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

z 29. aprila 2004,

ktorym sa ustanovuji osobitné hygienické predpisy pre potraviny
Zivoc¢isSneho povodu

EUROPSKY PARLAMENT A RADA EUROPSKEJ UNIE,

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

so zretelom na navrh Komisie (1),

so zretelom na stanovisko Eurdpskeho hospodarskeho a socialneho
vyboru (3),

po porade s Vyborom regionov,

konajuc v stlade s postupom ustanovenym v ¢lanku 251 zmluvy (3),

ked’Ze:

(1)  Eurdpsky parlament a Rada ustanovili nariadenim (ES)
¢. 852/2004 (%) vSeobecné hygienické predpisy pre prevadzkova-
telov potravinarskych podnikov.

(2)  Urcité potraviny modzu predstavovat’ Specifické nebezpecenstva
pre zdravie Tudi, ktoré si vyzaduju ustanovenie Specifickych
hygienickych predpisov. Je to najmé v pripade potravin Zivocis-
neho poévodu, v ktorych sa casto zistili mikrobiologické
a chemické nebezpecenstva.

(3) 'V ramci spolo¢nej pol'nohospodarskej politiky sa prijalo mnoho
smernic na ustanovenie Specifickych zdravotnych predpisov pre
vyrobu a uvadzanie na trh produktov uvedenych v prilohe
I Zmluvy. Tieto zdravotné predpisy obmedzili v pripade prislus-
nych produktov prekazky, ¢im pri zabezpeceni vysokej urovne
ochrany zdravia l'udi prispeli k vytvoreniu vnitorného trhu.

(4)  So zretelom na ochranu zdravia T'udi, tieto predpisy obsahuju
spolo¢né zasady, najmé vo vztahu k zodpovednostiam vyrobcov
a prislusnych organov, stavebno- technickym, prevadzkovym
a hygienickym poZiadavkdm na prevadzkarne, postupom schva-
lovania prevadzkarni, poziadavkam na skladovanie a dopravu
a zdravotné znacky.

(5)  Tieto zasady vytvaraji spolo¢ny zaklad pre hygienickil vyrobu
potravin zivocisneho povodu a umoznuju zjednodusenie existuju-
cich smernic.

(6)  Je ziadlce dosiahnut’ d’alSie zjednodusenie uplatiovanim rovna-
kych predpisov na vSetky produkty Zzivocisneho povodu vsade,
kde je to mozné.

" U v. ES C 365 E, 19.12.2000, s. 58.

(®» U. v. ES C 155, 29.5.2001, s. 39.

() Stanovisko Eurdpskeho parlamentu z 15. maja 2002 (U. v. EU C 180 E,
31.7.2003, s. 288), Spolo¢na pozicia Rady z 27. oktobra 2003 (U. v. EU
C 48 E, 24.2.2004, s. 23) a stanovisko Eurdpskeho parlamentu z 30. marca
2004 (zatial' neuverejnené v uradnom vestniku) a rozhodnutie Rady zo 16.
aprila 2004.

* U. v. ES C 226, 25.6.2004, s. 3.
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ZjednoduSenie umoznujii aj poziadavky, uvedené v nariadeni
(ES) ¢. 852/2004, podrla ktorych musia prevadzkovatelia potravi-
narskych podnikov, ktori vykonéavaju ktorykol'vek stupen vyroby,
spracovania a distribcie potravin po prvovyrobe a s fou spoje-
nych operaciach zaviest, vykonavat a dodrziavat postupy zalo-
zené na analyze nebezpecenstiev a zasadach kritickych kontrol-
nych bodov.

Tieto prvky spolo¢ne oddvodiuju novelizovanie Specifickych
hygienickych predpisov, ktoré obsahuji existujice smernice.

Hlavnymi ciel'mi tejto novelizacie je zabezpeCit' vysoku uroven
ochrany spotrebitela s ohladom na bezpec¢nost potravin, najmi
tym, ze prevadzkovatelia potravinarskych podnikov v celom
Spolocenstve budu podliehat’ rovnakym predpisom a zabezpeci
sa spravne fungovanie vnutorného trhu s produktmi zivoc¢isneho
povodu, Co prispeje k dosiahnutiu cielov spolo¢nej pol'nohospo-
darskej politiky.

Je nevyhnutné zachovat, podrobnymi hygienickymi predpismi
pre produkty zivoc¢isneho pdvodu, ochranu spotrebitela, a ak sa
to vyzaduje, zabezpecCit' ju ich sprisnenim.

Predpisy Spolocenstva by sa nemali uplatiovat’ na prvovyrobu na
stkromné doméce pouzitie ani na domdacu pripravu, manipuldciu
a skladovanie potravin na sukromnt domacu spotrebu. Okrem
toho, ak doddva prevadzkovatel' potravinirskeho podniku, ktory
ich vyraba, malé¢ mnozstva prvotnych produktov alebo urcitych
druhov mésa priamo kone¢nému spotrebitelovi alebo miestnej
maloobchodnej prevadzkarni, je vhodné zabezpecit ochranu
zdravia ['udi vnutrostatnym pravom, najmé kvoli uzkemu vztahu
medzi vyrobcom a spotrebitel'om.

Poziadavky nariadenia (ES) ¢. 852/2004 vSeobecne postacuji na
zabezpecenie bezpecnosti potravin v prevadzkarniach, ktoré
vykonavaju maloobchodné ¢innosti, ktoré zahfiaji priamy predaj
alebo priamu dodavku potravin zivo¢isneho pdvodu koneénému
spotrebitel'ovi. Toto nariadenie by sa malo vSeobecne vztahovat
na velkoobchodné ¢innosti (to znamena, ked” maloobchodna
prevadzkaren vykonava cinnosti, ktorych cielom je dodavanie
potravin zivocisneho povodu inej prevadzkarni). Pre velkoob-
chodné cinnosti, ktoré pozostavaju len zo skladovania alebo
prepravy by vSak mali byt dostatoéné poziadavky nariadenia
(ES) ¢. 852/2004 okrem Specifickych poziadaviek na teploty usta-
novenych v tomto nariadeni.

Clenské §tity by mali mat moznost rozdirit alebo obmedzit
uplatiiovanie poziadaviek tohto nariadenia na maloobchod podla
vnutroStatneho prava. Ich pouzitie vSak moézu obmedzit len
vtedy, ak povazuju poziadavky nariadenia (ES) ¢. 852/2004 za
dostatoéné na dosiahnutic cielov hygieny potravin a ak su
dodavky potravinzivoc¢isneho pdévodu z maloobchodnej preva-
dzkarne inej prevadzkarni okrajovymi, miestnymi
a obmedzenymi c¢innostami. Takéto doddvanie by malo preto
byt len malou Castou podnikatel'skej aktivity tejto prevadzkarne,
dané zasobované prevadzkarne by sa mali nachadzat
v bezprostrednej blizkosti a dodavka by mala obmedzovat len
na ur€ité¢ druhy produktov alebo prevadzkarni.
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V sulade s ¢lankom 10 Zmluvy prijmt clenské Staty vsetky
vhodné opatrenia na zabezpeCenie toho, aby prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov plnili povinnosti ustanovené v tomto
nariadeni.

Vysledovatel'nost’ potravin je podstatnym prvkom v zabezpeco-
vani bezpecnosti potravin. Okrem toho by v stlade so vSeobec-
nymi predpismi nariadenia (ES) ¢. 178/2002 (') mali prevadzko-
vatelia potravinarskych podnikov zodpovedni za prevadzkarne,
ktoré podliehaju schval'ovaniu podla tohto nariadenia zabezpecit,
aby boli vsetky produkty zivoc¢isneho povodu, ktoré sa uvadzaju
na trh oznacené zdravotnou znaCkou alebo identifikacnou
znackou.

Potraviny dovazané do Spologenstva majii spiiat vieobecné
poziadavky ustanovené v nariadeni (ES) ¢. 178/2002 alebo
maju vyhovovat predpisom rovnocennym s predpismi Spolocen-
stva. Toto nariadenie definuje Specifické hygienické poziadavky
na potraviny zivoc¢isneho povodu dovazané do Spolocenstva.

Prijatie tohto nariadenia by nemalo znizit' Girovenn ochrany posky-
tovani dodatoénymi zarukami odsuhlasenymi pre Finsko
a Svédsko pri ich pristipeni k Spologenstvu a potvrdenych
rozhodnutiami Komisie 94/968/ES (?), 95/50/ES (%),
95/160/ES (%), 95/161/ES (°), a 95/168/ES (°), a rozhodnutiami
Rady 95/409/ES (7), 95/410/ES (%) a 95/411/ES (°). Malo by usta-
novit’ postup, ktorym sa na prechodné obdobie poskytnt zaruky
ktorémukol'vek Clenskému Statu, ktory ma schvaleny vnutrostatny
kontrolny program, ktory je pre prislusné potraviny zivocisneho
povodu rovnocenny s tymi, ktoré su schvalené pre Finsko
a Svédsko. Nariadenie (ES) ¢. 2160/2003 Eurdpskeho parlamentu
a Rady zo 17. novembra 2003 o kontrole salmonel a inych $peci-
fickych povodcov zoondz z potravin (1) uvadza podobny postup
pre zivé zvierata a nasadové vajcia.

Stavebno-technické a hygienické poziadavky ustanovené v tomto
nariadeni je vhodné uplatiovat’ na vSetky druhy prevadzkarni,
vratane malych prevadzkarni a pojazdnych bitunkov.

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

2002, ktorym sa ustanovujii v§eobecné principy a poziadavky potravinového
prava, zriaduje sa Europsky organ pre bezpe¢nost potravin a ktorym sa
ustanovuju postupy vo veciach bezpecnosti potravin (U. v. ES. L 31,

1.2

© U.

2002, s. 1). Nariadenie zmenené a doplnené nariadenim (ES)

. 1642/2003 (U. v. EU L 245, 29.9.2003, s. 4).
.v. ES L 371, 31.12.1994, s. 36.

. ES L 53, 9.3.1995, s. 31.
. ES L 105, 9.5.1995, s. 40.
. ES L 105, 9.5.1995, s. 44.

. ES L 243, 11.10.1995, s. 21.
. ES L 243, 11.10.1995, s. 25.
ES L 243, 11.10.1995, s. 29.

v
v

J. v

. v. ES L 109, 16.5.1995, s. 44.
v
v
v

(10 U. v. EU L 325, 12.12.2003, s. 1.
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Aby sa umoznilo pokra¢ovat’ v pouzivani tradi¢nych metdd na
ktoromkol'vek stupni vyroby, spracovania alebo distribucie
potravin a v suvislosti so stavebno-technickymi poziadavkami
na prevadzkarne je vhodna pruznost. Pruznost’ je obzvlast dole-
zitd pre regiony, ktoré su vystavené osobitnym geografickym
prekazkam  vratane najodlahlejSich  regiénov  uvedenych
v Clanku 299 ods. 2 Zmluvy. Pruznost’ by vSak nemala ohrozovat’
ciele hygieny potravin. Okrem toho, kedZe vsetky potraviny
vyrobené v sulade s hygienickymi predpismi budu beZne vo
vol'nom obehu v celom Spolocenstve, mal by byt postup umoz-
nujuci ¢lenskym Statom uplatnit’ pruznost, plne transparentny. Ak
je potrebné riesSit’ nezhody, mal by ustanovit' diskusiu v ramci
Staleho vyboru pre potravinovy retazec a zdravie zvierat ustano-
veného nariadenim (ES) ¢. 178/2002 a to, aby Komisia koordi-
novala tento proces a prijimala vhodné opatrenia.

Definovanie mechanicky separovaného mésa (MSM) by sa malo
stat’ vSeobecne pouzitelnym pre vSetky metody mechanickej
separacie. Rychly technologicky rozvoj v tejto oblasti znamena,
ze je vhodnejSia pruznejSia definicia. V zavislosti od zhodnoteni
rizika produktov, ktoré su vysledkom réznych metod by sa vSak
mali technické poziadavky na MSM odliSovat.

Medzi prevadzkovateI'mi potravinarskych podnikov, vcitane
sektoru krmiv pre zvieratd su interakcie a na vSetkych stupnioch
vyroby, spracovania a distribucie je spojenie medzi zdravim
zvierat, pohodou zvierat a ochranou zdravia l'udi. Toto si vyza-
duje primerani komunikaciu medzi réznymi zucastnenymi
subjektami v potravinovom retazci od prvovyroby po maloob-
chodny predaj.

S cielom zabezpecit riadnu prehliadku ulovenej volne zijlcej
zveri uvadzanej na trh SpolocCenstva, by sa mali tela ulovenych
zvierat a ich vnltornosti predkladat’ na tradni prehliadku post
mortem v prevadzkarni manipulujicej so zverinou. Aby sa vSak
zachovali urcité polovnicke tradicie, ale bez toho, aby bola
dotknutd bezpecnost’” potravin, bolo by vhodné vyskolit' polov-
nikov, ktori uvadzaji na trh volne zijicu zver na ludsku
spotrebu. Toto by malo umoznit polovnikom vykonavat na
mieste prvotné vysetrenie vol'ne zijucej zveri. Za tychto okolnosti
nie je nutné vyzadovat’ od vyskolenych pol'ovnikov, aby dodavali
na vySetrenie post mortem do prevadzkarne zaobchadzajicej so
zverinou vSetky vnuatornosti, pokial’ vykonali toto prvotné vyset-
renie a nezistili ziadne anomalie alebo nebezpeCenstva. Aby sa
vSak zohladnili Specifické rizikd, malo by sa c¢lenskym Statom
umoznit’, aby si ustanovili na svojom Uzemi prisnejSie predpisy.

Toto nariadenie by malo ustanovit’ kritéria pre surové mlieko,
kym nebudt prijaté nové poziadavky na jeho uvadzanie na trh.
Tieto kritérid by mali byt ,,spistacimi“ hodnotami, z ktorych
vyplyva, ze v pripade kazdého ich prekrocenia prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov vykonaju népravné opatrenia a ohlasia
to prislusného organu. Tieto kritérid by nemali byt maximalnymi
hodnotami, pri prekroceni ktorych uz surové mlieko nemozno
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uvadzat’ na trh. To znamend, Ze za urcitych okolnosti sa moze
surové mlieko, ktoré uplne nespiiia tieto kritéria pouZivat
bezpecne na ludska spotrebu, ak st prijat¢é vhodné opatrenia.
Pokial’ ide o surové mlieko a surovi smotanu urentt na priamu
Pudska spotrebu, je vhodné umoznit’ kazdému c¢lenskému Statu,
aby si zachoval alebo ustanovil vhodné zdravotné opatrenia na to,
aby na svojom tzemi zabezpeCil dosiahnutie cielov tohto naria-
denia.

(24) Je vhodné, aby kritérium na surové mlieko, pouzivané na vyrobu
mliecnych produktov, bolo trikrat vyssie ako kritérium na surové
mlicko zvazané z farmy. Kritérium pre mliecko pouzivané na
vyrobu spracovanych mlie¢nych vyrobkov je v absolatnej
hodnote, zatial' ¢o u surového mlieka zvazaného z farmy, ide
o priemer. Dodrziavanie poziadaviek na teplotu ustanovenych
v tomto nariadeni nezastavi vSetok rast baktérii pocCas prepravy
a skladovania.

(25) Sucasna novelizacia znamend, ze existujuce hygienické predpisy
mozno zrusit. Smernica 2004/41/ES Eurépskeho parlamentu
a Rady z 21. aprila 2004 tak robi tym, Ze ru$i ur€it¢ smernice
o hygiene potravin a zdravotnych podmienkach pre produkciu
a uvadzanie na trh urcitych produktov zivocisneho povodu urce-
nych na P'udska spotrebu (1).

(26)  Okrem toho predpisy tohto nariadenia pre vajcia nahradzaju pred-
pisy uvedené v rozhodnuti Rady 94/371/ES z 20. juna 1994,
ktorymi sa ustanovuji Specifické zdravotné podmienky pri
uvadzani ur¢itych druhov vajec na trh (?), ktoré ruSia neplatnu
prilohu II rozhodnutia Rady 92/118/EHS (3).

(27) Pravne predpisy Spolocenstva o hygiene potravin by sa mali
opierat o vedecké poradenstvo. Z tohto dovodu by sa mali
vzdy, ked je to potrebné, viest konzulticie s Eurdopskym
organom pre bezpecnost potravin.

(28) S ohl'adom na technicky a vedecky pokrok by sa mala zabezpecit
v ramci Staleho vyboru pre potravinovy retazec a zdravie zvierat
uzka a efektivna spolupraca medzi Komisiou a ¢lenskymi Statmi.

(29) Poziadavky tohto nariadenia by sa nemali uplatiiovat’, pokial
nenadobudnu ucinnost” vSetky Casti novych pravnych predpisov
o hygiene potravin. Taktiez je vhodné ponechat’ medzi nadobud-
nutim Uc¢innosti a uplatiovanim novych predpisov najmenej 18
mesiacov, aby dotknuté odvetvia priemyslu mali ¢as prisposobit’
sa.

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

(®» U. v. ES L 168, 2.7.19%94, s. 34.

(®) Smernica rady 92/118/EHS zo 17. decembra 1992, ur¢ujuca poziadavky na
ochranu zdravia zvierat a zdravia l'udi, ktorymi sa riadi obchod a dovoz
produktov nepodliehajicich uvedenym poziadavkam, ktoré su urcené
v $pecifickych predpisoch Spolocenstva uvedenych v prilohe A (I) smernice
89/662/EHS do Spolocenstva, a pokial ide o patogény, v smernici
90/425/EHS (U. v. ES L 62, 15.3.1993, s. 49). Smernica naposledy zmenena
a doplnena nariadenim Komisie (ES) &. 445/2004 (U. v. EU L 72, 11.3.2004,
s. 60).



2004R0853 — SK —29.12.2011 — 010.001 —7

(30) Opatrenia nevyhnutné na vykonanie tohto nariadenia by sa mali
prijat’ v stlade s rozhodnutim rady 1999/468/ES z 28. juna 1999,
ktorym sa ustanovuji postupy na uplatiovanie vykondvacich
pravomoci delegovanych na Komisiu (1),

PRIJALI TOTO NARIADENIE:

KAPITOLA 1

VSEOBECNE USTANOVENIA

Clanok 1

Rozsah posobnosti

1.  Toto nariadenie ustanovuje pre prevadzkovatel'ov potravinarskych
podnikov osobitné predpisy o hygiene potravin zivo¢isneho pdvodu.
Tymito predpismi sa dopliiaju predpisy ustanovené nariadenim (ES)
¢. 852/2004. Uplatiuju sa na nespracované a spracované produkty zivo-
¢isneho povodu.

2. Ak nie je uvedené vyslovene inak, toto nariadenie sa nevztahuje
na potraviny, ktoré obsahuji produkty rastlinného povodu a zaroven aj
spracované produkty zivocisneho pdvodu. Spracované produkty Zivocis-
neho povodu pouzivané na pripravu takychto potravin vSak musia byt
ziskané a musi sa s nimi manipulovat’ v sulade s poziadavkami tohto
nariadenia.

3.  Toto nariadenie sa nevztahuje na
a) prvovyrobu na sukromné domace pouzitie;

b) domacu pripravu, manipulovanie alebo skladovanie potravin na
sukromnt domacu spotrebu;

¢) priame doddvanie vyrobcom malych mnozZstiev prvotnych produktov
koneénému spotrebitel'ovi alebo miestnym maloobchodnym preva-
dzkarniam, ktoré priamo zasobuji konecného spotrebitel’a;

d) priame dodavanie vyrobcom malych mnozstiev midsa z hydiny
a zajacovitych zabitych na farme konecnému spotrebitelovi alebo
miestnym maloobchodnym prevadzkarniam, ktoré priamo dodavaju
toto méso ako Cerstvé méso koneénému spotrebitel'ovi;

e) polovnikov, ktori dodavaju malé mnozstva vol'ne zijicej zveri alebo
zveriny z vol'ne zijucej zveri priamo koncenému spotrebitel'ovi alebo
miestnym maloobchodnym prevadzkarniam, ktoré ju priamo doda-
vaju kone¢nému spotrebitel’'ovi.

4. Clenské §taty podla vnutrostitneho prava ustanovia predpisy,
ktorymi sa upravia ¢innosti a osoby uvedené v odseku 3 pism. c), d)
a e). Tieto vnutroStatne predpisy musia zabezpecit' dosiahnutie cielov
tohto nariadenia.

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

() U. v. ES L 184, 17.7.1999, s. 23.
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b) Toto nariadenie sa vSak vztahuje na maloobchod, ak sa
operacie vykonavaji na el dodavania potravin zivoc¢iSneho
povodu inym prevadzkarniam okrem

i) operacii pozostavajucich len zo skladovania alebo
prepravy, v pripade ktorych sa vSak uplatiuji Specifické
teplotné poziadavky ustanovené v prilohe III;
alebo

ii) dodavania potravin Zivoc¢isneho povodu z jednej maloob-
chodnej prevadzkarne inym maloobchodnym prevadzkar-

niam, ak je toto dodavanie v sulade s vnutrostatnym
pravom len okrajovou, miestnou a obmedzenou ¢innostou.

¢) Clenské 3taty mozu prijat’ na uplatiiovanie poziadaviek tohto
nariadenia vnutroStatne opatrenia na maloobchodné preva-

dzkarne umiestnené na ich tzemi, na ktoré sa toto nariadenie
nebude podla pododsekov a) alebo b) vztahovat.

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

a) prislusné predpisy na zdravie I'udi a zdravie zvierat vratane prisnej-
Sich predpisov na prevenciu, kontrolu a eradikaciu urcitych prenos-
nych spongiformnych encefalopatii;

b) poziadavky na pohodu zvierat;

¢) poziadavky, ktoré sa tykaju identifikacie zvierat a vysledovatelnosti
produktov Zivoc¢isneho pdovodu.

Clanok 2
Pojmy

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

3. pojmy ustanovené v prilohe I;

4. vsetky technické pojmy uvedené v prilohach II a III.

KAPITOLA 11

POVINNOSTI PREVADZKOVATELOV POTRAVINARSKYCH
PODNIKOV

Clanok 3
Vseobecné povinnosti

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia dodrziavat
prislusné ustanovenia priloh II a III.



2004R0853 — SK —29.12.2011 — 010.001 —9

2. »M7 Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nesmu na
odstranenie povrchovej kontaminacie produktov Zivoc¢isSneho pdvodu
pouzivat' ziadne latky iné, ako je pitna voda alebo, ak to nariadenie
(ES) ¢. 852/2004 alebo toto nariadenie povoluje, Cista voda, ak pouzitie
takejto latky nebolo schvalené Komisiou. Tieto opatrenia zamerané na
zmenu nepodstatnych prvkov tohto nariadenia jeho doplnenim sa prijmu
v sulade s regulatnym postupom s kontrolou uvedenym v ¢lanku 12
ods. 3. <« Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia tiez
dodrziavat’ vSetky podmienky na pouzitie, ktoré sa moézu prijat
rovnakym postupom. Pouzitie schvélenej latky nesmie ovplyviovat
povinnost’  prevadzkovatela potravinarskeho podniku dodrziavat
podmienky podl'a tohto nariadenia.

Clénok 4

Registracia a schval’ovanie prevadzkarni

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov moézu uvadzat’ na trh
Spolocenstva produkty zivoc¢isneho povodu len, ak boli pripravené
a manipulovalo sa s nimi v prevadzkarniach, ktoré

a) spifiaju prislusné poziadavky nariadenia (ES) &. 852/2004, pozia-
davky priloh II a III tohto nariadenia a iné prislu§né poziadavky
potravinového prava;

b) boli prisluSnym orgdnom registrované alebo schvalené, ak sa to
vyzaduje podla odseku 2.

2. Bez toho, aby bol dotknuty c¢lanok 6 ods. 3 nariadenia (ES)
¢. 852/2004, nesmu prevadzkarne, ktoré nakladajii s tymi produktmi
zivocisSneho povodu, pre ktoré ustanovuje podmienky priloha III tohto
nariadenia vykonavat’ ¢innost’, pokial’ ich podl'a odseku 3 tohto ¢lanku
neschvalil prislusny organ, okrem prevadzkarni, ktoré vykonavaju len
a) prvovyrobu;

b) prepravné operacie;

¢) skladovanie produktov, ktoré si nevyzadujii regulované teplotné
podmienky skladovania;

alebo

d) maloobchodné operacie iné, ako su tie, na ktoré sa podla ¢lanku 1
ods. 5 pism. b) vzt'ahuje toto nariadenie.

3. Prevadzkaren, ktord podla odseku 2 podlieha schvalovaniu nesmie
vykonavat' ¢innost, pokym v stlade s nariadenim (ES) ¢. 854/2004
Eurépskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuju
osobitné predpisy na organizovanie uradnych kontrol produktov Zivo-
¢isneho poévodu urCenych na Pudska spotrebu (1) prislusny organ tejto
prevadzkarni

a) nevydal po nadvsteve na mieste schvalenie na prevadzku;
alebo
b) nevydal podmiene¢né schvalenie.

(") Pozri stranu 83 tohto uradného vestnika.
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4. Prevadzkovatelia potravinarskych prevadzkarni musia spolupra-
covat’ s prislusnymi organmi v sulade s nariadenim (ES) ¢. 854/2004.
Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia najmad zabezpecit,
aby prevadzkaren zastavila prevadzku, ak jej prislusny organ zrusil
schvalenie alebo v pripade podmieneéného schvalenia, nepredizil jeho
platnost” alebo nevydal plné, bezpodmienec¢né schvalenie.

5. Tento ¢lanok nebrani prevadzkarni uvadzat’ na trh potraviny medzi
datumom uplatiovania tohto nariadenia a prvou nasledujicou inSpek-
ciou prislusného organu, ak prevadzkaren

a) podliecha podl'a odseku 2 schvalovaniu a uvadzala produkty Zivocis-
neho pdvodu na trh podl'a pravnych predpisov Spolocenstva bezpro-
stredne pred uplatnenim tohto nariadenia;

alebo

b) je takého druhu, v pripade ktorého sa pred uplathovanim tohto naria-
denia nevyzadovalo ziadne schvalenie.

Clanok 5

Zdravotné a identifika¢né znacky

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nesmu uviest na trh
produkt zivocisneho povodu, s ktorym sa nakladalo v prevadzkarni,
ktord podliecha schvaleniu podla ¢lanku 4 ods. 2, ak tento nema

a) bud’ zdravotnt znacku v stlade s nariadenim (ES) 854/2004;
alebo

b) identifikacni znacku pouzitd v sulade s prilohou II oddiel I tohto
nariadenia, ak vy$$ie uvedené nariadenie neuvadza poziadavku na
pouzitie zdravotnej znacky.

2. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov moézu pouzit na
produkt zivocisneho povodu identifikaénii znacku len, ak bol produkt
vyrobeny v stlade s tymto nariadenim v prevadzkarni, ktora spiiia
poziadavky clanku 4.

3. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nesmu odstranit’
z misa zdravotni znaCku aplikovanti v stlade s nariadenim (ES)
¢. 854/2004, pokym ho nerozrabaju alebo nespractivaju alebo na nom
inym spésobom nepracuju.

Clénok 6

Produkty Zivo¢iSneho povodu, ktoré nepochadzaji zo Spolo¢enstva

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori dovazaju
produkty zivoc¢isneho pdvodu z tretich krajin musia zabezpecit, aby
sa dovoz uskutoc¢nil len, ak

a) sa tretia krajina odoslania nachadza na zozname tretich krajin,
z ktorych sa dovozy tohto produktu povoluju, ktory je zostaveny
podla ¢lanku 11 nariadenia (ES) ¢. 854/2004;
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b) i) sa prevadzkaren, z ktorej sa tento produkt odosiela a v ktorej bol
ziskany alebo pripraveny, nachadza na zozname prevadzkarni,
z ktorych sa dovozy tohto produktu povol'uju, ktory je zostaveny
podla ¢lanku 12 nariadenia (ES) ¢. 854/2004,

ii) bol produkt v pripade Cerstvého mésa, mletého méisa, misovych
pripravkov, médsovych vyrobkov a MSM vyrobeny z mésa ziska-
ného na bitinkoch a v rozrabkarniach, ktoré su uvedené na
zozname zostavenom a aktualizovanom podla ¢lanku 12 naria-
denia (ES) ¢. 854/2004 alebo v schvalenych prevadzkarniach
Spolocenstva,

iii) je v pripade zivych lastirnikov, ostnatokoZcov, plastovcov
a morskych ulitnikov, produkéna oblast uvedena na zozname
zostavenom Vv sulade s ¢lankom 13 vyssie uvedeného nariadenia,
kde je to uplatnitelné.

¢) produkt spina

i) poziadavky tohto nariadenia vratane poziadaviek clanku 5 na
zdravotné a identifikacné oznacenie;

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

iii) vSetky podmienky na dovoz ustanovené v stlade s pravnymi
predpismi Spolocenstva, ktorymi sa upravuju kontroly dovozu
produktov zivoc¢isneho povodu,

d) st splnené, kde je to uplatnitel'né, poziadavky uvedené v ¢lanku 14

nariadenia (ES) ¢. 854/2004, ktoré sa tykaju sa certifikatov
a dokladov.

2. Ako vynimka z odseku 1 sa moze dovoz produktov rybolovu
uskutoénit’ aj v sulade s osobitnymi poziadavkami ustanovenymi
v Clanku 15 nariadenia (ES) ¢. 854/2004.

3. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori dovazaju
produkty zivo¢isneho poévodu musia zabezpecit, aby

a) boli produkty dostupné pre kontrolu pri dovoze v stlade so smer-
nicou 97/78/ES (1);

b) dovoz splial poziadavky smernice 2002/99/ES (2);

c) sa operacie, ktoré sa uskutocnuji po dovoze a ktoré su pod ich
kontrolou vykondvali v stlade s poziadavkami uvedenymi
v prilohe III.

(") Smernica Rady 97/78/ES z 18. decembra 1997, ktorou sa ustanovuji zasady

organizacie veterindrnych kontrol produktov, ktoré vstupuji do Spolocenstva
z tretich krajin (U. v. ES. L 24, 30.1.1998, s. 9). Smernica naposledy
zmenena a doplnend aktom o pristapeni z roku 2003.

(®» Smernica Rady 2002/99/ES zo 16. decembra 2002, ktorou sa ustanovuji
predpisy pre zdravie zvierat, ktorymi sa upravuje produkcia, spracovanie,
distribticia a uvédzanie produktov Zivoc¢isneho pdvodu urcenych na Pudskd
spotrebu na trh (U. v. ES L 18, 23.1.2003, s. 11).
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4. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori dovazaji potra-
viny, ktoré obsahuju produkty rastlinného pdévodu, ako aj spracované
produkty zivociSneho pdvodu, musia zabezpecit, aby spracované
produkty Zivogisneho povodu, ktoré tieto potraviny obsahujt, spinali
poziadavky odsekov 1 az 3. Musia byt schopni preukazat’, ze tak urobili
(napriklad prostrednictvom vhodnej dokumentacie alebo certifikécie,
ktoré nemusia mat’ formu uvedent v odseku 1 pism. d)).

KAPITOLA 111
OBCHOD

Cléanok 7
Doklady

1. Ak sa to vyzaduje podl'a prilohy II alebo III, musia prevadzkova-
telia potravinarskych podnikov zabezpecit', aby zasielky produktov zivo-
¢isSneho povodu sprevadzali certifikaty alebo iné doklady.

2.V sulade s postupom uvedenym v ¢lanku 12 ods. 2,

a) mozno ustanovit vzory dokladov;

b) mozno ustanovit' pouzivanie elektronickych dokladov.

Clénok 8

Osobitné zaruky

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori uvadzaja na trh
Svédska a Finska nasledujuce potraviny zivoc¢iSneho poévodu, musia
s ohl'adom na salmonely dodrziavat' predpisy ustanovené v odseku 2,

a) miso z hovéddziecho dobytka a oSipanych vratane mletého mésa, ale
okrem maésovych pripravkov a MSM;

b) hydinové miso z tychto druhov: kury doméce, morky, perlicky,
kacky a husi vratane mletého mésa, ale okrem méasovych pripravkov
a MSM;

¢) vajcia.

2. a) V pripade hovédzieho, bravcového mésa a hydinového mésa
sa v odosielajiicej prevadzkarni musia zo zasielok odobrat
vzorky, ktoré v stlade s pravnymi predpismi Spolocenstva
podliehaji mikrobiologickym testom s negativnymi vysled-
kami.

b) V pripade vajec musia baliarne/triediarne vajec poskytnat
zaruku, ze zasielky pochadzaju od kidlov hydiny, ktoré boli
podrobené v sulade s pravnymi predpismi Spolocenstva mikro-
biologickym testom s negativnymi vysledkami.
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©)

d)

e)

b)

V pripade hovddzieho mésa a bravcového médsa sa nemusi test
podl'a pododseku a) vykonat, ak ide o zasielky urCené pre
prevadzkareni na ucely pasterizécie, sterilizacie alebo oSetrenia,
ktoré ma podobny ucéinok. V pripade vajec, sa testy podla
pododseku b) nemusia vykonat u zésielok uréenych na vyrobu
produktov spracovanych procesom, ktory zaruCuje znicenie
salmonel.

Testy podla pododsekov a) a b) sa nemusia vykonavat
v pripade potravin pochadzajucich z prevadzkarne, ktora
podlicha programu kontroly, ktory bol, pokial ide
o prislusné potraviny zivoc¢iSneho povodu uznany v stlade
s postupom uvedenym v c¢lanku 12 ods. 2 za rovnocenny
s tym, ktory bol schvéaleny pre Svédsko a Finsko.

V pripade hovidzieho a bravového mésa a hydinového misa,
musi potraviny sprevadzat’ obchodny doklad alebo certifikat,
ktory zodpovedd vzoru ustanovenému pravnymi predpismi
Spolocenstva a v ktorom sa musi uvadzat, ze

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

alebo

ii) madso je urcené na jeden z ucelov uvedenych v pododseku

©);
alebo

iii) mdso pochadza z prevadzkarne, na ktorG sa vztahuje
pododsek d).

V pripade vajec musi ich zasielky sprevadzat certifikat,
v ktorom sa uvadza, Ze boli s negativnymi vysledkami vyko-
nané testy uvedené v pododseku b) alebo, Ze st vajcia uréené
na pouzitie spésobom uvedenym v pododseku c).

Komisia moze aktualizovat’ poziadavky uvedené v odsekoch 1
a 2, a to nagymd s cielom zohladnit’ zmeny kontrolnych
programov c¢lenskych §tatov alebo prijatie mikrobiologickych
kritérii podl'a nariadenia (ES) ¢. 852/2004. Tieto opatrenia
zamerané¢ na zmenu nepodstatnych prvkov tohto nariadenia,
okrem iného aj jeho doplnenim, sa prijmt v stlade
s regulaénym postupom s kontrolou uvedenym v c¢lanku 12
ods. 3.

V stlade s regulatnym postupom uvedenym v c¢lanku 12
ods. 2 je mozné predpisy ustanovené v odseku 2 tohto ¢lanku,
ktoré sa vztahuju na potraviny uvedené v odseku 1 tohto
Clanku, celkovo alebo Cciastocne rozsirit na ktorykol'vek
Clensky stat alebo ktorykol'vek region clenského Statu, ktory
ma kontrolny program, pokial’ ide o prislusné potraviny zivo-
¢iSneho pdvodu, uznany za rovnocenny s tym, ktory bol
schvéleny pre Svédsko a Finsko.
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4. Na ucely tohto ¢lanku ,kontrolny program® znamend kontrolny
program schvaleny v stlade s nariadenim (ES) ¢. 2160/2003.

KAPITOLA IV
ZAVERECNE USTANOVENIA

Clénok 9

Prechodné opatrenia vSeobecného charakteru zamerané na zmenu
nepodstatnych prvkov tohto nariadenia, okrem iného jeho doplnenim
0 nové nepodstatné prvky, najmé d’alSie Specifikacie poziadaviek stano-
venych v tomto nariadeni, sa prijma v stlade s regulacnym postupom
s kontrolou uvedenym v ¢lanku 12 ods. 3.

Dalsie vykonavacie alebo prechodné opatrenia sa mézu prijat’ v sulade
s regulaénym postupom uvedenym v ¢lanku 12 ods. 2.

Clénok 10

Zmeny, doplnenia a prisposobenie priloh IT a III

1. »M7 Komisia moze prispdsobit’ alebo aktualizovat' prilohy II
a Il s ohladom na: <«

a) vypracovanie priruciek spravnej praxe;

b) skusenosti ziskané zo zavadzania systémov zalozenych na HACCP
podla ¢lanku 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004;

¢) technologicky rozvoj a jeho praktické dosledky a na ocakavania
spotrebitel’a s oh'adom na zlozenie potravin;

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

f) zmeny spotrebitel’skych zvyklosti.

Opatrenia zamerané na zmenu nepodstatnych prvkov tohto nariadenia,
okrem in¢ho aj jeho doplnenim, sa prijmi v sulade s regulacnym
postupom s kontrolou uvedenym v ¢lanku 12 ods. 3.

2. Komisia méze udelit’ vynimky z priloh II a III, ak tieto vynimky
neovplyvnia dosiahnutie cielov tohto nariadenia. Tieto opatrenia zame-
rané na zmenu nepodstatnych prvkov tohto nariadenia sa prijma
v sulade s regulatnym postupom s kontrolou uvedenym v ¢lanku 12
ods. 3.

3.V sulade s odsekmi 4 az 8 mozu cClenské Staty bez ohrozenia
dosiahnutia cielov tohto nariadenia prijat’ vnutroStitne opatrenia,
ktorymi sa upravuju poziadavky ustanovené v prilohe III.
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4. a) Cielom vnutrostatnych opatreni uvedenych v odseku 3 musi
byt

i) umoznenie pokra¢ovania v pouzivani tradicnych metdd na
ktoromkol'vek zo stupiiov vyroby, spracovania alebo distri-
bucie potravin;

alebo

ii) prispdsobenie sa potrebam potravinarskych podnikov
umiestnenych v regiénoch, v ktorych st vystavené
osobitnym geografickym prekazkam.

b) V ostatnych pripadoch sa mézu vztahovat’ len na konstrukciu,
usporiadanie a vybavenie prevadzkarni.

5. Ktorykol'vek Clensky Stat, ktory chce prijat’ vnatroStatne opatrenia,
ako su uvedené v odseku 3, musi to ozndmit’ Komisii a ostatnym clen-
skym Statom. Kazdé takéto oznamenie musi

a) poskytovat’ podrobny opis poziadaviek, ktoré clensky Stat povazuje
za potrebné upravit’ a prispdsobit’ a povahu pozadovanej Gpravy;

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

c) objasnit’ dovody pre Upravu a kde je to dolezité, vratane uvedenia
vysledkov vykonanej analyzy nebezpecenstiev a vsetkych opatreni,
ktoré je potrebné prijat’ na zabezpecenie toho, aby uprava neohrozo-
vala ciele tohto nariadenia;

d) poskytovat’ vsetky d’alSie zavazné informacie.

6. Ostatné clenské §taty maju tri mesiace od obdrzania oznamenia
uveden¢ho v odseku 5 na predlozenie pisomnych pripomienok Komisii.
V pripade Uprav vyplyvajucich z odseku 4 pism. b) sa na Zziadost
ktoréhokolvek ¢&lenského $tatu tato lehota predizi na Styri mesiace.
Komisia sa moze, a ak obdrzi pisomné pripomienky od jedného alebo
viacerych ¢lenskych $tatov, musi sa poradit’ s ¢lenskymi Statmi v ramci
vyboru uvedeného v clanku 12 ods. 1 Komisia moéze v stlade
s postupom uvedenym v ¢lanku 12 ods. 2 rozhodnut, ak je to potrebné,
po vhodnych zmenach a doplneniach, ¢i mozno zamyslané opatrenia
zaviest. Ak je to potrebné, méze Komisia navrhniit’ vSeobecné opatrenia
v stlade s odsekom 1 alebo 2 tohto ¢lanku.

7. Clensky 3tat moZe prijat’ vnitrostatne opatrenia, ktorymi sa upra-
vuji poziadavky prilohy III len

a) v sulade s rozhodnutim prijatym podla odseku 6;

b) ak do jedného mesiaca po uplynuti lehoty uvedenej v odseku 6
Komisia neoznamila ¢lenskym Statom, ze obdrzala pisomné pripo-
mienky alebo, ze mé v Umysle navrhnit’ prijatie rozhodnutia podl'a
odseku 6;

alebo

¢) v sulade s odsekom 8.
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8.  Clensky $tat si moze z vlastnej iniciativy a podl'a vieobecnych
ustanoveni Zmluvy zachovat' alebo ustanovit’ vnutrostatne predpisy,
ktorymi sa

a) zakazuje alebo obmedzuje uvadzat na jeho uzemi na trh surové
mlieko alebo surovi smotanu ur¢enu na priamu l'udska spotrebu;

alebo

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

Clanok 11

Specifické rozhodnutia

» M7 Bez toho, aby bolo dotknuté vSeobecné uplatiiovanie ¢lanku 9
a Clanku 10 ods. 1, sa moézu prijat vykonavacie opatrenia v sulade
s regulaénym postupom uvedenym v ¢lanku 12 ods. 2 a prijat’ zmeny
prilohy II alebo III ako opatrenia zamerané na zmenu nepodstatnych
prvkov tohto nariadenia, v sulade s regulatnym postupom s kontrolou
uvedenym v ¢lanku 12 ods. 3 na: <

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

2. S$pecifikovanie, aky obsah vapnika v MSM nie je vyznamne vyssi
ako obsah vapnika v mletom mise;

3. ustanovenie  inych  oSetreni, ktor¢é sa = mdézu  pouzit
v spracovatel'skych prevadzkarniach na zivé lastarniky z produkc-
nych oblasti triedy B alebo C, ktoré neboli purifikované alebo
sadkovangé;

4. Specifikovanie uznanych metdd skisania morskych biotoxinov;

5. ustanovenie dodato¢nych zdravotnych noriem pre zivé lastirniky
v spolupréci s prislusnym referenénym laboratériom Spolocenstva
vratane

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

b) virologickych postupov testovania a virologickych Standardov;

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

6. stanovenie zdravotnych Standardov alebo kontrol, ak st vedecké
dokazy, ktoré poukazuji na to, Ze st nevyhnutné na ochranu
zdravia T'udi;
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7. rozsirenie prilohy III oddiel VII kapitola IX o zivé lastirniky okrem
Pectinidae;

8. S$pecifikovanie kritérii urCujucich, kedy epidemiologické udaje
poukazuju na to, ze rybarske lovisko nepredstavuje s ohl'adom na
pritomnost’ parazitov zdravotné nebezpecenstvo a kedy moze
prislusny organ nasledne povolit' prevadzkovatel'om potravinar-
skych podnikov nezmrazovat’ produkty rybolovu podl'a prilohy IIT
oddiel VIII kapitola III ¢ast’ D;

9. stanovenie kritérii na cerstvost, limitov histaminu a celkovych
prchavych bazickych dusikatych latok pre produkty rybolovu;

10. povolenie pouzitia surového mlieka, ktoré nespiia kritéria uvedené
v prilohe IIT oddiel IX, pokial’ ide o pocet mikroorganizmov a pocet
somatickych buniek na vyrobu uréitych mlie¢nych vyrobkov;

11. stanovenie maximalnej pripustnej hodnoty kombinovaného celko-
vého obsahu rezidui antibiotickych latok v surovom mlieku bez
toho, aby boli dotknuté ustanovenia smernice 96/23/ES (1);

12. schvalenie rovnocennych postupov na vyrobu Zelatiny alebo kola-
génu.

Clanok 12
Postup vyboru

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

2. Tam, kde sa uvadza odkaz na tento odsek, pouziju sa ¢lanky 5 a 7
rozhodnutia 1999/468/ES, so zretelom na ustanovenia jeho ¢lanku 8.

Lehota uvedena v ¢lanku 5 ods. 6 rozhodnutia 1999/468/ES je tri
mesiace.

3. Ak sa odkazuje na tento odsek, uplatiuje sa ¢lanok 5a ods. 1 az 4
a ¢lanok 7 rozhodnutia 1999/468/ES so zretelom na jeho ¢lanok 8.

Clénok 13

Konzultacie s Europskym organom pre bezpefnost’ potravin

Komisia sa poradi s Eurdpskym organom pre bezpecnost potravin
o akejkol'vek zalezitosti spadajucej do pdsobnosti tohto nariadenia,
ktord by mohla mat’ vyznamny dopad na zdravie I'udi a najmé pred
navrhnutim roz$irenia prilohy III oddiel III na iné zivocisne druhy.

(") Smernica Rady 96/23 z 29 aprila 1996 o opatreniach na monitorovanie uréi-
tych latok a ich rezidui v zivych zvieratdch a produktoch zivocisneho povodu
(U. v. ES L 125, 23.5.1996, s. 10). Smernica zmenena a doplnené nariadenim
(ES) ¢&. 806/2003 (U. v. ES L 122, 16.5.2003, s. 1).
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Clanok 14
Sprava Europskemu parlamentu a Rade
1. Najneskor do 20. maja 2009 predlozi Komisia Eurépskemu parla-

mentu a Rade spravu, v ktorej zhodnoti skusenosti ziskané
z uplatiiovania tohto nariadenia.

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

Clanok 15
Toto nariadenie nadobuda G¢innost” 20. defi odo dfa jeho uverejnenia
v Uradnom vestniku Eurdpskej unie.

Uplatiuje 18 mesiacov odo dia nadobudnutia u¢innosti vSetkych nasle-
dujtcich aktov:

a) nariadenie (ES) ¢. 852/200;
b) nariadenie (ES) ¢. 854/2004;
a
¢) smernica 2004/41/ES.
Neuplatiiuje sa vSak skor ako 1. januara 2006.

Toto nariadenie je zavdzné v celom rozsahu a je priamo uplatnitel'né vo
vsetkych clenskych Statoch.
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PRILOHA 1

DEFINICIE

Na ucely tohto nariadenia:

1.

1.1

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.9.

1.10.

1.14.

MASO

,»Mdso“ znamena jedlé casti zvierat uvedenych v bodoch 1.2 az 1.8,
vratane krvi.

,Domace kopytniky* znamenaji doméci hovédzi dobytok (vratane zvierat
z druhov rodov Bubalus a Bison), domace osipané, ovce a kozy a domace
neparnokopytniky.

,Hydina“ znamena vtaky chované na farmach vratane vtakov, ktoré sa
nepovazuju za domace, ale ktoré sa chovaju ako domace zvierata, okrem
vtakov bezcov (Ratitae).

Zajacovité” znamenaju kraliky, zajace a hlodavce.
,»Volne zijiica zver znamena

— volne zijice kopytniky a zajacovité, ako aj iné suchozemské cicavce,
ktoré sa lovia na l'udsku spotrebu a povazuju sa podla prislusného
prava v prislusSnom clenskom State za volne zijicu zver vratane
cicavcov, ktoré ziju na uzavretom uzemi v podmienkach volnosti
podobnych podmienkam volne zijucej zveri;

a
— volne zijice vtaky, ktoré sa lovia na I'udsku spotrebu.

wZver z farmovych chovov® znamena vtaky beZce (Ratitae) chované na
farmach a suchozemské cicavce chované na farmach iné, ako su uvedené
v bode 1.2.

i a v Zijuca zv Zl a4 volne v pri Zijhce vta
Mala volne ca er’ znamena volne rirode ce vtak
a zajacovité.

,»Velka volne zijuca zver” znamena suchozemské cicavce, ktoré volne
ziji v prirode a nespadaju pod definiciu malej volne zijlicej zveri.

,»Telo® znamena telo zvierata po zabiti a jatocnom opracovani.

Cerstvé miso“ znamena miso vratane vakuovo baleného misa alebo
mdsa baleného v kontrolovanej atmosfére, ktoré nebolo podrobené Zziad-
nemu procesu na prediZenie trvanlivosti okrem chladenia, zmrazenia alebo
rychleho zmrazenia.

»Vedlajsie jatoéné produkty* znamenaji Cerstvé méso iné, ako je miso
z tela vratane vnuatornosti a krvi.

,Vnutornosti“ znamenaju organy hrudnej dutiny, brusnej dutiny
a panvovej dutiny, ako aj priedusnicu a pazerak a u vtakov, hrvol.

,Mleté mdso“ znamena vykostené miso, ktoré bolo rozomleté na kusky
a obsahuje menej ako 1 % soli.

,Mechanicky separované méaso* alebo ,,MSM* znamena produkt ziskany
oddelenim mésa z madsitych kosti po vykosteni alebo z tiel hydiny
s pouzitim mechanickych strojovych prostriedkov, ktoré ma za nasledok
stratu alebo zmenu Struktiry svalového vlékna.

.Misové pripravky* znamenaji Cerstvé méso vratane mdisa, ktoré bolo
posekané na kusky a ku ktorému boli pridané potraviny, prisady alebo
pridavné latky alebo, ktoré bolo podrobené procesu, ktory nepostacuje na
zmenu vnutornej Struktiry svalového vlakna mésa a tym na eliminovanie
znakov Cerstvého misa.

,,Bitinok* znamena prevadzkaren pouzivani na zabijanie a jato¢né opra-
covanie zvierat, ktorych méso je uréené na l'udska spotrebu.
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2.1

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.1

3.2.

3.3.

~Rozrabkaren“ znamena prevadzkareni uréenti na vykostovanie a/alebo
rozrabanie mésa.

,,Prevadzkaren na manipulaciu so zverou“ znamena kazdt prevadzkaren,
v ktorej sa zver alebo zverina ziskana po uloveni pripravuje na uvadzanie
na trh.

ZIVE LASTURNIKY

,.Lasturniky* znamenajt listoziabrové mikkyse, ktoré sa Zzivia filtrovanim
vody.

,-Morské biotoxiny* znamenaji jedovaté latky, ktoré v sebe zhromazd'uji
lastarniky najméd v dosledku toho, Zze sa zivia planktonom obsahujucim
toxiny.

,Kondiciovanie® znamena skladovanie zivych lastarnikov, ktoré pocha-
dzaji z produkénych oblasti triedy A, z purifikacnych stredisk alebo
z expedi¢nych stredisk v nadrziach alebo akychkol'vek inych zariade-
niach, ktoré obsahuji Cisti morski vody alebo v prirodzenom prostredi
na odstranenie piesku, bahna alebo slizu, na zachovanie alebo zlepSenie
organoleptickej kvality a na zabezpecenie toho, aby mali pred balenim do
priameho obalu alebo do druhého obalu dobra zivotaschopnost.

,Producent” znamena akukol'vek pravnicku osobu alebo fyzicki osobu,
ktora akymikol'vek prostriedkami zbera zivé lastarniky z oblasti zberu na
ucely manipulovania s nimi a ich uvadzania na trh.

,,Produkéna oblast* znamena aktikol'vek morsku oblast’, oblast’ ustia rieky
alebo oblast’ laguny, ktora obsahuje lastirniky alebo prirodzené nalezisko
lastarnikov alebo miesta vyuzivané na pestovanie lastirnikov, z ktorych
sa zivé lastarniky zberaju.

,,Oblast’” sadkovania“ znamena akukol'vek morsk(l oblast’, oblast’ ustia
rieky alebo oblast’ lagiiny so zretelne oznaCenymi hranicami, vyznace-
nymi bojami, kolmi alebo akymikol'vek inymi pevnymi prostriedkami,
ktora sa vyuziva vylu¢ne na prirodzen purifikdciu zivych lastarnikov.

.Expedi¢né stredisko* znamend kazdi pobrezni alebo plavajucu preva-
dzkaren na prijimanie, kondicionovanie, umyvanie, Cistenie, triedenie,
balenie do priameho obalu a balenie do druhého obalu zivych lastarnikov
vhodnych na T'udskd spotrebu.

Purifikacné stredisko” znamena prevadzkaren s nadrzami napdjanymi
¢istou morskou vodou, do ktorej zivé lastirniky umiestiiuji na ¢as nevyh-
nutny na zniZzenie kontaminacie, aby sa stali vhodnymi na Tudska
spotrebu.

»Sadkovanie® je premiestnenie zivych lastarnikov do oblasti v mori,
v lagtine alebo v Usti rieky na ¢as nevyhnutny na zniZenie kontaminacie,
aby boli vhodné na Tudsku spotrebu. Toto nezahfna Specifické operacie
prenasania lastirnikov do oblasti vhodnejsich pre ich dalsi rast alebo
vykrm.

PRODUKTY RYBOLOVU

,.Produkty rybolovu®“ znamenaju vSetky morské alebo sladkovodné Zzivo-
Cichy (okrem zivych lastirnikov, zivych ostnatokozcov, zivych plas-
tovcov a zivych morskych ulitnikov a vSetkych cicavcov, plazov
a ziab) volne zijiice alebo chované na farmach vratane vsetkych jedlych
foriem, Casti a produktov tychto zivocichov.

,,Tovarenské plavidlo® znamena akékol'vek plavidlo, na palube ktorého sa
produkty rybolovu podrobuju jednej alebo viacerym z tychto operacii:
filetovanie, krajanie, zabavovanie koze, odstrafiovanie ulit, vylupovanie,
mletie alebo spracovanie, po ktorych nasleduje balenie do priameho obalu
a do druhého obalu a ak je to potrebné, chladenie alebo zmrazenie.

,Mraziarenské plavidlo® znamena akékol'vek plavidlo, na palube ktorého
sa vykondva zmrazovanie produktov rybolovu, ak je to vhodné, po
pripravnych pracach, ako je vykrvenie, odstranenie hlavy, pitvanie
a odstranenie plutiev, po ktorych nasleduje, ak je to potrebné, balenie
do priameho obalu alebo balenie do druhého obalu.
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3.4.

3.5.

3.6.

4.1.

4.2.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

6.1.

6.2.

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

»Mechanicky separovany produkt rybolovu“ znamena akykol'vek produkt
ziskany oddelenim svaloviny z produktov rybolovu s pouzitim mechanic-
kych strojovych prostriedkov, nasledkom ¢oho je strata alebo zmena
Struktury svaloviny.

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

,Upravené produkty rybolovu® znamenajii nespracované produkty rybo-
lovu, ktoré boli podrobené operaciam, ktoré ovplyviuju ich anatomicki
celistvost, ako je pitvanie, odstranenie hlavy, krdjanie, filetovanie
a rezanie.

MLIEKO

»Surové mlieko* znamend mlieko produkované sekréciou mliecnej zl'azy
zvierat chovanych na farmach, ktoré nebolo zohriate na viac ako 40 °C
alebo nebolo podrobené inému oSetreniu, ktoré by malo rovnocenny
ucinok.

,»,Chov na produkciu mlieka® znamena prevadzkaren, kde sa drzi jedno
alebo viac hospodarskych zvierat na produkciu mlieka s cielom uviest’ ho
ako potravinu na trh.

VAICIA

»Vajcia“ znamenaji vajcia v Skrupine, okrem rozbitych, inkubovanych
alebo uvarenych vajec, ktoré boli znesené vtakmi chovanymi na farme
a st vhodné na priamu ludsktl spotrebu alebo pripravu vajecnych
vyrobkov.

,»Tekuté vajcia® znamenaji nespracované vaje¢né obsahy po odstraneni
skrupiny.

,Prasknuté vajcia“ znamenaji vajcia s poskodenou Skrupinou
a neporusenymi podskrupinovymi blanami.

,»Iriediaren™ znamena prevadzkaren, kde sa vajcia triedia podl'a kvality
a hmotnosti.

ZABIE STEHIENKA A SLIMAKY

,Zabie stehienka“ znamenaju zadné cCasti tela zivocisnych druhov z rodu
Rana (¢elad’ Ranidae), oddelené priecnym rezom za prednymi koncati-
nami, vypitvané a zbavené koze.

,»Slimaky* znamenaji suchozemské ulitniky z druhov Helix pomatia
Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum a druhov z Celade Achati-
nidae.

SPRACOVANE VYROBKY

»Misové vyrobky* znamenaju spracované produkty, ktoré su vysledkom
spracovania mésa alebo d’alSieho spracovania takychto produktov, takym
sposobom, ze povrch rezu ukazuje, ze takyto vyrobok uz d’alej nema
znaky Cerstvého mésa.

,Mliecne vyrobky* znamenaju spracované produkty, ktoré su vysledkom
spracovania surového mlieka alebo d’alSieho spracovania takto spracova-
nych produktov.

,»Vajecné vyrobky* znamenaji spracované produkty, ktoré si vysledkom
spracovania vajec, alebo roznych zloziek vajec alebo zmesi vajec alebo
dalsieho spracovania takto produktov.

»Spracované produkty rybolovu® znamenaju spracované produkty, ktoré
su vysledkom spracovania produktov rybolovu alebo d’alSiecho spraco-
vania takto spracovanych produktov.
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7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

8.1.

8.2.

»Skvareny zivo¢isny tuk® znamena tuk ziskany Skvarenim alebo topenim
mdsa vratane kosti, uréeny na I'udsku spotrebu;

,,Oskvarky* znamenaji zvysky sSkvarenia, obsahujtice bielkoviny po Cias-
tocnom oddeleni tuku a vody.

Zelatina™ znamena prirodnt, rozpustnu, zelatinujucu alebo nezelatinujiicu
bielkovinu, ziskanu ¢iastocnou hydrolyzou kolagénu vyrobeného z kosti,
kozi, usni, vdziva a $liach zvierat.

Kolagén* znamena bielkovinovy produkt ziskany z kosti zvierat, usni,
kozi a $liach vyrobeny v sulade s prislusnymi poziadavkami podla tohto
nariadenia.

,Osetrené  zaludky, mechtire a creva“ znamenaju zaludky, mechure
a creva, ktoré boli po ziskani a po vycisteni podrobené osetreniu, ako
je solenie, ohrev alebo suSenie.

DALSIE DEFINICIE

,Produkty zivocisneho povodu* znamenaji
— potraviny zivoéisneho pévodu vratane medu a krvi;

— zivé lasturniky, zivé ostnatokozce, zivé plastovce a zivé morské ulit-
niky uréené na ludsku spotrebu;

a

— iné zvieratd urCené na to, aby boli pripravené na dodanie v zivom
stave konecnému spotrebitel'ovi.

,Velkoobchodny trh znamend potravinarsky podnik, ktory zahfiia
viacero oddelenych jednotiek, ktoré maju spolocné zariadenia a sekcie,
kde sa predavaju potraviny prevadzkovatelom potravinarskych podnikov.
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PRILOHA II

POZIADAVKY NA VIACERE PRODUKTOV ZIVOCISNEHO POVODU

ODDIEL I: IDENTIFIKACNE ZNACKY

Ak sa to vyzaduje podla ¢lankov 5 alebo 6 a podl'a ustanoveni prilohy III, musia
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zabezpecit, aby boli produkty zivo-
¢iSneho povodu oznaCené identifikacnou znackou pouzitou v silade
s nasledujucimi ustanoveniami.

A. OZNACOVANIE IDENTIFIKACNOU ZNACKOU

1. Pred tym, ako produkt opusti vyrobné zariadenie, musi sa oznacit’ iden-
tifikanou znackou.

2. Ak sa vSak odstrani druhy obal a/alebo priamy obal produktu alebo sa
produkt d’alej spractiiva v d’alSej prevadzkarni, musi sa produkt oznacit
novou znackou. V tychto pripadoch musi nova znacka obsahovat’ schva-
lovacie Cislo prevadzkarne, v ktorej sa tieto ¢innosti vykonavaju.

3. Identifika¢na znacka pre balenie vajec nie je nevyhnutna, ak sa na
balenie vajec pouzije kod baliarne/triediarne v stlade s cast'ou
A prilohy XIV k nariadeniu Rady (ES) ¢. 1234/2007 (*).

4. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia mat v sulade
s C¢lankom 18 nariadenia (ES) ¢ 178/2002 zavedené systémy
a postupy na identifikovanie prevadzkovatelov potravinarskych
podnikov, od ktorych prijali a ktorym dodali produkty ZzivociSneho
povodu.

B. FORMA IDENTIFIKACNEJ ZNACKY

5. Znacka musi byt CitateInd a nezmazatelnd a znaky musia byt lahko
rozpoznatelné. Musi byt’ jasne viditelna pre prislusné organy.

6. Znacka musi uvadzat’ ndzov krajiny, v ktorej je prevadzkaren umiest-
nend, ktory méze byt uvedeny plnym ndzvom alebo kédom z dvoch
pismen v sulade s prislusnou normou ISO.

V pripade Clenskych Stitov st tieto kody: »>M1 BE, »M4 BG, <«
CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL,
AT, PL, PT, SI, SK, FI, »M4 RO, <« SE alebo UK. <«

7. Znacka musi uvadzat schvalovacie Cislo prevadzkarne. Ak preva-
dzkaren vyraba potraviny, také na ktoré sa vzt'ahuje toto nariadenie
ako aj potraviny, na ktoré sa nevztahuje, méze prevadzkovatel potra-
vinarskeho podniku pouzivat’ rovnaku identifikaéni znacku na obidva
druhy potravin.

8. Ak sa uplatiiuje v prevadzkarni nachadzajucej sa v Spolocenstve, znacka
musi mat’ ovalny tvar a musi obsahovat’ skratku CE, EB, EC, EF, EG,
EK, EO, EY, ES, EU, EK alebo WE.

Uvedené skratky nesmi byt stcastou znaCiek umiestnenych na mése
dovezenom do SpolocCenstva z bitinkov, ktoré sa nachadzaji mimo
Spoloc¢enstva.

M U.v. EU L 299, 16.11.2007, s. 1.
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C. SPOSOB OZNACOVANIA

9. 'V zavislosti od obchodnej upravy a prezentacie roéznych produktov
zivocisneho povodu sa znacka moéze pouzit priamo na produkt, na
priamy obal alebo na druhy obal alebo moze byt vytlatena na etikete
upevnenej na produkt, na priamy obal alebo na druhy obal. Znackou
moze byt aj neoddelitelna visacka z odolného materialu.

10. V pripade druhych obalov, ktoré obsahuji delené miso alebo vedlajsie
jatoéné produkty, sa znacka musi pouzit’ na etiketu upevnent na druhy
obal, alebo musi byt' vytlatend na druhom obale, takym spdsobom, ze
sa zni¢i, ak sa druhy obal otvori. Toto vSak nie je nevyhnutné, ak sa
druhy obal otvorenim zni¢i. Ak priamy obal poskytuje rovnaki ochranu
ako druhy obal, moéze byt etiketa upevnena na tento priamy obal.

11. Pri produktoch zivoéisneho povodu, ktoré st ulozené do prepravnych
kontajnerov alebo velkych baleni v druhom obale a st uréené na d’alsie
manipulovanie, spracovanie, balenie do priameho obalu alebo do
druhého obalu v inej prevadzkarni, sa méze znacka pouzit’ na vonkajsi
povrch kontajnera alebo druhého obalu.

12. V pripade tekutych, granulovanych, a praskovych produktov Zzivocis-
neho povodu prepravovanych ako volne lozené a produktov rybolovu
prepravovanych ako vol'ne lozené, nie je identifikacna znacka potrebna,
ak sprievodna dokumenticia obsahuje informacie uvedené bodoch 6, 7
a, kde je to vhodné, v bode 8.

13. Ak sa produkty zivoéisneho povodu ukladaju do druhého obalu urce-
ného na priamu dodavku kone¢nému spotrebitelovi, postacuje, ak sa
znacka pouzije len z vonkajSej strany na druhy obal.

14. Ak sa znacka pouzije priamo na produkty zivocisneho pdvodu, pouzi-
vané farby musia byt povolené v stlade s predpismi Spolocenstva
o pouzivani farbiv v potravinach.

ODDIEL II: CIELE POSTUPOV ZALOZENYCH NA HACCP

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori prevadzkuju bitanky,
musia zabezpeCit' aby postupy, ktoré zaviedli v stlade so vSeobecnymi
poziadavkami &lanku 5 nariadenia (ES) ¢&. 852/2004, spinali poziadavky,
ktoré st podl'a analyzy nebezpecenstiev nevyhnutné a Specifické poziadavky
uvedené v bode 2.

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

a) bola riadne identifikovana;

b) bola sprevadzana prislusnymi informaciami z chovu pévodu uvedenymi
v oddieli IIT;

¢) nepochadzala z chovu alebo oblasti, v ktorej je zdkaz premiestiovania
alebo iné obmedzenia z dovodov ochrany zdravia zvierat alebo zdravia
Pudi okrem pripadu, ak to povoli prislusny organ;

d) bola ¢ista;

e) bola zdrava, pokial’ to moze prevadzkovatel' potravinarskeho podniku
posudit’;

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

3.V pripade nedodrzania niektorej z poziadaviek uvedenych v bode 2, musi to
prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku oznamit® Gradnému veterinarnemu
lekarovi a prijat’ vhodné opatrenia.



2004R0853 — SK —29.12.2011 — 010.001 — 25

ODDIEL III: INFORMACIA O POTRAVINOVOM RETAZCI

Pokial’ ide o vSetky zvierata, okrem volne zijicej zveri, odosielané alebo urcené
na odoslanie na bitinok, musia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov
prevadzkujuci bitinky, ako je potrebné, pozadovat, prijat, skontrolovat infor-
macie o potravinovom retazci a konat’ podl'a nich tak, ako je ustanovené v tomto
oddieli.

1. Prevadzkovatelia bitinkov nesmu prijat’ zvierata do priestorov bitunku, ak si
nevyziadali a neziskali prislusné informacie o potravinovom retazci, ktoré
obsahujii zaznamy vedené podl'a nariadenia (ES) ¢. 852/2004 v chove
povodu.

2. Tieto informicie musia byt poskytnuté prevadzkovatelom bitinkov najne-
skor do 24 hodin pred prichodom zvierat na bitinok, okrem okolnosti uvede-
nych v bode 7.

3. Prislusné informacie o potravinovom retazci uvedené v bode 1 musia
uvadzat’ najma:

a) nakazovy S$tatit chovu povodu alebo regionalny Statut zdravia zvierat;
b) zdravotny stav zvierat;

c) veterinarne lieky alebo iné vykonané oSetrenia zvierat s ochrannou
lehotou vdéSou ako nula za prislusné obdobie spolu s datumami podania
a s ochrannymi lehotami;

d) vyskyt chordb, ktoré moézu mat’ vplyv na bezpecnost misa;

e) vysledky akychkol'vek analyz vzoriek odobratych od zvierat, ktoré¢ su
vyznamné pre ochranu zdravia l'udi alebo inych vzoriek odobratych na
diagnostikovanie chordb, ktoré mézu mat’ vplyv na bezpecnost’ maisa,
vratane vzoriek odobratych v rdmci monitorovania a kontroly zoonoz
a rezidui;

f) zavazné spravy o predchadzajicich ante- a post-mortem prehliadkach
zvierat z rovnakého chovu povodu, a najmid vratane sprav uradného
veterinarneho lekara;

g) produkéné tudaje, ak tieto mdézu poukazovat' na pritomnost ochorenia;

h) meno a adresu sukromného veterinarneho lekara, ktory bezne navstevuje
chov povodu.

4 a) Prevadzkovatelovi bitinku vSak nie je potrebné poskytovat’

i) informacie uvedené v bode 3 a), b), f) a h), ak uz je prevadzkovatel’
o nich informovany (napriklad prostrednictvom trvalych dohdd alebo
schémy zabezpecCovania kvality);

alebo

ii) informacie uvedené v bode 3 a), b), ) a g), ak producent prehlasi, ze
nie st ziadne vyznamné informacie, ktoré je potrebné oznamit'.

b) Informacie sa nemusia poskytovat’ ako doslovny odpis zaznamov chovu
povodu. Mozu sa poskytovat’ prostrednictvom elektronickej vymeny
udajov alebo vo forme S$tandardizovaného prehlasenia podpisaného
producentom.
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Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori sa po zhodnoteni
prisluSnej informacie o potravinovom retazci rozhodli prijat’ zvieratd do
priestorov bitunku, musia ju bezodkladne spristupnit’ uradnému veterinar-
nemu lekarovi najneskor 24 hodin pred prichodom zvierata alebo davky
zvierat, s vynimkou okolnosti uvedenych v bode 7. Prevadzkovatelia potra-
vinarskych podnikov musia pred prehliadkou ante mortem prislusnych
zvierat oznamit' radnému veterinarnemu lekarovi vSetky informaécie, ktoré
vyvolavaji zdravotny zaujem.

Ak akékol'vek zviera pride na bitinok bez informacie o potravinovom
retazci, prevadzkovatel to musi ihned” oznamit’ Uradnému veterinarnemu
lekarovi. Zabitie zvierata sa nesmie uskutocnit, pokym to uradny veteri-
narny lekar nepovoli.

Ak to prislusny organ povoli, a za predpokladu, Ze sa tym neohrozia ciele
tohto nariadenia, moze byt informacia o potravinovom retazci doru¢ena na
bitinok menej ako 24 hodin pred prichodom zvierat vsSetkych druhov, na
ktoré sa vzt'ahuje, alebo moze sprevadzat tieto zvieratd na bitunok.

Akékol'vek informacia o potravinovom ret'azci, ktorej znalost moéze sposobit’
vazne narusenie ¢innosti bitinku, sa vSak musi prevadzkovatelovi potravi-
narskeho podniku prevadzkujucemu bitinok poskytnit’ v dostato¢nom case
pred prichodom zvierat na bitunok, aby tento prevadzkovatel' potravinar-
skeho podniku na zéklade toho naplanoval ¢innost’ na bitinku.

Prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku prevadzkujici bitinok musi zhod-
notit’ prislusné informécie a prijati informéciu o potravinovom ret’azci musi
odovzdat’ Uradnému veterinarnemu lekdrovi. Zabitie zvierat alebo jatocné
opracovanie sa nesmie uskutocnit,, pokial’ to uradny veterinarny lekar nepo-
voli.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia skontrolovat’ pasy, ktoré
sprevadzaju domace neparnokopytniky, aby sa zabezpecilo, ze zviera je
urfené na zabitie na 'udskt spotrebu. Ak prijmu zvierata na zabitie, musia
dat’ pas uradnému veterinarnemu lekarovi.
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PRILOHA 111

SPECIFICKE POZIADAVKY

ODDIEL I: MASO DOMACICH KOPYTNIKOV

KAPITOLA 1: DOPRAVA ZIVYCH ZVIERAT NA BITUNOK

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori prepravuju zivé zvieratd na
bitinky musia zabezpeéit' dodrziavanie nasledujtcich poziadaviek.

1. So zvieratami sa musi pocas ich zvozu a prepravy zaobchadzat’ Setrne, bez
zapriCinovania rozrusenia, ktoré nie je nevyhnutné.

2. Zvierata, ktoré vykazuji priznaky ochorenia alebo pochadzaju zo stad,
o ktorych je zname, ze s kontaminované Ccinitelmi vyznamnymi
z hladiska zdravia l'udi, sa mézu prepravovat’ na bitunok len, ak to povoli
prislusny organ.

KAPITOLA 1. POZIADAVKY NA BITUNKY

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit', aby konstrukcia,
usporiadanie a vybavenie bitinkov, na ktorych sa zabijaji doméce kopytniky
splnali nasledujiice poziadavky.

1. a) Bitunky musia mat’ primerané a hygienické ustajnenie alebo, ak to pove-
ternostné podmienky dovoluji, cakacie ohrady, ktoré sa Tlahko Cistia
a dezinfikuju. Tieto zariadenia musia byt vybavené na napajanie zvierat
a ak je to potrebné, na ich kfmenie. Odtok odpadovej vody nesmie ohro-
zovat’ potravinovi bezpecnost’.

b) Musia tiez mat’ samostatné uzamykatel'né zariadenia alebo, ak to poveter-
nostné podmienky dovol'uju, ohrady pre choré alebo podozrivé zvierata so
samostatnym odkanalizovanim, umiestnené takym sposobom, aby sa
zabranilo kontaminacii inych zvierat, ak prislusny organ nema za to, Ze
takéto zariadenia nie st potrebné.

c) Velkost' ustajiiovacich zariadeni musi zabezpeCovat, aby sa zachovala
pohoda zvierat. Ich usporiadanie musi ulahcovat’ prehliadky ante mortem
vratane identifikacie zvierat alebo skupin zvierat.

2. Aby sa zabranilo kontamindcii mésa, musia bitinky

a) mat dostatocny pocet miestnosti, vhodnych na vykonavanie danych
operacit;

b) mat’ samostatni miestnost’ na vyprazdiiovanie a Cistenie zaltidkov a ériev,
ak prislusny organ jednotlivo od pripadu k pripadu nepovoli na urcitom
bitinku ¢asové oddelenie tychto operacii;

c) zabezpeCovat priestorové alebo Casové oddelenie nasledujucich operacii:

i) omracovanie a vykrvovanie;

i) v pripade oSipanych oparovanie, odstetinovanie, oSkrabovanie
a opal'ovanie;

iii) vykol'ovanie a d’alSie jato¢né opracovanie;

iv) manipulacia s vycCistenymi ¢revami, zaludkami a drzkami;

v) priprava a Cistenie ostatnych vedl'ajSich jatoénych produktov, najméi
manipulacia s hlavami v kozi, ak sa neuskuto¢fiuje na linke na zabi-
janie;

vi) balenie vedlajsich jatoénych produktov;

a

vii) expedovanie maésa;
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d) mat' zariadenia, ktoré zabrafuju styku mdisa s podlahami, stenami
a konstrukciami,

e) mat’ linky na zabijanie (ak sa pouzivaju), ktoré su skonstruované tak, aby
umoziiovali trvalé napredovanie procesu zabijania a zabranili krizovej
kontaminacii medzi réznymi ¢astami linky na zabijanie. Kde je v tych
istych priestoroch v prevadzke viac ako jedna linka na zabijanie, musia
byt linky navzajom nalezito oddelené, aby sa zabranilo krizovej kontami-
nacii.

3. Bitunky musia mat zariadenia na dezinfekciu nastrojov s horicou vodou
s teplotou najmenej 82 °C alebo alternativny systém, ktory ma rovnocenny
ucinok.

4. Zariadenia na umyvanie rik, pouzivané zamestnancami, ktori sa dotykaja
nechranené¢ho maisa, musia mat’ kohutiky skons$truované tak, aby sa zabranilo
Sireniu kontaminacie.

5. Bitunky musia mat' uzamykatel'né zariadenia na chladiarenské skladovanie
pozastaveného mésa a samostatné uzamykatelIné zariadenia na skladovanie
mésa posuden¢ho ako nepozivatené pre I'udsku spotrebu.

6. Bitinky musia mat’ samostatné miesto s vhodnymi zariadeniami na Cistenie,
umyvanie a dezinfekciu prostriedkov na dopravu zvierat. Bitinky vSak
nemusia mat’ tieto miesta a zariadenia, ak to prisluSny organ povoli a ak
v blizkosti existuji uradne schvalené miesta a zariadenia.

7. Musia mat’ uzamykatené zariadenia vyhradené na zabijanie chorych
a podozrivych zvierat. Toto nie je nutné, ak sa zabijanie uskutociiuje
v inych prevadzkarniach schvalenych na tento Gcel prislusnym organom
alebo na konci normalneho zabijania.

8. Ak sa bitinku skladuje hnoj alebo obsahy zazivacieho ustrojenstva, musi na
tento Gcel byt osobitna Cast’ alebo miesto.

9. Bitiinky musia mat’ primerane vybavené uzamykatel'né zariadenia alebo, ak je
to potrebné, miestnost’ na vyluéné pouzivanie veterinarnou sluzbou.

KAPITOLA III: POZIADAVKY NA ROZRABKARNE

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby rozrabkarne,
ktoré nakladajii s masom domacich kopytnikov

1. boli skonStruované tak, aby sa zabranilo kontamindcii méisa, a to najmid
a) umoznenim trvalého napredovania operacii;
alebo
b) zabezpecenim oddelenia medzi ré6znymi davkami,

2. mali miestnosti na samostatné skladovanie misa baleného v druhom obale
a nechraneného misa nebaleného v druhom obale, ak sa neskladuji
v rozdielnom case alebo takym spdésobom, ze material druhych obalov
a sposob skladovania nemoze byt zdrojom kontaminacie mésa;

3. mali miestnosti na rozrabanie vybavené tak, aby sa zabezpecilo dodrzia-
vanie poziadaviek ustanovenych v kapitole V;

4. mali zariadenie na umyvanie rik zamestnancov, ktori pracuju
s nechranenym misom s kohutikmi skonstruovanymi tak, aby sa zabranilo
§ireniu kontaminacie;

5. mali zariadenia na dezinfekciu nastrojov s horicou vodou s teplotou
najmenej 82 °C, alebo alternativny systém s rovnocennym ucinkom.



2004R0853 — SK —29.12.2011 — 010.001 — 29

KAPITOLA IV: HYGIENA ZABIJANIA

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori prevadzkuji bitinky, na
ktorych sa zabijaji domace kopytniky, musia zabezpecit dodrziavanie nasledu-
jucich poziadaviek.

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

2. a) Miso zo zvierat inych, ako st uvedené v pododsekoch b) a c) sa nesmie
pouzit’ na ludsku spotrebu, ak ich smrt’ nastala z inej priciny, ako je
zabitie na bitinku.

b) Do priestorov bitinku sa smu priviest’ len Zivé zvieratd urené na zabitie,
s vynimkou

i) zvierat, ktoré boli nalichavo zabit¢é mimo bitinok v sulade
s kapitolou VI;

il) zvierat zabitych v mieste produkcie v stilade s oddielom III;

iii) volne Zzijucej zveri v stlade s oddielom IV kapitola II.

c) Miso zvierat, ktoré boli zabité po uraze na bitinku sa mdze pouzit' na
Pudska spotrebu, ak sa pri prehliadke nezistili ziadne iné vazne lézie
okrem tych, ktoré s nasledkom trazu.

3. Zvierata alebo, ak je to vhodné, kazda davka zvierat zaslana na bitinku musi
byt identifikovana tak, aby bol vysledovatelny ich povod.

4. Zvierata musia byt Cisté.

5. Aby sa zabezpecilo, ze sa prehliadka ante mortem vykona za vyhovujtcich
podmienok u kazdého zvierata, ktoré ma byt zabité v stlade s nariadenim
(ES) ¢. 854/2004, musia prevadzkovatelia bitinku dodrziavat’ pokyny vete-
rinarneho lekara vymenovaného prislusnym organom.

6. Zvierata privedené do miestnosti bitunku musia byt zabité bez zbytocného
odkladu.

7. Omracenie, vykrvenie, stahovanie koze, vykolovanie a d’alSie opracovanie
sa musi vykonat bez zbytoéného zdrzania a spdsobom, ktory zabranuje
kontaminacii médsa a najmi

a) priedusnica a pazerak musia pocas vykrvovania zostat' nedotknuté, okrem
pripadov zabijania podla nabozenskych zvyklosti;

b) pocas stahovania koze a rina

i) sa musi zabranit’ styku medzi vonkajSou stranou koze a telom;

i) pracovnici a zariadenia, ktoré prichadzaju do styku s vonkaj$im
povrchom kozi a rina sa nesmu dotykat’ maésa;

c) musia sa prijat’ opatrenia na zabranenie vytekaniu obsahu traviaceho
traktu pocas vykolovania a po nom a zabezpeCit, aby sa vykolenie
uskutocnilo ¢o najskor;

d) odstraniovanie vemena nesmie mat' za nasledok kontaminaciu tela
mliekom alebo mledzivom.
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10.

11.

12.

13.

15.

16.

17.

Okrem oSipanych, hldv oviec, koz a teliat, mulca a pyskov hoviddzieho
dobytka a koncatin hovéddzieho dobytka, oviec a kdz sa musia teld a iné
Casti tela uréené na ludska spotrebu tuplne stiahnut z koze. S hlavami
vratane mulcov a pyskov, ako aj s koncatinami sa musi nakladat’ takym
sposobom, aby sa zabranilo kontaminacii.

Ak sa oSipané nestahuju z koze, musia sa ihned odstranit’ Stetiny. Riziko
kontamindcie midsa vodou na oparovanie sa musi minimalizovat. Na tato
operaciu sa mézu pouzit' len schvalené pridavné latky. Osipané sa musia po
tejto operacii dokladne oplachnut’ pitnou vodou.

Tela nesmu vykazovat’ viditel'nu fekalnu kontaminaciu. Akakol'vek vidite'na
kontaminacia sa musi bezodkladne odstranit’ orezanim alebo pouzitim alter-
nativnych prostriedkov s rovnocennym t¢inkom.

Tela a vedlajsie jatocné produkty nesmu prist do styku s podlahami, stenami
alebo stanovistami pracoviska.

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

Pokym nie je prehliadka post-mortem ukoncend, Casti zabitého zvieratla,
ktoré podliehaju tejto prehliadke:

a) musia zostat’ identifikovatel'né, ako patriace k danému telu;

b) nesmu prist do styku s inymi telami, vedl'ajsimi jato¢nymi produktmi
alebo vnutornostami vratane tych, ktoré uz boli post-mortem prehliad-
nuté.

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

. Obe oblicky sa musia uvolnit' z tukového obalu. V pripade hovadzieho

dobytka, oSipanych a neparnokopytnikov sa tiez musi odstranit’ perirenalne
puzdro.

Ak sa pred ukonéenim prehliadky post-mortem zbera krv alebo iné vedlajsie
jatoéné produkty z viacerych zvierat do rovnakého kontajnera, musi sa cely
jeho obsah posudit’ ako nepozivatelny pre l'udskl spotrebu, ak bolo telo
jedného alebo viacerych z tychto zvierat postidené ako nepozivatené pre
Pudsku spotrebu.

Po prehliadke post mortem

a) sa musia hygienicky odstranit mandle hovéddzieho dobytka, oSipanych
a neparnokopytnikov;

b) sa musia Casti nevhodné na l'udski spotrebu ¢o najskor odstranit’ z Cistej
Casti prevadzkarne;

¢) nesmie prist pozastavené miso alebo méso posudené ako nepozivatelné
pre ludska spotrebu a nejedlé vedl'ajsie produkty do styku s médsom
posudenym ako pozivatelné pre l'udska spotrebu;

d) sa musia Gplne a ¢o najskor vybrat’ vnitornosti alebo Casti vnutornosti,
ktoré zostali v tele okrem obli¢iek, ak prislusny organ nerozhodne inak.

Po ukonceni zabijania a prehliadky post-mortem sa musi méso skladovat
v stulade s poziadavkami ustanovenymi v kapitole VII.
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18. Ak st uréené na d’alsiu manipulaciu
a) musia sa zaludky oparit’ alebo vycistit’;

b) musia sa ¢reva vyprazdnit' a vycistit’;

c) musi sa z hlav a koncatin stiahnut’ koza alebo sa musia oparit’ a zbavit’
chlpov.

19. Ak su prevadzkarne urené na zabijanie viacerych druhov zvierat alebo na
nakladanie s telami zveri z farmovych chovov a volne Zzijucej zveri, musia sa
prijat’ také preventivne opatrenia, aby sa zabranilo vzajomnej kontaminacii
Casovym alebo priestorovym oddelenim uskutoéiiovanych operacii vykona-
vanych s roznymi druhmi zvierat. Na prijem a skladovanie nestiahnutych tiel
zveri z farmovych chovov zabitej na farme a nestiahnutych tiel vol'ne zijucej
zveri v kozi musia byt k dispozicii samostatné zariadenia.

20. Ak bitinok nema uzamykatel'né zariadenia vyhradené na zabijanie chorych
alebo podozrivych zvierat, musia sa zariadenia pouzité na zabitie chorych
alebo podozrivych zvierat pred tym, ako sa zacne so zabijanim inych zvierat,
vycistit, umyt’ a vydezinfikovat” pod uradnym dozorom.

KAPITOLA V: HYGIENA POCAS ROZRABANIA A VYKOSTOVANIA

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit’, aby sa rozrabanie
a vykost'ovanie mésa domacich kopytnikov vykonavalo v sulade s nasledujiicimi
poziadavkami.

1. Teld domdcich kopytnikov sa na bitinku moézu delit’ na polovicky alebo
Stvrte a jato¢né polovicky sa mozu na bitinku delit’ najviac na tri velkoob-
chodné diely misa. Daliie rozribanie a vykostovanie sa musi vykonavat
v rozrabkarni.

2. Praca s misom musi byt organizovana tak, aby sa zabranilo kontaminacii
alebo, aby sa kontamindcia minimalizovala. Z tychto dévodov prevadzkova-
telia potravinarskych podnikov musia najmé zabezpecit, aby sa

a) miso urcené na rozrabanie prinasalo do pracovnych miestnosti postupne
podla potreby;

b) pocas rozrabania, vykostovania, orezdvania, krdjania na platky, krajania
na kocky, balenia do priameho obalu a balenia do druhého obalu teplota
maisa udrziavala na najviac 3 °C, ak ide o vedlajsie jato¢né produkty a na
najviac 7 °C, ak ide o ostatné méiso, a to prostrednictvom teploty
prostredia najviac 12 °C alebo alternativneho systému s rovnocennym
ucinkom;

c) kde je to potrebné, prijali preventivne opatrenia na zabranenie krizovej
kontaminacii ¢asovym alebo priestorovym oddelenim operacii s médsom
rozdielnych druhov, ak s priestory schvalené na rozrabanie maésa
rozdielnych druhov zvierat.

3. Miso sa vSak modze vykostovat a rozrabat’ pred dosiahnutim teploty
uvedenej v bode 2 pism. b) v stilade s kapitolou VII bod 3.

4. Miso sa tiez moze vykost'ovat’ a rozrabat’ pred dosiahnutim teploty uvedenej
v bode 2 pism. b), ak je miestnost’ rozrabkarne na tom istom mieste, ako
priestory bitinku. V tomto pripade sa mdso musi premiestnit do miestnosti
rozrabkarne bud’ priamo z priestorov bitinku, alebo po jeho odveseni
v miestnosti na schladzovanie mésa alebo chladiarenskej miestnosti. Toto
méso sa musi ¢o najskor po rozrobeni a, kde je to vhodné, po zabaleni,
vychladit’ na teplotu uvedent v bode 2 pism. b).
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KAPITOLA VI: NALIEHAVE ZABITIE MIMO BITUNKU

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zaistit, aby sa maiso
z domdcich kopytnikov, ktoré boli nalichavo zabit¢ mimo bitinku, mohlo pouzit
na l'udskd spotrebu len vtedy, ak splia s nasledujuce poziadavky.

1. Musi ist’ o inak zdravé zviera, ktoré utrpelo uraz, ktory z dévodov pohody
zvierat zabranuje jeho preprave na bitunok.

2. Veterindrny lekar musi vykonat’ prehliadku zvierata ante mortem.

3. Zabit¢ a vykrvené zviera sa musi hygienicky a bez zbyto¢né¢ho odkladu
dopravit' na bitinok. Na mieste sa pod dozorom veterinarneho lekara
mobze uskutoCnit’ vynatie zaludka a Criev, ale nie ziadne dalSie jatocné
opracovanie. VSetky vybraté vnitornosti musia sprevadzat’ zabité zviera na
bitunok a musia byt identifikované, ako patriace k tomuto zvieratu.

4. Ak uplynt viac ako dve hodiny medzi zabitim a prichodom na bitanok, musi
sa zviera chladit. Pokial’ to klimatické podmienky dovol'uju, aktivne chla-
denie nie je potrebné.

5. Zabité zviera musi sprevadzat’ na bitiinok prehlasenie prevadzkovatela potra-
vinarskeho podniku, ktory zviera choval, v ktorom tento uvedie identitu
zvierata a vSetky veterinarne lieky alebo iné vykonané oSetrenia zvierat'a,
datumy ich podavania a ochranné lehoty.

6. Zabité zviera musi sprevadzat’ na bitinok prehlasenie vydané veterindrnym
lekarom, v ktorom je zaznamenany priaznivy vysledok prehliadky ante
mortem, datum, ¢as a priCina nalichavého zabitia a druh akychkol'vek oSet-
reni, ktoré vykonal u zvierata veterinarny lekar.

7. Zabité zviera musi byt po prehliadke post mortem vykonanej na bitunku
podla nariadenia (ES) ¢. 854/2004 vratane vSetkych dopliujtcich vySetreni
pozadovanych v pripade nalichavého =zabitia, pozivatelné pre ludska
spotrebu.

8. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia dodrziavat vsetky
pokyny, ktoré sa tykaju pouzitia takéhoto mésa, ktoré mdze vydat po
prehliadke post mortem veterinarny lekar.

9. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nesmu uviest’ na trh méso zo
zvierat, ktoré boli nalichavo zabité, pokym nie je oznacené osobitnou zdra-
votnou znackou, ktora sa nesmie dat’ zamenit’ bud’ so zdravotnou znackou
podla nariadenia ES) ¢. 854/2004, alebo s identifika¢nou znackou uvedenou
v prilohe II, oddiel I tohto nariadenia. Toto mdso sa mdze uvadzat’ na trh len
v clenskom State, kde sa zabitie uskutocnilo a v sulade s vnutroStatnymi
pravnymi predpismi.

KAPITOLA VII: SKLADOVANIE A PREPRAVA

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby sa sklado-
vanie a preprava mdsa domdcich kopytnikov uskutociiovali v sulade
s nasledujucimi poziadavkami.

1. a) Ak iné osobitné ustanovenia neuvadzaji inak, musi nasledovat’ ihned” po
prehliadke post mortem na bitinku vychladenie v sulade s krivkou
vychladzovania, ktora zaistuje kontinualny pokles teploty tak, aby sa
vo vsetkych Castiach mésa dosiahla teplota neprekracujuca 3 °C, ak ide
o vedlajsie jatocné produkty a neprekracujiica 7 °C, ak ide o ostatné
miso. Miso sa vSak moze rozrabat' a vykostovat' pocas chladenia
v sulade s kapitolou V bod 4.

b) Pocas procesu chladenia musi byt zabezpeCena dostatoéna ventilacia, aby
sa zabranilo kondenzacii na povrchu mésa.
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2. Miso musi dosiahnut’ teplotu uvedenu v bode 1 a musi si ju pocas sklado-
vania zachovat.

3. Maiso musi pred prepravou dosiahnut’ teplotu uvedent v bode 1 a musi si ju
pocas prepravy zachovat. Aby sa umoznila vyroba Specifickych produktov,
moéze sa vSak preprava uskutocnit’ tiez vtedy, ak to prislusny organ povoli,
za predpokladu, ze

a) sa takato preprava uskutocni v sulade s poziadavkami, ktoré prislusny
organ ur¢i na prepravu z jednej urcitej prevadzkarne do inej;

b) miso ihned’ opusta bitunok alebo rozrabkaren, ktora je na rovnakom
mieste, ako su priestory bitinku a preprava netrva dlhsie ako dve hodiny.

4. Miso urené na zmrazovanie sa musi zmrazit bez zbytocné¢ho odkladu,
pricom ak treba, zohladni sa pred zmrazenim cas, ktory je potrebny na
zretie.

5. Nechranené, v druhom obale nebalené midso sa musi skladovat’
a prepravovat’ oddelene od mésa baleného v druhom obale, pokial’ sa neskla-
duje a neprepravuje v réznom cCase alebo takym spdsobom, ze material
druhych obalov a sposob skladovania alebo prepravy neméze byt zdrojom
kontaminacie tohto mésa.

ODDIEL II: MASO HYDINY A ZAJACOVITYCH

KAPITOLA 1: PREPRAVA ZIVYCH ZVIERAT NA BITUNOK

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori prepravuji zivé zvieratd na
bitinky musia zabezpecit' dodrziavanie nasledujucich poziadaviek.

1. So zvieratami sa musi pocas ich zvozu a prepravy zaobchadzat’ Setrne, bez
zapricifiovania rozruSenia, ktoré nie je nevyhnutné.

2. Zvierata, ktoré vykazuju priznaky ochorenia alebo pochadzaji z krdlov,
o ktorych je zname, ze su kontaminované Cinitelmi vyznamnymi
z hl'adiska zdravia l'udi sa m6zu prepravovat’ na bitinok len, ak to povoli
prislusny organ.

3. Klietky na dodavanie zvierat na bitinok a ak sa pouzivaju, moduly, musia
byt z nehrdzavejliceho materialu a lahko Cistitelné a dezinfikovatelné.
Thned’ po vyprazdneni a ak je to potrebné, pred opakovanym pouzitim,
musi sa vSetko vybavenie pouzité na zber a dodavanie zivych zvierat
vycistit, umyt’ a dezinfikovat'.

KAPITOLA II: POZIADAVKY NA BITUNKY

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecCit, aby konstrukcia,
usporiadanie a vybavenie bitinkov, v ktorych sa zabija hydina a zajacovité
splnali nasledujice poziadavky.

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

2. Aby sa zabranilo kontamindcii mésa, musia bitinky
a) mat’ dostato¢ny pocet miestnosti, vhodnych na vykonavané operacie;

b) mat’ samostatni miestnost’ na pitvanie a d’alSie opracovanie, vratane
pridavania korenin k celym telam hydiny, ak prislusny organ nepovoli
jednotlivo od pripadu k pripadu casové oddelenie tychto operacii na
uréitom bitinku;



2004R0853 — SK —29.12.2011 — 010.001 — 34

c) zabezpecit' priestorové alebo ¢asové oddelenie nasledujucich operacii:
i) omraCovanie a vykrvovanie;

ii) Sklbanie alebo stahovanie koze a kazdé obaranie;

iif) expedovanie mésa;

d) byt zariadené tak, Ze sa zabrafiuje dotyku mésa s podlahami, stenami
a konStrukciami;

e) mat linky na zabijanie (ak sa prevadzkuju), ktoré st skonstruované tak,
aby umoznovali trvalé napredovanie procesu zabijania a zabranovali
krizovej kontaminacii medzi réznymi ¢astami linky na zabijanie. Pokial’
je v rovnakych priestoroch v prevadzke viac ako jedna linka na zabijanie,
musi byt primerané oddelenie tychto liniek, aby sa zabranilo krizovej
kontaminacii.

3. Bitinky musia mat’ zariadenia na dezinfekciu nastrojov s horticou vodou
s teplotou najmenej 82 °C alebo alternativny systém s rovnocennym
ucinkom.

4. Zariadenia na umyvanie rak pouzivané zamestnancami, ktori sa zaoberaju

manipulovanim s nechranenym v druhom obale nebalenym méisom, musia
mat’ kohutiky skonStruované tak, aby sa zabranilo Sireniu kontaminacie.

5. Bitinky musia mat’ uzamykatel'né zariadenia na chladiarenské/mraziarenské
skladovanie pozastaveného mésa a samostatné uzamykatelné zariadenia na
skladovanie médsa posudeného ako nepozivatelné pre I'udska spotrebu.

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

a) dopravnych zariadeni, ako st klietky;

b) dopravnych prostriedkov.

Tieto miesta a zariadenia podl'a pismena b) nie su povinné, ak st v blizkosti
uradne povolené miesta a zariadenia.

7. Bitinky musia mat’ primerane vybavené uzamykatelné zariadenia alebo, ak
je to potrebné, miestnost’ na vyhradné pouzivanie veterinarnou sluzbou.

KAPITOLA TII: POZIADAVKY NA ROZRABKARNE

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecCit, aby rozrab-
karne, ktoré zaobchadzajii s masom hydiny alebo zajacovitych

a) boli skonstruované tak, aby sa zabranilo kontaminacii mésa, a to najma
i) umoznenim trvalého napredovania operacii;
alebo
ii) zabezpeCenim oddelenia medzi r6znymi vyrobnymi davkami;

b) mali miestnosti na oddelené skladovanie misa baleného v druhom obale
a nechraneného mésa nebaleného v druhom obale, ak sa neskladuje
¢asovo oddelene alebo takym spdosobom, ze materiadl druhych obalov
a sposob skladovania nemdze byt zdrojom kontaminacie mésa;

¢) mali miestnosti na rozrabanie vybavené tak, aby sa zabezpecilo dodrzia-
vanie poziadaviek ustanovenych v kapitole V;
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d) mali zariadenia na umyvanie ruk zamestnancov zaobchadzajicich
s nechrdnenym, v druhom obale nebalenym mésom s kohutikmi skon-
Struovanymi tak, aby sa zabranilo $ireniu kontaminacie;

e) mali zariadenia na dezinfekciu nastrojov s horticou vodou s teplotou
najmenej 82 °C, alebo alternativny systém s rovnocennym ucinkom.

2. Ak sa nasledujice operdcie vykonavaju v rozrabkarni

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

alebo
b) pitvanie hydiny s odlozenym pitvanim,

musia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zabezpecit’, aby na tento
ucel boli k dispozicii samostatné miestnosti.

KAPITOLA 1V: HYGIENA ZABIJANIA

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori prevadzkuju bitinky, na
ktorych sa zabija hydina alebo zajacovité, musia zabezpec€it dodrziavanie nasle-
dujucich poziadaviek.

1. a) Miso zo zvierat inych, ako s uvedené v pismene b) sa nesmie pouzit’ na
Pudska spotrebu, ak ich smrt’ nastala z inej priCiny, ako je zabitie na
bitinku.

b) Do priestorov bitinku sa mézu dopravit’ len zivé zvierata, ktoré su uréené
na zabitie okrem

i) hydiny s odlozeny pitvanim, husi a kaciek chovanych na vyrobu
bielej hydinovej pecene (,.foie gras®) a vtikov, ktori sa nepovazuju
za domace, ale boli chované na farmach ako domace zvierata, ak boli
zabit¢ na farme podla kapitoly VI;

ii) zveri z farmovych chovov zabitej v mieste produkcie v sulade
s oddielom IIT;

iif) malej volne Zijicej zveri v stlade s oddielom IV kapitola III.

2. Prevadzkovatelia bitinkov musia dodrziavat’ pokyny prislusného organu, aby
zabezpecCili, aby sa prehliadka ante mortem vykonavala za vhodnych
podmienok.

3. Pokial’ su prevadzkarne schvalené na zabijanie réznych zivo¢isnych druhov
zvierat alebo na nakladanie s vtdkmi bezcami (Ratitae) a malou volne
zijicou zverou, musia sa prijat’ také preventivne opatrenia, aby sa asovym
alebo priestorovym oddelenim operacii vykonavanych s rdoznymi zivoéis-
nymi druhmi zabranilo krizovej kontaminacii. Na prijem a skladovanie tiel
vtakov bezcov z farmovych chovov, zabitych na farme a malej vol'ne Zijucej
zveri, musia byt k dispozicii oddelené zariadenia.

4. Zvierata privedené do miestnosti na zabijanie, musia byt zabité bez zbytoc-
ného odkladu.

5. Omracenie, vykrvenie, stahovanie koze alebo $klbanie, pitvanie a iné jatocné
opracovanie sa musi vykonat’ bez zbytocného odkladu takym spdsobom, aby
sa zabranilo kontaminacii mésa. Najmd sa musia prijat’ opatrenia na to, aby
sa zabranilo vytekaniu obsahu zazivacieho Ustrojenstva pocas pitvania.

6. Prevadzkovatelia bitinkov musia dodrzovat’ pokyny prislusného organu, aby
sa zabezpeCilo, aby sa prehliadky post mortem vykonavali za vhodnych
podmienok, a najmé, aby sa zabité zvierata dali riadne prehliadnut’.
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7. Po prehliadke post mortem

a) sa musia ¢o najskor odstranit’ z Cistej Casti prevadzkarne casti nepoziva-
tel'né pre Pudskd spotrebu;

b) nesmie prist pozastavené méso alebo postdené ako nepozivateIné pre
Pudsku spotrebu a nejedlé vedlajsie produkty do styku s médsom posu-
denym ako pozivatelné pre l'udsku spotrebu;

¢) sa musia Uplne a ¢o najskér vybrat’ vnitornosti alebo Casti vnutornosti
zostavajuce v tele, okrem obliciek, ak prislusny organ nepovoli inak.

8. Po prehliadke a vypitvani musia byt zabité zvieratd ocCistené a ¢o najskor
schladené na teplotu neprevySujicu 4 °C, ak sa midso nerozrdba, kym je
teplé.

9. Ak sa tela schladzuju ponornym chladiacim procesom, je potrebné brat
ohl'ad na nasledujtce:

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

b) Zariadenie sa musi Uplne vyprazdnit, vycistit a vydezinfikovat vzdy,
ked’ je to potrebné, najmenej vSak raz denne.

10. Chor¢ alebo podozrivé zvieratd a zvieratd zabité pri eradikacii chorob alebo
programoch kontroly chorob sa nesmil v prevadzkarni zabijat, okrem
pripadov, ked to povoli prislusny organ. V tomto pripade sa zabijanie
musi vykonat’ pod tradnym dozorom a musia sa prijat’ kroky na zabranenie
kontaminacii; pred tym ako sa priestory znovu pouziju, musia sa vy¢istit’
a vydezinfikovat'.

KAPITOLA V: HYGIENA POCAS ROZRABANIA, VYKOSTOVANIA A
PO NOM

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby sa rozrabanie
a vykostovanie misa hydiny a zajacovitych sa uskutocnovali v stlade
s nasledujucimi poziadavkami.

1. Praca s midsom musi byt zorganizovana takym sposobom, aby sa zabranilo
kontaminacii alebo, aby sa kontaminacia minimalizovala. Z tychto dévodov
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia najmi zabezpecit, aby

a) sa midso urené na rozrabanie prindSalo do pracovnych miestnosti
postupne podl'a potreby;

b) pocas rozrabania, vykost'ovania, orezdvania, krajania na platky alebo na
kocky, balenia do priameho obalu a do druhého obalu bola udrziavana
teplota mésa najviac 4 °C prostrednictvom teploty prostredia najviac
12 °C alebo iného systému s rovnocennym ucinkom;

c¢) sa prijali preventivne opatrenia na zabranenie krizovej kontaminacii, kde
je to potrebné, a to Casovym alebo priestorovym oddelenim operacii
s roznymi zivo¢isnymi druhmi, ak su priestory schvalené na rozrabanie
mésa zvierat roznych zivocisnych druhov.

2. Miso sa vsak moéze vykostovat' a rozrabat pred dosiahnutim teploty
uvedenej v bode 1 pism. b), ak je miestnost na rozrabanie na rovnakom

mieste ako priestory na zabijanie, za predpokladu, ze sa méso premiestiiuje
sa do miestnosti rozrabkarne bud”:

a) priamo z priestorov bitinku;
alebo

b) po cakacej lehote v ochladzovacej alebo chladiarenskej miestnosti.
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3. Hned potom, ako prebehne rozrabanie a pripadne balenie mésa, sa toto méso
musi schladit’ na teplotu nepresahujicu 4 °C.

4. Maiso musi pred prepravou dosiahnut’ teplotu nepresahujicu 4 °C a musi si
ju pocas prepravy zachovat. Ak to vSak prislusny organ povoli, pecene
urené na vyrobu foie gras sa mdzu prepravovat pri teplote vyssej ako
4 °C za predpokladu, ze:

a) takato preprava sa uskuto¢nuje v stlade s poziadavkami, ktoré prislusny
organ urci, pokial’ ide o prepravu z jednej danej prevadzkarne do inej, a

b) miso opusta bitunok alebo rozrabkaren ihned’ a preprava netrva viac ako
dve hodiny.

5. Maiso ziskané z hydiny a zajacovitych urené na zmrazenie sa musi zmrazit’
bez zbytocného odkladu.

6. Nebalené miso sa musi skladovat a prepravovat oddelene od balené¢ho
misa, ak sa neskladuje a neprepravuje v réoznom case alebo takym
sposobom, ze material druhych obalov a sposob skladovania alebo prepravy
nemoéze byt zdrojom kontamindcie tohto misa.

KAPITOLA VI: ZABIJANIE NA FARME

Ak to prislusny organ povoli, mézu prevadzkovatelia potravinarskych podnikov
zabijat’ hydinu uvedenu v kapitole IV bod 1 pism. b) i) v stlade s nasledujucimi
podmienkami na farme.

1. Na farme sa musia vykonavat’ pravidelné veterindrne inSpekcie.

2. Prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku musi vopred informovat’ prislusny
organ o datume a Case zabijania.

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

4. Chov musi mat’ priestory vhodné na hygienické zabijanie a d’alSie manipu-
lovanie s vtakmi.

5. Musia byt splnené poziadavky na ochranu zvierat.

6. Zabité vtdky musia byt na bitinok sprevadzané prehlasenim prevadzkova-
tel'a potravinarskeho podniku, ktory ich choval, v ktorom je uvedeny kazdy
veterindrny liek alebo iné oSetrenie vykonané na zvierati, datumy podévania
a ochranné lehoty, ako aj datum a Cas zabitia.

7. Zabité zvieratd musia byt na bitinok sprevadzané certifikitom vydanym
uradnym veterinarnym lekdrom alebo schvalenym veterinarnym lekarom
v stlade s nariadenim (ES) ¢. 854/2004.

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

9. Hydina na odlozené pitvanie ziskana z produkénej farmy sa moéze uchovavat
15 dni pri teplote najviac 4 °C. V tomto pripade musi byt vypitvana na
bitinku alebo v rozrabkarni umiestnenej v tom istom ¢lenskom State, ako je
farma produkcie.
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VYM10

KAPITOLA VII: LATKY NA RETENCIU VODY

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby hydinové
méso, ktoré bolo osetrené Specificky tak, aby sa podporila retencia vody, nebolo
umiestnené na trh ako Cerstvé miso, ale ako midsové pripravky alebo aby bolo
pouzité na vyrobu spracovanych vyrobkov.

ODDIEL III: ZVERINA ZO ZVERI Z FARMOVYCH CHOVOV

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

2. Ustanovenia oddielu II sa pouzijii na produkciu a uvadzanie na trh mésa
z vtakov bezcov (Ratitae). Ustanovenia oddielu I sa vSak pouziju, ak to
prislusny organ povazuje za vhodné. Musia sa poskytnat’ vhodné zariadenia
prispdsobené velkosti zvierat.

3. Odhliadnuc od bodov 1 a 2, mdézu prevadzkovatelia potravinarskych
podnikov s povolenim prislusného organu zabijat’ bezce (Ratitae)
z farmovych chovov a kopytniky z farmovych chovov uvedené v bode 1
v mieste povodu, ak

a) sa zvieratd nemozu prepravovat’, aby sa zabranilo riziku pre manipuluja-
ceho alebo aby sa chranila pohoda zvierat;

b) sa stado podrobuje pravidelnej veterinarnej prehliadke;
¢) poda vlastnik zvierat ziadost’;
d) je prislusny organ vopred informovany o datume a Case zabijania zvierat;

e) ma chov postupy na zhromazd’ovanie zvierat, aby sa umoznilo vykonanie
ante mortem prehliadky skupiny;

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

g) st splnené poziadavky na pohodu zvierat;

h) sa zabit¢ a vykrvené zvieratd hygienicky a bez zbyto¢ného odkladu
prepravia na bitinok. Ak preprava trva viac ako dve hodiny, a ak je to
potrebné, zvierata sa vychladia. Pitvanie sa méze pod dozorom veterinar-
neho lekara vykonat' na mieste;

i) zabité zvierata sprevadza na bitinok prehlasenie prevadzkovatela potra-
vinarskeho podniku, ktory choval zvierata, v ktorom je uvedena ich
identita a vyznacené vSetky veterinarne lieky alebo iné oSetrenia, datumy
podéavania a ochranné lehoty;

j) pocas prepravy do schvalenej prevadzkarne sprevadza zabité zviera certi-
fikat vydany a podpisany veterinarnym lekarom alebo schvalenym vete-
rindrnym lekarom, v ktorom sa potvrdzuje priaznivy vysledok prehliadky
ante mortem, spravne zabitie a vykrvenie a datum a Cas zabitia.

3a. Odchylne od bodu 3 pism. j) moéze prislusny organ povolit, aby sa
potvrdenie o spravnom spdsobe zabitia a vykrvenia, ako aj o datume
a Case zabitia uviedlo iba vo vyhlaseni prevadzkovatel'a potravinarskeho
podniku uvedenom v bode 3 pism. i), za podmienky, zZe:

a) pol'nohospodarsky podnik sa nachadza v ¢lenskom S$tate alebo regione
definovanom v ¢lanku 2 ods. 2 pism. p) smernice 64/432/EHS, ktory
nepodlicha zdravotnym obmedzeniam v sulade s pravom Unie alebo
vnutro$tatnymi pravnymi predpismi;
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b) prevadzkovatel' potravinarskeho podniku preukazal primerant uroven
sposobilosti zabijat’ zvieratd bez toho, aby im sposobil aktkol'vek
zbytoénli bolest’, strach alebo utrpenie v stlade s ¢lankom 7 ods. 2
nariadenia (ES) ¢. 1099/2009 a bez toho, aby tym bol dotknuty ¢lanok
12 uvedeného nariadenia.
vB

4. Za vynimocnych okolnosti mézu v sulade s bodom 3 prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov zabijat' na farme aj bizony.

ODDIEL IV: ZVERINA Z VOINE ZIJUCEJ ZVERI

KAPITOLA 1: SKOLENIE POCOVNIKOV O HYGIENE A OCHRANE
ZDRAVIA

1. Polovnici, ktori lovia vol'ne Zijucu zver so zamerom uvadzat ju na trh na
Pudsku spotrebu musia mat’ dostatoéné znalosti o patologii volne zijlcej
zveri a o produkcii a nakladani s volne Zijucou zverou a zverinou z nej
po uloveni, aby mohli vykonat prvotné vysetrenie volne Zijucej zveri na
mieste.

2. Je v8ak postacujuce, ak ma znalosti uvedené v bode 1 najmenej jedna osoba
zo skupiny pol'ovnikov. Odkazy na ,,vyskoleni osobu“ v tomto oddieli, su
odkazmi na tato osobu.

3. Vyskolenou osobou moze byt aj drzitel' zveri alebo polovnicky hospodar,
ak je Clenom skupiny pol'ovnikov alebo ak sa nachiddza v bezprostrednej
blizkosti miesta, kde sa uskutocfiuje polovacka. V tomto pripade musi
polovnik musi predlozit’ volne zijucu zver drzitelovi zveri alebo pol'ovnic-
kemu hospodarovi a informovat’ ho o akomkol'vek neobvyklom spravani,
ktoré pozoroval pred jej usmrtenim.

4. Aby sa polovnici stali vyskolenymi osobami, musia mat’ $kolenie, o ktorom
sa presved¢i prislusny organ. Sucastou Skolenia musia byt aspon tieto pred-
mety:

a) normalna anatoémia, fyziologia a spravanie sa polovnej zveri;

b) neobvyklé spravanie sa a patologické zmeny u volne Zijucej zveri
v dosledku chordb, kontaminacie zivotného prostredia alebo inych
faktorov, ktoré¢ mézu po konzumaécii ovplyvnit' 'udské zdravie;

c) hygienické pravidld a spravne techniky na zaobchddzanie, prepravu,
vyvrhovanie volne Zijucej zveri po usmrteni a podobne;

d) pravne a spravne predpisy o hygienickych podmienkach a podmienkach
na ochranu zdravia zvierat a l'udi, ktorymi sa upravuje uvadzanie volne
zijicej zveri na trh.

5. Prislusny organ podporuje polovnicke organizacie, aby poskytovali takéhoto
Skolenia.

KAPITOLA II: MANIPULACIA S VELKOU VOLNE ZIJUCOU ZVEROU

1. Po usmrteni sa musia velkej vol'ne zijucej zveri vybrat' ¢o najskor zaltidky
a Creva a pokial’ je to potrebné, musi sa vykrvit.

2. Vyskolena osoba musi vykonat’ vySetrenie tela a vSetkych vynatych vnutor-
nosti, ktorym sa identifikuji vSetky priznaky, ktoré mézu poukazovat’ na to,
7ze miso predstavuje zdravotné riziko. Vysetrenie sa musi uskutocnit’ ¢o
najskor po usmrteni.

3. Zverina z velkej volne zijucej zveri sa moze uvadzat' na trh, len ak sa telo
¢o najskor po vySetreni uvedenom v bode 2 prepravi do prevadzkarne na
manipulaciu so zverinou. Vnutornosti musia sprevadzat’ telo, ako je uvedené
v bode 4. Vnutornosti musia byt identifikovatelné s danym zvieratom, ku
ktorému patria.
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4. a) Ak sa pri vySetreni uvedenom v bode 2 nezistili ziadne abnormélne
priznaky a pred zabitim nebolo pozorované ziadne neobvyklé spravanie
a nie je ziadne podozrenie na kontaminaciu zo zivotného prostredia, musi
vyskolena osoba prilozit’ k telu zvierata ocislované vyhlasenie, v ktorom
uvedie tieto skutocnosti. V tomto vyhlaseni sa tiez musi uviest datum,
Cas a miesto zabitia.

Vyhlasenie sa nemusi prilozit’ ku kazdému telu zvierata a moze sa vzta-
hovat’ na viac ako jedno telo zvierata, ak je kazdé zviera vhodne iden-
tifikované a vo vyhlaseni sa uvadza identifikacné cislo tela kazdého
zvierata, na ktoré sa vyhlasenie vztahuje, s prislusnym datumom,
Casom a miestom zabitia. VSetky teld zvierat, na ktoré sa vztahuje jediné
vyhlasenie, mozno zaslat’ iba do jedinej prevadzkarne na manipulaciu so
Zverou.

Hlava a vnatornosti nemusia sprevadzat’ telo do prevadzkarne na mani-
puldciu so zverou, ak vSak ide o zivociSne druhy vnimavé na trichinelozu
(svinovité, neparnokopytniky a in¢), ich hlava (okrem klov) a branica
musia sprevadzat’ telo.

Prislusny organ vSak méze povolit, aby boli hlavy zvierat vnimavych na
napadnutie cervom Trichinella zaslané do technického zavodu na
produkciu loveckych trofeji schvalené¢ho v stlade s ¢lankom 18 naria-
denia (ES) ¢. 1774/2002. Technicky zavod sa uvedie vo vyhlaseni vysko-
lenej osoby. Kopia uveden¢ho vyhlasenia sa posiela do technického
zavodu. Ak su vysledky vySetrenia jatocného tela na pritomnost Cerva
Trichinella pozitivne, prislusny organ vykona uradnu kontrolu, aby overil
spravnu manipulaciu s hlavou v technickom zéavode.

Polovnici vSak musia splnit’ vSetky dodato¢né poziadavky clenského
Statu, v ktorom sa lov uskutocniuje, a najméd dovolit’ monitorovanie urci-
tych rezidui a latok v sulade so smernicou 96/23/ES.

b) V ostatnych pripadoch musi hlava (okrem klov, parohov a rohov)
a vSetky vnutornosti okrem zaludka a criev sprevadzat’ telo. VySkolena
osoba, ktora vykonava vySetrenie musi informovat’ prislusny organ
o abnormalnych priznakoch, neobvyklom spravani sa alebo o podozreni
na kontaminaciu zo zivotného prostredia, ktoré jej zabranili vystavit’
prehlasenie podla pismena a);

¢) Ak nie je v danom pripade pritomna ziadna vyskolena osoba, aby vyko-
nala vySetrenie uvedené v bode 2, musi hlava (okrem klov, parohov
a rohov) a vSetky vnutornosti okrem zaludka a criev sprevadzat telo.

5. Chladenie sa musi zacat’ v primeranom Case po usmrteni a vo vSetkych
Castiach mésa sa musi dosiahnut’ teplota, ktora neprevysuje 7 °C. Ak to
klimatické podmienky umoziuji, nie je aktivne schladzovanie potrebné.

6. Pocas prepravy do prevadzkarne na manipulaciu so zverou je potrebné
vyvarovat’ sa nahromadeniu tiel zvierat na seba.

7. Velka vol'ne zujuca zver dodana do prevadzkarne na manipulaciu so zverou
sa musi predlozit’ na prehliadku prislusnému organu.

8. Okrem toho nestiahnutl vel'ku vol'ne Zijucu zver mozno stahovat’ a uvadzat’
na trh len, ak sa

a) pred stiahnutim koze skladovala a manipulovalo sa s flou oddelene od
inych potravin a nebola zmrazena;

b) po stiahnuti koze sa podrobila kone¢nej prehliadke podl'a nariadenia (ES)
¢. 854/2004.



2004R0853 — SK —29.12.2011 — 010.001 — 41

9.

Na rozrabanie a vykostovanie velkej volne Zzijlicej zveri sa vztahuji usta-
novenia oddielu I kapitoly V.

KAPITOLA III: MANIPULACIA S MALOU VOINE ZIJUCOU ZVEROU

1.

Vyskolena osoba musi vykonat vySetrenie, ktorym sa identifikuji vSetky
priznaky, ktoré moézu poukazovat na to, Ze méiso predstavuje zdravotné
riziko. Toto vySetrenie sa musi uskuto¢nit’ ¢o najskor po usmrteni.

Ak sa pri vySetreni zistia abnormalne priznaky alebo pred usmrtenim bolo
pozorované neobvyklé spravanie sa alebo, ak je podozrenie na kontaminaciu
zo zivotného prostredia, musi to vyskolena osoba oznamit prislusnému
organu.

Zverina z malej vol'ne zijiicej zveri sa moze uvadzat’ na trh, len ak sa telo ¢o
najskor po vySetreni uvedenom v bode 1 prepravilo do prevadzkarne na
manipulaciu so zverou.

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

Vypitvanie sa musi uskuto¢nit’ alebo ukonc¢it' bez zbyto¢ného odkladu
v prevadzkarni na manipuldciu so zverou, ak prislusny organ nerozhodne
inak.

Mala vol'ne zijiica zver dodana do prevadzkarne na manipulaciu so zverou sa
musi predlozit’ na prehliadku prislusnému organu.

Na rozrabanie a vykost'ovanie malej volne zijicej zveri sa vztahuji ustano-
venia oddielu II kapitoly V.

ODDIEL V: MLETE MASO, MASOVE PRIPRAVKY A MECHANICKY

SEPAROVANE MASO (MSM)

KAPITOLA 1: POZIADAVKY NA VYROBNE PREVADZKARNE

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktory vyrabaji mleté méiso, midsové
pripravky alebo MSM musia zabezpecit, aby

boli skonstruované tak, aby sa zabranilo kontaminacii mésa a produktov, a to
najmi

a) umoznenim trvalého napredovania operacii;
alebo
b) zabezpecenim oddelenia medzi ré6znymi vyrobnymi davkami;

mali miestnosti na samostatné skladovanie nechraneného v druhom obale
nebaleného médsa a produktov a mésa a produktov balenych v druhom obale,
ak sa neskladuji Casovo oddelene alebo takym spdsobom, ze material
druhych obalov a spdsob skladovania nemdzu byt zdrojom kontaminécie
nechranené¢ho mésa a produktov;

mali miestnosti na zabezpecenie dodrziavania teplotnych poziadaviek usta-
novenych v kapitole III;

mali vybavenie na umyvanie rik pre zamestnancov, ktori zaobchadzaju
s nechranenym v druhom obale nebalenym masom a produktmi
s kohutikmi skonsStruovanymi tak, aby sa zabranovalo Sireniu kontaminacie;

mali zariadenia na dezinfekciu nastrojov s horucou vodou s teplotou
najmenej 82 °C, alebo alternativnym systémom s rovnocennym uc¢inkom.



2004R0853 — SK —29.12.2011 — 010.001 — 42

KAPITOLA II: POZIADAVKY NA SUROVINY

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktory vyrabajii mleté miso, misové
pripravky alebo MSM musia zabezpecit, aby pouzité suroviny spliali nasledu-
juce poziadavky.

1. Suroviny pouZité na pripravu mletého misa musia spifiat’ nasledujiice poZia-
davky:

a) Musia vyhovovat’ poziadavkam na Cerstvé méso;

b) Musia by ziskané z kostrového svalstva vratane prilichajucich tukovych
tkaniv;

¢) Nesmu byt ziskané z
i) odkrojkov a odrezkov misa (inych, ako s odkrojené celé svaly);
ii) MSM;
iii) mésa, ktoré obsahuje ulomky kosti alebo kusky koze;
alebo
iv) mésa z hlavy s vynimkou Zuvacich svalov, z nesvalovej Casti linea
alba branice, z karpalnej (zapéstnej) a tarzalnej (prichlavkovej)
krajiny, oSkrabkov z kosti a svalov branice (ak neboli odstranené
serozne blany).
2. Na pripravu misovych pripravkov sa mézu pouzit nasledujice suroviny:
a) Cerstvé méaso:
b) miso, ktoré spiiia podmienky bodu 1;
a

c) ak je dany mdasovy pripravok zretelne urceny na spotrebu po predcha-
dzajucom tepelnom oSetreni;

i) miso ziskané mletim alebo sekanim na kusky misa, ktoré spiia
poziadavky bodu 1, okrem poziadaviek podl'a bodu 1 pism. c) bod i);

a
ii) MSM, ktoré spifia poziadavky kapitoly III bod 3 pism. d).
3. Suroviny pouzité na vyrobu MSM musia spifiat’ nasledujice poziadavky:
a) Musia vyhovovat’ poziadavkam na Cerstvé miso;
b) Na vyrobu MSM sa nesmu pouzit’ tieto materialy:
i) v pripade hydiny behaky, koza z krku a hlava;
a
ii) v pripade ostatnych zvierat kosti hlavy, konce koncatin, chvosty,

stehenna kost’, holenna kost, lytkova kost, ramenna kost’, vretenna
kost’ a laktova kost’.

KAPITOLA III: HYGIENICKE POZIADAVKY PRI VYROBE A PO
VYROBE

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori vyrabaju mleté méso alebo
MSM, musia zabezpeéit' dodrziavanie nasledujicich poziadaviek.

1. Praca s midsom musi byt organizovana tak, aby sa vylucila alebo minima-
lizovala kontaminacia. Z tohto dovodu prevadzkovatelia potravinarskych
podnikov musia zabezpeCit’ najmi, aby pouzité méso

a) malo teplotu, ktora neprevySuje 4 °C, ak ide o hydinu, 3 °C, ak ide
o vedlajsie jatocné produkty alebo drobky a 7 °C, ak ide o ostatné méso;

a

b) sa prinasalo ho do miestnosti na pripravu postupne podla potreby.
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Na vyrobu mletého méidsa a masovych pripravkov sa vzt'ahuji nasledujuce
poziadavky.

a) Ak prislusny organ nepovolil vykostovanie bezprostredne pred mletim,
musi sa zmrazené alebo hlboko zmrazené méso pouzivané na pripravu
mletého misa alebo mésovych pripravkov pred zmrazenim vykostit’.
Moze sa skladovat’ len na obmedzeny cas.

b) Ak sa pripravuje z chladeného mdsa, musi byt mleté mdso pripravené
najneskor do

i) troch dni od zabitia, ak ide o hydinu;
i) Siestich dni od zabitia, ak ide o zvierata, iné ako je hydina;
alebo

iii) 15 dni od zabitia zvierat, ak ide o vykostené, vakuovo balené hovi-
dzie a telacie méso.

¢) Thned po spracovani sa mlet¢ midso a miasové pripravky musia zabalit’ do
priameho obalu alebo do druhého obalu a musia byt’

i) vychladené na vnutornt teplotu, ktora neprevysuje 2 °C pri mletom
mise a 4 °C pri médsovych pripravkoch;

alebo

ii) zmrazené na vnitornu teplotu, ktora neprevysuje -18 °C.

Tieto teplotné poziadavky sa musia dodrziavat pocas skladovania
a prepravy.

Nasledujuce poziadavky sa vzt'ahuju na vyrobu a pouZivanie MSM vyraba-
ného s pouzitim technik, ktoré nemenia Struktaru kosti pouzitych pri vyrobe
MSM a v ktorom obsah vapnika nie je podstatne vyssi, ako je obsah vapnika
v mletom madse.

a) Suroviny na vykostenie z prilahlého bitinku musia byt staré najviac
sedem dni; v ostatnych pripadoch suroviny na vykostenie musia byt
staré najviac pat dni. Teld hydiny vSak musia byt staré najviac tri dni.

b) Mechanicka separacia sa musi uskutocnit’ ihned’ po vykosteni.

c) Ak sa MSM nepouzije ihned’ po ziskani, musi sa zabalit' do priameho
obalu alebo do druhého obalu a vychladit' na teplotu najviac 2 °C alebo
zmrazit’ na vnutornu teplotu najviac -18 °C. Tieto teplotné poziadavky sa
musia dodrziavat’ pocas skladovania a prepravy.

d) Ak prevadzkovatelia potravinarskych podnikov vykonali analyzy,
ktorymi sa preukdzalo, ze MSM spifia mikrobiologické kritéria na
mleté méso prijaté podla nariadenia (ES) ¢. 852/2004, mdze sa pouzit’
do mésovych pripravkov, ktoré su zretelne uréené na spotrebu po pred-
chadzajucom tepelnom osetreni a do mésovych vyrobkov.

e) Ak MSM nesplia kritéria uvedené v pismene d) smie sa pouzit' len na
vyrobu tepelne oSetrenych masovych vyrobkov v prevadzkarni schvalenej
v stulade s tymto nariadenim.
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Nasledujice poziadavky sa vztahuji na produkciu a pouzitie MSM vyrobe-
ného inymi technikami, ako s uvedené v bode 3.

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

b) Ak sa mechanicka separacia neuskuto¢nuje ihned’ po vykosteni, musia sa
masité kosti skladovat’ a prepravovat’ pri teplote najviac 2 °C, alebo ak st
zmrazené, pri teplote najviac -18 °C.

c) Misité kosti ziskané z mrazenych tiel sa nesmi opakovane zmrazovat.

d) Ak sa MSM nepouzije do jednej hodiny od ziskania, musi sa ihned’
vychladit’ na teplotu najviac 2 °C.

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

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

g) MSM sa mdze pouzit' len na vyrobu tepelne oSetrenych misovych
vyrobkov v prevadzkarni schvalenej v stlade s tymto nariadenim.

Mleté médso, misové pripravky a MSM sa nesmui po rozmrazeni opakovane
zmrazovat'.

KAPITOLA IV: OZNACOVANIE

1.

Pokial’ to vyzaduju vnutrostatne predpisy clenského Statu, na zemi ktorého
sa produkt uvadza na trh a v rozsahu, v ako to vyzaduju, musia prevadzko-
vatelia potravinarskych podnikov okrem poziadaviek podla smernice
2000/13/ES (') zabezpe&it' dodrziavanie poZiadaviek podla bodu 2.

Obaly ur¢ené na zasobovanie kone¢ného spotrebitel’a, ktoré obsahuju mleté
méso z hydiny alebo neparnokopytnikov alebo mésové pripravky s obsahom
MSM, musia byt oznadené upozornenim, ze tieto produkty sa pred
spotrebou musia dokladne tepelne oSetrit’.

ODDIEL VI: MASOVE VYROBKY

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby sa na
vyrobu méisovych vyrobkov nepouzili nasledujice materialy:

a) samiCie alebo samcie pohlavné organy okrem semennikov;
b) mocové organy okrem obli¢iek a mocového mechura;

c¢) chrupavky hrtanu, priedusnice a extralobularne priedusky;
d) o¢i a o¢né viecka;

e) vonkajsie sluchovody;

f) rohovinové tkaniva;

g) hlava hydiny okrem hrebena a usnic, lalokov a karunkulov a dalej
pazerak, hrvol, ¢reva a pohlavné organy hydiny.

(') Smernica 2000/13/ES Eurépskeho parlamentu a Rady z 20. marca 2000 o aproximacii

pravnych predpisov clenskych Statov tykajucich sa oznaCovania, prezenticie a reklamy
potravin (U. v. ES L 109, 6.5.2000, s. 29), Smernica naposledy zmenend a doplnena
smernicou 2003/89/ES (U. v. ES. L 308, 25.11.2003, s. 15).
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2. Vsetko méso vratane mletého méidsa a masovych pripravkov, pouZzité na
vyrobu misovych vyrobkov musi splitat poziadavky na Cerstvé miso.
Mleté midso a mésové pripravky pouzité na vyrobu méisovych vyrobkov
vsak nemusia spifiat’ iné osobitné poziadavky podla oddielu V.

ODDIEL VII: ZIVE LASTURNIKY

1. Tento oddiel sa vztahuje na zivé lastarniky. S vynimkou ustanoveni
o purifikacii sa vztahuje aj na zivé ostnatokozce, plastovce a zivé morské
ulitniky. Ustanovenia o klasifikacii produkénych oblasti uvedené v kapitole
II casti A uvedeného oddielu sa nevztahuji na morské ulitniky, ktoré nezi-
skavaju potravu filtridciou vody.

2. Kapitoly I az VIII sa pouziji na zvieratd zberané z produkénych oblasti,
ktoré prislusny organ zatriedil podl'a nariadenia (ES) ¢. 854/2004. Kapitola
IX sa vzt'ahuje na hrebenatky (Pectinidae) zberané mimo tychto oblasti.

3. Kapitoly V, VI, VIII a IX a bod 3 kapitoly VII sa vztahuju na maloobchod.

4. Poziadavky tohto oddielu doplhajii poZiadavky, ktoré si ustanovené
v nariadeni (ES) ¢. 852/2004 takto:

a) v pripade operdcii, ktoré sa uskutoCiuji pred tym, ako Zivé lastirniky
pridu do expedi¢ného strediska alebo purifikacného strediska, dopliiaju
poziadavky podl'a prilohy I uvedeného nariadenia.

b) v pripade inych operacii, dopiiiaju poziadavky podla prilohy II uvede-
ného nariadenia.

KAPITOLA 1: VEOBECNE POZIADAVKY NA UVADZANIE ZIVYCH
LASTURNIKOV NA TRH

1. Zivé lastarniky sa nesmil uvadzat' na trh na maloobchodny predaj trhu inak,
ako z expedi¢ného strediska, kde sa musi pouzit’ identifikaéna znacka podla
kapitoly VII.

2. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov mozu prijat’ davky zivych lastar-
nikov len, ak st splnené dokladové poziadavky ustanovené v bodoch 3 az 7.

3. Vzdy, ked prevadzkovatelia potravinarskych podnikov premiestiiujii medzi
prevadzkarnami davku zivych lasturnikov a az po prichod davky do expe-
di¢ného strediska alebo spracovatel'skej prevadzkarne a vratane neho, musi
davku sprevadzat’ registracny doklad.

4. Registra¢ny doklad musi byt asponi v jednom z tGradnych jazykov ¢lenského
tatu, v ktorom sa nachadza prijimajuca prevadzkareti a musi obsahovat’
aspon nizSie uvedené informécie.

a) V pripade dodavky zivych lastirnikov odoslanych z produkénej oblasti
musi registracny doklad obsahovat’ aspon tieto informacie:

i) totoznost’ a adresu producenta;
ii) datum zberu;

iii) umiestnenie produkénej oblasti, opisané pokial’ mozno s ¢o najpres-
nej$imi podrobnost’ami alebo uvedené kodom;

iv) zdravotny Statut produkénej oblasti;

v) druh a mnozstvo korovcov alebo mikkysov;

vi) urCenie davky.
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b) V pripade dodavky zivych lastirnikov odosielanych zo oblasti sadko-
vania musi registratny doklad obsahovat aspon tUdaje uvedené
v pismene a) a nasledujuce udaje:

i) umiestnenie sadkovacej oblasti;

i) dlzku trvania sadkovania;

¢) V pripade dodavky zivych lasturnikov odosielanych z purifikacnych
oblasti, musi registracny doklad obsahovat aspon tudaje uvedené
v pismene a) a nasledujtice udaje:

i) adresu purifika¢ného strediska;

ii) dizku trvania purifikacie;

iii) datumy, kedy davka vstipila do purifikacného strediska a kedy ho
opustila.

5. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori odosielajii davky zivych
lastarnikov, musia vyplnit' prislusné registratné doklady tak, aby boli 'ahko
Citatelné a nedali sa pozmenovat. Prevadzkovatelia potravinarskych
podnikov, ktori prijimaju davky, musia pri prijati davky oznacit’ doklady
peciatkou s datumom alebo zaznamenat' datum prijatia inym spésobom.

6. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia uchovavat kopiu regi-
stratného dokladu kazdej odoslanej davky a prijatej davky najmenej dvanast’
mesiacov po ich odoslani alebo prijati (alebo o tol’ko dlhsie, ako to prislusny
organ vyzaduje).

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

a) rovnaki zamestnanci, ktori zberaji zivé lasturniky pracuju tiez
v expedicnom stredisku, purifikanom stredisku, oblasti sadkovania
alebo v spracovatel'skej prevadzkarni, ktora prijima zivé lastarniky;

b) rovnaky prislusny organ vykonava dozor vo vSetkych prislusnych preva-
dzkarniach.

KAPITOLA II: HYGIENICKE POZIADAVKY NA PRODUKCIU A ZBER
ZIVYCH LASTURNIKOV

A. POZIADAVKY NA PRODUKCNE OBLASTI

1. Producenti smt zberat’ zivé lasturniky len z produkénych oblasti s pevne
stanovenymi hranicami a umiestnenim, ktoré prislusny organ klasifi-
koval podla nariadenia (ES) ¢&. 854/2004 ako oblasti triedy A,
B alebo C, kde je to vhodné v spolupraci s prevadzkovatelmi potravi-
narskych podnikov.

2. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov mézu uvadzat na trh na
priamu Tudski spotrebu Zivé lastirniky zberané z produkénych oblasti
triedy A len, ak spliiaji poziadavky kapitoly V.

3. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov mézu uvadzat na trh na
Pudsku spotrebu zivé lastarniky z produkénych oblasti triedy B len po
osetreni v purifikaénom stredisku alebo po sadkovani.
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4. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov mézu uvadzat' na trh na
Pudska spotrebu zivé lastirniky zberané z produkénych oblasti triedy
C len po dlhodobom sadkovani podla ¢asti C tejto kapitoly.

5. Po purifikacii alebo sadkovani musia zivé lasturniky z produkénych
oblasti triedy B alebo C spiiiat poziadavky podla kapitoly V. Zivé
lasturniky z tychto oblasti, ktoré neboli podrobené purifikovaniu alebo
sadkovaniu, vSak mozno odoslat’ do spracovatel'skej prevadzkarne, kde
musia byt oSetrené tak, aby sa zniCili patogénne mikroorganizmy (kde
je to vhodné, po odstraneni piesku, bahna alebo slizu v rovnakej alebo
inej prevadzkarni). Povolenymi metédami oSetrenia si:

a) sterilizacia v hermeticky uzavretych obaloch;

b) tepelné oSetrenie vratane:

i) ponorenia do vriacej vody na Cas potrebny na to, aby vnatorna
teplota svaloviny lastarnikov vystipila najmenej na 90 °C
s vydrzou tejto minimalnej teploty aspon pocas 90-tich sekund;

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

iii) varenie v pare pod tlakom v uzavretom priestore, ktoré spiia
poziadavky na Cas varenia a vnuatornt teplotu svaloviny lastar-
nikov uvedent v bode i). Musi sa pouzit’ validovana metoda. Na
overenie rovnomernej distribucie tepla sa musia pouzivat
postupy zalozené na principoch HACCP.

6. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nesmu produkovat zivé
lastarniky alebo zberat’ ich z oblasti, ktoré prislusny organ neklasifi-
koval, alebo ktoré st zo zdravotnych dévodov nevhodné. Prevadzkova-
telia potravinarskych podnikov musia prihliadat’ na vSetky zavazné
informdacie, ktoré sa tykaji vhodnosti oblasti na produkciu a zber,
vratane informacii ziskanych pri vlastnych kontrolach a kontrolach
prislusného  organu.  Tieto informdcie, a najmd informacie
o podmienkach Zivotného prostredia a poveternostnych podmienkach,
musia pouzit’ na urenie vhodného oSetrenia, ktoré pouzijui na zberané
davky.

POZIADAVKY NA ZBER A MANIPULACIU PO ZBERE

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori zberaju zivé lasturniky
alebo s nimi ihned’ po zbere manipuluji musia zabezpecit' dodrziavanie
nasledujucich podmienok.

1. Techniky zberu a dalSia manipuldcia nesmie sposobovat’ dodatocni
kontaminaciu alebo nadmerné poskodzovanie lastar alebo tkaniv Zivych
lastarnikov alebo sposobovat’ zmeny, ktoré¢ vyznamne ovplyviuji ich
vhodnost’ na oSetrenie purifikaciou alebo saidkovanim. Prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov musia najméi

a) primerane chranit’ zivé lastirniky pred rozdrvenim, odieranim alebo
otrasmi;

b) nevystavovat’ zivé lastirniky extrémnym teplotam;
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¢) neponarat’ opakovane zivé lastirniky do vody, ktora by mohla
sposobit’ ich dodatocnii kontaminaciu;

d) ak vykonavaju sadkovanie v prirodzenych stanovistiach, pouzivat’
len oblasti, ktoré prislusny organ klasifikoval ako oblasti triedy A.

2. Dopravné prostriedky musia umoziiovat' odtok, musia byt vybavené
tak, aby zaistovali najlepSie mozné podmienky na prezitie a musia
poskytovat’ u€¢innt ochranu pred kontaminaciou.

POZIADAVKY NA SADKOVANIE ZIVYCH LASTURNIKOV

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori sadkuju zivé lastirniky,
musia zabezpecit' dodrziavanie nasledujiucich podmienok.

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov mézu pouzivat' len tie
oblasti, ktoré na sddkovanie zivych lastirnikov schvalil prislusny
organ. Hranice stanovi$t musia byt oznafené bodjami, kolmi alebo
inymi pevnymi prostriedkami. Medzi jednotlivymi oblastami sadko-
vania a tiez medzi oblastami sddkovania a produkénymi oblastami
sa musi dodrziavat minimalna vzdialenost, aby sa minimalizovalo
riziko Sirenia kontaminacie.

2. Podmienky sadkovania musia zabezpecCovat' optimalne podmienky na
purifikaciu. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov najma

a) musia pouzivat’ také techniky zaobchadzania so zivymi lastirnikmi
urenymi na sadkovanie, ktoré im umoznia po ponoreni do priro-
dzenych vod znovu nadobudnit’ schopnost’ zivit' sa filtraciou;

b) nesmt sadkovat’ zivé lastirniky s takou hustotou na jednotku
plochy, ktora brani ich purifikovaniu;

¢) musia ponorit’ Zivé lasturniky do morskej vody v oblasti sadkovania
na primerany ¢as, uréeny v zavislosti od teploty vody, ktory musi
trvat’ najmenej dva mesiace, ak prislusny organ na zéaklade analyzy
rizika prevadzkovatela potravinarskeho podniku nesuhlasi s kratSim
obdobim;

d) zabezpecit' dostatocné oddelenie stanovist' v oblasti sadkovania, aby
sa zamedzilo mieSaniu davok; musi sa pouzivat’ turnusovy systém
,,vsetko dnu, vSetko von* tak, aby sa nové davky nemohli do sadky
vlozit' predtym, ako sa celd predchadzajiica davka nevylovi.

3. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori spravujii oblasti
sadkovania musia viest’ na tcely inpekcie prislusnym organom nepre-
trzité zaznamy o zdroji zivych lastarnikov, ¢asoch sadkovania, pouzi-
tych oblastiach sadkovania a na naslednom urceni konkrétnej davky po
sadkovani.

KAPITOLA IIl: STAVEBNO-TECHNICKE POZIADAVKY NA EXPRE-
DICNE A PURIFIKACNE STREDISKA

1.

Umiestnenie pozemnych priestorov nesmie podliehat’ zadplavam spdsobenym
beznym vysokym prilivom alebo odlivom z okolitych oblasti.

Nadrze a kontajnery na skladovanie vo vode musia spliiat’ nasledujtce poZia-
davky:

a) Vnutorné povrchy musia byt hladké, odolné, nepriepustné a I'ahko Cisti-
tel'né.



2004R0853 — SK —29.12.2011 — 010.001 — 49

b) Musia byt skonstruované tak, aby umoziovali uplny odtok vody.

c¢) Kazdy pritok vody musi byt umiestneny na takom mieste, aby sa pred-
iSlo kontaminacii dodavanej vody.

3. Okrem toho musia byt’ v purifikaénych strediskach purifika¢né nadrze, ktoré
su vhodné pre objem a druh produktov, ktoré¢ sa maju purifikovat.

KAPITOLA IV: HYGIENICKE POZIADAVKY NA PURIFIKACNE A
EXPEDICNE STREDISKA

A. POZIADAVKY NA PURIFIKACNE STREDISKA

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori purifikuju zivé lastarniky
musia zabezpec€it' dodrziavanie nasledujucich podmienok.

1. Pred zaCatim purifikicie sa musia zivé lastarniky musia umytim
s pouzitim Cistej vody zbavit’ bahna a nahromadenych necistot.

2. Prevadzka purifikacného systému musi umoznovat, aby sa zivé lastar-
niky rychlo zotavili a zachovali si schopnost’ zivit' sa filtracnou akti-
vitou tak, aby sa odstranila kontamindcia splaskami, aby nedoslo k ich
rekontamindcii a aby boli schopné zostat’ po purifikécii Zivé a v dobrom
stave na balenie, skladovanie a prepravu pred uvedenim na trh.

3. Mnozstvo zivych lastirnikov, ktoré sa ma purifikovat’, nesmie prekrodit’
kapacitu purifikagného strediska. Zivé lastarniky sa musia nepretrzite
purifikovat po &as dostatoény na to, aby spifali povolené zdravotné
normy podl'a kapitoly V a mikrobiologické kritéria, prijaté podl'a naria-
denia (ES) ¢. 852/2004.

4. Ak purifika¢né nadrze obsahuju viacero davok zivych lasturnikov,
musia tieto byt rovnakého Zivo&isneho druhu a dizka oSetrenia sa
musi zakladat’ na ¢ase pozadovanom pre davku, ktora potrebuje najdlhsi
¢as purifikécie.

5. Kontajnery pouzivané na drzanie zivych lastirnikov v purifikaénych
systémoch musia byt skonStruované tak, aby umozniovali prietok Cistej
morskej vody cez ne. Hribka vrstiev zivych lastirnikov nesmie branit’
otvaraniu lastir pocas purifikacie.

6. 'V purifikaénych nadrziach, v ktorych sa purifikuji zivé lastirniky, sa
nesmu drzat’ ziadne korovce, ryby alebo iné morské zivocisne druhy.

7. Kazdy obal, ktory obsahuje purifikované zivé lastirniky odoslané do
expedi¢ného strediska musi mat’ etiketu, ktora osvedéuje, ze vsetky
mékkyse boli purifikované.

B. POZIADAVKY NA EXPEDICNE STREDISKA

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori prevadzkuji expedi¢né
strediska musia zaistit’ dodrziavanie nasledujticich poziadaviek.

1. Nakladanie so zivymi lastGrnikmi, najmi kondicionovanie, kalibracia,
balenie do priameho obalu a do druhého obalu nesmie spdsobit’ konta-
minaciu produktu alebo ovplyvnit’ Zivotaschopnost makkysov.

2. Pred odoslanim sa lastary Zzivych lastirnikov musia dokladne umyt’
¢istou vodou.
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3. Zivé lastirniky musia pochadzat’ z:
a) produkénej oblasti triedy A;
b) oblasti sadkovania;
c) purifika¢ného strediska;
alebo
d) iného expedi¢ného strediska.

4. Poziadavky ustanovené v bodoch 1 a 2 sa tiez pouziji na expedi¢né
strediska umiestnené na palubach plavidiel. Makkyse, s ktorymi sa
manipuluje v takychto strediskdch musia pochadzat’ z produkénej oblasti
triedy A alebo zo oblasti sadkovania.

KAPITOLA V: ZDRAVOTNE NORMY PRE ZIVE LASTURNIKY-

Okrem dodrzania mikrobiologickych kritérii prijatych v stlade s nariadenim (ES)
¢. 852/2004, musia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zaistit, aby zivé
lastarniky uvadzané na trh na udska spotrebu spliiali normy ustanovené v tejto
kapitole.

1. Musia mat’ organoleptické znaky spajané s Cerstvostou a zivotaschopnostou,
vratane lastir bez neCistét a musia mat’ zodpovedajicu reakciu na poklep
a normalne mnozstvo medzichlopiiovaj tekutiny.

2. Nesmu obsahovat morské biotoxiny v celkovych mnozstvach (merané
v celom tele alebo v ktorejkol'vek jedlej Casti oddelene), ktoré presahuju
nasledujuce limity:

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

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

¢) najviac celkovo 160 mikrogramov ekvivalentov kyseliny okadaikovej, ak
ide o kyselinu okadaikovt, dinofysistoxiny, pectenotoxiny;

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

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

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

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

2. Vsetky balenia zivych lastarnikov, ktoré optistaju expedi¢né strediska alebo
su uréené do iného strediska odoslania, musia byt uzavreté. Balenia zivych
lastirnikov ur¢ené na priamy maloobchodny predaj musia zostat’ uzavreté az
do ich pontknutia na predaj koneénému spotrebitel'ovi.

KAPITOLA VII: IDENTIFIKCNE ZNACKY A OZNACOVANIE

1. Etiketa vratane identifikacnej znacky musi byt odolna voci vode.
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2. Okrem vSeobecnych poziadaviek na identifikacné znacky uvedenych
v prilohe II oddiel I, musia byt na etikete tieto udaje:

a) zivoCiSny druh lasturnikov (bezny nazov a vedecky nazov);

b) datum balenia, ktory predstavuje najmenej deii a mesiac.

Datum minimalnej trvanlivosti moéze byt bez ohladu na smernicu
2000/13/ES nahradeny oznadenim: ,tieto zivoCichy musia byt pri predaji
nazive®.

3. Maloobchodny predajca musi uchovavat etiketu, ktora bola upevnena
k obalu zivych lastarnikov, ktoré neboli jednotlivo spotrebitel'sky balené
najmenej 60 dni od rozdelenia obsahu obalu.

KAPITOLA VIII: DALSIE POZIADAVKY

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori skladuju a prepravuji zivé
lastirniky, musia zaistit, aby sa uchovavali pri teplote, ktora nepriaznivo
neovplyviiuje bezpecnost’ potravin alebo ich zZivotaschopnost.

2. Po tom, ako boli zabalené na maloobchodny predaj a opustili expedicné
stredisko, nesmu sa zivé lasturniky znovu ponarat’ do vody alebo postre-
kovat’ vodou.

KAPITOLA IX: SPECIFICKE POZIADAVKY NA HREBENATKY (PECTI-
NIDAE) A MORSKE ULITNIKY, KTORE NEZISKAVAJU POTRAVU
FILTRACIOU VODY, ZBERANE MIMO KLASIFIKOVANYCH PRODUKC-
NYCH OBLASTI

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori zberaju hrebenatky (Pecti-
nidae) a morské ulitniky, ktoré neziskavaju potravu filtraciou vody, mimo klasi-
fikovanych produkénych oblasti alebo manipuluji s takymito hrebenatkami
(Pectinidae) a/alebo takymito morskymi ulitnikmi, musia spihat’ tieto pozia-
davky:

1. Hrebenatky (Pectinidae) a morské ulitniky, ktoré neziskavaju potravu filtra-
ciou vody, sa nesmu uvadzat' na trh, ak sa nezberali alebo sa s nimi nema-
nipulovalo podla kapitoly II Gasti B a ak nespifiajii normy ustanovené
v kapitole V, ¢o sa musi dokazat’ systémom vlastnych kontrol.

2. Okrem toho sa na hrebenatky (Pectinidae) analogicky pouziju ustanovenia
kapitoly II casti A, ak Gdaje z tradnych programov monitorovania, ak je to
vhodné v spolupraci s prevadzkovatelmi potravinarskych podnikov, umoz-
fuju prislusnému organu klasifikovat’ rybarske reviry.

3. Hrebenatky (Pectinidae) a morské ulitniky, ktoré neziskavaju potravu filtra-
ciou vody, sa nesmu uvadzat’ na trh na udska spotrebu inak, ako prostred-
nictvom rybarskych aukcii, expedi¢nych stredisk alebo spracovatel'skych
prevadzkarni. Ak manipuluji s hrebenatkami (Pectinidae) a/alebo takymito
morskymi ulitnikmi, musia to prevadzkovatelia potravinarskych podnikov,
ktori prevadzkuju takéto prevadzkarne, oznamit' prislusnému organu, a ak
ide o expedi¢né strediska, musia spiat prisluiné poziadavky kapitol III
alV.

4. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov ktori manipulujii s hrebenatkami
(Pectinidae) a so zivymi ulitnikmi, ktoré neziskavaju potravu filtraciou vody,
musia splnat’:

a) poziadavky na doklady podla kapitoly I bodov 3 az 7, ak je to vhodné.
V tomto pripade musi registratny doklad zretelne uvadzat’ umiestnenie
oblasti, kde sa tieto hrebenatky (Pectinidae) a/alebo Zivé lastirniky
zberali, alebo

b) poziadavky kapitoly VI bodu 2 tykajiice sa uzavretia vSetkych baleni
zivych hrebenatiek (Pectinidae) a zivych lastirnikov odosielanych na
maloobchodny predaj a kapitoly VII tykajucej sa identifikaénych znaciek
a oznacovania.
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ODDIEL VIII: PRODUKTY RYBOLOVU

1. Tento oddiel sa nevztahuje na lasturniky, ostnatokozce, plastovce a morské
ulitniky, ak sa uvadzaji na trh v zivom stave. Okrem kapitol I a II sa na tieto
zivolichy vztahuje, ak sa neuvadzaju na trh v zivom stave, a v tomto
pripade sa musia ziskavat’ v stlade s oddielom VII.

Vztahuje sa na rozmrazené nespracované produkty rybolovu a cerstvé
produkty rybolovu, do ktorych boli pridan¢ pridavné latky v sulade
s prisluSnymi pravnymi predpismi Unie.

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

3. Poziadavky tohto oddielu dopifiaju poZiadavky ustanovené v nariadeni (ES)
¢. 852/2004 takto:

a) v pripade prevadzkarni vratane plavidiel, ktoré sa zaoberaju prvovyrobou
a s nou spojenymi operaciami, doplnaju poziadavky tohto oddielu pozia-
davky podrla prilohy I uvedeného nariadenia.

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

¢) v pripade dodavok vody dopliiajii poziadavky podla kapitoly VII prilohy
II k uvedenému nariadeniu; Cistd morska voda sa modze pouzivat na
manipulaciu a umyvanie produktov rybolovu, na vyrobu l'adu pouziva-
ného na ochladenie produktov rybolovu a na rychle schladenie kdrovcov
a makkySov po uvareni.

s Odchylne od pismena a) sa bod 7 casti A prilohy I k nariadeniu (ES)
¢. 852/2004 nemusi vztahovat' na prevadzkovatelov, ktori sa zaoberaju
drobnym pobreznym rybolovom v zmysle ¢lanku 26 ods. 1 nariadenia
Rady (ES) ¢. 1198/2006 (') a ktori vykonavaji svoje ¢innosti len pocas
kratkych obdobi nepresahujtcich 24 hodin.

4. Pokial’ ide o produkty rybolovu

a) prvovyroba zahifia farmovy chov, rybolov, vylov a zber zivych
produktov rybolovu s cielom uviest’ ich na trh;

b) spojené operacie zahfiaju vsetky nasledujuce operacie, ak sa uskutoéiiuju
na palube plavidiel: zabijanie, vykrvenie, oddelenie hlav, pitvanie, odstra-
novanie plutiev, chladenie a balenie do priameho obalu; moézu tiez
zahffiat’:

1. prepravu a skladovanie produktov rybolovu, ktorych povaha sa
podstatne nezmenila, vratane prepravy a skladovania zivych produktov
rybolovu v rdmci fariem na pevnine;

2. prepravu produktov rybolovu, ktorych povaha sa podstatne nezmenila,
vratane zivych produktov rybolovu z miesta produkcie do prvej preva-
dzkarne urcenia.

) U. v. EU L 223, 15.8.2006, s. 1.
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KAPITOLA 1: POZIADAVKY NA PLAVIDLA

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby

1. plavidla pouzivané na vylov produktov rybolovu z ich prirodzené¢ho
prostredia alebo na manipuléciu s nimi alebo ich spracovanie po vylove
splnali technické poziadavky a poziadavky na vybavenie ustanovené
v Casti [;

2. sa operdcie uskutocfiované na palube plavidiel sa vykonavali v sulade
s ustanoveniami Casti II.

I. STAVEBNO-TECHNICKE POZIADAVKY A POZIADAVKY NA VYBA-
VEINIE

A. Poziadavky na vSetky plavidla

1. Plavidla musia byt navrhnuté a skonstruované tak, aby nesposobo-
vali kontaminaciu produktov odpadovou vodou, ktora sa hromadi
na ich dne, splaskami, dymom, palivom, olejom, mazadlami alebo
inymi Skodlivymi latkami.

2. Povrchy, s ktorymi prichadzaju produkty rybolovu do styku musia
byt z vhodného nehrdzavejuceho materialu, ktory je hladky a I'ahko
cistitelny. Povrchova tGprava musi byt odolna a netoxicka.

3. Zariadenia a materidly pouzivané na pracu s produktmi rybolovu
musia byt zhotovené z nehrdzavejiceho materidlu, ktory sa I'ahko
Cisti a dezinfikuje.

4. Ak maju plavidla zariadenie na privod vody pouzivanej pre
produkty rybolovu, musi toto byt umiestnené tak, aby sa zabranilo
kontaminacii privadzanej vody.

B. Poziadavky na plavidla skonStruované a vybavené na uchovavanie
produktov rybolovu dlhsie ako 24 hodin

1. Plavidla, ktoré¢ su skonStruované a vybavené na uchovavanie
produktov rybolovu dlhSie ako 24 hodin, musia byt vybavené
nakladnymi priestormi, naddrzami alebo kontajnermi na skladovanie
produktov rybolovu pri teplotach ustanovenych v kapitole VII.

2. Nékladné priestory musia byt od priestorov strojovni a od casti
uréenych pre posadku oddelené prepazkami, ktoré st dostatoéné
na to, aby sa zabranilo kazdej kontaminacii skladovanych
produktov rybolovu. Nakladné priestory a kontajnery pouzivané
na skladovanie produktov rybolovu musia zabezpecovat' ich ucho-
vavanie za uspokojivych hygienickych podmienok a pokial’ je to
nevyhnutné, zaistit, aby voda z roztopeného l'adu nezostavala
v styku s produktmi.

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

C. Poziadavky na mraziarenské plavidla

Mraziarenské plavidla musia

1. mat zmrazovacie zariadenie s dostatonou kapacitou na zniZenie
teploty tak, aby sa rychlo dosiahla vnutorna teplota najviac -18 °C;
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2. mat zmrazovacie zariadenie s dostatoénou kapacitou na uchova-
vanie produktov rybolovu v ndkladnych priestoroch pri teplote
najviac -18 °C. Nakladné priestory musia byt vybavené zariadenim
na registrovanie teploty v mieste, kde sa da l'ahko od¢itat’. Senzor
zariadenia na zaznamenavanie teploty musi byt umiestneny
v takom mieste nakladného priestoru, kde je teplota najvyssia;

a
3. splnat’ poziadavky na plavidld skonstruované a vybavené na ucho-

vavanie produktov rybolovu dlhsie ako 24 hodin, ako je ustanovené
v casti B bode 2.

D. Poziadavky na tovarenské plavidla

1. Tovarenské plavidla musia mat’ minimalne

a) prijmovy priestor vyhradeny na prijem produktov rybolovu na
palubu, skons$truovany tak, aby sa umoznovalo oddelenie
kazdého nasledujiceho ulovku. Tento priestor sa musi dat’
lahko Cistit a musi byt skonStruovany tak, aby boli produkty
chranené pred slnkom alebo pocasim a pred vSetkymi zdrojmi
kontaminacie;

b

~

hygienicky  systétm na prepravu produktov  rybolovu
z prijmového priestoru do pracovnych priestorov;

c) dostatocne velké pracovné priestory na hygienicka pripravu
a spracovanie produktov rybolovu, ktoré sa lahko Cistia
a dezinfikuji a st usporiadané takym spdsobom, aby sa zabra-
nilo kazdej kontaminacii produktov;

d) dostato¢ne velké skladovacie priestory na konec¢né produkty,
ktoré st skonStruované tak, by sa l'ahko Cistili. Ak sa na palube
prevadzkuje jednotka na spracovanie odpadu, musi tu byt na
skladovanie tohto odpadu oddeleny nakladny priestor;

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

f) osobitné zariadenie na vypustanie odpadu alebo produktov
rybolovu, ktoré nevyhovuji pre ludsku spotrebu priamo do
mora alebo, kde si to okolnosti vyzaduji, do vodotesnej nadrze
vyhradenej na tento cel. Pokial’ sa odpad spracuva a skladuje
na palube z dévodov jeho asanacie, musia byt na tento ucel
vyhradené oddelené priestory.

~

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

g

a

h

=

zariadenia na umyvanie rak pre zamestnancov, ktori sa podie-
laji na zaobchadzani s nechranenymi nebalenymi produktmi
rybolovu s kohutikmi zostrojenymi tak, aby sa zabranilo rozsi-
rovaniu kontaminacie.

2. Tovarenské plavidla, na palube ktorych sa varia, chladia a do pria-
meho obalu balia kérovce a mikkyse vsak nemusia spihat pozia-
davky uvedené v bode 1, pokial sa na palube takéhoto plavidla
nevykonava ziadna ind manipuldcia alebo spracovanie.

3. Tovarenské plavidla, ktoré zmrazuji produkty rybolovu musia mat’
vybavenie, ktoré splha poziadavky na mraziarenské plavidla usta-
novené v Casti C body 1 a 2.

II. HYGIENICKE POZIADAVKY

1.

Ak sa Casti plavidiel alebo pridavné kontajnery pouzivaju na sklado-
vanie produktov rybolovu, musia sa udrziavat’ v Cistote, v dobrom tech-
nickom stave a dobrych podmienkach. Nesmt byt najmid kontamino-
vané palivom alebo zneCistenou vodou, ktord sa hromadi na dne
plavidla.
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2. Produkty rybolovu musia byt ¢o najskor po vyloveni na palubu chra-
nené pred kontaminiciou a u¢inkami slne¢ného Ziarenia alebo inymi
zdrojmi tepla. M6 ————— «

3. S produktmi rybolovu sa musi manipulovat’ a musia sa skladovat’ tak,
aby sa zabranilo vzniku pomliazdenin. Manipulujiici mézu pouzivat’ na
premiestnenie vel'kych ryb alebo ryb, ktoré by ich mohli zranit, zahro-
tené nastroje s podmienkou, ze sa neposkodi svalovina produktov.

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

6. Ak sa ryby zbavuju hlav a/alebo pitvii na palube, tieto operacie sa musia
vykonavat' hygienicky a ¢o najskér po vylove a produkty sa musia
ihned’ a dokladne umyt’. V tomto pripade sa musia ¢o najskor odstranit’
vnutornosti a Casti, ktoré by mohli predstavovat nebezpecenstvo pre
zdravie I'udi, a musia sa uchovavat’ oddelene od produktov urcenych
na Pudska spotrebu. Pecene a ikry uréené na l'udsku spotrebu sa musia
uchovavat’ zal'adované pri teplote, ktora sa priblizuje teplote roztapaja-
ceho sa l'adu, alebo zmrazené.

7. Ak sa vykonava zmrazovanie celych ryb urcenych na konzervovanie
v so'mom roztoku, musi sa dosiahnut’ teplota produktu najviac -9 °C.
Solny roztok nesmie byt zdrojom kontaminacie ryb.

KAPITOLA II.  POZIADAVKY PRI A PO VYLODENI

1.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zodpovedni za vykladanie
a vylodenie produktov rybolovu musia

a) zaistit, aby boli vykladacie a vylod'ovacie zariadenia, ktoré prichadzaju
do styku s produktmi rybolovu skonstruované z materialu, ktory sa I'ahko
Cisti a dezinfikuje a udrzuje sa v dobrom stave a v Cistote;

b) zabrailovat kontamindcii produktov rybolovu pocas vykladania
a vylodenia, najma:

i) rychlym vykondvanim operdcii vykladania a vylod’ovania;

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

iii) nepouzivanim zariadeni a praktik, ktoré spdsobuji nepotrebné posko-
dzovanie jedlych casti produktov rybolovu.

Prevadzkovatelia  potravinarskych podnikov ~ zodpovedni za aukéné
a velkoobchodné trhy alebo ich casti, v ktorych sa produkty rybolovu
vystavuju na predaj, musia zabezpecCit', aby sa dodrziavali nasledujuce pozia-
davky.

a) i) Musia dat’ k dispozicii uzamykateI'né zariadenia na chladiarenské
skladovanie pozastavenych produktov rybolovu a oddelené uzamyka-
tel'né zariadenia na skladovanie produktov rybolovu posudenych ako
nepozivatelné pre l'udska spotrebu.

ii) Ak to vyzaduje prislusny organ, musia mu dat’ k dispozicii uzamy-
katel'né zariadenia s primeranym vybavenim alebo, pokial’ je to
potrebné, miestnost’ vyhradent na vyluéné pouzivanie pre prislusny
organ.
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b) V cCase vystavovania alebo skladovania produktov rybolovu
i) sa priestory nesmt pouzivat na iné ucely;

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

iii) nesmu osoby, ktoré maju pristup do tychto priestorov, privadzat’ iné
zvierata;

iv) musia byt priestory dobre osvetlené, aby sa ulah¢ili tradné kontroly.

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

4. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia spolupracovat’ so zodpo-
vednymi prisluSnymi orgdnmi, aby im umoznili vykonavat’ uradné kontroly
podla poziadaviek nariadenia (ES) ¢. 854/2004, najmé pokial’ ide o vSetky
postupy oznamovania vylod’ovania produktov rybolovu, ktoré méze pova-
zovat’ za potrebné prislusny organ clenského Statu, pod vlajkou ktorého sa
dané plavidlo plavi alebo prislusny organ ¢lenského Statu, v ktorom sa
produkty rybolovu vylod’uju.

KAPITOLA III: POZIADAVKY NA PREVADZKARNE VRATANE PLAVI-
DIEL, KTORE MANIPULUJU S PRODUKTMI RYBOLOVU

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpeéit', ako je to vhodné,
aby sa, v prevadzkarniach, v ktorych sa manipuluje s produktmi rybolovu
dodrziavali nasledujice poziadavky.

A. POZIADAVKY NA CERSTVE PRODUKTY RYBOLOVU

1. Ak sa chladené nebalené produkty nedistribuuji, neodosielaju, neupra-
vujl alebo nespractivaju musia sa ihned’ po ich preprave do prevadzkarne
na pevnine uskladnit zaladované vo vhodnych zariadeniach. Prelado-
vanie sa musi vykonavat' tak &asto, ako je to potrebné. Cerstvé produkty
rybolovu balené v druhych obaloch musia byt vychladené na teplotu,
ktora sa blizi teplote topenia I'adu.

2. Operacie, ako je odstranovanie hlav a pitvanie, sa musia vykonat’ hygie-
nicky. Ak je z technického a obchodného hladiska mozné pitvanie, musi
sa vykonat’ ¢o najskor po vylove alebo po vylodeni produktov. Bezpro-
stredne po tom musia byt produkty dokladne umyté.

3. Operacie, ako je filetovanie a krajanie sa musia vykonavat’ tak, aby sa
zabranilo kontaminacii alebo kazeniu sa filiet a rezov. Filety a rezy
nesmu zostat’ na pracovnych stoloch dlhsie, ako je to potrebné na ich
upravu. Filety a rezy sa musia zabalit do priameho obalu a ak je to
potrebné, do druhého obalu a musia sa ¢o najskdr po Uprave schladit’.

4. Kontajnery pouzivané na odosielanie alebo skladovanie nebalenych upra-
venych produktov rybolovu, ktoré sa skladujii zaladované, musia zabez-
pecovat’, aby voda z roztopeného l'adu nezostdvala v styku s produktmi.

5. Celé a pitvané produkty rybolovu sa mézu prepravovat’ a uskladnovat’ na
palube plavidiel v chladenej vode. V preprave v chladenej vode sa moze
pokracovat’ aj po pristati a rovnako aj pri preprave z prevadzkarni akva-
kultar, az pokym nevstupia do prvej prevadzkarne na pevnine, ktora
vykonava iné Cinnosti, ako je preprava a skladovanie.



2004R0853 — SK —29.12.2011 — 010.001 — 57

B. POZIADAVKY NA ZMRAZENE PRODUKTY

Prevadzkarne na pevnine, ktoré zmrazuju produkty rybolovu musia mat
vybavenie, ktoré splia poziadavky ustanovené pre mraziarenské plavidla
v oddieli VIII kapitola I ¢ast’ I. C body 1 a 2.

C. POZIADAVKY NA MECHANICKY SEPAROVANE PRODUKTY
RYBOLOVU

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori vyrabaju mechanicky
separované produkty rybolovu musia zabezpecCit', aby sa dodrziavali nasle-
dujice poziadavky.

1. Pouzité suroviny musia spihat’ nasledujice poziadavky.

a) Na vyrobu mechanicky separovanych produktov rybolovu mozno
pouzit’ len celé ryby a kosti po filetovani;

b) Vsetky suroviny musia byt bez vnutornosti.
2. Vyrobny proces musi splitat’ nasledujiice poziadavky:

a) Mechanicka separacia sa musi uskuto¢nit’ bez zbyto¢ného zdrzania po
filetovani.

b) Ak sa pouziju celé ryby, musia sa vopred vypitvat a umyt.

¢) Po vyrobe sa musia mechanicky separované produkty rybolovu ¢o
najrychlejSie zamrazit' alebo zapracovat’” do produktov urcenych na
zmrazenie alebo stabilizujice osetrenie predlzujuce trvanlivost.

VYMl1
D. POZIADAVKY, KTORE SA VZTAHUJU NA PARAZITY
1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov uvadzajici na trh tieto
produkty rybolovu ziskané z ryb alebo hlavonozcov:

a) produkty rybolovu ur¢ené na konzumaciu v surovom stave; alebo

b) marinované, nasolené¢ alebo inak oSetrené produkty rybolovu
v pripade, ze prislusné oSetrenie nepostacuje na zahubenie Zivota-
schopnych parazitov

musia zabezpeCit, aby surovina alebo hotovy vyrobok presli oSetrenim
zamrazenim s cielom zahubit’ Zivotaschopné parazity potencialne nebez-
peéné z hladiska zdravia spotrebitel’a.

2. V pripade parazitov inych ako motolice (Trematoda) musi oSetrenie
zamrazenim spocCivat’ v znizeni teploty vo vSetkych Castiach produktu
na aspon:

a) — 20 °C po dobu najmenej 24 hodin; alebo
b) — 35 °C po dobu najmenej 15 hodin.

3. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nemusia vykonavat’ oSetrenie
zamrazenim stanovené v bode 1 v pripade produktov rybolovu:

a) ktoré boli podrobené alebo majui byt podrobené tepelnému oSetreniu
pred spotrebou, ktora zahubi zivotaschopné parazity. V pripade para-
zitov inych ako motolice (Trematoda) sa produkt zahrieva na vnatornu
teplotu 60 °C alebo vyssiu po dobu aspon jednej mintty;

b) ktoré boli uchovavané v mrazenom stave pocas dostatocne dlhej doby
s cielom zahubit’ Zivotaschopné parazity;
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VM1l

¢) vylovené v prirodzenom prostredi, ak:
i) st dostupné epidemiologické tdaje, ktoré poukazuju na to, Ze
rybolovné oblasti pdvodu produktov nepredstavuju zdravotné
nebezpecenstvo, pokial ide o pritomnost’ parazitov; a

ii) ak to povoli prislusny organ;

d

=

ziskanych z rybnych chovov vykultivovanych z embryi a kimenych
vyluéne potravou, ktora nemoédze obsahovat Zzivotaschopné parazity
predstavujuce zdravotné nebezpecenstvo, priCom je splnena jedna
z tychto poziadaviek:

i) chov sa nachadza v prostredi, v ktorom sa nevyskytuji Zzivota-
schopné parazity; alebo

ii) prevadzkovatel' potravinarskeho podniku overuje prostrednictvom
postupov schvalenych prisluSnym organom, ¢&i produkty rybolovu
nepredstavuju zdravotné nebezpecenstvo, pokial’ ide o pritomnost’
zivotaschopnych parazitov.

4. a) K produktom rybolovu uvedenym v bode 1 musi byt pri ich uvadzani
na trh s vynimkou pripadu, ked’ st doddvané konecnému spotrebite-
Tovi, prilozeny doklad vydany prevadzkovatelom potravinarskeho
podniku vykonavajiceho oSetrenie zamrazenim, v ktorom uvedie
druh oSetrenia zamrazenim, ktorému boli prislusné produkty podro-
bené.

b

=

Pred tym, ako prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku uvedie na trh
produkty rybolovu uvedené v bode 3 pism. c¢) a d), ktoré neboli
podrobené oSetreniu zamrazenim, alebo ktoré nie st urcené na to,
aby boli pred spotrebou podrobené osetreniu, prostrednictvom ktorého
by doslo k zahubeniu zivotaschopnych parazitov predstavujucich zdra-
votné nebezpecenstvo, musi zabezpeCit, aby produkty rybolovu
pochéadzali z rybolovnych oblasti alebo rybnych chovov spiiiajucich
osobitné podmienky uvedené v jednom z uvedenych bodov. Splnenie
tychto poziadaviek sa uvedie v obchodnom doklade alebo prostrednic-
tvom inej pisomnej informécie prilozenej k prislusnym produktom
rybolovu.

KAPITOLA IV: POZIADAVKY NA URCITE SPRACOVANE PRODUKTY
RYBOLOVU

Prevadzkovatelia  potravinarskych  podnikov musia zabezpecit, aby sa
v prevadzkarnach, v ktorych sa manipuluje s produktmi rybolovu, dodrziavali
nasledujuce poziadavky.

A. POZIADAVKY NA VARENIE KOROVCOV A MAKKYSOV

1. Po uvareni musi nasledovat’ rychle vychladenie. Ak sa nepouzijii ziadne
iné metody predlzovania trvanlivosti, musi sa s chladenim pokracovat’
dovtedy, kym sa nedosiahne teplota, ktora sa priblizuje teplote topenia
ladu.

2. Odstranovanie lastur alebo ulit alebo vylupovanie z pancierov sa musi
vykonavat’ hygienicky, aby sa zabranilo kontaminacii produktu. Ak sa
tieto operacie vykonavaju rucne, musia pracovnici venovat osobitnl
pozornost’ umyvaniu rok.

3. Po odstraneni lastiry alebo ulity, alebo vylapnuti z panciera sa musia
uvarené produkty ihned” zmrazit' alebo ¢o najskor vychladit’ na teplotu
stanovenu v kapitole VII.

B. POZIADAVKY NA RYBI TUK URCENY NA LCUDSKU SPOTREBU

1. Suroviny pouzivané na pripravu rybieho tuku ureného na Tudsku
spotrebu musia:

a) pochadzat” z prevadzkarni, vratane plavidiel, ktoré su registrované
alebo schvalené podla nariadenia (ES) ¢. 852/2004 alebo v stlade
s tymto nariadenim;
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b) byt ziskané¢ z produktov rybolovu, ktoré su vhodné na Tudska
spotrebu a ktoré splnaji ustanovenia uvedené v tomto oddiele;

c) byt prepravované a skladované za hygienickych podmienok;

d) byt ¢o najskor ochladené a udrziavané pri teplotach stanovenych
v kapitole VII.

Odchylne od bodu 1 pism. d) nemusi prevadzkovatel' potravinarskeho
podniku produkty rybolovu chladit, ak s celé produkty rybolovu
priamo pouzité pri priprave rybieho tuku ur¢ené¢ho na l'udskd spotrebu
a ak je surovina spracovana do 36 hodin po nalodeni, pod podmienkou,
ze su splnené kritérid Cerstvosti a hodnota celkového prchavého bazic-
kého dusika (TVB-N) nespracovanych produktov rybolovu neprekroci
limity stanovené v bode I kapitoly I oddielu II prilohy II k nariadeniu
Komisie (ES) ¢. 2074/2005 (1).

2. Vyrobny proces rybieho tuku musi byt taky, aby vSetky suroviny
ur¢ené na vyrobu surového rybieho tuku boli oSetrené takym sposobom,
ktory pripadne zahfna zahrievanie, lisovanie, oddelenie, odstred’ovanie,
spracovanie, rafinaciu a Cistenie pred tym, ako bude tuk uvedeny na trh
pre koncového spotrebitel’a.

3. Prevadzkovatel' potravinarskeho podniku méze v tom istom zariadeni
vyrabat' a skladovat’ rybi tuk a rybiu mucku, ktoré nie su urcené na
T'udskd spotrebu, pokial’ suroviny a vyrobny proces spiiiaju poziadavky
na rybi tuk uréeny na ludsku spotrebu.

4. Do zavedenia osobitnych pravnych predpisov Spolo¢enstva musia
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov dodrziavat vnutrostatne
pravidla tykajuce sa rybieho tuku uvadzaného na trh pre koncového
spotrebitela.

KAPITOLA V: ZDRAVOTNE NORMY PRE PRODUKTY RYBOLOVU

Okrem zabezpeCenia dodrziavania mikrobiologickych kritérii prijatych podla
nariadenia (ES) ¢. 852/2004 musia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov
zabezpedit, aby produkty rybolovu uvadzané na trh na Pudska spotrebu spiiiali
v zavislosti od povahy produktu alebo od Zivocisnych druhov poziadavky tejto
kapitoly. M6 Poziadavky Casti B a D sa nepouZiji na celé produkty rybolovu,
ktoré sa pouzivaju priamo na pripravu rybicho tuku uréeného na Tudska
spotrebu. <«

A. ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI PRODUKTOV RYBOLOVU

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia vykonavat’ organoleptické
vySetrenia produktov rybolovu. Tieto vySetrenia musia najmé zabezpecovat’,
aby produkty rybolovu splnali kritéria na Cerstvost.

B. HISTAMIN

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zaistit’, aby neboli prekro-
cené limity, ktoré sa vztahuji na histamin.

C. CELKOVY OBSAH PRCHAVYCH DUSIKATYCH BAZICKYCH
LATOK

Nespracované produkty rybolovu sa nesmu uvadzat na trh, ak sa chemic-
kymi testmi zisti prekro¢enie limitov TVB-N alebo TMA-N.

D. PARAZITY

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zaistit’, aby sa produkty
rybolovu pred uvddzanim na trh podrobili vizudlnym vySetreniam na ucely
zistovania viditeInych parazitov. Nesma uvadzat’ na trh na I'udskd spotrebu
produkty rybolovu, ktoré su zjavne kontaminované parazitmi.

(M U. v. EU L 338, 22.12.2005, s. 27.
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E. TOXINY NEBEZPECNE PRE LUDI

1. Produkty rybolovu ziskané z jedovatych ryb tychto celadi sa nesmu
uvadzat’ na trh: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae
a Canthigasteridae.

Cerstvé, pripravené, zmrazené alebo spracované produkty rybolovu
patriace do Celade Gempylidae, najmd  Ruvettus  pretiosus
a Lepidocybium flavobrunneum, mozu byt uvedené na trh iba
v balenej forme v priamom alebo v druhom obale a musia byt vhodne
oznacené tak, aby spotrebitelovi poskytli informéacie o metddach
pripravy alebo varenia a o riziku spojenom s pritomnostou latok
s nepriaznivymi gastrointestinalnymi Gc¢inkami.

Na etikete musi byt okrem bezného nazvu uvedeny aj vedecky nazov
produktov rybolovu.

2. Na trh sa nesmu produkty rybolovu, ktoré¢ obsahuji biotoxiny, ako je
ciguatoxin alebo toxiny paralyzujice svaly. Produkty rybolovu pocha-
dzajuce z lasturnikov, ostnatokozcov, plastovcov a morskych ulitnikov
sa vSak moézu uvadzat na trh, ak boli vyprodukované v stlade
s ustanoveniami oddielu VII a spliaju normy ustanovené v kapitole
V bode 2 uveden¢ho oddielu.

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

1. Prepravky, v ktorych sa uchovavaji zaladované produkty rybolovu musia
byt odolné voci vode a musia zabezpeCovat, aby voda z roztopen¢ho ladu
nezostavala v styku s produktmi.

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

3. Ak sa produkty rybolovu balia do priameho obalu na palube rybarskych
plavidiel, musia prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecit,
aby obalovy material

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

¢) uréeny na opakované pouzivanie bol 'ahko cistitelny a ak je to potrebné,
dezinfikovatel'ny.

KAPITOLA VII: SKLADOVANIE PRODUKTOV RYBOLOVU

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori skladujii produkty rybolovu
musia zabezpecit, aby sa dodrziavali nasledujuce poziadavky:

1. Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nespracované produkty rybolovu
a varené a chladené produkty z korovcov a mikkySov, sa musia uchovavat’
pri teplote, ktord sa priblizuje teplote topenia I'adu.

2. Mrazené produkty rybolovu sa musia uchovavat’ pri teplote najviac — 18 °C
vo vSetkych Castiach produktu; v pripade celych ryb povodne zmrazenych
v sol'nom roztoku uréenych na vyrobu konzervovanych potravin sa vSak
moézu uchovavat’ pri teplote najviac — 9 °C.

3. Produkty rybolovu, ktoré sa drzia v zivom stave, sa musia uchovavat pri
takej teplote a takym sposobom, ktory nepriaznivo neovplyviiuje bezpecnost’
potravin alebo ich zivotaschopnost’.

KAPITOLA VIII: PREPRAVA PRODUKTOV RYBOLOVU

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori prepravuju produkty rybolovu
musia zabezpecit, aby sa dodrziavali nasledujuce poziadavky:

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

a) Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nespracované produkty rybolovu
a varené¢ a chladené produkty z korovcov a mikkySov, sa musia ucho-
vavat’ pri teplote, ktora sa priblizuje teplote topenia l'adu.
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b) zmrazené produkty rybolovu sa okrem celych ryb pdvodne zmrazenych
v sol'nom roztoku urcenych na vyrobu konzervovanych potravin musia
pocas prepravy uchovavat’ pri stalej teplote najviac — 18 °C vo vsetkych
Castiach produktu s moznymi kratkodobymi vykyvmi nahor najviac
o3 °C.

2. Ak sa zmrazené produkty rybolovu prepravuji z mraziarenského skladu na
rozmrazenie v schvalenej prevadzkarni pri prichode na ucely upravy a/alebo
spracovania, pokial’ je cesta kratka a ak to prisluSny organ povoli, nemusia
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov dodrziavat’ poziadavky podla
bodu 1 pism. b).

3. Ak sa produkty rybolovu drzia zaladované, nesmie voda z roztopeného 'adu
zostavat’ v styku s produktmi.

4. Produkty rybolovu uréené na uvedenie na trh v Zivom stave sa musia prepra-
vovat takym sposobom, aby sa nepriaznivo neovplyviiovala bezpecnost
potravin alebo ich zivotaschopnost’.

ODDIEL IX: SUROVE MLIEKO, MLEDZIVO, MLIECNE VYROBKY
A VYROBKY NA BAZE MLEDZIVA

Na tucely tohto oddielu sa pod pojmom:

1. ,mledzivo* rozumie tekutina vylucovana mliecnymi zl'azami zvierat produ-
kujtcich mlieko v obdobi 3 az 5 dni po pdrode, ktora je bohata na protilatky
a mineralne latky a predchadza tvorbe surového mlieka;

2. ,vyrobky na baze mledziva® rozumeji spracované vyrobky, ktoré su
vysledkom spracovania mledziva alebo d’alSieho spracovania takychto spra-
covanych vyrobkov.

KAPITOLA I.  SUROVE MLIEKO A MLEDZIVO — PRVOVYROBA

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori vyrabaju alebo pripadne
zberaju surové mlieko a mledzivo, musia zabezpecit dodrziavanie poziadaviek
stanovenych v tejto kapitole.

I. ZDRAVOTNE POZIADAVKY NA PRODUKCIU SUROVEHO MLIEKA
A MLEDZIVA

1. Surové mlieko a mledzivo musia pochadzat’ od zvierat:

a) ktoré neprejavuju ziadne priznaky infekénych choréb prenosnych
mlieckom alebo mledzivom na l'udi;

b) ktoré si v dobrom celkovom zdravotnom stave, neprejavuju ziadne
priznaky choréb, ktoré mézu mat’ za nasledok kontaminaciu mlieka
a mledziva, a najmi netrpia ziadnymi infekciami pohlavného ustro-
jenstva s vytokom, ani enteritidou s hnackou a horackou alebo
rozpoznatenym zapalom vemena;

c) ktoré nemaji ziadne poranenie vemena, ktoré¢ by mohli ovplyvnit
mlieko a mledzivo;

d) ktorym neboli podané Ziadne nepovolené latky alebo produkty alebo

ktoré neboli podrobené nezakonnému oSetreniu v zmysle smernice
96/23/ES;
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e) ktorym boli po podani povolenych produktov alebo latok dodrzané
ochranné lehoty predpisané pre tieto produkty alebo latky.

2. a) Najmd pokial' ide o brucelozu, surové mlieko a mledzivo musia
pochadzat’ od:

i) krav alebo byvolic, ktoré patria do stada bez brucelozy alebo
tradne bez brucelozy v zmysle smernice 64/432/EHS (');

ii) oviec alebo ko6z, ktoré patria do chovu bez brucelozy alebo
uradne bez bruceldézy v zmysle smernice 91/68/EHS (%), alebo

iif) samic inych druhov, ktoré patria do stadd pravidelne kontrolova-
nych na brucelézu v ramci planu kontroly schvalen¢ho
prislusnym organom, ak ide o druhy vnimavé na brucelozu.

b) Pokial’ ide o tuberkul6zu, surové mlieko a mledzivo musia poché-
dzat’ od:

i) krav alebo byvolic, ktoré patria do stada, ktoré je v zmysle smer-
nice 64/432/EHS tradne bez tuberkulozy, alebo

ii) samic inych druhov, ktoré patria do stad pravidelne kontrolova-
nych na tuberkuléozu v ramci planu kontroly schvaleného
prislusnym organom, ak ide o druhy vnimavé na tuberkuldzu.

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

3. Surové mlieko pochadzajuce od zvierat, v pripade ktorych nie su
splnené poziadavky bodu 2, sa vSak s povolenim prislusného organu
moze pouzit’:

a) po takom tepelnom oSetreni, po ktorom mlieko vykazuje negativnu
reakciu na alkalicky fosfatazovy test, ak ide o mlieko pochadzajuce
od krav alebo byvolic, ktoré nevykazuju pozitivnu reakciu v testoch
na tuberkulézu alebo brucelozu a ktoré nemaji Zziadne priznaky
uvedenych ochoreni;

b) ak ide o ovce alebo o kozy, ktoré nevykazuju pozitivhu reakciu
v testoch na brucelozu alebo ktoré boli ockované proti bruceloze
v ramci schvaleného eradikaéného programu, a ktoré neprejavuji
ziadne priznaky tejto choroby, bud”

i) na vyrobu syra s ¢asom zretia najmenej dva mesiace, alebo

ii) po takom tepelnom oSetreni, po ktorom mlieko vykazuje nega-
tivnu reakciu na alkalicky fosfatdzovy test, a

c) po osetreni, ktoré zaistuje jeho bezpecnost’, ak ide o samice ostat-
nych druhov, ktoré nevykazujii pozitivnu reakciu v testoch na tuber-
kulézu a bruceldézu a nemajt priznaky uvedenych ochoreni, ale patria
do stada, v ktorom bola zistend bruceloza alebo tuberkul6za na
zaklade kontrol uvedenych v bode 2 pism. a) bode iii) alebo bode
2 pism. b) bode ii).

(') Smernica Rady 64/432/EHS z 26. jina 1964 o zdravotnych problémoch zvierat ovplyv-

fujicich obchod s hoviidzim dobytkom a oipanymi vnutri Spolocenstva (U. v. ES
L 121, 29.7.1964, s. 1977/64). Smernica naposledy zmenend a doplnend nariadenim
(ES) & 21/2004 (U. v. EU L 5, 9.1.2004, s. 8).

(*) Smernica Rady 91/68/EHS z 28. januara 1991 o veterinarnych podmienkach upravuji-
cich obchod s ovcami a s kozami vnutri Spolocenstva (U. v. ES L 46, 19.2.1991, s. 19).
Smernica naposledy zmenena a doplnend rozhodnutim Komisie 2005/932/ES (U. v. EU
L 340, 23.12.2005, s. 68).
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4. Surové mlieko a mledzivo pochadzajice od zvierata, v pripade ktorého
nie su splnené poziadavky uvedené v bodoch 1 az 3, najmi od zvierata
vykazujiceho pozitivnu reakciu v jednotlivych profylaktickych testoch
na tuberkul6ozu alebo brucelézu podla smernice 64/432/EHS a smernice
91/68/EHS, sa nesmie pouzit’ na l'udskt spotrebu.

5. Izolacia zvierat, ktoré st infikované alebo ktoré st podozrivé z infekcie
ktoroukol'vek z chor6b uvedenych v bode 1 alebo 2, musi byt u¢inna,
aby sa zabranilo akémukol'vek nepriaznivému u¢inku na mlieko
a mledzivo ostatnych zvierat.

II. HYGIENA V CHOVOCH NA PRODUKCIU MLIEKA A MLEDZIVA
A. Poziadavky na priestory a vybavenie

1. Dojacie zariadenia a priestory, kde sa skladuje mlieko a mledzivo
a kde sa s nimi manipuluje alebo kde sa chladia, musia byt umiest-
nené a skonStruované tak, aby sa obmedzilo riziko kontamindcie
mlieka a mledziva.

2. Priestory na skladovanie mlieka a mledziva musia byt chranené
proti $kodcom, musia mat’ primerané oddelenie od priestorov, kde
su ustajnené zvieratd, a musia mat’ vhodné chladiace zariadenia,
pokial’ je to potrebné na splnenie poziadaviek uvedenych v Casti B.

3. Povrchy zariadeni, ktoré prichddzaju do styku s mliekom
a mledzivom (naradie, nadoby, nadrze a podobne, uréené na
dojenie, na zber alebo prepravu mlieka), musia byt I'ahko Cistitené
a, kde je to potrebné, dezinfikovatelné a musia byt udrziavané
v dobrom stave. Vzhl'adom na tito poziadavku sa vyzaduje pouzi-
vanie hladkych, umyvatelnych a netoxickych materialov.

4. Po pouziti sa musia tieto povrchy vy¢istit’ a, pokial’ je to potrebné,
vydezinfikovat. Nadoby a nadrze pouzivané na prepravu mlieka
a mledziva sa musia pred opdtovnym pouzitim vhodnym spdsobom
vycistit' a vydezinfikovat po kazdej ceste alebo po kazdej sérii
ciest, ak je Cas medzi vyprazdnenim a naslednym napustenim
vel'mi kratky, v kazdom pripade vSak najmenej raz za de.

B. Hygiena pocas dojenia, zberu a prepravy

1. Dojenie sa musi vykondvat hygienickym spdsobom, pricom sa
musi zabezpecit' najma, aby:

a) pred zacatim dojenia boli struky, vemeno a prilahlé Casti Cisté;

b) doji¢ skontroloval mlieko a mledzivo od kazdého zvierata na
organoleptické a fyzikalnochemické odchylky alebo aby mlieko
a mledzivo boli skontrolované metddou, ktorou sa dosahuju
podobné vysledky, a aby mlieko a mledzivo, ktoré vykazuju
takéto odchylky, neboli pouzité na I'udski spotrebu;

c) sa mliecko a mledzivo od zvierat, ktoré vykazuju klinické
priznaky choréb vemena, nepouzilo na T'udskil spotrebu inak,
ako podl'a pokynov veterindrneho lekara;

d

N

sa identifikovali zvierata, ktoré sa podrobuju lie¢eniu, ktoré by
mohlo zapri€init' vyluovanie rezidui do mlieka a mledziva,
a aby sa mlieko a mledzivo ziskané od takychto zvierat nepou-
zilo na l'udsku spotrebu pred ukoncenim predpisanej ochrannej
lehoty;



2004R0853 — SK —29.12.2011 — 010.001 — 64

e) sa na ponaranie alebo sprejovanie strukov pouzivali len
pripravky po autorizicii alebo registracii v stlade s postupmi
ustanovenymi smernicou Eurdpskeho parlamentu a Rady
98/8/ES zo 16. februara 1998 o uvadzani biocidnych vyrobkov
na trh (");

f) sa mledzivo dojilo oddelene a nemieSalo sa so surovym
mliekom.

Mlieko a mledzivo sa musia ihned’ po nadojeni umiestnit’ na Cisté
miesto, ktoré je skonstruované a vybavené tak, aby sa zabranilo ich
kontaminacii.

a) Mlieko sa musi ihned schladit na teplotu najviac 8 °C
v pripade, ze sa vykonava kazdodenny zber, alebo na teplotu
najviac 6 °C, ak sa zber mlieka nevykonava denne.

b) Mledzivo sa musi skladovat’ oddelene a musi sa ihned’ schladit’
na teplotu najviac 8 °C v pripade, ze sa vykonava kazdodenny
zber, alebo na teplotu najviac 6 °C, ak sa zber mledziva nevy-
konava denne, alebo sa musi zmrazit’.

Pocas prepravy sa musi dodrzat’ chladiarensky retazec a pri
prichode do prevadzkarne urcenia nesmie byt teplota mlicka
a mledziva vyssia ako 10 °C.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nemusia dodrziavat
poziadavky na teplotu ustanovené v bodoch 2 a 3, ak mlieko
splna kritérid uvedené v casti III a bud’

a) sa spracuva do 2 hodin od nadojenia, alebo

b) vyssia teplota je potrebna z technologickych dovodov, ktoré
suvisia s vyrobou uréitych mliecnych vyrobkov, a ak to povolil
prislusny organ.

C. Hygiena zamestnancov

1.

Osoby, ktoré vykonavaju dojenie a/alebo manipuluju so surovym
mliekom a mledzivom, musia nosit’ vhodny cisty odev.

Osoby, ktoré vykonavaju dojenie, musia dodrziavat’ vysoky stupen
osobnej Cistoty. V blizkosti miesta dojenia musia mat’ osoby, ktoré
vykonavaju  dojenie a manipuluji so surovym mlieckom
a mledzivom, k dispozicii vhodné zariadenia na umyvanie ruk
a predlaktia.

III. KRITERIA NA SUROVE MLIEKO A MLEDZIVO

1.

a)

b)

Do ustanovenia noriem na kvalitu mlieka a mliecnych produktov
v ramci SpecifickejSich pravnych predpisov sa na surové mlieko
vztahuju nasledujice kritéria.

Do ustanovenia osobitnych pravnych predpisov Spolocenstva sa na
mledzivo vztahujii vnutroStatne kritéria, pokial’ ide o pocet mikro-
organizmov, somatickych buniek alebo rezidua antibiotik.

Dodrziavanie poziadaviek podl'a bodov 3 a 4 v pripade surového mlieka
a dodrziavanie platnych vnutrostatnych kritérii uvedenych v bode 1
pism. b) v pripade mledziva sa musi kontrolovat’ na reprezentativnom
pocte vzoriek surového mlieka a mledziva zberaného z chovov na
produkciu mlieka, ktoré sa odoberaju nahodnym odberom vzoriek.
Kontroly mézu vykonavat' tieto subjekty, resp. sa mézu vykonavat
v mene tychto subjektov:

a)

prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku, v ktorom sa produkuje
mlieko;

() U. v. ES L 123, 24.4.1998, s. 1. Smernica naposledy zmenen4 a doplneni smernicou

Komisie 2006/50/ES (U. v. EU L 142, 30.5.2006, s. 6).
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b) prevadzkovatel potravinarskeho podniku, ktory vykonava zber alebo
spracovanie mlieka;

c¢) skupina prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov alebo

d) v ramci vnutrostatnej alebo regionalnej kontrolnej schémy.

3. a) Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zacat’ postupy,
aby sa zabezpecilo, ze surové mlieko splha nasledujuce kritéria:

i) ak ide o surové kravské mlieko:

celkovy pocet mikroorganizmov pri | < 100 000 (¥)
30 °C (na ml)

pocet somatickych buniek (na ml) < 400 000 (**)

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

(**) Klzavy geometricky priemer za obdobie troch mesiacov pri najmenej
jednej vzorke za mesiac, pokial prislusny organ neurc¢i inii metodiku
kvoli zohl'adneniu sezénnych odchylok v mnozstvach produkcie.

ii) pre surové mlieko inych druhov:

celkovy pocet mikroorganizmov pri | < 1500 000 (*)
30 °C (na ml)

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

b) Ak je vsSak surové mlieko od inych ZivociSnych druhov ako krav
ur¢ené na vyrobu vyrobkov vyrdbanych so surovym mliekom
procesom, ktory nezahfiia ziadne tepelné oSetrenie, musia prevadzko-
vatelia potravinarskych podnikov vykonat’ opatrenia na zabezpecenie
toho, aby pouzité surové mlieko spifialo nasledujuce kritérium.

celkovy pocet mikroorganizmov pri 30 °C (na ml) | < 500 000 (*)

(*) Klizavy geometricky priemer hodndt za obdobie dvoch mesiacov pri
najmenej dvoch vzorkach na mesiac.

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

a) obsahuje rezidua antibiotik v mnozstve, ktoré v pripade akejkol'vek
latky uvedenej v prilohe T a III k nariadeniu (EHS) ¢&. 2377/90 (')
prekracuje hodnotu povolenu podl'a uvedeného nariadenia, alebo

b) kombinovany celkovy obsah rezidui antibiotickych latok prekracuje
akukol'vek maximalnu pripustna hodnotu.

5. Ak surové mlieko nespifia podmienky podla bodov 3 a 4, musi to
prevadzkovatel' potravinarskeho podniku ozndmit’ prislusnému organu
a prijat’ opatrenia na napravu tohto stavu.

(') Nariadenie Rady (EHS) ¢&. 2377/90 z 26. juna 1990, ktorym sa stanovuje postup Spolo-

Censtva na urCenic maximalnych limitov rezidui veterindrnych lie¢iv v potravinach Zivo-
¢isneho povodu (U. v. ES L 224, 18.8.1990, s. 1). Nariaglenie naposledy zmenené
a doplnené nariadenim Komisie (ES) & 1231/2006 (U. v. EU L 225, 17.8.2006, s. 3).
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KAPITOLA II: POZIADAVKY NA MLIECNE VYROBKY A VYROBKY
NA BAZE MLEDZIVA

I. POZIADAVKY NA TEPLOTU

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpe€it, aby po
prijati do spracovatel'skej prevadzkarne

a) mlieko bolo rychlo schladené na teplotu najviac 6 °C;

b) mledzivo bolo rychlo schladené na teplotu najviac 6 °C alebo zostalo
Vv zmrazenom stave

a aby sa uchovavali na tejto teplote az do spracovania.

2. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov vsak mézu uchovavat
mlieko a mledzivo pri vys$Sej teplote, ak:

a) sa so spracovanim za¢ne ihned’ po nadojeni alebo do 4 hodin od
prijatia mlieka alebo mledziva v spracovatel'skej prevadzkarni alebo

b) prislusny organ povoli vyssiu teplotu z technologickych ddévodov,
ktoré suvisia s vyrobou uréitych mlie¢nych vyrobkov alebo
vyrobkov na baze mledziva.

II. POZIADAVKY NA TEPELNE OSETRENIE

1. Ak sa surové mlieko, mledzivo, mlie¢ne vyrobky alebo vyrobky na baze
mledziva tepelne oSetrujii, musia prevadzkovatelia potravinarskych
podnikov zaistit, aby toto oSetrenie spliialo poziadavky ustanovené
v kapitole XI prilohy II k nariadeniu (ES) ¢&. 852/2004. V pripade
pouzivania nasledujicich procesov musia najmé zabezpecit, aby tieto
splitali uvedené Specifikacie:

a) Pasterizacia sa dosiahne oSetrenim, ktoré zahfna:

i) vysoku teplotu na kratky cas (najmenej 72 °C na 15 sekund);

ii) nizku teplotu na dlhy ¢as (najmenej 63 °C na 30 minut); alebo

iii) akukol'vek inti kombindciu podmienok casu/teploty s cielom
dosiahnut’ rovnocenny ucinok,

tak aby vyrobky vykazovali tam, kde to pripada do uvahy, negativnu
reakciu na alkalicky fosfatazovy test bezprostredne po takomto osetreni.

b) Ohrev ultravysokou teplotou (UHT) sa dosiahne oSetrenim:

i) ktoré zahfna trvalé prudenie tepla pri vysokej teplote na kratky
¢as (najmenej 135 °C v kombinacii s vhodnou dobou vydrze) tak,
aby sa v oSetrenom vyrobku nenachadzali Ziadne zivotaschopné
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organizmy alebo spory schopné rastu v osetrenom vyrobku, ak sa
vyrobok uchovéva v aseptickom uzatvorenom kontajneri pri
teplote okolitého prostredia, a

ii) ktoré je dostatoéné na zabezpeCenie toho, aby vyrobky zostali
mikrobiologicky stabilné po inkubdcii po dobu 15 dni pri teplote
30 °C v uzatvorenych kontajneroch alebo po dobu 7 dni pri
teplote 55 °C v uzatvorenych kontajneroch, alebo po akomkol'vek
inom spdsobe, ktorym sa preukaze, ze sa uplatnilo vhodné
tepelné oSetrenie.

2. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia pri rozhodovani, ¢i
podrobia surové mlieko alebo mledzivo tepelnému oSetreniu:

a) brat’ zretel' na postupy vypracované v sulade so zasadami HACCP
podla nariadenia (ES) ¢. 852/2004 a

b) dodrziavat' vsetky poziadavky, ktoré moze v tejto stvislosti ulozit
prislusny organ pri schvalovani prevadzkarni alebo pri vykonavani
kontrol v stlade s nariadenim (ES) ¢. 854/2004.

III. KRITERIA NA SUROVE KRAVSKE MLIEKO

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov vyrdbajicich mlie¢ne
vyrobky musia zaviest’ postupy, ktorymi zabezpecia, aby bezprostredne
pred tepelnym osetrenim a v pripade prekrocenia obdobia prijatia uvede-
ného v postupoch zalozenych na zasadach HACCP:

a) malo surové kravské mlieko pouzivané na vyrobu mlie¢nych
vyrobkov celkovy pocet mikroorganizmov pri teplote 30 °C menej
ako 300000 v 1 ml a

b) malo tepelne oSetrené kravské mlieko pouzivané na vyrobu mliec-
nych vyrobkov celkovy pocet mikroorganizmov pri teplote 30 °C
menej ako 100 000 v 1 ml.

2. Ak mlieko nesplita kritéria ustanovené v bode 1, musia to prevadzko-
vatelia potravinarskych podnikov ozndmit’ prislusSnému organu a prijat’
opatrenia na napravu tohto stavu.

KAPITOLA III: BALENIE DO PRIAMEHO OBALU A DO DRUHEHO
OBALU

Uzatvaranie spotrebitel'skych obalov sa musi vykonat’ prostrednictvom uzatvara-
cich zariadeni, ktoré predchddzaji kontaminacii, ihned’ po plneni v prevadzkarni,
kde sa vykonalo posledné tepelné osetrenie tekutych mlie¢nych vyrobkov
a vyrobkov na baze mledziva. Systém uzatvarania musi byt zhotoveny tak,
aby po otvoreni uzaveru zostal zretelny dokaz o jeho otvoreni a aby sa dal
lahko skontrolovat.

KAPITOLA TIV: OZNACOVANIE

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

a) slova ,surové mlieko”, pokial' ide o surové mlicko urené na priamu
Pudska spotrebu;

b) slova ,,vyrobené so surovym mlickom®, ak ide o vyrobky vyrobené so
surovym mliekom, ktorého vyrobny proces nezahifia ziadne tepelné oset-
renie ani ziadne fyzikalne alebo chemické oSetrenie;

¢) slovo ,,mledzivo®, ak ide o mledzivo;

d) slova ,,vyrobené s mledzivom*, ak ide o vyrobky vyrobené s mledzivom.
2. Poziadavky podla bodu 1 sa vztahuju na vyrobky uréené pre maloobchod.

Termin ,,0znacovanie“ zahifia aj akykol'vek obal, doklad, napis, etiketu,

krazok alebo obrucku, ktoré sprevadzaju tieto vyrobky alebo ktoré odkazuju
na tieto vyrobky.
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KAPITOLA V: IDENTIFIKACNE OZNACENIE

Odchylne od poziadaviek podla prilohy II oddielu I:

1. identifikatnd znacka mdze namiesto vyznacCenia schvalovacieho Cisla preva-
dzkarne obsahovat' odkaz na to, kde na priamom obale alebo na druhom
obale je vyznacené schvalovacie ¢islo prevadzkarne;

2. identifikatnd znacka moéze v pripade navratnych flia§ uvadzat’ len inicialy
krajiny odoslania a schvalovacie ¢islo prevadzkarne.

ODDIEL X: VAICIA A VAJECNE VYROBKY

KAPITOLA 1:  VAJICIA

1.V priestoroch producenta vajec az po predaj spotrebitelovi sa musia vajcia
drzat’ v Cistote, uchovavat’ v suchu, bez vonkajsiecho zapachu, ucinne chra-
nené proti narazom a priamemu slneénému Ziareniu.

2. Vajcia musia byt uskladnené a prepravované pri stalej teplote, ktorad
najlepsie zaruCuje ich akost z hygienického hl'adiska, pokial prislusny
organ nezavedie vnutro§tatne poziadavky na teplotu v skladovacich zariade-
niach na vajcia a dopravnych prostriedkoch prepravujicich vajcia medzi
tymito skladovacimi zariadeniami.

3. Vajcia sa musia spotrebitelovi dodavat’ v ramci maximalnej ¢asovej lehoty
21 dni od znasky.

KAPITOLA II: VAJECNE VYROBKY

I. POZIADAVKY NA PREVADZKARNE

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby boli
zariadenia na vyrobu vajeénych vyrobkov skonstruované, usporiadané
a vybavené tak, aby sa zabezpeCilo oddelenie nasledujicich operacii:

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

2. vytikanie vajec, zhromazd'ovanie ich obsahov a odstraiovanie zvyskov
Skrupin a podskrupinovych bléan;

3. iné operacie, ako su tie, ktoré sii uvedené v bodoch 1 a 2.

II. SUROVINY NA VYROBU VAJECNYCH VYROBKOV

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit', aby boli suro-
viny pouzivané na vyrobu vajeCnych vyrobkov v sulade s nasledujiicimi
poziadavkami.

1. Skrupiny vajec pouzivanych na vyrobu vajeénych vyrobkov musia byt
plne vyvinuté a nesmu obsahovat praskliny. Prasknuté vajcia sa vsak
mozu pouzit' na vyrobu tekutych vajec alebo produktov z vajec, ak ich
vyrobné zariadenie alebo baliarefi/triediarenn priamo doda do spracova-
tel'skej prevadzkarne schvalenej na vyrobu tekutych vajec alebo do
spracovatel'ského zariadenia, kde musia byt ¢o najskor vytlené.

2. Ako surovina sa mdzu pouzivat' tekuté vajcia ziskané v prevadzkarni
schvalenej na tento ucel. Tekuté vajcia sa musia ziskavat' v stlade
s poziadavkami uvedenymi v bodoch 1, 2, 3, 4 a 7 casti III.
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III. OSOBITNE HYGIENICKE POZIADAVKY NA VYROBU VAJECNYCH
VYROBKOV

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby sa vSetky
operacie uskutoc¢iiovali takym spésobom, aby sa zabranilo akejkol'vek konta-
mindcii pocas vyroby, manipulacie a skladovania vaje¢nych vyrobkov, a to
najmi zabezpecenim dodrziavania s nasledujicich poziadaviek.

1. Vajcia sa nesmu vytlkat’, ak nie su Cisté a suché.

2. Vajcia sa musia vytlkat spésobom, ktory minimalizuje kontaminaciu,
najméd zabezpeCenim primeraného oddelenia od ostatnych operacii.
Prasknuté vajcia sa musia spracovat’ ¢o najskor.

3. S inymi vajciami, ako s vajcia sliepok, moriek a perlic¢ick, sa musi
manipulovat oddelene. Pred tym, ako sa opit za¢ne so spracovanim
vajec sliepok, moriek a perliiek sa vSetky zariadenia musia vy¢istit’
a vydezinfikovat'.

4. Vajecné obsahy sa nesmu ziskavat’ odstred’ovanim alebo drvenim vajec
a odstred’ovanie sa nesmie pouzit’ ani na ziskavanie zvySkov vajecnych
bielkov z prazdnych Skrupin na Pudskd spotrebu.

5. Po vytl¢eni sa musi kazda sucast’ tekutych vajec ¢o najskor spracovat’
tak, aby sa eliminovali mikrobiologické nebezpecenstva alebo aby sa
znizili na prijatelnt aroven. Davka, ktora nebola dostatoéne spracovana,
sa moze okamzite opdtovne spracovat’ v rovnakej prevadzkarni, ak sa po
tomto spracovani stane vhodnou na Tl'udska spotrebu. Ak sa zisti, ze
davka nie je vhodnd na ludskd spotrebu, musi sa denaturovat’ tak,
aby sa zaistilo, Ze nebude pouzita na I'udsku spotrebu.

6. Spracovanie sa nevyzaduje v pripade vajeénych bielkov urCenych na
vyrobu susenych alebo krystalickych albuminov urcenych nasledne na
tepelné oSetrenie.

7. Ak sa spracovanie neuskuto¢niuje ihned’ po vytlceni, musia sa tekuté
vajcia uskladnit’ bud’ zmrazené alebo pri teplote najviac 4 °C. Cas
skladovania pred spracovanim pri teplote 4 °C nesmie prekroCit’ 48
hodin. Tieto poziadavky sa vSak nevztahuji na vyrobky urcené na
odcukrenie, ak sa proces odcukrenia vykondva ¢o najskor.

8. Produkty, ktoré neboli stabilizované tak, aby sa mohli uchovavat' pri
izbovej teplote, sa musia sa vychladit’ na 4 °C a menej. Produkty uréené
na zmrazovanie sa musia zmrazit' thned’ po spracovani.

IV. ANALYTICKE SPECIFIKACIE

1. Koncentracia kyseliny 3-hydroximaslovej nesmie prekrocit’ 10 mg/kg
v suSine neupravenych vajecnych vyrobkov.

2. Obsah kyseliny mlieCnej suroviny pouzitej na vyrobu vajecnych
vyrobkov nesmie prekroCit 1 g/kg suSiny. Ak vSak ide
o fermentované vyrobky, tato hodnota musi zistovat pred fermen-
tatnym procesom.

3. Mnozstvo zvySkov vaje¢nych Skrupin, vajeénych blan a inych castic
v spracovanych vaje¢nych vyrobkoch nesmie presahovat 100 mg/kg
vajecného vyrobku.
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V. OZNACOVANIE A IDENTIFIKACNE ZNACKY

1. Okrem vseobecnych poziadaviek na identifikaéné znacky ustanovenych
v prilohe II oddiel I, musia byt zasielky vaje¢nych vyrobkov, ktoré¢ nie
su urcené pre maloobchod, ale na pouzitie, ako zlozka pri vyrobe inych
vyrobkov opatrené etiketami s uvedenim teploty, pri ktorej sa tieto
vajecné vyrobky musia uchovavat' a casovej lehoty, pocas ktorej je
takto zaistena ich trvanlivost.

2. 'V pripade tekutych vajec musia byt na etikete uvedenej v bode 1
uvedené aj slova: nepasterizované tekuté vajcia — urené na oSetrenie
v mieste uréenia a vyznaCeny datum a hodina vytlkania.

XI. ODDIEL: ZABIE STEHIENKA A SLIMAKY

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori upravuji zabie stehienka alebo
sliméky na ludskt spotrebu musia zaistit' dodrziavanie nasledujucich poziada-
viek.

1. Zaby a slimaky sa musia usmrcovat’ v prevadzkarni skon§truovanej, uspo-
riadanej a vybavenej na takyto ucel.

2. Prevadzkaren, v ktorej sa upravuju zabie stehienka musi mat miestnost’
vyhradentt na skladovanie a umyvanie zivych ziab, na ich zabijanie
a vykrvovanie. Tato miestnost’ musi byt fyzicky oddelend od miestnosti
na pripravu.

3. Zaby a slimaky, ktoré uhynuli inak, ako usmrtenim v prevadzkarni sa nesmu
pripravovat’ na l'udska spotrebu.

4. Zaby a slimaky sa musia podrobit’ organoleptickému vysetreniu vykonanému
na odobratych vzorkach. Ak toto vysetrenie ukaze, ze moézu predstavovat
nebezpecenstvo, nesmu sa pouzit’ na 'udskt spotrebu.

5. Bezodkladne po priprave sa zabie stehienka musia Gplne umyt tecucou
pitnou vodou a ihned’ schladit’ na teplotu, bliziacu sa teplote topiaceho sa
ladu, zmrazit' alebo spracovat’.

6. Po usmrteni slimakov sa musi hepatopankreas, ak by mohol predstavovat’
nebezpecenstvo, odstranit’ a nesmie sa pouzit’ na 'udskd spotrebu.

ODDIEL XII: SKVARENE ZIVOCISNE TUKY A OSKVARKY

KAPITOLA 1:  POZIADAVKY NA PREVADZKARNE, KTORE ZBERAJU
ALEBO SPRACUVAJU SUROVINY

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia zaistit’, aby zariadenia, ktoré
zberaju alebo spracuvajii suroviny na vyrobu Skvarenych tukov a oskvarkov
splnali nasledujice poziadavky.

1. Strediska na zber surovin a ich d’alSiu prepravu do spracovatel'skych preva-
dzkarni musia byt vybavené zariadeniami na skladovanie surovin pri teplote,
ktora neprevysuje 7 °C.

2. Kazdé spracovatel'ska prevadzkaren musi mat’
a) chladiarenské zariadenia;

b) expedicni miestnost, ak prevadzkaren neodosiela len Skvareny tuk
v nadrziach;

a

¢) ak je to vhodné, zariadenie vhodné na pripravu produktov pozostavaji-
cich zo Skvarenych ZivociSnych tukov zmieSanych s inymi potravinami
a/alebo prisadami;

3. Chladiarenské zariadenia uvedené v bodoch 1 a 2 a) vSak nie st nutné, pokial
sa opatreniami na organizovanie dodavok surovin zabezpeci, aby sa suroviny
nikdy neskladovali alebo neprepravovali bez aktivneho chladenia inak, nez je
uvedené v kapitole II bod 1 pism. d).
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KAPITOLA II: HYGIENICKE POZIADAVKY NA PRIPRAVU SKVARE-
NEHO ZIVOCISNEHO TUKU A OSKVARKOV

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori pripravuju skvarené zivocisne
tuky a oskvarky musia zaistit, aby sa dodrziavali nasledujiice poziadavky.

1. Suroviny musia:

a) pochadzat’ zo zvierat, ktoré boli zabité na bitinku a ktoré boli na zéklade
prehliadky ante mortem a post mortem posudené ako pozivatelné na
Pudsku spotrebu;

b) pozostavat’ z tukovych tkaniv alebo kosti, ktoré st pokial’ mozno bez krvi
a necistot;

¢) pochadzat’ z prevadzkarni, ktoré st registrované alebo schvalené podla
nariadenia (ES) ¢. 852/2003 alebo v stlade s tymto nariadenim.

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

2. Pri skvareni sa zakazuje pouZzivat’ rozpustadla.

3. Ak tuk na rafinovanie spiia normy uvedené v bode 4, moze sa ¥kvareny
zivocisny tuk pripraveny v stlade s bodmi 1 a 2 rafinovat’ na zlepsenie jeho
fyzikalno-chemickych vlastnosti v rovnakej prevadzkarni alebo v inej preva-
dzkarni.

4. Skvareny tuk zvierat musi v zavislosti od druhu spiiiat’ nasledujiice normy:

PreZuvavce OSipané Tuk ostatnych zvierat
Jedly loj Jedly tuk
. Mast” a iny
Loj na rafi- . Na rafi-
Prvi trieda aniciu tuk na rafi-| - Jedly néciu
(premier Ostatny Mast’ (%) Ostatny naciu
Jus) (")
VoIné mastné kyse- | 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
liny (FFA (v m/m%
kyseliny olejovej [v
hmotn. %]) najviac
Peroxidy najviac 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 10 meq/kg
Celkové nerozpustné | Maximum 0,15 % Maximum 0,5 %
necistoty
Vona,chut’, farba Normalne

(1) Skvareny zivocisny tuk ziskany pri nizkej teplote topenim Gerstvého osrdeénikového loja, Eerstvého loja z predstierky, obligiek

a okruzia hovidzieho dobytka a cerstvého loja z rozrabkarni.
(®) Skvareny tuk zvierat ziskany z tukovych tkaniv o$ipanych.

5. Oskvarky urené na ludsku spotrebu sa musia skladovat v stlade
s nasledujucimi poziadavkami na teplotu.

a) Ak sa oskvarky vyskvarili pri teplote neprevysujucej 70 °C, musia sa
skladovat’

i) pri teplote najviac 7 °C najdlhsie 24 hodin;
alebo

ii) pri teplote najviac -18 °C.
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b) Ak sa oskvarky vyskvarili pri teplote vyssej ako 70 °C a maju obsah
vody 10 % (m/m [hmotnostné %]) alebo vyssi, musia sa skladovat

i) pri teplote najviac 7 °C najdlhsie 48 hodin alebo pri inej kombinacii
Casu a teploty, ktora poskytuje rovnocennt zaruku,

alebo
ii) pri teplote najviac -18 °C.

c) Ak sa skvarky vyskvarili pri teplote najviac 70 °C a maji obsah vody
niz8i ako 10 % (m/m [hmotn.]) nie st ziadne $pecifické poziadavky.

ODDIEL XIII: OSETRENE ZALUDKY, MECHURE A CREVA

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori oSetrujii zalidky, mechure
a Creva musia zaistit, aby sa dodrziavali nasledujiice poziadavky.

1.

Creva, mechure a zalidky zvierat sa moézu uvadzat’ na trh, len ak

a) pochadzaji zo zvierat, ktoré boli zabité na bitunku a ktoré boli na zaklade
prehliadky ante mortem a post mortem posudené ako pozivatelné na
Pudsku spotrebu;

b) st nasolené, osetrené ohrevom alebo susSené,;
a

¢) sa po oSetreni uvedenom v bode b) prijali i¢inné opatrenia na zabranenie
rekontaminacii.

Osetrené zaludky, mechure a ¢reva, ktoré sa nemdzu uchovavat’ pri teplote
okolia, sa musia az do ich expedovania chladit’ s pouzitim zariadeni urce-
nych na tieto ucely. Najmd produkty, ktoré nie st solené¢ alebo susené sa
musia uchovavat’ pri teplote najviac 3 °C.

ODDIEL XIV: ZELATINA

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori vyrabaju Zzelatinu, musia
zabezpeCit' aby sa dodrziavali poziadavky tohto oddielu.

Na ucely tohto oddielu ,¢inenie” znamena vypracuvanie kozi pomocou
rastlinnych trieslovych ¢inidiel, soli chromu alebo inych latok, ako st soli
hlinika, Zelezité soli, kremicité soli, aldehydy a chindny, alebo iné syntetické
vytvrdzovacie ¢inidla.

KAPITOLA I:  POZIADAVKY NA SUROVINY

1.

Na vyrobu zelatiny urCenej na pouzitie v potravinach, sa moézu pouzivat
nasledujice materialy:

a) kosti iné ako kosti klasifikované ako Specifikovany rizikovy material
podla definicie v ¢lanku 3 ods. 1 pism. g) nariadenia Eurdpskeho
parlamentu a Rady (ES) &. 999/2001 (!);

b) koze a usne chovanych hospodarskych prezuvavcov;

c) koze oSipanych;

d) koza hydiny;

e) Slachy a vizy;

f) koze a usne volne zijucej zveri,

a

g) koze a kosti ryb.

() U. v. ES L 147, 31.5.2001, s. 1.
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Pouzitie kozi a usni sa zakazuje, pokial’ uz boli podrobené akémukol'vek
procesu Cinenia, bez ohl'adu na to, ¢i sa tento proces ukoncil.

Suroviny uvedené v bode 1 pism. a) az e) musia pochadzat’ zo zvierat, ktoré
boli zabité na bitunku a ktorych tela boli po prehliadke ante mortem a post
mortem posudené ako pozivatelné pre 'udska spotrebu alebo v pripade usni
a kozi z vol'ne zijlicej zveri, posudené ako pozivatelné pre 'udsku spotrebu.

Suroviny musia pochadzat’ z prevadzkarni, ktoré boli registrované alebo
schvalené podl'a nariadenia (ES) ¢. 852/2004 alebo v stlade s tymto naria-
denim.

Zberné strediska a garbiarne tiez mézu dodavat’ surovinu na vyrobu zelatiny
ur¢enej na l'udska spotrebu, pokial” ich prislusny organ osobitne na to povoli
a ak splnaju nasledujuce poziadavky.

a) Musia mat’ skladovacie miestnosti s pevnymi podlahami a hladkymi
stenami, ktoré sa lahko Cistia a dezinfikuji, pokial je to potrebné
a musia byt vybavené chladiarenskymi zariadeniami.

b) Skladovacie miestnosti sa musia udrziavat’ vo vyhovujiicom stave Cistoty
a udrzby tak, aby nepredstavovali zdroj kontaminacie pre suroviny.

c) Ak sa v tychto priestoroch skladuje a/alebo spractiva surovina, ktora
nespiiia poziadavky tejto kapitoly, musi byt pocas celého prijmu, skla-
dovania, spracovania a expedovania oddelena od suroviny, ktora je
v stlade s touto kapitolou.

KAPITOLA 1I: PREPRAVA A SKLADOVANIE SUROVIN

1.

Namiesto identifikanej znacky podla prilohy II oddiel I musi sprevadzat
suroviny pri preprave, pri ich dodavani do zberného strediska alebo do
garbiarne alebo pri dodavani do prevadzkarne na vyrobu zelatiny, doklad
s uvedenim prevadzkarne pdvodu, ktory obsahuje twdaje ustanovené
v dodatku tejto prilohy.

Suroviny sa musia prepravovat’ a skladovat’ chladené alebo zmrazené, ak sa
nespractivaji do 24 hodin po ich odoslani. Tuku zbavené a susené kosti
alebo osein, solené, susené a vytvrdené usne a usne a koZe oSetrené lthmi
alebo kyselinami sa vSak mozu prepravovat’ a skladovat’ pri beznej teplote
okolia.

KAPITOLA III: POZIADAVKY NA VYROBU ZELATINY
1.

Vyrobnym procesom Zelatiny sa musi zabezpeCovat’, aby sa:

a) vSetok material kosti preziivavcov, ziskany zo zvierat narodenych, chova-
nych alebo zabitych v krajinach alebo regionoch, ktoré su podla prav-
nych predpisov Spolocenstva zaradené do kategorie s kontrolovanym
rizikom BSE alebo do kategérie s neur¢enym rizikom BSE, podrobil
procesu, ktorym sa zabezpeéi, ze vSetok material kosti sa jemne rozo-
melie a odmasti horucou vodou a oSetri sa roztokom kyseliny chlorovo-
dikovej (s minimalnou koncentraciou 4 % a pH < 1,5) najmenej pocas
dvoch dni. Po tomto oSetreni nasleduje bud’:

— alkalické oSetrenie nasytenym roztokom hydroxidu véapenatého (pH >
12,5) v trvani najmenej 20 dni a tepelné oSetrenie pri teplote mini-
malne 138 °C v trvani najmenej $tyri sekundy alebo

— oSetrenie kyselinou (pH < 3,5) v trvani minimalne 10 hodin a tepelné
oSetrenie pri teplote minimalne 138 °C v trvani najmenej Styri
sekundy, alebo

— proces za pouzitia tepla a tlaku v trvani najmenej 20 mintt
s nasytenou parou s teplotou 133 °C a tlakom viac nez 3 bary, alebo

— iny schvaleny rovnocenny proces;
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b) ostatné suroviny podrobili oSetreniu kyselinou alebo lthom, po ktorom
nasleduje jeden alebo viacero preplachov. Nasledne sa musi upravit' pH.
Zelatina sa musi extrahovat’ jednym alebo viacerymi po sebe iducimi
ohrevmi, po ktorych nasleduje Cistenie filtraciou a tepelné oSetrenie.

2. Prevadzkovatel' potravinarskeho podniku moéze v tej istej prevadzkarni
vyrabat a skladovat’ Zelatinu urcenti na l'udsku spotrebu aj Zzelatinu, ktora
nie je uréena na ludskd spotrebu, ak suroviny a vyrobny proces spliiaju
poziadavky na zelatinu urent na l'udska spotrebu.

KAPITOLA IV: POZIADAVKY NA HOTOVE VYROBKY

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby zelatina
spliala limity rezidui ustanovené v nasledujtcej tabulke:

Reziduum Limit

As 1 ppm

Pb S ppm

cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Eurdpsky lickopis 2005) 50 ppm

H,0, (Eurdpsky liekopis 2005) 10 ppm

KAPITOLA V: OZNACOVANIE

Priamy obal a druhy obal obsahujuci Zelatinu musia byt oznacené slovami
»zelatina vhodna na Tudskt spotrebu” a musi byt na nich vyznaceny datum
minimalnej trvanlivosti.

ODDIEL XV: KOLAGEN

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori vyrabaji kolagén musia
zaistit' aby sa dodrziavali poziadavky tohto oddielu.

2. Na ucely tohto oddielu ,cCinenie” znamenad vypractivanie kozi pomocou
rastlinnych trieslovych ¢inidiel, soli chromu alebo inych latok, ako st soli
hlinika, zelezité soli, kremiCité soli, aldehydy a chinony, alebo iné syntetické
vytvrdzovacie ¢inidla.

KAPITOLA I:  POZIADAVKY NA SUROVINY
VM9

1. Na vyrobu kolagénu ur¢eného na pouzitie do potravin, sa mézu pouzit’ tieto
suroviny:

a) kosti iné ako kosti klasifikované ako Specifikovany rizikovy materidl
podl'a definicie v ¢lanku 3 ods. 1 pism. g) nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (ES) ¢. 999/2001;

b) koze a usne chovanych hospodarskych prezavavcov;

c) koze osipanych;

d) koza hydiny;
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e) Slachy a viziva;
f) koze a usne volne zijlicej zveri a

g) koze a kosti ryb.

2. Pouzitie kozi a usni sa zakazuje, pokial’ uz boli podrobené akémukol'vek
procesu ¢inenia bez ohl'adu na to, ¢i sa tento proces ukoncil.

3. Suroviny uvedené v bode 1 a) az d) musia pochadzat’ zo zvierat, ktoré boli
zabité na bitinku a ktorych tela boli po prehliadke ante mortem a post
mortem posudené ako pozivateIné na ludskd spotrebu alebo v pripade
usni a kozi z volne zijicej zveri, posudené ako pozivatelné na ludsku
spotrebu.

4. Suroviny musia pochadzat z prevadzkarni, ktoré boli registrované alebo
schvalené podl'a nariadenia (ES) ¢. 852/2004 alebo v stlade s tymto naria-
denim.

5. Zberné strediska a garbiarne mozu tiez dodavat’ surovinu na vyrobu kola-
génu uréené¢ho na ludsku spotrebu, ak ich na tento ucel prislusny organ
osobitne povoli a ak splnia nasledujice poziadavky.

a) Musia mat skladovacie miestnosti s pevnymi podlahami a hladkymi
stenami, ktoré¢ sa lahko cistia a dezinfikuji, a pokial je to potrebné
musia byt vybavené chladiarenskymi zariadeniami.

b) Skladovacie miestnosti sa musia udrziavat’ vo vyhovujicom stave Cistoty
a udrzby tak, aby nepredstavovali zdroj kontaminacie pre suroviny.

c) Ak sa v tychto priestoroch skladuje a/alebo spractiva surovina, ktora
nespiiia poziadavky tejto kapitoly, musi byt pocas celého prijmu, skla-
dovania, spracovania a expedovania oddelena od suroviny, ktora je
v stlade s touto kapitolou.

KAPITOLA 1.  PREPRAVA A SKLADOVANIE SUROVIN

1. Namiesto identifikacnej znacky podla prilohy II oddiel I musi sprevadzat
suroviny pri preprave, pri ich doddvani do zberného strediska alebo do
garbiarne alebo pri dodavani do prevadzkarne na vyrobu kolagénu doklad
s uvedenim prevadzkarne pdvodu, ktory obsahuje tUdaje ustanovené
v dodatku tejto prilohy.

2. Suroviny sa musia prepravovat’ a skladovat’ chladené alebo zmrazené, ak sa
nespractvaji do 24 hodin po ich odoslani. Tuku zbavené a susené kosti
alebo osein, solené, susené a vytvrdené usne a usne a koze oSetrené lthmi
alebo kyselinami sa vSak mozu prepravovat’ a skladovat’ pri beznej teplote
okolia.

KAPITOLA III: POZIADAVKY NA VYROBU KOLAGENU
YM9

1. Kolagén sa musi vyrabat’ procesom, ktorym sa zabezpeci, Ze:

a) vSetok kostny material z prezavavcov narodenych, chovanych alebo zabi-
tych v krajinach alebo regionoch, ktoré v sulade s ¢lankom 5 nariadenia
(ES) ¢. 999/2001 vykazujti zvladnuté alebo neurcené riziko BSE, bol
podrobeny procesu, ktorym sa zabezpeci, ze vSetok kostny material sa
jemne rozomelie a zbavi sa pomocou hortcej vody tuku a najmenej dva
dni sa oSetruje zriedenou kyselinou chlorovodikovou (s minimalnou
koncentraciou 4 % a pH < 1,5); po tejto tprave musi nasledovat’ Gprava
pH pouzitim kyseliny alebo lthu, po ktorej nasleduje jedno alebo viac
preplachnuti, filtracia a extrazia alebo akykol'vek schvaleny rovnocenny
postup;
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b) surovina ina ako surovina uvedena v pismene a) sa musi podrobit’ oSet-
reniu, ktoré zahffia premyvanie, upravu pH pouzitim kyseliny alebo lthu,
po ktorej nasleduje jedno alebo viac preplachnuti, filtracia a extriizia
alebo akykol'vek schvaleny rovnocenny postup; extruzia sa nemusi vyko-
navat’ pri vyrobe nizkomolekularneho kolagénu zo surovin pochadzaja-
cich z nepreziavavcov.

2. Po skonceni procesu, uvedeného v bode 1, sa kolagén musi vysusit’.

3. Prevadzkovatel' potravinarskeho podniku moéze v tej istej prevadzkarni
vyrabat' a skladovat kolagén urceny na l'udska spotrebu aj kolagén, ktory
nie je uréeny na Pudskd spotrebu, ak suroviny a vyrobny proces spifiaju
poziadavky na kolagén urceny na l'udska spotrebu.

KAPITOLA IV: POZIADAVKY NA HOTOVE PRODUKTY

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpetit, aby kolagén spfital
limity ustanovené v nasledujucej tabulke.

Reziduum Limit

As 1 ppm

Pb 5 ppm

cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (Reith Williams) 50 ppm
H, O, (European Pharmacopoeia 1986 (V, O,)) 10 ppm

KAPITOLA V: OZNACOVANIE

Na priamom obale a na druhom obale kolagénu musia byt uvedené slova:
»kolagén vhodny na T'udsku spotrebu“ a vyznaceny datum vyroby.
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Dodatok k PRILOHE 111

VZOR SPRIEVODNEHO DOKLADU SUROVIN URCENYCH NA
VYROBU ZELATINY ALEBO KOLAGENU URCENYCH NA LUDSKU
SPOTREBU

Cislo 0bchodného dOKIAdU: ..........ovovovoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e e

1. Identifikacia suroviny
DIUR SUTOVINY: oottt et eie bbb
DIuh ZVIETAt: ....c.oooiiiiiiiiiiiiicieceec e s
Druh Dalenia: ......cooveieiiiiiiiieieiieeeeet et en et
POCet DAlENT: ..ot s

Hmotnost’ Netto (KE): ..oveveriiiiiiiiiiee e e

II. Pdévod suroviny

Druh, nazov, adresa a C¢cislo schvalenia/registracie/osobitného povolenia
prevadzkarne povodu:

Meno a adresa odosielatela (1): .....cooeeivieiiieieiieeceeee e

III. Miesto urcenia suroviny

Druh, nazov, adresa a c¢islo schvalenia/registracie/osobitného povolenia
vyrobnej prevadzkarne miesta uréenia:

Meno a adresa PrijemMeu (2): .oooovveeieeeirieeieieesieee sttt

IV. Dopravny prostriedOK: .........cccoeiiirieiiiiiieieieie ettt

(Podpis prevadzkovatela previdzkarne povodu alebo jeho zdstupcov)

(") Len ak sa lisi od prevadzkarne pdvodu.
(®) Len ak sa lisi od prevadzkarne miesta urcenia.



