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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 1362/2013
z 11. decembra 2013,
ktorym sa stanovuji metédy senzorického testovania nevareného ochuteného misa z hydiny na
acely jeho zatriedenia do kombinovanej nomenklatiry
EUROPSKA KOMISIA, (5) Opatrenia stanovené v tomto nariadeni si v silade so

so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurépskej tnie,

so zretelom na nariadenie Rady (EHS) ¢. 2658/87 z 23. jdla
1987 o colnej a Statistickej nomenklatire a o Spolo¢nom
colnom sadzobniku (!), a najmd na jeho cldnok 9 ods. 1
pism. a),

kedze:

(1) V doplnkovej pozndmke 6 a) ku 2. kapitole kombino-
vanej nomenklatiry, ktord tvori prilohu k nariadeniu
(EHS) ¢. 2658/87, sa ,nevarené ochutené miso“ vyme-
dzuje ako ,nevarené miso, ktoré bolo ochutené vnitri
hlbkovo alebo po celom povrchu vyrobku ochucovad-
lami bud viditelnymi volnym okom, alebo zretelne
chufovo rozlisitelnymi*.

(2) S cielom zabezpecit, aby colné orginy uplatiiovali
jednotny pristup na dGcely colného zatriedenia, je
potrebné stanovit metédy na urcenie toho, ¢i je nevarené
miso z hydiny ochutené v zmysle doplnkovej poznamky
6 a) ku 2. kapitole kombinovanej nomenklatry.

(3)  Na zdklade studii, ktoré vypracovala skupina eurdpskych
colnych laboratérii, sa metddy overovania, ¢i nevarené
miso z hydiny je alebo nie je ochutené, zakladaju
v prvom rade na vizudlnom preskimani a v druhom
rade na ochutnavke vzorky.

(4)  Metdda zalozend na ochutndvke vzorky by sa mala
uplatnit iba v pripade, ked metdda vizudlneho preskd-
mania nevedie k presved¢ivym zdverom.

() U.v.ES L 256, 7.9.1987, s. 1.

stanoviskom Vyboru pre colny kddex,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1

Metddy, ktorymi sa na ucely zatriedenia do kombinovanej
nomenklatiry urcuje, ¢i je nevarené miso z hydiny ochutené
alebo nie, sa stanovuji v prilohe.

Cldnok 2

1. Vizudlne preskiimanie mésa z hydiny sa vykond metédou
a za podmienok stanovenych v Casti I prilohy.

Cielom vizudlneho preskiimania je stanovit, ¢i je miso z hydiny
ochutené po celom povrchu a & je dochucovadlo viditelné
volnym okom.

2. Ochutndvka midsa z hydiny sa vykond metédou a za
podmienok stanovenych v &asti 11 prilohy.

Ochutndvka sa vykondva len v pripadoch, ked z vysledkov
vizudlneho preskiimania nie je stanovené, ¢i vzorka bola ochu-
tend na celom povrchu a ¢i je dochucovadlo viditelné volnym
okom.

Cielom ochutndvky je stanovit, i je mdso z hydiny ochutené
vnttri hlbkovo alebo po celom povrchu a ¢ je dochucovadlo
zretelne chutovo rozliitelné.

Ochutndvka sa vykondva jedine v priestoroch, ktorych vyba-
venie splia minimdlne poziadavky stanovené v bode 2 casti II
prilohy.
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Cldnok 3

Toto nariadenie nadobuda t¢innost dvadsiatym diiom po jeho uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych clenskych
Stdtoch.

V Bruseli 11. decembra 2013

Za Komisiu
v mene predsedu

Algirdas SEMETA

clen Komisie
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PRILOHA

CAST 1. VIZUALNE PRESKUMANIE OCHUTENEHO MASA Z HYDINY

1. Ciel a vymedzenie pojmu

Cielom tejto metddy je urcit, ¢i sa mé nevarené ochutené miso z hydiny zatriedit do 2. kapitoly alebo do 16. kapitoly
kombinovanej nomenklatiry podla toho, ¢i je mozné stanovit, Ze:

1. dochucovadlo pokryva cely povrch vzorky a
2. dochucovadlo je viditelné volnym okom.

Metdda sa zakladd na vizudlnom preskiimani jednej alebo viacerych vzoriek nevareného misa z hydiny.

. Priprava vzoriek

Kazdd vzorku je potrebné odobrat z mnozstva, resp. zo Sarze deklarovanej v colnom vyhldseni. Vzorky sa maja
odoberat len z neotvoreného povodného balenia. Vzorka sa moze uchovdvat v boxe alebo vikuovom plastovom
obale.

V pripade mrazeného nevareného misa je vzorku potrebné nechat rozmrazit (napriklad v chladnicke pri nizkej teplote
4 °C). VyteCenie tekutiny je potrebné obmedzit na najmensiu mozni mieru.

Prislusné informdcie tykajiice sa balenia afalebo vzoriek je potrebné zaevidovat alebo odfotografovat a zahrnit do
skasobného protokolu uvedeného v bode 4.

. Vykonanie vizudlneho preskdmania

Vzorka sa vizudlne preskiima po odstrdneni obalu.

Vzorku preskiimaji asponi dvaja hodnotitelia.

Hodnotitelia musia pri vizudlnom skimani zohladnit tieto aspekty:

a) jednotlivé casti povrchu vzorky nemusia byt ochutené rovnomerne;

b) nepritomnost dochucovadla v zdhyboch alebo prekladoch na vnitornej strane rozlozeného filé nie je dolezitym
faktorom pri uréovani toho, ¢i vzorka bola ochutend po celom povrchu alebo nie;

¢) biele korenie je fazsie rozpoznat ako Cierne korenie;

d) ¢ierne korenie sa dd lahsie rozpoznat na povrchu nevyrazne sfarbeného misa (napriklad z pfs) ako na povrchu
tmavo sfarbeného misa (napriklad z horného stehna).

. Vyhodnotenie vysledkov

Vsetci hodnotitelia musia dospiet k rovnakému zdveru o tom, ¢i vzorka bola ochutend po celom povrchu a ¢i je
dochucovadlo viditelné volnym okom.

Musia vyplnit skiiSobny protokol o vizudlnom preskimani nevareného ochuteného misa z hydiny. Vzor formuldra
skisobného protokolu sa uvddza v dodatku 1.

Pokial pri urcitej vzorke vietci hodnotitelia nedospejii k rovnakému zdveru, alebo ked dospeji k zdveru, Ze vzorka
nebola ochutend po celom povrchu alebo Ze dochucovadlo nie je viditelné volnym okom, vzorka sa musi otestovat
v stlade s castou II.

. Ilustricie na vysvetlenie

Na pripojenych fotografidch je vyobrazené, ako sa majii vzorky posudzovat pri vizudlnom preskdmani.

Ide o fotografie misa z hydiny okoreneného ¢iernym korenim, ale vysvetlivky pod nimi sa mozu uplatiiovat aj na iné
druhy korenia.

Na fotografidch s oznacenim TOP (vrchnd strana) je zobrazeny vonkajsi povrch hydinovych pfs, zatial ¢o na foto-
grafidch s oznacenim UNDERSIDE (spodnd strana) je zobrazeny spodny povrch hydinovych pfs ziskany odrezanim od
kosti.
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Obrizok 1A

Vysledok vizudlneho preskimania: Vzorka je ochutend po celom povrchu a dochucovadlo je viditelné volnym okom.

Obrazok 1B

Underside

Vysledok vizudlneho preskiimania: Vzorka je ochutend po celom povrchu a dochucovadlo je viditené volnym okom.
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Obrizok 2A

Vysledok vizudlneho preskimania: Vzorka je ochutend po celom povrchu a dochucovadlo je viditelné volnym okom.

Obrizok 2B

Vysledok vizudlneho preskiimania: Vzorka je ochutend po celom povrchu a dochucovadlo je viditelné volnym okom.
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Obrizok 3A

Vysledok vizudlneho preskimania: Vzorka je ochutend po celom povrchu a dochucovadlo je viditelné volnym okom.

Obrazok 3B

Vysledok vizudlneho preskimania: Vzorka je ochutend po celom povrchu a dochucovadlo je viditelné volnym okom.
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Obriazok 4A

Vysledok vizudlneho preskimania: Vzorka je ochutend po celom povrchu a dochucovadlo je viditelné volnym okom.

Obrizok 4B

Vysledok vizudlneho preskimania: Vzorka je ochutend po celom povrchu a dochucovadlo je viditelné volnym okom.
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Obrizok 5A

Vysledok vizudlneho preskimania: Dochucovadlo je viditelné volnym okom, ale NIE JE po celom povrchu vzorky.

Obrazok 5B

Vysledok vizudlneho preskiimania: Dochucovadlo je viditené volnym okom, ale NIE JE po celom povrchu vzorky.
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Obréazok 6

Vysledok vizudlneho preskimania: Vzorka je ochutend po celom povrchu a dochucovadlo je viditelné volnym okom.

Obrazok 7

Vysledok vizudlneho preskiimania: Dochucovadlo je viditelné volnym okom, ale NIE JE po celom povrchu vzorky.
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Obrizok 8

Vysledok vizudlneho preskimania: Dochucovadlo je viditelné volnym okom, ale NIE JE po celom povrchu vzorky.

Obrizok 9

BREVR 02§

Vysledok vizudlneho preskimania: Dochucovadlo je viditelné volnym okom, ale NIE JE po celom povrchu vzorky.
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Obrizok 10

Vysledok vizudlneho preskimania: Dochucovadlo je viditelné volnym okom, ale NIE JE po celom povrchu vzorky.

Obrizok 11

REVEO2{N

Vysledok vizudlneho preskiimania: Dochucovadlo je viditelné volnym okom, ale NIE JE po celom povrchu vzorky.
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Obrazok 12

.'I.;“ ¢
.-

e

REVSO2[7NESE

Vysledok vizudlneho preskimania: Dochucovadlo je viditelné volnym okom, ale NIE JE po celom povrchu vzorky.

Obrizok 13

Vysledok vizudlneho preskimania: Dochucovadlo je viditené volnym okom, ale NIE JE po celom povrchu vzorky.
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CAST I. OCHUTNAVKA OCHUTENEHO MASA Z HYDINY

1. Ciel a vymedzenie pojmu

Cielom tejto metddy je urcit, ¢i sa mé nevarené ochutené miso z hydiny zatriedit do 2. kapitoly alebo do 16. kapitoly
kombinovanej nomenklatiry, podla toho, ¢i je mozné stanovit, Ze:

1. miiso z hydiny bolo ochutené vniitri hibkovo alebo po celom povrchu a
2. ochutenie je zretelne chutovo rozliSitelné.

Metdda je zaloZend na ochutnani jednej alebo viacerych vzoriek vareného misa z hydiny.

. Vybavenie skaSobnych priestorov

V priestoroch, v ktorych sa vykondva ochutndvka, musi byt aspon takéto vybavenie:

— mikrovlnnd rdra,

— dosky na kréjanie,

— ostré noze,

— plytké taniere (napr. z polystyrénu alebo riad) oznacené ndhodnym 3-miestnym ciselnym kddom,
— servirovacie vidlicky,

— testovacia sonda (potravinovy teplomer),

— jednorazové rukavice.

. Priprava vzoriek

Vzorka musi pozostdvat z reprezentativnej porcie misa z hydiny urceného na Iudskd spotrebu.

V pripade akejkolvek pochybnosti o vzorke, napriklad pokial ide o pridani(-é) netypicka(-€) zlozku(-y) alebo mozna
mikrobidlnu kontamindciu, sa pred vykonanim ochutndvky musi vykonat postdenie rizika alebo mikrobiologickd
analyza.

Vzorku je potrebné tplne uvarit v mikrovlnnej rire. Testovat sa musi vzorka vhodnd na Tudskd spotrebu.

Vndtornd teplota vzorky musi dosiahnut najmenej 77 °C. Teplota sa overi pomocou testovacej sondy (potravinového
teplomera) po uplynuti Casu varenia. Ak sa v 3pecifikdcidch mikrovinnej riry vyzaduje lehota na ,odstatie”, teplota sa
odmeria po jej uplynuti. Lehota na ,odstitie* umoziuje dovarenie po vypnuti mikrovlnnej riiry len s vyuzitim uz
vzniknutého tepla, ak zostand dvere riry zatvorené.

Vonkaj$iu povrchovi vrstvu vzorky je potrebné odobrat ostrym noZom, aby sa odhalilo uvarené miso v strede. Treba
to urobit opatrne, aby sa vonkajSou povrchovou vrstvou nekontaminovala strednd cast misa.

Strednd Casf misa sa nakrdja na porcie velkosti priblizne 2 cm’.
Vzorky je potrebné nechat aspoit 10 mintt vychladndt.

Vzorky sa hodnotitelom predkladajii na oznacenych tanieroch.

. Vykonanie ochutnivky

Piatim aZz Osmim kvalifikovanym a vyskolenym hodnotitelom sa predlozi jedna alebo viac vzorick. Pocas jednej
ochutndvky sa moze posudzovat najviac pat vzoriek.

Medzi jednotlivymi vzorkami sa musi poskytnit dostatocny Casovy odstup afalebo poddvat nieo vhodné na neutra-
lizdciu chuti (balend voda a nesolené susienky).

Hodnotitelom sa musi umoznit vykonat postidenie bez rozptylovania.

Musia ochutnat vzorku a objektivne opisat jej hlavni prichut, dochut a chut zanechani v dstach.
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Hodnotitelia musia vyplnit tieto dva formuldre:

¢) formuldr o chutovych vlastnostiach k testovaniu hydinovych vyrobkov na colné dcely;
f) sthrnny formuldr o slovnhom opise k testovaniu hydinovych vyrobkov na colné tcely.
Vzory formuldrov sa uvddzaji v dodatkoch 2 a 3.

Kazdy hodnotitel jednotlivo zaznamend do formuldra o chutovych vlastnostiach charakteristiky s uvedenim intenzity
kazdej z nich na stupnici od 1 po 3, pricom pouZije len vyrazy ,NEVYRAZNE* (1), ,ZRETELNE ROZLISITELNE* (2)
a ,VYRAZNE* (3).

Hlavné vyrazy pouzivané hodnotitelmi pri slovnom opise sa zaznamenaji do sahrnného formuldra o slovhom opise,
pricom sa pri kazdej vzorke uvedie pocet hodnotitelov, ktori pouzili jednotlivé vyrazy.

Intenzita alebo vyraznost charakteristik sa takisto zhrnie v sihrnnom formuldri o slovnom opise.

Ak rozni hodnotitelia pouziji rozlicné vyrazy, ktorych vyznam sa povazuje za obdobny, ako napriklad ,tu¢ny*
a ,mastny*, pokladd sa to za pouzitie rovnakych vyrazov.

Vysledky tykajiice sa pridanych prichutl’ alebo korenin (napriklad ,kysly“. ,sladky®, ,stiplavy“, ,korenisty*, ,s chutou
¢ierneho korenia“, ,cesnakovy“ atd.) je potrebné uviest v sthrnnom formuléri o slovnom opise.

. Vyhodnotenie vysledkov

Ked' asponi polovica hodnotitelov uviedla vo formuldri o chutovych vlastnostiach a stthrnnom formuldri o slovhom
opise, Ze rozpoznali prichute alebo koreniny na stupnici aspoi s hodnotou 2 (,ZRETELNE ROZLISITELNE) podla
bodu 4, ochutenie vzorky sa povazuje za zretelne chutovo rozliSitelné.

Vo formuldroch sa musia uvddzat tiplné podrobnosti tykajiice sa vzoriek, ich pripravy, ako aj postupu resp. postupov,
ktoré sa pouzili na dosiahnutie ziskanych vysledkov a ich interpretciu.



Dodatok 1

Skiasobny protokol o vizudlnom preskimani nevareného ochuteného misa z hydiny

Datum:

Kod ... Kod .. Kod ... Kod ... Kéd ..
Ochutenie po celom povrchu ANO|NIE ANO|NIE ANO|NIE ANO|NIE ANO|NIE
vyrobku
Ochutenie viditelné volnym okom ANO/NIE ANO|NIE ANO|NIE ANO/NIE ANO|NIE
Prislusné informécie

c10Cccrol

[ 1S ]

2

orun (oyysdoang srusoa Lupern

czleve 1



Meno:

Dodatok 2

Formuldr o chufovych vlastnostich k testovaniu hydinovych vyrobkov na colné tcely

Datum:

Vyrobok:

Kéd

Prichut | Dochut | Chut zanechand v tdstach

Intenzita

Stupnica
1 2 3
NEVYRAZNE ZRETELNE VYRAZNE
ROZLISITELNE

vrleve 1

B

(yysdoung yyusaa Lupein)

aun

c10Tcrel



Dodatok 3

Sihrnny formuldr o slovnom opise k testovaniu hydinovych vyrobkov na colné dcely

Détum:
Kod 1 2 3 Kéd 1 2 3 Kéd 1 2 3
N N )
Ks) K= =]
= 2 g
@ z o 2 z - g z w
Charakteristiky uvedené pre: 8 N 5 8 N g 8 N IS
PR , , P = & s = 4 g = ~ s
prichut | dochut | chut zanechani v dstach S ” £ S - £ S - £
o > o = <o >
z £ z £ z =
& & &
£ & &
N N N
Vyhotovil: Preveril:

Do stfpcov 1, 2 a 3 zaznamenajte, prosim, pocet hodnotitelov, ktor{ uviedli danti charakteristiku.

c10Cccrol

S

0

sisdoang yruisoa Luper

arun (o

stleve 1



	Vykonávacie nariadenie Komisie (EÚ) č. 1362/2013 z 11. decembra 2013, ktorým sa stanovujú metódy senzorického testovania nevareného ochuteného mäsa z hydiny na účely jeho zatriedenia do kombinovanej nomenklatúry

