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NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) & 853/2004
ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi zvldstni hygienickd pravidla pro potraviny Zivocisného ptivodu

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 ndvrh Komise ('),

s ohledem na stanovisko Evropského hospodaiského a socidl-
niho vyboru (%),

po konzultaci s Vyborem regiond,

v souladu s postupem podle ¢ldnku 251 Smlouvy (%),

vzhledem k t&¢mto ddvodim:

(1)  Podle nafizeni (ES) & 852/2004 (*) stanovi Evropsky
parlament a Rada vSeobecnd pravidla pro hygienu
potravin vztahujici se na provozovatele potravinarskych (6)
podniki.

(2)  Urdité potraviny mohou predstavovat zvlastni rizika pro
lidské zdravi, a vyZaduji tedy stanoveni zvlastnich hygie-
nickych pravidel. To plati zejména pro potraviny Zivocis-
ného pivodu, u nichZ jsou casto hldsena mikrobiolo-
gickd a chemickd rizika.

(3)  V rdmci spoletné zemédélské politiky bylo pfijato
mnoho smérnic pro stanoveni zvlastnich hygienickych
pravidel pro vyrobu produktd uvedenych v ptiloze
I Smlouvy a pro jejich uvddéni na trh. Tato hygienickd
pravidla zmirnila pfekdzky obchodu s doty¢nymi

() Uk vést. C 365 E, 19.12.2000, s. 58.

() Uf. vést. C 155, 29.5.2001, s. 39. )

(’) Stanovisko Evropského parlamentu ze dne 15. kvétna 2002 (Uf.
vést. C 180 E, 31.7.2003, s. 288), spolecny postoj Rady ze dne
27. fijna 2003 (Uf. vést. C 48 E, 24.2.2004, s. 23), postoj Evrop- 3
ského parlamentu ze dne 30. biezna 2004 (dosud nezvefejnéno ®)
v Ufednim véstniku) a rozhodnuti Rady ze dne 16. dubna 2004.

(%) Uf. vést. L 139, 30.4.2005, s. 1.

wew 2

produkty, ¢imz piispéla k vytvoreni wvnitintho trhu
a zéroven zajistila vysokou urovenn ochrany vefejného
zdravi.

S ohledem na vefejné zdravi obsahuji tato pravidla
jednotné zdsady, zejména zdsady tykajici se odpovéd-
nosti  vyrobci a piislusnych organt, strukturni,
provozni a hygienické pozadavky na zafizeni, postupy
schvalovani zaf{zeni, pozadavky na skladovdni a pfe-
pravu a pozadavky na oznacovani zdravotni nezdvad-
nosti.

Tyto zdsady tvoii spole¢ny zdklad pro hygienickou
vyrobu potravin Zivo¢isného pavodu, pficemz umoZiuji
zjednoduseni stavajicich smérnic.

Je zadouci dosdhnout dalstho zjednoduseni pouzivinim
tychz pravidel, je-li to vhodné, u vSech produktt zivocis-
ného piivodu.

Zjednoduseni je umoznéno také pozadavkem nafizeni
(ES) ¢. 852/2004, podle néhoz musi provozovatelé
potravindfskych podnikii provadéjici ¢innosti v jakékoli
fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin navazujici
na prvovyrobu a souvisejici postupy zavést postupy
zaloZzené na analyze rizik a zdsaddch kritickych kontrol-
nich bodii (HACCP), provadét a udrzovat je.

Tyto prvky spole¢né odavodiuji piepracovani zvlastnich
hygienickych pravidel obsazenych ve stavajicich smérni-
cich.
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Zékladnimi cili pfepracovani je zabezpeceni vysoké
trovné ochrany spotfebitele z hlediska bezpecnosti
potravin, a to zejména tim, Ze pro vSechny provozova-
tele potravinafskych podnikii v celém Spolecenstvi plati
stejnd pravidla, a ddle zajisténi fddného fungovéni vnitf-
niho trhu s produkty Zivo¢isného ptivodu, coZ piispéje
k dosazen{ cil spolecné zemédélské politiky.

Je nezbytné zachovat podrobnd hygienickd pravidla pro
produkty Zivocisného ptivodu, a pokud je to tfeba pro
zajisténi ochrany spotiebitele, tak je zpfisnit.

Pravidla Spolecenstvi by se neméla vztahovat na prvovy-
robu pro soukromé domdci pouziti ani na domdci
pipravu potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich
skladovani pro soukromou domdci spotiebu. Kromé
toho v ptipadé, kdy provozovatel potravindiského
podniku doddvda mald mnozstvi vlastnich produkta
z ur¢itého druhu masa z prvovyroby pfimo kone¢nému
spotfebiteli nebo mistnimu maloobchodu, je vhodné
chréanit vefejné zdravi vnitrosttnim pravem pfedevsim
z davodu tizkého vztahu vyrobce a spotiebitele.

Pozadavky nafizeni (ES) ¢. 852/2004 jsou obecné dosta-
te¢né pro zajisténi bezpeCnosti potravin v zafizenich,
kterd vykondvaji maloobchodni ¢innost zahrnujici pimy
prodej nebo piHimé doddvani potravin Zivocisného
ptvodu kone¢nému spotiebiteli. Toto nafizeni by se
mélo obecné vztahovat na velkoobchodni ¢innost (tzn.
na piipady, kdy maloobchodni zatizeni provadi ¢innosti,
jejichz cilem je dodat potraviny Zivocisného pivodu
jinému zafizeni). S vyjimkou zvlastnich pozadavki na
teplotu stanovenych v tomto nafizeni by vSak poza-
davky nafizeni (ES) ¢. 852/2004 mély postacovat pro
velkoobchodni ¢innosti spocivajici pouze ve skladovani
a prepravé.

Clenské stity by mély mit v rdmci vnitrostdtniho prava
urcity prostor pro rozsifeni nebo omezeni pouzivani
pozadavkd tohoto nafizeni na maloobchod. Jejich pouzi-
vani v§ak mohou omezit pouze tehdy, pokud povazuji
pozadavky nafizeni (ES) ¢. 852/2004 za dostate¢né pro
dosazeni cild hygieny potravin a pokud je dodivani
potravin zivo¢i§ného pavodu maloobchodnim zaf{zenim

(

(

(

(

jinému zafizeni okrajovou a omezenou <¢innosti na
mistni trovni. Takové dodévani by tedy mélo pfedsta-
vovat pouze maly podil na obchodni ¢innosti zafizeni,
odebirajici zafizeni by se méla nachdzet v jeho bezpros-
tiedni blizkosti a doddvky by mély byt omezeny pouze
na ur¢ité druhy vyrobkd nebo zafizeni.

14)  V souladu s ¢lankem 10 Smlouvy musi clenské stity
pfijmout veskerd vhodnd opatfeni k zajisténi toho, aby
provozovatelé potravindfskych podnika plnili povinnosti
stanovené v tomto nafizeni.

15)  Sledovatelnost potravin je nezbytnym prvkem v zajisto-
vani bezpecnosti potravin. Kromé dodrzovani obecnych
pravidel nafizeni (ES) ¢. 178/2002 (') by méli provozo-
vatelé potravindiskych podnikii zodpovédni za zafizen,
kterd podléhaji schvéleni podle tohoto nafizeni, zajistit,
aby vSechny produkty zivo¢isného ptivodu, které uvadgji
na trh, byly oznaceny bud oznacenim zdravotni nezd-
vadnosti nebo identifika¢nim oznacenim.

16) Potraviny dovazené do SpoleCenstvi maji spliiovat
obecné pozadavky nafizeni (ES) ¢ 178/2002 nebo
spliiovat pravidla, kterd jsou rovnocennd s pravidly
Spolecenstvi. V tomto nafizeni jsou definovany zvlastni
hygienické pozadavky na potraviny Zivocisného ptvodu
dovézené do Spolecenstvi.

17)  Prijetim tohoto nafizeni by neméla byt snizena troven
ochrany stanovena doplikovymi zarukami dohodnutymi
pro Finsko a Svédsko pfi jejich pfistoupeni ke Spolecen-
stvi a potvrzenymi rozhodnutimi Komise 94/968/ES (),
95/50/ES (), 95/160[ES (4, 95/161/ES () a 95/168]
ES (°) a rozhodnutimi Rady 95/409/ES (), 95/410]ES (%)
a 95[411[ES (). Mél by byt stanoven postup pro udéleni
zdruk na prechodné obdobi kterémukoli clenskému
statu, ktery ma schvéleny vnitrostatni kontroln{ program,
ktery je u doty¢nych potravin zZivocisného pivodu
rovnocenny programum  schvalenym pro  Finsko
a Svédsko. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 2160/2003 ze dne 17. listopadu 2003 o tlumeni
salmonel a nékterych jinych pavodct zoondz vyskytuji-
cich se v potravnim fetézci (*°) stanovi podobny postup
pro Zivé zvifata a ndsadova vejce.

') Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne

28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zdsady a pozadavky
potravinového prdva, zfizuje se Evropsky tfad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin (Uf.
vést. L 31, 1.2.2002, s. 1). Nafizeni ve znéni nafizeni (ES) ¢. 1642/
2003 (Uf. vést. L 245, 29.9.2003, s. 4).

°) Uf. vést. L 371, 31.12.1994, s. 36.
’) Uf. vést. L 53, 9.3.1995, s. 31.

%) Uf. vést. L 105, 9.5.1995, s. 40.

°) Uf. vést. L 105, 9.5.1995, s. 44.

%) Ut. vést. L 109, 16.5.1995, 5. 44.
7) Uf. vést. L 243, 11.10.1995, s. 21.
%) Uf. vést. L 243, 11.10.1995, s. 25.
) Uf. vést. L 243, 11.10.1995, s. 29.
0

19 Uf. vést. L 325, 12.12.2003, s. 1.
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Je vhodné, aby se strukturni a hygienické pozadavky
stanovené v tomto nafizeni vztahovaly na vSechny typy
zafizeni, v¢etné malych obchodnich zafizeni a mobil-
nich jatek.

Pruznost je na misté, aby bylo mozné pokracovat
v pouzivani tradicnich metod v jakékoli fizi vyroby,
zpracovani nebo distribuce potravin, a ve vztahu ke
strukturdlnim pozadavkim na zafizeni. Pruznost je
zvlasté dualezitd pro regiony ovlivnéné zvlastnimi zemé-
pisnymi omezenimi, vcetné nejvzddlenéjsich regiont
podle ¢l. 299 odst. 2 Smlouvy. Pruznost by vsak
neméla ohrozovat cile tykajici se hygieny potravin. Navic
by mély byt postupy dovolujici ¢lenskym statim vyuzit
pruznosti zcela transparentni, nebot vSechny potraviny
vyrobené v souladu s hygienickymi pravidly budou ve
volném obéhu ve Spolecenstvi. Mélo by byt stanoveno,
aby byly pfipadné rozdily ndzort feSeny diskusi v rdmci
Stalého vyboru pro potravinovy fetézec a zdravi zvifat
zi{zeného nafizenim (ES) ¢. 178/2002 a aby Komise
koordinovala tento proces a pfijimala vhodnd opatieni.

Definice mechanicky oddélovaného masa (MOM) by
méla mit obecny charakter, aby zahrnovala vSechny
metody mechanického oddélovani. Rychly technologicky
vyvoj v této oblasti ukazuje, Ze je vhodnd pruznd defi-
nice. V zdvislosti na posouzeni rizika vyrobkti vyrobe-
nych riznymi metodami by se vSak mély liit technické
pozadavky na MOM.

Provozovatelé potravindfskych podnikd, véetné podnika
v krmivaiském odvétvi, navzdjem spolupracuji a ve
viech fdzich vyroby, zpracovéni a distribuce existuji
vazby mezi zdravim a dobrymi Zzivotnimi podminkami
zvifat a vefejnym zdravim. To vyZzaduje, aby spolu
rizné subjekty v celém potravinovém fetézci, od prvo-
vyroby po maloobchod, dostate¢né komunikovaly.

S cilem zajistit fddnou kontrolu ulovené volné Zijic
zvéfe uvadéné na trh Spolecenstvi by méla byt téla
ulovenych zvifat a jejich vnitfnosti predlozeny k dfedni
prohlidce po pordzce v zaf{zeni pro zpracovani zvéfiny.
Aby vSak byly zachovany urcité myslivecké (lovecké)
tradice a nebyla ohrozena bezpecnost potravin, je
vhodné zajistit Skoleni myslivet (lovet), ktefi uvadéji
volné zZijici zvéf na trh k lidské spotiebé. To by mélo
mysliveim (lovctim) umoznit provést prvni prohlidku
volné Zijici zvéfe na misté. V takovych piipadech neni
nezbytné, aby Skoleni myslivci (lovei) museli doddvat
vSechny vnitinosti do zafizeni pro zpracovani zvéfiny
k prohlidce po porazce, pokud provedou tuto prvni

(24)

(25)

(26)

27)

prohlidku a nezjisti Zddné anomalie nebo rizika. Clenské
staty by v§ak mély mit mozZnost stanovit na svém tzemi
piisngjsi pravidla, jimiz zohledni zvlastni rizika.

V tomto nafizeni by méla byt stanovena kritéria pro
syrové mléko pouzitelnd do doby, nez budou pfijaty
nové pozadavky pro jeho uvddéni na trh. U téchto
kritérii by se mélo jednat o spoustéci hodnoty, pfi
jejichz prekroeni pfijmou provozovatelé potravindi-
skych podnikii ndpravnd opatfeni a podaji hldSeni
piislusnému orgdnu. Kritéria by neméla byt maximdl-
nimi hodnotami, pfi jejichz piekroceni nelze uvadét
syrové mléko na trh. To znamend, Ze za ur¢itych okol-
nosti lze syrové mléko, které nespliiuje kritéria zcela,
bezpecné pouzivat k lidské spotiebé, pokud jsou piijata
vhodnd opatfeni. Pokud jde o syrové mléko a syrovou
smetanu uréené k pfimé lidské spotiebé, je vhodné
umoznit ¢lenskym stdtim, aby si ponechaly nebo stano-
vily vhodnd opatfeni pro ochranu zdravi s cilem zajistit
na svém tzemi dosazeni cilii tohoto nafizeni.

Je vhodné, aby kritérium pro syrové mléko pouzivané
pro vyrobu mlénych vyrobkd bylo tiikrat vyssi nez
kritérium pro syrové mléko svazené z farem. Kritérium
pro mléko pouzivané pro vyrobu zpracovanych mléc-
nych vyrobkti pfedstavuje absolutni hodnotu, zatimco
u syrového mléka svazeného z farem se jednd o pro-
mérnou hodnotu. Dodrzenim pozadavkii na teplotu
stanovenych v tomto nafizeni nedojde k dplnému
zastaveni ristu bakterii béhem pfepravy a skladovani.

Toto pfepracovdni znamend, Ze stavajici hygienickd
pravidla mohou byt zrusena. Cini tak smérnice Evrop-
ského parlamentu a Rady 2004[41/ES ze dne
21. dubna 2004, kterou se zruSuji nékteré smérnice
tykajici se hygieny potravin a hygienickych podminek
pro produkci urcitych produktd Zzivocisného ptvodu
urcenych k lidské spotfebé a pro jejich uvddéni na

trh ().

Vedle toho pravidla pro vejce stanovend v tomto nafi-
zen{ nahrazuji pravidla stanovend rozhodnutim Rady
94/371[ES ze dne 20. Cervna 1994, kterym se stanovi
zvlastni hygienické podminky pro uvadéni nékterych
druht vajec na trh (%), kterd ¢ini neplatnym zruSeni
piilohy II smérnice Rady 92/118/EHS (*).

Prévni predpisy Spolecenstvi pro hygienu potravin by se
mély zaklddat na védeckych doporucenich. Proto by
v piipadé potfeby mély byt vedeny konzultace s Evrop-
skym tifadem pro bezpec¢nost potravin.

() UF. vést. L 157, 30.4.2004, s. 33.

() Uf.vést. L 168, 2.7.1994, s. 34.
() Smérnice Rady 92/118/EHS ze dne 17. ﬁrosince 1992 o veterinar-

nich a hygienickych pfedpisech pro o

chod s produkty Zivocis-

ného piivodu ve Spolecenstvi a jejich dovoz do Spolecenstvi, pokud
se na n¢ nevztahuji zvlastn{ predpisy Spolecenstvi uvedené v kapi-
tole I prilohy A smérnice 89/662/EHS, a pokud jde o patogenni
ptivodce, smérnice 90/425/EHS (Ur. vést. L 62, 15.3.1993, s. 49).
Smérnice naposledy pozménénd nafizenim Komise (ES) ¢. 445/
2004 (Uf. vést. L 72, 11.3.2004, s. 60).
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(28) S cilem zohlednit technicky a védecky pokrok by méla
byt zajiSténa Gzkd a G¢innd spoluprdce mezi Komisi
a Clenskymi staty v ramci Stdlého vyboru pro potravi-
novy fetézec a zdravi zvifat.

(29)  Pozadavky tohoto nafizeni by nemély byt pouzitelné,
dokud nevstoupi v platnost viechny nové pravni pred-
pisy o hygiené potravin. Je tedy vhodné stanovit, aby
byla nova pravidla pouzitelnd nejdiive po 18 mésicich
od dne, kdy vstoupi v platnost, aby dotéend odvétvi
méla Cas se pfizpusobit.

(30)  Opatieni nezbytnd k provadéni tohoto nafizeni by méla
byt pfijata v souladu s rozhodnutim Rady 1999/468/ES
ze dne 28. Cervna 1999 o postupech pro vykon prové-
décich pravomoci svétenych Komisi (),

PRIJALY TOTO NARIZEN{:

KAPITOLA 1
OBECNA USTANOVEN{

Cldnek 1
Oblast piisobnosti

1. Toto nafizeni stanovi zvldstni pravidla pro hygienu
potravin Zivoc¢i§ného ptvodu vztahujici se na provozovatele
potravinafskych podnikd. Témito pravidly se dopliiuji pravidla
stanovend nafizenim (ES) ¢. 852/2004. Vztahuji se na nezpra-
cované produkty i zpracované produkty Zivocisného piivodu.

2. Pokud neni vyslovné uvedeno jinak, nevztahuje se toto
nafizeni na potraviny obsahujici jak produkty rostlinného
ptivodu, tak zpracované produkty Zivocisného ptivodu. Zpraco-
vané produkty Zivocisného ptvodu pouzivané pro piipravu
takovych potravin vsak musi byt ziskdvdny v souladu s poza-
davky tohoto nafizeni a stejné tak s nimi mus{ byt zachdzeno.

3. Toto nafizeni se nevztahuje na:
a) prvovyrobu pro soukromé doméci pouzit;

b) domdci piipravu potravin, na manipulaci s nimi nebo na
jejich skladovani pro soukromou domadci spotiebu;

¢) pripady, kdy vyrobce pfimo doddvd mald mnozstvi vyrobki
z prvovyroby konecnému spotiebiteli nebo mistnimu
maloobchodu, ktery je ptimo doddva konecnému spotiebi-
teli;

(") Uf.vést. L 184,17.7.1999, s. 23.

d) ptipady, kdy vyrobce ptimo doddvd mald mnozZstvi masa
z dribeze a zajicovc porazenych na farmé koneénému
spotfebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery dodava toto
maso piimo kone¢nému spottebiteli jako Cerstvé maso;

e) myslivce (lovce), ktefi doddvaji mald mnozstvi volné Zijici
zvéfe nebo mald mnoZstvi masa volné Zijici zvéfe konec-
nému spotfebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je
piimo dodavd kone¢nému spottebiteli.

4. Clenské stity stanovi v rdmci vnitrostdtnich pravnich
piedpisti pravidla pro ¢innosti a osoby uvedené v odst. 3
pism. ¢), d) a e). Takovd vnitrosttni pravidla zajisti dosazeni
cilti tohoto nafizeni.

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

b) Toto nafizeni se vSak vztahuje na ¢innosti maloobchodu
provadéné za ucelem doddvani potraviny Zivocisného
puvodu jinému zafizeni, kromé pfipadu, kdy:

i) ¢innosti spocivaji pouze ve skladovani nebo preprave,
pficemz v takovém piipadé presto plati zvldstni
pozadavky na teplotu stanovené v ptiloze III,

nebo

ii) kdy je potravina zivocisného puvodu doddvina
maloobchodnim  zafizenim pouze jinému maloob-
chodnimu zafizeni a podle vnitrostitnich pravnich
pfedpisti se jednd o okrajovou a omezenou ¢innost
na mistni Grovni.

c) Clenské stity mohou pfijmout vnitrostitni opatieni
s cllem vztdhnout pozadavky tohoto nafizeni na
maloobchodni{ zafizeni na svém dzemi, na néz by se
podle pismen a) nebo b) nevztahovaly.

6.  Toto nafizeni je pouZitelné, aniz jsou dotcena:

a) piislusnd pravidla tykajici se zdravi zvifat a vefejného
zdravi, v¢etné piisngjsich pravidel stanovenych za déelem
prevence, kontroly a eradikace urcitych pfenosnych spongi-
formnich encefalopatif;

b) pozadavky na dobré Zivotni podminky zvifat

) pozadavky tykajici se identifikace zvifat a sledovatelnosti
produktd zivocisného piavodu.
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Cldnek 2
Definice

Pro tcely tohoto nafizeni plati ndsledujici definice:
1. definice uvedené v nafizeni (ES) ¢. 178/2002;
2. definice uvedené v nafizeni (ES) ¢. 852/2004;

3. definice uvedené v piiloze I

4. vsechny technické definice uvedené v piilohdch Il a IIL

KAPITOLA 1I

POVINNOSTI ~ PROVOZOVATELU  POTRAVINARSKYCH

PODNIKU

Cldnek 3
Obecné povinnosti

1. Provozovatelé potravindiskych podnikd musi spliovat
piislusnd ustanoveni piiloh II a IIL

2. Provozovatelé  potravindfskych  podnikd  nepouziji
k odstranéni povrchového znecisténi produktd Zivocisného
ptvodu zddnou jinou litku nez pitnou vodu, nebo povoluje-li
to nafizeni (ES) ¢. 852/2004 nebo toto nafizeni istou vodu,
pokud nebylo pouziti doty¢né latky schvdleno v souladu
s postupem podle ¢l. 12 odst. 2. Provozovatelé potravindi-
skych podnikd musi rovnéz dodrzovat vsechny podminky
pouziti, které mohou byt pfijaty tymz postupem. Pouziti schva-
lené litky nemd vliv na povinnost provozovatele potravindi-
ského podniku dodrzet pozadavky tohoto nafizeni.

Cldnek 4
Registrace a schvalovini zafizeni

1. Provozovatelé potravindfiskych podnika uvedou produkty
zivocisného ptivodu na trh Spolecenstvi pouze tehdy, pokud
byly pfipraveny a bylo s nimi manipulovdno vyhradné v zafi-
zenich, kterd:

a) spliuji piislusné pozadavky nafizeni (ES) ¢. 852/2004,
pozadavky piiloh II a III tohoto nafizeni a jiné pfislusné
pozadavky potravinového prava

b) kterd byla pfislusnym orgdnem zaregistrovana nebo, pokud
je to pozadovano podle odstavce 2, schvélena.

2. Aniz je dotcen ¢l. 6 odst. 3 nafizeni (ES) ¢. 852/2004,
nesmi zafizeni manipulujici s produkty Zivocisného puvodu,
pro néz jsou stanoveny pozadavky v pfiloze III tohoto nafi-
zeni, vykondvat &innost, pokud je pfislusny orgdn neschvalil
v souladu s odstavcem 3 tohoto ¢ldnku s vyjimkou zafizeni
provadéjicich pouze:

a) prvovyrobu,

b) pfepravni ¢innosti,

(a)
~

skladovani produkti nevyzadujicich kontrolované teplotni
podminky skladovani,

nebo

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

3. Zafizeni, které v souladu s odstavcem 2 podléhd schvalo-
vani, smi vykondvat ¢innost aZ poté, co v souladu s nafizenim
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 854/2004 ze dne
29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro orga-
nizovani Gfednich kontrol produktii Zivocisného ptvodu urce-
nych k lidské spottebé ('), prislusny organ:

a) po navstéve zafizeni zafizeni schvali,
nebo

b) docasné zafizeni schvali.

4. Provozovatelé potravinaiskych podnikd s piislusnymi
organy spolupracuji v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004.
Provozovatelé potravindiskych podnikii zejména zajisti, Ze zafi-
zeni ukon¢i cinnost, pokud pfislusny orgdn zrusi schvileni
nebo neprodlouzi docasné schvileni nebo je nenahradi casové
neomezenym schvdlenim.

5. Tento ¢lanek nebrdni tomu, aby zafizeni uvddélo na trh
potraviny v dobé ode dne pouzitelnosti tohoto nafizeni do
prvni ndsledné kontroly pFislusnym orgdnem, pokud zafizeni

a) podléhd schvéleni v souladu s odstavcem 2 a uvedlo na trh
produkty zivoc¢isného piivodu v souladu s pravnimi pfed-
pisy Spolecenstvi bezprosttedné prede dnem pouzitelnosti

tohoto nafizeni,
nebo

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

(") Uf.vest. L 139, 30.4.2005, s. 206.
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Cldnek 5

Oznaceni zdravotni nezdvadnosti a identifika¢ni oznaceni

1. Provozovatelé potravindiskych podnikd nesmi uvést na
trth produkt Zivo¢isného pivodu, s nimz se manipuluje v zafi-
zeni, které podle ¢l. 4 odst. 2 podléhd schvalovani, pokud
produkt neni opatfen:

a) oznaenim zdravotni nezdvadnosti podle nafizeni (ES)
& 8542004,

nebo

b) pokud uvedené nafizeni nestanovi umisténi oznaceni zdra-
votni nezdvadnosti, identifika¢nim oznafenim umisténym
v souladu s oddilem I piilohy II tohoto nafizeni.

2. Provozovatelé potravindiskych podnikéi mohou umistit
identifika¢ni oznaceni na produkt Zivocisného ptvodu pouze
tehdy, pokud byl vyroben v souladu s timto nafizenim v zafi-
zenich, kterd spliuji pozadavky ¢lanku 4.

3. Provozovatelé potravindiskych podnikd nesméji odstranit
oznacen{ zdravotni nezdvadnosti umisténé v souladu s nafi-
zenim (ES) ¢. 854/2004 z masa, pokud je nekrdjeji nebo je
nezpracovavaji nebo s nim nepracuji jinym zptisobem.

Cldnek 6

Produkty ZivociSného ptivodu nepochdzejici ze Spolecen-
stvi

1. Provozovatelé potravindiskych  podnikt  dovazejici
produkty Zivocisného piivodu ze tfetich zemi zajisti, aby se
dovoz uskute¢nil pouze tehdy, pokud:

a) je odesilajici tieti zemé uvedena v seznamu tfetich zemi,
z nichz je povolen dovoz doty¢ného produktu, vypraco-
vaném v souladu s ¢lankem 11 nafizeni (ES) ¢. 854/2004;

i) i) zafizeni, ze kterého byl produkt odeslin a v némz byl
obdrzen nebo pfipraven, je popiipadé uvedeno
v seznamu zafizeni, z nichz je dovoz doty¢ného
produktu  povolen,  vypracovaném v souladu
s ¢lankem 12 nafizeni (ES) ¢. 854/2004,

ii) v piipadé Cerstvého masa, mletého masa, masnych
polotovarti, masnych vyrobkt a mechanicky oddélova-
ného masa byl vyrobek vyroben z masa ziskaného na
jatkdch a v bourdrndch/porcovnach uvedenych

v seznamu vypracovaném a aktualizovaném v souladu
s ¢lankem 12 nafizeni (ES) ¢. 854/2004 nebo ve
schvalenych provozech Spolecenstvi

a
iii) v pfipadé zivych mlzd, ostnokozcli, pldsténci a moi-
skych plztt je produkéni oblast popiipadé uvedena
v seznamu vypracovaném podle ¢lanku 13 uvedeného
nafizent;
¢) produkt spliiuje:

i) pozadavky tohoto nafizeni, véetné pozadavki ¢lanku 5 na
oznaceni zdravotn{ nezdvadnosti a identifika¢ni oznacen,

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

iiiy podminky pro dovoz stanovené v souladu s pravnimi
pfedpisy  SpoleCenstvi upravujicimi dovozni kontroly
produktd Zivocisného pivodu

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

2. Odchylné od odstavce 1 smi byt dovoz produktti rybo-
lovu uskutecnén také v souladu se zvlastnimi ustanovenimi
¢lanku 15 nafizeni (ES) ¢. 854/2004.

3. Provozovatelé potravinaiskych  podnika
produkty zivo¢isného ptvodu zajisti, aby:

dovazejici

a) produkty byly pfi dovozu k dispozici ke kontrole podle
smérnice 97/78[ES (1);

b) dovoz spliioval pozadavky smérnice 2002/99/ES ()

¢) ¢innosti podléhajici jejich kontrole, které jsou vykondvany
po dovozu, byly provadény v souladu s pozadavky piilohy
III.

4. Provozovatelé potravindfskych podnikt dovazejici potra-
viny obsahujici jak produkty rostlinného ptivodu, tak zpraco-
vané produkty Zivoci§ného puavodu, zajisti, aby zpracované
produkty Zzivocisného ptivodu obsazené v takovych potravi-
nich spliovaly pozadavky odstavcti 1 az 3. Musi byt schopni
tuto skutecnost prokdzat (napf. pifslusnym dokladem nebo
osvédcenim, které nemusi mit formu stanovenou v odst. 1
pism. d)).

(") Smérnice Rady 97/78[ES ze dne 18. prosince 1997, kterou se
stanovi zdkladni pravidla pro veterindrni kontroly produktd ze
tietich zemi dovdZenych do SpoleCenstvi (Ur. wvést. L 24,
30.1.1998, s. 9). Smérnice ve znéni aktu o pfistoupeni z roku
2003.
Smérnice Rady 2002/99/ES ze dne 16. prosince 2002, kterou se
stanovi veterindrni predpisy pro produkci, zpracovéni, distribuci
a_dovoz produktl zivocisného pavodu uréenych k lidské spotrebé
(Ut. vést. L 18, 23.1.2003, s. 11).

~
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KAPITOLA III
OBCHOD
Cldnek 7
Doklady

1. Pokud je to pozadovino v souladu s p¥ilohou II nebo III,
zajisti provozovatelé potravindfskych podnik, aby byla
k zdsilce produkti Zzivocisného pavodu prilozena osvédéeni
nebo jiné doklady.

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

a) stanoveny vzory doklada

b) vyddna ustanoveni pro pouzivini dokladd v elektronické
formé.

Cldnek 8
Zvlastni zaruky

1. Provozovatelé potravindfskych podnikéi, kteif hodlaji
uvést na trh ve Finsku nebo ve Svédsku ndsledujici potraviny
zivocisného pavodu, dodrzi pravidla stanovend v odstavci 2,
pokud jde o salmonelu:

a) maso skotu a prasat, véetné mletého masa, avsak
s vyjimkou masnych polotovarti a mechanicky oddélova-
ného masa;

b) masa z téchto druht dribeze: domdci drabez, krity,
perlicky, kachny a husy, vcetné mletého masa, avsak
s vyjimkou masnych polotovarti a mechanicky oddélova-
ného masa;

c) vejce.

2. a) a) V pifpadé masa skotu a prasat a masa driubeze se
v odesilajicim zafizeni odeberou vzorky zasilky a v sou-
ladu s pravnimi predpisy Spolecenstvi se podrobi mikro-
biologickému vysetfeni, jehoz vysledky musi byt nega-
tivni.

b) V piipadé vajec musi balirny/ttidirny dolozit, Ze zésilky
pochdzeji z hejn nosnic, kterd byla v souladu s prav-
nimi pfedpisy Spoletenstvi podrobena mikrobiologic-
kému vysetieni, jehoz vysledek byl negativni.

¢) U masa ze skotu a prasat nemusi byt vySetfeni podle
pismene a) provadéno u zdsilek ur¢enych pro zafizeni
za Ucelem pasterizace, sterilizace nebo jiného zpracovani
s podobnym uc¢inkem. U vajec nemusi byt vySetfeni
podle pismene b) provddéno u zédsilek urcenych pro
vyrobu zpracovanych produktt procesem, ktery zarucuje
znieni salmonely.

d) Vysetfeni podle pism. a) a b) nemusi byt provddéna
u potravin pochdzejicich ze zafizeni podléhajicich uzna-
nému kontrolnimu programu, ktery byl ve shodé
s postupem uvedenym v ¢l 12 odst. 2 uzndn za
rovnocenny programu  schvilenému pro  Svédsko
a Finsko, pokud jde o doty¢né potraviny Zzivocisného
ptvodu.

¢) U masa skotu a prasat a masa dribeze se k potraviné
pfilozi obchodni doklad nebo osvédéeni odpovidajici
vzoru stanovenému pravnimi predpisy Spolecenstvi,
v néZ musi byt uvedeno, Ze:

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

nebo

ii) maso je urceno pro jeden z Géelit uvedenych v pis-
meni c),

nebo

i) maso pochdzi ze zafizeni uvedeného v pismeni d).

f) U vajec musi byt k zdsilkdm pfilozeno osvédcent,
v némz je uvedeno, Ze jsou vysledky vySetfeni provede-
nych podle pismene b) negativni nebo Ze jsou vejce
urlena k pouziti zptisobem uvedenym v pismeni c).

3.V souladu s postupem podle ¢l. 12 odst. 2 mohou byt:

a) pozadavky odstavci 1 a 2 aktualizovdny s cilem zohlednit
zejména zmény v kontrolnich programech ¢lenskych stat
nebo pfijeti mikrobiologickych kritérii v souladu s nafi-
zenim (ES) ¢. 852/2004

=

pravidla, kterd jsou stanovena v odstavci 2 pro potraviny
uvedené v odstavci 1, ¢dste¢né nebo plné rozsifena na jaky-
koli ¢lensky stit nebo region clenského stitu, ktery mad
kontrolni program uznany za rovnocenny programu schvd-
lenému pro Svédsko a Finsko, pokud jde o doty¢né potra-
viny Zivo¢isného ptvodu.

4. Pro ucely tohoto c¢lanku se ,kontrolnim programem*
rozumi kontrolni program schvdleny v souladu s naffzenim
(ES) & 2160/2003.
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KAPITOLA IV
ZAVERECNA USTANOVENI

Cldnek 9
Provddéci opatfeni a pfechodnd ustanoveni

Provadéci opatieni a piechodnd ustanoveni mohou byt stano-
vena v souladu s postupem podle ¢l. 12 odst. 2.

Cldnek 10
Zmény a pfizptsobeni pfiloh II a III

1. Prilohy I a IIl mohou byt pfizpisobeny nebo aktualizo-
vany v souladu s postupem uvedenym v ¢l. 12 odst. 2,
pficemz musi byt pfihlédnuto:

a) k vypracovani pokynii pro spravnou praxi,

b) ke zkuSenostem ziskanym v rdmci pouzivani systémi zalo-
zenych na zdsadich HACCP podle ¢lanku 5 nafizeni (ES)
& 852/2004,

¢) k technologickému vyvoji a jeho praktickym dasledkim
a k ocekdvanim spotiebiteld, pokud jde o slozeni potravin,

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

¢) k mikrobiologickym a teplotnim kritériim pro potraviny,

f) ke zméndm spotiebitelskych zvyklosti.

2. V souladu s postupem uvedenym v &l 12 odst. 2
mohou byt udélovany vyjimky z pfiloh Il a III za pfedpokladu,
ze takové vyjimky nemaji vliv na dosazeni cilti tohoto nafizeni.

3. Aniz jsou ohrozZeny cile tohoto nafizeni, mohou ¢lenské
stity ptijmout v souladu s odstavci 4 az 8 vnitrostatni
opatfeni pro pfizptisobeni pozadavkd uvedenych v piiloze III.

4. a) a) Cilem vnitrostdtnich opatfeni uvedenych v odstavci 3
je:

i) umoznit dalsi pouZivani tradi¢nich metod v kterékoli
fazi vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin,
nebo

ii) vyjit wstfic potfebdm potravindiskych podnika
v regionech ovlivnénych zvlastnimi zemépisnymi
omezenimi.

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

5. Clensky stdt, ktery si pieje pfijmout vnitrostdtni opatfeni
podle odstavce 3, o tom uvédomi Komisi a ostatni ¢lenské
staty. V kazdém ozndment:

a) uvede podrobny popis pozadavkd, které maji byt podle
doty¢ného clenského stdtu pfizpusobeny, a charakter
piizptsobeni, o které usiluje,

b) popiSe doty¢né potraviny a zafizeni,

c) vysvétli divody pro pfizpisobeni a pfipadné predlozi
souhrn provedené analyzy rizika a vSech opatfeni, kterd
maji byt pfijata s cilem zajistit, aby pfizptsobeni neohrozilo
cile tohoto nafizeni,

d) uvede jakékoli jiné p¥islusné informace.

6.  Ostatni Clenské stity maji tfi mésice od obdrzeni oznd-
meni uvedeného v odstavci 5 na to, aby zaslaly Komisi
pisemné piipominky. V piipadé piizptisobeni vyplyvajictho
z odst. 4 pism. b) muze byt tato lhiita na Zddost kteréhokoli
Clenského stitu prodlouzena na Ctyfi mésice. Komise mizZe,
a pokud obdrzi pisemné pfipominky od jednoho nebo vice
Clenskych statt, musi vést konzultace s clenskymi stdty
v rdmci vyboru uvedeného v ¢l. 12 odst. 1. Komise muze
v souladu s postupem podle ¢l. 12 odst. 2 rozhodnout, zda
zamyslend opatfeni mohou byt provedena a pokud je to
nezbytné, tak s jakymi zménami. Komise popiipadé muze
v souladu s odstavci 1 nebo 2 tohoto ¢ldnku navrhnout
obecnd opatfeni.

7. Clensky stit miize pfijmout vnitrostdtni opatieni, kterymi
se méni pozadavky piilohy III, pouze:

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

b) pokud do jednoho mésice od uplynuti lhiity uvedené
v odstavci 6 Komise neozndmila clenskym stitim, Ze
obdrzela pisemné pfipominky nebo Ze zamysli navrhnout
pfijeti rozhodnuti v souladu s odstavcem 6,

nebo

¢) v souladu s odstavcem 8.
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8.  Clensky stit smi z vlastniho podnétu a p¥i dodrzeni
obecnych ustanoveni Smlouvy zachovat nebo stanovit vnitro-
statni pravidla, jimiz:

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

nebo

b) povoluje se schvédlenim pfislusného orgdnu pouzivat syrové
mléko, které nespliiuje kritéria na obsah mikroorganismi
a somatickych bunék stanovend v oddilu IX pfilohy III
k vyrobé syrti s dobou zrdni alespon 60 dnt a mlécné
vyrobky ziskané v souvislosti s vyrobou takovych syra,
pokud to neohrozi dosazeni cilti tohoto nafizeni.

Clanek 11

Zvl1astni rozhodnuti

Aniz je dotCena vSeobecnd povaha ¢lanku 9 a ¢l. 10 odst. 1,
mohou byt v souladu s postupem uvedenym v ¢l. 12 odst. 2
stanovena provadéci opatfeni nebo pfijaty zmény piilohy II
nebo Il s cilem:

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

2. upfesnit jaky obsah vdpniku u mechanicky oddélovaného
masa neni vyznamné vys$si nez u mletého masa;

3. stanovit jiné druhy oSetfeni, které mohou byt pouzity ve
zpracovatelském zafizeni pro Zivé mlze z produkénich
oblasti tiidy B nebo C, ktefi nebyli vy<¢isténi nebo sidko-
vani;

4. presné uvést uznané zkuSebni metody pro moiské bioto-
xiny;

5. stanovit ve spoluprdci s pfislusnou referen¢ni laboratofi
Spolecenstvi dal$i zdravotni normy pro Zivé mlze, veetné:

a) meznich hodnot a analytickych metod pro jiné motské
biotoxiny,

b) virologickych vySetfovacich metod a virologickych
norem

a

¢) plant a metod odbéru vzorki a analytickych toleranci
pro tcely kontroly dodrzovani zdravotnich norem;

6. stanovit zdravotni normy nebo kontroly, pokud existuji
védecké dikazy o jejich nezbytnosti pro ochranu vetej-
ného zdravi;

7. rozsifit ustanoveni kapitoly IX oddilu VII piilohy III na jiné
7ivé mlze nez na druh Pectinidae (hiebenatkoviti);

8. upfesnit kritéria, podle kterych lze stanovit, kdy podle
epidemiologickych ddaja nepfedstavuje rybolovny revir
zdravotni riziko, pokud jde o pfitomnost parazitd,
a podle kterych tedy muaze piislusny orgdn povolit, aby
provozovatelé potravinafskych podnikti nemuseli podle
¢asti D kapitoly III oddilu VIII pfilohy III zmrazovat
produkty rybolovu;

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

10. umoznit pouziti syrového mléka, které nespliiuje kritéria
na obsah mikroorganismiti a somatickych bunék stanovena
v oddilu IX pfilohy III, k vyrobé urcitych mléénych
vyrobkd;

11. stanovit, aniz je dotCena smérnice 96/23/ES ('), maximaln{
piipustnou hodnotu celkové kombinace rezidui antibiotik
v syrovém mléce

12. schvdlit rovnocenné postupy pro vyrobu Zelatiny nebo
kolagenu.

Cldnek 12

Postup vyboru

1.  Komisi je ndpomocen Stily vybor pro potravinovy
fetézec a zdravi zvifat.

2. Odkazuje-li se na tento odstavec, pouziji se clanky 5 a 7
rozhodnuti 1999/468/ES s ohledem na ustanoveni clinku 8
uvedeného rozhodnuti.

Lhata uvedend v ¢l. 5 odst. 6 rozhodnuti 1999/468ES je tii
mésice.

3. Vybor pfijme svij jednaci Fad.

(") Smérnice Rady 96/23[ES ze dne 29. dubna 1996 o kontrolnich
opatfenich u nékterych latek a jejich rezidui v zivych zviratech
a zivocisnych produktech (UF. vést. L 125, 23.5.1996, s. 10). Smér-
nice ve znéni nafizeni (ES) ¢. 806/2003 (Uf. wvést. L 122,
16.5.2003, s. 1).
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Cldnek 13
Konzultace s Evropskym dGfadem pro bezpeénost potravin

Komise vede konzultace s Evropskym dfadem pro bezpecnost
potravin o jakékoli zdleZitosti spadajici do oblasti piisobnosti
tohoto nafizeni, kterd by mohla mit vyznamny dopad na
vefejné zdravi, a to zejména pred navrhovinim rozsifeni
oddilu III piilohy III na jiné zvifeci druhy.

Cldnek 14

Zpriva Evropskému parlamentu a Radé

1. Komise nejpozdéji do 20. kvétna 2009 predlozi Evrop-
skému parlamentu a Radé zprdavu, ve které podd piehled
zkuSenosti ziskanych pfi pouzivni tohoto nafizeni.

2. Komise podle potfeby doplni zpravu vhodnymi ndvrhy.

Cldnek 15

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni
v Ufednim véstniku Evropské unie.

Pouzije se po 18 mésicich ode dne, kdy vstoupi v platnost
vSechny nésledujici pravni pfedpisy:

a) nafizeni (ES) ¢. 852/2004;
b) nafizeni (ES) ¢. 854/2004
a

¢) smérnice 2004/41/ES.

Pouzije se viak nejdfive od 1. ledna 2006.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a pfimo pouzitelné ve vSech ¢lenskych statech.

Ve Strasburku dne 29. dubna 2004.

Za Evropsky parlament
predseda
p. COX

Za Radu

predseda
M. MCDOWELL
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PRILOHA I

DEFINICE

Pro tGcely tohoto nafizeni plati tyto definice:

1.

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

MASO
,Masem" se rozuméji pozivatelné dily zvifat uvedenych bodech 1.2 az 1.8 v¢etné krve.

,Domécimi kopytniky“ se rozumi doméci skot (véetné druht rodt Bubalus a Bison), prasata, ovce a kozy
a domici lichokopytnici.

,Driibezi* se rozumi domdci driibez véetné ptdkd, ktefi nejsou povazovédni za domdci, ale jsou chovéni jako
domdcf zvifata, s vyjimkou bézctL.

,Zajicovci® se rozuméji kralici, zajici a hlodavci.

o~

,Volné zijici zvef" se rozuméjt:

.

— volné zijici kopytnici, zajicovci a jini suchozemsti savci, kteif jsou loveni k lidské spotebé a jsou povazovéni
za volné Zzijici zvéf podle pouzitelnych pravnich predpisti danych clenskych stétd, véetné saved Zzijicich na
uzavieném tizemi v podobné svobodnych podminkéch jako volné Zijici zvéf,

a

— volné zijici ptéci, kteff jsou loveni k lidské spotiebé.

vy 24

JFarmovou zvefi“ se rozuméji farmovi bézci a déle suchozemsti farmovi savci, kteff nejsou uvedeni v bodé 1.2.

v 7

,Drobnou volné Zijici zvéH“ se rozumi volné v piirodé Zijici pernatd zvét a zajicovci.

vy ru

,Velkou volné Zijici zvéii“ se rozuméji volné v piirodé Zijici suchozemsti savci, na které se nevztahuje definice
drobné volné zijici zvéfe.

JJatecné upravenym télem* se rozumi télo zvifete po pordzce a nédsledném opracovani.

,,Cerstvym masem* se rozumi maso, véetné masa baleného vakuové nebo v ochranné atmosfére, k jehoz ucho-
véni nebylo pouzito jiného oSetfeni nez chlazeni, zmrazeni nebo rychlého zmrazeni.

,Droby* se rozumi Cerstvé maso jiné nezZ z jatecné upraveného téla, véetné vnitinosti a krve.

,Vnitinostmi“ se rozuméji organy dutiny hrudni, bfisni a panevni, véetné pradusnice a jicnu a v pfipadé ptakd
i volete.

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

,Mechanicky oddélovanym masem* nebo ,MOM* se rozumi produkt ziskany mechanickym oddélovinim z masa
na kosti, které ztstalo po vykosténi na kostech, nebo z celych tél porazené dribeze tak, zZe se ztrati nebo zméni
struktura svalovych vlaken.

,Masnymi polotovary“ se rozumi Cerstvé maso, v¢etné rozmélnéného masa, ke kterému byly pfiddny potraviny,
kofeni nebo piidavné litky anebo které bylo podrobeno osetient, jez nestaci ke zméné vnitini struktury svalovych
vldken masa, a tim i k vymizeni vlastnosti Cerstvého masa.

JJatkami“ se rozumi zafizeni, ve kterém se provadi pordzeni a ndsledné opracovéni zvifat, jejichZ maso je urceno
k lidské spotiebé.

,Bourdrnou/porcovnou® se rozumi zafizeni, ve kterém se provadi vykosténi nebo bourdni/porcovani masa.

,Zatizenim pro nakldddni se zvéfinou” se rozumi zafizeni, v némz se ulovend zvéf a ziskand zvéfina pfipravuje
pro uvedeni na trh.
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2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

ZIVI MLZI

JMIzi“ se rozuméji mlzi t¥idy Lamellibranchiata (Bivalvia), ktef{ ziskdvaji potravu filtraci vody.

,Moiskymi biotoxiny“ se rozuméji jedovaté latky akumulované mlzi zejména v dusledku toho, Ze se zivi plank-
tonem obsahujicim toxiny.

,Pripravou” se rozumi uskladnéni Zivych mlzt z produkénich oblasti tfidy A, ze stfedisek pro ¢isténi nebo expe-
di¢nich stredisek v nddrzich nebo v jiném zaiizeni s Cistou mofskou vodou nebo v pfirozeném prostiedi, které
slouzi k odstranéni pisku, bahna nebo slizu, aby se zachovaly nebo zlepsily jejich organoleptické vlastnosti a zaji-
stila jejich dobrd vitalita pfed prvnim nebo dalsim balenim.

,Producentem” se rozumi jakdkoli fyzickd nebo pravnickd osoba, kterd jakymikoli prostredky sbird zivé mlze
v oblasti sbéru za tcelem manipulace s nimi a jejich uvddéni na trh.

,Produkéni oblasti“ se rozuméji mista v mofi, lagundch nebo v asti ek, kde se mlzi bud vyskytuji pfirozeng,
nebo na nichz jsou uméle chovéni a z nichz jsou Zivi mlzi sbirdni.

,Sadkovaci oblasti“ se rozuméji mista v mofi, lagundch nebo v usti fek s jasné vymezenymi hranicemi oznace-
nymi bojemi, kily nebo jinymi pevnymi prostredky, kterd jsou uréena vyhradné k piirozenému ¢isténi Zivych
mlzi.

JExpedi¢nim stiediskem” se rozumi pozemni nebo plovouci zafizeni pro pifjem, piipravu, myti, Cisténi, tiidéni,
prvni balenf a dal3i baleni pozivatelnych Zivych mlzd.

LStrediskem pro ¢isténi* se rozumi zafizeni s nddrzemi s pivodem ¢isté mofské vody, v nichz jsou Zivi mlzi
umisténi na dobu nezbytnou k takovému snizeni kontaminace, aby byli vhodni k lidské spotiebé.

,Sadkovanim*“ se rozumi &innost, pfi niZ jsou Zivi mlzi pfeneseni do mist v mofi, v lagundch nebo v st fek na
dobu nezbytnou k takovému snizeni kontaminace, aby byli vhodni k lidské spotiebé. Toto nezahrnuje zvldstni
proces pieneseni Zivych mlzi do mist, kterd jsou vhodnéjsi pro jejich dalsi vyvoj nebo riist.

PRODUKTY RYBOLOVU

,Produkty rybolovu“ se rozuméji vsichni mofsti nebo sladkovodni zivocichové (kromé Zivych mlzd, Zivych ostno-
kozcti, Zivych pldsténch a zivych mofskych plzii a vSech saved, plazi a zab), volné Zijici nebo farmové chovani,
véetné viech pozivatelnych forem, ¢dsti a produktd téchto Zivocicha.

,Zpracovatelskym plavidlem“ se rozumi jakékoli plavidlo, na jehoz palubé jsou produkty rybolovu podrobeny
jednomu nebo vice tkontm jako je filetovani, porcovani, odstranovani kaze, vyjmuti ze skofdpek nebo krunyfa,
mleti nebo zpracovani, na néZ navazuje prvni nebo dalsi baleni, pfipadné chlazeni nebo mrazeni.

,Mrazirenskym plavidlem* se rozumi jakékoli plavidlo, na jehoz palubé se provddi mrazeni produkt rybolovu,
kterému piipadné piedchdzela piiprava, napt. vykrveni, odstranéni hlavy, vnitfnosti a ploutvi, a na néz piipadné
navazuje prvni nebo dalsi baleni.

,Mechanicky oddélovanym produktem rybolovu“ se rozumi produkt ziskany mechanickym oddélovanim svalo-
viny z produktl rybolovu tak, Ze se ztrati nebo zméni struktura svaloviny.

,Cerstyymi produkty rybolovu® se rozuméji nezpracované produkty rybolovu, celé nebo upravené, véetné
produktt balenych vakuové nebo v ochranné atmosféfe, k jejichz uchovdni nebylo pouzito jiné osetfeni nez
chlazeni.

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

4.2

5.1

5.2

5.3

5.4

6.1

6.2

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

8.1

MLEKO

,Syrovym mlékem* se rozumi mléko produkované sekreci mlééné Zzldzy hospoddtskych zvifat, které nebylo
podrobeno ohievu nad 40 °C a nebylo ani oSetfeno zddnym zpflisobem s rovnocennym tcinkem.

,Zemédélskym podnikem uréenym k produkci mléka“ se rozumi zafizeni, v némz je chovdno jedno nebo vice
hospodatskych zvifat za ticelem produkce mléka uréeného pro uvedeni na trh jako potraviny.

VEJCE

LVejci* se rozuméji vejce ve skofdpce, kterd nejsou rozbitd, inkubovand ani vafend a kterd jsou snesend farmo-
vymi ptdky, vhodnd k pi{mé lidské spotiebé nebo pro ptipravu vajecnych vyrobk.

,Tekutymi vejci“ se rozumi nezpracovany vajecny obsah po odstranéni skofdpky.

,Kfapy“ se rozuméji vejce s porusenou skofdpkou a neporusenymi podskofdpkovymi blanami.
,Balirnou/t¥idirnou” se rozumi zafizeni, kde jsou vejce tiidéna podle jakosti a hmotnosti.
ZABI STEHYNKA A HLEMYZDI

,Zabimi stehynky* se rozuméj{ zadnf ¢asti téla druh@ z rodu Rana (¢eled Ranidac) oddélené pifcnym fezem za
pfednimi koncetinami, vykuchané a stazené.

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

ZPRACOVANE VYROBKY

,Masnymi vyrobky* se rozuméji zpracované vyrobky ziskané zpracovanim masa nebo dal$im zpracovanim takto
zpracovanych vyrobkd, takze z Fezné plochy je zfejmé, Ze produkt pozbyl znakt charakteristickych pro Cerstvé
maso.

,Mléenymi vyrobky“ se rozuméji zpracované vyrobky ziskané zpracovanim syrového mléka nebo dalsim zpraco-
vanim takto zpracovanych vyrobkd.

,Vaje¢nymi vyrobky“ se rozuméji zpracované vyrobky ziskané zpracovdnim vajec, jejich rtznych slozek nebo
melanze nebo dalsim zpracovdnim takto zpracovanych vyrobki.

,Zpracovanymi produkty rybolovu“ se rozuméji zpracované produkty ziskané zpracovanim produktd rybolovu
nebo dal§im zpracovinim takto zpracovanych produktd.

,Tavenym nebo skvafenym Zivocisnym tukem* se rozumi tuk ziskany pfi taveni nebo $kvafeni masa véetné kosti,
urceny k lidské spotiebé.

,Skvarky* se rozuméji zbytky po taveni nebo kvafen{ obsahujici bilkoviny, po ¢dsteném oddéleni tuku a vody.

,Zelatinou* se rozumi p¥rodni rozpustnd bilkovina, Zelfrujici nebo nezelirujici, ziskand ¢4ste¢nou hydrolyzou
kolagenu vyrébéného z kosti, kiizi a kozek, slach a vaziv zvifat.

,Kolagenem* se rozumi bilkovinny vyrobek z kosti, kiizi, kozek a $lach zvifat, vyrdbény v souladu s pfislusnymi
pozadavky tohoto nafizeni.

,Opracovanymi zaludky, mocovymi méchyfi a stievy“ se rozuméji Zaludky, mocové méchyfe a stfeva, které byly

po ziskdni a vycisténi opracovany, napf. solenim, zéhfevem nebo suenim.
JINE DEFINICE

,Produkty Zivocisného pivodu* se rozuméji:

— potraviny zivocisného ptvodu, véetné medu a krve,
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8.2

— zivi mlzi, Zivi ostnokozci, zivi pldsténci a Zivi mofs$ti plzi urceni k lidské spotrebé
a
— jini Zivoc¢ichové urceni k tomu, aby byli pfipraveni k doddnf jako zivi kone¢nému spotiebiteli.

,Velkoobchodem*® se rozumi potravindisky podnik sklddajici se z nékolika oddélenych jednotek se spole¢nym
zaf{zenim a oddélenimi, v némz jsou potraviny proddvany provozovatelim potravindiskych podnikd.
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PRILOHA II

POZADAVKY TYKAJICI SE VICE PRODUKTU ZIVOCISNEHO PUVODU

ODDIL I: IDENTIFIKACNI OZNACENI{

Pokud to pozaduje ¢linek 5 nebo 6 a s vyhradou ustanoveni piflohy Il musi provozovatelé potravindiskych podnikd
zajistit, aby byly produkty Zivocisného piivodu oznaceny identifikacnim oznacenim umisténym v souladu s ndsleduji-
cimi ustanovenimi.

A. UMISTENI IDENTIFIKACNIHO OZNACEN{

1. Produkt musi byt opatfen identifika¢nim oznacenim pfed tim, nez opusti zaf{zeni.

2. Nové oznaceni viak musi byt na produkt umisténo pouze tehdy, jestlize je odstranén jeho dalsi obal nebo prvni
obal nebo je déle zpracovavan v jiném zafizeni, pficemz v takovém piipadé musi nové oznaceni obsahovat ¢islo
schvéleni zaf{zeni, v némz se tyto postupy provadéji.

3. Identifikacni oznaceni neni nezbytné v piipadé vajec, u nichz jsou pozadavky na oznacovani nebo na vylepo-
vén{ §titkd stanoveny nafizenim (ES) ¢. 1907/90 ().

4. Provozovatelé potravindiskych podnikd musi v souladu s ¢ldnkem 18 nafizeni (ES) ¢. 178/2002 zavést systémy
a postupy pro identifikaci potravindfskych podnikéi, od nichZ odebrali produkty Zivocisného ptvodu a jimz
takové produkty dodali.

B. FORMA IDENTIFIKACNIHO OZNACENI(

5. Znacka musi byt Citelnd, nesmazatelnd a znaky musi byt snadno rozlustitelné. Pro piislusné orgdny musi byt
snadno viditelnd.

6. Na znacce musi byt uveden ndzev zemé, ve které se zafizeni nachdzi, a to bud plnym ndzvem, nebo dvéma
pismeny kédu v souladu s pFislusnou normou ISO.

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

Provozovatelé potravindfskych podnikéi mohou dile pouzivat zdsoby a materidl, které objednali pfed vstupem
tohoto nafizeni v platnost, a to az do vycerpdni zdsob nebo nutnosti vyménit tento material.

7. Na oznaceni musi byt uvedeno ¢islo schvdleni zafizeni. Pokud zafizen{ vyrdbi jak potraviny, na které se vztahuje
toto nafizeni, tak potraviny, na néZ se nevztahuje, mize provozovatel potravindtského podniku pouzivat totéz
oznaceni pro obé skupiny potravin.

8. Pokud oznaceni umistuje zafizeni nachdzejici se ve SpoleCenstvi, musi byt oznaceni ovdlné a musi obsahovat
zkratky CE, EC, EF, EG, EK nebo EY.
C. ZPUSOB OZNACENI

9. Podle zptisobu obchodni dpravy riznych produkti Zivocisného piivodu miiZe byt oznaceni umisténo pfimo na
produkt, na prvni obal nebo na dal3i obal, nebo mize byt natisténo na Stitek, ktery je umistén na produkt nebo
na prvni obal nebo dalsi obal. Oznacenim muze byt také neodstranitelny pfivések z odolného materidlu.

() Nafizeni Rady (EHS) & 1907/90 ze dne 26. ervna 1990 o nékterych obchodnich norméch pro vejce (UF. vést. L 173, 6.7.1990, s.

5). Nafizeni naposledy pozménéné nafizenim (ES) ¢. 2052/2003 (Uf. vést. L 305, 22.11.2003, s. 1).
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10. V piipadé dalstho obalu obsahujictho porcované maso nebo droby musi byt oznaceni umisténo na Stitek
dalstho obalu nebo natisténo na dalsi obal takovym zptsobem, aby doslo pfi jeho otevieni ke zni¢eni oznacen.
Neni to vSak nezbytné v piipadé, kdy se otevienim znici dalsi obal. Pokud prvni obal poskytuje tutéz ochranu
jako dal3f obal, maze byt stitek umistén na prvnim obalu.

11. U produktd zivocisného puvodu, které jsou umistény v prepravnich kontejnerech nebo sestdvaji z velkych
baleni a jsou urceny pro dald{ manipulaci, zpracovani, prvni baleni nebo dal3i baleni v jiném zaf{zeni, maze
byt oznaceni umisténo na vnéjsi povrch kontejneru nebo obalu.

12. U kapalnych, granulovanych nebo praskovych produktd Zivocisného plivodu prepravovanych jako nebalené
a u produktid rybolovu piepravovanych jako nebalené neni identifika¢ni oznaceni nezbytné, pokud piilozené
doklady obsahuji informace uvedené v bodech 6, 7 a popfipadé v bodé 8.

13. Pokud jsou produkty Zivocisného ptivodu vkladany do dalstho obalu pro pfimé dodani kone¢nému spotiebiteli,
postacuje umistit oznaceni pouze na vnéj§i stranu tohoto obalu.

14. Pokud se oznaceni umistuje pifimo na produkty zZivocisného ptivodu, musi byt pouzité barvivo povoleno v sou-
ladu s pravidly Spolecenstvi o pouzivani barviv v potravindch.

ODDIL II: CILE POSTUPU ZALOZENYCH NA ZASADACH HACCP

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikil provozujici jatky se musi ujistit, Ze postupy, které zavedli v souladu s obec-
nymi pozadavky clanku 5 nafizeni (ES) ¢. 852/2004, spliuji pozadavky, které jsou podle analyzy rizika nezbytné,
a zvlastni pozadavky uvedené v bodé 2.

2. Postupy musi zarucovat, ze kazdé zvite, popiipadé kazdd Sarze zvifat pfijatd do prostor jatek:
a) je fadné identifikovéna,
b) je opatfena piislusnymi informacemi podle oddilu Il od hospodafstvi, ze kterého pochazi,

¢) nepochdzi z hospodafstvi nebo oblasti, v nichz plati z hygienickych davodt zdkaz pfemistovani zvifat nebo jind
omezeni, pokud to nepovoli pfislusny orgén,

d) je cistd,

e) je zdravd, nakolik to miize potravindfsky podnik posoudit,

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

3. Neni-li n¢ktery z pozadavkt uvedenych v bodé 2 splnén, musi to provozovatel potravindiského podniku ozndmit
Gfednimu veterindrnimu 1ékafi a pfijmout vhodnd opatieni.

ODDIL III: INFORMACE O POTRAVINOVEM RETEZCI

Pokud jde o jakdkoli zvitata, kromé volné Zijici zvéfe, kterd byla odesldna nebo maji byt odesldna na jatky, musi provo-
zovatelé potravindiskych podniki provozujici jatky v piipadé potieby pozadovat, obdrzet a zkontrolovat informace
o potravinovém fetézci uvedené v tomto oddilu a musi podle nich jednat.

1. Provozovatelé jatek nesméji pfijmout do prostor jatek zvifata, pokud si nevyzddali a neobdrzeli informace piislusné
z hlediska bezpec¢nosti potravin, které jsou obsazeny v zdznamech vedenych podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004
v hospodaistvi, ze kterého zvifata pochdzeji.

2. Provozovatelé jatek musi obdrzet tyto informace nejpozdéji 24 hodin pted pfepravenim zvifat na jatky s vyjimkou
piipadii uvedenych v bodé 7.
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3. Informace pifslusné z hlediska bezpecnosti potravin podle bodu 1 zahrnuji zejména:

a) ndkazovy status hospodafstvi nebo regionu, ze kterého zvifata pochdzeji,

b) ndkazovy status zvifat,

¢) podané veterindrni lé¢ivé piipravky nebo jiné oSetfeni v uréeném obdobi s nenulovou ochrannou lhiitou,
spolecné s datem jejich podani a s délkou ochrannych lhat,

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

o

vysledky analyz vzorkli odebranych u zvifat nebo jinych vzorkd odebranych pro dcely diagnézy chorob, které
mohou mit vliv na bezpecnost masa, vetné vzorki odebranych v rdmci monitorovani a kontroly zoondz
a rezidui, pokud jsou vyznamné pro ochranu lidského zdravi,

vCetné zejména zprav od dfedniho veterinarniho lékate,

tdaje o vyrobé, pokud mohou vypovidat o vyskytu ndkazy,

©

h) jméno a adresu soukromého veterindrniho 1ékate, ktery obvykle navstévuje hospodafstvi, ze kterého zvifata
pochazeji.

Provozovatel jatek vSak nemusi obdrzet:

i) informace uvedené v bodé 3 pism. a), b), f) a h), pokud mu jiZ jsou zndmy (napf. v rdmci stdlé dohody nebo
z programu zabezpecovani jakosti),

nebo

i) informace podle bodu 3 pism. a), b), f) a g), pokud vyrobce prohldsi, Ze nemd zddné pfislusné informace, které
je tieba sdélit.

b) Informace nemusi byt sdéleny doslovné tak, jak jsou uvedeny v zdznamech hospoddfstvi, ze kterého zvifata
pochézeji. Mohou byt sdéleny elektronickou vymeénou tidajii nebo ve formé standardniho prohldseni podepsaného
vyrobcem.

. Provozovatelé potravindfskych podnikd, kteff se rozhodli pfijmout zvifata do prostor jatek poté, co zhodnotili

piislusné informace o potravinovém fetézci, musi dét tyto informace neprodlené k dispozici Gfednimu veterindr-
nimu 1ékafi a to, s vyjimkou okolnosti uvedenych v bodé 7, nejpozdéji do 24 hodin pied prepravenim zvifete nebo
Sarze. Provozovatel potravindiského podniku musi pfed prohlidkou pred pordzkou doty¢ného zvifete sdélit Gfednimu
veterindrnimu 1ékafi viechny informace, které vzbuzuji obavy z hlediska zdravi.

. Pokud je na jatky pfepraveno zvife bez informaci o potravinovém Fetézci, musi to provozovatel neprodlené ohlésit

Gfednimu veterindrnimu 1ékafi. Zvife nesmi byt poraZeno, dokud to nepovolf Gfedni veterindrni 1ékaf.

. Pokud to pfislusny orgdn povoli, nemuseji byt zvifata opatfena informacemi o potravinovém fetézci nejméné

24 hodin predem, ale staci, aby tomu tak bylo aZ pii prepravé na jatky, a to v ndsledujicich piipadech:

a) farmovd prasata, driibez nebo zvéft, jez prosly prohlidkou pfed pordzkou v hospodafstvi, ze kterého pochdzeji,
pokud v osvédéeni doprovdzejicim zvifata podepsany veterindrni 1ékaf prohlasuje, Ze zvifata vysetiil v hospodar-
stvi, ze kterého pochdzeji, a shledal je zdravymi,

b) doméci lichokopytnici,
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¢) zvirata, kterd byla nucené poraZena, pokud je doprovdzi veterindrnim lékafem podepsané prohldsent, Ze vysledek
prohlidky pfed pordzkou je ptiznivy,
a

d) zvifata, kterd nejsou pfepravena na jatky piimo z hospodaistvi, ze kterého pochdzeji.

Provozovatelé jatek musi zhodnotit pfislusné informace. Pokud piijmou zvitata k pordzce, musi ptedat doklady

uvedené v pism. a) a ¢) Gfednimu veterindrnimu 1ékafi. Zvife nesmi byt poraZeno nebo ndsledné piipraveno, dokud
to nepovoli Gfedni veterindrni lékar.

. Provozovatelé potravinaiskych podnikét musi zkontrolovat doklady doprovazejici domdci lichokopytniky s cilem

ujistit se, Ze zvife je urCeno na porazku k lidské spotfebé. Pokud pfijmou zvifata k pordzce, musi predat doklady
Gfednimu veterindrnimu 1ékafi.
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PRILOHA 11
ZVLASTNI POZADAVKY

ODDIL I: MASO DOMACICH KOPYTNIKU

KAPITOLA I:  PREPRAVA ZIVYCH ZVIRAT NA JATKY

Provozovatelé potravindfskych podnikd pfepravujici Zivd zvifata na jatky musi zajistit, aby byly splnény ndsledujici poza-

davky:

1. Béhem svdZeni a pfepravy musi byt se zvifaty zachdzeno Setrné, aby zbytecné netrpéla.

2. Zvifata, kterd vykazuji piiznaky choroby nebo kterd pochdzeji ze stdda, o némz je znamo, Ze je kontaminovino
ptivodci chorob, mohou byt pfepravena na jatky pouze pokud to povoli ptislusny organ.

KAPITOLA I: ~ POZADAVKY NA JATKY

Provozovatelé potravindiskych podniki musi zajistit, aby konstrukce, uspofddani a vybaveni jatek, ve kterych se pordzi
domdci kopytnici, spliovaly nésledujici pozadavky.

1. a) Jatky musi mit vhodné a hygienické stdje, a pokud to klimatické podminky dovoli, pfedpordzkové ustdjen,
které lze snadno Cistit a dezinfikovat. Tato zafizeni musi mit vybaveni pro napdjeni a v pifpadé potieby
i krmeni zvitat. Odvadéni odpadni vody nesmi ohrozit bezpecnost potravin.

b) Jatky musi byt také vybaveny oddélenymi zamykatelnymi zafizenimi, nebo pokud to klimatické podminky
dovoli, ohradami pro nemocnd zvifata nebo zvifata podezield z choroby vybavend samostatnou kanalizaci
umisténou tak, aby nedoslo ke kontaminaci jinych zvifat, pokud pfislusny orgdn nemd za to, ze takova zafizeni
nejsou nezbytna.

¢) Stdje musi byt tak veliké, aby byly zajistény dobré Zivotni podminky zvifat. Jejich uspofddani musi usnadiiovat
prohlidky pfed pordzkou véetné identifikace zvifat a skupin zvifat.

2. Zaucelem vylouceni kontaminace masa musi:
a) mit dostatecny pocet prostor vhodnych pro provadéni ¢innosti;

b) mit samostatny prostor pro vyprazdiiovani a Cisténi Zaludku a stfev, pokud piislusny orgdn neschvili v jedno-
tlivych ptipadech pro konkrétni jatky casové oddéleni téchto Einnosti;
¢) zajistovat prostorové nebo Casové oddéleni téchto ¢innosti:
i) omrdceni a vykrven,
ii) u prasat napafovani, odstétinovani, docistovani a opalovéni,
iii) vykoleni a dali{ zpracovani,
iv) manipulace s Cistymi stievy a drstkami,
v) piiprava a Cisténi jinych drobt, zejména stazeni kize hlav, pokud se neprovadi na pordzkové lince,
vi) baleni drobti
a

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

) mit pordzkové linky, které (jsou-li pouzivany) jsou konstruovany tak, aby umoznovaly plynuly postup porazky
a znemoziovaly kifZovou kontaminaci mezi jednotlivymi ¢astmi pordzkové linky. Pokud je v tychz prostorach
provozovano vice pordzkovych linek, musi byt dostate¢né oddéleny, aby nedoslo ke kiizové kontaminaci.

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

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

5. Musi existovat uzamykatelnd zafizeni pro chladirenské skladovani pozastaveného masa a samostatnd uzamyka-
telnd zafizeni pro skladovani masa prohldsencho za nevhodné k lidské spotiebé.

6.  Musi existovat samostatny prostor s vhodnym zafizenim pro &isténi, myti a dezinfekci prostfedkd, v nichz se
piepravuji hospodafskd zvifata. Jatky vSak nemusi mit takovd mista a zafizeni, pokud to povoli p¥islusny organ
a pokud jsou ufedné schvdlend mista a zaf{zeni v blizkosti.

7. Musi mit uzamykatelnd zaf{zeni vyhrazend pro porazku nemocnych zvifat nebo zvifat s podezienim na chorobu.
Tento pozadavek neni podminkou, pokud se takova pordzka provadi v jiném zafizeni schvdleném k tomuto tcelu
piislusnym orgdnem, nebo po ukonceni normdlni pordzky.

8. Pokud se na jatkich skladuje hndj a trdvici dstroji, musi k tomuto Gelu existovat zvldstni ¢dst zafizeni nebo
misto.

9. Musi mit odpovidajicim zplisobem vybavené uzamykatelné zaiizeni nebo podle potieby prostory vyhrazené pro
veterindrni sluzbu.

KAPITOLA IIl:  POZADAVKY NA BOURARNY/PORCOVNY

Provozovatelé potravindfskych podnikd musi zajistit, aby bourdrny/porcovny manipulujici s masem domécich kopyt-
nikd:

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

b) zajisténim oddéleni raznych vyrobnich SarZi;

2. mgély prostory pro oddélené skladovéni baleného a nebaleného masa, pokud nejsou skladovany v rtznych casech
nebo nejsou skladovany takovym zpfisobem, Ze materidl obalu a zptsob skladovini nemohou byt zdrojem konta-
minace masa;

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

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

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

Provozovatelé potravindfskych podnikii provozujici jatky, na nichz se pordzi domdci kopytnici, musi zajistit dodrzeni
nasledujicich pozadavki.

1. Po pfepraveni na jatky musi byt zvifata porazena bez zbytecného odkladu. Pokud to vSak vyzaduji pozadavky na
dobré zivotni podminky zvifat, musi byt zvifatim pifed pordzkou poskytnuta doba na odpocinek.

2. a) Maso jinych zvifat nez uvedenych v pism. b) a c) nesmi byt pouzito k lidské spotieb¢, pokud byla usmrcena
jinak nez pordzkou na jatkdch.
b) Na jatky sméji byt pfepravena pouze Zivé zvifata ur¢end na pordzku, s vyjimkou:
i) zvifat, kterd byla nucené porazena mimo jatky v souladu s kapitolou VI;
ii) zvifat porazenych v misté chovu v souladu s oddilem III
a

iii) volné Zzijici zvéfe v souladu s oddilem IV kapitolou IL.

¢) Maso zvifat, kterd byla po trazu na jatkdch nucené porazena, maze byt pouzito k lidské spotiebé, pokud pii
prohlidce nejsou nalezena jind vdznd poranéni nez zptisobend drazem.

3. Zvifata, popiipadé kazdd SarZe zvifat, zasland na jatky musi byt identifikovdna tak, aby bylo mozné zpétné zjistit
jejich ptivod.

4. Zvifata musi byt Cistd.

5. Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny veterindrnich lékaiti jmenovanych piislusnym orgdnem podle nafizeni
(ES) ¢. 854/2004, aby zajistili, Ze u kazdého zvifete uréeného k pordzce se za odpovidajicich podminek provede
prohlidka pfed porazkou.

6.  Zvifata prepravend do pordzkovych prostor musi byt porazena bez zbyte¢ného odkladu.

7. Omraceni, vykrveni, stazeni, vykoleni a dalsi zpracovani musi byt provedena bez zbytetného odkladu a zpu-
sobem, ktery vylucuje kontaminaci masa. Zejména:

a) prudusnice a jicen musi zistat pfi vykrveni nedotceny, s vyjimkou pordzky podle ndbozenského zvyku;

b) béhem stahovini kiize a odstraniovani rouna
i) nesmi dojit ke styku mezi vnéjsim povrchem kiize a jate¢né upravenym télem
a

ii) pracovnici a zafizeni pfichdzejici do styku s vnéjsim povrchem kiZe nebo s rounem se nesméji dotykat
masa;

¢) musi byt prijata opatfeni k tomu, aby nedoslo k vytoku obsahu tréviciho Gstroji pii vykoleni a po ném a musf
byt zajisténo, aby vykoleni bylo provedeno co nejdfive po omrécent;

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

8.  Z jatecné upravenych tél nebo jinych ¢asti téla urcenych k lidské spotiebé, s vyjimkou prasat a hlav a koncetin
ovci, koz a telat, musi byt staZena kiZe. S hlavami a koncetinami musi byt manipulovino tak, aby nedoslo ke
kontaminaci ostatniho masa.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Pokud se kiize prasat nestahuje, musi byt ihned odstranény §tétiny. Riziko kontaminace masa vodou z napafovén{
musi byt minimalizovéno. Pro tuto ¢innost mohou byt pouzity pouze schvilené pfisady. Prasata musi byt poté
dikladné opldchnuta pitnou vodou.

Jate¢né upravend téla nesmi byt viditelné¢ kontaminovéna fekdliemi. Kazdd viditelnd kontaminace musi byt nepro-
dlené odstranéna vyfiznutim nebo jinym zptsobem s rovnocennym tcinkem.

Jatecné upravend téla a droby nesméji pfijit do styku s podlahou, sténami nebo pracovni ploinou.

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

Do ukonéeni prohlidky po pordzce musi ¢dsti porazeného zvifete, které podléhaji takové prohlidce:

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

b) nesmi pfijit do styku s zddnym jinym jatecné upravenym télem, droby nebo vnitfnostmi, véetné téch, u nichz
jiz byla provedena prohlidka po pordzce.

Penis miZe byt odstranén ihned, pokud nevykazuje patologické léze.

Obé ledviny musi byt vyloupnuty z vnitintho tuku. U skotu, prasat a lichokopytnikti musi byt také odstranéna
perirendlni pouzdra.

Pokud se krev nebo jiné droby vice zvifat shromazduji do téhoz kontejneru pied ukonéenim prohlidky po pordzce,
musi byt prohldSeny za nevhodné k lidské spotiebé, pokud je za nevhodné k lidské spotiebé prohldseno jatecné
upravené télo jednoho nebo vice téchto zvitat.

Po prohlidce po pordzce:
a) se u skotu a lichokopytnikti hygienicky odstrani mandle;
b) se z Cisté &asti zafizeni co nejdiive odstrani ¢dsti nevhodné k lidské spotiebé;

¢) pozastavené maso nebo maso prohlddené za nevhodné k lidské spotiebé a nepozivatelné vedlejsi produkty
nesméji piijit do styku s masem prohldsenym za vhodné k lidské spotiebé

d) vnitinosti nebo &sti vnitinosti, které zistaly v jate¢né upraveném téle, kromé ledvin, musi byt co nejdiive
odstranény, pokud piislusny orgdn nepovolf jinou moznost.

Po porédzce a prohlidce po pordzce musi byt maso skladovédno v souladu s predpisy uvedenymi v kapitole VII.

Pokud jsou urceny pro dal3i zpracovani:

a) zaludky musi byt spafeny nebo vycistény,

b) stfeva musi byt vyprazdnéna a vycisténa

¢) hlavy a koncetiny musi byt stazeny nebo spafeny a zbaveny $tétin.

Pokud jsou zafizeni schvélena pro pordzku rtznych druhi zvifat nebo pro manipulaci s jatené upravenymi tély
farmové zvéfe nebo volné Zijici zvéte, musi byt piijata opatfeni zabranujici kifzové kontaminaci bud ¢asovym,

nebo prostorovym oddélenim ¢innosti s rtznymi druhy zvitat. K dispozici musi byt oddélend zaf{zeni pro pifjem
a skladovani nestazenych jatecné upravenych tél farmové zvéfe porazené v hospodaistvi a volné zijici zvéte.
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20. Pokud na jatkdch nejsou uzamykatelnd zafizeni vyhrazend pro porazend nemocnd zvifata nebo zvifata podezield
z choroby, musi byt zafizen{ pouzité pro pordzku takovych zvitat pied zahdjenim pordzky jinych zvifat vycisténo,
umyto a dezinfikovdno za tifedniho dohledu.

KAPITOLA V:  HYGIENA BOURANI/PORCOVANI A VYKOSTOVANI

Provozovatelé potravindfskych podnikt musi zajistit, aby bourdni/porcovani a vykostovani masa domécich kopytnikd
probihalo v souladu s ndsledujicimi pozadavky.

1. Najatkdch sméji byt jate¢né upravend téla domdcich kopytnikd délena pouze na piile nebo ¢tvrti a jate¢né piile na
nejvyse tii velkoobchodni porce. Dalsi déleni a vykostovani musi probihat v bourdrné/porcovné.

2. Price s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo minimalizovala kontaminace. K tomuto tcelu
musi provozovatelé potravindfskych podniki zejména zajistit, aby:

a) maso urcené k bourdni/porcovéni bylo do dilen pfindSeno postupné podle potieby;

b) béhem bourdni/porcovini, vykostovani, ofezavani, krdjeni na plitky nebo kostky, prvniho baleni a dalsiho
baleni byla udrzovina teplota masa nejvyse 3 °C u drobu a 7 °C u ostatntho masa, a to pomoci okolni
teploty nejvyse 12 °C nebo jinym systémem s rovnocennym tcinkem;

¢) v prostorach schvélenych pro bourdni/porcovani masa ruznych druht zvifat byla pfijata opatfeni s cilem
zabrénit kiiZové kontaminaci, a to podle potieby ¢asovym nebo prostorovym oddélenim ¢innosti s riiznymi
druhy.

3. Maso v3ak miZe byt v souladu s kapitolou VII bodu 3 vykostovino a bourdno/porcovano pred dosazenim teploty
uvedené v bod¢ 2 pism. b).

4. Maso muze byt vykostovdno a bourdno/porcovano pied dosazenim teploty uvedené v bodé 2 pism. b) také v pii-
padg, kdy se bourdrna/porcovna nachdzi v tomtéZ misté jako prostory jatek. V takovém piipadé musi byt maso
piepraveno do bourdrny/porcovny bud pfimo z prostor jatek, nebo po odvéseni v chladicich ¢i mrazicich prosto-
rach. Jakmile je rozbourdnofrozporcovino a popiipadé zabaleno, musi byt zchlazeno na teplotu uvedenou v bodé
2 pism. b).

KAPITOLA VI: NUCENA PORAZKA MIMO JATKY

Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, aby maso z domadcich kopytnikd, kteff byli nucené porazeni mimo
jatky, mohlo byt pouzito k lidské spotiebé, pouze pokud spliuje ndsledujici pozadavky:

1. Jinak zdravé zvite utrpélo zranéni, které z divodu respektovani dobrych Zivotnich podminek zvifat brdni jeho
piepravé na jatky.

2. Veterindrni lékaf musi provést prohlidku zvifete pred pordzkou.

3. Porazené a vykrvené zvife musi byt pfepraveno na jatky hygienicky a bez zbyte¢ného odkladu. Na misté smi byt
za dozoru veterindrntho 1ékafe odstranény Zaludek a stieva; dalsi Giprava nesmi byt provedena. Viechny odstranéné
vnitinosti musi byt s porazenym zvifetem pfepraveny na jatky a musi byt shleddno, Ze patii doty¢nému zvifeti.

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

5. K porazenému zvifeti musi byt pfi doddni na jatky pfilozZeno prohldseni provozovatele potravindiského podniku,
ktery zvife choval, v némz musi byt uvedena identifikace zvifete, vechny podané veterindrni 1é¢ivé pripravky
a provedend oSetfeni zvifete, data podani lé¢ivych pifpravkid a ochranné lhuty.
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K porazenému zvifeti musi byt pii dodédni na jatky pfiloZzeno prohlédseni vydané veterindrnim lékafem, v némz
prohladuje, Ze vysledek prohlidky pted pordzkou je pfiznivy, uvadi datum, ¢as a diivody nucené pordzky a povahu
viech oetfen{ provedenych veterindrnim lékafem.

Porazené zvife musi byt vhodné k lidské spotiebé na zdkladé prohlidky po pordzce provedené v souladu s nafi-
zenim (ES) ¢. 854/2004 na jatkdch, vcetné vSech dalsich doplaujicich testdi pozadovanych v piipadé nucené
porézky.

Provozovatelé potravindiskych podnikd musi dodrzet vechny pokyny tykajici se pouziti masa, které vyda dredni
veterindrni 1ékaf po prohlidce po pordzce.

Provozovatelé potravindfskych podniki sméji uvést maso z nucené porazenych zvifat na trh pouze tehdy, nese-li
zvldstni oznaceni zdravotni nezdvadnosti, které nelze zaménit s oznacenim podle nafizeni (ES) ¢. 854/2004 nebo
s identifika¢nim oznacenim podle pfilohy Il oddilu I tohoto nafizeni. Takové maso smi byt uvedeno na trh pouze
v Clenském stdté, kde pordzka probéhla a v souladu s vnitrostdtnimi prévnimi predpisy.

KAPITOLA VII: SKLADOVANI[ A PREPRAVA

Provozovatelé potravindiskych podniki musi zajistit, aby skladovani a pfeprava masa domdcich kopytnik probihaly
v souladu s nasledujicimi pozadavky.

a) a) Pokud neni zvldstnimi pfedpisy stanoveno jinak, musi na jatkdch ihned po prohlidce po pordzce nésledovat
zchlazeni podle zchlazovaci kiivky zajitujici nepfetrzity pokles teploty, aby bylo ve vSech ¢dstech masa dosa-
Zeno nejvyssi teploty u drobt 3 °C a u ostatniho masa 7 °C. V prabéhu chlazeni v§ak muaize byt maso v sou-
ladu s kapitolou V bodem 4 bourdno/porcovéno a vykostovino.

b) Béhem procesu chlazeni musi byt zajisténo dostatecné vétrdni, aby nedochdzelo ke kondenzaci na povrchu
masa.

Teplota masa musi doséhnout hodnoty uvedené v bodé 1 a tato teplota musi byt zachovdna v prubéhu sklado-
vani.

Teplota masa musi pfed piepravou dosdhnout hodnoty uvedené v bodé 1 a tato teplota musi byt zachovidna
v prubéhu prepravy. S cilem umoznit vyrobu zvldstnich produkti viak méze byt se schvdlenim pfislusného
orgdnu maso piepraveno za predpokladu, Ze:

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

a

b) maso opousti jatky nebo bourdrnu/porcovnu, kterd se nachdzi v tomtéz misté jako prostory jatek, okamzité
a pieprava netrvd déle nez dvé hodiny.

Maso urcené ke zmrazeni musi byt zmrazeno bez zbyte¢ného odkladu, pficemz se pred zmrazenim podle potieby
zohledni doba zrani.

Nebalené maso musi byt skladovdno a pfepravovdno oddélené od baleného masa, pokud nejsou skladovana nebo
piepravovana v riizném case nebo takovym zpiisobem, Ze materidl obalu a zptsob skladovani nebo prepravy
nemohou byt zdrojem kontaminace masa.

ODDIL IIl: MASO DRUBEZE A ZAJiCOVCU

KAPITOLA I:  PREPRAVA ZIVYCH ZVIRAT NA JATKY

Provozovatelé potravindfskych podniki pfepravujici ziva zvifata na jatky musi zajistit, aby byly splnény ndsledujici poza-
davky.

1.

2.

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

Zvitata, kterd vykazuji ptiznaky choroby nebo kterd pochdzeji ze skupiny, o niZ je zndmo, Ze je kontaminovana
ptivodci choroby, mohou byt prepravena na jatky, pouze pokud to povoli pfislusny organ.
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3. Klece a popfipadé piepravni kontejnery pro pfepravu zvifat na jatky musi byt vyrobeny z korozivzdorného mate-
ridlu a musi byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné. Thned po vyprdzdnéni a podle potieby pred opétovnym
pouzitim musi byt veskeré vybaveni pouzivané pro shromazdovdni a prepravu Zivych zvifat vycisténo, umyto
a vydezinfikovano.

KAPITOLA I: ~ POZADAVKY NA JATKY

Provozovatelé potravindiskych podniki musi zajistit, aby konstrukce, uspofdddni a vybaveni jatek, ve kterych se pordzi
dribez a zajicovci, spliiovaly ndsledujici pozadavky.

1. Musi mit mistnost nebo kryty prostor pro pifjem zvifat a jejich prohlidku pred pordzkou.

2. Zaucelem vylouceni kontaminace masa mus jatky:
a) mit dostatecny pocet prostor vhodnych pro provadéni jednotlivych ¢innosti;

b) mit samostatny prostor pro vykuchdni a dal3i Gpravu vcetné kofenéni celych t&l porazené dribeze, pokud
pislusny orgdn neschvali v jednotlivych pfipadech pro konkrétni jatky casové oddéleni téchto ¢innosti;

O
~

zajistovat prostorové nebo casové oddéleni téchto cinnosti:
i) omrdceni a vykrveni,
ii) $kubdni nebo stahovéni a pareni

a

iii) expedice masa;

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

) mit pordzkové linky, které (jsou-li pouzivany) jsou konstruovany tak, aby umoznovaly plynuly postup pordzky
a znemoziovaly kiizovou kontaminaci mezi jednotlivymi ¢dstmi pordzkové linky. Pokud je v tychz prostorich
provozovéno vice porazkovych linek, musi byt dostate¢né oddéleny, aby nedoslo ke kiizové kontaminaci.

3. Musi mit zaf{zeni pro dezinfekci ndstroji horkou vodou o teploté nejméné 82 °C nebo alternativni systém
s podobnym t¢inkem.

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

5. Musi existovat uzamykatelnd zafizeni pro skladovdni pozastaveného masa a samostatnd uzamykatelnd zafizeni
pro skladovdni masa prohldseného za nevhodné k lidské spotiebé.

6. Musi existovat samostatné misto s vhodnym zafizenim pro ¢i§téni, myti a dezinfekci:

a) prepravnich zafizeni, napt. kleci,

b) pfepravnich prostiedkd.

Tato mista a zafizeni nejsou pro tcely pismene b) povinnd, pokud se v blizkosti nachdzi dfedné schvilend mista
a zaffzeni.
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7. Musi mit odpovidajicim zptisobem vybavené uzamykatelné zafizeni nebo v piipadé potieby prostory vyhrazené
pro veterindrni sluzbu.

KAPITOLA IIl:  POZADAVKY NA BOURARNY/PORCOVNY

1. Provozovatelé potravindfskych podnikti musi zajistit, aby bourdrny/porcovny manipulujici s masem dribeze
a zajicovcil:
a) byly konstruovany tak, aby nedoslo ke kontaminaci masa, zejména
i) umoznénim plynulého postupu &innosti,
nebo

i) zajisténim oddéleni raznych vyrobnich SarZi;

b) mély prostory pro oddélené skladovani baleného a nebaleného masa, pokud nejsou skladovany v raznych
¢asech nebo nejsou skladovdny takovym zplisobem, Ze materidl obalu a zptsob skladovdni nemohou byt
zdrojem kontaminace masa;

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

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

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

2. Pokud se v bourdrné/porcovné provadéji nasledujici ¢innosti:

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

nebo

b) vykuchdni dribeze urcené k pozdéjsimu vykuchdni,

musi provozovatelé potravindtskych podnik zajistit pro tyto tGéely samostatné prostory.

KAPITOLA IV:  HYGIENA PORAZKY

Provozovatelé potravindiskych podnikd provozujici jatky, na nichz se pordzi dribez a zajicovci, musi zajistit dodrzen{
nésledujicich pozadavkd.

1. a) a) Maso jinych zvifat nez uvedenych v pismeni b) nesmi byt pouzito k lidské spotieb¢, pokud nebyla pordzena
na jatkdch.
b) Na jatky sméji byt pfepravena pouze Zivé zvifata ur¢end na pordzku, s vyjimkou:
i) drtibeze urcené k pozdgjsimu vykuchdni, hus a kachen chovanych pro vyrobu jater ,foie gras“ a ptakd,
ktefi nejsou povazovani za domdci, ale jsou chovani na farmdch jako doméci zvifata, pokud jsou tato
zvifata porazena na farmé v souladu s kapitolou VI;
ii) farmové zvéfe porazené v misté chovu v souladu s oddilem IIT

a

iii) drobné volné Zijici zvéfe podle oddilu IV kapitoly IIL.
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10.

Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny piislusného organu, aby zajistili, Ze prohlidka pred pordzkou bude
provedena za vhodnych podminek.

Pokud jsou zafizeni schvilena pro pordzku riznych druhll zvifat nebo pro manipulaci s farmovymi bézci
a s drobnou volné zijici zvéif, musi byt pfijata pfedbéznd opatieni zabranujici kifzové kontaminaci, a to bud
Casovym, nebo prostorovym oddélenim ¢innosti s rGznymi druhy zvifat. Musi byt k dispozici oddélend zafizeni
pro pifjem a skladovédni jatecné upravenych tél farmovych bézct porazenych na farmé a drobné volné Zijic
zvéfe.

Zvifata piepravend do pordzkovych prostor musi byt porazena bez zbytecného odkladu.

Omréceni, vykrveni, staZeni, oskubdni, vykoleni a dal3{ zpracovani musi byt provedena bez zbyte¢ného odkladu
a zpusobem, ktery vyluCuje kontaminaci masa. Zejména musi byt piijata opatfeni k tomu, aby nedoslo k dniku
obsahu travictho Gstroji pii vykoleni.

Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny piislusného organu, aby zajistili, Ze prohlidka po pordzce bude prove-
dena za vhodnych podminek, a zejména aby umoznili fddnou prohlidku porazenych zvifat.

Po prohlidce po pordzce:
a) se z Cisté ¢asti zafizeni co nejdfive odstrani ¢asti nevhodné k lidské spotiebg;

b) pozastavené maso nebo maso prohldsené za nevhodné k lidské spotiebé a nepozivatelné vedlejsi produkty
nesméji piijit do styku s masem prohldsenym za vhodné k lidské spotebé

¢) vnitfnosti nebo ¢dsti vnitfnosti, které zustaly v jate¢né upraveném téle, kromé ledvin, musi byt pokud mozno
co nejdiive odstranény, pokud prislusny orgdn nepovoli jinou moznost.

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

Pokud jsou jate¢né upravend téla chlazena ponorem, plati ndsledujici ustanoveni:

a) pfi zohlednéni parametrd, jimiZ je napf. hmotnost jatecné upraveného téla, teplota vody, objem a smér
proudéni vody a doba chlazeni, musi byt pfijata veskerd pfedbéind opatieni, aby nedoslo ke kontaminaci
jate¢né upravenych tél;

b) zafizeni musi byt zcela vyprdzdnéno, vycisténo a vydezinfikovino, kdykoli je to nezbytné, nejméné vsak
jednou denné.

Nemocnd zvifata nebo zvifata podezfeld z choroby a zvifata porazend v rdmci eradikace ndkazy nebo programu
boje proti ndkaze nesméji byt v zafizeni pordzena, pokud to nepovoli pfislusny orgdn. V takovém piipadé musi
byt pordzka provedena za tfedniho dohledu a musi byt pfijaty kroky k zabranéni kontaminaci; prostory musi byt
pied opétovnym pouzitim vycistény a vydezinfikovany.

KAPITOLA V:  HYGIENA PRI BOURANI/PORCOVANI A VYKOSTOVANI A PO NICH

Provozovatelé potravindiskych podnikd musi zajistit, aby bourdni/porcovédni a vykostovani masa dribeze a zajicoved
probihalo v souladu s ndsledujicimi pozadavky.

1.

Price s masem musi byt organizovdna tak, aby se vyloucila nebo minimalizovala kontaminace. K tomuto tcelu
musi provozovatelé potravinafskych podnikil zejména zajistit, aby:

a) maso urcené k bourdni/porcovéni bylo do dilen pfindSeno postupné podle potieby,
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b) béhem bourdni/porcovani, vykostovéni, ofezdvani, krdjeni na plitky nebo kostky, prvniho baleni a dalstho
balen{ byla udrzovina teplota masa nejvyse 4 °C, a to pomoci okolni teploty 12 °C nebo jinym systémem
s rovnocennym tcinkem,

¢) v prostordch schvélenych pro bourdni/porcovani masa riznych druht zvifat byla pfijata pfedbéznd opatfeni
s cilem zabrdnit ki{Zové kontaminaci, a to podle potieby casovym nebo prostorovym oddélenim ¢innosti
s riznymi druhy.

Maso viak miZe byt vykostovano a bourdno/porcovano pted dosazenim teploty uvedené v bodé 1 pism. b) v pfi-
padg, kdy se bourdrna/porcovna nachdzi v tomtéz misté jako prostory jatek, za predpokladu, Ze je maso pfepravo-
vano do bourdrny/porcovany:

a) pfimo z prostor jatek,
nebo

b) po umisténi v chladirné nebo mrazirné.

Jakmile je maso rozbourdno[rozporcovino a popiipadé zabaleno, musi byt zchlazeno na teplotu uvedenou v bodé
1 pism. b).

Nebalené maso musi byt skladovdno a pfepravovdno oddélené od baleného masa, pokud nejsou skladovdna nebo
piepravovéna v riizném case nebo takovym zpiisobem, ze materidl obalu a zplsob skladovdni nebo prepravy
nemohou byt zdrojem kontaminace masa.

KAPITOLA V. PORAZKA NA FARME

Provozovatelé potravindfskych podnikd mohou pordzet dribez podle kapitoly IV bodu 1 pism. b) bodu i) na farmé
pouze s povolenim prislusného orgdnu a v souladu s ndsledujicimi pozadavky.

1.

Na farmé musi byt provadény pravidelné veterindrni prohlidky.

Provozovatel potravinafského podniku musi v pfedstihu ozndmit p¥islusnému orgdnu datum a cas pordzky.

Hospodafstvi musi mit k dispozici zafizeni pro shromdzdéni doty¢nych ptaki/driibeze, aby mohla byt provedena
prohlidka skupiny pted pordzkou.

Hospodarstvi musi mit prostory vhodné k hygienické porazce a dalsi manipulaci s ptaky/driibezi.

Musi byt dodrzeny pozadavky na dobré Zivotni podminky zvifat.

K porazené driibezi musi byt pfi dodani na jatky pfiloZeno prohldSeni provozovatele potravindiského podniku,
ktery zvife choval, v némz musi byt uvedeny vSechny podané veterindrni lécivé p¥ipravky a provedend osetfeni
zvifete, data poddni lé¢ivych piipravki a ochranné lhity a datum a cas pordzky.

K porazenému zvifeti musi byt pfi doddni na jatky pfiloZeno osvédéeni vydané dfednim veterindrnim lékafem
nebo schvdlenym veterindrnim lékafem v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004.

V piipadé driibeze chované pro vyrobu jater foie gras musi byt nevykuchani ptici pfepraveni ihned a pokud
mozno ve zchlazeném stavu na jatky nebo do bourdrny/porcovny. Musi byt vykuchdni do 24 hodin od porazky
za dozoru piislusného organu.

Dribez ur¢end k pozdgjsimu vykoleni, kterd byla porazena na farmé, smi byt skladovdna pii teploté do 4 °C az
15 dnti. Musi byt vykolena na jatkdch nebo v bourdrné/porcovné nachdzejicich se v tomtéz clenském staté jako
farma, ze které pochdzi.
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ODDIL III: MASO FARMOVE ZVERE

1. Ustanoveni v oddilu I se vztahuji na vyrobu masa ze sudoprstych farmovych savct (Cervidae a Suidae) a jeho
uvadéni na trh, pokud piislusny orgdn nepovazuje tato ustanoveni za nevhodnd.

2. Ustanoveni v oddilu II se vztahuji na vyrobu masa z bézcti a jeho uvadéni na trh. Pokud v3ak pfislusny orgdn
povazuje za vhodnd ustanoveni v oddilu I, plati ustanoveni v oddilu I. Musi byt k dispozici vhodné prostory
pfizptisobené velikosti zvifat.

3. Aniz jsou dot¢eny body 1 a 2, provozovatelé potravindfskych podnikéi mohou s povolenim piislusného organu
porazet farmové bézce a kopytniky podle bodu 1 v misté piivodu, pokud:

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

b) stddo pravidelné podstupuje veterindrni prohlidku;
¢) vlastnik zvitat piedlozil zadost;
d) je ptislusnému orgdnu v pfedstihu ozndmeno datum a cas pordzky zvitat;

e) hospodéfstvi disponuje postupy pro shromdzdéni zvifat, aby mohla byt provedena prohlidka skupiny pfed
porazkou;

f) hospodéfstvi md zafizeni vhodné pro pordzku, vykrveni a $kubdni, pokud maji byt bézci skubdni;
) jsou dodrzeny pozadavky na dobré zivotni podminky zvifat;

h) jsou porazend a vykrvend zvifata piepravena na jatky hygienicky a bez zbytecného odkladu. Pokud preprava
trvd vice nez dvé hodiny, musi byt zvifata v piipadé potfeby zchlazena. Vykoleni lze provadét na misté za
dozoru veterindrniho 1ékate;

i) k porazenym zvifatim musi byt pfi doddni na jatky pfiloZzeno prohldseni provozovatele potravindiského
podniku, ktery zvitata choval, v némz musi byt uvedena jejich identifikace a vSechny podané veterindrni 1é¢ivé
piipravky a provedend osetfeni, data poddni a ochranné lhaty;

j) pii prepravé do schvédleného zafizeni musi byt k porazenym zvifatim pfilozeno osvédceni vydané a pode-
psané ufednim nebo schvalenym veterindrnim Iékafem, které potvrzuje pifznivy vysledek prohlidky pied
porédzkou, spravné provedenou pordzku a vykrveni a datum a cas porazky.

4. Provozovatelé potravindiskych podnikii mohou na farmé za vyjime¢nych podminek pordzet v souladu s bodem 3

také bizony.

ODDIL IV: MASO VOLNE ZIJiCl ZVERE

KAPITOLA I:  SKOLEN[ MYSLIVCU (LOVCU) VE ZDRAVOTNICH A HYGIENICKYCH OTAZKACH

1. Osoby lovici volné Zijici zvéf s cilem uvadét ji na trh k lidské spotfebé musi mit dostate¢né znalosti z patologie
volné Zijici zvéfe, ze zpracovani volné Zijici zvéfe a masa po lovu a z manipulace s nim, aby mohly provést
prvotni vysetfen{ zvéfe na misté.

2. PostaCuje viak, aby znalosti uvedené v bodé 1 méla alespon jedna osoba mysliveckého (loveckého) tymu. Odkaz
na proskolenou osobu v tomto oddilu je odkazem na takovou osobu.
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Proskolenou osobou by mohl byt také oSetfovatel nebo sprdvce zvéfe, pokud je clenem myslivecké (lovecké)
skupiny nebo pokud se nachdzi v bezprostiedni blizkosti mista, kde se lov kond. V poslednim uvedeném ptipadé
musi myslivec (lovec) ukdzat zvéfinu oSetfovateli nebo spravci zvéfe a ozndmit mu jakékoli neobvyklé chovini,
které pozoroval pred usmrcenim.

Piislusny orgdn se musi presvédcit o tom, Ze jsou myslivci (lovci) dostatecné proskoleni, aby mohli ptisobit jako
proskolené osoby. Skoleni musi zahrnovat alespon tyto oblasti:

a) béznd anatomie, fyziologie a chovéni volné zijici zvéfe;

b) neobvyklé chovini a patologické zmény volné Zijici zvéfe v disledku choroby, znecisténi Zivotniho prostiedi
nebo jinych faktord, které mohou mit vliv na lidské zdravi po konzumaci;

¢) hygienickd pravidla a fadné techniky manipulace s volné Zijici zvéfi, jeji pfepravu, vykolen{ atd. po usmrcent;

d) prévni a sprévni pfedpisy tykajici se zvitat a vefejného zdravi a hygienickych podminek upravujicich uvadéni
volné Zijici zvéfe na trh.

Piislusny organ by mél podporovat myslivecké (lovecké) organizace v tom, aby nabizely takové skoleni.

KAPITOLA Il:  MANIPULACE S VELKOU VOLNE ZIJiCl ZVERI

Po usmrceni musi byt velké volné Zijici zvéfi co nejdfive odstranény Zzaludek a stfeva a v piipadé potieby musi
byt vykrvena.

Proskolend osoba musi provést vySetfeni téla a veskerych vyjmutych vnitinosti s cilem nalézt znaky, které by
mohly znamenat, Ze maso piedstavuje zdravotni riziko. Prohlidka musi byt provedena co nejdfive po usmrceni.

Maso velké volné Zijici zvéfe smi byt uvedeno na trh pouze pokud je télo piepraveno do zafizeni zpracovavajiciho
zvéfinu co nejdiive po vysetfeni podle bodu 2. Vnitfnosti musi byt pfilozeny, jak je uvedeno v bodé 4. Z vniti-
nosti musi byt zfetelné, Ze pati{ danému zviteti.

a) Pokud nebyly pfi vysetfeni podle bodu 2 nalezeny Zddné neobvyklé znaky, nebylo pozorovino zddné neobvyklé
chovéni pfed usmrcenim a neni podezieni na znecisténi zZivotniho prostfedi, musi proskolend osoba pfilozit
k télu zvifete Cislované prohldseni, ve kterém tyto skute¢nosti uvddi. V tomto prohldSeni musi byt rovnéz
uvedeno datum, ¢as a misto usmrceni. V takovém piipadé nemusi hlava a vnitinosti télo doprovizet, kromé
druhti s podezfenim na vyskyt trichinelézy (prasata, lichokopytnici a ostatni), jejichz hlava (kromé ki) a bra-
nice musi byt k t€lu pFiloZeny. Myslivci (lovci) vdak musi splnit jakékoli dalsi pozadavky stanovené v ¢lenském
staté, v némz se lov kond, zejména musi v souladu se smérnici 96/23/ES umoznit kontrolu ur¢itych rezidui
a latek.

b) Za jinych okolnosti musi hlava (kromé kldi, parozi a rohtl) a veskeré vnitinosti kromé zaludku a stiev télo
doprovézet. Proskolend osoba, kterd provedla vySetfeni, musi ozndmit piislusnému orgdnu neobvyklé znaky,
neobvyklé chovini nebo podezieni na znecisténi Zivotniho prostiedi, které ji znemoznily vydat prohldseni
v souladu s pismenem a).

¢) Pokud neni v daném piipadé k dispozici zddnd proskolend osoba pro provedeni vysetfeni podle bodu 2, musi
télo doprovézet hlava (kromé kG, parozi a roht) a veskeré vnitinosti kromé zaludku a stiev.

Po usmrceni musi byt v pfiméfené dobé zahdjeno chlazeni, aby bylo ve vSech ¢dstech masa dosazeno teploty
nepiekracujici 7 °C. Pokud to klimatické podminky dovoluji, nenf aktivni zchlazeni nezbytné.

Béhem piepravy do zafizeni zpracovavajictho zvéfinu nesmi byt téla navriena.
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7. Velkd volné zijici zvéf musi byt po piepraveni do zafizeni zpracovavajictho zvéfinu predlozena k prohlidce
piislusnému orgédnu.

8. Vedle toho smi byt nestazend velkd volné Zijici zvéF stazena a uvedena na trh pouze tehdy, pokud:

a) je pred stazenim skladovdna oddélené od jinych potravin a je s ni oddélené manipulovdno a neni zmrazena

b) po stazeni je u ni provedena konecnd prohlidka v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004.
9. Na bourdni/porcovini a vykostovani velké volné Zijici zvéfe se vztahuji pravidla stanovend v oddilu I kapitole V.
KAPITOLA Il MANIPULACE S DROBNOU VOLNE ZIJiCl ZVER[

1. Proskolend osoba musi provést vysetfeni s cilem nalézt znaky, které by mohly znamenat, Ze maso predstavuje
zdravotni riziko. Prohlidka musi byt provedena co nejdfive po usmrceni.

2. Pokud jsou pii prohlidce nalezeny neobvyklé znaky nebo je pred usmrcenim pozorovano neobvyklé chovéni ¢i
existuje podezieni na znecisténi zivotniho prostredi, musi to proskolend osoba ozndmit piislusnému orgdnu.

3. Maso drobné volné Zijici zvéte smi byt uvedeno na trh pouze tehdy, pokud je po vysetfeni podle bodu 1 télo co
nejdifve prepraveno do zafizeni zpracovavajictho zvéfinu.

4. Po usmrceni musi byt v pfiméfené dobé zahdjeno chlazeni, aby bylo ve viech ¢dstech masa dosazeno teploty
nepiekracujici 4 °C. Pokud to klimatické podminky dovoluji, nenf aktivni zchlazeni nezbytné.

5. Vykoleni musi byt provedeno nebo dokonceno bez zbyte¢ného odkladu po dodéni do zafizeni zpracovavajiciho
zvéfinu, pokud piislusny orgdn nepovoli jinou moznost.

6.  Drobnd volné zijici zvéf musi byt po piepraveni do zafizeni zpracovévajictho zvéfinu predlozena k prohlidce
piislusnému orgdnu.

7. Na bourdnifporcovani a vykostovani drobné volné Zijici zvéfe se vztahuji pravidla stanovend v oddilu II kapitole
V.
ODDIL V: MLETE MASO, MASNE POLOTOVARY A MECHANICKY ODDELOVANE MASO (MOM)
KAPITOLAL:  POZADAVKY NA VYROBNI ZARIZENI

Provozovatelé potravindiskych podnikéi provozujici zatizen{ vyrdbéjici mleté maso, masné polotovary nebo MOM mus{
zajistit, aby zafizenf:

1. byla konstruovéna tak, aby nevzniklo riziko kontaminace masa a vyrobkd, zejména
a) umoznénim plynulého postupu ¢innosti,
nebo

b) zajisténim oddéleni riznych vyrobnich Sarzi;

2. mély prostory pro oddélené skladovani baleného a nebaleného masa a vyrobkd, pokud nejsou skladovany
v ruznych Casech nebo nejsou skladovany takovym zptsobem, Ze materidl obalu a zptisob skladovéni nemohou
byt zdrojem kontaminace masa nebo vyrobkd;

3. mély provozni prostory vybaveny tak, aby byly splnény pozadavky na teplotu stanovené v kapitole III;
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4. mély zafzeni, v némZ si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem a vyrobky myji ruce, vybavené tak, aby
nedoslo k rozsifeni kontaminace;

5.  mély zafizeni pro dezinfekci ndstroji horkou vodou o teploté nejméné 82 °C nebo alternativni systém
s podobnym tcinkem.

KAPITOLA I: ~ POZADAVKY NA SUROVINY

Provozovatelé potravindiskych podnikt vyrdbéjici mleté maso, masné polotovary nebo MOM musi zajistit, aby pouzi-
vané suroviny splitovaly ndsledujici pozadavky.

1. Suroviny pouzivané k piipravé mletého masa musi spliovat nasledujici pozadavky:
a) musi spliovat pozadavky na Cerstvé maso;
b) musi pochdzet z kosternitho svalstva, véetné ptilehlé tukové tkang;

¢) nesmi pochdzet
i) z odfezkl nebo ofezu (jinych nez odiezky celych svald),
i) z MOM,
ili) z masa obsahujictho tlomky kosti nebo kazi,
nebo

iv) z masa hlavy, s vyjimkou Zvykacich svalli, a nesvalové &isti linea alba, oblasti zdpésti a zanarti a odfezkd
seskrabanych z kosti a svalt brdnice (pokud nejsou odstranény serdzni blany).

2. Naésledujici suroviny mohou byt pouzity pro piipravu masnych polotovart:
a) Cerstvé maso;

b) maso spliwjici pozadavky bodu 1

¢) pokud masny polotovar zfetelné nenf uréen ke konzumaci bez predchozi tepelné tpravy,
i) maso ziskané mletim nebo zdrobnénim masa spliujictho pozadavky bodu 1 kromé bodu 1 pism. ¢) bodu i)
a

ii) MOM spliwjici pozadavky kapitoly Il bodu 3 pism. d).

3. Suroviny pouzivané k piipravé MOM musi spliovat nasledujici pozadavky:
a) musi spliovat pozadavky na cerstvé maso;

b) nésledujici materidl nesmi byt pouzit pro vyrobu MOM:
i) u dribeze béhdky, kize z krku a hlava
a

ii) u ostatnich zvifat kosti hlavy, koncetiny, ocas, stehenni kost, holenni kost, Iytkovad kost, kost pazni, kost
vietenni a kost loketni.
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KAPITOLA IIl:  HYGIENA PRED VYROBOU A PO VYROBE

Provozovatelé potravindiskych podnikii vyrdbéjici mleté maso, masné polotovary nebo MOM musi zajistit dodrzeni
nésledujicich pozadavkad.

1. Prdce s masem musi byt organizovédna tak, aby se vyloucila nebo minimalizovala kontaminace. K tomuto tcelu
musi provozovatelé potravinaiskych podnikil zejména zajistit, aby pouzité maso:

a) mélo teplotu nejvyse 4 °C u driibeze, 3 °Cu drobtia 7 °C u ostatniho masa

b) bylo pfepravovano do piipravny postupné podle potieby.

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

a) Pokud piislusny orgdn neschvéli vykosténi bezprostiedné pred mletim, musi byt zmrazené nebo hluboce zmra-
zené maso pouZité pro piipravu mletého masa nebo masnych polotovarti pied zmrazenim vykosténo. Mize
byt skladovano pouze omezenou dobu.

b) Pokud se pfipravuje z chlazeného masa, musi byt mleté maso pfipraveno:

i) u dribeze nejpozdéji do 3 dnu od pordzky,
ii) u jinych zvifat nez dribeZe nejpozdéji do 6 dnt od porazky,
nebo

i) nejpozdéji do 15 dnli od pordzky zvifat v piipadé vykosténého, vakuové baleného hovéziho a teleciho
masa.

¢) Thned po vyrobeni musi byt mleté maso a masné polotovary zabaleny do prvniho obalu nebo do dalstho obalu
a musi byt:

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

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

Tyto teplotni podminky musi byt béhem skladovdni a piepravy zachovany.

3. Nasledujici pozadavky se vztahuji na vyrobu a pouzivini MOM, které je vyrobeno technikami, které neméni struk-
turu kosti pouzitych pro vyrobu MOM, a u né¢hoZ neni obsah vidpniku vyznamné vyssi nez obsah vipniku
v mletém mase.

a) Surovina k vykosténi pochdzejici z piilehlych jatek nesmi byt starsi nez 7 dnt, v ostatnich pfipadech nesmi
byt starsi nez 5 dnd. Celd téla porazené druibeze viak nesméji byt star{ nez 3 dny.

b) Mechanické oddéleni musi byt provedeno ihned po vykosténi.

¢) Pokud se MOM ihned po ziskdni nepouzije, musi byt zabaleno do prvniho obalu nebo do dalstho obalu a poté
zchlazeno na teplotu nepfekracujici 2 °C nebo zmrazeno na vnitini teplotu nepfekracujici 18 °C. Tyto poZza-
davky na teplotu musif byt béhem skladovani a ptepravy dodrzeny.
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d) Pokud provozovatel potravindiského podniku proved] vyzkum prokazujici, Ze MOM spliiuje mikrobiologickd
kritéria pro mleté maso piijatd v souladu s nafizenim (ES) ¢. 852/2004, maze byt MOM pouzito v masnych
polotovarech, které zietelné nejsou uréeny pro konzumaci bez pfedchozi tepelné tipravy, a v masnych vyrob-
cich.

€) MOM, u néhoz neni prokdzdno, Ze spliuje kritéria podle pismene d), smi byt pouZito pouze k vyrobé tepelné
opracovanych masnych vyrobkt v zafzenich schvdlenych v souladu s timto nafizenim.

Na vyrobu a pouziti MOM vyrobeného jinymi technikami nez uvedenymi v bodé 3 se vztahuji ndsledujici poza-
davky.

a) Surovina k vykosténi z pfilehlych jatek nesmi byt star$i nez 7 dnti, v ostatnich pfipadech nesmi byt starsi nez
5 dnil. Celd téla porazené dribeze viak nesméji byt star$i nez 3 dny.

b) Pokud se mechanické oddéleni neprovede ihned po vykosténi kosti se zbytky masa, musi byt kosti skladovany
a prepravovény pii teploté nepfekracujici 2 °C nebo pii teploté neprekracujici =18 °C, jsou-li zmrazeny.

¢) Kosti se zbytky masa ze zmrazenych jate¢né upravenych tél nesméji byt znovu zmrazeny.

d) Pokud se MOM nepouzije do jedné hodiny od piipravy, musi byt ihned zchlazeno na teplotu nepfekracujici
2 °C

&

Pokud se MOM po zchlazeni nezpracuje do 24 hodin, musi byt do 12 hodin od vyroby zmrazeno a jeho
vnitini teplota musi do 6 hodin klesnout na nejvice 18 °C.

f) Zmrazené MOM musi byt pred skladovanim nebo pfepravou zabaleno do prvniho obalu nebo do dalstho obalu,
nesmi byt skladovdno déle nez tfi mésice a béhem skladovani a pfepravy nesmi byt jeho teplota vyssi nez —
18 °C.

) MOM smi byt pouzito pouze pro vyrobu tepelné opracovanych masnych vyrobkil v zafizenich schvélenych
v souladu s timto nafizenim.

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

KAPITOLA IV:  OZNACOVANI

Vedle pozadavka smérnice 2000/13[ES (') musi provozovatelé potravindiskych podnikt zajistit soulad s poza-
davky bodu 2, pokud to pozaduji vnitrostdtni pravidla clenského statu, na jehoZ tzemi je vyrobek uvadén na trh,
a v takovém rozsahu, v jakém to pravidla pozaduji.

Na balenich uréenych k doddni kone¢nému spotiebiteli obsahujicich mleté maso z dribeze nebo z lichokopyt-
nikii nebo masné polotovary obsahujici MOM musi byt uvedeno, Ze doty¢ny vyrobek by mél byt pied konzumaci
tepelné upraven.

ODDIL VI: MASNE VYROBKY

Provozovatelé potravinaiskych podnikt musi zajistit, Ze se k pfipravé masnych vyrobki nepouziji ndsledujici ¢dsti:
a) pohlavni orgdny jak samic, tak samcti, kromé varlat,
b) mocové organy, kromé ledvin a mocového méchyte,

¢) chrupavky hrtanu, pridusnice a extralobuldrni prudusky,

(") Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES ze dne 20. bfezna 2000 o sblizovéni prdvnich pfedpist: clenskych statti tyka-
jicich se oznacovéni potravin, jejich obchodni Gpravy a souvisejici reklamy (Ut. vést. L 109, 6.5.2000, s. 29). Smérnice naposledy
pozménénd smérnici 2003/89/ES (UF. vést. L 308, 25.11.2003, s. 15).
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d) odia oéni vicka,
e) vngjsi zvukovody,

f) rohové tkén

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

Veskeré maso, vetné mletého masa a masnych polotovart, pouzivané pro vyrobu masnych vyrobkd, musi
spliovat pozadavky na Cerstvé maso. Mleté maso a masné polotovary pouzivané pro vyrobu masnych vyrobki
viak nemusi spliiovat jiné zvldstni pozadavky oddilu V.

ODDIL VII: ZIVI MLZI

Tento oddil se vztahuje na Zivé mlze. S vyjimkou ustanoveni o ¢iténi se vztahuje také na zivé moiské ostno-
kozce, plasténce a motské plze.

Kapitoly I az VIII se vztahuji na Zivocichy sbirané z produkénich oblasti, které piislusny orgdn klasifikoval v sou-
ladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004. Kapitola 1X se vztahuje na hfebenatkovité (Pectinidae) sbirané mimo tyto
oblasti.

Kapitoly V, VI, VIIl a 1X a kapitola VII bod 3 se vztahuji na maloobchodni prode;j.

Pozadavky uvedené v tomto oddilu dopliuji pozadavky stanovené natizenim (ES) ¢. 852/2004.

a) U cinnosti, které se provadéji pred dopravenim Zivych mlzt do expedi¢niho stfediska nebo stiediska pro
¢isténi, se jimi dopliuji pozadavky stanovené v piiloze I uvedeného nafizeni.

b) U ostatnich ¢innosti se jimi dopliuji poZadavky stanovené v pifloze Il uvedeného nafizeni.

KAPITOLAI:  OBECNE POZADAVKY PRO UVADENI ZIVYCH MLZU NA TRH

Zivi mlzi nesméji byt uvedeni na trh k maloobchodnimu prodeji jinak nez pies expedicni stfedisko, ve kterém
musi byt v souladu s kapitolou VII oznaceni identifika¢ni znackou.

Provozovatelé potravindfskych podniki sméji piijmout 3arze Zivych mlzd, pouze pokud jsou splnény pozadavky
na doklady uvedené v bodech 3 az 7.

Prepravuje-li provozovatel potravindfského podniku SarZi Zivych mlzii mezi zafizenimi, musi byt Sarze aZ do expe-
di¢niho strediska nebo do zpracovatelského zatizeni doprovdzena dokladem o registraci.

Doklad o registraci musi byt alespont v jednom tfednim jazyce clenského stitu, ve kterém se nachdzi pfijimaci
zatizeni, a musi obsahovat informace uvedené niZe.
a) U 3arzi Zivych mlzt zaslanych z produkéni oblasti musi doklad o registraci obsahovat alespon tyto informace:
i) totoznost a adresu producenta,
i) datum sbéru,
iii) umisténi produkéni oblasti, popsané co nejpodrobnéji nebo kédovym ¢islem,

iv) ndkazovy status produkéni oblasti,
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v) druhy vodnich koryst a mékkysu se schrankami a jejich mnozstvi
a

vi) misto uréeni Sarze.

b) U Sarzi zivych mlz zaslanych ze sddkovaci oblasti musi doklad o registraci obsahovat alespon informace
podle pismene a) a ndsledujici informace:

i) umisténi sidkovaci oblasti
a

i) délku doby sddkovani.

¢) U 3arzi zivych mlza zaslanych ze stfediska pro ¢isténi musi registratni doklad obsahovat alespori informace
podle pismene a) a ndsledujici informace:

i) adresu strediska pro ¢istént,
i) délku doby cisténi
a

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

Provozovatelé potravindfskych podnika zasilajici $arZe Zivych mlza musi vyplnit piislusné oddily dokladu o regis-
traci tak, aby byly snadno citelné a nebylo mozné je zménit. Provozovatelé potravindiskych podniktl piijimajici
Sarze musi doklad opatfit razitkem s datem pfijeti nebo musi datum pfijeti zaznamenat jinym zptisobem.

Pro kazdou zaslanou nebo pfijatou $arzi musi provozovatelé potravindiskych podnikii uchovévat kopii dokladu
o registraci po dobu alespon dvanécti mésicti po jejim odesldni nebo pfijeti (nebo po dobu, kterou maze upfesnit
piislusny organ).

Pokud v3ak:

a) zaméstnanci, ktef{ zivé mlze sbiraji, pracuji také v expedi¢nim stfedisku, stfedisku pro ¢isténi, v sddkovaci
oblasti nebo ve zpracovatelském zafizeni pfijimajici Zivé mlze

b) tentyZ piislusny orgdn provadi dozor ve viech doty¢nych zafizenich,

nejsou doklady o registraci nutné, pokud to dovoli pFislusny orgdn.

KAPITOLA I:  HYGIENICKE POZADAVKY NA PRODUKCI A SBER ZIVYCH MLZU

A.

POZADAVKY NA PRODUKCNI OBLASTI

1. Producenti sméji sbirat zivé mlze pouze z produkénich oblasti se stdlym umisténim a hranicemi, které
piislusny organ v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004 klasifikoval — v pfipadé potieby ve spoluprici
s provozovateli potravindfskych podnikd — jako oblasti tfidy A, B nebo C.

2. Provozovatelé potravindiskych podnikti mohou uvést Zivé mlze sebrané v produkénich oblastech tiidy A na
trh k piimé lidské spotiebé, pouze pokud spliuji pozadavky uvedené v kapitole V.
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3. Provozovatelé potravindiskych podnikd mohou uvést Zivé mlze sebrané v produkénich oblastech tfidy B na
trh k lidské spotiebé pouze po osetieni ve stiedisku pro ¢isténi nebo po sddkovani.

4. Provozovatelé potravinafskych podniki mohou uvést Zivé mlze sebrané v produkénich oblastech tfidy C na
trh k lidské spotiebé pouze po dlouhodobém sddkovani v souladu s &asti C této kapitoly.

5. Po ¢isténi nebo sidkovani musi zivi mlzi z produkénich oblasti tiidy B nebo C spliovat viechny pozadavky
kapitoly V. Zivi mlzi z takovych oblasti, kteif neprosli ¢isténfm ani sddkovanim, viak mohou byt zasldni do
zpracovatelského zafizeni, kde musi byt podrobeni o3etfeni s cilem odstranit patogenni mikroorganismy
(popfipadé po odstranéni pisku, bahna nebo slizu ve stejném nebo jiném zafizeni). Povolenymi metodami
osetfent jsou:

a) sterilizace v hermeticky uzavienych nadobach

b) tepelné osetfeni zahrnujict:

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

ii) vafeni po dobu tif az péti minut v uzavieném prostoru pii teploté od 120 do 160 °C a tlaku od 2
do 5 kgfcm? a ndsledné odstranéni lastury a zmrazeni svaloviny na vnitini teplotu 20 °C

a

iii) vafeniv pdfe v uzavieném prostoru za podminek, které plati pro dobu vateni a vnitini teplotu svalo-
viny mlzg, jak jsou uvedeny v bodé i). Musi byt pouzita schvdlend metodologie. Ovéfovani stejnomér-
ného rozlozeni tepla musi byt zaloZeno na zdsadich HACCP.

6.  Provozovatelé potravindfskych podnikd nesméji produkovat nebo sbirat Zzivé mlze v oblastech, které
piislusny orgdn neklasifikoval nebo které jsou nevhodné z hygienickych davodd. Provozovatelé potravinaf-
skych podnikd musi pfihlédnout ke vSem podstatnym informacim tykajicim se vhodnosti oblasti pro
produkci a sbér, vcetné informaci ziskanych z vlastnich kontrol a od pfislusného orgdnu. Tyto informace,
zejména informace o environmentdlnich a povétrnostnich podminkédch, musi pouzit ke stanoveni vhodného
osetfen{ sesbiranych Sarzi.

POZADAVKY NA SBER A MANIPULACI PO SBERU

Provozovatelé potravindfskych podnikd, kteff sbiraji zivé mlze nebo s nimi manipuluji thned po sbéru, musi zajis-
tit dodrzeni ndsledujicich pozadavki.

1. Techniky sbéru a dalsi manipulace nesméji zvysit kontaminaci nebo nesméji nadmérné poskozovat lastury
nebo tkdné zivych mlzi nebo vést ke zméndm, které vyznamné ovliviiuji vhodnost mlzi pro €isténi, zpraco-
vani nebo sddkovéani. Provozovatelé potravinafského podniku zejména:

a) musi pfiméfené chranit Zivé mlze pred rozdrcenim, odfenim, otfesy,
b) nesmi vystavovat 7ivé mlze extrémnim teplotdm,

¢) nesmi umistovat Zivé mlze znovu do vody, kterd by mohla zpiisobit jejich dodatecnou kontaminaci,

d) pfi dpravé v pfirozeném prostiedi smi vyuzivat pouze oblasti, které pfislusny organ klasifikoval jako
oblasti tridy A.
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2.

Prepravni prostiedky musi umoziovat dostateny odtok vody, zajisfovat nejoptimédlnéjsi podminky pro
pieziti a poskytovat ticinnou ochranu pred kontaminaci.

C.  POZADAVKY NA SADKOVAN( ZIVYCH MLZU

Provozovatelé potravindiskych podnikd sddkujici Zivé mlze musi zajistit, aby byly splnény ndsledujici pozadavky.

Provozovatelé potravindfskych podnikd mohou vyuZzivat pouze ty oblasti, které piislusny orgdn schvélil pro
sadkovdni zivych mlzii. Hranice téchto oblasti musi byt zfetelné oznaceny béjemi, kily nebo jinymi pevnymi
prostfedky. Mezi jednotlivymi siddkovacimi oblastmi, jakoz i mezi sidkovacimi oblastmi a produkénimi
oblastmi musi byt zachovdna minimaln{ vzddlenost, aby se minimalizovalo jakékoli riziko $ifeni kontami-
nace.

Podminky sddkovani musi zajistovat optimdlni podminky pro ¢isténi. Provozovatelé potravindfskych podnika
zejména:

a) musi pouzivat metody manipulace s Zivymi mlzi urenymi k siddkovani, které umoziiuji, aby mlzi po
ponofeni do pfirozenych vod znovu nabyli schopnost ziskdvat potravu filtraci vody;

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

¢) musi ponofit zivé mlze do moiské vody v sddkovaci oblasti na vhodnou dobu stanovenou podle teploty
vody, pfi¢emz tato doba musi byt alesponi dva mésice, pokud pislusny orgdn neschvali krats{ dobu na
zdklad¢ analyzy rizika provedené provozovatelem potravindiského podniku;

d) musi zajistit dostatecny odstup jednotlivych tsekt siddkovacich oblasti, aby se zabrénilo smiSeni jednot-
livych Sarzi mlzd; pfi sddkovani musi byt pouzivdn systém uzavieného obratu, ktery brani vstupu nové
Sarze mlzd, pokud neni pfedchozi Sarze mlza zcela vylovena.

Provozovatelé potravindiskych podnikil spravujici sidkovaci oblasti musi vést stdlé zdznamy o pavodu
zivych mlzii, o délce sddkovdni, o sddkovacich oblastech a o dal$im urceni kazdé Sarze mlza po sidkovani
pro potieby inspekce pFislusnym orgdnem.

KAPITOLA IIl:  STRUKTURALNI POZADAVKY NA EXPEDICNI STREDISKA A PRO CISTENI

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

2. Nédrze pro ¢isténi mlzi a nddrze pro skladovani vody musi spliiovat ndsledujici pozadavky:

a) vnitini povrchy musi byt hladké, tvrdé, nepropustné a snadno Cistitelné;

b) musi byt konstruovény tak, aby bylo mozné vodu zcela vypustit;

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

3. Vedle toho musi byt nddrze ve stiediscich pro ¢isténi vhodné pro objem a typ cisténych produkt.

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

A.  POZADAVKY NA STREDISKA PRO CISTENI

Provozovatelé potravindfskych podnika istici Zivé mlze musi zajistit, aby byly dodrZeny nésledujici pozadavky:

1.

Pred zahdjenim ¢isténi musi byt zivi mlzi omyti od bldta a nabranych necistot ¢istou vodou.
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2. Cinnost ¢istictho systému musi umoziiovat rychlé obnoveni a zachovéni schopnosti Zivych ml#i ziskévat
potravu filtraci vody, odstranéni kontaminace odpady, mus{ brénit rekontaminaci mlzi a musi umozfovat,
aby mlZi po cisténi byli schopni piezit za dobrych podminek baleni, skladovéni a piepravu pred uvedenim
na trh.

3. Mnozstvi zivych mlzi uréenych k ¢isténf nesmi piekracovat kapacitu stiediska pro ¢isténi. Zivi mlzi musf

byt nepfetrzité ¢isténi po dobu, kterd je dostatecnd pro dosazeni souladu s hygienickymi normami v kapitole
V a s mikrobiologickymi kritérii pfijatymi podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004.

4. Pokud je v nddrzi pro ¢isténi vice Sarzi zivych mlzd, musi se jednat o mlze z téhoz druhu a délka trvani

cistictho procesu se fidi podle sarze mlzt vyZadujici nejdelsi dobu ¢isténi.

5. Kontejnery pouzivané k drzeni Zivych mlzti béhem cisténi musi mit konstrukci umoznujici pratok motské
vody. Tloustka vrstev mlzi by neméla branit otevirdni lastur béhem ¢isténi.

6.  Béhem cisténi Zivych mlza se v nddrzi pro ¢isténi nesméji nachdzet zadni korysi, ryby nebo jini mofsti Zivo-
¢ichové.

7. Kazdé baleni vycisténych zivych mlzti zaslanych do expedi¢niho stfediska musi byt opatfeno Sstitkem
potvrzujicim, Ze vsichni mlzi byli vycisténi.

B. POZADAVKY NA EXPEDICNI STREDISKA

Provozovatelé potravindfskych podnikd provozujici expedi¢ni stfediska musi zajistit, aby byly dodrzeny ndsledujici
pozadavky.

1. Manipulace s Zivymi mlZi, zejména tprava, kalibrace, baleni do prvniho obalu a samotné baleni, nesmi
zplisobit kontaminaci produktu nebo ovlivnit Zivotaschopnost mlza.

2. Pred expedici musi byt lastury Zivych mlza dikladné omyty ¢istou vodou.

3. Zivi mlzi musi pochdzet:
a) z produkénich oblasti tfidy A,
b) ze sddkovacich oblasti,

¢) ze stredisek pro ¢istén,

nebo

d) z jinych expedicnich stiedisek.

4. Pozadavky stanovené v bodech 1 a 2 se vztahuji také na expedicni stfediska nachdzejici se na palubich
plavidel. MlZi zpracovdvani v takovych stfediscich musi pochdzet z produkénich oblasti tiidy A nebo ze
sadkovaci oblasti.

KAPITOLA V:  HYGIENICKE NORMY PRO ZIVE MLZE

Vedle dodrzovani mikrobiologickych kritéril pfijatych v souladu s nafizenim (ES) ¢. 852/2004 musi provozovatelé
potravinafskych podnikd zajistit, aby zivi mlzi uvddéni na trh k lidské spotfebé spliiovali normy stanovené v této kapi-
tole.

1. Musi mit organoleptické znaky cerstvosti a Zzivotaschopnosti, vetné lastur zbavenych necistoty, odpovidajici
reakce na poklep a normdlntho mnozstvi tekutiny mezi skofepinami.
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Nesméji obsahovat mofské biotoxiny v celkovém mnozstvi, které piekracuje ndsledujici limity (méfeno v celém
téle nebo v jakékoliv jednotlivé jedlé cdsti):

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

¢) pro sumu okadaiové kyseliny, dinofysistoxinti a pektenotoxini 160 pg ekvivalentu okadaiové kyseliny na kilo-
gram,

d) pro yessotoxiny 1 mg ekvivalentu yessotoxinu na kilogram

e) pro azaspiracidy 160 pg azaspiracidového ekvivalentu na kilogram.

KAPITOLA VI: PRVN[ BALEN[ A DALS[ BALEN{ ZIVYCH MLZU

1.

2.

Ustiice musi byt baleny do prvniho obalu nebo do dalitho obalu konkavn{ stranou dolt.

Jednotlivd spotiebitelskd baleni Zivych mlzi musi byt uzaviena a musi zistat uzaviena po celou dobu od odeslani
ze expedi¢niho stfediska az do doby nabizeni kone¢nému spotfebiteli.

KAPITOLA VII: IDENTIFIKACNI OZNACEN] A OZNACOVANI STITKEM

1.

Stitek veetné identifika¢ntho oznaceni mus{ byt odolny viici vodé.
Vedle vieobecnych pozadavki na identifikaéni oznaceni uvedenych v piiloze II oddile I musi byt na Stitku
uvedeny nésledujici adaje:

a) druh mlze (obecné i védecké jméno)

b) datum prvniho baleni, které obsahuje alespon den a mésic.

Odchylné od smérnice 2000/13/ES muze byt ddaj o dobé minimdlni trvanlivosti nahrazen pozndmkou ,tito Zivo-
¢ichové musi byt v okamziku prodeje Zivi“.

Stitek piipevnény k zdsilkdm zivych mlzéi, kteif nejsou zabaleni v jednotlivych spotfebitelskych balenich, musf byt
maloobchodnikem uchovévan po dobu nejméné 60 dnti po rozdéleni obsahu zdsilky.

KAPITOLA VIII: DALSI POZADAVKY

Provozovatelé potravinaiskych podnikd skladujici a prepravujici zivé mlze musi zajistit, aby byli mlzi udrzovani
v teploté, kterd nemd nepiiznivy vliv na bezpecnost potravin nebo jejich Zivotaschopnost.

Zivi mlzi nesméji byt znovu ponoteni do vody nebo skrdpéni vodou poté, co byli zabaleni pro maloobchodni
prodej a opustili expedi¢ni stfedisko.

KAPITOLA IX: ZVLASTNI POZADAVKY NA HREBENATKOVITE (PECTINIDAE) SBIRANE MIMO KLASIFIKOVANE

PRODUKCNI OBLASTI

Provozovatelé potravindiskych podnikd, kteff sbiraji hiebenatkovité mimo klasifikované produkéni oblasti nebo s tako-
vymi zZivocichy manipuluji, musi spliiovat nésledujici pozadavky.

1.

Hfebenatkoviti nesméji byt uvddéni na trh, pokud jejich sbér a manipulace s nimi nejsou v souladu s kapitolou II
¢asti B a nespliuji normy stanovené v kapitole V, coz se prokdze systémem vlastnich kontrol.
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Pokud vedle toho tidaje z ufednich monitorovacich programt umoznuji, aby p¥islusny organ — p¥ipadné ve spolu-
préci s provozovateli potravindfskych podnikéi — klasifikoval rybolovné reviry, vztahuji se ustanoveni kapitoly II
Casti A analogicky na hebenatkovité.

Hfebenatkoviti mohou byt uvadéni na trh k lidské spotiebé pouze prostiednictvim drazby, expedi¢ni strediska
nebo zpracovatelského zafizeni. Provozovatelé potravindiskych podnikt, v jejichz zafizenich se zpracovavaji
hiebenatkoviti, musi tuto skutecnost ozndmit ptislusnému orgdnu, a pokud jde o expedi¢ni stiediska, musi splnit
pozadavky kapitol Il a IV.

Provozovatelé potravindskych podnikti naklddajici s hiebenatkovitymi musi:

a) dodrzovat, pouziji-li se, pozadavky na doklady stanovené v kapitole I bodech 3 az 7. V takovém p¥ipadé musi
byt v dokladu o registraci jasné uvedeno, kde se nachazi oblast, ve které byli hfebenatkoviti sbirdni;

nebo

b) v piipadé balenych hiebenatkovitych a hfebenatkovitych balenych v prvnim obalu, ktery poskytuje rovno-
cennou ochranu jako baleni, dodrzovat pozadavky kapitoly VII tykajici se identifika¢niho oznaceni a Stitkovani.

ODDIL VIII: PRODUKTY RYBOLOVU

Tento oddil se nevztahuje na mlze, ostnokozce, pldsténce a morské plze, pokud jsou uvddéni na trh Zivi.
S vyjimkou kapitol I a II se na tyto zivocichy vztahuje, pokud nejsou uvddéni na trh Zivi a v takovém piipadé
musi byt ziskdvani v souladu s oddilem VII.

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

Pozadavky uvedené v tomto oddilu doplituji pozadavky stanovené nafizenim (ES) ¢. 852/2004.

a) V piipadé zafizeni, véetné plavidel, provozujicich prvovyrobu a souvisejici ¢innosti se jimi dopliuji pozadavky
piilohy I uvedeného nafizeni.

b) U ostatnich zafizeni, v€etné plavidel, se jimi dopliuji pozadavky v piiloze 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

b) souvisejici ¢innosti zahrnuji vSechny ndsledujici ¢innosti, pokud jsou provadény na palubé plavidel: pordzku,
vykrveni, oddéleni hlavy od téla, odstranéni vnitfnosti a ploutvi, zchlazeni a zabaleni do prvniho obaly;
zahrnuji také

1. piepravu a skladovani produkti rybolovu, jejichz povaha nebyla podstatné zménéna, vcetné Zivych
produktd rybolovu, a to na farmach nebo na pevning,

a

2. prepravu produktii rybolovu, jejichz povaha nebyla podstatné zménéna, véetné Zivych produktd rybo-
lovu, a to z mista vyroby do prvniho zafizeni, do niZ jsou urceny.

KAPITOLA I: ~ POZADAVKY NA PLAVIDLA

Provozovatelé potravindiského podniku musi zajistit, aby:

1.

plavidla pouzivand pro sbér produktd rybolovu v jejich pfirozeném prostiedi nebo pro manipulaci s nimi nebo
pro jejich zpracovéni po sbéru spliovala strukturdlni pozadavky a pozadavky na vybaveni stanovené v Csti |

¢innosti provadéné na palubé plavidel byly provddény v souladu s podminkami stanovenymi v &dsti II.
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L.

STRUKTURALNI POZADAVKY A POZADAVKY NA VYBAVENI[

A.

Pozadavky na vSechna plavidla

Plavidla musi byt navrZena a konstruovana tak, aby nezpusobila kontaminaci produktt $pinavou vodou
hromadici se na dné plavidla, odpadni vodou, koufem, palivem, olejem, mazivem nebo jinymi zdvad-
nymi litkami.

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

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

Pokud plavidla disponuji zaf{zenim pro odbér vody pouZzivanym pro produkty rybolovu, musi byt zafi-
zeni umisténo na takovém misté, aby nedoslo ke kontaminaci doddvané vody.

Pozadavky na plavidla ur¢end a vybavend pro konzervaci Cerstvych produktd rybolovu po dobu vice nez
24 hodin

Plavidla urcend a vybavend pro konzervaci produktd rybolovu po dobu vice nez 24 hodin musi byt
vybavena skladisti, nddrzemi nebo kontejnery pro skladovani produktt rybolovu pii teplotich stanove-
nych v kapitole VIL

Tato skladisté musi byt oddélena od strojovny a od &asti urcenych pro posadku piepdzkami, které jsou
dostatené k tomu, aby zabrénily jakékoli kontaminaci skladovanych produktd rybolovu. Skladisté
a kontejnery pouzivané pro skladovani produktt rybolovu musi zajistit neporusenost jejich jakosti
a zdravotni nezévadnosti za vyhovujicich hygienickych podminek a podle potieby zajistit, aby voda
z tajictho ledu nezistdvala ve styku s produkty.

Na plavidlech vybavenych pro chlazeni produktt rybolovu ve studené ¢isté moiské vodé musi byt
nadrze vybaveny zafizenim pro zajisténi jednotné teploty v celé nddrzi. Tato zafizeni musi zajistit
takovou rychlost ochlazovani, pfi niZz smés ryb a Cisté moiské vody dosdhne teploty 3 °C nejpozdéji
Sest hodin po naskladnéni a 0 °C nejpozdégji za 16 hodin, a musi umoZnit monitorovani a podle
potieby zaznamendvéni teploty.

Pozadavky na mrazirenskd plavidla

Mrazirenskd plavidla musi:

1.

mit mrazici zafizeni s vykonem dostatenym k tomu, aby mohla byt vnitini teplota rychle sniZzena na
-18 °C a méng;

mit chladici zafizeni s dostatecnou kapacitou pro uchovdni produkti rybolovu ve skladistich pfi
teploté nepfekracujici —18 °C. Skladisté musi byt vybavena dobfe pfistupnym piistrojem zaznamenéava-
jicim teploty. Cidlo teploty musi byt ve skladisti umisténo v mist¢, kde je teplota nejvyssi,

spliiovat pozadavky, uvedené v ¢sti B bodé 2, na plavidla uréend a vybavend ke konzervaci produktt
rybolovu po dobu vice nez 24 hodin.

Pozadavky na zpracovatelskd plavidla

Zpracovatelskd plavidla musi mit alespon:

a) prijimaci prostor pro pifjem produkti rybolovu na palubu navrzené tak, aby mohly byt jednotlivé
po sobé jdouci dlovky prostorové oddéleny. Toto padsmo musi byt snadno Cistitelné a musi byt
navrzeno tak, aby byly produkty chrénény pred sluncem a nepfiznivym pocasim a pfed jakymikoli
zdroji kontaminace;

b) hygienicky systém pro ptepravu produktt rybolovu z pfijimaciho prostoru na pracovni mista;
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¢) dostatecné velké plochy pro hygienickou ptipravu a zpracovani produktii rybolovu, které musi byt
snadno Cistitelné a dezinfikovatelné a musi byt uspofdddny tak, aby nedoslo k jakékoli kontaminaci

produktd;

d) dostatecné velkd a snadno Cistitelnd mista pro uskladnéni kone¢nych produktd. Pokud je na plavidle
jednotka na zpracovani odpadti, musi byt pro jejich uskladnéni vyhrazena oddélend ¢dst v podpa-
lubf;

e) prostor pro uskladnéni obalového materidlu, oddéleny od mist pro Gpravu a zpracovéni produktd;

f) zvldstni vybaveni pro vypousténi odpadi nebo produktd rybolovu nevhodnych k lidské spotiebé
bud p¥imo do more, nebo, vyzaduji-li to okolnosti, do nepropustné nddrze urcené pouze pro tento
tcel. Pokud jsou odpady skladovdny a zpracovdvany na plavidle z diivodu jejich asanace, musi byt
pro tento tcel vyhrazeny oddélené prostory;

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

h) zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenymi produkty rybolovu myji ruce, musi byt
vybaveno tak, aby nedoslo k rozsiteni kontaminace.

2. Rybdfska plavidla, na nichz se provad{ vafeni kory3t nebo mékkysii, chlazeni nebo baleni do prvniho
obalu, viak nemusi spliovat pozadavky bodu 1, pokud se na palubé takovych plavidel s produkty jinak
nemanipuluje nebo se na nich produkty nezpracovavaji.

3. Zpracovatelskd plavidla, na nichz se produkty rybolovu mrazi, musi mit vybaveni spliujici pozadavky
na mrazirenska plavidla stanovené v ¢ésti C bodech 1 a 2.

HYGIENICKE POZADAVKY

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

2. Produkty rybolovu musi byt co nejdiive po pfijeti na palubu chrdnény pied kontaminaci a pfed pisobenim

slunce nebo jiného zdroje tepla. Jsou-li ¢istény, musi byt pouzita pitnd voda, popfipadé ¢istd voda.

3. S produkty rybolovu musi byt manipulovdno a musi byt skladoviny zpisobem branicim jejich mechanic-
kému poskozeni. Pouzivani ostrych ndstrojli je povoleno pouze pii premistovani velkych ryb nebo ryb, které
by mohly zranit manipulujiciho, avsak za podminky, Ze se neposkodi svalovina téchto produktd.

4. Produkty rybolovu, které nejsou uchovévany zivé, musi byt co nejdiive po pfijeti na palubu zchlazeny. Pokud
vSak neni zchlazeni mozné, musi byt produkty rybolovu co nejdiive vylozeny.

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

6.  Pokud se u ryb oddéluji hlavy od téla nebo odstranuji vnitfnosti na palub&, musi byt takové tkony prova-
dény hygienicky a co nejdiive po vyloveni a produkty musi byt okamzité a dtikladné omyty pitnou vodou
nebo distou vodou. V takovém piipadé musi byt vnitinosti a ¢dsti, které mohou pfedstavovat nebezpeci pro
vefejné zdravi, co nejdiive odstranény a uloZeny oddélené od produktd uréenych k lidské spotiebé. Jatra,
jikry a mli¢i urcené k lidské spotiebé musi byt zchlazeny ledem na teplotu blizkou teploté tani ledu nebo
zmrazeny.
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7. Pokud se provadi mrazeni celych ryb v liku urcenych k vyrobé konzerv, musi byt u produktd dosazeno
teploty neprekracujici =9 °C. Lik nesmi byt zdrojem kontaminace ryb.

KAPITOLA Il :POZADAVKY PRI VYKLADCE A PO VYKLADCE

1. Provozovatelé potravindfskych podnikii odpovédni za vylodéni a vyklddku produkti rybolovu musi:

a) zajistit, aby zafizeni pro vylodéni a vyklddku, které pfichdzi do styku s produkty rybolovu, bylo z dobfe ¢isti-
telného a dezinfikovatelného materidlu a bylo udrzovano v dobrém technickém stavu a v Eistoté;

b) zabranit kontaminaci produkti rybolovu béhem vylodéni a vykladky, zejména
i) rychlym provedenim vylodéni a vykladky,
ii) neprodlenym umisténim produkti rybolovu do ochranného prostiedi pii teploté uvedené v kapitole VII
a

ili) nepouzivanim zafizeni a postupt vedoucich k zbyte¢nému zhorseni vlastnosti jedlych ¢asti produkti rybo-
lovu.

2. Provozovatelé potravindiskych podnikd odpovidajici za drazebni haly a velkoobchody nebo jejich ¢asti, v nichz
jsou produkty rybolovu vystaveny za d¢elem prodeje, musi zajistit, aby byly splnény ndsledujici pozadavky.

a) ) Musi existovat uzamykatelnd zafizeni pro chladirenské skladovani pozastavenych produkti rybolovu
a samostatnd uzamykatelnd zafizeni pro skladovani produktt rybolovu prohldsenych za nevhodné k lidské
spotiebé.

ii) Pokud to piislusny orgdn pozaduje, musi existovat odpovidajicim zptsobem vybavené a uzamykatelné zafi-
zeni nebo v pfipadé potieby mistnost pro vyhradni pouziti piislusnym orgdnem.

b) V dobé vystaveni nebo skladovéani produktd rybolovu:
i) nesmi byt prostory pouZzivany k jinym tceltm,
i) vozidla, jejichz vyfukové plyny by mohly ovlivnit jakost produktii rybolovu, nesméji mit piistup do prostor,
iii) osoby majici pfistup do prostor nesméji ptivadét jind zvifata
a

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

3. Pokud nebylo mozné provést zchlazeni na palubé plavidla, musi byt cerstvé produkty rybolovu, které nemaji byt
uchovévany zivé, co nejdifve po vyklddce zchlazeny a uskladnény pii teploté blizici se teploté téni ledu.

4. Provozovatelé potravindiskych podniki musi spolupracovat s odpovidajicimi piislusnymi orgdny, aby jim
umoznili provadét dfedni kontroly v souladu s nafizenim (ES) ¢. 854/2004, zejména pokud jde o vsechny
postupy oznamovani vyklddky produktt rybolovu, které by mohl piislusny organ ¢lenského stitu, pod jehoz
vlajkou plavidlo pluje, nebo ptislusny organ clenského stitu, v némz jsou produkty rybolovu vyloZeny, povazovat
za nezbytné.
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KAPITOLA IIl: POZADAVKY NA ZARIZENI, VCETNE PLAVIDEL, MANIPULUJIC[ S PRODUKTY RYBOLOVU

Provozovatelé potravindiskych podnikti musi zajistit, aby v zafizenich manipulujicich s produkty rybolovu byly, tam
kde jsou vhodné, dodrzeny ndsledujici pozadavky.

A.  POZADAVKY NA CERSTVE PRODUKTY RYBOLOVU

Zchlazené nebalené produkty, které nejsou bezprostiedné po piisunu do zafizeni na pevniné distribuovény,
expedovany, upravovany nebo zpracovany, musi byt zaledoviny ve vhodném skladovacim prostoru. Led
musi byt podle potieby dopliiovédn. Balené produkty rybolovu musi byt zchlazeny na teplotu blizkou teploté
tajictho ledu.

Cinnosti jako odfezdvani hlav a odstrafiovani vnitinosti musi byt provadény hygienicky. Jestlize je odstrafio-
vani vnitfnosti z technického a obchodniho hlediska mozné, musi byt provedeno co nejdfive po vylovu
nebo po vykladce. Bezprostiedné potom musi byt produkty dikladné omyty pitnou vodou nebo na palubé
plavidla ¢istou vodou.

Cinnosti jako filetovani a plétkovani mus{ byt provddény takovym zptsobem, aby byla vyloucena kontami-
nace nebo zneCisténi filetl a platkd. Filety a plitky nesméji zastat na pracovnich stolech déle, nez je
nezbytné nutné pro jejich tpravu. Filety a platky musi byt zabaleny do prvniho obalu, popiipadé déle zaba-
leny, musi byt co nejdifve po piipravé zchlazeny.

Néadoby pouzivané k distribuci nebo k uskladnéni cerstvych zaledovanych produktt rybolovu musi byt
uzpusobeny tak, aby uvolnénd voda nezustdvala ve styku s produkty.

Celé a vyvrzené cerstvé produkty rybolovu mohou byt prepravovany a skladovdny v chlazené vodé na
palubé plavidel. Také po vylozeni mohou byt pfepravovdny v chlazené vodé a mohou byt piepravovany ze
zaf{zeni na zpracovani produktd akvakultury, dokud nejsou pfepraveny do prvniho zafizeni na pevning,
kterd provadi jiné ¢innosti nez piepravu a tifdéni.

B. POZADAVKY NA ZMRAZENE PRODUKTY

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

C.  POZADAVKY NA MECHANICKY ODDELOVANE PRODUKTY RYBOLOVU

Provozovatelé potravindiskych podnikl vyrdbé&jici mechanicky oddélovaného produkty rybolovu musi zajistit
splnéni ndsledujicich pozadavki.

1.

Pouzité suroviny musi spliiovat nésledujici pozadavky:

a) K vyrobé mechanicky oddélovanych produktt rybolovu sméji byt pouzity pouze celé ryby a kosti po file-
tovani.

b) Surovina musi byt zbavena vnitinosti.

Vyrobni postup musi spliiovat nésledujici pozadavky:
a) Mechanické oddélovani musi probéhnout bez zbyte¢ného odkladu po filetovani.
b) Jestlize jsou pouzivany celé ryby, musi byt pfedtim vyvrzeny a umyty.

¢) Mechanicky oddélované produkty rybolovu musi byt po vyrobeni co nejrychleji zmrazeny nebo ptidany
do vyrobku urceného ke zmrazeni nebo k osetfeni prodluzujicimu trvanlivost.
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D. POZADAVKY TYKAJICI SE PARAZITU

1. Nisledujici produkty rybolovu musi byt na dobu nejméné 24 hodin zmrazeny na teplotu nepfekracujici ve
vSech ¢dstech produktu —20 °C; toto zpracovani musi byt provedeno u této suroviny nebo konecného

vyrobku:
a) produkty rybolovu uréené ke spotfebé v syrovém stavu nebo téméf syrovém stavu;

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

i) sled,

ii) makrela,

iii) $prot,

iv) volné Zijici losos obecny nebo losos Cavyca;

¢) marinované nebo nasolené produkty rybolovu, pokud pouzité oSetfeni nepostacuje k zabiti larev hlistic.

2. Provozovatelé potravindfskych podniki nemusi provadét oSetfeni pozadované podle bodu 1, pokud:

a) jsou k dispozici epidemiologické ddaje, podle kterych rybolovny revir, z néhoz produkty pochdzeji,
nepfedstavuje zdravotni riziko, pokud jde o pfitomnost parazitd,

b) povoli to pFislusny organ.

3. Pfi uvedeni na trh, s vyjimkou doddvini konetnému spotiebiteli, musi byt produkty rybolovu uvedené
v bodé 1 opatfeny dokladem od vyrobce, v némz jsou uvedeny druhy procest, kterym byly podrobeny.

KAPITOLA IV:  POZADAVKY NA ZPRACOVANE PRODUKTY RYBOLOVU

Provozovatelé potravindfskych podnikd, ktefi provadéji vafeni koryst a mékkyst, musi zajistit, aby byly dodrZzeny ndsle-
dujici pozadavky.

1. Po uvafeni musi ndsledovat rychlé zchlazeni. Ke zchlazeni lze pouzit pouze pitnou vodu nebo na palubé plavidel
¢istou vodu. Pokud neni pouzit jiny zptsob uchovavani, musi zchlazeni pokracovat, dokud neni dosaZeno teploty
odpovidajici teploté tajictho ledu.

2. Vyjmuti ze skofdpek nebo krunyit musi byt provadéno hygienicky, aby nedoslo ke kontaminaci produktu. Jestlize
jsou tyto ¢innosti provadény ru¢né, musi pracovnici vénovat zvldstni pozornost Cistoté rukou.

3. Po vyjmuti ze skofdpek a krunytt musi byt vafené produkty bud bezprostiedné zmrazeny, nebo zchlazeny pokud
mozno na teplotu stanovenou v kapitole VIL

KAPITOLA V:  HYGIENICKE NORMY PRO PRODUKTY RYBOLOVU

Kromé dodrzovani mikrobiologickych kritéril pfijatych v souladu s nafizenim (ES) ¢. 852/2004 musi provozovatelé
potravinafskych podniki zajistit, aby v zdvislosti na druhu produktu nebo na Zivo¢isném druhu spliiovaly produkty
rybolovu uvddéné na trh k lidské spotiebé normy stanovené v této kapitole.

A.  ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatelé potravinafskych podnikii musi vySetfovat organoleptické vlastnosti produkttt rybolovu. Toto vyse-
tieni musi zejména zajistit, aby produkty rybolovu spliovaly kritéria cerstvosti.
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B.  HISTAMIN

Provozovatelé potravindtskych podniki musi zajistit, aby nebyly prekroceny limity pro histamin.

C. CELKOVY OBSAH TEKAVYCH DUSIKATYCH LATEK

Nezpracované produkty rybolovu nesméji byt uvedeny na trh, pokud se pfi chemickych vy3ettenich zjisti, ze byly
piekroceny limity pro TVBN nebo TMAN.

D. PARAZITI

Provozovatelé potravindiskych podnik musi zajistit, aby produkty rybolovu byly pred 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 z jedovatych ryb téchto celedi nesméji byt uvddény na trh: Tetraodontidae,
Molidae, Diodontidae a Canthigasteridae.

2. Produkty rybolovu obsahujici biotoxiny, jako napf. ciguatoxin nebo toxiny paralyzujici svaly, nesméji byt
uvadény na trh. Produkty rybolovu vyrobené z Zivych mlza, ostnokoZzet, pldsténct a moiskych plza viak
mohou byt uvddény na trh, pokud byly vyrobeny v souladu s oddilem VII a vyhovuji normédm stanovenym
v kapitole V bodé 2 uvedeného oddilu.

KAPITOLA VI: PRVNI BALEN[ A DALSI BALEN] PRODUKTU RYBOLOVU

1. Nédoby, ve kterych jsou produkty rybolovu zaledovany, musi byt vodotésné a musi zajistovat, aby voda z tajictho
ledu nezustévala ve styku s produkty.

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

3. Pokud se produkty rybolovu bali do prvniho obalu na palubé rybéfskych plavidel, musi provozovatelé potravindi-
skych podnik zajistit, aby balici material:

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

¢) uréeny pro opakované pouZiti byl snadno Cistitelny a podle potieby dezinfikovatelny.

KAPITOLA VII: SKLADOVAN{ PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatelé potravindfskych podnikd skladujici produkty rybolovu musi zajistit, aby byly splnény nésledujici poza-
davky.

1. Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nezpracované produkty rybolovu a vafené a chlazené vyrobky z korysti
a mékkyst musi byt udrzovany pii teploté blizici se teploté tajictho ledu.

2. Zmrazené produkty rybolovu musi byt udrzovany pfi teploté nepiekracujici —18 °C v kazdé &asti; celé zmrazené
ryby v ndlevu urcené pro vyrobu potravin v konzervich vsak mohou byt udrzovény pii teploté neprekracujici —
9 °C.

3. Produkty rybolovu uchovdvané zivé musi byt udrzovany pii takové teploté a takovym zptsobem, ktery nemd ne-
piiznivy vliv na bezpecnost potravin nebo na jejich Zivotaschopnost.
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KAPITOLA VIII: PREPRAVA PRODUKTU RYBOLOVU

Provozovatelé potravindfskych podnikii pfepravujici produkty rybolovu musi zajistit, aby byly dodrzeny nasledujici
pozadavky.

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

a) Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nezpracované produkty rybolovu a vafené a chlazené vyrobky
z korysti a mékkysu musi byt udrzovéany pii teploté blizké teploté tajictho ledu;

b) zmrazené produkty rybolovu, s vyjimkou ryb zmrazenych v ndlevu a urcenych k vyrobé konzerv, musi byt
béhem prepravy udrzovdny pii stdlé teploté nepfekracujici —18 °C v kazdé cdsti, s piipadnym kratkodobym
vykyvem pii pfepravé nejvyse o 3 °C nahoru.

2. Provozovatelé potravindfskych podnikii nemusi splnit pozadavky bodu 1 pism. b), pokud jsou zmrazené produkty
rybolovu pfepravovadny z chladirny do schvdleného zaiizeni a budou ihned po piijezdu rozmrazeny a pouZity
k dpravé nebo ke zpracovani a pokud je pfepravni vzddlenost kratkd a pfislusny orgdn to dovoli.

3. Pokud jsou produkty rybolovu zaledovany, nesmi voda z tajictho ledu zistdvat ve styku s produkty.

4. Produkty rybolovu, které maji byt uvedeny na trh zivé, musi byt pfepravovany takovym zptisobem, aby nebyly ne-
piiznivé ovlivnény bezpecnost potravin a jejich Zivotaschopnost.

ODDIL IX: SYROVE MLEKO A MLECNE VYROBKY

KAPITOLA I:  SYROVE MLEKO — PRVOVYROBA

Provozovatelé potravinaiskych podnikd, ktefi vyrdbéji, popiipadé svazeji syrové mléko, musi zajistit splnéni pozadavkd
stanovenych v této kapitole.

. HYGIENICKE POZADAVKY NA VYROBU SYROVEHO MLEKA

1. Syrové mléko musi byt ziskdno od zvifat:
a) kterd nevykazuji Zadny piiznak nakaZzlivé choroby prenosné mlékem na cloveka;

b) kterd jsou v dobrém zdravotnim stavu, nevykazuji zndmky choroby, a zejména netrpi zddnou infekef
pohlavniho tstroji doprovdzenou vytokem, ani enteritidou s prijmem, doprovdzenou horeckou, nebo
viditelnym zdnétem vemena;

¢) kterd nevykazuji zddné zranéni vemena, jez by mohlo mit vliv na mléko;

d) kterym nebyly poddny nepovolené litky ¢i piipravky nebo kterd nebyla protipravné osetfena ve smyslu
smérnice 96/23/ES

e¢) u nichz byla v pfipadé poddni povolenych piipravki ¢i litek dodrzena ochrannd lhiita stanovend pro
tyto piipravky a ldtky.

2. a) Zejména pokud jde o brucelézu, musi syrové mléko pochdzet od:

i) krav nebo buvolll ze stdda, které je ve smyslu smérnice 64/432/EHS (') prosté nebo tGfedné prosté
bruceldzy,
() Smérnice Rady 64/432/EHS ze dne 26. Cervna 1964 o veterinarnich otizkich obchodu se skotem a prasaty uvniti Spolecenstvi (UF.
vést. 121, 29.7.1964, 5. 1977/64). Smérnice naposledy pozménénd aktem o pfistoupeni z roku 2003.
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ii) ovci nebo koz, které patii do hospodaistvi, které je Gfedné prosté nebo prosté brucelézy ve smyslu
smérnice 91/68/EHS (),

nebo
iii) samic jinych druhd, které patii v ptipadé druhli ndchylnych k bruceléze ke stidu, u néhoz jsou

provadény pravidelné kontroly na tuto ndkazu v rdmci pldnu kontrol schvéleného ptislusnym
organem.

b) Pokud jde o tuberkulézu, musi syrové mléko pochdzet od:
i) krav nebo buvolt ze stdda, které je ve smyslu smérnice 64/432/EHS Gfedné prosté tuberkuldzy,
nebo
ii) samic jinych druht, které pati{ v piipadé druht ndchylnych k tuberkuléze ke stidu, u néhoz jsou

provadény pravidelné kontroly na tuto ndkazu v rdmci plinu kontrol schvédleného pfislusnym
organem.

¢) Pokud jsou kozy chovény s krdvami, musi byt takové kozy prohlizeny a vy3etfovany na tuberkul6zu.

3. Syrové mléko zvifat, kterd nespliuji pozadavky bodu 2, mize byt pouzito s povolenim pfislusného orgdnu:

a) v pifpadé krav a samic buvold, které nevykazuji pozitivni reakci na tuberkulézovy ani brucelézovy test
ani zddné priznaky téchto ndkaz, po tepelném oSeteni, po kterém mléko nevykazuje negativni reakci na
fosfatdzovy test;

b) v piipadé ovci nebo koz, které nevykazuji pozitivni reakci na bruceldzovy test nebo které byly ockovany
proti bruceléze v rdmci schvaleného programu eradikace a které nevykazuji ptiznaky této nakazy, bud
i) pro vyrobu syrt s dobou zrdni alespori dva mésice,
nebo

ii) po tepelném oSetfeni, po kterém mléko vykazuje negativni reakci na fosfatdzovy test;

po osetfeni, které zajidtuje jeho bezpecnost, v piipadé samic jinych druhd, které nevykazuji pozitivni
reakci na tuberkulézovy ani brucel6zovy test ani piiznaky téchto ndkaz, avsak patif do stida, v némz byla
zji§téna bruceléza nebo tuberkuléza po kontroldch uvedenych v bodu 2 pism. a) bodu iii) nebo bodu 2
pism. b) bodu ii).

O
-~

4. Syrové mléko od zvifete, které nespliiuje pozadavky bodi 1 az 3, zejména jakéhokoli zvifete individudlné
vykazujictho pozitivni reakci na profylaktické vysetfeni na tuberkul6zu nebo brucelézu, jak je stanoveno ve
smérnici 64/432/EHS a ve smérnici 91/68/EHS, nesmi byt pouzito k lidské spotiebé.

5. Izolace zvifat infikovanych nebo zvifat podezielych z toho, Ze byla infikovdna kteroukoli z ndkaz uvede-
nych v bodé 1 nebo 2 musi byt natolik G¢innd, aby se vyloucil nepfiznivy vliv na mléko jinych zvifat.

.  HYGIENA ZEMEDELSKYCH PODNIKU URCENYCH K PRODUKCI MLEKA

A.  Pozadavky na prostory a vybaveni

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

(") Smérnice Rady 91/68/EHS ze dne 28. ledna 1991 o veterindrnich podminkich obchodu s ovcemi a kozami uvniti Spolecenstvi
(UF. vést. L 46, 19.2.1991, s. 19). Smérnice naposledy pozménénd nafizenim (ES) ¢. 806/2003 (Uf. vést. L 122, 16.5.2003, s. 1).



03/sv. 45

Uftedni véstnik Evropské unie

63

Prostory pro skladovani mléka musi byt chranény proti skidctim, musi byt dobfe prostorové oddéleny
od prostor se zvifaty, a pokud je to nezbytné pro dodrzeni pozadavki stanovenych v ¢dsti B, musi mit
vhodné chladici zafizeni.

Povrch zafizeni, které md piijit do styku s mlékem (ndfadi, nddoby, cisterny atd. urcené k dojeni, sbéru
nebo k prepravé), musi byt snadno Cistitelny a piipadné dezinfikovatelny a musi byt udrzovan v ndle-
zitém stavu. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych a netoxickych materidla.

Po pouziti musi byt takové povrchy vycistény a pfipadné dezinfikovdny. Nadoby a cisterny pouzité pii
piepravé syrového mléka musi byt pfed novym pouzitim vhodnym zptsobem vy¢istény a vydezinfiko-
vény, a to po kazdé prepravé nebo sérii transportd, jestlize mezi vyklddkou a nédslednou nakladkou je
velmi kratkd doba, v kazdém piipadé vSak minimdlné jedenkrat za den.

B.  Hygiena béhem dojeni, sbéru a pfepravy

1.

Dojeni musi byt provddéno hygienicky, a zejména musi byt zajisténo:
a) aby byly pfed zahdjenim dojeni struky, vemeno a pfilehlé ¢dsti Cisté;

b) aby u kazdého jednotlivého zvifete byly u mléka zkontrolovany organoleptické nebo fyzikdlnéche-
mické abnormality, a to dojicem nebo metodou poskytujici podobné vysledky, a aby mléko vykazu-
jicf takové abnormality nebylo pouzito k lidské spotiebé;

¢) aby mléko zvifat, kterd vykazuji klinické zndmky choroby vemene, nebylo pouzito k lidské spotfebé
jinak nez v souladu s pokyny veterindrniho 1ékaie;

d) aby byla identifikovdna zvifata, kterd se podrobila 1écbé, kterd muze vést k prenosu rezidui do
mléka, a aby mléko od takovych zvifat nebylo do konce piedepsané ochranné lhaty pouzito
k lidské spottebg;

e) aby koupele nebo postiiky struku byly pouzity pouze pokud to schvdlil pfislusny orgén a zpl-
sobem, ktery nevede k nepfijatelnym hladindm rezidui v mléce.

Bezprostiedné po nadojeni musi byt mléko umisténo na Cistém misté, které je navrzeno a vybaveno
tak, aby se zamezilo jeho kontaminaci. Musi byt ihned ochlazeno na teplotu 8 °C nebo nizsi v piipadg,
kdyz je svazeno kazdy den, nebo na teplotu 6 °C nebo nizsi, pokud svoz neni provadén kazdy den.

Béhem prepravy musi byt zachovdn chladici Fetézec a pii doddni mléka do zaiizeni nesmi teplota
zchlazeného mléka prekrocit 10 °C.

Provozovatelé potravinaiskych podnikGi nemusi dodrzet pozadavky na teplotu uvedené v bodech 2
a 3, pokud mléko splnuje kritéria uvedend v cdsti Ill a

a) mléko je zpracovdno do 2 hodin po nadojen,
nebo

b) je vyssi teplota nezbytnd z technologickych divodi souvisejicich s vyrobou urcitych mlécnych
vyrobkt a piislusny organ ji povoli.

C.  Hygiena persondlu

1.

2.

Osoby provadgjici dojeni nebo manipulujici se syrovym mlékem musi mit vhodny ¢isty odév.

Osoby provadgjici dojeni musi udrzovat vysoky stupent osobni Cistoty. V blizkosti mista dojeni musi
byt k dispozici vhodnd zafizeni, kterd dojicim a osobdm manipulujicim se syrovym mlékem umozni
omyti rukou a pazi.
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. KRITERIA PRO SYROVE MLEKO

1. Do doby, nez budou v rdmci specifi¢téjsich pravnich predpisti stanoveny normy pro jakost mléka a mlé¢-
nych produktti, se na syrové mléko vztahuji ndsledujici kritéria.

2. Dodrzovani pozadavks bodi 3 a 4 musi byt kontrolovdno reprezentativnim poctem vzorkd syrového mléka
svezeného ze zemédélského podniku uréeného k produkci mléka.

Kontroly mohou byt provadény:
a) provozovatelem potravindiského podniku produkujicim mléko, nebo na jeho objednavku,
b) provozovatelem potravindiského podniku svazejicim ¢ zpracovavajicim mléko, nebo na jeho objedndvku,
¢) skupinou provozovatelii potravindfskych podnikd, nebo na jejich objednavku,
nebo

d) v rémci vnitrostdtniho nebo regiondlniho kontrolntho programu.

3. a) Provozovatelé potravindtskych podnikd musi zavést postupy s cilem zajistit, aby syrové mléko spliovalo
nésledujici kritéria:

i) syrové kravské mléko:

Obsah mikroorganismu pii 30 °C (na ml) < 100 000 ()

Obsah somatickych bunék (na ml) < 400 000 (3

(") Klouzavy geometricky priimér za dobu dvou mésicti pfi alespont dvou vzorcich za mésic.
(3 Klouzavy geometricky priumér za dobu tri mesicu pri alespon jednom vzorku za mesic, pokud prislusny orgdn
neurci jinou metodiku s cilem zohlednit sezénni variace v drovni vyroby.

i) syrové mléko jinych druhd:

Obsah mikroorganismu pii 30 °C (na ml) < 1500 000 (1)

(") Klouzavy geometricky priimér za dobu dvou mésicti pfi alespont dvou vzorcich za mésic.

b) Pokud je vSak syrové mléko jinych druht nez krav urceno pro vyrobu vyrobki ze syrového mléka
postupem, ktery nezahrnuje tepelnou tpravu, musi provozovatelé potravindiskych podnikd ucinit
opatfent, jimiz zajisti, aby pouzité syrové mléko spliovalo ndsledujici kritérium:

Obsah mikroorganismu pfi 30 °C (na ml) < 500 000 (1)

(") Klouzavy geometricky prumér za dobu dvou mésicti pii alespoil dvou vzorcich za mésic.

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

a) obsahuje rezidua antibiotik v mnozstvi, které pro jakoukoli z litek uvedenych v piilohdch I a III nafi-
zeni (EHS) €. 2377/90 (') piekracuje hodnotu povolenou uvedenym nafizenim,

nebo
b) celkovy obsah rezidui viech antibiotik piekracuje maximalni povolenou hodnotu.

(") Nafizeni Rady (EHS) ¢. 2377/90 ze dne 26. cervna 1990, kterym se stanovi postup Spolecenstvi pro stanoveni maximdlnich limité
reziduf veterindrnich 1écivych piipravki v potravindch Zivocisného pivodu (Uf. vést. L 224, 18.8.1990, s. 1). Nafizeni naposledy
pozménéné nafizenim Komise (ES) €. 546/2004 (Ur. vést. L 87, 25.3.2004, s. 13).
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5. Pokud syrové mléko nespliiuje pozadavky bodu 3 nebo 4, musi provozovatel potravindiského podniku infor-
movat pislusny orgdn a pfijmout opatfeni k ndpravé tohoto stavu.

KAPITOLA IIl: ~ POZADAVKY TYKAJICI SE MLECNYCH VYROBKU

L. POZADAVKY NA TEPLOTU

1. Provozovatelé potravindfskych podniki musi zajistit, aby bylo mléko po piijeti v zpracovatelském zafizeni
rychle zchlazeno na teplotu neptekracujici 6 °C a aby tato teplota byla udrzena do doby zpracovani.

2. Provozovatelé potravindiskych podnikd viak mohou uchovévat mléko pii vyssi teploté, pokud:
a) ke zpracovéni dojde ihned po nadojeni nebo do 4 hodin od pfijeti ve zpracovatelském zaiizent,
nebo

b) pfislusny orgdn povoli vyssi teplotu z technologickych divodi souvisejicich s vyrobou uréitych mlé¢-
nych vyrobkd.

II. POZADAVKY NA TEPELNE OSETREN{

1. Pokud jsou syrové mléko nebo mlééné vyrobky podrobovany tepelnému osetfeni, provozovatelé potravindi-
skych podnikd musi zajistit, aby toto zpracovéni spliiovalo pozadavky piflohy II kapitoly XI nafizeni (ES)
¢. 852/2004.

2. Pii zvazovani, zda podrobit syrové mléko tepelnému osetieni, musi provozovatelé potravinaiskych podnikd:

a) vzit v tvahu postupy vyvinuté v souladu se zdsadami HACCP podle nafizeni (ES) ¢. 854/2004

b) splnit pozadavky, které méize piislusny orgdn v tomto ohledu stanovit pfi schvalovini zafizeni nebo
provadéni kontrol podle nafizeni (ES) ¢. 854/2004.

. KRITERIA PRO SYROVE KRAVSKE MLEKO

1. Provozovatelé potravindiskych podnikd vyrdbé&jici mlécné vyrobky musi zavést postupy s cilem zajistit, aby
bezprostiedné pied zpracovanim byl:

a) v syrovém kravském mléce pouzivaném pro vyrobu mléénych vyrobkt obsah mikroorganismi pii teploté
30 °C nizsi nez 300 000 na ml

b) ve zpracovaném kravském mléce pouzivaném pro vyrobu mléénych vyrobki obsah mikroorganismi pii
teploté 30 °C niz8i nez 100 000 na ml.

2. Pokud mléko nespliuje kritéria stanovend v bodé 1, musi provozovatel potravindiského podniku informovat
piislusny orgdn a pfijmout opatfeni k ndpravé tohoto stavu.

KAPITOLA III:  PRVN[ BALEN] A DALS[ BALEN{

Spotiebitelskd baleni musi byt uzavirdna ihned po naplnéni v zafizeni, v némZ probihd posledni tepelné osetfeni teku-
tych mléénych vyrobkd, a to takovymi zafizenimi pro uzavirdni, kterd zabranuji kontaminaci. Systém na uzavirdni mus{
byt navrzen tak, aby skutecnost, Ze byl otevien, byla zfetelné rozpoznatelnd a snadno kontrolovatelnd.
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KAPITOLA IV:  OZNACOVANI

Vedle pozadavkt stanovenych ve smérnici 2000/13[ES, s vyjimkou piipadi uvedenych v ¢l. 13 odst. 4 a 5
uvedené smérnice, musi oznaceni uvadét:

a) v piipadé syrového mléka urceného k piimé lidské spottebé slova ,syrové mléko®,

b) v piipadé vyrobkt se syrovym mlékem, jejichZ vyrobni postup nezahrnuje Zddné teplené osetfeni nebo fyzi-
kélni nebo chemické osetfeni, slova ,ze syrového mléka“.

Pozadavky bodu 1 se vztahuji na vyrobky urcené pro maloobchod. Terminem ,oznaceni” se rozuméji jakykoli obal,
dokument, népis, Stitek, krouzek nebo objimka, jimiz je takovy vyrobek opatfen nebo jez se k vyrobku vztahuji.

KAPITOLA V:  IDENTIFIKACNI OZNACENI

Odchylné od pozadavka piilohy II oddilu I:

1.

smi identifika¢ni oznaceni namisto ¢isla schvdleni zafizeni obsahovat tidaj o tom, kde je na prvnim obalu nebo
dalsim obalu uvedeno &islo schvéleni zafizent;

v piipadé lahvi pro opakované pouziti smi byt na identifikacnim oznaceni uvedeny pouze inicidly zemé odesldni
a ¢islo schvdleni zafizent.

ODDIL X: VEJCE A VAJECNE VYROBKY

KAPITOLA I:  VEJCE

Pocinaje vyrobnimi prostorami musi byt vejce azZ do prodeje spotiebiteli udrzovana ¢istd, suchd, bez cizorodého
zdpachu, G¢inné chrdnénd proti otfesim a pimému slunecnimu svétlu.

Vejce musi byt skladovdna a prepravovana pokud mozno pii stdlé teploté, kterd nejlépe zarucuje jejich jakost
z hygienického hlediska.

Vejce musi byt doddna spottebiteli nejpozdéji do 21 dnd po sndsce.

KAPITOLA Il: ~ VAJECNE VYROBKY

L

POZADAVKY NA ZARIZENI

Provozovatelé potravindfskych podnikd musi zajistit, aby zafizeni na vyrobu vaje¢nych vyrobkd byla konstruo-
véna, uspordddna a vybavena tak, aby bylo zajisténo oddéleni nésledujicich ¢innosti:

1. myti, suSeni a dezinfekce zneCisténych vajec, pokud se tyto ¢innosti provadéji,

2. vytloukdni vajec, shromazdovani jejich obsahu a odstraniovani zbytkd skordpek a podskofdpkovych blan

3. jiné ¢innosti nez uvedené v bodech 1 a 2.
SUROVINY PRO VYROBU VAJECNYCH VYROBKU

Provozovatelé potravindfskych podniki musi zajistit, aby suroviny pouzivané pro vyrobu vajecnych vyrobka
splnovaly ndsledujici pozadavky.

1. Vejce pouzivand pro vyrobu vajecnych vyrobkd musi mit dokonale vyvinutou skofdpku bez defektd.
K vyrobé vaje¢nych vyrobki vSak mohou byt pouzity kiapy, pokud jsou pfepraveny piimo z balirny/
tiidirny nebo z vyrobniho zafizeni do zpracovatelského zafizeni, kde musi byt co nejrychleji vytloukany.
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2. Tekutd vejce ze zafizeni schvdleného pro tento Géel mohou byt pouzita jako surovina. Tekutd vejce musi byt
ziskdna v souladu s pozadavky &asti Ill bodti 1, 2, 3,4 a 7.

ZVLASTNI HYGIENICKE POZADAVKY NA VYROBU VAJECNYCH VYROBKU

Provozovatelé potravindiskych podnikd musi zajistit, aby vSechny postupy byly provadény tak, aby pfi vyrobé
vajecnych vyrobkt, pfi manipulaci s nimi a pfi jejich skladovdni nedoslo k jejich kontaminaci, a to zejména tim,
Ze zajisti splnéni ndsledujicich pozadavki.

1. Vytlu¢ena mohou byt pouze Cistd a suchd vejce.

2. Vejce musi byt vytlucena zptisobem, ktery minimalizuje kontaminaci, zejména tim, Ze je zajisténo dostatecné
oddéleni od jinych ¢innosti. Kfapy musi byt zpracovany co nejdfive.

3. Jind vejce nez vejce slepic, krut a perlicek musi byt oSetfena a zpracovdna oddélené. Pfed opétovnym zpra-
covanim vajec slepic, krut a perlicek musi byt veskeré vybaveni vycisténo a vydezinfikovano.

4. Vajecny obsah nesmi byt ziskdvan odstfedovdnim nebo drcenim vajec a odstfedovini nesmi byt pouzivino
ani k tomu, aby byl k lidské spotiebé ziskdn zbytek vajecného bilku z prazdnych skofdpek.

5. Po vytluceni musi byt vSechny slozky vejce zpracovany co nejdfive, aby se vyloucilo mikrobiologické riziko
nebo aby se snizilo na pfijatelnou tGroven. Sarze, kterd byla nedostatecné zpracovdna, méize byt ihned opét
zpracovana v tomtéz zaiizeni, pokud ji toto zpracovani ucini vhodnou pro lidskou spottebu. Prokaze-li se,
7e tato Sarze nenf vhodnd k lidské spotiebé, musi byt denaturovédna, aby bylo zajisténo, ze nebude pouzita

k lidské spottebé.

6.  Zpracovani neni pozZadovdno u vajecného bilku urceného pro vyrobu suseného nebo krystalického albu-
minu, ktery ma byt ndsledné tepelné upraven.

7. Pokud ihned po vytlueni nendsleduje zpracovani, musi byt tekutd vejce skladovana bud zmrazend, nebo pii
teploté nejvyse 4 °C. Doba skladovani pii 4 °C nesmi byt pred zpracovanim delsi nez 48 hodin. Tyto poza-
davky se vsak nevztahuji na vyrobky, které maji byt zbaveny cukru, pokud se tato Cinnost provadi co
nejdifve.

8. Vyrobky, které nebyly stabilizovdny tak, aby byly skladovany pfi teploté okolntho prostiedi, musi byt zchla-
zeny na teplotu neptekracujici 4 °C. Vyrobky urcené pro zmrazeni musi byt zmrazeny ihned po zpracovani.

ANALYTICKE HODNOTY

1. Koncentrace 3hydroxybutanové kyseliny nesmi piekrocit 10 mg na kilogram susiny neupraveného vaje¢ného
vyrobku.

2. Obsah kyseliny mlécné v suroviné pouzité pro vyrobu vaje¢nych vyrobk nesmi prekrocit 1 g/kg susiny.
U fermentovanych vyrobka se viak tyto hodnoty zjistuji pfed fermentaci.

3. Mnozstvi zbytktl skofdpek, podskofdpkovych blan a ostatnich ¢dstic zjisténych ve zpracovaném vaje¢ném
vyrobku nesmi piekrocit 100 mg na kilogram vaje¢nych vyrobkd.

STITKOVANI A IDENTIFIKACN] OZNACOVANI

1. Vedle vieobecnych pozadavki na identifikacni oznaceni, které jsou stanoveny v piiloze II oddilu I, musi byt
zasilky vajecnych vyrobkd, které nejsou urceny pro maloobchod, ale maji byt pouzity jako slozky pro vyrobu
jinych vyrobka, opatfeny stitkem s uvedenim teploty, p¥i které maji byt vaje¢né vyrobky udrzovany, a doby,
po kterou je pii této teploté zajisténo, Ze nedojde k poruseni jejich jakosti a zdravotni nezdvadnosti.

2. U tekutych vajec musi byt na $titku podle bodu 1 uvedena také slova: Vajecné vyrobky nepasterizované —
k osetfeni na misté urCenf a daj o datu a hodiné vytluku.
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ODDIL XI: ZABf STEHYNKA A HLEMYZDI

Provozovatelé potravinaiskych podnikt pfipravujici k lidské spotiebé Zabi stehynka a hlemyzdé musi zajistit, aby byly
splnény ndsledujici pozadavky.

1.  Z4by a hlemyzdi musf byt usmrceni v zafizenich, kterd jsou konstruovéna, uspofdddna a vybavena k tomuto
ucelu.

2. Zafizeni, v nichz se pfipravuji Zabi stehynka, musi mit mistnost vyhrazenou pro skladovini a myti Zivych Zab
a pro jejich usmrceni a vykrveni. Tato mistnost musi byt fyzicky oddélena od mistnosti pro pfipravu.

3. Zdby a hlemyzdi, kteif uhynuli jinak nez usmrcenim v zaiizen, nesmi byt piipravovéni k lidské spotiebé.

4. U z7ab a hlemyzdt musi byt provedeno vySetfeni organoleptickych vlastnosti na odebranych vzorcich. Pokud se
pii tomto vySetfeni zjisti, Ze mohou ptedstavovat riziko, nesmi byt pouziti k lidské spotiebé.

5. Thned po ptipravé musi byt Zabi stehynka diikladné umyta pod tekouci pitnou vodou a ihned zchlazena na teplotu
blizkou teploté tajictho ledu, zmrazena nebo zpracovéna.

6.  Po usmrceni musi byt hlemyzdtim odstranén hepatopankreas, pokud by mohl pfestavovat riziko, a nesmi byt
pouzit k lidské spotiebé.
ODDIL XII: TAVENE ZIVOCISNE TUKY A SKVARKY
KAPITOLA I: ~ POZADAVKY VZTAHUJICI SE NA ZARIZEN{ SVAZEJIC{ NEBO ZPRACOVAVAJICI SUROVINY

Provozovatelé potravindiskych podnikGi musi zajistit, aby u zafizeni svdZejicich nebo zpracovévajicich suroviny pro
vyrobu tavenych zivocisnych tukt a Skvarkd byly dodrzeny nésledujici pozadavky.

1. Strediska pro svdzeni surovin a pro jejich dalsi piepravu do zpracovatelského zaf{zeni musi byt vybavena zafize-
nimi pro skladovani surovin pii teploté neptekracujici 7 °C.

2. Kazdé zpracovatelské zafizeni musi mit:
a) chladici zafizeni,

b) mistnost pro expedici, pokud zaFizeni neexpeduje taveny Zivocisny tuk pouze v cisterndch,

¢) v pifpadé potieby vhodné vybaveni pro piipravu vyrobkd slozenych ze smési tavenych Zzivocisnych tukd
a dalsich potravin nebo kofeni.

3. Chladici zafizeni pozadovand podle bodu 1 a bodu 2 pism. a) viak nejsou nezbytnd, pokud uspofddani doddvek
surovin zajistuje, Ze suroviny nejsou nikdy skladovany nebo pfepravovany bez aktivniho chlazeni jinak, nez je
stanoveno v kapitole Il bodé 1 pism. d).

KAPITOLA I:  HYGIENICKE POZADAVKY NA PRIPRAVU TAVENEHO ZIVOCISNEHO TUKU A SKVARKU

Provozovatelé potravinaiskych podnikd pfipravujici tavené zivocisné tuky a Skvarky musi zajistit, aby byly splnény
nasledujici pozadavky.

1.  Surovina musi:

a) pochdzet ze zvifat, kterd byla porazena na jatkdch a kterd byla na zdkladé prohlidek pfed pordzkou a po
poréZzce shleddna jako vhodnd k lidské spotiebé;
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b) sestdvat z tukovych tkdni nebo kosti, které jsou pokud mozno zbaveny krve a necistot;

¢) pochdzet ze zafizeni, kterd jsou registrovdna nebo schvélena podle nafizeni (ES) ¢. 852/2003 nebo podle
tohoto nafizent;

d) byt do vytaveni prepravovdna a skladovana za hygienickych podminek pfi dodrzeni vnitini teploty neprekracu-
jici 7 °C. Surovina vSak mutze byt skladovdna a pfepravovdna bez aktivniho chlazeni, pokud se vytavi do

12 hodin po dni, kdy byla ziskdna.

Pii taveni je zakdzdno pouzivat rozpoustédla.

U tukd k rafinaci, které spliuji pozadavky stanovené v bodé 4, mohou byt zivocisné tuky, které byly vytaveny
v souladu s body 1 a 2, rafinovany pro zlep3eni svych fyzikdlnéchemickych vlastnosti v tomtéz nebo jiném zafi-
zeni.

V zévislosti na druhu musi vytaveny Zivocisny tuk spliiovat ndsledujici normy:

Tuk prezvykavchi Tuk prasat Tuk jinych zvifat

Jedly lgj Jedly tuk sadlo
P L3j pro nebo jiny
beerovy . rafinaci . . tuk pro
16 (Premier Jiny Sadlo (%) Jiny rafinaci

jus (1)

Pro

Jedly rafinaci

Volné mastné
kyseliny (FFA,
jako olejova
kyselina, %
(hmot.)),

maximum

0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0

Peroxidové ¢islo
(mekv/kg), 4 4 6 4 4 6 4 10
maximum

Celkové
rozpustné ne¢i- | maximum 0,15 % maximum 0,5 %
stoty

Viné, chut,

normélni
barva

(') Taveny zivocisny tuk ziskdvany nizkoteplotnim tavenim cerstvého osrde¢nikového, obzaludkového, ledvinového a stievniho
loje skotu a tuk z bourdren/porcoven.
() Taveny Zivocisny tuk ziskdvany z tukovych tkdni prasat.

Skvarky urcené k lidské spotiebé musi byt skladovany v souladu s ndsledujicimi pozadavky na teplotu.

a) Pokud jsou skvarky vyskvareny pii teploté nizsi nez 70 °C, musi byt skladovdny:
i) pii teploté nejvyse 7 °C po dobu neptekracujici 24 hodin,
nebo

i) pfi teploté nejvyse —18 °C.

b) Pokud jsou skvarky vyskvafeny pii teploté vyssi nez 70 °C a jejich obsah vody je 10 % (hmot.) nebo vyssi,
musi byt skladovény:

i) pii teploté nejvySe 7 °C pod dobu nepfekracujici 48 hodin, poptipadé pii jiné kombinaci Casu a teploty
s rovnocennou zdrukou,

nebo

i) pfi teploté nejvyse —18 °C.
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¢) Pokud jsou skvarky vyskvafeny pfi teploté vyssi nez 70 °C a jejich obsah vody je niz$i nez 10 % (hmot.),
nejsou stanoveny zadné zvlastni pozadavky.

ODDIL XIII: OPRACOVANE ZALUDKY, MOCOVE MECHYRE A STREVA

Provozovatelé potravindiskych podnikd, ktefi opracovdvaji zaludky, mocové méchyte a stieva, musi zajistit, aby byly
dodrzeny nésledujici pozadavky.

1. Stfeva, mocCové méchyte a zaludky zvifat mohou byt uvddény na trh, pouze pokud:

a) pochdzeji ze zvifat, kterd byla poraZena na jatkdch a kterd byla na zdkladé prohlidek pfed pordzkou a po
pordzce shleddna jako vhodnd k lidské spotiebg,

b) byly nasoleny, podrobeny ohfevu nebo ususeny,

¢) po zpracovéni podle pismene b) byla pfijata G¢innd opatieni pro zabranéni opétovné kontaminaci.

2. Opracované zaludky, moc¢ové méchyte a stfeva, které nelze skladovat pfi teploté okolniho prostfedi, musi byt do
expedice skladovdny zchlazené v zafizenich k tomu urcenych. Zejména vyrobky, které nejsou nasolené nebo
ususené, musi byt udrzovany pfi teploté nejvyse 3 °C.

ODDIL XIV: ZELATINA

1. Provozovatelé potravinafskych podnikti vyrdbéjici Zelatinu musi zajistit, aby byly dodrzeny pozadavky stanovené
v tomto oddilu.

2. Pro tGcely tohoto oddilu se ¢inénim rozumi tvrzeni kizi pomoci rostlinnych tiislovin, solemi chromu nebo jinymi
ldtkami, napf. solemi hliniku, Zelezitymi solemi, kfemicitany, aldehydy nebo jinymi umélymi tvrdicimi ¢inidly.

KAPITOLA I: ~ POZADAVKY NA SUROVINY

1. Pro vyrobu potravindiské Zelatiny mohou byt pouzZity nasledujici suroviny:
a) kosti,
b) kiize a kozky farmovych prezvykavca,
¢) kiize prasat,
d) kaze driibeze,
e) slachy a vaziva,

f) kize a kozky volné Zijici zvéfe

g) kize a kosti ryb.

2. Pouziti kiizi a kozek je zakdzdno, pokud byly ¢inény, bez ohledu na to, zda byl tento proces dokonéen.

3. Suroviny uvedené v bod¢ 1 pism. a) aZ e) musi pochdzet ze zvifat, kterd byla poraZena na jatkdch a jejichz jatecné
upravend téla byla na zdkladé prohlidek pfed pordzkou a po pordzce shleddna jako vhodnd k lidské spotiebg,
nebo v piipadé kazi a kozek z volné Zijici zvéfe, musi pochdzet ze zvéfe, kterd byla shleddna jako vhodnd
k lidské spotiebe.
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Surovina musi pochdzet ze zafizeni, kterd jsou registrovana nebo schvélena podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004 nebo
podle tohoto nafizeni.

Sbérnd stiediska a koZeluzny mohou také doddvat surovinu pro vyrobu Zelatiny ur¢ené k lidské spotieb¢, pokud
je piislusny organ vyslovné schvali pro tento ticel a pokud spliuji ndsledujici pozadavky.

a) Musi mit skladovaci prostory s pevnymi podlahami a hladkymi sténami, které jsou snadno Cistitelné a dezinfi-
kovatelné a v piipadé potieby jsou vybaveny chladicim zafizenim.

b) Skladovaci prostory musi byt udrzovdny v bezvadné cistoté a v takovém technickém stavu, aby nebyly
zdrojem kontaminace surovin.

¢) Pokud se v téchto prostorich skladuje nebo zpracovdva surovina, kterd nespliiuje pozadavky této kapitoly,
musi byt po celou dobu piijmu, skladovani, zpracovani a expedice oddélena od suroviny spliujici pozadavky
této kapitoly.

KAPITOLA I:  PREPRAVA A SKLADOVANI SUROVIN

Namisto identifika¢niho oznaceni podle piflohy II oddilu I musi byt surovina po dobu piepravy, pii doddni do
sbérného stiediska nebo do kozeluzny a pii doddni do zafizeni na zpracovéni Zelatiny opatiena dokladem, ktery
obsahuje tdaj o zafizeni, ze kterého surovina pochdzi, a informace uvedené v dodatku této p¥ilohy.

Pokud se surovina nezpracovdvd do 24 hodin od doddni, musi byt piepravovdna a skladovdna chlazend nebo
zmrazend. Kosti zbavené tuku nebo susené kosti nebo osein, nasolené, susené kize nebo navipnéné kiaze a kaze
a kozky osetfené zasadou nebo kyselinou mohou byt prepravovany pii teploté okolniho prostiedi.

KAPITOLA IIl: POZADAVKY NA VYROBU ZELATINY

Postup vyroby Zelatiny musi zajistovat, aby:

a) vSechen kostni materidl od zvifat narozenych, chovanych nebo porazenych v zemich nebo regionech, které
podle pravnich predpist Spolecenstvi vykazuji nizky vyskyt choroby BSE, byl podroben procesu zpracovéni, pii
némz se veskery kostni materil jemné rozemele a zbavi se pomoci horké vody tuku, nejméné dva dny se zpra-
covévd zfedénou kyselinou chlorovodikovou (0 minimalni koncentraci 4 % a pH < 1,5) a poté se alespon 20
dnt zpracovdvd nasycenym roztokem hydroxidu vépenatého (pH > 12,5) a sterilizuje ohfevem na 138-
140 °C po dobu ¢tyt sekund nebo jinym schvdlenym rovnocennym postupem,

a

b) jind surovina byla oSetfena kyselinou nebo hydroxidem a jednou nebo vicekrdt oplichnuta. Hodnota pH musi
byt odpovidajicim zptisobem upravena. Zelatina musi byt extrahovdna jednim nebo nékolikerym po sobé

jdoucim zahffvanim a poté musi ndsledovat ¢isténi filtraci a sterilizace.

Pokud provozovatel potravindiského podniku vyrdbé&jici Zelatinu spliiuje pozadavky na Zelatinu urcenou k lidské
spotiebé u veskeré Zelatiny, kterou vyrdbi, mize v tomtéz zafizeni vyrdbét a skladovat Zelatinu, kterd neni urcena
k lidské spottebé.

KAPITOLA IV:  POZADAVKY NA HOTOVE VYROBKY

Provozovatelé potravindiskych podnikd musi zajistit, aby Zelatina spliiovala limity rezidui stanovené v ndsledujici

tabulce.
Reziduum Limit
As 1 ppm
Pb > ppm
cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO2 (Reith Williams) 50 ppm
H202 (Evropsky lékopis 1986 (V202)) 10 ppm
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ODDIL XV: KOLAGEN

1. Provozovatelé potravindiskych podnikii vyrdbéjici kolagen musi zajistit, aby byly splnény pozadavky stanovené
v tomto oddilu.

2. Pro Géely tohoto oddilu se ¢inénim rozumi tvrzeni kazi pomoci rostlinnych tiislovin, solemi chromu nebo jinymi
latkami, napt. solemi hliniku, Zelezitymi solemi, kiemicitany, aldehydy nebo jinymi umélymi tvrdicimi ¢inidly.

KAPITOLA I: ~ POZADAVKY NA SUROVINY

1. Pro vyrobu potravinafského kolagenu mohou byt pouzity nasledujici suroviny:
a) kiize a kozky farmovych prezvykavca,
b) kiize a kosti prasat,
¢) klize a kosti drlibeze,
d) slachy,

e) kiize a kozky volné Zijici zvéte

f) kaze a kosti ryb.

2. Pouziti kizi a kozek je zakdzdno, pokud byly ¢inény, bez ohledu na to, zda byl tento proces dokoncen.

3. Suroviny uvedené v bod¢ 1 pism. a) az d) musi pochdzet od zvifat, kterd byla poraZena na jatkich a jejichz
jate¢né upravend téla byla na zdkladé prohlidek pted pordzkou a po pordzce shleddna jako vhodnd k lidské

spotiebé, nebo v pifpadé kizi a kozek z volné Zijici zvéfe musi pochdzet ze zvéfe, kterd byla shleddna jako
vhodnd k lidské spotiebé.

4. Surovina musi pochdzet ze zafizeni, kterd jsou registrovdna nebo schvilena podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004 nebo
podle tohoto nafizeni.

5. Sbérnd stfediska a koZeluzny mohou také doddvat surovinu pro vyrobu kolagenu urceného k lidské spottebe,
pokud je prislusny orgdn vyslovné schvili pro tento tcel a pokud spliiuji ndsledujici pozadavky.

a) Musi mit skladovaci prostory s pevnymi podlahami a hladkymi sténami, které jsou snadno istitelné a dezinfi-
kovatelné a v pfipadé potieby jsou vybaveny chladicim zafizenim.

b) Skladovaci prostory musi byt udrzoviny v bezvadné cistoté a v takovém technickém stavu, aby nebyly
zdrojem kontaminace surovin.

¢) Pokud se v téchto prostorich skladuje nebo zpracovéva surovina, kterd nespliiuje pozadavky této kapitoly,
musi byt po celou dobu pijmu, skladovéni, zpracovani a expedice oddélena od suroviny spliwjici pozadavky
této kapitoly.

KAPITOLA I:  PREPRAVA A SKLADOVANI SUROVIN

1. Namisto identifika¢niho oznaceni podle pfilohy II oddilu I musi byt surovina po dobu piepravy, pii dodani do
sbérného stiediska nebo do kozeluzny a pfi doddni do zafizeni na zpracovani kolagenu opatfena dokladem, ktery
obsahuje tdaj o zafizeni, ze kterého surovina pochdzi, a informace uvedené v dodatku této piilohy.

2. Pokud se surovina nezpracovavd do 24 hodin od doddni, musi byt pfepravovana a skladovdna chlazend nebo
zmrazend. Kosti zbavené tuku nebo suSené kosti nebo osein, nasolené nebo susené kuze nebo navdpnéné kuze
a kize a kozky zpracované louhem nebo kyselinou mohou byt prepravovany pii teploté okolniho prostedi.
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KAPITOLA IIl: POZADAVKY NA VYROBU KOLAGENU

1. Kolagen musi byt vyrdbén postupem, ktery zajistuje, Ze surovina je zpracovdvana postupem, ktery zahrnuje pran,
upravu pH kyselinou nebo zdsadou, ndsledné jedno nebo nékolikeré proplachnuti, filtraci a extruzi, nebo schva-
lenym rovnocennym postupem.

2. Poté, co je kolagen podroben postupu podle vyse uvedeného bodu 1, miize byt podroben suseni.

3. Pokud provozovatel potravindiského podniku vyrdbéjici kolagen spliuje pozadavky na kolagen urceny k lidské
spotiebé u veskerého kolagenu, ktery vyrdbi, mize v tomtéz zafizeni vyrdbét a skladovat kolagen, ktery neni
urcen k lidské spottebé.

KAPITOLA IV: POZADAVKY NA HOTOVE VYROBKY

Provozovatelé potravindfskych podnikG musi zajistit, aby kolagen splioval limity rezidui stanovené v ndsledujici

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
SO2 (Reith Williams) 50 ppm
H202 (Evropsky lékopis 1986 (V202)) 10 ppm

KAPITOLA V:  OZNACOVANI

Na prvnim obalu a na dal$im obalu, v nichZ je kolagen zabalen, musi byt uvedena slova kolagen vhodny k lidské
spotiebé a datum vyroby.
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VZOR DOKLADU PRILOZENEHO K SUROVINE URCENE PRO
VYROBU ZELATINY NEBO KOLAGENU

. Identifikace suroviny

Druh vyrobku:

Dodatek k PRILOZE 11

Datum vyroby:

Druh obalu:

Poéet kusti nebo baleni:

Zarucend doba skladovatelnosti:

Cistd hmotnost (kg):

II.  Pdvod suroviny

Adresa (adresy) a registraéni &islo (¢isla) schvdleného vyrobniho zafizeni (schvélenych vyrobnich zafizeni): ...o.coovovevevevevercrererenc.

[l Misto urceni suroviny

Surovina bude zasldna:

Z:

do:

(misto odesln)

nésledujicim piepravnim prostfedkem:

Jméno a adresa odesilatele:

(zemé a misto uréent)

Jméno a adresa pifjemce:




