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VYHLASKA
ze dne 30. f{jna 2003,

kterou se provadéji néktera ustanoveni zakona ¢&. 166/1999 Sb., o veterinarni péci

a 0 zméné nékterych souvisejicich zdkonu (veterinarni zakon), ve znéni pozdéjsich predpisa,

a o veterinarnich pozadavcich na Zivocisné produkty

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 78 zd-
kona ¢&. 166/1999 Sb., o veterindrni pééi a 0 zméné né-
kter}?ch souvisejicich zdkonti (veterindrni zakon), ve
znéni zikona ¢. 131/2003 Sb., (ddle jen ,,zdkon“) k pro-
vedeni § 18 odst. 5, § 20 odst. 8, § 21 odst. 7, § 22
odst. 2, § 24 odst. 2, § 25 odst. 1, § 27 odst. 4 a § 53
odst. 6 pism. a) zdkona:

CAST I
PROVEDENI NEKTERYCH USTANOVENI
ZAKONA A VETERINARNI POZADAVKY
NA ZIVOCISNE PRODUKTY
HLAVA 1
UVODNI USTANOVENT
§ 1
Piedmét upravy

(1) Tato vyhldska upravuje

a) veterindrni pozadavky na uspofdddni a vybaveni

podniki, zdvodd, popiipadé jinych zafizeni (dile
jen ,podnik®), v nichz se boura (porcu e) a skla-

uje maso a Vyrabejl a skladuji masné Vyrobky
urcené pro piimy prodej spotreblteh v misté vy-
konu uvedenych &innostf,

b) ndleZitosti Zddosti o schvdleni a registraci v sou-
ladu s § 22 odst. 1 pism. a) zdkona,

c) veterindrni podminky prodeje Zivolisnych pro-
duktd v trznicich a na trzistich a samostatnych
prodejnich mistech pro sezonni prodej ryb,

d) veterindrni podminky p¥imého prodeje syrového,
mlékdrensky neoSetfeného mléka a vyrobku z to-
hoto mléka spotfebiteli,

e) veterindrni pozadavky na omezend mnozstvi zvé-

finy doddvand pfimo spotiebiteli nebo maloob-

chodnikovi,

f) posuzovini a oznacovan{ iivoéi§n)?ch produktﬁ na
zikladé jejich veterinirnitho vysetfeni a ]611Ch
uvolnovam do obéhu, pokud nejde o oznacovini
jejich zdravotn{ nezavadnostl podle zvld$tnich
pravnich pfedpisd,')

g) oznalovdni surovin a potravin zivoéisného pﬁ—
vodu pochdzejicich z podniki se stanovenym pre-

chodnym obdobim,?)
h) néleZitosti provozniho a sanitaéniho fadu,

1) zdsady postupu pfi odbéru vzorki k laborator-
nimu vySetfeni, udaje, jez obsahuje protokol
o provedeném odbéru vzorkd pro ulely stdtniho
veterindrntho dozoru.

(2) Tato vyhldska upravuje také veterinirni poZa-
davky na ziskdvdni, vyrobu, zpracovdvéni, oSetfovdni,
baleni, skladovdni, pfepravu a uvddéni do obéhu Zivo-
&isnych produktﬁ (déle jen ,,zachazeni se iivoEiEn}?mi
produkty®), pokud nejsou upraveny zvldtnimi prdv-
nimi predplsy, ) a na usporadam a vybaveni podnikd,
v nichZ se s témito Zivodisnymi produkty zachdzi.

§2

Vymezeni pojmt
Pro dlely této vyhldsky se rozum{

a) velkymi jateCnymi zvitaty — skot vCetné telat, pra-
sata, ovce, kozy, jakoZ 1 koné, osli a jejich kiiZenci
vCetné hiibat, a ddle béZzci a srstnatd zveéf spirkatd,
chovani ve farmovém chovu,

b) malymi jateénymi zvifaty — selata, jehnata, kaz-
lata, driibeZ a krélici, jakoZ 1 zvéf pernatd chovand
ve farmovém chovu a zajici a divoci krilici cho-
vani ve farmovém chovu,

!y Vyhldska & 200/2003 Sb., o veterindrnich poZadavcich na vaje¢né vyrobky.
Vyhldska & 201/2003 Sb., o veterindrnich pozadavcich na &erstvé driibeZi maso, krali¢{ maso, maso zvéfe ve farmovém

chovu a maso volné Zijici zvéfe.

Vyhldska ¢. 202/2003 Sb., o veterindrnich poZadavcich na erstvé maso, mleté maso, masné polotovary a masné vyrobky.
Vyhléska ¢ 203/2003 Sb., o veterindrnich pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky.

%) Vyhl4ska

odchylné veterindrni pozadavky na jejich provoz.

&. 378/2003 Sb., kterou se stanovi podniky, v nichZ se pfipousti po dobu piechodného obdobi uplatiiovat
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c)
d)

e)
f)

g)

h)

)

k)

)

jinymi zvifaty — ostatni zvifata, jejichZ maso je
urCeno k vyzivé lidf,

dospélym skotem - skot o Zivé hmotnosti nad
300 kg,

masem — vSechny &sti téla zvitete, uréené k vyzivé
lidi,

zménénymi ¢dstmi — ¢dsti masa nebo orgdnt pa-
tologicky nebo jinak zménéné, jez je mozno od-
délit od ostatntho masa nebo orgdnt,

ostatnimi Cdstmi — vSechny Cdsti jateéného nebo
jiného zvifete, které nejsou uréeny k vyzivé lidi,
masem strojné oddélenym — maso uréené k vyrobé
tepelné opracovanych masnych vyrobkd, ziskané
strojnim oddélenim zbytk® masa, které zistaly po
vykosténi na kostech s vyjimkou kosti ze zmraze-
ného masa, kosti hlavy, kosti konéetin pod zdpést-
nimi a zdndrtnimi klouby, kosti skotu, ovcf a koz,
ocasnich obratlti prasat, béhdki dribeZe a ocasnich
obratld krilikd, jakoz i kize z krku drubeze, na
zafizenich, na nichZ dochdz{ k nadrceni kosti a po-
ruSeni bunééné struktury masa,

vyhi¢kovdnim ptdktt — mechanické odstranén{
&asti zazivaciho traktu dutiny téln{ pfes kloakdln{
otvor,

sbérnym a prohliZzecim mistem (sbérnym stfedis-
kem) — misto, na kterém se v souladu se stanove-
nymi hygienickymi poZadavky téla ulovené volné
71jici zvére prohliZeji a skladuyi pred jejich prepra-
vou do podniku na zpracovdni zvéfiny,

vejci — vejce ptakl ve skofdpce, urlené k pfimé
spotfebé nebo primyslovému zpracovani pro lid-
skou spotfebu,

davkou (Sarzi) — vyrobky téhoz druhu, vyrobené
nejvyse v prubéhu jedné pracovni smény za pod-
minek, které lze poklddat za stejné, zejména
z tychZ surovin, stejnym technologickym postu-
pem a na témz vyrobnim zafizeni,

spravnou hygienickou praxi — dodrZzovini hygie-
nickych, technologickych, technickych a pravnich
pozadavki a standardi, nezbytnych k zajisténi
zdravotni nezdvadnosti, bezpecnosti a jakosti Zi-
vodisnych produktd se zfetelem na jejich druh,
vlastnosti a urceni.

§3

(1) Zivodisné produkty jsou zdravotné nezd-

vadné, jestlize

a)

b)

©)

byly ziskdny ze zdravych zvifat nebo vyrobeny ze
zdravotné nezdvadnych surovin a uvedeny do
obéhu za dodrzeni pozadavku stanovenych zvlast-
nimi prévnimi predpisy,’)

nemaji naruSené nebo zménéné smyslové vlast-
nosti,

v nich nejsou prekrotena nejvy$si piipustnd
mnozstvi reziduf litek a prlpravku, eZ jsou skod-
livé pro zdravf lidf nebo zvitat, stanovend zvlast-
nimi pravmml predplsy ) (dale jen ,stanovené li-
mity“), jsou- li uréeny k vyzivé lidi nebo ke
krmeni zviFat.

(2) Zivotisné produkty, uréené k vyzivé lidi (ddle

jen ,potraviny zivocisného puvodu®), jsou

a)
b)

pozivatelné, odpovidaji-li poZzadavkim uvedenym
v odstavci 1,

poZzivatelné po zvlastni dpravé nebo dalsim zpra-
covini (dile jen ,pozivatelné po tpravé®), odpo-
vidaji-li pozadavkim v odstavci 1 po provedent
zvldstni dpravy nebo po dal$im zpracovani podle
podminek stanovenych touto vyhldskou, anebo
krajskou veterindrni sprdvou a Méstskou veteri-
ndrni sprivou v Praze na dzemi hlavntho mésta
Prahy (déle jen ,krajskd veterindrn{ sprava“), nebo
nepozivatelné, nespliuji-li néktery z pozadavku
uvedenych pod pismeny a) a b) anebo nejsou-li
z jiného divodu stanovencho touto vyhldskou
nebo z rozhodnutf krajské veterindrnf spravy zpt-
sobilé k vyZivé lidi, zejména proto, Ze jsou

1. nevhodné pro vyzivu lidi z ndkazovych nebo
epidemiologickych duvoda,

2. zménéné, vzbuzuji odpor nebo jsou znehodno-
cené natolik, Ze je vylouceno jejich vyuzit{ pro
vyzivu lidi, nebo

3. nezndmého nebo podezielého puvodu.

(3) Potraviny zivocisného puvodu uvedené v od-

stavci 2 pism. b) se upravuji zpravidla zpracovanim do
tepelné opracovanych vyrobkd nebo konzerv, anebo
jinym zpusobem stanovenym krajskou veterindrni

%) Napiiklad zdkon & 110/1997 Sb., o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich

zékond, ve znéni pozdéjsich predpisu.

S
~

Vyhldska ¢&.

Zskon & 91/1996 Sb., o krmivech, ve znéni pozdéj§1’ch predpist.
273/2000 Sb., kterou se stanovi nejvyssi piipustné zbytky veterindrnich 1é¢iv a biologicky aktivnich ldtek

pouzwanych v Zivodisné Vyrobe v potravindch a potravinovych surovindch.
Vyhldska & 53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické pozadavky na zdravotni nezdvadnost jednotlivych druht potravin
a potravinovych surovin, podminky pouziti litek pfidatnych, pomocnych a potravnich dopliikd, ve znéni pozdéjsich

predpist.

Vyhldska & 465/2002 Sb., kterou se stanovi maximélné ptipustné mnoZstvi rezidui jednotlivych druhu pesticidt v potra-
vindch a potravinovych surovindch, ve znéni pozdéjsich predpisi.
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spravou v souladu s § 49 odst. 1 pism. m) zdkona a za-
rudujicim zdravotni nezdvadnost kone¢ného vyrobku.

§ 4

(1) Potraviny zivocisného pﬁvodu posouzené
jako poZivatelné po tpravé, musi byt zpracovany bez
zbytecneho prodleni v souladu se stanovenyml veteri-
ndrnimi podminkami a nesmi byt pouZity k vytvifeni
zésob. Zivo&isné produkty, které jsou ureny k dal§imu
zpracovani a nebyly stejné posouzeny z hlediska jejich
zdravotni nezdvadnosti, musi byt skladovdny a zpraco-
vdvdny mistné nebo ¢asové oddélené az do doby zpra-
covdni do vyrobku. Do styku s jinymi surovinami mo-
hou pfijit pouze pfi zpracovini do téhoZz vyrobku.

(2) Z obchodnf sité lze vritit pouze

a) zivoci$né produkty, které nebyly pievzaty pfi pre-
jimce zbozi, nebo

b) do 24 hodin po doddvce Zivoéisné produkty, které
vykazuji vyrobni (technologlckou) vadu, smys-
lové nezjistitelnou pfi prejimce zbozi bez poru-
$eni celistvosti vyrobku, pokud byly aZ do vricen{
uchovdvdny za veterindrnich podminek, stanove-
nych pro zivo¢isné produkty toho druhu.

§ 5

(1) Jde-li o vyrobky urcené pro kojeneckou a dét-
skou vyzivu, musi byt

a) provadéna kazdodenni smyslovd a laboratorn{

kontrola doddvaného mléka a laboratorni kontrola
kazdé davky (Sarze) vyrobkd,

b) expedovdny vyrobky jen na zdkladé vysledka la-
boratorntho vySetfeni vzorktu z pfislusné dévky
(Sarze).

(2) Neodpovidé-li ddvka (Sarze) veterindrnim po-
zadavkim, urdi zptsob vyuziti vyrobkl krajskd vete-
rindrn{ sprdva v souladu s § 49 odst. 1 pism. m) zd-
kona.

§ 6

(1) Mikrobiologické pozadavky na suroviny Zivo-
&isného plivodu, urcené k vyrobe potravin a k vyrobé
krmiv, jsou uvedeny v piiloze ¢. 1 k této vyhldsce.

&) Zasady postupu pii odbéru vzorka k labora-
tornimu vySetfeni a Udaje, jeZ obsahuje protokol o pro-
vedeném odbéru Vzorku pro ucely vykonu stdtntho
veterindrniho dozoru, jsou uvedeny v pfiloze &. 2 k této
vyhldsce.

§7
Zadost o schvileni a registraci podniku, zivodu,
poptipadé jiného zafizeni
) Podnikatel, ktery ziskdvd, vyrdbi, zpracovavd,
oSetfuje, bali, skladu]e, prepravuje a uvddi do obéhu

zivolisné produkty, uvede v Zddosti o schvélen{ a regis-
traci podniku, zivodu, popfipadé jiného zafizen{

a) obchodni firmu nebo ndzev, sidlo a identifikaéni
¢islo, jde-li o prévnickou osobu, jméno, pfijment,
misto trvalého pobytu (misto podnikdni, lis{-1i se
od mista trvalého pobytu) a identifikalni &islo,
popt. obchodni firmu, jde-li o fyzickou osobu,
které dolozi Zivnostenskym listem nebo vypisem
z obchodniho rejstitku,

b) adresu provozovny,

c) udaje o druhu a rozsahu ¢innosti (o objemu vy-
roby a prodeje zboZi; v pfipadé jatek, bourdren,
chladiren, mraziren, vyroben masnych vyrobka,
zpracovani syrového mléka, stanoveni skutecné
kapacity).

(2) Krajskd veterindrni sprdva posoudi uplnost
podané Zddosti a pti kontrole podniku, zidvodu, popii-
padé jiného zafizeni muZe pozadovat s ohledem na
mozny vznik rizika ohroZeni zdravi z Zivo¢i$nych pro-
duktd zejména

a) systém kontroly kr1t1ckych bodtt (HACCP) - vy-
mezeni vyrobni innosti, popis vyrobku vletné
pouziti, diagram Vyrobmho procesu, analyza ne-
bezpedi, stanoveni kritickych bodd, pro kazdy
kriticky bod stanovené meze, zpusob sledovan{
a ndpravnd opatfeni, harmonogram ovéfovacich
postupil a vnitfnich auditd, dokumentace zd-
znamu,

b) zpusob sbéru a zajisténi svozu (likvidace) odpadu
(smlouva o odvozu odpadu) nebo schvileni zafi-
zeni na likvidaci odpadu,

c) prehledny situaéni plinek objektu s dispoziénim
feSenim provozovny a s vazbou na vnéjsi uspoti-
déni,

d) pfehledny plin objektu s vnitfnim dispoziénim
feSenim véetné technologie,

e) stru¢nou technickou zpravu obsahujici udaje o:
1. osvétleni, odvétrdni, svétlé vysce, dpravé stén

a podlah,

2. zdroji pitné vody,

3. systému kanalizace,

4. zpusobu likvidace odpadu z provozu (komu-

ndlni, biologicky),

5. podtu zaméstnanct,

6. hygienickém zdzemi pro zaméstnance (WC,
atna, denni mistnost),

7. vyrobnich prostordch, pfipravnich, skladech,
mistech uréenych k pffjmu a skladovdni suro-
vin a obalovych materialt pouZivanych pii vy-
robé, baleni, skladovéni, expedici hotovych vy-
robkd a myti nddob, pomuckich a nidstrojich,
véetné vyrobnich kapacit,

f) provozni ¥dd jatek nebo organizaci provozu a hy-
gienicky rez1m v ostatnich provozech,
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g) pohotovostni plin opatfeni na jatkdch pro ptipad

vyskytu nékterych nebezpeénych nikaz a nemoci

prenosnych ze zvifat na clovéka,

h) sanitaéni ¥dd — zpUsob sanitace jednotlivych vy-
robnich prostor a zafizeni, seznam disticich a de-
zinfekénich prostfedki schvilenych pro pouZi-
vani v potravindfstvi, bezpeénostni listy, schvileni
prostiedktt (USKVBL), koncentrace a zptisob p¥i-
pravy roztoku nebo smési a trvalé vedeni doku-
mentace,

1) vysledky laboratorniho vysetieni pitné vody — po-
p1s zdroje, roéni plén odbéru vody podle spotieby,
nikres vodovodniho fddu v provozu, nikres od-
bérovych mist, seznam odbérovych mist, vysledky
vySetfeni, opatfeni v pfipadé nevyhovujictho vy-
sledku vySetfen,

j) pldn dezinfekce, dezinsekce a deratizace (dile jen
,DDD®) — smlouva s podnikem vykondvajicim
DDD c¢innost, nikres umisténi ndstrah na plin-
ku provozu, roéni Cetnost provddéni DDD akci,
seznam pouzivanych DDD prostiedkt, bezpec-
nostnf listy, schvéleni prostiedkt (USKVBL), me-
todika vyhodnoceni, evidence o provedeni akce,
vysledky, odpovédni pracovnici,

k) plin Skoleni zaméstnanct — zdravotni prukazy,
roéni pldn Skoleni, obsah skoleni, $kolitelé,

1) vlastni systém laboratorni kontroly hygienickych
podminek vyroby a zdravotni nezdvadnosti Zivo-
¢i$nych produkey,

m) kolaudaéni rozhodnuti.

HLAVA 11

_ VETERINARNI PODMINKY
ZACHAZENI SE ZIVOCISNYMI PRODUKTY

Dil 1

Obecné podminky na uspofadini a vybaveni
podnika

§8

(1) Podniky, v nichZ se zachizi se Zivocisnymi
produkty, jakoZ 1 podmky, které nepodléhaji zvldstnim
pravnim predpistim,') musi byt usporadany a Vybaveny
tak, aby nedochdzelo ke zneéisténi a kontaminaci Zi-
V001snych produktt a aby byly tyto produkty zpraco-
vévény, oSetfovdny a skladovdny podle stanovenych
hygienickych reZimu a technologickych postupt a ve
vhodnych mikroklimatickych podminkach.

(2) Mistnosti a jiné prostory, v nichZ se zachdz{ se
zivo¢isnymi produkty, musi mit s ohledem na druh
téchto Zivolisnych produktt a charakter ¢innosti v nich
provadéné

a) podlahy, stény, stropy, poptipadé vnitini plochy,
zastfeSeni, dvefe a rdmy oken snadno Cistitelné

a dezinfikovatelné, vyrobené z dobte udrzovatel-

b)

c)
d)

e)

g)
h)

i)

)

k)

)

m)

p)

q)

nych, hladkych, nepropustnych a nekorodujicich
materidld, které neptsobi nepfiznivé na zdravotn{
nezdvadnost zivocisnych produktt,

podlahy konstruované tak, aby umoziiovaly
snadny a pfimy odtok vody do kanalizaénich
vpusti,

odvod kondenzitu musi byt sveden pfimo do ka-
naliza¢niho vedeni,

povrch stén omyvatelny do vySe nejméné 2 m
a v chladirnich a mrazirnich alespofi do vyse
uskladfiovanych zivoéisnych produkt,

oblé spojnice stén s podlahou,

zkosené okennf parapety,

veskeré rozvody vedené skryté pouze s vyusténim
nezbytné nutnych pfipojek,

dostatenou pfirozenou nebo mechanickou venti-
laci a vyménu, popfipadé i filtraci a dpravu vzdu-
chu, aby v zdvislosti na teploté a technologickém
procesu bylo zajisténo udrzovidni relativn{
vlhkosti pod rosnym bodem, aby nedochizelo
ke kondenzaci vodnich par a aby byly odstranény
nezddouci pachy, pdra, kouf a jiné nelistoty
z ovzdusi,

odpovidajici pfirozené nebo umélé osvétlent,
dostatecny pocet vhodné umisténych a vybave-
nych zafizeni k myti{, osuSovdni a dezinfekei ru-
kou s tekouci pitnou, studenou a teplou vodou,
poptipadé vodou pfedem smichanou na pfiméfe-
nou teplotu,

podle potieby odpovidajici zafizen{ k omyvani Zi-
voéisnych produkti pitnou vodou, oddélené od
myti rukou,

zafizeni s tekouci vodou o teploté alespoti 82 °C
k ¢isténi a dezinfekci ndstroji, nafadi, nidob a pra-
covnich pomucek,

dostatedny pocet Saten a splachovacich zichodi
pro zaméstnance, umisténych tak, aby byl vylou-
Cen pfimy vstup z téchto mist na pracovisté,
vodovodni baterie, které nesmi byt ovldddny ruéné,

oddélené prostory pro myti, dezinfekei a sklado-
vani obalu, pfepravek, provoznich a skladovacich

nadob,

uzamykatelnou mistnost nebo skiiil pro ukldddn{
Cisticich a dezinfekénich prostiedkd,

kafilerni box (trezor) nebo oznalené, nepropustné
nddoby na konfiskity Zivocisného ptvodu, popti-
padé jiné odpady, a zafizeni na odvddéni (odstra-
fovéni) téchto konfiskitd, popiipadé odpadi,
uéinné zabezpefeni proti vnikdni hmyzu, hlo-
davcu a jinych zvifat.

(3) Za dostatelné se povaZuje osvétleni o intenzité

540 luxa (50 stopovych kandel) v mistech veterindr-
ntho vySetfovdn{ potravin Zivocisného pivodu,
220 luxa (20 stopovych kandel) v mistech vykonu jed-
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notlivych pracovnich ¢innosti a 110 luxa (10 stopovych
kandel) na ostatnich mistech.

(4) Maso a masné vyrobky z podniki uvedenych
v odstavci 1 lze proddvat nejen spotfebitelim, ale také
zaf{zenim poskytujicim sluzby spoleéného stravovani
v misté; mnoZstvi masa a masnych vyrobku takto pro-
ddvanych zafizenim poskytujicim sluzby spolecného
stravovdni v misté vSak nesmi ptekracovat 500 kg
tydné.

(5) Pro chladirenské nebo mrazirenské sklady
o kapacité nad 3,5 t, pro podniky, v nichZ se bourd vice
nez 5 t masa tydné nebo Vyrébf vic jak 7,5 t masnych
vyrobku tydné uréenych pro _primy prode spotreblteh
v misté vykonu uvedenych &innosti, se p0u21]1 poza-
davky stanovené zvld$tnimi pravnimi predpisy.”)

§9
(1) V bourdrné umisténé v prostoru souvisejicim
s vyrobnou ¢&i prodejnou, v niZ se bourd hovézi maso,
musi byt k dispozici

a) stoly, poprlpade plochy, na kterych se provddi
ourdni téch &dstl, které jsou v pfirozené souvis-
losti s pétefi (nlzky ro§ténec, svickovd a dalsi),
s vyjimkou pfipadu, kdy se bourdni provddi ve
visu bez kontaktu pétefe se stolem nebo plochou,

a néstroje a pracovni pomucky k bourdn,

b) viha k vdZenf pdtefe,
c) oznalené, nepropustné a uzamykatelné nidoby na
ukldddni pdtefi skotu starsiho 12 mésica,

d) chlazend mistnost pro ukliddni tohoto specifiko-
vaného rizikového materidlu®) (spolu s ostatnimi
konfiskdty Zivocisného pavodu).

(2) Bezprostfedné po pf{jmu suroviny se ¢dsti tél
skotu pfijaté do bourdrny tfidi na &sti tél skotu mlad-
$tho 12 mésict véku a starstho nez 12 mésica véku. Pfi
bourdni dsti tél skotu star$iho 12 mésicu je tfeba dbdt
toho, aby nedochdzelo k rozsevu dlomku kosti; pdtet
se neprodlené umisti do nidoby uvedené v odstavei 1
pism. c).

(3) Stoly, plochy, ndstroje a pracovni pomtcky,
které pfisly do styku s pdtefi, musi byt vycistény a de-
zinfikovény.

§ 10

(1) Technologickd zafizeni, stroje, ndstroje, ni-
fadi, nddoby a pracovni pomticky, které ptichizeji do
styku se Zivo¢isnymi produkty, musi byt konstruovany
a vybaveny tak, aby

%) Vyhl4ska & 201/2003 Sb.
Vyhliska & 202/2003 Sb.

) § 3 odst. 1 pism. dd) zdkona.

a) jejich povrchy byly hladké, snadno omyvatelné
a dezinfikovatelné,

b) nepodléhaly korozi a nepusobily nepiiznivé na
zdravotni nezdvadnost zivoéisnych produktt.

(2) Technologickd zafizeni, stroje, ndstroje, ni-
fadi, nidoby a pracovni pomtcky, vyrobené s pouZitim
dfeva, lze pouzivat pouze

a) pii vyrobnich operacich, pfi nichZ je to nutné
z technologickych divodi a nenf nebezpeci kon-
taminace vyrobkd,

b) v mistnostech a jinych prostorech, v nichz uve-
dené pfedméty prichdzeji do styku pouze s hygie-
nicky balenymi Zivo¢isnymi produkty.

3) Technologickd zafizenf a stroje mus{ byt roz-
mistnény tak, aby snadny pfistup k nim umoziioval
jejich ¥ddné &isténi a dezinfekei 1 provddéni oprav.

(4) Technologickd zafizeni, stroje, ndstroje, ni-
fadi, nidoby a pracovni pomicky pouZivané pfi pora-
Zen{ a jateéném opracovani zvitat, nesmi byt pouZivi-
ny pfi bourdni, vykostovani nebo jiném zpracovidvani
masa.

§ 11

(1) Za podminky, Ze nedojde k ohroZeni zdra-
votni nezdvadnosti a )akostl 21voc1snych produktu
muze krajskd veterindrni sprdva pfipustit zmirnéni po-
Zadavkl na uspotfddani a vybaven{ podnikti uvedenych
v § 8 odst. 2, ymenovité pozadavkl na

a) oblé spojnice stén s podlahou,
b) zkosené okenni parapety,
¢) kryté vedeni rozvodu,

d) oddélené zachdzenf se surovinami a vyrobky, po-
kud se s nimi zachdz{ v téZe mistnosti,

e) jiné neZ ru¢ni ovlidini vodovodnich baterii v $at-
ndch, piipadné v jinych prostorech,

f) tekouci vodu o teploté alespoti 82 °C.

(2) Za podminky, Ze nedojde k ohroZeni zdra-
votni nezdvadnosti a JakOStl zwomsnych produktu,
miiZe krajskd veterindrni sprdva pfipustit zmirnénf po-
zadavkl na technologlcka zafizeni, stroje, ndstroje, ni-
fadi, nddoby a pracovn{ pomucky, které pfichdzeji do
styku s Zivodisnymi produkty uvedenych v § 10, jme-
novité pozadavkl na material k vyrobé $palku pouzi-
vanych pfi bourdni masa.

§ 5 vyhldsky &. 295/2003 Sb., o konfiskitech Zivoéisného pivodu, jejich neskodném odstrafiovéni a dal$im zpracovdvani.
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§ 12

(1) Podniky, v nichZ se zachdzi se ZivoéiSnymi
produkty, musi byt zdsobeny pitnou, studenou a teplou
vodou pod tlakem v takovém mnoZstvi, aby byla zcela
pokryta jeji potieba v prabéhu Verbnth procesu.

(2) Pédru a led, pouzivané pfi zachdzenf se zivodis-
nymi produkty, 1ze vyrdbét jen z pitné vody.

(3) Uzitkovou vodu je moZno pouZivat pouze
k vyrobé pary pro technické uéely, k ochlazovdni chla-
dictho zatizent, k ¢istén{ nddvoii a komunikaci, k ha-
Seni poZdrt, poprlpade k jinym podobnym ucelum pti
nichZ nemiZe dojit ke kontaminaci Zivotisnych pro-
duktd. Rozvod uzitkové vody musi byt oddélen od
rozvodu pitné vody a zfetelné oznaden.

§ 13

(1) Prostory a zafizeni, uréené k zachdzenf se 7i-
volisnymi produkty za stanovenych podminek, ze-
jména varnd, udirenskd, _pasteracni, susdrenskd, chladi-
renskd a mrazirenskd zafizeni, musi byt Vybaveny spo-
lehlivymi piistroji a ¢idly pro méfent, kontrolu a regis-
traci pozadovanych hodnot.

(2) Zatizeni pro kontinudln{ pasteraci a jiné zpu-
soby tepelného oSetfeni musi byt vybavena automatic-
kymi systémy, které vylu¢uji moznost nedostateného
zah¥dti a zajistuji, aby nedoslo ke smisenf tepelné oSe-
trenych a tepelné neosetienych vyrobkd nebo surovin.

§ 14

Neni-li baleni Zivo¢isnych produkti souéasti vy-
robnfi linky, provadi se v hygienicky vyhovujicich pro-
storech, oddélenych od vyrobnich a skladovacich pro-

stort.

§ 15

(1) Dopravni prostiedky, pouzivané k piepravé
zivoli$nych produktd, musi mit stény a jiné &dsti, které
ptichdzeji do styku s pfepravovanymi produkty, s hlad-
kym, snadno omyvatelnym a dezinfikovatelnym po-
vrchem, nepodléhajicim korozi a neovliviiujicim nepti-
znivé zdravotni nezdvadnost pfepravovan}?ch pro-

duktt.

(2) Dopravni prostfedky, uvedené v odstavci 1,
nesmi byt pouziviny k pfepravé osob, zivych zvifat,
zvéfiny v kuzi nebo pefi a konfiskdtu Zivoéisného pu-
vodu, poptipadé i jinych surovin a vyrobku, které by
mohly zpusobit zneéisténi nebo kontaminaci pfeprav-
niho prostoru.

(3) Jde-li o pfepravu zivocisnych produktd, které
lze skladovat jen pfi stanovené teploté, nesmi v pru-
béhu pifepravy dojit ke zvySeni teploty pfepravova-
nych zivoéisnych produktt o vice nez 2 °C.

(4) Balené a nebalené Zivocisné produkty lze pre-
pravovat v jednom dopravnim prostfedku, jen pokud
je zajisténo jejich bezpedné fyzické oddélent.

§ 16

(1) Zivotisné produkty se prepravuji bud zavé-
Sené — pulky a &tvrté jatenych zvitat vzdy, anebo
v kontejnerech, prepravkich ¢ nddobdch, vyrobenych
z materidlu nepodléhajictho korozi a uloZenych na po-
licich, podlozkich nebo rohozich. Jsou-li pfepravky
a nddoby ukldddny v pfepravnim prostoru na sebe,
nesmi se jejich dna dotykat Zivocisnych produkta, ulo-
Zenych ve spodnich pfepravkdch nebo nidobdch. Ne-
jsou- -li prepravky a nadoby opatfeny vikem, musi byt
pfepravované zivocisné produkty hyglemcky zakryty.

) Volné loZené tekuté, granulované nebo prés-
kové Zivolisné produkty se prepravuji v uzaviratel-
nych sbérnych nadrzich, cisterndch nebo kontejnerech,
které slouzi vyluéné k pfepravé téchto produktt a jsou
oznaceny viditelnym a nesmazatelnym ndpisem, obsa—
hujicim udaje o druhu piepravovanych produkti.
Konce nasdvacich hadic musi byt zabezpeleny pted
zneli§ténim v prubéhu pfepravy.

§ 17

(1) Rampy urlené k nakldddn{ a vykldddni Zivo-
¢isnych produktd se musi Cistit a dezinfikovat nejméné
jednou za 24 hodin.

(2) Piepravni prostory dopravnich prostredku,
kontejnert a cisteren se ¢isti po kazdém tuplném vy-
loZeni a podle potfeby i ptfed naloZenim. Piepravky,
nddoby, police, podloZky a rohoZe se Cistf kazdodenné.
Jde-li vSak o prepravu potravin Zivocisného pivodu,
které nejsou baleny tak, aby byly zcela chrinény pted
nezadouc1m pusobenlm vngjsich vlivl, anebo které
mohou svymi vlastnostmi pusobit nepfiznivé na jiné
prepravované zboZi, Cisti se podle pottfeby 1 pfed opé-
tovnym naloZenim.

§ 18

(1) Vyzaduje-li se k prepravé Zivolisnych pro-
duktt veterindrni osvédleni, je tfeba pozddat o jeho
vyddnf alespoil 12 hodin pfed jejich nakldddnim.

(2) Veterindrni osvédZeni k pfepravé Zivolisnych
produktti osvédCuje tdaje, tykajici se odesilatele a pfi-
jemce, piepravovanych produktt (druh, hmotnost, da-
tum vyroby, vysledek veterindrntho posouzeni, datum
a hodina vyskladnéni, teplota apod.), vyrobce a doprav-
niho prostfedku.

(3) Doba platnosti veterindrniho osvédZeni podle
odstavce 1 ¢ini 72 hodin.
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§ 19
Zisady osobni hygieny

Pfi zachdzeni se ZivociSnymi produkty musi byt
dodrZovany zdsady hygieny provozu a osobni hygieny.
Vzdy je tfeba

a) dbdt na osobni Cistotu, v prabéhu pracovniho dne
st myt ruce tekutym mydlem nebo jinym vhod-
nym prostfedkem a dezinfikovat je vhodnym de-
zinfekénim prostfedkem, jmenovité pied kazdym
znovuzahdjenim price, po kazdém znecisténi a po
kazdém pouziti toalety,

b) nosit ¢isty pracovni odév, obuv, pokryvku hlavy,
popfipadé 1 rukavice, v piipadé nutnosti i pfi-
kryvku 3ije svétlé barvy, a podle potfeby je ménit
iv prﬁbéhu pracovniho dne,

c¢) dbdt na to, aby se zachizelo se Zivo¢isnymi pro-
dukty v souladu se stanovenymi veterindrnimi po-
zadavky na né a aby pfi zachdzen{ s nebalenymi
produkty nedochdzelo k jejich bezprostfednimu
styku s nekrytou &4sti hlavy a $ije,

d) neodklddat osobni svrsky a pfedméty osobni po-
treby v provozmch prostorech na mistech, kterd
k tomu nejsou urcena, a udrZovat Cistotu a poradek
na pracovisti,

e) zdrzet se jidla, piti, koufeni a Zvykdni nebo jiného
nehygienického chovdni na pracovisti, na némz se
zachdzi se Zivoisnymi produkty,

f) neopoustét provozni prostory v pracovnim odévu
a pracovni obuvi,

g) mit zdravotn{ prikaz.
Dil 2
Zvlastni podminky

na uspofadani a vybaveni podnikt

§ 20
Zvérina

Sbérné a prohliZeci misto (sbérné stiedisko) mus{

a) chladirnu pro ptijem celych tél zvéfe s registraci

teploty,

b) odpovidajicim zpusobem vybaveny prostor pro
jejich veterindrni vySetfeni,

c¢) vhodné podminky pro oddélené uchovivini jiz
vySetfenych a dosud nevySetfenych tél zvéfe,

d) odpovidajici vybaveni pro bezpeéné uklddani ne-
pozivatelnych tél a orgdnd,

e) zafizeni pro myti a dezinfekci rukou neovlddané
ruéné a zafizeni k &iSténi a dezinfekci ndstrojq,
nitadi, nddob a pracovnich pomucek, jakoz
1 vhodny prostor pro bezpeéné ukldddn{ isticich
a dezinfekénich prostredku.

§ 21
Produkty rybolovu

(1) Podniky, v nichZ se zachdzi s produkty rybo-
lovu, musi mit oddélené prostory pro chlazeni a skla-
dovdan{ suroviny, pro &iSténi a stahovdni kuze, pro pe-
Ceni, uzeni, marinovani, porcovani, baleni a skladovan{

hotovych vyrobka.

(2) Filetovdni, plitkovan{ a dalsi zpracovdvani se
provadi na mistech oddélenych od mist usmrcovini,
odfezdvdni hlav a kuchdni. Soleni se provddi na mistech
oddélenych od mist, na nichZ jsou vykondviny jiné
¢innosti.

(3) Uzeni se provadi v samostatné mistnosti nebo
v jiném misté zvlast vybaveném a upraveném tak, aby
kouf a teplo nevnikaly do jinych mistnosti nebo mist,
kde se upravuji, vyrabé&ji a zpracovdvaji produkty ry-
bolovu.

§ 22
Vejce
(1) T¥idirny (balirny) musi mit
a) odpovidajici prostory
1. pro tfidéni vajec,
2. k oddélenému skladovin{ vytiidénych a bale-
nych vajec s chladicim zafizenim, podle po-

treby 1 k uskladnén{ dosud nevytfidénych vajec
s chladicim zafizenim,

3. pro skladovéni obald a surovin k jejich zhoto-
ven{ a podle potfeby i k uskladnéni jiz pouzi-
tych jednordzovych obalg,

b) zafizeni

1. na prosvécovani vajec, podle potieby téZ k je-
jich hmotnostnimu tfidéni,

2. k odstrafiovini rozb1tych a vyrazenych vajec
nezpusobilych k vyuzit{ pro vyzivu lidi.

(2) K baleni vajec nelze pouzit papirové prolozky,
papirové krabicky a kartony opakované.

§ 23
Véeli produkty

(1) Podmky, v nichz se zpracovavap vleli pro-
dukty, musi mit prostory a zafizen{ pro piijem, dpravu,
zpracovavani, plnéni, oznalovdni, baleni, skladovan{
a expedici vyrobkd, pro myti a skladovdni obalt a pro
skladovéni éisticich a dezinfekénich prostredku.

(2) Vykupny medu musi mit odpovidajici pro-
story a zafizeni nejméné pro jeho pfijem a skladovény,
ptipadné dpravu a pfelévani medu do obald, pro myti,
¢isténi a dez infekci obalti a prostor pro bezpecné
uskladnéni disticich a dezinfekénich prostiedkd.
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HLAVA III

VETERINARNI PODMINKY PRODEJE
ZIVOCISNYCH PRODUKTU V TRZNICICH
A NA TRZISTICH A SAMOSTATNYCH
PRODEJNICH MISTECH PRO SEZONNI
PRODE]J RYB A PRODEJE ZIVOCISNYCH
PRODUKTU URCENYCH KE KRMENT ZVIRAT

Trznice a trzisté
§ 24

(1) Maso jatenych zvitat lze proddvat v trznicich,
jen pochdzi-li ze zvifat poraZenych na jatkdch a bylo-li
veterindrné vySetfeno, posouzeno a oznaceno.

(2) Usmrcovidn{ a dal$i opracovdni malych jate¢-
nych zvifat a jinych zvifat, jakoZ i déleni a prodej masa
a vyrobki zivoéisného puvodu sou mozné jen v trzni-
cich, které maji pro tyto tcely vhodne prostory a pod—
m1nky a jsou-li tyto Cinnosti krajskou veterindrni spra-
vou schvaleny podle § 22 zikona.

(3) Téla zvéfe musi byt ¥ddné oznalena zplisobem
umoziujicim identifikaci kazdého kusu a provdzena
veterindrnim osvédéenim.

(4) K prodeji Zivych ryb je tieba doklad o tom,
kde byly posledné sidkoviny.

§ 25

(1) V trznicich a na trzistich mus{ byt vedle nddob
na odpadky také nidoby opatiené uzivérem a zfetelné
oznadené, poptipadé jiné zatizeni pro ukldddn{ konfis-
kita Zivoéisného puvodu.

(2) Provozovatel trznice a pofadatel trhu musf za-
jistit véasné neskodné odstranéni konfiskdtt Zivolis-
ného ptvodu a &isténi a dezinfekei nddob, popiipadé
jiného zatizeni, uvedeného v odstavci 1.

§ 26
Samostatnd prodejni mista

(1) Samostatné prodejni misto, na némz se pro-
vadi sezonni prodej Zivych ryb, musi odpovidat zi-
kladnim hygienickym pozadavkim, zejména musi byt

a) vybaveno

1. prodejnim pultem s omyvatelnou, dobfe &isti-
telnou pracovni deskou s vyvySenymi okraji
a odpadnim otvorem,

2. dostatecné velkymi kddémi na dchovu Zivych
ryb zpusobem odpovidajicim pozadavkim na
pohodu zvifat a na jejich ochranu pted tyri-
nim,

b) umisténo tak, aby byl zajistén co nejkratsi odtok
odpadnich vod do kanalizace.

(2) K prodeji zivych ryb je tfeba doklad o tom,
kde byly posledné sidkoviny.

§ 27
Prodej zivocisnych produktt uréenych
ke krmeni zvifat

V prodejné potravin mohou byt skladoviny a pro-
ddviny pouze takové Zivolisné produkty urcené ke
krmenf zvitat, které jsou uvddény do prodeje v podobé
trvanlivych, spotfebitelsky balenych vyrobka (napt.
konzervy, suchd krmiva). Mus{ byt uklddiny a vystavo-
véany k prodeji na vyhrazeném a zfetelné oznaceném
misté.

HLAVA IV

VETERINARNI POZADAVKY NA ZIVOCISNE
PRODUKTY

Dil 1
Obecné pozadavky

§ 28

(1) Pfi zachdzeni se ZivociSnymi produkty musi
byt dodrzoviny zdsady sprévné hygienické praxe. Pt
tepelném oSetieni téchto produktti musi byt pouzita
vhodnd kombinace teploty a doby jejtho pusobeni
tak, aby bylo zajisténo zniceni patogennich mikroor-
ganizmu.

(2) Nevyzaduje-li se jiné oSetfent,

a) musi byt tepelné opracované vyrobky po tepel-
ném opracovani co nejrychleji zchlazeny na tep-

lotu do 10 °C a co nejdfive zchlazeny na stanove-
nou skladovaci teplotu,

b) je tieba dbdt toho, aby pfi zachdzeni se surovi-
nami a vyrobky, pro néz je stanovena skladovaci
teplota, nedoslo ke zvyseni této teploty o vice nez
2 °C na dobu delsi nez 2 hodiny.

(3) K piipravé ldka a ndlevt lze pouZivat pouze
pitnou vodu.

§ 29

(1) Zmrazené Zivoli$né produkty, uréené k dal-
$imu zpracovéni, se rozmrazuji za vhodnych hygienic—
kych podminek. Nesmi dojit ke zbyte¢nému zvySeni
teploty suroviny a jeji kontaminaci. Mus{ byt zajistén
naleZity odtok uvolnéné vody. Po rozmrazen{ mus{ byt
suroviny ihned upotiebeny; opétovné zmrazovéni je
mozné, jen je-li souldsti schvéleného technologického
postupu.

(2) Pokud jsou produkty po rozmrazeni uvddény
pfimo na trh, musi byt na obalu zfetelné oznaceno, Ze
se jednd o rozmrazené produkty.

(3) Zmrazené Zivoci$né produkty, uréené k dal-
§imu zpracovdni, musi byt oznaleny tdajem o tom,
kdy byly zmrazeny (mésic, rok).
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§ 30

(1) Zmrazovani probfhé pii teploté minus 35 °C
a nizs{ a pii rychlosti nejméné 1 cm/hod. Takto zmra-
zené potravmy zivodi$ného puvodu se skladuji pfi tep-
loté minus 12 °C a niZs{, anebo — pokud jsou hluboce
zmrazené — pii teploté minus 18 °C a nii§1’. Uvddéji se
do obéhu ve spotfebitelském baleni a prodivaji se ve
zmrazeném stavu.

(2) Nezmrazené potraviny Zivocisného plvodu
nesmi byt zmrazovdny dodate¢né po j
do obchodni sité nebo do zafizeni poskytujictho
sluzby spole¢ného stravovani.

§ 31

§0) Tepelné opracované masné vyrobky musi byt
oSetfeny za podmmek stanovenych zvld$tnim pravnim
predpisem.”)

(2) Vyroba, susen{ a zrdni syrovych, tepelné ne-
opracovanych vyrobkd musi probihat za fizenych kli-
matickych podminek, zajistujicich vznik a pribéh pii-
rozenych f rmentacnich a enzymatickych procest,
které doddvaji vyrobku typické smyslové a fyzikilné
chemické vlastnosti a zarucuji jeho zdravotni nezdvad-
nost.

(3) Neprodysné uzaviené, sterilované vyrobky
(konzervy) musi byt tepelné oSetfeny ve vSech ¢dstech
na teplotu, jejiz uéinky odpovidaji tucinkim teploty
121 °C, pusobici po dobu nejméné 10 minut, a tepelné

pasterované Vyrobky (polokonzervy) na teplotu, jejiz

'''''

po dobu ne]mene 10 minut.

(4) Soudldsti vnitropodnikové kontroly konzerv
a polokonzerv je provedeni termostatové zkousky
u vzorku z kazdé divky (Sarze), a to u konzerv pti
teploté 37 °C po dobu 7 dni a nebo pfi teploté
35 °C po dobu 10 dnu, u polokonzerv pfi teploté
37d°C po dobu 3 dnti a nebo pfi teploté 35 °C po dobu
5 dni.

(5) Uzené potraviny zivolisného puvodu nesmi

byt pfeuzoviny.

(6) Pii vyrobé vyrobkd s pouZzitim plisni 1ze pou-
Zivat jen takové druhy plisni, které pti dodrZeni schvi-
leného technologického postupu nevytvireji myko-
toxiny nejméné do doby urcené spotteby téchto vy-

robkd.

§ 32

(1) Zivodisné tuky pro potravni téely s vyjimkou

7) Vyhldska & 326/2001 Sb., kterou se providdi § 18 pism. a), d), g), h),

ejich uvedeni

mésla se ziskdvaji z pozivatelnych tukovych tkdnf ja-
teénych zvifat, a to suchym zpusobem, tj. skvafenim
pii teploté nejméné 100 °C po dobu 15 minut, nebo
mokrym zpdsobem, tj. tavenim v péafe pfi teploté nej-
méné 70 °C po dobu 30 minut, popiipadé v kontinudl-
nim tavicim systému pii teploté nejméné 80 °C, anebo
jinym zpusobem schvilenym krajskou veterindrnf
spravou.

(2) Sadlo a skvarky musi byt nejpozdéji do 24 ho-
din po vyrobé zchlazeny na teplotu 5 °C.

Dil 2
Zvlastni pozadavky

Maso a masné vyrobky
§ 33

(1) K docileni pfirozené masové Cervené barvy
masnych vyrobkt (probarveni) Ize pouZivat jen schva-
lené prostfedky. Dusitany a dusi¢nany se pouzivaji ve
smés1 s jedlou soli, pfiemz dusitanovd solici smés
muiZe obsahovat nejvyse 0,9 % dusitanu sodného nebo
draselného, dusi¢nanovd solici smés nejvyse 2,5 % du-
si¢nanu sodného nebo draselného.

(2) Nejde-li o teplé maso, musi byt v prubéhu
bourdni a baleni trvale udrZovana vnitfni teplota masa
velkych jate¢nych zvifat do 7 °C, vnitfni teplota masa
malych jateénych zvitat do 4 °C a vnitfni teplota vniti-
nosti do 3 °C.

(3) Neni-li stanoveno jinak, musi byt po skonceni
vyroby masné vyrobky ve vSech svych ¢dstech co nej-
rychleji zchlazeny na skladovaci teplotu.

§ 34

Masné vyrobky uvddéné do obéhu, které nelze
uchovdvat pfi okolni teploté, musi mit na dal$im obalu
viditelné a Citelné vyznadenu teplotu, pfi které musi
byt tyto vyrobky prepravoviny a skladovdny, ]akoz
1 datum minimdln{ trvanlivosti téchto vyrobka a v pfi-
padé vyrobku podléhajicich mikrobidlnimu rozkladu
téZ datum jejich pouZitelnosti.

§ 35

Ke zpracovani do masnych vyrobkd nelze pouZit
hrtany, prudusnice, extralobuldrni prudusky, stfeva
s Vy)lmkou telectho okruZi a vepfovych konecmc, mo-
¢ové méchyte a molovody, tukové a vazivové odiezky
a Skrabky z podkozi a ze sliznice zazivactho a dycha-
ciho dstroji.

1) a j) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich

a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkond, ve znéni pozd&sich predpist, pro maso,
masné vyrobky, ryby, ostatn{ vodni Zivo€ichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, ve znénf pozdésich pfedpist.
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§ 36

(1) Mleté maso lze vyrdbét jen z Cerstvého, vy-
chlazeného masa, ziskaného nejpozdéji do 6 dni po
porézce, anebo — v pfipadé masa po pordzce vykosté-
ného a vakuové baleného — do 15 dnti po pordzce, a to
bez pouziti masa z klizky nebo hlavy s vyjimkou Zvy-
kacich svala skotu, prasat, ovei a koz, krvavého vytezu,
vazivovych, chrupavéitych a tukovych ofezti nebo
$krabkd, strojné oddéleného masa, viitfnosti a branice.
Musi byt vyrobeno a zabaleno v pribéhu 1 hodiny
a neprodlené

a) vychlazeno na teplotu do 2 °C, udrZzovéno v této
teploté, doddno do prodeje v den vyroby a pro-
dano do 24 hodin po doddvce, anebo

b) zmrazeno na teplotu minus 18 °C, pfi niZ muze
byt skladovdno nejdéle 3 mésice.

(2) V nebaleném stavu lze proddvat mleté maso
pouze tehdy, je-li pfipravovdno piimo pfed spotfebi-
telem.

§ 37

(1) Strojné oddélené maso musi byt neprodlené
po vyrobé
a) zpracovano,
b) zchlazeno na teplotu 2 °C a do 24 hodin zpraco-
vano, nebo

c) zmrazeno na teplotu minus 18 °C a do 3 mésich
Zpracovano.

(2) Strojné oddélené maso lze pouzit pouze ke
zpracovani do tepelné opracovanych vyrobku.

§ 38

(1) Kosti uréené k lidské spotfebé musi byt zchla-
zeny na teplotu do 4 °C a doddny do prodeje nebo
jiného obéhu do 24 hodin po vytézeni.

(2) Krev uréend pro potravinitské tucely musi byt

a) téZena stanovenym technologickym postupem

a do 3 hodin po vytéZeni zchlazena na teplotu
do 3 °C, anebo zmrazena na teplotu minus 18 °C,

b) zchlazend zpracovina do vyrobkt do 48 hodin po
vytéZeni,

¢) uvddéna do prodeje zchlazend na 2 °C, spotfebi-
telsky balend v nepropustnych, odolnych obalech,
a to do 24 hodin po vytéZeni.

(2) K vyrobé Zelatiny a kolagenu pro potravinai-
ské tcely lze pouZit kolagenni suroviny, zejména kaze,
kosti, Slachy a klizky jate¢nych zvifat, jejichz maso
a orgdny byly posouzeny jako pozwatelne Cerstvé

suroviny pro vyrobu Zelatiny musi byt odesliny do
zpracovatelského zdvodu do 24 hodin po vytéZeni, ji-
nak musi byt zchlazeny nebo zmrazeny.

§ 39
Zvétina

(1) Zvéfina se zchlazuje na teplotu nejvyse 7 °C,
pochdzi-li ze srstnaté zvéfe sprkaté, a na teplotu nej-
vySe 4 °C, pochdzi-li z ostatni zvéfe srstnaté a ze zvéie
pernaté. Pfi bourdni zvéfiny a dal$im zachdzeni s ni
nesmi dojit ke zvySeni teploty zvéfiny, pochizejici ze
srstnaté zvéfe sparkaté, nad 7 °C a zvéfiny, pochdzejici
z ostatni zvéfe srstnaté a zvéfe pernaté, nad 4 °C.

(2) Téla zvéte srstnaté spirkaté se

a) skladuji pfi teploté od minus 1 °C do 1 °C nejdéle
po dobu 15 dnt a pfi teploté od minus 1 °C do
7 °C nejdéle po dobu 7 dnti od prohlidky po ulo-
veni,

b) pfepravuji dopravnimi prostfedky, v nichZ je za-
jisténo, ze v prubéhu pfepravy nedojde ke zvyseni
teploty zvéfiny o vice nez 2 °C. Téla zvéfe se
prepravuji vzdy ve stavu vychladlém a zavéSend.

(3) Nelze pfepravovat téla zvéte, kterd jsou zne-
¢i§ténd, zménénd rozkladnymi procesy nebo z jinych
divodi nepoZivatelnd.

(4) Zvéfina muze byt doddvdina v omezeném
mnozstvi pfimo spotfebiteli nebo maloobchodnikovi
v rdmci kraje, v némZ byla ulovena, a to za predpo-
kladu, Ze tato zvéfina byla veterindrné prohlédnuta a Ze
je provizena zdravotnim potvrzenim, jehoz souldsti je
potvrzeni o zdravotnim stavu zvifete a o ndkazové si-
tuaci v misté puvodu, a je fidné oznacena zpusobem
stanovenym zvldStnimi pravn1m1 predpisy.®) Za ome-
zené mnoZzstvi se povazuje zvéfina pochaze]1c1 z drobné
zvéfe srstnaté nebo ze zvéfe pernaté v poctu nejvyse
10 kusu.

§ 40
Ryby, korysi, mékkysi a Zaby
(1) Ryby, korysi, mékkysi a zaby se prodavaji bud
v zivém stavu, anebo se usmrcuji bezprostfedné pred
prodejem.

(2) Téla zvitat, uvedenych v odstavci 1, poptipadé
asti jejich tél, musi byt po ziskdni (usmrceni) zchla-
zena do 5 hodin na teplotu do 2 °C, maji-li byt ucho-
vavina nejdéle 48 hodin, anebo zmrazena do 10 hodin
na teplotu minus 12 °C a niz3{ a skladovdna pfi teploté
minus 18 °C a niZsi.

(3) Motské ryby, zejména sled, makrela, 3prot,

8) Zikon &. 449/2001 Sb., o myslivosti, ve znéni pozdéjsich predpist.
Vyhldska & 244/2002 Sb., kterou se provadi nékterd ustanoveni zdkona ¢. 449/2001 Sb., o myslivosti.
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divoky losos z Atlantického ocednu nebo z Tiché-
ho ocednu, a vyrobky z nich se zmrazuji na teplotu
minus 20 °C a niz${ po dobu 24 hodin, jsou-li uréeny

a) ke spottebé za syrova nebo téméf za syrova (mat-
jesy), nebo

b) k uzeni studenym koufem, pfi ném? teplota ryby
nedosihne teploty 60 °C v jidfe, nebo

¢) k marinovéni nebo soleni, pokud tento proces ne-
zarucuje devitalizaci hlistic, nebo

d) k jinému, krajskou veterindrni sprivou schvile-
nému zpusobu Upravy, zarucujicimu devitalizaci
hlistic.

(4) Ledované ryby, korysi a mékkysi se uchovi-
vaji pti teploté tajictho ledu.

(5) Rozmrazovéni ryb urlenych k dal$imu zpra-
covani se provadi volné na vzduchu, proudem vzdu-
chu, poptipadé za soucasného sprchovam studenou
pitnou vodou, nebo ve vodé pti teplote do 21 °C, pfi-
CemZ teplota v mase nesmi byt vyssi nez 7 °C; vodu
k rozmrazovéni lze pouzit pouze jednou.

(6) K ziskdvdn{ strojné oddéleného masa lze pou-
zit jen téla ryb pfedem vykuchanych. Strojné oddélené
maso musi byt neprodlené po vyrobé zpracovino,
anebo zmrazeno na teplotu minus 18 °C a do 6 tydnt
Zpracovano.

Syrové mléko a mlécné vyrobky
§ 41

Pfedmétem piimého prodeje spotfebiteli v misté
vyroby mohou byt jen

a) syrové, vyCisténé a mlékdrensky neoSetfené
mléko, které spliuje veterindrni pozadavky na
mléko uréené k mlékdrenskému oSetieni a zpraco-
vani (ddle jen ,syrové mléko®), zejména hygienic-
kym zpusobem ziskané mléko dojnic, které po-
chdzeji z chovu prostého tuberkuldzy a brucelézy
a nevykazuji pfiznaky onemocnéni pienosného
mlékem na lid1,

b) mléené vyrobky vyrobené z mléka uvedeného pod
pismenem a) (déle jen ,,mlééné vyrobky®).

§ 42

(1) Pti hygienickém ziskdvini syrového mléka je
tieba
a) dbdt o to, aby vemeno bylo pfed dojenim Cisté
a suché a aby struky byly po skonéeni dojenf de-
zinfikoviny,
b) kontrolovat pfed kazdym dojenim stav dojicitho
a chladiciho zafizend,

c) sledovat zdravotni stav dojnic, zejména jejich
mléénych 714z, a vlastnosti nadojeného mléka po-
dle smyslového posouzeni prvnich strika,

d) oddélovat smyslové zménéné mléko od ostatniho
mléka.

(2) Cisténi a dezinfekce dojictho zafizenf se pro-
vadi po kazdém dojeni, chladiciho zafizeni po kazdém
vyprazdnéni.

§ 43

(1) Ze syrového mléka, ziskaného za podminek
uvedenych v § 41, musi byt vylouceno mléko

a) dojnic, které doji méné nez 2 1 denné nebo u kte-
rych byla zménéna frekvence dojeni po zahdjent
procesu zaprahovani,

b) z prvnich stiikdy,

¢) s obsahem reziduf inhibiénich, pesticidnich a kon-
taminujicich ldtek,

d) z jiného duvodu nepfiznivé ovlivnéné ve svém
sloZeni a vlastnostech, jakoZ i smyslové zménéné.

(2) Nadojené mléko nesm{

a) obsahovat vétsi polet mikroorganizmi nez
100 000 v 1 ml, vyjddfeny v podobé klouzavého
geometrického pruméru za posledni 2 mésice,

b) obsahovat vétsi poclet somatickych bunék nez
400 000 v 1 ml, vyjddfeny v podobé klouzavého
geometrického pruméru za posledni 3 mésice,

c) obsahovat aktudlni pocet mikroorganizmt v ured-
nim vzorku vétsi nez 300 000 v 1 ml,

d) mit bod mrznuti vys$3$i nez minus 0,515 °C. Pii
divodném podezifeni na poruseni mléka vodou
se pod dohledem ufedniho veterindrntho lékare
odebere kontrolni vzorek mléka, a to 11 az 13 ho-
din po pfedchozim dojeni. Pokud se takto pro-
kize, Ze vy$si bod mrznuti je pfirozeného pu-
vodu, nepovazuje se mléko za porusené vodou.

(3) Pocty m1kroorgamzmu a somatlckych bunék
se Z]IStll]l ‘nejméné dvakrdt mési¢né. Bod mrznuti se
zjistuje nejméné jednou mésicné.

(4) Nadojené mléko se &isti bezprostfedné po
nadojeni; ¢isténi nesmi byt Zddnym zpusobem urych-
lovéno.

(5) Nadojené mléko se v nejkratsi dobé vychladi,
a to na teplotu nejvyse 8 °C. Chlazeni musi byt do-
konéeno do 3 hodin od zacdtku dojeni. Misi-li se Cer-
stvé nadojené mléko s mlékem dfive nadojenym
a zchlazenym, musi byt smés neustdle promichdvina,
aby nedochdzelo ke zvySeni teploty nad 10 °C.

(6) ]de lio syrové mléko ovéi, kozi nebo kobyh
plati pro né pfiméfené ustanoveni odstavcli 1 az 5.
Nesmi vSak obsahovat vétsi pocet mikroorganizmi
nez 1 500 000 v 1 ml; poéet somatickych bunék se
nezjistuje.

(7) Syrové ovei a kobylf mléko lze pouzivat jen
jako surovinu k dal$imu zpracovéni.
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§ 44

(1) Neni-li syrové mléko prodéno do 2 hodin po
nadojeni, musi byt zchlazeno na 8 °C a zchlazené pro-
ddno do 24 hodin po nadojent.

(2) Syrové mléko musi byt proddvdno v mistnosti,
kterd je oddélena od stdji a ve které je na viditelném
misté upozornéni ,Syrové mléko, pfed pouzitim pre-
varit“. Je-li z hospodi¥stvi doddvino mléko i do pod-
niku pro osetieni mléka, musi byt mistnost, v niz se
prodivd syrové mléko, oddélena od mlé¢nice.

§ 45

(1) Mlécné Vyrobky mohou byt vyrdbény pouze
v prostorech a za pouZiti technologickych zafizent,
které odpov1da { obecnym veterindrnim pozadavkum
stanovenym zikonem a touto vyhldskou na zachdzen{
se zivoéisnymi produkty.

(2) Ovéf hrudkovy syr lze pouZivat jen jako su-
rovinu k dal§imu zpracovéni.
Vejce
§ 46

(1) Vejce musi pochdzet od zdravych ptaka. Sbi-
raji se denné a uklddaji se pii nekolisavé teploté, kterd

prevySuje 5 °C a nepfevySuje 18 °C, a pfi relativni

vlhkosti 70 az 75 %.

(2) Vejce musi byt vytiidéna a oznalena do 72
odin po sndsce.

(3) Oznaleni vajec, urenych k uvedeni do obehu
se provadi podle zvlastniho pravniho predpisu.”)

(4) Vejce uréend k dal$imu zpracovini se zpraco-
vavaji nejpozdéji do 72 hodin po prosviceni; po vytlu-
Cenf se ihned oSetfuji.

(5) Vejce s porusenou skotfdpkou a neporusenou
podskofdpkovou blanou nelze uvidét do obéhu. Va-
je¢nd hmota, ziskand z takovych vajec, musi byt bez
zbyteéného prodlem pfepravena do zpracovatelskeho
zavodu k pasterac1 s oznacenim ,,Vaje¢nd hmota uréend
k pasteraci®.

(6) Vejce s porusenou skotdpkou a podskotdpko-
vou blanou a vejce vyfazend z lihni jsou nepoZivatelnd.
§ 47

(1) Do obéhu lze uvddét jen pasterovanou vajec-
nou hmotu.

(2) Vajetnd hmota, kterd nebyla zpracovdna bez-
prostfedné po vytluceni, musi byt neprodlené zchla-

zena na teplotu do 4 °C a do 4 hodin zpracovdna nebo
zmrazena.

(3) Pritokovd pasterace vajeéné hmoty se provadi
pusobenim déle uvedené teploty po uvedenou dobu,
anebo alternativni kombinacf teploty a doby, kterd za-
bezpedi srovnatelny ucinek:

a) 57 °C po dobu 180 sekund, jde-li o pasteraci bilka,
b) 64,5 °C po dobu 150 sekund, jde-li o pasteraci

melanze,

c) 65 °C po dobu 180 sekund, jde-li o pasteraci
zloutka.

(4) Staciondrni pasterace vajené hmoty se pro-
vadi za stilého promichdvini pusobenim ddle uvedené
teploty v celém objemu hmoty po uvedenou dobu,
anebo alternativni kombinaci teploty a doby, kterd za-
bezpedi srovnatelny tucinek:

a) 56 °C po dobu 30 minut, jde-li o pasteraci bilkd,

b) 65 °C po dobu 30 minut, jde-li o pasteraci me-
lanZe,

c) 68 °C po dobu 30 minut,
zloutka.

jde-li o pasteraci

(5) Vajetnd hmota musi byt neprodlené po paste-
raci zchlazena na teplotu do 4 °C.

(6) Se souhlasem krajské veterindrni sprivy lze
oSetfit vaje¢nou hmotu 1 jinym zpusobem, zajistujicim
jeji zdravotni nezdvadnost.

(7) Vajetnd hmota se skladuje pii teploté mi-
nus 18 °C a niz§{ u hluboce zmrazenych vyrobkd, mi-
nus 12 °C a niz${ u zmrazenych vyrobkt a 4 °C u chla-
zenych vyrobka.

§ 48

Jind vejce nez slepiéi musi byt v provozu oddélené
uskladnéna a samostatné zpracovdvina.

Véeli produkty
§ 49

(1) Do obéhu lze uvddét jen

a) véeli produkty od véelstva, v némz se nevyskytuji
mor véeliho plodu a hniloba v¢eltho plodu,

b) med, propolis a matef{ kasicku, které pochazep od
zdravého veelstva a neobsahuj{ patogenm Cinitele
v mnozstvi $kodlivém pro zdravi lidi.”)

(2) Med musi byt vykupovén, ptelévan a sklado-
van v obalech spliiujicich pozadavky na obaly pro po-
traviny zivoci$ného ptuvodu. Nesmi byt vystaven pti-
mému sluneénimu zifen.

%) Vyhldska & 294/1997 Sb., o mikrobiologickych poZadavcich na potraviny, zptisobu jejich kontroly a hodnocent, ve znéni

pozdéjsich predpist.
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(3) Matefi kasicka musi byt stabilizovdna do
3 hodin po ziskdni; uchovdvd se pti teploté 0 °C.

HLAVAV

POSUZOVANI, OZNACOVANTI
A UVOLNOVANTI MASA A ORGANU
JATECNYCH ZVIRAT DO OBEHU

§ 50

(1) Jate¢nd zvitata podléhaji veterindrni prohlidce
pred poraZenim (ante mortem), j jejich maso, orgdny
a ostatni &4sti veterindrn{ prohhdce po porazeni (post
mortem). Uéel, postup a zpusob provadenl téchto pro-
hlidek stanovi zvlastni pravni predpisy.’)

(2) Jde-li o jate¢né zvite pouzité k pokusnym dce-
lam, k ziskdvdni biologickych materidlt k vyrobé 1é¢i-
vych ptipravki nebo veterindrnich diagnostickych pti-
pravkd, anebo ke klinickému ovéfovani lééivych pii-
pravkl, mize byt poraZzeno, jen jestlize bylo veteri-
nirni prohlidkou pred porazenim ovéfeno, Ze

a) uplynula ochrannd lhuta stanovend v projektu po-
kusu,

b) zvife nejevi klinicky zjevné reakce po provedeném
pokusu,

c) uplynulo nejméné 7 dnG po ockovdni zvifete
umrtvenymi mlkroorgamzmy, anebo nejméné
21 dni po jeho o¢kovdni Zivymi mikroorganizmy.

§ 51

(1) Maso a orgdny jatecného zvitete, o jejichZ po-
Zivatelnosti nelze rozhodnout s konecnou platnostl
bez dalsiho, zejména laboratorniho vySetfeni, se poza-
stavuji, jako takové oznaluji a uskladiiuji tak, aby ne-
mohlo dojit k jejich zdiméné nebo znehodnoceni, po-

fipadé k nedovolené manipulaci s nimi, a aby bylo
ziejmé, odkud byly odebriny oznadené vzorky.

(2) Maso a orgdny, které pochdzi ze zvifat pora-
Zenych nutnou pordzkou, nesmi byt oznaleny razit-
kem ovilného tvaru, jimZ se oznaluje zdravotni neza-
vadnost podle zvldstniho pravniho predpisu.’)

§ 52

(1) Souldsti vySetfovani masa a orgdnt dospélého
skotu starého nejméné 24 mésicu porazeného nutnou
pordzkou a dospélého skotu starého nejméné 30 mé-
sict je vySetfeni na spongiformni encefalopatii skotu
(BSE).

(2) Souldsti vySetfovani masa prasat, koni, osli
jejich kiiZenct, jakoz 1 nutrif je vySetfeni na pfitom-
nost svalovce (trichinel).
§ 53

(1) Maso a orgény jateénych zvifat, posuzované

jako poZivatelné po dpravé, musi byt podrobeny této
Upravé (zpracovini) bez zbyte¢ného prodleni pod do-
hledem udredniho veterindrntho lékate v souladu se sta-
novenymi veterindrnimi podminkami.

(2) Maso a orgdny jateCnych zvifat, uvedené v od-
stavci 1, musi byt bourdny a uchovdviny oddélené
a mohou pfijit do styku s ostatnim vyrobnim masem
jen pii zpracovéni do téhoz vyrobku.

(3) Maso a orginy jateéného skotu, u néhoz byla
zjisténa slabd uhfivost nebo toxoplazmoza, se pred
uvolnénim do vyroby upravuje

a) pusobenim teploty minus 10 °C a niZz$i v hloubce
svaloviny po dobu alesponi 48 hodin,

b) uchovdvinim pfi teploté minus 10 °C po dobu
nejméné 144 hodin, jde-li 0 maso o tloustce do
30 cm, a nejméné 240 hodin, jde-li 0 maso o vétsi
tloustce, nebo

¢) naloZenim na sucho nasolenych kust o hmotnost1
2,5 kg do solného liku o hustoté 1,160 g/cm’
(20 °Bé) po dobu nejméné 20 dnt.

§ 54

Maso a orgdny jate¢ného skotu vcetné telat, pra-
sat, ovci, koz, koni, osli a jejich k¥iZenct, které byly
posouzeny jako

a) pozivatelné, se oznaluji otiskem razitka kruho-
vého tvaru o priméru 4 cm,

b) poZivatelné po dpravé
1. vyrobni, se oznaluji dvéma z&4sti se prekryva-
jicimi otisky razitka kruhového tvaru o pru-
méru 4 cm,

2. urlené do konzerv, se oznacuji otiskem razitka
étvercového tvaru o délce strany 4 cm,

¢) nepozivatelné, se oznaluji otiskem razitka troj-
thelnikového tvaru o délce strany 5 cm.

§ 55

(1) Oznaleni masa jatednych zvitfat, posouzeného
jako pozivatelné nebo poZivatelné po dpravé, musi byt
umisténo

a) u skotu, prasat, koni, osld a jejich kfiZenct na
vnéjsi strané kyty, bedrech, hibetu, pleci a boku,

a to na kazdé pulce,

b) u telat na vnéjsi strané kyty, hibetu, pleci a hrudi,

¢) u ovci, koz, jehiiat a kiizlat na vnéjsi strané kyty
a plece.

(2) Oznaleni orgdnu jateénych zvitat, posouze-
nych jako poZivatelné nebo poZivatelné po tprave,
musi byt umisténo

a) u skotu, koni, oslt a jejich k¥iZenct na jazyku,
jedné poloviné plic, zaludedni ploSe jater, srdci,
slezing, vemeni a pfedzaludku,
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b) u telat, prasat, ovci a koz na jedné strané plic a na
zaludeénf plose jater.

(3) Oznacuji se také plochy vzniklé odstranénim
zménénych &isti masa.

(4) Oznadeni masa a orgdnu jateCnych zvitat, po-
souzenych jako nepoZivatelné, musi byt na vSech &4s-
tech masa a orgdnech. Oznafeni mize byt provedeno
téZ jejich obarvenim.

§ 56

(1) Maso a orginy jateéné drubeZe, které byly
posouzeny jako
a) pozivatelné, se oznacuji otiskem razitka kruho-
vého tvaru o priméru 2 cm. V prlpade Velkych
baleni se vS§ak oznaluji kruhem o priméru nej-
méné 4 cm s tim, Ze pismena musi byt vysokd
nejméné 0,8 cm a slice nejméné 1 cm,
b) pozivatelné po dpravé
1. vyrobni, se oznacuji nafiznutim obou prsnich
svalt zasahujicim az k prsni kost,

2. uréené do konzerv, se oznaluji nafiznutim
obou prsnich svaltl zasahujicim az k prsni kosti
a nafiznutim stehenni svaloviny zasahujicim az
ke stehenni kosti,

c¢) nepozivatelné, se oznaluji otiskem razitka troj-
thelnikového tvaru o délce strany 2,5 cm, popfi-
padé se obarvi.

(2) Maso a orgdny krélikt, které byly posouzeny
jako
a) poZzivatelné po upravé
1. vyrobni, se ozna¢uji dvéma z&dsti se piekryva-
jicimi otisky razitka kruhového tvaru o pru-
méru 2 cm,

2. urcené do konzerv, se oznacuji otiskem razitka
¢tvercového tvaru o délce strany 2 cm,

b) nepozivatelné, se oznaluji otiskem razitka troj-
thelnikového tvaru o délce strany 2,5 cm, popfi-
padé se obarvi.

§ 57
Oznadovani surovin a potravin zivocisného puvodu
pochdzejicich z podnikt se stanovenym
pfrechodnym obdobim

(1) Maso a orgdny pochdzejici z provozl a zi-
vodu, pro které bylo vyjedndno pfechodné obdobi,
a které byly posouzeny jako

a) pozivatelné, se oznauji razitkem pravidelného

1% Cdst XI pilohy k vyhldsce & 200/2003 Sb.
Cdst XII piilohy & 1 k vyhldsce & 201/2003 Sb.
Cist XI prilohy & 1 a st VI prﬂohy & 7 k vyhldsce ¢&.
Cist IV piilohy & 3 k vyhldsce & 203/2003 Sb.

$estiihelnikového tvaru o délce stran 23 mm,
u driibeze a krilikd 12 mm,

b) pozivatelné po dpravé

1. vyrobni, se oznacuji dvéma z&4sti se piekryva-
jicimi otisky razitka pravidelného Sestithelni-
kového tvaru,

2. uréené do konzerv, se oznacuji razitkem &tver-
cového tvaru o délce strany 4 cm, u dribeze
a krélikti o délce strany 2 cm, ktery je prekryt
pravidelnym Sestitihelnikem.

(2) Potraviny musi byt oznadeny znackou zdra-
votni nezdvadnosti ve tvaru pravidelného Sestithel-
niku.

(3) V horn{ &4sti razitka pravidelného Sestithelni-
kového tvaru se uvddi oznaleni CZ, v jeho stfedni &dsti
veterindrn{ schvalovaci &islo a v jeho dolni ¢dsti misto
zpracovan{ (Uzemné spravni jednotka). Velikost pis-
men a Cislic odpov1da udajim uvedenym ve zvlastnich
pravnich pfedpisech.'®)

§ 58

Maso a orgdny jatecnych zvitat, urlené ke krmenf{
zvifat, se oznacuji vedle otisku razitka trojihelniko-
vého tvaru jesté otiskem razitka obdélnikového tvaru
o rozmérech 5 cm x 10 cm se slovem KRMIVO, ve-
psanym uprostfed. Bezprostfedné po posouzeni se
znehodnocujf, napf. obarvenim nebo Cetnymi hlubo-
kymi fezy do tkdni, aby nemohly byt zneuzity.

§ 59

(1) V hornfi &dsti razitka kruhového tvaru se uvdd{
oznaleni CZ, v jeho stiedni &dsti se vyznaluje veteri-
ndrni schvalovaci &islo zpracovatelského podniku
a v jeho dolni &isti misto zpracovéni (lizemné spravni
jednotka). Vyska pismen a Cislic musi byt nejméné
0,8 cm, a jde-li o jate¢nou dribez nebo kréliky, nej-
méné 0,2 cm.

(2) Razitkovéni se provdd{ zdravotné nezdvadnou
barvou, perforaénim nebo vypalovacim razitkem.

(3) Maso a orgdny jatelnych zvitat, které jsou
uréeny k vyvozu, mohou byt oznaleny odlisnym zpt-
sobem podle poZzadavku zahrani¢niho odbératele.

(4) Oznaleni musi byt Citelné.
§ 60

Maso a orginy jate¢ného skotu, u néhoz byla zjis-
téna

202/2003 Sb.
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a) slabd uhfivost, se oznauji — vedle oznaceni poza-
stavovacim §titkem — otiskem pismene ,,U“ o vysce
4 cm a $ifce 3 cm, a to na zadni strané obou pred-
lokti, na pfedni strané obou holent, na zevni plose
vnéjsiho Zvykaciho svalu a na srdci,

b) toxoplazmdza, se oznaluji — vedle oznaceni poza-
stavovacim $titkem — otiskem pismene ,,Z“ o vysce
4 cm a Sifce 3 cm, a to na zadnf strané obou pred-
lokt{ a na pfedni strané obou holeni.

§ 61

(1) Oznadené maso a orgdny jatenych zvifat se
uklddaji neprodlené v odvéSovacich, chladicich nebo
mrazicich prostorech, anebo se pfeddvaji k dalsimu
zpracovani.

(2) Maso a orgdny jateénych zvitat se zchlazuji

takto:

a) maso velkych jate¢nych zvitat do 48 hodin po
porazeni na teplotu do 7 °C a do 72 hodin po
porazeni na teplotu do 4 °C. Pfi uchovdvdni del-
$im neZ 4 dny se chlad{ aZ na teplotu do 2 °C,

b) orginy velkych jateénych zvitat do 12 hodin po
porazeni na teplotu do 3 °C,

¢) maso malych jate¢nych zvifat do 2 hodin (u téz-
kych krit do 12 hodin) po porazeni na teplotu

4 °C. Maso jateéné drubeze, chlazené ve vodg,
musi byt neprodlene po Vychlazem zmrazeno
a uvddéno do ob¢hu ve zmrazeném stavu.

(3) Teplé maso lze pouzit ke zpracovini nejpoz-
déji do 3 hodin po porazeni jate¢ného zvitete.

(4) Ostatni &4sti, pokud nejsou denné odviZeny,
musi byt uchovdviny oddélené, a to v hygienicky vy-
hovujicich prostorech nebo nddobdch pii teploté do
10 °C.

§ 62
Domadci porazky

Maso a orgdny jatecnych prasat, ovci a koz, jakoz
1 malych jateénych zvifat, urCené pro spottebu v do-
maécnosti chovatele, podléhaji veterindrnimu vysetfent,

a) pozddd-li o jejich vySetieni chovatel, nebo
b) stanovi-li tak krajskd veterindrni sprdva se zfete-
lem k ndkazové situaci.

HLAVA VI

VETERINARNI VYSETRENI A POSUZOVANI
JINYCH ZVIRAT A OSTATNICH
ZIVOCISNYCH PRODUKTU

VAL
§ 63

(1) Osoba, kterd vykondvd pravo myslivosti v ho-

nitbé, provede na misté uloven{ zvéfe jeji pfedbéZnou
prohlidku. Pfi této prohlidce se posuzuji vyzivny stav,
povrch téla, zejména se zfetelem na V}?skyt ektopara-
zitl, zanethvych zmén na kdZi a poranéni pokousanim,
a déle se posuzuje, jde-li

a) o srstnatou zvét spirkatou, podkoZi, télni otvory
a jejich okolj, Vystelka télnich dutin, svalovma,
shznlce dutmy Ustni, jazyk a vnitfni orgdny,

b) o zajice a divoké kriliky, oéi, téln{ otvory a jejich
okoli, bfisnf krajina a vnéj$i pohlavni orgdny,
¢) o zvéf pernatou, ofi a télni otvory.

(2) Srstnatd zvéf sparkatd se ihned po uloveni ote-
vie a vyvrhne. Md-li byt tato zvéf veterindrné vyse-
tfena a neprovddi-li se toto vySetfeni na misté jejtho
uloveni, musi byt orgdny dutiny hrudni, jétra, slezina
a ledvmy, pokud byly vyhaty z téla, oznaceny a pfed-
loZeny k veterindrnimu vysetfen{ spolu s télem.

(3) Zjisti-li se pii predbézné prohlidce, ze jde
o zvéf nemocnou nebo podezfelou z onemocnéni nd-
kazou zvitat, nesmi byt odstranény Zddné jeji &dsti
a tato zvéf musi byt veterindrné vySetfena.

(4) Neni-li ulovend zvéf nemocnd nebo podezield
z onemocnéni nikazou zvitat, lze

a) oddélit
1. hlavu, jde-li o tzv. trofejovou zvéf,

2. jazyk, plice, srdce, jdtra, slezinu a ledviny, maji-
-li byt ponechdny lovci,

b) uvolnit zvéfinu ke spotfebé v domdcnostech
dcastnikt lovu, anebo podle vysledku veterindr-
niho vySetfeni do obéhu, v obou ptipadech, jde-
-li 0 zvéfinu ze zvéfe vnimavé na trichinelézu (ze-
jména divokych prasat a medvédu), aZ po negativ-
nim vysledku vySetfeni na pfitomnost svalovce
(trichinel).

(5) Nepozwatelne &asti vyvrhu ulovené srstnaté
zvéfe sparkate zejména predzaludek zaludek, stfeva,
mocovy méchyt a pohlavm orgdny, jakoz 1 Vyhacko—
vané &asti ulovené zvéfe pernaté se neSkodné odstrani
zahrabdnim.

§ 64

(1) Zvéfina musi byt oSetfena, pfepravovina
a skladovdna tak, aby nedoslo k jejimu znehodnoceni.

(2) Ulovend zvéf se oznaluje zpusobem stanove-
nym zvldstnimi privnimi predpisy.®)

§ 65

(1) Podle vysledku veterindrniho vySetfent se zvé-
fina posoud{ jako poZivatelnd, poZivatelnd po dpravé
(vyrobni nebo uréend do konzerv) nebo nepozivatelnd.

(2) Zvéfina se oznacuje obdobné jako maso jated-

nych zvitat, tj. otiskem razitka p¥islusného tvaru a roz-
mérd. Jde-li o zvéfinu v kiZi nebo pefi, opatfi se
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otiskem razitka pfivésny stitek (listek o puvodu zvéte)
a veterinarn{ osvéddent.

Ryby, korysi, mékkysi, zaby a jini Zivocichové
vodniho a suchozemského prostiedi

§ 66
(1) Ryby, korysi, mékkysi, zdby a jin{ Zivoéichové
vodniho a suchozemského prostiedi (ddle jen ,jin{ Zi-
volichové®) jsou zpusobili k vyzivé lidi, jestlize
a) jsou spravné druhové oznaceni,

b) pochdzeji z prostieds, které neovlivituje nepii-
znivé jejich zdravotni nezdvadnost, specificky
pach a prlchut,

¢) neobsahuji biotoxiny nebo toxiny, které maji pa-
ralyzujici dcinek,

d) byli usmrceni omriéenim a vykrvenim nebo jinym
dovolenym zplisobem,

e) jde-li o zZivocichy vodniho prostteds, jestlize lekli
az po ulovenf a byli bezprostiedné oSetfeni tak, Ze
vykazuji smyslové znaky Cerstvé zabitych nebo
Cerstvé leklych Zivocicht.

(2) Nejde-li o prodej sladkovodnich ryb k bezpro-
stiedni spotfebé v domdcnosti spotiebitele, musi byt
tyto ryby ihned po usmrceni vykuchdny.

(3) Lov (vylov), odchyt a sbér ryb, koryst, mék-
kysi, Zab a jinych Zivolichd, urfenych k uvedeni do
obéhu, mus{ byt hldsen krajské veterindrni sprdvé nej-
méné tyden pfedem.

§ 67

(1) Sladkovodni ryby, korysi, mékkysi a zdby se
sadkuji v pravidelné Cisténych a dezinfikovanych sdd-
kich s dostateCnou vyménou zdravotné nezdvadné
vody bez cizich pachd. Voda v sddkdch musi byt chri-

néna pred znedisténim a kontaminaci.

(2) Pfed uvedenim Zivych ryb, korysa, mekkysa,
zab a jinych Zivocichti do obéhu provede chovatel je-
jich pfedbéznou prohlidku a uvédomi o zjisténych

zdravotnfch zévaddch neprodlené krajskou veterindrn{

spravu.

(3) Kazdd zdsilka Zivych ryb, koryst, mékkysy,
zab a jinych Zivo¢ichi musi byt provdzena privodnim
dokladem, v némz chovatel uvede misto a dobu lovu

(vylovu), odchytu nebo sbéru, druh, mnoZstvi a stav
zvitat, dobu naklddky, zplisob pfepravy a misto uréend.

§ 68

Vytiidéni a uvafeni korysi a mékkysi se ihned
zchlazup v pitné vodé; po vyloupnuti (vyjmuti) z kru-
nyfl a ulit se zmrazuji nebo zchlazuji.

b)

b)

a)

b)

§ 69

Podle vysledku veterindrniho vySetfeni se posoud{

ryby (rybi maso) jako poZivatelné, poZivatelné po
upravé (vyrobni nebo urlené do konzerv) nebo
nepozivatelné,

korysi, mékkysi, ziby a jini Zivoéichové jako po-
Zivatelni nebo nepozivatelni.
§ 70
Ostatni zivocisné produkty
Podle vysledku veterindrniho vySetfeni se posoud{
mléko, mlécné vyrobky, vejce a vajecné vyrobky

jako pozwatelne pozivatelné po tpravé (vyrobni
nebo urené do konzerv) nebo nepozZivatelné,

vleli produkty jako pozivatelné, pozivatelné po
Upravé (vyrobni) nebo nepoZivatelné.

HLAVA VII

NALEZITOSTI PROVOZNIHO
A SANITACNIHO RADU

§ 71

Provozni ¥4d musi obsahovat

popis zdvodu vletné prostorového nebo Casového
oddéleni &innosti, zejména s ohledem na jejich
moznd kfiZeni,

popis vSech druhti vykondvanych ¢innost,

dobu, objem a Cetnost (opakovdni) jednotlivych
druhu ¢innosti a dobu zahdjen{ kazdé z nich.

§ 72

Sanitaéni ¥dd musi obsahovat

popis postupu provadénych ¢innosti v rimci sani-
tace (Cisténi a dezinfekce) v jednotlivych &dstech
zivodu, jejich metod a zpisobu vyuziti pouzivané
sanitaéni techniky,

seznam pouzivanych sanitaénich prostiedkt a pfi-
pravkd, véetné dokumentace k jejich vyuziti v po-
travindiskych provozech,

popis zpusobu uskladnénf{ disticich a sanitaénich
prostredkd,

popis dezinsekénich a deratizaénich postupd, se-
znam osob oprdvnénych k jejich provddéni,
seznam osob odpovédnych za jednotlivé ¢innosti
provddéné v rimci sanitace (CiSténi, dezinfekci,
dezinsekci a deratitaci),

zpusob a Cetnost ovéfovani Ucinnosti Cisticich, de-
zinfekénich, dezinsekénich a deratizaénich po-
stupu.
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HLAVA VIII
ZAVERECNA USTANOVENI

§ 73
Pfechodné ustanoveni

K oznalovédni zivoéisnych produktd z podnikd,

kterym bylo povoleno uplatiovat po dobu ptechod-

ného obd0b1 odli§né veterindrni pozZadavky na ]e]lCh

provoz,'") se v pribéhu uvedeného obdobi pouzivi
razitko Sestithelnikového tvaru o délce strany 2,3 cm.

§ 74
Zrusovaci ustanoveni

Zrusuje se:

1. Vyhldska & 287/1999 Sb., o veterindrnich poza-
davcich na Zivoci$né produkty.

2. Vyhldska ¢. 400/2001 Sb., kterou se méni vyhldska
. 287/1999 Sb., o veterindrnich poZadavcich na
zivo¢isné produkty.

3. Vyhldska ¢. 441/2001 Sb., kterou se méni vyhldska
. 287/1999 Sb., o veterindrnich poZadavcich na
Zivolisné produkty.

4. Vyhldska &. 269/2002 Sb., kterou se méni vyhldska
¢. 287/1999 Sb., o veterindrnich pozadavcich na
zivolisné produkty, ve znéni pozdéjsich predpist.

5. Vyhldska ¢. 190/2003 Sb., kterou se méni vyhldska
&. 287/1999 Sb., o veterindrnich pozadavcich na
zivo¢isné produkty, ve znéni pozdéjsich predpisu.

CAST II
Zména vyhlasky o veterinarnich pozadavcich

na éerstvé maso, mleté maso,
masné polotovary a masné vyrobky

§ 75

V § 9 odst. 2 pism. a) vyhldsky & 202/2003 Sb.,
o veterindrnich pozadavcich na Cerstvé maso, mleté
maso, masné polotovary a masné vyrobky, se slova
»nad 700 kg* nahrazuji slovy ,nad 300 kg“.

CAST 111
UCINNOST

§ 76

Tato vyhldska nabyvd déinnosti dnem )ejlho vy-
hldsent, s vyjimkou § 37 odst. 2, ktery nabyva uéin-
nosti dnem vstupu smlouvy o pfistoupeni Ceské repu-
bliky k Evropské unii v platnost.

Ministr:

Ing. Palas v. r.

'y § 77 odst. 3 zdkona.
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Pfiloha ¢. 1 k vyhlasce &. 375/2003 Sb.

MIKROBIOLOGICKE POZADAVKY
NA ZIVOCISNE PRODUKTY

A.
Suroviny pro vyrobu potravin Zivo¢iSného puvodu
ClL 1

Mezni mikrobialni hodnoty (I),
piipustné mikrobialni hodnoty pro hlavni skupiny vyrobkt (II)

I m’
a) b) c) d) €) 1Y)
ca) cb)
A. Pivodci kaZeni a indikatorové mikroorganizmy

Aerobni a fakul- [5.10"  [10° 5100 [10* 10° 5.100  [10° 10*
tativné anaerobni 5.10°
mikroorganizmy (mléko
vig (ml)? kozi a ovéi)
Koliformni 5.10° 10° 5.10° | 107 10* 0
mikroorganizmy
v1g (ml)?
Escherichia coli 10° 10° 10° 0 10°
v1g (ml)?
Kvasinky 510" |10 5107  |10° 0
vl1g (ml)?
Plisné R 10° R 107 10 0
v1g (ml)?

B. Puvodci onemocnéni z potravin

Bacillus cereus  [5.10° 10* 5100 | <10 10° 0
v 1g (ml)
Pseudomonas 100 [10° 10° [0 10 0
aeruginosa
v1g(ml)
Staphylococcus  [5.10°  [10° 5100  [<10' 10* 0 5.10°
aureus v 1 g (ml)
Sulfitredukujici [5.10° [10° 5100  [<10' 10° 0
klostridia
v1g(ml)
Salmonella spp. |0/25 0/25 0/25 0/50 0/50  ]0/25 0/25 0/25
v25 g (ml),
popr.

v 50 g (ml)”
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Escherichia coli 0 0 0 0 0 0 0 0
0157 v 25 g (ml)®

Campylobacter 0 0
jejuni v 25 g (ml)

Yersinia 0 0 0 0 0 0 0 0
enterocolitica
(enteropatogenni

serotypy
v 25 g (ml)”

Listeria 0 0
monocytogenes
v 25 g (ml)®

Vibrio 0 0 0 0 0
parahaemolyticus
v 25 g (ml)> 5)

Stafylokokové
enterotoxiny neprokazatelné testem RPLA

Mykotoxiny nejvyssi pfipustné limity stanovi vyhlaska &. 53/2002 Sb., ve znéni pozdéjSich
predpist

Vysvétlivky:

1) Skupiny vyrobkl: a) vyrobky tepeln& neopracované, uréené k pfimé spotiebé bez
tepelného opracovani. Tyto hodnoty plati i pro krev jateénych zvifat uréenou k prodeji; b)
vyrobky, které budou pfed uvedenim do ob&hu a spotieby tepelné opracovany; c)
vyrobky pro kojeneckou vyzivu — ca) k pfimé spotfeb€, cb) ke spotiebé po tepelné
upravé; d) mléko a jiné tepelné oSetfené Zivocisné produkty uréené jako surovina pro
vyrobu potravin Zivo€i$ného puvodu; €) syrové mléko k piimé spotiebe; f) vejce.

2) Bez mikroorganizmu patficich ke kulturni mikrofléfe.

3) Od mezni hodnoty nebo jejiho zjistovani miZe byt upusténo,

a) zajiStuje-li technologicky proces nebo tepelné kuchyriské opracovani bezpeCnou
devitalizaci mikroorganizmu, jsou-li splnény stanovené veterinarni podminky a
pozadavky pii vyrob& a vzhledem k baleni a oddéleni od jinych potravin neexistuje
zdravotni riziko,

b) pochazeji-li suroviny ze zvifat, ktera nejsou nositeli t€chto ptivodci nakaz.

4) Bez viditelného ristu; pii nalezu toxinogennich plisni je tfeba vySetfeni na mykotoxiny.

5) Tyka se pouze ryb, mé&kkysi, kory$i z vod tropickych a subtropickych pasem.

Cl 2

(1) Suroviny, které vykazuji smyslové zmény nebo fyzikaln€ chemické hodnoty,
svédcici o rozkladném procesu, nelze vyuZit k vyrobé potravin Zivo¢i§ného ptivodu.

(2) O dalsim vyuziti surovin, které jsou smyslové nezavadné a vykazuji prekroceni
meznich hodnot puivodcd kaZeni a indikatorovych mikroorganizmi, rozhodne krajska
veterinarni sprava zejména se zietelem na druh organizmi, miru prekro€eni meznich hodnot,
mozZnosti celkového zpracovani, technologicky postup, teplotni rezim a hygienicka a sanitacni
opatfeni. Pfi pfekroCeni meznich hodnot o vice nez jeden fad u pivodci onemocnéni
z potravin nelze suroviny k vyrobé potravin Zivo¢i§ného ptivodu pouZit.

(3) Suroviny, které vykazuji piekro€eni meznich hodnot mikrobialnich a plisfiovych
toxinl, mohou byt pouzity k celkovému zpracovani, jez zarucuje jejich snizeni na stanovené
mezni hodnoty.
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Cl. 3
Vzorky k laboratornimu mikrobiologickému vySetfeni z ucelenych &asti se odebiraji
po oZehnuti povrchu nebo po jeho sefiznuti do hloubky asi 5 mm.

B.

Suroviny pro vyrobu krmiv a vyrobKy z nich

Cl 4

(1) Suroviny pro vyrobu krmiv a krmnych smé&si musi odpovidat poZadavkum
stanovenych zvlastnimi pravnimi predpisy'> a nesmi obsahovat
a) zadné salmonely v 10 g (ml),
b) vice nez 10* potencialng toxinogennich plisni.

(2) Aktivita vody (aw) u dehydrovanych vyrobku nesmi byt vysSi nez 0,93.

(3) Konzervy pro zvifata musi byt obchodné sterilni. Po inkubaci po dobu 7 dnu pfi
teploté 35 az 37 °C nesmi byt pocet aerobnich a fakultativng anaerobnich mikroorganizmi
vy$si nez 10° v 1 g (ml).

C.

Suroviny pro technické ucely

ClL 5
Suroviny pro technické ugely musi odpovidat pfislu§nym technickym normam a nesmi
obsahovat puvodce nikaz.

D.
Stéry

Cl 6
Stéry z povrchu vyrobniho zafizeni, odebrané z plochy 10 cm®* po skondeni a &iténi a
dezinfekce, nesmi obsahovat
a) vice neZ 107 aerobnich a fakultativng anaerobnich mikroorganizm,
b) Zadné salmonely.

1 Zakon €. 91/1996 Sb.
Vyhlaska €. 451/2000 Sb., kterou se provadi zékon o krmivech, ve znéni pozd&jsich predpisi.
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Pfiloha ¢. 2 k vyhlasce &. 375/2003 Sb.

ZASADY POSTUPU PRI ODBERU VZORKU
A.
Prohlidka jatenych zvifat a masa

CL1
Pfi prohlidce jate&nych zvifat a masa se odebiraji vzorky

a) k mikrobiologickému vySetieni, je-li tfeba vyloucit mikrobialni infekci masa a organi
nebo objasnit pfi€iny onemocnéni zvifat,

b) k fyzikalnimu, chemickému, radiobiologickému, parazitologickému, histologickému,
imunologickému, sérologickému a smyslovému vySetfeni, je-li tfeba vyloucit poruSeni
smyslové & biologické jakosti nebo biochemického stavu masa a organd, anebo
pfitomnost antigendl, toxind, priond, paraziti, radioaktivnich a jinych cizorodych latek
v nich.

ClL 2
Jako vzorky se odebiraji:

a) u velkych jatecnych zvifat
1. kostka svalu o hrané nejméné 8 cm kiizové z pfedni a zadni Ctvrti,

2. po jedné neporusené krajinové mizni uzling s okolnim vazivem kiiZové z protilehlych
Ctrti,

3. cela neporusena slezina nebo jeji ¢ast o délce nejméné 10 cm,

4. cela neporusena ledvina nebo jeji €ast o délce nejméné 10 cm,

5. kostka jater o hran€ 6 aZ 8 cm nebo Spiegeltiv lalok, popfipadé s vyprazdnénym nebo
podvazanym Zlu€nikem, u selat, jehiat a kiizlat cela jatra,

6. vzorky ze zménénych, poptipadé i jinych &asti masa, tuku a organd,

7. chybi-li néktery organ, neporu§ena rourovita kost nebo jeji Cast o délce nejméné 10
cm,

8. vzorek prodlouzené michy z oblasti mozkového kmene;

b) u malych jate¢nych zvifat cela téla, pokud nestaci jednotlivé organy nebo Casti svalové,
tukové ¢i jiné tkang.

B.
Jiné formy statniho veterinirniho dozoru

CL3
V souvislosti s ostatnimi formami statniho veterinarniho dozoru se odebiraji vzorky
zejména,

a) je-li odb&r vzorkid k laboratornimu vySetfeni sougasti metodickych postuptli, schvalenych
pro vySetfovani a posuzovani Zivo€i§nych produktt Statni veterinarni spravou, anebo
pravidelného sledovani cizorodych latek v krmivech, v potravinach Zivo€iSného puvodu a
v Zivotnim prosttedi,

b) vzniknou-li jakékoli pochybnosti o zdravotni nezavadnosti zivo¢is$nych produktl, zejména
na zéklad€ zjisténi hrubych zavad z hlediska veterinarnich podminek a poZadavki na
zachazeni s nimi,
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¢) vyZzaduji-li pravni pfedpisy o veterinarni péci vySetieni (fyzickou kontrolu) dovazeného
nebo provaZeného veterinarniho zboZi,

d) dojde-li k onemocn&ni nebo podezieni z onemocnéni alimentarni nemoci, anebo dochazi-
li k vySetieni a posouzeni Zivo&idnych produkti z podnétu stiznosti spotfebitele.

Cl 4
(1) Pii stanoveni poétu odebiranych vzorkii a jejich hmotnosti €i objemu se piihlizi
k tomu, aby
a) odebrané vzorky umoZiiovaly zjiSténi (potvrzeni)
1. pramémého stavu kontrolovanych produktii z hlediska veterinarnich poZadavki na né,
2. jakéhokoli zne&ist&ni, kontaminace nebo jiného ohroZeni ¢i naruSeni jejich zdravotni
nezavadnosti,
b) byla respektovana zasada hospodarnosti.
(2) Za vzorkovanou jednotku se pro G&ely odb&ru vzorkil povazuje
a) 1 velkoobchodni originalni baleni (karton, bedna, balik, pytel, paleta apod.),

b) 1 upraveny celek, jde-li o kusové Zivo€iSné produkty,

C) cela zasilka, jde-li o sypané a jiné voln& loZené Zivocisné produkty. Odebird se 5
vzorkl z riznych Casti zasilky,

d) 1 nadrz, tank, konev &i jina nadoba, jde-li o tekuté ZivoCiSné produkty.

(3) Jsou-li Zivo&isné produkty nestejnorodé, anebo vykazuji-li n€které z nich jakékoli
zavady, musi byt pred odbérem vzorki roztfidény, popiipad® Zivocisné produkty vykazujici
zavady oddéleny. Vzorky se pak odebiraji z kazdé skupiny zv1ast.

(4) Jsou-li zivo&i§né produkty, které maji byt mikrobiologicky vySetieny,

a) soudrzné (pevné), odebiraji se vzorky v ucelenych &astech (kusech), aby bylo mozno
v laboratofi provést — po odstranéni povrchovych &asti — sterilni kultivaci z hloubky
vyrobku,

b) nesoudrzné (kaSovité, tekuté, sypké, suSené), odebiraji se vzorky sterilné do sterilnich
vzorkovnic, dodanych z pfislu§né laboratofe.

CLsS
(1) Nejsou-li divody pro jiny postup, odebiraji se
a) ztéze davky (Sarze) 1 az 2 vzorky,
b) ztéZe zasilky 2 az S vzorku.

(2) Pro zjisténi, zda davka (3ar¥e) odpovida stanovenym mikrobiologickym pozadavkiim,
se odebira zpravidla 5 vzorku.

(3) Jde-li o Zivo&i§né produkty téhoz druhu, ale z riznych davek (Sarzi), a neni-li mozné
nebo delné jejich roztfidéni, anebo jedna-li se o vétsi polty vzorkovanych jednotek, odebiraji
se vzorky bud podle po&tu vzorkovanych jednotek, anebo hmotnosti kontrolovanych
produkti:

pocet vzorkovanych Pocet hmotnost v kg pocet
jednotek Vzorkil (objem v 1) vzorki

do 10 2 do 1000 2
50 4 10 000 4
100 5 25 000 6
500 8 50 000 8

1 000 10 nad 50 000 10
od 1001

na kazdych
dalSich 500 1
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(4) K fyzikaln& chemickému vySetfeni a radiologickému vySetfeni se odebira zpravidla

1 vzorek.

(5) V zavislosti na dosaZeni Glelu vySetfeni muZe organ veterindrni spravy,

vykonéavajici statni veterinarni dozor, odebrat v&t§i nebo mensi pocet vzorki.

ClL 6
(1) Potfebna hmotnost (objem, pocet kust) vzorki Cini:
druh kontrolo- Vysetfeni
vanych produkti smyslové | mikrobiologické | fyzikalné chemické prvky | radio-
chemické |alatky biologické
tekuté (v ml) 100 300 300 500 400
Kasovité (v g) 50 250 250 500 250
pevné (v g) 100 300 300 500 400
susené (v g) 50 150 150 300 300
koncentraty (v g) 50 150 150 200 200
Vejce (v ks) 3 3 3 12 10
dribez (v ks) 1 1 1 1 1
(2) Jde-li o Zivo&isny produkt ve spotiebitelském baleni, odebira se jako vzorek
a) 1 baleni, pokud jeho hmotnost (objem) dosahuje hmotnosti (objemu), uvedené v odstavci
1. Pokud jeho hmotnost (objem) podstatng pievySuje hmotnost (objem) potiebnou
k vySetfeni, staéi odebrat jako vzorek k vySetfeni jen pomé&mou Cast spotiebitelského
baleni, nebude-li tim ohroZeno dosaZeni ucelu vySetieni,
b) takovy polet baleni, aby jejich hmotnost odpovidala potfebam vySetieni, pokud hmotnost
(objem) balenti je niz3i (mensi) neZ hmotnost (objem), uvedena v odstavci 1.
CL7
Organ veterinarni spravy, vykonavajici statni veterinarni dozor,
a) odebere vzorky,
b) fadné oznali odebrané vzorky,
¢) pofidi protokol o odb&ru vzorkd', v némz uvede osoby vykonévajici statni veterinarni
dozor, kontrolovanou osobu, druh, poget a hmotnost (objem) jednotlivych vzorki, ucel
odebrani vzorkd, stav kontrolovanych produktl, misto a as odbéru vzorku. Protokol o
odbéru vzorkli podepisuji osoby vykonéavajici statni veterinarni dozor a kontrolovana
osoba,
d) zajisti zabaleni, uchovavani a odeslani odebranych vzorkl k laboratornimu vySetfeni

takovym zpasobem, aby nedoslo k jejich zmé&€nam nebo zamé&nam.

19 Zékon & 552/1991 Sb., o statni kontrole, ve znéni pozd&jsich predpis.




