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NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) &. 853/2004

z 29. aprila 2004,

¥

ktorym sa ustanovuji osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivoc¢iSneho pdvodu

EUROPSKY PARLAMENT A RADA EUROPSKE] UNIE,

so zretefom na Zmluvu o zaloZeni Eurdpskeho spolocenstva,
najmi jej ¢lanok 152 ods. 4 pism. b),

so zretelom na ndvrh Komisie ('),

so zretelom na stanovisko Eurépskeho hospodérskeho a socidl-
neho vyboru (3,

po porade s Vyborom regiénov,

konajic v silade s postupom ustanovenym v ¢ldnku 251
zmluvy (%),

kedze:

(1)  Eurépsky parlament a Rada ustanovili nariadenim (ES)
¢. 852/2004 (*) vSeobecné hygienické predpisy pre
prevadzkovatelov potravindrskych podnikov.

(2)  Urdité potraviny moZu predstavovat $pecifické nebezpe-
Censtva pre zdravie ludi, ktoré si vyzaduji ustanovenie
Specifickych hygienickych predpisov. Je to najmi v pri-
pade potravin Zivo¢iSneho povodu, v ktorych sa Casto
zistili mikrobiologické a chemické nebezpecenstva.

(3)  V rdmci spolocnej polnohospodarskej politiky sa prijalo
mnoho smernic na ustanovenie $pecifickych zdravot-
nych predpisov pre vyrobu a uvddzanie na trh
produktov uvedenych v prilohe I Zmluvy. Tieto zdra-
votné predpisy obmedzili v pripade prislusnych

() U. v. ES C 365E, 19.12.2000, s. 58.

() U. v. ES C 155, 29.5.2001, s. 39. } )

(’) Stanovisko Eurdpskeho parlamentu z 15. mdja 2002 (U. v. EU C
180 E, 31.7.2003, s. 288), Spolo¢nd pozicia Rady z 27. oktdbra
2003 (U. v. EU C 48 E, 24.2.2004, s. 23) a stanovisko Eurépskeho
parlamentu z 30. marca 2004 (zatial neuverejnené v tradnom
vestniku) a rozhodnutie Rady zo 16. aprila 2004.

() U. v. ES C 226, 25.6.2004, s. 3.

produktov prekdzky, ¢im pri zabezpeceni vysokej
trovne ochrany zdravia ludi prispeli k vytvoreniu
vnitorného trhu.

So zretelom na ochranu zdravia ludi, tieto predpisy
obsahuji spolo¢né zdsady, najmd vo vztahu k zodpo-
vednostiam vyrobcov a prislusnych orgdnov, stavebno-
technickym, prevadzkovym a hygienickym poziadavkam
na prevadzkarne, postupom schvalovania prevddzkarni,
poziadavkdim na skladovanie a dopravu a zdravotné
znacky.

Tieto zdsady vytvdraji spolo¢ny zdklad pre hygienickd
vyrobu potravin zivo¢ineho poévodu a umoziuji zjed-
nodusenie existujicich smernic.

Je Ziaddce dosiahnut dalSie zjednoduSenie uplatiiovanim
rovnakych predpisov na vsetky produkty Zivocisneho
povodu vsade, kde je to mozné.

ZjednoduSenie umoziuji aj poziadavky, uvedené
v nariadeni (ES) €. 852/2004, podla ktorych musia
prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori vyko-
navaji ktorykolvek stupen vyroby, spracovania a distri-
bucie potravin po prvovyrobe a s fou spojenych operd-
cidch zaviest, vykondvat a dodrziavat postupy zaloZené
na analyze nebezpelenstiev a zdsadich kritickych
kontrolnych bodov.

Tieto prvky spolo¢ne odovodiujii novelizovanie Specific-
kych hygienickych predpisov, ktoré obsahuji existujiice
smernice.
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Hlavnymi cielmi tejto novelizdcie je zabezpecit vysokii

drovenn ochrany spotrebitela s ohladom na bezpecnost

potravin, najmid tym, Ze prevadzkovatelia potravindr-

skych podnikov v celom Spolocenstve budt podliehat

rovnakym predpisom a zabezpedi sa spravne fungovanie
vniatorného trhu s produktmi Zivocineho povodu, ¢o
prispeje k dosiahnutiu cielov spolo¢nej polnohospodar-
skej politiky.

Je nevyhnutné zachovat, podrobnymi hygienickymi
predpismi pre produkty Zivoc¢isneho povodu, ochranu
spotrebitela, a ak sa to vyzaduje, zabezpecit ju ich spris-
nenim.

Predpisy Spolocenstva by sa nemali uplatiiovat na prvo-
vyrobu na stikromné doméce pouzitie ani na domdcu
pripravu, manipuldciu a skladovanie potravin na
stkromnit domécu spotrebu. Okrem toho, ak doddva
prevadzkovatel potravindrskeho podniku, ktory ich
vyrdba, malé mnozstva prvotnych produktov alebo urci-
tych druhov mdsa priamo kone¢nému spotrebitelovi
alebo miestnej maloobchodnej prevadzkarni, je vhodné
zabezpe(it ochranu zdravia ludi vnitrostitnym pravom,
najmé kvoli dzkemu vztahu medzi vyrobcom a spotre-
bitelom.

Poziadavky nariadenia (ES) ¢ 852/2004 vSeobecne
postacuji na zabezpelenie bezpeénosti potravin v pre-
vadzkarniach, ktoré vykondvaji maloobchodné ¢innosti,
ktoré zahffaji priamy predaj alebo priamu doddvku
potravin zZivoéisneho pdvodu konecénému spotrebitelovi.
Toto nariadenie by sa malo vSeobecne vztahovat na
velkoobchodné ¢innosti (to znamend, ked maloobchodnd
prevadzkaren vykondva ¢innosti, ktorych cielom je dodé-
vanie potravin Zivo¢i§neho povodu inej prevddzkarni).
Pre velkoobchodné ¢innosti, ktoré pozostivaju len zo
skladovania alebo prepravy by vsak mali byt dostatoc¢né
poziadavky nariadenia (ES) ¢. 852/2004 okrem 3pecific-
kych poziadaviek na teploty ustanovenych v tomto
nariadeni.

Clenské staty by mali mat moznost rozsirit alebo obme-
dzit uplatiiovanie poziadaviek tohto nariadenia na malo-
obchod podla vnutrostitneho prava. Ich pouzitie vsak
mozZu obmedzit len vtedy, ak povazuji poziadavky
nariadenia (ES) ¢ 852/2004 za dostatoéné na dosiah-
nutie cielov hyg1eny potravin a ak st dodavky potravin

zivo¢isneho povodu z maloobchodnej prevadzkarne inej
prevadzkarni okrajovymi, miestnymi a obmedzenymi
¢innostami. Takéto doddvanie by malo preto byt len
malou castou podnikatelskej aktivity tejto prevddzkarne,
dané zdsobované prevddzkarne by sa mali nachddzat
v bezprostrednej blizkosti a dodavka by mala obme-
dzovat len na ur¢ité druhy produktov alebo prevadz-
karni.

(14)  V stlade s clankom 10 Zmluvy prijmt clenské Staty
vSetky vhodné opatrenia na zabezpelenie toho, aby
prevadzkovatelia potravindrskych podnikov plnili povin-
nosti ustanovené v tomto nariadeni.

(15)  Vysledovatelnost potravin je podstatnym prvkom

v zabezpecovani bezpecnosti potravin. Okrem toho by

v stilade so vieobecnymi predpismi nariadenia (ES)
¢. 178/2002 () mali prevddzkovatelia potravindrskych
podnikov zodpovedni za prevadzkarne, ktoré podliehaji
schvalovaniu podla tohto nariadenia zabezpecit, aby boli
vetky produkty zivocisneho povodu, ktoré sa uvadzaji
na trh oznaCené zdravotnou znackou alebo identifi-
ka¢nou znackou.

(16)  Potraviny dovazané do Spolocenstva maji spliiat vie-
obecné poziadavky ustanovené v nariadeni (ES) ¢. 178/
2002 alebo maji vyhovovat predpisom rovnocennym
s predpismi Spolocenstva. Toto nariadenie definuje
$pecifické hygienické poziadavky na potraviny Zivocis-
neho povodu dovdzané do Spolocenstva.

(17)  Prijatie tohto nariadenia by nemalo znizif droven
ochrany poskytovant dodatocnyml zdrukami odstihlase-
nymi pre Finsko a Svédsko pri ich pristapeni k Spolo-
¢enstvu  a potvrdenych  rozhodnutiami  Komisie
94/968[ES (), 95/50[ES (), 95/160/ES (*), 95/161[ES (),
a 95/168[ES (), a rozhodnutiami Rady 95[409/ES (),
95/410/ES (%) a 95/411[ES (°). Malo by ustanovit postup,
ktorym sa na prechodné obdobie poskytni zdruky ktoré-
mukolvek ¢lenskému $tatu, ktory ma schvéleny vnatros-
tatny kontrolny program, ktory je pre prislusné potra-
viny zivolisneho povodu rovnocenny s tymi, ktoré st
schvélené pre Finsko a Svédsko. Nariadenie (ES)
¢. 2160/2003 Eurépskeho parlamentu a Rady zo 17.
novembra 2003 o kontrole salmonel a inych 3pecific-
kych povodcov zoondz z potravin (') uvadza podobny
postup pre zivé zvieratd a ndsadové vajcia.

(") Nariadenie (ES) Eurépskeho parlamentu a Rady ¢. 178/2002 z 28.

janudra 2002, ktorym sa ustanovujl vieobecné principy a pozia-
davky potravinového prdva, zriaduje sa Eurépsky orgdn pre bezpec-
nost potravin a ktorym sa ustanovujt postupy vo veciach bezpe¢-
nosti potravin (U. v. ES. L 31, 1.2.2002, s. 1). Nariadenic zmenené
a doplnené nariadenim (ES) ¢. 1642/2003 (U. v. EU L 245,
29.9.2003, s. 4).

() U. v. ES L 371, 31.12.1994, . 36.
() U. v. ES L 53,9.3.1995,s. 31.

() U. v. ES L 105, 9.5.1995, 5. 40.
() U. v. ES L 105, 9.5.1995, 5. 44.
() U. v. ES L 109, 16.5.1995, s. 44.
() U. v. ES L 243,11.10.1995, 5. 21.
() U. v. ES L 243, 11.10.1995, 5. 25.
() U, v. ES L 243,11.10.1995, . 29.
(% U.v.EUL 325, 12.12.2003, s. 1.
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Stavebno-technické a hygienické poziadavky ustanovené
v tomto nariadeni je vhodné uplatiiovat na vietky druhy
prevadzkarni, vritane malych prevadzkarni a pojazd-
nych bitankov.

Aby sa umoznilo pokracovat v pouzivani tradi¢nych
metoéd na ktoromkolvek stupni vyroby, spracovania
alebo distribticie potravin a v stvislosti so stavebno-
technickymi poziadavkami na prevddzkarne je vhodnd
pruznost. Pruznost je obzvlast dolezitd pre regiony,
ktoré st vystavené osobitnym geografickym prekdzkam
vratane najodlahlejsich regiénov uvedenych v ¢lanku
299 ods. 2 Zmluvy. Pruznost by vSak nemala ohrozovat
ciele hygieny potravin. Okrem toho, kedZe v3etky potra-
viny vyrobené v stlade s hygienickymi predpismi budi
bezne vo volnom obehu v celom Spolocenstve, mal by
byt postup umoznujici clenskym Stitom uplatnit
pruznost, plne transparentny. Ak je potrebné riesit
nezhody, mal by ustanovit diskusiu v rdmci Staleho
vyboru pre potravinovy retazec a zdravie zvierat ustano-
veného nariadenim (ES) ¢. 178/2002 a to, aby Komisia
koordinovala tento proces a prijimala vhodné opatrenia.

Definovanie mechanicky separovaného misa (MSM) by
sa malo stat vSeobecne pouzitelnym pre vietky metddy
mechanickej separdcie. Rychly technologicky rozvoj
v tejto oblasti znamend, Ze je vhodnejia pruznejsia defi-
nicia. V zdvislosti od zhodnoteni rizika produktov, ktoré
st vysledkom roznych metéd by sa vSak mali technické
poziadavky na MSM odliSovat.

Medzi prevddzkovatelmi potravindrskych podnikov,
v¢itane sektoru krmiv pre zvieratd si interakcie a na
vietkych stupnioch vyroby, spracovania a distribicie je
spojenie medzi zdravim zvierat, pohodou zvierat
a ochranou zdravia Iudi. Toto si vyzaduje primerant
komunikdciu medzi réznymi zdcastnenymi subjektami
v potravinovom retazci od prvovyroby po maloob-
chodny predaj.

S cielom zabezpecit riadnu prehliadku ulovenej volne
zijucej zveri uvadzanej na trh Spolocenstva, by sa mali
teld ulovenych zvierat a ich vndtornosti predkladat na
tradnt prehliadku post mortem v prevadzkarni mani-
pulujiicej so zverinou. Aby sa vSak zachovali ur¢ité
polovnicke tradicie, ale bez toho, aby bola dotknutd
bezpec¢nost potravin, bolo by vhodné vyskolit polov-
nikov, ktorf uvddzajii na trh volne Zijiicu zver na ludskd
spotrebu. Toto by malo umoznit polovnikom vykondvat
na mieste prvotné vysetrenie volne Zijiicej zveri. Za
tychto okolnosti nie je nutné vyzadovat od vyskolenych
polovnikov, aby doddvali na vySetrenie post mortem do
prevadzkarne zaobchddzajicej so zverinou vsetky

(23)

(24)

(26)

27)

vnttornosti, pokial vykonali toto prvotné vySetrenie
a nezistili Ziadne anomdlie alebo nebezpecenstva. Aby
sa vsak zohladnili Specifické rizikd, malo by sa clenskym
Stdtom umoznit, aby si ustanovili na svojom tzemi pris-
nejSie predpisy.

Toto nariadenie by malo ustanovit kritérid pre surové
mlieko, kym nebudii prijaté nové poziadavky na jeho
uvadzanie na trh. Tieto kritérid by mali byt ,spastacimi®
hodnotami, z ktorych vyplyva, ze v pripade kazdého
ich  prekroCenia  prevadzkovatelia — potravindrskych
podnikov vykonaji ndpravné opatrenia a ohldsia to
prislusného orgdnu. Tieto kritérid by nemali byt maxi-
mélnymi hodnotami, pri prekroceni ktorych uz surové
mliecko nemozno uvadzat na trh. To znamend, Ze za
urcitych okolnosti sa moze surové mlieko, ktoré dplne
nespliia tieto kritérid pouzivat bezpecne na Iudski
spotrebu, ak st prijaté vhodné opatrenia. Pokial ide
o surové mlieko a surovii smotanu urcent na priamu
ludskd spotrebu, je vhodné umoznit kazdému ¢lenskému
Stdtu, aby si zachoval alebo ustanovil vhodné zdravotné
opatrenia na to, aby na svojom tzemi zabezpecil dosiah-
nutie cielov tohto nariadenia.

Je vhodné, aby kritérium na surové mlieko, pouzivané
na vyrobu mlie¢nych produktov, bolo trikrdt vyssie ako
kritérium na surové mlieko zvdzané z farmy. Kritérium
pre mlieko pouzivané na vyrobu spracovanych mlie¢-
nych vyrobkov je v absoliitnej hodnote, zatial ¢o
u surového mlieka zvdzaného z farmy, ide o priemer.
Dodrziavanie poziadaviek na teplotu ustanovenych
v tomto nariadeni nezastavi vSetok rast baktérii pocas
prepravy a skladovania.

Stcasnd novelizdcia znamend, Ze existujiice hygienické
predpisy mozno zrusit. Smernica 2004/41/ES Eurdp-
skeho parlamentu a Rady z 21. aprila 2004 tak robi
tym, Ze ru$i urcité smernice o hygiene potravin a zdra-
votnych podmienkach pre produkciu a uvadzanie na trh
urcitych produktov zZivocisneho pévodu uréenych na
ludska spotrebu (1).

Okrem toho predpisy tohto nariadenia pre vajcia nahrd-
dzaja predpisy uvedené v rozhodnuti Rady 94/371/ES
z 20. juna 1994, ktorymi sa ustanovuja $pecifické zdra-
votné podmienky pri uvddzani uréitych druhov vajec na
trh (), ktoré rusia neplatni prilohu II rozhodnutia Rady
92/118/EHS ().

Prévne predpisy Spolocenstva o hygiene potravin by sa
mali opierat o vedecké poradenstvo. Z tohto dévodu by
sa mali vzdy, ked je to potrebné, viest konzulticie
s Eurépskym orgdnom pre bezpecnost potravin.

() U.v.EU L 157, 30.4.2004, s. 33.

() U. v. ES L 168, 2.7.1994, 5. 34.

() Smernica rady 92/118/EHS zo 17. decembra 1992, urcujiica poZia-
davky na ochranu zdravia zvierat a zdravia [udi, ktorymi sa riadi
obchod a dovoz produktov nepodliehajicich uvedenym pozia-
davkdm, ktoré st urcené v Specifickych predpisoch Spolocenstva
uvedenych v prilohe A (I) smernice 89/662/EHS do Spolocenstva,
a pokial ide o patogény, v smernici 90/425/EHS (U. v. ES L 62,
15.3.1993, s. 49). Smernica naposledy zmenend a doplnend naria-
denim Komisie (ES) ¢. 445/2004 (U. v. EU L 72, 11.3.2004, s. 60).
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(28) S ohladom na technicky a vedecky pokrok by sa mala
zabezpeCit v rdmci Stdleho vyboru pre potravinovy
refazec a zdravie zvierat tzka a efektivna spoluprica
medzi Komisiou a ¢lenskymi $tatmi.

(29)  Poziadavky tohto nariadenia by sa nemali uplatiiovat,
pokial nenadobudnti G¢innost vietky Casti novych prav-
nych predpisov o hygiene potravin. Taktiez je vhodné
ponechat medzi nadobudnutim dcinnosti a uplatiio-
vanim novych predpisov najmenej 18 mesiacov, aby
dotknuté odvetvia priemyslu mali ¢as prisposobit sa.

(30)  Opatrenia nevyhnutné na vykonanie tohto nariadenia by
sa  mali prijat v silade s rozhodnutim rady
1999/468[ES z 28. juna 1999, ktorym sa ustanovuji
postupy na uplatiiovanie vykondvacich pravomoci dele-
govanych na Komisiu ('),

PRIJALI TOTO NARIADENIE:

KAPITOLA 1
VSEOBECNE USTANOVENIA

Cldnok 1
Rozsah pdsobnosti

1. Toto nariadenie ustanovuje pre prevddzkovatelov potravi-
ndrskych podnikov osobitné predpisy o hygiene potravin Zivo-
¢isneho povodu. Tymito predpismi sa dopliaji predpisy usta-
novené nariadenim (ES) ¢. 852/2004. Uplatiiujt sa na nespra-
cované a spracované produkty zivo¢isneho povodu.

2. Ak nie je uvedené vyslovene inak, toto nariadenie sa
nevztahuje na potraviny, ktoré obsahuji produkty rastlinného
povodu a zdroven aj spracované produkty Zivocisneho
povodu. Spracované produkty zivo¢isneho povodu pouzivané
na pripravu takychto potravin viak musia byt ziskané a musi
sa s nimi manipulovat v silade s poziadavkami tohto naria-
denia.

3. Toto nariadenie sa nevztahuje na
a) prvovyrobu na stikromné doméce pouZzitie;

b) domécu pripravu, manipulovanie alebo skladovanie potravin
na stikromnt domécu spotrebu;

¢) priame doddvanie vyrobcom malych mnozstiev prvotnych
produktov kone¢nému spotrebitelovi alebo miestnym malo-
obchodnym prevadzkarniam, ktoré priamo zasobuji konec-
ného spotrebitela;

() U.v. ES L 184,17.7.1999,s. 23.

d) priame dodévanie vyrobcom malych mnoZstiev maésa
z hydiny a zajacovitych zabitych na farme kone¢nému
spotrebitelovi alebo miestnym maloobchodnym prevddzkar-
niam, ktoré priamo dodavaji toto miso ako Cerstvé miso
konecnému spotrebitelovi;

o
~—

polovnikov, ktori doddvaji malé mnozstvd volne Zijicej
zveri alebo zveriny z volne Zijiicej zveri priamo kon¢enému
spotrebitelovi alebo miestnym maloobchodnym prevadzkar-
niam, ktoré ju priamo doddvaji kone¢nému spotrebitelovi.

4. Clenské staty podla vnitrostitneho préva ustanovia pred-
pisy, ktorymi sa upravia ¢innosti a osoby uvedené v odseku 3
pism. ¢), d) a e). Tieto vnutro$titne predpisy musia zabezpecit
dosiahnutie cielov tohto nariadenia.

5. a) Pokial nie je uvedené vyslovene inak, toto nariadenie sa
nevztahuje na maloobchod.

b) Toto nariadenie sa vSak vztahuje na maloobchod, ak sa
operacie vykondvaji na tcel doddvania potravin zZivocis-
neho povodu inym prevadzkarniam okrem

i) operdcii pozostdvajicich len zo skladovania alebo
prepravy, v pripade ktorych sa vsak uplatiiuji $peci-
fické teplotné poziadavky ustanovené v prilohe III;

alebo

ii) doddvania potravin zivo¢isneho povodu z jednej
maloobchodnej prevddzkarne inym maloobchodnym
prevadzkarniam, ak je toto doddvanie v stlade s vnu-
trodtatnym pravom len okrajovou, miestnou a obme-
dzenou ¢innostou.

¢) Clenské $tity mozu prijat na uplatiovanie poZiadaviek
tohto nariadenia vnutrostitne opatrenia na maloob-
chodné prevddzkarne umiestnené na ich dzemi, na ktoré
sa toto nariadenie nebude podla pododsekov a) alebo b)
vztahovat.

6.  Toto nariadenie sa pouzije bez toho, aby boli dotknuté

a) prislusné predpisy na zdravie ludi a zdravie zvierat vritane
prisnejsich predpisov na prevenciu, kontrolu a eradikdciu
urditych prenosnych spongiformnych encefalopatif;

b) poziadavky na pohodu zvierat;

¢) poziadavky, ktoré sa tykaju identifikdcie zvierat a vysledo-
vatelnosti produktov Zivo&isneho povodu.
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Cldnok 2
Pojmy

Na tcely tohto nariadenia sa pouziji nasledujiice pojmy:
1. pojmy ustanovené v nariadeni (ES) ¢. 178/2002;
2. pojmy ustanovené v nariadeni (ES) ¢. 852/2004;

3. pojmy ustanovené v prilohe I;

4. vietky technické pojmy uvedené v prilohdch Il a IIL

KAPITOLA II

POVINNOSTI PREVADZKOVATELOV POTRAVINARSKYCH
PODNIKOV

Cldnok 3
Vseobecné povinnosti

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia dodr-
Ziavat prislusné ustanovenia priloh Il a IIL

2. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov nesmi na
odstrdnenie povrchovej kontamindcie produktov Zivocisneho
povodu pouzivat ziadne litky iné, ako je pitnd voda alebo, ak
to nariadenie (ES) ¢. 852/2004 alebo toto nariadenie povoluje,
Cistd voda, ak pouzitie takejto ldtky nebolo schvdlené v silade
s postupom uvedenym v ¢lanku 12 ods. 2. Prevddzkovatelia
potravindrskych podnikov musia tiez dodrziavat vietky
podmienky na pouzitie, ktoré sa mozu prijat rovnakym
postupom. Pouzitie schvélenej litky nesmie ovplyvilovat povin-
nost prevddzkovatela potravindrskeho podniku dodrziavat
podmienky podla tohto nariadenia.

Cldnok 4
Registricia a schvalovanie prevadzkarni

1. Prevadzkovatelia  potravindrskych  podnikov  moézu
uvadzat na trh Spolocenstva produkty Zivo¢isneho povodu len,
ak boli pripravené a manipulovalo sa s nimi v prevddzkar-
niach, ktoré

a) splftaji prislusné poziadavky nariadenia (ES) ¢. 8522004,
poziadavky priloh II a III tohto nariadenia a iné prislusné
poziadavky potravinového prava;

b) boli prislusnym orgdnom registrované alebo schvilené, ak
sa to vyzaduje podla odseku 2.

2. Bez toho, aby bol dotknuty ¢ldnok 6 ods. 3 nariadenia
(ES) €. 852/2004, nesmu prevadzkarne, ktoré nakladaji s tymi
produktmi  Zivo¢iSneho pévodu, pre ktoré ustanovuje
podmienky priloha III tohto nariadenia vykondvat ¢innost,
pokial ich podla odseku 3 tohto ¢lanku neschvdlil prislusny
organ, okrem prevadzkarni, ktoré vykondvaju len

a) prvovyrobu;
b) prepravné operacie;

c) skladovanie produktov, ktoré si nevyzaduji regulované
teplotné podmienky skladovania;

alebo

d) maloobchodné operacie iné, ako st tie, na ktoré sa podla
¢lanku 1 ods. 5 pism. b) vztahuje toto nariadenie.

3. Prevadzkaren, ktord podla odseku 2 podliecha schvalo-
vaniu nesmie vykondvat ¢innost, pokym v stilade s nariadenim
(ES) ¢. 8542004 Eurépskeho parlamentu a Rady z 29. aprila
2004, ktorym sa ustanovuji osobitné predpisy na organizo-
vanie uradnych kontrol produktov Zivoéisneho povodu urce-
nych na fudskd spotrebu (') prislusny orgdn tejto prevadzkarni

a) nevydal po ndvsteve na mieste schvélenie na prevadzku;
alebo

b) nevydal podmienecné schvalenie.

4. Prevadzkovatelia potravindrskych prevadzkarni musia
spolupracovat s prislu§nymi orgdnmi v stlade s nariadenim
(ES) ¢. 854/2004. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov
musia najma zabezpecit, aby prevadzkaren zastavila prevadzku,
ak jej prislusny orgdn zrusil schvdlenie alebo v pripade
podmiene¢ného schvdlenia, nepredlzil jeho platnost alebo
nevydal plné, bezpodmiene¢né schvélenie.

5. Tento ¢lanok nebrdni prevadzkarni uvddzat na trh potra-
viny medzi ddtumom uplatiiovania tohto nariadenia a prvou
nasledujiicou in$pekciou prislusného orgdnu, ak prevddzkaren

a) podlieha podla odseku 2 schvalovaniu a uvddzala produkty
zivo¢iSneho povodu na trh podla pravnych predpisov
Spolocenstva bezprostredne pred uplatnenim tohto naria-
denia;

alebo

b) je takého druhu, v pripade ktorého sa pred uplatiovanim
tohto nariadenia nevyzadovalo Ziadne schvilenie.

(") Pozri stranu 83 tohto tiradného vestnika.
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Cldnok 5

Zdravotné a identifikalné znacky

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov nesmu uviest
na trth produkt Zivocisneho povodu, s ktorym sa nakladalo
v prevadzkarni, ktord podliecha schvéleniu podla ¢lanku 4
ods. 2, ak tento nemd

a) bud zdravotni znacku v stlade s nariadenim (ES)
854/2004;

alebo

b) identifikacnd znacku pouzitti v stlade s prilohou II oddiel
[ tohto nariadenia, ak vysSie uvedené nariadenie neuvidza
poziadavku na pouzitie zdravotnej znacky.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov mozu pouzit
na produkt Zivo¢isneho povodu identifika¢nti znacku len, ak
bol produkt vyrobeny v stilade s tymto nariadenim v prevadz-
karni, ktord splna poziadavky ¢lanku 4.

3. Prevddzkovatelia  potravindrskych  podnikov  nesmu
odstrdnit z mdsa zdravotni znatku aplikovani v sdlade
s nariadenim (ES) ¢. 854/2004, pokym ho nerozrdbaji alebo
nespractvaji alebo na fiom inym sposobom nepracujt.

Clanok 6

Produkty Zivoc¢iSneho podvodu, ktoré nepochiddzaji zo
Spolocenstva

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori dova-
zaju produkty Zivo¢isneho povodu z tretich krajin musia
zabezpecit, aby sa dovoz uskuto¢nil len, ak

a) sa tretia krajina odoslania nachddza na zozname tretich
krajin, z ktorych sa dovozy tohto produktu povolujd, ktory
je zostaveny podla ¢ldnku 11 nariadenia (ES) ¢. 854/2004;

b) i) sa prevadzkareni, z ktorej sa tento produkt odosiela
a v ktorej bol ziskany alebo pripraveny, nachddza na
zozname prevadzkarni, z ktorych sa dovozy tohto
produktu povolujd, ktory je zostaveny podla clanku 12
nariadenia (ES) ¢. 854/2004,

ii) bol produkt v pripade Cerstvého misa, mletého masa,
mésovych pripravkov, misovych vyrobkov a MSM
vyrobeny z misa ziskaného na bitinkoch a v rozrab-
karniach, ktoré st uvedené na zozname zostavenom

a aktualizovanom podla ¢ldnku 12 nariadenia (ES)
¢. 8542004 alebo v schvdlenych prevadzkarniach
Spolocenstva,

a

iii) je v pripade Zzivych lastarnikov, ostnatokozcov, plas-
tovcov a morskych ulitnikov, produkénd oblast uvedend
na zozname zostavenom v stlade s ¢lankom 13 vyssie
uvedeného nariadenia, kde je to uplatnitelné.

¢) produkt splna

i) poziadavky tohto nariadenia vritane poziadaviek ¢lanku 5
na zdravotné a identifikacné oznacenie;

ii) poziadavky nariadenia (ES) ¢. 852/2004;
a

iii) vSetky podmienky na dovoz ustanovené v stlade s prav-
nymi predpismi SpoloCenstva, ktorymi sa upravuji
kontroly dovozu produktov Zivo¢isneho povodu,

d) st splnené, kde je to uplatnitelné, poziadavky uvedené
v clanku 14 nariadenia (ES) ¢. 854/2004, ktoré sa tykaju sa
certifikdtov a dokladov.

2. Ako vynimka z odseku 1 sa médze dovoz produktov
rybolovu uskuto¢nit aj v sdlade s osobitnymi poziadavkami
ustanovenymi v ¢lanku 15 nariadenia (ES) ¢. 854/2004.

3. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori dové-
7ajui produkty zZivoc¢isneho povodu musia zabezpedit, aby

a) boli produkty dostupné pre kontrolu pri dovoze v stlade so
smernicou 97/78[ES (!);

b) dovoz splnal poziadavky smernice 2002/99/ES (3);

¢) sa operacie, ktoré sa uskutociujii po dovoze a ktoré st pod
ich kontrolou vykonévali v stlade s poziadavkami uvede-
nymi v prilohe IIL

4. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori dovd-
Zaju potraviny, ktoré obsahuji produkty rastlinného povodu,
ako aj spracované produkty Zivocisneho povodu, musia zabez-
pecit, aby spracované produkty zZivo¢isneho povodu, ktoré tieto
potraviny obsahuj, splnali poziadavky odsekov 1 az 3. Musia
byt schopni preukdzat, Ze tak urobili (napriklad prostrednic-
tvom vhodnej dokumentécie alebo certifikdcie, ktoré nemusia
mat formu uvedend v odseku 1 pism. d)).

(") Smernica Rady 97/78/ES z 18. decembra 1997, ktorou sa ustano-
vuji Zésac?/ organizacie veterinirnych kontrol produktov, ktoré
vstupuji do SpoloCenstva z tretich krajim (U. v. ES. L 24,
30.1.1998, s. 9). Smernica naposledy zmenend a doplnend aktom
o pristipeni z roku 2003.

Smernica Rady 2002/99/ES zo 16. decembra 2002, ktorou sa usta-
novuji predpisy pre zdravie zvierat, ktorymi sa upravuje produkcia,
spracovanie, distribticia a uvadzanie produktov Zivoc¢isneho povodu
uréenych na ludskd spotrebu na trh (U. v. ES L 18, 23.1.2003, s.
11).

—
S
~=
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KAPITOLA III
OBCHOD
Cldnok 7
Doklady

1. Ak sa to vyzaduje podla prilohy I alebo III, musia
prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecit, aby
zasielky produktov Zivo¢iineho povodu sprevadzali certifikaty
alebo iné doklady.

2.V stlade s postupom uvedenym v ¢lanku 12 ods. 2,
a) mozno ustanovit vzory dokladov;
a

b) mozno ustanovit pouzivanie elektronickych dokladov.

Cldnok 8
Osobitné ziruky

1. Prevadzkovatelia  potravindrskych  podnikov,  ktori
uvédzajd na trh Svédska a Finska nasledujice potraviny Zivocis-
neho povodu, musia s ohladom na salmonely dodrziavat pred-
pisy ustanovené v odseku 2,

a) miso z hovidziecho dobytka a osipanych vritane mletého
misa, ale okrem masovych pripravkov a MSM;

b) hydinové miso z tychto druhov: kury domdce, morky,
perlicky, kacky a husi vratane mletého misa, ale okrem
masovych pripravkov a MSM;

a

) vajcia.

2. a) V pripade hovidzieho, bravéového misa a hydinového
miésa sa v odosielajiicej prevadzkarni musia zo zasielok
odobrat vzorky, ktoré v silade s pravnymi predpismi
Spolocenstva  podliechajd  mikrobiologickym  testom
s negativnymi vysledkami.

b) V pripade vajec musia baliarne[triediarne  vajec
poskytntt zdruku, Ze zdsielky pochddzaji od kfdlov
hydiny, ktoré boli podrobené v stlade s pravnymi pred-
pismi Spolocenstva mikrobiologickym testom s negativ-
nymi vysledkami.

¢) V pripade hovddziecho misa a bravéového misa sa
nemus{ test podla pododseku a) vykonat, ak ide
o zasielky urcené pre prevadzkaren na tcely pasterizicie,
sterilizdcie alebo oSetrenia, ktoré md podobny wcinok.

V pripade vajec, sa testy podla pododseku b) nemusia
vykonat u zédsielok urc¢enych na vyrobu produktov spra-
covanych procesom, ktory zaru¢uje znicenie salmonel.

d) Testy podla pododsekov a) a b) sa nemusia vykondvat
v pripade potravin pochddzajicich z prevadzkarne,
ktord podlicha programu kontroly, ktory bol, pokial ide
o prislusné potraviny Zivo¢i$necho poévodu uznany
v stlade s postupom uvedenym v ¢lanku 12 ods. 2 za
rovnocenny s tym, ktory bol schvileny pre Svédsko
a Finsko.

e) V pripade hovidzieho a bravcového midsa a hydino-
vého mdsa, musi potraviny sprevadzat obchodny doklad
alebo certifikdt, ktory zodpovedd vzoru ustanovenému
pravnymi predpismi Spolocenstva a v ktorom sa musi
uvadzat, Ze

i) sa s negativnymi vysledkami vykonali kontroly
uvedené v pododseku a);

alebo

ii) midso je urené na jeden z Ucelov uvedenych
v pododseku c);

alebo

iii) mdso pochddza z prevddzkarne, na ktort sa vztahuje

pododsek d).

f) V pripade vajec musi ich zdsielky sprevadzat certifikat,
v ktorom sa uvddza, Ze boli s negativnymi vysledkami
vykonané testy uvedené v pododseku b) alebo, Ze st
vajcia urcené na pouzitie sposobom uvedenym v podod-
seku ¢).

3.V sdlade s postupom ustanovenym v ¢lanku 12 ods. 2,

a) mozno aktualizovat poziadavky odsekov 1 a 2 najmd
s ohladom na zmeny kontrolnych programov c¢lenskych
Statov alebo na prijatie mikrobiologickych kritérii podla
nariadenia (ES) ¢. 852/2004;

b) mozno predpisy ustanovené v odseku 2 s ohladom na
ktorékolvek potraviny uvedené v odseku 1 celkovo alebo
Ciastocne rozsirit na ktorykolvek ¢lensky $tdt alebo ktoryko-
Ivek region clenského $ttu, ktory ma kontrolny program,
pokial ide o prislusné potraviny zivociSneho povodu
uznany za rovnocenny s tym, ktory bol schvéleny pre
Svédsko a Finsko.

4. Na ducely tohto ¢lanku ,kontrolny program“ znamend
kontrolny program schvéleny v stlade s nariadenim (ES)
¢ 2160/2003.
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KAPITOLA IV
ZAVERECNE USTANOVENIA

Cldnok 9

Vykondvacie opatrenia a prechodné opatrenia

V sulade s postupom uvedenym v ¢lanku 12 ods. 2 mozno
ustanovit vykondvacie opatrenia a prechodné opatrenia.

Cldanok 10

Zmeny, doplnenia a prisposobenie priloh Il a III

1.  Prilohy Il a Il sa mdZu prispdsobit, upravit alebo aktuali-
zoval v stlade s postupom uvedenym v ¢linku 12
ods. 2 s prihliadnutim na

a) vypracovanie priruciek spravnej praxe;

b) skisenosti ziskané zo zavddzania systémov zaloZenych na
HACCP podla ¢lanku 5 nariadenia (ES) €. 852/2004;

¢) technologicky rozvoj a jeho praktické dosledky a na ocaka-
vania spotrebitela s ohladom na zlozenie potravin;

d) vedecké poradenstvo, najmd nové zhodnotenia rizika;
¢) mikrobiologické a teplotné kritérid pre potraviny;

f) zmeny spotrebitelskych zvyklosti.

2.V silade s postupom uvedenym v ¢lanku 12 ods. 2 sa
mozu udelit vynimky z priloh II a III, ak neovplyvnia dosiah-
nutie cielov tohto nariadenia.

3.V stlade s odsekmi 4 az 8 mozu clenské stity bez ohro-
zenia dosiahnutia cielov tohto nariadenia prijat vnutro$titne
opatrenia, ktorymi sa upravuji poziadavky ustanovené v pri-
lohe TIL.

4. a) Ciefom vndtrostitnych opatreni uvedenych v odseku 3
musi byt

i) umozZnenie pokracovania v pouzivani tradi¢nych
metdd na ktoromkolvek zo stupniov vyroby, spraco-
vania alebo distribticie potravin;

alebo

i) prispdsobenie sa potrebdm potravindrskych podnikov
umiestnenych v regionoch, v ktorych st vystavené
osobitnym geografickym prekazkam.

b) V ostatnych pripadoch sa mozu vztahovat len na kons-
trukciu, usporiadanie a vybavenie prevadzkarni.

5. Ktorykolvek ¢lensky stat, ktory chce prijat vnitrostitne
opatrenia, ako si uvedené v odseku 3, musi to ozndmit
Komisii a ostatnym ¢lenskym $tatom. Kazdé takéto ozndmenie
musi

a) poskytovat podrobny opis poziadaviek, ktoré clensky stdt
povazuje za potrebné upravit a prisposobit a povahu poza-
dovanej tpravy;

b) opisat potraviny a prevadzkarne, ktorych sa to tyka;

¢) objasnit dévody pre Gpravu a kde je to délezité, vritane
uvedenia vysledkov vykonanej analyzy nebezpecenstiev
a vsetkych opatreni, ktoré je potrebné prijat na zabezpe-
Cenie toho, aby tprava neohrozovala ciele tohto nariadenia;

d) poskytovat vietky dalie zdvazné informdcie.

6.  Ostatné clenské Stity maju tri mesiace od obdrzania oznd-
menia uvedeného v odseku 5 na predloZenie pisomnych pripo-
mienok Komisii. V pripade dprav vyplyvajicich z odseku 4
pism. b) sa na Ziadost ktoréhokolvek ¢clenského stitu tato
lehota predlzi na Styri mesiace. Komisia sa moze, a ak obdrzi
pisomné pripomienky od jedného alebo viacerych ¢lenskych
Stdtov, musi sa poradif s clenskymi $titmi v rdmci vyboru
uvedeného v ¢ldnku 12 ods. 1 Komisia moze v stlade
s postupom uvedenym v ¢lanku 12 ods. 2 rozhodnit, ak je to
potrebné, po vhodnych zmendch a doplneniach, ¢ mozno
zamyslané opatrenia zaviest. Ak je to potrebné, méze Komisia
navrhntt vSeobecné opatrenia v silade s odsekom 1 alebo 2
tohto ¢ldnku.

7. Clensky $tdt moze prijat vnttrostitne opatrenia, ktorymi
sa upravuji poziadavky prilohy III len

a) v stilade s rozhodnutim prijatym podla odseku 6;

b) ak do jedného mesiaca po uplynuti lehoty uvedenej
v odseku 6 Komisia neozndmila ¢lenskym 3tdtom, ze obdr-
zala pisomné pripomienky alebo, Ze ma v timysle navrhnat
prijatie rozhodnutia podla odseku 6;

alebo

¢) v stlade s odsekom 8.
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8. Clensky stdt si moze z vlastnej iniciativy a podla vseo-
becnych ustanoveni Zmluvy zachovat alebo ustanovit vnutros-
tatne predpisy, ktorymi sa

a) zakazuje alebo obmedzuje uvddzat na jeho tzemi na trh
surové mlieko alebo surovil smotanu urfenti na priamu
ludska spotrebu;

alebo

b) povoluje so stihlasom prislusného organu pouzitie surového
mlieka, ktoré nespliia kritérid ustanovené v prilohe III
oddieli IX, pokial ide o pocet mikroorganizmov a pocet
somatickych buniek na vyrobu syrov so zretim najmenej 60
dni a mlie¢nych vyrobkov ziskanych v stvislosti s vyrobou
takychto syrov, za predpokladu, Ze to neohrozi dosahovanie
cielov tohto nariadenia.

Clanok 11

Specifické rozhodnutia

Bez toho, aby boli dotknuté podmienky vseobecnej platnosti
¢lanku 9 a clanku 10 ods. 1, mdzu sa v stlade s postupom
uvedenym v ¢ldnku 12 ods. 2 ustanovit vykondvacie opatrenia
alebo prijat zmeny a doplnenia prilohy II alebo III na

1. ustanovenie predpisov pre prepravu mdisa, pokym je este
teplé;

2. 3pecifikovanie, aky obsah vdpnika v MSM nie je vyznamne
vyssi ako obsah vdpnika v mletom mase;

3. ustanovenie inych oSetreni, ktoré sa mozu pouzit v spra-
covatelskych prevddzkarniach na zivé lastirniky z pro-
dukénych oblasti triedy B alebo C, ktoré neboli purifiko-
vané alebo sddkované;

4. $pecifikovanie uznanych metdd skiigania morskych bioto-
xinov;

5. ustanovenie dodato¢nych zdravotnych noriem pre Zivé
lasttirniky v spoluprdci s prislusnym referenénym labora-
tériom Spoloéenstva vritane

a) hodnot limitov a analytickych metéd pre iné morské
biotoxiny;

b) virologickych postupov testovania a virologickych tan-
dardov;

a

¢) planov odberu vzoriek, metdd a analytickych tolerancii,
ktoré sa pouziji pri kontrole zdravotnych noriem;

6. stanovenie zdravotnych Standardov alebo kontrol, ak st
vedecké dokazy, ktoré poukazuji na to, Ze st nevyhnutné
na ochranu zdravia Iudi;

7. rozsirenie prilohy III oddiel VII kapitola IX o zivé lastar-
niky okrem Pectinidae;

8. Specifikovanie kritérii urcujicich, kedy epidemiologické
tdaje poukazuji na to, Ze rybdrske lovisko nepredstavuje
s ohladom na pritomnost parazitov zdravotné nebezpe-
Censtvo a kedy moze prislusny orgdn ndsledne povolit
prevadzkovatelom potravinarskych podnikov nezmrazovat
produkty rybolovu podla prilohy III oddiel VIII kapitola III
¢ast D;

9. stanovenie kritérii na Cerstvost, limitov histaminu a celko-
vych prchavych bézickych dusikatych ldtok pre produkty
rybolovy;

10. povolenie pouZitia surového mlieka, ktoré nesplna kritéria
uvedené v prilohe III oddiel 1X, pokial ide o pocet mikro-
organizmov a pocet somatickych buniek na vyrobu urdi-
tych mlie¢nych vyrobkov;

11. stanovenie maximélnej pripustnej hodnoty kombinova-
ného celkového obsahu rezidui antibiotickych latok
v surovom mlieku bez toho, aby boli dotknuté ustano-
venia smernice 96/23/ES (});

12. schvélenie rovnocennych postupov na vyrobu Zelatiny
alebo kolagénu.

Cldnok 12
Postup vyboru

1. Komisii pomaha Stily vybor pre potravinovy retazec
a zdravie zvierat.

2. Tam, kde sa uvddza odkaz na tento odsek, pouziji sa
¢lanky 5 a 7 rozhodnutia 1999/468/ES, so zretelom na usta-
novenia jeho ¢lanku 8.

Lehota uvedend v clanku 5 ods. 6 rozhodnutia 1999/468/ES
je tri mesiace.

3. Vybor prijme svoj rokovaci poriadok.

(") Smernica Rady 96/23 z 29 aprila 1996 o opatreniach na monito-
rovanie urcitych latok a ich rezidui v Zivych zvieratich a produk-
toch zivocisneho povodu (U. v. ES L 125, 23.5.1996, s. 10).
Smernica zmenena a doplnené nariadenim (ES) ¢ 806/2003
(U. v. ES L 122,16.5.2003,s. 1).
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Clanok 13

Konzulticie s Eurépskym orginom pre bezpecnost
potravin

Komisia sa poradi s Eurépskym orgdnom pre bezpecnost
potravin o akejkolvek zdlezitosti spadajicej do pdsobnosti
tohto nariadenia, ktord by mohla mat vyznamny dopad na
zdravie Tudi a najmd pred navrhnutim rozsirenia prilohy III
oddiel III na iné Zivo¢isne druhy.

Clanok 14

Sprdva Eurépskemu parlamentu a Rade

1. Najneskor do 20. mdja 2009 predlozi Komisia Eurdp-
skemu parlamentu a Rade spravu, v ktorej zhodnoti skiisenosti
ziskané z uplatilovania tohto nariadenia.

2. Ak to bude vhodné, pripoji Komisia k sprave prislusné
navrhy.

Cldnok 15

Toto nariadenie nadobuda ucinnost 20. den odo dna jeho
uverejnenia v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Uplatiiuje 18 mesiacov odo dna nadobudnutia G¢innosti vset-
kych nasledujicich aktov:

a) nariadenie (ES) ¢. 852/200;

b) nariadenie (ES) ¢. 854/2004;
a

¢) smernica 2004/41/ES.

Neuplatiiuje sa viak skor ako 1. janudra 2006.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a je priamo uplatnitelné vo vsetkych clenskych

statoch.

V Strasburgu 29. aprila 2004

Za Eurdpsky parlament
predseda
p. COX

Za Radu

predseda
M. MCDOWELL
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PRILOHA I

DEFINICIE

Na tcely tohto nariadenia:

1.

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

MASO
,Miso“ znamend jedlé Casti zvierat uvedenych v bodoch 1.2 az 1.8, vrdtane krvi.

,Domdce kopytniky“ znamenaji domdci hovadzi dobytok (vritane zvierat z druhov rodov Bubalus a Bison),
domdce osipané, ovce a kozy a doméce neparnokopytniky.

,Hydina“ znamend vtdky chované na farméich vritane vtikov, ktoré sa nepovazuji za domdce, ale ktoré sa
chovajii ako domdce zvieratd, okrem vtdkov bezcov (Ratitae).

,Zajacovité“ znamenaju kréliky, zajace a hlodavce.

,Volne Zijica zver” znamend

— volne zijice kopytniky a zajacovité, ako aj iné suchozemské cicavce, ktoré sa lovia na lIudskd spotrebu
a povazuju sa podla prislusného prava v prislusnom clenskom 3tdte za volne Zijicu zver vrdtane cicavcov,
ktoré ziji na uzavretom dzemi v podmienkach volnosti podobnych podmienkam volne Zijlicej zveri;

— volne zijtice vtaky, ktoré sa lovia na Iudskd spotrebu.

,Zver z farmovych chovov* znamend vtdky beZce (Ratitae) chované na farmach a suchozemské cicavce chované
na farmach iné, ako st uvedené v bode 1.2.

,Mald volne Zijica zver“ znamend volne v prirode Zijice vtdky a zajacovité.

,Velkd volne Zijlica zver” znamend suchozemské cicavce, ktoré volne Ziji v prirode a nespadaji pod definiciu
malej volne Zijucej zveri.

,Telo* znamend telo zvierata po zabiti a jato¢énom opracovani.

,Cerstvé miso“ znamend miso vritane vikuovo baleného misa alebo masa baleného v kontrolovanej atmosfére,
ktoré nebolo podrobené Ziadnemu procesu na predlzenie trvanlivosti okrem chladenia, zmrazenia alebo rychleho
zmrazenia.

,Vedlajsie jato¢né produkty” znamenaji Cerstvé miso iné, ako je méso z tela vratane vnatornosti a krvi.

,Vnitornosti“ znamenaji organy hrudnej dutiny, brusnej dutiny a panvovej dutiny, ako aj priedusnicu a pazerak
a u vtikov, hrvol.

,Mleté miso“ znamend vykostené miso, ktoré bolo rozomleté na kiisky a obsahuje menej ako 1 % soli.

,Mechanicky separované miso“ alebo ,MSM*“ znamend produkt ziskany oddelenim misa z midsitych kosti po
vykosteni alebo z tiel hydiny s pouzitim mechanickych strojovych prostriedkov, ktoré md za ndsledok stratu
alebo zmenu $truktiry svalového vldkna.

,Misové pripravky” znamenaji Cerstvé miso vritane mdsa, ktoré bolo posekané na kisky a ku ktorému boli
pridané potraviny, prisady alebo pridavné litky alebo, ktoré bolo podrobené procesu, ktory nepostacuje na zmenu
vnutornej Struktiry svalového vldkna misa a tym na eliminovanie znakov cerstvého masa.

,Bitinok® znamend prevddzkaren pouZivani na zabfjanic a jato¢né opracovanie zvierat, ktorych miso je urcené
na ludskd spotrebu.

,Rozrébkaren“ znamend prevadzkarefi urend na vykostovanie afalebo rozribanie masa.

,Prevadzkaren na manipuldciu so zverou“ znamend kazdd prevadzkaren, v ktorej sa zver alebo zverina ziskand
po uloven{ pripravuje na uvddzanie na trh.
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2.

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

ZIVE LASTURNIKY

,Lastirniky“ znamenaju listoziabrové mikkyse, ktoré sa Zivia filtrovanim vody.

,Morské biotoxiny“ znamenaju jedovaté latky, ktoré v sebe zhromazduju lastirniky najmd v dosledku toho, Ze sa
zivia plankténom obsahujiicim toxiny.

,Kondiciovanie“ znamend skladovanie Zivych lastirnikov, ktoré pochddzaji z produkénych oblasti triedy A,
z purifika¢nych stredisk alebo z expedicnych stredisk v nddrziach alebo akychkolvek inych zariadeniach, ktoré
obsahuju ¢istt morskd vody alebo v prirodzenom prostredi na odstranenie piesku, bahna alebo slizu, na zacho-
vanie alebo zlepSenie organoleptickej kvality a na zabezpecenie toho, aby mali pred balenim do priameho obalu
alebo do druhého obalu dobrti Zivotaschopnost.

,Producent* znamend akikolvek prévnickd osobu alebo fyzicka osobu, ktord akymikolvek prostriedkami zberd
7ivé lasttirniky z oblasti zberu na Gcely manipulovania s nimi a ich uvddzania na trh.

,Produkénd oblast znamend akikolvek morskii oblast, oblast Gstia rieky alebo oblast lagtiny, ktord obsahuje
lastirniky alebo prirodzené nélezisko lasttirnikov alebo miesta vyuzivané na pestovanie lastirnikov, z ktorych sa
zivé lastarniky zberaju.

,Oblast sadkovania“ znamend akikolvek morski oblast, oblast dstia rieky alebo oblast laginy so zretelne oznace-
nymi hranicami, vyznac¢enymi béjami, kolmi alebo akymikolvek inymi pevnymi prostriedkami, ktord sa vyuziva
vyluéne na prirodzent purifikdciu zivych lastdrnikov.

JExpedi¢né stredisko znamend kazdid pobreznt alebo pldvajiicu prevddzkaren na prijimanie, kondicionovanie,
umyvanie, Cistenie, triedenie, balenie do priameho obalu a balenie do druhého obalu Zivych lastdrnikov vhod-
nych na ludskd spotrebu.

,Purifikacné stredisko“ znamend prevddzkaren s nddrzami napdjanymi Cistou morskou vodou, do ktorej Zivé
lastdrniky umiestiiuji na ¢as nevyhnutny na zniZenie kontamindcie, aby sa stali vhodnymi na ludskd spotrebu.

,Sadkovanie” je premiestnenie zZivych lastarnikov do oblasti v mori, v lagtne alebo v usti rieky na cas nevyh-
nutny na zniZenie kontamindcie, aby boli vhodné na Iudskt spotrebu. Toto nezahffia $pecifické operacie prends-
ania lastarnikov do oblasti vhodnejsich pre ich daldf rast alebo vykrm.

PRODUKTY RYBOLOVU

,Produkty rybolovu“ znamenajii vietky morské alebo sladkovodné Zivocichy (okrem Zzivych lastdrnikov, Zivych
ostnatokozcov, zivych pldstovcov a zivych morskych ulitnikov a vsetkych cicavcov, plazov a Ziab) volne Zijice
alebo chované na farméch vrétane vietkych jedlych foriem, ¢asti a produktov tychto Zivocichov.

,Tovarenské plavidlo“ znamend akékolvek plavidlo, na palube ktorého sa produkty rybolovu podrobuji jednej
alebo viacerym z tychto operdcif: filetovanie, krdjanie, zabavovanie koZze, odstranovanie ulit, vylupovanie, mletie
alebo spracovanie, po ktorych nasleduje balenie do priameho obalu a do druhého obalu a ak je to potrebné,
chladenie alebo zmrazenie.

,Mraziarenské plavidlo“ znamend akékolvek plavidlo, na palube ktorého sa vykondva zmrazovanie produktov
rybolovu, ak je to vhodné, po pripravnych pricach, ako je vykrvenie, odstranenie hlavy, pitvanie a odstranenie
plutiev, po ktorych nasleduje, ak je to potrebné, balenie do priameho obalu alebo balenie do druhého obalu.

,Mechanicky separovany produkt rybolovu“ znamend akykolvek produkt ziskany oddelenim svaloviny z pro-
duktov rybolovu s pouzitim mechanickych strojovych prostriedkov, ndsledkom ¢oho je strata alebo zmena $truk-
tary svaloviny.

,Cerstvé produkty rybolovu* znamenaji nespracované produkty rybolovu, ¢i uz celé alebo upravené vritane
produktov balenych vo vékuu alebo modifikovanej atmosfére, ktoré neboli na zabezpecenie trvanlivosti podro-
bené ziadnemu inému oSetreniu, nez je chladenie.

,Upravené produkty rybolovu“ znamenaji nespracované produkty rybolovu, ktoré boli podrobené operdcidm,
ktoré ovplyviuja ich anatomicki celistvost, ako je pitvanie, odstranenie hlavy, kréjanie, filetovanie a rezanie.



26

Uradn}'f vestnik Eur6pskej dnie

03/zv. 45

4.1.

4.2.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

6.1.

6.2.

7.1.

7.2

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

8.1.

MLIEKO

,Surové mlieko znamend mlieko produkované sekréciou mliecnej Zzlazy zvierat chovanych na farméch, ktoré
nebolo zohriate na viac ako 40 °C alebo nebolo podrobené inému osetreniu, ktoré by malo rovnocenny téinok.

,Chov na produkciu mlieka“ znamend prevddzkaren, kde sa drzi jedno alebo viac hospodirskych zvierat na
produkciu mlieka s cielom uviest ho ako potravinu na trh.

VAJCIA

,Vajcia“ znamenaju vajcia v $krupine, okrem rozbitych, inkubovanych alebo uvarenych vajec, ktoré boli znesené
vtédkmi chovanymi na farme a sti vhodné na priamu ludskd spotrebu alebo pripravu vajecnych vyrobkov.

,Tekuté vajcia“ znamenajii nespracované vajecné obsahy po odstraneni Skrupiny.

,Prasknuté vajcia“ znamenajui vajcia s poskodenou skrupinou a neporusenymi podskrupinovymi blanami.
,Triediareni znamend prevaddzkaren, kde sa vajcia triedia podla kvality a hmotnosti.

ZABIE STEHIENKA A SLIMAKY

,Zabie stehienka“ znamenajti zadné ¢asti tela Zivo¢isnych druhov z rodu Rana (Celad Ranidae), oddelené priecnym
rezom za prednymi koncatinami, vypitvané a zbavené koze.

,Slimadky“ znamenajui suchozemské ulitniky z druhov Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum
a druhov z celade Achatinidae.

SPRACOVANE VYROBKY

,Misové vyrobky“ znamenaji spracované produkty, ktoré st vysledkom spracovania misa alebo dalsiecho spraco-
vania takychto produktov, takym sposobom, Ze povrch rezu ukazuje, Ze takyto vyrobok uz dalej nemd znaky
Cerstvého misa.

,Mlie¢ne vyrobky“ znamenaji spracované produkty, ktoré st vysledkom spracovania surového mlieka alebo
dalsieho spracovania takto spracovanych produktov.

,Vajecné vyrobky“ znamenajii spracované produkty, ktoré st vysledkom spracovania vajec, alebo roznych zloziek
vajec alebo zmesi vajec alebo dalsieho spracovania takto produktov.

,Spracované produkty rybolovu“ znamenaji spracované produkty, ktoré st vysledkom spracovania produktov
rybolovu alebo dalsieho spracovania takto spracovanych produktov.

,Skvareny zivocisny tuk® znamend tuk ziskany $kvarenim alebo topenim misa vratane kosti, urceny na ludska
spotrebu;

,Oskvarky* znamenajii zvysky Skvarenia, obsahujiice bielkoviny po ¢iastocnom oddelen{ tuku a vody.

,Zelatina® znamend prirodnd, rozpustnd, zelatinujticu alebo neZelatinujicu bielkovinu, ziskand ¢iasto¢nou hydro-
lyzou kolagénu vyrobeného z kosti, kozi, usni, viziva a $liach zvierat.

,Kolagén“ znamend bielkovinovy produkt ziskany z kosti zvierat, usni, kozi a $liach vyrobeny v stilade s prislu-
$nymi poziadavkami podla tohto nariadenia.

,Osetrené Zalidky, mechire a Crevd“ znamenaja zalidky, mechtre a Erevd, ktoré boli po ziskani a po vycisteni
podrobené osetreniu, ako je solenie, ohrev alebo susenie.

DALSIE DEFINICIE

,Produkty Zivo¢isneho povodu“ znamenaji

— potraviny zivocisneho povodu vritane medu a krvi;
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— 7ivé lastirniky, zivé ostnatokozce, Zivé plastovce a Zivé morské ulitniky ur¢ené na ludskd spotrebu;
a

— iné zvieratd urcené na to, aby boli pripravené na dodanie v Zivom stave kone¢nému spotrebitelovi.

8.2. ,Velkoobchodny trh“ znamend potravindrsky podnik, ktory zahffia viacero oddelenych jednotiek, ktoré maju
spolo¢né zariadenia a sekcie, kde sa preddvaju potraviny prevadzkovatelom potravindrskych podnikov.
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PRILOHA II

POZIADAVKY NA VIACERE PRODUKTOV ZIVOCISNEHO POVODU

ODDIEL I: IDENTIFIKACNE ZNACKY

Ak sa to vyzaduje podla clinkov 5 alebo 6 a podla ustanoveni prilohy IIl, musia prevddzkovatelia potravindrskych
podnikov zabezpecit, aby boli produkty Zzivocisneho pdovodu oznacené identifika¢nou znackou pouzitou v silade
s nasledujicimi ustanoveniami.

A. OZNACOVANIE IDENTIFIKACNOU ZNACKOU

B.

C.

1.

Pred tym, ako produkt opusti prevddzkarefi, musi sa oznacit identifikacnou znackou.

. Novou znackou sa vSak musi produkt oznacit len vtedy, ak sa odstranil jeho druhy obal ajalebo priamy obal

alebo, ak sa dalej spractiva v inej prevadzkarni a v tomto pripade musi novd znacka obsahovat schvalovacie
¢islo prevddzkarne, v ktorej sa tieto operdcie vykondvaja.

. Identifika¢nd znacka nie je potrebnd pre vajcia, v pripade ktorych ustanovuje poziadavky tykajice sa oznaco-

vania alebo znaciek nariadenie (ES) ¢. 1907/90 ().

. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia mat v sdlade s ¢linkom 18 nariadenia (ES) ¢. 178/2002

zavedené systémy a postupy na identifikovanie prevddzkovatelov potravindrskych podnikov, od ktorych prijali
a ktorym dodali produkty zivocisneho povodu.

FORMA IDENTIFIKACNE] ZNACKY

. Znacka musi byt cCitatelnd a nezmazatelnd a znaky musia byt lahko rozpoznatelné. Musi byt jasne viditelnd pre

prislusné orgény.

. Znacka musi uvddzat ndzov krajiny, v ktorej je prevddzkaren umiestnend, ktory moze byt uvedeny plnym

ndzvom alebo kdédom z dvoch pismen v stlade s prislusnou normou ISO.
V pripade ¢lenskych stdtov su tieto kody: AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE, IT, LU, NL, PT, SE a UK.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov mozu pokracovat v pouZzivani zdsob a vybavenia, ktoré objednali
pred nadobudnutim d¢innosti tohto nariadenia, az kym sa nevycerpaji alebo si nevyzaduji ndhradu.

. Znacka mus{ uvddzat schvalovacie ¢islo prevddzkarne. Ak prevddzkaren vyrdba potraviny, také na ktoré sa vzta-

huje toto nariadenie ako aj potraviny, na ktoré sa nevztahuje, moze prevddzkovatel potravindrskeho podniku
pouzivat rovnakd identifika¢nt znacku na obidva druhy potravin.

. Ked sa potravindrska prevddzkaren nachddza v Spolocenstve, znacka musi mat ovalny tvar a musi obsahovat

skratku CE, EC, EF, EG, EK alebo EY.

SPOSOB OZNACOVANIA

9.

V zdvislosti od obchodnej tpravy a prezenticie roznych produktov ZivociSneho povodu sa znacka moze
pouzit priamo na produkt, na priamy obal alebo na druhy obal alebo moZe byt vytlacend na etikete upevnenej
na produkt, na priamy obal alebo na druhy obal. Znackou moéze byt aj neoddelitelnd visacka z odolného mate-
ridlu.

(") Nariadenie Rady (EHS) ¢. 1907/90 z 26. juna 1990 o niektorych obchodnych normach pre vajcia (U. v. ES L 173, 6.7.1990, s. 5).

nariadenie naposledy zmenené a doplnené nariadenim (ES) ¢. 2052/2003 (U. v. ES L 305, 22.11.2003, s. 1).
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10.

11.

12.

13.

14.

V pripade druhych obalov, ktoré obsahuji delené maso alebo vedlajsie jato¢né produkty, sa znacka musi pouzit
na etiketu upevnent na druhy obal, alebo musi byt vytlacend na druhom obale, takym sposobom, Ze sa znidi,
ak sa druhy obal otvori. Toto viak nie je nevyhnutné, ak sa druhy obal otvorenim zni¢i. Ak priamy obal posky-
tuje rovnakd ochranu ako druhy obal, moze byt etiketa upevnend na tento priamy obal.

Pri produktoch Zivoc¢isneho povodu, ktoré st ulozené do prepravnych kontajnerov alebo velkych baleni
v druhom obale a si uréené na dalsie manipulovanie, spracovanie, balenie do priameho obalu alebo do
druhého obalu v inej prevadzkarni, sa moze znacka pouzit na vonkajsi povrch kontajnera alebo druhého
obalu.

V pripade tekutych, granulovanych, a praskovych produktov Zivocisneho povodu prepravovanych ako volne
lozené a produktov rybolovu prepravovanych ako volne lozené, nie je identifikacnd znacka potrebnd, ak sprie-
vodnd dokumentdcia obsahuje informécie uvedené bodoch 6, 7 a, kde je to vhodné, v bode 8.

Ak sa produkty zZivocisneho povodu ukladaji do druhého obalu urceného na priamu dodédvku konecnému
spotrebitelovi, postacuje, ak sa znacka pouzije len z vonkajsej strany na druhy obal.

Ak sa znacka pouzije priamo na produkty Zivoc¢isneho povodu, pouzivané farby musia byt povolené v silade
s predpismi Spolocenstva o pouZivani farbiv v potravindch.

ODDIEL II: CIELE POSTUPOV ZALOZENYCH NA HACCP

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktorf prevadzkuji bitanky, musia zabezpecit aby postupy, ktoré zaviedli
v stlade so vieobecnymi poziadavkami ¢linku 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004, splnali poziadavky, ktoré st podla
analyzy nebezpecenstiev nevyhnutné a $pecifické poziadavky uvedené v bode 2.

2. Tieto postupy musia zarucovat, aby kazdé zviera alebo, kde je to vhodné, kazdd davka zvierat prijatd do priestorov
bittinku

¢) bola riadne identifikovana;

b) bola sprevddzand prislusnymi informdciami z chovu poévodu uvedenymi v oddieli III;

¢) nepochddzala z chovu alebo oblasti, v ktorej je zdkaz premiestiiovania alebo iné obmedzenia z dovodov ochrany
zdravia zvierat alebo zdravia [udi okrem pripadu, ak to povoli prislusny organ;

d) bola cistd;

e) bola zdravd, pokial to moze prevadzkovatel potravindrskeho podniku postdit;

f) bola pri prichode na bitinok v uspokojivom stave, pokial ide o pohodu zvierat.

3. V pripade nedodrzania niektorej z poziadaviek uvedenych v bode 2, musi to prevadzkovatel potravindrskeho
podniku ozndmit tradnému veterindrnemu lekdrovi a prijat vhodné opatrenia.

ODDIEL III: INFORMACIA O POTRAVINOVOM RETAZCI

Pokial ide o vietky zvieratd, okrem volne Zijlicej zveri, odosielané alebo urcené na odoslanie na bitGinok, musia prevadz-
kovatelia potravindrskych podnikov prevddzkujici bitiinky, ako je potrebné, pozadovat, prijat, skontrolovat informécie
o potravinovom retazci a konat podla nich tak, ako je ustanovené v tomto oddieli.

1. Prevadzkovatelia bitinkov nesmt prijat zvieratd do priestorov bitinku, ak si nevyziadali a neziskali prislusné infor-
mécie o potravinovej bezpecnosti, ktoré obsahuji zdznamy vedené podla nariadenia (ES) 852/2004 v chove
povodu.

2. Tieto informdacie musia byt poskytnuté prevddzkovatelom bittinkov najneskor do 24 hodin pred prichodom zvierat
na bittnok, okrem okolnosti uvedenych v bode 7.
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3. Prislusné informdcie o potravinovej bezpe¢nosti uvedené v bode 1 musia uvddzat najma

a) ndkazovy Stattt chovu povodu alebo regiondlny Statit zdravia zvierat;

=

zdravotny stav zvierat;

o

veterindrne lieky alebo iné vykonané oSetrenia zvierat s ochrannou lehotou vi¢Sou ako nula za prislusné obdobie
spolu s ddtumami podania a s ochrannymi lehotami;

oL
=

vyskyt chorob, ktoré mozu mat vplyv na bezpecnost misa;

o

vysledky akychkolvek analyz vzoriek odobratych od zvierat, ktoré s vyznamné pre ochranu zdravia ludi alebo
inych vzoriek odobratych na diagnostikovanie chorob, ktoré mozu mat vplyv na bezpecnost misa, vrdtane
vzoriek odobratych v rdmci monitorovania a kontroly zoondz a reziduf;

f) zdvainé spravy o predchddzajicich ante- a post-mortem prehliadkach zvierat z rovnakého chovu povodu,
a najmd vratane sprav dradného veterindrneho lekdra;

produkéné tdaje, ak tieto mdZu poukazovat na pritomnost ochorenia;

©

=

meno a adresu sukromného veterindrneho lekdra, ktory bezne navstevuje chov povodu.

(S
R

Prevddzkovatelovi bitinku vsak nie je potrebné poskytovat:

i) informdcie uvedené v bode 3 a), b), f) a h), ak uZ je prevadzkovatel o nich informovany (napriklad prostred-
nictvom trvalych dohod alebo schémy zabezpecovania kvality);

alebo

i) informdcie uvedené v bode 3 a), b), f) a g), ak producent prehldsi, Ze nie st Ziadne vyznamné informdcie,
ktoré je potrebné ozndmit.

=

Informdcie sa nemusia poskytovat ako doslovny odpis zdznamov chovu poévodu. Mozu sa poskytovat prostrednic-
tvom elektronickej vymeny tdajov alebo vo forme $tandardizovaného prehldsenia podpisaného producentom.

. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori sa po zhodnoteni prislusnej informdcie o potravinovom retazci

rozhodli prijat zvieratd do priestorov bitinku, musia ju bezodkladne spristupnit Gradnému veterindrnemu lekérovi
najneskor 24 hodin pred prichodom zvierata alebo davky zvierat, s vynimkou okolnosti uvedenych v bode 7.
Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia pred prehliadkou ante mortem prislusnych zvierat ozndmit tGrad-
nému veterindrnemu lekdrovi vietky informdcie, ktoré vyvoldvaji zdravotny zdujem.

. Ak akékolvek zviera pride na bittinok bez informdcie o potravinovom retazci, prevadzkovatel to musi ihned ozndmit

tradnému veterinirnemu lekdrovi. Zabitie zvierata sa nesmie uskutocnit, pokym to tiradny veterindrny lekdr nepo-
voli.

. Ak to prislusny orgdn povoli, moze informdcia o potravinovom retazci namiesto jej dorucenia najmenej 24 vopred

sprevadzat zvieratd, na ktoré sa vztahuje, ak ide o

a) osipané, hydinu alebo zver z farmovych chovov, ktord bola prehliadnutd ante mortem v chove povodu, ak ich
sprevadza certifikdt, ktory podpisal veterindrny lekdr, ktory prehlasuje, Ze vySetril zvieratd v chove a zistil, Ze st
zdravé;

b) doméce neparnokopytniky;
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¢) zvieratd, ktoré boli nalichavo zabité, ak ich sprevddza prehldsenie, ktoré podpisal veterindrny lekdr a v ktorom je
zaznamenany priaznivy vysledok prehliadky ante mortem;

a
d) zvieratd, ktoré nie st na bitinok doddvané priamo z chovu povodu.
Prevadzkovatelia bitinkov musia zhodnotit prislusné informdcie. Ak prijali zvieratd na zabitie, musia dat dokumenty

uvedené v pododsekoch a) a ¢) dradnému veterindrnemu lekdrovi. Zabitie zvierat alebo jato¢né opracovanie sa
nesmie uskutocnit, pokym to tradny veterindrny lekdr nepovoli.

. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia skontrolovat pasy, ktoré sprevadzaji domdce neparnokopytniky,

aby sa zabezpecilo, Ze zviera je urCené na zabitie na ludskd spotrebu. Ak prijmd zvieratd na zabitie, musia dat pas
tradnému veterindrnemu lekdrovi.
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PRILOHA Il
SPECIFICKE POZIADAVKY

ODDIEL I: MASO DOMACICH KOPYTNIKOV

KAPITOLA 1: DOPRAVA ZIVYCH ZVIERAT NA BITUNOK

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori prepravuji Zivé zvieratd na bitinky musia zabezpecit dodrziavanie
nasledujiicich poziadaviek.

1. So zvieratami sa musi pocas ich zvozu a prepravy zaobchddzat Setrne, bez zapri¢inovania rozrusenia, ktoré nie je
nevyhnutné.

2. Zvieratd, ktoré vykazuju priznaky ochorenia alebo pochddzaji zo stdd, o ktorych je zndme, Ze si kontaminované
Cinitelmi vyznamnymi z hladiska zdravia ludi, sa moZu prepravovat na bitinok len, ak to povoli prislusny orgén.

KAPITOLA II: ~ POZIADAVKY NA BITUNKY

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby konstrukcia, usporiadanie a vybavenie bitinkov, na
ktorych sa zabfjaji doméce kopytniky splnali nasledujice poziadavky.

1. a) BitGinky musia mat primerané a hygienické ustajnenie alebo, ak to poveternostné podmienky dovolujd, cakacie
ohrady, ktoré sa lahko Cistia a dezinfikujd. Tieto zariadenia musia byt vybavené na napdjanie zvierat a ak je to
potrebné, na ich kimenie. Odtok odpadovej vody nesmie ohrozovat potravinovi bezpecnost.

b) Musia tieZ mat samostatné uzamykatelné zariadenia alebo, ak to poveternostné podmienky dovolujd, ohrady
pre choré alebo podozrivé zvieratd so samostatnym odkanalizovanim, umiestnené takym spdsobom, aby sa
zabrénilo kontamindcii inych zvierat, ak prislusny orgdn nemd za to, Ze takéto zariadenia nie s potrebné.

¢) Velkost ustajiiovacich zariadeni musi zabezpecovat, aby sa zachovala pohoda zvierat. Ich usporiadanie musi
ulahcovat prehliadky ante mortem vritane identifikdcie zvierat alebo skupin zvierat.

2. Aby sa zabranilo kontamindcii masa, musia bitinky
a) mat dostato¢ny pocet miestnosti, vhodnych na vykondvanie danych operécif;

b) mat samostatnii miestnost na vyprazdiiovanie a Cistenie zalidkov a Criev, ak prislusny orgdn jednotlivo od
pripadu k pripadu nepovoli na urcitom bitinku ¢asové oddelenie tychto operacif;
¢) zabezpecovat priestorové alebo ¢asové oddelenie nasledujiicich operacif:
i) omracCovanie a vykrvovanie;
ii) v pripade o$ipanych oparovanie, odstetinovanie, oskrabovanie a opalovanie;
iiij) vykolovanie a dalsie jato¢né opracovanie;
iv) manipuldcia s vycistenymi ¢revami, Zalidkami a drzkami;

v) priprava a Cistenie ostatnych vedlajsich jato¢nych produktov, najmd manipuldcia s hlavami v kozi, ak sa
neuskuto¢nuje na linke na zabijanie;

vi) balenie vedlajsich jato¢nych produktov;
a

vii

expedovanie masa;
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d) mat zariadenia, ktoré zabraruji styku médsa s podlahami, stenami a konstrukciami;

¢) mat linky na zabfjanie (ak sa pouZivaji), ktoré si skonstruované tak, aby umoznovali trvalé napredovanie
procesu zabfjania a zabranili krizovej kontamindcii medzi roznymi Castami linky na zabijanie. Kde je v tych
istych priestoroch v prevadzke viac ako jedna linka na zabijanie, musia byt linky navzdjom néleZito oddelené,
aby sa zabranilo kriZovej kontamindcii.

3. Bitinky musia mat zariadenia na dezinfekciu ndstrojov s horticou vodou s teplotou najmenej 82 °C alebo alterna-
tivny systém, ktory md rovnocenny t¢inok.

4. Zariadenia na umyvanie rik, pouzivané zamestnancami, ktori sa dotykaji nechrdneného mdsa, musia mat kohd-
tiky skonstruované tak, aby sa zabranilo $reniu kontamindcie.

5. Bitinky musia mat uzamykatelné zariadenia na chladiarenské skladovanie pozastaveného misa a samostatné
uzamykatelné zariadenia na skladovanie misa posideného ako nepozivatelné pre ludska spotrebu.

6.  Bitinky musia mat samostatné miesto s vhodnymi zariadeniami na Cistenie, umyvanie a dezinfekciu prostriedkov
na dopravu zvierat. Bitinky v3ak nemusia mat tieto miesta a zariadenia, ak to prislusny orgdn povoli a ak v bliz-
kosti existujt Gradne schvdlené miesta a zariadenia.

7. Musia mat uzamykatelné zariadenia vyhradené na zabijanie chorych a podozrivych zvierat. Toto nie je nutné, ak
sa zabfjanie uskutocnuje v inych prevadzkarniach schvdlenych na tento Gcel prislusnym organom alebo na konci
normélneho zabfjania.

8. Ak sa bitinku skladuje hnoj alebo obsahy zazivacicho tstrojenstva, musi na tento el byt osobitnd Cast alebo
miesto.

9.  Bitinky musia mat primerane vybavené uzamykatelné zariadenia alebo, ak je to potrebné, miestnost na vyluc¢né
pouzivanie veterindrnou sluzbou.

KAPITOLA 1Il:  POZIADAVKY NA ROZRABKARNE

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby rozrdbkarne, ktoré nakladaji s mdsom domécich

kopytnikov

1. boli skonstruované tak, aby sa zabranilo kontamindcii mésa, a to najma
a) umoznenim trvalého napredovania operdcif;
alebo

b) zabezpecenim oddelenia medzi roznymi dédvkami;

2. mali miestnosti na samostatné skladovanie misa baleného v druhom obale a nechrineného misa nebaleného
v druhom obale, ak sa neskladuji v rozdiclnom case alebo takym sposobom, Ze materidl druhych obalov
a sposob skladovania nemoze byt zdrojom kontamindcie masa;

3. mali miestnosti na rozrdbanie vybavené tak, aby sa zabezpecilo dodrziavanie poziadaviek ustanovenych v kapitole
V;

4. mali zariadenie na umyvanie rak zamestnancov, ktori pracuji s nechrdnenym misom s kohdatikmi skonstruova-
nymi tak, aby sa zabrénilo Sireniu kontamindcie;

5. mali zariadenia na dezinfekciu ndstrojov s horticou vodou s teplotou najmenej 82 °C, alebo alternativny systém
s rovnocennym u¢inkom.
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KAPITOLA IV:  HYGIENA ZABIJANIA

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori prevadzkuju bittinky, na ktorych sa zabfjaji domdce kopytniky, musia
zabezpecit dodrZiavanie nasledujicich poziadaviek.

1. Po prichode na bitinok, musia byt zvieratd zabité bez zbyto¢ného odkladu. Ak sa to vsak vyzaduje z dovodov
pohody zvierat, musi sa im poskytniit ¢as na odpocinok pred zabitim.

2. a) a) Mdso zo zvierat inych, ako st uvedené v pododsekoch b) a ¢) sa nesmie pouzit na ludskd spotrebu, ak ich
smrt nastala z inej priciny, ako je zabitie na bitinku.
b) Do priestorov bitinku sa smu priviest len zivé zvieratd ur¢ené na zabitie, s vynimkou
i) zvierat, ktoré boli nalichavo zabité mimo bittinok v stlade s kapitolou VI;
ii) zvierat zabitych v mieste produkcie v stlade s oddielom III;
a

iii) volne Zijicej zveri v stilade s oddielom IV kapitola IL.

¢) Miso zvierat, ktoré boli zabité po tdraze na bitinku sa moZe pouzit na ludskd spotrebu, ak sa pri prehliadke
nezistili Ziadne iné vdzne 1ézie okrem tych, ktoré st ndsledkom trazu.

3. Zvieratd alebo, ak je to vhodné, kazdd dévka zvierat zasland na bitinku musi byt identifikovand tak, aby bol vysle-
dovatelny ich povod.

4. Zvieratd musia byt Cisté.

5. Aby sa zabezpedilo, Ze sa prehliadka ante mortem vykond za vyhovujicich podmienok u kazdého zvierata, ktoré
mé byt zabité v stlade s nariadenim (ES) ¢. 854/2004, musia prevadzkovatelia bitinku dodrziavat pokyny veteri-
ndrneho lekdra vymenovaného prislusnym organom.

6.  Zvieratd privedené do miestnosti bitinku musia byt zabité bez zbyto¢ného odkladu.

7. Omricenie, vykrvenie, stahovanie koZze, vykolovanie a dalsie opracovanie sa musi vykonat bez zbyto¢ného
zdrzania a sposobom, ktory zabrafiuje kontamindcii mésa a najma

a) priedu$nica a pazerdk musia pocas vykrvovania zostat nedotknuté, okrem pripadov zabijania podla nibozen-
skych zvyklosti;
b) pocas stahovania koze a rina
i) sa musi zabranit styku medzi vonkajsou stranou koZze a telom;
a

ii) pracovnici a zariadenia, ktoré prichddzaji do styku s vonkaj$im povrchom koz{ a rdna sa nesmt dotykat
masa;

¢) musia sa prijat opatrenia na zabrdnenie vytekaniu obsahu trdviaceho traktu pocas vykolovania a po fiom
a zabezpecit, aby sa vykolenie uskuto¢nilo ¢o najskor;

d) odstranovanie vemena nesmie mat za nasledok kontamindciu tela mliekom alebo mledzivom.

8. Okrem osipanych a hldv a koncatin oviec, koz a teliat sa musi vykonat Gplné stiahnutie koZe z tela a inych cast
tiel urcenych na ludskd spotrebu. S nestiahnutymi hlavami a koncatinami sa musi nakladat tak, aby sa zabréanilo
kontamindcii ostatného mdsa.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Ak sa o$ipané nestahujii z koZze, musia sa ihned odstrnit $tetiny. Riziko kontamindcie mésa vodou na oparovanie
sa mus{ minimalizovat. Na tGto operdciu sa mozu pouzit len schvélené pridavné ltky. Osipané sa musia po tejto
operacii dokladne oplachnut pitnou vodou.

Teld nesmt vykazovat viditelnd fekdlnu kontamindciu. Akdkolvek viditelnd kontamindcia sa musi bezodkladne
odstrdnit orezanim alebo pouzitim alternativnych prostriedkov s rovnocennym ucinkom.

Teld a vedlajsie jatoéné produkty nesmt prist do styku s podlahami, stenami alebo stanovistami pracoviska.

Aby sa zabezpecilo, Ze sa prehliadka post-mortem vsetkych zabitych zvierat vykond za vyhovujicich podmienok
v stlade s nariadenim (ES) ¢. 854/2004, musia prevadzkovatelia bitinku dodrziavat pokyny prislusného organu.

Pokym nie je prehliadka post-mortem ukoncend, Casti zabitého zvierata, ktoré podlichaju tejto prehliadke:

a) musia zostat identifikovatelné, ako patriace k danému tely;

b) nesmt prist do styku s inymi telami, vedlaj$imi jatoénymi produktmi alebo vniatornostami vratane tych, ktoré
uz boli post-mortem prehliadnuté.

Penis sa moze odstranit ihned, ak nevykazuje Ziadne patologické 1ézie.

Obe oblicky sa musia uvolnit z tukového obalu. V pripade hovidzieho dobytka, osipanych a neparnokopytnikov
sa tieZ musi odstrdnit perirendlne puzdro.

Ak sa pred ukoncenim prehliadky post-mortem zberd krv alebo iné vedlajsie jatocné produkty z viacerych zvierat
do rovnakého kontajnera, musi sa cely jeho obsah posudit ako nepozivatelny pre Iudskd spotrebu, ak bolo telo
jedného alebo viacerych z tychto zvierat postidené ako nepozivatelné pre ludski spotrebu.

Po prehliadke post mortem
a) sa musia hygienicky odstranit mandle hovidziecho dobytka a neparnokopytnikov;
b) sa musia Casti nevhodné na Iudska spotrebu ¢o najskor odstranit z Cistej Casti prevadzkarne;

¢) nesmie prist pozastavené miso alebo miso posidené ako nepozivatelné pre ludski spotrebu a nejedlé vedlajsie
produkty do styku s mésom postdenym ako pozivatelné pre ludskii spotrebu;

d) sa musia tiplne a ¢o najskor vybrat vnitornosti alebo Casti vnidtornosti, ktoré zostali v tele okrem obliciek, ak
prislusny organ nerozhodne inak.

Po ukonceni zabijania a prehliadky post-mortem sa musi maso skladovat v stlade s poziadavkami ustanovenymi
v kapitole VIL

Ak st urcené na dalsiu manipuldciu
a) musia sa zalidky oparit alebo vycistit;

b) musia sa ¢revd vyprazdnif a vycistit;

¢) musisa z hldv a koncatin stiahnut koza alebo sa musia oparit a zbavit chlpov.

Ak st prevadzkarne urcené na zabijanie viacerych druhov zvierat alebo na nakladanie s telami zveri z farmovych
chovov a volne Zijlicej zveri, musia sa prijat také preventivne opatrenia, aby sa zabrédnilo vzdjomnej kontaminacii
¢asovym alebo priestorovym oddelenim uskuto¢niovanych operdcii vykondvanych s roznymi druhmi zvierat. Na
prijem a skladovanie nestiahnutych tiel zveri z farmovych chovov zabitej na farme a nestiahnutych tiel volne
Zijicej zveri v koZzi musia byt k dispozicii samostatné zariadenia.
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20.

Ak bitinok nemd uzamykatelné zariadenia vyhradené na zabijanie chorych alebo podozrivych zvierat, musia sa
zariadenia pouZzité na zabitie chorych alebo podozrivych zvierat pred tym, ako sa zacne so zabfjanim inych zvierat,
vycistit, umyt a vydezinfikovat pod Gradnym dozorom.

KAPITOLA V:  HYGIENA POCAS ROZRABANIA A VYKOSTOVANIA

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby sa rozrdbanie a vykostovanie méisa domdcich kopyt-
nikov vykondvalo v stlade s nasledujiicimi poziadavkami.

Teld domdcich kopytnikov sa na bitinku mozu delit na polovicky alebo Stvrte a jatoéné polovicky sa mozu na
bitinku delit najviac na tri velkoobchodné diely misa. Dalsie rozrdbanie a vykosfovanie sa musi vykondvat
v rozrdbkarni.

Prica s mdsom musi byt organizovand tak, aby sa zabranilo kontamindcii alebo, aby sa kontaminacia minimalizo-
vala. Z tychto dovodov prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia najmé zabezpecit, aby sa

a) maso urcené na rozrabanie prindsalo do pracovnych miestnosti postupne podla potreby;

b) pocas rozrdbania, vykostovania, orezdvania, krdjania na platky, krdjania na kocky, balenia do priameho obalu
a balenia do druhého obalu teplota misa udrziavala na najviac 3 °C, ak ide o vedlajsie jatocné produkty a na
najviac 7 °C, ak ide o ostatné miso, a to prostrednictvom teploty prostredia najviac 12 °C alebo alternativneho
systému s rovnocennym Géinkom;

¢) kde je to potrebné, prijali preventivne opatrenia na zabrdnenie kriZovej kontamindcii Casovym alebo priesto-
rovym oddelenim operacii s madsom rozdielnych druhov, ak st priestory schvilené na rozrdbanie masa rozdiel-
nych druhov zvierat.

Miso sa viak moze vykostovat a rozrdbat pred dosiahnutim teploty uvedenej v bode 2 pism. b) v stlade s kapi-
tolou VII bod 3.

Miso sa tiez moze vykostovat a rozrdbat pred dosiahnutim teploty uvedenej v bode 2 pism. b), ak je miestnost
rozrdbkarne na tom istom mieste, ako priestory bitinku. V tomto pripade sa mdso musi premiestnit do miestnosti
rozrdbkarne bud priamo z priestorov bitinku, alebo po jeho odveseni v miestnosti na schladzovanie mésa alebo
chladiarenskej miestnosti. Toto méso sa musi ¢o najskor po rozrobeni a, kde je to vhodné, po zabaleni, vychladit
na teplotu uvedent v bode 2 pism. b).

KAPITOLA VI: NALIEHAVE ZABITIE MIMO BITUNKU

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zaistit, aby sa miso z domédcich kopytnikov, ktoré boli nalichavo
zabité mimo bittinku, mohlo pouzit na ludskd spotrebu len vtedy, ak splia s nasledujiice poziadavky.

Musi ist o inak zdravé zviera, ktoré utrpelo traz, ktory z dovodov pohody zvierat zabrariuje jeho preprave na
bittinok.

Veterindrny lekdr musi vykonat prehliadku zvierata ante mortem.

Zabité a vykrvené zviera sa musi hygienicky a bez zbytotného odkladu dopravit na bitinok. Na mieste sa pod
dozorom veterindrneho lekdra moze uskuto¢nit vynatie Zaltdka a criev, ale nie Ziadne dalsie jato¢né opracovanie.
Vsetky vybraté vndtornosti musia sprevadzat zabité zviera na bitinok a musia byt identifikované, ako patriace
k tomuto zvieratu.

Ak uplynt viac ako dve hodiny medzi zabitim a prichodom na bitinok, musi sa zviera chladit. Pokial to klima-
tické podmienky dovolujd, aktivne chladenie nie je potrebné.

Zabité zviera musi sprevddzat na bitinok prehldsenie prevadzkovatela potravindrskeho podniku, ktory zviera
choval, v ktorom tento uvedie identitu zvierata a vietky veterindrne licky alebo iné vykonané oSetrenia zvierata,
ddtumy ich podévania a ochranné lehoty.
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Zabité zviera musi sprevddzat na bitinok prehldsenie vydané veterindrnym lekdrom, v ktorom je zaznamenany
priaznivy vysledok prehliadky ante mortem, ddtum, ¢as a pri¢ina nalichavého zabitia a druh akychkolvek oSetrent,
ktoré vykonal u zvierata veterindrny lekdr.

Zabité zviera musi byt po prehliadke post mortem vykonanej na bittinku podla nariadenia (ES) ¢. 854/2004 vratane
vietkych dopliujicich vysetreni pozadovanych v pripade nalichavého zabitia, pozivatelné pre ludskd spotrebu.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia dodrziavat vSetky pokyny, ktoré sa tykaji pouzitia takéhoto
misa, ktoré moze vydat po prehliadke post mortem veterindrny lekar.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov nesmti uviest na trh miso zo zvierat, ktoré boli naliehavo zabité,
pokym nie je oznacené osobitnou zdravotnou znackou, ktord sa nesmie dat zamenit bud so zdravotnou znackou
podla nariadenia ES) ¢. 854/2004, alebo s identifikacnou znackou uvedenou v prilohe II, oddiel I tohto naria-
denia. Toto miso sa moZe uvadzat na trh len v ¢lenskom $tate, kde sa zabitie uskutocnilo a v stlade s vnutrostat-
nymi pravnymi predpismi.

KAPITOLA VII: SKLADOVANIE A PREPRAVA

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby sa skladovanie a preprava masa domdcich kopytnikov
uskuto¢niovali v stilade s nasledujicimi poziadavkami.

a) a) Ak iné osobitné ustanovenia neuvadzaji inak, musi nasledovat ihned po prehliadke post mortem na bitinku
vychladenie v stlade s krivkou vychladzovania, ktord zaistuje kontinudlny pokles teploty tak, aby sa vo vset-
kych castiach mésa dosiahla teplota neprekracujica 3 °C, ak ide o vedlajsie jatocné produkty a neprekracujiica
7 °C, ak ide o ostatné miso. Maso sa viak moze rozrdbat a vykostovat pocas chladenia v silade s kapitolou
V bod 4.

b) Pocas procesu chladenia musi byt zabezpecend dostatocnd ventildcia, aby sa zabranilo kondenzdcii na povrchu
masa.

Miso musi dosiahnut teplotu uvedent v bode 1 a musi si ju pocas skladovania zachovat.

Miso musi pred prepravou dosiahnut teplotu uvedend v bode 1 a musi si ju pocas prepravy zachovat. Aby sa
umoznila vyroba 3pecifickych produktov, moze sa viak preprava uskutocnit tiez vtedy, ak to prislusny orgdn
povoli, za predpokladu, ze

a) sa takdto preprava uskuto¢ni v sdlade s poziadavkami, ktoré prislusny orgdn urc¢i na prepravu z jednej urcitej
prevadzkarne do inej;

a

b) miso ihned opusta bitinok alebo rozrabkaren, ktord je na rovnakom mieste, ako st priestory bitiinku a pre-
prava netrvéd dlhsie ako dve hodiny.

Miso urc¢ené na zmrazovanie sa musi zmrazit bez zbyto¢ného odkladu, pricom ak treba, zohladni sa pred zmra-
zenim Cas, ktory je potrebny na zretie.

Nechrdnené, v druhom obale nebalené miso sa musi skladovat a prepravovat oddelene od misa baleného
v druhom obale, pokial sa neskladuje a neprepravuje v réznom case alebo takym spésobom, Ze material druhych
obalov a sposob skladovania alebo prepravy nemdze byt zdrojom kontamindcie tohto misa.

ODDIEL Il: MASO HYDINY A ZAJACOVITYCH

KAPITOLA 1:  PREPRAVA ZIVYCH ZVIERAT NA BITUNOK

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori prepravuji zivé zvieratd na bitdnky musia zabezpecit dodrZiavanie
nasledujicich poziadaviek.

1.

So zvieratami sa musi pocas ich zvozu a prepravy zaobchddzat Setrne, bez zapricinovania rozruenia, ktoré nie je
nevyhnutné.

Zvieratd, ktoré vykazuju priznaky ochorenia alebo pochddzaju z kidlov, o ktorych je zndme, Ze st kontamino-
vané Cinitelmi vyznamnymi z hladiska zdravia Iudi sa mozu prepravovat na bitinok len, ak to povoli prislusny
organ.
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3. Klietky na doddvanie zvierat na bitinok a ak sa pouZivaji, moduly, musia byt z nehrdzavejiceho materidlu
a lahko distitelné a dezinfikovatelné. Thned po vyprdzdneni a ak je to potrebné, pred opakovanym pouzitim, musi
sa vSetko vybavenie pouzité na zber a doddvanie Zivych zvierat vy¢istit, umyt a dezinfikovat.

KAPITOLA II: ~ POZIADAVKY NA BITUNKY

Previdzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby konstrukcia, usporiadanie a vybavenie bitiinkov,
v ktorych sa zabija hydina a zajacovité splnali nasledujice poziadavky.

1. Musia mat miestnost alebo kryty priestor na prijem zvierat a na ich prehliadku pred zabitim.

2. Aby sa zabranilo kontamindcii masa, musia bitinky
a) mat dostato¢ny pocet miestnosti, vhodnych na vykondvané operdcie;

b) mat samostatnd miestnost na pitvanie a dalie opracovanie, vritane priddvania korenin k celym teldm hydiny,
ak prislusny orgdn nepovoli jednotlivo od pripadu k pripadu ¢asové oddelenie tychto operdcii na urcitom
bittnku;

¢) zabezpecit priestorové alebo casové oddelenie nasledujicich operdcif:

i) omracovanie a vykrvovanie;
ii) Sklbanie alebo stahovanie koze a kazdé obdranie;

a

iii) expedovanie mésa;

&

byt zariadené tak, Ze sa zabrafuje dotyku mésa s podlahami, stenami a konstrukciami;

¢) mat linky na zabifjanie (ak sa prevadzkuju), ktoré s skonstruované tak, aby umoznovali trvalé napredovanie
procesu zabijania a zabrariovali krizovej kontamindcii medzi roznymi Castami linky na zabfjanie. Pokial je
v rovnakych priestoroch v prevddzke viac ako jedna linka na zabfjanie, musi byt primerané oddelenie tychto
liniek, aby sa zabrénilo krizovej kontamindcii.

3. Bitinky musia mat zariadenia na dezinfekciu néstrojov s horticou vodou s teplotou najmenej 82 °C alebo alterna-
tivny systém s rovnocennym ticinkom.

4. Zariadenia na umyvanie rik pouzivané zamestnancami, ktor{ sa zaoberaji manipulovanim s nechrdnenym
v druhom obale nebalenym misom, musia mat kohdtiky skonstruované tak, aby sa zabrdnilo $ireniu kontami-
ndcie.

5. Bitinky musia mat uzamykatelné zariadenia na chladiarenské/mraziarenské skladovanie pozastaveného misa
a samostatné uzamykatelné zariadenia na skladovanie misa postideného ako nepozivatelné pre Iudski spotrebu.

6.  Bitinky musia mat samostatné miesto s vhodnym vybavenim na Cistenie, umyvanie a dezinfekciu:

a) dopravnych zariadeni, ako su Klietky;

b) dopravnych prostriedkov.

Tieto miesta a zariadenia podla pismena b) nie s povinné, ak st v blizkosti Gradne povolené miesta a zariadenia.
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7. Bitnky musia mat primerane vybavené uzamykatelné zariadenia alebo, ak je to potrebné, miestnost na vyhradné
pouzivanie veterindrnou sluzbou.

KAPITOLA IIl:  POZIADAVKY NA ROZRABKARNE

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpedif, aby rozribkarne, ktoré zaobchddzaji s misom
hydiny alebo zajacovitych
a) boli skonstruované tak, aby sa zabranilo kontamindcii mésa, a to najmi
i) umoznenim trvalého napredovania operacif;
alebo

i) zabezpecenim oddelenia medzi roznymi vyrobnymi ddvkami;

b) mali miestnosti na oddelené skladovanie masa baleného v druhom obale a nechrdneného maisa nebaleného
v druhom obale, ak sa neskladuje casovo oddelene alebo takym sposobom, Ze materidl druhych obalov
a sposob skladovania nemdze byt zdrojom kontamindcie mésa;

¢) mali miestnosti na rozrdbanie vybavené tak, aby sa zabezpecilo dodrziavanie poziadaviek ustanovenych v kapi-
tole V;

d) mali zariadenia na umyvanie rik zamestnancov zaobchddzajicich s nechranenym, v druhom obale nebalenym
misom s kohutikmi skonstruovanymi tak, aby sa zabranilo $ireniu kontamindcie;

¢) mali zariadenia na dezinfekciu ndstrojov s horicou vodou s teplotou najmenej 82 °C, alebo alternativny
systém s rovnocennym Géinkom.

2. Ak sa nasledujiice operacie vykondvaji v rozrabkarni

a) pitvanie husi a kaciek chovanych na produkciu bielej hydinovej pecene (,foie gras), ktoré boli omracené,
vykrvené a osklbané na vykrmovej farme;

alebo

b) pitvanie hydiny s odloZenym pitvanim,

musia prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecit, aby na tento tcel boli k dispozicii samostatné
miestnosti.

KAPITOLA IV:  HYGIENA ZABf]ANIA

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori prevadzkuji bitinky, na ktorych sa zabfja hydina alebo zajacovité,
musia zabezpecit dodrziavanie nasledujicich poziadaviek.

1. a) Miso zo zvierat inych, ako st uvedené v pismene b) sa nesmie pouzit na ludski spotrebu, ak ich smrt nastala
z inej priciny, ako je zabitie na bitanku.
b) Do priestorov bitdnku sa mozu dopravit len zivé zvieratd, ktoré st urcené na zabitie okrem
i) hydiny s odloZeny pitvanim, husi a kaciek chovanych na vyrobu bielej hydinovej pecene (.foie gras®)
a vtakov, ktor{ sa nepovazuji za domdce, ale boli chované na farméch ako domdce zvieratd, ak boli zabité
na farme podla kapitoly VI;
ii) zveri z farmovych chovov zabitej v mieste produkcie v sdlade s oddielom III;

a

iiij) malej volne Zijlcej zveri v silade s oddielom IV kapitola III.
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10.

Prevddzkovatelia bitinkov musia dodrziavat pokyny prislusného orgdnu, aby zabezpecili, aby sa prehliadka ante
mortem vykondvala za vhodnych podmienok.

Pokial sti prevadzkarne schvilené na zabijanie roznych Zivo¢isnych druhov zvierat alebo na nakladanie s vtdkmi
bezcami (Ratitae) a malou volne Zijlicou zverou, musia sa prijat také preventivne opatrenia, aby sa ¢asovym alebo
priestorovym oddelenim operdcil vykondvanych s réznymi ZivociSnymi druhmi zabranilo krizovej kontamindcii.
Na prijem a skladovanie tiel vtdkov bezcov z farmovych chovov, zabitych na farme a malej volne Zijicej zveri,
musia byt k dispozicii oddelené zariadenia.

Zvieratd privedené do miestnosti na zabijanie, musia byt zabité bez zbyto¢ného odkladu.

Omrécenie, vykrvenie, stahovanie koze alebo 3klbanie, pitvanie a iné jatoéné opracovanie sa musi vykonat bez
zbyto¢ného odkladu takym sposobom, aby sa zabranilo kontamindcii masa. Najma sa musia prijat opatrenia na to,
aby sa zabranilo vytekaniu obsahu zaZivacieho tstrojenstva pocas pitvania.

Prevddzkovatelia bitinkov musia dodrzovat pokyny prislusného orgdnu, aby sa zabezpecilo, aby sa prehliadky post
mortem vykondvali za vhodnych podmienok, a najmd, aby sa zabité zvieratd dali riadne prehliadnut.

Po prehliadke post mortem
a) sa musia ¢o najskor odstranit z Cistej Casti prevaddzkarne Casti nepozivatelné pre fudskd spotrebuy;

b) nesmie prist pozastavené mdso alebo posidené ako nepozivatelné pre Iudski spotrebu a nejedlé vedlajsie
produkty do styku s médsom postudenym ako pozivatelné pre Iudska spotrebu;

¢) sa musia tplne a ¢o najskor vybrat vnitornosti alebo Casti vnudtornosti zostavajiice v tele, okrem obliciek, ak
prislusny organ nepovoli inak.

Po prehliadke a vypitvani musia byt zabité zvieratd ocistené a ¢o najskor schladené na teplotu neprevysujicu 4
°C, ak sa mdso nerozrdba, kym je teplé.

Ak sa teld schladzuji ponornym chladiacim procesom, je potrebné brat ohlad na nasledujice:

a) Musi sa prijat kazdé preventivne opatrenie, aby sa zabrdnilo kontamindcii tiel vzhladom na ukazovatele, ako je
hmotnost, teplota vody, objem, smer toku vody a ¢as chladenia.

b) Zariadenie sa musi Uplne vyprazdnit, vycistit a vydezinfikovat vzidy, ked je to potrebné, najmenej vsak raz
denne.

Choré alebo podozrivé zvieratd a zvieratd zabité pri eradikdcii chorob alebo programoch kontroly choréb sa
nesmi v prevadzkarni zabijat, okrem pripadov, ked to povoli prislusny orgdn. V tomto pripade sa zabijanie musi
vykonat pod tradnym dozorom a musia sa prijat kroky na zabrdnenie kontamindcii; pred tym ako sa priestory
znovu pouZiji, musia sa vycistit a vydezinfikovat.

KAPITOLA V:  HYGIENA POCAS ROZRABANIA, VYKOSTOVANIA A PO NOM

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby sa rozrdbanie a vykostovanie mésa hydiny a zajacovi-
tych sa uskuto¢iiovali v stlade s nasledujiicimi poziadavkami.

1.

Prica s misom musi byt zorganizovand takym spdsobom, aby sa zabrdnilo kontamindcii alebo, aby sa kontami-
nacia minimalizovala. Z tychto dovodov prevddzkovatelia potravinarskych podnikov musia najmé zabezpecit, aby

a) sa miso urCené na rozrabanie prindsalo do pracovnych miestnosti postupne podla potreby;
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b) pocas rozrdbania, vykostovania, orezdvania, krdjania na platky alebo na kocky, balenia do priameho obalu a do
druhého obalu bola udrziavand teplota mésa najviac 4 °C prostrednictvom teploty prostredia najviac 12 °C
alebo iného systému s rovnocennym ucinkom;

¢) sa prijali preventivne opatrenia na zabrdnenie krizovej kontamindcii, kde je to potrebné, a to Casovym alebo
priestorovym oddelenim operdcii s roznymi Zivoci$nymi druhmi, ak sa priestory schvilené na rozrdbanie masa
zvierat roznych Zivocidnych druhov.

Miso sa v§ak moze vykostovat a rozrébat pred dosiahnutim teploty uvedenej v bode 1 pism. b), ak je miestnost
na rozrabanie na rovnakom mieste ako priestory na zabfjanie, za predpokladu, Ze sa midso premiestiuje sa do
miestnosti rozrdbkarne bud:

a) priamo z priestorov bitinku;
alebo

b) po cakacej lehote v ochladzovacej alebo chladiarenskej miestnosti.

Miso sa musi schladit na teplotu uvedenti v bode 1 pism. b) ¢o najskor po rozrobeni a pokial je to vhodné, po
zabaleni do druhého obalu.

Nechrdnené, do druhého obalu nebalené miso sa musi skladovat a prepravovat oddelene od misa baleného
v druhom obale, ak sa neskladuje a neprepravuje ¢asovo oddelene alebo takym sposobom, ze materidl druhych
obalov a sposob skladovania alebo prepravy nemoze byt zdrojom kontamindcie tohto misa.

KAPITOLA VI: ZABf]ANIE NA FARME

Ak to prislusny orgdn povoli, mozu prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zabfjat hydinu uvedenti v kapitole IV
bod 1 pism. b) i) v stlade s nasledujticimi podmienkami na farme.

1.

Na farme sa musia vykonévat pravidelné veterindrne inspekcie.

Prevadzkovatel potravindrskeho podniku musi vopred informovat prislusny orgdn o ddtume a case zabijania.

Chov musi mat zariadenia na zhromazdovanie vtikov, aby sa mohla vykonat ante mortem prehliadka skupiny.

Chov musi mat priestory vhodné na hygienické zabfjanie a dalsie manipulovanie s vtdkmi.

Musia byt splnené poziadavky na ochranu zvierat.

Zabité vtdky musia byt na bitinok sprevadzané prehldsenim prevddzkovatela potravindrskeho podniku, ktory ich
choval, v ktorom je uvedeny kazdy veterindrny liek alebo iné osetrenie vykonané na zvierati, ddtumy podévania
a ochranné lehoty, ako aj ditum a cas zabitia.

Zabité zvieratd musia byt na bitinok sprevadzané certifikditom vydanym dradnym veterindrnym lekdrom alebo
schvélenym veterindrnym lekdrom v stlade s nariadenim (ES) ¢. 854/2004.

V pripade hydiny, chovanej na produkciu bielej hydinovej pecene (,foie gras®), sa musia nepitvané vtdky ihned
dopravit na bitinok alebo do rozrdbkarne, ak je to potrebné, schladené. Musia sa pod dozorom prislusného organu
vypitvat do 24 hodin od zabitia.

Hydina na odloZené pitvanie ziskand z produkénej farmy sa moze uchovdvat 15 dni pri teplote najviac 4 °C.
V tomto pripade musi byt vypitvand na bitinku alebo v rozrdbkarni umiestnenej v tom istom ¢lenskom $tdte,
ako je farma produkcie.
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ODDIEL III: ZVERINA ZO ZVERI Z FARMOVYCH CHOVOV

Ustanovenia oddielu I sa vztahuji na produkciu a uvddzanie na trh zveriny zo zveri z farmovych chovov, a to
cicavcov parnokopytnikov (Cervidae a Suidae), ak ich prislusny orgdn nepovazuje za nevhodné.

Ustanovenia oddielu 1I sa pouziji na produkciu a uvddzanie na trh misa z vtidkov bezcov (Ratitae). Ustanovenia
oddielu I sa vSak pouzijii, ak to prislusny orgdn povazuje za vhodné. Musia sa poskytnit vhodné zariadenia
prisposobené velkosti zvierat.

Odhliadnuc od bodov 1 a 2, mdzu prevddzkovatelia potravindrskych podnikov s povolenim prislusného orgdnu
zabfjat bezce (Ratitae) z farmovych chovov a kopytniky z farmovych chovov uvedené v bode 1 v mieste povodu,
ak

a) sa zvieratd nemdZu prepravovat, aby sa zabrdnilo riziku pre manipulujiiceho alebo aby sa chranila pohoda
zvierat;

b) sa stddo podrobuje pravidelnej veterindrnej prehliadke;

¢) poda vlastnik zvierat Ziadost;

d) je prislusny orgdn vopred informovany o ddtume a Case zabfjania zvierat;

¢) ma chov postupy na zhromazdovanie zvierat, aby sa umoznilo vykonanie ante mortem prehliadky skupiny;

f) md chov vhodné zariadenia na zabijanie a vykrvovanie a na Sklbanie, ak ide o vtdky bezce (Ratitae), ktoré
maju byt osklbané;

) st splnené poziadavky na pohodu zvierat;

h) sa zabité a vykrvené zvieratd hygienicky a bez zbyto¢ného odkladu prepravia na bitinok. Ak preprava trvd
viac ako dve hodiny, a ak je to potrebné, zvieratd sa vychladia. Pitvanie sa moze pod dozorom veterindrneho
lekdra vykonat na mieste;

i) zabité zvieratd sprevddza na bittinok prehldsenie prevddzkovatela potravindrskeho podniku, ktory choval zvie-
ratd, v ktorom je uvedend ich identita a vyznaCené vietky veterindrne licky alebo iné oSetrenia, ddtumy
poddvania a ochranné lehoty;

j) pocas prepravy do schvilenej prevddzkarne sprevadza zabité zviera certifikdt vydany a podpisany veterindrnym
lekdrom alebo schvdlenym veterindrnym lekdrom, v ktorom sa potvrdzuje priaznivy vysledok prehliadky ante
mortem, spravne zabitie a vykrvenie a ddtum a Cas zabitia.

Za vynimo¢nych okolnosti mozu v stlade s bodom 3 prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zabfjat na
farme aj bizony.

ODDIEL IV: ZVERINA Z VOLNE ZIJUCEJ ZVERI

KAPITOLA 1:  SKOLENIE POLOVNIKOV O HYGIENE A OCHRANE ZDRAVIA

Polovnici, ktorf lovia volne Zijlicu zver so zdmerom uvddzat ju na trh na ludski spotrebu musia mat dostato¢né
znalosti o patoldgii volne Zijlicej zveri a o produkcii a nakladani s volne Zijicou zverou a zverinou z nej po
uloveni, aby mohli vykonat prvotné vysetrenie volne Zijlicej zveri na mieste.

Je vsak postacujiice, ak md znalosti uvedené v bode 1 najmenej jedna osoba zo skupiny polovnikov. Odkazy na
,vySkolent osobu“ v tomto oddieli, st odkazmi na tito osobu.
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Vyskolenou osobou modze byt aj drzitel zveri alebo polovnicky hospodar, ak je ¢lenom skupiny polovnikov alebo
ak sa nachddza v bezprostrednej blizkosti miesta, kde sa uskuto¢iuje polovacka. V tomto pripade musi polovnik
musi predlozZit volne Zijicu zver drzitelovi zveri alebo polovnickemu hospodérovi a informovat ho o akomkolvek
neobvyklom sprévani, ktoré pozoroval pred jej usmrtenim.

Aby sa polovnici stali vyskolenymi osobami, musia mat 3kolenie, o ktorom sa presved¢i prislusny orgdn. Stcastou
Skolenia musia byt aspon tieto predmety:

a) normdlna anatémia, fyzioldgia a sprdvanie sa polovnej zveri;

b) neobvyklé spravanie sa a patologické zmeny u volne Zijicej zveri v dosledku chorob, kontamindcie Zivotného
prostredia alebo inych faktorov, ktoré mézu po konzumdcii ovplyvnit ludské zdravie;

¢) hygienické pravidld a sprdvne techniky na zaobchddzanie, prepravu, vyvrhovanie volne Zijlicej zveri po
usmrteni a podobne;

d) prévne a sprdvne predpisy o hygienickych podmienkach a podmienkach na ochranu zdravia zvierat a ludi,
ktorymi sa upravuje uvddzanie volne Zijlicej zveri na trh.

Prislusny orgdn podporuje polovnicke organizdcie, aby poskytovali takéhoto Skolenia.

KAPITOLA I: ~ MANIPULACIA S VELKOU VOINE ZI]UCOU ZVEROU

Po usmrten{ sa musia velkej volne Zijicej zveri vybrat ¢o najskor zaltidky a Crevd a pokial je to potrebné, musi sa
vykrvit.

Vyskolend osoba musi vykonat vySetrenie tela a vSetkych vynatych vniitornosti, ktorym sa identifikuja vietky priz-
naky, ktoré mozu poukazovat na to, Ze mdso predstavuje zdravotné riziko. Vysetrenie sa musi uskutocnit ¢o
najskor po usmrteni.

Zverina z velkej volne Zijicej zveri sa moze uvddzat na trh, len ak sa telo ¢o najskor po vySetreni uvedenom
v bode 2 prepravi do prevddzkarne na manipuldciu so zverinou. Vndtornosti musia sprevadzat telo, ako je
uvedené v bode 4. Vnitornosti musia byt identifikovatelné s danym zvieratom, ku ktorému patria.

a) Ak sa pri vysetreni uvedenom v bode 2 nezistili Ziadne abnormalne priznaky a pred usmrtenim nebolo pozo-
rované ziadne neobvyklé sprdvanie sa a nie je Ziadne podozrenie na kontamindciu zo Zivotného prostredia,
musi vySkolend osoba prilozit k telu zvierata ocislované prehldsenie, v ktorom uvedie tieto skuto¢nosti.
V tomto prehldseni sa tiez musi uviest ddtum, Cas a miesto usmrtenia. V tomto pripade hlava a vnitornosti
nemusia sprevadzat telo, okrem Zivo¢isnych druhov vnimavych na trichinelézu (svinovité, neparnokopytniky
a iné), ktorych hlava (okrem klov) a brdnica musia sprevddzat telo. Polovnici vSak musia splnit akékolvek doda-
to¢né poziadavky clenského 3tdtu, v ktorom sa polovacka uskutociiuje, a najmi dovolit monitorovanie urci-
tych rezidui a ldtok v stlade so smernicou 96/23ES;

=

V ostatnych pripadoch musi hlava (okrem klov, parohov a rohov) a vietky vnitornosti okrem Zzalidka a criev
sprevadzat telo. Vyskolend osoba, ktord vykondva vySetrenie musi informovat prislusny orgdn o abnormalnych
priznakoch, neobvyklom sprdvani sa alebo o podozreni na kontaminiciu zo Zivotného prostredia, ktoré jej
zabrénili vystavit prehldsenie podla pismena a);

¢) Ak nie je v danom pripade pritomna Ziadna vyskolend osoba, aby vykonala vy3etrenie uvedené v bode 2, musi
hlava (okrem klov, parohov a rohov) a vsetky vnatornosti okrem zalidka a Criev sprevadzat telo.

Chladenie sa musi zacat v primeranom ¢ase po usmrteni a vo vSetkych Castiach mésa sa musi dosiahnut teplota,
ktord neprevysuje 7 °C. Ak to klimatické podmienky umoziiujd, nie je aktivne schladzovanie potrebné.

Pocas prepravy do prevadzkarne na manipuldciu so zverou je potrebné vyvarovat sa nahromadeniu tiel zvierat na
seba.
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7. Velkd volne Zujtca zver dodand do previdzkarne na manipuldciu so zverou sa musi predlozit na prehliadku prislu-
$nému orgdnu.

8. Okrem toho nestiahnutd velkd volne Zijicu zver mozno stahovat a uvadzat na trh len, ak sa

a) pred stiahnutim koZze skladovala a manipulovalo sa s fiou oddelene od inych potravin a nebola zmrazend;

b) po stiahnuti koze sa podrobila kone¢nej prehliadke podla nariadenia (ES) ¢. 854/2004.
9.  Narozrdbanie a vykostovanie velkej volne Zijicej zveri sa vztahuji ustanovenia oddielu I kapitoly V.
KAPITOLA IIl:  MANIPULACIA S MALOU VOLNE Z[JUCOU ZVEROU

1. Vyskolend osoba musi vykonat vySetrenie, ktorym sa identifikujii vSetky priznaky, ktoré mozu poukazovat na to,
Ze mdso predstavuje zdravotné riziko. Toto vySetrenie sa musi uskutocnit ¢o najskor po usmrteni.

2. Ak sa pri vySetreni zistia abnormdlne priznaky alebo pred usmrtenim bolo pozorované neobvyklé spravanie sa
alebo, ak je podozrenie na kontamindciu zo zivotného prostredia, musi to vyskolend osoba ozndmit prislusnému
organu.

3. Zverina z malej volne Zijlicej zveri sa moze uvadzat na trh, len ak sa telo ¢o najskor po vysetreni uvedenom
v bode 1 prepravilo do prevddzkarne na manipuldciu so zverou.

4. Chladenie sa musi zacat v primeranom ¢ase po usmrteni a vo vetkych Castiach mésa sa musi dosiahnut teplota,
ktord neprevysuje 4 °C. Ak to klimatické podmienky umoziiuji, nie je aktivne schladzovanie potrebné.

5. Vypitvanie sa musi uskuto¢nit alebo ukoncit bez zbytotného odkladu v prevddzkarni na manipuldciu so zverou,
ak prislusny orgdn nerozhodne inak.

6.  Mald volne Zijica zver dodand do prevddzkarne na manipuldciu so zverou sa musi predlozit na prehliadku prislus-
nému organu.

7. Narozrdbanie a vykostovanie malej volne Zijlcej zveri sa vztahuji ustanovenia oddielu II kapitoly V.

ODDIEL V: MLETE MASO, MASOVE PRIPRAVKY A MECHANICKY SEPAROVANE MASO (MSM)
KAPITOLA 1:  POZIADAVKY NA VYROBNE PREVADZKARNE

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktory vyrdbaji mleté maso, misové pripravky alebo MSM musia zabezpecit,
aby

1. boli skonstruované tak, aby sa zabrdnilo kontamindcii médsa a produktov, a to najma
a) umoznenim trvalého napredovania operdcif;
alebo

b) zabezpecenim oddelenia medzi réznymi vyrobnymi ddvkami;

2. mali miestnosti na samostatné skladovanie nechraneného v druhom obale nebaleného midsa a produktov a masa
a produktov balenych v druhom obale, ak sa neskladuji casovo oddelene alebo takym spdsobom, ze materidl
druhych obalov a sposob skladovania nemdzu byt zdrojom kontamindcie nechraneného misa a produktov;

3. mali miestnosti na zabezpecenie dodrziavania teplotnych poziadaviek ustanovenych v kapitole III;
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mali vybavenie na umyvanie rik pre zamestnancov, ktori zaobchddzaji s nechrdnenym v druhom obale neba-
lenym masom a produktmi s kohttikmi skonstruovanymi tak, aby sa zabranovalo $ireniu kontamindcie;

mali zariadenia na dezinfekciu ndstrojov s horticou vodou s teplotou najmenej 82 °C, alebo alternativnym
systémom s rovnocennym ucinkom.

KAPITOLA I: ~ POZIADAVKY NA SUROVINY

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktory vyrabaji mleté méso, masové pripravky alebo MSM musia zabezpecit,
aby pouzité suroviny spliali nasledujice poziadavky.

1.

Suroviny pouZité na pripravu mletého misa musia spifiat nasledujiice poziadavky:
a) Musia vyhovovat poziadavkdm na Cerstvé miso;
b) Musia by ziskané z kostrového svalstva vratane priliehajicich tukovych tkaniv;

¢) Nesm byt ziskané z
i) odkrojkov a odrezkov misa (inych, ako st odkrojené celé svaly);
i) MSM;
iiij) mdsa, ktoré obsahuje dlomky kosti alebo kusky koze;

alebo

g

misa z hlavy s vynimkou Zuvacich svalov, z nesvalovej Casti linea alba brdnice, z karpdlnej (zdpdstnej)
a tarzdlnej (priehlavkovej) krajiny, oskrabkov z kosti a svalov brdnice (ak neboli odstrinené serdzne
blany).

Na pripravu mésovych pripravkov sa mozu pouzit nasledujtice suroviny:
a) Cerstvé maso:

b) miso, ktoré spliia podmienky bodu 1;

¢) ak je dany masovy pripravok zretelne urCeny na spotrebu po predchddzajicom tepelnom oSetrent;

i) miso ziskané mletim alebo sekanim na kisky miisa, ktoré splia poziadavky bodu 1, okrem poziadaviek
podla bodu 1 pism. ¢) bod i);

a

ii) MSM, ktoré splna poziadavky kapitoly III bod 3 pism. d).

Suroviny pouzité na vyrobu MSM musia spliiat nasledujiice poziadavky:
a) Musia vyhovovat poziadavkdm na Cerstvé miso;

b) Na vyrobu MSM sa nesmt pouzit tieto materialy:
i) v pripade hydiny behdky, koza z krku a hlava;
a

ii) v pripade ostatnych zvierat kosti hlavy, konce koncatin, chvosty, stehennd kost, holennd kost, lytkova kost,
ramenna kost, vretennd kost a laktova kost.
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KAPITOLA IIl:  HYGIENICKE POZIADAVKY PRI VYROBE A PO VYROBE

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktorf vyrdbaji mleté miso alebo MSM, musia zabezpecit dodrziavanie nasle-
dujacich poziadaviek.

1. Prdca s mdsom musi byt organizovand tak, aby sa vylacila alebo minimalizovala kontaminacia. Z tohto dovodu
prevadzkovatelia potravinrskych podnikov musia zabezpecit najmi, aby pouzité maso

a) malo teplotu, ktord neprevysuje 4 °C, ak ide o hydinu, 3 °C, ak ide o vedlajsie jato¢né produkty alebo drobky
a 7 °C, ak ide o ostatné miso;

b) sa prindsalo ho do miestnosti na pripravu postupne podla potreby.

2. Na vyrobu mletého misa a masovych pripravkov sa vztahuji nasledujiice poziadavky.

a) Ak prislusny orgdn nepovolil vykostovanie bezprostredne pred mletim, musi sa zmrazené alebo hlboko zmra-
zené miso pouzivané na pripravu mletého masa alebo misovych pripravkov pred zmrazenim vykostit. Moze sa
skladovat len na obmedzeny cas.

=

Ak sa pripravuje z chladeného misa, musi byt mleté maso pripravené najneskor do
i) troch dni od zabitia, ak ide o hydinu;
i) Siestich dni od zabitia, ak ide o zvieratd, iné ako je hydina;

alebo

iii) 15 dni od zabitia zvierat, ak ide o vykostené, vikuovo balené hovidzie a telacie miso.

¢) Thned po spracovani sa mleté miso a misové pripravky musia zabalit do priameho obalu alebo do druhého
obalu a musia byt

i) vychladené na vnitornd teplotu, ktord neprevysuje 2 °C pri mletom mase a 4 °C pri masovych pripravkoch;
alebo

ii) zmrazené na vnutornd teplotu, ktord neprevysuje -18 °C.

Tieto teplotné poziadavky sa musia dodrziavat pocas skladovania a prepravy.

3. Nasledujice poziadavky sa vztahuji na vyrobu a pouzivanie MSM vyrdbaného s pouzitim technik, ktoré nemenia
Strukttiru kosti pouzitych pri vyrobe MSM a v ktorom obsah vépnika nie je podstatne vyssi, ako je obsah vapnika
v mletom mise.

a) Suroviny na vykostenie z prilahlého bittinku musia byt staré najviac sedem dnf; v ostatnych pripadoch suro-
viny na vykostenie musia byt staré najviac pat dni. Teld hydiny vSak musia byt staré najviac tri dni.

b) Mechanickd separdcia sa musi uskuto¢nit ihned po vykosteni.

¢) Ak sa MSM nepouzije ihned po ziskani, musi sa zabalit do priameho obalu alebo do druhého obalu a vychladit
na teplotu najviac 2 °C alebo zmrazit na vndtornd teplotu najviac -18 °C. Tieto teplotné poziadavky sa musia
dodrziavat pocas skladovania a prepravy.
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d) Ak previdzkovatelia potravindrskych podnikov vykonali analyzy, ktorymi sa preukdzalo, e MSM splfia mikro-
biologické kritérid na mleté miso prijaté podla nariadenia (ES) ¢. 852/2004, moze sa pouzif do misovych
pripravkov, ktoré si zretelne uréené na spotrebu po predchddzajicom tepelnom oSetreni a do misovych
vyrobkov.

¢) Ak MSM nesplita kritérid uvedené v pismene d) smie sa pouzit len na vyrobu tepelne oetrenych misovych
vyrobkov v prevadzkarni schvélenej v sdlade s tymto nariadenim.

Nasledujtce poziadavky sa vztahuji na produkciu a pouzitie MSM vyrobeného inymi technikami, ako st uvedené
v bode 3.

a) Surovina na vykostenie z prilahlého bitinku musi byt stard najviac sedem dnf; v ostatnych pripadoch musi byt
surovina na vykostenie stard najviac pat dni. Teld hydiny v3ak teld musia byt staré najviac tri dni.

b) Ak sa mechanickd separdcia neuskuto¢niuje ihned po vykosteni, musia sa masité kosti skladovat a prepravovat
pri teplote najviac 2 °C, alebo ak sti zmrazené, pri teplote najviac -18 °C.

¢) Misité kosti ziskané z mrazenych tiel sa nesmti opakovane zmrazovat.
d) Ak sa MSM nepouzije do jednej hodiny od ziskania, musi sa ihned vychladit na teplotu najviac 2 °C.

e) Pokial sa MSM po vychladeni nespracuje do 24 hodin, musi sa do 12 hodin od vyroby zmrazit a musi do
Siestich hodin dosiahnut vnitornd teplotu najviac -18 °C.

f) Zmrazené MSM sa musi pred uskladnenim alebo pred prepravou zabalit do priameho obalu alebo do druhého
obalu, nesmie sa skladovat viac ako tri mesiace a pocas skladovania a prepravy sa musi uchovévat pri teplote
najviac -18 °C.

g) MSM sa moZze pouzit len na vyrobu tepelne oSetrenych misovych vyrobkov v prevadzkarni schvélenej v stilade
s tymto nariadenim.

Mleté miso, misové pripravky a MSM sa nesmt po rozmrazeni opakovane zmrazovat.

KAPITOLA IV:  OZNACOVANIE

Pokial to vyzaduji vnitrostitne predpisy clenského $titu, na Gzemi ktorého sa produkt uvddza na trh a v roz-
sahu, v ako to vyzadujd, musia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov okrem poziadaviek podla smernice
2000/13[ES (') zabezpecit dodrziavanie poziadaviek podla bodu 2.

Obaly urcené na zdsobovanie konecného spotrebitela, ktoré obsahujii mleté méso z hydiny alebo neparnokopyt-
nikov alebo misové pripravky s obsahom MSM, musia byt oznaené upozornenim, Ze tieto produkty sa pred
spotrebou musia dokladne tepelne osetrit.

ODDIEL VI: MASOVE VYROBKY

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby sa na vyrobu misovych vyrobkov nepouzili
nasledujiice materialy:

a) samicie alebo samcie pohlavné orgdny okrem semennikov;
b) mocové organy okrem obli¢iek a mocového mechira;

¢) chrupavky hrtanu, priedusnice a extralobuldrne priedusky;

(") Smernica 2000/13/ES Eurépskeho parlamentu a Rady z 20. marca 2000 o aproximacii pravnych predpisov ¢lenskych tdtov tykaji-
cich sa oznacovania, prezentdcie a reklamy potravin (U. v. ES L 109, 6.5.2000, s. 29), Smernica naposledy zmenend a doplnend
smernicou 2003/89/ES (U. v. ES. L 308, 25.11.2003, s. 15).
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d) odia ocné viecka;
e) vonkajsie sluchovody;

f) rohovinové tkanivé;

g) hlava hydiny okrem hrebefia a usnic, lalokov a karunkulov a dalej pazerdk, hrvol, ¢revd a pohlavné orgdny
hydiny.

Vsetko miso vritane mletého misa a misovych pripravkov, pouzité na vyrobu misovych vyrobkov musi spliat
poziadavky na Cerstvé méso. Mleté miso a masové pripravky pouzité na vyrobu mésovych vyrobkov viak nemusia
splnat iné osobitné poziadavky podla oddielu V.

ODDIEL VII: ZIVE LASTURNIKY

Tento oddiel sa vztahuje na zivé lastirniky. S vynimkou ustanoveni o purifikdcii sa vztahuje aj na Zivé ostnato-
kozce, plastovce a morské ulitniky.

Kapitoly I az VIII sa pouZiji na zvieratd zberané z produkénych oblasti, ktoré prislusny orgdn zatriedil podla
nariadenia (ES) ¢. 854/2004. Kapitola IX sa vztahuje na hrebenatky (Pectinidae) zberané mimo tychto oblasti.

Kapitoly V, VI, VIIl a IX a bod 3 kapitoly VII sa vztahuji na maloobchod.

Poziadavky tohto oddielu doplhaji poziadavky, ktoré st ustanovené v nariadent (ES) & 852/2004 takto:

a) v pripade operdcii, ktoré sa uskutociiujii pred tym, ako zivé lastirniky pridu do expedi¢ného strediska alebo
purifika¢ného strediska, doplnajui poziadavky podla prilohy I uvedeného nariadenia.

b) v pripade inych operacif, doplfaju poziadavky podla prilohy Il uvedeného nariadenia.

KAPITOLA 1:  VEOBECNE POZIADAVKY NA UVADZANIE ZIVYCH LASTURNIKOV NA TRH

1.

Zivé lasttirniky sa nesmd uvddzat na trh na maloobchodny predaj trhu inak, ako z expedi¢ného strediska, kde sa
musi pouzit identifikacnd znacka podla kapitoly VII.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov moézu prijat ddvky Zivych lastirnikov len, ak st splnené dokladové
poziadavky ustanovené v bodoch 3 az 7.

Vzdy, ked prevddzkovatelia potravindrskych podnikov premiestiiujii medzi prevddzkarnami ddvku Zivych lastir-
nikov a az po prichod dévky do expedicného strediska alebo spracovatelskej prevddzkarne a vritane neho, musi
davku sprevadzat registra¢ny doklad.

Registracny doklad musi byt asponi v jednom z tradnych jazykov ¢lenského 3tétu, v ktorom sa nachddza prijima-
jlica prevadzkareni a musi obsahovat aspon nizsie uvedené informdcie.

a) V pripade doddvky zivych lastirnikov odoslanych z produkénej oblasti musi registracny doklad obsahovat
aspon tieto informdcie:
i) totoznost a adresu producenta;
i) datum zberu;

ili) umiestnenie produkénej oblasti, opisané pokial mozno s Co najpresnejsimi podrobnostami alebo uvedené
kédom;

iv) zdravotny $tatit produkénej oblasti;
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v) druh a mnozstvo korovcov alebo makkysov;
a

vi) urcenie davky.

b) V pripade doddvky zivych lastirnikov odosielanych zo oblasti sddkovania musi registracny doklad obsahovat
aspon udaje uvedené v pismene a) a nasledujiice tidaje:

i) umiestnenie sddkovacej oblasti;
a

ii) dizku trvania siddkovania;

¢) V pripade doddvky zivych lastirnikov odosielanych z purifikaénych oblasti, musi registra¢ny doklad obsahovat
aspon udaje uvedené v pismene a) a nasledujiice tidaje:

i) adresu purifikacného strediska;
ii) dizku trvania purifikicie;
a

iii) ddtumy, kedy davka vstiipila do purifikacného strediska a kedy ho opustila.

5. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktor{ odosielaji dévky Zivych lastirnikov, musia vyplnit prislusné
registracné doklady tak, aby boli lahko Ccitatelné a nedali sa pozmenovat. Prevadzkovatelia potravindrskych
podnikov, ktor{ prijimaji ddvky, musia pri prijati ddvky oznacit doklady peciatkou s ddtumom alebo zaznamenat
ddtum prijatia inym sposobom.

6.  Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia uchovavat képiu registracného dokladu kazdej odoslanej davky
a prijatej ddvky najmenej dvandst mesiacov po ich odoslani alebo prijati (alebo o tolko dlhsie, ako to prislusny
orgén vyZzaduje).

7. Registracny doklad v3ak nie je potrebny, ak to povolia prislusné organy a, ak

a) rovnaki zamestnanci, ktorf zberaja Zivé lastarniky pracujii tieZ v expedi¢nom stredisku, purifikacnom stredisku,
oblasti sddkovania alebo v spracovatelskej prevadzkarni, ktord prijima zivé lasttirniky;

b) rovnaky prislusny orgdn vykondva dozor vo vietkych prislusnych prevddzkarniach.

KAPITOLA IIl: ~ HYGIENICKE POZIADAVKY NA PRODUKCIU A ZBER ZIVYCH LASTURNIKOV

A.  POZIADAVKY NA PRODUKCNE OBLASTI

1. Producenti smu zberat 7ivé lastdrniky len z produkénych oblasti s pevne stanovenymi hranicami a umiest-
nenim, ktoré prislusny orgdn klasifikoval podla nariadenia (ES) ¢. 854/2004 ako oblasti triedy A, B alebo C,
kde je to vhodné v spoluprici s prevddzkovatelmi potravindrskych podnikov.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov mozu uvadzat na trh na priamu ludska spotrebu zivé lastirniky
zberané z produkénych oblasti triedy A len, ak splfiajii poziadavky kapitoly V.
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3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov mozu uvddzat na trh na Iudski spotrebu Zivé lastirniky z pro-
dukénych oblasti triedy B len po oetreni v purifika¢nom stredisku alebo po sddkovani.

4. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov mézu uvddzat na trh na ludskd spotrebu Zivé lastdrniky zberané
z produkénych oblasti triedy C len po dlhodobom sddkovani podla casti C tejto kapitoly.

5. Po purifikdcii alebo sddkovani musia zivé lastirniky z produkénych oblasti triedy B alebo C spliiat pozia-
davky podla kapitoly V. Zivé lasttirniky z tychto oblasti, ktoré neboli podrobené purifikovaniu alebo sddko-
vaniu, vSak mozno odoslat do spracovatelskej prevadzkarne, kde musia byt oSetrené tak, aby sa znicili pato-
génne mikroorganizmy (kde je to vhodné, po odstrineni piesku, bahna alebo slizu v rovnakej alebo inej
prevadzkarni). Povolenymi metoédami o3etrenia s

a) sterilizcia v hermeticky uzavretych obaloch;

b) tepelné osetrenie vritane:

i) ponorenia do vriacej vody na ¢as potrebny na to, aby vnutornd teplota svaloviny lastdrnikov vystipila
najmenej na 90 °C s vydrzou tejto minimélnej teploty aspoii pocas 90-tich sekind;

ii) varenie pocas troch az piatich miniit v uzavretom priestore, v ktorom je teplota medzi 120 a 160 °C
a tlak medzi 2 az 5 kg/cm?, po ktorom nasleduje odstrdnenie lastir a zmrazenie svaloviny na teplotu
v jadre -20 °G;

a
varenie v pare pod tlakom v uzavretom priestore, ktoré splita poziadavky na ¢as varenia a vnitorni

teplotu svaloviny lastiirnikov uvedend v bode i). Musi sa pouzif validovand metdda. Na overenie
rovnomernej distribticie tepla sa musia pouzivat postupy zaloZené na principoch HACCP.

iii

=

6.  Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov nesmt produkovat Zivé lastiirniky alebo zberat ich z oblasti,
ktoré prislusny organ neklasifikoval, alebo ktoré st zo zdravotnych dovodov nevhodné. Prevddzkovatelia
potravinarskych podnikov musia prihliadat na vsetky zdvazné informdcie, ktoré sa tykaju vhodnosti oblasti
na produkciu a zber, vritane informdcii ziskanych pri vlastnych kontrolich a kontrolich prislusného
organu. Tieto informdcie, a najmid informdcie o podmienkach Zivotného prostredia a poveternostnych
podmienkach, musia pouzZit na urcenie vhodného osetrenia, ktoré pouZiji na zberané davky.

POZIADAVKY NA ZBER A MANIPULACIU PO ZBERE

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori zberaji Zivé lastirniky alebo s nimi ihned po zbere manipuluji
musia zabezpecit dodrziavanie nasledujicich podmienok.

1. Techniky zberu a dalsia manipuldcia nesmie sposobovat dodatocnii kontaminéciu alebo nadmerné poskodzo-
vanie lastir alebo tkaniv Zivych lastirnikov alebo sposobovat zmeny, ktoré vyznamne ovplyviiuja ich vhod-
nost na osetrenie purifikdciou alebo sidkovanim. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia najma

a) primerane chrdnit Zivé lastirniky pred rozdrvenim, odieranim alebo otrasmi;

b) nevystavovat zivé lastirniky extrémnym teplotdm;

¢) nepondrat opakovane Zivé lasttirniky do vody, ktord by mohla sposobit ich dodato¢nt kontamindciu;

d) ak vykondvaji sddkovanie v prirodzenych stanovistiach, pouzivat len oblasti, ktoré prislusny organ klasifi-
koval ako oblasti triedy A.
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2. Dopravné prostriedky musia umoznovat odtok, musia byt vybavené tak, aby zaistovali najlepsie mozné
podmienky na prezitie a musia poskytovat G¢innti ochranu pred kontaminaciou.

C. POZIADAVKY NA SADKOVANIE ZIVYCH LASTURNIKOV

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori sadkuja zivé lastirniky, musia zabezpecit dodrziavanie nasledu-
jucich podmienok.

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov mozu pouzivat len tie oblasti, ktoré na sidkovanie Zivych lastar-
nikov schvilil prislusny orgdn. Hranice stanovi$t musia byt oznacené béjami, kolmi alebo inymi pevnymi
prostriedkami. Medzi jednotlivymi oblastami sddkovania a tiez medzi oblastami sddkovania a produkénymi
oblastami sa musi dodrziavat minimélna vzdialenost, aby sa minimalizovalo riziko $irenia kontamindcie.

2. Podmienky sddkovania musia zabezpecovat optimdlne podmienky na purifikiciu. Prevddzkovatelia potravi-
ndrskych podnikov najmai

a) musia pouZivat také techniky zaobchddzania so Zivymi lastdrnikmi uréenymi na sddkovanie, ktoré im
umoznia po ponoreni do prirodzenych vod znovu nadobudnit schopnost Zivit sa filtrciou;

b) nesmt sddkovat zivé lastirniky s takou hustotou na jednotku plochy, ktord brani ich purifikovaniu;

¢) musia ponorit Zivé lastirniky do morskej vody v oblasti sidkovania na primerany cas, urceny v zavislosti
od teploty vody, ktory musi trvat najmenej dva mesiace, ak prislusny orgdn na zdklade analyzy rizika
prevadzkovatela potravindrskeho podniku nesthlasi s kratsim obdobim;

d) zabezpecit dostatocné oddelenie stanovist v oblasti sddkovania, aby sa zamedzilo miesaniu ddvok; musi sa
pouzivat turnusovy systém ,vSetko dnu, vietko von“ tak, aby sa nové davky nemohli do sidky vlozit
predtym, ako sa celd predchddzajiica divka nevylovi.

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori spravuju oblasti sddkovania musia viest na tcely inpekcie
prislusnym orgdnom nepretrzité zdznamy o zdroji Zivych lastdrnikov, ¢asoch sddkovania, pouzitych obla-
stiach sddkovania a na ndslednom uréen{ konkrétnej dévky po sddkovani.

KAPITOLA IIl: ~ STAVEBNO-TECHNICKE POZIADAVKY NA EXPREDICNE A PURIFIKACNE STREDISKA

1. Umiestnenie pozemnych priestorov nesmie podlichat zdplavim sposobenym beznym vysokym prilivom alebo
odlivom z okolitych oblasti.

2. Nadrze a kontajnery na skladovanie vo vode musia splfat nasledujiice poziadavky:
a) Vnitorné povrchy musia byt hladké, odolné, nepriepustné a lahko cistitelné.
b) Musia byt skonstruované tak, aby umoznovali Gplny odtok vody.

¢) Kazdy pritok vody musi byt umiestneny na takom mieste, aby sa predislo kontamindcii doddvanej vody.

3. Okrem toho musia byt v purifika¢nych strediskdch purifika¢né nddrze, ktoré st vhodné pre objem a druh
produktov, ktoré sa maju purifikovat.

KAPITOLA IV: HYGIENICKE POZIADAVKY NA PURIFIKACNE A EXPEDICNE STREDISKA
A.  POZIADAVKY NA PURIFIKACNE STREDISKA

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktorf purifikuji Zivé lastiirniky musia zabezpecit dodrziavanie nasledu-
jtcich podmienok.

1. Pred zacatim purifikicie sa musia Zivé lastdrniky musia umytim s pouzitim Cistej vody zbavit bahna
a nahromadenych necistot.
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2. Prevadzka purifika¢ného systému musi umoziovat, aby sa zivé lastirniky rychlo zotavili a zachovali si
schopnost Zivit sa filtracnou aktivitou tak, aby sa odstrdnila kontamindcia splaskami, aby nedoslo k ich
rekontamindcii a aby boli schopné zostat po purifikdcii Zivé a v dobrom stave na balenie, skladovanie
a prepravu pred uvedenim na trh.

3. Mnoizstvo Zivych lastirnikov, ktoré sa méd purifikovat, nesmie prekrocit kapacitu purifikacného strediska.
Zivé lastirniky sa musia nepretrzite purifikovat po Cas dostatocny na to, aby spliiali povolené zdravotné
normy podla kapitoly V a mikrobiologické kritérid, prijaté podla nariadenia (ES) ¢. 852/2004.

4. Ak purifika¢né nddrze obsahuji viacero davok zivych lastirnikov, musia tieto byt rovnakého Zivocisneho
druhu a dlzka oSetrenia sa musi zakladat na Case pozadovanom pre ddvku, ktord potrebuje najdlhsi ¢as puri-
fikacie.

5. Kontajnery pouzivané na drzanie Zivych lastirnikov v purifikacnych systémoch musia byt skonstruované
tak, aby umoznovali prietok €istej morskej vody cez ne. Hribka vrstiev Zivych lastirnikov nesmie branit
otvdraniu lastiir pocas purifikdcie.

6. V purifika¢nych nddrziach, v ktorych sa purifikuji Zivé lastarniky, sa nesmi drzat Ziadne korovce, ryby
alebo iné morské Zivocisne druhy.

7. Kazdy obal, ktory obsahuje purifikované zivé lastirniky odoslané do expedi¢ného strediska musi mat etiketu,
ktord osvedcuje, Ze vietky makkyse boli purifikované.

B. POZIADAVKY NA EXPEDICNE STREDISKA

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktorf prevadzkuji expedi¢né strediskd musia zaistit dodrziavanie nasle-
dujucich poziadaviek.

1. Nakladanie so zivymi lastdrnikmi, najmi kondicionovanie, kalibrécia, balenie do priameho obalu a do
druhého obalu nesmie sposobit kontamindciu produktu alebo ovplyvnit Zivotaschopnost makkysov.

2. Pred odoslanim sa lasttry Zivych lastirnikov musia dokladne umyt ¢istou vodou.

3. Zivé lasttrniky musia pochddzat z:
a) produkénej oblasti triedy A;
b) oblasti sidkovania;
¢) purifika¢ného strediska;
alebo

d) iného expedi¢ného strediska.

4. Poziadavky ustanovené v bodoch 1 a 2 sa tieZ pouZiji na expedi¢né strediskd umiestnené na palubach plavi-
diel. Mikkyse, s ktorymi sa manipuluje v takychto strediskich musia pochddzat z produkénej oblasti triedy
A alebo zo oblasti sidkovania.

KAPITOLA V:  ZDRAVOTNE NORMY PRE ZIVE LASTURNIKY

Okrem dodrzania mikrobiologickych kritérii prijatych v silade s nariadenim (ES) ¢. 852/2004, musia prevddzkovatelia
potravindrskych podnikov zaistit, aby Zivé lastirniky uvidzané na trh na ludskd spotrebu splfali normy ustanovené
v tejto kapitole.

1. Musia mat organoleptické znaky spdjané s Cerstvostou a Zivotaschopnostou, vratane lastir bez necistdt a musia
mat zodpovedajicu reakciu na poklep a normdlne mnozstvo medzichlopiiovaj tekutiny.
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Nesmt obsahovat morské biotoxiny v celkovych mnoZstvich (merané v celom tele alebo v ktorejkolvek jedlej
Casti oddelene), ktoré presahujii nasledujtice limity:

a) najviac 800 mikrogramov na kilogram, ak ide o paralyticky toxin méikkysov (PSP; Paralytic Shellfish Poison);

b) najviac 20 miligramov kyseliny domoovej na kilogram, ak ide o amnesicky toxin makkysov (ASP; Amnesic
Shellfish Poison);

¢) najviac celkovo 160 mikrogramov ekvivalentov kyseliny okadaikovej, ak ide o kyselinu okadaikovd, dinofysi-
stoxiny, pectenotoxiny;

d) najviac 1 miligram ekvivalentov yessotoxinu na kilogram, ak ide o yessotoxiny;

¢) najviac 160 mikrogramov ekvivalentov kyselin azaspirovych, ak ide o kyseliny azaspirové.

KAPITOLA VI:  BALENIE ZIVYCH LASTURNIKOV DO PRIAMEHO OBALU A DRUHEHO OBALU

1.

2.

Ustrice sa musia balit do priameho obalu alebo do druhého obalu konkdvnou lastirou smerom dole.

Jednotlivé spotrebitelské balenia Zivych lastirnikov musia byt uzavreté a zostat po tom, ako opustia expedicné
stredisko uzavreté az do pontkania na predaj konecnému spotrebitelovi.

KAPITOLA VII: IDENTIFIKCNE ZNACKY A OZNACOVANIE

1.

Etiketa vrdtane identifika¢nej znacky musi byt odolnd voci vode.
Okrem vieobecnych poziadaviek na identifikacné znacky uvedenych v prilohe II oddiel I, musia byt na etikete tieto
udaje:

a) Zivoci$ny druh lastarnikov (bezny ndzov a vedecky ndzov);

b) ddtum balenia, ktory predstavuje najmenej defi a mesiac.

Détum minimaélnej trvanlivosti moze byt bez ohladu na smernicu 2000/13/ES nahradeny oznacenim: ,ticto Zivo-
¢ichy musia byt pri predaji nazive®.

Maloobchodny predajca musi uchovdvat etiketu, ktord bola upevnend k obalu Zivych lastdrnikov, ktoré neboli
jednotlivo spotrebitelsky balené najmenej 60 dni od rozdelenia obsahu obalu.

KAPITOLA VIII: DALSIE POZIADAVKY

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktor{ skladuji a prepravuju zivé lastirniky, musia zaistit, aby sa ucho-
vavali pri teplote, ktord nepriaznivo neovplyviuje bezpecnost potravin alebo ich Zivotaschopnost.

Po tom, ako boli zabalené na maloobchodny predaj a opustili expedicné stredisko, nesmi sa Zivé lastirniky znovu
pondrat do vody alebo postrekovat vodou.

KAPITOLA IX: SPECIFICKE POZIADAVKY NA HREBENATKY (PECTINIDAE) ZBERANE MIMO KLASIFIKOVANYCH

PRODUKCNYCH OBLASTI

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori zberaji mikkyse z Celade Pectinidae mimo klasifikovanych produke-
nych oblasti, musia dodrziavat nasledujiice poziadavky.

1.

Pectinidae sa nesma uvadzat na trh, ak sa nezberali alebo sa s nimi nemanipulovalo podla kapitoly II ¢ast B a ak
nespliiaji normy ustanovené v kapitole V, ¢o sa musi dokdzat systémom vlastnych kontrol.
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Okrem toho sa na Pectinidae analogicky pouziji ustanovenia kapitoly II ¢ast A, ak Gdaje z tdradnych programov
monitorovania, ak je to vhodné v spoluprdci s prevddzkovatelmi potravindrskych podnikov, umoziuja prislus-
nému orgédnu klasifikovat rybarske reviry.

Pectinidae sa nesmi uvddzat na trhu na ludskd spotrebu inak, ako prostrednictvom rybdrskych aukcii, expedi¢nych
stredisk alebo spracovatelskych prevddzkarni. Ak manipuluji s Pectinidae, musia to prevadzkovatelia potravindr-
skych podnikov, ktori prevadzkuji takéto prevddzkarne ozndmit prislusnému orgdnu a ak ide o expedi¢né stre-
diskd, musia dodrziavat prislusné poziadavky kapitol Il a IV.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktorf manipuluji s Pectinidae, musia dodrziavat

a) dokladové poziadavky podla kapitoly I, body 3 az 7, ak je to vhodné. V tomto pripade musi registra¢ny doklad
zretelne uvadzat umiestnenie oblasti, kde sa tieto Pectinidae zberali;

alebo

b) poziadavky podla kapitoly VI, tykajice sa identifikacnej znacky a oznacovania, ak ide o Pectinidae balené do
druhého obalu alebo Pectinidae balené do priameho obalu, ak priamy obal poskytuje ochranu, ktord je rovno-
cennd s ochranou druhého obalu.

ODDIEL VIII: PRODUKTY RYBOLOVU

Tento oddiel sa nevztahuje na lastdrniky, ostnatokoZce, pldstovce a morské ulitniky, ak sa uvddzaji na trh
v zivom stave. Okrem kapitol I a II sa na tieto ZivoCichy vzfahuje, ak sa neuvddzaji na trh v Zivom stave,
a v tomto pripade sa musia ziskavat v stlade s oddielom VIL

Kapitola III ¢ast A, C a D, kapitola IV a kapitola V sa vztahuji maloobchod.

Poziadavky tohto oddielu doplfaji poziadavky ustanovené v nariadeni (ES) & 852/2004 takto:

a) v pripade prevddzkarni vritane plavidiel, ktoré sa zaoberaji prvovyrobou a s fou spojenymi operdciami,
doplfajii poziadavky tohto oddielu poziadavky podla prilohy I uvedeného nariadenia.

b) v pripade inych prevadzkarni vrétane plavidiel, doplfajt poziadavky tohto oddielu poziadavky podla prilohy II
uvedeného nariadenia.

Pokial' ide o produkty rybolovu

a) prvovyroba zahffia farmovy chov, rybolov, vylov a zber Zivych produktov rybolovu s cielom uviest ich na trh;

b) spojené operdcie zahffiaji vietky nasledujiice operdcie, ak sa uskuto¢iiuji na palube plavidiel: zabfjanie, vykr-
venie, oddelenie hldv, pitvanie, odstranovanie plutiev, chladenie a balenie do priameho obalu; moézu tiez
zahfnat:

1. prepravu a skladovanie produktov rybolovu, ktorych povaha sa podstatne nezmenila, vrtane prepravy
a skladovania Zivych produktov rybolovu v rémci fariem na pevnine;
a

2. prepravu produktov rybolovu, ktorych povaha sa podstatne nezmenila, vritane Zivych produktov rybo-
lovu z miesta produkcie do prvej prevddzkarne uréenia.

KAPITOLA 1:  POZIADAVKY NA PLAVIDLA

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby

1.

plavidld pouzivané na vylov produktov rybolovu z ich prirodzeného prostredia alebo na manipuldciu s nimi alebo
ich spracovanie po vylove splnali technické poziadavky a poziadavky na vybavenie ustanovené v Casti I;

sa operdcie uskutocriované na palube plavidiel sa vykondvali v stlade s ustanoveniami casti II.
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L.

STAVEBNO-TECHNICKE POZIADAVKY A POZIADAVKY NA VYBAVEINIE

A.

Poziadavky na vSetky plavidld

Plavidld musia byt navrhnuté a skonstruované tak, aby nesposobovali kontamindciu produktov odpa-
dovou vodou, ktord sa hromadi na ich dne, splaskami, dymom, palivom, olejom, mazadlami alebo
inymi $kodlivymi latkami.

Povrchy, s ktorymi prichddzaji produkty rybolovu do styku musia byt z vhodného nehrdzavejiceho
materidlu, ktory je hladky a lahko cistitelny. Povrchovd tprava musi byt odolnd a netoxicka.

Zariadenia a materidly pouzivané na pracu s produktmi rybolovu musia byt zhotovené z nehrdzaveja-
ceho materidlu, ktory sa lahko Cisti a dezinfikuje.

Ak majt plavidld zariadenie na privod vody pouZivanej pre produkty rybolovu, musi toto byt umiest-
nené tak, aby sa zabranilo kontamindcii prividzanej vody.

Poziadavky na plavidld skonstruované a vybavené na uchovévanie produktov rybolovu dlhsie ako 24 hodin

Plavidld, ktoré st skonstruované a vybavené na uchovdvanie produktov rybolovu dlhsie ako 24 hodin,
musia byt vybavené ndkladnymi priestormi, nddrzami alebo kontajnermi na skladovanie produktov
rybolovu pri teplotdch ustanovenych v kapitole VII.

Nékladné priestory musia byt od priestorov strojovni a od Casti uréenych pre posidku oddelené
prepazkami, ktoré si dostato¢né na to, aby sa zabrédnilo kazdej kontamindcii skladovanych produktov
rybolovu. Nékladné priestory a kontajnery pouzivané na skladovanie produktov rybolovu musia zabez-
pecovat ich uchovédvanie za uspokojivych hygienickych podmienok a pokial je to nevyhnutné, zaistit,
aby voda z roztopeného ladu nezostdvala v styku s produktmi.

V plavidlich vybavenych na chladenie produktov rybolovu v chladenej ¢istej morskej vode musia mat
nddrze zabudované zariadenie na dosiahnutie jednotnej teploty v celej nddrzi. Tieto zariadenia musia
dosahovat taky chladiaci vykon, ktorym sa zaisti, Ze zmes Cistej morskej vody s rybami dosiahne za
Sest hodin od nalodenia teplotu najviac 3 °C a za 16 hodin od nalodenia najviac 0 °C a umoziuje
monitorovanie a pokial je to potrebné, registrovanie teplot.

Poziadavky na mraziarenské plavidld

Mraziarenské plavidld musia

1.

mat zmrazovacie zariadenie s dostato¢nou kapacitou na zniZenie teploty tak, aby sa rychlo dosiahla
vnutornd teplota najviac -18 °C;

mat zmrazovacie zariadenie s dostato¢nou kapacitou na uchovévanie produktov rybolovu v nédklad-
nych priestoroch pri teplote najviac -18 °C. Nékladné priestory musia byt vybavené zariadenim na
registrovanie teploty v mieste, kde sa dd lahko od¢itat. Senzor zariadenia na zaznamendvanie teploty
musi byt umiestneny v takom mieste ndkladného priestoru, kde je teplota najvyssia;

a

splhat poziadavky na plavidld skonstruované a vybavené na uchovévanie produktov rybolovu dlhsie
ako 24 hodin, ako je ustanovené v Casti B bode 2.

Poziadavky na tovdrenské plavidld

1.

Tovarenské plavidld musia mat minimdlne

a) prijmovy priestor vyhradeny na prijem produktov rybolovu na palubu, skonstruovany tak, aby sa
umoziiovalo oddelenie kazdého nasledujiceho dlovku. Tento priestor sa musi dat lahko distit
a musi byt skonstruovany tak, aby boli produkty chranené pred slnkom alebo pocasim a pred vset-
kymi zdrojmi kontamindcie;

b) hygienicky systém na prepravu produktov rybolovu z prijmového priestoru do pracovnych prie-
storov;
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¢) dostatocne velké pracovné priestory na hygienicki pripravu a spracovanie produktov rybolovu,
ktoré sa lahko cistia a dezinfikujii a st usporiadané takym sposobom, aby sa zabrdnilo kazdej
kontamindcii produktov;

d) dostatocne velké skladovacie priestory na kone¢né produkty, ktoré st skonstruované tak, by sa lahko
Cistili. Ak sa na palube prevddzkuje jednotka na spracovanie odpadu, musi tu byt na skladovanie
tohto odpadu oddeleny ndkladny priestor;

¢) miesto na skladovanie obalového materidlu, ktory je oddeleny od priestorov pripravy a spracovania
produktov;

f) osobitné zariadenie na vypustanie odpadu alebo produktov rybolovu, ktoré nevyhovuji pre ludska
spotrebu priamo do mora alebo, kde si to okolnosti vyzadujti, do vodotesnej nddrze vyhradenej na
tento ucel. Pokial sa odpad spractiva a skladuje na palube z dovodov jeho asandcie, musia byt na
tento ucel vyhradené oddelené priestory.

) zariadenie na odber vody umiestnené na takom mieste, aby sa zabranilo kontaminacii zdsob vody;

h) zariadenia na umyvanie rtik pre zamestnancov, ktorf sa podielajii na zaobchddzani s nechrdnenymi
nebalenymi produktmi rybolovu s kohdtikmi zostrojenymi tak, aby sa zabrénilo rozsirovaniu konta-
mindcie.

2. Tovérenské plavidld, na palube ktorych sa varia, chladia a do priameho obalu balia korovce a mikkyse
vSak nemusia spliiat poziadavky uvedené v bode 1, pokial sa na palube takéhoto plavidla nevykondva
ziadna ind manipuldcia alebo spracovanie.

3. Tovérenské plavidld, ktoré zmrazuji produkty rybolovu musia mat vybavenie, ktoré spliia poziadavky
na mraziarenské plavidld ustanovené v Casti C body 1 a 2.

HYGIENICKE POZIADAVKY

1. Ak sa casti plavidiel alebo pridavné kontajnery pouzivaji na skladovanie produktov rybolovu, musia sa
udrziavat v ¢istote, v dobrom technickom stave a dobrych podmienkach. Nesmt byt najma kontaminované
palivom alebo znecistenou vodou, ktord sa hromadi na dne plavidla.

2. Produkty rybolovu musia byt ¢o najskor po vyloveni na palubu chrdnené pred kontamindciou a Gcinkami
slne¢ného Ziarenia alebo inymi zdrojmi tepla. Pokial sa oplachujii, musi sa pouzit bud pitnd voda, alebo
pokial je to primerané, istd voda.

3. S produktmi rybolovu sa musi manipulovat a musia sa skladovat tak, aby sa zabrénilo vzniku pomliazdenin.
Manipulujiici mozu pouzivat na premiestnenie velkych ryb alebo ryb, ktoré by ich mohli zranit, zahrotené
néstroje s podmienkou, Ze sa neposkodi svalovina produktov.

4. Produkty rybolovu okrem tych, ktoré sa drzia v Zivom stave, sa musia o najskor po nalodeni na palubu
schladit. Ak vsak chladenie nie mozné, musia sa produkty rybolovu vylodit ¢o najskor na pevninu.

5. Lad, ktory sa pouziva na chladenie produktov musi byt vyrobeny z pitnej vody alebo cistej vody.

6. Ak sa ryby zbavuji hldv ajalebo pitvii na palube, tieto operdcie sa musia vykondvat hygienicky a ¢o najskor
po vylove a produkty sa musia ihned a dokladne umyt pitnou vodou alebo ¢istou vodou. V tomto pripade
sa musia ¢o najskor odstrdnit vnitornosti a Casti, ktoré by mohli predstavovat nebezpecenstvo pre zdravie
ludi a musia sa uchovdvat oddelene od produktov ur¢enych na Iudski spotrebu. Pecene a ikry urcené na
ludskd spotrebu sa musia uchovavat zaladované pri teplote, ktord sa priblizuje teplote roztdpajiceho sa ladu
alebo zmrazené.
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7. Ak sa vykondva zmrazovanie celych ryb urcenych na konzervovanie v solnom roztoku, musi sa dosiahnut
teplota produktu najviac -9 °C. Solny roztok nesmie byt zdrojom kontamindcie ryb.

KAPITOLA II: ~ POZIADAVKY PRI A PO VYLODENI

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zodpovedni za vykladanie a vylodenie produktov rybolovu musia

a) zaistit, aby boli vykladacie a vylodovacie zariadenia, ktoré prichddzaji do styku s produktmi rybolovu skons-
truované z materidlu, ktory sa lahko ¢ist{ a dezinfikuje a udrzuje sa v dobrom stave a v (istote;

b) zabranovat kontamindcii produktov rybolovu pocas vykladania a vylodenia, najma:
i) rychlym vykondvanim operacii vykladania a vylodovania;

ii) bezodkladnym umiestnenim produktov rybolovu do chrdneného prostredia s teplotou uvedenou v kapitole
VII;

a

ili) nepouzivanim zariadeni a praktik, ktoré sposobuji nepotrebné poskodzovanie jedlych casti produktov
rybolovu.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zodpovedni za aukéné a velkoobchodné trhy alebo ich casti, v kto-
rych sa produkty rybolovu vystavujii na predaj, musia zabezpecit, aby sa dodrziavali nasledujiice poziadavky.

a) i) Musia dat k dispozicii uzamykatelné zariadenia na chladiarenské skladovanie pozastavenych produktov
rybolovu a oddelené uzamykatelné zariadenia na skladovanie produktov rybolovu postidenych ako nepozi-
vatelné pre Tudska spotrebu.

ii) Ak to vyzaduje prislusny orgdn, musia mu dat k dispozicii uzamykatelné zariadenia s primeranym vyba-
venim alebo, pokial je to potrebné, miestnost vyhradent na vyluéné pouzivanie pre prislusny organ.

b) V case vystavovania alebo skladovania produktov rybolovu
i) sa priestory nesmd pouzivat na iné tcely;

ii) nesmu mat do tychto priestorov pristup vozidld, ktoré vylucuji emisné plyny, ktoré by mohli ovplyvnit
kvalitu produktov rybolovu;

iiij) nesmi osoby, ktoré maji pristup do tychto priestorov, privadzat iné zvieratd;
a

iv) musia byt priestory dobre osvetlené, aby sa ulahcili dradné kontroly.

3. Ak nebolo mozné chladenie na palube lode, musia byt Cerstvé produkty rybolovu, okrem tych, ktoré sa drzia
v Zzivom stave, ¢o najskor po vylodeni vychladené a uskladnené pri teplote, ktord sa blizi teplote topenia sa ladu.

4. Prevddzkovatelia potravinarskych podnikov musia spolupracovat so zodpovednymi prislusnymi organmi, aby im
umoznili vykondvat dradné kontroly podla poziadaviek nariadenia (ES) ¢. 854/2004, najmd pokial ide o vsetky
postupy oznamovania vylodovania produktov rybolovu, ktoré moze povazovat za potrebné prislusny organ clen-
ského §titu, pod vlajkou ktorého sa dané plavidlo plavi alebo prislusny orgdn clenského $titu, v ktorom sa
produkty rybolovu vyloduju.
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KAPITOLA IIl: POZIADAVKY NA PREVADZKARNE VRATANE PLAVIDIEL, KTORE MANIPULUJU S PRODUKTMI

RYBOLOVU

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, ako je to vhodné, aby sa, v prevddzkarniach, v ktorych
sa manipuluje s produktmi rybolovu dodrziavali nasledujice poziadavky.

A.  POZIADAVKY NA CERSTVE PRODUKTY RYBOLOVU

Ak sa chladené nebalené produkty nedistribuuji, neodosielaji, neupravuji alebo nespractivaji musia sa ihned
po ich preprave do prevddzkarne na pevnine uskladnit zaladované vo vhodnych zariadeniach. Preladovanie
sa musi vykondvat tak ¢asto, ako je to potrebné. Cerstvé produkty rybolovu balené v druhych obaloch musia
byt vychladené na teplotu, ktord sa bliZi teplote topenia ladu.

Opericie, ako je odstraniovanie hldv a pitvanie sa musia vykonat hygienicky. Ak je z technického a obchod-
ného hladiska mozné pitvanie, musi sa vykonat ¢o najskor po vylove alebo po vylodeni produktov. Produkty
sa musia ihned po tychto operdcidch dokladne umyt pitnou vodou alebo na palube plavidiel, ¢istou vodou.

Operdcie, ako je filetovanie a krdjanie sa musia vykondvat tak, aby sa zabrdnilo kontamindcii alebo kazeniu
sa filiet a rezov. Filety a rezy nesmu zostat na pracovnych stoloch dlhsie, ako je to potrebné na ich Gpravu.
Filety a rezy sa musia zabalit do priameho obalu a ak je to potrebné, do druhého obalu a musia sa ¢o
najskor po tprave schladit.

Kontajnery pouzivané na odosielanie alebo skladovanie nebalenych upravenych produktov rybolovu, ktoré sa
skladujii zaladované, musia zabezpecovat, aby voda z roztopeného fadu nezostdvala v styku s produktmi.

Celé a pitvané produkty rybolovu sa mozu prepravovat a uskladiovat na palube plavidiel v chladenej vode.
V preprave v chladenej vode sa moze pokracovat aj po pristati a rovnako aj pri preprave z prevddzkarni
akvakultdr, az pokym nevstipia do prvej prevddzkarne na pevnine, ktord vykondva iné cinnosti, ako je
preprava a skladovanie.

B. POZIADAVKY NA ZMRAZENE PRODUKTY

Prevddzkarne na pevnine, ktoré zmrazujii produkty rybolovu musia mat vybavenie, ktoré spifia poziadavky ustano-
vené pre mraziarenské plavidld v oddieli VIII kapitola I ¢ast 1. C body 1 a 2.

C.  POZIADAVKY NA MECHANICKY SEPAROVANE PRODUKTY RYBOLOVU

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori vyrdbaji mechanicky separované produkty rybolovu musia
zabezpecit, aby sa dodrziavali nasledujiice poziadavky.

1.

Pouzité suroviny musia spliat nasledujiice poziadavky.

a) Na vyrobu mechanicky separovanych produktov rybolovu mozno pouZit len celé ryby a kosti po fileto-
vani;

b) Vsetky suroviny musia byt bez vndtornosti.

Vyrobny proces musi spliiat nasledujtice poziadavky:
a) Mechanickd separdcia sa musi uskuto¢nit bez zbyto¢ného zdrzania po filetovani.
b) Ak sa pouzijii celé ryby, musia sa vopred vypitvat a umyt.

¢) Po vyrobe sa musia mechanicky separované produkty rybolovu ¢o najrychlejsie zamrazit alebo zapracovat
do produktov uréenych na zmrazenie alebo stabilizujice osetrenie predlZujtce trvanlivost.
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D.

POZIADAVKY, KTORE SA VZTAHUJU NA PARAZITY

1. Nasledujiice produkty rybolovu sa musia najmenej na 24 hodin zmrazit na teplotu neprekracujiicu -20 °C
v kazdej Casti produktu; toto oSetrenie sa musi uplatnit na surové produkty alebo kone¢né vyrobky, ak ide o

a) produkty rybolovu, ktoré sa maji konzumovat surové alebo takmer surové;

b) produkty rybolovu z nasledujicich Zivocisnych druhov, ak maja byt ddené postupom studeného tdenia,
pri ktorom nie je vnitornd teplota produktov rybolovu vyssia ako 60 °C:

i) sled;
ii) makrela;
ili) $prota;

iv) (volne zijuci) atlanticky losos a pacificky losos;

o
~

marinované afalebo solené produkty rybolovu, ak nie je spracovanie dostatocné na zniCenie lariev
nematdd.

2. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov nemusia vykondvat osetrenie pozadované podla bodu 1,

a) ak st dostupné epidemiologické tdaje, ktoré poukazuji na to, Ze rybérske loviskd povodu produktov
nepredstavuji zdravotné nebezpecenstvo, pokial ide o pritomnost parazitov;

b) ak to povoli prislusny organ.

3. Pri uvddzani na trh okrem dodédvania kone¢nému spotrebitelovi, musi produkty rybolovu uvedené v bode 1
sprevadzat doklad od vyrobcu, v ktorom sa uvddza druh procesu, ktorému boli podrobené.

KAPITOLA IV:  POZIADAVKY NA SPRACOVANE PRODUKTY RYBOLOVU

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktory varia korovce a mikkyse musia zabezpecit dodrziavanie nasledujtcich
poziadaviek.

Po uvareni musi nasledovat rychle vychladenie. Voda pouzitd na tento ticel musi byt pitnd voda alebo na palube
plavidiel, ¢istd voda. Ak sa nepouziji Ziadne iné met6dy predlZovania trvanlivosti, musi sa s chladenim pokracovat
dovtedy, pokym sa nedosiahne teplota, ktord sa priblizuje teplote topenia ladu.

Odstranovanie lastar alebo ulit alebo vylupovanie z pancierov sa musi vykondvat hygienicky, aby sa zabranilo
kontamindcii produktu. Ak sa tieto operdcie vykondvaji ru¢ne, musia pracovnici venovat osobitni pozornost
umyvaniu rak.

Po odstrdneni lasttiry alebo ulity alebo vylGpnuti z panciera sa musia uvarené produkty ihned zmrazit alebo o
najskor vychladit na teplotu ustanovend v kapitole VIL.

KAPITOLA V:  ZDRAVOTNE NORMY PRE PRODUKTY RYBOLOVU

Okrem zabezpecenia dodrziavania mikrobiologickych kritérii prijatych podla nariadenia (ES) ¢ 852/2004 musia
prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecit, aby produkty rybolovu uvddzané na trh na Iudskid spotrebu
splnali v zdvislosti od povahy produktu alebo od Zivocisnych druhov poziadavky tejto kapitoly.

A.

ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI PRODUKTOV RYBOLOVU

Prevddzkovatelia potravinarskych podnikov musia vykondvat organoleptické vysetrenia produktov rybolovu. Tieto
vySetrenia musia najmé zabezpecovat, aby produkty rybolovu spliali kritérid na Cerstvost.
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B. HISTAMIN

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia zaistit, aby neboli prekrocené limity, ktoré sa vztahuji na
histamin.

C.  CELKOVY OBSAH PRCHAVYCH DUSIKATYCH BAZICKYCH LATOK

Nespracované produkty rybolovu sa nesmd uvddzat na trh, ak sa chemickymi testmi zisti prekrocenie limitov TVB-
N alebo TMA-N.

D. PARAZITY

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zaistit, aby sa produkty rybolovu pred uvddzanim na trh podro-
bili vizudlnym vySetreniam na Gcely zistovania viditelnych parazitov. Nesmti uvddzat na trh na ludskd spotrebu
produkty rybolovu, ktoré st zjavne kontaminované parazitmi.

E. TOXINY NEBEZPECNE PRE LUDI

1. Na trh sa nesmu uvddzat produkty rybolovu, ktoré pochddzaji z jedovatych ryb tychto Celadi: Tetraodontidae,
Molidae, Diodontidae a Canthigasteridae.

2. Na trh sa nesmt produkty rybolovu, ktoré obsahuji biotoxiny, ako je ciguatoxin alebo toxiny paralyzujice
svaly. Produkty rybolovu pochddzajice z lastirnikov, ostnatokoZcov, plastovcov a morskych ulitnikov sa
viak mozZu uvadzat na trh, ak boli vyprodukované v silade s ustanoveniami oddielu VII a splnaji normy
ustanovené v kapitole V bode 2 uvedeného oddielu.

KAPITOLA VI:  BALENIE PRODUKTOV RYBOLOVU DO PRIAMEHO OBALU A DO DRUHEHO OBALU

1. Prepravky, v ktorych sa uchovavaji zaladované produkty rybolovu musia byt odolné vo¢i vode a musia zabezpe-
Covat, aby voda z roztopeného ladu nezostdvala v styku s produktmi.

2. Zamrazené bloky pripravené na palube plavidiel musia byt pred vylodenim ndlezito zabalené do priameho obalu.

3. Ak sa produkty rybolovu balia do priameho obalu na palube rybdrskych plavidiel, musia previdzkovatelia potravi-
narskych podnikov zabezpecit, aby obalovy materidl

a) nebol zdrojom kontamindcie;
b) sa skladoval takym sposobom, aby nebol vystaveny riziku kontaminacie;

¢) urceny na opakované pouzivanie bol lahko cistitelny a ak je to potrebné, dezinfikovatelny.
KAPITOLA VII: SKLADOVANIE PRODUKTOV RYBOLOVU

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktorf skladujii produkty rybolovu musia zabezpecit, aby sa dodrziavali nasle-
dujtice poziadavky:

1. Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nespracované produkty rybolovu a varené a chladené produkty
z koroveov a miakkysov, sa musia uchovavat pri teplote, ktord sa priblizuje teplote topenia ladu.

2. Zmrazené produkty rybolovu sa musia uchovavat pri teplote najviac -18 °C vo vSetkych castiach produktu; celé
zmrazené ryby v solnom roztoku urcené na vyrobu konzervovanych potravin sa v§ak mozu uchovévat pri teplote
najviac -9 °C.

3. Produkty rybolovu, ktoré sa drzia v Zivom stave, sa musia uchovavat pri takej teplote a takym sposobom, ktory
nepriaznivo neovplyviiuje bezpecnost potravin alebo ich Zivotaschopnost.
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KAPITOLA VIII: PREPRAVA PRODUKTOV RYBOLOVU

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori prepravuju produkty rybolovu musia zabezpecit, aby sa dodrziavali
nasledujiice poziadavky:

1. Pocas prepravy sa musia produkty rybolovu uchovavat pri pozadovanej teplote. Najma:

a) Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nespracované produkty rybolovu a varené a chladené produkty
z koroveov a mikkysov, sa musia uchovavat pri teplote, ktord sa priblizuje teplote topenia ladu.

b) zmrazené produkty rybolovu sa okrem mrazenych ryb v solnom roztoku urc¢enych na vyrobu konzervovanych
potravin musia pocas prepravy uchovdvat pri stdlej teplote najviac -18 °C vo vietkych castiach produktu
s moznymi kratkodobymi vykyvmi nahor najviac o 3 °C.

2. Ak sa zmrazené produkty rybolovu prepravuji z mraziarenského skladu na rozmrazenie v schvélenej prevadz-
karni pri prichode na tcely tpravy afalebo spracovania, pokial je cesta kratka a ak to prislusny orgdn povoli,
nemusia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov dodrziavat poziadavky podla bodu 1 pism. b).

3. Ak sa produkty rybolovu drzia zaladované, nesmie voda z roztopeného ladu zostdvat v styku s produktmi.

4. Produkty rybolovu urcené na uvedenie na trh v Zivom stave sa musia prepravovat takym spdsobom, aby sa
nepriaznivo neovplyviiovala bezpecnost potravin alebo ich Zivotaschopnost.

ODDIEL IX.: SUROVE MLIEKO A MLIECNE VYROBKY
KAPITOLA 1:  SUROVE MLIEKO — PRVOVYROBA

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori produkuj alebo, ak je to vhodné, zberaji surové mlieko, musia zabez-
pecovat dodrziavanie poziadaviek ustanovenych v tejto kapitole.

L ZDRAVOTNE POZIADAVKY NA PRODUKCIU SUROVEHO MLIEKA

1. Surové mlieko musi pochddzat od zvierat
a) ktoré neprejavujii ziadne priznaky infekénych chorob prenosnych mliekom na ludi;

b) ktoré st v dobrom celkovom zdravotnom stave, neprejavuji ziadne priznaky chordb, ktoré mozu mat za
nasledok kontamindciu mlieka a najma netrpia Ziadnymi infekciami pohlavného ustrojenstva s vytokom,
ani enteritidou s hnackou a horickou alebo rozpoznatelnym zdpalom vemena;

¢) ktoré nemaju Ziadne poranenia vemena, ktoré by mohli ovplyvnit mlicko;

d) ktorym neboli podané Ziadne nepovolené latky alebo lieky a ktoré neboli nezdkonne osetrené v zmysle
smernice 96/23/ES;

e) u ktorych, ak im boli podané povolené lieky alebo ltky, boli dodrzané ochranné lehoty predpisané pre
tieto lieky alebo latky.

2. a) Najmd, pokial ide o brucelézu, musi surové mlicko pochddzat od

i) krdv alebo byvolic, ktoré patria do stdda, ktoré je v zmysle smernice 64/432[EHS (') bez brucelozy
alebo tradne bez bruceldzy;

(') Smernica Rady 64/432[EHS z 26. jina 1964 o problémoch zdravia zvierat, ktoré ovplyviiuji obchod s hovidzim dobytkom
a oSipanymi v rdmci Spolocenstva (U. v. ES 121, 29.7.1964, s. 1977/64). Smernica naposledy zmenend a doplnend Aktom o prista-
peni z roku 2003.
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i) oviec a koz, ktoré patria do chovu tradne bez brucelézy v zmysle smernice 91/68/EHS (');
alebo

iii) samic inych Zivo&isnych druhov, ktoré pre druhovii vnimavost na brucel6zu patria k stddam, ktoré sa
na tdto chorobu pravidelne kontroluji podla pldnu kontroly, ktory schvélil prislusny orgdn.

b) Pokial' ide o tuberkul6zu, musi surové mlieko pochddzat od

i) krdv alebo byvolic, ktoré patria do stdda, ktoré je v zmysle smernice 64/432/EHS tradne bez tuberku-
16zy;

alebo

ii) samic inych Zzivo¢isnych druhov, ktoré pre druhovii vnimavost na tuberkulézu patria k stddam, ktoré
sa na tdto chorobu pravidelne kontrolujii podla planu kontroly, ktory schvilil prislusny organ.

¢) Ak sa kozy drzia spolu s kravami, musia byt tieto kozy prehliadané a testované na tuberkul6zu.

3. Surové mlicko od zvierat, ktoré nesplfajii podmienky uvedené v bode 2, sa viak mozZe s povolenim prislus-
ného orgénu pouzit

a) po takom tepelnom oSetreni, po ktorom mlieko vykazuje negativnu reakciu na fosfatdzovy test, a ak ide
o kravy alebo byvolice, ktoré neprejavuji pozitivnu reakciu na testy na tuberkul6zu ani na brucel6zu, ani
nejavia priznaky tychto chorob;

b) ak ide o ovce alebo o kozy, ktoré neprejavuji pozitivnu reakciu na testy na brucelézu alebo, ktoré boli
proti bruceléze ockované v ramci schvileného eradikacného programu, a ktoré neprejavuji Ziadne priz-
naky tejto choroby, a to bud
i) na vyrobu syras ¢asom zretia najmenej dva mesiace;

alebo

ii) po takom tepelnom oSetreni, po ktorom mlieko vykazuje negativnu reakciu na fosfatdzovy test;

O
-~

po osetreni, ktoré zaistuje jeho bezpecnost, ak ide o samice ostatnych Zivocisnych druhov, ktoré nepreja-
vuji pozitivnu reakciu na test na tuberkuldzu ani na brucelézu ani ziadne priznaky tychto chorob, ale
patria do stdda, v ktorom bola po kontrolich uvedenych v bode 2 pism. a) iii) alebo 2 b) ii) zistend
brucel6za alebo tuberkuléza.

4. Surové mlieko od akéhokolvek zvierata, ktoré nezodpovedd poziadavkdm bodov 1 az 3, a najmi od kazdého
zvierata, ktoré vykazuje pozitivnu reakciu na profylaktické testy na tuberkulézu alebo brucelézu, ako sa usta-
novuje v smernici 64/432/EHS a smernici 91/68/EHS, sa nesmie pouzit na [udskd spotrebu.

5. Izoldcia zvierat, ktoré st infikované alebo, ktoré sti podozrivé z infekcie ktoroukolvek z chorob uvedenych
v bode 1 alebo 2, musi byt Gi¢innd, aby sa zabrdnilo akémukolvek nepriaznivému dcinku na mlieko ostat-
nych zvierat.

II. ~ HYGIENA CHOVOV NA PRODUKCIU MLIEKA

A.  Poziadavky na priestory a vybavenie

1. Dojace zariadenia a priestory, kde sa mlieko skladuje a kde sa s nim manipuluje alebo, kde sa schla-
dzuje, musia byt umiestnené a skonstruované tak, aby obmedzili riziko kontamindcie mlieka.

(') Smernica Rady 91/68/EHS z 28. janudra 1991 o podmienkach zdravia zvierat, ktorymi sa upravuje obchod s ovcami a kozami
v ramci Spolocenstva (U. v. ES L 46, 19.2.1991, s. 19). Smernica naposledy zmenend a doplnend nariadenim (ES) ¢. 806/2003
(U. v. ES L 122, 16.5.2003, s. 1).
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Priestory na skladovanie mlieka musia byt chrdnené proti $kodcom, musia mat primerané oddelenie od
priestorov, kde sd ustajnené zvieratd a musia mat vhodné chladiace zariadenia, pokial je to potrebné
na splnenie poziadaviek uvedenych v casti B.

Povrchy zariadeni, ktoré prichddzaji do styku s mliekom (ndradie, nddoby, nddrze, a podobne, uréené
na dojenie, na zber alebo prepravu mlieka), musia byt lahko ¢istitelné a kde je to potrebné, dezinfiko-
vatelné a musia byt udrziavané v dobrom stave. Toto si vyZaduje pouzivanie hladkych, umyvatelnych
a netoxickych materidlov.

Po pouziti sa musia tieto povrchy vycistit a pokial je to potrebné, vydezinfikovat. Nidoby a nddrze
pouzivané na prepravu surového mlieka sa musia pred opakovanym pouzitim vhodnym sposobom
vycistit a vydezinfikovat po kazdej ceste alebo, ak je ¢as medzi vyprazdnenim a néslednym napustenim
velmi kratky, po kazdej sérii ciest, ale v kazdom pripade najmenej raz za def.

B.  Hygiena pocas dojenia, zvozu a prepravy

1.

Dojenie sa musi vykondvat hygienicky, pricom sa musi zabezpecit, najma aby
a) pred zacatim dojenia boli struky, vemeno a prilahlé Casti Cisté;

b) doji¢ skontroloval mlicko od kazdého zvierata na organoleptické a fyzikdlno-chemické odchylky
alebo, aby bolo skontrolované metddou, ktorou sa dosahuji podobné vysledky a aby mlieko, ktoré
vykazuje takéto odchylky, nebolo pouzité na fudskii spotrebu;

¢) sa mlicko od zvierat, ktoré vykazujii klinické priznaky chordb vemena, nepouzilo na ludski
spotrebu inak, ako podla pokynov veterindrneho lekdra;

d) sa identifikovali zvieratd, ktoré sa podrobili lieCeniu, ktoré by mohlo zapricinit vylu¢ovanie reziduf
do mlieka a aby sa mlieko ziskané od takychto zvierat pred ukoncenim predpisanej ochrannej
lehoty nepouzilo na fudskii spotrebu;

¢) sa na pondranie alebo sprejovanie strukov pouzivali len pripravky, ktoré boli schvélené prislusnym
orgdnom a aby sa pouzivali takym sposobom, ktory nezapricinuje neprijatelné rezidud v mlieku.

Mlieko sa musi ihned po nadojeni uchovévat na ¢istom mieste skonstruovanom a vybavenom tak, aby
sa zabranovalo jeho kontamindcii. Musi sa ihned schladit na teplotu najviac 8 °C, ak sa vykondva
kazdodenny zber alebo na teplotu najviac 6 °C, ak sa nezberd denne.

Pocas prepravy sa musi dodrzat chladiarensky refazec a pri prichode do prevddzkarne urcenia nesmie
byt teplota mlieka vyssia ako 10 °C.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov nemusia dodrziavat poziadavky na teplotu ustanovené
v bodoch 2 a 3, ak mlicko spliia kritérid podla casti Ill a bud:

a) sa spractiva do dvoch hodin od nadojenia;
alebo

b) ak je vyssia teplota potrebnd z technologickych dévodov, ktoré stivisia s vyrobou ur¢itych mlie¢-
nych vyrobkov a ak to povolil prislusny organ.

C.  Hygiena zamestnancov

1.

Osoby, ktoré vykondvaji dojenie ajalebo manipuldciu so surovym mliekom musia nosit vhodny ¢isty
odev.

Osoby, ktoré vykondvaji dojenie musia dodrziavat vysoky stupen osobnej Cistoty. V blizkosti miesta
dojenia musia byt dostupné vhodné zariadenia, aby sa osobdm, ktoré vykondvaji dojenie a manipuluji
so surovym mliekom umoznilo, umyvat si ruky a predlaktia.
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. KRITERIA NA SUROVE MLIEKO

1. Do ustanovenia noriem na kvalitu mlieka a mlie¢nych produktov v rdmci $pecifickejsich pravnych predpisov
sa na surové mlieko vztahuji nasledujice kritérid.

2. Dodrziavanie poziadaviek podla bodov 3 a 4 sa musi kontrolovat na reprezentativnom pocte vzoriek suro-
vého mlieka zberaného z chovov na produkciu mlieka, ktoré sa odoberajii ndhodnym odberom vzoriek.

Kontroly moze vykondvat bud
a) prevadzkovatel potravindrskeho podniku produkujici mlieko alebo sa vykondvaji v jeho zastiipent;

b) prevddzkovatel potravindrskeho podniku, ktory vykondva zber alebo spracovanie mlieka alebo sa vykond-
vaju v jeho zastipent;

¢) skupina prevddzkovatelov potravindrskych podnikov alebo sa vykondvaji v ich zastpen;
alebo sa vykondvajii

d) v rdmci vnatrostatnej alebo regiondlnej kontrolnej schémy.

3. a) Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zacat postupy, aby sa zabezpecilo, Ze surové mlieko
splna nasledujtce kritérid:

i) akide o surové kravské mlieko:

Celkovy pocet mikroorganizmov pri 30 °C (v 100 000 (Y)
1 ml)
Pocet somatickych buniek (v 1 ml) 400 000 (3

") Kl:zavy geometricky priemer hodnot za obdobie dvoch mesiacov pri najmenej dvoch vzorkach za mesiac.
() Klzavy geometricky priemer za tri mesiace pri najmenej jednej vzorke za mesiac, ak prislusny orgdn neurdi ind
metodiku kvoli zohladneniu sezénnych odchylok v mnozstvach produkcie.

ii) pre surové mlieko inych druhov:

Celkovy pocet mikroorganizmov pri 30 °C (v 1 500 000 (")
1 ml)

() Kizavy geometricky priemer hodnot za obdobie dvoch mesiacov pri najmenej dvoch vzorkach za mesiac.

b) Ak je v8ak surové mlieko od inych Zivocisnych druhov ako krdv urcené na vyrobu vyrobkov so surovym
mliekom procesom, ktory nezahffia ziadne tepelné oSetrenie, musia prevadzkovatelia potravindrskych
podnikov vykonat opatrenia na zabezpecenie toho, aby pouZité surové mlicko splihalo nasledujice
kritérid:

Celkovy pocet mikroorganizmov pri 30 °C (v 500 000 (")
1 ml)

() Kizavy geometricky priemer hodnét za obdobie dvoch mesiacov, pri najmenej dvoch vzorkach za mesiac.

4. Bez toho, aby boli dotknuté ustanovenia smernice 96/23/ES, musia prevddzkovatelia potravindrskych
podnikov zacat postupy na zaistenie toho, aby surové mlieko nebolo uvedené na trh, ak bud:

a) obsahuje rezidud antibiotk v mnozstve, ktoré prekracujii hodnotu povolent podla nariadenia (EHS)
¢. 2377[90, ak ide o akiikolvek litku uvedent v prilohe I a IIl nariadenia (EHS) ¢. 2377/90 (');

alebo

b) kombinovany celkovy obsah rezidui antibiotickych ldtok prekracuje akikolvek maximdlnu pripustnt
hodnotu.

(") Nariadenie rady (EHS) ¢. 2377/90 z 26. jina 1990, ktoré stanovuje postup Spolocenstva na urcenie maximalnych limitov reziduf
veterindrnych lieCiv v potravinich Zivocisneho povodu (U. v. ES L 224, 18.8.1990, s. 1). Nariadenie naposledy zmenené a dopl-
nené nariadenim (ES) ¢. 546/2004 (U. v. ES 87, 25.3.2004, s. 13).
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5. Ak surové mlieko nesplia podmienky podla bodov 3 a 4, musi to previdzkovatel potravindrskeho podniku
ozndmit prislusnému orgdnu a prijat opatrenia na ndpravu tohto stavu.

KAPITOLA II:  POZIADAVKY NA MLIECNE VYROBKY
L POZIADAVKY NA TEPLOTU

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby bolo mlieko po prijati v spracovatelskej
prevadzkarni rychlo schladené na teplotu najviac 6 °C a uchovévané pri tejto teplote az do spracovania.

2. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov v§ak mozu uchovdvat mlieko pri vyssej teplote, ak

a) sa so spracovanim zac¢ne ihned po nadojeni, alebo do 3tyroch hodin od prijatia mlieka v spracovatelskej
prevadzkarni;

alebo

b) prislusny orgdn povoli vyssiu teplotu z technologickych dovodov, ktoré stvisia s vyrobou uréitych mlie¢-
nych vyrobkov.

. POZIADAVKY NA TEPELNE OSETRENIE

1. Ak sa surové mlieko alebo mliecne vyrobky tepelne oSetruji, musia prevddzkovatelia potravindrskych
podnikov zaistit, aby toto o3etrenie spliialo poziadavky nariadenia (ES) ¢. 852/2004, prilohy II, kapitoly XI.

2. Ak zvazuji, ¢ podrobit surové mlieko tepelnému oSetreniu, musia prevddzkovatelia potravindrskych
podnikov

a) brat zretel na postupy vypracované v stlade so zdsadami HACCP podla nariadenia (ES) ¢. 854/2004;

b) dodrziavat vietky poziadavky, ktoré moze v tomto ohlade ulozit prislusny orgdn pri schvalovani previdz-
karni alebo pri vykondvani kontrol podla poziadaviek nariadenia (ES) ¢. 854/2004.

. KRITERIA NA SUROVE KRAVSKE MLIEKO

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktor{ vyrdbaji mliecne vyrobky, musia zacat postupy na zabez-
pecenie, aby bezprostredne pred spracovanim malo

a) surové kravské mlieko pouzivané na vyrobu mlie¢nych vyrobkov celkovy pocet mikroorganizmov pri
teplote 30 °C menej ako 300 000 v 1 ml;

b) spracované kravské mlieko pouzivané na vyrobu mlie¢nych vyrobkov celkovy pocet mikroorganizmov pri
teplote 30 °C menej ako 100 000 v 1 ml;

2. Ak mlieko nesplia kritérid ustanovené v bode 1, musia to previdzkovatelia potravinirskych podnikov
oznamit prislusnému orgdnu a prijat opatrenia na ndpravu tohto stavu.

KAPITOLA IIl:  BALENIE DO PRIAMEHO OBALU A DO DRUHEHO OBALU

Uzatvdranie spotrebitelskych obalov sa musi uskutocfiovat prostrednictvom zariadeni, ktoré predchddzaji kontamindcii
ihned po plneni v prevadzkarni, kde sa vykonalo posledné tepelné osetrenie tekutych mlie¢nych vyrobkov. Systém
uzatvarania musi byt zhotoveny tak, aby po otvoreni uzdveru zostal zretelny dokaz o jeho otvoreni a aby sa dal lahko
skontrolovat.
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KAPITOLA 1V:  OZNACOVANIE

1. Okrem poziadaviek podla smernice 2000/13/ES musia byt na etikete, s vynimkou pripadov vymenovanych
v ¢lanku 13 ods. 4 a 5 smernice 2000/13/ES, jasne uvedené

a) slovd ,surové mlieko*, ak ide o surové mlieko uréené na priamu ludskd spotrebu,

b) slovd ,vyrobené so surovym mliekom*“, ak ide o vyrobky vyrobené so surovym mliekom, ktorého vyrobny
proces nezahffa Ziadne tepelné oetrenie ani Ziadne fyzikdlne alebo chemické oSetrenie.

2. Poziadavky bodu 1 sa vztahuji na vyrobky uréené pre maloobchod. Termin ,o0znaCovanie“ zahffia aj akykolvek
obal, doklad, ndpis, etiketu, krizok alebo obrucku, ktoré sprevadzaja tieto vyrobky alebo ktoré sa odkazuji na
tieto vyrobky.

KAPITOLA V:  IDENTIFIKACNE OZNACENIE

Ako vynimka z poziadaviek podla prilohy II oddiel I moze identifika¢nd znacka

1. namiesto vyznacenia schvalovacieho ¢isla prevddzkarne, obsahovat odkaz na to, kde je na priamom obale alebo na
druhom obale schvalovacie &islo prevddzkarne vyznacené;

2. v pripade ndvratnych flias, uvddzat len inicidly krajiny odoslania a schvalovacie ¢islo prevddzkarne.

ODDIEL X.: VAJCIA A VAJECNE VYROBKY
KAPITOLA 1:  VAJCIA

1.V priestoroch producenta vajec az po predaj spotrebitelovi sa musia vajcia drzat v Cistote, uchovévat v suchu,
bez vonkajsiecho zdpachu, G¢inne chrdnené proti ndrazom a priamemu slne¢nému Ziareniu.

2. Vajcia sa musia skladovat a prepravovat pri pokial mozZno stélej teplote, ktord je najvhodnejsia na zaistenie opti-
mélneho zachovania ich hygienickych vlastnosti.

3. Vajcia sa musia spotrebitelovi doddvat v rdmci maximdlnej ¢asovej lehoty 21 dni od zndsky.
KAPITOLA II: ~ VAJECNE VYROBKY
. POZIADAVKY NA PREVADZKARNE

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby boli zariadenia na vyrobu vaje¢nych vyrobkov
skonstruované, usporiadané a vybavené tak, aby sa zabezpecilo oddelenie nasledujicich operacif:

1. umyvanie, suSenie a dezinfekcia znecistenych vajec, ak sa vykondva;

2. vytfkanie vajec, zhromazdovanie ich obsahov a odstrafiovanie zvyskov skrupin a podskrupinovych blan;

3. iné operécie, ako st tie, ktoré st uvedené v bodoch 1 a 2.
II.  SUROVINY NA VYROBU VAJECNYCH VYROBKOV

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby boli suroviny pouzivané na vyrobu vajecnych
vyrobkov v stilade s nasledujiicimi poziadavkami.

1. Skrupiny vajec pouzivanych na vyrobu vaje¢nych vyrobkov musia byt plne vyvinuté a nesmt obsahovat
praskliny. Prasknuté vajcia sa vSak mozu pouzZit na vyrobu produktov z vajec, ak ich produkénd prevadz-
karen alebo baliareni/triediarenn priamo dodd do spracovatelskej prevadzkarne, kde musia byt ¢o najskor
vytlcené.
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1.

Ako surovina sa mozu pouzivat tekuté vajcia ziskané v prevadzkarni schvélenej na tento tcel. Tekuté vajcia
sa musia ziskavat v stilade s poziadavkami uvedenymi v bodoch 1, 2, 3, 4 a 7 casti IIL

OSOBITNE HYGIENICKE POZIADAVKY NA VYROBU VAJECNYCH VYROBKOV

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby sa vsetky operdcie uskutocfiovali takym
sposobom, aby sa zabrdnilo akejkolvek kontamindcii pocas vyroby, manipuldcie a skladovania vajecnych
vyrobkov, a to najmd zabezpecenim dodrziavania s nasledujiicich poziadaviek.

Vajcia sa nesmu vytlkat, ak nie st ¢isté a suché.

Vajcia sa musia vytlkat sposobom, ktory minimalizuje kontamindciu, najmi zabezpecenim primeraného
oddelenia od ostatnych operdcii. Prasknuté vajcia sa musia spracovat ¢o najskor.

S inymi vajciami, ako sd vajcia sliepok, moriek a perliciek, sa musi manipulovat oddelene. Pred tym, ako sa
opit zatne so spracovanim vajec sliepok, moriek a perliciek sa vSetky zariadenia musia vy¢istit a vydezinfi-
kovat.

Vajecné obsahy sa nesmu ziskavat odstredovanim alebo drvenim vajec a odstredovanie sa nesmie pouZit ani
na ziskavanie zvyskov vaje¢nych bielkov z prazdnych Skrupin na Iudskd spotrebu.

Po vytlceni sa musi kazd4 stcast vajec o najskor spracovat tak, aby sa eliminovali mikrobiologické nebezpe-
Censtvd alebo aby sa zniZili na prijatelnd tGroven. Ddvka, ktord nebola dostatocne spracovand, sa moze znova
spracovat v rovnakej prevadzkarni, ak sa po tomto spracovani stane pozivatelnou na ludskd spotrebu. Ak sa
zisti, ze dévka nie je vhodnd na ludskd spotrebu, musi sa denaturovat takym spésobom, aby sa zaistilo, Ze sa
nepouzije na ludskd spotrebu.

Spracovanie sa nevyzaduje v pripade vajecnych bielkov urcenych na vyrobu susenych alebo krystalickych
albuminov ur¢enych nésledne na tepelné osetrenie.

Ak sa spracovanie neuskutoc¢iiuje ihned po vytléeni, musia sa tekuté vajcia uskladnit bud zmrazené alebo pri
teplote najviac 4 °C. Cas skladovania pred spracovanim pri teplote 4 °C nesmie prekrocit 48 hodin. Tieto
poziadavky sa vsak nevztahuji na vyrobky urcené na odcukrenie, ak sa proces odcukrenia vykondva ¢o
najskor.

Produkty, ktoré neboli stabilizované tak, aby sa mohli uchovavat pri izbovej teplote, sa musia sa vychladit na
4 °C a menej. Produkty ur¢ené na zmrazovanie sa musia zmrazit ihned po spracovani.

ANALYTICKE SPECIFIKACIE

Koncentricia kyseliny 3-hydroximaslovej nesmie prekro¢it 10 mg/kg v susine neupravenych vaje¢nych
vyrobkov.

Obsah kyseliny mlie¢nej suroviny pouZitej na vyrobu vaje¢nych vyrobkov nesmie prekrocit 1 g/kg susiny.
Ak vsak ide o fermentované vyrobky, tito hodnota musf zistovat pred fermentaénym procesom.

Mnozstvo zvyskov vajecnych Skrupin, vajecnych bldn a inych Castic v spracovanych vajecnych vyrobkoch
nesmie presahovat 100 mg/kg vaje¢ného vyrobku.

OZNACOVANIE A IDENTIFIKACNE ZNACKY

Okrem vSeobecnych poziadaviek na identifika¢né znacky ustanovenych v prilohe II oddiel I, musia byt
zésielky vajecnych vyrobkov, ktoré nie s uréené pre maloobchod, ale na pouzitie, ako zlozka pri vyrobe
inych vyrobkov opatrené etiketami s uvedenim teploty, pri ktorej sa tieto vaje¢né vyrobky musia uchovavat
a Casovej lehoty, pocas ktorej je takto zaistend ich trvanlivost.

V pripade tekutych vajec, musia byt na etikete uvedenej v bode 1 tiez slova: ,nepasterizované vajecné
vyrobky — ur¢ené na oSetrenie v mieste urcenia“ s uvedenim ddtumu a hodiny vytlkania.
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XI. ODDIEL: ZABIE STEHIENKA A SLIMAKY

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori upravuji Zabie stehienka alebo slimdky na ludskd spotrebu musia
zaistit dodrziavanie nasledujicich poziadaviek.

1. Zaby a slimaky sa musia usmrcovat v prevddzkarni skonstruovanej, usporiadanej a vybavenej na takyto tGcel.

2. Prevadzkaren, v ktorej sa upravuji Zabie stehienka musi mat miestnost vyhradenti na skladovanie a umyvanie
zivych Ziab, na ich zabfjanie a vykrvovanie. Tdto miestnost musi byt fyzicky oddelend od miestnosti na pripravu.

3. Zaby a slimaky, ktoré uhynuli inak, ako usmrtenfm v prevddzkarni sa nesmd pripravovat na fudskd spotrebu.

4. Zaby a sliméky sa musia podrobit organoleptickému vy3etreniu vykonanému na odobratych vzorkich. Ak toto
vySetrenie ukdze, Ze mozu predstavovat nebezpecenstvo, nesmi sa pouzit na Iudskd spotrebu.

5. Bezodkladne po priprave sa zabie stehienka musia tiplne umyt te¢ticou pitnou vodou a ihned schladit na teplotu,
bliziacu sa teplote topiaceho sa ladu, zmrazit alebo spracovat.

6.  Po usmrteni slimdkov sa musi hepatopankreas, ak by mohol predstavovat nebezpecenstvo, odstranit a nesmie sa
pouzit na ludskd spotrebu.

ODDIEL XII: SKVARENE ZIVOCISNE TUKY A OSKVARKY
KAPITOLA 1:  POZIADAVKY NA PREVADZKARNE, KTORE ZBERAJU ALEBO SPRACUVAJU SUROVINY

Prevddzkovatelia potravinarskych podnikov musia zaistit, aby zariadenia, ktoré zberaji alebo spractivaji suroviny na
vyrobu Skvarenych tukov a oskvarkov splnali nasledujice poziadavky.

1. Strediskd na zber surovin a ich dalsiu prepravu do spracovatelskych prevddzkarni musia byt vybavené zariade-
niami na skladovanie surovin pri teplote, ktord neprevysuje 7 °C.

2. Kazdé spracovatelskd prevddzkaren musi mat:
a) chladiarenské zariadenia;

b) expedi¢nd miestnost, ak prevadzkdren neodosiela len Skvareny tuk v nddrziach;

¢) ak je to vhodné, zariadenie vhodné na pripravu produktov pozostdvajiicich zo Skvarenych zivocisnych tukov
zmieSanych s inymi potravinami a/alebo prisadami;

3. Chladiarenské zariadenia uvedené v bodoch 1 a 2 a) vsak nie st nutné, pokial sa opatreniami na organizovanie
dodévok surovin zabezpedi, aby sa suroviny nikdy neskladovali alebo neprepravovali bez aktivneho chladenia inak,
nez je uvedené v kapitole Il bod 1 pism. d).

KAPITOLA I:  HYGIENICKE POZIADAVKY NA PRIPRAVU SKVARENEHO ZIVOCISNEHO TUKU A OSKVARKOV

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori pripravuji Skvarené Zivocisne tuky a oskvarky musia zaistit, aby sa
dodrziavali nasledujiice poziadavky.

1. Suroviny musia:

a) pochddzat zo zvierat, ktoré boli zabité na bitinku a ktoré boli na zdklade prehliadky ante mortem a post mortem
postdené ako pozivatelné na ludska spotrebu;
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b) pozostdvat z tukovych tkaniv alebo kosti, ktoré sti pokial mozno bez krvi a necistot;

¢) pochddzat z prevddzkarni, ktoré st registrované alebo schvilené podla nariadenia (ES) ¢. 852/2003 alebo
v stilade s tymto nariadenim.

d) byt prepravované a skladované az do vyskvarenia v hygienickych podmienkach a pri dodrzani ich vndtornej
teploty najviac 7 °C. Suroviny sa vSak mo6zu skladovat a prepravovat bez aktivneho chladenia, ak sa vyskvaruji
do 12 hodin po dni, kedy boli ziskané.

2. Pri Skvareni sa zakazuje pouzivat rozpustadld.

3. Ak tuk na rafinovanie splfia normy uvedené v bode 4, moze sa Skvareny Zivo&finy tuk pripraveny v silade
s bodmi 1 a 2 rafinovat na zlepSenie jeho fyzikdlno-chemickych vlastnosti v rovnakej prevddzkarni alebo v inej
prevadzkarni.

4. Skvareny tuk zvierat musf v zdvislosti od druhu splfat nasledujtice normy:

Preztivavce Osipané Tuk ostatnych zvierat
Jedly loj Jedly tuk
. Mast a iny
PR Loj na . Na
Prvd tr{eda . rafindciu , . tuAk na Jedly rafindciu
(premier Ostatny Mast (2) Ostatny rafindciu
jus) (*)
Volné mastné
kyseliny (FFA (v
o .
mfm% kyseliny | o 7 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0

olejovej [v
hmotn. %])
najviac

Peroxidy najviac | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 10 meq/kg

Celkové neroz-

P Maximum 0,15 % Maximum 0,5 %
pustné necistoty
};(;E:’Chut’ Normadlne

() Skvareny zivo&isny tuk ziskany pri nizkej teplote topenim Eerstvého osrde¢nikového loja, Eerstvého loja z predstierky, obliciek
a okruzia hovidzieho dobytka a Cerstvého loja z rozrdbkarni.
(9 Skvareny tuk zvierat ziskany z tukovych tkaniv osipanych.

5. Oskvarky urcené na ludskd spotrebu sa musia skladovat v stilade s nasledujicimi poziadavkami na teplotu.

a) Ak sa oskvarky vyskvarili pri teplote neprevysujiicej 70 °C, musia sa skladovat
i) pri teplote najviac 7 °C najdlhsie 24 hodin;
alebo

ii) pri teplote najviac -18 °C.

b) Ak sa oskvarky vyskvarili pri teplote vyssej ako 70 °C a maja obsah vody 10 % (m/m [hmotnostné %]) alebo
vyssi, musia sa skladovat

i) pri teplote najviac 7 °C najdlhsie 48 hodin alebo pri inej kombindcii ¢asu a teploty, ktord poskytuje rovno-
cennt zaruku,

alebo

ii) pri teplote najviac -18 °C.
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¢) Ak sa skvarky vyskvarili pri teplote najviac 70 °C a maji obsah vody niZsi ako 10 % (m/m [hmotn.]) nie st
ziadne $pecifické poziadavky.

ODDIEL XIII: OSETRENE ZALUDKY, MECHURE A CREVA

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori osetruji Zaliidky, mechtire a ¢revd musia zaistit, aby sa dodrziavali
nasledujiice poziadavky.

1. Creva, mechiire a zaltidky zvierat sa mozu uvddzat na trh, len ak

a) pochddzajii zo zvierat, ktoré boli zabité na bitinku a ktoré boli na zdklade prehliadky ante mortem a post
mortem posidené ako pozivatelné na ludskd spotrebu;

b) st nasolené, osetrené ohrevom alebo susené;

¢) sa po osetreni uvedenom v bode b) prijali G¢inné opatrenia na zabranenie rekontamindcii.

2. Osetrené zaltidky, mechdre a ¢revd, ktoré sa nemozu uchovavat pri teplote okolia, sa musia az do ich expedovania
chladit s pouzitim zariadeni urcenych na tieto Gcely. Najmd produkty, ktoré nie st solené alebo susené sa musia
uchovévat pri teplote najviac 3 °C.

ODDIEL XIV: ZELATINA

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori vyrdbaju Zelatinu, musia zabezpecit aby sa dodrziavali poZia-
davky tohto oddielu.

2. Na tcely tohto oddielu ,¢inenie” znamend vypractvanie koZzi pomocou rastlinnych trieslovych ¢inidiel, soli chrému
alebo inych latok, ako st soli hlinika, Zelezité soli, kremicité soli, aldehydy a chinény, alebo iné syntetické
vytvrdzovacie ¢inidld.

KAPITOLA I: ~ POZIADAVKY NA SUROVINY

1. Na vyrobu Zelatiny urCenej na pouzitie v potravindch, sa moézu pouzivat nasledujice materidly:
a) kosti;
b) koze a usne chovanych hospodarskych preziivavcov;
¢) koze osipanych;
d) koza hydiny;
e) Slachy a vizy;

f) koze a usne volne Zijlicej zver;

g) koze a kosti ryb.

2. Pouzitie kozi a usni sa zakazuje, pokial uz boli podrobené akémukolvek procesu ¢inenia, bez ohladu na to, ¢i sa
tento proces ukoncil.

3. Suroviny uvedené v bode 1 pism. a) aZ e) musia pochddzat zo zvierat, ktoré boli zabité na bitinku a ktorych teld
boli po prehliadke ante mortem a post mortem postdené ako pozivatelné pre ludskd spotrebu alebo v pripade usni
a kozi z volne Zijicej zveri, postidené ako pozivatelné pre Iudski spotrebu.
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4. Suroviny musia pochddzat z prevadzkarni, ktoré boli registrované alebo schvilené podla nariadenia (ES) ¢. 852/
2004 alebo v stilade s tymto nariadenim.

5. Zberné strediskd a garbiarne tiez mozu doddvat surovinu na vyrobu Zelatiny urcenej na fudskd spotrebu, pokial

ich prislusny orgdn osobitne na to povoli a ak splfiaji nasledujice poziadavky.

a) Musia mat skladovacie miestnosti s pevnymi podlahami a hladkymi stenami, ktoré sa lahko &istia a dezinfi-
kuja, pokial je to potrebné a musia byt vybavené chladiarenskymi zariadeniami.

b) Skladovacie miestnosti sa musia udrziavat vo vyhovujicom stave Cistoty a drzby tak, aby nepredstavovali
zdroj kontamindcie pre suroviny.

) Ak sa v tychto priestoroch skladuje ajalebo spractiva surovina, ktord nespliia poziadavky tejto kapitoly, musf
byt pocas celého prijmu, skladovania, spracovania a expedovania oddelend od suroviny, ktord je v stlade
s touto kapitolou.

KAPITOLA II:  PREPRAVA A SKLADOVANIE SUROVIN

1. Namiesto identifikacnej znacky podla prilohy II oddiel I musi sprevddzat suroviny pri preprave, pri ich doddvani
do zberného strediska alebo do garbiarne alebo pri doddvani do prevadzkarne na vyrobu Zelatiny, doklad s uve-
denim prevadzkarne povodu, ktory obsahuje idaje ustanovené v dodatku tejto prilohy.

2. Suroviny sa musia prepravovat a skladovat chladené alebo zmrazené, ak sa nespractivaji do 24 hodin po ich
odoslani. Tuku zbavené a suSené kosti alebo osein, solené, susené a vytvrdené usne a usne a koZze oSetrené liihmi
alebo kyselinami sa vSak mo6zu prepravovat a skladovat pri beznej teplote okolia.

KAPITOLA IIl:  POZIADAVKY NA VYROBU ZELATINY

1. Vyrobny proces Zelatiny musi zabezpecovat, aby sa

a) vSetok materidl kosti prezivavcov, ziskany zo zvierat narodenych, chovanych alebo zabitych v krajindch alebo
regiénoch, ktoré st v silade s prdvnymi predpismi Spolocenstva klasifikované ako krajiny alebo regiony
s nizkym vyskytom BSE, podrobil procesu, ktorym sa zabezpeci, Ze vsetok materidl kosti sa na jemno
rozomelie a odmastn{ horticou vodou a oSetr{ sa roztokom kyseliny chlorovodikovej (s minimalnou koncen-
trdciou 4 % a pH < 1,5) najmenej pocas dvoch dni, aby po tomto o3etreni nasledovalo alkalické o3etrenie
nasytenym roztokom hydroxidu vdpenatého (pH > 12,5) najmenej pocas 20 dni so sterilizacnym ohrevom na
138 az 140 °C s trvanim $tyri sekundy alebo inému schvdlenému rovnocennému procesu;

a
b) ostatné suroviny podrobili oSetreniu kyselinou alebo ldhom, po ktorom nasleduje jeden alebo viacero prepla-

chov. Nésledne sa musi upravit pH. Zelatina sa musi extrahovat jednym alebo viacerymi po sebe idtcimi
ohrevmi, po ktorych nasleduje Cistenie filtrdciou a sterilizacia.

2. Ak prevaddzkovatel potravindrskeho podniku, ktory vyrdba Zelatinu, dodrziava pre vietku Zelatinu, ktort vyrdba
poziadavky, ktoré sa vztahuji na Zelatinu na ludskd spotrebu, moze vyrdbat a skladovat v rovnakej prevddzkarni
aj Zelatinu, ktord nie je urcend na ludskd spotrebu.

KAPITOLA IV:  POZIADAVKY NA HOTOVE PRODUKTY

Previdzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby Zelatina spliiala limity ustanovené v nasledujticej

tabulke.

Reziduum Limit

As 1 ppm

Pb 5 ppm

cd 0.5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H, O, (European Pharmacopoeia 1986 (V, O,)) 10 ppm
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ODDIEL XV: KOLAGEN

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori vyrdbaji kolagén musia zaistit aby sa dodrziavali poziadavky
tohto oddielu.

2. Na tcely tohto oddielu ,¢inenie” znamend vypractvanie koZi pomocou rastlinnych trieslovych ¢inidiel, soli chrému
alebo inych ldtok, ako st soli hlinika, Zelezité soli, kremicité soli, aldehydy a chinény, alebo iné syntetické
vytvrdzovacie ¢inidld.

KAPITOLA I: ~ POZIADAVKY NA SUROVINY

1. Na vyrobu kolagénu urceného na pouzitie do potravin, sa moézZu pouzit nasledujiice materialy:
a) koze a usne chovanych hospodarskych prezivavcov;
b) kosti a koze osipanych;
¢) koze a kosti hydiny;
d) slachy;

e) koze a usne volne Zijicej zveri;

f) koze a kosti ryb.

2. Pouzitie kozi a usni sa zakazuje, pokial uz boli podrobené akémukolvek procesu ¢inenia bez ohladu na to, ¢ sa
tento proces ukondil.

3. Suroviny uvedené v bode 1 a) aZ d) musia pochddzat zo zvierat, ktoré boli zabité na bitinku a ktorych teld boli
po prehliadke ante mortem a post mortem posudené ako pozivatelné na Iudski spotrebu alebo v pripade usni
a kozi z volne Zijicej zveri, posiidené ako pozivatelné na Iudskd spotrebu.

4. Suroviny musia pochddzat z prevadzkarni, ktoré boli registrované alebo schvalené podla nariadenia (ES) ¢. 852/
2004 alebo v stlade s tymto nariadenim.

5. Zberné strediskd a garbiarne mozu tiez doddvat surovinu na vyrobu kolagénu uréeného na ludskd spotrebu, ak
ich na tento tcel prislusny orgdn osobitne povoli a ak splnia nasledujiice poziadavky.

a) Musia mat skladovacie miestnosti s pevnymi podlahami a hladkymi stenami, ktoré sa lahko ¢istia a dezinfi-
kujt, a pokial je to potrebné musia byt vybavené chladiarenskymi zariadeniami.

b) Skladovacie miestnosti sa musia udrziavat vo vyhovujicom stave Cistoty a drzby tak, aby nepredstavovali
zdroj kontamindcie pre suroviny.

) Ak sa v tychto priestoroch skladuje ajalebo spractiva surovina, ktord nespliia poziadavky tejto kapitoly, musf
byt pocas celého prijmu, skladovania, spracovania a expedovania oddelend od suroviny, ktord je v stlade
s touto kapitolou.

KAPITOLA II:  PREPRAVA A SKLADOVANIE SUROVIN

1. Namiesto identifikacnej znacky podla prilohy II oddiel I musi sprevddzat suroviny pri preprave, pri ich doddvani
do zberného strediska alebo do garbiarne alebo pri doddvani do prevadzkarne na vyrobu kolagénu doklad s uve-
denim prevadzkarne povodu, ktory obsahuje Gdaje ustanovené v dodatku tejto prilohy.

2. Suroviny sa musia prepravovat a skladovat chladené alebo zmrazené, ak sa nespracivaji do 24 hodin po ich
odoslani. Tuku zbavené a susené kosti alebo osein, solené, susené a vytvrdené usne a usne a koZze oSetrené lithmi
alebo kyselinami sa viak moZu prepravovat a skladovat pri beznej teplote okolia.
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KAPITOLA IIl:  POZIADAVKY NA VYROBU KOLAGENU

1. Kolagén sa musi vyrdbat procesom, ktory zabezpeci, Ze s spracivané suroviny podrobené o3etreniu, ktoré
zahriiuje premyvanie, Gpravu pH pouzitim kyseliny alebo lthu, po ktorej nasleduje jeden alebo viacero preplachov,
filtrdcia a extrtizia alebo schvdlenému rovnocennému procesu.

2. Po skonceni procesu, uvedeného v bode 1, sa kolagén musi vysusit.

3. Ak prevddzkovatel potravindrskeho podniku, ktory vyrdba kolagén, dodrziava pre vietok kolagén, ktory vyrdba
poziadavky, ktoré sa vztahuji na kolagén na ludskd spotrebu, moze vyrdbat a skladovat v rovnakej prevddzkarni
aj kolagén, ktory nie je urceny na fudskd spotrebu.

KAPITOLA IV:  POZIADAVKY NA HOTOVE PRODUKTY

Previdzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby kolagén spliial limity ustanovené v nasledujticej

tabulke.
Reziduum Limit

As 1 ppm
Pb 5 ppm
cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (Reith Williams) 50 ppm
H, O, (European Pharmacopoeia 1986 (V, O,)) 10 ppm

KAPITOLA V:  OZNACOVANIE

Na priamom obale a na druhom obale kolagénu musia byt uvedené slové: ,kolagén vhodny na ludski spotrebu” a vyz-

naceny ddtum vyroby.
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Dodatok k prilohe 111

VZOR SPRIEVODNEHO DOKLADU SUROVIN URCENYCH NA
VYROBU ZELATINY ALEBO KOLAGENU

. Identifikdcia suroviny

Druh produktu:

Datum vyroby:

Druh balenia:

Pocet obaloy:

Zaruceny Cas skladovatelnosti:

Hmotnost netto (kg):

II.  Pévod suroviny

Adresa(-y) a registracné &islo(-a) schvélenej(-ych) vyrobnej(-ych) prevadzkarne(-i):

IIl.  Urcenie surovin

Surovina bude odoslan4:

.

(miesto nakladky)
do:

(krajina a miesto urcenia)

tymto dopravnym prostriedkom:

Nézov a adresa odosielatela:

Meno a adresa prijemcu:




