nafizeni (ES) €. 853/2004

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES)
&. 853/2004
ze dne 29. dubna 2004

4

stanovujici zvlastni hygienické predpisy pro potraviny Zivo¢iSného ptivodu

(Utedni véstnik Evropské unie ze dne 30. 4. 2004, &. L 139, str. 55)
Jak bylo opraveno podle UF. vést. &. L 226, 25. 6. 2004, s. 22.

EVROPSKY PARLAMENT A RADA EVROPSKE UNIE,

s ohledem na Smlouvu o zalozeni 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 stanovenym v ¢lanku 251 Smlouvy?,
vzhledem k témto divodim:

(M
2

3

“)

®)

(6)
(7

®)

Podle nafizeni (ES) ¢.852/2004* stanovi Evropsky parlament a Rada vieobecné piedpisy o
hygien¢ potravin vztahujici se na provozovatele potravinaiskych podniki.

Nékteré potraviny mohou predstavovat zvlastni nebezpe¢i pro lidské zdravi, a vyzaduji tedy
stanoveni zvlastnich hygienickych ptedpisii. To plati zejména pro potraviny zivocisného piivodu,
u nichz jsou casto hldsena mikrobiologickd a chemicka rizika.

V ramci spolecné zemédélské politiky bylo pfijato mnoho smémic s cilem stanovit zvlastni
hygienické predpisy pro produkci produktti uvedenych v pfiloze I ke Smlouvé a pro jejich
uvadéni na trh. Tyto hygienické ptedpisy omezily piekazky pro dotycné produkty, ¢imz prispély
k vytvareni vnitiniho trhu a zaroven zajistily vysokou uroven ochrany vetejného zdravi.

Pokud jde o vefejné zdravi, obsahuji tato predpisy spolecné zasady, zejména zasady tykajici se
povinnosti vyrobcii a pfislusnych organti, strukturalni, provozni a hygienické pozadavky na
podniky, postupy schvalovani podnikti, pozadavky na skladovdni a pfepravu a pozadavky na
oznacovani zdravotni nezavadnosti.

Tyto zasady tvofi spole¢ny zaklad pro hygienickou vyrobu potravin zivo¢isného ptivodu, piicemz
umoznuji zjednoduseni stavajicich smérnic.

Je zadouci dosdhnout dalsiho zjednoduSeni pouzivanim pokud mozno tychz predpisti pro vSechny
produkty zivoc¢isného ptvodu.

Zjednoduseni je umoznéno také pozadavkem narizeni (ES) ¢. 852/2004, podle néhoz musi
provozovatelé potravinaiskych podnikli provadéjici cCinnosti na jakémkoli stupni vyroby,
zpracovani a distribuce potravin navazujicim na prvovyrobu a souvisejici postupy zavést postupy
zalozené na analyze rizika a zasadach kritickych kontrolnich bodi (HACCP), postupovat podle
nich a udrzovat je.

Tyto prvky spoleéné odtvodiuji novelizaci zvlastnich hygienickych piedpisi obsazenych ve
stavajicich smérnicich.

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. fijna 2003 (Ut. vest. C 48 E, 24.2.2004, s. 23), postoj Evropského parlamentu ze dne
30. bfezna 2004 (dosud nezvetejnéno v Ufednim véstniku) a rozhodnuti Rady ze dne 16. dubna 2004.

Viz strana 3 tohoto Ufedniho véstniku.
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(9) Zakladnimi cili novelizace je zabezpecCeni vysoké urovné ochrany spotrebitele z hlediska
zdravotni nezavadnosti potravin, a to zejména stejnymi piedpisy pro vSechny provozovatele
potravinaiskych podnikd v celém Spolecenstvi, a dale zajisténi fadného fungovani vnitiniho trhu
s produkty zivoc¢isného ptivodu, coz ptispéje k dosazeni cilil spolecné zemédélské politiky.

(10)  Je nezbytné zachovat a, pokud je vyzadovano za ucelem ochrany spotiebitele, zpiisnit
podrobné hygienické piedpisy pro produkty zivoc¢isného ptivodu.

(11)  Predpisy SpoleCenstvi by se nemély vztahovat na prvovyrobu pro soukromé domaci pouziti
ani na domaci pfipravu potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich skladovani pro soukromou
domaci spotiebu. Kromé toho v pfipadé, kdy provozovatel potravinaiského podniku dodava mala
mnozstvi vlastnich vyrobkt z nékterych druhit masa z prvovyroby pfimo konecnému spotiebiteli
nebo mistnimu maloobchodu, je vhodné chranit vefejné zdravi vnitrostatnimi pravnimi predpisy,
zvlasté z davodu uzkého vztahu vyrobce a spotiebitele.

(12)  Pozadavky natizeni (ES) ¢.852/2004 jsou obecné¢ dostatecné pro zajisténi zdravotni
nezévadnosti potravin v podnicich, které vykonavaji maloobchodni Cinnost zahrnujici pfimy
prodej nebo piimou dodavku potravin Zivocisného ptivodu koneénému spotiebiteli. Toto nafizeni
by se mélo obecné¢ vztahovat na velkoobchodni Cinnost (tzn. na pfipady, kdy maloobchodni
podnik provadi ¢innosti, jejichZ cilem je dodat potraviny zivociSného ptivodu jinému podniku).
Krome zvlastnich pozadavki na teplotu stanovenych v tomto natizeni by vSak pozadavky nafizeni
(ES) ¢. 852/2004 mély postacovat pro velkoobchodni ¢innosti spocivajici pouze ve skladovani
nebo pieprave.

(13)  Clenské staty by mély mit v rdmci vnitrostatnich pravnich predpisti uréity prostor pro rozsifeni
nebo omezeni pouzivani pozadavki tohoto nafizeni na maloobchod. Jejich pouzivani vS§ak mohou
omezit pouze tehdy, pokud povazuji pozadavky natizeni (ES) ¢. 852/2004 za dostate¢né pro
dosazeni cili hygieny potravin a pokud je dodavka potravin zivoc¢isného piivodu maloobchodnim
podnikem jinému podniku okrajovou a omezenou Cinnosti na mistni urovni. Takova dodavka by
tedy méla byt pouze malym podilem na obchodni ¢innosti podniku, zasobované podniky by se
mély nachazet v jeho bezprostiedni blizkosti a dodavky by mély byt omezeny pouze na urcité
druhy produkti nebo podnikd.

(14)  V souladu s ¢lankem 10 Smlouvy musi ¢lenské staty pfijmou veskera vhodna opatfeni s cilem
zajistit, aby provozovatelé potravinarskych podnikd plnili povinnosti stanovené v tomto nafizeni.

(15)  Vysledovatelnost potravin je nezbytnym prvkem v zajiStovani zdravotni nezéavadnosti
potravin. Kromé& dodrzovani vieobecnych predpist natizeni (ES) &. 178/2002° by méli
provozovatelé potravinaiskych podnikti zodpoveédni za podniky, které podléhaji schvaleni podle
tohoto nafizeni, zajistit, aby vSechny produkty zivocisného pivodu, které uvadéji na trh, byly
oznaceny bud’ znackou zdravotni nezavadnosti nebo identifikacni znackou.

(16) Potraviny dovazené do Spolecenstvi maji vyhovovat vSeobecnym pozadavkim
stanovenym v nafizeni (ES) ¢.178/2002 nebo vyhovovat ptedpisim, které jsou
rovnocenné predpisiim Spolecenstvi. V tomto nafizeni jsou stanoveny zvlastni hygienické
pozadavky na potraviny Zivo¢isného ptivodu dovazené do Spolecenstvi.

(17)  Pfijetim tohoto nafizeni by nemeéla byt sniZzena uroven ochrany stanovena doplikovymi
zarukami dohodnutymi pro Finsko a Svédsko pfi jejich pfistoupeni ke Spoledenstvi a potvrzenymi
rozhodnutimi  Komise 94/968/ES°, 95/50/ES’, 95/160/ES®, 95/161/ES’ a 95/168/ES' a

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro zdravotni nezavadnost potravin a
stanovi postupy tykajici se zdravotni nezavadnosti potravin (Uf. vést. L 31, 1. 2. 2002, s. 1). Nafizeni ve
znéni natizeni (ES) ¢. 1642/2003 (Ut. vést. L 245, 29. 9. 2003, s. 4).

Uf. vést. L 371, 31. 12. 1994, s. 36.

Uf. vést. L 53,9. 3. 1995, s. 31.

Ut. vést. L 105, 9. 5. 1995, s. 40.

Ut. vést. L 105, 9. 5. 1995, s. 44.

' Ut vést. L 109, 16. 5. 1995, s. 44.

© ® 9
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rozhodnutimi Rady 95/409/ES'', 95/410/ES'* a 95/411/ES". Mé&l by byt stanoven postup pro
udéleni zaruk na piechodné obdobi kterémukoli ¢lenskému statu, ktery ma schvaleny vnitrostatni
kontrolni program, ktery je u doty¢nych potravin zivoc¢isného plivodu rovnocenny programiim
schvalenym pro Finsko a Svédsko. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 2160/2003 ze
dne 17. listopadu 2003 o tlumeni salmonely a jinych specifickych piivodcich zoondz z potravin'*
stanovi podobny postup pro ziva zvitata a ndsadova vejce.

(18)  Je vhodné, aby se strukturalni a hygienické pozadavky stanovené v tomto nafizeni vztahovaly
na vSechny typy podnikt, véetné¢ malych obchodnich podnikii a mobilnich porazek.

(19)  Pruznost je na miste, aby bylo mozné pokracovat v tradi¢nich metodach na jakémkoli stupni
vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin, a ve vztahu ke strukturdlnim pozadavkim na
podniky. Tato pruznost je dulezitd zejména ve vztahu k oblastem, které podléhaji zvlastnim
zemepisnym omezenim, véetné nejodlehlejSich oblasti podle ¢l. 299 odst. 2 Smlouvy. Tato
pruznost by vSak neméla ohrozovat cile hygieny potravin. Kromé toho by mély byt postupy
umoznujici clenskym statim vyuzit pruznosti zcela prithledné, nebot’ vSechny potraviny vyrobené
v souladu s hygienickymi pifedpisy budou bézn¢€ voln¢ obihat ve Spolecenstvi. M¢lo by byt
stanoveno, aby byly pfipadné rozdily nazort fteSeny diskusi vramci Stalého vyboru pro
potravinovy fetézec a zdravi zvifat zfizeného nafizenim (ES) ¢.178/2002 a aby Komise
koordinovala tento proces a pfijimala vhodna opatieni.

(20)  Definice strojn¢ oddéleného masa (MSO) by méla byt vSeobecnou definici vztahujici se na
vSechny metody strojniho oddéleni . Rychly technologicky vyvoj v této oblasti ukazuje, ze je
vhodna pruzna definice. V zavislosti na posouzeni rizika vyrobkd vyrobenych riznymi metodami
by se vSak mély lisit technologické pozadavky na MSO.

(21)  Provozovatelé potravinaiskych podniki,, véetné podnikli vyrabéjicich krmiva, navzajem
spolupracuji a na vSech stupnich vyroby, zpracovani a distribuce existuji vazby mezi zdravim
zvitat, pohodou zvifat a vefejnym zdravim. To vyzaduje, aby rGzni ucastnici trhu v celém
potravinovém fetézci, od prvovyroby po maloobchod, spolu dostateéné komunikovali.

(22)  Scilem zajistit fadnou prohlidku ulovené volné Zijici zvéfe uvadéné na trh SpolecCenstvi by
méla byt téla ulovenych zvifat a jejich vnitinosti predkladany k Giedni prohlidce po porazeni
v zafizeni pro zpracovani zvéfiny. Aby vsak byly zachovany urcité lovecké tradice a nebyla
ohroZena zdravotni nezdvadnost potravin, je vhodné zajistit proSkoleni lovct, ktefi uvadéji volné
zijici zver na trh k lidské spotfebé. To by mélo lovelim umoznit provést prvni prohlidku volné
zijici zvéte na misté. V takovych pfipadech neni nezbytné, aby Skoleni lovci museli dodavat
vSechny vnitfnosti do zafizeni pro zpracovani zvéfiny k prohlidce po porazeni, pokud provedou
tuto prvni prohlidku a nezjisti zadné odchylky nebo rizika. Clenské staty by viak mély mit
moznost stanovit na svém Gzemi piisnéjsi predpisy, jimiz zohledni zvlastni rizika.

(23)  V tomto nafizeni by méla byt stanovena kritéria pro syrové mléko pouzitelna do té doby, nez
budou pfijaty nové predpisy pro jeho uvadéni na trh. U téchto kritérii by se mélo jednat o
hodnoty, pfi jejichz ptekroCeni provedou provozovatelé potravinafskych podniki napravna
opatteni a podaji hlaseni pfislusnému organu. Kritéria by nemela byt maximalnimi hodnotami, pfi
jejichz piekroceni nelze uvadét syrové mléko na trh. To znamena, Ze za urcitych okolnosti 1ze
syrové mléko, které zcela nespliuje kritéria, bezpecné pouzivat k lidské spotiebé, pokud jsou
prijata vhodna opatfeni. Pokud jde o syrové mléko a syrovou smetanu urcené k ptimé lidské
spotiebé, je vhodné umoznit ¢lenskym statiim, aby si ponechaly nebo stanovily vhodna opatfeni
pro ochranu zdravi s cilem zajistit na svém tizemi dosaZeni cilti tohoto naftizeni.

(24)  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 pouzivané pro
vyrobu zpracovanych mlécnych vyrobkii ptredstavuje absolutni hodnotu, zatimco u syrového
mléka svazeného z farem se jedna o primérnou hodnotu. Dodrzenim pozadavkl na teplotu

" Uk vést. L 243, 11. 10. 1995, s. 21.
12 Uf. vést. L 243, 11. 10. 1995, s. 25.
B3O, vest. L 243, 11. 10. 1995, s. 29.
Uk vést. L 325, 12. 12. 2003, s. 1.
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stanovenych v tomto nafizeni nedojde k uplnému zastaveni rtstu bakterii béhem piepravy a
skladovani.

(25)  Na zakladé této novelizace mohou byt stavajici hygienické piedpisy zruseny. Cini se tak
smérnici Evropského parlamentu a Rady 2004/41/ES ze dne 21. dubna 2004, kterou se zrusuji
nekteré smérnice tykajici se hygieny potravin a hygienickych ptedpisi pro produkci nékterych
produktt Zivo¢isného pivodu uréenych k lidské spotiebé a jejich uvadéni na trh'’.

(26) Kromé toho se predpisy pro vejce stanovenymi v tomto nafizeni nahrazuji odpovidajici
predpisy stanovené rozhodnutim Rady 94/371/ES ze dne 20. Cervna 1994, kterym se stanovi
zvla§tni hygienické podminky pro uvadéni nékterych druht vajec na trh'®, které &ini neplatnymi
zrugeni ptilohy II ke sm&rici Rady 92/118/EHS".

(27)  Pravni ptedpisy SpoleCenstvi pro hygienu potraviny by se mély zakladat na odbornych
doporucenich. Proto by v pfipad¢ potieby mél byt konzultovan Evropsky tfad pro zdravotni
nezavadnost potravin.

(28)  Aby bylo ptihlédnuto k technologickému a védeckému vyvoji, méla by byt zajisténa uzka a
ucinna spoluprace mezi Komisi a ¢lenskymi staty v ramei Stalého vyboru pro potravinovy fetézec
a zdravi zvifat.

(29) Pozadavky tohoto nafizeni by nemeély byt pouzitelné, dokud nevstoupi v platnost vSechny
nové pravni predpisy o hygiené potravin. Je tedy vhodné stanovit, aby byly nové predpisy
pouzitelné az po 18 mesicich od dne, kdy vstoupi v platnost, tak aby dotcena odvétvi hospodarstvi
m¢éla Cas se prizplisobit.

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

PRIJALY TOTO NARIZENI:

KAPITOLA |

VSEOBECNA USTANOVENI

Cldnek 1
Oblast piisobnosti

1. Toto nafizeni stanovuje zvlastni predpisy o hygiené potravin zivo¢isného pivodu vztahujici se na
provozovatele potravinafskych podnikii. Tyto predpisy doplniuji pfedpisy stanovené natizenim
(ES) ¢. 852/2004. Vztahuji se na nezpracované a zpracované produkty zivocisSného piivodu.

2. Jestlize neni vyslovné uvedeno jinak, nevztahuje se toto nafizeni na potraviny obsahujici jak
produkty rostlinného ptivodu, tak zpracované produkty zivocisného pivodu. Zpracované produkty
zivocisného piivodu, ze kterych se takové potraviny piipravuji, se vSak ziskavaji a manipuluje se
s nimi v souladu s pozadavky tohoto nafizeni.

3. Toto nafizeni se nevztahuje na:

a) prvovyrobu pro soukromou domaci potiebu;

b) domaci pfipravu potravin, manipulaci s nimi nebo jejich skladovani pro soukromou domaci
spotiebu;

P Ut vést. L 157, 30. 4. 2004, s. 33.

6 Ut vést. L 168, 2.7.1994, s. 34.

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

" Ut. vést. L 184, 17.7. 1999, 5. 23.
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c) pfimou, vyrobcem zprostfedkovanou dodavku malych mnozstvi primarnich produktt
kone¢nému spotiebiteli nebo do mistnich maloobchodii, které zasobuji pfimo kone¢ného
spotiebitele;

d) ptimou, vyrobcem zprosttedkovanou dodavku malého mnozstvi masa driibeze a zajicovct
porazenych na farme kone¢nému spotiebiteli nebo do mistnich maloobchodt, které toto maso
dodéavaji ptimo kone¢nému spotiebiteli jako ¢erstvé maso;

e) lovce, ktefi dodavaji malé mnozstvi voln¢ Zijici zvéfe nebo zvefiny piimo konecnému
spotfebiteli nebo do mistnich maloobchodi, které zasobuji ptimo koneéného spotiebitele.
Clenské staty podle vnitrostatnich pravnich piedpisii stanovi piedpisy, kterymi se ¥idi ¢innosti a
osoby uvedené v odst. 3 pism. ¢), d) a e). Tyto vnitrostatni piepisy zajisti dosazeni cilt

stanovenych timto nafizenim.

a) Jestlize neni vyslovné uvedeno jinak, toto nafizeni se nevztahuje na maloobchod.

b) Toto nafizeni se vSak vztahuje na maloobchod, pokud jsou ¢innosti provadény za ucelem
dodavky potravin zivocisného ptivodu do dal§iho podniku a pokud:
i) tyto Cinnosti nezahrnuji pouze skladovani nebo piepravu; v takovém piipadé se vSak
presto uplatiuji zvlastni pozadavky na teplotu uvedené v piiloze III, nebo

i1) maloobchod nedodava potraviny zivocisného ptivodu vyhradné do jiného maloobchodu,
a to v souladu s vnitrostatnimi pravnimi predpisy jako okrajovou, mistni a omezenou
¢innost.

¢) Clenské staty mohou pfijmout vnitrostatni opatieni pro uplatiiovani pozadavki tohoto
nafizeni v pfipad¢ maloobchodii umisténych na jejich tizemi, na které¢ se toto nafizeni podle
pism. a) nebo b) nevztahuje.

Toto nafizeni se uplatiiuje aniz jsou dotéeny:

a) pfislusné veterinarni a hygienické ptedpisy, vcetné prisngjSich predpisi stanovenych pro
prevenci, tlumeni a eradikaci n¢kterych pfenosnych spongiformnich encefalopatii;

b) pozadavky na pohodu zvifat; a

¢) pozadavky tykajici se oznacovani zvifat a vysledovatelnosti produkti zivo¢isného ptivodu.

Clanek 2

Definice

Pro ucely tohoto nafizeni se uplatiuji nasledujici definice:

Call o

definice uvedené v natizeni (ES) ¢. 178/2002;

definice uvedené v nafizeni (ES) ¢. 852/2004;

definice uvedené v ptiloze [; a

veskeré technologické definice obsazené v ptilohach II a III.

KAPITOLA I
POVINNOSTI PROVOZOVATELU POTRAVINARSKYCH PODNIKU
Clének 3

VSeobecné povinnosti
Provozovatelé potravinatskych podnik museji dodrzovat pfislu$na ustanoveni ptiloh II a III.

Provozovatelé potravinaiskych podnikii nesméji k odstraiiovani povrchové kontaminace produktti
zivocisného ptivodu pouzivat jinou latku nez pitnou vodu, nebo Cistou vodu, jestlize natfizeni (ES)
¢. 852/2004 nebo toto nafizeni jeji pouziti povoluje, pokud pouzivani této jiné latky nebylo
schvaleno v souladu s postupem uvedenym v ¢l. 12 odst. 2. Provozovatelé potravinaiskych
podnikt musi spliiovat také vSechny podminky pro jeji pouzivani, které mohou byt pfijaty
stejnym postupem. Pouzivani schvalené latky neovliviiuje povinnost provozovatele
potravinaiského podniku dodrzovat pozadavky tohoto nafizeni.
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Cldnek 4
Registrace a schvaleni podniki

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikli mohou uvadét na trh produkty Zzivoc€isného ptvodu
vyrobené ve Spolecenstvi jen tehdy, jestlize byly vyrobeny a bylo s nimi manipulovano vylu¢né
v podnicich:

a) které splnuji prislusné pozadavky uvedené v natizeni (ES) ¢. 852/2004, pozadavky pftiloh II a
III tohoto natizeni a dalsi piislusné pozadavky potravinového prava; a
b) které ptislusny organ zaregistroval nebo, je-li to pozadovano podle odstavce 2, schvalil.

2. Aniz je dotcen Cl. 6 odst. 3 nafizeni (ES) ¢. 852/2004, podniky, ve kterych se manipuluje s témi
produkty zivocisného ptivodu, pro které jsou stanoveny pozadavky v pfiloze I1I k tomuto nafizeni,
nemohou byt v provozu, dokud je pfislusny organ neschvali v souladu s odstavcem 3 tohoto
¢lanku, s vyjimkou podnikii, ve kterych se provadi pouze:

a) prvovyroba;

b) pfeprava;

¢) skladovani produkt nevyzadujicich pti skladovani fizené teplotni podminky; nebo

d) maloobchodni Cinnost jina nez je ¢innost, na kterou se vztahuje toto nafizeni podle ¢I.1 odst.
5 pism. b).

3. Podnik podl¢hajici schvaleni v souladu s odstavcem 2 nesmi byt v provozu, pokud pfislusny
organ v souladu s natizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna
2004, kterym se stanovi zvlastni pfedpisy pro organizaci tfednich kontrol produkt Zivoc¢isného
pavodu uréenych k lidské spotieb&',:

a) neudélil podniku po kontrole na misté schvaleni k provozu; nebo
b) neudélil podniku podminecné schvaleni.

4. Provozovatelé potravinafskych podnikti museji spolupracovat s pfislusnymi organy v souladu
s nafizenim (ES) ¢. 854/2004. Provozovatelé potravinaiskych podnikli zejména zajisti, aby podnik
zastavil provoz, jestlize prislusny organ pozastavi jeho schvaleni, nebo v pfipadé podmine¢ného
schvaleni toto schvaleni neprodlouzi nebo neudéli plné schvaleni.

5. Tento ¢lanek nebrani podniku uvadét potraviny na trh mezi dnem, kdy toto nafizeni nabude
ucinnosti, a prvni naslednou kontrolou provedenou ptislusSnym organem, jestlize podnik:

a) podléha schvaleni v souladu s odstavcem 2 a uvadi produkty Zivocisného ptivodu na trh
v souladu s pravnimi piedpisy Spolecenstvi bezprostfedné pred nabytim ucinnosti tohoto
nafizeni; nebo

b) je typem podniku, na ktery se nevztahuji zadné poZadavky na schvaleni pfed nabytim
ucinnosti tohoto nafizeni.

Clanek 5
Oznacovani zdravotni nezavadnosti a oznacovani identifika¢ni znac¢kou
1. Provozovatelé potravinarskych podnikii nesméji uvadét na trh produkt zivoc¢isného ptivodu, se

kterym bylo manipulovano v podniku podléhajicimu schvéleni v souladu s ¢l. 4 odst. 2, pokud
neni oznacen:

a) znackou zdravotni nezavadnosti v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004; nebo
b) pokud uvedené nafizeni nestanovuje pouziti znacky zdravotni nezavadnosti, identifikacni
znackou pouzitou v souladu s oddilem I pfilohy II k tomuto nafizeni.

2. Provozovatelé potravinarskych podniki mohou oznacit produkt zivocisného ptivodu identifikacni
znackou jen tehdy, byl-li produkt vyroben v souladu s timto nafizenim v podnicich spliujicich
pozadavky uvedené v ¢lanku 4.

1 Viz strana 83 tohoto Utedniho véstniku.

-6- Rev. 12. 1. 2005



nafizeni (ES) €. 853/2004

Provozovatelé potravinaiskych podnikli nesméji z masa odstranit znacku zdravotni nezavadnosti
pouzitou v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004, pokud ho nenaporcuji nebo nezpracuji nebo
neopracuji jinym zpiisobem.

Cldnek 6
Produkty Zivo¢isného pivodu nepochazejici ze Spolecenstvi
Provozovatelé potravinaiskych podniki dovazejici produkty zZivocisného pivodu ze tfetich zemi
zajisti, aby dovoz probihal pouze tehdy, pokud:
a) je tfeti zem¢ odeslani uvedena v seznamu tfetich zemi vypracovaném v souladu s ¢lankem 11
natizeni (ES) ¢. 854/2004, ze kterych je dovoz tohoto produktu povolen;
b) 1) je podnik, ze kterého byl dany produkt odeslan a ve kterém byl ziskan nebo pfipraven,
pfipadné uveden v seznamu podnikil, vypracovaném v souladu s ¢lankem 12 nafizeni
(ES) ¢. 854/2004, ze kterych je dovoz tohoto produktu povolen;
i1) v pfipad¢ Cerstvého masa, mletého masa, masnych polotovard, masnych vyrobkti a masa
strojn¢ oddélené¢ho byl produkt vyroben z masa ziskaného na jatkach nebo bourarnach
uvedenych v seznamech vypracovanych a aktualizovanych v souladu s c¢lankem 12
nafizeni (ES) ¢. 854/2004, nebo ve schvalenych podnicich SpoleCenstvi, a
iii) v pfipadé zivych mlzd, ostnokozcii, plasténcii a motskych plzii je produkéni oblast
pfipadné uvedena v seznamu vypracovaném v souladu s ¢lankem 13 vySe uvedeného
narizeni;
¢) produkt vyhovuje:
i) pozadavkim tohoto nafizeni, vCetné¢ pozadavkli uvedenych v ¢lanku 5 o oznaCovani
zdravotni nezavadnosti a ozna¢ovani identifika¢ni znackou;
ii) pozadavkim natizeni (ES) ¢. 852/2004; a
iii) veSkerym dovoznim podminkdm stanovenym v souladu s pravnimi ptedpisy
Spolecenstvi, kterymi se fidi dovozni kontroly produktd zivo¢isného ptivodu, a
d) jsou piipadné splnény pozadavky ¢lanku 14 nafizeni (ES) ¢. 854/2004, tykajici se osvédceni a
dokladu,.
Odchylng¢ od ustanoveni odstavce 1 se dovoz produktd rybolovu miize také uskutecnit v souladu
se zvlastnimi ustanovenimi ¢lanku 15 natizeni (ES) ¢. 854/2004.
Provozovatelé potravinatrskych podnikt dovazejici produkty zZivocisného pivodu zajisti, aby:
a) produkty byly pii dovozu k dispozici pro kontrolu v souladu se smérnici 97/78/ES*;
b) dovoz vyhovoval pozadavkiam smérnice 2002/99/ES*'; a
¢) Cinnosti provadéné po dovozu pod jejich dohledem byly provadény v souladu s pozadavky
ptilohy III.
Provozovatelé potravinaiskych podnikii dovazejici potraviny obsahujici jak produkty rostlinného
puvodu, tak zpracované produkty zivocisného ptvodu zajisti, aby zpracované produkty
zivocisného piivodu obsazené v téchto potravinach spliiovaly pozadavky odstavct 1 az 3. Musi
byt schopni prokazat, ze tak ucinili (napt. ptislusSnymi doklady nebo osvédcenimi, které nemusi
byt ve formatu uréeném v odst. 1 pism. d)).

20

21

Smérnice Rady 97/78/ES ze dne 18. prosince 1997, kterou se stanovi zékladni pravidla pro organizaci veterinarnich
kontrol produktii ze tietich zemi dovazenych do Spole¢enstvi (Uf. vést. & L 24, 30.1.1998, s. 9). Smérnice ve znéni
Smlouvy o pfistoupeni z roku 2003.

Smérnice Rady 2002/99/ES ze dne 16. prosince 2002, kterou se stanovi veterinarni piedpisy pro produkci, zpracovani,
distribuci a dovoz produkti Zivo&isného piivodu uréenych k lidské spotiebs (UF. vést. &. L 18, 23.1.2003, s. 11).
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KAPITOLA Il
OBCHODOVANI

Clének 7
Doklady

Pokud je to v souladu s ptilohou II nebo III pozadovano, provozovatelé potravinarskych podnikii
zajisti, aby zasilku produktl zivo¢isného ptivodu doprovazelo osvédceni nebo jiny doklad.

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

a)
b)

mohou byt stanoveny vzory dokladi; a
miiZze byt umoznéno pouzivani elektronickych dokladd.

Clanek 8
Zvlastni zaruky

Provozovatelé potravinaiskych podniki, ktetfi zamysli uvadét nésledujici potraviny zivocisného
pivodu na trh ve Svédsku nebo Finsku, museji s ohledem na salmonely spliiovat podminky
uvedené v odstavci 2:

a)

b)

d)

hovézi a vepfové maso, véetné mletého masa a kromé masnych polotovarii a strojné
oddéleného masa;

driibezi maso z nasledujicich druht: kur domaci, krita, perlicka, kachna a husa, véetné
mletého masa a kromé¢ masnych polotovarti a strojné oddéleného masa; a

vejce.

V piipadé hovéziho, veprového a driibeziho masa se vzorky ze zasilek odebiraji v podniku
odeslani a jsou podrobeny mikrobiologickému vysetfeni s negativnim vysledkem v souladu
s pravnimi predpisy Spolecenstvi.

V ptipadé vajec museji balici stfediska zarucit, ze zasilky pochazeji z hejn, kterd byla
podrobena mikrobiologickému vySetieni s negativnim vysledkem v souladu s pravnimi
predpisy Spolecenstvi.

V ptipadé hovéziho a vepfového masa se vySetieni uvedené v pism. a) nemusi provadét u
zasilek, které jsou uréeny do podniku za ucelem pasterizace, sterilizace anebo oSetieni
majiciho podobny ucinek. V ptipade vajec se vySetfeni uvedené v pism. b) nemusi provadét u
zasilek, které jsou urCeny pro vyrobu zpracovanych vyrobkid procesem zaru€ujicim zniceni
salmonel.

Vysetfeni uvedena v pism. a) a b) se nemuseji provadet u potravin pochazejicich z podniku,
ktery podléha programu pro tlumeni uznanému, vzhledem k doty¢nym potravindm
zivo¢isného phvodu, v souladu s postupem uvedenym v ¢l. 12 odst. 2 za rovnocenny
programu pro tlumeni schvalenému pro Svédsko a Finsko.

V ptipadé hovéziho, vepfového a driilbeziho masa musi potraviny doprovazet obchodni
doklad nebo osvédéeni odpovidajici vzoru stanovenému pravnimi piedpisy SpoleCenstvi a
uvadgjici, ze:

i)  kontroly uvedené v pism. a) byly provedeny s negativnimi vysledky; nebo

ii) maso je urceno pro jeden z ucelit uvedenych v pism. c); nebo

iii) maso pochazi z podniku, na ktery se vztahuje pism. d).

V ptipadé vajec musi zasilku doprovazet osvédceni uvadeéjici, ze bylo provedeno vysetieni
uvedené v pism. b) s negativnim vysledkem, nebo Ze jsou vejce urcena k pouziti zptisobem
uvedenym v pism. c).

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

a)

mohou byt pozadavky odstavcli 1 a 2 aktualizovany s pfihlédnutim zejména ke zménam
v programech cClenskych stati pro tlumeni nebo pfijeti mikrobiologickych kritérii v souladu
s nafizenim (ES) ¢. 852/2004; a

-8- Rev. 12. 1. 2005



nafizeni (ES) €. 853/2004

b) mohou byt ¢aste¢né nebo celkové rozsifena pravidla stanovend v odstavei 2 vzhledem
k jakymkoliv potravinam uvedenym v odstavci 1 na jakykoli ¢lensky stat nebo jakoukoli
oblast ¢lenského statu, ktery ma program pro tlumeni uznany za rovnocenny programu pro
tlumeni schvalenému pro Svédsko a Finsko vzhledem k dotyénym potravinam Zivocisného
puvodu.

4. Pro ucely tohoto ¢lanku se ,,programem pro tlumeni* rozumi program pro tlumeni schvaleny
v souladu s natizenim (ES) ¢. 2160/2003.

KAPITOLA IV
ZAVERECNA USTANOVENI
Clanek 9

Provadéci opatieni a piechodna ustanoveni

Provadéci opatfeni a pfechodna ustanoveni mohou byt stanovena v souladu s postupem uvedenym
v ¢l. 12 odst. 2.

Clanek 10
Pozméiovani a upravy priloh II a ITI

1. Piilohy II a III mohou byt upravovany nebo aktualizovany v souladu s postupem uvedenym v ¢l.
12 odst. 2, s ptihlédnutim k:

a) vyvoji ptirucek spravné praxe;
b) zkuSenostem ziskanym z uplatiovani systémli zalozenych na HACCP podle ¢&lanku 5
natizeni (ES) ¢. 852/2004;

¢) technologickému vyvoji a jeho praktickym disledkiim a ocekavani spotiebitell vzhledem ke
sloZeni potravin;

d) odbornym radam, zejména novym hodnocenim rizika;
e) mikrobiologickym a teplotnim kritériim pro potraviny;
f) zménam ve spotiebnich zvycich.
2. Vyjimky z pfiloh II a III mohou byt ud€leny v souladu s postupem uvedenym v ¢l. 12 odst. 2 za
predpokladu, Ze neovlivni dosazeni cild stanovenych timto nafizenim.

3. Clenské staity mohou bez ohrozeni dosazeni cili stanovenych timto nafizenim piijmout v souladu
s odst. 4 az 8 vnitrostatni opatieni upravujici pozadavky stanovené v priloze I11.

4. a) Vnitrostatni opatfeni uvedena v odstavci 3 maji za cil:
1) umoznit pokra¢ovani pouzivani tradi¢nich metod v jakémkoli stadiu vyroby, zpracovani
nebo distribuce potravin; nebo
ii) vyhovét potfebam potravinarskych podniki v oblastech podléhajicich zvlaStnim
zemeépisnym omezenim.
b) V ostatnich pfipadech se vztahuji pouze na stavbu, usporadani a vybaveni podnikii.
5. Clensky stat, ktery chce pfijmout vnitrostatni opatieni uvedena v odstavci 3, uvédomi o této
skute¢nosti Komisi a ostatni ¢lenské staty. Kazdé oznameni musi:
a) obsahovat podrobny popis pozadavkil, které pfislusny clensky stat povazuje za nezbytné
pfijmout, a druh zamyslené Gpravy;
b) popisovat dotcené potraviny a podniky;
c) objasnovat divody upravy, véetné pripadného shrnuti provedené analyzy rizika a opatieni,
ktera maji byt pfijata, aby bylo zajisténo, Ze tato uprava neohrozi cile tohoto nafizeni; a
d) obsahuje jakékoli dalsi dalezité informace.
6. Po obdrzeni oznameni uvedeného v odstavci 5 maji ostatni ¢lenské staty lhtitu 3 mésice na zaslani
pisemnych pfipominek Komisi. V pfipadé tprav vyplyvajicich z odst. 4 pism. b) se toto obdobi na
zadost jakéhokoli ¢lenského statu prodluzuje na Ctyfi mésice. Pokud Komise obdrzi pisemné
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pripominky od jednoho nebo vice ¢lenskych statd, miize konzultovat ¢lenské staty v ramci vyboru
uvedeného v ¢l. 12 odst. 1. V souladu s postupem uvedenym v ¢l. 12 odst. 2 mlize Komise
rozhodnout, zda mohou byt navrhovana opatfeni po piipadnych zménach pouzita. V piipade
potfeby mize Komise navrhnout v souladu s odstavcem 1 nebo 2 tohoto ¢lanku vSeobecna
opatfeni.

Clensky stat miize pfijmout vnitrostatni opatieni upravujici pozadavky piilohy III pouze:

a) v souladu s rozhodnutim pfijatym v souladu s odstavcem 6;

b) pokud mésic po vyprseni lhiity uvedené v odstavci 6 Komise neuvédomi ¢lenské staty o tom,
ze obdrzela pisemné pfipominky nebo Ze zamysli navrhnout pfijeti rozhodnuti v souladu
s odstavcem 6; nebo

¢) v souladu s odstavcem 8.

Clensky stat si miize z vlastniho podnétu a podle obecnych ustanoveni Smlouvy ponechat nebo

vytvofit vnitrostatni predpisy:

a) zakazujici nebo omezujici na jeho uzemi uvadéni na trh syrového mléka nebo syrové
smetany, urCenych k ptimé lidské spotiebée; nebo

b) povolyjici, se souhlasem pfislusného organu, pouzivani syrového mléka, které nespliuje
kritéria stanovena v oddilu IX pfilohy III, pokud se jedna o celkovy pocet mikroorganismi a
o pocet somatickych bunék, pfi vyrobé syrti s dobou zrani nejméné 60 dnt, a mléénych
vyrobkill ziskanych v souvislosti s vyrobou takovych syrii za predpokladu, Ze neni dotCeno
dosazeni cilii stanovenych timto nafizenim.

Clanek 11

Zvlastni rozhodnuti

Aniz je dotceny vSeobecné zasady ¢l. 9 a ¢l. 10 odst. 1, v souladu s postupem uvedenym v ¢l. 12 odst.
2 mohou byt stanovena provadéci opatreni k priloham II nebo III nebo zmény téchto priloh za tcelem:

1)
2)

3)

4)
5)

6)
7)

8)

9)

stanoveni pfedpist pro pfepravu masa, které jesté nebylo zchlazeno;

v ptipad¢ strojné oddélen¢ho masa stanoveni, jaky obsah vapniku neni zna¢né vyssi nez u mletého

masa;

stanoveni dalSich oSetfeni, ktera mohou byt pouzivana ve zpracovatelskych podnicich u zivych

mlzh z produkénich oblasti tiidy B nebo C, ktefi nebyli podrobeni ¢isténi nebo sadkovani;

stanoveni uznanych metod vysetieni na moi'ské biotoxiny;

ve spolupraci s pfislusnou referencni laboratoii Spolecenstvi, stanoveni dodate¢nych

hygienickych norem pro zivé mlze, véetné:

a) meznich hodnot a metod vysetieni pro dalsi motské biotoxiny;

b) postupt virologickych vysetfeni a virologickych norem; a

c¢) plant odbéru vzorki a metod a povolenych analytickych odchylek pouzivanych pri
dodrzovani hygienickych norem;

stanoveni hygienickych norem nebo kontrol, je-li védecky dokazano, Ze jsou nezbytné k ochrané

vetejného zdravi;

rozsiteni oddilu VII kap. IX pfilohy III o Zivé mlze jiné nez mlze z celedi hfebenatkoviti

(Pectinidae);

stanoveni kritérii pro rozhodovani, kdy epizootologické udaje ukazuji, Ze rybolovny revir

nepiedstavuje zdravotni nebezpeci vzhledem k pfitomnosti parazitii, a nasledn€ pro rozhodovani,

kdy mize pfislusny organ schvalit, ze provozovatelé potravinatskych podnikd nemuseji produkty

rybolovu zmrazovat v souladu s oddilem VIII kap. III ¢ast D ptilohy III;

stanoveni kritérii Cerstvosti a meznich hodnot histaminu a celkového volného dusiku u produktt
rybolovu;

10) povoleni pouziti syrového mléka, které nesplituje kritéria stanovena v oddile IX pftilohy III, pokud

jde o celkovy pocet mikroorganismi a pocet somatickych bungk, k vyrobé nékterych mléénych

vyrobk;
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11) aniz je dotéena smérnice 96/23/ES™; stanoveni nejvyssi povolené hodnoty celkového mnozstvi
rezidui antibiotik v syrovém mléce a

12) schvaleni rovnocennych postupti pro vyrobu Zelatiny nebo kolagenu.

Clanek 12
Postup vyboru
1. Komisi je napomocen Staly vybor pro potravinovy fetézec a zdravi zvirat.

2. Odkazuje-li se na tento odstavec, pouziji se ¢lanky 5 a 7 rozhodnuti 1999/468/ES s ohledem na
ustanoveni ¢lanku 8 zminéného rozhodnuti.
Lhita uvedena v €l. 5 odst. 6 rozhodnuti 1999/468/ES je tii mésice.

3. Vybor pfijme sviij jednaci tad.
Cldnek 13

Konzultace Evropského Giradu pro zdravotni nezavadnost potravin
Komise konzultuje Evropsky tfad pro zdravotni nezavadnost potravin v zalezitostech spadajicich do
pusobnosti tohoto nafizeni, které by mohly mit vyznamny vliv na vefejné zdravi, a to zejména pred
navrzenim rozsifeni prilohy III, oddilu III na jiné druhy zvirat.

Clanek 14
Zprava Evropskému parlamentu a Radé

1. Nejpozdégji do 20. kvétna 2009 piedlozi Komise Evropskému Parlamentu a Rad¢ zpravu hodnotici
zkusenosti ziskané pfi uplatiiovani tohoto natizeni.

2. 'V pripad¢ potteby Komise doplni tuto zpravu o vhodné navrhy.

Clanek 15

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacaty den po vyhlaseni v Urednim véstniku Evropské unie.

Toto nafizeni nabyva ucinnosti 18 mésicti ode dne vstupu v platnost nasledujicich pravnich predpisi:
a) nafizeni (ES) ¢. 852/2004;

b) nafizeni (ES) ¢. 854/2004; a

¢) smérnice 2004/41/ES.

Toto natizeni vSak nabyva u¢innosti nejdiive 1. ledna 2006.

Toto nafizeni je zavazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve vSech ¢lenskych statech.

Ve Strasburku dne 29. dubna 2004.

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

22 Smérnice Rady 96/23/ES ze dne 29. dubna 1996 o opatienich ke sledovani nekterych latek a jejich rezidui v zivych

zvifatech a zivociSnych produktech (UK. vést. & L 125, 23.5.1996, s. 10). Smérnice ve znéni natizeni (ES) ¢. 806/2003
(UT. vest. ¢. L 122, 16.5.2003, s. 1).

-11 - Rev. 12. 1. 2005



nafizeni (ES) €. 853/2004

PRILOHA I
DEFINICE

Pro ucely tohoto nafizeni se pouzivaji nasledujici definice:

1.
1.1.
1.2.

1.3.

1.4.
1.5.

1.6.

1.7.
1.8.

1.9.

1.10.

1.12.

1.13.

1.14.

1.15.

1.16.

1.17.

MASO
»Masem" se rozumgji pozivatelné Casti zvifat uvedenych bodech 1.2 az 1.8 vcetné krve.

»Domacimi kopytniky* se rozumi domadci skot (véetné zivocisnych druhd rodt Bubalus a
Bison), prasata, ovce a kozy a domaci lichokopytnici.

,Dribezi“ se rozumi farmové chovani ptaci, véetné ptaku, ktefi nejsou povazovani za
domaci, ale jsou chovani jako domaci zvifata, s vyjimkou bézct.

»Zajicovei se rozuméji kralici, zajici a hlodavci.

»Volne zijici zveéii “ se rozumgji:

— voln¢ zijici kopytnici, zajicovci a jini suchozemsti savci, ktefi jsou loveni k lidské
spotiebé a jsou povazovani za volné Zijici zvéf podle pouzitelnych pravnich
predpistt dotCenych Clenskych stati, vCetné savcell zijicich na uzavieném uzemi
v podobnych podminkach jako volné Zijici zver,

a
— voln¢ zijici ptaci, ktefi jsou loveni k lidské spotieb¢.

,»ZVveIi ve farmovém chovu® se rozuméji bézci ve farmovém chovu a dale suchozemsti savci
ve farmovém chovu, ktefi nejsou uvedeni v bodé 1.2.

,Drobnou volné zijici zvéfi* se rozumi v prirodé voln¢ zijici pernata zvet a zajicoveci.
»Velkou volné zijici zvefi* se rozuméji v ptirod€ volné Zijici suchozemsti savci, na které se
nevztahuje definice drobné volné Zijici zvéte.

»Jatecn€ opracovanym télem* se rozumi télo zvifete po porazce a nasledném opracovani.

,Cerstvym masem* se rozumi maso, véetné masa vakuové baleného masa nebo masa
baleného v ochranné atmosféte, k jehoz konzervaci nebylo pouzito jiné oSetfeni nez
chlazeni, zmrazeni nebo rychlé zmrazeni.

,Droby* se rozumi Cerstvé maso jiné nez z jateCné opracovaného téla, v€etné vnitfnosti a
krve.

,» Vnitinostmi* se rozuméji organy dutiny hrudni, bfi$ni a panevni, véetné pridusnice a jicnu
a v ptipadé ptaki i volete.

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

»Masem strojné¢ oddélenym* nebo ,,MSO* se rozumi produkt ziskany strojnim oddélenim
zbytkli masa, které ziistaly po vykosténi na kostech nebo z jatecné opracovanych tél driibeze
tak, Ze vymizi nebo se zméni struktura svalovych vlaken.

»Masnymi polotovary* se rozumi Cerstvé maso, véetné rozmelnéného masa, ke kterému byly
pridany potraviny, kofeni nebo ptidatné latky, anebo které bylo podrobeno oSetfeni, jez
nestaci ke zmén¢ vnitini struktury svalovych vlaken masa, a tim i k vymizeni vlastnosti
cerstvého masa.

»Jatkami® se rozumi podnik, ve kterém se provadi porazeni a nasledné opracovani zvirat,
jejichz maso je urceno k lidské spotiebé.

,Bourarnou/porcovnou se rozumi podnik, ve kterém se provadi vykosténi a/nebo
bourani/porcovani masa.
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2.2.

2.3.

24.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.2.

3.3.

34.

3.5.

3.6.

»Podnikem pro zachdzeni se zvétinou* se rozumi podnik, v némz se ulovena zvér a ziskana
zvéfina pfipravuje pro uvedeni na trh.

ZIVi MLZI
»MIZi se rozuméji mlzi tfidy Lamellibranchiata (Bivalvia), ktefi ziskavaji potravu filtraci
vody.

»Motskymi biotoxiny* se rozuméji jedovaté latky akumulované mlzi zejména v disledku
toho, Ze se Zivi planktonem obsahujicim toxiny.

,Pripravou’ se rozumi uskladnéni zivych mlz z produk¢nich oblasti tfidy A, ze stredisek
pro cisténi nebo stfedisek pro expedici v nadrzich nebo v jiném zafizeni s Cistou moiskou
vodou nebo v pfirozeném prostiedi, které slouzi k odstranéni pisku, bahna nebo slizu, aby se
zachovaly nebo zlepsily jejich smyslové vlastnosti a zajistila jejich dobrd Zivotaschopnost
pred prvnim nebo dal$im balenim.

»~Producentem* se rozumi jakakoli fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera jakymkoli zptisobem
sbira zivé mlze v oblasti sbéru za ucelem zachdzeni s nimi a jejich uvadéni na trh.

,Produk¢ni oblasti se rozuméji mista v moii, lagunach nebo v usti ek, kde se mlzi bud’
vyskytuji ptfirozené, nebo na nichz jsou umele chovani a z nichz jsou zivi mlzi sbirani.

»Sadkovaci oblasti* se rozuméji mista v mofi, lagunach nebo v usti fek s jasné vymezenymi
hranicemi oznacenymi bdjemi, kiily nebo jinymi pevnymi prostiedky, kterd jsou urcena
vyhradné k ptirozenému ¢isténi zivych mlza.

»Stfediskem pro expedici® se rozumi pozemni nebo plovouci podnik pro piijem, pfipravu,
myti, ¢isténi, tfidéni, prvni baleni a dalsi baleni poZzivatelnych zivych mlza.

,Strediskem pro €isténi“ se rozumi podnik s nddrzemi s pfivodem ¢isté moiské vody, v nichz
jsou zivi mlzi umisténi na dobu nezbytnou k takovému snizeni kontaminace, aby byli
pozivatelni.

»dadkovanim®™ se rozumi ¢innost, pii niz jsou zivi mlzi pfeneseni do mist v mofi, lagunach
nebo v usti fek na dobu nezbytnou k takovému snizeni kontaminace, aby byli pozivatelni.
Toto nezahrnuje zvlastni proces preneseni zivych mlzi do mist, ktera jsou vhodnéjsi pro
jejich dalsi vyvoj nebo rist.

PRODUKTY RYBOLOVU

»Produkty rybolovu® se rozuméji moftsti nebo sladkovodni Zivocichové (kromé zivych mlza,
zivych ostnokozct, zivych plasténct a zivych motskych plzi a vSech savct, plaz a zab),
voln¢ Zzijici nebo farmoveé chovani, vCetné vSech pozivatelnych forem, casti a produktt
téchto zivocichi.

»Zpracovatelskou lodi“ se rozumi jakékoli plavidlo, na jehoz palub¢ jsou produkty rybolovu
podrobeny jedné nebo vice Cinnostem jako je filetovani, porcovani, odstraiiovani ktize,

vyjmuti ze skofapek nebo krunyit, mleti nebo zpracovani, na néZ navazuje prvni nebo dalsi
baleni, pfipadné chlazeni nebo mrazeni.

,Mrazirenskou lodi“ se rozumi jakékoli plavidlo, na jehoz palubé se provadi mrazeni
produktii rybolovu, kterému piipadné ptedchézela ptiprava, napt. vykrveni, odstranéni hlavy,
vnitinosti a ploutvi, a na néz pfipadn€ navazuje prvni nebo dalsi baleni.

»Produktem rybolovu strojné¢ oddé€lenym® se rozumi produkt ziskany strojnim oddélenim
svaloviny z produktl rybolovu tak, ze vymizi nebo se zméni struktura svaloviny.

,Cerstvymi produkty rybolovu® se rozuméji nezpracované produkty rybolovu, celé nebo
upravené, véetné produkti vakuové balenych nebo balenych v ochranné atmosfére, k jejichz
konzervaci nebylo pouzito jiné osetfeni nez chlazeni.

LUpravenymi produkty rybolovu® se rozuméji nezpracované produkty rybolovu, které byly
podrobeny ¢innostem ovliviiujicim jejich anatomickou celistvost, jako je vyvrzeni,
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5.2.
5.3.

54.

6.1.

6.2.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

odstranéni hlavy, porcovani, filetovani a sekani.
MLEKO

»Syrovym mlékem® se rozumi mléko produkované sekreci mlécné zlazy hospodaiskych
zvitat, které nebylo podrobeno ohfevu nad 40 °C nebo osetieni s rovnocennym ucinkem.

,»Produkénim hospodafstvim® se rozumi podnik, vnémz je chovdno jedno nebo vice
hospodaiskych zvitat za ucelem produkce mléka uréeného pro uvedeni na trh jako potraviny.

VEJCE

»Vejei® se rozuméji vejce ve skotrapce, kterd nejsou rozbitd, inkubovana ani vaiend a ktera
jsou snesena farmové chovanymi ptaky a vhodna k ptimé lidské spotiebé nebo pro ptipravu
vajecnych vyrobku.

,»Lekutymi vejci® se rozumi nezpracovany vaje¢ny obsah po odstranéni skorapky.

»Kiapami“ se rozuméji vejce s porusenou skoiapkou a neporusenymi podskotapkovymi
blanami.

»Balirnou/tfidirnou* se rozumi podnik, kde jsou vejce tfidéna podle jakosti a hmotnosti.
ZABI STEHYNKA A HLEMYZDI

»Zabimi stehynky* se rozumi zadni ¢ast téla zivo¢isnych druhti z rodu Rana (Celed’ Ranidae)
oddélena pricnym fezem za prednimi koncetinami, vykuchané a stazené.

»Hlemyzdi“ se rozuméji suchozemsti plzi zivocisného druhtt Helix pomatia Linné, Helix
aspersa Muller, Helix lucorum a zivo¢isnych druht ¢eledi Achatinidae.

ZPRACOVANE PRODUKTY

»~Masnymi vyrobky* se rozuméji zpracované produkty ziskané zpracovanim masa nebo
dalSim zpracovanim takto zpracovanych produktd, takze z fezné plochy je ziejmé, Ze
produkt pozbyl znakti charakteristickych pro cerstvé maso.

»Mléénymi vyrobky*“ se rozuméji zpracované produkty ziskané zpracovanim syrového
mléka nebo dal$im zpracovanim takto zpracovanych produktti.

»VajeCnymi vyrobky* se rozuméji zpracované produkty ziskané zpracovanim vajec, jejich
ruznych slozek nebo melanze nebo dal§im zpracovanim takto zpracovanych produkti.

»Zpracovanymi produkty rybolovu® se rozuméji zpracované produkty ziskané zpracovanim
produktd rybolovu nebo dal§im zpracovanim takto zpracovanych produkti.

»lavenym nebo Skvafenym ZzivoCiSnym tukem® se rozumi tuk ziskany pfi taveni nebo
Skvareni masa vcetné kosti, ureny k lidské spotiebe.

,Skvarky“ se rozuméji zbytky po taveni nebo §kvateni obsahujici bilkoviny, po ¢asteéném
oddé¢leni tuku a vody.

»Zelatinou™ se rozumi pfirodni rozpustnd bilkovina, Zelirujici nebo nezelirujici, ziskana
¢astecnou hydrolyzou kolagenu vyrabéného z kosti, kizi a kozek, Slach a vaziv zvifat.

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

»Opracovanymi zaludky, mocovymi méchyii a stievy* se rozuméji zaludky, mocové
méchyie a stieva, které byly po ziskani a vyc¢iSténi opracovany, napt. solenim, zahfevem
nebo susenim.

JINE DEFINICE
,Produkty zivo¢isného ptivodu® se rozumé;ji:

— potraviny zivo¢isného ptivodu, véetné medu a krve,
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8.2.

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

— jini zivocichové urceni k tomu, aby byli pfipraveni k dodani jako zivi konecnému
spotiebiteli.

,Velkoobchodem®™ se rozumi potravinarsky podnik skladajici se z né€kolika oddélenych

jednotek se spolenym zafizenim a oddélenimi, vnémz jsou potraviny prodavany
provozovatelim potravinarskych podniku.
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PRILOHA 11
POZADAVKY TYKAJiCi SE VICE PRODUKTU ZIVOCISNEHO PUVODU
ODDIL I: OZNACOVANI IDENTIFIKACNI ZNACKOU

Pokud je to vsouladu s c¢lankem 5 nebo 6 a podle ustanoveni piilohy III poZadovano, musi
provozovatelé potravinarskych podnikl zajistit, aby byly produkty Zzivocisné¢ho plivodu oznaceny
identifikacni znackou umisténou v souladu s nasledujicimi ustanovenimi:

A. UMISTENI IDENTIFIKACNI ZNACKY

1.
2.

> v w

Produkt musi byt opatfen identifika¢ni znackou pted tim, nez opusti podnik.

Nova znacka vSak nemusi byt na produkt umisténa, pokud neni odstranén jeho dalsi obal a/nebo
prvni obal nebo pokud neni dale zpracovavan v jiném podniku, pficemz v takovém ptipadé musi
nova znacka obsahovat ¢islo schvaleni podniku, v némz se tyto ¢innosti provadély.

Identifika¢ni znacka neni nezbytna v pfipadé vajec, u nichz jsou poZzadavky na oznacovani
stanoveny v nafizeni (ES) & 1907/90%.

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

. FORMA IDENTIFIKACNI ZNACKY

Znacka musi byt snadno Citelna a nesmazatelna, a pro pfislusné organy zieteln¢ viditelna.

Na znac¢ce musi byt uvedeno jméno zemé, ve které se podnik nachazi, které mize byt uvedeno
celé nebo jako dvoupismenny kod v souladu s ptislusnou ISO normou.

V ptipadé ¢lenskych stati jsou to kody AT, BE, DK, ES, FI, FR, GR, IE, IT, LU, NL, PT, SE a
UK.

Provozovatelé potravinarskych podniki mohou nadale pouzivat zasoby a material, které objednali
pred vstupem tohoto nafizeni v platnost, a to az do vycerpani zasob nebo nutnosti vymeény.

Na znacce musi byt uvedeno ¢islo schvaleni podniku. Pokud podnik vyrabi jak potraviny, na které
se vztahuje toto nafizeni, tak potraviny, na néz se toto nafizeni nevztahuje, mize provozovatel
potravinaiského podniku pouzivat tutéz identifika¢ni znacku pro oba typy potravin.

Pokud se podnik nachazi na uzemi SpoleCenstvi, musi byt znacka ovalnad a musi obsahovat
zkratku CE, EC, EF, EG, EK nebo EY.

C. ZPUSOB OZNACOVANI

9.

10.

11.

12.

Podle typu obchodni Upravy riznych produktt zivoc¢isného pivodu muize byt znacka umisténa
pfimo na produkt, na prvni obal nebo na dal§i obal, nebo mlze byt natiSt€na na etiketu
pripevnénou na produkt, prvni obal nebo dalsi obal. Znackou miize byt také neodstranitelny Stitek
z odolného materialu.

V ptipad¢ dal$iho baleni obsahujiciho porcované maso nebo droby musi byt znacka umisténa na
etiketé piipevnéné na dal§im obalu nebo natiSténa na dalsi obal takovym zptisobem, aby pfi jeho
otevieni doslo ke zniCeni znacky. Neni to v§ak nezbytné, jestlize je oteviranim obal zni¢en. Pokud
prvni obal poskytuje tutéz ochranu jako dalsi obal, mize byt etiketa umisténa na prvnim obalu.

U produktl Zivocisného pivodu, které jsou umistény v pfepravnich kontejnerech nebo velkych
balenich a jsou urCeny pro dal$i manipulaci, zpracovani, prvni baleni nebo dalsi baleni v jiném
podniku, mize byt znacka umisténa na vnéjsi povrch kontejneru nebo dalsiho obalu.

U tekutych nebo granulovanych produktii zivo¢isného ptivodu nebo produktli Zivoc¢isného ptivodu
v prasku prepravovanych jako voln€ loZzené a u produktd rybolovu piepravovanych jako volné

23

Nafizeni Rady (EHS) ¢. 1907/90 ze dne 26. ¢ervna 1990 o nékterych obchodnich normach pro vejce (UK.
vést. €. L 173 , 6.7.1990, s. 5), jak bylo naposledy zménéno natizenim (ES) ¢. 2052/2003 (Ut. vést. ¢. L
305,22.11.2003, s. 1).
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13.

14.

lozené neni identifikacni znacka nezbytna, pokud privodni doklady obsahuji idaje stanovené
v bodech 6, 7, pfip. 8.

Pokud jsou produkty zivocisného puvodu baleny pro piimé dodani konecnému spotiebiteli,
postacuje umistit zna¢ku pouze na vné&j$i stranu obalu.

Pokud se znacka umistuje pfimo na produkty zivoc¢isného pivodu, musi byt pouzitd barviva
povolena v souladu s pedpisy Spolecenstvi o pouzivani barviv v potravinach.

ODDIL II: CILE POSTUPU ZALOZENYCH NA HACCP

Provozovatelé potravinaiskych podnikti provozujici jatka musi zajistit, ze postupy, které zavedli
v souladu s obecnymi pozadavky clanku 5 natizeni (ES) ¢. 852/2004 splnuji pozadavky, které
jsou podle analyzy rizika nezbytné, a zvlastni pozadavky uvedené v odstavci 2.

Postupy musi zarucovat, ze kazdé zvife pripadné kazda partie zvirat pfijata do prostor jatek

a) je fadné oznaceno;

b) doprovazi prislusné informace z hospodafstvi ptivodu uvedené v oddilu III.;

¢) nepochazi z hospodéaistvi nebo z oblasti poléhajici z hygienickych nebo veterinarnich divodt
zakazu nebo jinému omezeni premistovani, pokud to nepovoli prislusny organ ;

d) je disté;

e) je zdravé, pokud to mize potravinaisky podnik posoudit;

f) je pfi piijezdu na jatka v uspokojivém stavu z hlediska pohody zvifat.

Nejsou-li splnény nekteré z pozadavkli uvedenych v odstavci 2, musi tuto skutecnost provozovatel

potravinaiského podniku oznamit pfisluSnému organu a pfijmout vhodna opatieni.

ODDIL Illl: INFORMACE O POTRAVINOVEM RETEZCI

Provozovatelé potravinarskych podnik provozujici jatka musi podle potfeby pozadovat, obdrzet a
kontrolovat informace o potravinovém fetézci stanovené v tomto oddilu tykajici se zvitat, kromé volné

ey

Zijici zvete, ktera jsou odeslana nebo maji byt odeslana na jatka, a musi podle nich jednat.

1.

h)

Provozovatelé jatek nesméji pfijmout do prostor jatek zvitata, pokud si nevyzadali a neobdrzeli
pfislusné informace z hlediska zdravotni nezavadnosti potravin, které jsou obsazeny v zdznamech
vedenych v hospodaistvi ptivodu zvitat v souladu s natizenim ¢. 852/2004.

Provozovatelé jatek musi tyto informace obdrzet nejpozdéji 24 hodin prfed piijezdem zvifat na

jatka, s vyjimkou ptipadi uvedenych v bod¢ 7.

Informace vyznamné z hlediska zdravotni nezévadnosti potravin uvedené v bod¢ 1 musi

zahrnovat zejména:

a) nakazovy status hospodarstvi nebo oblasti piivodu zvifat,

b) zdravotni stav zvirat,

c) veterinarni 1éCivé pripravky s ochrannou lhltou podavané zvifatim béhem piislusného
obdobi nebo jiné oSetfeni zvifat, spole¢né s daty jejich podavani a s délkou ochrannych lhit,

d) vyskyt onemocnéni, které mohou mit vliv na zdravotni nezavadnost masa,

e) vysledky vySetieni vzorki odebranych od zvifat nebo jinych vzorkli odebranych pro ucely
diagnostiky onemocnéni, kterd mohou mit vliv na zdravotni nezavadnost masa, véetné vzorki
odebranych v ramci sledovani a tlumeni zoon6z a rezidui, pokud jsou vyznamné z hlediska
ochrany zdravi lidi,

f) prislusné zpravy o ptedchozich prohlidkach pied porazenim a prohlidkach po porazeni zvirat
pochazejicich z téhoz hospodafstvi, zejména véetné zprav uiedniho veterinarniho 1ékare,

g) udaje o vyrobé¢, pokud svédcit pro vyskyt nakazy,

a

jméno a adresu soukromého veterinarniho Iékate, ktery obvykle navstévuje hospodarstvi ptivodu
zvitat.

a) Provozovatel jatek vSak nemusi obdrzet:
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i) informace uvedené v bodé 3 pism. a), b), f) a h), pokud mu jiz jsou zndmy (napf. v ramci
stalé dohody nebo z programu zabezpecovani jakosti);
nebo

ii) informace uvedené v bodé 3 pism. a), b), f) a g), pokud vyrobce prohlasi, ze nejsou
zadné piislusné informace, které je tieba sdélit.

b) Informace nemusi byt sdéleny doslovné tak, jak jsou uvedeny v zaznamech hospodarstvi
puvodu zvifat. Mohou byt sdéleny v elektronické formé nebo ve formé standardniho
prohlaseni podepsaného vyrobcem.

Provozovatelé potravinatskych podnikd, ktefi se rozhodli pfijmout zvitata do prostor jatek poté,
co posoudili pfislusné informace o potravinovém fetézci, musi dat tyto informace s vyjimkou
pfipadii uvedenych vbodé 7 neprodlené k dispozici Ufednimu veterinarnimu 1ékafi, a to
nejpozdéji do 24 hodin pfed pfijezdem zvifete nebo partie zvitat. Provozovatel potravinarského
podniku musi pfed prohlidkou pied porazenim dotéeného zvifete sdé€lit ifednimu veterinarnimu
1€kati vSechny informace vyznamné ze zdravotniho hlediska.
Pokud je na jatka dopraveno zvife bez informaci o potravinovém fetézci, musi to provozovatel
neprodlené ohlasit ufednimu veterinarnimu 1ékafti. Zvite nesmi byt porazeno, dokud to nepovoli
ufedni veterinarni 1ékafr.
Pokud to pfislusny organ povoli, postacuje, aby zvifata doprovazely informace o potravinovém
fetézci az pii prijezdu na jatka, namisto jejich doruceni nejméné 24 hodin ptedem, a to v pfipad¢:
a) prasat, dribeze nebo zvéte ve farmovém chovu, podrobenych prohlidce pted porazenim
v hospodafstvi ptivodu, pokud zvirata doprovazi osvédceni podepsané veterinarnim lékarem
uvadejici, ze veterinarni 1€kar zvirata vysetfil v hospodarstvi piivodu a shledal je zdravymi,
b) domacich lichokopytnikd,
c) zvirat, kterda byla nucené¢ porazena, pokud zvifata doprovazi prohlaSeni podepsané
veterinarnim lékafem o ptiznivém vysledku prohlidky pted porazenim,
a
d) zvirat, kterd nejsou na jatka dopravena piimo z hospodatstvi piivodu.
Provozovatelé jatek musi pfislusné informace vyhodnotit. Pokud pfijmou zvifata k porazce, musi
predat doklady uvedené v pismenech a) a c¢) ufednimu veterinarnimu 1ékaii. Zvife nesmi byt
porazeno nebo nasledné opracovano, dokud to nepovoli Gfedni veterinarni 1¢kar.
Provozovatelé potravinarskych podnikti musi zkontrolovat doklady (pasy), které doprovazeji
domaci lichokopytniky s cilem ujistit se, zZe zvife je ur¢eno na porazku k lidské spotfebé. Pokud
pfijmou zvitata k porazce, musi tyto doklady (pasy) predat ufednimu veterinarnimu 1ékafi.
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PRILOHA 111
ZVLASTNI POZADAVKY
ODDIL I: MASO DOMACICH KOPYTNIKU

KAPITOLA |: PREPRAVA ZIVYCH ZVIRAT NA JATKA

Provozovatelé potravinaiskych podnikdi prepravujici ziva zvifata na jatka musi zajistit dodrzeni

nasledujicich pozadavk.

1. Bé&hem svozu a piepravy musi byt se zvifaty manipulovano Setrné, aby zbyte¢né netrpéla.

2. Zvirata, kterd vykazuji pfiznaky onemocnéni nebo kterd pochazeji ze stada, o némz je znamo, zZe
je nakazeno plivodci onemocnéni, mohou byt pfepravena na jatka pouze pokud to povoli piislusny
organ.

KAPITOLA 1l: POZADAVKY NA JATKA
Provozovatelé potravinarskych podnikd musi zajistit, aby stavba, uspofadani a vybaveni jatek, ve
kterych se porazi domaci kopytnici, vyhovovaly nésledujicim pozadavkiim.

1. a) Jatka musi mit dostate¢né velké a hygienické staje, a pokud to klimatické podminky dovoli,
predporazkové ustajeni, které lze snadno Cistit a dezinfikovat. Tato zafizeni musi mit
vybaveni pro napajeni a podle potfeby krmeni zvitat. Odvadéni odpadnich vod nesmi ovlivnit
zdravotni nezavadnost potravin.

b) Jatka musi byt také vybavena oddélenymi uzamykatelnymi prostorami, nebo pokud to
klimatické podminky dovoli, ohradami pro nemocnéd nebo podezield zvifata vybavenymi
samostatnou kanalizaci a umisténymi tak, aby nedoslo ke kontaminaci jinych zvifat, pokud
prislusny organ nepovazuje tyto prostory za nezbytné.

c) Staje musi byt tak veliké, aby byla zajisténa pohoda zvirat. Jejich uspotfddani musi
umoznovat provadéni prohlidky pfed porazenim véetné oznaceni zvirat nebo skupin zvirat.

2. Zaucelem vylouceni kontaminace masa musi

a) mit dostatecny pocet prostor odpovidajici provadénym ¢innostem,

b) mit samostatny prostor pro vyprazdiiovani a ¢isténi zaludkd a stfev, pokud pfislusny organ
nepovoli v jednotlivych ptipadech pro urcita jatka ¢asové oddéleni téchto Cinnosti;

c) zajiStovat prostorové nebo ¢asové oddéleni téchto Cinnosti:

1) omracéeni a vykrveni,

il) u prasat naparovani, odstétinovani, do¢istovani a opalovani,

iii) vykoleni a dalsi opracovani;

iv) manipulace s Cistymi stfevy a dr§tkami,

v) piiprava a cisténi jinych drobd, zejména stazeni ktize hlav, pokud se neprovadi na
porazeci lince,

vi) baleni drobil
a

vii) expedice masa,

d) Dbyt zatizena tak, aby nedochazelo ke styku masa s podlahou, sténami a vybavenim
a

e) mit porazeci linky, které (jsou-li pouzivany) jsou navrzeny tak, aby umoznovaly plynuly
postup porazky a znemozinovaly kifizovou kontaminaci mezi jednotlivymi Castmi porazeci
linky. Pokud je v tychz prostorach provozovano vice pordzecich linek, musi byt dostatecné
oddéleny, aby nedoslo ke k#izové kontaminaci.

3. Musi mit zafizeni pro dezinfekci nastroji horkou vodou o teploté alespon 82 °C nebo jiny systém

s rovnocennym uc¢inkem.

4. Zatizeni, v némz si zam¢stnanci manipulujici s nebalenym masem myji ruce, musi mit baterie,
branici rozsifeni kontaminace.
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Musi mit k dispozici uzamykatelné zatizeni pro chladirenské skladovani pozastaveného masa a
samostatné uzamykatelné zatizeni pro skladovani masa prohlaseného za nepozivatelné.

Musi mit k dispozici samostatné misto s vhodnym zafizenim pro ¢isténi, myti a dezinfekci
dopravnich prostfedkt pro hospodaiska zvifata. Jatka vSak takové prostory a zafizeni nemusi mit,
pokud to povoli pfislusny organ a pokud jsou Gfedné schvalené prostory a zatizeni v blizkosti.
Musi mit uzamykatelné zatfizeni vyhrazené pro porazku nemocnych nebo podezielych zvirat.
Neni to vSak podminkou, pokud se takova porazka provadi v jiném podniku k tomuto ucelu
prislusnym orgadnem schvaleném, nebo po ukonc¢eni normalni porazky.

Pokud se na jatkach skladuje kejda nebo obsah traviciho Ustroji, musi k tomuto ucelu byt k
dispozici zvlastni prostor nebo misto.

Musi mit odpovidajicim zptisobem vybavené uzamykatelné =zafizeni piipadné mistnost
vyhrazenou pro veterinarni sluzbu.

KAPITOLA Ill: POZADAVKY NA BOURARNY

Provozovatelé potravinaiskych podniki musi zajistit, aby bourarny manipulujici s masem domacich

kopytnikt:
1. byly vybudovany tak, aby zamezily kontaminaci masa, zejména
a) umoznénim plynulého postupu ¢innosti
nebo
b) zajisténim oddéleni riznych vyrobnich partii,

98]

mély prostory pro oddélené skladovani baleného a nebaleného masa, pokud nejsou
skladovany v raznych c¢asech nebo nejsou skladovany takovym zpiisobem, Ze obalovy
material a zptisob skladovani nemohou byt zdrojem kontaminace masa;

meély bourarny vybavené tak, aby byly splnény pozadavky kapitoly V;

mely zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem myji ruce, vybavené
tak, aby nedoslo k $ifeni kontaminace;

a

mély zafizeni pro dezinfekci ndstrojii horkou vodou o teploté alesponi 82 °C nebo jiny systém
s rovnocennym u¢inkem.

KAPITOLA IV: HYGIENA PORAZKY
Provozovatelé potravinarskych podnikd provozujici jatka, na nichz se porazi domaci kopytnici, musi
zajistit dodrzeni nasledujicich pozadavka.

1.

Po piijezdu na jatka musi byt zvifata porazena bez zbyte¢ného odkladu. Pokud to vsak vyzaduji
pozadavky na pohodu zvifat, musi byt zvitatim ptfed porazkou poskytnuta doba na odpocinek.

a) Maso z jinych zvifat neZ jsou zvifata uvedena v pismenech b) a ¢) nesmi byt pouzito k lidské
spotiebe, pokud tato zvitata byla usmrcena jinak nez porazkou na jatkach.

b) Na jatka sm¢&ji byt dopravena pouze ziva zvitata urcena k porazeni, s vyjimkou
1) zvifat, ktera byla nucené porazena mimo jatka v souladu s kapitolou VI;

il) zvifat porazenych v misté chovu v souladu s oddilem III;
a
iil) volné zijici zvéfe v souladu s oddilem IV kapitolou II.

c) Maso zvitat, kterd byla po Grazu na jatkach nucené porazena, mize byt pouzito k lidské
spotiebeé, pokud pfi prohlidce nejsou nalezena jind vazna poranéni nez poranéni zplisobena
urazem.

Zvitata, ptipadné kazda partie zvitat, zaslana na jatka musi byt oznaCena tak, aby bylo mozné

zpétné vysledovat jejich pivod.

Zvitata musi byt Cista.

Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny veterinarnich IékaiGi jmenovanych pfislusnym

organem Vv souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004, aby zajistili, Ze u kazdého zvifete urcené¢ho
k poréazce se za vhodnych podminek provede prohlidka pfed porazenim.
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10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Zvirata dopravena do pordzkové haly musi byt porazena bez zbytecného odkladu.
Omraceni, vykrveni, staZzeni, vykoleni a dal$i opracovani musi byt provedeno bez zbytecného
odkladu a zptisobem zamezujicim kontaminaci masa. Zejména:
a) prudusnice a jicen musi zlstat pii vykrveni neporuseny, s vyjimkou porazky podle
nabozenského zvyku,
b) béhem stahovani klize a odstranovani viny
1) nesmi dojit ke styku mezi vn¢jSim povrchem ktiZze a jate¢nym télem;
a

i1) pracovnici a zafizeni pfichazejici do styku s vnéjSim povrchem ktZe nebo s vlnou se
nesméji dotykat masa,

c) musi byt pfijata opatieni branici tomu, aby nedoslo k vytoku obsahu traviciho ustroji pfi
vykoleni a po ném a musi byt zajisténo, aby vykoleni bylo provedeno co nejdiive po
omraceni
a

d) odstranéni vemene nesmi vést ke kontaminaci jatecného téla mlékem nebo mlezivem.

Z jate¢nych t€l nebo jinych casti téla urCenych k lidské spotiebé, s vyjimkou prasat a hlav a

koncetin ovci, koz a telat, musi byt stazena ktze. S hlavami a koncetinami musi byt

manipulovano tak, aby nedoslo ke kontaminaci ostatniho masa.

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

JateCna téla nesmi byt viditelné kontaminovana fekaliemi. Jakakoli viditelna kontaminace musi
byt neprodlené odstranéna vytiznutim nebo jinym zptisobem s rovnocennym ucinkem.

JateCna téla a droby nesmgji pfijit do styku s podlahou, sténami nebo pracovnimi plochami.
Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny prfislusného organu, aby zajistili, ze u kazdého

porazeného zvitete je za odpovidajicich podminek provedena prohlidka po porazeni v souladu
s nafizenim (ES) ¢. 854/2004.
Do ukonceni prohlidky po porazeni musi ¢asti porazeného zvifete, které této prohlidce podléhaji
a) zustat vysledovatelné s moznosti byt pfiradit je prislusSnému jatecnému télu
a
b) nesméji piijit do styku s Zddnym jinym jateCnym télem, droby nebo vnitinostmi, v¢etng téch,
u nich jiz byla provedena prohlidka po porazeni. Penis mize byt odstranén ihned, pokud
nevykazuje patologické zmény.
Ob¢ ledviny musi byt vyloupnuty z tukového obalu. U skotu, prasat a lichokopytnikii musi byt
také odstranéna perirenalni pouzdra.

Pokud se krev nebo jiné droby vice zvifat shromazd’uji doby pied ukoncenim prohlidky po

porazeni do stejné nadoby, musi byt prohlaSeny za nepozivatelné, pokud je za nepozivatelné

prohlaseno jate¢né télo jednoho nebo vice zvifat.

Po prohlidce po porazeni

a) se u skotu a lichokopytniki hygienicky odstrani mandle,

b) se z Cistého pasma provozu co nejdiive odstrani nepozivatelné ¢asti;

c) pozastavené maso nebo maso prohlasené za nepozivatelné a nepozivatelné vedlejsi produkty
nesm¢éji pfijit do styku s masem prohlaSenym za pozivatelné;
a

d) vnitfnosti nebo Casti vnitinosti, které¢ ziistaly v jateCném téle, musi byt kromé ledvin co
nejdrive odstranény, pokud pfislusny organ nepovoli jinou moznost.

Po dokonceni porazky a prohlidky po porazeni musi byt maso skladovano v souladu s pozadavky

uvedenymi v kapitole VII.

Pokud jsou uréeny pro dal§i zpracovani

a) zaludky musi byt spafeny nebo vy¢istény,
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19.

20.

b) stfeva musi byt vyprazdnéna a vycisténa,

a
c) hlavy a koncetiny/béhaky musi byt staZzeny nebo spafeny a zbaveny §tétin.
Pokud jsou podniky schvaleny k porazce riznych druhd zvitat nebo k zpracovani jateénych tél
zvete ve farmovém chovu nebo volné Zijici zvére, musi byt pfijata opatfeni zabranujici kiizové
kontaminaci bud’ ¢asovym, nebo prostorovym odd€lenim ¢innosti s riznymi druhy zvitat. Musi
byt k dispozici samostatné vybaveni pro pfijem a skladovani nestazenych jate¢nych tél zvéie ve
farmovém chovu porazené na farme a voln¢ zijici zvére.
Pokud na jatkach neni k dispozici uzamykatelné zatizeni vyhrazené pro porazena nemocna nebo
podezield zvirata, musi byt zafizeni pouzité pro porazku takovych zvitat pfed zahajenim porazky
jinych zvifat pod Gfednim dozorem vyc¢isténo, umyto a vydezinfikovano.

KAPITOLA V: HYGIENA BOURANIi A VYKOSTOVANI

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

1.

Na jatkach sméji byt jatecna téla domacich kopytnikdi porcovana pouze na ptile nebo Ctvrti, a
jate¢né pule na nejvySe tii velkoobchodni dily. Dalsi porcovani a vykostovani musi probihat
v bourarné¢.

Prace s masem musi byt organizovana tak, aby bylo zabranéno kontaminaci nebo byla
kontaminace co nejvice omezena. K tomuto tcelu musi provozovatelé potravinatskych podnikii
zejména zajistit, aby

a) maso urcené k bourani bylo do dilen pfinaSeno postupné podle potieby,

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

c) aby v prostorach schvalenych k bourani masa riznych druhti zvitat byla pfijata opatieni
zamezujici kiizové kontaminaci, podle potfeby Casovym nebo prostorovym odd€lenim
¢innosti s riznymi zivo¢isnymi druhy.

Maso vsak muze byt podle kapitoly VII bodu 3 vykostovano a bourano pied dosaZenim teploty

uvedené v bodé 2 pism. b).

Maso muze byt vykostovano a bourano pfed dosazenim teploty uvedené v bodé 2 pism. b) také
v pripad¢, kdy se bourarna nachazi v tomtéz misté jako prostory jatek. V takovém piipadé musi
byt maso pifepraveno do bourdrny bud’ pfimo z prostor jatek, nebo po cekaci lhité v chladirne.
Jakmile je rozbourano a popiipadé zabaleno, musi byt zchlazeno na teplotu uvedenou v bodé 2
pism. b).

KAPITOLA VI: NUCENA PORAZKA MIMO JATKA

Provozovatelé potravinaifskych podnikli musi zajistit, aby maso z domacich kopytnikl, ktefi byli
nucené porazeni mimo jatka, mohlo byt pouzito k lidské spotfebé pouze pokud splituje nasledujici
pozadavky:

1.

Jinak zdravé zvife musi utrpét zranéni, které z divodu respektovani pohody zvitat brani jeho
prepravé na jatka.

Veterinarni 1ékaf musi provést prohlidku zvitete pfed porazenim.

Porazené a vykrvené zvite musi byt hygienicky a bez zbytecného odkladu piepraveno na jatka. Na
misté smi byt pod dohledem veterinarniho 1ékare odstranény zaludek a stieva; dal$i uprava nesmi
byt provedena. VSechny odstranéné vnitinosti musi byt s porazenym zvifetem dopraveny na jatka
a musi byt oznaCeny tak, aby bylo zfetelné, ze patii dot¢enému zvifeti.

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

K porazenému zvifeti musi byt pifi dodani na jatka pfilozeno prohlaseni provozovatele
potravinaiského podniku, ktery zvife choval, v némz musi byt uvedena totoznost zvitete, vSechny
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veterinarni 1écivé pripravky podavané zvifeti a v§echna provedena osetieni zvitete, data podavani
a ochranné lhuty.

K porazenému zviteti musi byt pfi dodani na jatka pfiloZzeno prohlaSeni vystavené veterinarnim
Iékafem zaznamenavajici priznivy vysledek prohlidky pfed porazenim, datum, ¢as a divody
nucené porazky a druh vSech oSetfeni zvifete provedenych veterinarnim lékatfem.

Porazené zvife musi byt na zakladé prohlidky po poraZzeni provedené na jatkach v souladu s
natizenim (ES) ¢. 854/2004, véetné vsech dalSich dopliujicich vySetieni pozadovanych v ptipade
nucené porazky, pozivatelné.

Provozovatelé potravinafskych podnikii musi dodrzet vSechny pokyny ufedniho veterinarniho
1ékare po prohlidce po porazeni, tykajici se pouziti masa.

Provozovatelé potravinatfskych podniki sméji uvést maso znucené porazenych zvifat na trh
pouze tehdy, pokud je oznaceno zvlastni znaCkou zdravotni nezavadnosti, kterou nelze zaménit se
znackou stanovenou v nafizeni (ES) ¢. 854/2004 nebo s identifikacni stanovenou v priloze 11
oddilul k tomuto nafizeni. Toto maso smi byt uvedeno na trh pouze v Clenském stateé, kde
porazka probéhla, a v souladu s vnitrostdtnimi pravnimi predpisy.

KAPITOLA VII: SKLADOVANI A PREPRAVA

Provozovatelé potravinafskych podniki musi zajistit, aby skladovani a preprava masa domacich
kopytniki probihaly v souladu s nasledujicimi pozadavky.

1.

a) Pokud neni zvlaStnimi pfedpisy stanoveno jinak, musi na jatkach ihned po prohlidce po
porazeni nasledovat zchlazeni podle zchlazovaci kiivky zajist'ujici nepfetrzity pokles teploty,
aby bylo ve vSech ¢astech masa dosazeno teploty neptekracujici u drobll 3 °C a u ostatniho
masa 7 °C. V pribéhu chlazeni vSak mutze byt maso v souladu s kapitolou V bodem 4
bourano a vykost'ovano.

b) Béhem procesu chlazeni musi byt zajiSténo dostateCné odvétrani, aby nedochazelo ke
kondenzaci na povrchu masa.

Teplota masa musi dosahnout hodnoty stanovené v bodé¢ 1 a tato teplota musi byt v pribéhu
skladovani zachovana.
Teplota masa musi pfed piepravou dosahnout hodnoty stanovené v bod¢ 1 a tato teplota musi byt
v prubéhu prepravy zachovana. S cilem umoznit vyrobu urcitych vyrobkd mize vSak byt se
schvalenim pfislusného organu provedena preprava za predpokladu, ze
a) tato preprava je v souladu s pozadavky, které pfislusny organ stanovi pro piepravu z jednoho
podniku do jiného;
a
b) maso opousti jatka nebo bourarnu, kterd se nachdzi vtomtéz misté¢ jako prostory jatek,
okamzité a doprava netrva déle nez dvé hodiny.
Maso urCené ke zmrazeni musi byt zmrazeno bez zbyte¢ného odkladu, pricemz se pred
zmrazenim podle potieby zohledni doba zrani.
Nebalené maso musi byt skladovano a piepravovano oddé€lené¢ od baleného masa, pokud neni
skladovano nebo prepravovano ¢asové oddelen¢ nebo takovym zplsobem, Ze obalovy material a
zpusob skladovani nebo piepravy nemohou byt zdrojem kontaminace masa.

ODDIL Il: MASO DRUBEZE A zAJicovcu

KAPITOLA |: PREPRAVA ZIVYCH ZVIRAT NA JATKA
Provozovatelé potravinaiskych podnikdi prepravujici ziva zvifata na jatka musi zajistit dodrzeni
nasledujicich pozadavk:

1.
2.

Béhem svozu a pfepravy musi byt se zvifaty manipulovano Setrné, aby zbyte¢né netrpéla.

Zvirata, ktera vykazuji ptiznaky onemocnéni nebo ktera pochazeji z hejna, o némz je znamo, zZe je
nakazeno ptiivodci onemocnéni, mohou byt piepravena na jatka pouze pokud to povoli pfislusny
organ.
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3.

Klece a poptipadé€ prepravni kontejnery pro prepravu zvifat na jatka musi byt snadno Cistitelné a
dezinfikovatelné. Thned po vyprazdnéni a podle potieby pred opétovnym pouzitim musi byt
veskeré vybaveni pouzivané pro svoz a prepravu zivych zvitat vyci§téno, umyto a dezinfikovano.

KAPITOLA 1l: POZADAVKY NA JATKA
Provozovatelé potravindiskych podnikii musi zajistit, aby stavba, usporadani a vybaveni jatek, ve
kterych se porazi driibez a zajicovci, vyhovovaly nasledujicim pozadavkim.

1.
2.

7.

Musi mit mistnost nebo kryty prostor pro piijem zvitat a jejich prohlidku pfed porazenim.
Za ucelem vylouceni kontaminace masa musi jatka
a) mit dostatecny pocet prostor odpovidajici provadénym Cinnostem,
b) mit samostatny prostor pro vyprazdiovani a Cisténi zaludkd a stfev, pokud pfislusny organ
nepovoli v jednotlivych pfipadech pro urcita jatka casové oddéleni téchto Cinnosti;
¢) zajistovat prostorové nebo ¢asové oddéleni téchto ¢innosti:
1) omraceni a vykrveni,
i1) Skubani nebo stahovani a pareni
a
iii) expedice masa,
d) Dbyt zatizena tak, aby nedochéazelo ke styku masa s podlahou, sténami a vybavenim
a
e) mit porazeci linky, které (jsou-li pouzivany) jsou navrzeny tak, aby umoziovaly plynuly
postup porazky a znemoznovaly kiiZovou kontaminaci mezi jednotlivymi ¢astmi porazeci
linky. Pokud je v tychz prostorach provozovano vice porazecich linek, musi byt dostatecn¢
oddéleny, aby nedoslo ke kiizové kontaminaci.
Musi mit zatizeni pro dezinfekci nastrojii horkou vodou o teploté alespoii 82 °C nebo jiny systém
s rovnocennym uc¢inkem.
Zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem myji ruce, musi mit baterie
branici rozsiteni kontaminace.
Musi mit k dispozici uzamykatelné zatizeni pro chladirenské skladovani pozastaveného masa a
samostatné uzamykatelné zatizeni pro skladovani masa prohlaseného za nepozivatelné.
Musi mit k dispozici samostatné misto s vhodnym zatizenim pro ¢isténi, myti a dezinfekci
a) prepravnich zafizeni, jako napf. kleci
a
b) dopravnich prostiedkd.
Tato mista a zafizeni nejsou pro ucely pismene b) povinna, pokud se schvalena mista a zatizeni
nachazeji v blizkosti.

Musi mit odpovidajicim zplisobem vybavené uzamykatelné zafizeni pfipadné mistnost
vyhrazenou pro veterinarni sluzbu.

KAPITOLA III: POZADAVKY NA BOURARNY

1.

Provozovatelé potravinarskych podnikiti musi zajistit, aby bourarny manipulujici s masem dribeze
a zajicovcl
a) byly vybudovany tak, aby zamezily kontaminaci masa, zejména
1) umoznénim plynulého postupu ¢innosti
nebo
il) zajisténim oddéleni riznych vyrobnich partii,
b) mély prostory pro oddélené skladovani baleného a nebaleného masa, pokud nejsou

skladovany v riznych casech nebo nejsou skladovany takovym zpiisobem, ze obalovy
material a zptisob skladovani nemohou byt zdrojem kontaminace masa,

¢) mély porcovny vybavené tak, aby byly splnény pozadavky kapitoly V;
d) mély zafizeni, v némz si zamé&stnanci manipulujici s nebalenym masem myji ruce, vybavené
tak, aby nedoslo k §ifeni kontaminace
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a

e) meély zafizeni pro dezinfekci nastroji horkou vodou o teploté alesponi 82 °C nebo jiny systém
s rovnocennym ucinkem.

Pokud se v bourarné provadéji nasledujici ¢innosti:

a) kuchani hus a kachen chovanych za ucelem produkce ,.foie gras* (tunych jater), které byly
omraceny, vykrveny a oskubany na vykrmovaci farme,
nebo

b) vykuchani dribeze uréené k pozdéjsimu vykuchani,

musi provozovatelé potravinaiskych podnikl zajistit, aby ktémto ucelim byly k dispozici

samostatné prostory.

KAPITOLA 1V: HYGIENA PORAZKY
Provozovatelé potravinaiskych podnikti provozujici jatka, na nichZ se porazi driibez a zajicovci, musi
zajistit dodrzeni nasledujicich pozadavka.

1.

a) Maso z jinych zvifat nez jsou zvifata uvedena v pismeni b) nesmi byt pouzito k lidské
spotiebe, pokud tato zvitata byla usmrcena jinak nez porazkou na jatkach.
b) Na jatka sm¢&ji byt dopravena pouze ziva zvitata urcena k porazeni, s vyjimkou
1) dribeze uréené k pozdéjsimu vykuchani, hus a kachen chovanych za ucelem produkce
»foie gras* (tucnych jater) a ptakl, ktefi nejsou povazovani za domaci, avsak jsou
chovani na farmach jako domadci zvifata, pokud jsou tato zvifata porazena na farmé
v souladu s kapitolou VI,
i1) zvére ve farmovém chovu porazené v misté chovu v souladu s oddilem III;
a
iii) drobné volné Zijici zvéte v souladu s oddilem IV kapitoly III.
Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny pfislusného organu, aby zajistili, Ze se za vhodnych
podminek provede prohlidka pfed porazenim.
Pokud jsou podniky schvaleny k porazce rtiznych druhti zvifat nebo k zpracovani farmovych
bézch a drobné volné zijici zvefe, musi byt pfijata opatfeni zabranujici kiizové kontaminaci bud’
casovym, nebo prostorovym oddélenim c¢innosti s riznymi druhy zvifat. Musi byt k dispozici
samostatné vybaveni pro pfijem a skladovani jateCnych té€l farmovych bézcii porazenych na farme
a drobné volné zijici zvéfe.
Zvirata dopravena do pordzkové haly musi byt porazena bez zbytecného odkladu.
Omraceni, vykrveni, oSkubani, vykuchani a dal$i opracovani musi byt provedeno bez zbyte¢ného
odkladu a zpiisobem zamezujicim kontaminaci masa. Zejména musi byt pfijata branici tomu, aby
pti vykoleni nedoslo k tniku obsahu traviciho ustroji.
Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny pfislusSného organu, aby zajistili, Ze se za vhodnych
podminek provede prohlidka po porazeni, a zejména aby umoznili fadnou prohlidku poraZenych
zvifat.
Po prohlidce po porazeni
a) se z Cistého pasma provozu co nejdiive odstrani nepozivatelné ¢asti;
b) pozastavené maso nebo maso prohlaSené za nepozivatelné a nepozivatelné vedlejsi produkty
nesméji ptijit do styku s masem prohlaSenym za pozivatelné;
a
c) vnitinosti nebo Casti vnitinosti, které¢ zlstaly v jatecném téle musi byt kromé ledvin co
nejdrive odstranény, pokud pfislusny organ nepovoli jinou moznost.
Po prohlidce a vykoleni musi byt porazena zvifata ociSténa a co nejdiive zchlazena na teplotu
4 °C a nizsi, pokud se maso neporcuje za tepla.
Pokud se jate¢na t¢la zchlazuji ponorem, plati nasledujici podminky:
a) s prihlédnutim k parametriim, jako je napf. hmotnost jate¢ného t¢la, teplota vody, objem a
smér proudéni vody a doba chlazeni, musi byt pfijata veskera opatfeni branici kontaminaci
jatecnych tél.
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10.

b) Zatizeni musi byt zcela vyprazdnéno, vycisténo a dezinfikovano, kdykoli je to nezbytné, a
nejméné jednou denné.

Nemocna nebo podezield zvifata a zvifata porazend v ramci programii tlumeni nebo zdolavani
nakaz nesméji byt v zafizeni pordzena, pokud to nepovoli prislusny organ. V takovém ptipadé
musi byt pordzka provedena pod ufednim dozorem a musi byt pfijata opatieni branici
kontaminaci; prostory musi byt pfed opétovnym pouzitim vycistény a vydezinfikovany.

KAPITOLA V: HYGIENA PRI BOURANI A VYKOSTOVANI A PO NICH
Provozovatelé potravinafskych podnikt musi zajistit, aby bourani a vykostovani masa dribeze a
zajicovctl probihalo v souladu s nasledujicimi pozadavky.

1.

Prace s masem musi byt organizovana tak, aby bylo zabranéno kontaminaci nebo byla
kontaminace co nejvice omezena. K tomuto G¢elu musi provozovatelé potravinatskych podnikii
zejména zajistit, aby
a) maso urcené k bourani bylo do dilen pfinaSeno postupné podle potieby,
b) behem bourdni, vykostovani, ofezavani, krajeni na platky nebo kostky, prvniho baleni a
baleni byla udrzovana teplota masa nejvyse 4 °C, a to prostfednictvim okolni teploty nejvyse
12 °C nebo jinym systémem s rovnocennym ucinkem,
a
c) aby v prostorach schvalenych k bourani masa riznych druhti zvifat byla piijata opatfeni
zamezujici kiizové kontaminaci, podle potfeby Casovym nebo prostorovym odd€lenim
¢innosti s riznymi zZivociSnymi druhy.
Maso vsak muize byt vykostovano a bourano pted dosazenim teploty uvedené v bod¢ 1 pism. b)
také v ptipad¢, kdy se bourarna nachdzi v tomtéZz misté jako prostory jatek, za pfedpokladu, ze je
maso prepraveno do bourarny
a) pfimo z prostor jatek,
nebo
b) po ¢ekaci 1hité v chladirné.

Jakmile je rozbourano a popiipadé zabaleno, musi byt maso zchlazeno na teplotu uvedenou
v bod¢ 1 pism. b).

Nebalené maso musi byt skladovano a prepravovano oddélené od baleného masa, pokud neni
skladovano nebo prepravovano ¢asové oddelen¢ nebo takovym zplsobem, Ze obalovy material a
zpusob skladovani nebo pfepravy nemohou byt zdrojem kontaminace masa.

KAPITOLA VI: PORAZKA NA FARME
Provozovatelé potravinaiskych podnikti mohou porazet dribez uvedenou v kapitole IV bodé 1
pism. b) bodui) na farmé pouze se souhlasem piislusného organu a v souladu s nasledujicimi

pozadavky.

1. Na farmé musi byt provadény pravidelné veterinarni prohlidky.

2. Provozovatel potravinarského podniku musi v pfedstihu oznamit ptislusnému organu datum a ¢as
porazky.

3. Hospodafstvi musi mit k dispozici zafizeni pro shromazdéni doty¢nych ptakl, aby mohla byt
provedena prohlidka skupiny pied porazenim.

4. Hospodafstvi musi mit prostory vhodné k hygienické porazce a dals$i manipulaci s ptaky.

5. Musi byt dodrzeny pozadavky na pohodu zvifat.

6. Kporazenym ptadkim musi byt pii doddni na jatka pfiloZzeno prohlaSeni provozovatele
potravinaiského podniku, ktery zvife choval, v némz musi byt uvedeny vsSechny veterinarni
1écivé pripravky podavané zvifeti a vSechna provedena oSetieni zvifete, data podavani, ochranné
lhiity a datum a ¢as porazky.

7. Kporazenému zvifeti musi byt pfi dodani na jatka pfiloZzeno osvédceni vystavené ufednim

veterinarnim 1ékafem nebo schvalenym veterinarnim lékatem v souladu nafizenim (ES) ¢.
854/2004.
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U drtbeze chované za ucelem produkce ,.foie gras“ (tuénych jater) musi byt nevykuchani ptaci
dopraveni ihned a pokud mozno ve zchlazeném stavu na jatka nebo do bourarny. Musi byt
vykuchani do 24 hodin od porazky pod dozorem pfislusného organu.

Drtibez urcena k pozdéjsimu vykuchani, ktera byla porazena na farme, smi byt skladovéana 15 dnti
pti teplot¢ do 4 °C. Musi byt vykuchana na jatkdch nebo v porcovné nachézejici se v tomtéz
¢lenském staté jako hospodaistvi piivodu.

ODDIL lll: MASO ZVERE VE FARMOVEM CHOVU

Ustanoveni oddilu I se vztahuji na produkci masa sudokopytnikti ve farmovém chovu (Cervidae a
Suidae) a jeho uvadéni na trh, pokud piislusny organ nepovazuje tyto predpisy za nevhodné.
Ustanoveni oddilu II se vztahuji na produkci masa bézcti a jeho uvadéni na trh. Pokud vsak
prislusny organ povazuje za vhodné predpisy oddilu I, uplatiuji se predpisy oddilu I. Musi byt
k dispozici vhodné prostory ptizptisobené velikosti zvirat.

Nehled¢ na ustanoveni bodil 1 a 2, provozovatelé potravinaiskych podnikii mohou se svolenim

prislusného orgéanu porazet bézce ve farmovém chovu a kopytniky ve farmovém chovu uvedené v

bod¢ 1 v misté ptivodu, pokud

a) zvifata nemohou byt pfepravena, aby se zamezilo nebezpe¢i pro personal, ktery s nimi
manipuluje, nebo aby byla chranéna pohoda zvirat;

b) stado podléha pravidelnym veterinarnim kontrolam;

c) vlastnik zvitat pfedlozil zadost;

d) pfislusnému organu je v piedstihu ozndmeno datum a ¢as porazky zvirat;

e) hospodarstvi ma k dispozici postupy pro shromazdéni zvifat umoziujici provedeni prohlidky
skupiny pied porazenim;

f) hospodafstvi ma prostory vhodné pro porazku, vykrveni a Skubani, pokud maji byt b&zci
Skubani;

g) jsou dodrzeny pozadavky na pohodu zvitat;

h) porazena a vykrvena zvitata jsou hygienicky a bez zbytecného odkladu prepravena na jatka.
Pokud pteprava trva vice nez dvé hodiny, musi byt zvifata podle potieby zchlazena. Vykoleni
lze provadét na misté pod dozorem veterinarniho I1ékare;

i) k porazenym zvifathm musi byt pfi dodani na jatka pfilozeno prohlaSeni provozovatele
potravinaiského podniku, ktery zvitata choval, v némz musi byt uvedena jejich totoznost,
vSechny podavané veterinarni 1é¢ivé pripravky a vSechna provedena oSetfeni, data podavani a
ochranné lhity;

a

j)  kporazenym zvifatim musi byt pfi prepravé do schvaleného podniku pftiloZzeno osvédceni
vystavené a podepsané ufednim veterinarnim lékafem, potvrzujici pfiznivy vysledek
prohlidky pfed porazenim, spravné provedenou porazku a vykrveni a datum a cas porazky.

Provozovatelé potravinaiskych podnikii mohou na farmé za vyjimecnych okolnosti pordzet

v souladu s bodem 3 také bizony.

ODDIL IV: ZVERINA

KAPITOLA |: ZDRAVOTNI A HYGIENICKE PROSKOLENI LOVCU

1.

Osoby lovici volné Zijici zveét s cilem uvadét ji na trh k lidské spotfebé, musi mit dostatecné
znalosti z patologie voln¢ Zijici zvéfe, ze zpracovani volné Zijici zvete, masa volné zijici zvéfe po
uloveni a z manipulace s nim, aby mohly provést prvni vySetfeni zvéte na miste.

Postacuje vsak, aby znalosti uvedené v odstavci 1 méla alesponi jedna osoba z lovecké skupiny.
Odkazy na ,,proskolenou osobu‘ v tomto oddilu jsou odkazy na tuto osobu.

Proskolenou osobou by mohl byt také chovatel zvéife nebo spravce, pokud je ¢lenem lovecké
skupiny nebo pokud se nachazi v bezprostiedni blizkosti mista, kde se lov kona. V tomto ptipadé
musi lovec predlozit zvefin chovateli zvéte nebo spravei a oznamit mu jakékoli neobvyklé
chovani pozorované pied usmrcenim.
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5.

Pfislusny organ musi byt presvédéen o tom, ze jsou lovci dostate¢né proskoleni, aby mohli

pusobit jako proskolené osoby. Skoleni musi zahrnovat alespon nasledujici predméty:

a) anatomie, fyziologie a chovani voln¢ zijici zvére;

b) neobvyklé chovani a patologické zmény volné zijici zvéfe v disledku onemocnéni,
kontaminace Zivotniho prostfedi nebo jinych faktorti, které mohou po konzumaci ovlivnit
zdravi lidi;

c) hygienické predpisy a fadné metody manipulace s voln¢ zijici zvefi, jeji preprava, vykoleni
atd., po usmrcent,

a

d) pravni a spravni predpisy tykajici se zvifat a vefejného zdravi a hygienické podminky,
kterymi se fidi uvadéni voln¢ zijici zvéfe na trh.

Prislusny organ by mél podporovat lovecké organizace pti poskytnuti takového Skoleni.

KAPITOLA Il: MANIPULACE S VELKOU VOLNE ZIJiCi ZVERI

1.

Po usmrceni musi byt velké voln€ Zijici zvéfi co nejdfive odstranén zaludek a stfeva, a podle
potieby musi byt vykrvena.

Proskolena osoba musi provést vysetfeni téla a veskerych vyjmutych vnitinosti, s cilem nalézt
znaky, které mohou znamenat, ze maso predstavuje zdravotni riziko. VySetfeni musi byt
provedeno co nejdiive po usmrceni.

Maso velké volné zijici zvéfe smi byt uvedeno na trh, pouze pokud je t€lo co nejdiive po
vySetfeni uvedeném v bod¢ 2pfepraveno do podniku pro zachdzeni se zvéfinou. Vnitfnosti musi
v souladu s bodem 4 doprovazet t€lo. Vnitinosti musi byt oznaCeny tak, aby bylo zfejmé, Ze patfi
dotcenému zvifeti.

a) Pokud nebyly pfi vySetfeni uvedeném v odstavci 2 nalezeny zadné neobvyklé znaky, nebylo
pozorovano zadné neobvyklé chovani pfed usmrcenim a neexistuje podezieni na kontaminaci
zivotniho prostfedi, musi proskolena osoba ptilozit k télu zvifete ocislované prohlaseni, ve
kterém tyto skutecnosti uvadi. V tomto prohlaseni musi byt rovnéz uvedeno datum, Cas a
misto usmrceni. V tomto piipad¢ nemusi hlava a vnitinosti t€lo doprovazet, krom¢ druht
vnimavych k trichineldze (prasata, lichokopytnici a ostatni), jejichz hlava (kromé kancich
klt) a branice musi byt ktélu pfilozeny. Lovci vSak musi dodrzovat dalsi pozadavky
stanovené v Clenském stat€¢, vnémz se lov kona, zejména musi v souladu se smeérnici
96/23/ES umoznit sledovani nekterych rezidui a latek.

b) Za jinych okolnosti musi hlava (kromé kli, parozi a rohti) a veskeré vnitinosti, kromé
zaludku a stiev, t€lo doprovazet. Proskolend osoba, kterd provedla vysetfeni, musi
pfislusnému organu oznamit neobvyklé znaky, neobvyklé chovani nebo podezieni na
kontaminaci zivotniho prostiedi, které ji zabranily vydat prohlaseni podle pismene a).

c) Pokud neni vurcitém piipadé k dispozici zadna proskolena osoba, kterd by provedla
vySetfeni uvedené v odstavci 2, musi télo doprovazet hlava (kromé kli, parozi a roht) a
veskeré vnitinosti kromé zaludku a stfev.

Po usmrceni musi byt v piiméfené dobé zahajeno chlazeni, aby bylo ve vSech ¢astech masa
dosazeno teploty neptekracujici 7 °C. Pokud to klimatické podminky dovoluji, neni aktivni
zchlazeni nezbytné.

Béhem piepravy do podniku na zachazeni se zveéfinou nesmi byt téla lezet na sobé.

Velka volné zijici zvéf dodand do podniku na zachdzeni se zvétinou musi byt piedlozena
prislusnému organu k prohlidce.

Kromé toho smi byt nestazend velka voln€ Zijici zveéf stazena a uvedena na trh pouze tehdy, pokud

a) je pred stazenim skladovana oddé€len¢ od jinych potravin a je s ni oddélené¢ manipulovano a
neni zmrazena,
a

b) po stazeni je u ni provedena kone¢na prohlidka v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004.
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9.

Ptedpisy stanovené v oddilu I kapitole V se vztahuji na bourani a vykostovani velké volné Zijici
zvéte.

KAPITOLA Ill: MANIPULACE S DROBNOU VOLNE ZIJiCi ZVERI

1.

Proskolena osoba musi provést vysetfeni s cilem nalézt znaky, které mohou znamenat, Ze maso
predstavuje zdravotni riziko. Vysetieni musi byt provedeno co nejdiive po usmrceni.

Pokud jsou pii prohlidce nalezeny neobvyklé znaky, nebo je pfed usmrcenim pozorovano
neobvyklé chovani, ¢i existuje podezieni na kontaminaci Zivotniho prostiedi, musi to proskolena
osoba oznamit ptislusnému organu.

Maso drobné volné zijici zveéfe smi byt uvedeno na trh pouze tehdy, pokud je po vysetfeni
uvedeném v bodé 1 télo co nejdiive piepraveno do podniku na zachéazeni se zvétinou.

Po usmrceni musi byt v pfiméfené dobé zahajeno chlazeni, aby bylo ve vSech ¢astech masa
dosazeno teploty neptekracujici 4 °C. Pokud to klimatické podminky dovoluji, neni aktivni
zchlazeni nezbytné.

Vykoleni musi byt provedeno nebo dokonceno bez zbyte¢ného odkladu po ptijezdu do podniku na
zachazeni se zvétinou, pokud pfislusny organ nepovoli jinou moznost.

Drobna volné zijici zvéf dodand do podniku na zachazeni se zvéfinou musi byt piedloZzena
prislusnému orgénu k prohlidce.

Predpisy stanovené v oddilu II kapitole V se vztahuji na porcovani a vykostovani drobné voln¢

ey

zijici zvére.
ODDIL V: MLETE MASO, MASNE POLOTOVARY
A STROJNE ODDELENE MASO

KAPITOLA I: POZADAVKY NA VYROBNi PODNIKY

Provozovatelé potravinatskych podnikl provozujici podniky vyrabéjici mleté maso, masné polotovary
nebo strojné oddélené maso musi zajistit, aby podniky

1.

byly vybudovany tak, aby zamezily kontaminaci masa a vyrobkt, zejména
a) umoznénim plynulého postupu ¢innosti;
nebo
b) zajisténim odd¢leni riznych vyrobnich partii;
mély prostory pro oddélené skladovani baleného a nebaleného masa a vyrobkl, pokud nejsou

skladovany v riznych ¢asech, nebo nejsou skladovany takovym zptsobem, Ze obalovy material a
zpuisob skladovani nemohou byt zdrojem kontaminace masa nebo vyrobk;

mely provozni prostory vybavené tak, aby byly splnény pozadavky na teplotu stanovené
v kapitole I1I;

mely zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem a vyrobky myji ruce,
vybavené tak, aby nedoslo k $ifeni kontaminace;

a

mély zatizeni pro dezinfekci nastroji horkou vodou o teploté alespont 82 °C nebo jiny systém
s rovnocennym ucinkem.

KAPITOLA Il: POZADAVKY NA SUROVINY

Provozovatelé potravinaiskych podnikd vyrabgjicich mleté maso, masné polotovary nebo strojné
oddélené maso musi zajistit, aby pouZzivané suroviny spliiovaly nasledujici pozadavky:

1.

Suroviny pouzivané k pfipravé mletého masa musi spliiovat nasledujici pozadavky.
a) musi splinovat pozadavky na cerstvé maso;
b) musi pochazet z kosterni svaloviny, vcetné prilehlé tukové tkané;
¢) nesmi pochazet
1)  z odfezki nebo zbytkl po docistovani (jinych nez jsou odiezky celych svali);
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ii) z masa strojn¢ oddéleného;
iii) z masa obsahujiciho lomky kosti a kizi,
nebo

iv) ze svall hlavy, s vyjimkou zvykacich svald, a nesvalové casti linea alba, oblasti zapé€sti a
zéanarti a odfezkl seSkrabanych z kosti a svalil branice (pokud nejsou odstranény ser6zni
blany).

K ptipravé masnych polotovarti mohou byt pouzity nasledujici suroviny:

a)
b)

c)

Cerstvé maso,

maso spliujici pozadavky bodu 1,

a

pokud masny polotovar zietelné neni urcen ke konzumaci bez predchozi tepelné upravy:

i) maso ziskané mletim nebo rozméInénim masa splitujiciho pozadavky bodu 1 kromé bodu
1 pismene c) bodu i),

a
ii) maso strojn¢ odd€lené spliujici pozadavky kapitoly I1I bodu 3 pismene d).

Suroviny pouzivané k ptipravé strojné oddéleného masa musi spliovat nasledujici pozadavky:

a)
b)

musi spliovat pozadavky na ¢erstvé maso;

k vyrobé strojné oddéleného masa nesmi byt pouzit nasledujici material:
1) udribeze beéhaky, kize z krku a hlava,

a

ii) u ostatnich zvirat kosti hlavy, koncetiny, ocas, femur, tibia, fibula, humerus, radius a
ulna.

KAPITOLA Ill: HYGIENA PRI VYROBE A PO VYROBE

Provozovatelé potravinaiskych podnikti vyrabéjicich mleté maso, masné polotovary nebo strojné
oddé€lené maso musi zajistit dodrzeni nésledujicich pozadavka.

1.

Prace s masem musi byt organizovana tak, aby bylo zabranéno kontaminaci nebo byla
kontaminace co nejvice omezena. K tomuto Gcelu musi provozovatelé potravinaiskych podnika
zejména zajistit, aby pouzivané maso:

a)

b)

m¢élo teplotu nejvyse 4 °C u dribeze, 3 °C u drobti a 7 °C u ostatniho masa,
a

bylo do piipravny ptfinaseno postupné podle potieby.

Na vyrobu mletého masa a masnych polotovart se vztahuji nasledujici pozadavky.

a)

b)

Pokud pfislusny organ nepovoli vykosténi bezprostfedné pred mletim, musi byt zmrazené
nebo hluboce zmrazené maso pouzivané k pfipravé mletého masa nebo masnych polotovart
pred zmrazenim vykosténo. Muze byt skladovano pouze po omezenou dobu.

Pokud se pfipravuje z chlazeného masa, musi byt mleté maso ptipraveno

i) udribeze nejpozdéji do 3 dni od porazky,

ii) ujinych zvirat nez dribeze nejpozdéji do 6 dni od porazky,
nebo

iii) nejpozd€ji do 15 dnit od porazky zvifat v pripadé vykosténého, vakuové baleného
hovéziho a teleciho masa;

Thned po vyrobé musi byt mleté maso a masné polotovary zabaleny do prvniho obalu nebo do
obalu a musi byt

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

nebo
il) zmraZeny na vnitini teplotu neptekracujici 18 °C.
Tyto teplotni podminky musi byt béhem skladovani a prepravy zachovany.
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3. Na vyrobu a pouzivani strojné odd€leného masa, které¢ je vyrobeno metodami, které neméni
strukturu kosti pouzitych k vyrobé strojné¢ oddéleného masa, a u néhoz neni obsah vapniku
vyznamn¢ vys$si nez obsah vapniku v mletém mase se vztahuji nasledujici pozadavky.

a) Nevykosténa surovina z pfilehlych jatek nesmi byt starSi nez 7 dni, v ostatnich pfipadech
nesmi byt star$i nez 5 dni. Jatecna téla driibeze vSak nesmi byt star$i nez 3 dny.

b) Strojni oddéleni musi byt provedeno ihned po vykosténi.

c) Pokud se maso strojn¢ oddélené ihned po piipravé nepouzije, musi byt zabaleno do prvniho
obalu nebo do obalu a poté zchlazeno na teplotu nepiekracujici 2 °C nebo zmrazeno na
vnitini teplotu neptekracujici —18 °C. Tyto pozadavky na teplotu musi byt béhem skladovani
a prepravy dodrzeny.

d) Pokud provozovatel potravinaiského podniku provedl vySetfeni prokazujici, Ze maso strojné
oddélené splnuje mikrobiologickd kritéria pro mleté maso pfijata v souladu s natfizenim (ES)
¢. 852/2004, mtze byt strojné odd€lené maso pouzito v masnych polotovarech, které zietelné
nejsou urceny ke konzumaci bez predchozi tepelné Uipravy, a v masnych vyrobcich.

e) Maso strojné oddélené, u néhoz neni prokazano, Ze splituje kritéria podle pismene d), smi byt
pouzito pouze k vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobkd v podnicich schvalenych
v souladu s timto nafizenim.

4. Na vyrobu a pouzivani strojné oddéleného masa, vyrobeného jinymi metodami nez metodami
uvedenymi v bod¢ 3, se vztahuji nasledujici pozadavky.

a) Nevykosténa surovina z pfilehlych jatek nesmi byt star§i nez 7 dni, v ostatnich ptipadech
nesmi byt stars$i nez 5 dni. Jate¢na t€la dribeze vSak nesmi byt star$i nez 3 dny.

b) Pokud se strojni oddéleni neprovede ihned po vykosténi kosti se zbytky masa, musi byt kosti
skladovany a pfepravovany pii teploté nepiekracujici 2 °C nebo pii teploté nepiekracujici -
18 °C, jsou-li zmraZeny.

¢) Kosti se zbytky masa ze zmrazenych jatecnych t€l nesmi byt znovu zmrazeny.

d) Pokud se maso strojné¢ oddélené nepouzije do jedné hodiny od piipravy, musi byt ihned
zchlazeno na teplotu neptekracujici 2 °C.

e) Pokud se maso strojné oddélené po zchlazeni nezpracuje do 24 hodin, musi byt do 12 hodin
od vyroby zmraZeno a jeho vnitini teplota musi do 6 hodin klesnout na nejméné —18 °C.

f) ZmraZzené strojné¢ oddélené maso musi byt pted skladovanim nebo pfepravou zabaleno do
prvniho obalu nebo do obalu, nesmi byt skladovano déle nez tifi mésice a béhem skladovani a
prepravy nesmi byt jeho teplota vyssi nez —18 °C.

g) Strojné¢ odd€lené maso smi byt pouzito pouze k vyrobé tepelné¢ opracovanych masnych
vyrobkil v podnicich schvalenych v souladu s timto nafizenim.

5. Mleté maso, masné polotovary a strojn¢ odd€lené maso nesmi byt po rozmrazeni znovu
zmrazeny.

KAPITOLA IV: OZNACOVANI

1. Kromé pozadavkd smérice 2000/13/ES** musi provozovatelé potravinaiskych podnikd zajistit
dodrzovani pozadavkl bodu 2, pokud to pozaduji vnitrostatni pravni piedpisy ¢lenského statu, na
jehoz izemi je vyrobek uvadén na trh a v rozsahu, v jakém to pozaduyji.

2. Na balenich uréenych k dodavce kone¢nému spotiebiteli obsahujicich mleté maso z driibeze nebo
z lichokopytniki nebo masné polotovary obsahujici strojné oddélené maso musi byt uvedeno, ze
dotéeny vyrobek by mél byt pted konzumaci uvaien.

** Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES ze dne 20. biezna 2000 o sblizovani pravnich predpisi
¢lenskych statd tykajicich se ozna¢ovani 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. 2001,
s. 15).

-31- Rev. 12. 1. 2005



nafizeni (ES) €. 853/2004

ODDIL VI: MASNE VYROBKY
1. Provozovatelé¢ potravinaiskych podniki musi zajistit, aby se k pfipravé masnych vyrobki
nepouzivaly:
a) pohlavni organy jak samic, tak samcii, kromé varlat;
b) mocové organy, kromé ledvin a mocového méchyte;
¢) chrupavky hrtanu, pridusnice a extralobularni pradusky;
d) ociaocni vicka;
e) vnéjsi zvukovody;
f) rohova tkan;
a
g) udribeze hlava — s vyjimkou hiebene a usi, lalokl a karunkul — jicen, vole, stfeva a pohlavni
organy.
2. Veskeré maso, véetné mletého masa a masnych polotovarti, pouzivané k vyrobé masnych vyrobkl
musi spliiovat pozadavky na Cerstvé maso. Mleté maso a masné polotovary pouzivané k vyrobe
masnych vyrobkl v§ak nemusi spliiovat dalsi zvlastni pozadavky oddilu V.

ODDIL VII: ZIVi MLZI
1. Tento oddil se vztahuje na zivé mlze. Kromé ustanoveni o ¢isténi se vztahuje také na zivé motské
ostnokozce, plasténce a motské plze.

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

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

4. Pozadavky tohoto oddilu dopliiuji pozadavky stanovené nafizenim (ES) ¢. 852/2004.

a) U Ccinnosti, které se provadéji pred dopravenim zivych mlzii do stfediska pro expedici a
stiediska pro Cisténi, se jimi dopliiuji pozadavky v piiloze I uvedeného natizeni.
b) U ostatnich ¢innosti se jimi dopliuji poZzadavky v pfiloze II uvedeného natizeni.

KAPITOLA I: VSEOBECNE POZADAVKY PRO UVADENIi ZIVYCH MLZU NA TRH

1. Zivi mlzi nesmé&ji byt uvedeni na trh k maloobchodnimu prodeji jinak ne pies stiedisko pro
expedici, ve kterém musi byt v souladu s kapitolou VII oznaceni identifika¢ni znackou.

2. Provozovatelé¢ potravinaiskych podnikii smé&ji pfijmout partie zivych mlzl, pouze pokud jsou
splnény pozadavky na doklady uvedené v odstavcich 3 az 7.

3. Piepravuje-li provozovatel potravinarského podniku partii zivych mlzi mezi podniky, musi byt
partie az do stfediska pro expedici nebo do zpracovatelského podniku doprovazena registraénim
dokladem.

4. Registracni doklad musi byt vystaven alespon v jednom ufednim jazyce ¢lenského statu, ve
kterém se nachazi pfijimaci podnik, a musi obsahovat nize stanovené informace.

a) U partii zivych mlzii odesilanych z produkéni oblasti musi registracni doklad obsahovat
alespon tyto informace:

i) totoznost a adresu producenta;
i) datum sbéru;
iii) umisténi produk¢ni oblasti, popsané co nejpodrobnéji nebo pomoci kodového Cisla;
iv) nakazovy status produk¢ni oblasti;
v) zivoCisny druh koryst a mekkysh a jejich mnozstvi;
a
vi) misto uréeni partie.

b) U partii zivych mlzi odesilanych ze sadkovaci oblasti musi registracni doklad obsahovat
alespon informace uvedené v pismeni a) a nésledujici informace:

i) umisténi sadkovaci oblasti;
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a
ii) délku doby sadkovani.
¢) U partii zivych mlza odesilanych ze stiediska pro ¢iSténi musi registracni doklad obsahovat
alespon informace uvedené v pismeni a) a nasledujici informace:
1) adresu stfediska pro Cisténi;
ii) délku doby cisténi;
a
iii) datum vstupu do stfediska pro ¢isténi a datum vystupu ze stiediska pro Cisténi.

5. Provozovatelé potravinaiskych podnikti odesilajici partie zivych mlz musi vyplnit pfislusné
oddily registracniho dokladu tak, aby byly snadno Cditelné a nebylo mozné je zménit.
Provozovatelé potravinaiskych podnikd pfijimajici partie musi doklad opatfit razitkem s datem
pfijeti nebo musi datum piijeti zaznamenat jinym zpUisobem.

6. Pro kazdou zaslanou nebo pfijatou partii musi provozovatelé potravinaiskych podnikd uchovavat
kopii registracniho dokladu po dobu alespoii dvanacti mésicti po jejim odeslani nebo piijeti (nebo
po dobu, kterou miize stanovit piislusny organ).

7. Avsak pokud:

a) persondl, ktery zivé mlze sbira, pracuje také ve stiedisku pro expedici, stiedisku pro Cisténi,
v sadkovaci oblasti nebo ve zpracovatelském podniku pfijimajicim zivé mlze;
a

b) tentyz pfislusny organ provadi dozor ve vSech doty¢énych podnicich,

nejsou registraéni doklady nutné, pokud to pfislusny organ povoli.

KAPITOLA Il: HYGIENICKE POZADAVKY NA PRODUKCI A SBER ZIVYCH MLZU
A. POZADAVKY NA PRODUKCNIi OBLASTI

1. Producenti smé&ji sbirat zZivé mlze pouze v produkénich oblastech se stalym umisténim a
hranicemi, které pfislusny orgén v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004 klasifikoval — podle
potieby ve spolupraci s provozovateli potravinarskych podnikl — jako oblasti tfidy A, B nebo C.

2. Provozovatelé potravinaiskych podniki mohou uvadét zivé mlze sebrané v produkénich oblastech
ttidy A na trh k primé lidské spotiebé, pouze pokud spliuji pozadavky kapitoly V.

3. Provozovatelé potravinaiskych podniki mohou uvadét zivé mlze sebrané v produkcnich oblastech
ttidy B na trh k lidské spotieb¢ pouze po osetieni ve stiedisku pro €isténi nebo po sadkovani.

4. Provozovatelé potravinaiskych podnikti mohou uvadét zivé mlze sebrané v produkénich oblastech
tfidy C na trh k lidské spotiebé pouze po dlouhodobém sadkovani v souladu s ¢asti C této
kapitoly.

5. Po ¢isténi nebo sadkovani musi zivi mlzi z produkcnich oblasti tfidy B nebo C spliiovat vSechny
pozadavky kapitoly V. Zivi mlZi z téchto oblasti, ktefi neprodélali ¢isténi nebo sadkovani, viak
mohou byt odeslani do zpracovatelského podniku, kde musi byt podrobeni oSetfeni s cilem
odstranit patogenni mikroorganismy (popfipad¢€ po odstranéni pisku, bahna nebo slizu v tomtéz
nebo jiném podniku). Povolenymi metodami osetfeni jsou:

a) sterilizace v hermeticky uzavienych nadobach;
a
b) tepelné oSetfeni zahrnujici:
i) 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 alespoii 90 sekund;
ii) vafeni po dobu tfi az péti minut v uzaviené nadobé¢ pii teplot€ mezi 120 a 160 °C a tlaku
mezi 2 a 5 kg/cm? a nasledné odstranéni lastury a zmraZeni svaloviny na vnitini teplotu
-20 °C;
a
iii) vafeni v pafe v uzaviené nadobé spliujici pozadavky tykajici se doby vafeni a vnitini
teploty svaloviny mlzi uvedené v bod¢ i). Musi byt pouzita ovéfena metoda. K ovéteni
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stejnomeérného rozlozeni tepla musi byt pouzivany postupy zaloZené na zasadach
HACCP.

Provozovatelé potravinatskych podniki nesméji produkovat nebo sbirat zivé mlze v oblastech,
které prislusny organ neklasifikoval nebo které jsou nevhodné zhygienickych davodu.
Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi pfihlédnout ke vSem vyznamnym informacim
tykajicim se vhodnosti oblasti pro produkci a sbér, véetné informaci ziskanych z vlastnich kontrol
a od prislusného organu. Tyto informace, zejména informace o ekologickych a povétrnostnich
podminkach, musi pouzit ke stanoveni vhodného oSetfeni sesbiranych partii.

B. POZADAVKY NA SBER A NA MANIPULACI PO SBERU
Provozovatelé potravinaiskych podnikd, ktefi sbiraji zivé mlze nebo s nimi manipuluji po sbéru, musi
zajistit dodrzovani nasledujicich pozadavka.

1. Metody sbéru a dal$i manipulace nesméji zvySit kontaminaci nebo nesméji nadmérné poskozovat
lastury nebo tkan¢ zivych mlzi nebo vést ke zménam, které vyznamné ovliviiuji vhodnost mlzi k
Cisténi, zpracovani nebo sadkovani. Provozovatel potravinatského podniku musi zejména:

a) primétené chranit zivé mlze pied rozdrcenim, odienim, otiesy;

b) nevystavovat zivé mlze extrémnim teplotam;

c) neumistovat zivé mlze znovu do vody, ktera by mohla zpisobit jejich dodate¢nou
kontaminaci;
a

d) pfi apravé v prirozeném prostiedi vyuzivat pouze oblasti, které ptislusny organ klasifikoval
jako oblasti tfidy A.

2. Dopravni prosttedky musi umoznovat dostateCny odtok vody, zajistovat nejlepsi podminky pro
preziti a poskytovat uc¢innou ochranu pted kontaminaci.

C. POZADAVKY NA SADKOVANIi ZIVYCH MLZU

Provozovatelé potravinaiskych podnikd sadkujici zivé mlze musi zajistit dodrzovani nasledujicich

pozadavkd.

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikd mohou pouzivat pouze ty oblasti, které ptislusny organ

schvalil k sadkovani zivych mlzi. Hranice téchto oblasti musi byt zietelné oznaceny bdjemi, kily

nebo jinymi pevnymi prostiedky. Mezi jednotlivymi sadkovacimi oblastmi, jakoZ i sadkovacimi

oblastmi a produk¢nimi oblastmi musi byt zachovana minimalni vzdalenost, aby se co nejvice
snizilo jakékoli riziko Sifeni kontaminace.

Podminky sadkovani musi zajistovat optimalni podminky pro Ccisténi. Provozovatelé

potravinaiskych podnikd musi zejména:

a) pouzivat metody pouzivané pifi manipulaci szivymi mlzi uréenymi k sadkovani, které
umoziuji, aby mlzi po ponoieni do ptirozenych vod znovu nabyli schopnost ziskavat potravu
filtraci vody;

b) nesadkovat zivé mlze v takové hustoté, ktera by branila Cisténi;

¢) ponofit zivé mlze do moiské vody v sadkovaci oblasti na vhodnou dobu stanovenou podle
teploty vody; tato doba musi byt alespon dva mésice, pokud pfislusny organ neschvali kratsi
dobu na zaklad¢ analyzy rizika provedené provozovatelem potravinaiského podniku;

a

d) =zajistit dostateény odstup jednotlivych usekti sadkovacich oblasti, aby se zabranilo smiseni
jednotlivych partii mlzs; pfi sddkovani musi byt pouzivan systém uzavieného obratu, ktery
brani vstupu nové partie mlzt, pokud neni pfedchozi partie mlzi zcela vylovena.

Provozovatelé potravinatskych podnikt spravujici sadkovaci oblasti musi pritbézné vést zaznamy

o puvodu zivych mlzi, o délce sadkovani, o sadkovacich oblastech a o dalSim urceni kazdé partie

mlzil po sddkovani pro potieby kontroly prislusnym organem.
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KAPITOLA Ill: STRUKTURALNi POZADAVKY NA STREDISKA PRO EXPEDICI A
STREDISKA PRO CISTENI

1. Umisténi prostor na pevniné nesmi byt ohrozovéano zaplavenim béznym pfilivem a odlivem nebo
vodou pritékajici z okolnich oblasti.
2. Nadrze pro ¢isténi mlzii a nddrze pro skladovani vody musi spliiovat nasledujici pozadavky:
a) Vnitini povrchy musi byt hladké, odolné, nepropustné a snadno Cistitelné.
b) Musi byt navrzeny tak, aby bylo mozné vodu zcela vypustit.
¢) Misto odbéru vody musi byt umisténo tak, aby nedoslo ke kontaminaci dodavané vody.
3. Krome toho musi nadrze ve stiediscich pro ¢isténi odpovidat objem a typu ¢isténych produktt.

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

A. POZADAVKY NA STREDISKA PRO CISTENI

Provozovatelé potravinafskych podnikl Cistici zivé mlze musi zajistit dodrZzovani nasledujicich

pozadavkd:

1. Pfed zahajenim ¢iSténi musi byt zivi mlzi omyti ¢istou vodou od blata a zachycenych necistot.

2. Provoz disticiho systému musi umoznit rychlé obnoveni a zachovani schopnosti zivych mlzi
ziskavat potravu filtraci vody, odstranéni kontaminace odpady, musi branit rekontaminaci mlza a
musi umoznit, aby mlzi po €isténi byli schopni pfezit ve vhodnych podminkach baleni, skladovani
a prepravu pied uvedenim na trh.

3. Mnozstvi Zzivych mlzi uréenych k &isténi nesmi prekrogit kapacitu stiediska pro ¢isténi. Zivi mlzi

VoW

musi byt nepietrzité¢ ¢isténi po dobu, kterd je dostateCna pro dosazeni souladu s hygienickymi
normami kapitoly V a s mikrobiologickymi kritérii pfijatymi v souladu s nafizenim (ES) ¢.
852/2004.

4. Pokud je v nadrzi pro Cisténi vice partii zivych mlzi, musi byt mlzi z téhoz zivo¢isného druhu a
délka oSetieni se fidi podle partie mlzi vyzadujici nejdelsi dobu ¢isténi.

5. Nadoby pouzivané k drzeni zivych mlzi behem c¢isténi musi mit konstrukei umoznujici pratok
moiské vody. Tloustka vrstev mlz by neméla branit otevirani lastur béhem cisténi.

6. Bchem cisténi zivych mlzl se v nadrzi pro €isténi nesméji nachazet zadni korysi, ryby nebo jini
moisti zivoCichové;

7. Kazdé baleni vycisténych zivych mlzl odeslanych do stfediska pro expedici musi byt opatieno
etiketou osveédcujici, Ze vSichni mlzi byli ¢isténi.

B. POZADAVKY NA STREDISKA PRO EXPEDICI

Provozovatelé potravinaiskych podnikli provozujici stiediska pro expedici musi zajistit dodrzovani

nasledujicich pozadavk.

1. Manipulace s zivymi mlzi, zejména uprava, baleni do prvniho obalu a samotné baleni, nesmi
zpusobit kontaminaci produktu nebo ovlivnit Zivotaschopnost mlzt.
Pted expedici musi byt lastury zivych mlzi diikkladn€ omyty ¢istou vodou.

3. Zivi mlzi musi pochazet
a) zprodukeni oblasti tiidy A;
b) ze sadkovaci oblasti;
c) ze stfediska pro ciSténi;

nebo

d) zjiného stfediska pro expedici.

4. Pozadavky stanovené v bodech 1 a 2 se vztahuji také na stfediska pro expedici nachazejici se na

palubach lodi. Mlzi zpracovavani v takovych stfediscich musi pochdzet z produkéni oblasti tfidy
A nebo ze sadkovaci oblasti.
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KAPITOLA V: HYGIENICKE NORMY PRO ZIVE MLZE

Kromé dodrzovani mikrobiologickych kritérii pfijatych v souladu s nafizenim (ES) ¢. 852/2004 musi
provozovatelé potravinaiskych podnikd zajistit, aby zivi mlzi uvadéni na trh k lidské spotiebé
spliiovali normy stanovené v této kapitole.
1. Musi mit smyslové znaky Cerstvosti a zivotaschopnosti, véetné lastur bez necistot, odpovidajici
reakce na poklep a normalniho mnozstvi nitrotélni tekutiny.
2. Nesm¢ji obsahovat moiské biotoxiny v celkovém mnozstvi, které prekracuje nasledujici limity
(méfeno v celém tele nebo v libovolné jednotlivé jedlé casti):
a) pro paralyticky toxin (PSP, Paralytic Shellfish Poison) 800 ng/kg;
b) pro amnesticky toxin (ASP, Ammnesic Shellfish Poison) 20 mg domoiové kyseliny na
kilogram;
¢) pro sumu okadajové kyseliny, dinofysistoxintl a pektenotoxinti 160 pg ekvivalentu okadajové
kyseliny na kilogram;
d) pro jessotoxiny 1 mg ekvivalentu jessotoxinu na kilogram,;
a
e) pro azaspirové kyseliny 160 nug ekvivalentu azaspirovych kyselin na kilogram.

KAPITOLA VI: BALEN| ZIVYCH MLZU
1. Usttice musi byt baleny do prvniho obalu nebo do obalu konkéavni stranou doli.

2. Jednotliva spotiebitelska baleni zivych mlzi musi byt uzaviena a musi zlstat uzaviena po celou
dobu od odeslani ze stfediska pro expedici az do doby nabizeni k prodeji kone¢nému spotiebiteli.

KAPITOLA VII: OZNACOVANI IDENTIFIKACNI ZNACKOU A ETIKETOVANI

1. Etiketa v¢etné identifika¢ni znaCky musi byt odolna proti vodé.

2. Kromé vSeobecnych pozadavki na identifikacni znacky obsazenych v pfiloze Il oddile I musi byt
na etiketé uvedeny nasledujici udaje:
a) druh mlze (obecné i védecké jméno);

a

b) datum prvniho baleni, které obsahuje alespoii den a mésic.
Odchyln¢ od smérnice 2000/13/ES muze byt udaj o dobé minimalni trvanlivosti nahrazen
poznamkou ,.tito zivo¢ichové musi byt v okamziku prodeje zivi®.

3. Etiketa pfipevnéna k zasilkam zivych mlzl, ktefi nejsou zabaleni v jednotlivych spotiebitelskych
balenich, musi byt maloobchodnikem uchovavana po dobu nejméné 60 dni po rozdéleni obsahu
zasilky.

KAPITOLA VIII: JINE POZADAVKY

1. Provozovatelé potravinatskych podnikt skladujici a prepravujici zivé mlze musi zajistit, aby byli
mlzi udrzovani v teploté, ktera nema nepfiznivy vliv na zdravotni nezavadnost potravin nebo
jejich zivotaschopnost.

2. Zivi mlzi nesmé&ji byt znovu ponoieni do vody nebo skrapéni vodou poté, co byli zabaleni pro
maloobchodni prodej a opustili stfedisko pro expedici.

KAPITOLA IX: ZVLASTNi POZADAVKY NA HREBENATKOVITE (PECTINIDAE)

SBIRANE MIMO KLASIFIKOVANE PRODUKCNI OBLASTI

Provozovatelé potravinarskych podnikti, ktefi sbiraji hiebenatkovité mimo klasifikované produkéni

oblasti nebo s takovymi zivo¢ichy manipuluji, musi dodrzovat nasledujici pozadavky.

1. Hfebenatkoviti nesméji byt uvadéni na trh, pokud jejich sbér a manipulace snimi nejsou
v souladu s kapitolou II ¢asti B a nesplituji normy stanovené v kapitole V, coz se prokaze
systémem vlastnich kontrol.
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Pokud kromé toho udaje zufednich programt sledovani umoziuji, aby pfislusny organ
klasifikoval rybolovné reviry — podle potfeby ve spolupraci s provozovateli potravinatskych
podnikil — vztahuji se ustanoveni kapitoly II casti A obdobné na hiebenatkovité.

Htebenatkoviti mohou byt uvadéni na trh k lidské spotfebé pouze prostiednictvim drazby,
stiediska pro expedici nebo zpracovatelského podniku. Provozovatelé potravinaiskych podniki,
v jejichz podnicich se zpracovavaji hfebenatkoviti, musi tuto skutecnost oznamit ptislusnému
organu a v pripad¢ stiedisek pro expedici musi splnit pozadavky kapitol IIl a IV.

Provozovatelé potravinarskych podnika zpracovavajici hiebenatkovité musi

a) dodrzovat pozadavky na doklady stanovené v kapitole I bodech 3 az 7. V tomto piipadé musi
byt v registratnim dokladu jasné uvedeno, kde se nachazi oblast, ve které byli hiebenatkoviti
sbirani;
nebo

b) v piipadé¢ balenych hiebenatkovitych a hiebenatkovitych balenych v prvnim obalu, ktery
poskytuje rovnocennou ochranu jako baleni, musi dodrzovat pozadavky kapitoly VII tykajici
se oznaCovani identifikacni znackou a etiketovani.

ODDIL VIII: PRODUKTY RYBOLOVU
Tento oddil se nevztahuje na mlze, ostnokoZce plasténce a motské plze, pokud jsou uvadéni na trh
zivi. S vyjimkou kapitol I a II se vztahuje na tyto zivoCichy, pokud nejsou uvadéni na trh zivi;
v tomto ptipadé musi byt ziskani v souladu s oddilem VII.
Kapitola III ¢ast A, C a D, kapitola IV a kapitola V se vztahuji na maloobchod.
Pozadavky tohoto oddilu dopliiuji pozadavky stanovené natfizenim (ES) ¢. 852/2004.
a) V pripad¢ podnikd vcetné lodi provozujicich prvovyrobu a souvisejici ¢innosti se jimi
dopliiuji pozadavky ptilohy I uvedeného natizeni.
b) U ostatnich podnikii, véetné€ lodi, se jimi dopliuji pozadavky v pfiloze II uvedeného nafizeni.
Pokud jde o produkty rybolovu:
a) zahrnuje prvovyroba chov a lov ryb a sbér zivych produktt rybolovu s cilem uvést je na trh;
a
b) souvisejici ¢innosti zahrnuji v§echny nasledujici ¢innosti, pokud jsou provadény na palubé
rybafskych lodi: porazku, vykrveni, oddéleni hlavy od téla, odstranéni vnitinosti a ploutvi,
zchlazeni a zabaleni do prvniho obalu; zahrnuji také:

1. prepravu a skladovani produkti rybolovu, jejichz povaha nebyla podstatné zménéna,
véetng¢ zivych produktl rybolovu, a to na farmach nebo na pevning;

a
2. prepravu produktl rybolovu, jejichz povaha nebyla podstatné zménéna, vCetné Zivych
produktd rybolovu, a to z mista vyroby do prvniho podniku urceni.

KAPITOLA I: POZADAVKY NA LODE
Provozovatelé potravinarskych podniku musi zajistit, aby

1.

lod¢ pouzivané ke sbéru produktli rybolovu v jejich pfirozeném prostiedi nebo k manipulaci
snimi nebo k jejich zpracovani po sbéru spliovaly strukturadlni pozadavky a pozadavky na
vybaveni stanovené v Casti [

a
¢innosti provadéné na palubé¢ lodi byly provadény v souladu s predpisy stanovenymi v Casti I1.

STRUKTURALNI POZADAVKY A POZADAVKY NA VYBAVENI

Pozadavky na vSechny lodé

1. Lodé musi byt navrzeny a konstruovany tak, aby nezpiisobovaly kontaminaci vyrobki
Spinavou vodou hromadici se na dné plavidla, odpadni vodou, koufem, palivem, olejem,
mazivem nebo jinymi zavadnymi latkami.
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Povrchy, se kterymi pfichazeji produkty rybolovu do styku, musi byt zvhodného
nerezavéjiciho materialu a musi byt hladké a snadno distitelné. Povrchovy natér musi byt
odolny a nejedovaty.

Zatizeni a materidly pouzivané pii praci s produkty rybolovu musi byt vyrobeny
z nerezavejiciho materialu, ktery je snadno Cistitelny a dezinfikovatelny.

Pokud lodé¢ disponuji zatizenim pro odbér vody pouzivané pro produkty rybolovu, musi byt
zafizeni umisténo na takovém mist¢, aby nedoslo ke kontaminaci dodavané vody.

B. Pozadavky na lod¢ ur¢ena a vybavena ke konzervaci Cerstvych produkti rybolovu po dobu vice
nez 24 hodin

1.

Lodé¢ urc¢ené a vybavené ke konzervaci produktti rybolovu po dobu vice nez 24 hodin musi
byt vybaveny skladovacimi prostory, nadrzemi nebo nadobami ke skladovani produkti
rybolovu pfi teplotach stanovenych v kapitole VII.

Skladovaci prostory musi oddéleny od strojovny a od casti urCenych pro posadku
prepazkami, které jsou dostatecné k tomu, aby zabranily jakékoli kontaminaci skladovanych
produktd rybolovu. Skladovaci prostory a nadoby pouzivané ke skladovani produkti
rybolovu musi zajistit uchovani jejich jakosti a zdravotni nezavadnosti za vyhovujicich
hygienickych podminek a podle potieby zajistit, aby voda z tajiciho ledu neziistavala ve styku
s produkty.

Na lodich vybavenych ke chlazeni produktti rybolovu ve chlazené Cisté moiské vodé musi
byt nadrZze vybaveny zafizenim pro zajiSténi jednotné teploty v celé nadrzi. Tato zafizeni
musi zajistit takovou rychlost ochlazovani, pfi niz smés ryb a Cisté moiské vody dosahne
teploty 3 °C nejpozdéji Sest hodin po naskladnéni a 0 °C nejpozdé€ji za 16 hodin a musi
umoznit sledovani ptipadné zaznam teploty.

C. Pozadavky na mrazirenské lodé

Mrazirenské lod¢ musi:

mit mrazici zafizeni s dostateCnou kapacitou k rychlému snizeni teploty tak, aby bylo
dosazeno vnitini teploty nepiekracujici —18 °C;

mit chladici zatizeni s dostate¢nou kapacitou pro uchovani produktd rybolovu ve skladistich
pii teploté neptekracujici —18 °C. Skladovaci prostory musi byt vybaveny dobie pfistupnym
pristrojem k zaznamu teploty. Teplotni ¢idlo musi byt umisténo v misté, kde je teplota
nejvyssi;

a

splnovat pozadavky na lod¢ urCend a vybavena ke konzervaci produktii rybolovu po dobu 24
hodin, kter¢ jsou stanoveny v ¢asti B odstavci 2.

D. Pozadavky na zpracovatelské lode

1. Zpracovatelské lodé musi mit alespon

a)

b)

prostor pro pfijem produktii rybolovu na palubu navrzené tak, aby mohly byt jednotlivé
ulovky oddé€leny. Tento prostor musi byt snadno Cistitelny a musi byt navrzen tak, aby byly
produkty chranény pred sluncem a nepfiznivym pocasim a pied jakymikoli zdroji
kontaminace;

hygienicky systém pro piepravu produktt rybolovu z pfijimaciho prostoru do pracovniho
prostoru;

pracovni prostory dostatecné velké k hygienické piipravé a zpracovani produkti rybolovu,
které musi byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné a musi byt navrZeny a uspotadany tak, aby
nedoslo k jakékoli kontaminaci produktii;

dostatecné velké a snadno Cistitelné skladovaci prostory pro uskladnéni hotovych produktu.
Pokud je na lodi jednotka na zpracovani odpadti, musi byt pro jejich uskladnéni vyhrazena
oddélena ¢ast v podpalubi;

misto pro uskladnéni obalovych materiald, odd€lené od prostord pro Upravu a zpracovani
produktd;
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f) zvlastni vybaveni pro vypousténi nepozivatelnych odpadt z produkti rybolovu bud’ pfimo do
moie, nebo, je-li to nu pokud to okolnosti vyzaduji, do vodotésné nadrze k tomuto Gcelu
vyhrazené. Pokud jsou z hygienickych divodt odpady skladovany a zpracovavany na lodi,
musi byt k tomuto ucelu vyhrazeny odd€lené prostory;

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

a

h) zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenymi produkty rybolovu myji ruce,
vybavené bateriemi branicimi Sifeni kontaminace.

Rybatské lod€, na nichz se provadi pouze vareni koryst nebo mekkyst, chlazeni nebo baleni do
prvniho obalu, vSak nemusi spliiovat pozadavky bodu 1, pokud se na palubé téchto lodi
s produkty jinak nemanipuluje nebo se na nich produkty nezpracovavaji.

Zpracovatelské lod¢, na nichz se produkty rybolovu mrazi, musi mit vybaveni spliujici
pozadavky na mrazirenské lod¢ stanovené v ¢asti C bodech 1 a 2.

HYGIENICKE POZADAVKY

Pti pouziti musi byt ¢asti lodi nebo nadoby urcené ke skladovani produktii rybolovu udrzovany
v Cistoté a v dobrém technickém stavu. Nesmi zejména byt kontaminovany palivem nebo
$pinavou vodou hromadici se na dné plavidla.

Produkty rybolovu musi byt co nejdiive po pfijeti na palubu chranény pied kontaminaci a pied
pusobenim slunce nebo jiného zdroje tepla. Jsou-li ¢istény, musi byt pouzita pitnd voda nebo
popfiipade Cista voda.

S produkty rybolovu musi byt manipulovano a musi byt skladovany zplsobem branicim jejich
zhmozdéni. Pouzivani ostrych nastroju je povoleno pouze pii pfemistovani velkych ryb nebo ryb,
které by mohly zranit manipulujiciho, za pfedpokladu, Ze svalovina téchto produktl neni
poskozena.

Produkty rybolovu, které nejsou uchovavany v zivém stavu, musi byt co nejdiive po pfijeti na
palubu zchlazeny. Pokud vsak neni zchlazeni mozné, musi byt produkty rybolovu co nejdiive
vylozeny.

Led pouzivany k chlazeni produkti rybolovu musi byt vyroben z pitné vody nebo z Cisté vody.
Pokud se na palubé provadi oddéleni hlavy od t€la a/nebo odstranéni vnitfnosti ryb, musi byt tyto
¢innosti provadény hygienicky a co nejdiive po vyloveni a produkty musi byt okamzité¢ a
dikladné omyty pitnou vodou nebo ¢istou vodou. V tomto ptipad€ vnitinosti a ¢asti, které mohou
predstavovat nebezpedi pro verejné zdravi, musi byt co nejdiive odstranény a ulozeny odd€lené
od produktt urcenych k lidské spotiebé. Jatra, jikry a mlici ur€ené k lidské spotiebé musi byt
zchlazeny ledem na teplotu tani ledu nebo zmrazeny.

Pokud se provadi mrazeni celych ryb uréenych k vyrobé konzerv v solném nalevu, musi byt u
produktii dosazeno teploty neptekracujici —9 °C. Solny nalev nesmi byt zdrojem kontaminace ryb.

KAPITOLA Il: POZADAVKY PRI VYKLADCE A PO VYKLADCE

1.

Provozovatelé potravinarskych podnikti odpovédni za vylodéni a vykladku produkti rybolovu

musi

a) zajistit, aby zafizeni pro vylodéni a vykladku, které ptichazi do styku s produkty rybolovu,
bylo z dobfe Cdistitelného a dezinfikovatelného materidlu a bylo udrzovano v dobrém
technickém stavu a v Cistot¢,

b) zabranit kontaminaci produktl rybolovu béhem vylodéni a vykladky, zejména:
i) rychlym provedenim vylodéni a vykladky;
ii) neprodlenym umisténim produkti rybolovu do ochranného prostfedi pii teploté
stanovené v kapitole VII;
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iii) nepouzivanim zafizeni a metod vedoucich k zbytecnému poskozeni jedlych Ccasti
produktti rybolovu.

Provozovatelé potravinatskych podnikli provozujici draZzebnich haly a velkoobchody nebo jejich

¢asti, v nichz jsou produkty rybolovu vystaveny za ucelem prodeje, musi zajistit dodrzovani

nasledujicich pozadavk.

a) 1) Musi byt k dispozici uzamykatelna zafizeni pro chladirenské skladovani
pozastavenych produktd rybolovu a samostatnd uzamykatelnd zafizeni pro skladovani
produktii rybolovu prohlaSenych za nepozivatelné.

i) Pokud to pfislusny organ pozaduje, musi byt k dispozici odpovidajicim zpiisobem
vybavené a uzamykatelné zatfizeni nebo podle potfeby mistnost k vyhradnimu pouziti
ptislusnym organem.

b) V dobé vystaveni nebo skladovani produkti rybolovu
1) nesmi byt prostory pouzivany k jinym uceltiim;

il) vozidla, jejichz vyfukové plyny by mohly ovlivnit jakost produktli rybolovu, nesméji mit
ptistup do hal;

iii) osoby majici ptistup do prostor nesméji privadét jina zvirata;

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

Pokud nebylo mozné provést zchlazeni na palub¢ lodi, musi byt ¢erstvé produkty rybolovu, které
nemaji byt uchovany v zivém stavu, co nejdiive po vykladce zchlazeny a uskladnény pfi teplote
tani ledu.

Provozovatelé potravinatskych podniki musi spolupracovat s odpovidajicimi pfislusSnymi organy,
aby jim umoznili provadét ufedni kontroly v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004, zejména
pokud jde o vSechny postupy hlaSeni, které by mohl povazovat za nezbytné pfislusny orgéan
¢lenského statu, pod jehoz vlajkou lod’ pluje, nebo pfislusny organ ¢lenského statu, v némz jsou
produkty rybolovu vylozeny.

KAPITOLA Ill: POZADAVKY NA PODNIKY, VCETNE LODI, MANIPULUJICI S PRODUKTY
RYBOLOVU

Provozovatelé potravinafskych podniklt musi zajistit, aby v podnicich manipulujicich s produkty
rybolovu byly vhodné dodrzovany nasledujici pozadavky.

A.
1.

POZADAVKY NA CERSTVE PRODUKTY RYBOLOVU

Zchlazené nebalené produkty rybolovu musi byt zaledovany ve vhodném skladovacim prostoru,
jestlize nejsou bezprostiedné po piijezdu do podniku distribuovany, odesilany, upravovany nebo
zpracovany. Led musi byt podle potfeby dopliiovan. Balené produkty rybolovu musi byt
zchlazeny na teplotu tajiciho ledu.

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

Cinnosti jako filetovani a platkovani musi byt provadény tak, aby se zabranilo kontaminaci nebo
znedisténi filetd a platkt. Filety a platky nesméji zdstat na pracovnich stolech déle, nez je
nezbytné nutné pro jejich tpravu. Filety a platky musi byt zabaleny do prvniho obalu a podle
potieby dale zabaleny a musi byt co nejdiive po piipravé zchlazeny.

Nadoby pouzivané k odesilani nebo k uskladnéni ¢erstvych zaledovanych produktt rybolovu musi
byt zajistit, aby se uvolnéna voda nedostavala do styku s produkty.

Celé a vyvrzené produkty rybolovu mohou byt na palubé lodi pfepravovany a skladovany
v zchlazené vod¢. Také po vylozeni mohou byt piepravovany ve zchlazené vod¢ a byt piepraveny
z podnikll na zpracovani produkti akvakultury do prvniho podniku na pevniné, ktery provadi jiné
¢innosti nez prepravu a tidéni.
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B.

POZADAVKY NA ZMRAZENE PRODUKTY

Podniky na pevning, které zmrazuji produkty rybolovu, musi mit zafizeni, které spliuje pozadavky na
mrazirenské lod¢ stanovené v kapitole I ¢asti I pismeni C bodech 1 a 2.

C.

POZADAVKY NA STROJNE ODDELENE PRODUKTY RYBOLOVU

Provozovatelé potravinaiskych podnikti vyrabé&jicich mechanicky separované produkty rybolovu musi
zajistit dodrzovani nasledujicich pozadavk.

1.

—_—

Pouzivané 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 vnitinosti.

Vyrobni postup musi spliovat nasledujici pozadavky:

a) Strojni oddéleni musi probéhnout bez zbytecného odkladu po filetovani.

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

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

POZADAVKY TYKAJICI SE PARAZITU

Nasledujici produkty rybolovu musi byt na dobu nejméné 24 hodin zmrazeny na teplotu
nepiekracujici ve vSech castech produktu —20 °C; toto oSetfeni musi byt provedeno u suroviny
nebo u hotového vyrobku:

a) produkty rybolovu uréené ke spotiebé za syrova nebo témer za syrova;

b) produkty rybolovu z nize uvedenych zivocisnych druhi, jestlize maji byt uzeny za studena,
kdy teplota uvnitt produktu rybolovu nepiekroci 60 °C:

i) sled;
i1) makrela;
iii) Sprot;
iv) volné zijici atlanticky nebo pacificky losos;
a
¢) marinované a/nebo nasolené produkty rybolovu, pokud pouzité oSetfeni nepostacuje k zniceni
larev hlistic.
Provozovatelé potravinatrskych podnikti nemusi provadét osetieni pozadované v bod¢ 1, pokud
a) jsou k dispozici epizootologické udaje, podle kterych nepredstavuje rybolovny revir, z néhoz
produkty pochazeji, zdravotni riziko, pokud jde o pfitomnost parazitti;
a
b) to povoli pfislusny organ.
Pti uvedeni na trh, krom¢ dodavky kone¢nému spotiebiteli, musi produkty rybolovu uvedené

v odstavci 1 doprovazet doklad od vyrobce, v némz jsou uvedeny druhy procest, kterym byly
podrobeny,

KAPITOLA IV: POZADAVKY NA ZPRACOVANE PRODUKTY RYBOLOVU
Provozovatelé potravinafskych podnikl, ktetfi provadéji vareni koryst a mekkysd, musi zajistit
dodrzovani nasledujicich pozadavku:

1.

Po uvareni musi nasledovat rychlé zchlazeni. Ke zchlazeni lze pouzit pouze pitnou vodu nebo na
palubé lodi cistou vodu. Pokud neni pouzit jiny zplsob konzervace, musi zchlazeni pokracovat,
dokud neni dosazeno teploty odpovidajici teploté tajiciho ledu.

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

Po vyjmuti ze skotapek a krunyii musi byt vafené produkty bud’ ihned zmrazeny, nebo zchlazeny
pokud mozno na teplotu stanovenou v kapitole VII.
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KAPITOLA V: HYGIENICKE NORMY PRO PRODUKTY RYBOLOVU

Kromé dodrzovani mikrobiologickych kritérii pfijatych v souladu s nafizenim (ES) ¢. 852/2004 musi
provozovatelé potravinaiskych podniki zajistit, aby v zavislosti na typu vyrobku nebo na zivo¢iSném
druhu spliiovaly produkty rybolovu uvadéné na trh k lidské spotfebé normy stanovené v této kapitole.

A SMYSLOVE VLASTNOSTI PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatelé potravinatskych podniki musi provadét smyslové vysetfeni produktt rybolovu. Toto
vySetfeni musi zejména zajistit, aby produkty rybolovu spliiovaly kritéria Cerstvosti.

B. HISTAMIN

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

C. CELKOVY OBSAH TEKAVYCH DUSIKATYCH LATEK

Nezpracované produkty rybolovu nesméji byt uvedeny na trh, pokud se pifi chemickych vySetienich
zjisti, Ze byly ptekroceny limity pro TVB-N (CTZD = celkovy tékavy zasadity dusik) nebo TMA-N
(D-TMA = dusik trimetylaminu).

D. PARAZITI

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

E. ZDRAVI SKODLIVE TOXINY
1. Produkty rybolovu vyrobené zjedovatych ryb téchto celedi nesméji byt uvadény na trh:
Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae a Canthigasteridae,

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

KAPITOLA VI: PRVNi BALENi A DALSi BALENi PRODUKTU RYBOLOVU
1. Nadoby, ve kterych jsou produkty rybolovu zaledovany, musi byt vodotésné a musi zajistovat, Ze
voda z tajiciho ledu nezlstava ve styku s produkty.

2. Zmrazené bloky piipravené na palubé lodi musi byt ped vyloZzenim vhodné zabaleny do prvniho
obalu.

3. Pokud se produkty rybolovu bali do prvniho obalu na palubé rybaiskych lodi, musi provozovatelé
potravinaiskych podniki zajistit, aby obalovy material
a) nebyl zdrojem kontaminace,
b) byl skladovan tak, aby nebyl vystaven riziku kontaminace,
¢) Dbyl snadno Cistitelny a podle potieby dezinfikovatelny, pokud je uren pro opakované pouziti.

KAPITOLA VII: SKLADOVANI PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatelé potravinarskych podnik skladujici produkty rybolovu musi zajistit dodrzovani

nasledujici pozadavka.

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

2. Zmrazené produkty rybolovu musi udrZzovany pii teploté nepiekracujici —18 °C; celé mrazené
ryby vsolném nalevu uréené pro vyrobu konzerv vSak mohou byt udrZzovany pii teploté
nepiekracujici -9 °C.

3. Produkty rybolovu uchovavané v zivém stavu musi byt udrzovany pii takové teploté a takovym
zplsobem, jez nemaji nepiiznivy vliv na jejich zdravotni nezavadnost nebo na jejich
zivotaschopnost.
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KAPITOLA VIIl: PREPRAVA PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatelé potravinaiskych podnikii prepravujici produkty rybolovu musi zajistit dodrzovani

nasledujicich pozadavk.

1. Pfi prepravé musi byt produkty rybolovu udrzovany pii pozadované teploté. Zejména:

a) Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nezpracované produkty rybolovu a vaiené a chlazené
vyrobky z kory$t a mékkysi musi byt udrzovany pti teploté tajiciho ledu;

b) zmrazené produkty rybolovu, s vyjimkou ryb zmrazenych v solném nalevu a urcenych
k vyrobé konzerv, musi byt béhem pfepravy udrzovany pti stalé teplot¢ nepiekracujici
—18 °C, s ptipadnym kratkodobym vykyvem pfi piepravé nejvyse o 3 °C nahoru.

2. Provozovatelé potravinarskych podniki nemusi dodrzet pozadavky bodu 1 pismene b), pokud
zmrazené produkty rybolovu jsou pfepravovany z chladirny do schvéleného podniku a budou
ihned po pfijezdu rozmrazeny a pouzity k upravé nebo ke zpracovani a pokud piepravni
vzdalenost je kratka a prislusny organ to povoli.

3. Pokud jsou produkty rybolovu zaledovany, nesmi voda ztajiciho ledu zlstavat ve styku
s produkty.

4. Produkty rybolovu, které maji byt uvedeny na trh v zivém stavu, musi byt pfepravovany takovym
zpusobem, aby nebyla nepfizniveé ovlivnéna jejich zdravotni nezdvadnost a Zivotaschopnost.

ODDIL IX: SYROVE MLEKO A MLECNE VYROBKY
KAPITOLA I: SYROVE MLEKO — PRVOVYROBA

Provozovatelé potravinarskych podnikt, kteti vyrabéji nebo poptipadé svazeji syrové mléko, musi
zajistit dodrzovani pozadavkil stanovenych v této kapitole.

l. HYGIENICKE POZADAVKY NA VYROBU SYROVEHO MLEKA
1. Syrové mléko musi pochazet od zvirat,
a) ktera nevykazuji zadné ptfiznaky nakazlivého onemocnéni pfenosného mlékem na cloveka;

b) ktera jsou v dobrém zdravotnim stavu, nevykazuji pfiznaky onemocnéni a zejména netrpi
zadnou infekci pohlavniho ustroji doprovdzenou vytokem, ani enteritidou s prijmem,
doprovazenou horeckou, nebo viditelnym zadnétem vemene;

¢) ktera nevykazuji Zadné poranéni vemene, jez by mohlo zménit mléko;
d) kterym nebyly podavany nepovolené latky c¢i pfipravky nebo kterd nebyla oSetiena
zakazanym zpisobem ve smyslu smérnice 96/23/ES

e) u nichz byla v ptfipadé¢ podavani povolenych piipravki ¢i latek dodrzena ochranna lhtta
stanovena pro tyto pfipravky a latky.

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

i)  krav nebo buvolich krav ze stada, které je ve smyslu smérnice 64/432/EHS™ prosté nebo
utredné prosté brucelozy;

ii) ovci nebo koz, které patii do hospodaistvi, které je ufedné prosté nebo prosté brucelozy
ve smyslu smérnice 91/68/EHS™;
nebo

iii) samic jinych zivocisnych druhti, které patii v ptfipadé druhti vnimavych k bruceloze ke
stadu, u n¢hoz jsou pravidelné¢ provadény kontroly na tuto nemoc v ramci planu tlumeni
schvaleného pfislusnym organem.

» Smérnice Rady 64/432/EHS ze dne 26. &ervna 1964 o veterinarnich otazkach obchodu se skotem a prasaty
uvnité Spoledenstvi (Uf. vést. 121, 29. 7. 1964, s. 1977/64). Smérnice naposledy pozménénd Aktem o
ptistoupeni z roku 2003.

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

26
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b) Pokud jde o tuberkul6zu, musi syrové mléko pochazet od

i)  krav nebo buvolich krav ze stada, které je ufedné prosté tuberkulozy ve smyslu smérnice
64/432/EHS;
nebo

i1) samic jinych zivo¢isnych druht, které patii v pfipadé druhti vnimavych k tuberkuléze ke
stadu, u néhoz jsou provadény pravidelné kontroly na tuto nemoc v ramci tlumeni
schvaleného pfislusnym organem.

c) Pokud jsou kozy chovany s kravami, musi byt tyto kozy prohlizeny a vySetfovany na
tuberkul6zu.

Syrové mléko zvirat, ktera nespliuji pozadavky bodu 2, v§ak miize byt se souhlasem piislusného

organu pouzito:

a) v pripadé krav a buvolich krav, které nevykazuji pozitivni reakci na tuberkulinaci nebo
bruceloézovy test ani zadné piiznaky téchto onemocnéni, po tepelném oSetieni, po kterém
mléko vykazuje negativni reakci na fosfatazovy test;

b) v pfipadé ovci nebo koz, které nevykazuji pozitivni reakci na brucelézovy test nebo které
byly ockovany proti bruceléze vramci schvaleného eradikaéniho programu a které
nevykazuji pfiznaky tohoto onemocnéni, bud”:

i) pro vyrobu syrii s dobou zrani alespon dva meésice;
nebo

i1) po tepelném oSetieni, po kterém mléko vykazuje negativni reakci na fosfatazovy test;
a
c) v ptipad¢ samic jinych zivo¢iSnych druht, které nevykazuji pozitivni reakci na tuberkulinaci
nebo bruceldzovy test ani priznaky téchto onemocnéni, avsak patii do stada, v némz byla
zjisténa bruceldza nebo tuberkul6za po kontrolach podle bodu 2 pismene a) bodu iii) nebo
bodu 2 pismene b) bodu ii) po oSetfeni, které zajistuje jeho zdravotni nezavadnost.
Syrové mléko od jakéhokoli zvifete, které nespliiuje pozadavky bodl 1 az 3, zejména jakéhokoli
zvitete individualné vykazujiciho pozitivni reakci na profylaktickou tuberkulinaci nebo vysetieni
brucelézu stanovené ve smérnici 64/432/EHS a ve smérnici 91/68/EHS, nesmi byt pouzito
k lidské spotiebe.
Izolace zvifat nakazenych nebo podezielych znakazeni kterymkoli z onemocnéni uvedenych
v bod¢ 1 nebo 2 musi byt ucinna, aby se vyloucil neptiznivy vliv na mléko jinych zvitat.

HYGIENA PRODKCNICH HOSPODARSTVI
Pozadavky na prostory a vybaveni
Zatizeni k dojeni a prostory, kde se mléko skladuje, kde se s nim manipuluje nebo kde se mléko
chladi, musi byt umistény a navrzeny tak, aby se omezilo riziko kontaminace mléka.

Prostory pro skladovani mléka musi byt chranény proti Skidciim, musi byt odpovidajicim
zplsobem prostorové oddéleny od ustdjeni zvifat, a pokud je to nezbytné pro dodrzeni pozadavki
stanovenych v ¢asti B, musi mit vhodné chladici zafizeni.

Povrch zatizeni, které ma piijit do styku s mlékem (naradi, nadoby, cisterny atd. ur¢ené k dojeni,
sbéru nebo k preprave), musi byt snadno Cistitelny a podle potieby dezinfikovatelny a musi byt
udrzovan v nalezitém stavu. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych a nejedovatych
materiald.

Po pouziti musi byt tyto povrchy vycistény a podle potieby vydezinfikovany. Nadoby a cisterny
pouzité pti prepravé syrového mléka musi byt pfed novym pouzitim vycistény a dezinfikovany, a
to po kazdé¢ prepraveé nebo sérii transporti, kdyz mezi vykladkou a naslednou nakladkou je velmi
kratka doba, ale kazdopadné minimaln¢ jedenkrat za den.

Hygiena béhem dojeni, sbéru a piepravy
Dojeni musi byt provadéno hygienicky, a zejména musi byt zajisténo:
a) aby byly pfed zahajenim dojeni struky, vemeno a ptilehlé ¢asti Cisté;
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b) aby u kazdé jednotlivé kravy byly u mléka dojicem nebo metodou poskytujici podobné
vysledky zkontrolovany smyslové nebo fyzikalné-chemické zmény a aby mléko vykazujici
takové zmény nebylo pouzito k lidské spotieb¢;

c) aby mléko zvifat, kterd vykazuji klinické pfiznaky onemocnéni vemene, nebylo pouZzito
k lidské spotiebé jinak nez podle pokynti veterinarniho 1€kare;

d) aby byla identifikovana zvifata, ktera se podrobila 1é¢b¢, kterd mize vést k prenosu rezidui
do mléka, a aby mléko od takovych zvifat nebylo do konce pifedepsané ochranné lhity
pouzito k lidské spotiebé;

a

e) aby koupele nebo postiiky strukli byly pouzity, pouze pokud je schvalil pfislusny organ a
zpusobem, ktery nevede k nepfijatelnym hladinam rezidui v mléce.

Bezprostiedné po nadojeni musi byt mléko uchovavano na ¢istém misté navrzeném a vybaveném

tak, aby se zamezilo jeho kontaminaci. Musi byt ihned zchlazeno na teplotu 8 °C nebo niZzsi

v pripad¢, kdyz je svazeno kazdy den, nebo na 6 °C, pokud svoz neni provadén kazdy den.

Béhem piepravy musi byt zachovan chladici fetézec a pii dodani mléka do podniku urceni nesmi

teplota zchlazeného mléka prekrocit 10 °C.

Provozovatelé potravinatskych podnikli nemusi dodrzet pozadavky na teplotu uvedené v bodech 2

a 3, pokud mléko splnuje kritéria uvedena v casti III a

a) mléko je zpracovano do 2 hodin po nadojenti;

nebo

b) je vyssi teplota nezbytna ztechnologickych diivodi souvisejicich s vyrobou nékterych
mléénych vyrobku a pfislusny organ to povoli.

Hygiena personalu

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

Osoby provadéjici dojeni musi dodrzovat vysoky stupeil osobni Cistoty. V blizkosti mista dojeni

musi byt k dispozici vhodna zafizeni, ktera dojicim a osobam manipulujicim se syrovym mlékem

umozni omyti rukou a pazi.

KRITERIA PRO SYROVE MLEKO
Do té doby, nez budou v ramci podrobnéjSich pravnich pfedpisii stanoveny normy pro jakost
mléka a mlé¢nych produktd, vztahuji se na syrové mléko nasledujici kritéria.
Reprezentativni pocet namatkové odebranych vzorkti z produkénich hospodafstvi musi byt
kontrolovan na dodrzeni pozadavkl bodt 3 a 4. Kontroly mohou byt provadény
a) provozovatelem potravinarského podniku produkujiciho mléko, nebo jeho jménem;
b) provozovatelem potravinatského podniku svazejiciho mléko, nebo jeho jménem;
c) skupinou provozovatelil potravinaiskych podnik, nebo jejich jménem
nebo
d) v ramci vnitrostatniho nebo krajského kontrolniho programu.

a) Provozovatel¢ potravinarskych podnikti musi zavést postupy zajistujici, aby syrové mléko
splnovalo nasledujici kritéria:
i)  syrové kravské mléko:

Celkovy pocet mikroorganismil <100 000"
pfi 30 °C (na ml)

Pocdet somatickych bunék (na <400 000
ml)
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Klouzavy geometricky primér za dobu dvou mésict pii
alespon dvou vzorcich za mésic.

Hok

Klouzavy geometricky primér za dobu tii mésici pii
alespoil jednom vzorku za mésic, pokud pfislusny
organ nestanovi jinou metodiku scilem zohlednit
sezoénni zmény v Grovni vyroby.

i1) syrové mléko jinych druht:

Celkovy pocet mikroorganismi <1500 000"
pii 30 °C (na ml)

Klouzavy geometricky praimér za dobu dvou mésict pii
alespon dvou vzorcich za mésic.

b) Pokud je vSak syrové mléko jinych ZivociSnych druhii nez krav uréeno k vyrob¢ vyrobku se
syrovym mlékem postupem, ktery nezahrnuje tepelné oSetfeni, musi provozovatelé
potravinaiskych podnikli pfijmout opatfeni zajist'ujici, aby pouzité syrové mléko spliiovalo
nasledujici kritérium.

Celkovy pocet mikroorganismi pfi <500 000"
30 °C (na ml)
Klouzavy geometricky primér za dobu dvou mésict pii alesponn dvou
vzorcich za mésic.

4. Aniz je dotCena smérnice 96/23/ES, musi provozovatelé potravinafskych podnikli zavést postupy,
zajist'ujici, aby syrové mléko nebylo uvedeno na trh, pokud:

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

nebo
b) celkovy obsah rezidui v§ech antibiotik piekracuje nejvyssi pfipustnou hodnotu.

5. Pokud syrové mléko nespliiuje pozadavky bodu 3 nebo 4, musi o tom provozovatel
potravinaiského podniku informovat ptislusny organ a pfijmout opatfeni k naprave stavu.

KAPITOLA Il: POZADAVY TYKAJICi SE MLECNYCH VYROBKU

l. POZADAVKY NA TEPLOTU

1. Provozovatelé potravinatskych podnikd musi zajistit, aby po piijeti do zpracovatelského podniku
bylo mléko rychle zchlazeno na teplotu neptekracujici 6 °C a aby tato teplota byla udrzovana do
doby zpracovani.

2. Provozovatelé potravinarskych podnikt v§ak mohou uchovavat mléko pii vyssi teplote, pokud:

a) ke zpracovani dojde ihned po nadojeni nebo do 4 hodin od pfijeti do zpracovatelského
podniku;
nebo

b) pfislusny organ povoli vyssi teplotu ztechnologickych diivodi souvisejicich s vyrobou
nékterych mléénych vyrobku.

" Natizeni Rady (EHS) ¢&. 2377/90 ze dne 26.&ervna 1990, kterym se stanovi postup SpoleGenstvi pro
stanoveni maximalnich limiti rezidui veterinarnich 1éCivych pfipravkd v potravinach zivocisného ptivodu
(UF. vést. L 224, 18. 8. 1990, s. 1). Natizeni naposledy pozménéné natizenim Komise (ES) &. 324/2004 (U¥.
vést. L 58, 26. 2. 2004, s. 16).
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Il. POZADAVKY NA TEPELNE OSETRENI
1. Pokud jsou syrové mléko nebo mlééné vyrobky podrobovany tepelnému osetfeni, provozovatelé
potravinaiskych podnikli musi zajistit, aby toto zpracovani spliiovalo pozadavky prilohy II
kapitoly XI natizeni (ES) ¢. 852/2004.
2. Pii zvazovani, zda podrobit syrové mléko tepelnému oSetfeni, musi provozovatelé
potravinaiskych podnikd:
a) vzit vuvahu postupy vyvinuté v souladu se zasadami HACCP podle nafizeni (ES) ¢.
854/2004;
a
b) splnit pozadavky, které mulze pfislusSny organ vtomto ohledu stanovit pii schvalovani
podnikti nebo provadéni kontrol v souladu s natizenim (ES) ¢. 854/2004.

. KRITERIA PRO SYROVE KRAVSKE MLEKO
1. Provozovatelé potravinaiskych podnikii vyrabé&jici mlécné vyrobky musi zavést postupy
zajist'ujici, aby bezprostfedné pred zpracovanim byl:
a) vsyrovém kravském mléce pouzivaném pro vyrobu mléénych vyrobkl celkovy pocet
mikroorganismi pfi teploté 30 °C nizsi nez 300 000 na ml;
a
b) ve zpracovaném kravském mléce pouzivaném pro vyrobu mlé¢nych vyrobki celkovy pocet
mikroorganismtl pfi teploté 30 °C nizsi nez 100 000 na ml.
2. Pokud mléko nesplnuje kritéria stanovend v odstavci 1, musi o tom provozovatel potravinaiského
podniku informovat pfislu§ny organ a pfijmout opatieni k napravée stavu.

KAPITOLA lil: PRVNi BALENi A BALENI

Spotiebitelska baleni musi byt uzavirana ihned po naplnéni v podniku, v némz probiha posledni
tepelné oSetfeni tekutych mléénych vyrobki, a to zatfizenimi pro uzavirani, ktera brani kontaminaci.
Systém uzavirani musi byt navrzen tak, aby skutecnost, Ze byl obal otevien, byla zfetelné
rozpoznatelna a snadno kontrolovatelna.

KAPITOLA IV: ETIKETOVANI

1. Krom¢ pozadavki stanovenych ve smérnici 2000/13/ES musi byt — s vyjimkou piipadi
stanovenych v ¢l. 13 odst. 4 a 5 uvedené smérnice — na etiketé jasné uvedeny tyto udaje:
a) v pripadé syrového mléka urc¢eného k ptimé lidské spotiebé slova ,,syrové mléko™;
b) v pfipadé vyrobkl se syrovym mlékem, jejichz vyrobni postup nezahrnuje zadné tepelné
osetfeni nebo fyzikalni nebo chemické osetteni, slova ,,vyrobeno ze syrového mléka“.

2. Pozadavky odstavce 1 se vztahuji na vyrobky uréené pro maloobchod. Terminem ,,etiketovani® se
rozumi jakykoli obal, doklad, tabulka, etiketa, krckova nebo rukavova etiketa, jimiz jsou tyto
vyrobky opatfen nebo jez se k vyrobku vztahuji.

KAPITOLA V: OZNACOVANI IDENTIFIKACNiI ZNACKOU
Odchyln¢ od pozadavki ptilohy II oddilu I:

1. smi identifika¢ni znacka namisto Cisla schvaleni podniku obsahovat idaj o tom, kde je na prvnim
obalu nebo obalu uvedeno ¢islo schvaleni podniku;

2. vpiipadé lahvi pro opakované pouziti smi byt na identifikacni znacce uvedeny pouze inicialy
zeme odeslani a ¢islo schvaleni podniku.

ODDIL X: VEJCE A VAJECNE VYROBKY
KAPITOLA | : VEJCE

1. Pocinaje produkénim podnikem musi byt vejce az do prodeje spotiebiteli Cistd, sucha, bez
cizorodého zapachu, u¢inn¢ chranéna proti otfesiim a ptimému sluneénimu zareni.
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2. Vejce musi byt skladovana a prepravovana pti pokud mozno stalé teploté, ktera nejlépe zarucuje
jejich jakost z hygienického hlediska.

3.  Vejce musi byt dodana spotiebiteli nejpozdéji do 21 dnil po snasce.
KAPITOLA II: VAJECNE VYROBKY

l. POZADAVKY NA PODNIKY

Provozovatelé potravinatskych podnik musi zajistit, aby podniky na vyrobu vaje¢nych vyrobkl byly
navrzeny, uspofadany a vybaveny tak, aby bylo zajisténo oddéleni nasledujicich ¢innosti:

1. myti, suseni a dezinfekce znecCisténych vajec, pokud se tyto ¢innosti provadéji;

2. vytloukani vajec, shromazd’ovani jejich obsahti a odstranovani zbytkti skorapek a
podskotapecnych blan;

3. jiné ¢innosti neZ uvedené v bodech 1 a 2.

Il. SUROVINY PRO VYROBU VAJECNYCH VYROBKU

Provozovatelé potravinafskych podnikd musi zajistit, aby suroviny pouZzivané pro vyrobu vajecnych

vyrobki spliiovaly nasledujici pozadavky.

1. Vejce pouzivana pro vyrobu vajeénych vyrobkii musi mit dokonale vyvinutou skofapku bez
defekt. K vyrobé vaje¢nych vyrobkd mohou byt pouzity kiapy, musi vSak byt dopraveny piimo
z balirny nebo z produkéniho podniku do zpracovatelského podniku, kde musi byt co nejrychleji
vytloukany.

2. Jako surovina mohou byt pouzita tekutd vejce ziskana v podniku k tomuto ucelu schvalenému.
Tekuta vejce musi byt ziskana v souladu s pozadavky bodt 1, 2, 3, 4 a 7 ¢asti III.

[l ZVLASTNI HYGIENICKE POZADAVKY NA VYROBU VAJECNYCH VYROBKU
Provozovatelé potravinatskych podnikl musi zajistit, aby vSechny ¢innosti byly provadény tak, aby pii
vyrobé vajeénych vyrobkt, pfi manipulaci s nimi a pfi jejich skladovani nedoslo ke kontaminaci, a to
zejména tim, Ze zajisti dodrzovani nasledujicich pozadavki.

1. Vytloukdna mohou byt pouze Cista a sucha vejce.

2. Vejce musi byt vytloukana zptisobem, ktery co nejvice snizuje kontaminaci a zejména zajist'uje
dostate¢né oddéleni od jinych ¢innosti. Kfapy musi byt zpracovany co nejdiive.

3. Jina vejce nez vejce slepic, krit a perlicek musi byt oSetfena a zpracovana oddé¢lené. Pred
opetovnym zpracovanim vajec slepic, kriit a perlicek musi byt veskeré vybaveni vycisténo a
vydezinfikovano.

4. Vajecné obsahy nesmi byt ziskavany odstfed'ovanim nebo drcenim vajec a odstfed'ovani nesmi
byt pouzivano ani k tomu, aby byl k lidské spotiebé ziskan zbytek vajecného bilku z prazdnych
skotapek.

5. Po vytluCeni musi byt vSechny slozky vejce co nejdiive zpracovany, aby se vyloucilo
mikrobiologické riziko, nebo aby se snizilo na pfijatelnou uroven. Partie, ktera byla nedostatecné
zpracovana, muze byt ihned opét zpracovana v tomtéz podniku, pokud ji toto zpracovani ucini
pozivatelnou. Prokaze-li se, Ze tato partie neni pozivatelna, musi byt denaturovana, aby bylo
zajisténo, Ze nebude pouzita k lidské spotiebé.

6. Zpracovani neni pozadovano u vajec urcenych k vyrobé susené¢ho nebo krystalického albuminu,
ktery ma byt nasledné tepelné zpracovan.

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

8. Vyrobky, které nebyly stabilizovany tak, aby byly skladovany pii pokojové teploté, musi byt
zchlazeny na teplotu nepiekracujici 4 °C. Vyrobky urcené k zmrazeni musi byt zmrazeny ihned
po zpracovani.
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V. POZADAVKY NA VYSETRENI

1. Koncentrace kyseliny 3-hydroxymaselné nesmi piekrocit 10 mg na kilogram susiny neupraveného
vajecného vyrobku.

2. Obsah kyseliny mlécné v suroviné pouzité k vyrobé vajecnych vyrobkl nesmi prekrocit 1 g na
kilogram susiny. U fermentovanych vyrobki se tyto hodnoty zjist'uji pfed fermentaci.

3. Mnozstvi zbytkli skotapek, podskotapecnych blan a ostatnich Castic zjisténych ve zpracovaném
vajecném vyrobku nesmi piekrocit 100 mg na kilogram vaje¢nych vyrobkt.

V. ETIKETOVANI A OZNACOVANI IDENTIFIKACNi ZNACKOU

1. Kromé¢ vseobecnych pozadavki na oznacovani identifikatni znackou, které jsou stanoveny
v priloze II oddilu I, musi byt zasilky vajeénych vyrobku, které nejsou urCeny pro maloobchod,
ale maji byt pouzity jako slozky pro vyrobu jinych vyrobkd, opatfeny etiketou uvadgjici teplotu,
pti které maji byt vajecné vyrobky uchovavany, a dobu, po kterou je pfi této teploté zajisténo, ze
nedojde k poruseni jejich jakosti a zdravotni nezdvadnosti.

2. U tekutych vajec musi byt na etiketé podle odstavce 1 uvedena slova: ,,Vaje¢né vyrobky
nepasterované — k oSetieni na misté ur€eni* a udaj o datu a hodiné€ vytluku.

ODDIL XI: ZABi STEHYNKA A HLEMYZDI

Provozovatelé potravinaiskych podnikt ptipravujici zabi stehynka a hlemyzd¢ k lidské spotfebé musi

zajistit dodrzovani nasledujicich pozadavkii.

1. Zaby a hlemyzdi musi byt usmrceni v podnicich, které jsou navrzeny, uspotadany a vybaveny
k tomuto ucelu.

2. Podniky, 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 pfipravu.

3. Zaby a hlemyzdi, ktefi zemieli jinak neZ usmrcenim v podniku, nesmi byt piipravovani k lidské
spotiebé.

4. Musi byt provedeno vySetieni smyslovych vlastnosti odebranych vzorka zab a hlemyzdd. Pokud
toto vySetteni zjisti, ze mohou predstavovat riziko, nesmi byt pouziti k lidské spotiebé.

5. Thned po pfipravé musi byt Zabi stehynka dikladné omyta pod tekouci pitnou vodou a ihned
zchlazena na teplotu tajiciho ledu, zmrazena nebo zpracovana.

6. Pousmrceni musi byt hlemyzdim odstranén hepatopankreas, pokud by mohl piedstavovat riziko,
a nesmi byt pouzit k lidské spotfebé.

ODDIL XlI: TAVENE ZIVOCISNE TUKY A SKVARKY

KAPITOLA I 'PQZADAVKY VZTAHUJICI SE NA PODNIKY SVAZEJiCi NEBO
ZPRACOVAVAJICI SUROVINY
Provozovatelé potravindiskych podnikii musi zajistit, aby podniky svazejici nebo zpracovavajici
suroviny pro vyrobu tavenych zivocisnych tukt a skvarkt dodrzovaly nasledujici pozadavky.
1. Strediska pro svazeni surovin a pro jejich dalsi piepravu do zpracovatelského podniku musi byt
vybavena zafizenimi pro skladovani surovin pfi teploté nepiekracujici 7 °C.
2. Kazdy zpracovatelsky podnik musi mit
a) chladici zafizeni;
b) mistnost pro odesilani, pokud podnik neodesila taveny zivocisny tuk pouze v cisternach;
a
¢) podle potieby vhodné zafizeni k piiprave vyrobkil sloZzenych ze smeési tavenych zivocisnych
tukti a dal$ich potravin nebo koteni.
3. Chladici zafizeni pozadovana podle bodul a bodu 2 pismene a) nejsou nezbytnd, pokud
usporadani dodavek surovin zajistuje, Ze suroviny nejsou nikdy skladovany nebo piepravovany
bez aktivniho chlazeni jinak, nez je stanoveno v kapitole II bod¢ 1 pismeni d).
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KAPITOLA II: HYGIENICKE POZADAVKY NA PRIPRAVU TAVENEHO ZIVOCISNEHO
TUKU A SKVARKU

Provozovatelé potravinarskych podnikd pfipravujici tavené zivocisné tuky a Skvarky musi zajistit
dodrzovani nasledujicich pozadavku.

1. Surovina musi

a)

b)
c)

a

d)

pochézet ze zvirat, ktera byla porazena na jatkach a ktera byla na zéklad¢ prohlidek pied
porazenim a po porazeni shledana pozivatelna;

sestavat z tukovych tkani nebo kosti, které jsou pokud mozno zbaveny krve a necistot;
pochazet z podniki, které jsou registrovany nebo schvaleny podle natizeni (ES) ¢. 852/2003
nebo v souladu s timto nafizenim;

byt do vytaveni/vySkvafeni prepravovana a skladovana za hygienickych podminek pfi
dodrZeni wvnitini teploty neptekracujici 7 °C. Surovina vSak mtize byt skladovdna a
piepravovana bez aktivniho chlazeni, pokud se vytavi/vySkvati do 12 hodin po dni, kdy byla
ziskana.

2. Prfi taveni/Skvafeni je zakazano pouziti rozpoustédel.

3. Tuky krafinaci, které spliiuji pozadavky stanovené v bod¢ 4, které byly vytaveny/vyskvareny
v souladu s body 1 a 2, mohou byt pro zlepseni svych fyzikalné-chemickych vlastnosti v tomtéz
nebo jiném podniku rafinovany.

4. 'V zavislosti na druhu musi taveny/Skvateny zivocisny tuk spliiovat nasledujici normy:

Tuk piezvykavci Tuk prasat Tuk jinych zviFat
Jedly 1gj Jedly tuk Sadl Jedly Pro
adlo .
Viberovy [ Jiny | pgipro | Sédio Jing | nebo jing rafinact
g rafinaci tuk pro
(Pr emer 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
Vuné, chut, barva normalni

' Taveny zivodisny tuk ziskavany tavenim &erstvého osrdeénikového, zaludkového, ledvinového a stievniho loje skotu a tuku
z bouraren pii nizké teplote.

% Taveny Zivodisny tuk ziskany z tukovych tkani prasat.

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

a)

b)

c)

Pokud jsou skvarky vySkvateny pfi teploté nizsi nez 70 °C, musi byt skladovany

i)  pfi teploté nejvyse 7 °C po dobu nepiekracujici 24 hodin

nebo

i1) pfi teploté ne vyssi nez —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) pfi teploté nejvySe 7 °C po dobu nepiekracujici 48 hodin, popiipadé pfi jiné kombinaci
Casu a teploty poskytujici rovnocennou zaruku,

nebo

ii) pfi teploté ne vyssi nez —18 °C.

Pokud jsou skvarky vyskvatreny pfi teploté vyssi nez 70 °C a jejich obsah vody je nizsi nez

10 % (hmot.), nejsou stanoveny zadné zvlastni pozadavky.

ODDIL XIlI: ZPRACOVANE ZALUDKY, MOCOVE MECHYRE A STREVA

Provozovatelé potravinatskych podnikil, ktefi zpracovavaji zaludky, mocové méchyte a stfeva, musi
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zajistit dodrzovani nasledujicich pozadavkii.

1.

Stfeva, mocové méchyie a zaludky zvifat mohou byt uvadény na trh, pouze pokud

a) pochazeji ze zvifat, kterd byla poraZena na jatkach a ktera byla na zaklad¢ prohlidek pted
porazenim a po porazeni shledana pozivatelna;

b) byly nasoleny, podrobeny ohfevu nebo ususeny;

a

¢) po zpracovani podle pismene b) jsou pfijata i€inna opatfeni branici rekontaminaci.

Zpracované zaludky, mocové méchyfie a stfeva, které nelze skladovat pti pokojové teploté, musi

byt do odeslani skladovany zchlazené v zatfizenich k tomu urcenych. Zejména vyrobky, které

nejsou nasolené nebo ususené, musi byt udrzovany pii teploté nejvyse 3 °C.

ODDIL XIV: ZELATINA

Provozovatelé potravinaiskych podnikii vyrabégjicich Zelatinu musi zajistit dodrzovani pozadavki
stanovenych v tomto oddilu.

Pro ucely tohoto oddilu se ,.Cinénim* rozumi tvrzeni kizi pomoci tiislovin rostlinného ptivodu,
solemi chromu nebo jinymi latkami, napf. solemi hliniku, Zzelezitymi solemi, kiemicitany,
aldehydy, chinony nebo jinymi tvrdicimi syntetickymi Cinidly.

KAPITOLA | : POZADAVKY NA SUROVINY

1.

K vyrobé¢ potravinatské Zelatiny mohou byt pouzity nasledujici suroviny:
a) Kkosti,

b) kuze a kozky farmovych prezvykavcil,

c) veprové kiize,

d) drlbezi kize,

e) Sslachy a vaziva,

f) ktze a kozky volné Zijici zvére

a

g) rybi klize a kosti.

Pouziti kazi a kozek je zakdzano, pokud byly ¢in€ny, bez ohledu na to, zda byl tento proces
dokoncen.

Suroviny uvedené v bodé 1 pismeni a) az e) musi pochazet ze zvirat, ktera byla porazena na
jatkach a ktera byla na zakladé prohlidek pfed poraZzenim a po porazeni shledana pozivatelna,
nebo v piipade kiizi a kozek z volné Zijici zvéte, byla shledana pozivatelna.

Surovina musi pochazet z podnikd registrovanych nebo schvalenych podle nafizeni (ES) C¢.
852/2004 nebo v souladu s timto nafizenim.

Sbérna stfediska a kozeluzny mohou také dodavat surovinu k vyrobé zelatiny urcené k lidské

spotiebé, pokud je pfislusny organ k tomuto ucelu vyslovné schvali a pokud splnuji nasledujici

pozadavky.

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

b) Skladovaci mistnosti musi byt udrzovany v bezvadné Cistoté a bezvadném technickém stavu,
aby nebyly zdrojem kontaminace surovin.

c¢) Pokud se vtéchto prostorach skladuje a/nebo zpracovava surovina, kterd nespliuje
pozadavky této kapitoly, musi byt po celou dobu piijmu, skladovani, zpracovani a odesilani
oddélena od suroviny spliujici pozadavky této kapitoly.

KAPITOLA Il : PREPRAVA A SKLADOVANi SUROVIN

1.

Namisto identifikacni znacky stanovené v pfiloze II oddile I musi surovinu po dobu pifepravy pii
dodani do sbérného strediska nebo do kozeluzny a pii dodani do podniku na zpracovani zelatiny
doprovazet doklad, ktery obsahuje idaje o podniku ptivodu a informace uvedené v dodatku k této
priloze.
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2. Pokud neni surovina zpracovana do 24 hodin od dodéani, musi byt pfepravovana a skladovana
chlazena nebo mrazena. Kosti zbavené tuku, susené kosti nebo osein, nasolené, suSené kuze nebo
ktze opracované hydroxidem vapenatym a klze a kozky osetfené hydroxidem nebo kyselinou
mohou byt pfepravovany a skladovany pfi pokojové teplote.

KAPITOLA Il : POZADAVKY NA VYROBU ZELATINY
1. Postup vyroby zelatiny musi zajistovat, aby

a)

b)

vSechen kostni material od pfezvykavch narozenych, chovanych nebo porazenych v zemich
nebo oblastech, které podle pravnich predpisii Spolecenstvi vykazuji nizky vyskyt BSE, byl
podroben procesu zpracovani, pii némz se veskery kostni material jemné rozemele a zbavi se
pomoci horké vody tuku, nejméné¢ dva dny se zpracovava ziedénou kyselinou
chlorovodikovou (o minimalni koncentraci 4 % a pH <1,5) a poté se alespon 20 dni
zpracovava nasycenym roztokem hydroxidu véapenatého (pH > 12) a sterilizuje ohfevem na
138 — 140 °C po dobu ctyt sekund nebo jinym schvalenym rovnocennym procesem;

jina surovina byla oSetfena kyselinou nebo hydroxidem, a jednou nebo vicekrat oplachnuta.
Hodnota pH musi byt odpovidajicim zptisobem upravena. Zelatina musi byt extrahovana
jednim nebo nékolikerym po sobé jdoucim zahfivanim a poté musi nasledovat Cisténi filtraci
a sterilizace.

2. Pokud provozovatel potravindiského podniku vyrabé&jiciho Zelatinu dodrZzuje pozadavky na
zelatinu uréenou k lidské spotfebé u veskeré zelatiny, kterou vyrabi, mize vyrabét a skladovat
v tomtéz podniku Zelatinu, ktera neni urena k lidské spotiebe¢.

KAPITOLA IV : POZADAVKY NA HOTOVE VYROBKY

Provozovatelé potravinaiskych podnikli 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

H,0, (Evropsky 1ékopis 1986 (V,0,)) 10 ppm

ODDIL XV: KOLAGEN

1. Provozovatelé potravinarskych podnikti vyrabéjicich kolagen musi zajistit dodrzovani pozadavki
stanovenych v tomto oddilu.

2. Pro ucely tohoto oddilu se ,,6inénim* rozumi tvrzeni kiizi pomoci tfislovin rostlinného pivodu,
solemi chromu nebo jinymi latkami, napf. solemi hliniku, Zzelezitymi solemi, kiemicitany,
aldehydy, chinony nebo jinymi syntetickymi ¢inidly.

KAPITOLA | : POZADAVKY NA SUROVINY
1. K vyrobé¢ potravinarského kolagenu mohou byt pouzity nasledujici suroviny:

a)
b)
c)
d)
e)

a

ktze a kozky farmovych prezvykavci,
veprové kuize a kosti;

driibezi kuze a kosti;

Slachy;

ktze a kozky volné zijici zvére;
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f) rybi ktize a kosti.

Pouziti kizi a kozek je zakazano, pokud byly Cinény, bez ohledu na to, zda byl tento proces
dokoncen.

Suroviny uvedené v bod¢ 1 pismeni a) az d) musi pochédzet ze zvirat, ktera byla porazena na
jatkach a jejichz jateCna téla byla na zaklad¢ prohlidek pied porazenim a po porazeni shledana
pozivatelna, nebo v ptipadé kizi a kozek z volné Zijici zvére byla shledana pozivatelna

Surovina musi pochazet z podnikl registrovanych nebo schvalenych podle nafizeni (ES) ¢.
852/2004 nebo v souladu s timto natizenim.

Sbérna stiediska a kozeluzny mohou také dodavat surovinu k vyrob¢ kolagenu urceného k lidské

spotiebé, pokud je prislusny organ k tomuto ucelu vyslovné schvali a pokud splnuji nasledujici

pozadavky.

a) Musi mit skladovaci prostory s pevnymi podlahami a hladkymi sténami, které jsou snadno
Cistitelné a dezinfikovatelné a podle potieby jsou vybaveny chladicim zafizenim.

b) Skladovaci mistnosti musi byt udrzovany v bezvadné Cistoté a bezvadném technickém stavu,
aby nebyly zdrojem kontaminace surovin.

c) Pokud se vtéchto prostorach skladuje a/nebo zpracovava surovina, ktera nespliuje
pozadavky této kapitoly, musi byt po celou dobu piijmu, skladovani, zpracovani a odesilani
oddélena od suroviny splitujici pozadavky této kapitoly.

KAPITOLA Il : PREPRAVA A SKLADOVANi SUROVIN

1.

Namisto identifika¢ni znacky podle ptilohy II oddilu I musi surovinu po dobu ptepravy pti dodani
do sbémého stiediska nebo do kozeluzny a pifi dodani do podniku na zpracovani kolagenu
doprovazet doklad, ktery obsahuje tdaje o podniku plivodu a informace uvedené v dodatku k této
pfiloze.

Pokud neni surovina zpracovana do 24 hodin od dodani, musi byt piepravovana a skladovana
chlazena nebo mrazena. Kosti zbavené tuku, suSené kosti nebo osein, nasolené nebo susené ktize
nebo kiize opracované hydroxidem vapenatym a kiize a kozky oSetfené louhem nebo kyselinou
mohou byt pfepravovany pii pokojové teploté.

KAPITOLA III : POZADAVKY NA VYROBU KOLAGENU

1.

Kolagen musi byt vyrabén postupem, ktery zajistuje, ze surovina je zpracovavana postupem
zahrnujicim prani, Upravu pH kyselinou nebo zasadou, jedno nebo nékolikeré proplachnuti,
filtraci a extruzi, nebo schvalenym rovnocennym postupem.

Poté, co je kolagen podroben postupu podle vyse uvedené¢ho odstavce 1, mize byt podroben
suSeni.

Pokud provozovatel potravinaiského podniku vyrabéjiciho kolagen dodrzuje pozadavky na

kolagen urceny k lidské spotiebé u veskerého kolagenu, ktery vyrabi, mize vyrabét a skladovat
v tomtéZ podniku kolagen, ktery neni uren k lidské spotiebé.

KAPITOLA IV : POZADAVKY NA HOTOVE VYROBKY

Provozovatelé potravinaiskych podnikdi musi zajistit, aby kolagen spliioval 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 1ékopis 1986 (V,0,)) 10 ppm
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KAPITOLA V :0ZNACOVANI

Na prvnim obalu a na dal$im obalu, v nichZ je kolagen zabalen, musi byt uvedena slova ,.kolagen
k lidské spotiebe* a datum vyroby.
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Dodatek k priloze 111

VZOR DOKLADU PRILOZENEHO KSUROVINE NA VYROBU ZELATINY NEBO
KOLAGENU

L.

IL.

II1.

Totoznost suroviny

Druh VYTODKU: ...ttt ettt sttt et et eene et e ens
Datim VYTODY: ..eeiiieiieit ettt sttt ettt et et et e entessbesseesseenseenseennesneenseenseenseans
DIUR ODAIUL .ottt ettt e e e e b e e e abe e sebeesabe e tbeeetaeentbe e taeenareenaaeenes
PocCet KUST NEDO DALENT: ......ooiuiiiiiiiiiieiecee ettt ettt et ve e e esbeesaneesaveesanee e
Zarucena doba SK1adovateINOSti: ..........cceiivviieiiiiiiiiceie ettt ettt et e

Puvod suroviny

Adresa (adresy) a registracni ¢islo (Cisla) schvaleného vyrobniho podniku (podniku):
Misto uréeni suroviny

Surovina bude zaslana:

. ettt eteteateeteeteetteatenteatetete st eseestentenseat e te sttt eseenteaten s e tese ekt eReentestentenseseteeseeseeseeneensensansn
(misto odeslani)
0 bbbt h bbbttt ettt h bt bttt eneen
(zemé a misto urceni)
nasledujicim dopravnim proStredKem: .........cceeiirieiieiieieeie et
Jméno a adresa 0desilatele: ........cocooiiiiiiiiiiiiee s
JMENO 8 AAIESA PILJEIMICE: .. .viviiiieiieiieie ettt ete ettt e s e e te et e e b e ssbestaesseesseesseesaesseesseeseensenns
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