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

ze dne 29. dubna 2004,

kterym se stanovi specifické hygienické predpisy pro potraviny Zivo¢isného

pivodu

REGULATION (EC) No 853/2004 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL

of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin

EVROPSKY PARLAMENT A RADA EVROPSKE UNIE,

s ohledem na Smlouvu o zaloZzeni Evropského spoleCenstvi, a zejména na ¢l. 152
odst. 4 pism. b) této smlouvy,

s ohledem na navrh Komise',

s ohledem na stanovisko Evropského hospodaiského a socialniho vyboru?,

po konzultaci s Vyborem regiond,

v souladu s postupem podle lanku 251 Smlouvy”,

vzhledem k témto duvodum:

(M

)

3)

podle nafizeni (ES) ¢&.852/2004* stanovi Evropsky parlament a Rada
vSeobecné predpisy o hygiené potravin vztahujici se na provozovatele
potravinatskych podniki;

urc¢ité potraviny mohou ptedstavovat specifické riziko pro lidské zdravi, a
vyzaduji tedy stanoveni specifickych hygienickych ptedpisi. To plati
zejména pro potraviny zivoc¢iSného plvodu, u nichZz je casto hlaSeno
mikrobiologické a chemické riziko;

v ramci spoleéné zemédélské politiky bylo pfijato mnoho smérnic s cilem
stanovit specifické hygienické predpisy pro vyrobu vyrobkd uvedenych
v ptiloze I Smlouvy a pro jejich uvadéni na trh. Tyto hygienické ptedpisy
zmirnily ptekazky pro doty¢né vyrobky, ¢imz pfispély k vytvoteni vnitiniho

Ut. vést. C 365 E, 19. 12. 2000, s. 58.

Ut. vést. C 155,29. 5. 2001, s. 39.

Stanovisko Evropského parlamentu ze dne 15. kvétna 2002 (Ut. vést. C 180 E, 31. 7. 2003, s. 288),
spoleény postoj Rady ze dne 27. ijna 2003 (Ut. vést. C 48 E, 24. 2. 2004, s. 23), postoj Evropského

parlamentu ze dne 30. bfezna 2004 (dosud nezvefejnéno v Utednim véstniku) a rozhodnuti Rady ze

4

dne 16. dubna 2004.’
Viz strana 3 tohoto Ufedniho véstniku.
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(7)

(8)

)
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(12)

trhu a zaroven zajistily vysokou Uroven ochrany vetejného zdravi;

pokud jde o vetejné zdravi, obsahuji tyto ptedpisy spolecné zasady, zejména
zasady tykajici se povinnosti vyrobcli a pfislusnych organti, strukturni,
provozni a hygienické poZadavky na zavody, postupy schvalovani zavodi,
pozadavky na skladovéani a pfepravu a poZadavky na oznacovani znackou
zdravotni nezavadnosti;

tyto zasady tvofi spolecny zéklad pro hygienickou vyrobu potravin
zivocis$ného piivodu, pfi¢emz umoziiuji zjednoduSeni existujicich smérnic;

je Zadouci dosahnout dalSiho zjednoduSeni pouzivanim pokud mozno tychz
ptedpisti u vSech produktti Zivoc¢isného pivodu;

zjednoduSeni je umoznéno také pozadavkem natizeni (ES) ¢. 852/2004,
podle néhoz musi provozovatelé potravinaiskych podnikli provadéjici
¢innosti na jakémkoli stupni vyroby, zpracovani a distribuce potravin
navazujicim na prvovyrobu a souvisejici postupy zavést postupy zaloZené na
analyze rizik a zésadach kritickych kontrolnich bodi (HACCP), postupovat
podle nich a udrZzovat je;

tyto prvky spolecné odivodiiuji novelizaci specifickych hygienickych
predpist obsazenych v existujicich smérnicich;

zakladnimi cili novelizace je zabezpeCeni vysoké urovné ochrany
spotiebitele z hlediska bezpecnosti potravin, a to zejména tim, Ze pro
vSechny provozovatele potravindiskych podnikli v celém Spolecenstvi plati
stejné predpisy, a dale zajisténi fadného fungovani vnitiniho trhu s produkty
zivociSného puvodu, coz piispéje k dosazeni cili spolecné zemédélské
politiky;

je nezbytné zachovat podrobné hygienické predpisy pro produkty
zivociSného pivodu, a pokud je to nezbytné pro zajiSténi ochrany
spotiebitele, zpfisnit je;

pfedpisy Spole€enstvi by se nemély vztahovat na prvovyrobu pro soukromé
domaci pouziti ani na domdci piipravu potravin, na manipulaci s nimi nebo
na jejich skladovani pro soukromou domaéci spotiebu. Kromé toho v piipadé,
kdy provozovatel potravinaiského podniku dodavd mald mnozstvi vlastnich
vyrobkil z ur¢itého druhu masa z prvovyroby piimo kone¢nému spotiebiteli
nebo mistnimu maloobchodu, je vhodné chrénit vetejné zdravi vnitrostatnimi
pravnimi pfedpisy, zvlasté z divodu uzkého vztahu vyrobce a spotiebitele;

pozadavky nafizeni (ES) €. 852/2004 jsou obecné dostate¢né pro zajiSténi
bezpecnosti potravin v zavodech, které vykonavaji maloobchodni cinnost
zahrnujici pfimy prodej nebo piimé dodavani potravin ZivociSného pivodu
kone¢nému spotiebiteli. Toto nafizeni by se mélo obecné vztahovat na
velkoobchodni €innost (tzn. na piipady, kdy maloobchodni podnik provadi
¢innosti, jejichz cilem je dodat potraviny ZzivociSného plvodu jinému
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(13)

(14)

(15)

(16)

podniku). Kromé specifickych pozadavkll na teplotu stanovenych v tomto
nafizeni by vSak pozadavky nafizeni (ES) ¢. 852/2004 mély postaovat pro
velkoobchodni ¢innosti spocivajici pouze ve skladovani a pteprave.

Clenské staty by mély mit v rdmci vnitrostatnich pravnich ptedpist urcity
prostor pro rozsifeni nebo omezeni pouzivani pozadavkl tohoto nafizeni na
maloobchod. Jejich pouzivani vSak mohou omezit pouze tehdy, pokud
povazuji pozadavky nafizeni (ES) ¢. 852/2004 za dostate¢né pro dosazeni
cila hygieny potravin a pokud je doddvani potravin Zivocisného plvodu
maloobchodnim podnikem jinému podniku okrajovou a omezenou ¢innosti
na mistni Grovni. Takové dodavani by tedy mélo predstavovat pouze maly
podil na obchodni ¢innosti podniku, odebirajici podniky by se mély nachazet
v jeho bezprostiedni blizkosti a dodadvky by mély byt omezeny pouze na
urcité druhy vyrobkl nebo zavodi;

v souladu s ¢lankem 10 Smlouvy musi ¢lenské staty piijmou veSkera vhodna
opatfeni s cilem zajistit, aby provozovatelé potravindiskych podnikli plnili
povinnosti stanovené v tomto nafizent;

sledovatelnost potravin je nezbytnym prvkem v zajiStovani bezpecnosti
potravin. Kromé dodrzovani obecnych piedpisii natizeni (ES) &. 178/2002°
by méli provozovatelé potravinarskych podnikli zodpovédni za zavody, které
podléhaji schvéleni podle tohoto nafizeni, zajistit, aby vSechny produkty
zivociSného plivodu, které uvadéji na trh, byly oznaceny bud znackou
zdravotni nezavadnosti nebo identifika¢ni znackou;

potraviny dovdzené do Spolecenstvi maji spliiovat vSeobecné pozadavky
stanovené v nafizeni (ES) ¢. 178/2002 nebo spliiovat ptedpisy, které jsou
rovnocenné s predpisy SpoleCenstvi. V tomto nafizeni jsou definovany
specifické hygienické pozadavky na potraviny zivo¢isného ptivodu dovazené
do Spolecenstvi;

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi

obecné zasady a poZadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky tfad pro bezpecnost potravin
a stanovi postupy tykajici se bezpeCnosti potravin (Uf. vést. L 31, 1. 2. 2002, s. 1). Nafizeni ve
znéni nafizeni (ES) €. 1642/2003 (UF. vést. L 245,29. 9. 2003, s. 4).
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(17)

(18)

(19)

(20)

2

pfijetim tohoto nafizeni by neméla byt sniZena Groveil ochrany stanovena
doplitkovymi zarukami dohodnutymi pro Finsko a Svédsko pii jejich
pristoupeni ke SpoleCenstvi a potvrzenymi rozhodnutimi Komise
94/968/ES°, 95/50/ES’, 95/160/ES®, 95/161/ES’ a 95/168/ES" a
rozhodnutimi Rady 95/409/ES'', 95/410/ES' a 95/411/ES". Mgl by byt
stanoven postup pro udéleni zaruk na piechodné obdobi kterémukoli
Clenskému statu, ktery ma schvéleny vnitrostatni kontrolni program, ktery je
u doty¢nych potravin Zivoc¢iSného plvodu rovnocenny programim
schvalenym pro Finsko a Svédsko. Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) €. 2160/2003 ze dne 17. listopadu 2003 o regulaci salmonely a jinych
specifickych pivodcich zoondz z potravin'* stanovi podobny postup pro zivé
zvitata a nasadova vejce;

je vhodné, aby se strukturni a hygienické pozadavky stanovené v tomto
nafizeni vztahovaly na vSechny typy podnikl, vcetné malych obchodnich
podnikil a mobilnich porazek;

je tfeba zachovat jistou flexibilitu, aby bylo mozné pokracovat v tradi¢nich
metodéach na jakémbkoli stupni vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin, a
ve vztahu ke strukturnim pozadavkim na zavody. Flexibilita je dilezita
zejména ve vztahu k regionlim, které jsou ve slozit€j$i situaci z hlediska
zemepisné polohy, vcetné nejodlehlejSich regiond podle €L 299 odst. 2
Smlouvy. Flexibilita by vSak neméla ohrozovat cile hygieny potravin. Kromé
toho by mély byt postupy dovolujici ¢lenskym statim vyuzit moZzZnosti
flexibility zcela transparentni, nebot’ v§echny potraviny vyrobené v souladu
s hygienickymi piedpisy budou bézné€ volné obihat ve Spolecenstvi. Mélo by
byt stanoveno, aby byly piipadné rozdily ndzorii feSeny diskusi v rdmci
Stalého vyboru pro potravinovy fetézec a zdravi zvifat zfizeného natizenim
(ES) ¢. 178/2002 a aby Komise koordinovala tento proces a piijimala vhodna
opatieni;

definice strojné¢ oddéleného masa (SOM) by méla byt vSeobecnou definici
vztahujici se na vSechny metody strojniho oddélovéani. Rychly technologicky
vyvoj v této oblasti ukazuje, ze je vhodna flexibilni definice. V zavislosti na
posouzeni rizika vyrobkll vyrobenych riznymi metodami by se vSak mély
lisit technické pozadavky na SOM;

provozovatelé potravinaiskych podniki, vcetné¢ podnikli v krmivarském
sektoru, navzdjem spolupracuji a na vSech stupnich vyroby, zpracovani a
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vést. L 371, 31. 12. 1994, s. 36.
vést. L 53,9.3. 1995, s. 31.
vést. L 105, 9. 5. 1995, s. 40.
vést. L 105, 9. 5. 1995, s. 44.
vést. L 109, 16. 5. 1995, s. 44.
vést. L 243, 11. 10. 1995, s. 21.
vést. L 243, 11. 10. 1995, s. 25.
vést. L 243, 11. 10. 1995, s. 29.
vést. L 325, 12. 12. 2003, s. 1.
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(22)

(23)

(24)

(25)

(26)

distribuce existuji vazby mezi zdravim zvifat, dobrymi Zzivotnimi
podminkami zvifat a vefejnym zdravim. To vyZaduje, aby spolu rizni
ucastnici trhu v celém potravinovém fetézci, od prvovyroby po maloobchod,
dostatecné komunikovali;

s cilem zajistit fadnou kontrolu ulovené volné zijici zvéfe uvadéné na trh
Spolecenstvi by méla byt téla ulovenych zvifat a jejich wvnitinosti
pfedkladany k ufedni prohlidce post-mortem v zatizeni pro zpracovani
zvétiny. Aby vSak byly zachovany urcité lovecké tradice a nebyla ohrozena
bezpecnost potravin, je vhodné zajistit Skoleni lovcil, ktefi uvadéji volné
zijici zvef na trh k lidské spotiebé. To by mélo lovelim umoZznit provést prvni
prohlidku volné Zijici zvéte na misté. V takovych piipadech neni nezbytné,
aby Skoleni lovei museli dodavat vSechny wvnitfnosti do zafizeni pro
zpracovani zvétiny k prohlidce post-mortem, pokud provedou tuto prvni
prohlidku a nezjisti zadné anomélie nebo rizika. Clenské staty by viak mély
mit moznost stanovit na svém uzemi pfisn¢j$i predpisy, jimiZ zohledni
specificka rizika;

vtomto nafizenim by méla byt stanovena kritéria pro syrové mléko
pouzitelna do doby, nez budou pfijaty nové piedpisy pro jeho uvadéni na trh.
U téchto kritérii by se meélo jednat o hodnoty, pfi jejichz ptekroceni provedou
provozovatelé¢ potravinafskych podnikli ndpravnd opatfeni a podaji hlaSeni
ptfislusnému orgénu. Kritéria by neméla byt maximalnimi hodnotami, pti
jejichz ptekroceni nelze uvadét syrové mléko na trh. To znamend, Ze za
urcitych okolnosti lze syrové mléko, které zcela nespliiuje kritéria, bezpe¢né
pouzivat k lidské spotiebé, pokud jsou piijata vhodna opatfeni. Pokud jde o
syrové mléko a syrovou smetanu uréené k piimé lidské spotiebe, je vhodné
umoznit ¢lenskym statlim, aby si ponechaly nebo stanovily vhodna opatieni
pro ochranu zdravi s cilem zajistit na svém uzemi dosaZzeni cilli tohoto
nafizeni;

je vhodné, aby kritérium pro syrové mléko pouzivané pro vyrobu mléénych
vyrobkl bylo ttikrat vyssi nez kritérium pro syrové mléko svazené z farem.
Kritérium pro mléko pouZzivané pro vyrobu zpracovanych mléénych vyrobka
predstavuje absolutni hodnotu, zatimco u syrového mléka svazeného z farem
se jednd o primérnou hodnotu. Dodrzenim pozadavkii na teplotu
stanovenych v tomto nafizeni nedojde k Uplnému zastaveni ristu bakterii
be&hem piepravy a skladovani;

na zéklad¢ této novelizace mohou byt existujici hygienické predpisy zruseny.
Cini se tak smérici Evropského parlamentu a Rady 2004/41/ES ze dne
21. dubna 2004, kterou se zruSuji urcité smérnice tykajici se hygieny potravin
a hygienickych pfedpisit pro vyrobu ur€itych produkt Zivo¢isného plivodu
uréenych k lidské spotiebé a jejich uvadéni na trh'’;

kromé toho se predpisy pro vejce stanovenymi v tomto nafizeni nahrazuji

5 Uf. vést. L 157, 30. 4. 2004, s. 33.
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odpovidajici pfedpisy stanovené rozhodnutim Rady 94/371/ES ze dne
20. Cervna 1994, kterym se stanovi zvlastni hygienické podminky pro
uvadéni nékterych druh@l vajec na trh'®, které &ini neplatnymi zruSeni
ptilohy II smérnice Rady 92/118/EHS'7;

(27) pravni piedpisy Spolecenstvi pro hygienu potraviny by se mély zakladat na
védeckych doporucenich. Proto by v piipadé potiteby mély byt vedeny
konzultace s Evropskym ufadem pro bezpecnost potravin;

(28) s cilem zohlednit technicky a védecky pokrok by méla byt zajisténa uzka a
ucinné spoluprace mezi Komisi a ¢lenskymi staty v ramci Stalého vyboru pro
potravinovy fetézec a zdravi zvifat;

(29) pozadavky tohoto nafizeni by nemély byt pouzitelné, dokud nevstoupi
v platnost v§echny nové pravni pfedpisy o hygiené potravin. Je tedy vhodné
stanovit, aby byly nové predpisy pouzitelné az po 18 mésicich od dne, kdy
vstoupi v platnost, aby dotend odvétvi hospodaistvi méla Cas se prizplsobit;

(30) nezbytna provadéci opatieni k tomuto nafizeni by méla byt piijata v souladu
s rozhodnutim Rady 1999/468/ES ze dne 28. ¢ervna 1999 o postupech pro
vykon provadécich pravomoci svéfenych Komisi'®;

PRIJALY TOTO NARIZENTI:

KAPITOLA I

OBECNA USTANOVENI

Clanek 1
Oblast pilisobnosti

1. Toto nafizeni stanovi specifické ptedpisy o hygiené potravin Zivocisného
pivodu vztahujici se na provozovatele potravinarskych podnikii. Témito piedpisy se
dopliuji pfedpisy stanovené natfizenim (ES) ¢. 852/2004. Vztahuji se na nezpracované
produkty i zpracované produkty Zivocisného ptivodu.

2. Pokud neni vyslovné uvedeno jinak, nevztahuje se toto nafizeni na potraviny
obsahujici jak produkty rostlinného ptvodu, tak zpracované produkty Zivocisného

' Ut. vést. L 168, 2. 7. 1994, s. 34.

Smérnice Rady 92/118/EHS ze dne 17. prosince 1992 o veterinarnich a hygienickych pfedpisech
pro obchod s produkty zivoc¢isného ptivodu ve Spolecenstvi a jejich dovoz do Spolecenstvi, pokud
se na né nevztahuji zvlastni pfedpisy Spolecenstvi uvedené v kapitole I pfilohy A smérnice
89/662/EHS, a pokud jde o patogenni ptivodce, smérnice 90/425/EHS (Uf. vést. L 62, 15. 3. 1993,
s. 49). Smérnice naposledy pozménéna nafizenim Komise (ES) ¢. 445/2004 (Ut. vést. L 72, 11. 3.
2004, s. 60).

" Ut vést. L 184, 17.7. 1999, s. 23.
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puvodu. Zpracované produkty zivocisného ptivodu pouzivané pro ptipravu takovych
potravin vSak musi byt ziskavany v souladu s pozadavky tohoto nafizeni a stejné tak
s nimi musi byt zachazeno.

3.

a)
b)

d)

4.

Toto nafizeni se nevztahuje na
prvovyrobu pro soukromé domaci pouziti,

domadci pfipravu potravin, na zachazeni s nimi nebo na jejich skladovani pro
soukromou doméci spotiebu,

ptipady, kdy vyrobce pfimo doddvd mald mnoZstvi vyrobkil z prvovyroby
kone¢nému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je pfimo dodava
kone¢nému spotiebiteli,

ptipady, kdy vyrobce piimo doddvd mald mnozstvi masa zdribeze a
zajicovell porazenych na farmé konecnému spotiebiteli nebo mistnimu
maloobchodnimu podniku, ktery dodava toto maso piimo konecnému
spottebiteli jako Cerstvé maso,

lovce, ktefi dodavaji mald mnozstvi volné Zijici zvéte nebo mald mnoZstvi

masa volné¢ Zijici zv€fe konecnému spotiebiteli nebo mistnimu
maloobchodnimu podniku k pfimému dodavani spottebiteli.

Clenské staty stanovi v rAmci vnitrostatnich pravnich piedpist pravidla pro

¢innosti a osoby uvedené v odst 3 pism. ¢), d) a e). Témito vnitrostatnimi pravidly
zajisti dosaZeni cili tohoto nafizeni.

5.

a) Pokud neni vyslovné uvedeno jinak, nevztahuje se toto nafizeni na
maloobchod.
b) Toto nafizeni se vSak vztahuje na ¢innosti maloobchodu provadéné

za Ucelem dodavani potraviny zivo¢isného ptivodu jinému podniku,
kromé ptipada, kdy

1) ¢innosti spocivaji pouze ve skladovani nebo pieprave,
pfiCemz v takovém piipad¢ piesto plati specifické
pozadavky na teplotu stanovené v piiloze III,

nebo

i) kdy je potravina zivo¢isného plivodu dodavéana
maloobchodnim podnikem pouze jinému maloobchodnimu
podniku a podle vnitrostatnich pravnich piedpist se jedna o
okrajovou a omezenou ¢innost na mistni trovni.

c) Clenské staty mohou piijmout vnitrostitni opatfeni s cilem
vztdhnout pozadavky toho nafizeni na maloobchodni podniky na
svém Uzemi, na néz by se podle pismen a) nebo b) nevztahovaly.
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6. Toto nafizeni je pouzitelné, aniZ jsou doteny

a) relevantni predpisy tykajici se zdravi zvifat a vefejného zdravi, vcetné
ptisn&jSich predpist stanovenych za Gcelem prevence, kontroly a eradikace
urcitych pfenosnych spongiformnich encefalopatii,

b) pozadavky na dobré Zivotni podminky zvifat,
a
C) predpisy tykajici se identifikace zvifat a sledovatelnosti produkti

zivocisného ptvodu.

Clanek 2
Definice

Pro tcely tohoto natizeni plati nasledujici definice:

1) definice uvedené v natizeni (ES) ¢. 178/2002;
2) definice uvedené v natizeni (ES) ¢. 852/2004;
3) definice uvedené v piiloze I;
a
4) vSechny technické definice uvedené v ptilohach II a III.
KAPITOLA 1T

POVINNOSTI PROVOZOVATELU POTRAVINARSKYCH PODNIKU

Clanek 3

VSeobecné povinnosti

1. Provozovatelé potravinarskych podnikli musi plnit pfislusna ustanoveni
ptiloh II a III.
2. Provozovatelé potravinaiskych podnikd nepouZziji k odstranéni povrchového

zne€isténi produktii Zivoc¢isného piivodu zadnou jinou latku neZ pitnou vodu, nebo
povoluje-li to natizeni (ES) €. 852/2004 nebo toto nafizeni, ¢istou vodu, pokud nebylo
pouziti dotycné latky schvaleno ve shodé spostupem podle ¢l. 12 odst. 2.
Provozovatelé potravinarskych podnikli musi rovnéz dodrzovat vSechny podminky
pouziti, které mohou byt pfijaty tymz postupem. Pouziti schvalené latky nema vliv na
povinnost provozovatele potravinarského podniku dodrZet pozadavky tohoto nafizeni.
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Clanek 4
Registrace a schvalovani zavodu

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikd uvedou produkty ZivociSného
pivodu na trh Spolecenstvi pouze tehdy, pokud byly pfipraveny a bylo s nimi
manipulovano vyhradné v zdvodech, které

a) spliuji ptislusné pozadavky natizeni (ES) ¢. 852/2004, pozadavky pfiloh II a
IIT tohoto nafizeni a ostatni pfislusné pozadavky potravinového prava,
a

b) které byly ptisluSnym organem zaregistrovany nebo, pokud je to pozadovano

podle odstavce 2, schvaleny.

2. Aniz je doten ¢l. 6 odst. 3 nafizeni (ES) ¢.852/2004, nesmi zavody
manipulujici s produkty ZivociSného plvodu, pro néZ jsou stanoveny pozadavky
v ptiloze III tohoto nafizeni, vykondvat ¢innost, pokud je pfislusny orgén neschvalil
podle odstavce 3 tohoto ¢lanku. Vyjimkou jsou zavody provadéjici pouze tuto
¢innost:

a) prvovyroba,

b) pfepravni ¢innosti,

C) skladovani vyrobkl nevyzadujicich kontrolované teplotni podminky
skladovani,
nebo

d) provozovatelé maloobchodii, na nézZ se nevztahuje ¢l. 1 odst. 5 pism. b)

tohoto nafizeni.

3. Zavod, ktery podle ustanoveni odstavce 2 podléhd schvalovani, smi
vykonédvat Cinnost az poté, co vsouladu s nafizenim Evropského parlamentu a
Rady (ES) €. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi specifické predpisy
pro organizovani Ufednich kontrol produkti Zivocisného plivodu urcenych k lidské
spotiebd', piislusny organ

a) po navstéveé zavodu zavod schvali,
nebo
b) docasné¢ zavod schvali.
4. Provozovatelé potravinaiskych podnikli s pfisluSnymi organy spolupracuji

v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004. Provozovatelé¢ potravinafskych podniki

1% Viz strana 83 tohoto Ufedniho véstniku.
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zejména zajisti, Ze zavod ukonci ¢innost, pokud pfisluSny organ zrusi schvaleni nebo
neprodlouzi docasné schvaleni nebo je nenahradi casové neomezenym schvélenim.

5. Tento ¢lanek nebrani tomu, aby zédvod uvadél na trh potraviny v dobé ode
dne pouzitelnosti tohoto nafizeni do prvni nasledné inspekce ptislusného organu,
pokud zavod

a) podléhd podle odstavce 2 schvalovani a uvadél na trh produkty zivoc¢isného
puvodu v souladu s pravnimi piedpisy SpolecCenstvi bezprostiedné prede
dnem pouzitelnosti tohoto natizeni,

nebo
b) patii k druhu zévodl, u nichz nebylo pfede dnem pouzitelnosti tohoto
nafizeni pozadovano schvalovani.
Clanek 5
Oznaceni znackou zdravotni nezavadnosti a identifika¢ni znackou
1. Provozovatelé potravinafskych podnikdi nesmi uvést na trh produkt

zivocisného plivodu, s nimz se manipuluje v zdvodu, ktery podle ¢l. 4 odst. 2 podléha
schvalovani, pokud produkt neni opatien

a) znackou zdravotni nezdvadnosti podle natizeni (ES) ¢. 854/2004,
nebo
b) pokud uvedené nafizeni nevyzaduje oznaceni znackou zdravotni

nezavadnosti, identifikaéni znaCkou umisténou v souladu s oddilem I
ptilohy II tohoto natizeni.

2. Provozovatelé potravinarskych podnikli mohou umistit identifikacni znacku
na produkt Zivoc¢iSného puvodu pouze tehdy, pokud byl vyroben v souladu s timto
nafizenim v zévodu, ktery spliluje pozadavky ¢lanku 4.

3. Provozovatelé potravinaiskych podniki nesméji odstranit znacku zdravotni
nezavadnosti umisténou v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004 z masa, pokud je
nekrajeji nebo je nezpracovavaji nebo s nim nepracuji jinym zpiisobem.
Clanek 6
Produkty Zivo¢iSného piivodu nepochazejici ze Spole€enstvi

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikd dovézejici produkty ZzivociSného
plivodu ze tietich zemi zajisti, aby se dovoz uskute¢nil pouze tehdy, pokud

a) je odesilajici tfeti zemé uvedena v seznamu tietich zemi, z nichz je povolen
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dovoz doty¢ného produktu, vypracovaném v souladu s ¢lankem 11 nafizeni
(ES) ¢. 854/2004;

i)

iii)

zavod, ze kterého byl produkt odeslan a v némz byl ziskan nebo
piipraven, je popiipad¢ uveden v seznamu zavodi, z nichZ je dovoz
doty¢ného produktu povolen, vypracovaném v souladu s ¢lankem 12
natizeni (ES) ¢. 854/2004,

v pfipad¢ cerstvého masa, mletého masa, masnych polotovard,
masnych vyrobki a strojné¢ oddélené¢ho masa byl vyrobek vyroben
z masa ziskaného na jatkéch a v bourarnach/porcovnach uvedenych
v seznamu vypracovaném a aktualizovaném podle ¢lanku 12
natfizeni (ES) ¢.854/2004 nebo ve schvalenych zévodech ve
Spolecenstvi,

a
v pfipad¢ Zivych mlzl, ostnokozctl, plasténci a moiskych plzl je

produkéni oblast popfipadé uvedena v seznamu vypracovaném
podle ¢lanku 13 uvedeného nafizenti;

produkt splituje

i)

pozadavky tohoto nafizeni, v€etné pozadavki ¢lanku 5 o oznacovani
znacCkou zdravotni nezavadnosti a identifika¢ni znackou,

pozadavky natizeni (ES) ¢. 852/2004,
a

podminky pro dovoz stanovené v souladu s pravnimi predpisy
Spolecenstvi upravujicimi dovozni kontroly produktd ZivocisSného
puvodu;

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

Odchyln¢ od odstavce 1 smi byt dovoz produktii rybolovu uskute¢nén také
v souladu se zvlastnimi ustanovenimi ¢lanku 15 natizeni (ES) ¢. 854/2004.

Provozovatelé potravinaiskych podnikd dovézejici produkty ZzivociSného
puvodu zajisti, aby
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a) produkty byly pti dovozu k dispozici ke kontrole podle smérnice 97/78/ES*’,
b) dovoz splitoval pozadavky smérnice 2002/99/ES*',

a
C) ¢innosti podléhajici jejich kontrole, které jsou vykondvany po dovozu, byly

provadény v souladu s pozadavky piilohy III.

4. Provozovatelé potravinaiskych podnikii dovazejici potraviny obsahujici jak
produkty rostlinného plivodu, tak zpracované produkty Zivocisného plvodu, zajisti,
aby zpracované produkty ZzivocisSného pivodu obsazené v takovych potravinich
spliiovaly pozadavky odstavc 1 az 3. Musi byt schopni tuto skutecnost prokazat
(napt. pfislusSnym dokladem nebo osvédéenim, které nemusi mit formu
specifikovanou v odstavci 1 pism. d)).

KAPITOLA III

OBCHOD

Clanek 7
Doklady
1. Pokud je to pozadovano v piiloze Il nebo III, zajisti provozovatelé

potravinaiskych podnikd, aby byla k zésilce produktii Zivo¢isného ptivodu ptiloZena
osvédceni nebo jiné doklady.

2. Ve shod¢ s postupem podle ¢l. 12 odst. 2 mohou byt
a) stanoveny vzory dokladd,
a
b) vydany ptedpisy pro pouzivani doklada v elektronické formé.
Cldnek 8

Zvlastni zaruky

1. Provozovatelé potravinafskych podniki, kteti hodlaji uvést na trh Finska a

%% Smérnice Rady 97/78/ES ze dne 18. prosince 1997, kterou se stanovi zakladni pravidla pro
organizaci veterinarnich kontrol produktti dovazenych do Spole¢enstvi ze tietich zemi (UF. vést.
L 24, 30. 1. 1998, s. 9). Smérnice zméneénad Aktem o pfistoupeni z roku 2003.

*l Smérnice Rady 2002/99/ES ze dne 16. prosince 2002, kterou se stanovi veterinarni piedpisy pro
vyrobu, zpracovani, distribuci a dovoz produktii zivoc¢isného ptivodu uréenych k lidské spotiebé
(Ut vést. L 18, 23. 1. 2003, s. 11).
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Svédska nasledujici potraviny Zzivogisného puvodu, dodrzi piedpisy stanovené
v odstavci 2, pokud jde o salmonelu:

a) maso skotu a prasat, véetné¢ mletého masa, avSak s vyjimkou masnych
polotovart a strojné oddéleného masa,

b) masa z téchto druht dritbeze: domdaci dribez, krity, perlicky, kachny a husy,
véetné mletého masa, avSak s vyjimkou masnych polotovari a strojné
oddéleného masa,

a
C) vejce.

2. a) V piipadé¢ masa skotu a prasat a masa dribeze se v odesilajicim
zavodu odeberou vzorky zasilky a v souladu s pravnimi ptedpisy
SpoleCenstvi se podrobi mikrobiologickému vySetfeni, jehoz
vysledek musi byt negativni.

b) V ptipadé vajec musi balirny/tfidirny dolozit, Ze zasilky pochazeji
zhejn nosnic, u nichz bylo vsouladu spravnimi ptedpisy
Spole€enstvi provedeno mikrobiologické vySetieni, jehoz vysledek
byl negativni.

c) U masa ze skotu a prasat nemusi byt vySetieni podle pismene a)
provadéno u zésilek urcenych pro zavody, v nichZ ma byt provedena
pasterizace, sterilizace nebo jiné zpracovani s podobnym ucinkem.
U vajec nemusi byt vySetfeni podle pismene b) provadéno u zasilek
uréenych pro vyrobu zpracovanych vyrobkii procesem, ktery
zarucuje zniceni salmonely.

d) Vysetfeni podle pismen a) a b) nemusi byt provadéna u potravin
pochézejicich ze zévodi podléhajicich uznanému kontrolnimu
programu, ktery byl ve shod¢€ s postupem podle €l. 12 odst. 2 uznan
za rovnocenny programu schvalenému pro Svédsko a Finsko, pokud
jde o doty¢né potraviny zivoc¢isného pavodu.

e) U masa skotu a prasat a masa driibeZe se k potraviné pfiloZi
obchodni doklad nebo osvédceni odpovidajici vzoru stanovenému
pravnimi pfedpisy Spolecenstvi, v néZ musi byt uvedeno, zZe

1) vysledky vySetteni provedenych podle pismene a)
jsou negativni,

nebo
i) maso je uréeno pro jeden zuceli uvedenych

v pismeni ¢),
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nebo
ii1) maso pochazi ze zdvodu podle pismene d).
f) U vajec musi byt k zéasilkdm pfilozeno osvédcéeni, v némz je

uvedeno, ze jsou vysledky vySetieni provedenych podle pismene b)
negativni nebo Ze jsou vejce urcena pro k pouziti podle pismene c).

3. Ve shod¢ s postupem podle ¢l. 12 odst. 2 mohou byt

a) pozadavky odstavcli 1 a 2 aktualizovany s cilem zohlednit zejména zmény
v kontrolnich programech ¢lenskych stati nebo pfijeti mikrobiologickych
kritérii v souladu s natizenim (ES) ¢. 852/2004,

a

b) predpisy, které jsou stanoveny v odstavci2 pro potraviny uvedené
v odstavci 1, ¢astecné nebo plné rozsifeny na jakykoli Clensky stat nebo
region Clenského statu, ktery ma kontrolni program uznany za rovnocenny

programu schvalenému pro Svédsko a Finsko, pokud jde o dotyéné potraviny
zivocisného ptvodu.

4. Pro ucely tohoto ¢lanku se ,kontrolnim programem® rozumi kontrolni
program schvaleny podle natizeni (ES) ¢. 2160/2003.
KAPITOLA IV

ZAVERECNA USTANOVENI

Cldnek 9
Provadéci opatieni a pfechodna ustanoveni

Provadeéci opatieni a pfechodna ustanoveni mohou byt stanovena ve shod¢ s postupem
podle ¢l. 12 odst. 2.

Clanek 10

Zmény a prizpusobeni priloh IT a II1

1. Piilohy II a III mohou byt pfizplisobeny nebo aktualizovany ve shodé
s postupem podle €l. 12 odst. 2, pfi¢emz musi byt ptihlédnuto

a) k vypracovani pokynil pro spravnou praxi,

b) ke zkuSenostem z pouzivani systému zaloZenych na zdsadach HACCP podle

¢lanku 5 natizeni (ES) ¢. 852/2004,
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C) k technologickému vyvoji a jeho praktickym disledkim a k ocekdvanim
spottebiteld, pokud jde o sloZeni potravin,

d) k védeckym posudkiim, zejména k novému posouzeni rizik,

e) k mikrpbiologickSIm kritériim pro potraviny a ke kritériim pro teplotu
potravin,

f) ke zménam spotiebitelskych zvyklosti.

2. Ve shodé€ s postupem podle ¢l. 12 odst. 2 mohou byt udélovany vyjimky

z piiloh II a III za ptedpokladu, Ze takové vyjimky nemaji vliv na dosaZeni cil tohoto
narizeni.

3. Aniz jsou ohrozeny cile tohoto natfizeni, mohou ¢lenské staty ptijmout podle
odstavcli 4 aZz 8 wvnitrostatni opatfeni pro prizplisobeni pozadavki uvedenych
v ptiloze III.

4. a) Cilem vnitrostatnich opatfeni uvedenych v odstavci 3 je

1) umoznit dalSi pouzivani tradi¢nich metod na kterémkoli
stupni vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin,

nebo

i) vyjit vstiic potfebam potravinatskych podnikli v regionech,
které jsou ve slozit&jsi situaci z hlediska zemépisné polohy.

b) V ostatnich piipadech se vztahuji pouze na stavbu, uspofadani a
vybaveni zavodu.

5. Clensky stat, ktery si pieje pfijmout vnitrostatni opatieni podle odstavce 3,
o tom uvédomi Komisi a ostatni ¢lenské staty. V kazdém oznameni

a) uvede podrobny popis pozadavki, které maji byt podle doty¢ného ¢lenského
statu ptizpisobeny, a charakter ptizpisobeni, o které usiluje,

b) popiSe doty¢né potraviny a zévody,

C) vysvétli divody pro pfizpisobeni a pfipadné pifedlozi souhrn provedené

analyzy rizika a opatfeni, kterd maji byt pfijata scilem zajistit, aby
ptizpisobeni neohrozilo cile tohoto natizeni,

a
d) uvede jakékoli jiné relevantni informace.
6. Pocinaje datem obdrzeni oznameni podle odstavce 5 maji ¢lenské staty tii

mésice na to, aby zaslaly Komisi pisemné pfipominky. V ptipadé pfizptisobeni na
zéaklad¢ odst. 4 pism b) mize byt tato lhiita na zZadost Clenského statu prodlouzena na
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Ctyii mésice. Komise muze, a pokud obdrzi pisemné ptipominky od jednoho nebo
vice ¢lenskych statll, pak musi vést konzultace s ¢lenskymi staty v ramci vyboru podle
¢l. 12 odst. 1. Komise mize ve shod¢ s postupem podle ¢l. 12 odst. 2 rozhodnout, zda
zamySlend opatfeni mohou byt provedena, poptipad¢ s jakymi zménami. Komise
muze podle vhodnosti v souladu s odstaveil a 2 tohoto ¢lanku navrhnout obecna
opatfeni.

7. Clensky stat miize pfijmout vnitrostatni opatieni, kterymi se méni piiloha III,
pouze

a) v souladu s rozhodnutim pftijatym podle odstavce 6,

b) pokud do jednoho mésice od uplynuti lhity podle odstavce 6 Komise

neoznami Clenskym statim, Ze obdrzela pisemné pfipominky nebo Ze hodla
navrhnout, aby bylo pfijato rozhodnuti podle odstavce 6,

nebo
C) v souladu s odstavcem 8.
8. Clensky stat smi z vlastniho podnétu a pfi dodrzeni obecnych ustanoveni

Smlouvy zachovat nebo stanovit pravni predpisy, jimiz

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

nebo

b) povoluje se schvalenim pfislusného organu pouzivat syrové mléko, které
nespliuje kritéria na obsah mikroorganismil a somatickych bunék stanovena
v oddilu IX pftilohy III, k vyrobé syrii s dobou zrani alespont 60 dnli a mlé¢né
vyrobky ziskané v souvislosti s vyrobou takovych syrid, pokud to neovlivni
dosaZeni cili tohoto nafizeni.

Clanek 11

Specificka rozhodnuti

Aniz je dot¢ena vSeobecna platnost ¢lanku 9 a ¢l. 10 odst. 1, mohou byt ve shodé
s postupem podle €l. 12 odst. 2 stanovena provadéci opatfeni nebo pfijaty zmény
ptilohy II nebo III s cilem

1. stanovit pravidla pro pfepravu masa, které je to dosud teplé,

2. specifikovat, jaky obsah vapniku u strojn¢ oddéleného masa neni vyznamné
vy$si nez u mletého masa,

3. stanovit jiné druhy oSetieni, které mohou byt pouZity ve zpracovatelském
zavodu pro zivé mlze z produkénich oblasti tfidy B nebo C, ktefi nebyli
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10.

11.

12.

vycisténi nebo sadkovani,
specifikovat uznané zkusebni metody pro motské biotoxiny,

stanovit ve spolupraci s ptisluSnou referencni laboratofi Spolecenstvi dalsi
zdravotni normy pro zivé mlze, véetné

a) limitnich hodnot a analytickych metod pro jiné moiské biotoxiny,
b) virologickych vysetfovacich metod a virologickych norem,
a
c) plant a metod odbéru vzorkd a analytickych toleranci pro ucely

kontroly dodrZovani zdravotnich norem,

stanovit zdravotni normy nebo kontroly, pokud existuji védecké dikazy o
jejich nezbytnosti pro ochranu veifejného zdravi,

roz$ifit ustanoveni kapitoly IX oddilu VII ptilohy III na jiné Zivé mlZe nez na
druh Pectinidae (htebenatkoviti),

stanovit kritéria, podle kterych lze stanovit, kdy podle epidemiologickych
udaji nepfedstavuje rybolovny revir zdravotni riziko, pokud jde o pfitomnost
parazitii, a podle kterych tedy miZze pfislusSny organ povolit, aby
provozovatelé¢ potravinafskych podnikii nemuseli podle ¢asti D kapitoly III
oddilu VIII ptilohy III zmrazovat produkty rybolovu,

stanovit kritéria Cerstvosti a limity pro histamin a té¢kavé dusikaté latky
v produktech rybolovu,

umoznit pouziti syrového mléka, které nespliiuje kritéria na obsah
mikroorganismi a somatickych bunék stanovena v oddilu IX pfilohy III,
k vyrobé ur€itych mléénych vyrobkd,

stanovit, aniz je dotéena smérnice 96/23/ES**, maximalni piipustné hodnoty
celkové kombinace rezidui antibiotik v syrovém mléce,

a

schvalit rovnocenné postupy pro vyrobu Zelatiny nebo kolagenu.

> Smérnice Rady 96/23/ES ze dne 29. dubna 1996 o kontrolnich opatienich u nékterych latek a jejich

rezidui v Zivych zvifatech a ZivociSnych produktech (Ut. vést. L 125, 23. 5. 1996, s. 10). Smérnice
ve znéni nafizeni (ES) ¢. 806/2003 (Uft. vést. L 122, 16. 5. 2003, s. 1).
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Cldnek 12
Postup vyboru
1. Komisi je napomocen Staly vybor pro potravinovy fetézec a zdravi zvitat.
2. Odkazuje-li se na tento odstavec, pouZziji se ¢lanky 5 a7 rozhodnuti

1999/468/ES s ohledem na ¢lanek 8 zminéného rozhodnuti.
Lhuta podle ¢l. 5 odst. 6 rozhodnuti 1999/468/ES je tfi mésice.

3. Vybor ptijme sviij jednaci fad.

Clanek 13
Konzultace s Evropskym tfadem pro bezpe¢nost potravin

Komise vede konzultace s Evropskym ufadem pro bezpecnost potravin o jakékoli
zalezitosti spadajici do piisobnosti tohoto nafizeni, ktera by mohla mit vyznamny vliv
na vetejné zdravi, a to zejména pied navrhovanim rozsifeni oddilu III pfilohy III na
jiné zviteci druhy.

Clanek 14

Zprava Evropskému parlamentu a Radé

1. Komise nejpozdéji do 20. kvétna 2009 piedlozi Evropskému parlamentu a
Rad¢ zpravu, ve které poda piehled zkuSenosti ziskanych pfipouzivani tohoto
nafizeni.

2. Komise podle potieby doplni zpravu vhodnymi navrhy.

Clanek 15

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacatym dnem po vyhlaseni v Urednim véstniku
Evropské unie.

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

a) natizeni (ES) ¢. 852/2004;

b) nafizeni (ES) ¢. 854/2004;
a

c) smérnice 2004/41/ES.
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Pouzije se vSak nejdiive od 1. ledna 2006.

Toto nafizeni je zavazné v celém rozsahu a pfimo pouZitelné ve vSech clenskych
statech.

Ve Strasburku dne 29. dubna 2004.

Za Evropsky parlament Za Radu
predseda predseda
P. COX M. McDOWELL
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PRILOHA I

DEFINICE

Pro tcely tohoto natizeni plati tyto definice:

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

MASO

,2Masem* se rozuméji pozivatelné dily zvirat uvedenych bodech 1.2 az 1.8
véetné krve.

,Domacimi kopytniky* se rozumi domaci skot (v€etné druht rodt Bubalus a
Bison), prasata, ovce a kozy a domdci lichokopytnici.

,Dribezi* se rozumi doméci driibez véetné ptaki, kteti nejsou povazovani za
domaci, ale jsou chovani jako domaci zvifata, s vyjimkou b&zct.

»Zajicovcei® se rozuméji kralici, zajici a hlodavei.

,»Volné zijici zveti “ se rozuméji

— volné Zzijici kopytnici, zajicovci a jini suchozemsti savci, ktefi jsou
loveni k lidské spotfebé a jsou povazovani za volné Zijici zvét podle
pouzitelnych pravnich piedpist danych Cclenskych statd, vcetné
savcll  zijicich na wuzavieném tUzemi v podobné svobodnych
podminkach jako volné Zijici zvéf,
a

— volné Zijici ptaci, kteti jsou loveni k lidské spotiebé.

,»ZVerl ve farmovém chovu® se rozuméji bézci ve farmovém chovu a dale
suchozemsti savci ve farmovém chovu, kteti nejsou uvedeni v bodé¢ 1.2.

,Drobnou volné€ zijici zvefi™ se rozumi volné v pfirodé Zijici pernatd zver a
zajicovci.

»Velkou volné zijici zvEefi* se rozuméji volné v piirod€ Zijici suchozemsti
savci, na které se nevztahuje definice drobné volné zijici zvéte.

,Jatetné opracovanym télem* se rozumi télo zvifete po porazce a nasledném
opracovani.

,Cerstvym masem® se rozumi maso, vcetné masa balen¢ho vakuoveé nebo
v ochranné atmosféfe, k jehoZ uchovani nebylo pouzito jiného oSetfeni nez
chlazeni, zmrazeni nebo rychlého zmrazeni.

,,Droby* se rozumi Cerstvé maso jiné nez z jatecné opracovaného téla, véetné
vnitfnosti a krve.
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1.12

1.13

1.14

1.15

1.16

1.17

1.18

2.1

2.2

23

24

2.5

,» Vnitfnostmi® se rozuméji organy dutiny hrudni, bfiSni a panevni, vcetné
pritdusnice a jicnu a v piipadé ptaki i volete.

,2Mletym masem* se rozumi vykosténé maso, které bylo rozmélnéno a
obsahuje méné nez 1 % soli.

,»trojné oddélenym masem™ nebo ,,SOM® se rozumi produkt ziskany
strojnim oddé€lenim zbytkli masa, které zlstaly po vykosténi na kostech, nebo
z jate¢né opracovanych tél dribeze tak, Ze se ztrati nebo zméni struktura
svalovych vlaken.

»Masnymi polotovary* se rozumi Cerstvé maso, vcetné rozmélnéného masa,
ke kterému byly pfidany potraviny, kofeni nebo ptidatné latky anebo které
bylo podrobeno osetfeni, jez nestaci ke zméné vnitini struktury svalovych
vldken masa, a tim 1 k vymizeni vlastnosti ¢erstvého masa.

,Jatkami® se rozumi zavod, ve kterém se provadi poraZeni a nasledné
opracovani zvifat, jejichZ maso je urceno k lidské spotiebé.

,Bourdrnou/porcovnou se rozumi podnik, ve kterém se provadi vykosténi
a/nebo bourani/porcovani masa.

,»Zavod pro nakladani se zvetinou se rozumi podnik, v némz se ulovend zvet
a ziskand zvéfina pfipravuje pro uvedeni na trh.

ZIVI MLZI

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

,2Mofskymi biotoxiny*“ se rozuméji jedovaté latky akumulované mlzi
zejména v dasledku toho, ze se Zivi planktonem obsahujicim toxiny.

,Piipravou se rozumi uskladnéni zivych mlzi z produkénich oblasti téidy A,
ze stiedisek pro Cisténi nebo stiedisek pro expedici v nadrzich nebo v jiném
zafizeni s ¢istou moiskou vodou nebo v pfirozeném prostiedi, které slouzi
k odstranéni pisku, bahna nebo slizu, aby se zachovaly nebo zlepsily jejich
organoleptické vlastnosti a zajistila jejich dobra vitalita pfed prvnim nebo
dal$im balenim.

,Producentem® se rozumi jakdkoli fyzickd nebo pravnickd osoba, kterd
jakymkoli zpGsobem sbird zivé mlze v oblasti sbéru za ucelem manipulace
s nimi a jejich uvadéni na trh.

,Produkéni oblasti® se rozuméji mista v mofti, lagunach nebo v Gsti ek, kde
se mlzi bud’ vyskytuji pfirozené, nebo na nichZ jsou uméle chovani a z nichz
jsou zivi mlzi sbirdni.
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2.6

2.7

2.8

2.9

3.1

3.2

33

34

3.5

3.6

»Sadkovaci oblasti“ se rozuméji mista v mofi, lagunach nebo v usti fek
sjasné¢ vymezenymi hranicemi oznafenymi bdjemi, kily nebo jinymi
pevnymi prostfedky, kterd jsou uréena vyhradné k ptfirozenému ¢isténi
zivych mlzh.

»otiediskem pro expedici se rozumi pozemni nebo plovouci zavod pro
pfijem, pfipravu, myti, C¢iSténi, tfidéni, prvni baleni a dal$i baleni
pozivatelnych zivych mlzi.

Hotrediskem pro Cisténi” se rozumi zdvod s nadrzemi s pfivodem Cisté
moiské vody, v nichz jsou Zivi mlzi umisténi na dobu nezbytnou k takovému
sniZzeni kontaminace, aby byli vhodni pro lidskou spotiebu.

»dadkovanim® se rozumi Cinnost, pfi niZ jsou zivi mlzi preneseni do mist
v mofi, lagundch nebo v Usti fek na dobu nezbytnou k takovému sniZeni
kontaminace, aby byli vhodni pro lidskou spotiebu. Toto nezahrnuje zvIastni
proces preneseni zivych mlzi do mist, kterd jsou vhodnéjsi pro jejich dalsi
vyvoj nebo rist.

PRODUKTY RYBOLOVU

,Produkty rybolovu“ se rozuméji moisti nebo sladkovodni Zivocichové
(kromé zivych mlzl, zivych ostnokoZci, Zivych plasténcii a zivych moiskych
plzi a vSech savct, plazl a Zab), volné Zijici nebo farmové chovani, véetné
vSech poZivatelnych forem, ¢asti a produktii té€chto Zivocichu.

,Zpracovatelskym plavidlem* se rozumi jakékoli plavidlo, na jehoZ palubé
jsou produkty rybolovu podrobeny jednomu nebo vice ukonim jako je
filetovani, porcovani, odstraiiovani kize, vyjmuti ze skotapek nebo krunyit,
mleti nebo zpracovani, na néz navazuje prvni nebo dal$i baleni, ptipadné
chlazeni nebo mrazeni.

,Mrazirenskym plavidlem* se rozumi jakékoli plavidlo, na jehoZ palubé se
provadi mrazeni produktl rybolovu, kterému ptipadné pfedchazela ptiprava,
napf. vykrveni, odstranéni hlavy, vnitfnosti a ploutvi, a na néz piipadné
navazuje prvni nebo dalsi baleni.

»otrojné oddélenym produktem rybolovu“ se rozumi produkt ziskany
strojnim oddélenim svaloviny z produkti rybolovu tak, Ze se ztrati nebo
zméni struktura svaloviny.

,Cerstvymi produkty rybolovu“ se rozuméji nezpracované produkty
rybolovu, celé nebo upravené, vcetné produkti balenych vakuové nebo
v ochranné atmosféte, k jejichz uchovani nebylo pouzito jiné oSetfeni nez
chlazeni.

,Upravenymi produkty rybolovu“ se rozuméji nezpracované produkty
rybolovu, které byly podrobeny tkoniim ovliviiujicim jejich anatomickou
celistvost, jako je vyvrzeni, odstranéni hlavy, porcovani, filetovani a sekéni.
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4.1

4.2

5.1

5.2

53

54

6.1

6.2

7.1

7.2

7.3

MLEKO

»Syrovym mlékem® se rozumi mléko produkované sekreci mlécné Zlazy
hospodétskych zvitat, které¢ nebylo podrobeno ohtfevu nad 40 °C a nebylo ani
osetfeno zddnym zplsobem s rovnocennym uc¢inkem.

,Hospodafstvim pro produkci mléka“ se rozumi podnik, v némz je chovano
jedno nebo vice hospodarskych zvitat za Gcelem produkce mléka urceného
pro uvedeni na trh jako potraviny.

VEJCE

,Vejci se rozuméji vejce ve skofapce, kterd nejsou rozbitd, inkubovand ani
vafend a ktera jsou snesend ptaky ve farmovém chovu, vhodna k ptimé lidské
spotiebé nebo pro ptipravu vaje¢nych vyrobkd.

»lekutymi vejci” se rozumi nezpracovany vajecny obsah po odstranéni
skofapky.

»Kfapy™“ se rozuméji vejce s poruSenou skofdpkou a neporusenymi
podskotapkovymi blanami.

,Balirnou/tfidirnou* se rozumi zavod, kde jsou vejce tiidéna podle jakosti a
hmotnosti.

ZABI STEHYNKA A HLEMYZDI

»Zabimi stehynky* se rozumé&ji zadni €asti té€la druhd z rodu Rana (Celed’
Ranidae) odd¢lené pificnym fezem za pfednimi koncetinami, vykuchané a
stazen€.

,Hlemyzdi“ se rozumé&ji suchozemsti plzi druhu Helix pomatia Linné, Helix
aspersa Muller, Helix lucorum a druhti ¢eledi Achatinidae.

ZPRACOVANE VYROBKY

,2Masnymi vyrobky* se rozuméji zpracované vyrobky ziskané zpracovanim
masa nebo dalS§im zpracovanim takto zpracovanych vyrobkl, takze zfezné
plochy je zfejmé, Ze produkt pozbyl znakl charakteristickych pro cerstvé
maso.

,MIéEnymi vyrobky* se rozuméji zpracované vyrobky ziskané zpracovanim
syrového mléka nebo dal$im zpracovanim takto zpracovanych vyrobki.

,»VajeCnymi vyrobky* se rozuméji zpracované vyrobky ziskané zpracovanim
vajec, jejich riznych sloZzek nebo melanze nebo dal§im zpracovanim takto
zpracovanych vyrobk.
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7.4

7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

8.1

8.2

wZpracovanymi produkty rybolovu® se rozuméji zpracované produkty
ziskané zpracovanim produktid rybolovu nebo dal§im zpracovanim takto
zpracovanych produkti.

»lavenym nebo Skvafenym Zivo¢iSnym tukem® se rozumi tuk ziskany pii
taveni nebo skvafeni masa vcetn¢ kosti, urceny k lidské spotiebe.

,.Skvarky*“ se rozuméji zbytky po taveni nebo Skvateni obsahujici bilkoviny,
po ¢asteéném oddéleni tuku a vody.

wZelatinou™ se rozumi pfirodni rozpustnd bilkovina, zelirujici nebo
nezelirujici, ziskana ¢astecnou hydrolyzou kolagenu vyrabéného z kosti, ktzi

a kozek, Slach a vaziv zvirat.

,Kolagenem* se rozumi bilkovinny vyrobek z kosti, kizi, kozek a §lach
zvitat, vyrabény v souladu s pfislusnymi pozadavky tohoto natizeni.

,Opracovanymi Zaludky, mocovymi méchyfi a stfevy* se rozuméji zaludky,
mocové méchyfe a stfeva, které byly po ziskani a vyciSténi opracovany,
napt. solenim, zadhfevem nebo susenim.

JINE DEFINICE

,Produkty zivoc¢isného piivodu* se rozumé;ji

— potraviny zivo¢isného ptivodu, vcetné medu a krve,

— zivi mlzi, Zivi ostnokoZzci, zivi plasténci a zivi moisti plzi urceni
k lidské spotiebé,

a

— jini zivocichové ur¢eni k tomu, aby byla pfipraveni k dodani jako
zivi konec¢nému spotiebiteli.

,»Velkoobchodem® se rozumi potravinafsky podnik skladajici se z n¢kolika
oddélenych jednotek se spoleCnym zatfizenim a odd€lenimi, v némz jsou
potraviny prodavany provozovateliim potravinaiskych podniki.
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PRILOHA II

PREDPISY SPOLECNE PRO VICE PRODUKTU ZIVOCISNEHO PUVODU

ODDIL I: OZNACOVANI IDENTIFIKACNI ZNACKOU

Pokud to poZzaduje c¢lanek 5 nebo 6, a s vyhradou ustanoveni pfilohy III, musi
provozovatelé¢ potravinaiskych podnikli zajistit, aby byly produkty Zivoc¢isného
puvodu oznaceny identifikaéni znackou umisténou v souladu s nasledujicimi
ustanovenimi.

A. UMISTEN{ IDENTIFIKACNI ZNACKY
1. Produkt musi byt opatfen identifikacni znackou pied tim, nez opusti
zavod.
2. Novéa znacka vSak musi byt na produkt umisténa pouze tehdy,

jestlize je odstranén jeho dalsi obal a/nebo prvni obal nebo je dale
zpracovavan v jiném zavod¢, priCemz v takovém piipadé musi nova
znacka obsahovat schvalovaci ¢islo zdvodu, v némz se tyto postupy
provadeéji.

3. Identifika¢ni znacka neni nezbytnd v piipad€é vajec, u nichz jsou
pozadavky na oznaCovani nebo na znaceni stanoveny v nafizeni

y 23

(ES) ¢. 1907/90".

4. Provozovatel¢  potravinafskych  podnikli  musi v souladu
s ¢lankem 18 nafizeni (ES) €. 178/2002 zavést systémy a postupy
pro identifikaci potravinafskych podnikd, od nichZz odebrali
produkty zivo¢isného ptvodu a jimZ takové produkty dodali.

B. FORMA IDENTIFIKACNI ZNACKY

5. Znacka musi byt Citelnd, nesmazatelnd a znaky musi byt snadno
rozlustitelnd. Pro pfislusné organy musi byt snadno viditelné.

6. Na znacéce musi byt uveden nazev zemé, ve které se zavod nachazi,
a to bud plnym ndzvem, nebo dvéma pismeny kdédu v souladu
s ptisluSnou normou ISO.

V ptipad¢ ¢lenskych stati se jedna o kody AT, BE, DE, DK, ES, FI,
FR, GR, IE, IT, LU, NL, PT, SE a UK.

Provozovatelé potravinaiskych podnikd mohou pouzivat zasoby a

3 Nafizeni Rady (EHS) ¢. 1907/90 ze dne 26. ¢ervna 1990 o né€kterych obchodnich norméch pro vejce
(UE. vest. L 173, 6. 7. 1990, s. 5). Nafizeni naposledy pozménéné nafizenim (ES) €. 2052/2003
(Ut. vést. L 305, 22. 11. 2003, s. 1).
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material, které objednali pfed vstupem tohoto nafizeni v platnost,
a to az do vycerpani zadsob nebo nutnosti vymeénit tento material.

Na zna¢ce musi byt uvedeno schvalovaci ¢islo zavodu. Pokud zavod
vyrabi jak potraviny, na které se vztahuje toto nafizeni, tak
potraviny, na né€z se nevztahuje, miize provozovatel potravinarského
podniku pouZzivat tutéZ znacku pro ob¢ skupiny potravin.

Pokud znacku umistuje zadvod nachazejici se ve SpoleCenstvi, musi
byt znacka ovéalna a musi obsahovat zkratky CE, EC, EF, EG, EK
nebo EY.

C. ZPUSOB ZNACENI

9.

10.

11.

12.

13.

14.

Podle zplsobu obchodni upravy riznych produkti zivoc¢isného
pivodu miZe byt znatka umisténa piimo na produkt, na prvni obal
nebo na dalsi obal, nebo miiZze byt natiSténa na etiketu, kterou je
opatfen prvni obal nebo dalsi obal. Znackou mulze byt také
neodstranitelny pfivések z odolného materidlu.

V ptipadé dalsiho obalu obsahujiciho porcované maso nebo droby
musi byt znacka umisténa na etiketu na dalSiho obalu nebo natisténa
na dal$i obal takovym zpusobem, aby doSlo pifi jeho otevieni
k jejimu zniceni. Neni to vSak nezbytné v ptipadé€, kdy se otevienim
znic¢i dalsi obal. Pokud prvni obal poskytuje tutéz ochranu jako dalsi
obal, miiZe byt etiketa umisténa na prvnim obalu.

U produktl Zivocisného plivodu, které jsou umistény v piepravnich
kontejnerech nebo sestavaji z velkych baleni a jsou ur¢eny pro dalsi
manipulaci, zpracovani, prvni baleni nebo dal§i baleni v jiném
zavode¢, mize byt znacka umisténa na vnéjsi povrch kontejneru nebo
obalu.

U kapalnych, granulovanych nebo praskovych produktii Zivo¢isného
puvodu piepravovanych jako nebalené¢ a u produktd rybolovu
pfepravovanych jako nebalené neni identifika¢ni znacka nezbytna,
pokud pftilozen¢ doklady obsahuji informace specifikované
v odstavcich 6, 7 a poptipadé v odstavci 8.

Pokud jsou produkty Zivo¢isného ptivodu vkladany do dalSiho obalu
pro piimé dodani kone¢nému spotiebiteli, postacuje umistit znacku
pouze na vnéjsi stranu tohoto obalu.

Pokud se znacka umist'uje ptfimo na produkty zZivocisného pivodu,
musi byt pouZit¢é barvivo povoleno piedpisy Spolecenstvi o
pouzivani barviv v potravinach.
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ODDIL II: CILE POSTUPU ZALOZENYCH NA HACCP

Provozovatelé potravinatfskych podnikll provozujici jatka se musi ujistit, Ze
postupy, které zavedli v souladu s obecnymi pozadavky c¢lanku 5 nafizeni
(ES) ¢. 852/2004, spliuji pozadavky, které jsou podle analyzy rizika
nezbytné, a specifické pozadavky uvedené v odstavci 2.

Postupy musi zaru€ovat, Ze kazdé zvite, poptipad¢ kazda partie zvirat pfijata
do prostor jatek

a) je fadn¢ identifikovana,

b) je opatfena relevantnimi informacemi podle oddiluIll od
hospodarstvi, ze kterého pochazi,

C) nepochazi z hospodaistvi nebo oblasti, v nichZ plati z hygienickych
diivodli zdkaz pfemistovani zvifat, pokud to nepovoli pfislusny
organ,

d) je Cista,

e) je zdrava, nakolik to mize potravinarsky podnik posoudit,

a
f) je vokamziku, kdy je pfepravena na jatka, v uspokojivém stavu

z hlediska dobrych zivotnich podminek zvifat.
Nejsou-li nékteré z pozadavkil uvedenych v odstavci2 splnény, musi to

provozovatel potravindiského podniku ozndmit pfislusSnému organu a
pfijmout vhodna opatieni.

ODDIL III: INFORMACE O POTRAVINOVEM RETEZCI

Pokud jde o jakakoli zvitata, kromé volné Zijici zvéte, ktera byla odeslana nebo maji
byt odeslana na jatka, musi provozovatelé¢ potravinarskych podniki provozujici jatka
v piipadé potieby pozadovat, obdrzet a zkontrolovat informace o potravinovém
fetézci uvedené v tomto oddilu a musi podle nich jednat.

1.

Provozovatelé jatek nesméji pfijmout do prostor jatek zvifata, pokud si
nevyzadali a neobdrZeli informace relevantni z hlediska bezpecnosti
potravin, které jsou obsazeny v zdznamech vedenych podle natizeni
¢. 852/2004 v hospodafstvi, ze které¢ho zvitata pochazeji.

Provozovatelé jatek musi obdrzet tyto informace nejpozdé€ji 24 hodin pied
pfepravenim zvifat na jatka; vyjimkou jsou ptipady uvedené v bod¢ 7.
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3. Informace relevantni z hlediska bezpe¢nosti potravin podle bodu 1 zahrnuji
zejména

a) nakazovy status hospodaistvi nebo regionu, ze kterého zvirata
pochazeji,

b) nakazovy status zvifat,

c) podané veterinarni 1éCivé ptipravky nebo jiné oSetfeni s nenulovou
ochrannou lhitou, spolecné s datem jejich podani a s délkou
ochrannych lhtt,

d) vyskyt ndkaz, které mohou mit vliv na bezpecnost masa,

e) vysledky analyz vzorkd odebranych u zvifat nebo jinych vzorki
odebranych pro ucely diagndézy nemoci, které mohou mit vliv na
bezpecnost masa, véetné vzorkli odebranych v rdmci monitorovani a
kontrolu zoondéz a rezidui, pokud jsou relevantni pro ochranu
lidského zdravi,

pochézejicich ztéhoz hospodafstvi, vcetné zejména zprav od
ufedniho veterinarniho 1ékare,

g) udaje o vyrobég, pokud mohou vypovidat o vyskytu nakazy,
a
h) jméno a adresu soukromého veterindrniho lékate, ktery obvykle

navstévuje hospodarstvi, ze kterého zvitrata pochazeji.
4. a) Provozovatel jatek vSak nemusi obdrzet
1) informace podle bodu 3 pism. a), b), f) a h), pokud mu jiz

jsou znamy (napf. v ramci stalé dohody nebo z programu
zabezpeCovani jakosti),

nebo
i) informace podle bodu 3 pism. a), b), f) a g), pokud vyrobce
prohlési, Ze nemé zadné relevantni informace, které je tfeba
sdélit.
b) Informace nemusi byt sdéleny doslovné tak, jak jsou uvedeny

v zdznamech hospodafstvi, ze které¢ho zvifata pochazeji. Mohou byt
sdéleny elektronickou cestou nebo ve formé standardniho prohlaSeni
podepsaného vyrobcem.

5. Provozovatelé potravinaiskych podniki, ktefi se rozhodli pfijmout zvirata do
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prostor jatek poté, co zhodnotili relevantni informace o potravinovém fetézci,
musi dat tyto informace neprodlené¢ k dispozici Ufednimu veterindrnimu
I€kati, a to s vyjimkou piipadli uvedenych v bodé 7 nejpozdéji do 24 hodin
pted pfepravenim zvifete nebo partie. Provozovatel potravinaiského podniku
musi pfed prohlidkou ante-mortem doty¢ného zvifete sdélit urednimu
veterinarnimu 1ékafi vSechny informace, které vzbuzuji obavy z hlediska
zdravi.

6. Pokud je na jatka pfepraveno zvife bez informaci o potravinovém fetézci,
musi to provozovatel neprodlen¢ ohlasit ufednimu veterinarnimu lékafi.
Zvite nesmi byt porazeno, dokud to nepovoli Ufedni veterindrni Iékar.

7. Pokud to pfislusny orgdn povoli, nemuseji byt zvifata opatfena informacemi
o potravinovém fetézci nejméné 24 hodin pfedem, ale staci, aby tomu tak
bylo az pfi prepravé na jatka, a to v nasledujicich ptipadech:

a) prasata, dribez nebo zvéf ve farmovém chovu, jez prosly prohlidkou
ante-mortem v hospodarstvi, ze kterého  pochazeji, pokud
v osvédceni doprovazejicim zvifata podepsany veterinarni lékaf
prohlasuje, Ze zvifata vySetiil v hospodafstvi, ze kterého pochézeji,
a shledal je zdravymi,

b) domaci lichokopytnici,

c) zvifata, kterd byla nucené¢ porazena, pokud je doprovazi
veterindrnim lékafem podepsané prohlaSeni, ze vysledek prohlidky
ante-mortem je ptiznivy,

a

d) zvifata, kterd nejsou pifepravena na jatka piimo z hospodaistvi, ze
kterého pochazeji.

Provozovatelé jatek musi zhodnotit relevantni informace. Pokud piijmou
zvifata k pordzce, musi pfedat doklady uvedené v pismenech a) a c)
ufednimu veterinarnimu 1ékafi. Zvife nesmi byt porazeno nebo nasledné
ptipraveno, dokud to nepovoli Gfedni veterinarni 1ékar.

8. Provozovatelé potravinaiskych podniki musi zkontrolovat doklady
doprovézejici domaci lichokopytniky s cilem ujistit se, ze zvife je ureno na
porazku k lidské spotiebé. Pokud piijmou zvifata k pordZce, musi piedat
doklady ufednimu veterindrnimu 1ékafi.
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KAPITOLA I

PRILOHA IIT

SPECIFICKE POZADAVKY

ODDIL I: MASO DOMACICH KOPYTNIKU

PREPRAVA ZIVYCH ZVIRAT NA JATKA

Provozovatelé potravinafskych podnikd pfepravujici zivd zvifata na jatka musi
zajistit, aby byly dodrzeny nasledujici pfedpisy:

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

2. Zvitata, kterd vykazuji pfiznaky nemoci nebo kterd pochdzeji ze stada,
onémz je znamo, Ze je kontaminovano pivodci nemoci, mohou byt
pfepravena na jatka, pouze pokud to povoli ptfislusny organ.

KAPITOLA II

PREDPISY PRO JATKA

Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, aby konstrukce, uspofadani a
vybaventi jatek, ve kterych se pordzi domaci kopytnici, spliiovaly nasledujici predpisy.

1. a)

b)

Jatka musi mit dostatecné velké a hygienické staje, a pokud to
klimatické podminky dovoli, ptedporazkové ustajeni, které lze
snadno Cistit a dezinfikovat. Tato zafizeni musi mit vybaveni pro
napajeni a v piipadé¢ potfeby i krmeni zvifat. Odvadéni odpadni
vody nesmi ohrozit bezpe¢nost potravin.

Jatka musi byt také vybavena oddélenymi zamykatelnymi
zatizenimi, nebo pokud to klimatické podminky dovoli, ohradami
pro nemocnéd zvifata nebo zvifata podezield znemoci vybavena
samostatnou kanalizaci umisténou tak, aby nedoslo ke kontaminaci
jinych zvifat, pokud pfisluSny organ nema za to, Ze takova zafizeni
nejsou nezbytna.

Staje musi byt tak veliké, aby byly zajistény dobré Zivotni podminky
zvitat. Jejich uspotddani musi usnadnovat ante-mortem prohlidky
véetn¢ identifikace zvifat a skupin zvifat.

2. Za ucelem vylouceni kontaminace masa musi

a)
b)

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

mit samostatny prostor pro vyprazdiiovani a ¢iSténi zaludku a stiev,
pokud ptislusny organ neschvali v jednotlivych ptfipadech pro urcita
jatka ¢asové oddéleni téchto Cinnosti;
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C) zajiStovat prostorové nebo ¢asové oddéleni téchto Cinnosti:
1) omraceni a vykrveni,
i) u prasat napafovani, odstétinovani, dociStovani a
opalovani,
iii) vykoleni a dal$i zpracovani;
1v) manipulace s Cistymi stfevy a drStkami,
V) ptiprava a €isténi jinych drobtli, zejména stazeni ktize hlav,

pokud se neprovadi na poraZeci lince,

vi) baleni drobi,
a
vii) expedice masa;
d) byt zafizeny tak, aby nedochéazelo ke styku masa s podlahou,

st€énami a vybavenim,;
a

e) mit porazeci linky, které (jsou-li pouzivany) jsou konstruovany tak,
aby umoznovaly plynuly postup pordzky a znemoznovaly kiiZovou
kontaminaci mezi jednotlivymi ¢astmi porazeci linky. Pokud je
v tychZ prostorach provozovano vice porazecich linek, musi byt
dostate¢n¢ oddéleny, aby nedoslo ke kiizové kontaminaci.

3. Musi mit zafizeni pro dezinfikaci nastroji horkou vodou o teploté alespon
82 °C nebo alternativni systém s podobnym uc¢inkem.

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

5. Musi existovat uzamykatelna zatizeni pro skladovani pozastaveného masa a
samostatnd uzamykatelnd zafizeni pro skladovani masa prohlaSeného za
nevyhovujici pro lidskou spotiebu.

6. Musi existovat samostatny prostor s vhodnym zatizenim pro €iSténi, myti a
dezinfikaci prostfedkdl, v nichz se piepravuji hospodarska zvifata. Jatka vSak
nemusi mit takova mista a zafizeni, pokud to povoli pfislusny organ a pokud
jsou ufedné€ schvalend mista a zatizeni v blizkosti.

7. Musi mit uzamykatelna zatizeni vyhrazena pro pordzku nemocnych zvirat
nebo zvitat podezielych z nemoci. Tento pozadavek neni podminkou, pokud
se takova porazka provadi v jiném zavod€ schvileném k tomuto ucelu
ptislusnym organem, nebo po ukonceni normalni porazky.
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8. Pokud se na jatkach skladuje kejda a travici Ustroji, musi k tomuto ucelu
existovat zvlastni ¢ast provozu nebo misto.

9. Musi mit odpovidajicim zplisobem vybavené uzamykatelné zafizeni nebo
podle potieby mistnost vyhrazenou pro veterinarni sluzbu.

KAPITOLA III POZADAVKY NA BOURARNY/PORCOVNY

Provozovatelé potravinaiskych podniki musi zajistit, aby bourdrny/porcovny
nakladajici s masem domacich kopytnikli

1. byly konstruovény tak, aby nedoslo ke kontaminaci masa, zejména
a) umoznénim plynulého postupu ¢innosti,
nebo
b) zajisténim odd¢leni riznych vyrobnich Sarzi;
2. mély prostory pro oddélené skladovani baleného a nebaleného masa, pokud

nejsou skladovany v riznych casech nebo nejsou skladovany takovym
zpiisobem, ze material obalu a zplsob skladovani nemohou byt zdrojem
kontaminace masa;

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

4. musi mit zafizeni, v némz si zamé&stnanci manipulujici s nebalenym masem
myji ruce, vybavené tak, aby nedoslo k rozsiteni kontaminace;

a

5. musi mit zafizeni pro dezinfikaci nastroji horkou vodou o teploté alespon
82 °C nebo alternativni systém s podobnym uc¢inkem.

KAPITOLA IV HYGIENICKE POZADAVKY NA PORAZKU

Provozovatelé potravinaiskych podnikii provozujici jatka, na nichZ se porazi domaci
kopytnici, musi zajistit dodrZeni nasledujicich predpist.

1. Po pfepraveni na jatka musi byt zvifata poraZena bez zbytecného odkladu.
Pokud to vSak vyzaduji pozadavky na dobré Zivotni podminky zvitat, musi
byt zvifatim ptfed porazkou poskytnuta doba na odpocinek.

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

b) Na jatka sméji byt pfepravena pouze Ziva zvifata urcend na porazku,
s vyjimkou
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1) zvitat, ktera byla nucené porazena mimo jatka v souladu
s kapitolou VI;
i) zvitat poraZzenych v misté chovu v souladu s oddilem III;
a
ii1) voln¢ zijici zvéte v souladu s oddilem IV kapitolou II.
c) Maso zvifat, kterd byla po Grazu na jatkdch nucené poraZena, mize

byt pouzito k lidské spotfebe, pokud pfi prohlidce nejsou nalezena
Jina vazna poranéni nez zpltisobena trazem.

3. Zvitata, poptipadé kazdd partie zvifat, zasland na jatka musi byt
identifikovana tak, aby bylo mozné zpétné zjistit jejich ptivod.

4. Zvitata musi byt Cista.

5. Provozovatel¢ jatek musi dodrzovat pokyny veterinarnich 1ékait
jmenovanych pfisluSnym orgdnem podle natfizeni (ES) ¢. 854/2004, aby
zajistili, ze u kazdého zvirete ur¢eného k pordzce se za odpovidajicich
podminek provede prohlidka ante-mortem.

6. Zvitata pfepravena do porazkové haly musi byt porazena bez zbytecného
odkladu.

7. Omraceni, vykrveni, staZeni, vykoleni a dal$i zpracovani musi byt provedena
bez zbytecného odkladu a zpiisobem, ktery vylucuje kontaminaci masa.
Zejména

a) pridusnice a jicen musi zustat pti vykrveni nedotceny, s vyjimkou
porazky podle nabozenského zvyku;

b) béhem stahovani kiize a odstrainovani rouna
1) nesmi dojit ke styku mezi vnéjSim povrchem kuze a

jatecnym télem,
a

i) pracovnici a zafizeni pfichazejici do styku s vnéjSim
povrchem kiiZze nebo s rounem se nesméji dotykat masa;

C) musi byt pfijata opatfeni k tomu, aby nedoSlo k vytoku obsahu

traviciho ustroji pfi vykoleni a po ném a musi byt zajiSténo, aby

vykoleni bylo provedeno co nejdiive po omracenti,

a
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

d) odstranéni vemene nesmi vést ke kontaminaci jate¢ného téla
mlékem nebo mlezivem.

Z opracovanych jate¢nych tél nebo jinych c¢asti téla urcenych k lidské
spottebé, s vyjimkou prasat a hlav a koncetin ovci, koz a telat, musi byt
stazena kaze. S hlavami a koncetinami musi byt manipulovéno tak, aby
nedoslo ke kontaminaci ostatniho masa.

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

Jatecnd téla nesmi byt viditeln¢ kontaminovéana fekaliemi. Kazda viditelna
kontaminace musi byt neprodlené odstranéna vyfiznutim nebo jinym
zpusobem s rovnocennym uc¢inkem.

Jatecn€ opracovana téla a droby nesméji pfijit do styku s podlahou, sténami
nebo pracovni ploSinou.

Provozovatelé jatek musi dodrZzovat pokyny pfislusnych orgéand, aby zajistili,
ze se u kazdého porazeného zviiete provede prohlidka post-mortem podle
nafizeni (ES) ¢. 854/2004 za odpovidajicich podminek

Do ukonceni prohlidky post-mortem musi Céasti porazeného zvitete, které
podléhaji takové prohlidce

a) zustat identifikovatelné, aby mohly byt pfifazeny danému jate¢né
opracovanému télu

a

b) nesmi pfijit do styku s Zddnym jinym jate€né opracovanym télem,
droby nebo vnitfnostmi, véetn¢ téch, u nich jiz byla provedena
prohlidka post-mortem.

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

Obé ledviny musi byt vyloupnuty z vnitfniho tuku. U skotu, prasat a
lichokopytnikii musi byt také odstranéna perirenalni pouzdra.

Pokud se krev nebo jiné droby vice zvifat shromazd’uji do téhoz kontejneru
pfed ukoncenim prohlidky post-mortem, musi byt prohlaSeny za
nevyhovujici pro lidskou spotfebu, pokud je za nevyhovujici pro lidskou
spottebu prohldseno opracované jate¢né télo jednoho nebo vice téchto zvitat.

Po prohlidce post-mortem

a) se u skotu a lichokopytnikti hygienicky odstrani mandle;
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17.

18.

19.

20.

b) se z Cisté Casti provozu co nejdiive odstrani ¢asti nevyhovujici pro
lidskou spotiebu;

c) pozastavené maso nebo maso prohldsené za nevyhovujici pro
lidskou spotiebu a nepozivatelné vedlejsi produkty nesméji piijit do
styku s masem prohlaSenym za vhodné pro lidskou spotiebu;

a

d) vnitinosti nebo ¢asti vnitinosti, které ziistaly v jatecné opracovaném

téle, kromé& ledvin, musi byt co nejdiive odstranény, pokud piislusny

organ nepovoli jinou mozZnost.

Po porazce a prohlidce post-mortem musi byt maso skladovano v souladu
s predpisy uvedenymi v kapitole VII.

Pokud jsou urceny pro dalsi zpracovani;

a) zaludky musi byt spafeny nebo vycistény,
b) stteva musi byt vyprazdnéna a vycistena,
a
c) hlavy a koncetiny musi byt staZeny nebo spafeny a zbaveny §tétin.

Pokud jsou zavody schvaleny pro porazku riznych druhii zvitat nebo pro
zpracovani jate¢nych tél zvéte ve farmovém chovu nebo volné Zijici zvéfte,
musi byt pfijata opatieni zabranujici kiiZové kontaminaci bud’ ¢asovym, nebo
prostorovym oddélenim c¢innosti s riiznymi druhy zvifat. K dispozici musi
byt oddélend zatizeni pro piijjem a skladovani nestazenych jatecnych tél
zvéfe ve farmovém chovu poraZzené na farmé a volné zijici zvéte.

Pokud na jatkdch nejsou uzamykatelnd zafizeni vyhrazend pro porazend
nemocnd zvifata nebo zvitata podezield z nemoci, musi byt zatizeni pouzité
pro porazku takovych zvitat pted zahdjenim porazky jinych zvitat vyc¢isténo,
umyto a dezinfikovano za Gfedniho dohledu.

KAPITOLAV HYGIENA BOURANI/PORCOVANI A VYKOSTOVANI

Provozovatelé potravinafskych podnikii musi zajistit, aby bourdni/porcovani a
vykostovani masa doméacich kopytnika probihalo v souladu s nasledujicimi predpisy.

1.

Na jatkdch smé&ji byt jatecné opracovand téla domdacich kopytnikli délena
pouze na pile nebo Ctvrti a jateCné plle na nejvyse tii velkoobchodni porce.
Dalsi déleni a vykost'ovani musi probihat v bourarné/porcovné.

Prace s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo
minimalizovala kontaminace. K tomuto tufelu musi provozovatelé
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potravinafskych podnikii zejména zajistit, aby

a) maso urcené k bourani/porcovéani bylo do dilen pfindSeno postupné
podle potieby;
b) béhem bourani/porcovani, vykostovani, ofezavani, krajeni na platky

nebo kostky, prvniho baleni a dal$iho baleni byla udrzovana teplota
masa nejvyse 3 °C u drobl a 7 °C u ostatniho masa, a to pomoci
okolni teploty nejvyse 12 °C nebo jinym systémem s rovnocennym
ucéinkem;

a

c) v prostorach schvélenych pro bourdni/porcovani masa rtznych
druht zvifat byla pfijata opatfeni scilem zabranit kiiZové
kontaminaci, a to podle potfeby casovym nebo prostorovym
oddélenim ¢innosti s riznymi druhy.

Maso vSak mize byt podle kapitoly VII bodu3 vykostovano a
bourano/porcovano pied dosazenim teploty uvedené v bod¢ 2 pism. b).

Maso muize byt vykostovano a bourdno/porcovano pred dosazenim teploty
uvedené v bod¢ 2 pism. b) také v ptipade, kdy se bourarna/porcovna nachazi
v tomtéZ misté jako prostory jatek. V takovém piipadé¢ musi byt maso
ptepraveno do bourarny/porcovny bud’ pfimo =z prostor jatek, nebo po
odvéseni v chladirné. Jakmile je rozbourdno/rozporcovdno a popiipadé
zabaleno, musi byt zchlazeno na teplotu uvedenou v bod¢ 2 pism. b).

KAPITOLA VI NUCENA PORAZKA MIMO JATKA

Provozovatelé potravinaiskych podnikli musi zajistit, aby maso 2z domacich
kopytnikli, ktefi byli nucené porazeni mimo jatka, mohlo byt pouZito k lidské
spottebe, pouze pokud spliuje nasledujici pozadavky:

1.

Jinak zdravé zvife utrpélo zranéni, které z divodu respektovani dobrych
zivotnich podminek zvifat brani jeho pfepraveé na jatka.

Veterinarni 1ékatf musi provést prohlidku zvitete ante-mortem.

Porazené a vykrvené zvife musi byt pfepraveno na jatka hygienicky a bez
zbyteného odkladu. Na mist€¢ smi byt za dozoru veterinarniho lékate
odstranény zaludek a stfeva; dal§i Gprava nesmi byt provedena. VSechny
odstranéné vnitinosti musi byt s porazenym zvifetem piepraveny na jatka a
musi byt zietelné, Ze patii doty¢nému zvifeti.

Pokud mezi pordzkou a piepravou na jatka ub¢hnou vice nez 2 hodiny, musi
byt zvife zchlazeno. Pokud to klimatické podminky dovoluji, neni aktivni
zchlazeni nezbytné.
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K poraZzenému zvifeti musi byt pfi dodani na jatka pfiloZzeno prohlaSeni
provozovatele potravinaiského podniku, ktery zvife choval, v némz musi byt
uvedena identifikace zvifete, vSechny podané veterinarni 1é¢ivé piipravky a
provedena oSetfeni zvifete, data podani 1écivych piipravki a ochranné lhiity.

K poraZzenému zvifeti musi byt pfi dodani na jatka pfiloZzeno prohlaSeni
vydané veterinarnim lékafem, v némz prohlasuje, Ze vysledek prohlidky
ante-mortem je piiznivy, uvadi datum, ¢as a divody nucené porazky a
povahu vSech oSetieni provedenych veterinarnim lékatem.

Porazené zvife musi byt vhodné pro lidskou spotiebu na zakladé prohlidky
post-mortem provedené podle nafizeni (ES) ¢. 854/2004 na jatkach, vcetné
vSech dalSich dopliujicich vySetteni pozadovanych v piipadé nucené
porazky.

Provozovatelé potravinarskych podnikli musi dodrzet vSechny pokyny
tykajici se pouziti masa, které vyda Uredni veterinarni lékat po prohlidce
post-mortem.

Provozovatelé potravinafskych podnikd sméji uvést maso znucené
porazenych zvifat na trh pouze tehdy, pokud je oznaeno specialni znackou
zdravotni nezdvadnosti, kterou nelze zameénit se znackou podle natizeni (ES)
¢. 854/2004 nebo s identifikacni znackou podle piilohy Il oddilul tohoto
nafizeni. Takové maso smi byt uvedeno na trh pouze v ¢lenském statg, kde
porazka probéhla, a v souladu s vnitrostatnimi pravnimi pfedpisy.

KAPITOLA VII SKLADOVANI A PREPRAVA

Provozovatelé potravinaiskych podniki musi zajistit, aby skladovani a pfeprava masa
domacich kopytnikl probihaly v souladu s nasledujicimi pfedpisy.

1.

a) Pokud neni specifickymi pfedpisy stanoveno jinak, musi na jatkach
thned po prohlidce post-mortem nasledovat zchlazeni podle
zchlazovaci kiivky zajist'ujici nepietrzity pokles teploty, aby bylo ve
vSech ¢astech masa dosazeno teploty nepiekracujici u drobt 3 °C a
u ostatniho masa 7 °C. V prib¢hu chlazeni vSak miize byt maso
vsouladu  skapitolou V.~ bodem4  bourano/porcovano a
vykostovano.

b) Bé&hem procesu chlazeni musi byt zajisténo dostate¢né vétrani, aby
nedochézelo ke kondenzaci na povrchu masa.

Teplota masa musi dosdhnout hodnoty uvedené v bod¢ 1 a tato teplota musi
byt zachovana v pribéhu skladovani.

Teplota masa musi pied prepravou dosahnout hodnoty uvedené v bodé¢ 1 a
tato teplota musi byt zachovéna v priitbéhu piepravy. S cilem umoznit vyrobu
specifickych produktt v§ak mliZze byt se schvalenim ptisluSného organu maso
pfepraveno za pfedpokladu, Ze
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a) takovd preprava je v souladu s poZadavky, které pfisluSny orgéan
stanovi pro pfepravu z jednoho zadvodu do jiného,

a

b) maso opousti jatka nebo bourdrnu/porcovnu, kterd se nachézi
v tomtéZ misté jako prostory jatek, okamzité a pieprava netrva déle
nez dvé hodiny.

4. Maso uréené ke zmrazeni musi byt zmrazeno bez zbytecného odkladu,
pfiCemz se pfed zmrazenim podle potieby zohledni doba zrani.

5. Nebalené maso musi byt skladovano a prepravovano oddélen¢ od baleného
masa, pokud nejsou skladovana nebo pfepravovdna v rizném case nebo
takovym zplsobem, Ze materidl obalu a zplsob skladovani nebo ptfepravy
nemohou byt zdrojem kontaminace masa.

ODDIL II: MASO DRUBEZE A ZAJICOVCU
KAPITOLAT PREPRAVA ZIVYCH ZVIRAT NA JATKA

Provozovatelé potravinafskych podnikd pfepravujici zivd zvifata na jatka musi
zajistit, aby byly dodrzeny nasledujici predpisy.

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

2. Zvitata, kterd vykazuji pfiznaky nemoci nebo ktera pochazeji
z hejna/skupiny, o némz/niz je zndmo, ze je kontaminovano/kontaminovana
plvodci nemoci, mohou byt pfepravena na jatka, pouze pokud to povoli
ptislusny orgén.

3. Klece a popftipadé¢ piepravni kontejnery pro piepravu zvifat na jatka musi byt
vyrobeny z korozivzdorného materidlu a musi byt snadno Cistitelné a
dezinfikovatelné. Thned po vyprdzdnéni a podle potieby pied opétovnym
pouzitim musi byt veSkeré vybaveni pouzivané pro shromazdovani a
pfepravu zZivych zvifat vy¢iSténo, umyto a vydezinfikovano.

KAPITOLA II PREDPISY PRO JATKA
Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, aby konstrukce, uspofadani a
vybaveni jatek, ve kterych se porazi drlibez a zajicovci, spliiovaly nasledujici

predpisy.

1. Musi mit mistnost nebo kryty prostor pro piijem zvifat a jejich prohlidku
pted porazkou.
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2. Za ucelem vylouceni kontaminace masa musi jatka

a)

mit dostatecny pocet prostor vhodnych pro provadéni jednotlivych
¢innosti;

b) mit samostatny prostor pro vykuchdni a dalSi Gpravu vcetné
kotenéni celych tél, pokud pfislusny organ neschvali v jednotlivych
piipadech pro urcitd jatka casové oddéleni téchto Cinnosti;

C) zajiStovat prostorové nebo ¢asové oddéleni téchto ¢innosti:

1) omraceni a vykrveni,

i) Skubani nebo stahovani a pafeni,
a

ii1) expedice masa,

d) byt zafizena tak, aby nedochdzelo ke styku masa s podlahou,
st€énami a vybavenim,;
a

e) mit porazeci linky, které (jsou-li pouzivany) jsou konstruovany tak,
aby umoznovaly plynuly postup pordzky a znemoznovaly kiiZovou
kontaminaci mezi jednotlivymi Castmi porazeci linky. Pokud je
v tychZ prostorach provozovano vice porazecich linek, musi byt
dostate¢n¢ oddéleny, aby nedoslo ke kiizové kontaminaci.

3. Musi mit zafizeni pro dezinfikaci nastroji horkou vodou o teploté alespon

82 °C nebo alternativni systém s podobnym uc¢inkem.

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

5. Musi existovat uzamykatelna zatizeni pro skladovani pozastaveného masa a
samostatnd uzamykatelnd zafizeni pro skladovani masa prohlaSeného za
nevyhovujici pro lidskou spotiebu.

6. Musi existovat samostatné misto s vhodnym zafizenim pro cisténi, myti a
dezinfikaci
a) ptfepravnich zafizeni, napt. kleci,

b)

a

ptepravnich prostiedk.

Tato mista a zafizeni nejsou pro ucely pismene b) povinnd, pokud se
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v blizkosti nachazi 0fedné schvalena mista a zafizeni.

7. Musi mit odpovidajicim zplisobem vybavené uzamykatelné zafizeni nebo
v ptipad¢ potfeby mistnost vyhrazenou pro veterinarni sluzbu.

KAPITOLA III POZADAVKY NA BOURARNY/PORCOVNY

1. Provozovatelé potravinarskych podniki musi zajistit, aby bourarny/porcovny
nakladajici s masem driibeZe a zajicovcl

a)

b)

d)

e)

byly konstruovény tak, aby nedoslo ke kontaminaci masa, zejména
1) umoznénim plynulého postupu ¢innosti,

nebo
i) zajisténim odd¢leni riznych vyrobnich Sarzi;

mély prostory pro oddélené skladovani baleného a nebalené¢ho masa,
pokud nejsou skladovéany v riznych €asech nebo nejsou skladovany
takovym zplisobem, Ze material obalu a zptisob skladovani nemohou
byt zdrojem kontaminace masa;

meély provozni prostory na bourani/porcovani vybavené tak, aby
byly splnény pozadavky kapitoly V;

mély zafizeni, vnémZ si zaméstnanci manipulujici s nebalenym
masem myji ruce, vybavené tak, aby nedoSlo k rozsifeni
kontaminace;

a

mély zatfizeni pro dezinfikaci néstroji horkou vodou o teploté
alespon 82 °C nebo alternativni systém s podobnym ucinkem.

2. Pokud se v bourdrné/porcovné provadéji nasledujici Cinnosti:

a)

b)

vykuchani hus a kachen chovanych pro vyrobu jater ,foie gras®,
které byly omraceny, vykrveny a oskubdny na vykrmovaci farmé,

nebo

vykuchani driibeze uréené k pozdéjsimu vykuchani,

musi provozovatelé potravindiskych podnikli zajistit pro tyto ucely
samostatné prostory.

KAPITOLA IV HYGIENICKE POZADAVKY NA PORAZKU

Provozovatelé potravinaiskych podniki provozujici jatka, na nichz se porazi driibez a
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zajicovci, musi zajistit dodrzeni nasledujicich predpist.

1.

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

b) Na jatka sm¢ji byt pfepravena pouze Ziva zvifata urcend na porazku,
s vyjimkou

1) dribeze urcené k pozdéjSimu vykuchani, hus a kachen
chovanych pro vyrobu jater ,foie gras® a ptakl, ktefi
nejsou povazovani za domadci, ale jsou chovéani na farmach
jako domaci zvirata, pokud jsou tato zvifata poraZena na
farmé v souladu s kapitolou VI;

i) zvéte ve farmovém chovu porazené v misté chovu
v souladu s oddilem III;

a
ii1) drobné volné zijici zvéte podle oddilu IV kapitoly III.

Provozovatelé jatek musi dodrZzovat pokyny pfislusného orgédnu, aby zajistili,
ze se za vhodnych podminek provede prohlidka ante-mortem.

Pokud jsou zavody schvaleny pro porazku riznych druhii zvitat nebo pro
zpracovani béZzci ve farmovém chovu a drobné volné Zijici zvéfe, musi byt
pfijata preventivni opatfeni zabrafujici kiizové kontaminaci, a to bud’
Casovym, nebo prostorovym oddélenim Cinnosti s riznymi druhy zvitat.
Musi byt k dispozici oddélena zafizeni pro piijem a skladovani jatecné
opracovanych tél bézcii ve farmovém chovu porazenych na farmé a drobné
volné Zijici zvéte.

Zvitata pfepravend do porazkové haly musi byt porazena bez zbytecného
odkladu.

Omraceni, vykrveni, stazeni, oSkubani, vykuchani a dal$i zpracovani musi
byt provedena bez zbytecného odkladu a zplUsobem, ktery vylucuje
kontaminaci masa. Zejména musi byt pfijata opatieni k tomu, aby nedoslo
k tniku obsahu traviciho ustroji pti vykuchani.

Provozovatelé jatek musi dodrZzovat pokyny pfislusného orgéanu, aby zajistili,
ze se za vhodnych podminek provede prohlidka post-mortem, a zejména aby
umoznili fddnou prohlidku porazenych zvifat.

Po prohlidce post-mortem

a) se z Cisté Casti provozu co nejdiive odstrani ¢asti nevyhovujici pro
lidskou spotiebu;
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10.

b) pozastavené maso nebo maso prohldsené za nevyhovujici pro
lidskou spottebu a nepozivatelné vedlejsi produkty nesméji ptijit do
styku s masem prohldsenym za vyhovujici pro lidskou spotiebu;

a

c) vnitinosti nebo ¢asti vnitinosti, které ziistaly v jate¢né opracovaném
téle, kromé ledvin, musi byt pokud moZno co nejdiive odstranény,
pokud pfislusny orgén nepovoli jinou moznost.

Po prohlidce a vykuchani musi byt porazend zvifata ocisténa a co nejdiive
zchlazena na teplotu 4 °C a nizsi, pokud se maso nebourad/neporcuje za tepla.

Pokud se jate¢né opracovana téla zchlazuji ponorem, plati nésledujici
ustanoveni:

a) Pii zohlednéni parametri, jimiZ je napf. hmotnost jate¢né
opracovaného té€la, teplota vody, objem a smér proudéni vody a
doba chlazeni, musi byt pfijata veSkerd preventivni opatieni, aby
nedoslo ke kontaminaci jate¢n€ opracovanych tél.

b) Zatizeni musi byt zcela vyprdzdnéno, vyc€iSténo a vydezinfikovéno,
kdykoli je to nezbytné, nejmén¢ vSak jednou denné.

Nemocna zvifata nebo zvifata podeziela z nemoci a zvifata porazend v ramci
eradikace nakazy nebo programu boje proti ndkaze nesméji byt v zatfizeni
porazena, pokud to nepovoli piislusny organ. V takovém piipadé¢ musi byt
pordazka provedena za ufedniho dohledu a musi byt piijata opatfeni
k zabranéni kontaminaci; prostory musi byt pfed opétovnym pouzitim
vyCistény a vydezinfikovany.

KAPITOLA V  HYGIENA PRI BOURANI/PORCOVANI A VYKOSTOVANI A

PO NICH

Provozovatelé potravinafskych podnikii musi zajistit, aby bourdni/porcovani a
vykost'ovani masa driibeZe a zajicovcl probihalo v souladu s nasledujicimi ptedpisy.

1.

Prace s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo
minimalizovala kontaminace. K tomuto tufelu musi provozovatelé
potravinarskych podniki zejména zajistit, aby

a) maso ur¢ené k bourani/porcovani bylo do dilen ptindSeno postupné
podle potieby,
b) béhem bourdni/porcovani, vykostovani, vyfezavani, krajeni na

platky nebo kostky, prvniho baleni a dalSiho baleni byla udrZzovana
teplota masa nejvyse 4 °C, a to pomoci okolni teploty nejvyse 12 °C
nebo jinym systémem s rovnocennym ucinkem,
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a

c) v prostorach schvalenych pro bourdni/porcovani masa rtznych
druht zvitfat byla pfijata preventivni opatieni s cilem zabranit
kiizové kontaminaci, a to podle potfeby casovym nebo prostorovym
oddélenim ¢innosti s riznymi druhy.

Maso vSak muize byt vykostovano a bourdno/porcovano pied dosaZzenim
teploty uvedené vbodé 1 pism.b) v ptipadé, kdy se bourdrna/porcovna
nachazi vtomtéZz mist€ jako prostory jatek, za predpokladu, Ze je maso
prepravovano do bourarny/porcovny

a) pfimo z prostor jatek,
nebo
b) po umisténi v chladirné.

Jakmile je maso rozbourdno/rozporcovano a popiipadé zabaleno, musi byt
zchlazeno na teplotu uvedenou v bod€ 1 pism. b).

Nebalené maso musi byt skladovano a prepravovano oddélen¢ od baleného
masa, pokud nejsou skladovana nebo pfepravovdna v rizném case nebo
takovym zplsobem, Ze materidl obalu a zplsob skladovani nebo ptfepravy
nemohou byt zdrojem kontaminace masa.

KAPITOLA VI PORAZKA NA FARME

Provozovatelé potravinarskych podnikli mohou porazet dribez podle kapitoly IV
bodu 1 pism. b) bodu i) na farmé pouze se souhlasem pfislusného organu a v souladu
s nasledujicimi pozadavky.

1.

2.

Na farmé musi byt provadény pravidelné veterinarni prohlidky.

Provozovatel potravinaiského podniku musi v pfedstihu oznamit ptisluSnému
organu datum a ¢as porazky.

Hospodafstvi musi mit k dispozici zafizeni pro shroméazdéni doty¢nych
ptakt/driibezZe, aby mohla byt provedena prohlidka skupiny ante-mortem.

Hospodafstvi musi mit prostory vhodné k hygienické pordZzce a dalsi
manipulaci s ptaky/dribezi.

Musi byt dodrZeny poZadavky na dobré Zivotni podminky zvifat.

K porazené dribezi musi byt pifi dodani na jatka pfilozeno prohlaSeni
provozovatele potravinaiského podniku, ktery zvite choval, v némz musi byt
uvedeny vSechny podané veterinarni 1é¢ivé ptipravky a provedend oSetteni
zvitete, data podani lécivych piipravkii a ochranné lhity a datum a cas
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porazky.

7. K poraZzenému zvifeti musi byt pii dodani na jatka pfiloZeno osvédceni
vydané Ufednim veterindrnim Iékafem nebo schvalenym veterinarnim
lé¢kafem podle natizeni (ES) €. 854/2004.

8. V ptipadé¢ driibeze chované pro vyrobu jater ,foie gras“ musi byt
nevykuchani ptaci piepraveni ihned a pokud mozZno ve zchlazeném stavu na
jatka nebo do bourarny/porcovny. Musi byt vykuchani do 24 hodin od
porazky za dozoru piislusného orgéanu.

9. Dribez urcend k pozdéjsimu vykuchani, kterd byla porazena na farmé, smi
byt skladovana pfi teploté do 4 °C az 15 dnl. Musi byt vykuchéana na jatkach
nebo v bourdrné/porcovné nachdzejicich se v tomtéZz Clenském staté jako
farma, ze které pochazi.

ODDIL III: MASO ZVERE VE FARMOVEM CHOVU

1. Ptedpisy v oddilu I se vztahuji na vyrobu masa ze sudoprstych savcl ve
farmovém chovu (Cervidae a Suidae) a jeho uvadéni na trh, pokud ptislusny
organ nepovazuje tyto pfedpisy za nevhodné.

2. Ptedpisy v oddilu II se vztahuji na vyrobu masa z bézct a jeho uvadéni na
trh. Pokud vSak pfislusny organ povazuje za vhodné ptedpisy v oddilu I, plati
predpisy v oddilul. Musi byt k dispozici vhodné prostory pfizpiisobené
velikosti zvitat.

3. Aniz jsou doteny body 1 a 2, provozovatel¢ potravindiskych podnikl
mohou se souhlasem ptislusného organu porazet bézce ve farmovém chovu a
kopytniky ve farmovém chovu podle bodu 1 v misté plivodu, pokud

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

b) je stado pravidelné prohlizeno veterinarnim Iékafem;

c) vlastnik zvitat predlozil zadost;

d) je prislusnému organu v predstihu ozndmeno datum a Cas pordzky
zvirat;

e) hospodarstvi disponuje postupy pro shromazdéni zvifat, aby mohla

byt provedena prohlidka skupiny ante-mortem;

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

g) jsou dodrZeny pozadavky na dobré Zivotni podminky zvitat;
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h) jsou porazena a vykrvena zvifata pfepravena na jatka hygienicky a
bez zbyte¢ného odkladu. Pokud pifeprava trva vice nez dvé hodiny,
musi byt zvifata v ptipad¢ potieby zchlazena. Vykoleni 1ze provadét
na misté za dozoru veterinarniho 1ékare;

1) k porazenym zvifatim musi byt pfi dodani na jatka pfilozeno
prohldSeni provozovatele potravinarského podniku, ktery zvifata
choval, vnémz musi byt uvedena jejich identifikace a vSechny
podané veterinarni 1é¢ivé piipravky a provedena oSetieni, data
podani a ochranné lhiity;

a

i) pii prepravé do schvaleného zavodu musi byt k porazenym zviratim
ptilozeno osvédéeni vydané a podepsané ufednim nebo schvalenym
veterindrnim 1ékatfem, které potvrzuje pfiznivy vysledek prohlidky
ante-mortem, spravné provedenou porazku a vykrveni a datum a c¢as
porazky.

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

ODDIL IV: MASO VOLNE ZIJICi ZVERE

KAPITOLAT SKOLENILOVCU VE ZDRAVOTNICH A HYGIENICKYCH
OTAZKACH

1. Osoby lovici volné zijici zveét s cilem uvadét ji na trh k lidské spotfebé musi
mit dostate¢né znalosti z patologie volné Zijici zvéfe, ze zpracovani volné

zijici zvéfe a masa po lovu a z manipulace snim, aby mohly provést
vySetfeni zveéfe na miste.

2. Postacuje vSak, aby znalosti uvedené v odstavci 1 méla alespoinl jedna osoba
loveckého tymu. Odkaz na ,,proskolenou osobu* v tomto oddilu je odkazem
na tuto osobu.

3. Proskolenou osobou by mohl byt také oSetfovatel nebo spravce zvéie, pokud
je Clenem loveckého tymu nebo pokud se nachdzi v bezprostiedni blizkosti
mista, kde se lov kona. V poslednim uvedeném piipadé¢ musi lovec ukazat
zvétinu oSetfovateli nebo spravci zvéfe a oznamit mu jakékoli neobvyklé
chovani, které pozoroval pfed usmrcenim.

4. Piislusny organ se musi piesvédCit o tom, ze jsou lovei dostatecné
proskoleni, aby mohli plsobit jako proSkolené osoby. Skoleni musi
zahrnovat alespon tyto oblasti:

a) normalni anatomie, fyziologie a chovani volné Zijici zvéfe;
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b) neobvyklé chovani a patologické zmény volné Zijici zvéfe
v disledku nemoci, kontaminace Zivotniho prostfedi nebo jinych
faktort, které mohou mit vliv na lidské zdravi po konzumaci;

C) hygienické ptredpisy a tadné techniky manipulace s volné Zijici
zvefi, jeji preprava, vykoleni atd. po usmrceni;

a
d) pravni a spravni ptfedpisy tykajici se zvifat a vefejného zdravi a
hygienickych podminek upravujicich uvadéni volné Zijici zvéte na

trh.

Ptislusny organ by mél podporovat lovecké organizace v tom, aby nabizely
takové Skoleni.

KAPITOLA II MANIPULACE S VELKOU VOLNE ZIJiCI ZVERI

1.

Po usmrceni musi byt velké volné Zijici zvéti co nejdiive odstranény zaludek
a stfeva a v pfipad¢ potfeby musi byt vykrvena.

Proskolend osoba musi provést vysetfeni téla a veSkerych vyjmutych
vnitinosti s cilem nalézt znaky, které by mohly znamenat, Ze maso
predstavuje zdravotni riziko. Prohlidka musi byt proveden co nejdiive po
usmrceni.

Maso velké volné€ Zijici zvéfe smi byt uvedeno na trh, pouze pokud je télo
pfepraveno do zafizeni zpracovavajiciho zvéfinu co nejdiive po vySetfeni
podle bodu 2. Vnitinosti musi byt pfiloZzeny, jak je uvedeno v bodé 4.
Z oznaceni vnitinosti musi byt zietelné, ze patii doty¢nému zviteti.

a) Pokud nebyly pii vySetfeni podle odstavce 2 nalezeny zadné
neobvyklé znaky, nebylo pozorovano Zadné neobvyklé chovani pred
usmrcenim a neni podezieni na kontaminaci Zivotniho prostiedi,
musi proSkolend osoba pftilozit k t€lu zvitete ¢islované prohlaseni,
ve kterém tyto skute¢nosti uvadi. V tomto prohlaSeni musi byt
rovnéZz uvedeno datum a ¢as usmrceni. V takovém piipadé nemusi
hlava a vnitfnosti télo doprovazet, krom¢& druhli s podezienim na
vyskyt trichinel6zy (prasata, lichokopytnici a ostatni), jejichz hlava
(kromé kancich ki) a branice musi byt k té€lu ptilozeny. Lovci vSak
musi dodrzovat dalsi poZadavky stanovené v ¢lenském stateé, v némz
se lov kond, zejména musi v souladu se smérnici 96/23/ES umoznit
monitorovani urcitych rezidui a latek.

b) Za jinych okolnosti musi hlava (kromé kla, parozi a roht) a veskeré
vnitinosti kromé zaludku a stfev télo doprovazet. Proskolend osoba,
kterd provedla vySetfeni, musi oznamit pfislusSnému organu
neobvyklé znaky, neobvyklé chovani nebo podezieni na
kontaminaci zivotniho prostfedi, které ji znemoznily vydat
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prohlaseni podle pismene a).

c) Pokud neni v daném piipadé k dispozici zddna proskolena osoba pro
provedeni vysetfeni podle odstavce 2, musi télo doprovéazet hlava
(kromé kli, parozi a rohil) a veskeré vnitfnosti krom¢ zaludku a
stiev.

Po usmrceni musi byt v pfiméfené dob¢€ zahajeno chlazeni, aby bylo ve vSech
Castech masa dosaZeno teploty nepiekracujici 7 °C. Pokud to klimatické
podminky dovoluji, neni aktivni zchlazeni nezbytné.

Béhem prepravy do zavodu zpracovavajictho zvéfinu nesmi byt téla
nakupena.

Velka volné Zijici zvet musi byt po prepraveni do zavodu zpracovavajiciho
zvéfinu piedloZena k prohlidce pfislusnému organu.

Kromé toho smi byt nestaZzena velkd volné€ Zijici zvef stazena a uvedena na
trh pouze tehdy, pokud

a) je pred stazenim skladovdna oddélen¢ od jinych potravin a je s ni
oddélené manipulovano a neni zmrazena,

a

b) po stazeni je u ni provedena konecnd prohlidka v souladu
s natizenim (ES) ¢. 854/2004.

Na bourani/porcovani a vykostovani velké volné zijici zvéte se vztahuji
predpisy stanovené v oddilu I kapitole V.

KAPITOLA III MANIPULACE S DROBNOU VOLNE ZIJiCi ZVERI

1.

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

Pokud jsou pfti prohlidce nalezeny neobvyklé znaky nebo je pifed usmrcenim
pozorovano neobvyklé chovani ¢i existuje podezieni na kontaminaci
zivotniho prostfedi, musi to proskolenéd osoba oznamit pfisluSnému organu.

Maso drobné volné zijici zveéfe smi byt uvedeno na trh pouze tehdy, pokud je
po vySetieni podle bodul télo co nejdiive pifepraveno do zavodu
zpracovavajiciho zvéfinu.

Po usmrceni musi byt v pfiméfené dob¢€ zahajeno chlazeni, aby bylo ve vSech
Castech masa dosaZeno teploty nepiekracujici 4 °C. Pokud to klimatické
podminky dovoluji, neni aktivni zchlazeni nezbytné.
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Vykoleni musi byt provedeno nebo dokonceno bez zbyte¢ného odkladu po
dodéni do zavodu zpracovévajiciho zvétinu, pokud piislusny organ nepovoli
jinou moZzZnost.

Drobna volné Zijici zvéf musi byt po pfepraveni do zadvodu zpracovavajiciho
zvéfinu piedloZena k prohlidce pfislusnému organu.

Na bourani/porcovani a vykostovani drobné volné Zijici zvéfe se vztahuji
predpisy stanovené v oddilu II kapitole V.

ODDIL V: MLETE MASO, MASNE POLOTOVARY A STROJNE ODDELENE

MASO (SOM)

KAPITOLAT PREDPISY PRO VYROBNI ZAVODY

Provozovatelé potravinaiskych podnikl provozujici zavody vyrabé&jici mleté maso,
masné polotovary nebo SOM musi zajistit, aby zavody

1.

byly konstruovany tak, aby nevzniklo riziko kontaminace masa a vyrobki,
zejména

a) umoznénim plynulého postupu ¢innosti,
nebo
b) zajiSténim odd¢leni riznych vyrobnich Sarzi;

mély prostory pro oddelené skladovani baleného a nebaleného masa a
vyrobki, pokud nejsou skladovany v riznych casech nebo nejsou skladovany
takovym zpusobem, Ze materidl obalu a zplsob skladovani nemohou byt
zdrojem kontaminace masa nebo vyrobki;

mély provozni prostory vybavené tak, aby byly splnény poZadavky na teplotu
stanovené v kapitole I1I;

mély zafizeni, v némZ si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem a
vyrobky myji ruce, vybavené tak, aby nedoslo k rozsifeni kontaminace;

a

mély zafizeni pro dezinfikaci nastrojii horkou vodou o teploté alespon 82 °C
nebo alternativni systém s podobnym ucinkem.

KAPITOLAII PREDPISY PRO SUROVINY

Provozovatelé potravinaitskych podnikit vyrabé&jici mleté maso, masné polotovary
nebo SOM musi zajistit, aby pouzivané suroviny splitovaly nésledujici pozadavky.

1.

Suroviny pouzivané k piipravé mletého masa musi spliovat nasledujici
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pozadavky:
a) musi splilovat poZzadavky na ¢erstvé maso;
b) musi pochdzet z kosterni svaloviny, v¢etné ptilehlé tukové tkang;
c) nesmi pochazet
1) z odfezkll nebo ofezu (jinych nez odfezky celych svali),
i) ze SOM,
iii) z masa obsahujiciho tlomky kosti a kiizi,
nebo
v) ze svalll hlavy, s vyjimkou Zvykacich svalli, a nesvalové
Casti linea alba, oblasti zapésti a zanarti a odrezkl
seSkrabanych zkosti a svali branice (pokud nejsou
odstranény ser6zni blany).
2. Nasledujici suroviny mohou byt pouzity pro ptipravu masnych polotovart:
a) cerstvé maso;
b) maso splilujici pozadavky bodu 1;
a
C) pokud maso zietelné¢ neni ur€eno pro konzumaci bez piedchozi

tepelné upravy,

1) maso ziskané mletim nebo zdrobnénim masa spliujiciho
pozadavky bodu 1 krom¢ bodu 1 pism. ¢) bodu i),

a
i) SOM spliujici pozadavky kapitoly III bodu 3 pismene d).
3. Suroviny pouzivané k ptipravé SOM musi spliiovat nasledujici poZzadavky:
a) musi splilovat pozadavky na ¢erstvé maso;
b) nasledujici material nesmi byt pouzit pro vyrobu SOM:
1) u driibeze béhaky, kize z krku a hlava,
a
i) u ostatnich zvifat kosti hlavy, koncetiny, ocas, stehenni
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kost, holenni kost, lytkova kost, kost pazni, kost vietenni a
kost loketni.

KAPITOLA III HYGIENA PRED VYROBOU A PO VYROBE

Provozovatelé potravinatskych podnikit vyrabé&jici mleté maso, masné polotovary
nebo SOM musi zajistit dodrzeni nédsledujicich pfedpist.

1.

Prace s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo
minimalizovala kontaminace. K tomuto tucelu musi provozovatelé
potravinafskych podnikii zejména zajistit, aby pouzité maso

a) mélo teplotu nejvySe 4 °C u drtibeze, 3 °C u drobti a 7°C u
ostatniho masa,

a
b) bylo ptepravovano do ptipravny postupné podle potieby.

Na vyrobu mletého masa a masnych polotovarii se vztahuji nésledujici
predpisy.

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

b) Pokud se pfipravuje zchlazeného masa, musi byt mlet¢ maso
piipraveno
1) u driibeze nejpozdéji do 3 dnli od porazky,
i) u jinych zvitat nez dribeZe nejpozdéji do 6 dnli od porazky,
nebo
1ii) nejpozdéji do 15dnl od porazky zvifat v ptipadé

vykosténého, vakuove baleného hovéziho a teleciho masa;

c) Ihned po vyrobeni musi byt mlet¢ maso a masné polotovary
zabaleny do prvniho obalu nebo do dalSiho obalu a musi byt

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

nebo
i) zmrazeny na vnitini teplotu neptekracujici -18 °C.

Tyto teplotni podminky musi byt béhem skladovani a piepravy
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zachovany.

3. Nasledujici ptedpisy se vztahuji na vyrobu a pouzivani SOM, které je
vyrobeno technikami, které neméni strukturu kosti pouZzitych pro vyrobu
SOM, a u n¢hoz neni obsah vapniku vyznamné vys§i nez obsah vapniku
v mletém mase.

a)

b)

d)

Nevykosténa surovina z ptilehlych jatek nesmi byt star§i nez 7 dnt,
v ostatnich ptfipadech nesmi byt starsi nez 5 dnti. Jatecné opracovana
téla driitbeze v§ak nesméji byt starsi nez 3 dny.

Mechanicka separace musi byt provedena ihned po vykosténi.

Pokud se SOM ihned po pfipravé nepouzije, musi byt zabaleno do
prvniho obalu nebo do dal§iho obalu a poté zchlazeno na teplotu
nepiekracujici 2 °C nebo zmrazeno na vnitini teplotu nepiekracujici
-18 °C. Tyto pozadavky na teplotu musi byt béhem skladovani a
pfepravy dodrZeny.

Pokud provozovatel potravinaiského podniku provedl vysSetfeni
prokazujici, Ze SOM splituje mikrobiologicka kritéria pro mleté
maso piijatd podle natfizeni (ES) ¢.852/2004, mize byt SOM
pouzito v masnych polotovarech, které zfetelné nejsou urceny pro
konzumaci bez ptedchozi tepelné upravy, a v masnych vyrobcich.

SOM, u n¢hoz neni prokazano, ze splituje kritéria podle pismene d),
smi byt pouzito pouze k vyrobé tepelné opracovanych masnych
vyrobkll v zavodech schvalenych v souladu s timto nafizenim.

4. Na vyrobu a pouziti SOM vyrobeného jinymi technikami nez uvedenymi
v bod¢ 3 se vztahuji nésledujici predpisy.

a)

b)

e)

Nevykosténa surovina z pfilehlych jatek nesmi byt star§i nez 7 dnt,
v ostatnich pfipadech nesmi byt star§i neZ 5 dnil. Jate¢né opracovana
téla dribeze vSak nesméji byt starsi nez 3 dny.

Pokud se mechanickd separace neprovede ihned po vykosténi kosti
se zbytky masa, musi byt kosti skladovany a ptepravovany pii
teploté¢ nepiekracujici 2 °C nebo pfi teploté neptekracujici -18 °C,
jsou-li zmrazeny.

Kosti se zbytky masa ze zmrazenych jatecné opracovanych tél
nesm¢ji byt znovu zmrazeny.

Pokud se SOM nepouzije do jedné hodiny od ptipravy, musi byt
ihned zchlazeno na teplotu nepiekracujici 2 °C.

Pokud se SOM po zchlazeni nezpracuje do 24 hodin, musi byt do 12
hodin od vyroby zmrazeno a jeho vnitini teplota musi do 6 hodin
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5.

klesnout na nejmén¢ -18 °C.

f) Zmrazené SOM musi byt pred skladovanim nebo piepravou
zabaleno do prvniho obalu nebo do dalSiho obalu, nesmi byt
skladovano déle nez tfi mésice a b&hem skladovani a pifepravy
nesmi byt jeho teplota vyssi nez -18 °C.

g) SOM smi byt pouZzito pouze pro vyrobu tepelné¢ opracovanych
masnych vyrobklli v zdvodech schvéalenych v souladu s timto
nafizenim.

Mleté maso, masné polotovary a SOM nesméji byt po rozmrazeni znovu
zmrazeny.

KAPITOLA IV OZNACOVANI

1.

Kromé pozadavkti  smérnice  2000/13/ES** musi  provozovatelé
potravinafskych podnikli zajistit, aby byly dodrzeny pozadavky bodu 2,
pokud to pozaduji vnitrostatni pfedpisy Clenského statu, na jehoZ tzemi je
vyrobek uvadén na trh, a to vtakovém rozsahu, vjakém to piedpisy
pozaduyji.

Na balenich ur€enych k dodéni konecnému spotiebiteli obsahujicich mleté
maso z driibeZe nebo z lichokopytnikii nebo masné polotovary obsahujici
SOM musi byt uvedeno, ze doty¢ny vyrobek by meél byt pied konzumaci
tepelné opracovan.

ODDIL VI: MASNE VYROBKY

Provozovatelé potravinaiskych podnikii musi zajistit, Ze se k pfipravé
masnych vyrobkil nepouziji nasledujici ¢asti:

a) pohlavni orgény jak samic, tak samct, kromé varlat,

b) mocoveé organy, krom¢ ledvin a mocového méchyte,

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

e) vngjsi zvukovody,

f) rohova tkan,

** Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES ze dne 20. biezna 2000 o sblizovani pravnich

predpisi clenskych stat tykajicich se oznaCovani potravin, jejich nabizeni k prodeji a souvisejici
reklamy (UF. vést. L 109, 6. 5. 2000, s. 29). Smérnice naposledy pozménéna smeérnici 2003/89/ES
(Ut. vést. L 308, 25. 11. 2003, s. 15).
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a

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

2. Veskeré maso, vcetné¢ mletého masa a masnych polotovarti, pouzivané pro
vyrobu masnych vyrobkii musi spliiovat pozadavky na Cerstvé maso. Mleté
maso a masné polotovary pouZivané pro vyrobu masnych vyrobki vSak
nemusi spliiovat jiné specifické pozadavky oddilu V.

ODDIL VII: ZIVIi MLZI

1. Tento oddil se vztahuje na zivé mlze. S vyjimkou ustanoveni o CiSténi se
vztahuje také na Zivé motské ostnokoZce, plasténce a moiské plze.

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

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

4. Ptedpisy uvedené v tomto oddilu dopliuji predpisy stanovené natizenim (ES)
¢. 852/2004.

a) U cinnosti, které se provadéji pfed prepravenim zivych mlzi do
stiediska pro expedici a stfediska pro cCiSténi, se jimi dopliluji
ptedpisy v ptiloze I uvedeného natizeni.

b) U ostatnich ¢innosti se jimi dopliiuji pfedpisy v pfiloze II uvedeného
nafizenti.

KAPITOLAT VSEOBECNE PREDPISY PRO UVADENI ZIVYCH MLZU NA
TRH

1. Zivi mlzi nesmé&ji byt uvedeni na trh k maloobchodnimu prodeji jinak nez
ptes stfedisko pro cisténi, ve kterém musi byt v souladu s kapitolou VII
oznaceni identifikacni znackou.

2. Provozovatelé potravinaiskych podnikd smé&ji pfijmout partie Zivych mlzd,
pouze pokud jsou splnény pozadavky na doklady uvedené v odstavcich 3 az
7.

3. Prepravuje-li provozovatel potravindiského podniku partii Zivych mlzi mezi

zavody, musi byt partie az do stfediska pro expedici nebo do
zpracovatelského zdvodu doprovazena dokladem o registraci.
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4. Registratni doklad musi byt alesponi v jednom ufednim jazyce ¢Elenského
statu, ve kterém se nachdzi pfijimaci zdvod, a musi obsahovat informace
specifikované nize.

a) U partii Zivych mlza zaslanych z produkéni oblasti musi registracéni

doklad obsahovat alespon tyto informace:

1) totoznost a adresu producenta,

i) datum sbéru,

ii1) umisténi produkéni oblasti, popsané co nejpodrobnéji nebo
pomoci kédového cisla,

1v) nakazovy status produkéni oblasti,

V) druhy vodnich korys$t a méekkyst se schrankami a jejich
mnozstvi,
a

vi) misto urceni partie.

b) U partii zivych mlzi zaslanych ze sddkovaci oblasti musi registra¢ni
doklad obsahovat alespoil informace podle pismene a) a nasledujici
informace:

1) umisténi sadkovaci oblasti,
a
i) délku doby sadkovani.

c) U partii zivych mlzi zaslanych ze stfediska pro c¢isténi musi
registracni doklad obsahovat alespoinl informace podle pismene a) a
nasledujici informace:

1) adresu strediska pro ¢istént,
i) délku doby cisténi,
a
ii1) datum vstupu do stiediska pro cisténi a datum, kdy je
opustily.
5. Provozovatelé potravinaiskych podnikl zasilajici partie Zivych mlzii musi

vyplnit ptislu§né oddily registracniho dokladu tak, aby byly snadno ¢itelné a
nebylo mozné je zménit. Provozovatelé potravinarskych podnikti ptijimajici
partie musi doklad opatfit razitkem s datem pfijeti nebo musi datum ptijeti
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zaznamenat jinym zpusobem.

Pro kazdou zaslanou nebo pfijatou partii musi provozovatelé potravinaiskych
podnikli uchovavat kopii registraéniho dokladu po dobu alespont dvanacti
mésicl po jejim odeslani nebo piijeti (nebo po dobu, kterou miize
specifikovat pfisluSny organ).

Pokud vSak

a) zaméstnanci, ktefi zivé mlze sbiraji, pracuji také ve stiedisku pro
expedici, stfedisku pro cisténi, v sadkovaci oblasti nebo ve
zpracovatelském zavodé€ piijimajicim zivé mlze,
a

b) tentyZ ptislusny orgén provadi dozor ve vSech doty¢nych zavodech,

nejsou registracni doklady nutné, pokud to povoli pfislusny orgéan.

KAPITOLA II HYGIENICKE PREDPISY PRO PRODUKCI A SBER ZIVYCH

A.

1.

MLZU
PREDPISY PRO PRODUKCNI OBLASTI

Producenti smé&ji sbirat Zivé mlZze pouze z produkcnich oblasti se stdlym
umisténim a hranicemi, které pfislusny orgdn v souladu s nafizenim (ES)
¢. 854/2004 Kklasifikoval — v ptipadé potieby ve spolupréci s provozovateli
potravinaiskych podnikii — jako oblasti tfidy A, B nebo C.

Provozovatelé potravinaiskych podnikii mohou uvést Zivé mlZze sebrané
v produkénich oblastech tfidy A na trh k pfimé lidské spotiebé&, pouze pokud
spliuji pozadavky uvedené v kapitole V.

Provozovatelé potravinafskych podnikit mohou uvést Zivé mlze sebrané
v produk¢nich oblastech tiidy B na trh k lidské spotfebé pouze po oSetieni ve
sttedisku pro ¢isténi nebo po sadkovani.

Provozovatelé potravinaiskych podnikii mohou uvést Zivé mlZze sebrané
v produkcénich oblastech tfidy C na trh k lidské spotiebé pouze po
dlouhodobém sadkovani v souladu s ¢asti C této kapitoly.

Po ¢isténi nebo sadkovani musi zivi mlzi z produkénich oblasti tfidy B nebo
C splitovat viechny pozadavky kapitoly V. Zivi mlzi z takovych oblasti, kteii
neproSli CiSténim ani  sddkovanim, vSak mohou byt zaslani do
zpracovatelského zavodu, kde musi byt podrobeni oSetfeni s cilem odstranit
patogenni mikroorganismy (popiipadé po odstranéni pisku, bahna nebo slizu
v tomtéZ nebo jiném zavod€). Povolenymi metodami oSetfeni jsou

a) sterilizace v hermeticky uzavienych nddobach;
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B.

a
b) tepelné oSetieni zahrnujici:
1) ponofeni do vrouci vody na dobu nezbytnou k tomu, aby
vnitini teplota svaloviny mlzi vystoupila na nejméné
90 °C, a udrZeni této teploty po dobu alespon 90 sekund,
i) vafeni po dobu tfi az péti minut v uzaviené naddob& pii
teploté od 120 do 160°C a tlaku od 2 do 5kg/em’ a
nasledné odstranéni lastury a zmrazeni svaloviny na vnitini
teplotu -20 °C,
a
iii) vafeni v pafe v uzaviené nadobé za podminek, které plati

pro dobu vafeni a vnitini teplotu svaloviny mlzd, jak jsou
uvedeny v bodé i). Musi byt pouzita validovand metoda.
Ovétovani stejnomérného rozlozeni tepla musi byt
zalozeno na zasadach HACCP.

Provozovatelé potravinaiskych podnikd nesméji produkovat nebo sbirat zivé
mlZe v oblastech, které piislusSny organ neklasifikoval nebo které jsou
nevhodné z hygienickych divoda. Provozovatelé potravinaiskych podnika
musi pfihlédnout ke vSem relevantnim informacim tykajicim se vhodnosti
oblasti pro produkci a sbér, véetné informaci ziskanych z vlastnich kontrol a
od pfislusného organu. Tyto informace, zejména informace o
environmentalnich a povétrnostnich podminkach, musi pouzit ke stanoveni
vhodného oSetieni sesbiranych partii.

PREDPISY PRO SBER A MANIPULACI PO SBERU

Provozovatelé potravinatskych podnikd, ktefi sbiraji zivé mlZe nebo s nimi manipuluji
po sbéru, musi zajistit dodrzeni nasledujicich predpist.

1.

Techniky sbéru a dal§i manipulace nesméji zvysit kontaminaci nebo nesméji
nadmérné poskozovat lastury nebo tkané€ Zivych mlzi nebo vést ke zménam,
které vyznamné ovliviluji vhodnost mlzi pro ¢isténi, zpracovani nebo
sadkovani. Provozovatelé potravinarského podniku zejména

a) musi piimétené chranit zivé mlze pred rozdrcenim, odfenim, otfesy,
b) nesmi vystavovat Zivé mlze extrémnim teplotam,
c) nesmi umistovat Zivé mlZe znovu do vody, kterd by mohla zpisobit

jejich dodate¢nou kontaminaci,

a
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C.

d) pii upravé v prirozeném prostiedi smi vyuzivat pouze oblasti, které
ptislusny orgéan klasifikoval jako oblasti tfidy A.

Piepravni prostiedky musi umoZznovat dostatecny odtok vody, zajiStovat
nejoptimalnéj$i podminky pro preziti a poskytovat G€innou ochranu pied

kontaminaci.

PREDPISY PRO SADKOVANI ZIVYCH MLZU

Provozovatelé potravinaiskych podnikii sadkujici Zivé mlze musi zajistit, aby byly
dodrzeny nasledujici ptedpisy:

1.

Provozovatelé potravinaiskych podnikli mohou vyuZivat pouze ty oblasti,
které pfislusny organ schvalil pro sadkovani zivych mlzi. Hranice téchto
oblasti musi byt zfetelné¢ oznafeny bdjemi, killy nebo jinymi pevnymi
prostiedky. Mezi jednotlivymi sddkovacimi oblastmi, jakoz 1 mezi
sadkovacimi oblastmi a produkénimi oblastmi musi byt zachovana minimalni
vzdalenost, aby se minimalizovalo jakékoli riziko §ifeni kontaminace.

Podminky sadkovani musi zajiStovat optimalni podminky pro ciSténi.
Provozovatelé potravinaiskych podnikd zejména

a) musi pouzivat metody manipulace szivymi mlzi urenymi
k sadkovani, které umoziuji, aby mlzi po ponofeni do ptirozenych
vod znovu nabyli schopnost ziskavat potravu filtraci vody;

b) nesmi sadkovat Zivé mlze v takové hustoté, kterd by branila ¢isténi;

C) musi ponofit Zivé mlze do moiské vody v saddkovaci oblasti na
vhodnou dobu stanovenou podle teploty vody; tato doba musi byt
alespont dva mésice, pokud piislusny organ neschvali kratsi dobu na
zakladé analyzy rizika provedené provozovatelem potravinaiského
podniku;

a

d) musi zajistit dostatecny odstup jednotlivych tusekii sddkovacich
oblasti, aby se zabradnilo smiSeni jednotlivych partii mlzd; pfi
sadkovani musi byt pouZivan systém uzavieného obratu, ktery brani
vstupu nové¢ partie mlzl, pokud neni predchozi partie mlzi zcela
vylovena.

Provozovatelé potravinaiskych podniki spravujici sadkovaci oblasti musi
pribézne¢ vést zdznamy o pluvodu zivych mlzi,, o délce sadkovéni, o
sadkovacich oblastech a o dal$im urceni kazdé partie mlzl po saddkovani pro
potieby inspekce pfislusnym organem.
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KAPITOLA III STRUKTURALNI POZADAVKY NA STREDISKA PRO
EXPEDICI A PRO CISTENI

1. Umisténi prostor na pevniné nesmi byt ohroZovdno zaplavenim bé&znym
pfilivem a odlivem nebo vodou odtékajici z okolnich oblasti.

2. Nédrze pro ¢iSténi mlzii a nadrze pro skladovani vody musi spliovat
nasledujici pozadavky:

a) Vnitini povrchy musi byt hladké, tvrdé, nepropustné a snadno
Cistitelné.

b) Musi byt konstruovany tak, aby bylo mozné vodu zcela vypustit.

c) Misto odbéru vody musi byt umisténo na takovém misté, aby

nedoslo ke kontaminaci doddvané vody.

3. Kromé toho musi byt nadrze ve stfediscich pro ¢isténi vhodné pro objem a
typ c¢isténych produkti.

KAPITOLA IV HYGIENICKE PREDPISY PRO STREDISKA PRO CISTENI A
PRO EXPEDICI

A. PREDPISY PRO STREDISKA PRO CISTEN{

Provozovatelé potravinafskych podnikil Cistici Zivé mlze musi zajistit, aby byly
dodrzeny nasledujici ptedpisy:

1. Pied zahajenim ¢isténi musi byt Zivi mlZzi omyti od blata a nabranych necistot
¢istou vodou.

2. Cinnost gistictho systému musi umoziiovat rychlé obnoveni a zachovani
schopnosti  Zivych mlzi ziskdvat potravu filtraci vody, odstranéni
kontaminace odpady, musi branit rekontaminaci mlzi a musi umoziovat, aby
mlZi po ¢isténi byli schopni ptezit za dobrych podminek baleni, skladovani a
pfepravu pied uvedenim na trh.

3. Mnozstvi zivych mlzi urcenych k ¢iSt€ni nesmi piekraCovat kapacitu
stfediska pro Gisténi. Zivi mlzi musi byt nepietrzité ¢idténi po dobu, ktera je
dostatecna pro dosaZeni souladu s hygienickymi ptedpisy v kapitole V a
s mikrobiologickymi kritérii pfijatymi podle natizeni (ES) ¢. 852/2004.

4. Pokud je v nadrzi pro ¢iSténi vice partii zivych mlzi, musi se jednat o mlze
ztéhoz druhu a délka trvani Cistictho procesu se fidi podle partie mlza
vyZzadujici nejdel$i dobu ¢isténi.

5. Kontejnery pouzivané kdrzeni Zzivych mlzii behem cisténi musi mit
konstrukci umoziiujici pratok motské vody. Tloustka vrstev mlzii by neméla
branit otevirani lastur béhem cisténi.
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6. Béhem cisténi zivych mlzi se v nadrzi pro ¢isténi nesméji nachazet zadni
korysi, ryby nebo jini mofsti zivo€ichové;

7. Kazdé baleni vyciSténych zivych mlza zaslanych do stfediska pro expedici
musi byt opatieno etiketou potvrzujici, Ze vSichni mlzi byli ¢isténi.

B. POZADAVKY NA STREDISKA PRO EXPEDICI

Provozovatelé potravinaiskych podnikd provozujici stfediska pro expedici musi
zajistit, aby byly dodrzeny nasledujici predpisy.

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

2. Pied expedici musi byt lastury zivych mlzi diikladné omyty Cistou vodou.
3. Zivi mlzi musi pochéazet
a) z produkénich oblasti tiidy A,
b) ze sadkovacich oblasti,
c) ze stredisek pro Cisténi,
nebo
d) z jinych stfedisek pro expedici.
4. Pozadavky stanovené v bodech 1 a 2 se vztahuji také na stfediska pro

expedici nachazejici se na palubach plavidel. Mlzi zpracovavani v takovych
sttediscich musi pochdzet z produkénich oblasti tfidy A nebo ze sddkovaci
oblasti.

KAPITOLA V  HYGIENICKE PREDPISY PRO ZIVE MLZE
Kromé¢ dodrZzovani mikrobiologickych kritérii pfijatych podle natfizeni (ES)
¢. 852/2004 musi provozovatelé potravinarskych podnikl zajistit, aby Zzivi mlzi

uvadeéni na trh k lidské spotiebé spliiovali predpisy stanovené v této kapitole.

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

2. Nesméji obsahovat motské biotoxiny v celkovém mnozstvi, které prekracuje
nasledujici limity (méfeno v celém téle nebo v libovolné jednotlivé jedlé
casti):

a) pro paralyticky toxin (PSP, Paralytic Shellfish Poison) 800 pg/kg,
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b) pro amnesicky toxin (ASP, Amnesic Shellfish Poison) 20 mg
domoové kyseliny na kilogram,

C) pro sumu okadaiové kyseliny, dinofysistoxini a pektenotoxini
160 pg ekvivalentu okadaiové kyseliny na kilogram,

d) pro yessotoxiny 1 mg ekvivalentu yessotoxinu na kilogram,
a
e) pro azaspiracidy 160 pg azaspiracidového ekvivalentu na kilogram.

KAPITOLA VI PRVNI BALENI A DALSI BALENI ZIVYCH MLZU

1.

Ustiice musi byt baleny do prvniho obalu nebo do dalsiho obalu konkavni
stranou doli.

Jednotliva spotiebitelskd baleni zZivych mlzi musi byt uzaviena a musi zstat
uzaviena po celou dobu od odeslani ze stiediska pro expedici az do doby
nabizeni konecnému spotiebiteli.

KAPITOLA VII IDENTIFIKACNI ZNACKA A OZNACOVANI

1.

2.

Etiketa v¢etné identifikacni znacky musi byt odolna vici vodé.

Kromé vSeobecnych pozadavkii na identifikaéni znacky uvedenych
v ptiloze II oddile I musi byt na etiketé uvedeny nasledujici udaje:

a) druh mlZe (obecné i védecké jméno),
a
b) datum prvniho baleni, které obsahuje alespoil den a mésic.

Odchylné¢ od smérnice 2000/13/ES mulze byt udaj o dobé minimalni
trvanlivosti nahrazen poznadmkou ,tito zivoCichové musi byt v okamziku
prodeje Zivi‘.

Znacka pfipevnénd k zasilkdm Zivych mlzl, ktefi nejsou zabaleni
v jednotlivych spotiebitelskych balenich, musi byt maloobchodnikem
uchovavéna po dobu nejméné 60 dnti po rozdéleni obsahu zasilky.

KAPITOLA VIII DALSI POZADAVKY

1.

Provozovatelé potravinaiskych podnikl skladujici a prepravujici zivé mlze
musi zajistit, aby byli mlZi udrzovéni v teploté, kterd nema neptiznivy vliv na
bezpecnost potravin nebo jejich zivotaschopnost.

Zivi mlzi nesméji byt znovu ponofeni do vody nebo skrapéni vodou poté, co
byli zabaleni pro maloobchodni prodej a opustili stiedisko pro expedici.
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KAPITOLA IX SPECIFICKE PREDPISY PRO HREBENATKOVITE
(PECTINIDAE) SBIRANE MIMO KLASIFIKOVANE PRODUKCNI OBLASTI

Provozovatelé¢ potravindiskych podnikl, ktefi sbiraji hiebenatkovité mimo
klasifikované produkéni oblasti nebo stakovymi zivo€ichy manipuluji, musi
dodrzovat nasledujici predpisy.

1. Hiebenatkoviti nesméji byt uvadéni na trh, pokud jejich sbér a manipulace
snimi nejsou v souladu s kapitolouIl ¢asti B a nespliuji pozadavky
stanovené v kapitole V, coZ se prokaze systémem vlastnich kontrol.

2. Pokud kromé toho udaje z ufednich monitorovacich programi umoziuji, aby
piislusny orgén, piipadn€ ve spolupraci s provozovateli potravindiskych
podniki, klasifikoval rybolovné reviry vztahuji se ustanoveni kapitoly II
¢asti A analogicky na hiebenatkovité.

3. Hiebenatkoviti mohou byt uvadéni na trh klidské spotiebé pouze
prostiednictvim drazby, stfediska pro expedici nebo zpracovatelského
zavodu. Provozovatelé potravinaiskych podnikid, v jejichz zévodech se
zpracovavaji hiebenatkoviti, musi tuto skutecnost oznamit piisluSnému
organu, a pokud jde o stfediska pro expedici, musi splnit poZzadavky kapitol
OlalVv.

4. Provozovatelé potravinaiskych podnikii zpracovavajici hiebenatkovité musi

a) dodrZovat pozadavky na doklady stanovené v kapitole I bodech 3 az
7, podle jejich relevance. V takovém pifipadé musi byt
v registratnim dokladu jasn€ uvedeno, kde se nachazi oblast, ve
které byli hiebenatkoviti sbirani;

nebo

b) v pfipad¢ balenych hiebenatkovitych a hiebenatkovitych balenych
v prvnim obalu, ktery poskytuje rovnocennou ochranu jako baleni,
dodrzovat pozadavky kapitoly VII tykajici se identifika¢ni znacky a
oznacovani.

ODDIL VIII: PRODUKTY RYBOLOVU

1. Tento oddil se nevztahuje na mlze, ostnokozce, plasténce a motské plze,
pokud jsou uvadéni na trh Zivi. S vyjimkou kapitol I a II se na tyto Zivocichy
vztahuje, pokud nejsou uvadéni na trh Zivi; vtakovém piipadé musi byt
ziskavani v souladu s oddilem VII.

2. Kapitola IIT ¢asti A, C a D, kapitola IV a kapitola V se vztahuji na
maloobchod.
3. Predpisy uvedené v tomto oddilu dopliiuji pfedpisy stanovené natizenim (ES)
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¢. 852/2004.

a) V piipadé zavodl, vcéetné¢ plavidel, provozujicich prvovyrobu a
souvisejici ¢innosti se jimi dopliuji predpisy pfilohy I uvedeného
nafizeni.

b) U ostatnich zdvodd, vcetné plavidel, se jimi doplituji predpisy

v ptiloze II uvedeného nafizeni.
Pokud jde o produkty rybolovu,

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

a

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

1. pfepravu a skladovani produktl rybolovu, jejichZz povaha
nebyla podstatné zmeénéna, vcetné zivych produkti
rybolovu, a to na farméch nebo na pevniné,

a

2. pfepravu produktd rybolovu, jejichz povaha nebyla
podstatné zménéna, véetné zivych produktl rybolovu, a to
z mista vyroby do prvniho zavodu, do n¢hoz jsou urceny.

KAPITOLAT POZADAVKY NA PLAVIDLA

Provozovatel potravinaiského podniku musi zajistit, aby

1.

plavidla pouZzivand pro sbér produktii rybolovu v jejich pfirozeném prostiedi
nebo pro manipulaci s nimi nebo pro jejich zpracovani po sbéru spliovala
strukturalni poZadavky a pozadavky na vybaveni stanovené v ¢asti I,

a

¢innosti provadéné na palubé plavidel byly provadény v souladu s predpisy
stanovenymi v ¢asti II.

STRUKTURALNI POZADAVKY A POZADAVKY NA VYBAVENI
PoZzadavky na vSechna plavidla

1. Plavidla musi byt navrzena a konstruovéana tak, aby nezptlsobila
kontaminaci produktli $pinavou vodou hromadici se na dn¢ plavidla,
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odpadni vodou, koufem, palivem, olejem, mazivem nebo jinymi
zavadnymi latkami.

Povrchy, se kterymi pfichazeji produkty rybolovu do styku, musi
byt z vhodného korozivzdorného materidlu a musi byt hladké a
snadno cistitelné. Povrchova tprava musi byt odolné a netoxicka.

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

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

B. Pozadavky na plavidla urcéenda a vybavend pro konzervaci Cerstvych
produktii rybolovu po dobu vice nez 24 hodin

1.

Plavidla urena a vybavena pro konzervaci produktli rybolovu po
dobu vice nez 24 hodin musi byt vybavena skladi$ti, nadrzemi nebo
kontejnery pro skladovani produkti rybolovu pii teplotach
stanovenych v kapitole VII.

Tato skladisté musi byt oddélena od strojovny a od ¢asti uréenych
pro posadku ptepazkami, které jsou dostatecné ktomu, aby
zabranily jakékoli kontaminaci skladovanych produktii rybolovu.
Skladisté a kontejnery pouzivané pro skladovani produktti rybolovu
musi zajistit neporusenost jejich jakosti a zdravotni nezdvadnosti za
vyhovujicich hygienickych podminek a podle potieby zajistit, aby
voda z tajiciho ledu nezistavala ve styku s produkty.

Na plavidlech vybavenych pro chlazeni produkti rybolovu ve
studené Cisté moiské vodé musi byt nadrze vybaveny zatizenim pro
zajisténi jednotné teploty v celé nadrzi. Tato zafizeni musi zajistit
takovou rychlost ochlazovani, pfi niz smés ryb a ¢isté moiské vody
doséhne teploty 3 °C nejpozd¢ji Sest hodin po naskladnéni a 0 °C
nejpozdéji za 16 hodin, a musi umoZznit monitorovani a podle
potfebu zaznamenavani teploty.

C. Pozadavky na mrazirenska plavidla

Mrazirenska plavidla musi:

1.

mit mrazici zafizeni vykonem dostate¢nym k tomu, aby mohla byt
vnitini teplota rychle sniZzena na -18 °C a mén¢;

mit chladici zafizeni s dostate¢nou kapacitou pro uchovani produkta
rybolovu ve skladistich pfi teploté neptekracujici -18 °C. Skladisté
musi byt vybavena dobfe pfistupnym piistrojem zaznamenavajicim

Projednany pieklad, UNMZ — SE 17x, 28/9/2004 63



Ut. vést. L 139, 30. 4. 2004, s. 55 853/2004/ES + oprava (potraviny)

teploty. Cidlo teploty musi byt ve skladisti umisténo v misté, kde je
teplota nejvyssi;

a

spliiovat poZzadavky na plavidla urend a vybavena ke konzervaci
produktli rybolovu po dobu vice nez 24 hodin, kterd jsou stanovena
v ¢asti B odstavei 2.

D. PoZzadavky na zpracovatelska plavidla

1. Zpracovatelska plavidla musi mit alespoil

a)

b)

d)

g)

h)

pfijimaci pasmo pro piijem produktii rybolovu na palubu na vrzené
tak, aby mohly byt jednotlivé ulovky prostorové oddéleny. Toto
pasmo musi byt snadno Cistitelné a musi byt navrzeno tak, aby byly
produkty chranény pied sluncem a nepiiznivym pocasim a pied
jakymikoli zdroji kontaminace;

hygienicky systém pro pfepravu produktid rybolovu z pfijimaciho
prostoru na pracovni mista;

dostatecné velké plochy pro hygienickou piipravu a zpracovani
produkt rybolovu, které musi byt snadno Cistitelné a
dezinfikovatelné a musi byt usporadany tak, aby nedoslo k jakékoli
kontaminaci produktt;

dostatecné velka a snadno Cistitelna mista pro uskladnéni kone¢nych
produktti. Pokud je na plavidle jednotka na zpracovani odpadii, musi
byt pro jejich uskladnéni vyhrazena oddélena ¢ast v podpalubi;

prostor pro uskladnéni obalového materidlu, oddé€leny od mist pro
upravu a zpracovani produkti;

zvlastni vybaveni pro vypousténi odpadii a produkti rybolovu
nevyhovujicich pro lidskou spotiebu bud’ ptimo do mofte, nebo, je-li
to nutné, do nepropustné nadrze urcené pouze pro tento ucel. Pokud
jsou odpady skladovany a zpracovavany na plavidle z divodu jejich
asanace, musi byt pro tento ucel vyhrazeny oddélené prostory;

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

a

zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenymi produkty
rybolovu myji ruce, které musi byt vybaveno tak, aby nedoSlo
k rozsifeni kontaminace.
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II.

Rybaiska plavidla, na nichz se provadi pouze vafeni korysi nebo mekkysu,
chlazeni nebo baleni do prvniho obalu, vSak nemusi spliovat pozadavky
odstavce 1, pokud se na palubé takovych plavidel s produkty jinak
nemanipuluje nebo se na nich produkty nezpracovavaji.

Zpracovatelska plavidla, na nichz se produkty rybolovu mrazi, musi mit
vybaveni splitujici poZzadavky na mrazirenska plavidla stanovené v casti C
bodech 1 a 2.

HYGIENICKE PREDPISY

Pti pouziti musi byt ¢asti plavidel nebo kontejnery pro skladovani produktt
rybolovu udrzovany v Cistoté a v dobrém technickém stavu. Zejména nesmi
byt kontaminovany palivem nebo S$pinavou vodou hromadici se na dné
plavidla.

Produkty rybolovu musi byt co nejdiive po pfijeti na palubu chranény pied
kontaminaci a pted piasobenim slunce nebo jiného zdroje tepla. Jsou-li
CiStény, musi byt pouzita pitna voda, popiipadé ¢ista voda.

S produkty rybolovu musi byt manipulovano a musi byt skladovany
zpiisobem branicim jejich zhmoZzdéni. Pouzivani ostrych néstroji je povoleno
pouze pii pfemistovani velkych ryb nebo ryb, které by mohly zranit
manipulujiciho, avSak za podminky, Ze se nepoSkodi svalovina téchto
produkti.

Produkty rybolovu, které nejsou uchovavany v zivé, musi byt co nejdiive po
pfijeti na palubu zchlazeny. Pokud vSak neni zchlazeni mozZzné, musi byt
produkty rybolovu co nejdfive vylozeny.

Led pouzivany pro chlazeni produkti rybolovu musi byt vyroben z pitné
vody nebo z ¢isté vody.

Pokud u ryb oddé€luji hlavy od téla a/nebo k odstraiiuji vnitfnosti na palubé,
musi byt takové ukony provadény hygienicky a co nejdiive po vyloveni a
produkty musi byt okamzit¢ a dikladné¢ omyty pitnou vodou nebo cistou
vodou. V takovém piipadé musi byt vnitfnosti a casti, které mohou
pfedstavovat nebezpeci pro vetejné zdravi, co nejdiive odstranény a uloZeny
oddélené od produktti ur€enych k lidské spotiebé. Jatra, jikry a mli¢i urcené
k lidské spotiebé musi byt zchlazeny ledem na teplotu tani ledu nebo
zmrazeny.

Pokud se provadi mrazeni celych ryb v ldku uréenych k vyrobé konzerv,
musi byt u produkti dosazeno teploty neptekracujici -9 °C. Lak nesmi byt
zdrojem kontaminace ryb.

KAPITOLA II POZADAVKY PRI VYKLADCE A PO VYKLADCE

1.

Provozovatelé potravinaiskych podnik odpovédni za vylodéni a vykladku
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produktt rybolovu musi

a) zajistit, aby zafizeni pro vylodéni a vykladku, které ptichazi do
styku  sprodukty rybolovu, bylo zdobfe Cistitelného
a dezinfikovatelného materidlu a bylo udrZovano v dobrém
technickém stavu a v Cistote¢;
a
b) zabranit kontaminaci produkti rybolovu béhem vylodéni a
vykladky, zejména
1) rychlym provedenim vylodéni a vykladky,
i) neprodlenym umisténim produktl rybolovu do ochranného
prostiedi pii teploté specifikované v kapitole VII,
a
iii) nepouzivanim zafizeni a zplsobii manipulace vedoucich
k zbyte¢nému zhorSeni vlastnosti jedlych c¢asti produkth
rybolovu.
2. Provozovatelé potravinaiskych podnikdi provozujici drazebnich haly

a velkoobchody nebo jejich ¢asti, v nichZ jsou produkty rybolovu vystaveny
za Ucelem prodeje, musi zajistit, aby byly dodrzeny nasledujici ptedpisy.

a)

b)

1) Musi existovat uzamykatelna zafizeni pro skladovani
pozastavenych  produktd rybolovu a  samostatna
uzamykatelnd zafizeni pro skladovani produkti rybolovu
prohlasenych za nevyhovujici pro lidskou spotiebu.

i) Pokud to pfislusny orgdn pozaduje, musi existovat
odpovidajicim zplisobem vybavené a zamykatelné zatizeni
nebo v pfipadé potieby mistnost pro vyhradni pouziti
ptislusnym organem.

V dobé¢ vystaveni nebo skladovani produkti rybolovu

1) nesmi byt prostory pouzivany k jinym tc¢eltim,

i) vozidla, jejichz vyfukové plyny by mohly ovlivnit jakost
produktli rybolovu, nesmé&ji mit ptistup do hal,

iii) osoby majici pfistup do prostor nesmé&ji piivadét jina
zvirata,
a

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

3. Pokud nebylo mozZné provést zchlazeni na palubé plavidla, musi byt Cerstvé
produkty rybolovu, které nemaji byt chovany Zivé, co nejdiive po vykladce
zchlazeny a uskladnény pfi teploté tani ledu.

4. Provozovatelé potravinarskych podniki musi spolupracovat s odpovidajicimi
pfisluSnymi organy, aby jim umoznili provadét Ufedni kontroly podle
natfizeni (ES) ¢.854/2004, zejména pokud jde o vSechny postupy
oznamovani, které by mohl povazovat za nezbytné ptislusny organ ¢lenského
statu, pod jehoz vlajkou plavidlo pluje, nebo ptislusny organ ¢lenského statu,
v némz jsou produkty rybolovu vylozeny.

KAPITOLA III PREDPISY PRO ZAVODY, VCETNE PLAVIDEL,
MANIPULUJICI S PRODUKTY RYBOLOVU

Provozovatelé potravinaiskych podnikli musi zajistit, aby v zdvodech manipulujicich
s produkty rybolovu byly, tam kde jsou vhodné, dodrzeny nasledujici ptedpisy.

A. POZADAVKY NA CERSTVE PRODUKTY RYBOLOVU

1. Zchlazené nebalené produkty rybolovu, které nejsou bezprostfedné
po ptisunu do provozovny expedovany, distribuovany, upravovany
nebo zpracovany, musi byt zaledovany ve vhodném skladovacim
prostoru. Led musi byt podle potieby dopliiovan. Balené produkty
rybolovu musi byt zchlazeny na teplotu tajiciho ledu.

2. Cinnosti jako odfezavani hlav a vyvrhovani musi byt provadény
hygienicky. Jestlize je vyvrzeni vnitinosti ztechnického a
obchodniho hlediska mozné, musi byt provedeno co nejdiive po
vylovu nebo po vykladce. Bezprostfedné potom musi byt produkty
dikladné omyty pitnou vodou nebo na palubé plavidla ¢istou vodou.

3. Cinnosti jako filetovani a platkovani musi byt provadény takovym
zpusobem, aby byla vyloucena kontaminace nebo znecisténi filetil a
platkt. Filety a platky nesméji zistat na pracovnich stolech déle, nez
je nezbytné¢ nutné pro jejich upravu. Filety a platky musi byt
zabaleny do prvniho obalu, popfipad¢ dale zabaleny, musi byt co
nejdiive po pfipravé zchlazeny.

4. Nadoby pouzivané k distribuci nebo k uskladnéni Ccerstvych
zaledovanych produktl rybolovu musi byt uzplisobeny tak, aby
uvolnénd voda nezlstavala ve styku s produkty.

5. Celé a vyvrzené produkty rybolovu mohou byt pfepravovany a
skladovany v chladné vod¢ na palubé plavidel. Také po vyloZeni
mohou byt piepravovany ve chladné vodé¢ a mohou byt
pfepravovany ze zavodl na zpracovani produktt akvakultury, dokud
nejsou ptepraveny do prvniho zdvodu na pevning, ktery provadi jiné
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¢innosti nez prepravu a tiidéni.
B. POZADAVKY NA ZMRAZENE PRODUKTY

Zavody na pevning, které mrazi produkty rybolovu, musi disponovat
zafizenim, které spliiuje pozadavky na mrazirenska plavidla stanovené
v kapitole I ¢asti I pism. C bodech 1 a 2.

C. POZADAVKY NA STROJNE ODDELENE PRODUKTY RYBOLOVU

Provozovatelé potravinaiskych podnikli vyrabéjici strojné oddélené produkty
rybolovu musi zajistit dodrzeni nasledujicich predpisii.

1. Suroviny musi spliiovat nasledujici pozadavky:
a) K vyrobé strojné¢ oddélenych produktii rybolovu sméji byt
pouZity pouze celé ryby a kosti po filetovani.
b) Surovina musi byt zbavena vnitfnosti.
2. Vyrobni postup musi spliiovat nasledujici pozadavky:
a) Mechanickd separace musi probéhnout bez zbytecného

odkladu po filetovani.

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

C) Strojné¢ oddélené produkty rybolovu musi byt po vyrobeni
co nejrychleji zmrazeny nebo pfidany do vyrobku ur¢eného
ke zmrazeni nebo k oSetfeni prodluzujicimu trvanlivost.

D. POZADAVKY TYKAJICI SE PARAZITU

1. Naésledujici produkty rybolovu musi byt na dobu nejméné 24 hodin zmrazeny
na teplotu neptekracujici ve vSech €astech produktu -20 °C; toto zpracovani
musi byt provedeno u této suroviny nebo konecného vyrobku:

a) produkty rybolovu uréené ke spotfebé v syrovém stavu nebo témét
syrovém stavu;

b) produkty rybolovu z niZze uvedenych druhti, jestlize maji byt uzeny
za studena, kdy teplota uvnitf produktu rybolovu neptekroci 60 °C:

1) sled’,
i) makrela,
iii) Sprot,
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v) voln¢ Zijici losos obecny nebo losos Cavyca;
a
c) marinované a/nebo nasolené¢ produkty rybolovu, pokud pouzité

oSetfeni nepostacuje k zabiti larev hlistic.

2. Provozovatelé¢  potravinaiskych podnikdi nemusi provadét oSetfeni
pozadované podle odstavce 1, pokud

a) jsou k dispozici epidemiologické udaje, podle kterych rybolovny
revir, znéhoz produkty pochdzeji, neptedstavuje zdravotni riziko,
pokud jde o pfitomnost paraziti,

a
b) tuto praxi schvali pfislusny organ.
3. Pfi uvedeni na trh, s vyjimkou dodavani kone¢nému spotiebiteli, musi byt

produkty rybolovu uvedené v odstavcil opatfeny dokladem od vyrobce,
v némz jsou uvedeny druhy procesi, kterym byly podrobeny,

KAPITOLA IV POZADAVKY NA ZPRACOVANE PRODUKTY RYBOLOVU

Provozovatelé potravinarskych podniki, ktefi provadéji vareni korySt a mekkysa,
musi zajistit, aby byly dodrZeny nasledujici pfedpisy.

1. Po uvafeni musi nésledovat rychlé zchlazeni. Ke zchlazeni lze pouzit pouze
pitnou vodu nebo na palubé plavidel ¢istou vodu. Pokud neni pouzit jiny
zpiisob uchovavani, musi zchlazeni pokracovat, dokud neni dosazeno teploty
odpovidajici teploté tajiciho ledu.

2. Vyjmuti ze skofdpek nebo krunyit musi byt provadéno hygienicky, aby
nedoslo ke kontaminaci produktu. Jestlize jsou tyto Cinnosti provadény
ruéné, musi pracovnici vénovat zvlastni pozornost €istoté rukou.

3. Po vyjmuti ze skofdpek a krunyii musi byt vafené produkty bud’
bezprosttedné¢ zmrazeny, nebo zchlazeny pokud moZno na teplotu
stanovenou v kapitole VII.

KAPITOLAV HYGIENICKE NORMY PRO PRODUKTY RYBOLOVU

Kromé¢ dodrZzovani mikrobiologickych kritérii pfijatych podle natfizeni (ES)
¢. 852/2004 musi provozovatelé potravinarskych podnika zajistit, aby v zavislosti na
druhu produktu nebo na Zivo€isném druhu spliovaly produkty rybolovu uvadéné na
trh k lidské spotieb¢ piedpisy stanovené v této kapitole.

A. ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatelé potravinaiskych podnikd musi vySetfovat organoleptické
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vlastnosti produktii rybolovu. Toto vySetfeni musi zejména zajistit, aby
produkty rybolovu spliiovaly kritéria Cerstvosti.

HISTAMIN

Provozovatelé potravinarskych podniki musi zajistit, aby nebyly piekroceny
limity pro histamin.

CELKOVY OBSAH TEKAVYCH DUSIKATYCH LATEK

Nezpracované produkty rybolovu nesméji byt uvedeny na trh, pokud se pfii
chemickych vySetfenich zjisti, Ze byly pfekroceny limity pro TVB-N nebo
TMA-N.

PARAZITI

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

ZDRAVI SKODLIVE TOXINY

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

2. Produkty rybolovu obsahujici biotoxiny, jako napf. ciguatoxin nebo

toxiny paralyzujici svaly, nesmé&ji byt uvadény na trh. Produkty
rybolovu vyrobené zzivych mlzl, ostnokozcli, plasténct a
mofiskych plzi vSak mohou byt uvadény na trh, pokud byly
vyrobeny v souladu s oddilem VII a vyhovuji normam v kapitole V
bodé€ 2 uvedeného oddilu.

KAPITOLA VI PRVNI BALENI A DALSI BALENI PRODUKTU RYBOLOVU

1.

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

Zmrazené bloky pfipravené na palubé plavidel musi byt pfed vyloZenim
vhodné zabaleny do prvniho obalu.

Pokud se produkty rybolovu bali do prvniho obalu na palubé rybaiskych
plavidel, musi provozovatelé¢ potravinaiskych podnikd zajistit, aby balici

material

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

C) byl snadno Cistitelny a podle potfeby dezinfikovatelny, pokud je
uréen pro opakované pouziti.

KAPITOLA VII SKLADOVANI PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatelé potravinaiskych podnikl skladujici produkty rybolovu musi zajistit,
aby byly dodrzeny nasledujici predpisy.

1. Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nezpracované produkty rybolovu
a vafené a chlazené vyrobky z koryst a mé&kkyst musi byt udrzovany pii
teploté tajiciho ledu.

2. Zmrazené produkty rybolovu musi udrzovany pii teploté¢ nepiekracujici
-18 °C v kazdé casti; celé zmrazené ryby v ndlevu uréené pro vyrobu
potravin v konzervach v§ak mohou byt udrzovany pii teploté nepiekracujici
-9 °C.

3. Produkty rybolovu uchovéavané v zivé musi byt udrZzovany pfti takové teploté
a takovym zplsobem, jeZ nemaji nepfiznivy vliv na bezpecnost potravin
nebo na jejich vitalita.

KAPITOLA VIII PREPRAVA PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatelé potravinaiskych podnikl pfepravujici produkty rybolovu musi zajistit,
aby byly dodrzeny nasledujici predpisy.

1. Pti pfepravé musi byt produkty rybolovu udrzovany pii pozadované teploté.
Zejména
a) Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nezpracované produkty

rybolovu a vafené a chlazené vyrobky z koryst a mékkyst musi byt
udrZovany pfi teploté tajiciho ledu.

b) zmrazené produkty rybolovu, s vyjimkou ryb zmrazenych v nalevu
a ur¢enych k vyrobé konzerv, musi byt béhem piepravy udrZzovany
pii stalé teploté¢ neptekracujici -18 °C v kazdé Casti, s pfipadnym
kratkodobym vykyvem pii pfepravé maximalné o 3 °C nahoru.

2. Provozovatelé potravinaiskych podnikd nemusi dodrzet pozadavky bodu 1
pism. b), jsou pokud zmrazené produkty rybolovu piepravovany z chladirny
do schvaleného zatfizeni a budou ihned po pfijezdu rozmrazeny a pouzZity
k apravé nebo ke zpracovani a pokud je piepravni vzdalenost kratka
a pfislu$ny organ tuto praxi povoli.

3. Pokud jsou produkty rybolovu zaledovany, nesmi voda z tajiciho ledu
zlstavat ve styku s produkty.
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4. Produkty rybolovu, které maji byt uvedeny na trh v zZivé, musi byt
pfepravovany takovym zplisobem, aby nebyly nepfiznivé ovlivnény
bezpecnost potravin a jejich vitalita.

ODDIL IX: SYROVE MLEKO A MLECNE VYROBKY

KAPITOLA1T SYROVE MLEKO - PRVOVYROBA

Provozovatelé potravinaiskych podnikl, ktefi vyrabéji, poptipadé svazeji syrové
mléko, musi zajistit dodrZzovani predpisii stanovenych v této kapitole.

L. HYGIENICKE POZADAVKY NA VYROBU SYROVEHO MLEKA
1. Syrové mléko musi byt ziskdno od zvitat,
a) kterd nevykazuji Zadny ptiznak nakazlivé nemoci prenosné mlékem

na ¢lovéka;

b) kterd jsou v dobrém zdravotnim stavu, nevykazuji znamky nemoci,
a zejména netrpi zadnou infekci pohlavniho ustroji doprovézenou
vytokem, ani enteritidou s prijmem, doprovdzenou horeckou, nebo
viditelnym zanétem vemena;

c) kterd nevykazuji Zadné zranéni vemena, jeZ by mohlo mit vliv na
mléko;

d) kterym nebyly podany nepovolené latky ¢i pifipravky nebo ktera
nebyla protipravné oSetfena ve smyslu smérnice 96/23/ES,
a

e) u nichz byla v pfipadé podani povolenych ptipravkt ¢i latek

dodrZena ochranna lhiita stanovend pro tyto ptipravky a latky.
2. a) Zejména pokud jde o bruceldézu, musi syrové mléko pochézet od

1) krav nebo buvolii ze stdda, které je ve smyslu smérnice
64/432/EHS™ prosté nebo uiedné prosté bruceldzy,

i) ovci nebo koz, které patii do hospodafstvi, které je uredné
prosté nebo prosté brucelozy ve smyslu smérnice
91/68/EHS™

* Smérnice Rady 64/432/EHS ze dne 26. Gervna 1964 o veterinarnich otazkach obchodu se skotem
a prasaty uvniti Spoledenstvi (Uf. vést. 121, 29. 7. 1964, s. 1977/64). Smérice naposledy
pozménénad Aktem o pfistoupeni z roku 2003.

Smérnice Rady 91/68/EHS ze dne 28. ledna 1991 o veterinarnich podminkach obchodu s ovcemi
a kozami uvniti Spole¢enstvi (UE. vést. L 46, 19. 2. 1991, s. 19). Smérnice naposledy pozménéna
nafizenim (ES) &. 806/2003 (Ut. vést. L 122, 16. 5. 2003, s. 1).
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nebo

1ii) samic jinych druht, které patfi v ptipad€ druhii nachylnych
k bruceléze ke stadu, u né¢hoz jsou provadény kontroly na
tuto nakazu v rdmci planu kontrol schvéaleného pfislusnym

organem.
b) Pokud jde o tuberkul6ézu, musi syrové mléko pochéazet od
1) krav nebo buvoli ze stada, které je ve smyslu smérnice
64/432/EHS ufedné prosté tuberkuldzy,
nebo
i) samic jinych druht, které patfi v ptipad€ druhii nachylnych
k tuberkuldze ke stadu, u n€hoz jsou provadény kontroly na
tuto nakazu v rdmci planu kontrol schvéaleného pfislusnym
organem.
C) Pokud jsou kozy chovany skravami, musi byt takové kozy
prohliZeny a vySetfovany na tuberkulozu.
3. Syrové mléko zvirat, kterd nespliiuji pozadavky bodu 2, miize byt pouzito se

souhlasem pfiislusného organu

a)

b)

v pfipad¢ krav a samic buvold, které nevykazuji pozitivni reakci na
tuberkul6zovy ani brucelézovy test ani Zadné piiznaky téchto nakaz,
po tepelném oSetfeni, po kterém mléko nevykazuje negativni reakci
na fosfatazovy test;

v piipadé¢ ovci nebo koz, které nevykazuji pozitivni reakci na
brucel6zovy test nebo které byly ockovany proti bruceléze v ramci
schvaleného eradika¢niho programu a které nevykazuji ptiznaky
této ndkazy, bud’

1) pro vyrobu syrti s dobou zrani alesponi dva mésice,
nebo
i) po tepelném oSetfeni, po kterém mléko nevykazuje

negativni reakci na fosfatazovy test;
a

po oSetfeni, které zajiStuje jeho bezpecnost, v pfipad¢ samic jinych
druhti, které nevykazuji pozitivni reakci na tuberkuldézovy ani
brucelézovy test ani ptfiznaky téchto ndkaz, avSak patfi do stada,
vnémZz byla zjiSt€éna brucel6za nebo tuberkuléza po kontrolach
podle bodu 2 pism. a) bodu iii) nebo bodu 2 pism. b) bodu ii).
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II.

Syrové mléko od jakéhokoli zvifete, které nespliiuje pozadavky boda 1 az 3,
zejména jakéhokoli zvifete individualné vykazujiciho pozitivni reakci na
profylaktické vySetfeni na tuberkulézu nebo brucelozu, jak je stanoveno ve
smérnici 64/432/EHS a ve smérnici 91/68/EHS, nesmi byt pouzito k lidské
spotiebe.

Izolace zvirat nosi¢i nebo zvifat podezielych z nosi¢stvi kterékoli z ndkaz
uvedenych vbodé 1 nebo 2 musi byt natolik U€innd, aby se vyloucil
nepiiznivy vliv na mléko jinych zvifat.

HYGIENA HOSPODARSTVI PRO PRODUKCI MLEKA
Pozadavky na prostory a vybaveni

1. Zatizeni k dojeni a prostory, kde se mléko skladuje, kde se s nim
manipuluje nebo kde se chladi, musi byt umistény a konstruovany
tak, aby se omezilo riziko kontaminace mléka.

2. Prostory pro skladovani mléka musi byt chranény proti skiidclim,
musi byt dobie prostoroveé oddéleny od stéji se zvitaty, a pokud je to
nezbytné pro dodrzeni pozadavkll stanovenych v ¢asti B, musi mit
vhodné chladici zatizeni.

3. Povrch zatizeni, které ma pfijit do styku s mlékem (néafadi, nadoby,
cisterny atd. uréené k dojeni, sbéru nebo k pfeprave), musi byt
snadno Cistitelny a pfipadné dezinfikovatelny a musi byt udrzovan
v néalezitém stavu. To vyZzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych a
netoxickych materiald.

4. Po pouziti musi byt takové povrchy vyciStény a piipadné
dezinfikovany. Nadoby a cisterny pouzité pii pfepravé syrového
mléka musi byt pfed novym pouzitim vyc€iStény a vydezinfikovany,
a to po kazd¢ prepravé nebo sérii transportd, jestlize mezi vykladkou
a naslednou nakladkou je velmi kratka doba, v kazdém piipadé vSak
minimaln¢ jedenkrat za den.

Hygiena béhem dojeni, sbéru a prepravy

1. Dojeni musi byt provadéno hygienicky, a zejména musi byt
zajisténo,
a) aby byly pted zahdjenim dojeni struky, vemeno a pfilehlé

casti Cisté;

b) aby u kazdé jednotlivé kravy byly u mléka zkontrolovany
organoleptické nebo fyzikalné-chemické abnormality, a to
dojicem nebo metodou poskytujici podobné vysledky, a
aby mléko vykazujici takové abnormality nebylo pouzito
k lidské spotiebe;
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c) aby mléko zvitat, kterd vykazuji klinické znamky choroby
vemene, nebylo pouzito k lidské spotiebé jinak nez podle
pokynil veterinarniho 1ékare;

d) aby byla identifikovana zvitata, kterd se podrobila 1écbe,
kterd muze vést k prenosu rezidui do mléka, a aby mléko
od takovych zvifat nebylo do konce pfedepsané ochranné
lhiity pouzito k lidské spotiebé;

a

e) aby koupele nebo postiiky struku byly pouzity, pouze
pokud to schvalil pfislusny organ a zpiisobem, ktery nevede
k nepftijatelnym hladindm rezidui v mléce.

Bezprostfedné po nadojeni musi byt mléko umisténo na cistém
misté, které je navrZzeno a vybaveno tak, aby se zamezilo jeho
kontaminaci. Musi byt ihned ochlazeno na teplotu 8 °C nebo nizsi
v ptipade, kdyZ je svaZeno kazdy den, nebo na teplotu 6 °C nebo
nizsi, pokud svoz neni provadén kazdy den.

Béhem ptepravy musi byt zachovan chladici fetézec a pti dodani
mléka do provozovny nesmi teplota zchlazeného mléka prekrocit
10 °C.

Provozovatelé potravinarskych podniki nemusi dodrzet pozadavky
na teplotu uvedené v bodech 2 a 3, pokud mléko splituje kritéria
uvedena v ¢asti Il a

a) mléko je zpracovano do 2 hodin po nadojeni,
nebo
b) je vyssi teplota nezbytnd ztechnologickych divodil

souvisejicich s vyrobou urcitych mléénych vyrobkd a
ptislusny orgén ji schvali.

C. Hygiena personalu

1.

Osoby provadéjici dojeni a/nebo zachézejici se syrovym mlékem
musi mit vhodny ¢isty odév.

Osoby provadéjici dojeni musi udrzovat vysoky stupeit osobni
Cistoty. V blizkosti mista dojeni musi byt k dispozici vhodna
zafizeni, kterd dojictm a osobdm manipulujicim se syrovym
mlékem umozni omyti rukou a pazi.
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II1. KRITERIA PRO SYROVE MLEKO

N 24

normy pro jakost mléka a mlé¢nych produktii, se na syrové mléko vztahuji
nasledujici kritéria.

2. Dodrzovani pozadavkl bodl 3 a 4 musi byt kontrolovano reprezentativnim
poctu vzorkl syrového mléka svezeného z hospodaistvi pro produkci mléka.

Kontroly mohou byt provadény

a)

b)

b)

provozovatelem potravinafského podniku produkujiciho mléko,
nebo na jeho objednavku,

provozovatelem potravinaiského podniku svéazejictho mléko, nebo
na jeho objednavku,

skupinou provozovatelli potravinaiskych podnikd, nebo na jejich
objednavku,

nebo
v rdmci vnitrostatniho nebo regionalniho kontrolniho programu.

Provozovatelé potravinatrskych podnik musi zavést postupy s cilem
zajistit, aby syrové mléko spliiovalo nésledujici kritéria:

1) syrové kravské mléko:

Obsah mikroorganismi p¥i 30 °C (na ml) |< 100 000"
Obsah somatickych bunék (na ml) <400 000"

* 4 . 4 o v ~ 7 o e ~
Klouzavy geometricky primér za dobu dvou meésic pfi alespon
dvou vzorcich za mésic.

ok Id . 4 o . w7 w 7 o e ~
Klouzavy geometricky primér za dobu tii mésicii pii alespon
jednom vzorku za mésic, pokud piislusny organ nespecifikuje jinou
metodiku s cilem zohlednit sezénni variace v urovni vyroby.

i) syrové mléko jinych druhi:

Obsah mikroorganismii pti 30 °C (naml) | <1 500 000"

* Id - 4 o v ~ 7 o e ~
Klouzavy geometricky primér za dobu dvou mésict pfi alespon
dvou vzorcich za mésic.

Pokud je vsSak syrové mléko jinych druhli nez krav ureno pro
vyrobu vyrobkl ze syrového mléka postupem, ktery nezahrnuje
tepelné oSetieni, musi provozovatelé potravinaiskych podniki ucinit
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opatfeni, jimiz =zajisti, aby pouzit¢é syrové mléko spliovalo
nasledujici kritérium:

Obsah mikroorganismti pii 30 °C (na ml) <500 000"

* 4 . Id o 4 ¥ _r o ™ ~ 4
Klouzavy geometricky pramér za dobu dvou mésict pfi alesponi dvou vzorcich
za mésic.

4. Aniz je dotcena smérnice 96/23/ES, musi provozovatelé potravinaiskych
podnikli zavést postupy, jimiz zajisti, ze syrové mléko nebude uvedeno na
trh, pokud

a) obsahuje rezidua antibiotik v mnozstvi, které pro jakoukoli z latek
uvedenych v ptilohach I a III natizeni (EHS) ¢. 2377/90%" piekraduje
hodnotu povolenou uvedenym nafizenim,

nebo

b) celkovy obsah rezidui vSech antibiotik pfekracuje maximalni
ptipustnou hodnotu.

5. Pokud syrové mléko nespliuje pozadavky bodu 3 nebo 4, musi provozovatel
potravinafského podniku informovat pfislusny organ a pfijmout opatieni
k napravé tohoto stavu.

KAPITOLA II PREDPISY TYKAJICI SE MLECNYCH VYROBKU
I. POZADAVKY NA TEPLOTU

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikd musi zajistit, aby bylo
mléko po pfijeti v zpracovatelském zavodu rychle zchlazeno na
teplotu nepiekracujici 6 °C a aby tato teplota byla udrzena do doby
zpracovani.

2. Provozovatelé potravinaiskych podnikd vSak mohou uchovévat
mléko pfi vyssi teploté, pokud

a) ke zpracovéni dojde ihned po nadojeni nebo do 4 hodin od
pfijeti ve zpracovatelském zavodg,
nebo

b) ptislusny organ povoli vyssi teplotu ztechnologickych

diivodli  souvisejicich s vyrobou wur¢itych mlécnych

" Natizeni Rady (EHS) ¢. 2377/90 ze dne 26. Gervna 1990, kterym se stanovi postup Spoleenstvi pro

stanoveni maximalnich limitd rezidui veterinarnich 1é¢ivych pripravkd v potravinach Zivocisného
pavodu (UF. vést. L 224, 18. 8. 1990, s. 1). Nafizeni naposledy pozménéné nafizenim Komise (ES)
¢. 546/2004 (Ut. vést. L 87,25. 3. 2004, s. 13).
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vyrobki.
I1. POZADAVKY NA TEPELNE OSETRENI
1. Pokud jsou syrové mléko nebo mlécné vyrobky podrobovany
tepelnému oSetieni, provozovatelé potravindiskych podnikti musi
zajistit, aby toto zpracovani spliiovalo pozadavky pftilohy II
kapitoly XI natizeni (ES) ¢. 852/2004.
2. Pii zvazovani, zda podrobit syrové mléko tepelnému oSetieni, musi

provozovatelé potravinafskych podnikt

a) vzit vavahu postupy vyvinuté v souladu se zisadami
HACCP podle natizeni (ES) ¢. 854/2004,

a
b) splnit pozadavky, které miize piisluSny orgdn v tomto

ohledu stanovit pfi schvalovani zavodl nebo provadéni
kontrol podle natizeni (ES) ¢. 854/2004.

II1. KRITERIA PRO SYROVE KRAVSKE MLEKO

1.

Provozovatelé potravinarskych podnikii vyrabéjici mlééné vyrobky
musi zavést postupy scilem zajistit, aby bezprostiedne¢ pied
zpracovanim byl

a) v syrovém kravském mléce pouzivaném pro vyrobu
mlécnych vyrobkil obsah mikroorganismu pfi teploté 30 °C
nizsi nez 300 000 na ml,

a

b) ve zpracovaném kravském mléce pouzivaném pro vyrobu
mlécnych vyrobkil obsah mikroorganismu pfi teploté 30 °C
nizsi nez 100 000 na ml.

Pokud mléko nesplituje kritéria stanovend v odstavei 1, musi
provozovatel potravinarského podniku informovat piislusny orgén a
pfijmout opatieni k naprave tohoto stavu.

KAPITOLA III PRVNI BALENI A DALSI BALEN{

Spottebitelska baleni musi byt uzavirana ihned po naplnéni v zavod¢, v némz probiha
posledni tepelné oSetfeni tekutych mléénych vyrobki, a to takovymi zafizenimi pro
uzavirani, kterd zabranuji kontaminaci. Systém na uzavirdni musi byt navrzen tak, aby
skute€nost, ze byl obal otevien, byla zfeteln¢ rozpoznatelna a snadno kontrolovatelna.
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KAPITOLA IV OZNACOVANI

1.

Kromé pozadavkil stanovenych ve smérnici 2000/13/ES musi byt —
s vyjimkou ptipad podle €L 13 odst. 4 a 5 uvedené smérnice — na etiketé
jasné uvedeny tyto udaje:

a) v pfipad¢ syrového mléka urceného k piimé lidské spotiebé slova
,»,syrové mléko*,

b) v pfipadé¢ vyrobkli se syrovym mlékem, jejichZz vyrobni postup
nezahrnuje zadné teplené oSetfeni nebo fyzikalni nebo chemické
oSetfeni, slova ,,vyrobeno ze syrového mléka“.

Pozadavky bodu 1 se vztahuji na vyrobky uré¢ené pro maloobchod. Terminem
,oznaceni‘ se rozumé;ji jakykoli obal, dokument, népis, etiketa, krckova nebo
rukavova etiketa, jimiz je takovy vyrobek opatfen nebo jez se k vyrobku
vztahuji.

KAPITOLAV OZNACOVANI IDENTIFIKACNI ZNACKOU

Odchylné od pozadavk ptilohy II oddilu I

1.

smi identifikaéni znacka namisto ¢isla schvéleni zdvodu obsahovat Udaj
o tom, kde je na prvnim obalu nebo dal§im obalu uvedeno ¢islo schvaleni
zavodu;

v ptipad¢ lahvi pro opakované pouziti smi byt na identifikacni znacce
uvedeny pouze inicidly zemé& odeslani a ¢islo schvaleni zavodu.

ODDIL X: VEJCE A VAJECNE VYROBKY

KAPITOLAT VEJCE

1.

3.

Pocinaje vyrobnim zavodem musi byt vejce az do prodeje spotiebiteli Cista,
sucha, bez cizorodého zapachu, G¢inné chranéna proti otfesim a pfimému
slune¢nimu svétlu.

Vejce musi byt skladovana a pfepravovana pokud pii mozno stalé teploté,
ktera nejlépe zarucuje jejich jakost z hygienického hlediska.

Vejce musi byt dodana spotiebiteli nejpozdeji do 21 dni po snasce.

KAPITOLA II VAJECNE VYROBKY

L.

POZADAVKY NA ZAVODY

Provozovatelé potravindiskych podniki musi zajistit, aby zavody na vyrobu
vajecnych vyrobki byly konstruovany, uspofadany a vybaveny tak, aby bylo
zajisténo oddéleni nasledujicich ¢innosti:
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1. myti, suSeni a dezinfikace znecisténych vajec, pokud se tyto ¢innosti
provadéji,
2. vytloukdni vajec, shromazdovani jejich obsahu a odstranovani
zbytki skotapek a podskotrapkovych blan,
a
3. jiné ¢innosti neZ uvedené v bodech 1 a 2.
IL. SUROVINY PRO VYROBU VAJECNYCH VYROBKU

Provozovatelé potravinaiskych podnikli musi zajistit, aby suroviny
pouzivané pro vyrobu vajecnych vyrobki spliiovaly nasledujici pozadavky.

1.

Vejce pouzivand pro vyrobu vajecnych vyrobkii musi mit dokonale
vyvinutou skotfdpku bez defektd. K vyrobé vajecnych vyrobku
mohou byt pouzity kfapy, musi vSak byt pfepraveny piimo
z balirny/tfidirny nebo z produkéniho zdvodu do zpracovatelského
zavodu, kde musi byt co nejrychleji vytloukany.

Tekutd vejce ze zdvodu schvaleného pro tento ucel mohou byt
pouzita jako surovina. Tekutd vejce musi byt ziskana v souladu
s pozadavky castilll bodi 1, 2, 3,4 a 7.

I11. ZVLASTNI HYGIENICKE PREDPISY PRO VYROBU VAJECNYCH

VYROBKU

Provozovatelé potravindiskych podnikli musi zajistit, aby vSechny postupy
byly provadény tak, aby pfi vyrob€ vaje¢nych vyrobki, pfi manipulaci s nimi
a pfi jejich skladovani nedoslo k jejich kontaminaci, a to zejména tim, Ze
zajisti dodrZeni nasledujicich pozadavki.

1.

2.

Vytlu¢ena mohou byt pouze Cistd a sucha vejce.

Vejce musi byt vytlucena zpisobem, ktery minimalizuje
kontaminaci, zejména tim, ze je zajiSténo dostate¢né oddcleni od
jinych ¢innosti. Kfapy musi zpracovany co nejdiive.

Jind vejce neZz vejce slepic, kriit a perlicek musi byt oSetfena
a zpracovana oddélené. Pfed opétovnym zpracovadnim vajec slepic,
krit a perlicek musi byt veskeré vybaveni vyciSt€no
a vydezinfikovano.

Vajecny obsah nesmi byt ziskdvan odstfedovanim nebo drcenim
vajec a odstfed’ovani nesmi byt pouzivano ani k tomu, aby byl
k lidské spottebé ziskan zbytek vajecného bilku z prazdnych
skofapek.
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Po vytlu¢eni musi byt vSechny slozky vejce zpracovany co nejdiive,
aby se vyloucilo mikrobiologické riziko nebo aby se snizilo na
pfijatelnou Giroven. Sarze, ktera byla nedostateén& zpracovana, miize
byt ihned opét zpracovana vtomtéz zavod¢, pokud ji toto
zpracovani ucini nevyhovujici pro lidskou spotiebu. Prokaze-li se,
Ze tato Sarze neni vhodna k lidské spotiebé, musi byt denaturovana,
aby bylo zajisténo, Ze nebude pouZita k lidské spotiebé.

Zpracovani neni pozadovano u vajec urcenych pro vyrobu susené¢ho
nebo krystalického albuminu, ktery mé& byt nasledné tepelné
zpracovan.

Pokud ihned po vytluceni nenasleduje zpracovani, musi byt tekuta
vejce skladovana bud’ zmrazend, nebo pfi teploté¢ nejvyse 4 °C.
Doba skladovani pti 4 °C nesmi byt pfed zpracovanim delSi nez
48 hodin. Tyto pozadavky se nevztahuji na vyrobky, které maji byt
zbaveny cukru, pokud se tato ¢innost provadi co nejdiive.

Vyrobky, které nebyly stabilizovany tak, aby byly skladovany pfii
pokojové teploté, musi byt zchlazeny na teplotu neptekracujici 4 °C.
Vyrobky uréené pro zmrazeni musi byt zmrazeny ihned po
zpracovani.

IV. SPECIFIKACE PRO PROVADENI ANALYZ

1.

Koncentrace 3-hydroxybutanové kyseliny nesmi piekrocit 10 mg na
kilogram su$iny neupraveného vajecného vyrobku.

Obsah kyseliny mlééné v suroviné pouzité pro vyrobu vaje¢nych
vyrobklli nesmi ptekro¢it 1 g/kg, vztazeno na  suSinu.
U fermentovanych vyrobki se tyto hodnoty zjist'uji pfed fermentaci.

Mnozstvi zbytki skofapek, podskofdpkovych blan a ostatnich ¢astic
zjiSténych ve zpracovaném vajecném vyrobku nesmi prekrocit
100 mg na kilogram vaje¢nych vyrobki.

V. OZNACOVANI A IDENTIFIKACNI ZNACKA

1.

Kromé vSeobecnych poZzadavkll na oznaeni identifika¢ni znackou,
které jsou stanoveny v piiloze Il oddilul, musi byt =zasilky
vajecnych vyrobki, které nejsou uréeny pro maloobchod, ale maji
byt pouzity jako slozky pro vyrobu jinych vyrobki, opatfeny
etiketou s uvedenim teploty, pifi které maji byt vajecné vyrobky
udrZovany, a doby, po kterou je pfi této teploté zajisténo, Ze nedojde
k porusenti jejich jakosti a zdravotni nezavadnosti.

U tekutych vajec musi byt na etiketé podle odstavce 1 uvedena také
slova: ,,Vajecné vyrobky nepasterované — k oSetfeni na misté
urcéeni* a udaj o datu a hodiné vytluku.
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ODDIL XI: ZABI STEHYNKA A HLEMYZDI

Provozovatelé potravinarskych podnikti ptipravujici k lidské spotiebé Zabi stehynka a
hlemyzd¢ musi zajistit, aby byly dodrzeny nasledujici pfedpisy.

1. Z4by a hlemyzdi musi byt usmrceni v zavodech, které jsou konstruovény,
uspofadany a vybaveny k tomuto ucelu.

2. Zavody, v nichZ se pfipravuji Zabi stehynka, musi mit mistnost vyhrazenou
pro skladovani a myti zivych zab a pro jejich usmrceni a vykrveni. Tato
mistnost musi byt fyzicky oddélena od mistnosti pro piipravu.

3. Zaby a hlemyzdi, kte¥i uhynuli jinak nez usmrcenim v zdvodg, nesmi byt
piipravovani k lidské spotiebé.

4. U zab a hlemyzd’t musi byt provedeno vySetfeni organoleptickych vlastnosti
na odebranych vzorcich. Pokud se pfi tomto vySetfeni zjisti, Ze mohou
predstavovat riziko, nesmi byt pouziti k lidské spotiebé.

5. Thned po piipravé musi byt zabi stehynka dikladn€ umyta pod tekouci pitnou
vodou a ihned zchlazena na teplotu tajiciho ledu, zmrazena nebo zpracovana.

6. Po usmrceni musi byt hlemyzdim odstranén hepatopankreas, pokud by mohl
pfestavovat riziko, a nesmi byt pouzit k lidské spotiebé.

ODDIL XII: TAVENE ZIVOCISNE TUKY A SKVARKY

KAPITOLAT PREDPISY VZTAHUIJICI SE NA ZAVODY SVAZEJICI NEBO
ZPRACOVAVAJICI SUROVINY

Provozovatelé potravinaiskych podnikd musi zajistit, aby u zavodl svazejicich nebo
zpracovavajicich suroviny pro vyrobu tavenych zivociSnych tukt a Skvarkil byly
dodrzeny nasledujici predpisy.

1. Stiediska pro svazeni surovin a pro jejich dalsi pfepravu do zpracovatelského
zavodu musi byt vybavena zafizenimi pro skladovani surovin pfi teploté
nepiekracujici 7 °C.

2. Kazdy zpracovatelsky podnik musi mit
a) chladici zatizeni,
b) mistnost pro expedici, pokud zdvod neexpeduje taveny Zivoc¢isSny

tuk pouze v cisterndch,
a

c) v pfipad¢ potieby vhodné zatfizeni pro piipravu vyrobkii sloZzenych
ze smesi tavenych Zivocisnych tuki a dalSich potravin nebo koteni.
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3. Chladici zatfizeni poZadovand podle bodul a bodu2 pism.a) nejsou
nezbytnd, pokud uspotfddani dodavek surovin zajiStuje, Ze suroviny nejsou
nikdy skladovany nebo piepravovany bez aktivniho chlazeni jinak, nezZ je
stanoveno v kapitole II bodé 1 pism. d).

KAPITOLA II

HYGIENICKE PREDPISY PRO PRIPRAVU TAVENEHO
ZIVOCISNEHO TUKU A SKVARKU

Provozovatelé potravinaiskych podniki pfipravujici tavené Zivo€isné tuky a Skvarky
musi zajistit, aby byly dodrZeny nasledujici pozadavky.

1. Surovina musi

a)

pochézet ze zvifat, kterd byla poraZena na jatkach a kterd byla na
zaklad¢ prohlidek ante-mortem a post-mortem shleddna jako
vyhovujici pro lidskou spotiebu;

b) sestdvat z tukovych tkani nebo kosti, které jsou pokud moZno
zbaveny krve a necistot;
c) pochazet ze zavodu, které jsou registrovany nebo schvéleny podle
natizeni (ES) ¢. 852/2003 nebo podle tohoto natizeni;
a
d) byt do vytaveni piepravovana a skladovdna za hygienickych
podminek pfi dodrzeni vnitini teploty neptekracujici 7 °C. Surovina
vSak muze byt skladovdna a prepravovana bez aktivniho chlazeni,
pokud se vytavi do 12 hodin po dni, kdy byla ziskana.
2. Pti taveni je zakédzano pouZivat rozpoustédla.
3. U tukti k rafinaci, které spliuji pozadavky stanovené v bod¢ 4, mohou byt

zivocisné tuky, které byly vytaveny v souladu s body 1 a 2, rafinovany pro
zlepSeni svych fyzikalné-chemickych vlastnosti v tomtéZ nebo jiném zavod¢.
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4. V zéavislosti na druhu musi vytaveny zivociSny tuk spliiovat nésledujici
pozadavky:
Tuk piezvykavci Tuk prasat Tuk jinych zvirat
Jedly 10j Jedly tuk Jedly Pro
Sadlo rafinaci
Vybérovy Jiny Lyj pro Sadlo® Jiny nebo jiny
1 rafinaci tuk pro
(Premier rafinaci
Jus")
Volné mastné kyseliny (FFA, 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
jako olejova kyselina, %
(hmot.)), maximum
Peroxidové ¢islo (mekv/kg), 4 4 6 4 4 6 4 10
maximum

Celkové nerozpustné maximum 0,15% maximum 0,5%
necistoty
Ving, chut’, barva normalni

' Taveny ZivoGisny tuk ziskavany nizkoteplotnim tavenim &erstvého osrde¢nikového, obzaludkového, ledvinového a stievniho
loje skotu a tuk z bouraren/porcoven.

% Taveny Zivo&isny tuk ziskany z tukovych tkéni prasat.

5. Skvarky k lidské spotiebé musi byt skladovany v souladu s nasledujicimi
pozadavky na teplotu.

a)

b)

c)

Pokud jsou Skvarky vyskvareny pii teploté nizs§i nez 70 °C, musi byt
skladovany

1) pii teploté nejvyse 7 °C po dobu nepiekracujici 24 hodin,
nebo
i) pii teploté nejvyse -18 °C.

Pokud jsou skvarky vyskvateny pfi teploté vyssi nez 70 °C a jejich
obsah vody je 10 % (hmot.) nebo vyssi, musi byt skladovany

1) pii teploté nejvyse 7 °C pod dobu nepiekracujici 48 hodin,
popiipadé¢ pii jiné kombinaci Casu a teploty s toutéz
zarukou,
nebo

i) pii teploté nejvyse -18 °C.

Pokud jsou skvarky vyskvareny pfi teploté vyssi nez 70 °C a jejich
obsah vody je niz$i nez 10 % (hmot.), nejsou stanoveny zadné
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specifické pozadavky.

ODDIL XIII: OPRACOVANE ZALUDKY, MOCOVE MECHYRE A STREVA

Provozovatelé potravinaiskych podniki, kteti opracovavaji zaludky, mocové méchyte
a stfeva, musi zajistit, aby byly dodrZeny nasledujici pfedpisy.

1. Stfeva, mocové méchyie a zaludky zvifat mohou byt uvadény na trh, pouze
pokud
a) pochézeji ze zvifat, kterd byla porazena na jatkach a ktera byla na

zakladé prohlidek ante-mortem a post-mortem shledana jako
vyhovujici pro lidskou spotiebu,

b) byly nasoleny, podrobeny ohfevu nebo ususeny,
a
c) po zpracovani podle pismene b) byla pfijata G¢inna opatfeni pro

zabranéni opétovné kontaminaci.

2. Opracované zaludky, moc¢ové méchyie a stieva, které nelze skladovat pii
pokojové teploté, musi byt do expedice skladovany zchlazené v zatizenich
k tomu urcenych. Zejména vyrobky, které nejsou nasolené nebo ususené,
musi byt udrzovany pfi teploté nejvyse 3 °C.

ODDIL XIV: ZELATINA

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikl vyrabéjici Zelatinu musi zajistit, aby
byly dodrZeny pozadavky stanovené v tomto oddilu.

2. Pro ucely tohoto oddilu se ,,Cinénim* rozumi tvrzeni kizi pomoci rostlinnych
tiislovin, solemi chromu nebo jinymi latkami, napf. solemi hliniku,
zelezitymi solemi, kiemicitany, aldehydy nebo jinymi syntetickymi ¢inivy.

KAPITOLAI PREDPISY PRO SUROVINY

1. Pro vyrobu potravinaiské Zelatiny mohou byt pouzity nasledujici suroviny:
a) kosti,
b) ktze a kozky ptezvykavci ve farmovém chovu,
c) vepiové klize,
d) dribezi kuze,
e) Slachy a vaziva,
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f) ktze a kozky volné Zijici zvéte,
a
g) rybi klize a kosti.

Pouziti kiizi a kozek je zakazano, pokud byly ¢inény, bez ohledu na to, zda
byl tento proces dokoncen.

Suroviny uvedené v bod¢ 1 pism. a) az e) musi pochazet od zvifat, kterd byla
porazena na jatkdch a jejichz jateCné opracovand téla byla na zaklade¢
prohlidek ante-mortem a post-mortem shledana jako vyhovujici pro lidskou
spotfebu, nebo v piipad¢ kizi a kozek z volné Zijici zvéfe, musi pochazet
z zvéte, ktera byla shledana jako vyhovujici pro lidskou spotiebu.

Surovina musi pochdzet ze zdvodu, které jsou registrovany nebo schvaleny
podle natizeni (ES) ¢. 852/2004 nebo podle tohoto natizeni.

Sbérna stiediska a kozeluzny mohou také doddvat surovinu pro vyrobu
zelatiny urcené k lidské spotiebé, pokud je ptislusny orgén vyslovné schvali
pro tento Ucel a pokud splituji nasledujici pozadavky.

a) Musi mit skladovaci mistnosti s pevnymi podlahami a hladkymi
sténami, které jsou snadno Cistitelné a dezinfikovatelné a v ptipade
potieby jsou vybaveny chladicim zatizenim.

b) Skladovaci mistnosti musi byt udrZzovany v bezvadné Cdistoté
avtakovém technickém stavu, aby nemohly byt zdrojem
kontaminace surovin.

C) Pokud se v téchto prostorach skladuje a/nebo zpracovava surovina,
kterd nespliiuje pozadavky této kapitoly, musi byt po celou dobu
pfijmu, skladovéani, zpracovani a expedice oddélena od suroviny
splitujici poZadavky této kapitoly.

KAPITOLA II PREPRAVA A SKLADOVANI SUROVIN

1.

Namisto identifikacni znacky podle pfilohy II oddilu I musi byt surovina po
dobu ptepravy, pfi dodani do sbérného stiediska nebo do kozeluzny a pti
dodéani do zavodu na zpracovani Zelatiny opatiena dokladem, ktery obsahuje
udaj o zavodu, ze kterého surovina pochézi, a informace uvedené v dodatku
této ptilohy.

Pokud se surovina nezpracovavd do 24 hodin od dodani, musi byt
pfepravovana a skladovdna chlazena nebo zmrazena. Kosti zbavené tuku
nebo suSené kosti nebo osein, nasolené, susené kiize nebo vapnéné kize a
ktze a kozky oSetfené hydroxidem nebo kyselinou mohou byt pfepravovany
piipokojové teploté.
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KAPITOLA III PREDPISY PRO VYROBU ZELATINY

1.

Postup vyroby Zelatiny musi zaji§tovat, aby

a)

b)

vSechen kostni materidl od zvifat narozenych, chovanych nebo
porazenych v zemich nebo regionech, které podle pravnich piedpist
Spolecenstvi vykazuji nizky vyskyt nemoci BSE, byl podroben
procesu zpracovani, pii némz se veskery kostni materidl jemné
rozemele a zbavi se pomoci horké vody tuku, nejméne dva dny se
zpracovava ziedénou kyselinou chlorovodikovou (o minimalni
koncentraci 4 % a pH < 1,5) a poté se alespoit 20 dnli zpracovava
nasycenym roztokem hydroxidu vapenatého (pH > 12) a sterilizuje
ohfevem na 138 — 140 °C po dobu ctyf sekund nebo jinym
schvalenym rovnocennym procesem,

a

jind surovina byla oSetfena kyselinou nebo hydroxidem a jednou
nebo vicekrat oplachnuta. Hodnota pH musi byt odpovidajicim
zpiisobem upravena. Zelatina musi byt extrahovana jednim nebo
nékolikerym po sobé jdoucim zahfivanim a poté musi nésledovat
¢iSténi filtraci a sterilizace.

Pokud provozovatel potravinarského podniku vyrabéjici Zelatinu dodrzuje
pozadavky na Zelatinu urc¢enou k lidské spotieb& u veskeré zelatiny, kterou
vyrabi, mize v tomtéz zavodé vyrabét a skladovat zelatinu, kterd neni urcena
k lidské spotiebé.

KAPITOLA IV POZADAVKY NA KONECNE VYROBKY

Provozovatelé potravinaiskych podniki musi zajistit, aby zelatina spliiovala limity
rezidui stanovené v nasledujici tabulce.

Reziduum Limit

As 1 ppm

Pb 5 ppm

Cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm
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H,0O, (Evropsky lékopis 1986 (V,0,)) 10 ppm

ODDIL XV: KOLAGEN

Provozovatelé potravinadiskych podnika vyrabéjici kolagen musi zajistit, aby
byly dodrZeny pozadavky stanovené v tomto oddilu.

Pro ucely tohoto oddilu se ,,Cinénim* rozumi tvrzeni kizi pomoci rostlinnych
tiislovin, solemi chromu nebo jinymi latkami, napf. solemi hliniku,
zelezitymi solemi, kiemicitany, aldehydy nebo jinymi syntetickymi Cinivy.

KAPITOLATI POZADAVKY NA SUROVINY

1.

Pro vyrobu potravindiského kolagenu mohou byt pouzity nésledujici
suroviny:

a) ktze a kozky ptezvykavct z farmového chovu,
b) veprové klize a kosti,
C) driibezi kitize a kosti,
d) Slachy,
e) ktize a kozky volné zijici zvéte,
a
f) rybi kiize a kosti.

Pouziti kiizi a kozek je zakazano, pokud byly ¢inény, bez ohledu na to, zda
byl tento proces dokoncen.

Suroviny uvedené v bod¢ 1 pism. a) az d) musi pochazet od zvifat, kterd byla
porazena na jatkdch a jejichz jateCné opracovand téla byla na zaklade¢
prohlidek ante-mortem a post-mortem shledana jako vyhovujici pro lidskou
spotiebu, nebo v piipadé kiizi a kozek z volné zijici zvéfe byla shledana jako
vyhovujici pro lidskou spotiebu.

Surovina musi pochdzet ze zdvodu, které jsou registrovany nebo schvaleny
podle natizeni (ES) ¢. 852/2004 nebo podle tohoto natizeni.

Sbérna strediska a kozeluzny mohou také dodévat surovinu pro vyrobu
kolagenu urceného k lidské spotiebé, pokud je pfislusny organ vyslovné
schvali pro tento ucel a pokud spliiuji nésledujici pozadavky.

a) Musi mit skladovaci prostory spevnymi podlahami a hladkymi
sténami, které jsou snadno Cistitelné a dezinfikovatelné a v piipade

Projednany pieklad, UNMZ — SE 17x, 28/9/2004 88



Ut. vést. L 139, 30. 4. 2004, s. 55 853/2004/ES + oprava (potraviny)

potieby jsou vybaveny chladicim zatizenim.

b) Skladovaci mistnosti musi byt udrzovany v bezvadné Cistot¢ a
v takovém technickém stavu, aby nebyly zdrojem kontaminace
surovin.

c) Pokud se v téchto prostorach skladuje a/nebo zpracovava surovina,

kterd nespliiuje pozadavky této kapitoly, musi byt po celou dobu
pfijmu, skladovéani, zpracovani a expedice oddélena od suroviny
splitujici poZadavky této kapitoly.

KAPITOLA II PREPRAVA A SKLADOVANI SUROVIN

1.

Namisto identifika¢ni znacky podle ptilohy II oddilu I musi byt surovina po
dobu ptepravy, pti doddni do sbérného stiediska nebo do kozeluzny a pti
dodani do zdvodu na zpracovani kolagenu opatiena dokladem, ktery
obsahuje udaj o zavodu, ze kterého surovina pochdzi, a informace uvedené
v dodatku této ptilohy.

Pokud se surovina nezpracovavd do 24 hodin od dodani, musi byt
pfepravovana a skladovdna chlazend nebo zmrazena. Kosti zbavené tuku
nebo suSené kosti nebo osein, nasolené nebo suSené kuze nebo kaze
zpracované vapnem a kize a kozky zpracované louhem nebo kyselinou
mohou byt piepravovany pii pokojové teploté.

KAPITOLA III PREDPISY PRO VYROBU KOLAGENU

1.

Kolagen musi byt vyrdbén postupem, ktery zajiStuje, Ze surovina je
zpracovavana postupem, ktery zahrnuje prani, Upravu pH kyselinou nebo
zasadou, jedno nebo nckolikeré proplachnuti, filtraci a extruzi, nebo
schvélenym rovnocennym postupem.

Poté, co je kolagen podroben postupu podle vySe uvedeného odstavce 1,
miZze byt podroben suseni.

Pokud provozovatel potravinafského podniku vyrabé&jici kolagen dodrzuje
pozadavky na kolagen urceny k lidské spotiebé u veskerého kolagenu, ktery
vyrabi, mize v tomtéz zavode vyrabét a skladovat kolagen, kterd neni urcen
k lidské spotiebe.
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KAPITOLA IV POZADAVKY NA KONECNE VYROBKY

Provozovatelé potravindiskych podniki musi zajistit, aby kolagen splioval limity
rezidui stanovené v nasledujici tabulce.

Reziduum Limit

As 1 ppm

Pb 5 ppm

Cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H,0, (Evropsky lékopis 1986 (V,0,)) 10 ppm

KAPITOLAV OZNACOVANI

Na prvnim obalu a na dal$im obalu, v nichZ je kolagen zabalen, musi byt uvedena
slova , kolagen k lidské spotieb&* a datum vyroby.
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Dodatek k PRILOZE III

VZOR DOKLADU PRILOZENEHO K SUROVINE PRO VYROBU
ZELATINY NEBO KOLAGENU

L. Identifikace suroviny
LT 7 4 ) o] b SRR
DAtUM VYTODY: ..viiiiiiiiieiiiiie ettt et e et e e ettt eeeateesssteeeeetbaeesestaeeeasssaaeeasseeeessssaeesnssseeeans
DIuh ODAIUI ... ettt e
Pocet kusti NEbO Daleni: .......coouiiiiiiiiiiiiii e
Zarucena doba skladovateINOSLI: .......c.cueeruiiiiiiiiiiiiieicce e
CiStA NMOTNOSE (KZ): c..vvveeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt e s enenenenas

II. Ptvod suroviny

Adresa (adresy) a registracni Cislo (Cisla) schvaleného vyrobniho podniku (schvalenych
vyrobnich podniki):

1. Misto urCeni suroviny

Surovina bude zaslana

7SR P R PRRRTRP
(misto odeslani)
0 ettt ettt sttt et e sbb e st nabees
(zemé a misto urceni)
nasledujicim piepravnim proStredKem: .........cccviiieriiiieeiiiiie ettt eiree e e e s eereee e
Jméno a adresa 0desilatele: .........occuiiiiiiiiiiiiiii e
JMENOD A AAIESA PILCIMICE: ...vvieeeiiiiieieiiieeeieeeeeitee e ettt e e ettt e e e bt eeeetaeeeessbaeeeesseeeesssseeesnnsseeeans
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