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NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES)
& 853/2004

ze dne 29. dubna 2004,

kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
Zivoc¢isného pivodu

KAPITOLA 1
OBECNA USTANOVENI

Clanek 1
Oblast piisobnosti

1. Toto nafizeni stanovi zvlastni pravidla pro hygienu potravin zivo-
¢isného puvodu vztahujici se na provozovatele potravinafskych podnikd.
Témito pravidly se dopliiuji pravidla stanovena nafizenim (ES)

¢. 852/2004. Vztahuji se na nezpracované produkty i zpracované
produkty zivoc¢isné¢ho pivodu.

2. Pokud neni vyslovné uvedeno jinak, nevztahuje se toto nafizeni na
potraviny obsahujici jak produkty rostlinného ptvodu, tak zpracované
produkty zivocisného plvodu. Zpracované produkty Zzivocisného
puvodu pouzivané pro piipravu takovych potravin vsak musi byt ziska-
véany v souladu s pozadavky tohoto nafizeni a stejné tak s nimi musi byt
zachéazeno.

3.  Toto nafizeni se nevztahuje na:

a) prvovyrobu pro soukromé domaci pouziti;

b) domaci pripravu potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich skla-
dovani pro soukromou domaéci spotiebu;

c) pripady, kdy vyrobce pfimo dodava mala mnozstvi vyrobku z prvo-
vyroby kone¢nému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery
je pfimo dodava koneénému spotiebiteli;

d

=

pripady, kdy vyrobce piimo dodava malda mnozstvi masa z dribeze
a zajicovcl porazenych na farmé konecnému spotiebiteli nebo mist-
nimu maloobchodu, ktery doddva toto maso piimo konecnému
spotiebiteli jako Cerstvé maso;

e) myslivce (lovce), kteti dodavaji mald mnozstvi volné zijici zvéte
nebo mald mnoZzstvi masa volné¢ Zijici zvéfe kone¢nému spotiebiteli
nebo mistnimu maloobchodu, ktery je piimo dodava konecnému
spotiebiteli.

4. Clenské staty stanovi v ramci vnitrostatnich pravnich predpist
pravidla pro ¢innosti a osoby uvedené v odst. 3 pism. c¢), d) a e).
Takova vnitrostatni pravidla zajisti dosazeni cilii tohoto nafizeni.

5. a) Pokud neni vyslovné uvedeno jinak, nevztahuje se toto nafi-
zeni na maloobchod.



02004R0853 — CS — 26.07.2019 — 019.001 — 4

b) Toto nafizeni se vSak vztahuje na cinnosti maloobchodu
provadéné za Gcelem dodavani potraviny zivocisného puvodu
jinému zafizeni, kromé ptipadt, kdy:

i) ¢innosti spocivaji pouze ve skladovani nebo pfeprave,

pfi¢emz v takovém piipadé piesto plati zvlastni pozadavky
na teplotu stanovené v pfiloze III,

nebo

ii) kdy je potravina Zzivoc¢isného ptvodu dodavana maloob-
chodnim zafizenim pouze jinému maloobchodnimu zatizeni
a podle vnitrostatnich pravnich pfedpist se jedna o okra-

jovou a omezenou ¢innost na mistni Grovni.

¢) Clenské staty mohou piijmout vnitrostatni opatfeni s cilem
vztdhnout pozadavky tohoto nafizeni na maloobchodni zafizeni
na svém Uzemi, na néz by se podle pismen a) nebo b) nevzta-
hovaly.

6.  Toto nafizeni je pouzitelné, aniz jsou dotlena:

a) prislusna pravidla tykajici se zdravi zvitat a vetejného zdravi, vcetné
prisngjSich pravidel stanovenych za tucelem prevence, kontroly
a eradikace urcitych pfenosnych spongiformnich encefalopatii;

b) pozadavky na dobré zivotni podminky zvifat

¢) pozadavky tykajici se identifikace zvitat a sledovatelnosti produkti
zivocisného plvodu.

Clanek 2

Definice
Pro ucely tohoto naftizeni plati nasledujici definice:
1. definice uvedené v natizeni (ES) ¢. 178/2002;
2. definice uvedené v natizeni (ES) ¢. 852/2004;

3. definice uvedené v piiloze I

N

. v8echny technické definice uvedené v ptilohach II a III.

KAPITOLA 11
POVINNOSTI PROVOZOVATELU POTRAVINARSKYCH PODNIKU

Clanek 3
Obecné povinnosti

1. Provozovatelé potravinafskych podnikli musi spliiovat piislusna
ustanoveni piiloh 1T a III.
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2. Provozovatelé¢ potravinaiskych podnikti nepouziji k odstranéni
povrchového zneCisténi produkttt Zzivocéisného puvodu zadnou jinou
latku nez pitnou vodu, nebo povoluje-li to nafizeni (ES) ¢. 852/2004
nebo toto nafizeni, ¢istou vodu, pokud Komise pouziti doty¢né latky
neschvalila. Za timto tcelem je Komisi svéfena pravomoc piijimat akty
v pfenesené pravomoci v souladu s ¢lankem 11a, kterymi se dopliuje
toto nafizeni. Provozovatelé potravinaiskych podnikt musi rovnéz
dodrzovat vSechny podminky pouziti, které mohou byt pfijaty tymz
postupem. Pouziti schvalené latky nema vliv na povinnost provozova-
tele potravinaiského podniku dodrzet pozadavky tohoto naftizeni.

Clanek 4
Registrace a schvalovani zarizeni
1. Provozovatelé potravinaiskych podnikd uvedou produkty Zivocis-

ného plivodu na trh Spolecenstvi pouze tehdy, pokud byly pfipraveny
a bylo s nimi manipulovano vyhradné v zafizenich, ktera:

a) splnuji prislusné pozadavky natizeni (ES) ¢. 852/2004, pozadavky
ptiloh II a III tohoto nafizeni a jiné piislusné pozadavky potravino-
vého prava

b) ktera byla pfisluSnym organem zaregistrovana nebo, pokud je to
pozadovéano podle odstavce 2, schvalena.

2. Aniz je dotCen ¢l. 6 odst. 3 nafizeni (ES) ¢. 852/2004, nesmi
zafizeni manipulujici s produkty zivocisného plvodu, pro néz jsou
stanoveny pozadavky v pfiloze III tohoto nafizeni, vykonavat Cinnost,
pokud je pfislusny organ neschvalil v souladu s odstavcem 3 tohoto
¢lanku s vyjimkou zafizeni provadéjicich pouze:

a) prvovyrobu,
b) piepravni ¢innosti,

¢) skladovani produkt nevyzadujicich kontrolované teplotni podminky
skladovani,

nebo

d) maloobchodni ¢innosti, na néz se nevztahuje ¢l. 1 odst. 5 pism. b)
tohoto nafizeni.

3. Zafizeni, které v souladu s odstavcem 2 podléha schvalovani, smi
vykonavat ¢innost az poté, co v souladu s nafizenim Evropského parla-
mentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni pravidla pro organizovani ufednich kontrol produktd
zivoéisného pivodu uréenych k lidské spotiebé (1), ptislusny organ:

a) po navstéve zafizeni zafizeni schvali,
nebo
b) docasné zatizeni schvali.

(") UF. vést. L 139, 30.4.2005, s. 206.
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4. Provozovatel¢ potravinaiskych podnikti s pfislusSnymi organy
spolupracuji v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004. Provozovatelé
potravinaiskych podnikll zejména zajisti, ze zafizeni ukon¢i c¢innost,
pokud prislusny organ zrusi schvaleni nebo neprodlouzi docasné schva-
leni nebo je nenahradi ¢asové neomezenym schvalenim.

5. Tento c¢lanek nebrani tomu, aby zafizeni uvadélo na trh potraviny
v dob¢ ode dne pouzitelnosti tohoto nafizeni do prvni nasledné kontroly
pfislusSnym orgdnem, pokud zafizeni

a) podléha schvéleni v souladu s odstavcem 2 a uvedlo na trh produkty
zivocisného puvodu v souladu s pravnimi piedpisy Spolecenstvi
bezprostfedné prede dnem pouzitelnosti tohoto nafizeni,

nebo

b) patii k druhu, u kterého nebylo pfede dnem pouzitelnosti tohoto
nafizeni pozadovano schvalovani.

Clanek 5

Oznaceni zdravotni nezavadnosti a identifika¢ni oznaceni

1. Provozovatelé potravinarskych podnikti nesmi uvést na trh produkt
zivocisného pivodu, s nimz se manipuluje v zafizeni, které podle ¢l. 4
odst. 2 podléhd schvalovani, pokud produkt neni opatfen:

a) oznacenim zdravotni nezdvadnosti podle nafizeni (ES) ¢. 854/2004,

nebo

b) pokud uvedené nafizeni nestanovi umisténi oznaceni zdravotni neza-
vadnosti, identifikatnim oznacenim umisténym v souladu s oddilem
I ptilohy II tohoto nafizeni.

2. Provozovatel¢ potravinaiskych podniki mohou umistit identifi-
kacni oznaCeni na produkt zivocisného pivodu pouze tehdy, pokud
byl vyroben v souladu s timto nafizenim v zafizenich, ktera spliuji
pozadavky clanku 4.

3. Provozovatelé potravinarskych podniki nesméji odstranit oznaceni
zdravotni nezavadnosti umisténé v souladu s natizenim (ES) ¢. 854/2004
z masa, pokud je nekréjeji nebo je nezpracovavaji nebo s nim nepracuji
jinym zptisobem.

Clének 6

Produkty Zivocisného piivodu nepochazejici ze Spolecenstvi

1. Provozovatelé potravinaiskych podniki dovazejici produkty Zivo-
¢isného puvodu ze tetich zemi zajisti, aby se dovoz uskutecnil pouze
tehdy, pokud:

a) je odesilajici tieti zem¢& uvedena v seznamu tfetich zemi, z nichz je
povolen dovoz doty¢ného produktu, vypracovaném v souladu
s ¢lankem 11 nafizeni (ES) ¢. 854/2004;
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b) 1) zafizeni, ze kterého byl produkt odeslan a v némz byl obdrzen
nebo pripraven, je popiipadé uvedeno v seznamu zafizeni,
z nichz je dovoz doty¢ného produktu povolen, vypracovaném
v souladu s ¢lankem 12 natizeni (ES) ¢. 854/2004,

ii) »C1 v pfipadé cerstvého masa, mletého masa, masnych
polotovari, masnych vyrobkd a strojn¢ oddéleného masa byl
vyrobek € vyroben z masa ziskaného na jatkdch a v bourar-
nach/porcovnach uvedenych v seznamu vypracovaném a aktuali-
zovaném v souladu s ¢lankem 12 natizeni (ES) ¢. 854/2004 nebo
ve schvalenych provozech Spolecenstvi

iii) v pfipade zivych mlzl, ostnokozcl, plasténcti a moiskych plzi je
produkéni oblast popfipadé uvedena v seznamu vypracovaném
podle ¢lanku 13 uvedeného nafizeni;

¢) produkt spliuje:

1) pozadavky tohoto nafizeni, véetné pozadavkid ¢lanku 5 na ozna-
¢eni zdravotni nezavadnosti a identifikaéni oznaceni,

ii) pozadavky nafizeni (ES) ¢. 852/2004

iii) podminky pro dovoz stanovené v souladu s pravnimi predpisy
Spolecenstvi upravujicimi dovozni kontroly produktii zivocis-
né¢ho pavodu

d) jsou poptipadé¢ splnény pozadavky clanku 14 nafizeni (ES)
¢. 854/2004 tykajici se osvédceni nebo dokladu.

2. Odchylné od odstavce 1 smi byt dovoz produktii rybolovu usku-
te¢nén také v souladu se zvla$tnimi ustanovenimi ¢lanku 15 nafizeni
(ES) ¢. 854/2004.

Provozovatelé potravinaiskych podnikt dovazejici produkty zivo-

3.
¢isného puvodu zajisti, aby:

a) produkty byly pfi dovozu k dispozici ke kontrole podle smérnice
97/78/ES (),

b) dovoz splioval pozadavky smérnice 2002/99/ES (%)

¢) c¢innosti podléhajici jejich kontrole, které jsou vykonavany po
dovozu, byly provadény v souladu s pozadavky ptilohy III.

(") Smémice Rady 97/78/ES ze dne 18. prosince 1997, kterou se stanovi

zakladni pravidla pro veterinarni kontroly produktii ze tfetich zemi dovaze-
nych do Spolecenstvi (Ut vést. L 24, 30.1.1998, s. 9). Smérnice ve znéni
aktu o pfistoupeni z roku 2003.

(®» Smérnice Rady 2002/99/ES ze dne 16. prosince 2002, kterou se stanovi
veterindrni predpisy pro produkci, zpracovani, distribuci a dovoz produktl
zivotisného pivodu uréenych k lidské spotiebe (Ut. vést. L 18, 23.1.2003,
s. 11).
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4. Provozovatelé potravinafskych podnikti dovazejici potraviny obsa-
hujici jak produkty rostlinného ptivodu, tak zpracované produkty zivo-
¢isného pavodu, zajisti, aby zpracované produkty zivocisného plvodu
obsazené¢ v takovych potravinach spliovaly pozadavky odstavcu 1 az 3.
Musi byt schopni tuto skutecnost prokazat (napf. pfislusSnym dokladem
nebo osvédéenim, které nemusi mit formu stanovenou v odst. 1
pism. d)).

KAPITOLA III
OBCHOD

Clanek 7
Doklady
1. Pokud je to pozadovano v souladu s pfilohou II nebo III, zajisti

provozovatelé potravinarskych podnikl, aby byla k zasilce produkti
zivocisného plvodu piiloZzena osvédéeni nebo jiné doklady.

2.V souladu s postupem uvedenym v ¢l. 12 odst. 2 mohou byt:

a) stanoveny vzory dokladi

b) vydana ustanoveni pro pouzivani dokladt v elektronické formé.

Clanek 8

Zv1astni zaruky

1. Provozovatelé potravinarskych podnikt, ktefi hodlaji uvést na trh
ve Finsku nebo ve Svédsku nasledujici potraviny zivocisného puvodu,
dodrzi pravidla stanovena v odstavci 2, pokud jde o salmonelu:

a) maso skotu a prasat, véetné mletého masa, avSak s vyjimkou
masnych polotovarl a strojné oddéleného masa;

b) masa z téchto druhli dribeze: domaci dribez, krity, perlicky, kachny
a husy, vcetné mletého masa, avSak s vyjimkou masnych polotovart
a strojn¢ oddéleného masa;

c) vejce.

2. a) V pfipadé masa skotu a prasat a masa driibeze se v odesilajicim
zatizeni odeberou vzorky zésilky a v souladu s pravnimi pied-
pisy Spolecenstvi se podrobi mikrobiologickému vySetieni,
jehoz vysledky musi byt negativni.

b) V piipadé vajec musi balirny/tiidirny dolozit, Ze zasilky pocha-
zeji z hejn nosnic, kterd byla v souladu s pravnimi predpisy
Spolecenstvi podrobena mikrobiologickému vySetfeni, jehoz
vysledek byl negativni.
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3.

©)

d)

e)

U masa ze skotu a prasat nemusi byt vySetfeni podle pismene
a) provadéno u zasilek urcenych pro zafizeni za Gcelem paste-
rizace, sterilizace nebo jiného zpracovani s podobnym Ucin-
kem. U vajec nemusi byt vySetfeni podle pismene b)
provadéno u zasilek urenych pro vyrobu zpracovanych
produktti procesem, ktery zaruCuje zniceni salmonely.

Vysetreni podle pism. a) a b) nemusi byt provadéna u potravin
pochazejicich ze zafizeni podléhajicich uznanému kontrolnimu
programu, ktery byl ve shodé s postupem uvedenym v ¢l. 12
odst. 2 uznan za rovnocenny programu schvalenému pro
Svédsko a Finsko, pokud jde o dotyéné potraviny Zivo&isného
puvodu.

U masa skotu a prasat a masa dribeze se k potraviné pftilozi
obchodni doklad nebo osvédceni odpovidajici vzoru stanove-
nému pravnimi predpisy SpoleCenstvi, v néz musi byt
uvedeno, Ze:

i) vysledky vysSetfeni provedenych podle pismene a) jsou
negativni,

nebo

ii) maso je urceno pro jeden z uceld uvedenych v pismeni c),

nebo

iii) maso pochazi ze zafizeni uvedeného v pismeni d).

U vajec musi byt k zasilkam pfilozeno osvédceni, v némz je
uvedeno, Ze jsou vysledky vySetfeni provedenych podle
pismene b) negativni nebo ze jsou vejce urCena k pouziti
zpusobem uvedenym v pismeni c).

> M21 a) Komisi je svéfena pravomoc pfijimat akty v pienesené

pravomoci v souladu s clankem 1la ke zméné
odstavell 1 a 2 tohoto ¢lanku za ucelem aktualizace
pozadavkl stanovenych v téchto odstavcich k zohled-
néni zmén v kontrolnich programech ¢lenskych stati
nebo pfijeti mikrobiologickych kritérii v souladu s naii-
zenim (ES) ¢. 852/2004. <

b) Regulativnim postupem podle ¢l. 12 odst. 2 mohou byt

pravidla, ktera jsou stanovena v odstavci 2 tohoto ¢lanku
pro potraviny uvedené v odstavci 1 tohoto ¢lanku, céastecné
nebo plné rozsifena na jakykoli ¢lensky stat nebo region clen-
ského statu, ktery ma kontrolni program uznany za rovno-
cenny programu schvalenému pro Svédsko a Finsko, pokud
jde o doty¢né potraviny zivocisného ptvodu.
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VYM21

VYM21

4.  Pro ucely tohoto clanku se ,kontrolnim programem® rozumi
kontrolni program schvéaleny v souladu s natizenim (ES) ¢. 2160/2003.

KAPITOLA IV
ZAVERECNA USTANOVENI

Cldnek 10
Zmény a prizpusobeni priloh II a III

1.  Komisi je svéfena pravomoc piijimat akty v pfenesené pravomoci
v souladu s ¢lankem 11a, kterymi se méni pfilohy II a III. Tyto zmény
maji zajistit a usnadnit dosazeni cili tohoto nafizeni s ptihlédnutim
k pfislusnym rizikovym faktorim a jsou odivodnény na zaklade:

a) zkuSenosti ziskanych provozovateli potravinafskych podnikti a/nebo
pfislusnymi organy, zejména pokud jde o zavadéni systémui zaloze-
nych na zasadach HACCP podle c¢lanku 5;

b) zkuSenosti Komise, zejména podle vysledku jejich auditi;

¢) technologického vyvoje a jeho praktickych disledkd a ocekavani
spotiebiteld, pokud jde o slozeni potravin;

d) védeckého poradenstvi, zejména novych hodnoceni rizik;

e) mikrobiologickych a teplotnich kritérii pro potraviny;

f) zmén spotiebitelskych zvyklosti.

Zmény uvedené v prvnim pododstavci se tykaji:

a) pozadavkl na identifikacni oznaceni produktd zivoc¢isného plvodu;

b) cild postupti zalozenych na zasadach HACCP;

¢) pozadavkd na informace o potravinovém fetézci;

d) zvlastnich hygienickych pozadavki na prostory, véetné dopravnich
prostiedktl, pro vyrobu produkti Zzivocisného plvodu, manipulaci
s nimi, jejich zpracovani, skladovani nebo distribuci;

e) zvlaStnich hygienickych pozadavkli na cinnosti zahrnujici vyrobu
produktii zivocisného ptvodu, manipulaci s nimi, jejich zpracovani,
skladovani, pfepravu nebo distribuci;

f) pravidel pro pfepravu masa, které je dosud teplé;
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g) zdravotnich norem nebo kontrol, pokud existuji védecké dikazy
o0 jejich nezbytnosti pro ochranu vetejného zdravi;

h) rozsiteni ustanoveni kapitoly IX oddilu VII ptilohy III na jiné zivé
mlze nez na druh Pectinidae (hfebenatkoviti);

i) kritérii, podle kterych lze stanovit, kdy podle epidemiologickych
udaju nepredstavuje rybolovny revir zdravotni riziko, pokud jde
o pfitomnost parazitl, a podle kterych tedy muZze prislusny organ
povolit, aby provozovatelé¢ potravinaiskych podnikd nemuseli podle
¢asti D kapitoly III oddilu VIII pfilohy III zmrazovat produkty rybo-
lovu;

j) stanoveni (ve spolupraci s pfislusnou referencni laboratoii Unie)
dalsich zdravotnich norem pro zivé mlze, vcetn¢:

i) meznich hodnot a analytickych metod pro jiné motské biotoxiny;

ii) virologickych vySetiovacich metod a virologickych norem; a

iii) pland a metod odbéru vzorki a analytickych toleranci pro tcely
kontroly dodrzovani zdravotnich norem.

2. Komisi je svéfena pravomoc pfijimat akty v pienesené pravomoci
v souladu s ¢lankem 11a za G¢elem doplnéni tohoto nafizeni stanovenim
vyjimek z pfiloh II a III s pfihlédnutim k pfislusnym rizikovym
faktorim a za predpokladu, Ze tyto vyjimky nemaji vliv na dosazeni
nize uvedenych cilii tohoto nafizeni:

a) usnadnit plnéni pozadavkl stanovenych v piilohach v malych
podnicich;

b) umoznit dalsi pouzivani tradi¢nich metod v kterékoli fazi vyroby,
zpracovani nebo distribuce potravin;

¢) vyjit vstiic potiebam potravinaiskych podnikl v regionech ovlivné-
nych zvlastnimi zemépisnymi omezenimi;

d) usnadnit praci zafizenim, ktera produkuji suroviny uréené pro vyrobu
vysoce rafinovanych potravin, které byly oSetieny zptisobem zajis-
tujicim jejich bezpecnost, manipuluji s témito surovinami nebo je
zpracovavaji.

3. Aniz jsou ohrozeny cile tohoto nafizeni, mohou clenské staty
pfijmout v souladu s odstavci 4 az 8 vnitrostatni opatfeni pro ptizpu-
sobeni pozadavkl uvedenych v ptiloze III.

4. a) Cilem vnitrostatnich opatieni uvedenych v odstavci 3 je:
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1) umoznit dal$i pouzivani tradicnich metod v kterékoli fazi
vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin,

nebo

i) vyjit vstiic potfebam potravinarskych podnikl v regionech
ovlivnénych zvlastnimi zemépisnymi omezenimi.

b) V ostatnich pfipadech se vztahuji pouze na stavbu, usporadani
a vybaveni zafizeni.

5. Clensky stat, ktery si pieje piijmout vnitrostatni opatieni podle
odstavce 3, o tom uvédomi Komisi a ostatni Clenské staty. V kazdém
oznameni:

a) uvede podrobny popis pozadavki, které maji byt podle doty¢ného
Clenského statu prizptsobeny, a charakter pfizpisobeni, o které
usiluje,

b) popise doty¢né potraviny a zafizeni,

¢) vysvétli divody pro pfizptsobeni a ptipadné predlozi souhrn
provedené analyzy rizika a vSech opatieni, kterd maji byt piijata
s cilem zajistit, aby pfizplsobeni neohrozilo cile tohoto nafizeni,

d) uvede jakékoli jiné pfislusné informace.

6.  Ostatni Clenské staty maji tii mésice od obdrzeni oznameni uvede-
ného v odstavei 5 na to, aby zaslaly Komisi pisemné pfipominky.
V pripadé ptizpisobeni vyplyvajiciho z odst. 4 pism. b) mulze byt
tato lhita na zadost kteréhokoli ¢lenského statu prodlouzena na Ctyfi
meésice. Komise mize, a pokud obdrzi pisemné pfipominky od jednoho
nebo vice Clenskych statd, musi vést konzultace s Clenskymi staty
v rdmci vyboru uvedené¢ho v ¢l. 12 odst. 1. Komise mize v souladu
s postupem podle ¢l. 12 odst. 2 rozhodnout, zda zamyslena opatieni
mohou byt provedena a pokud je to nezbytné, tak s jakymi zménami.
Komise popfipadé mlze v souladu s odstavci 1 nebo 2 tohoto clanku
navrhnout obecna opatieni.

7. Clensky stat mize piijmout vnitrostatni opatfeni, kterymi se méni
pozadavky prilohy III, pouze:

a) v souladu s rozhodnutim piijatym v souladu s odstavcem 6,

b) pokud do jednoho mésice od uplynuti lhiity uvedené v odstavci 6
Komise neoznamila ¢lenskym statim, ze obdrzela pisemné pfipo-
minky nebo Ze zamysli navrhnout pfijeti rozhodnuti v souladu
s odstavcem 6,

nebo

¢) v souladu s odstavcem 8.
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8.  Clensky stat smi z vlastniho podnétu a pii dodrzeni obecnych
ustanoveni Smlouvy zachovat nebo stanovit vnitrostatni pravidla, jimiz:

a) zakazuje nebo omezuje na svém Uzemi uvadét na trh syrové mléko
nebo syrovou smetanu uréené k piimé lidské spotiebé,

nebo

b) povoluje se schvalenim pfislusného organu pouzivat syrové mléko,
které nesplnuje kritéria na obsah mikroorganismii a somatickych
bun¢k stanovena v oddilu IX piilohy III k vyrobé syrt s dobou
zrani alespon 60 dnii a mlééné vyrobky ziskané v souvislosti
s vyrobou takovych syrt, pokud to neohrozi dosazeni cilii tohoto
nafizeni.

Clének 11

Zvlastni rozhodnuti

VYM21
Aniz je dotCena vSeobecnd pusobnost ¢lanku 9 a ¢l. 10 odst. 1, muze
Komise stanovit nize uvedend opatfeni prostfednictvim provadécich
aktt. Tyto provadéci akty se pfijimaji postupem podle ¢l. 12 odst. 2:

2. upfesnit jaky obsah vapniku u strojné¢ oddéleného masa neni
vyznamné vyss$i neZ u mletého masa;

3. stanovit jiné druhy oSetieni, které mohou byt pouzity ve zpracova-
telském zafizeni pro zivé mlze z produkénich oblasti tfidy B nebo
C, kteti nebyli vycisténi nebo sadkovani,

4. presn¢ uvést uznané zkuSebni metody pro moiské biotoxiny;

VYM21

9. stanovit kritéria Cerstvosti a limity pro histamin a tékavé dusikaté
latky v produktech rybolovu;

10. umoznit pouziti syrového mléka, které nespliuje kritéria na obsah
mikroorganismii a somatickych bunc¢k stanovend v oddilu IX
ptilohy III, k vyrob¢ ur¢itych mléénych vyrobki;

11. stanovit, aniz je dotéena smérnice 96/23/ES ('), maximalni
pripustnou hodnotu celkové kombinace rezidui antibiotik v syrovém
mléce

(") Smérnice Rady 96/23/ES ze dne 29. dubna 1996 o kontrolnich opatienich
u nekterych latek a jejich rezidui v zivych zvitatech a ZivociSnych produktech
(Ut wvest. L 125, 23.5.1996, s. 10). Smérnice ve znéni nafizeni (ES)
¢. 806/2003 (Uft. vest. L 122, 16.5.2003, s. 1).
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12. schvalit rovnocenné postupy pro vyrobu zelatiny nebo kolagenu.

VY M21
Clanek 11a

Vykon pi‘enesené pravomoci

1. Pravomoc piijimat akty v pfenesené pravomoci je svéfena Komisi
za podminek stanovenych v tomto ¢lanku.

2. Pravomoc priijimat akty v pfenesené pravomoci uvedené v ¢l. 3
odst. 2, ¢l. 8 odst. 3 pism. a) a ¢l. 10 odst. 1 a 2 je svéfena Komisi na
dobu péti let od 26. cervence 2019. Komise vypracuje zpravu
0 prenesené pravomoci nejpozdéji devét mesici pred koncem tohoto
pétiletého obdobi. Pfeneseni pravomoci se automaticky prodluzuje
o stejné dlouha obdobi, pokud Evropsky parlament nebo Rada nevy-
slovi proti tomuto prodlouzeni namitku nejpozdéji tii mésice pred
koncem kazdého z téchto obdobi.

3. Evropsky parlament nebo Rada mohou pifeneseni pravomoci
uvedené v ¢l. 3 odst. 2, ¢l. 8 odst. 3 pism. a) a ¢l. 10 odst. 1 a 2
kdykoli zrusit. Rozhodnutim o zruSeni se ukoncuje pieneseni pravomoci
v ném blize urc¢ené. Rozhodnuti nabyva ucinku prvnim dnem po zvetej-
néni v Urednim véstniku Evropské unie nebo k pozd&jsimu dni, ktery je
v ném upfesnén. Nedotyka se platnosti jiz platnych aktl v prenesené
pravomoci.

4. Pred pfijetim aktu v pfenesené pravomoci Komise vede konzultace
s odborniky jmenovanymi jednotlivymi ¢lenskymi staty v souladu se
zasadami stanovenymi v interinstitucionalni dohod¢ ze dne 13. dubna
2016 o zdokonaleni tvorby pravnich piedpist ().

5. Pfijeti aktu v pienesené pravomoci Komise neprodlené oznami
soucasné Evropskému parlamentu a Radé.

6. Akt v prenesené pravomoci piijaty podle ¢l. 3 odst. 2, ¢l. 8 odst. 3
pism. a) a ¢l. 10 odst. 1 a 2 vstoupi v platnost, pouze pokud proti nému
Evropsky parlament nebo Rada nevyslovi namitky ve htit¢ dvou mésict
ode dne, kdy jim byl tento akt oznamen, nebo pokud Evropsky parla-
ment i Rada pfed uplynutim této lhity informuji Komisi o tom, Ze
namitky nevyslovi. Z podnétu Evropského parlamentu nebo Rady se
tato lhita prodlouzi o dva mésice.

Clének 12
Postup vyboru

1. Komisi je napomocen Staly vybor pro potravinovy fetézec a zdravi
zvitat.

2. Odkazuje-li se na tento odstavec, pouziji se ¢lanky 5 a 7 rozhod-
nuti 1999/468/ES s ohledem na ustanoveni ¢lanku 8 uvedeného rozhod-
nuti.

Lhuta uvedena v ¢l. 5 odst. 6 rozhodnuti 1999/468/ES je tfi mésice.

(1) Ut. vést. L 123, 12.5.2016, s. 1.



02004R0853 — CS — 26.07.2019 — 019.001 — 15

VY M21

Cldnek 13
Konzultace s Evropskym tfadem pro bezpecnost potravin
Komise vede konzultace s Evropskym ufadem pro bezpecnost potravin
o jakékoli zalezitosti spadajici do oblasti plsobnosti tohoto nafizeni,

ktera by mohla mit vyznamny dopad na vefejné zdravi, a to zejména
pfed navrhovanim rozsiteni oddilu III pfilohy III na jiné zvifeci druhy.

Clanek 14
Zprava Evropskému parlamentu a Radé
1. Komise nejpozdéji do 20. kvétna 2009 piedlozi Evropskému parla-

mentu a Radé zpravu, ve které poda piehled zkusenosti ziskanych pii
pouzivani tohoto natizeni.

2. Komise podle potieby doplni zpravu vhodnymi navrhy.

Clanek 15
Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacatym dnem po vyhlaseni
v Urednim vestniku Evropské unie.

Pouzije se po 18 mésicich ode dne, kdy vstoupi v platnost vSechny
nasledujici pravni predpisy:

a) narizeni (ES) ¢. 852/2004;
b) natizeni (ES) ¢. 854/2004
a
¢) smérnice 2004/41/ES.
Pouzije se vsak nejdiive od 1. ledna 2006.

Toto nafizeni je zavazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve vsech
¢lenskych statech.
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PRILOHA 1

DEFINICE

Pro ucely tohoto nafizeni plati tyto definice:

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.12

1.13

1.14

MASO

»Masem® se rozuméji pozivatelné dily zvifat uvedenych bodech 1.2 az
1.8 véetné krve.

,Domacimi kopytniky* se rozumi domdaci skot (vcetné¢ druhd rodt
Bubalus a Bison), prasata, ovce a kozy a domaci lichokopytnici.

,,Drubezi* se rozumi domaci driibez vcetné ptaku, ktefi nejsou povazovani
za domaci, ale jsou chovani jako domaci zvifata, s vyjimkou bézcu.

Zajicovei” se rozuméji kralici, zajici a hlodavci.
,»Volné zijici zvefi* se rozuméji:

— volné zijici kopytnici, zajicovci a jini suchozemsti savci, ktefi jsou
loveni k lidské spotiebé a jsou povazovani za volné Zzijici zvéf podle
pouzitelnych pravnich ptedpistu danych ¢Elenskych stati, véetné savel

zijicich na uzavieném tzemi v podobné svobodnych podminkach jako
volné Zijici zvef,

— volné zijici ptaci, ktefi jsou loveni k lidské spotiebé.

,Farmovou zvéii“ se rozuméji farmovi bézci a dale suchozemsti farmovi
savci, ktefi nejsou uvedeni v bodé 1.2.

,,Drobnou volné zijici zveti* se rozumi volné v ptirod¢ Zijici pernata zver
a zajicovci.

,.Velkou volné Zzijici zveéii* se rozuméji volné v ptirodé Zijici suchozemsti
savci, na které se nevztahuje definice drobné volné Zijici zvéfe.

Jatecné upravenym télem" se rozumi télo zvifete po pordzce a nasledném
opracovani.

,Cerstvym masem™ se rozumi maso, véetné¢ masa baleného vakuové nebo
v ochranné atmosféie, k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného oSetieni
nez chlazeni, zmrazeni nebo rychlého zmrazeni.

,Droby* se rozumi &erstvé maso jiné nez z jatetné upraveného téla,
véetné vnitinosti a krve.

., Vnitinostmi se rozuméji orgdny dutiny hrudni, bfiSni a panevni, véetné
prudusnice a jicnu a v piipadé ptaki i volete.

,Mletym masem se rozumi vykosténé maso, které bylo rozmélnéno
a obsahuje méné nez 1 % soli.

»Cl1 ,Strojn¢ oddélenym masem® nebo ,,SOM® se rozumi produkt
ziskany strojnim oddélovanim z masa na kosti, které <« ziistalo po vykos-
téni na kostech, nebo z celych tél porazené dribeze tak, ze se ztrati nebo
zméni struktura svalovych vlaken.

,Masnymi polotovary* se rozumi Cerstvé maso, vcetné rozmélnéného
masa, ke kterému byly pfidany potraviny, kofeni nebo piidavné latky
anebo které bylo podrobeno oSetfeni, jez nestaci ke zméné vnitini struk-
tury svalovych vlaken masa, a tim i k vymizeni vlastnosti ¢erstvého masa.

Jatkami® se rozumi zafizeni, ve kterém se provadi porazeni a nasledné
opracovani zvifat, jejichz maso je uréeno k lidské spotiebé.
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1.18

2.1

22

23

2.4

2.5

2.6

2.7

2.8

29

3.1

32

33

,,Bourarnou/porcovnou® se rozumi zatizeni, ve kterém se provadi vykos-
téni nebo bourdni/porcovani masa.

,Zatizenim pro nakladani se zvéfinou* se rozumi zafizeni, v némz se
ulovena zver a ziskand zvéfina piipravuje pro uvedeni na trh.

ZIVI MLZI

»MIzi* se rozuméji mlzi tiidy Lamellibranchiata (Bivalvia), ktefi ziskavaji
potravu filtraci vody.

,Mofskymi biotoxiny” se rozumé&ji jedovaté latky akumulované mlzi
zejména v disledku toho, Zze se zivi planktonem obsahujicim toxiny.

,.Piipravou” se rozumi uskladnéni zivych mlzi z produk¢nich oblasti tfidy
A, ze stiedisek pro ¢isténi nebo expedicnich stfedisek v nadrzich nebo
v jiném zafizeni s Cistou moiskou vodou nebo v piirozeném prostiedi,
které slouzi k odstranéni pisku, bahna nebo slizu, aby se zachovaly nebo
zlepsily jejich organoleptické vlastnosti a zajistila jejich dobra vitalita
pred prvnim nebo dal$im balenim.

,Producentem se rozumi jakakoli fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera
jakymikoli prostiedky sbird Zivé mlze v oblasti sbéru za Gcelem manipu-
lace s nimi a jejich uvadéni na trh.

,,Produkéni oblasti se rozuméji mista v mofi, lagunach nebo v usti fek,
kde se mlzi bud’ vyskytuji pfirozen€, nebo na nichz jsou uméle chovani
a z nichz jsou zivi mlzi sbirani.

»Sadkovaci oblasti” se rozuméji mista v mofi, lagunach nebo v usti fek
s jasné vymezenymi hranicemi oznaCenymi bodjemi, kily nebo jinymi
pevnymi prostfedky, kterd jsou uréena vyhradné k piirozenému ¢isténi
zivych mlza.

Expedi¢nim stiediskem* se rozumi pozemni nebo plovouci zafizeni pro
piijem, pfipravu, myti, ¢isténi, tfidéni, prvni baleni a dalsi baleni poziva-
telnych zivych mlzu.

»Stiediskem pro ¢isténi* se rozumi zafizeni s nadrzemi s piivodem Cisté
moiské vody, v nichZ jsou zivi mlzi umisténi na dobu nezbytnou k tako-
vému snizeni kontaminace, aby byli vhodni k lidské spotiebé.

».Sadkovanim® se rozumi ¢innost, pii niz jsou zivi mlzi pfeneseni do mist
v mofi, v laguniach nebo v usti fek na dobu nezbytnou k takovému
snizeni kontaminace, aby byli vhodni k lidské spotiebé. Toto nezahrnuje
zvlastni proces preneseni zivych mlzi do mist, kterd jsou vhodnéjsi pro
jejich dalsi vyvoj nebo rust.

PRODUKTY RYBOLOVU

~Produkty rybolovu® se rozuméji v§ichni moisti nebo sladkovodni Zivoci-
chové (kromé zivych mlzl, zivych ostnokozct, zivych plasténct a zivych
moiskych plzii a vSech savcll, plazii a Zab), volné Zijici nebo farmové
chovani, véetné vSech pozivatelnych forem, ¢asti a produktt téchto Zivo-
¢icha.

»Zpracovatelskym plavidlem* se rozumi jakékoli plavidlo, na jehoz
palubé jsou produkty rybolovu podrobeny jednomu nebo vice tkontim
jako je filetovani, porcovani, odstranovani kize, vyjmuti ze skofapek
nebo krunyit, mleti nebo zpracovani, na néz navazuje prvni nebo dalsi
baleni, pfipadné chlazeni nebo mrazeni.

,Mrazirenskym plavidlem® se rozumi jakékoli plavidlo, na jehoz palubé
se provadi mrazeni produkti rybolovu, kterému piipadné piedchazela
piiprava, napf. vykrveni, odstranéni hlavy, vnitinosti a ploutvi, a na néz
piipadné navazuje prvni nebo dalsi baleni.
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3.4

3.5

3.6

4.1

4.2

5.1

52

5.3

5.4

6.1

6.2

7.1

72

7.3

7.4

»C2 ,Strojné¢ oddélenym produktem rybolovu“ se rozumi produkt
ziskany strojnim odd¢lovanim svaloviny z produktti rybolovu tak, ze se
ztrati nebo zméni struktura svaloviny. <«

,Cerstvymi produkty rybolovu® se rozum&ji nezpracované produkty rybo-
lovu, cel¢ nebo upravené, véetné produkti balenych vakuové nebo
v ochranné atmosféfe, k jejichz uchovani nebylo pouzito jiné oSetfeni
nez chlazeni.

,Upravenymi produkty rybolovu® se rozuméji nezpracované produkty
rybolovu, které byly podrobeny ukonim ovliviiujicim jejich anatomickou
celistvost, jako je vyvrzeni, odstranéni hlavy, porcovani, filetovani
a sekani.

MLEKO

»Syrovym mlékem™ se rozumi mléko produkované sekreci mlécné zlazy
hospodartskych zvitat, které nebylo podrobeno ohievu nad 40 °C a nebylo
ani oSetfeno zadnym zptisobem s rovnocennym ucinkem.

Zemédelskym podnikem ur¢enym k produkeci mléka™ se rozumi zatizeni,
v némz je chovano jedno nebo vice hospodaiskych zvifat za ucelem
produkce mléka urc¢eného pro uvedeni na trh jako potraviny.

VEICE

,»Vejci se rozuméji vejce ve skofapce, kterd nejsou rozbita, inkubovana
ani vafena a kterd jsou snesend farmovymi ptaky, vhodna k piimé lidské
spotfebé nebo pro pripravu vajecnych vyrobkda.

,Tekutymi vejci® se rozumi nezpracovany vajecny obsah po odstranéni
skorapky.

,Kfapy“ se rozuméji vejce s porusenou skofapkou a neporusenymi
podskofapkovymi blanami.

,,Balirnou/tfidirnou” se rozumi zafizeni, kde jsou vejce tiidéna podle
jakosti a hmotnosti.

7ZABI STEHYNKA A HLEMYZDI

,Zabimi stehynky* se rozuméji zadni Gasti téla druhti z rodu Rana (Seled
Ranidae) oddélené piicnym fezem za ptrednimi koncetinami, vykuchané
a stazené.

,Hlemyzdi“ se rozuméji suchozemsti plzi druhu Helix pomatia Linné,
Helix aspersa Muller, Helix lucorum a druhti Celedi Achatinidae.

ZPRACOVANE VYROBKY

~Masnymi vyrobky*“ se rozuméji zpracované vyrobky ziskané zpraco-
vanim masa nebo dal§im zpracovanim takto zpracovanych vyrobkd,
takze z fezné plochy je ziejmé, Ze produkt pozbyl znakd charakteristic-
kych pro Cerstvé maso.

»Mlécnymi vyrobky“ se rozuméji zpracované vyrobky ziskané zpraco-
vanim syrového mléka nebo dal$§im zpracovanim takto zpracovanych
vyrobkd.

»Vajecnymi vyrobky* se rozuméji zpracované vyrobky ziskané zpraco-
vanim vajec, jejich riznych slozek nebo melanze nebo dal§im zpraco-
vanim takto zpracovanych vyrobkd.

Zpracovanymi produkty rybolovu® se rozuméji zpracované produkty
ziskané zpracovanim produkti rybolovu nebo dal$im zpracovanim takto
zpracovanych produktt.
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7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

8.1

8.2

»Tavenym nebo Skvafenym zivo¢isnym tukem® se rozumi tuk ziskany pfi
taveni nebo Skvareni masa vcetné kosti, ur¢eny k lidské spotieb¢.

,Skvarky“ se rozuméji zbytky po taveni nebo $kvateni obsahujici bilko-
viny, po Caste¢ném oddéleni tuku a vody.

,Zelatinou® se rozumi prirodni rozpustna bilkovina, zelirujici nebo neze-
lirujici, ziskand ¢asteCnou hydrolyzou kolagenu vyrabéného z kosti, kizi
a kozek, slach a vaziv zvirat.

Kolagenem® se rozumi bilkovinny vyrobek z kosti, kuzi, kozek a $lach
zvifat, vyrabény v souladu s pfisluSnymi pozadavky tohoto nafizeni.

,Opracovanymi zaludky, mocCovymi méchyii a stfevy” se rozuméji
zaludky, mocové méchyfe a stieva, které byly po ziskani a vycisténi
opracovany, napf. solenim, zahfevem nebo susenim.

JINE DEFINICE

,Produkty zivocisného ptivodu* se rozuméji:
— potraviny zivoc¢isného pivodu, véetné medu a krve,

— zivi mlzi, zivi ostnokozci, zivi plasténci a zivi mofsti plzi urceni
k lidské spotiebé

a

— jini zivoc¢ichové uréeni k tomu, aby byli pfipraveni k dodani jako zivi
kone¢nému spotiebiteli.
. Velkoobchodem* se rozumi potravinaisky podnik skladajici se z nékolika

oddélenych jednotek se spoleénym zafizenim a oddélenimi, v némz jsou
potraviny prodavany provozovatelim potravinaiskych podniku.
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VYMi13

PRILOHA II

POZADAVKY TYKAJICI SE _VICE PRODUKTU ZIVOCISNEHO
PUVODU

ODDIL I: IDENTIFIKACNI OZNACEN{

Pokud to pozaduje ¢lanek 5 nebo 6 a s vyhradou ustanoveni pfilohy III musi
provozovatelé potravinaiskych podniku zajistit, aby byly produkty Zzivocisného
ptvodu oznaceny identifikaénim oznacenim umisténym v souladu s nasledujicimi
ustanovenimi.

A. UMISTENI IDENTIFIKACNIHO OZNACEN{

1. Produkt musi byt opatien identifikaénim oznacenim pfed tim, nez opusti
vyrobni zafizeni.

2. Jestlize je vSak dalsi baleni a/nebo prvni baleni produktu odstranéno
nebo je produkt dale zpracovavan v jiném zafizeni, musi byt na produkt
umisténo nové oznaceni. V takovychto piipadech musi nové oznaceni
obsahovat Cislo schvéleni zafizeni, v némz se tyto postupy provadéji.

3. Identifika¢ni oznaceni pro baleni vajec neni nezbytné, pokud jsou baleni
opatfena kodem balirny/tiidirny v souladu s piilohou XIV ¢asti A nafi-
zeni Rady (ES) ¢&. 1234/2007 (V).

4. Provozovatelé potravinaiskych podnikii musi v souladu s ¢lankem 18
nafizeni (ES) €. 178/2002 zavést systémy a postupy pro identifikaci
potravinaiskych podnikd, od nichz odebrali produkty zivocisného
puvodu a jimz takové produkty dodali.

B. FORMA IDENTIFIKACNIHO OZNACEN{

5. Znacka musi byt Citelnd, nesmazatelna a znaky musi byt snadno rozlus-
titelné. Pro pfislusné organy musi byt snadno viditelna.

6. Na znacce musi byt uveden nazev zemé, ve které se zafizeni nachazi,
a to bud plnym nazvem, nebo dvéma pismeny kodu v souladu
s piislusnou normou ISO.

V piipadé ¢lenskych statd se vSak jedna o kody BE, BG, CZ, DK, DE,
EE, GR, ES, FR, HR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL,
PT, SI, SK, FI, RO, SE a UK.

7. Na oznaceni musi byt uvedeno ¢islo schvaleni zafizeni. Pokud zatizeni
vyrabi jak potraviny, na které se vztahuje toto nafizeni, tak potraviny, na
néz se nevztahuje, muze provozovatel potravinaiského podniku pouzivat
totéZ oznaceni pro ob¢& skupiny potravin.

8. P»M13 Pokud oznaceni umistuje zafizeni nachazejici se ve Spolecen-
stvi, musi byt oznaceni ovalné a musi obsahovat zkratky CE, EC, EF,
EG, EK, EO, EY, ES, EU, EK, EB, EZ nebo WE. €

Uvedené zkratky nesmi byt obsazeny v oznaCenich umisténych na
produktech dovezenych do Spolecenstvi ze zafizeni, ktera se nachazeji
mimo Spolecenstvi.

(1) UK vést. L 299, 16.11.2007, s. 1.
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C. zZPUSOB OZNACENI

9. Podle zplsobu obchodni upravy riznych produkti zivocisného puvodu
muze byt oznaceni umisténo pfimo na produkt, na prvni obal nebo na
dalsi obal, nebo miize byt natiSténo na Stitek, ktery je umistén na
produkt nebo na prvni obal nebo dal§i obal. Oznacenim muze byt
také neodstranitelny pfivések z odolného materialu.

10. V ptipad¢ dalsiho obalu obsahujiciho porcované maso nebo droby musi
byt oznaceni umisténo na Stitek dalSiho obalu nebo natiSténo na dalsi
obal takovym zpiisobem, aby doslo pii jeho otevieni ke zni¢eni ozna-
Ceni. Neni to v8ak nezbytné v ptipad¢, kdy se otevienim zni¢i dalsi
obal. Pokud prvni obal poskytuje tutéz ochranu jako dalsi obal, muze
byt Stitek umistén na prvnim obalu.

11. U produkti zivocisného ptvodu, které jsou umistény v piepravnich
kontejnerech nebo sestavaji z velkych baleni a jsou urCeny pro dalsi
manipulaci, zpracovani, prvni baleni nebo dalsi baleni v jiném zafizeni,
mize byt oznaceni umisténo na vnéjsi povrch kontejneru nebo obalu.

12. U kapalnych, granulovanych nebo praskovych produktl zivocisného
puvodu pfepravovanych jako nebalené a u produkti rybolovu piepravo-
vanych jako nebalené neni identifikacni oznaceni nezbytné, pokud pfilo-
zené doklady obsahuji informace uvedené v bodech 6, 7 a popiipadé
v bodé 8.

13. Pokud jsou produkty zivocisného puvodu vkladany do dalsiho obalu pro
pfimé dodani koneénému spotiebiteli, postacuje umistit oznaceni pouze
na vnéj§i stranu tohoto obalu.

14. Pokud se oznaCeni umistuje pfimo na produkty zivocisného puvodu,
musi byt pouzité barvivo povoleno v souladu s pravidly Spolecenstvi
0 pouzivani barviv v potravinach.

ODDIL II: CILE POSTUPU ZALOZENYCH NA ZASADACH HACCP

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikii provozujici jatky se musi ujistit, Ze
postupy, které zavedli v souladu s obecnymi pozadavky ¢lanku 5 nafizeni
(ES) ¢. 852/2004, splnuji pozadavky, které jsou podle analyzy rizika
nezbytné, a zvlastni pozadavky uvedené v bodé 2.

2. Postupy musi zarucovat, ze kazdé zvite, popiipad¢ kazda Sarze zvirat pfijata
do prostor jatek:

a) je fadné identifikovana,

b) je opatiena piislusnymi informacemi podle oddilu III od hospodafstvi, ze
které¢ho pochazi,

¢) nepochazi z hospodafstvi nebo oblasti, v nichz plati z hygienickych
diivodt zédkaz premistovani zvifat nebo jind omezeni, pokud to nepovoli
prislusny organ,

d) je cista,

e) je zdrava, nakolik to mlze potravinaisky podnik posoudit,

f) je v okamziku, kdy je prepravena na jatky, v uspokojivém stavu
z hlediska dobrych Zivotnich podminek zvifat.

3. Neni-li néktery z pozadavki uvedenych v bodé€ 2 splnén, musi to provozo-
vatel potravinaiského podniku oznamit ufednimu veterinarnimu lékafi
a pfijmout vhodna opatieni.
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ODDIL III: INFORMACE O POTRAVINOVEM RETEZCI

Pokud jde o jakakoli zvitata, kromé voln¢ zijici zvéfe, ktera byla odeslana nebo
maji byt odeslana na jatky, musi provozovatelé potravinaiskych podnika
provozujici jatky v piipadé potieby pozadovat, obdrzet a zkontrolovat informace
o potravinovém fetézci uvedené v tomto oddilu a musi podle nich jednat.

1. Provozovatelé jatek nesméji pfijmout do prostor jatek zvifata, pokud si
nevyzadali a neobdrzeli informace piislusné z hlediska potravinového
fetézce, které jsou obsazeny v zaznamech vedenych podle nafizeni (ES)
¢. 852/2004 v hospodaistvi, ze kterého zvifata pochazeji.

2. Provozovatelé jatek musi obdrzet tyto informace nejpozdéji 24 hodin pred
pfepravenim zvifat na jatky s vyjimkou pfipadii uvedenych v bodé 7.

3. Informace piislusné z hlediska potravinového fetézce podle bodu 1 zahrnuji
zejména:

b)

<)

d)

°)

g)

h)

4. a)

nakazovy status hospodafstvi nebo regionu, ze které¢ho zvifata pochazeji,
a zda je hospodafstvi ufedné uznano jako hospodafstvi pouzivajici
fizené podminky ustdjeni ve vztahu k trichineldm v souladu s ptilohou
IV kapitolou I bodem A nafizeni Komise (ES) &. 2075/2005 (1),

nakazovy status zvifat,

podané veterinarni 1é¢ivé ptipravky nebo jiné oSetfeni v uréeném obdobi
s nenulovou ochrannou lhitou, spoleéné s datem jejich podani a s
délkou ochrannych lhit,

vyskyt nakaz, které mohou mit vliv na bezpe¢nost masa,

vysledky analyz vzorkl odebranych u zvifat nebo jinych vzorkt odebra-
nych pro ucely diagnézy chorob, které mohou mit vliv na bezpecnost
masa, vcetn¢ vzorkd odebranych v rdmci monitorovani a kontroly
zoondz a rezidui, pokud jsou vyznamné pro ochranu lidského zdravi,

zvifat pochazejicich z téhoz hospodafstvi, vcetné zejména zprav od
ufedniho veterinarniho 1ékare,

udaje o vyrobé¢, pokud mohou vypovidat o vyskytu nakazy,

jméno a adresu soukromého veterinarniho Iékare, ktery obvykle navsté-
vuje hospodarstvi, ze kterého zvifata pochazeji.

Provozovatel jatek vSak nemusi obdrzet:

i) informace uvedené v bod¢ 3 pism. a), b), f) a h), pokud mu jiz jsou
znamy (napf. v ramci stalé dohody nebo z programu zabezpecovani
jakosti),

nebo

ii) informace podle bodu 3 pism. a), b), f) a g), pokud vyrobce prohlasi,
ze nemd zadné piislusné informace, které je treba sdélit.

(1) UE. vést. L 338, 22.12.2005, s. 60.
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b) Informace nemusi byt sdéleny doslovné tak, jak jsou uvedeny v zdzna-
mech hospodarstvi, ze kterého zvifata pochazeji. Mohou byt sdéleny
elektronickou vyménou udaji nebo ve formé standardniho prohlaseni
podepsaného vyrobcem.

5. Provozovatelé potravinaiskych podniki, ktefi se rozhodli pfijmout zvirata do
prostor jatek poté, co zhodnotili pfislusné informace o potravinovém fetézci,
musi dat tyto informace neprodlené k dispozici Ufednimu veterinarnimu
Iékafi a to, s vyjimkou okolnosti uvedenych v bodé 7, nejpozdéji do 24
hodin pted piepravenim zvifete nebo Sarze. Provozovatel potravinaiského
podniku musi pfed prohlidkou pfed porazkou dotyéného zvitete sdélit tifed-
nimu veterinarnimu 1ékaii vSechny informace, které vzbuzuji obavy
z hlediska zdravi.

6. Pokud je na jatky pfepraveno zvife bez informaci o potravinovém fetézci,
musi to provozovatel neprodlené ohlasit ufednimu veterinarnimu Iékafi.
Zvife nesmi byt porazeno, dokud to nepovoli fedni veterinarni lékat.

7. Pokud to pfislusny organ povoli a pokud to neohrozi cile tohoto nafizeni,
mohou byt informace o potravinovém fetézci doru¢eny méné nez 24 hodin
pred pfepravenim zvifat jakéhokoli druhu, kterych se informace tykaji, na
jatky nebo az pfi prepravé téchto zvifat na jatky.

Kazda informace o potravinovém fetézci, jejiz znalost mize vést k vaznému
naruSeni C¢innosti jatek, se vSak poskytne provozovateli potravinaiského
podniku provozujicimu jatky v dostateéném ptedstihu pied prepravenim
zvifat na jatky, aby si tento provozovatel potravinaiského podniku mohl
odpovidajicim zpusobem naplanovat ¢innost jatek.

Provozovatel potravinafského podniku provozujici jatky musi zhodnotit
prislusné informace a musi pfedat pfijaté informace o potravinovém fetézci
ufednimu veterinarnimu lékafi. Zvife nesmi byt porazeno nebo nasledné
pripraveno, dokud to nepovoli tfedni veterinarni lékar.

8. Provozovatelé potravinaiskych podnik musi zkontrolovat doklady doprova-
zejici domaci lichokopytniky s cilem ujistit se, Ze zvife je ur¢eno na porazku
k lidské spotiebé. Pokud pfijmou zvifata k porazce, musi predat doklady
ufednimu veterinarnimu 1ékafi.

VYMi12

ODDIL 1V: POZADAVKY POUZITELNE NA ZMRAZENE POTRAVINY
ZIVOCISNEHO PUVODU

1. Pro ucely tohoto oddilu se ,,datem vyroby* rozumi:
a) datum porazky v piipad¢ jatecn¢ upravenych tél, jejich pulek a ctvrti;
b) datum usmrceni v piipadé tél volné Zzijici zvéte;
¢) datum sbéru nebo lovu v pitipadé produkti rybolovu;

d) pfipadné datum zpracovéni, porcovani, mleti nebo piipravy v pfipadée
vsech ostatnich potravin zivocisného puvodu.

2. Dokud nenastane faze, kdy jsou potraviny oznaceny v souladu se smérnici
2000/13/ES nebo pouzity k dalsimu zpracovani, musi provozovatelé potra-
vinafskych podnikl zajistit, aby byly v pfipadé zmrazenych potravin zivo-
¢isného puvodu urenych k lidské spotiebé zpfistupnény provozovateli
potravinaiského podniku, kterému jsou potraviny dodavany, a na vyzadani
1 pfislusnému organu tyto informace:

a) datum vyroby a
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b) datum zmrazeni, pokud je jiné nez datum vyroby.

Pokud jsou potraviny vyrobeny z Sarze surovin s rdznymi daty vyroby
a zmrazeni, musi byt k dispozici nejstar$i datum vyroby a/nebo piipadné
zmrazeni.

3. Vhodnou formu, jejimz prostfednictvim musi byt tyto informace zpfistup-
nény, si mize zvolit dodavatel zmrazenych potravin, pokud jsou informace
pozadované podle odstavce 2 jasné a jednoznacné pristupné provozovateli
podniku, kterému jsou potraviny dodavany, a mize si je vyhledat.



02004R0853 — CS — 26.07.2019 — 019.001 — 25

PRILOHA 111

ZVLASTNI POZADAVKY

ODDIL I: MASO DOMACICH KOPYTNIKU

KAPITOLA I:  PREPRAVA ZIVYCH ZVIRAT NA JATKY
Provozovatelé potravinaiskych podnikt pfepravujici ziva zvifata na jatky musi

zajistit, aby byly splnény nasledujici pozadavky:

1. Béhem svazeni a piepravy musi byt se zvifaty zachazeno Setrné, aby
zbytecné netrpéla.

2. Zvirata, kterd vykazuji prfiznaky choroby nebo kterd pochazeji ze stada,
o némz je znamo, Ze je kontaminovano puvodci chorob, mohou byt prepra-
vena na jatky pouze pokud to povoli prislusny organ.

KAPITOLA II: POZADAVKY NA JATKY
Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, aby konstrukce, uspotadani

a vybaveni jatek, ve kterych se porazi domaci kopytnici, spliovaly nasledujici
pozadavky.

1. a) Jatky musi mit vhodné a hygienické staje, a pokud to klimatické
podminky dovoli, pfedporazkové ustajeni, které lze snadno Cistit a dezin-
fikovat. Tato zafizeni musi mit vybaveni pro napéjeni a v pfipadé potieby
i krmeni zvitat. Odvadéni odpadni vody nesmi ohrozit bezpe¢nost potra-
vin.

b) Jatky musi byt také vybaveny oddélenymi zamykatelnymi zafizenimi,
nebo pokud to klimatické podminky dovoli, ohradami pro nemocna
zvifata nebo zvifata podezield z choroby vybavena samostatnou kanali-
zaci umisténou tak, aby nedoslo ke kontaminaci jinych zvifat, pokud
piislusny organ nema za to, ze takova zafizeni nejsou nezbytna.

c) Staje musi byt tak veliké, aby byly zajiStény dobré zivotni podminky
zvifat. Jejich uspofadani musi usnadnovat prohlidky pied porazkou
véetné identifikace zvifat a skupin zvifat.

2. Za tcelem vylouceni kontaminace masa musi:

a) mit dostate¢ny pocet prostor vhodnych pro provadéni ¢innosti;

b) mit samostatny prostor pro vyprazdhovani a ¢isténi zaludku a stfev,
pokud pfislusny organ neschvali v jednotlivych piipadech pro konkrétni
jatky casové oddéleni téchto Cinnosti;

c) zajistovat prostorové nebo ¢asové oddéleni téchto ¢innosti:
i) omraceni a vykrveni,
il) u prasat napafovani, odstétinovani, docistovani a opalovani,
iii) vykoleni a dal$i zpracovani,
iv) manipulace s ¢istymi stievy a drstkami,

v) piiprava a Cisténi jinych drobu, zejména stazeni kuize hlav, pokud se
neprovadi na porazkové lince,

vi) baleni drobu

vii) expedice masa;
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d) byt zafizeny tak, aby nedochazelo ke styku masa s podlahou, sténami
a vybavenim;

e) mit porazkové linky, které (jsou-li pouzivany) jsou konstruovany tak, aby
umoznovaly plynuly postup porazky a znemoznovaly kiizovou kontami-
naci mezi jednotlivymi ¢astmi porazkové linky. Pokud je v tychz prosto-
rach provozovano vice porazkovych linek, musi byt dostatecné oddéleny,
aby nedoslo ke kiizové kontaminaci.

3. Musi mit zafizeni pro dezinfekci nastroji horkou vodou o teploté nejméné
82 °C nebo alternativni systém s podobnym ucinkem.

4. Zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem myji ruce,
musi byt vybavené tak, aby nedoslo k rozsifeni kontaminace.

5. Musi existovat uzamykatelna zafizeni pro chladirenské skladovani pozasta-
veného masa a samostatnd uzamykatelna zafizeni pro skladovani masa
prohlasen¢ho za nevhodné k lidské spotiebé.

6. Musi existovat samostatny prostor s vhodnym zafizenim pro ¢iSténi, myti
a dezinfekci prostredkl, v nichz se prepravuji hospodaiskd zvirata. Jatky
vSak nemusi mit takova mista a zafizeni, pokud to povoli pfislusny organ
a pokud jsou Ufedné schvalena mista a zafizeni v blizkosti.

7. Musi mit uzamykatelna zafizeni vyhrazena pro porazku nemocnych zvitat
nebo zvifat s podezienim na chorobu. Tento pozadavek neni podminkou,
pokud se takova porazka provadi v jiném zafizeni schvaleném k tomuto
ucelu prislusnym organem, nebo po ukonéeni normalni porazky.

8. Pokud se na jatkach skladuje hntj a travici ustroji, musi k tomuto ucelu
existovat zvlastni ¢ast zatizeni nebo misto.

9. Musi mit odpovidajicim zpusobem vybavené uzamykatelné zatizeni nebo
podle potfeby prostory vyhrazené pro veterinarni sluzbu.

KAPITOLA TII: POZADAVKY NA BOURARNY/PORCOVNY

Provozovatelé potravinaiskych podnikii musi zajistit, aby bourarny/porcovny
manipulujici s masem domacich kopytniki:

1. Dbyly konstruovany tak, aby nedoslo ke kontaminaci masa, zejména
a) umoznénim plynulého postupu Cinnosti,
nebo
b) zajisténim odd¢leni riznych vyrobnich Sarzi;

2. mgely prostory pro oddélené skladovani balen¢ho a nebaleného masa, pokud
nejsou skladovany v riznych casech nebo nejsou skladovany takovym
zpusobem, ze material obalu a zpisob skladovani nemohou byt zdrojem
kontaminace masa;

3. mély provozni prostory na bourdni/porcovani vybavené tak, aby byly
splnény pozadavky kapitoly V;

4. mély zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem myji
ruce, vybavené tak, aby nedoslo k rozsifeni kontaminace;

5. mély zafizeni pro dezinfekci nastroji horkou vodou o teploté nejméné
82 °C nebo alternativni systém s podobnym ucinkem.
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KAPITOLA IV: HYGIENA PORAZKY

Provozovatelé potravinaiskych podnikd provozujici jatky, na nichz se porazi
domaci kopytnici, musi zajistit dodrzeni nasledujicich pozadavku.

1. Po prepraveni na jatky musi byt zvifata porazena bez zbyte¢ného odkladu.
Pokud to vSak vyzaduji pozadavky na dobré Zivotni podminky zvifat, musi
byt zvifatim pied porazkou poskytnuta doba na odpocinek.

2. a) Maso jinych zvifat nez uvedenych v pism. b) a ¢) nesmi byt pouzito
k lidské spotiebé, pokud byla usmrcena jinak nez porazkou na jatkach.

b) Na jatky sméji byt prepravena pouze ziva zvifata urCena na porazku,
s vyjimkou:

i) zvitat, ktera byla nucené porazena mimo jatky v souladu s kapitolou
VI,

ii) zvifat porazenych v misté chovu v souladu s oddilem III

iii) volné zijici zvéfe v souladu s oddilem IV kapitolou II.

¢) Maso zvifat, ktera byla po urazu na jatkach nucené porazena, mize byt
pouzito k lidské spotiebé, pokud pfi prohlidce nejsou nalezena jina vazna
poranéni nez zpusobena urazem.

3. Zvifata, popiipadé kazda Sarze zvifat, zaslana na jatky musi byt identifiko-
vana tak, aby bylo mozné zpétné zjistit jejich pavod.

4. Zvirata musi byt Cista.

5. Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny veterinarnich lékaiti jmenova-
nych piislusnym organem podle nafizeni (ES) ¢. 854/2004, aby zajistili, Zze
u kazdého zvifete uréeného k porazce se za odpovidajicich podminek
provede prohlidka pfed porazkou.

6. Zvifata piepravena do porazkovych prostor musi byt porazena bez zbytec-
né¢ho odkladu.

7.  Omraceni, vykrveni, stazeni, vykoleni a dalsi zpracovani musi byt provedena
bez zbytetného odkladu a zpisobem, ktery vyluCuje kontaminaci masa.
Zejména:

a) pridusnice a jicen musi zistat pii vykrveni nedotfeny, s vyjimkou
porazky podle nabozenského zvyku;

b) béhem stahovani kiize a odstranovani rouna

i) nesmi dojit ke styku mezi vnéj$im povrchem kize a jatetné upra-
venym télem

ii) pracovnici a zafizeni prichazejici do styku s vnéj§im povrchem kiize
nebo s rounem se nesméji dotykat masa;

¢) musi byt pfijata opatfeni k tomu, aby nedoslo k vytoku obsahu traviciho
ustroji pii vykoleni a po ném a musi byt zajisténo, aby vykoleni bylo
provedeno co nejdiive po omracent;

d) odstranéni vemene nesmi vést ke kontaminaci jate¢né upraveného téla
mlékem nebo mlezivem.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Jatené upravend téla a jiné Casti téla urcené k lidské spotieb& musi byt
stazeny z kuze, s vyjimkou prasat, hlav ovci, koz a telat, mulce a pyski
skotu a koncetin skotu, ovci a koz. S hlavami, véetné mulce a pysku,
a koncetinami se musi manipulovat takovym zpiisobem, aby nedoSlo ke
kontaminaci.

Pokud se kize prasat nestahuje, musi byt ihned odstranény $tétiny. Riziko
kontaminace masa vodou z napafovani musi byt minimalizovano. Pro tuto
¢innost mohou byt pouzity pouze schvalené piisady. Prasata musi byt poté
dikladné oplachnuta pitnou vodou.

Jatené upravend téla nesmi byt viditelné kontaminovéana fekaliemi. Kazda
viditelna kontaminace musi byt neprodlené¢ odstranéna vyfiznutim nebo
jinym zplisobem s rovnocennym u¢inkem.

Jate¢né upravena téla a droby nesméji piijit do styku s podlahou, sténami
nebo pracovni plosinou.

Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny pfislusnych organt, aby zajistili,
ze se u kazdého porazeného zviiete provede prohlidka po porazce podle
nafizeni (ES) ¢. 854/2004 za odpovidajicich podminek.

Do ukonceni prohlidky po pordzce musi Casti porazené¢ho zviiete, které
podléhaji takové prohlidce:

a) zustat identifikovatelné, aby mohly byt pfitazeny danému jatecné upra-
venému télu,

b) nesmi pfijit do styku s zddnym jinym jatecné upravenym télem, droby
nebo vnitinostmi, v€etné téch, u nichz jiz byla provedena prohlidka po
porazce.

Penis muze byt odstranén ihned, pokud nevykazuje patologické 1éze.

Ob¢ ledviny musi byt vyloupnuty z vnitiniho tuku. U skotu, prasat a licho-
kopytnikti musi byt také odstranéna perirenalni pouzdra.

Pokud se krev nebo jiné droby vice zvifat shromazd’uji do téhoz kontejneru
pred ukoncenim prohlidky po pordzce, musi byt prohlaseny za nevhodné
k lidské spotrebé, pokud je za nevhodné k lidské spotiebé prohldseno jate¢né
upravené télo jednoho nebo vice téchto zvirat.

Po prohlidce po porazce:

a) u skotu, prasat a lichokopytnikti se hygienicky odstrani mandle;

b) se z Cisté Casti zafizeni co nejdiive odstrani Casti nevhodné k lidské
spotfebé;

¢) pozastavené maso nebo maso prohlasené za nevhodné k lidské spotiebé
a nepozivatelné vedlejsi produkty nesméji pfijit do styku s masem prohla-
Senym za vhodné k lidské spotiebé

d) vnitfnosti nebo c¢asti vnitinosti, které zistaly v jatecné upraveném téle,
kromé ledvin, musi byt co nejdfive odstranény, pokud pfislusny organ
nepovoli jinou moznost.

Po porazce a prohlidce po porazce musi byt maso skladovano v souladu s pied-
pisy uvedenymi v kapitole VIIL.
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18. Pokud jsou ur¢eny pro dalsi zpracovani:

a) zaludky musi byt spafeny nebo vycistény, avSak u zaludki mladych
ptezvykavcl urcenych pro produkei syfidla staci, kdyz jsou vyprazdnény;

b) stfeva musi byt vyprazdnéna a vycisténa,

c¢) hlavy a koncetiny musi byt stazeny nebo spafeny a zbaveny §tétin, avSak
na zakladé povoleni pfislusného organu mohou byt viditelné Cisté konce-
tiny prepraveny do schvaleného zafizeni, které dale zpracovava koncetiny
pro ucely vyroby potravin, kde budou koncetiny stazeny nebo spafeny
a zbaveny Stétin.

19. Pokud jsou zafizeni schvélena pro porazku riznych druhti zvifat nebo pro
manipulaci s jatecné upravenymi tély farmové zvéte nebo volné Zijici zvéie,
musi byt pfijata opatfeni zabranujici kiizové kontaminaci bud’ casovym,
nebo prostorovym oddélenim ¢innosti s riznymi druhy zvitat. K dispozici
musi byt oddélena zafizeni pro piijem a skladovani nestazenych jatecné
upravenych tél farmové zvéfe porazené v hospodafstvi a volné zijici zvéie.

20. Pokud na jatkach nejsou uzamykatelna zafizeni vyhrazena pro porazena
nemocna zvifata nebo zvifata podeziela z choroby, musi byt zatizeni pouzité
pro porazku takovych zvifat pfed zahajenim porazky jinych zvirat vycisténo,
umyto a dezinfikovano za tfedniho dohledu.

KAPITOLA V: HYGIENA BOURANI/PORCOVANI A VYKOSTOVANI

Provozovatelé potravinaiskych podniktt musi zajistit, aby bourani/porcovani
a vykostovani masa domacich kopytniki probihalo v souladu s nasledujicimi
pozadavky.

1. Na jatkach smé&ji byt jatecné upravena téla domacich kopytniki délena pouze
na pile nebo Ctvrti a jate¢né pule na nejvyse tfi velkoobchodni porce. Dalsi
déleni a vykostovani musi probihat v bourarné/porcovné.

2. Prace s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo minima-
lizovala kontaminace. K tomuto Gc¢elu musi provozovatelé potravinaiskych
podnikti zejména zajistit, aby:

a) maso ur¢ené k bourani/porcovani bylo do dilen pfinaseno postupné podle
potieby;

b) béhem bourani/porcovani, vykostovani, ofezavani, krajeni na platky nebo
kostky, prvniho baleni a dalSiho baleni byla udrzovana teplota masa
nejvyse 3 °C u drobi a 7 °C u ostatniho masa, a to pomoci okolni teploty
nejvyse 12 °C nebo jinym systémem s rovnocennym ucinkem;

c) v prostorach schvalenych pro bourani/porcovani masa riznych druht
zvifat byla piijata opatfeni s cilem zabrénit kiizové kontaminaci, a to
podle potieby ¢asovym nebo prostorovym oddélenim ¢innosti s riznymi
druhy.

3. Maso v8ak muze byt v souladu s kapitolou VII bodu 3 vykost'ovano a boura-
no/porcovano pied dosazenim teploty uvedené v bod¢é 2 pism. b).

4. Maso muze byt vykostovano a bourano/porcovano pied dosazenim teploty
uvedené v bod¢ 2 pism. b) také v piipadé, kdy se bourarna/porcovna nachazi
v tomtéz misté jako prostory jatek. V takovém piipadé musi byt maso
ptepraveno do bourarny/porcovny bud’ ptimo z prostor jatek, nebo po odvé-
Seni v chladicich ¢i mrazicich prostorach. Jakmile je rozbourano/rozporco-
vano a popiipadé zabaleno, musi byt zchlazeno na teplotu uvedenou v bodé
2 pism. b).
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5. Jatecné upravend téla, plle jatecné upravenych tél, ctvrté jateCné upravenych
tél nebo pule jatecné upravenych tél rozporcované na nejvyse tfi velkoob-
chodni porce mohou byt vykostovany a bourany/porcovany pied dosazenim
teploty uvedené v bodé¢ 2 pism. b), pokud byly piepravovany podle
odchylky stanovené v bod¢ 3 pism. b) kapitoly VII oddilu I. V takovém
ptipadé musi byt maso b&hem vykostovani nebo bourani/porcovani vysta-
veno teplotam vzduchu, které zajisti neptetrzity pokles teploty masa. Jakmile
je maso rozbourano/rozporcovano a popiipadé zabaleno, musi byt zchlazeno
na teplotu uvedenou v bodé¢ 2 pism. b), pokud jiz nema niz§i nez uvedenou
teplotu.

KAPITOLA VI: NUCENA PORAZKA MIMO JATKY

Provozovatelé potravinaiskych podnikii musi zajistit, aby maso z domacich
kopytnikt, ktefi byli nucené porazeni mimo jatky, mohlo byt pouzito k lidské
spotieb€, pouze pokud splituje nasledujici pozadavky:

1. Jinak zdravé zvife utrpélo zranéni, které z divodu respektovani dobrych
zivotnich podminek zvifat brani jeho pfepravé na jatky.

2. Veterinarni lékai musi provést prohlidku zvifete pfed porazkou.

3. Porazené a vykrvené zvife musi byt prepraveno na jatky hygienicky a bez
zbyte¢ného odkladu. Na misté smi byt za dozoru veterinarniho 1ékafe odstra-
nény zaludek a stfeva; dalSi uprava nesmi byt provedena. VSechny odstra-
néné vnitinosti musi byt s porazenym zvifetem pfepraveny na jatky a musi
byt shledano, Zze patii dotyénému zvifeti.

4. Pokud mezi porazkou a piepravou na jatky ub&hnou vice nez 2 hodiny, musi
byt zvife zchlazeno. Pokud to klimatické podminky dovoluji, neni aktivni
zchlazeni nezbytné.

5. K porazenému zvifeti musi byt pfi dodani na jatky piilozeno prohlaSeni
provozovatele potravinaiského podniku, ktery zvife choval, v némz musi
byt uvedena identifikace zvifete, vSechny podané veterinarni 1é¢ivé ptipravky
a provedend oSetfeni zvifete, data podani léCivych pfipravkii a ochranné
lhuty.

6. K porazenému zvifeti musi byt pifi dodéani na jatky pfilozeno prohlaSeni
vydané veterinarnim lékatem, v némz prohlasuje, ze vysledek prohlidky
pfed porazkou je pfiznivy, uvadi datum, c¢as a divody nucené porazky
a povahu vSech oSetfeni provedenych veterinarnim lékafem.

7. Porazené zvife musi byt vhodné k lidské spotfebé na zakladé prohlidky po
porazce provedené v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004 na jatkach,
véetné vsech dalSich dopliiujicich testd pozadovanych v piipadé nucené
porazky.

8. Provozovatelé potravinarskych podniki musi dodrzet vSechny pokyny tyka-
jici se pouziti masa, které vyda Gfedni veterinarni lékaf po prohlidce po
porazce.

VY M15

KAPITOLA VII: SKLADOVANI A PREPRAVA

Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, aby skladovani a ptfeprava
masa domacich kopytnikii probihaly v souladu s nasledujicimi pozadavky.

1. a) Pokud neni zvlaStnimi predpisy stanoveno jinak, musi na jatkdch ihned
po prohlidece po porazce nasledovat zchlazeni podle zchlazovaci kiivky
zajiStujici nepfetrzity pokles teploty, aby bylo ve vSech Castech masa
dosazeno nejvyssi teploty u drobii 3°C a u ostatntho masa 7 °C.
V pribéhu chlazeni vSak mize byt maso v souladu s kapitolou
V bodem 4 bourdno/porcovano a vykostovano.

b) Béhem procesu chlazeni musi byt zajisténo dostatecné vétrani, aby nedo-
chazelo ke kondenzaci na povrchu masa.
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Teplota masa musi dosahnout hodnoty uvedené v bodé 1 a tato teplota musi
byt zachovana v prib¢hu skladovani.

Teplota masa musi pfed piepravou dosahnout hodnoty uvedené v bod¢ 1
a tato teplota musi byt v priubc¢hu pfepravy zachovana.

Pouziji se vS8ak nasledujici pismena a) a b):

a) pieprava masa pro vyrobu zvlaStnich produkti muiZze prob&hnout pied
tim, nez je dosazeno teploty uvedené v bodé 1, pokud to povoli pfislusny
organ, za predpokladu, Ze:

i) takova pfeprava probihd v souladu s pozadavky, které pfislusné
organy puvodu a urceni stanovi pro pfepravu z jednoho zafizeni do
jiného;

ii) maso opousti jatky nebo bourarnu/porcovnu, kterd se nachazi v tomtéz
misté jako prostory jatek, okamzité a pieprava netrva déle nez dvé
hodiny;

a
iii) takova preprava je odivodnéna technologickymi duvody;

b) preprava jatetn¢ upravenych tél, pili jate¢né upravenych tél, ctvrti
jateéné upravenych tél nebo pili jate¢né upravenych tél rozporcovanych
na tii velkoobchodni porce ovei a koz, skotu a prasat miize byt zahajena
pfed tim, nez je dosazeno teploty uvedené v bod¢ 1, za pfedpokladu, ze
jsou splnény vsechny tyto podminky:

i) teplota je monitorovana a zaznamenavana v ramci postupu zaloze-
nych na zasadach HACCP;

ii)  provozovatelé potravinaiskych podniku, kteti odesilaji a piepravuji
jate€né upravena téla, pule jate¢né upravenych tél, Ctvrté jatené
upravenych t€l nebo pile jate¢né upravenych tél rozporcované na
tii velkoobchodni porce, obdrzeli od pfislusného organu v misté
odeslani zdokumentované povoleni k pouziti této odchylky;

iif) vozidlo pfepravujici jatecné upravena téla, pile jatecné upravenych
tél, ctvrté jatecné upravenych tél nebo ptle jate¢né upravenych tél
rozporcované na tii velkoobchodni porce je vybaveno nastrojem,
ktery monitoruje a zaznamenava teploty vzduchu, jimz jsou jate¢né
upravend téla, plle jatecné upravenych tél, Ctvrté jateCné uprave-
nych t&l nebo pile jate¢né upravenych tél rozporcované na tfi velko-
obchodni porce vystaveny, tak, aby piislusné organy byly schopny
ovétit dodrzovani podminek tykajicich se ¢asu a teploty stanove-
nych v bodé¢ viii);

iv) vozidlo pfepravujici jatecn¢ upravena téla, ptle jatecné upravenych
tél, ctvrté jate¢né upravenych tél nebo pule jate¢né upravenych tél
rozporcované na tii velkoobchodni porce svazi maso pro jednu
prepravu pouze z jednéch jatek;

v) jatetné upravena téla, pile jatecné upravenych tél, Ctvrté jatecné
upravenych tél nebo ptle jatecné upravenych tél rozporcované na
tii velkoobchodni porce, na néz se vztahuje tato odchylka, musi mit
pri zahajeni ptepravy teplotu v jadie 15 °C, pokud maji byt piepra-
vovany ve stejném oddile jako jatecné upravena téla, pile jate¢né
upravenych t&l, ¢tvrté jatecné upravenych tél nebo pule jate¢né
upravenych tél rozporcované na tii velkoobchodni porce, které
spliluji pozadavek na teplotu uvedeny v bodé 1 (tj. 7 stupit);

vi) k zasilce je pfilozeno prohlaSeni provozovatele potravinaiského
podniku; v tomto prohlaSeni musi byt uvedena doba chlazeni pted
nakladkou, doba, kdy byla zahajena nakladka jate¢né upravenych
tél, puli jatetné upravenych tél, Ctvrti jatetné upravenych té€l nebo
puli jate¢né upravenych tél rozporcovanych na tii velkoobchodni
porce, teplota povrchu v uvedené dob¢, maximalni teplota vzduchu
pii prepravé, které mohou byt jate¢né upravena téla, pule jate¢né
upravenych tél, ¢tvrti jateéné upravenych té€l nebo pile jatecné upra-
venych tél rozporcované na tii velkoobchodni porce vystaveny,
maximalni povolena doba piepravy, datum povoleni a nazev pfislus-
ného organu, ktery odchylku poskytl;
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vii) provozovatel potravinaiského podniku wuréeni musi uvédomit
piisluSné organy pied tim, nez poprvé obdrzi jatetné¢ upravend
téla, pule jatetné upravenych tél, Ctvrté jate¢né upravenych tél
nebo pule jate¢né upravenych tél rozporcované na tii velkoobchodni
porce, u nichz nebylo pted ptepravou dosazeno teploty stanovené
v bod¢ 1;

viii) takové maso se pfepravuje v souladu s témito parametry:

— v piipadé maximalné Sestihodinové doby prepravy (1):

Maximalni doba pro Maximalni teplota Max1vmalm pramerny Qenm
Teplota . - pocet kolonii aerobnich

Druh > zchlazeni na teplotu vzduchu pfi . PR

povrchu (%) ovrchu () fepravé (%) mikroorganismil u jate¢né
P prep upraveného téla (%)
Ovce a kozy 8 hodin logyo 3,5 cfu/em?
Skot 7°C 20 hodin 6 °C logio 3,5 cfu/em?
Prasata 16 hodin logo 4 cfu/em?

— v piipadé maximalné tficetihodinové doby piepravy ('):

Maximalni pramérny

Maximalni doba Maximalni teplota | denni pocet kolonii
Teplota . Teplota . , .
Druh ovrchu (%) pro zchlazeni na v jadie (6) vzduchu pfi aerobnich mikroorga-
p teplotu povrchu (*) J preprave (%) nismi u jate¢né
upraveného téla (%)
Prasata 7°C 16 hodin 15°C 6 °C logyo 4 cfu/cm?

— v pfipadé maximalné Sedesatihodinové doby piepravy (1):

Maximalni primérny
Maximalni doba Maximalni teplota | denni pocet kolonii
Teplota . Teplota . . .
Druh ovrchu (%) pro zchlazeni na v jadie (%) vzduchu pfi aerobnich mikroorga-
P teplotu povrchu (%) J prepravé (%) nismid u jate¢né
upraveného téla (%)
Ovce a kozy 12 hodin
2
4°C 15°C 3°C logio 3 cfu/em
Skot 24 hodin

(") Maximalni pfipustnd doba od zahdjeni nakladky masa do vozidla az do uskuteénéni
posledni dodavky. Nakladku masa do vozidla Ize odlozit na dobu po uplynuti maximalni
pripustné doby pro zchlazeni masa na jeho specifickou teplotu povrchu. Pokud k tomu
dojde, musi byt maximalni pfipustna doba piepravy zkracena o stejnou dobu, o jakou
byla odlozena nakladka. Pfislusny organ clenského statu ureni mize omezit pocet mist
dodani.

(%) Maximalni pfipustna teplota povrchu pii nakladce a poté opatieni v nejsirsi ¢asti jate¢né
upravenych t&l, puli jate¢né upravenych t&l, ¢tvrti jatetné upravenych tél nebo puli
jate¢né upravenych tél rozporcovanych na tii velkoobchodni porce.

(®) Maximalni pfipustnda doba od okamziku usmrceni do dosaZeni maximalni piipustné
teploty povrchu pfi nakladce.

(*) Maximalni teplota vzduchu, které smi byt maso vystaveno od okamZiku zahajeni
nakladky a po celou dobu trvani piepravy.

(°) Maximalni praimérny denni pocet kolonii aerobnich mikroorganismii u jate¢né uprave-
ného téla na jatkach za pouziti klouzavého obdobi 10 tydnt, pfipustny u jate¢né upra-
venych tél dotéenych druhii, jenz provozovatel uspokojivé prokaze prislusnému organu
v souladu s postupy odbéru vzorkd a vySetfeni stanovenymi v bodech 2.1.1 a 2.1.2
kapitoly 2 a v bod¢ 3.2 kapitoly 3 piilohy I nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze
dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny (Uf. vést. L 338,
22.12.2005, s. 1).

(°) Maximalni pfipustna teplota v jadfe masa v dobé& nakladky a poté.
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4. Maso urCené ke zmrazeni musi byt zmrazeno bez zbyte¢ného odkladu,
pficemz se pred zmrazenim podle potfeby zohledni doba zrani.

5. Nebalené maso musi byt skladovano a pfepravovano oddélené od baleného
masa, pokud nejsou skladovana nebo pfepravovana v ruzném cCase nebo
takovym zpusobem, Ze material obalu a zpusob skladovani nebo piepravy
nemohou byt zdrojem kontaminace masa.

ODDIL 1I: MASO DRUBEZE A ZAJICOVCU

KAPITOLA I:  PREPRAVA ZIVYCH ZVIRAT NA JATKY

Provozovatelé potravinarskych podniktl pfepravujici ziva zvifata na jatky musi
zajistit, aby byly splnény nasledujici pozadavky.

1. Béhem svazeni a prepravy musi byt se zvifaty zachdzeno Setrné, aby
zbyte¢né netrpéla.

2. Zvifata, ktera vykazuji ptiznaky choroby nebo ktera pochazeji ze skupiny,
0 niz je znamo, ze je kontaminovana puvodci choroby, mohou byt piepra-
vena na jatky, pouze pokud to povoli pfislusny organ.

3. Klece a poptipadé piepravni kontejnery pro piepravu zvifat na jatky musi
byt vyrobeny z korozivzdorného materialu a musi byt snadno Cistitelné
a dezinfikovatelné. Thned po vyprazdnéni a podle potieby pied opétovnym
pouzitim musi byt veskeré vybaveni pouzivané pro shromazdovani
a prepravu zivych zvifat vycisténo, umyto a vydezinfikovano.

KAPITOLA II: POZADAVKY NA JATKY

Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, aby konstrukce, uspotadani
a vybaveni jatek, ve kterych se porazi dribez a zajicovci, spliiovaly nasledujici
pozadavky.

1. Musi mit mistnost nebo kryty prostor pro piijem zvifat a jejich prohlidku
pred porazkou.

2. Za ucelem vylouceni kontaminace masa musi jatky:

a) mit dostateny pocet prostor vhodnych pro provadéni jednotlivych
¢innosti;

b) mit samostatny prostor pro vykuchani a dal$i Gpravu vcetné kofenéni
celych tél porazené dribeze, pokud pfislusny organ neschvali v jednotli-
vych ptipadech pro konkrétni jatky casové oddéleni téchto ¢innosti;

c) zajistovat prostorové nebo Casové oddéleni téchto cinnosti:

i) omraceni a vykrveni,

ii) Skubani nebo stahovani a pafeni

iii) expedice masa;

d) byt zafizena tak, aby nedochédzelo ke styku masa s podlahou, sténami
a vybavenim;
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e) mit porazkové linky, které (jsou-li pouzivany) jsou konstruovany tak, aby
umoznovaly plynuly postup porazky a znemoznovaly kiizovou kontami-
naci mezi jednotlivymi ¢astmi porazkové linky. Pokud je v tychz prosto-
rach provozovano vice porazkovych linek, musi byt dostatecné oddéleny,
aby nedoslo ke kiizové kontaminaci.

3. Musi mit zafizeni pro dezinfekci nastroji horkou vodou o teploté nejméné
82 °C nebo alternativni systém s podobnym ucinkem.

4. Zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem myji ruce,
musi byt vybavené tak, aby nedoslo k rozsifeni kontaminace.

5. Musi existovat uzamykatelna zafizeni pro skladovani pozastaveného masa
a samostatna uzamykatelna zafizeni pro skladovani masa prohlasené¢ho za
nevhodné k lidské spotiebé.

6. Musi existovat samostatné misto s vhodnym zafizenim pro ¢isténi, myti
a dezinfekei:

a) prepravnich zafizeni, napf. kleci,

b) ptepravnich prostiedka.

Tato mista a zafizeni nejsou pro ucely pismene b) povinna, pokud se v bliz-
kosti nachazi Gfedné schvalena mista a zafizeni.

7. Musi mit odpovidajicim zpusobem vybavené uzamykatelné zatizeni nebo
v piipadé potieby prostory vyhrazené pro veterinarni sluzbu.

KAPITOLA III: POZADAVKY NA BOURARNY/PORCOVNY

1. Provozovatelé potravinarskych podnikl musi zajistit, aby bourarny/porcovny
manipulujici s masem drubeze a zajicovcu:

a) byly konstruovany tak, aby nedoslo ke kontaminaci masa, zejména

i) umoznénim plynulého postupu ¢innosti,

nebo

ii) zajiSténim oddéleni riznych vyrobnich Sarzi;

b) mély prostory pro oddélené skladovani baleného a nebaleného masa,
pokud nejsou skladovany v riznych casech nebo nejsou skladovany
takovym zpasobem, ze material obalu a zpusob skladovani nemohou
byt zdrojem kontaminace masa;

¢) mély provozni prostory na bourani/porcovani vybavené tak, aby byly
splnény pozadavky kapitoly V;
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d) mély zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem
myji ruce, vybavené tak, aby nedoslo k rozsifeni kontaminace;

e) mély zafizeni pro dezinfekci nastrojii horkou vodou o teploté¢ nejméné
82 °C nebo alternativni systém s podobnym ucinkem.

2. Pokud se v bourarné¢/porcovné provadéji nasledujici Cinnosti:

a) vykuchani hus a kachen chovanych pro vyrobu jater ,foie gras“, které
byly omraceny, vykrveny a oskubany na vykrmovaci farmé,

nebo
b) vykuchani dribeze uréené k pozdé&jsimu vykuchani,

musi provozovatelé potravinaiskych podniku zajistit pro tyto tucely samo-
statné prostory.

KAPITOLA TIV: HYGIENA PORAZKY

Provozovatelé potravinaiskych podniktt provozujici jatky, na nichz se porazi
dribez a zajicovci, musi zajistit dodrzeni nasledujicich pozadavkd.

1. a) Maso jinych zvifat nez uvedenych v pismeni b) nesmi byt pouzito
k lidské spotiebé, pokud nebyla porazena na jatkach.

b) Na jatky sméji byt pfepravena pouze ziva zvifata urCend na porazku,
s vyjimkou:

i) dribeze urcené k pozdéjsimu vykuchani, hus a kachen chovanych
pro vyrobu jater ,foie gras* a ptakl, ktefi nejsou povazovani za
doméci, ale jsou chovani na farmach jako domaéci zvifata, pokud
jsou tato zvifata porazena na farmé v souladu s kapitolou VI;

ii) farmové zvéte porazené v misté chovu v souladu s oddilem III

iii) drobné volné Zzijici zvéfe podle oddilu IV kapitoly III.

2. Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny pfislusného organu, aby zajistili,
ze prohlidka pfed porazkou bude provedena za vhodnych podminek.

3. Pokud jsou zafizeni schvalena pro porazku rtznych druht zvifat nebo pro
manipulaci s farmovymi bézci a s drobnou volné zijici zvéfi, musi byt piijata
predbézna opatieni zabranujici kiizové kontaminaci, a to bud’ ¢asovym, nebo
prostorovym oddélenim ¢innosti s riznymi druhy zvifat. Musi byt k dispozici
oddé¢lena zafizeni pro piijem a skladovani jate¢né upravenych tél farmovych
bézcu porazenych na farmé a drobné volné zijici zvéfe.

4. Zvirata piepravena do porazkovych prostor musi byt porazena bez zbytec-
ného odkladu.

5. Omraceni, vykrveni, stazeni, oskubani, vykoleni a dal§i zpracovani musi byt
provedena bez zbyte¢ného odkladu a zptusobem, ktery vylucuje kontaminaci
masa. Zejména musi byt pfijata opatfeni k tomu, aby nedoslo k tuniku
obsahu traviciho ustroji pii vykoleni.

6. Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny ptislusného organu, aby zajistili,
ze prohlidka po porazce bude provedena za vhodnych podminek, a zejména
aby umoznili fadnou prohlidku porazenych zvifat.
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7. Po prohlidce po porazce:

a) se z Cisté Casti zafizeni co nejdiive odstrani Casti nevhodné k lidské
spotiebé¢;

b) pozastavené maso nebo maso prohlasené za nevhodné k lidské spotiebé
a nepozivatelné vedlejsi produkty nesméji prijit do styku s masem prohla-
Senym za vhodné k lidské spotiebé

a

¢) vnitfnosti nebo ¢asti vnitinosti, které zlstaly v jate¢né upraveném téle,
kromé ledvin, musi byt pokud mozno co nejdfive odstranény, pokud
pfislusny organ nepovoli jinou moznost.

8. Po prohlidce a vykoleni musi byt porazena zvifata oCiSténa a co nejdiive
zchlazena na teplotu 4 °C a nizsi, pokud se maso neboura/neporcuje za tepla.

9. Pokud jsou jatecn¢ upravena téla chlazena ponorem, plati nasledujici usta-
noveni:

a) pii zohlednéni parametrti, jimiz je napt. hmotnost jatecné upraveného
téla, teplota vody, objem a smér proudéni vody a doba chlazeni, musi
byt piijata veSkera piedbézna opatieni, aby nedoSlo ke kontaminaci
jate¢né upravenych tél;

b) zafizeni musi byt zcela vyprazdnéno, vycCisténo a vydezinfikovano,
kdykoli je to nezbytné, nejméné vsak jednou denné.

10. Nemocna zvifata nebo zvifata podezield z choroby a zvifata porazena
v ramci eradikace nakazy nebo programu boje proti nakaze nesméji byt
v zafizeni porazena, pokud to nepovoli pfislusny organ. V takovém ptipadé
musi byt pordzka provedena za Gfedniho dohledu a musi byt pfijaty kroky
k zabranéni kontaminaci; prostory musi byt pfed opétovnym pouzitim vyc¢is-
tény a vydezinfikovany.

KAPITOLA V: HYGIENA PRI BOURANI/PORCOVANI A VYKOSTO-
VANI A PO NICH

Provozovatelé potravinaiskych podniktt musi zajistit, aby bourani/porcovani
a vykostovani masa dribeze a zajicovcl probihalo v souladu s nasledujicimi
pozadavky.

1. Prace s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo minima-
lizovala kontaminace. K tomuto Gcelu musi provozovatelé potravinaiskych
podnikl zejména zajistit, aby:

a) maso ur¢ené k bourani/porcovani bylo do dilen pfinaseno postupné podle
potieby,

b) béhem bourani/porcovani, vykostovani, ofezavani, krajeni na platky nebo
kostky, prvniho baleni a dalsiho baleni byla udrzovana teplota masa
nejvyse 4 °C, a to pomoci okolni teploty 12 °C nebo jinym systémem
s rovnocennym ucéinkem,

c) v prostorach schvélenych pro bourdni/porcovani masa rGznych druht
zvifat byla piijata pfedbézna opatieni s cilem zabranit kfizové kontami-
naci, a to podle potfeby casovym nebo prostorovym oddélenim ¢innosti
s riznymi druhy.

2. Maso vsak muze byt vykostovano a bourano/porcovano pied dosazenim
teploty uvedené v bodé 1 pism. b) v pripadé, kdy se bourarna/porcovna
nachazi v tomtéz misté jako prostory jatek, za piedpokladu, Zze je maso
prepravovano do bourarny/porcovany:

a) pfimo z prostor jatek,

nebo

b) po umisténi v chladirné nebo mrazirng.
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3. Jakmile je maso rozbourdno/rozporcovdno a popiipadé zabaleno, musi byt
zchlazeno na teplotu nepiesahujici 4 °C.

4. Teplota masa nesmi pied ptepravou piesahnout 4 °C a tato teplota musi byt
zachovana v pribéhu prepravy. Pokud to vSak piisluSny organ povoli,
mohou byt jatra uréena k vyrob¢ jater foie gras piepravena o teploté presa-
hujici 4 °C za piedpokladu, Ze:

a) takova pteprava je v souladu s pozadavky, které pfislusny organ stanovi
pro piepravu z jednoho zafizeni do jiného, a

b) maso opousti jatky nebo bourarnu/porcovnu okamzité a pireprava netrva
déle nez dvé hodiny.

5. Maso ziskané z drubeze a zajicovcu uréené ke zmrazeni musi byt
bezodkladné zmrazeno.

6. Nebalené maso musi byt skladovano a pfepravovano oddélené od baleného
masa, pokud neni skladovano nebo piepravovano v rizném cCase nebo
takovym zpusobem, Ze material obalu a zptisob skladovani nebo piepravy
nemohou byt zdrojem kontaminace masa.

KAPITOLA VI: PORAZKA NA FARME

Provozovatelé potravinaiskych podnikti mohou porazet dribez podle kapitoly IV
bodu 1 pism. b) bodu i) na farmé pouze s povolenim pfislusného organu a v
souladu s nasledujicimi pozadavky.

1. Na farm¢ musi byt provadény pravidelné veterinarni prohlidky.

2. Provozovatel potravinaiského podniku musi v pfedstihu oznamit ptislusnému
organu datum a Cas porazky.

3. Hospodafstvi musi mit k dispozici zafizeni pro shromazdéni dotycnych
ptakt/dribeze, aby mohla byt provedena prohlidka skupiny pied porazkou.

4. Hospodafstvi musi mit prostory vhodné k hygienické porazce a dalsi mani-
pulaci s ptaky/dribezi.

5. Musi byt dodrzeny pozadavky na dobré zivotni podminky zvirat.

6. K porazené dribezi musi byt pfi doddni na jatky piiloZzeno prohlaSeni
provozovatele potravinaiského podniku, ktery zvife choval, v némz musi
byt uvedeny vSechny podané veterindrni 1é¢ivé piipravky a provedena
oSetfeni zvifete, data podani léCivych pripravkii a ochranné lhity a datum
a Cas porazky.

7. K porazenému zvifeti musi byt pfi dodani na jatky pfilozeno osvédceni
vydané tUfednim veterindrnim Iékafem nebo schvalenym veterindrnim
Iékafem v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004.

8. 'V pripadé dribeze chované pro vyrobu jater foie gras musi byt nevykuchani
ptaci ptepraveni ihned a pokud mozno ve zchlazeném stavu na jatky nebo do
bourarny/porcovny. Musi byt vykuchani do 24 hodin od porazky za dozoru
ptislusného organu.

9. Dribez ur¢ena k pozdéjsimu vykoleni, ktera byla porazena na farme, smi byt
skladovana pfi teploté do 4 °C az 15 dni. Musi byt vykolena na jatkach
nebo v bourarné/porcovné nachazejicich se v tomtéz Clenském staté jako
farma, ze které pochazi.
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KAPITOLA VII: PROSTREDKY ZADRZUJICI VODU

Provozovatelé potravinaiskych podnikil zajisti, aby se driibezi maso, které bylo
osetfeno zvlastnim zptisobem, kterym se podpofi zadrzovani vody, neuvadélo na
trh jako Cerstvé maso, ale jako masné polotovary, nebo se pouzilo k vyrobé
zpracovanych vyrobkd.

ODDIL III: MASO FARMOVE ZVERE

1. Ustanoveni v oddilu I se vztahuji na vyrobu masa ze sudoprstych farmovych
savcu (Cervidae a Suidae) a jeho uvadéni na trh, pokud pfislusny organ
nepovazuje tato ustanoveni za nevhodna.

2. Ustanoveni v oddilu II se vztahuji na vyrobu masa z bézci a jeho uvadéni
na trh. Pokud vSak pfislusny organ povazuje za vhodna ustanoveni v oddilu
1, plati ustanoveni v oddilu 1. Musi byt k dispozici vhodné prostory piizpt-
sobené velikosti zvifat.

3. Aniz jsou doteny body 1 a 2, provozovatelé potravinaiskych podnikia
mohou s povolenim piislusného organu porazet farmové bézce a kopytniky
podle bodu 1 v misté pavodu, pokud:

a) zvifata nelze pfepravovat, aby nebyla ohrozena obsluha nebo aby byly
chranény dobré zivotni podminky zvifat;

b) stado pravidelné podstupuje veterinarni prohlidku;
¢) vlastnik zvitat piedlozil zadost;
d) je pfislusnému organu v predstihu oznameno datum a ¢as porazky zvitat;

e) hospodafstvi disponuje postupy pro shromazdéni zvifat, aby mohla byt
provedena prohlidka skupiny pted porazkou;

f) hospodafistvi ma zatizeni vhodné pro porazku, vykrveni a Skubani, pokud
maji byt bézci skubani;

g) jsou dodrzeny pozadavky na dobré zivotni podminky zvifat;

h) jsou porazend a vykrvend zvifata prepravena na jatky hygienicky a bez
zbyteéného odkladu. Pokud pieprava trva vice nez dvé hodiny, musi byt
zvifata v piipadé potieby zchlazena. Vykoleni lze provadét na misté za
dozoru veterinarniho 1ékare;

i) k porazenym zvifatim musi byt pii dodani na jatky pfilozeno prohlaseni
provozovatele potravinarského podniku, ktery zvifata choval, v némz
musi byt uvedena jejich identifikace a vSechny podané veterinarni 1é¢ivé
ptipravky a provedena oSetfeni, data podani a ochranné lhity;

j) pfii piepravé do schvaleného zafizeni musi byt k porazenym zvifatim
ptilozeno osvédéeni vydané a podepsané ufednim nebo schvalenym vete-
rinarnim 1ékafem, které potvrzuje piiznivy vysledek prohlidky pied
porazkou, spravné provedenou porazku a vykrveni a datum a cCas
porazky.

3a. Odchylné od bodu 3 pism. j) muze pfislusny organ povolit, aby spravné
provedenou porazku a vykrveni a datum a ¢as porazky bylo uvedeno pouze
v prohlaseni provozovatele potravinaiského podniku podle bodu 3 pism. i),
za predpokladu, ze:

a) hospodafstvi se nachazi v ¢lenském staté nebo oblasti ve smyslu definice
podle ¢l. 2 odst. 2 pism. p) smérnice 64/432/EHS, ktery/ktera nepodléha
zadnym omezenim z divodu zdravi zvifat nebo lidi podle pravnich pted-
pistt Unie nebo vnitrostatnich pravnich predpisi;
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b) provozovatel potravinaiského podniku prokazal odpovidajici zpusobilost
k pordzce zvifat bez zbytecné bolesti, tizkosti nebo utrpeni, v souladu
s ¢l. 7 odst. 2 nafizeni 1099/2009, a aniz by byl dotfen ¢lanek 12
uvedeného nafizeni.
VB

4. Provozovatelé potravinaiskych podniki mohou na farmé za vyjimecnych
podminek porazet v souladu s bodem 3 také bizony.

ODDIL IV: MASO VOLNE zUICI ZVERE

KAPITOLA I: ~ SKOLENI MYSLIVCU (LOVCU) VE ZDRAVOTNICH
A HYGIENICKYCH OTAZKACH

1. Osoby lovici voln¢ Zijici zver s cilem uvadét ji na trh k lidské spotfebé musi
mit dostatecné znalosti z patologie volné Zijici zvéfe, ze zpracovani volné

zijici zvéte a masa po lovu a z manipulace s nim, aby mohly provést prvotni
vySetieni zvéfe na misté.

2. Postacuje vSak, aby znalosti uvedené v bodé¢ 1 méla alespon jedna osoba
mysliveckého (loveckého) tymu. Odkaz na proskolenou osobu v tomto
oddilu je odkazem na takovou osobu.

3. Proskolenou osobou by mohl byt také osetiovatel nebo spravce zvéie, pokud
je ¢lenem myslivecké (lovecké) skupiny nebo pokud se nachazi v bezpro-
stiedni blizkosti mista, kde se lov kona. V poslednim uvedeném piipadé
musi myslivec (lovec) ukazat zvéfinu oSetfovateli nebo spravci zvére
a oznamit mu jakékoli neobvyklé chovani, které pozoroval pred usmrcenim.

4. PrisluSny organ se musi pfesvedcit o tom, Ze jsou myslivei (lovei) dostatecne
proskoleni, aby mohli pusobit jako proskolené osoby. Skoleni musi
zahrnovat alespoil tyto oblasti:

a) bézna anatomie, fyziologie a chovani volné zijici zvéie;

b) neobvyklé chovani a patologické zmény volné zijici zvéte v dusledku
choroby, znecisténi zivotniho prostiedi nebo jinych faktort, které mohou
mit vliv na lidské zdravi po konzumaci;

c¢) hygienicka pravidla a fadné techniky manipulace s volné zijici zvéri, jeji
prepravu, vykoleni atd. po usmrceni;

d) pravni a spravni ptredpisy tykajici se zvifat a vetfejného zdravi a hygienic-
kych podminek upravujicich uvadéni volné zijici zvéfe na trh.

5. Pfislusny organ by mél podporovat myslivecké (lovecké) organizace v tom,
aby nabizely takové Skoleni.

KAPITOLA II: MANIPULACE S VELKOU VOLNE ZIJiCI ZVER{

1. Po usmrceni musi byt velké volné zijici zvéfi co nejdiive odstranény zaludek
a stieva a v pifipadé potieby musi byt vykrvena.

2. Proskolena osoba musi provést vySetieni téla a veskerych vyjmutych vniti-
nosti s cilem nalézt znaky, které by mohly znamenat, ze maso piedstavuje
zdravotni riziko. Prohlidka musi byt provedena co nejdiive po usmrceni.

3. Maso velké volné zijici zveéte smi byt uvedeno na trh pouze pokud je télo
prepraveno do zafizeni zpracovavajiciho zvéfinu co nejdfive po vySetfeni
podle bodu 2. Vnitinosti musi byt pfiloZzeny, jak je uvedeno v bodé 4.
Z vnitinosti musi byt zietelné, ze patii danému zvifeti.
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4.

a) Pokud pii vySetfeni podle bodu 2 nebyly nalezeny zadné neobvyklé
znaky, nebylo pozorovano zadné neobvyklé chovani pfed usmrcenim
a neni podezieni na znedi$téni Zzivotniho prostfedi, musi proSkolena
osoba prilozit k télu zvifete Cislované prohlaseni, ve kterém tyto skutec-
nosti uvadi. V tomto prohlaSeni musi byt rovnéz uvedeno datum, Cas
a misto usmrceni.

Prohlaseni nemusi byt pfilozeno k télu zvifete a mize se vztahovat na
vice nez jedno télo, za ptedpokladu, ze kazdé télo je odpovidajicim
zpusobem oznaceno a prohlaseni obsahuje identifikacni Cislo kazdého
téla zvifete, na které se vztahuje, spolu s piislusSnym datem, casem
a mistem usmrceni. VSechna téla zvifat, na ktera se vztahuje jedno
prohlaseni, mohou byt zaslana pouze do jediného zafizeni zpracovavaji-
ciho zvéfinu.

Hlava a vnitfnosti nemusi doprovazet télo do zafizeni zpracovavajiciho
zveéfinu, kromé¢ druhd vnimavych k trichineléze (prasata, lichokopytnici
a dalsi), jejichz hlava (kromé¢ kli) a branice musi byt k télu pfilozeny.

Pfislusny organ vSak muze povolit zaslani hlav zvifat vnimavych k nakaze
trichinelozou do technického zatizeni pro vyrobu loveckych trofeji, které
bylo schvaleno v souladu s ¢lankem 18 natizeni (ES) ¢. 1774/2002. Toto
technické zatizeni musi byt uvedeno ve zminéném prohlaseni proskolené
osoby. Kopie tohoto prohlaseni se zaSle do uvedeného technického
zatizeni. Je-li vysledek vySetieni na trichinelézu pozitivni, provede
prislusny organ ufedni kontrolu, aby zajistil fadné nakladani s hlavou
v technickém zafizeni.

Myslivei (lovei) vsak musi splnit téz jakékoli dalsi pozadavky stanovené
v Clenském staté, v némz se lov kond, zejména musi v souladu se
smérnici 96/23/ES umoznit kontrolu ur¢itych rezidui a latek.

b) Za jinych okolnosti musi hlava (kromé kla, parozi a roht) a veskeré
vnitinosti kromé Zzaludku a stiev t€lo doprovazet. Proskolena osoba,
ktera provedla vySetfeni, musi oznamit pfislusnému organu neobvyklé
znaky, neobvyklé chovani nebo podezieni na znecisténi zivotniho
prostiedi, které ji znemoznily vydat prohlaseni v souladu s pismenem a).

c) Pokud neni v daném piipadé k dispozici zadna proskolena osoba pro
provedeni vysetieni podle bodu 2, musi télo doprovazet hlava (kromé
kI, parozi a rohd) a veSkeré vnitfnosti kromé zaludku a stiev.

Po usmrceni musi byt v ptiméfené dobé zahajeno chlazeni, aby bylo ve
vSech Castech masa dosazeno teploty neptekracujici 7 °C. Pokud to klima-
tické podminky dovoluji, neni aktivni zchlazeni nezbytné.

Béhem piepravy do zatizeni zpracovavajiciho zvéfinu nesmi byt téla navr-
Sena.

Velka volné zijici zvéf musi byt po prepraveni do zafizeni zpracovavajiciho
zvetinu predlozena k prohlidce pfislusnému organu.

Vedle toho nestazena velka volné Zijici zvéi:

a) smi byt stazena a uvedena na trh pouze tehdy, pokud:

i) je pred stazenim skladovana oddélen¢ a je s ni nakladano oddélené od
ostatnich potravin a neni zmrazena;

ii) po stazeni je u ni v zafizeni pro nakladani se zvéfinou provedena
kone¢na prohlidka v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004;
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b) smi byt poslana do zafizeni pro nakladani se zvéfinou v jiném c¢lenském
staté pouze tehdy, pokud ji béhem prepravy do tohoto zafizeni pro nakla-
dani se zvéfinou doprovazi osvédéeni odpovidajici vzoru uvedenému
v piiloze provadéciho naiizeni Komise (EU) ¢. 636/2014 (') vydaného
a podepsaného tfednim veterinarnim lékafem, které potvrzuje, ze jsou
dodrzeny pozadavky stanovené v bod¢ 4, pokud jde o pfitomnost prohla-
Seni, je-li zapotiebi, a doprovod pfislusnych ¢asti téla.

V piipad¢, Zze se zafizeni pro nakladani se zvéfinou, které je v blizkosti
oblasti lovu, nachazi v jiném c¢lenském staté, nemusi byt pfeprava do
tohoto zafizeni pro nakladani se zvéfinou doprovazena osvédcenim,
nybrz prohlaSenim proskolené osoby podle bodu 2 v souladu s ¢l. 3
odst. 1 smérnice 89/662/EHS, pii¢emz se zohledni nakazovy status
Clenské zemé puvodu.

9. Na bourani/porcovani a vykostovani velké volné zijici zveéte se vztahuji
pravidla stanovena v oddilu I kapitole V.

KAPITOLA III: MANIPULACE S DROBNOU VOLNE ZIJiCi ZVERT{

1. Proskolend osoba musi provést vySetfeni s cilem nalézt znaky, které by
mohly znamenat, ze maso piedstavuje zdravotni riziko. Prohlidka musi byt
provedena co nejdiive po usmrceni.

2. Pokud jsou pfi prohlidce nalezeny neobvyklé znaky nebo je pfed usmrcenim
pozorovano neobvyklé chovani ¢i existuje podezieni na zneciSténi zivotniho
prostiedi, musi to proSkolend osoba oznamit pfislusSnému organu.

3. Maso drobné volné Zijici zvéfe smi byt uvedeno na trh pouze tehdy, pokud
je po vysetieni podle bodu 1 télo co nejdiive prepraveno do zafizeni zpra-

covavajicitho zvéfinu.

4. Po usmrceni musi byt v pfiméfené dobé zahdjeno chlazeni, aby bylo ve
vSech Castech masa dosazeno teploty nepiekracujici 4 °C. Pokud to klima-
tické podminky dovoluji, neni aktivni zchlazeni nezbytné.

5. Vykoleni musi byt provedeno nebo dokonceno bez zbytecného odkladu po
dodani do zafizeni zpracovavajiciho zvétinu, pokud pfislusny organ nepovoli

jinou moznost.

6. Drobna volné zijici zveél musi byt po prepraveni do zafizeni zpracovéavajiciho
zvefinu predlozena k prohlidce pfislusSnému organu.

7. Na bourani/porcovani a vykost'ovani drobné volné zijici zvéfe se vztahuji
pravidla stanovena v oddilu II kapitole V.

ODDIL V: »C1 MLETE MASO, MASNE POLOTOVARY A STROINE
ODDELENE MASO (SOM) <«

KAPITOLA I:  POZADAVKY NA VYROBNI ZARIZEN{

Provozovatelé potravinaiskych podnikti provozujici zafizeni vyrabgjici mleté
maso, masné polotovary nebo »C1 SOM <« musi zajistit, aby zafizeni:

1. byla konstruovéna tak, aby nevzniklo riziko kontaminace masa a vyrobki,
zejména

a) umoznénim plynulého postupu Cinnosti,
nebo
b) zajiSténim oddé¢leni riiznych vyrobnich Sarzi;
2. mely prostory pro oddélené skladovani baleného a nebaleného masa
a vyrobku, pokud nejsou skladovany v riznych casech nebo nejsou sklado-
vany takovym zpiisobem, ze material obalu a zpisob skladovdni nemohou

byt zdrojem kontaminace masa nebo vyrobku;

3. mély provozni prostory vybaveny tak, aby byly splnény pozadavky na
teplotu stanovené v kapitole III;

(1) Uk vést. L 175, 14.6.2014, s. 16.
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4. mély zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem
a vyrobky myji ruce, vybavené tak, aby nedoslo k rozsifeni kontaminace;

a
5. mély zafizeni pro dezinfekci nastroji horkou vodou o teploté¢ nejméné 82 °C
nebo alternativni systém s podobnym ucinkem.
KAPITOLA II: POZADAVKY NA SUROVINY
Provozovatelé potravinaiskych podnikd vyrabéjici mleté maso, masné polotovary
nebo »C1 SOM <« musi zajistit, aby pouzivané suroviny spliiovaly nasledujici
pozadavky.

1. Suroviny pouzivané k piipravé mletého masa musi spliovat nasledujici
pozadavky:

a) musi spliiovat pozadavky na Cerstvé maso;
b) musi pochazet z kosterniho svalstva, véetné piilehlé tukové tkang;
¢) nesmi pochazet
i) z odfezkll nebo ofezu (jinych nez odfezky celych svali),
ii) z »C1 SOM «,
iii) z masa obsahujiciho tlomky kosti nebo kuzi,
nebo

iv) z masa hlavy, s vyjimkou zvykacich svalli, a nesvalové Casti linea
alba, oblasti zapésti a zanarti a odfezkli seskrabanych z kosti a svalli
branice (pokud nejsou odstranény serdzni blany).

2. Nasledujici suroviny mohou byt pouzity pro pfipravu masnych polotovari:
a) Cerstvé maso;
b) maso spliujici pozadavky bodu 1
a

¢) pokud masny polotovar zfetelné neni urcen ke konzumaci bez piedchozi
tepelné Upravy,

i) maso ziskané mletim nebo zdrobnénim masa spliujiciho pozadavky
bodu 1 kromé bodu 1 pism. c) bodu i)

a
ii) »C1 SOM < splilujici pozadavky kapitoly III bodu 3 pism. d).

3. Suroviny pouzivané k pripravé »C1 SOM <« musi spliovat nasledujici
pozadavky:

a) musi spliiovat pozadavky na Cerstvé maso;
b) nésledujici materidl nesmi byt pouzit pro vyrobu »C1 SOM «:
i) u dribeze béhaky, kize z krku a hlava
a
ii) u ostatnich zvifat kosti hlavy, koncetiny, ocas, stehenni kost, holenni
kost, lytkova kost, kost pazni, kost vietenni a kost loketni.
KAPITOLA TII: HYGIENA PRED VYROBOU A PO VYROBE

Provozovatelé potravinaiskych podnikd vyrabéjici mleté maso, masné polotovary
nebo »C1 SOM <« musi zajistit dodrzeni ndsledujicich pozadavkii.

1. Prace s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo minima-
lizovala kontaminace. K tomuto u¢elu musi provozovatelé potravinarskych
podnikt zejména zajistit, aby pouzité maso:

a) mélo teplotu nejvyse 4 °C u drubeze, 3 °C u drobu a 7 °C u ostatniho
masa

a

b) bylo piepravovano do pfipravny postupné podle potieby.
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Na vyrobu mletého masa a masnych polotovari se vztahuji nasledujici
pozadavky.

a) Pokud pfislusny organ neschvali vykosténi bezprostiedné pired mletim,
musi byt zmrazené nebo hluboce zmrazené maso pouzité pro piipravu
mletého masa nebo masnych polotovari pfed zmrazenim vykosténo.
Muze byt skladovano pouze omezenou dobu.

b) Pokud se pfipravuje z chlazeného masa, musi byt mleté maso piipraveno:
i) u driibeze nejpozdéji do 3 dnd od porazky,
ii) u jinych zvifat nez dribeze nejpozdéji do 6 dnu od porazky,
nebo

iii) nejpozdéji do 15 dnlG od porazky zvifat v pfipadé vykosténého,
vakuové balené¢ho hovéziho a teleciho masa.

¢) lhned po vyrobeni musi byt mleté maso a masné polotovary zabaleny do
prvniho obalu nebo do dal$iho obalu a musi byt:

i) zchlazeny na vnitini teplotu neptekracujici 2 °C u mletého masa a
4 °C u masnych polotovart,

nebo
ii) zmrazeny na vnitini teplotu neptekracujici —18 °C.

Tyto teplotni podminky musi byt béhem skladovani a piepravy zacho-
vany.

Nasledujici pozadavky se vztahuji na vyrobu a pouZivani »C1 SOM <,
které je vyrobeno technikami, které nemeéni strukturu kosti pouzitych pro
vyrobu »>C1 SOM <4, a u n¢hoz neni obsah vépniku vyznamné vyS$§i nez
obsah véapniku v mletém mase.

a) Surovina k vykosténi pochazejici z prilehlych jatek nesmi byt starsi nez 7
dnt, v ostatnich pfipadech nesmi byt starsi nez 5 dnti. Cela téla porazené
driibeze vSak nesméji byt starsi nez 3 dny.

b) Strojni oddéleni musi byt provedeno ihned po vykosténi.

c) Pokud se »C1 SOM <« ihned po ziskani nepouzije, musi byt zabaleno
do prvniho obalu nebo do dalsiho obalu a poté zchlazeno na teplotu
neptekracujici 2 °C nebo zmrazeno na vnitini teplotu nepiekracujici
—18 °C. Tyto pozadavky na teplotu musi byt béhem skladovani a prepravy
dodrzeny.

d) Pokud provozovatel potravinafského podniku provedl vyzkum prokazu-
jici, ze »C1 SOM < spliiuje mikrobiologicka kritéria pro mlet¢ maso
pfijatd v souladu s nafizenim (ES) ¢. 852/2004, mize byt
»C1 SOM <« pouzito v masnych polotovarech, které zfetelné nejsou
ur¢eny pro konzumaci bez piedchozi tepelné Gpravy, a v masnych vyrob-

cich.

e) »C1 SOM «, u n¢hoz neni prokdzino, ze spliuje kritéria podle
pismene d), smi byt pouzito pouze k vyrobé tepelné¢ opracovanych
masnych vyrobkl v zatizenich schvalenych v souladu s timto nafizenim.
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Na vyrobu a pouziti »C1 SOM <« vyrobeného jinymi technikami nez
uvedenymi v bodé 3 se vztahuji néasledujici pozadavky.

a) Surovina k vykosténi z pfilehlych jatek nesmi byt star§i nez 7 dnd,
v ostatnich pfipadech nesmi byt star$i nez 5 dni. Cela téla porazené
driibeze vSak nesméji byt star$i nez 3 dny.

»C2 b) Pokud se strojni oddéleni neprovede ihned po vykosténi « kosti
se zbytky masa, musi byt kosti skladovany a
prepravovany pii teploté nepiekracujici 2 °C nebo pii teploté
neptekracujici —18 °C, jsou-li zmrazeny.

c) Kosti se zbytky masa ze zmrazenych jatecné upravenych tél nesméji byt
Znovu zmrazeny.

d) Pokud se »C1 SOM < nepouzije do jedné hodiny od piipravy, musi
byt ihned zchlazeno na teplotu neptekracujici 2 °C.

e) Pokud se »>C1 SOM < po zchlazeni nezpracuje do 24 hodin, musi byt
do 12 hodin od vyroby zmrazeno a jeho vnitini teplota musi do 6 hodin
klesnout na nejvice —18 °C.

f) Zmrazené¢ »C1 SOM « musi byt pied skladovanim nebo piepravou
zabaleno do prvniho obalu nebo do dalsiho obalu, nesmi byt skladovano
déle nez tii mésice a béhem skladovani a prepravy nesmi byt jeho teplota
vyssi nez —18 °C.

g) »C1 SOM <« smi byt pouzito pouze pro vyrobu tepelné opracovanych
masnych vyrobktl v zafizenich schvalenych v souladu s timto nafizenim.

Mleté maso, masné polotovary a »C1 SOM <« nesméji byt po rozmrazeni
Znovu zmrazeny.

KAPITOLA IV: OZNACOVANI

1.

Vedle pozadavkil smérnice 2000/13/ES (') musi provozovatelé potravinai-
skych podnikl zajistit soulad s pozadavky bodu 2, pokud to pozaduji vnit-
rostatni pravidla ¢lenského statu, na jehoz uzemi je vyrobek uvadén na trh,
a v takovém rozsahu, v jakém to pravidla pozaduji.

Na balenich ur¢enych k dodani koneénému spotiebiteli obsahujicich mleté
maso z drubeze nebo z lichokopytnikii nebo masné polotovary obsahujici
»C1 SOM « musi byt uvedeno, ze doty¢ny vyrobek by mél byt pied
konzumaci tepeln¢ upraven.

ODDIL VI: MASNE VYROBKY

Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, ze se k pfipravé
masnych vyrobkil nepouziji nasledujici ¢asti:

a) pohlavni organy jak samic, tak samci, kromé varlat,

b) mocové organy, krom¢ ledvin a mocového méchyie,

c) chrupavky hrtanu, pridusnice a extralobularni pradusky,
d) o¢i a o¢ni vicka,

e) vnéjsi zvukovody,

f) rohova tkan

g) u dribeze hlava — s vyjimkou hiebene a usi, lalokti a karunkul — jicen,
vole, stfeva a pohlavni organy.

(') Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES ze dne 20. bfezna 2000 o sblizo-

vani pravnich predpisi clenskych stath tykajicich se oznaCovani potravin, jejich obchodni
Gpravy a souvisejici reklamy (Uf. vést. L 109, 6.5.2000, s. 29). Smérnice naposledy
pozménéna smérnici 2003/89/ES (Ut. vést. L 308, 25.11.2003, s. 15).
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2. Veskeré maso, vCetné mletého masa a masnych polotovari, pouzivané pro
vyrobu masnych vyrobkil, musi spliovat pozadavky na cerstvé maso. Mleté
maso a masné polotovary pouzivané pro vyrobu masnych vyrobkd vsak
nemusi splilovat jiné zvlastni pozadavky oddilu V.

ODDIL VII: ZIVi MLZI
Y M19

1. Tento oddil se vztahuje na zivé mlze. S vyjimkou ustanoveni o CiSténi se
vztahuje také na zivé ostnokozce, zivé plasténce a zivé moiské plze. Usta-
noveni o klasifikaci produk¢nich oblasti obsazena v kapitole II ¢asti A
uvedeného oddilu se nevztahuji na moiské plze a ostnokoZzce, ktefi neziskd-

vaji potravu filtraci vody.

2. Kapitoly I az VIII se vztahuji na zivoCichy sbirané z produkénich oblasti,
které prislusny organ klasifikoval v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004.
Kapitola IX se vztahuje na hiebenatkovité (Pectinidae) sbirané mimo tyto
oblasti.

3. Kapitoly V, VI, VIII a IX a kapitola VII bod 3 se vztahuji na maloobchodni
prode;j.

4. Pozadavky uvedené v tomto oddilu dopliuji pozadavky stanovené nafizenim
(ES) €. 852/2004.

a) U cinnosti, které se provadgji pred dopravenim zivych mlzi do expedic-
niho stfediska nebo stifediska pro Cisténi, se jimi dopliuji pozadavky
stanovené v priloze I uvedeného nafizeni.

b) U ostatnich Cinnosti se jimi dopliiuji pozadavky stanovené v piiloze II
uvedeného nafizeni.

KAPITOLA I:  OBECNE POZADAVKY PRO UVADENI ZIVYCH MLZU
NA TRH

1. Zivi mlzi nesméji byt uvedeni na trh k maloobchodnimu prodeji jinak nez
pres expedicni stfedisko, ve kterém musi byt v souladu s kapitolou VII
oznaceni identifikacni znackou.

2. Provozovatelé potravinaiskych podnikll sméji piijmout Sarze zivych mlza,
pouze pokud jsou splnény pozadavky na doklady uvedené v bodech 3 az 7.

3. Prepravuje-li provozovatel potravinarského podniku Sarzi zivych mlzii mezi
zatizenimi, musi byt Sarze az do expedi¢niho stfediska nebo do zpracovatel-
ského zafizeni doprovazena dokladem o registraci.

4. Doklad o registraci musi byt alespon v jednom ufednim jazyce ¢lenského
statu, ve kterém se nachazi ptijimaci zafizeni, a musi obsahovat informace
uvedené nize.

a) U Sarzi zivych mlzl zaslanych z produkéni oblasti musi doklad o regis-
traci obsahovat alespon tyto informace:

i) totoznost a adresu producenta,
ii) datum sbéru,

iii) umisténi produkéni oblasti, popsané co nejpodrobnéji nebo kodovym
¢islem,

iv) nakazovy status produkéni oblasti,

v) druhy vodnich kory$t a mékkysu se schrankami a jejich mnozstvi

vi) misto urCeni SarZe.



02004R0853 — CS — 26.07.2019 — 019.001 — 46

b) U 8arzi zivych mlzi zaslanych ze sadkovaci oblasti musi doklad o regis-
traci obsahovat alespoil informace podle pismene a) a nasledujici infor-
mace:

i) umisténi sadkovaci oblasti

ii) délku doby sadkovani.

¢) U sarzi zivych mlzi zaslanych ze stfediska pro ¢iSténi musi registracni
doklad obsahovat alespon informace podle pismene a) a nasledujici infor-
mace:

i) adresu strediska pro ¢isténi,

ii) délku doby cisteéni

iii) datum vstupu do stfediska pro ¢isténi a datum, kdy je opustily.

5. Provozovatelé potravinarskych podnikt zasilajici Sarze zivych mlzti musi
vyplnit pfislusné oddily dokladu o registraci tak, aby byly snadno Citelné
a nebylo mozné je zménit. Provozovatelé potravinaiskych podnikd pfijima-
jici Sarze musi doklad opatfit razitkem s datem piijeti nebo musi datum
prijeti zaznamenat jinym zptsobem.

6. Pro kazdou zaslanou nebo pfijatou Sarzi musi provozovatelé potravinarskych
podnikti uchovéavat kopii dokladu o registraci po dobu alesponn dvanacti
mésicl po jejim odeslani nebo piijeti (nebo po dobu, kterou mize upftesnit
ptislusny organ).

7. Pokud vsak:

a) zaméstnanci, kteti zivé mlze sbiraji, pracuji také v expedi¢nim stiedisku,
stiedisku pro Ccisténi, v sadkovaci oblasti nebo ve zpracovatelském
zatizeni pfijimajici zivé mlze

b) tentyz piislusny organ provadi dozor ve vSech dotycnych zafizenich,

nejsou doklady o registraci nutné, pokud to dovoli pfislusny organ.

KAPITOLA 1I:  HYGIENICKE POZADAVKY NA PRODUKCI A SBER
ZIVYCH MLZU

A. POZADAVKY NA PRODUKCNI OBLASTI

1. Producenti smé&ji sbirat zivé mlze pouze z produkénich oblasti se stalym
umisténim a hranicemi, které piislusny organ v souladu s nafizenim
(ES) ¢. 854/2004 klasifikoval — v piipadé potieby ve spolupraci
s provozovateli potravinaiskych podnikd — jako oblasti tiidy A,
B nebo C.

2. Provozovatelé potravinaiskych podniki mohou uvést zivé mlze sebrané
v produk¢nich oblastech tiidy A na trh k pfimé lidské spotiebé, pouze
pokud spliuji pozadavky uvedené v kapitole V.

3. Provozovatelé potravinaiskych podniki mohou uvést zivé mlze sebrané
v produkénich oblastech tiidy B na trh k lidské spotiebé pouze po
osetfeni ve stiedisku pro ¢isténi nebo po sadkovani.
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4. Provozovatelé potravinaiskych podnikti mohou uvést zivé mlze sebrané
v produkcnich oblastech tfidy C na trh k lidské spotfebé pouze po
dlouhodobém sadkovani v souladu s ¢asti C této kapitoly.

5. Po cisténi nebo sadkovani musi zivi mlzi z produkénich oblasti tiidy
B nebo C spliovat viechny pozadavky kapitoly V. Zivi mlZi z takovych
oblasti, kteti neprosli ¢isténim ani saidkovanim, vSak mohou byt zaslani
do zpracovatelského zafizeni, kde musi byt podrobeni oSetfeni s cilem
odstranit patogenni mikroorganismy (popfipadé po odstranéni pisku,
bahna nebo slizu ve stejném nebo jiném zafizeni). Povolenymi meto-
dami oSetfeni jsou:

a) sterilizace v hermeticky uzavienych nadobach

b) tepelné oSetfeni zahrnujici:

i) ponofeni do vrouci vody na dobu nezbytnou k tomu, aby vnitini
teplota svaloviny mlzii vystoupila na nejméné 90 °C, a udrzeni
této teploty po dobu nejméné 90 sekund,

i) vafeni po dobu tfi az péti minut v uzavieném prostoru pii teploté
od 120 do 160 °C a tlaku od 2 do 5kg/cm? a nésledné odstra-
néni lastury a zmrazeni svaloviny na vnitini teplotu 20 °C

iii) vafeni v pafe v uzavieném prostoru za podminek, které plati pro
dobu vafeni a vnitini teplotu svaloviny mlzi, jak jsou uvedeny
v bodé¢ i). Musi byt pouzita schvalend metodologie. Ovétovani
stejnomérného rozloZzeni tepla musi byt zalozeno na zasadach
HACCP.

6. Provozovatelé potravinaiskych podnikd nesméji produkovat nebo sbirat
zivé mlze v oblastech, které pfislusny organ neklasifikoval nebo které
jsou nevhodné z hygienickych divodt. Provozovatelé potravinaiskych
podnik@ musi piihlédnout ke vSem podstatnym informacim tykajicim se
vhodnosti oblasti pro produkci a sbér, vcetné informaci ziskanych
z vlastnich kontrol a od pfislusného organu. Tyto informace, zejména
informace o environmentalnich a povétrnostnich podminkach, musi
pouzit ke stanoveni vhodného osetfeni sesbiranych Sarzi.

B. POZADAVKY NA SBER A MANIPULACI PO SBERU

Provozovatelé potravinaiskych podnikt, ktefi sbiraji zivé mlze nebo s nimi
manipuluji ihned po sbéru, musi zajistit dodrzeni nasledujicich pozadavkd.

1. Techniky sbéru a dal§i manipulace nesméji zvysit kontaminaci nebo
nesm¢ji nadmérné poskozovat lastury nebo tkané zivych mlzi nebo
vést ke zméndm, které vyznamné ovlivituji vhodnost mlzl pro ¢isténi,
zpracovani nebo sadkovani. Provozovatelé potravinaiského podniku
zejména:

a) musi ptiméfené chranit zivé mlze pied rozdrcenim, odfenim, otiesy,

b) nesmi vystavovat zivé mlze extrémnim teplotam,
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¢) nesmi umist'ovat zivé mlze znovu do vody, ktera by mohla zpisobit
jejich dodatecnou kontaminaci,

d) pfi Gpravé v piirozeném prostiedi smi vyuzivat pouze oblasti, které
prislusny organ klasifikoval jako oblasti tiidy A.

2. Prepravni prostfedky musi umoziovat dostatecny odtok vody, zajis-
tovat nejoptimalnéjsi podminky pro pieziti a poskytovat Gcinnou
ochranu pred kontaminaci.

C. POZADAVKY NA SADKOVANI ZIVYCH MLZU

Provozovatelé potravinaiskych podnikt sadkujici zivé mlze musi zajistit,
aby byly splnény nasledujici pozadavky.

1. Provozovatelé potravinaiskych podniki mohou vyuzivat pouze ty
oblasti, které ptislusny organ schvalil pro sadkovani zivych mlza.
Hranice téchto oblasti musi byt zietelné oznaceny bdjemi, kily nebo
jinymi pevnymi prostiedky. Mezi jednotlivymi sadkovacimi oblastmi,
jakoz i mezi sadkovacimi oblastmi a produk¢nimi oblastmi musi byt
zachovéana minimalni vzdalenost, aby se minimalizovalo jakékoli riziko
Sifeni kontaminace.

2. Podminky saddkovani musi zajistovat optimalni podminky pro ¢isténi.
Provozovatelé potravinaiskych podniki zejména:

a) musi pouzivat metody manipulace s zivymi mlzi uréenymi k sadko-
vani, které umoziuji, aby mlzi po ponofeni do pfirozenych vod
znovu nabyli schopnost ziskavat potravu filtraci vody;

b

=

nesmi sadkovat zivé mlze v takové hustoté, ktera by branila ¢isténi;

c) musi ponofit zivé mlze do moiské vody v saddkovaci oblasti na
vhodnou dobu stanovenou podle teploty vody, pficemz tato doba
musi byt alespori dva mésice, pokud piislusny organ neschvali kratsi
dobu na zéklad¢ analyzy rizika provedené provozovatelem potravi-
nafského podniku;

d

N

musi zajistit dostatecny odstup jednotlivych useki sadkovacich
oblasti, aby se zabranilo smiSeni jednotlivych Sarzi mlzt; pii sadko-
vani musi byt pouzivdn systém uzavieného obratu, ktery brani
vstupu nové Sarze mlzl, pokud neni pfedchozi Sarze mlzd zcela
vylovena.

3. Provozovatelé potravinarskych podnikti spravujici sadkovaci oblasti
musi vést stalé zaznamy o pavodu zivych mlzd, o délce sadkovani,
o sadkovacich oblastech a o dal§im urceni kazdé Sarze mlzi po sadko-
vani pro potieby inspekce piislusSnym organem.

KAPITOLA III: STRUKTURALN{ POZADAVKY NA EXPEDICNI STRE-
DISKA A PRO CISTENI

1. Umisténi prostor na pevniné nesmi byt ohrozovano zaplavenim béznym
prilivem a odlivem nebo vodou odtékajici z okolnich oblasti.

2. Nadrze pro ¢isténi mlzti a nadrze pro skladovani vody musi spliiovat nasle-
dujici pozadavky:

a) vnitini povrchy musi byt hladké, tvrdé, nepropustné a snadno Cistitelné;
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b) musi byt konstruovany tak, aby bylo mozné vodu zcela vypustit;

¢) misto odbéru vody musi byt umisténo na takovém misté, aby nedoslo ke
kontaminaci dodavané vody.

3. Vedle toho musi byt nadrze ve stfediscich pro ¢isténi vhodné pro objem
a typ cisténych produktd.

KAPITOLA IV: HYGIENICKE POZADAVKY NA STREDISKA PRO
CISTENI A PRO EXPEDICNI STREDISKA

A. POZADAVKY NA STREDISKA PRO CISTENI

Provozovatelé potravinaiskych podniki Cistici zivé mlze musi zajistit, aby
byly dodrzeny nasledujici pozadavky:

1. Pred zahdjenim c¢iSténi musi byt zivi mlzi omyti od blata a nabranych
necistot Cistou vodou.

2. Cinnost &istictho systému musi umoziiovat rychlé obnoveni a zachovani
schopnosti zivych mlzti ziskavat potravu filtraci vody, odstranéni konta-
minace odpady, musi branit rekontaminaci mlzi a musi umoznovat, aby
mlzi po CiSténi byli schopni prezit za dobrych podminek baleni, skla-
dovani a prepravu pied uvedenim na trh.

3. Mnozstvi zivych mlzi ur€enych k ¢isténi nesmi piekracovat kapacitu
stiediska pro &isténi. Zivi mlzi musi byt nepietrzité ¢isténi po dobu,
ktera je dostatecna pro dosazeni souladu s hygienickymi normami
v kapitole V a s mikrobiologickymi kritérii pfijatymi podle nafizeni
(ES) ¢. 852/2004.

4. Pokud je v nadrzi pro cisténi vice Sarzi zivych mlzi, musi se jednat
o mlze z téhoz druhu a délka trvani Cisticiho procesu se fidi podle Sarze
mlzt vyzadujici nejdelsi dobu ¢iSténi.

5. Kontejnery pouzivané k drzeni zivych mlzii béhem <¢isténi musi mit
konstrukci umoznujici pratok moiské vody. Tloustka vrstev mlzi by
neméla branit otevirani lastur béhem cisteéni.

6. Béhem Ccisténi zivych mlzi se v nadrzi pro ¢isténi nesméji nachazet
zadni korysi, ryby nebo jini mofsti zivocichové.

7. Kazdé baleni vycisténych zivych mlzi zaslanych do expedic¢niho stie-
diska musi byt opatfeno Stitkem potvrzujicim, ze vSichni mlzi byli
vycisténi.

B. POZADAVKY NA EXPEDICNI{ STREDISKA

Provozovatelé potravinaiskych podnikd provozujici expedicni stiediska musi
zajistit, aby byly dodrzeny nasledujici pozadavky.

1. Manipulace s zivymi mlzi, zejména uprava, kalibrace, baleni do prvniho
obalu a samotné baleni, nesmi zplsobit kontaminaci produktu nebo
ovlivnit zivotaschopnost mlzi.

2. Pred expedici musi byt lastury zZivych mlzi dikladné omyty Cistou
vodou.
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3. Zivi mlzi musi pochazet:
a) z produk¢nich oblasti tridy A,
b) ze sadkovacich oblasti,
c) ze stredisek pro cisténi,
nebo
d) z jinych expedicnich stiedisek.

4. Pozadavky stanovené v bodech 1 a 2 se vztahuji také na expedi¢ni
stfediska nachazejici se na palubach plavidel. Mlzi zpracovavani v tako-
vych stfediscich musi pochazet z produk¢nich oblasti tfidy A nebo ze
sadkovaci oblasti.

KAPITOLA V: HYGIENICKE NORMY PRO ZIVE MLZE

Vedle dodrzovani mikrobiologickych kritérii piijatych v souladu s nafizenim
(ES) ¢. 852/2004 musi provozovatelé potravinaiskych podnikd zajistit, aby zivi
mlzi uvadéni na trh k lidské spotiebé spliovali normy stanovené v této kapitole.

1. Musi mit organoleptické znaky cCerstvosti a zivotaschopnosti, véetné lastur
zbavenych necistoty, odpovidajici reakce na poklep a normalniho mnozstvi
tekutiny mezi skofepinami.

2. Nesmgji obsahovat mofiské biotoxiny v celkovém mnozstvi, které piekracuje
nasledujici limity (méfeno v celém téle nebo v jakékoliv jednotlivé jedlé
Casti):

a) pro paralyticky toxin (PSP, Paralytic Shellfish Poison) 800 pg/kg,

b) pro amnesicky toxin (ASP, Amnesic Shellfish Poison) 20 mg domoové
kyseliny na kilogram,

¢) pro sumu okadaiové kyseliny, dinofysistoxinii a pektenotoxint 160 pg
ekvivalentu okadaiové kyseliny na kilogram,

VYMi14
d) pro yessotoxiny 3,75 mg ekvivalentu yessotoxinu na kilogram

e) pro azaspiracidy 160 pg azaspiracidového ekvivalentu na kilogram.

KAPITOLA VI: PRVNI BALEN[ A DALSI BALEN{ ZIVYCH MLZU

1. Ustiice musi byt baleny do prvniho obalu nebo do daliiho obalu konkavni
stranou dolti.

2. VsSechna baleni zivych mlzi odesiland z expedicnich stfedisek ¢i urcena
k zaslani do jiného expedi¢niho stfediska musi byt uzaviena. Baleni zivych
mlzi uréend pro pfimy maloobchodni prodej musi zlstat uzaviend az do
doby nabidky k prodeji koneénému spotiebiteli.

KAPITOLA VII: IDENTIFIKACNI OZNACENI A OZNACOVANI STITKEM

1. Stitek véetng identifikadniho ozna¢eni musi byt odolny viigi vode.
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vB

2. Vedle vseobecnych pozadavkt na identifikaéni oznaceni uvedenych v piiloze

II oddile I musi byt na Stitku uvedeny nasledujici udaje:
a) druh mlze (obecné i védecké jméno)

a
b) datum prvniho baleni, které obsahuje alesponn den a mésic.
Odchyln¢ od smérnice 2000/13/ES mize byt udaj o dobé minimalni trvan-
livosti nahrazen poznamkou ,tito Zivocichové musi byt v okamziku prodeje
ZIvi©,

3. Stitek piipevnény k zasilkdam Zivych mlzi, kteii nejsou zabaleni v jednotli-
vych spotiebitelskych balenich, musi byt maloobchodnikem uchovavan po
dobu nejméné 60 dnti po rozdéleni obsahu zasilky.

KAPITOLA VIII: DALS] POZADAVKY

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikt skladujici a ptepravujici zivé mlze
musi zajistit, aby byli mlzi udrzovéni v teploté, kterd nemd nepiiznivy vliv
na bezpecnost potravin nebo jejich zivotaschopnost.

2. Zivi mlzi nesm&ji byt znovu ponofeni do vody nebo skrapéni vodou poté, co
byli zabaleni pro maloobchodni prodej a opustili expedi¢ni stiedisko.

VYM19

KAPITOLA IX: ZVLASTNI POZADAVKY NA HREBENATKOVITE,
MORSKE PLZE A OSTNOKOZCE, KTERI NEZISKAVAIJ{
POTRAVU FILTRACI VODY, SBIRANE MIMO KLASIFI-
KOVANE PRODUKCN{ OBLASTI

Provozovatelé potravinaiskych podnikd, ktefi sbiraji hfebenatkovité, moiské plze
a ostnokozce, jez neziskdvaji potravu filtraci vody, mimo klasifikované
produkéni oblasti nebo s takovymi zivocichy manipuluji, musi spliovat nasledu-
jici pozadavky:

1. Hiebenatkoviti, moisti plzi a ostnokozci, ktefi neziskavaji potravu filtraci
vody, nesméji byt uvadéni na trh, pokud jejich sbér a manipulace s nimi
nejsou v souladu s kapitolou II ¢asti B a pokud nespliuji normy stanovené
v kapitole V, coz se prokdze systémem vlastnich kontrol.

2. Pokud vedle toho, co vyplyva z ustanoveni bodu 1, udaje z Gfednich moni-
torovacich programl umoziuji, aby pfisluSny organ — ptipadné ve spolupraci
s provozovateli potravinafskych podnikti — klasifikoval rybolovné reviry,
vztahuji se ustanoveni kapitoly II ¢asti A analogicky na hiebenatkovité.

3. Hrebenatkoviti, moisti plzi a ostnokozci, ktefi neziskdvaji potravu filtraci
vody, nesmi byt uvadéni na trh k lidské spotiebé jinak nez prostiednictvim
drazby, expedi¢niho stiediska nebo zpracovatelského zafizeni. Provozovatelé
potravinaiskych podniki, v jejichz zafizenich se manipuluje s hiebenatkovi-
tymi a/nebo uvedenymi moiskymi plzi a/nebo ostnokozci, musi tuto skutec-
nost oznamit pfislusnému organu, a pokud jde o expedi¢ni strediska, musi
splnit pozadavky kapitol III a IV.

4. Provozovatelé potravinaiskych podniku, kteti manipuluji s hiebenatkovitymi,
zivymi moiskymi plzi a Zivymi ostnokozci, ktefi neziskavaji potravu filtraci
vody, musi spliovat nasledujici pozadavky:

a) pozadavky na doklady stanovené v kapitole I bodech 3 az 7, pokud se
pouziji. V takovém piipadé musi byt v dokladu o registraci jasné
uvedeno, kde se nachazi oblast, ve které byli hiebenatkoviti a/nebo zivi
mofsti plzi a/nebo zivi ostnokozci sbirani, nebo

b) pozadavky kapitoly VI bodu 2 tykajici se uzavirani vSech baleni zivych
hiebenatkovitych, zivych mofskych plzti a zivych ostnokozcu odesila-
nych k maloobchodnimu prodeji a pozadavky kapitoly VII tykajici se
identifika¢niho oznaceni a Stitkovani.
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ODDIL VIII: PRODUKTY RYBOLOVU

1. Tento oddil se nevztahuje na mlze, ostnokozce, plasténce a moiské plze,
pokud jsou pifi uvadéni na trh stale zivi. S vyjimkou kapitol I a II se tento
oddil na tyto zivocichy vztahuje, pokud nejsou uvadéni na trh zivi a v
takovém pfipadé musi byt ziskavani v souladu s oddilem VII.

Tento oddil se vztahuje na rozmrazené nezpracované produkty rybolovu
a Cerstvé produkty rybolovu, do nichz byly pfidany potravinaiské ptidatné
latky v souladu s pfislusnymi pravnimi ptedpisy Unie.

2. Kapitola III ¢asti A, C a D, kapitola IV, ¢ast A a kapitola V se vztahuji na
maloobchod.

3. Pozadavky uvedené v tomto oddilu dopliuji pozadavky stanovené nafizenim
(ES) €. 852/2004.

a) V piipad¢ zafizeni, véetné plavidel, provozujicich prvovyrobu a souvise-
jici Cinnosti se jimi dopliuji pozadavky pfilohy I uvedeného nafizeni.

b) U ostatnich zafizeni, véetné plavidel, se jimi dopliuji pozadavky v pftiloze
II uvedeného nafizeni.

¢) V piipadé dodavek vody se jimi dopliuji pozadavky stanovené v piiloze
1L, kapitole VII uvedeného nafizeni; Cistda moiska voda se smi pouzivat
pro manipulaci a myti produktii rybolovu, k vyrobé ledu pouzivanému
pro ochlazeni produkti rybolovu a pro rychlé zchlazeni koryst a meékkysa
po uvareni.

™M
Ms Odchyln¢ od pism. a), se bod 7 ¢asti A ptilohy I nafizeni (ES) ¢. 852/2004
nemusi vztahovat na provozovatele, ktefi provadéji drobny pobfezni rybolov
ve smyslu ¢l. 26 odst. 1 natizeni Rady (ES) ¢. 1198/2006 (') a ktefi svou
¢innost vykonavaji pouze béhem kratSich ¢asovych useki nepfesahujicich 24
hodin.

4. Pokud jde o produkty rybolovu:

a) zahrnuje prvovyroba chov a lov ryb a sbér zivych produkti rybolovu
s cilem uvést je na trh

b) souvisejici ¢innosti zahrnuji vSechny nasledujici ¢innosti, pokud jsou
provadény na palubé plavidel: porazku, vykrveni, oddéleni hlavy od
téla, odstranéni vnitinosti a ploutvi, zchlazeni a zabaleni do prvniho
obalu; zahrnuji také

1. pfepravu a skladovani produkti rybolovu, jejichz povaha nebyla
podstatné zménéna, vcetné zivych produktti rybolovu, a to na farmach
nebo na pevning,

2. pfepravu produkti rybolovu, jejichz povaha nebyla podstatné
zménéna, veetné zivych produktl rybolovu, a to z mista vyroby do
prvniho zafizeni, do niz jsou urceny.

(1) U vést. L 223, 15.8.2006, s. 1.
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KAPITOLA I:  POZADAVKY NA PLAVIDLA

Provozovatelé potravinaiského podniku musi zajistit, aby:

1. plavidla pouzivana pro sbér produkti rybolovu v jejich pfirozeném prostiedi
nebo pro manipulaci s nimi nebo pro jejich zpracovani po sbéru spliovala
strukturalni pozadavky a pozadavky na vybaveni stanovené v casti |

2. cinnosti provadéné na palubé plavidel byly provadény v souladu s podmin-
kami stanovenymi v ¢asti II.

I. STRUKTURALNI POZADAVKY A POZADAVKY NA VYBAVENI
A. Pozadavky na vSechna plavidla

1. Plavidla musi byt navrzena a konstruovana tak, aby nezpusobila
kontaminaci produkti S$pinavou vodou hromadici se na dné
plavidla, odpadni vodou, koufem, palivem, olejem, mazivem nebo
jinymi zavadnymi latkami.

2. Povrchy, se kterymi pfichdzeji produkty rybolovu do styku, musi
byt z vhodného korozivzdorného materialu a musi byt hladké
a snadno Cistitelné. Povrchova uprava musi byt odolna a netoxicka.

3. Zafizeni a material pouzity pro praci s produkty rybolovu musi byt
vyrobeny z korozivzdorného materidlu, ktery je snadno Cistitelny
a dezinfikovatelny.

4. Pokud plavidla disponuji zafizenim pro odbér vody pouzivanym
pro produkty rybolovu, musi byt zafizeni umisténo na takovém
misté, aby nedoslo ke kontaminaci doddvané vody.

B. Pozadavky na plavidla urCena a vybavena pro konzervaci cerstvych
produkti rybolovu po dobu vice nez 24 hodin

1. Plavidla uréena a vybavena pro konzervaci produkti rybolovu po
dobu vice nez 24 hodin musi byt vybavena skladisti, nddrzemi nebo
kontejnery pro skladovani produkti rybolovu pii teplotach stanove-
nych v kapitole VIIL.

2. Tato skladist¢ musi byt oddélena od strojovny a od ¢asti uréenych
pro posadku piepazkami, které jsou dostate¢né k tomu, aby zabra-
nily jakékoli kontaminaci skladovanych produktt rybolovu. Skla-
dist¢ a kontejnery pouzivané pro skladovani produkti rybolovu
musi zajistit neporuSenost jejich jakosti a zdravotni nezavadnosti
za vyhovujicich hygienickych podminek a podle potieby zajistit,
aby voda z tajiciho ledu nezistavala ve styku s produkty.

3. Na plavidlech vybavenych pro chlazeni produktii rybolovu ve
studené Cisté motské vodé musi byt nadrze vybaveny zafizenim
pro zajisténi jednotné teploty v celé nadrzi. Tato zafizeni musi
zajistit takovou rychlost ochlazovani, ptfi niz smés ryb a Cisté
motské vody dosahne teploty 3 °C nejpozdéji Sest hodin po
naskladnéni a 0 °C nejpozdéji za 16 hodin, a musi umoznit moni-
torovani a podle potieby zaznamenavani teploty.

C. Pozadavky na mrazirenska plavidla

Mrazirenska plavidla musi:

1. mit mrazici zafizeni s vykonem dostate¢nym k tomu, aby mohla byt
vnitini teplota rychle snizena na —18 °C a méng,
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2. mit chladici zatfizeni s dostate¢nou kapacitou pro uchovani produktt
rybolovu ve skladistich pii teplot¢ neptekracujici —18 °C. Skladisté
musi byt vybavena dobie piistupnym piistrojem zaznamenavajicim
teploty. Cidlo teploty musi byt ve skladisti umisténo v misté, kde je
teplota nejvyssi,

3. splnovat pozadavky, uvedené v Casti B bod¢ 2, na plavidla ur¢ena
a vybavena ke konzervaci produktii rybolovu po dobu vice nez 24
hodin.

D. Pozadavky na zpracovatelska plavidla

1. Zpracovatelska plavidla musi mit alespon:

a) prijimaci prostor pro pfijem produktd rybolovu na palubu navr-
zené tak, aby mohly byt jednotlivé po sobé jdouci ulovky
prostorové oddéleny. Toto pasmo musi byt snadno Cistitelné
a musi byt navrzeno tak, aby byly produkty chranény pied
sluncem a nepfiiznivym pocasim a pied jakymikoli zdroji konta-
minace;

b

~

hygienicky systém pro prepravu produktii rybolovu z pfijimaciho
prostoru na pracovni mista;

c) dostatecné velké plochy pro hygienickou ptipravu a zpracovani
produktti rybolovu, které musi byt snadno Cistitelné a dezinfiko-
vatelné a musi byt uspofadany tak, aby nedoslo k jakékoli
kontaminaci produkti;

d) dostatecné velka a snadno Cistitelna mista pro uskladnéni konec-
nych produkti. Pokud je na plavidle jednotka na zpracovani
odpadi, musi byt pro jejich uskladnéni vyhrazena oddélena
¢ast v podpalubi;

e) prostor pro uskladnéni obalového materialu, oddéleny od mist
pro Gpravu a zpracovani produkt;

f) zvlastni vybaveni pro vypousténi odpadii nebo produkti rybo-
lovu nevhodnych k lidské spotiebé bud’ ptimo do mofte, nebo,
vyzaduji-li to okolnosti, do nepropustné nadrze urcené pouze
pro tento ucel. Pokud jsou odpady skladovany a zpracovavany
na plavidle z divodu jejich asanace, musi byt pro tento ucel
vyhrazeny oddé¢lené prostory;

~

misto odbéru vody umisténé na takovém misté, aby nedoslo ke
kontaminaci dodavané vody;

g

h

=

zatizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenymi
produkty rybolovu myji ruce, musi byt vybaveno tak, aby
nedoslo k rozsifeni kontaminace.

2. Rybarska plavidla, na nichz se provadi vafeni korySi nebo
mékkysu, chlazeni nebo baleni do prvniho obalu, vsak nemusi
splilovat pozadavky bodu 1, pokud se na palubé takovych plavidel
s produkty jinak nemanipuluje nebo se na nich produkty nezpraco-
vavaji.

3. Zpracovatelska plavidla, na nichz se produkty rybolovu mrazi, musi
mit vybaveni spliwjici pozadavky na mrazirenska plavidla stano-
vené v Casti C bodech 1 a 2.

II. HYGIENICKE POZADAVKY

1.

Pfi pouziti musi byt ¢asti plavidel nebo kontejnery pro skladovani
produktii rybolovu udrzovany v Cistoté¢ a v dobrém technickém stavu.
Zejména nesmi byt kontaminovany palivem nebo S$pinavou vodou
hromadici se na dné plavidla.
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2. Produkty rybolovu musi byt co nejdfive po pfijeti na palubu chranény
pred kontaminaci a pfed pusobenim slunce nebo jiného zdroje tepla.
>M6 ———— «

3. S produkty rybolovu musi byt manipulovano a musi byt skladovany
zpusobem branicim jejich mechanickému poskozeni. Pouzivani ostrych
nastroju je povoleno pouze pii pfemistovani velkych ryb nebo ryb, které
by mohly zranit manipulujiciho, avSak za podminky, Ze se neposkodi
svalovina téchto produktd.

4. Produkty rybolovu, které¢ nejsou uchovavany zivé, musi byt co nejdiive
po pfijeti na palubu zchlazeny. Pokud vsak neni zchlazeni mozné, musi
byt produkty rybolovu co nejdfive vylozeny.

6. Pokud se u ryb oddéluji hlavy od téla nebo odstranuji vnitinosti na
palubé, musi byt takové ukony provadény hygienicky a co nejdiive
po vyloveni a produkty musi byt okamzit¢ a dikladné omyty.
V takovém piipadé¢ musi byt vnitinosti a ¢asti, které mohou ptedsta-
vovat nebezpe¢i pro vefejné zdravi, co nejdiive odstranény a ulozeny
oddélené od produkti urcenych k lidské spotiebé. Jatra, jikry a mlici
urcené k lidské spotiebé musi byt zchlazeny ledem na teplotu blizkou
teploté tani ledu nebo zmrazeny.

7. Pokud se provadi mrazeni celych ryb v laku urCenych k vyrobé
konzerv, musi byt u produkti dosazeno teploty neptekracujici —9 °C.
Lak nesmi byt zdrojem kontaminace ryb.

KAPITOLA II: POZADAVKY PRI VYKLADCE A PO VYKLADCE

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikti odpovédni za vylodéni a vykladku
produkti rybolovu musi:

a) zajistit, aby zafizeni pro vylodéni a vykladku, které prichdzi do styku
s produkty rybolovu, bylo z dobie Cistitelné¢ho a dezinfikovatelného mate-
ridlu a bylo udrzovano v dobrém technickém stavu a v Cistoté;

b) zabranit kontaminaci produkti rybolovu béhem vylodéni a vykladky,
zejména

i) rychlym provedenim vylodéni a vykladky,

i) neprodlenym umisténim produktd rybolovu do ochranného prostredi
pii teploté uvedené v kapitole VII

iii) nepouzivanim zafizeni a postupti vedoucich k zbyte¢nému zhorseni
vlastnosti jedlych ¢asti produkt rybolovu.

2. Provozovatel¢ potravinaiskych podnikti odpovidajici za drazebni haly
a velkoobchody nebo jejich ¢asti, v nichz jsou produkty rybolovu vystaveny
za Ucelem prodeje, musi zajistit, aby byly splnény nasledujici pozadavky.

a) i) Musi existovat uzamykatelna zafizeni pro chladirenské skladovani
pozastavenych produktii rybolovu a samostatna uzamykatelna zafizeni
pro skladovani produktii rybolovu prohlaSenych za nevhodné k lidské
spotiebé.

ii) Pokud to pfislusny organ pozaduje, musi existovat odpovidajicim
zpusobem vybavené a uzamykatelné zafizeni nebo v piipadé potieby
mistnost pro vyhradni pouziti pfislusnym organem.
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b) V dobé& vystaveni nebo skladovani produkti rybolovu:
i) nesmi byt prostory pouzivany k jinym tcelim,

i) vozidla, jejichz vyfukové plyny by mohly ovlivnit jakost produkti
rybolovu, nesmé&ji mit pfistup do prostor,

iii) osoby majici pfistup do prostor nesméji privadét jina zvifata

iv) prostory musi byt dobfe osvétleny, aby bylo usnadnéno provadéni
ufednich kontrol.

3. Pokud nebylo mozné provést zchlazeni na palubé plavidla, musi byt Cerstvé
produkty rybolovu, které nemaji byt uchovavany zivé, co nejdiive po
vykladce zchlazeny a uskladnény pii teploté blizici se teploté tani ledu.

4. Provozovatelé potravinarskych podnikii musi spolupracovat s odpovidajicimi
ptisluSnymi organy, aby jim umoznili provadét Gredni kontroly v souladu
s nafizenim (ES) ¢. 854/2004, zejména pokud jde o vSechny postupy ozna-
movani vykladky produktd rybolovu, které by mohl piislusny organ ¢len-
ského statu, pod jehoz vlajkou plavidlo pluje, nebo pfislusny organ clen-
ského statu, v némz jsou produkty rybolovu vyloZeny, povazovat za
nezbytné.

KAPITOLA III: POZADAVKY NA ZARIZENi, VCETNE PLAVIDEL,
MANIPULUJICI S PRODUKTY RYBOLOVU

Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, aby v zafizenich manipu-
lujicich s produkty rybolovu byly, tam kde jsou vhodné, dodrzeny nasledujici
pozadavky.

A. POZADAVKY NA CERSTVE PRODUKTY RYBOLOVU

1. Zchlazené nebalené produkty, které nejsou bezprostfedné po piisunu do
zafizeni na pevniné distribuovany, expedovany, upravovany nebo zpra-
covany, musi byt zaledovany ve vhodném skladovacim prostoru. Led
musi byt podle potieby dopliovan. Balené produkty rybolovu musi byt
zchlazeny na teplotu blizkou teploté tajiciho ledu.

2. Cinnosti jako odfezavani hlav a odstrafiovani vnitinosti musi byt
provadény hygienicky. Jestlize je odstranovani vnitinosti z technického
a obchodniho hlediska mozné, musi byt provedeno co nejdiive po
vylovu nebo po vykladce. Bezprostiedné potom musi byt produkty
dikladné omyty.

3. Cinnosti jako filetovani a platkovani musi byt provadény takovym
zpusobem, aby byla vyloucena kontaminace nebo zneCisténi filetd
a platkt. Filety a platky nesméji zlistat na pracovnich stolech déle,
nez je nezbytné nutné pro jejich tpravu. Filety a platky musi byt
zabaleny do prvniho obalu, popiipadé dale zabaleny, musi byt co
nejdiive po piipravé zchlazeny.

4. Nadoby pouzivané k distribuci nebo k uskladnéni Cerstvych zaledova-
nych produktd rybolovu musi byt uzpisobeny tak, aby uvolnéna voda
nezustavala ve styku s produkty.

5. Celé a vyvrzené Cerstvé produkty rybolovu mohou byt pfepravovany
a skladovany v chlazené vodé na palubé plavidel. Také po vylozeni
mohou byt pfepravovany v chlazené vodé a mohou byt pfepravovany
ze zafizeni na zpracovani produktt akvakultury, dokud nejsou piepra-
veny do prvniho zafizeni na pevningé, ktera provadi jiné ¢innosti nez
pfepravu a téidéni.
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vB
B. POZADAVKY NA ZMRAZENE PRODUKTY
Zatizeni na pevning, které mrazi produkty rybolovu, musi disponovat zatize-
nim, které spliiuje pozadavky na mrazirenska plavidla stanovené v kapitole
I ¢asti I pism. C bodech 1 a 2.
ve
C. POZADAVKY NA STROJNE ODDELENE PRODUKTY RYBOLOVU
Provozovatelé potravinaiskych podnikd vyrabéjici strojné oddélené produkty
rybolovu musi zajistit splnéni nasledujicich pozadavku.
1. Pouzité suroviny musi spliiovat nasledujici pozadavky:

a) K vyrobé strojné¢ oddélenych produkti rybolovu sméji byt pouzity
pouze celé ryby a kosti po filetovani.

b) Surovina musi byt zbavena vnitinosti.

2. Vyrobni postup musi spliiovat nasledujici pozadavky:

a) Strojni oddélovani musi probéhnout bez zbyteéného odkladu po file-
tovani.

b) Jestlize jsou pouzivany celé ryby, musi byt pfedtim vyvrzeny
a umyty.

c) Strojn¢ oddélené produkty rybolovu musi byt po vyrobeni co
nejrychleji zmrazeny nebo piidany do vyrobku uréeného ke zmrazeni
nebo k oSetfeni prodluzujicimu trvanlivost.

VYM11

D. POZADAVKY TYKAJICI SE PARAZITU

1. Provozovatelé¢ potravinaiskych podniki, kteti uvadéji na trh nasledujici
produkty rybolovu ziskané z ryb nebo mékkyst hlavonozci:

a) produkty rybolovu urcené ke spotiebé v syrovém stavu; nebo

b) marinované, nasolené a dalsi jinak upravené produkty rybolovu, neni-
li oSetieni dostacujici k usmrceni zivotaschopného parazita,

musi zajistit, aby surovina nebo konecny produkt byly oSetieny zmra-
zenim za ucelem usmrceni zivotaschopnych parazitd, ktefi mohou pied-
stavovat riziko pro zdravi spotiebitele.

2. V piipadé paraziti jinych nez motolice (trematody) musi pfi oSetieni
zmrazenim dojit ke snizeni teploty ve vSech castech produktu na
nejméné:

a) — 20 °C po dobu nejméné 24 hodin; nebo

b) — 35°C po dobu nejméné 15 hodin.

3. Provozovatelé potravinaiskych podnikd nemusi provadét oSetfeni zmra-
zenim stanovené v bodé 1 u produktd rybolovu:

a) které byly tepelné upraveny nebo jsou pred spotiebou urceny k tepelné
uprave, ktera zivotaschopného parazita usmrti. V piipadé parazitl
jinych nez motolice (trematody) se produkt zahieje po dobu nejméné
jedné minuty na teplotu v jadie 60 °C ¢i vice;

b) které byly uchovany jako zmrazené produkty rybolovu po dostatecné
dlouhou dobu, aby doslo k usmrceni zivotaschopnych parazitt;
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¢) z ulovku volné zijici druhti za piedpokladu, ze:

i) jsou k dispozici epizootologické udaje, podle kterych rybolovny
revir, z n¢hoz produkty pochazeji, neptedstavuje zdravotni riziko,
pokud jde o piitomnost parazitd, a

ii) povoli to pfislusny organ;

d) pochazejicich z akvakultury chované od embryi a krmené vyhradné
potravou, ktera nemiize obsahovat zivotaschopné parazity, ktefi pred-
stavuji zdravotni riziko, a je splnén jeden z téchto pozadavkui:

i) byly chovany vyluéné v prostiedi, které je prosté zivotaschopnych
parazitti, nebo

ii) provozovatel potravinaiského podniku ovéfuje prostiednictvim
postupt schvalenych pfisluSnym organem, ze produkty rybolovu
neptedstavuji zdravotni riziko, pokud jde o pfitomnost Zivota-
schopnych parazitu.

4. a) Pri uvedeni na trh, s vyjimkou dodavani konecnému spotiebiteli, musi
byt produkty rybolovu uvedené v bod¢ 1 doprovazeny dokladem
vydanym provozovatelem potravinaiského podniku provadéjicim
oSetfeni zmrazenim, v némz je uveden typ oSetieni zmrazenim,
kterému byly produkty podrobeny.

b) Pfed uvedenim na trh produktd rybolovu uvedenych v bodé 3 pism. ¢)
a d), které nebyly podrobeny osetieni zmrazenim nebo které pred
spotfebou nejsou urceny k osetieni, které usmrti zivotaschopné para-
zity, ktefi predstavuji zdravotni riziko, musi provozovatel potravinai-
ského podniku zajistit, ze produkty rybolovu pochazeji z rybolovného
reviru nebo chovu ryb, které spliuji zvlastni podminky stanovené
v jednom z uvedenych bodi.. Tohoto ustanoveni muze byt splnéno
uvedenim informace v obchodnim dokladu nebo jakychkoli jinych
udajich doprovazejicich dotcené produkty rybolovu.

KAPITOLA IV: POZADAVKY NA NEKTERE ZPRACOVANE
PRODUKTY RYBOLOVU

Provozovatelé potravinaiskych podniki musi zajistit, aby v zafizenich manipu-
lujicich s nékterymi zpracovanymi produkty rybolovu byly dodrzeny nasledujici
pozadavky.

A. POZADAVKY NA VARENI[ KORYSU A MEKKYSU

1. Po uvafeni musi nésledovat rychlé zchlazeni. Pokud neni pouzit jiny
zplsob uchovavani, musi zchlazeni pokracovat, dokud neni dosazeno
teploty odpovidajici teploté tajiciho ledu.

2. Vyjmuti ze skofapek nebo krunyiti musi byt provadéno hygienicky, aby
nedoslo ke kontaminaci produktu. Jestlize jsou tyto ¢innosti provadény
ruéné, musi pracovnici vénovat zvlastni pozornost cistoté rukou.

3. Po vyjmuti ze skofapek a krunyit musi byt vafené produkty bud’ bezpro-
sttedné zmrazeny, nebo co nejdiive ochlazeny na teplotu stanovenou
v kapitole VII.

B. POZADAVKY NA RYBI TUK URCENY K LIDSKE SPOTREBE
1. Suroviny pouzivané k pfipravé rybiho tuku urceného k lidské spotiebé

musi:

a) pochazet ze zafizeni, vCetné plavidel, ktera jsou registrovana nebo
schvalena podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004 nebo podle tohoto nafizeni;
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b) byt ziskany z produktti rybolovu, které jsou vhodné k lidské spotiebé
a které spliiuji ustanoveni uvedend v tomto oddile;

c) byt prepravovany a skladovany za hygienickych podminek;

d) byt co nejdiive ochlazeny a udrzovany pii teplotach stanovenych
v kapitole VII.

Odchylné¢ od bodu 1 pism. d) nemusi provozovatel potravinaiského
podniku produkty rybolovu ochlazovat, pokud jsou celé produkty rybo-
lovu piimo pouzity pfi piipravé rybiho tuku urceného k lidské spotiebé
a pokud je surovina zpracovana do 36 hodin po nakladce za podminky,
ze jsou splnéna kritéria Cerstvosti a celkova hodnota t€kavé dusikaté baze
(ABVT) nezpracovanych produkti rybolovu nepiekro¢i limity stanovené
v piiloze II oddile II kapitole I bodé¢ 1 nafizeni Komise (ES)
¢. 2074/2005 (M.

2. Vyrobni proces rybiho tuku musi byt takovy, aby veskeré suroviny
urcené k vyrobé surového rybiho tuku byly podrobeny oSetieni, které
pripadné obsahuje kroky zahfivani, lisovani, oddéleni, odstfed’ovani,
zpracovani, rafinace a ciSténi pfed tim, nez bude tuk uveden na trh pro
konec¢ného spotiebitele.

3. Provozovatel potravinaiského podniku muze v tomtéz zafizeni vyrabét
a skladovat jak rybi tuk uréeny k lidské spotiebé, tak rybi tuk a rybi
moucku, které nejsou urceny k lidské spotiebé, pokud suroviny a vyrobni
proces spliuji pozadavky na rybi tuk urceny k lidské spotiebé.

4. Do zavedeni specifickych pravnich ptedpist Spolecenstvi musi provozo-
vatelé potravinaiskych podnika dodrzovat vnitrostatni pravidla tykajici se
rybiho tuku uvadéného na trh pro konecného spotiebitele.

KAPITOLA V: HYGIENICKE NORMY PRO PRODUKTY RYBOLOVU

Kromé dodrzovani mikrobiologickych kritérii pfijatych v souladu s nafizenim
(ES) ¢. 852/2004 musi provozovatelé potravinaiskych podnikd zajistit, aby
v zavislosti na druhu produktu nebo na Zzivocisném druhu spliiovaly produkty
rybolovu uvadéné na trh k lidské spotiebé normy stanovené v této kapitole.
»M6 Pozadavky ¢asti B a D se nepouziji na celé produkty rybolovu, které
se pouzivaji pfimo k pfipravé rybiho tuku urceného k lidské spotiebé. «

A. ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatel¢ potravinafskych podnikii musi vySetfovat organoleptické
vlastnosti produktii rybolovu. Toto vySetfeni musi zejména zajistit, aby
produkty rybolovu spliiovaly kritéria Cerstvosti.

B. HISTAMIN

Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, aby nebyly ptrekroceny
limity pro histamin.

C. CELKOVY OBSAH TEKAVYCH DUSIKATYCH LATEK

Nezpracované produkty rybolovu nesméji byt uvedeny na trh, pokud se pfi
chemickych vysettenich zjisti, ze byly piekroceny limity pro TVBN nebo
TMAN.

D. PARAZITI

Provozovatelé potravinaiskych podnikd musi zajistit, aby produkty rybolovu
byly pfed uvedenim na trh podrobeny vizualnimu vysetfeni s cilem nalézt
viditelné parazity. Nesméji uvést na trh k lidské spotfebé produkty rybolovu,
které jsou viditeln¢ napadeny parazity.

(1) UE. vést. L 338, 22.12.2005, s. 27.
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E. ZDRAVI SKODLIVE TOXINY

1. Produkty rybolovu vyrobené z jedovatych ryb téchto celedi nesméji byt
uvadény na trh: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae a Canthigasteridae.

Cerstvé, piipravené, zmrazené a zpracované produkty rybolovu &eledi
Gempylidae, zejména Ruvettus pretiosus a Lepidocybium flavobrunneum,
mohou byt uvadény na trh pouze v prvnim nebo dal$im baleni a musi byt
vhodnym zplisobem oznaceny informacemi pro spotiebitele o zptisobech
ptipravy/vafeni a o rizicich souvisejicich s pfitomnosti latek s nepftizni-
vymi gastrointestinalnimi ucinky.

Obecny nazev produktti rybolovu na etiket¢é musi byt doplnén nazvem
védeckym.

2. Produkty rybolovu obsahujici biotoxiny, jako napf. ciguatoxin nebo
toxiny paralyzujici svaly, nesméji byt uvadény na trh. Produkty rybolovu
vyrobené z zivych mlzd, ostnokozcu, plasténci a moiskych plza vsak
mohou byt uvadény na trh, pokud byly vyrobeny v souladu s oddilem
VII a vyhovuji normam stanovenym v kapitole V bodé 2 uvedeného
oddilu.

KAPITOLA VI: PRVNI BALEN[ A DALS[ BALENI PRODUKTU RYBO-
LOVU

1. Nadoby, ve kterych jsou produkty rybolovu zaledovany, musi byt vodotésné
a musi zajiStovat, aby voda z tajiciho ledu nezlstavala ve styku s produkty.

2. Zmrazené bloky pfipravené na palubé plavidel musi byt pied vylozenim
vhodné zabaleny do prvniho obalu.

3. Pokud se produkty rybolovu bali do prvniho obalu na palubé rybarskych
plavidel, musi provozovatelé potravinarskych podnikl zajistit, aby balici
material:

a) nebyl zdrojem kontaminace,
b) byl skladovan tak, aby nebyl vystaven riziku kontaminace,

c¢) urCeny pro opakované pouziti byl snadno Cistitelny a podle potieby
dezinfikovatelny.

KAPITOLA VII: SKLADOVANI PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatelé potravinaiskych podnikti skladujici produkty rybolovu musi zajis-

tit, aby byly splnény nasledujici pozadavky.

1. Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nezpracované produkty rybolovu
a vafené a chlazené vyrobky z korysi a mékkysu musi byt udrzovany pii
teploté blizici se teploté tajiciho ledu.

2. Zmrazené produkty rybolovu musi byt udrzovany pii teploté neptesahujici —
18 °C ve vSech castech produktu; celé ryby pivodné zmrazené v nalevu
ur¢ené k vyrobé konzerv vSak mohou byt udrzovany pii teploté nepiekra-
Cujici — 9 °C.

3. Produkty rybolovu uchovavané zivé musi byt udrzovany pii takové teploté
a takovym zplsobem, ktery nema nepfiznivy vliv na bezpecfnost potravin
nebo na jejich zivotaschopnost.

KAPITOLA VIIT: PREPRAVA PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatel¢ potravinaiskych podniki piepravujici produkty rybolovu musi
zajistit, aby byly dodrzeny nasledujici pozadavky.

1. Pfi pfepravé musi byt produkty rybolovu udrzovany pii pozadované teplote.
Zejména:

a) Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nezpracované produkty rybolovu
a vafené a chlazené vyrobky z koryst a meékkyst musi byt udrzovany pii
teploté blizké teploté tajiciho ledu;
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b) zmrazené produkty rybolovu, s vyjimkou celych ryb plvodné zmraze-
nych v nalevu a uréenych k vyrobé konzerv, musi byt béhem ptepravy
uchovavany pii stalé teploté¢ nepiekracujici — 18 °C ve vSech c&astech
produktu, s piipadnym kratkodobym vykyvem nejvyse o 3 °C nahoru.

2. Provozovatelé potravinaiskych podnikii nemusi splnit pozadavky bodu 1
pism. b), pokud jsou zmrazené produkty rybolovu piepravovany z chladirny
do schvaleného zafizeni a budou ihned po piijezdu rozmrazeny a pouzity
k tupravé nebo ke zpracovani a pokud je piepravni vzdalenost kratka
a pfislusny orgéan to dovoli.

3. Pokud jsou produkty rybolovu zaledovany, nesmi voda z tajiciho ledu
zustavat ve styku s produkty.

4. Produkty rybolovu, které maji byt uvedeny na trh zivé, musi byt ptepravo-
vany takovym zpusobem, aby nebyly nepfiznivé ovlivnény bezpecnost
potravin a jejich zivotaschopnost.

ODDIL IX: SYROVE MLEKO, MLEZIVO, MLECNE VYROBKY
A VYROBKY Z MLEZIVA

Pro ucely tohoto oddilu:

1. ,Mlezivem™ se rozumi tekutina vyluCovana mlécnymi zldzami zvifat
s mlécnou uzitkovosti 3 az 5 dni po porodu, kterd je bohatd na protilatky
a mineraly a pfedchazi produkci syrového mléka.

2. ,,Vyrobky z mleziva“ se rozumi zpracované vyrobky ziskané zpracovanim
mleziva nebo dal$im zpracovanim takto zpracovanych vyrobku.

KAPITOLA I:  SYROVE MLEKO A MLEZIVO — PRVOVYROBA

Provozovatelé potravinaiskych podniku, ktefi vyrabéji, popiipadé svazeji syrové
mléko a mlezivo, musi zajistit splnéni pozadavki stanovenych v této kapitole.

I. HYGIENICKE POZADAVKY NA PRODUKCI SYROVEHO MLEKA
A MLEZIVA

1. Syrové mléko a mlezivo musi pochazet od zvifat:

a) kterd nevykazuji zadny priznak nakazlivé choroby pienosné mlékem
a mlezivem na clovéka;

b) ktera jsou celkové v dobrém zdravotnim stavu, nevykazuji znamky
nakazy, ktera by mohla mit za nasledek kontaminaci mléka a mleziva,
a zejména netrpi zadnou infekci pohlavniho ustroji doprovazenou
vytokem, ani enteritidou s prijmem, doprovazenou horeckou, nebo
viditelnym zanétem vemene;

c) ktera nevykazuji zadné zranéni vemene, jez by mohlo mit vliv na
mléko a mlezivo;

d) kterym nebyly podany nepovolené latky ¢i piipravky a kterd nebyla
protipravné oSetiena ve smyslu smérnice 96/23/ES;
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e) u nichz byla v pfipadé podani povolenych piipravkt ¢&i latek
dodrzena ochranna lhita stanovena pro tyto pfipravky a latky.

2. a) Zejména pokud jde o brucelozu, musi syrové mléko a mlezivo
pochazet od:

i) krav nebo samic buvolii ze stada, které je ve smyslu smérnice
64/432/EHS (') prosté nebo ufedn& prosté bruceldzy,

ii) ovci nebo koz, které patii do hospodafstvi, které je ufedné prosté
nebo prosté brucelozy ve smyslu smérnice 91/68/EHS (%), nebo

iii) samic jinych druhl, které patii v ptipadé¢ druhti vnimavych
k bruceléze ke stddu, u néhoz jsou provadény pravidelné
kontroly této nakazy v ramci planu kontrol schvaleného
ptislusnym organem.

b) Pokud jde o tuberkulézu, musi syrové mléko a mlezivo pochazet od:

i) krav nebo samic buvoli ze stada, které je ve smyslu smérnice
64/432/EHS tfedné prosté tuberkulozy, nebo

ii) samic jinych druht, které patii v pfipadé druht vnimavych
k tuberkuléze ke stadu, u néhoz jsou provadény pravidelné
kontroly této nakazy v ramci planu kontrol schvaleného
prislusnym organem.

c) Pokud se kozy chovaji spolu s kravami, je tieba je prohlizet
a vySetfovat na tuberkul6zu.

3. Syrové mléko zvifat, které nespliuje pozadavky bodu 2, mize vsak byt
pouzito s povolenim piislusného organu:

a) v piipadé€ krav a samic buvoll, které nevykazuji pozitivni reakci na
tuberkulozovy ani brucelozovy test ani zadné ptiznaky téchto nakaz,
po tepelném osetieni, po kterém mléko vykazuje negativni reakei pii
testu na alkalickou fosfatazu;

b) v pripadé ovci nebo koz, které nevykazuji pozitivni reakci na bruce-
16zovy test nebo které byly oCkovany proti bruceldéze v ramci schva-
leného programu eradikace a které nevykazuji pfiznaky této nakazy,
bud’

i) pro vyrobu syrid s dobou zrani alesponi dva mésice nebo

ii) po tepelném oSetieni, po kterém se prokaze negativni reakce pfi
testu na alkalickou fosfatazu, a

¢) v piipad¢ samic jinych druht, které nevykazuji pozitivni reakci na
tuberkulozovy ani bruceldézovy test ani ptiznaky téchto nakaz, avsak
patii do stada, v némz byla zjisténa bruceloza nebo tuberkuldza pii
kontrolach uvedenych v bodu 2 pism. a) bodu iii) nebo bodu 2 pism.
b) bodu ii) po oSetieni, které zajisti bezpecnost mléka.

(") Smérnice Rady 64/432/EHS ze dne 26. ¢ervna 1964 o veterinarnich otazkach obchodu se

skotem a prasaty uvnitf Spole¢enstvi (UF. vést. 121, 29.7.1964, s. 1977/64). Smérnice
naposledy pozménéna smérnici (ES) & 21/2004 (UF. vést. L 5, 9.1.2004, s. 8).

(*) Smérnice Rady 91/68/EHS ze dne 28. ledna 1991 o veterinarnich podminkach obchodu
s ovcemi a kozami uvnitf Spoleenstvi (Ut. vést. L 46, 19.2.1991, s. 19). Smérnice
naposledy pozménéna rozhodnutim Komise 2005/932/ES (Ut. vést. L 340, 23.12.2005,
s. 68).
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4. Syrové mléko a mlezivo od zvifete, které nespliuje ptislusné pozadavky
bodl 1 az 3, zejména zvifete individudlné vykazujiciho pozitivni reakci
na profylaktické vySetfeni na tuberkuldozu nebo brucelozu, jak je stano-
veno ve smérnici 64/432/EHS a ve smérnici 91/68/EHS, nesmi byt
pouzito k lidské spotiebé.

5. lIzolace nakazenych zvifat nebo zvifat podezielych z nakazy nékterou
z nakaz uvedenych v bod¢ 1 nebo 2 musi ¢inné zamezit neptiznivému
vlivu na mléko a mlezivo jinych zvifat.

II. HYGIENA ZEMEDELSKYCH PODNIKU VYRABEJICICH MLEKO
A MLEZIVO

A. Pozadavky na prostory a vybaveni

1. Zafizeni k dojeni a prostory pro skladovani a chlazeni mléka
a mleziva a pro manipulaci s nimi musi byt umistény a konstruovany
tak, aby se omezilo riziko kontaminace mléka a mleziva.

2. Prostory pro skladovani mléka a mleziva musi byt chranény proti
skiidctim, musi byt dostateéné oddéleny od prostor, kde jsou zvifata
ustajena, a pokud je to nezbytné pro splnéni pozadavki stanovenych
v Casti B, musi mit vhodné chladici zafizeni.

3. Povrch zafizeni, které ma pfijit do styku s mlékem a mlezivem
(nastroje, nadoby, cisterny atd. uréené k dojeni, sbéru nebo k prepra-
veé), musi byt snadno Cistitelny a pfipadn¢ dezinfikovatelny a musi
byt udrzovan v fadném stavu. To vyzaduje pouziti hladkych, omyva-
telnych a netoxickych materiald.

4. Po pouziti musi byt takové povrchy vycistény a piipadné vydezin-
fikovany. Nadoby a cisterny pouzité pii prepravé mléka a mleziva
musi byt pfed dal$im pouzitim vhodnym zpGsobem vycistény
a vydezinfikovany, a to po kazdé piepravé nebo sérii pieprav,
jestlize mezi vykladkou a naslednou nakladkou uplynula velmi
kratka doba, v kazdém piipadé vSak minimalné jedenkrat za den.

B. Hygiena béhem dojeni, shéru a piepravy

1. Dojeni se musi provadet hygienicky, a zejména je tieba zajistit, aby:

a) pred zahajenim dojeni byly struky, vemeno a prilehlé ¢asti Cisté;

b) v mléce a mlezivu od kazdého zvifete byly zkontrolovany orga-
noleptické nebo fyzikalnéchemické abnormality, a to dojicem
nebo metodou poskytujici podobné vysledky, a aby mléko
vykazujici takové abnormality nebylo pouzito k lidské spotiebé;

¢) mléko a mlezivo zvifat, kterd vykazuji klinické pfiznaky onemoc-
néni vemene, nebyly pouzity k lidské spotreb¢ jinak nez v souladu
s pokyny veterinarniho lékare;

d

N

byla identifikovana zvifata, ktera se podrobila 1é¢bé, v jejimz
dasledku muze dojit k pienosu rezidui do mléka a mleziva,
a aby mléko a mlezivo od takovych zvifat nebylo do konce
predepsané ochranné lhity pouzito k lidské spotiebé a
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e) koupele nebo postiiky struku byly pouzity pouze po schvaleni
nebo registraci v souladu s postupy podle smérnice Evropského
parlamentu a Rady 98/8/ES ze dne 16. unora 1998 o uvadéni
biocidnich piipravkd na trh (V);

f) mlezivo bylo dojeno oddélené¢ a nebylo smichano se syrovym
mlékem.

2. Bezprostfedné po nadojeni musi byt mléko a mlezivo uchovano na
Cistém misté, které je navrzeno a vybaveno tak, aby se zamezilo
kontaminaci.

a) Mléko musi byt v piipadé, ze je svazeno kazdy den, ihned zchla-
zeno na teplotu nejvyse 8 °C, a v ptipadé, ze svoz neni provadén
kazdy den, zchlazeno na teplotu nejvyse 6 °C;

b) Mlezivo musi byt skladovano oddélen¢ a v piipadé, ze je svazeno
kazdy den, ihned zchlazeno na teplotu nejvyse 8 °C, a v piipadé,
ze svoz neni provadén kazdy den, zchlazeno na teplotu nejvyse
6 °C, nebo zmrazeno.

3. Béhem piepravy musi byt zachovan chladici fetézec a pfi dodani do
cilového zafizeni nesmi teplota mléka ani mleziva pfesahnout
10 °C.

4. Provozovatelé potravinaiskych podnikd nemusi dodrzet pozadavky
na teplotu uvedené v bodech 2 a 3, pokud mléko spliuje kritéria
uvedena v casti Il a bud”

a) je mléko zpracovano do 2 hodin po nadojeni nebo

b) je z technologickych divodu souvisejicich s vyrobou nékterych
mléénych vyrobkil nezbytna vyssi teplota a piislusny organ ji
povoli.

C. Hygiena personalu

1. Osoby provadéjici dojeni a/nebo manipulujici se syrovym mlékem
a mlezivem musi mit vhodny Cisty odév.

2. Osoby provad&jici dojeni musi udrzovat vysoky stupei osobni
Cistoty. V blizkosti mista dojeni musi byt k dispozici vhodna
zatizeni, ktera doji¢im a osobam manipulujicim se syrovym mlékem
a mlezivem umozni omyti rukou a pazi.

III. KRITERIA PRO SYROVE MLEKO A MLEZIVO

1. a) Dokud zvlastni pfedpis nestanovi normy jakosti mléka a mlécnych
vyrobkd, vztahuji se na syrové mléko nasledujici kritéria.

b) Dokud nebudou piijaty zvlastni predpisy Spolecenstvi, vztahuji se na
mlezivo, pokud jde o obsah mikroorganismu, obsah somatickych
bunék a rezidua antibiotik, vnitrostatni kritéria.

2. PInéni pozadavku bodl 3 a 4 v piipad¢ syrového mléka a plnéni stava-
jicich vnitrostatnich kritérii uvedenych v bodé¢ 1 pism. b) v piipadé
mleziva se musi ovéfovat na reprezentativnim poctu vzorkii syrového
mléka a mleziva odebranych pifi namatkovych kontrolach v zemédélskych
podnicich vyrabgjicich mléko. Tyto kontroly mohou byt provadény
ptimo:

a) provozovatelem potravinaiského podniku, ktery mléko vyrabi, nebo
v jeho zastoupeni;

O] Uk vést. L 1'23, 24.4.1998, s. 1. Smérnice naposledy pozménéna smérnici Komise
2006/50/ES (UF. vést. L 142, 30.5.2006, s. 6).
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b) provozovatelem potravinaiského podniku, ktery mléko svazi nebo
zpracovava, nebo v jeho zastoupeni;

¢) skupinou provozovateli potravinarskych podnikl, nebo v jejich
zastoupeni, nebo

d) v ramci vnitrostatniho nebo regionalniho kontrolniho programu.

3. a) Provozovatelé potravinaiskych podniktt musi zavést postupy s cilem
zajistit, aby syrové mléko spliiovalo nasledujici kritéria:

i) syrové kravské mléko:

Obsah mikroorganismt pii 30 °C (na ml): | < 100 000 (*)

Obsah somatickych bunék (na ml) <400 000 (**)

(*) Klouzavy geometricky pramér za dvoumési¢ni obdobi, alespon dva
vzorky za mésic.

(**) Klouzavy geometricky pramér za tiimési¢ni obdobi, alespoii jeden
vzorek za mésic, pokud piislusny orgin neur¢i jinou metodiku
s cilem zohlednit sezonni variace v urovni vyroby.

ii) syrové mléko od jinych druhu:

Obsah mikroorganismt pii 30 °C (na ml): | < 1500 000 (*)

(*) Klouzavy geometricky pramér za dvoumésiéni obdobi, alespon dva
vzorky za mésic.

b) Pokud je vSak syrové mléko od jinych druhl nez od krav ur¢eno na
produkci vyrobkd ze syrového mléka postupem, ktery nezahrnuje
tepelnou upravu, musi provozovatelé potravinarskych podnikti ucinit
opatfeni, jimiZ zajisti, aby pouzité syrové mléko spliovalo nésledujici
kritérium:

Obsah mikroorganismi pii 30 °C (na ml): < 500 000 (*)

(*) Klouzavy geometricky primér za dvoumésicni obdobi, alespon dva vzorky
za mésic.

4. Aniz je dotCena smérnice 96/23/ES, musi provozovatelé potravinarskych
podnikt zavést postupy, jimiz zajisti, ze syrové mléko nebude uvedeno
na trh, pokud:

a) obsahuje rezidua antibiotik v mnozstvi, které pro jakoukoli z latek
uvedenych v ptilohdch T a III nafizeni (EHS) ¢. 2377/90 (') piekra-
Cuje hodnoty povolené uvedenym natizenim nebo

b) celkovy obsah rezidui vSech antibiotik piekracuje jakoukoli z maxi-
malnich povolenych hodnot.

5. Pokud syrové mléko nespliuje pozadavky bodu 3 nebo 4, musi provozo-
vatel potravinaiského podniku informovat pfislusny organ a piijmout
opatfeni k naprave.

(') Natizeni Rady (EHS) ¢. 2377/90 ze dne 26. Cervna 1990, kterym se stanovi postup

Spolecenstvi pro stanoveni maximalnich limitd rezidui veterindrnich lé¢ivych piipravki
v potravinach Zivo¢isného ptivodu (UF. vést. L 224, 18.8.1990, s. 1). Nafizeni naposledy
pozménéné nafizenim Komise (ES) & 1231/2006 (Uf. vést. L 225, 17.8.2006, s. 3).
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KAPITOLA II: POZADAVIQ{ TYKAJICI SE MLECNYCH VYROBKU
A VYROBKU Z MLEZIVA

I. TEPLOTNI POZADAVKY

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikt musi zajistit, aby po pfijeti zpra-
covatelskym zafizenim bylo

a) mléko rychle zchlazeno na teplotu neptesahujici 6 °C;

b) mlezivo rychle zchlazeno na teplotu nepfesahujici 6 °C nebo pone-
chano zmrazené

a udrzovéano na této teplot¢ az do zpracovani.

2. Provozovatelé potravinaiskych podnikii v§ak mohou uchovavat mléko
a mlezivo pfi vyssi teploté, pokud:

a) proces zpracovani zacne bezprostiedné po nadojeni nebo do 4 hodin
od pfijeti ve zpracovatelském zafizeni nebo

b) prislusny organ povoli vyssi teplotu z technologickych dtivodi souvi-
sejicich s vyrobou urcitych mléénych vyrobkli nebo vyrobkl
z mleziva.

II. POZADAVKY NA TEPELNE OSETRENI

1. Pokud syrové mléko, mlezivo, mlééné vyrobky nebo vyrobky z mleziva
prochazeji tepelnym oSetfenim, provozovatelé potravinaiskych podniki
musi zajistit, aby toto oSetfeni spliiovalo pozadavky stanovené v kapitole
XI ptilohy II natizeni (ES) ¢&. 852/2004. Provozovatelé musi zejména
zajistit, aby nasledujici postupy byly provadény v souladu s uvedenymi
specifikacemi:

a) Pasterizace se dosahuje oSetfenim:

i) vysokou teplotou po kratkou dobu (nejméné 72 °C po dobu 15
sekund),

i) nizkou teplotou po dlouhou dobu (nejméné 63 °C po dobu 30
minut) nebo

iii) jakoukoli jinou kombinaci ¢asu a teploty vedouci k rovnocennému
ucinku,

tak, aby vyrobky bezprostfedné po tomto oSetfeni vykazovaly negativni
reakci pii testu na alkalickou fosfatdzu v pripadech, kdy je test pouzi-
telny.

b) Osetfeni velmi vysokou teplotou (UHT) se dosahuje oSetfenim:

i) zahrnujicim souvisly pfitok tepla za vysoké teploty po kratkou
dobu (nejméné 135 °C v kombinaci s pfiméfenou dobou zdrzeni),
aby v oSetfeném vyrobku nebyly zadné zivé mikroorganismy ani
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spory schopné ristu v prostiedi aseptické uzaviené nadoby pii
pokojové teploté, a

ii) dostacujicim k tomu, aby vyrobky ztstaly mikrobiologicky stabilni
po patnactidenni inkubaci pii 30 °C v uzavienych nadobach nebo
po sedmidenni inkubaci pii 55 °C v uzavienych nadobach nebo po
jakékoliv jiné metodé prokazujici, ze bylo pouzito vhodné tepelné
oSetieni.

2. Pii zvazovani, zda podrobit syrové mléko a mlezivo tepelnému oSetieni,
provozovatelé potravinarskych podnikti musi:

a) zohlednit postupy vyvinuté v souladu se zasadami HACCP podle
natizeni (ES) ¢. 852/2004 a

b) splnit pozadavky, které mize pfislusny organ v tomto ohledu stanovit
pii schvalovani zafizeni nebo provadéni kontrol podle nafizeni (ES)
¢. 854/2004.

III. KRITERIA PRO SYROVE KRAVSKE MLEKO

1. Provozovatelé¢ potravinaiskych podnikd vyrabgjicich mlécné vyrobky
musi zavést postupy, jimiz zajisti, aby bezprostiedné pted tepelnym
osetienim a v piipadé piekroceni obdobi piijeti uvedené¢ho v postupech
zalozenych na zasadach HACCP:

a) byl obsah mikroorganismt pii teplot¢ 30 °C v syrovém kravském
mléce pouzivaném pro vyrobu mlécnych vyrobkd nizsi nez 300 000
na ml a

b) obsah mikroorganismt pii teploté¢ 30 °C v tepelné oSetieném krav-
ském mléce pouzivaném pro vyrobu mléénych vyrobkt niz§i nez
100 000 na ml.

2. Pokud mléko nespliuje kritéria stanovena v odstavci 1, musi provozo-
vatel potravinaiského podniku informovat pfislusny organ a piijmout
opatfeni k naprave.

KAPITOLA III: PRVNI BALENI A DALSI BALENI

Spotiebitelska baleni musi byt uzavirana ihned po naplnéni v zafizeni, v némz
probiha posledni tepelné oSetieni tekutych mlécnych vyrobkll a vyrobka
z mleziva, a to takovymi zafizenimi pro uzavirani, kterd zabranuji kontaminaci.
Systém na uzavirani musi byt navrzen tak, aby skutecnost, ze byl otevien, byla
zietelné rozpoznatelna a snadno kontrolovatelna.

KAPITOLA IV: OZNACENi

1. Kromé pozadavkut stanovenych ve smérnici 2000/13/ES, s vyjimkou pfipada
uvedenych v ¢l. 13 odst. 4 a 5 uvedené smérnice, musi oznaceni zietelné
uvadét:

a) v piipadé syrového mléka ur¢eného k piimé lidské spotfebé slova
»syrové mléko®;

b) v ptipadé vyrobki vyrobenych za pouziti syrového mléka vyrobnim
postupem, jenz nezahrnuje zadné tepelné oSetfeni ani zadné fyzikalni
nebo chemické osetieni, slova ,,ze syrového mléka®;

¢) v piipadé mleziva slovo ,,mlezivo;
d) v piipadé vyrobki vyrobenych za pouziti mleziva slova ,,z mleziva®.

2. Pozadavky odstavce 1 se vztahuji na vyrobky uréené pro maloobchod.
Terminem ,,0znaceni“ se rozumi jakykoli obal, dokument, napis, Stitek,
krouzek nebo objimka, jimiz je takovy vyrobek opatfen nebo jez se
k vyrobku vztahuji.
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KAPITOLA V: IDENTIFIKACNI OZNACEN{

Odchylné od pozadavku piilohy II oddilu I:

1. identifikacni oznaceni smi misto cisla schvaleni zafizeni obsahovat tdaj
o tom, kde je na prvnim baleni nebo na dalSim baleni uvedeno c¢islo schva-
leni zafizeni;

2. v pripadé¢ lahvi pro opakované pouziti smi byt na identifikanim oznaceni
uvedeny pouze inicialy zemé& odeslani a Cislo schvaleni zatizeni.

ODDIL X: VEJCE A VAJECNE VYROBKY

KAPITOLA I:  VEJCE

1. Pocinaje vyrobnimi prostorami musi byt vejce az do prodeje spotiebiteli
udrzovana Cista, sucha, bez cizorodého zapachu, G¢inné chranéna proti
otfesim a pfimému slunecnimu svétlu.

2. Vejce musi byt skladovéana a pfepravovana az do prodeje konecnému spotie-
biteli, pokud mozno pii stalé teploté, ktera nejlépe zarucuje jejich jakost
z hygienického hlediska, pokud pfislusny organ nezavede vnitrostatni poza-
davky na teplotu ve skladovacich zafizenich na vejce a dopravnich prostred-
cich prepravujicich vejce mezi témito skladovacimi zafizenimi.

3. Vejce musi byt dodana spotiebiteli nejpozdéji do 21 dnu po snasce.

KAPITOLA II: VAJECNE VYROBKY

I. POZADAVKY NA ZARIZEN{

Provozovatelé potravinaiskych podnikd musi zajistit, aby zafizeni na vyrobu
vaje¢nych vyrobku byla konstruovana, uspofadana a vybavena tak, aby bylo
zajisténo oddeleni nasledujicich ¢innosti:

1. myti, suSeni a dezinfekce zneCiSténych vajec, pokud se tyto ¢innosti
provadéji,

2. vytloukéni vajec, shromazd’ovani jejich obsahu a odstrafiovani zbytka
skotapek a podskofapkovych blan

3. jiné Cinnosti nez uvedené v bodech 1 a 2.

II. SUROVINY PRO VYROBU VAJECNYCH VYROBKU

Provozovatelé potravinarskych podniktt musi zajistit, aby suroviny pouzi-
vané pro vyrobu vajecnych vyrobki spliiovaly nasledujici pozadavky.

1. Vejce pouzivana pro vyrobu vajeénych vyrobkti musi mit dokonale
vyvinutou skofapku bez defekti. Kiapy vSak mohou byt pouzity
k vyrobé tekutych vajec nebo vajeCnych vyrobki, pokud jsou piepra-
veny piimo z vyrobniho zafizeni nebo z balirny/tfidirny do zafizeni
schvaleného pro vyrobu tekutych vajec nebo do zpracovatelského
zafizeni, kde musi byt co nejrychleji vytloukany.

2. Tekuta vejce ze zafizeni schvaleného pro tento Gi¢el mohou byt pouzita
jako surovina. Tekutd vejce musi byt ziskana v souladu s pozadavky
asti 11l boda 1, 2, 3, 4 a 7.
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1L zyLAéTNj HYGIENICKE POZADAVKY NA VYROBU VAJECNYCH
VYROBKU

Provozovatelé potravinaiskych podniktl musi zajistit, aby vSechny postupy
byly provadény tak, aby pii vyrobé vajecnych vyrobkd, pfi manipulaci
s nimi a pii jejich skladovani nedoslo k jejich kontaminaci, a to zejména
tim, Ze zajisti splnéni nasledujicich pozadavku.

1. Vytluc¢ena mohou byt pouze Cista a sucha vejce.

2. Vejce musi byt vytluéena zptisobem, ktery minimalizuje kontaminaci,
zejména tim, Ze je zajisténo dostateéné oddéleni od jinych c¢innosti.
Kfapy musi byt zpracovany co nejdiive.

3. Jina vejce nez vejce slepic, krut a perlicek musi byt oSetfena a zpraco-
vana oddélené. Pred opétovnym zpracovanim vajec slepic, krut
a perlicek musi byt veskeré vybaveni vycisténo a vydezinfikovano.

4. Vajecny obsah nesmi byt ziskavan odstfed’ovanim nebo drcenim vajec
a odstfedovani nesmi byt pouzivano ani k tomu, aby byl k lidské
spotfebé ziskan zbytek vaje¢ného bilku z prazdnych skofapek.

5. Po vytluceni musi byt vSechny slozky tekutého vejce zpracovany co
nejdiive, aby se vyloucilo mikrobiologické riziko nebo aby se snizilo
na piijatelnou tiroven. Sarze, ktera nebyla dostate¢n& zpracovana, miize
byt ihned opét zpracovana v tomtéz zafizeni, pokud ji toto zpracovani
ucini vhodnou k lidské spotiebé. Provazeli se, Ze tato Sarze neni vhodna
k lidské spotieb¢, musi byt denaturovana, aby bylo zajisténo, ze nebude
pouzita k lidské spotiebé.

6. Zpracovani neni pozadovano u vaje¢ného bilku uréené¢ho pro vyrobu
suseného nebo krystalického albuminu, ktery ma byt nasledné tepelné
upraven.

7. Pokud ihned po vytluceni nenasleduje zpracovani, musi byt tekuta vejce
skladovana bud’ zmrazena, nebo pii teploté nejvyse 4 °C. Doba sklado-
vani pii 4 °C nesmi byt pred zpracovanim delsi nez 48 hodin. Tyto
pozadavky se vSak nevztahuji na vyrobky, které maji byt zbaveny
cukru, pokud se tato ¢innost provadi co nejdfive.

8. Vyrobky, které nebyly stabilizovany tak, aby byly skladovany pii
teploté okolniho prostiedi, musi byt zchlazeny na teplotu nepiekracujici
4 °C. Vyrobky urfené pro zmrazeni musi byt zmrazeny ihned po zpra-
covani.

IV. ANALYTICKE HODNOTY

1. Koncentrace 3hydroxybutanové kyseliny nesmi prekrocit 10 mg na kilo-
gram suSiny neupraveného vajecného vyrobku.

2. Obsah kyseliny mlécné v suroviné pouzité pro vyrobu vajecnych
vyrobkil nesmi prekrocit 1 g/kg suSiny. U fermentovanych vyrobki se
vsak tyto hodnoty zjistuji pred fermentaci.

3. Mnozstvi zbytku skofapek, podskofapkovych blan a ostatnich castic
zjisténych ve zpracovaném vajecném vyrobku nesmi piekrocit 100 mg
na kilogram vajeénych vyrobku.
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V. STITKOVANI A IDENTIFIKACNI OZNACOVANI

1. Vedle vseobecnych pozadavkt na identifikaéni oznaceni, které jsou
stanoveny v piiloze II oddilu I, musi byt zasilky vajeénych vyrobku,
které nejsou uréeny pro maloobchod, ale maji byt pouzity jako slozky
pro vyrobu jinych vyrobku, opatfeny Stitkem s uvedenim teploty, pfi
které maji byt vajecné vyrobky udrzovany, a doby, po kterou je pfi této
teploté zajisténo, ze nedojde k poruseni jejich jakosti a zdravotni neza-
vadnosti.

2. U tekutych vajec musi byt na $titku podle bodu 1 uvedena také slova:
»Tekuté vejce nepasterizované — k oSetfeni na mist¢ urCeni” a udaj
o datu a hodiné vytluku.

ODDIL XI: ZABI STEHYNKA A HLEMYZDI

Provozovatelé potravinaiskych podnikt pfipravujici k lidské spotfebé Zzabi
stehynka a hlemyzdé musi zajistit, aby byly splnény nasledujici pozadavky.

1. Zaby a hlemyzdi musi byt usmrceni v zafizenich, kterd jsou konstruovéna,
uspofadana a vybavena k tomuto tcelu.

2. Zatizeni, v nichz se pfipravuji zabi stehynka, musi mit mistnost vyhrazenou
pro skladovani a myti zivych zab a pro jejich usmrceni a vykrveni. Tato
mistnost musi byt fyzicky oddélena od mistnosti pro ptipravu.

3. Z&by a hlemyzdi, kteii uhynuli jinak nez usmrcenim v zafizeni, nesmi byt
pripravovani k lidské spotfebé.

4. U zab a hlemyzdti musi byt provedeno vysetieni organoleptickych vlastnosti
na odebranych vzorcich. Pokud se pfi tomto vySetieni zjisti, ze mohou
predstavovat riziko, nesmi byt pouziti k lidské spotiebé.

5. Thned po piipravé musi byt zabi stehynka dikladné umyta pod tekouci
pitnou vodou a ihned zchlazena na teplotu blizkou teploté tajiciho ledu,
zmrazena nebo zpracovana.

6. Po usmrceni musi byt hlemyzdim odstranén hepatopankreas, pokud by
mohl pfestavovat riziko, a nesmi byt pouzit k lidské spotiebé.

ODDIL XII: TAVENE ZIVOCISNE TUKY A SKVARKY

KAPITOLA I:  POZADAVKY VZTAHUJICI SE NA ZARIZENI SVAZE-
JICI NEBO ZPRACOVAVAJICI SUROVINY

Provozovatelé potravinaiskych podnikii musi zajistit, aby u zafizeni svazejicich
nebo zpracovavajicich suroviny pro vyrobu tavenych zivocisnych tuki a Skvarkt
byly dodrzeny nasledujici pozadavky.

1. Stediska pro svazeni surovin a pro jejich dalsi prepravu do zpracovatelského
zatizeni musi byt vybavena zafizenimi pro skladovani surovin pfi teploté
nepiekracujici 7 °C.

2. Kazdé zpracovatelské zafizeni musi mit:
a) chladici zafizeni,

b) mistnost pro expedici, pokud zafizeni neexpeduje taveny Zzivocisny tuk
pouze v cisternach,

c) v ptipadé potieby vhodné vybaveni pro pfipravu vyrobku slozenych ze
smési tavenych zivocisnych tukt a dalSich potravin nebo kofeni.

3. Chladici zafizeni pozadovana podle bodu 1 a bodu 2 pism. a) vSak nejsou
nezbytna, pokud uspofadani dodavek surovin zajistuje, ze suroviny nejsou
nikdy skladovany nebo piepravovany bez aktivniho chlazeni jinak, nez je
stanoveno v kapitole II bodé 1 pism. d).
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KAPITOLA II: HYGIENICKE POZADAVKY NA PRIPRAVU TAVENEHO
ZIVOCISNEHO TUKU A SKVARKU

Provozovatelé potravinaiskych podnikti pfipravujici tavené zivocisné tuky
a Skvarky musi zajistit, aby byly splnény nasledujici pozadavky.

1. Surovina musi:

a) pochdazet ze zvirat, ktera byla porazena na jatkach a ktera byla na zakladé¢
prohlidek pfed porazkou a po porazce shledana jako vhodna k lidské
spotiebé;

b) sestavat z tukovych tkani nebo kosti, které jsou pokud mozno zbaveny
krve a necistot;

¢) pochazet ze zafizeni, ktera jsou registrovana nebo schvalena podle nafi-
zeni (ES) ¢. 852/2003 nebo podle tohoto nafizeni;

d) byt do vytaveni pifepravovana a skladovana za hygienickych podminek
pii dodrzeni vnitini teploty nepiekracujici 7 °C. Surovina vSak mize byt
skladovana a prepravovana bez aktivniho chlazeni, pokud se vytavi do 12
hodin po dni, kdy byla ziskana.

2. Pii taveni je zakazano pouzivat rozpoustédla.

3. U tukd k rafinaci, které spliiuji pozadavky stanovené v bodé 4, mohou byt
zivo¢isné tuky, které byly vytaveny v souladu s body 1 a 2, rafinovany pro
zlepSeni svych fyzikalnéchemickych vlastnosti v tomtéz nebo jiném zafizeni.

4. 'V zavislosti na druhu musi vytaveny zivodéiSny tuk spliiovat nasledujici

normy:
Tuk piezvykavced Tuk prasat Tuk jinych zvifat
Jedly 14j Jedly tuk
Sadlo
Vybérovy Lij pro nebo jiny | | oo |Pro rafi-
1aj (Pre- . rafinaci , 5 o tuk pro y naci
mier Jiny Sadlo (%) Jiny rafinaci
Jus (1)
Volné mastné kyseliny (FFA, | 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
jako olejova kyselina, % (hmot.)),
maximum
Peroxidové  ¢islo  (mekv/kg), | 4 4 6 4 4 6 4 10
maximum
» C2 Celkové nerozpustné necis- | maximum 0,15 % maximum 0,5 %
toty «
Ving, chut, barva normalni

(") Taveny Zzivolisny tuk ziskdvany nizkoteplotnim tavenim Cerstvého osrdeénikového, obzaludkového, ledvinového a stievniho
loje skotu a tuk z bouraren/porcoven.
(3) Taveny zivoci$ny tuk ziskdvany z tukovych tkéani prasat.

5. Skvarky uréené k lidské spotieb& musi byt skladovany v souladu s nasledu-

jicimi pozadavky na teplotu.

a) Pokud jsou Skvarky vyskvareny pii teploté niz§i nez 70 °C, musi byt
skladovany:

i) pri teploté nejvyse 7 °C po dobu nepiekracujici 24 hodin,
nebo

i) pfi teploté nejvyse —18 °C.
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b) Pokud jsou skvarky vyskvareny pii teploté vyssi nez 70 °C a jejich obsah
vody je 10 % (hmot.) nebo vyssi, musi byt skladovany:

i) pii teploté nejvyse 7 °C pod dobu nepiekracujici 48 hodin, popfipadé
pii jiné kombinaci Casu a teploty s rovnocennou zarukou,

nebo
i) pfi teploté nejvyse —18 °C.
c¢) Pokud jsou skvarky vyskvareny pii teploté vyssi nez 70 °C a jejich obsah
vody je nizsi nez 10 % (hmot.), nejsou stanoveny zadné zvlastni poza-

davky.

ODDIL XIII: OPRACOVANE ZALUDKY, MOCOVE MECHYRE A STREVA

Provozovatelé potravinaiskych podnikd, kteti opracovavaji zaludky, mocové
méchyte a stieva, musi zajistit, aby byly dodrZeny nasledujici pozadavky.

1. Stfeva, mo¢ové méchyte a zaludky zvitat mohou byt uvadény na trh, pouze
pokud:

a) pochazeji ze zvitat, ktera byla porazena na jatkach a ktera byla na
zaklad¢é prohlidek pfed porazkou a po porazce shledana jako vhodna
k lidské spotiebe,

b) byly nasoleny, podrobeny ohfevu nebo ususeny,

¢) po zpracovani podle pismene b) byla pfijata Gcinna opatfeni pro zabra-
néni opétovné kontaminaci.

2. Opracované zaludky, mocové méchyie a stfeva, které nelze skladovat pii
teplot¢ okolniho prostfedi, musi byt do expedice skladovany zchlazené
v zafizenich k tomu uréenych. Zejména vyrobky, které nejsou nasolené

nebo usu$ené, musi byt udrzovany pii teploté nejvyse 3 °C.

ODDIL XIV: ZELATINA

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikd vyrabéjici zelatinu musi zajistit, aby
byly dodrzeny pozadavky stanovené v tomto oddilu.

2. Pro ucely tohoto oddilu se ¢inénim rozumi tvrzeni kiizi pomoci rostlinnych

tifslovin, solemi chromu nebo jinymi latkami, napt. solemi hliniku, Zelezi-
tymi solemi, kfemicitany, aldehydy nebo jinymi umélymi tvrdicimi Cinidly.

KAPITOLA I.  POZADAVKY NA SUROVINY

1. Pro vyrobu potravinaiské Zelatiny mohou byt pouzity nasledujici suroviny:

a) kosti jiné nez kosti klasifikované jako specifikovany rizikovy material
podle definice v ¢l. 3 odst. 1 pism. g) nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) €. 999/2001 ('),

b) kuze a kozky farmovych ptezvykavcd,

c) kuze prasat,

d) kuze drubeze,

e) Slachy a vaziva,

f) kaze a kozky volné zijici zvéte

g) kize a kosti ryb.

(1) Uk vést. L 147, 31.5.2001, s. 1.
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Pouziti kuzi a kozek je zakazano, pokud byly ¢inény, bez ohledu na to, zda
byl tento proces dokoncen.

Suroviny uvedené v bodé¢ 1 pism. a) az e) musi pochazet ze zvifat, ktera byla
porazena na jatkach a jejichz jate¢né upravena téla byla na zakladé prohlidek
pred porazkou a po porazce shledana jako vhodna k lidské spotiebé, nebo
v piipadé kazi a kozek z volné Zzijici zvéfe, musi pochazet ze zvéie, ktera
byla shledana jako vhodna k lidské spotiebé.

a) Suroviny, k jejichz uchovani nebylo pouzito jiného oSetfeni nez chlazeni,
zmrazeni nebo rychlého zmrazeni, musi pochazet ze zafizeni, ktera jsou
registrovana nebo schvalena podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004 nebo podle
tohoto narizeni.

b) Pouzity mohou byt tyto oSetiené suroviny:

i) kosti jiné nez kosti klasifikované jako specifikovany rizikovy mate-
rial podle definice v ¢l. 3 odst. 1 pism. g) nafizeni (ES) ¢. 999/2001,
které pochazeji ze zafizeni, jez jsou pod kontrolou piislusného organu
a jsou jim uvedena na seznamu, a které byly podrobeny jednomu
z téchto oSetieni:

— rozdrceni na kousky o velikosti pfiblizné 15 mm a odtu¢néni
horkou vodou o teploté nejméné 70 °C po dobu alespont 30 minut
nebo o teploté nejméné 80 °C po dobu alespont 15 minut nebo
o teploté nejméné 90 °C po dobu alespon 10 minut, poté oddéleni
a nasledné omyti a suSeni po dobu alespori 20 minut v proudu
horkého vzduchu pfi pocatecni teploté nejméné 350 °C nebo po
dobu 15 minut v proudu horkého vzduchu pii pocatecni teploté
nad 700 °C,

— suSeni na slunci po dobu alesponn 42 dnl pfi praimérné teploté
nejméné 20 °C,

— oSetfeni kyselinou, pfi némz je pH udrzovano na hodnoté nizsi
nez 6 az do jadra nejméné jednu hodinu pied susenim;

ii) ktize a kozky farmovych pifezvykavcu, kuze prasat, kize drubeze
a kize a kozky volné Zzijici zvéte, které pochazeji ze zafizeni, jez
jsou pod kontrolou pfislusného organu a jsou jim uvedena na
seznamu, a které byly podrobeny jednomu z téchto oSetieni:

— oSetfeni zésadou za UCelem dosazeni pH > 12 az do jadra nasle-
dované solenim po dobu alespon 7 dnt,

— suseni po dobu alespont 42 dnu pii teploté¢ nejméné 20 °C,

— oSetfeni kyselinou, pfi némz je pH udrzovano na hodnoté nizsi
nez 5 az do jadra po dobu alespon jedné hodiny,

— oSetfeni zasadou v cel¢ hmoté pii pH > 12 po dobu alespont
8 hodin;

iii) kosti jiné nez kosti klasifikované jako specifikovany rizikovy mate-
rial podle definice v ¢l. 3 odst. 1 pism. g) nafizeni (ES) ¢. 999/2001,
kize a kozky farmovych piezvykavci, kuze prasat, kiize dribeze,
kize ryb a kize a kozky volné zijici zvéfe, které byly podrobeny
jinému oSetfeni, nez jsou oSetfeni uvedena v bod¢ i) nebo ii), a které
pochazeji ze zafizeni, ktera jsou registrovana nebo schvalena podle
nafizeni (ES) ¢. 852/2004 nebo podle tohoto nafizeni.

Pro ucely pism. b) bodu ii) prvnich dvou odrazek muize doba oSetieni
zahrnovat dobu piepravy.

Osetené suroviny uvedené v pism. b) bodech i) a ii) musi byt ziskany:
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— z domadcich a farmovych pfezvykaveu, prasat a drubeze, ktefi byli pora-
zeni na jatkach a jejichZ jateCné upravena téla byla na zdkladé prohlidky
pred porazkou a po porazce shledana jako vhodna k lidské spotiebé,
nebo

— z usmrcené volné zijici zvéfe, jejiz jate¢né upravena téla byla na zakladé
prohlidky po porazce shleddna jako vhodna k lidské spotiebé.

5. Sbérna stiediska a kozeluzny mohou také dodavat surovinu pro vyrobu
zelatiny urcené k lidské spotiebé, pokud je piislusny organ vyslovné schvali
pro tento ucel a pokud spliuji nasledujici pozadavky.

a) Musi mit skladovaci prostory s pevnymi podlahami a hladkymi sténami,
které jsou snadno Cistitelné a dezinfikovatelné a v pfipadé potieby jsou
vybaveny chladicim zafizenim.

b) Skladovaci prostory musi byt udrzovany v bezvadné Cistoté¢ a v takovém
technickém stavu, aby nebyly zdrojem kontaminace surovin.

c) Pokud se v téchto prostorach skladuje nebo zpracovava surovina, ktera
nespliiuje pozadavky této kapitoly, musi byt po celou dobu piijmu, skla-
dovani, zpracovani a expedice oddélena od suroviny spliiujici pozadavky
této kapitoly.

KAPITOLA II: PREPRAVA A SKLADOVANI SUROVIN

1. Namisto identifika¢niho oznaceni podle pfilohy II oddilu I musi byt surovina
po dobu ptepravy, pii dodani do sbérné¢ho strediska nebo do kozeluzny a pfi
dodani do zafizeni na zpracovani Zelatiny opatfena dokladem, ktery obsahuje
udaj o zafizeni, ze kterého surovina pochazi, a informace uvedené v dodatku
této prilohy.

2. Pokud se surovina nezpracovava do 24 hodin od dodani, musi byt prepra-
vovéana a skladovana chlazena nebo zmrazena. Kosti zbavené tuku nebo
susené kosti nebo osein, nasolené, susené kize nebo navapnéné kuze
a kiize a kozky oSetiené zasadou nebo kyselinou mohou byt prepravovany
pfi teploté okolniho prostredi.

vMis
3. Suroviny pro vyrobu zelatiny k lidské spotiebé, pro které je pozadovano
veterindrni osvédceni, musi byt po veterinarnich kontrolach stanovenych ve
smérnici 97/78/ES, aniz jsou dotéeny podminky stanovené v ¢l. 8 odst. 4
uvedené smérnice, dopraveny pfimo do zafizeni v misté urceni.

Aby se predeslo rizikim rozsifeni nakaz na zvifata, musi byt provedena
vesSkerd preventivni opatfeni vcéetné¢ bezpecného odstranéni vedlejSich
produkti zivocisného pivodu, odpadu, nepouzit¢ho nebo pfebyteéného
materialu.

KAPITOLA III: POZADAVKY NA VYROBU ZELATINY

1. Postup vyroby zelatiny musi zajiStovat, aby:

a) vSechen kostni material od zvifat narozenych, chovanych nebo poraze-
nych v zemich nebo regionech, které podle pravnich predpisti Spolecen-
stvi vykazuji zvladnuté nebo neurcené riziko BSE, byl podroben procesu
zpracovani, pti némz se ve$kery kostni material najemno rozdrti a horkou
vodou odtu¢ni a nejméné dva dny se zpracovava ziedénou kyselinou
chlorovodikovou (o minimélni koncentraci 4 % a pH < 1,5). Po tomto
zpracovani nasleduje bud”

— zpracovani nasycenym roztokem hydroxidu vapenatého (pH > 12,5)
po dobu alesponi 20 dnt s ohfevem na nejméné 138 °C alespon po
dobu ¢tyt sekund nebo

— zpracovani kyselinou (pH < 3,5) po dobu alesponi 10 hodin s ohfevem
na nejméné 138 °C alesponi po dobu ¢tyf sekund nebo
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— proces tepla a tlaku po dobu alespon 20 minut s nasycenou parou
o teploté¢ 133 °C a tlaku vice nez 3 bary nebo

— jiny schvéleny rovnocenny postup;

b) jina surovina byla oSetfena kyselinou nebo hydroxidem a jednou nebo
vicekrat proplachnuta. Hodnota pH musi byt odpovidajicim zpisobem
upravena. Zelatina musi byt extrahovana jednim nebo né&kolikerym po
sobé jdoucim zahfivanim a poté musi nasledovat ¢isténi pomoci filtrace
a tepelného osetfeni.

2. Provozovatel potravinaiského podniku muze v tomtéz zafizeni vyrabét a skla-
dovat jak Zelatinu urCenou k lidské spotiebé, tak Zelatinu ktera neni urcena
k lidské spotiebé, pokud suroviny a vyrobni proces spliiuji pozadavky na
zelatinu uréenou k lidské spotiebé.

VY M18
KAPITOLA IV: POZADAVKY NA HOTOVE VYROBKY

Provozovatelé¢ potravinafskych podnikli musi zajistit, aby zelatina spliovala
limity rezidui stanovené v nasledujici tabulce.

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, (Evropsky lékopis, nejnovéjsi vydani) 50 ppm

H,0, (Evropsky 1ékopis, nejnovéjsi vydani) 10 ppm

KAPITOLA V: OZNACOVANI

Na prvnim baleni a dal$im baleni osahujicim Zelatinu musi byt uvedena slova
»pozivatelna zelatina“ a datum minimalni trvanlivosti.

ODDIL XV: KOLAGEN

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikli vyrabéjicich kolagen musi zajistit,
aby byly splnény pozadavky stanovené v tomto oddile. Aniz jsou dotCena
jina ustanoveni, vyrobky ziskané z kolagenu musi byt vyrobeny z kolagenu,
ktery splituje pozadavky stanovené v tomto oddile.

2. Pro ucely tohoto oddilu se ¢inénim rozumi tvrzeni kiizi pomoci rostlinnych
tiislovin, solemi chromu nebo jinymi latkami, napt. solemi hliniku, Zelezi-
tymi solemi, kfemicitany, aldehydy nebo jinymi umélymi tvrdicimi Cinidly.

KAPITOLA I:  POZADAVKY NA SUROVINY
1. Pro vyrobu potravinafského kolagenu mohou byt pouzity nasledujici suro-
viny:

a) kosti jiné nez kosti klasifikované jako specifikovany rizikovy material
podle definice v ¢l. 3 odst. 1 pism. g) nafizeni (ES) ¢. 999/2001;

b) kize a kozky farmovych piezvykavci;

c¢) kaze prasat;
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d) kaze drubeze;
e) slachy a vaziva;
f) ktze a kozky volné Zijici zvére a

g) kaze a kosti ryb.

Pouziti kizi a kozek je zakazano, pokud byly ¢inény, bez ohledu na to, zda
byl tento proces dokoncen.

Suroviny uvedené v bod€ 1 pism. a) az d) musi pochazet od zvifat, ktera
byla porazena na jatkach a jejichz jatecné upravena téla byla na zakladé
prohlidek pfed porazkou a po porazce shledana jako vhodna k lidské
spotieb¢, nebo v piipadé kuzi a kozek z volné zijici zvéfe musi pochazet
ze zvéte, ktera byla shledana jako vhodna k lidské spotiebe.

a) Suroviny, k jejichz uchovéni nebylo pouzito jiného oSetieni nez chlazeni,
zmrazeni nebo rychlého zmrazeni, musi pochdzet ze zafizeni, ktera jsou
registrovana nebo schvélena podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004 nebo podle
tohoto nafizeni.

b) Pouzity mohou byt tyto oSetiené suroviny:

i) kosti jiné nez kosti klasifikované jako specifikovany rizikovy mate-
rial podle definice v ¢l. 3 odst. 1 pism. g) nafizeni (ES) ¢. 999/2001,
které pochazeji ze zafizeni, jez jsou pod kontrolou pfislusného organu
a jsou jim uvedena na seznamu, a které byly podrobeny jednomu
z téchto oSetfent:

— rozdrceni na kousky o velikosti pfiblizné 15 mm a odtuénéni
horkou vodou o teploté nejméné 70 °C po dobu alespont 30 minut
nebo o teploté¢ nejméné 80 °C po dobu alespont 15 minut nebo
o teploté nejméné 90 °C po dobu alespon 10 minut, poté oddéleni
a nasledné omyti a suSeni po dobu alespori 20 minut v proudu
horkého vzduchu pfi pocatecni teploté nejméné 350 °C nebo po
dobu 15 minut v proudu horkého vzduchu pii pocatecni teploté
nad 700 °C,

— suSeni na slunci po dobu alesponi 42 dnli pfi primérné teploté
nejméné 20 °C,

— oSetfeni kyselinou, pfi némz je pH udrzovano na hodnoté nizsi
nez 6 az do jadra nejméné jednu hodinu pted suSenim;

i) kiize a kozky farmovych prezvykavci, klize prasat, kiize dribeze
a kuze a kozky volné zijici zvéfe, které pochazeji ze zafizeni, jez
jsou pod kontrolou piislusného organu a jsou jim uvedena na
seznamu, a které byly podrobeny jednomu z téchto oSetieni:

— oSetfeni zasadou za Gcelem dosazeni pH > 12 az do jadra nasle-
dované solenim po dobu alespon 7 dnu,

— suseni po dobu alespon 42 dnti pii teploté¢ nejméne 20 °C,

— oSetfeni kyselinou, pfi némz je pH udrzovano na hodnoté nizsi
nez 5 az do jadra po dobu alespon jedné hodiny,

— oSetfeni zdsadou v celé hmoté pfi pH > 12 po dobu alespon
8 hodin;

iii) kosti jiné nez kosti klasifikované jako specifikovany rizikovy mate-
rial podle definice v €l. 3 odst. 1 pism. g) nafizeni (ES) ¢. 999/2001,
ktze a kozky farmovych piezvykavci, kuze prasat, kiize drubeze,
kuze ryb a kize a kozky volné zijici zvéfe, které byly podrobeny
jinému oSetfeni, nez jsou oSetfeni uvedena v bod¢ i) nebo ii), a které
pochazeji ze zafizeni, ktera jsou registrovana nebo schvalena podle
nafizeni (ES) ¢. 852/2004 nebo podle tohoto nafizeni.
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Pro tGcely pism. b) bodu ii) prvnich dvou odrazek mize doba oSetfeni

zahrnovat dobu piepravy.

Osetené suroviny uvedené v pismenu b) musi byt ziskany:

— z domacich a farmovych piezvykavci, prasat a dribeze, ktefi byli pora-
zeni na jatkach a jejichz jate¢né upravena téla byla na zakladé prohlidky
pfed porazkou a po porazce shledana jako vhodna k lidské spotiebé,
nebo

— z usmrcené voln¢ Zijici zvéfe, jejiz jatetné upravena téla byla na zékladé
prohlidky po porazce shleddna jako vhodna k lidské spotfebé.

VB

5. Sbérna stiediska a kozeluzny mohou také dodavat surovinu pro vyrobu
kolagenu ur¢eného k lidské spotfebé, pokud je prislusny organ vyslovné
schvali pro tento cel a pokud spliuji nasledujici pozadavky.

a) Musi mit skladovaci prostory s pevnymi podlahami a hladkymi sténami,
které jsou snadno Cistitelné a dezinfikovatelné a v piipad¢ poticby jsou
vybaveny chladicim zafizenim.

b) Skladovaci prostory musi byt udrzovany v bezvadné Cistoté a v takovém
technickém stavu, aby nebyly zdrojem kontaminace surovin.

c) Pokud se v téchto prostorach skladuje nebo zpracovava surovina, ktera
nespliiuje pozadavky této kapitoly, musi byt po celou dobu piijmu, skla-
dovani, zpracovani a expedice oddélena od suroviny spliiujici pozadavky
této kapitoly.

KAPITOLA II: PREPRAVA A SKLADOVANI SUROVIN

1. Namisto identifika¢niho oznaceni podle piilohy II oddilu I musi byt surovina
po dobu piepravy, pii dodani do sbérného stiediska nebo do kozeluzny a pfi
dodani do zafizeni na zpracovani kolagenu opatiena dokladem, ktery obsa-
huje udaj o zafizeni, ze kterého surovina pochéazi, a informace uvedené
v dodatku této piilohy.

2. Pokud se surovina nezpracovava do 24 hodin od dodani, musi byt pfepra-
vovana a skladovana chlazend nebo zmrazena. Kosti zbavené tuku nebo
susené kosti nebo osein, nasolené nebo suSené kize nebo navapnéné kuze
a ktize a kozky zpracované louhem nebo kyselinou mohou byt prepravovany
pri teploté okolniho prostredi.

VMi18
3. Suroviny pro vyrobu kolagenu k lidské spotiebé, pro které je pozadovano
veterinarni osvédceni, musi byt po veterinarnich kontrolach stanovenych ve
smérnici 97/78/ES, aniz jsou dotéeny podminky stanovené v ¢l. 8 odst. 4
uvedené smérnice, dopraveny pfimo do zafizeni v misté urceni.

Aby se piedeslo rizikim rozSifeni ndkaz na zvitata, musi byt provedena
veskera preventivni opatfeni veetné bezpecného odstranéni vedlejsich
produkti zivocisného puvodu, odpadu, nepouzitého nebo piebyte¢ného
materialu.

KAPITOLA III: POZADAVKY NA VYROBU KOLAGENU
VMi18

1. Postup vyroby kolagenu musi zajistovat, aby:

a) veskery kostni material ziskany z piezvykavcu narozenych, chovanych
nebo porazenych v zemich nebo oblastech, které podle ¢lanku 5 natizeni
(ES) ¢. 999/2001 vykazuji kontrolované nebo neurcené riziko vyskytu
BSE, byl podroben postupu, pii némz se veskery kostni material najemno
rozdrti a horkou vodou odtu¢ni a nejméné dva dny se oSetfuje zfedénou
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kyselinou chlorovodikovou (o minimalni koncentraci 4 % a pH < 1,5); po
tomto oSetfeni musi nasledovat uprava pH kyselinou nebo zasadou, po
niz se provede:

i) jedno nebo nékolikeré proplachnuti a alespon jeden z téchto postupi:
— filtrace,
— mleti,
— extruze;

ii) nebo jakykoliv schvaleny rovnocenny postup;

b) suroviny jiné nez suroviny uvedené v pismenu a) byly podrobeny
oSetfeni, které zahrnuje omyti, Gpravu pH kyselinou nebo zisadou, po
niz se provede:

i) jedno nebo nékolikeré proplachnuti a alespon jeden z téchto postupu:
— filtrace,
— mleti,
— extruze;

ii) nebo jakykoliv schvaleny rovnocenny postup.

2. Poté, co je kolagen podroben postupu podle vyse uvedené¢ho bodu 1, muze
byt podroben suseni.

3. Provozovatel potravinaiského podniku muze v tomtéz zafizeni vyrabét a skla-
dovat jak kolagen urceny k lidské spotiebé, tak kolagen, ktery neni urcen
k lidské spotiebé, pokud suroviny a vyrobni proces spliiuji pozadavky na
kolagen urceny k lidské spotiebé.

KAPITOLA IV: POZADAVKY NA HOTOVE VYROBKY

Provozovatelé potravinaiskych podniktl musi zajistit, aby kolagen splioval limity
rezidui stanovené v nasledujici tabulce.

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, (Evropsky lékopis, nejnovéjsi vydani) 50 ppm
H,0, (Evropsky lékopis, nejnovéjsi vydani) 10 ppm

KAPITOLA V: OZNACOVAN{

Na prvnim obalu a na dalSim obalu, v nichZ je kolagen zabalen, musi byt
uvedena slova kolagen vhodny k lidské spotiebé a datum vyroby.

ODDIL  XVI: VYSOCE  RAFINOVANY  CHONDROITIN-SULFAT,

HYALURONOVA KYSELINA, JINE HYDROLYZOVANE VYROBKY

7 CHRUPAVKY, CHITOSAN, GLUKOSAMIN, SYRIDLO, VYZINA
A AMINOKYSELINY

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikti vyrabé&jicich tyto vysoce rafinované
produkty zivo¢isného puvodu:

a) chondroitin-sulfat;
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b) hyaluronova kyselina;
¢) jiné hydrolyzované vyrobky z chrupavky;
d) chitosan;
e) glukosamin;
f) syfidlo;
g) vyzina;

h) aminokyseliny, které jsou povolené jako potravinaiské piidatné latky
podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1333/2008 (1),

musi zajistit, aby oSetifenim pouzitych surovin byla odstranéna rizika pro
vefejné zdravi nebo zdravi zvitat.

2. Suroviny pouzivané pii vyrobé vysoce rafinovanych produktii uvedenych
v bodé | musi byt ziskany:

a) ze zvitat, v€etné jejich opefeni, ktera byla porazena na jatkach a jejichz
jate¢né upravena téla byla na zakladé prohlidky pied porazkou a po
porazce shledana jako vhodna k lidské spotiebé, nebo

b) z produkti rybolovu spliujicich pozadavky oddilu VIII.

Jako zdroj pro vyrobu aminokyselin nesmi byt pouzity lidské vlasy.

(") Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008
o potravinaiskych pfidatnych latkach (Ut. vést. L 354, 31.12.2008, s. 16).
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Dodatek k PRILOZE 111

VZOR DOKLADU PRILOZENEHO K SUROVINE URCENE PRO
VYROBU ZELATINY NEBO KOLAGENU URCENYCH K LIDSKE
SPOTREBE

Cislo 0bchodniho AOKIAAU: .........veeeeeeeereeeeeereee s eee e ee e

I. Identifikace suroviny
POVANA SUTOVIIY: .oereiiiriieiieiiniceteie ettt et
DIUR ZVIFAL! oot eaeee et st e e ean e ns st e esenens
Druh 0balu: .o
Pocet Kustl NebO DAlENI: ....oueueeiririiieirieeecririceiree st

Cistd DMONOSE (K): ovvveveererseeeseeesresssressessssesssssssssssssssssssssessssssssasssssssssssssssssees

II. Puvod suroviny

Druh, nazev, adresa a Cislo schvaleni/registrace/zvlastniho povoleni zafizeni
puvodu:

Jméno a adresa 0desilatele (1): ooocrreeeniecriceieet st

III. Misto urceni suroviny

Druh, nazev, adresa a Cislo schvaleni/registrace/zvlastniho povoleni vyrob-
niho zafizeni mista uréeni:

Jméno a adresa adreSAta (2): ..c.oeveeueveeieevereneueseeeeeeeeneree et er s es s resenes

IV. Dopravni proStiedek: .....o.oerecieeieneee sttt

(Podpis provozovatele zaiizeni piivodu nebo jeho zdstupcii)

(") Pouze pokud se lisi od zafizeni pivodu.
(®) Pouze pokud se lisi od zafizeni mista urCeni.
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