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NARIADENIE VLADY
Slovenskej republiky
z 9. jula 2003

o podmienkach v zaujme ochrany zdravia lIudi pri produkcii a uvadzani
na trh produktov rybolovu a zivych lastarnikov

Vlada Slovenskej republiky podla § 2 ods. 1 pism. k) zakona ¢. 19/2002 Z. z., ktorym sa
ustanovuju podmienky vydavania aproximaénych nariadeni vlady Slovenskej republiky v zneni
zakona ¢. 207/2002 Z. z. a na vykonanie § 3 ods. 2 zakona ¢. 488/2002 Z. z. o veterinarne;j
starostlivosti a o zmene niektorych zakonov nariaduje:

PRVA CAST
VSEOBECNE USTANOVENIA

§1

(1) Tymto nariadenim sa do pravneho poriadku Slovenskej republiky transponujui pravne
predpisy Eurépskych spolocenstiev uvedené v prilohe ¢. 1.

(2) Tymto nariadenim sa ustanovuju podmienky v zaujme ochrany zdravia lIudi pri produkcii a
uvadzani na trh

a) produktov rybolovu urcenych na Iudsku spotrebu,

b) zivych lastarnikov, ktoré st urcené na bezprostrednii lIudskua spotrebu alebo na dalSie
spracovanie pred spotrebou.

§2

Vymedzenie pojmov

(1) Na ucely druhej casti tohto nariadenia sa rozumeju

a) produktmi rybolovu vSetky morské alebo sladkovodné zivocichy alebo ich ¢asti vratane ich ikier
s vynimkou vodnych cicavcov, zZiab a vodnych zivocichov, na ktoré sa vzfahuju osobitné
predpisy,

b) produktmi vodného hospodarstva vsetky produkty rybolovu narodené a vychované v
kontrolovanych podmienkach, az kym nie sti uvedené na trh ako potravina; morské alebo
sladkovodné ryby alebo korovce ulovené v ich prirodzenom prostredi v juvenilnej forme a
drzané, kym nedosiahnu pozadovanu obchodnu velkost na Tudsku spotrebu, sa tiez povazuju
za produkty vodného hospodarstva (dalej len ,produkty akvakultury“); ryby a koérovce
komercnej velkosti, ktoré boli ulovené v ich prirodzenom prostredi a boli drzané nazive na
neskorsi predaj, sa nepovazuju za produkty akvakultiary, ak boli iba drzané nazive bez snahy
zvacsit ich velkost alebo hmotnost,
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c)

d)

€)

h)

i)

j)
k)

1)

—

m

n)

0)

p)

1)

s)

chladenim proces schladzovania produktov rybolovu na teplotu, ktora sa priblizuje teplote
topiaceho sa ladu,

cerstvym produktom akykolvek produkt rybolovu vcelku alebo upraveny vratane produktov
balenych vo vakuu alebo v modifikovanej atmosfére, ktoré neboli na zabezpecenie trvanlivosti
oSetrené inak ako chladenim

upravenym produktom rybolovu produkt rybolovu, ktory bol podrobeny operacii ovplyvnujucej
jeho anatomicku celistvost, ako je pitvanie, oddelenie hlavy, krajanie, filetovanie, sekanie a
podobne,

spracovanym produktom rybolovu chladeny alebo mrazeny produkt rybolovu, ktory bol
podrobeny chemickému alebo fyzikalnemu procesu, ako je ohrev, uidenie, solenie, dehydratacia
alebo marinovanie a podobne alebo kombinacii tychto procesov, ¢i uz v spojeni s inymi
potravinami alebo bez nich,

konzervaciou proces, pri ktorom sa produkty balia do hermeticky uzavretych obalov a tepelne
oSetruju v takom rozsahu, Ze sa znicia alebo inaktivuju vSetky mikroby, ktoré by sa mohli
mnozit, a to bez ohladu na teplotu, pri ktorej sa produkt skladuje,

mrazenym produktom akykolvek produkt rybolovu, ktory bol podrobeny procesu zmrazovania
tak, aby po stabilizacii teploty dosiahol teplotu v jadre — 18 °C alebo nizsiu,

balenim postup ochrany produktov rybolovu priamym obalom, kontajnerom alebo inym
vhodnym zariadenim,

davkou urcité mnozstvo produktov rybolovu ziskané za prakticky identickych okolnosti,

zasielkou wurcité mnozstvo produktov rybolovu urcenych pre jedného alebo viacerych
zakaznikov v krajine urcenia a prepravované len jednym dopravnym prostriedkom,

dopravnym prostriedkom tie casti automobilovych vozidiel, Zeleznicnych vagonov, lietadiel,
ktoré su vyhradené pre tovar, prepravny priestor lodi a kontajnery na pozemnu, lodnu alebo
vzdusSnu prepravu,

prisluSnym organom organ veterinarnej spravy! alebo ustredny organ clenského Statu?)
prislusny na vykonavanie veterinarnych kontrol alebo iny organ, na ktory tuto poésobnost
ustredny organ preniesol,

prevadzkarnou akykolvek priestor, kde sa produkty rybolovu upravuja, spracuvaju, chladia,
zmrazuju, balia alebo skladujii; za prevadzkarne sa nepovazuju aukcéné a velkoobchodné trhy,
na ktorych sa kona len vystavovanie a velkoobchodny predaj produktov rybolovu,

uvadzanim na trh drzanie alebo vystavovanie na predaj, ponukanie na predaj, predavanie,
dodavanie alebo akakolvek ina forma uvadzania na trh v Eurépskom spolocenstve okrem
maloobchodného predaja a priameho prevodu malych mnozstiev produktov rybolovu rybarmi
maloobchodnym predajcom alebo spotrebitelom na miestnych trhoch,

dovozom vstup produktov rybolovu z tretich krajin3) na tizemie Eurépskeho spolocenstva,

¢istou morskou vodou morska voda alebo slana voda, ktora je bez mikrobialnej kontaminacie,
skodlivych latok alebo toxického morského planktonu v takych mnozstvach, ktoré mozu
ovplyvnit zdravotnii neSkodnost produktov rybolovu a ktora sa pouziva za podmienok
ustanovenych tymto nariadenim,

lodnou tovarnou akékolvek plavidlo, na ktorom sa produkty rybolovu podrobuju jednej alebo
viacerym z nasledujucich operacii, a to filetovaniu, krajaniu, odstranovaniu koze, mletiu,
zmrazovaniu alebo spracovaniu, po ktorych nasleduje balenie; za lodné tovarne sa nepovazuju
rybarske lode

1. na ktorych sa na palube len varia krevety alebo makkysSe,

2. na palube ktorych sa vykonava len zmrazovanie.
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a)

b)

c)

d)

€)

h)

i)

j)

k)

1)

(2) Na ucely tretej casti tohto nariadenia sa rozumeju

lasturnikmi listoziabrové morské méakkyse, ktoré sa zivia filtrovanim,

morskymi biotoxinmi jedovaté latky, ktoré zhromazduju lastarniky ziviace sa planktonom
obsahujucim toxin,

C¢istou morskou vodou morska voda alebo poloslana pobrezna voda, ktora sa pouziva za
podmienok ustanovenych touto castou a ktora je bez mikrobialnej kontaminacie alebo
toxickych a Skodlivych latok alebo bez latok vzbudzujucich odpor, ktoré sa vyskytuju
prirodzene alebo nasledkom znecistenia prostredia v mnozstvach, ktoré moézu nepriaznivo
ovplyvnovat zdravotnii neSkodnost lastiirnikov alebo nepriaznivo ovplyvnit ich chut,

prisluSnym organom organ veterinarnej spravy! alebo ustredny organ clenského sStatu?)
prislusny na vykonavanie veterinarnych kontrol alebo iny organ, na ktory bola tato
kompetencia prenesena,

finalizaciou skladovanie zivych lasturnikov v nadrziach alebo inych zariadeniach, ktoré
obsahuju c¢isti morsku vodu alebo v prirodzenom prostredi na ucely odstranenia piesku,
bahna alebo hlienu z zivych lastarnikov, ktorych kvalita nepoukazuje na potrebu sadkovania
alebo oSetrenia v purifikacnom stredisku,

producentom fyzicka osoba alebo pravnicka osoba, ktora akymikolvek prostriedkami zbera zivé
lasturniky z oblasti zberu na ucely manipulacie s nimi a ich uvadzania na trh,

produkcénou oblastou morska oblast alebo oblast ustia rieky alebo lagany obsahujuca
prirodzené ulozZeniny lastarnikov alebo miesta pouzivané na pestovanie zivych lastirnikov a z
ktorej sa zivé lasturniky zberaju,

oblastou sadkovania kazda morska oblast alebo oblast ustia rieky alebo laginy schvalena
prislusnym organom, so zretelne oznacenym ohranicenim a vyznacena bodjami, kolmi alebo
inymi pevnymi prostriedkami, ktora sa pouziva vyhradne na prirodzenu purifikaciu zZivych
lastarnikov,

expedicnym strediskom kazdé schvalené pozemné alebo plavajuce zariadenie na prijem,
finalizaciu, umyvanie, Cistenie, triedenie a balenie zivych lasturnikov vhodnych na ITudsku
spotrebu,

purifikaénym strediskom schvalena prevadzkaren s nadrZzami napajanymi prirodzene ¢istou
morskou vodou alebo morskou vodou vycistenou vhodnym oSetrenim, do ktorych sa
umiestnuju zivé lastarniky na ¢as potrebny na odstranenie ich mikrobialnej kontaminacie tak,
aby sa stali vhodnymi na Iudsku spotrebu,

sadkovanim operacia, pri ktorej sa zivé lastirniky prenesu do schvalenych morskych oblasti
alebo do oblasti lagin, alebo do schvalenych oblasti v tusti riek pod dozorom prislusného
organu na cas potrebny na odstranenie kontaminacie; za sadkovanie sa nepovazuju osobitné
operacie premiestnovania lasturnikov do oblasti vhodnejsich na ich dalsi rast alebo vykrm,

dopravnym prostriedkom tie casti automobilov, Zelezni¢nych vagoénov, lietadiel, ktoré su
vyhradené na tovar a nakladné priestory lodi a kontajnery na pozemnu, namornu alebo
vzdusnu prepravu,

m) balenim operacia, pri ktorej sa zivé lastarniky uloZia do obalového materialu, vhodného na

n)

tento ucel,

zasielkou mnozstvo zZivych lasturnikov, s ktorymi sa manipuluje v expedi¢nom stredisku, alebo
ktoré sa oSetruju v purifikaénom stredisku a nasledne su urcené pre jedného alebo viacerych
zakaznikov,
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0)

p)

1)

s)

t)

davkou mnozstvo zivych lasturnikov, ktoré boli nazbierané z produkcnej oblasti a nasledne
urcené na dodanie do schvaleného expedi¢ného strediska, purifikaéného strediska, sadkovacej
oblasti alebo do spracovatelskej prevadzkarne,

uvadzanim na trh drzanie alebo vystavovanie na predaj, ponukanie na predaj, predaj,
dodavanie alebo kazda ina forma uvadzania Zivych lasturnikov na Iudsku spotrebu surovych
alebo na tucely ich spracovania v Europskom spolocenstve s vynimkou priameho prevodu na
miestny trh malych mnozstiev zZivych lasturnikov pobreznymi rybarmi, maloobchodnym
predajcom alebo spotrebitelom,

dovozom vstup zivych lasturnikov na tuzemie Slovenskej republiky alebo Eur6épskeho
spolocenstva z tretich krajin,3)

fekalnymi koliformnymi baktériami tycinkovité fakultativne aerébne, gram-negativne,
nesporulujuce, cytochrémoxidazo negativne baktérie, ktoré fermentuju laktézu s tvorbou plynu
v pritomnosti zl¢ovych soli alebo inych povrchovo aktivnych latok s podobnymi rast
inhibujucimi vlastnostami pri teplote + 44 + 0,2 °C najneskér do 24 hodin,

Escherichia coli fekalna koliformna baktéria, ktora tiez vytvara indol z tryptofanu pri teplote +
44 + 0,2 °C do 24 hodin.

DRUHA CAST
PRODUKTY RYBOLOVU

Poziadavky na produkciu a uvadzanie na trh produktov rybolovu

§3

(1) Na trh mozno uvadzatf produkty rybolovu ulovené vo svojom prirodzenom prostredi, ktoré

splnaju tieto podmienky:

a)

b)

c)

d)

€)

f)
g

produkty rybolovu musia byt ulovené a pri vykrvovani, odstranovani hlav, pitvani a
odstranovani plutiev, chladeni alebo zmrazovani na palube lode sa s nimi musi zaobchadzat v
sulade s hygienickymi poziadavkami uvedenymi v prilohe ¢. 3,

ak sa s produktmi rybolovu manipuluje v lodnej tovarni, musi byt schvalena v sulade s § 7 a v
sulade s poziadavkami podla prilohy ¢. 2 ¢asti A; manipulacia s produktmi rybolovu v lodnej
tovarni musi byt v sulade s poziadavkami prilohy ¢. 2 ¢asti A; varenie kreviet a makkySov na
palube musi zodpovedaf podmienkam uvedenym v prilohe ¢. 2 casti C bode 1.5 a casti D bode
IV.7 a tieto lode musia byt osobitne registrované prislusnymi organmi,

pocas vylodenia a po nom sa musi s produktmi rybolovu manipulovat v silade s prilohou ¢. 2
Casti B; prislusny organ moze, bez uplatnenia prilohy ¢. 2 ¢asti B bodu 2, povolit prekladku
produktov rybolovu z mola do kontajnerov na okamzita dodavku do schvalenej prevadzkarne
alebo na registrovany aukcény alebo velkoobchodny trh, aby sa tam skontrolovali,

s produktmi rybolovu sa musi hygienicky zaobchadzaf; balenie, upravovanie, spracuvanie,
zmrazovanie, rozmrazovanie alebo skladovanie sa musi vykonavat hygienickym spdésobom v
prevadzkarniach schvalenych v stilade s § 7 a v silade s poziadavkami prilohy ¢. 2 ¢asti C a D,

produkty rybolovu musia byt zdravotne kontrolované v sulade s poZiadavkami prilohy ¢. 2 ¢asti
E,

produkty rybolovu musia byt vhodne balené v sulade s prilohou ¢. 2 ¢astou F,

produkty rybolovu musia mat identifikaénu znacku v stilade s prilohou €. 2 ¢astou G,

h) produkty rybolovu musia byt skladované a prepravované za vyhovujucich hygienickych

podmienok v sulade s prilohou ¢. 2 ¢astou H.
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(2) Ak je z technického a obchodného hladiska mozné pitvanie, musi sa vykonat ¢o najskér po
uloveni alebo vylodeni produktov.

(3) Produkty akvakultiir uvadzané na trh musia splnat tieto podmienky:

a) musia byt zabité za vhodnych hygienickych podmienok; nesmu byt znecistené poédou, slizom
alebo vykalmi; ak sa nespracuvaju bezprostredne po zabiti, musia sa uchovavat schladené,

b) okrem poziadaviek podla pismena a) musia spliat poziadavky uvedené v odseku 1 pism. d) az
h).

(4) Uvadzanie na trh zivych lastirnikov podlieha poziadavkam ustanovenym v tretej casti. Ak sa
lasturniky spracuvaji, musia okrem toho zodpovedat poziadavkam podla odseku 1 pism. d) az h).

§4

Produkty rybolovu, ktoré sa uvadzaju na trh v zZivom stave, sa musia trvalo uchovavat v
podmienkach najvhodnejsich na ich prezitie.

§5

Zakazuje sa uvadzat na trh tieto produkty:
a) jedovaté ryby z celadi Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae, Canthigasteridae,

b) produkty rybolovu, ktoré obsahuju biotoxiny, ako st ciguatera toxiny alebo toxiny paralyzujtce
svaly.

§6

(1) Osoby zodpovedné za prevadzkarne musia prijat vsetky opatrenia potrebné na to, aby sa na
vSetkych stupnioch produkcie produktov rybolovu dodrzali poziadavky a Specifikacie tohto
nariadenia.

(2) S tymto cielom musia uvedené zodpovedné osoby vykonavat vlastné kontroly zalozené na
nasledujucich zasadach:

a) identifikacia kritickych bodov v ich prevadzkarni na zaklade pouzivanych vyrobnych procesov,
b) urcenie a zavedenie metod monitorovania a kontroly tychto kritickych bodov,

c) odoberanie vzoriek na analyzy v laboratoriu schvalenom prisluSnym organom? na ucely
kontroly metod Ccistenia a dezinfekcie a na ucely kontroly dodrziavania poziadaviek
ustanovenych tymto nariadenim,

d) vedenie pisomnych zaznamov alebo zaznamov registrovanych nezmazatelnym spdsobom o
udajoch uvedenych v pismenach a) az c) s cielom predkladat ich prisluSnému organu; vysledky
kontrol a testov sa musia uchovavat najmenej dva roky.

(3) Ak sa na zaklade vysledkov vlastnych kontrol alebo inych informacii, ktoré su k dispozicii
zodpovednym osobam uvedenym v odseku 1, zisti riziko pre zdravie Iudi alebo je predpoklad, ze
moze takéto riziko existovat, musi prevadzkovatel prijat pod tiradnym dozorom vhodné opatrenia
na jeho odvratenie. Opatrenia podla osobitnych predpisovs) nie st tymto dotknuté.

(4) Podrobnosti o poziadavkach na vykonanie vlastnych kontrol podla odseku 2 st uvedené v
prilohe ¢. 4.
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§7

(1) Statna veterinarna a potravinova sprava Slovenskej republiky (dalej len ,Statna veterinarna a
potravinova sprava®) schvalujes) prevadzkarne, ak zisti, Ze spliiaju poziadavky tohto nariadenia s
ohladom na druhy ¢innosti, ktoré sa v nich vykonavaju. Prevadzkaren musi poziadat o obnovenie
schvalenia aj vtedy, ak sa rozhodne vykonavat iné cinnosti, ako su tie, na ktoré ziskala schvalenie.

(2) Organy veterinarnej spravy musia prijat potrebné opatrenia podla osobitného predpisu,’) ak
sa poziadavky prestanu plnit. Pritom sa berie najméa zretel na zavery kazdej kontroly vykonanej
podIa § 8.

(3) Aukcné a velkoobchodné trhy, ktoré nepodliehaju schvalovaniu, prislusné organy registruju
po overeni, ¢i tieto zariadenia spliajui ustanovenia tohto nariadenia.

(4) Statna veterinarna a potravinova sprava moze poskytnuf jednotlivej prevadzkarni na splnenie
poziadaviek, ktoré sa vztahuju na vybavenie a stavebné a technické podmienky ustanovené v
prilohe ¢. 2 casti C az D lehotu do 31. decembra 2006. Do 31. decembra 2006 musi prevadzkaren
splnat podmienky, ktoré sa v pripade tychto vynimiek musia splnif a st uvedené v prilohe &. 2
¢asti I, a produkty rybolovu pochadzajuce z tejto prevadzkarne musia spliat hygienické
poziadavky ustanovené tymto nariadenim. Vynimky mozno udelit len prevadzkarni, ktora do 31.
decembra 2003 predlozila Statnej veterinarnej a potravinovej sprave odovodnenu ziadost o
vynimky, ktoru dolozila pracovnym planom a programom, ktory je v stilade s podmienkami podla
prilohy ¢. 2 s vyznacenymi lehotami, v ktorych sa prevadzkaren zavdzuje splnit prislusné
poziadavky.

(5) Statna veterinarna a potravinova sprava vedie zoznam?$) schvalenych prevadzkarni a kazdej
prideluje uradné cislo.®) O zozname schvalenych prevadzkarni a jeho nasledujucich zmenach
informuje!?) Eur6psku komisiu, ktora odovzdava tieto informacie dalsim ¢lenskym Statom.?)

(6) Prislusné organy veterinarnej spravy!!) vykonavaju pravidelne inspekcie a monitorovanie
prevadzkarni. Musia mat v kazdom c¢ase volny pristup do vSetkych casti prevadzkarne, aby sa
mohli presvedcif, ¢i sa dodrziavaju poziadavky tohto nariadenia. Ak sa inSpekciami a
monitorovanim zisti, ze sa nedodrziavaju poziadavky tohto nariadenia, prijmu organy veterinarnej
spravy prislusné opatrenia podla osobitného zakona.'?)

(7) Ustanovenia odsekov 1 az 3 a odsekov 5 a 6 sa vztahuju aj na lodné tovarne.

(8) Ustanovenia odsekov 5 a 6 sa vztahuju aj na velkoobchodné a aukéné trhy.

§8

V rozsahu potrebnom na jednotné pouzitie pravneho predpisu Eurépskych spolocenstiev
uvedeného v prilohe ¢. 1 bode 1 mézu odbornici Eurépskej komisie vykonavat v spolupraci s
prislusnymi organmi veterinarnej spravy') kontroly na mieste v Slovenskej republike. M6zu najma
overovaf, & prevadzkarne skutoéne spliaju poziadavky pravneho predpisu Eurépskych
spolocenstiev uvedeného v prilohe ¢. 1 bode 1. Prislusné organy veterinarnej spravy, iné organy
verejnej spravy a osoby, ktorych sa tieto kontroly tykaju, poskytnu tymto odbornikom Eurépske;j
komisie pri plneni ich uloh vSetku potrebnt pomoc, a najma im umoznia pristup ku vsetkym
potrebnym informaciam, dokladom a osobam, ako aj vstup do miest, prevadzkarni, zariadeni a
dopravnych prostriedkov na ucely vykonavania kontrol v rovnakom rozsahu ako prislusnému
organu verejnej spravy.
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Dovoz produktov rybolovu z tretich krajin

§9

Poziadavky na dovoz produktov rybolovu z tretich krajin®) musia byt najmenej rovnocenné s
poziadavkami, ktoré sa vzfahuju na produkciu a uvadzanie na trh produktov pochadzajucich zo
Slovenskej republiky alebo ¢lenskych statov Eurépskeho spoloc¢enstva. Produkty rybolovu ulovené
v ich prirodzenom prostredi lodnymi tovarnami, ktoré sa plavia pod vlajkou tretej krajiny,
podliehaju kontrolam ustanovenym osobitnym predpisom.!3)

§10

(1) Produkty rybolovu dovazané z tretich krajin alebo skupiny tretich krajin musia splnat
Specifické dovozné podmienky stanovené v zavislosti od zdravotnej situacie v tretej krajine.

(2) Pri dovoze produktov rybolovu z tretich krajin akceptuju prislusné organy veterinarnej
spravy!) vysledky inSpekcii na mieste v tretich krajinach, ktoré vykonavaju experti Eurépske;j
komisie a ¢lenskych Statov s cielom umoznit stanovenie dovoznych podmienok a s cielom preverit
podmienky produkcie, skladovania a odosielania produktov rybolovu v ramci zasielok urc¢enych do
Europskeho spolocenstva a ktoré sa vykonavaju v mene Eurépskeho spolocenstva.

(3) Pri urcovani podmienok dovozu produktov rybolovu uvedenych v odseku 1 sa beru do uvahy
najma

a) pravne predpisy tretej krajiny,

b) organizacia prislusného organu tretej krajiny a jej inSpekénych sluzieb, pravomoci tychto
sluzieb, dozor, ktorému podliehaju, ako aj zariadenia na ucinne overovanie zavadzania ich
pravnych predpisov do ucinnosti,

c) aktualne zdravotné podmienky pocas produkcie, skladovania a odosielania produktov rybolovu
urcenych na dovoz,

d) zaruky, ktoré moze tretia krajina poskytnut o splneni poziadaviek ustanovenych v prilohe ¢. 2
Casti E.

(4) Podmienky dovozu uvedené v odseku 1 obsahuju
a) postup na ziskanie zdravotného certifikatu, ktory musi sprevadzat zasielky urcené na dovoz,

b) umiestnenie znacky identifikujicej produkty rybolovu, obsahujucej najméi c¢islo schvalenia
prevadzkarne povodu s vynimkou zmrazenych rybacich produktov vylodenych bezprostredne na
konzervovanie a ktoré maju certifikat podla pismena a),

¢) vedenie zoznamov schvalenych prevadzkarni a aukénych alebo velkoobchodnych trhov
registrovanych a schvalenych Eurépskou komisiou na zaklade informacii prislusnych organov
tretich krajin Europskej komisii; prevadzkaren nemozno uviest na prisluSnom zozname, pokial
nie je uradne schvalena prisluSnym organom tretej krajiny na export do Eurépskeho
spolocenstva a ak toto schvalenie nepodlieha dodrziavaniu nasledujucich poziadaviek:

1. splnenie poziadaviek rovnocennych s poziadavkami ustanovenymi tymto nariadenim,

2. monitorovanie uradnou inSpekénou sluzbou tretej krajiny.

(5) Kvoli rieseniu Specifickych situacii a v sulade s postupom Eurépskej komisie mézu byt
povolené dovozy priamo z prevadzkarne alebo z lodnej tovarne tretej krajiny, pokial tato krajina nie

je schopna poskytnut zaruky uvedené v odseku 3, a to za podmienky, ze prisluSna prevadzkaren
alebo lodna tovaren ziskala osobitné povolenie po inspekcii vykonanej v sulade s odsekom 2. V
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rozhodnuti o povoleni dovozu sa stanovia Specifické dovozné podmienky, ktoré sa musia
dodrziavat v pripade produktov pochadzajucich z takejto prevadzkarne alebo lodnej tovarne.

§11

Na organizaciu a priebeh inSpekcii produktov rybolovu pri dovoze z tretich krajin sa pouziju
pravidla a zasady ustanovené osobitnymi predpismi.’?)

TRETIA CAST
ZIVE LASTURNIKY

§12

Okrem ustanoveni o purifikacii sa tato ¢ast pouzZije aj na ostnatokozce, plastovce a morské
ulitniky.

Poziadavky na produkciu a uvadzanie na trh zivych lastirnikov

§13

(1) Zivé lasturniky, ktoré sa uvadzaju na trh na bezprostredna Iudska spotrebu, musia splnat
tieto podmienky:

a) musia pochadzat z produkénych oblasti, ktoré splfiaju poziadavky podla prilohy ¢. 6 ¢asti A; ak
ide o lasturniky z celade Pectinidae, tato poziadavka sa vztahuje len na produkty akvakultary
podla § 2 pism. b),

b) musia sa zbierat a prepravovat z produkénych oblasti do expediéného strediska, purifikaéného
strediska, sadkovacej oblasti alebo spracovatelskej prevadzkarne pri dodrzani podmienok
ustanovenych v prilohe ¢. 6 ¢asti B,

¢) v pripadoch vyzadovanych tymto nariadenim musia byt sadkované vo vhodnych oblastiach
schvalenych na tento ticel a zodpovedajucich podmienkam podla prilohy ¢. 6 casti C,

d) musi sa s nimi hygienicky manipulovat, a ak je to potrebné, musia sa purifikovat v
prevadzkarni schvalenej na tento tiéel, ktora splna poziadavky podla prilohy &. 6 éasti D,

e) musia zodpovedat ukazovatelom ustanovenym v prilohe €. 6 casti E,

f) uradné kontroly pri ich produkcii a uvadzani na trh sa musia vykonavat podla prilohy ¢. 6 ¢asti
Fa

g) musia byt vhodne balené v sulade s poziadavkami podla prilohy ¢. 6 ¢asti G,

h) musia sa skladovat a prepravovat za vyhovujucich hygienickych podmienok podla prilohy ¢. 6
castiHal,

i) musia byt oznacené zdravotnou znackou podla prilohy ¢. 6 ¢asti J.
(2) Zivé lasturniky urcené na dalSie spracovanie musia zodpovedat prislusnym poziadavkam

podla odseku 1 a musia sa spracuvat v sulade s poziadavkami uvedenymi v druhej casti tohto
nariadenia.

§14
Osoby, ktoré manipuluju so zivymi lasturnikmi pocas ich produkcie a uvadzania na trh, musia
prijat vSetky opatrenia potrebné na dodrziavanie poziadaviek tohto nariadenia. Osoby zodpovedné
za expedi¢né a purifikacné strediska musia najméa zabezpecit, aby sa

a) pravidelne odoberali na laboratorne vysetrenie reprezentativne pocty vzoriek a analyzovali sa s
ciefom uré¢it dlhodoby zaznam o oblastiach, odkial pochadzaju davky zivych lasturnikov a o
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zdravotnej kvalite zivych lastirnikov pred manipulaciou a po manipulacii v expedi¢nom
stredisku alebo purifika¢nom stredisku,

b) viedol register nepretrzitych zaznamov o vysledkoch roznych kontrol a uchovaval sa tak, aby sa
mohol predlozit prislusnému organu.

§ 15

(1) Prislusny organ moéze schvalit expedi¢né strediska alebo purifikacné strediska len vtedy, ak
sa presved¢i, Ze spliaju poziadavky tohto nariadenia a vykona potrebné opatrenia, ak sa tieto
poziadavky prestanu plnit. Prihliada sa pritom najmé na zavery kazdej kontroly vykonanej podla §
16.

(2) Prislusny organ vedie zoznam schvalenych purifikaénych stredisk a expedi¢nych stredisk a
kazdému z nich prideluje uradné ¢islo. Zoznam schvalenych purifikacnych stredisk a expedi¢nych
stredisk a jeho nasledné zmeny oznamuje Europskej komisii, ktora ich oznami ostatnym c¢lenskym
Statom.

(3) InSpekciu a monitorovanie tychto stredisk vykonava pravidelne prislusny zodpovedny organ,
ktory musi mat volny vstup do vSetkych c¢asti stredisk, aby sa zabezpecilo dodrziavanie tohto
nariadenia. Ak sa inSpekciami a monitorovanim zisti, Zze sa nedodrziavaju poziadavky tohto
nariadenia, prijme prislusny organ vhodné opatrenia.

(4) Prislusny organ urci zoznam produkcénych a sadkovacich oblasti s vyznacenim ich lokality a
ohranicenia, z ktorych mozno ziskavat zivé lastirniky v sulade s poziadavkami tohto nariadenia, a
najma prilohy ¢. 6 ¢asti A. Zoznam sa vyhlasuje a je dostupny osobam, ktorych sa dotyka toto
nariadenie, ako su producenti a prevadzkovatelia purifikacnych stredisk a expedi¢nych stredisk.

() Za monitorovanie produkénych a sadkovacich oblasti v sulade s poziadavkami tohto
nariadenia zodpoveda prislusny organ. Ak sa tymto monitorovanim zisti, ze poziadavky podla tohto
nariadenia nie si1 nadalej plnené, musi sa dana produkéna oblast alebo sadkovacia oblast uzavriet
dovtedy, az kym oblast nesplfia poziadavky podla tohto nariadenia.

(6) Prislusny organ moze zakazat vsetku produkciu a zber lasturnikov z oblasti, ktoré sa
povazuju zo zdravotnych dévodov za nevhodné na tieto ¢innosti.

§ 16

V rozsahu potrebnom na jednotné pouzitie pravneho predpisu Eurdpskych spolocenstiev
uvedeného v prilohe ¢. 1 bode 3 mé6zu odbornici Eurépskej komisie vykonavat v spolupraci s
prislusnymi organmi kontroly na mieste. M6Zu najma overovat, ¢i strediska, produkéné a
sadkovacie oblasti skuto¢ne spliaju poziadavky pravneho predpisu Eurépskych spolocenstiev
uvedeného v prilohe ¢. 1 bode 3. Prislusné organy, iné organy verejnej spravy a osoby, ktorych sa
tieto kontroly tykaju, poskytnu tymto odbornikom Eurépskej komisie pri plneni ich uloh vSetku
potrebnu pomoc, a najméa im umoznia pristup ku vsSetkym potrebnym informaciam, dokladom a
osobam, ako aj vstup do miest, prevadzkarni, zariadeni a dopravnych prostriedkov na tucely
vykonavania kontrol v rovnakom rozsahu ako prislusnému organu.

§17

Na organizaciu kontrol, na opatrenia, ktoré sa prijmu po kontrolach vykonanych v Slovenskej
republike, ak je Statom urcenia Slovenska republika a na mimoriadne nudzové opatrenia,'s) ktoré
sa v pripade potreby nariadia, sa pouziju ustanovenia, ktoré sa tykaju zivych lastirnikov,
ostnatokozcov, plastovcov a morskych ulitnikov urcenych na lIudsku spotrebu podla osobitného
predpisu.'¢)
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Dovoz zivych lastarnikov z tretich krajin

§18

Poziadavky na dovoz zivych lastirnikov z tretich krajin®) musia byt aspon rovnocenné s

poziadavkami, ktoré sa vzfahuju na produkciu a uvadzanie na trh produktov pochadzajucich zo
Slovenskej republiky alebo ¢lenskych statov Eurépskeho spolocenstva.

§19

(1) Pri uplatiiovani poziadavky na dovoz zivych lastarnikov z tretich krajin uvedenej v § 18

a) sa akceptuju vysledky inSpekcii vykonavanych na mieste v tretich krajinach odbornikmi
Europskej komisie a clenskych Statov na overenie, ¢i mozno podmienky produkcie a uvadzania
na trh povazovat za rovnocenné s podmienkami uplatnovanymi v Slovenskej republike a v
Eur6pskom spolocenstve,

b)

pri rozhodovani, ¢i podmienky produkcie a uvadzania na trh zivych lastarnikov v tretej krajine
mozno povazovat za rovnocenné s podmienkami uplatiiovanymi v Slovenskej republike a v
Europskom spolocenstve, sa prihliada najmé na

1.
2.

pravne predpisy tretej krajiny,

organizaciu prislusného organu tretej krajiny a jej inSpek¢nych sluzieb, pravomoci tychto
sluzieb, dozor, ktorému podliehaju, ako aj zariadenia na monitorovanie zavadzania ich
pravnych predpisov do u¢innosti,

. aktualne zdravotné podmienky pocas produkcie a uvadzania na trh zivych lasturnikov, a

najma monitorovanie produkénych oblasti vo vzfahu k mikrobialnej a environmentalnej
kontaminacii a pritomnosti morskych biotoxinov,

. pravidelnost a rychlost informacii poskytovanych tretou krajinou o pritomnosti plankténu,

ktory obsahuje toxin v produkénych oblastiach, a najma druhov, ktoré sa nevyskytuju vo
vodach Eurépskeho spoloc¢enstva a rizikach, ktoré méze tato pritomnost predstavovat,

. zaruky, ktoré moze tretia krajina poskytnut o splneni poziadaviek ustanovenych v prilohe ¢.

6 Casti E.

(2) Pri vedeni zoznamov tretich krajin, urcovani podmienok dovozu zivych lasturnikov a vedeni

zoznamov prevadzkarni v tretich krajinach, z ktorych sa povoluje ich dovoz,'?) prislusny organ
veterinarnej spravy zohladnuje rozhodnutia organov Eurdpskych spolocenstiev pri dovoze Zivych
lasturnikov z tretich krajin, ktoré sa vztahuji na

a) zoznam tretich krajin, ktoré splnaju podmienky uvedené v odseku 1 pism. b),

b) Specifické podmienky dovozu zivych lasturnikov z kazdej tretej krajiny, ktoré musia obsahovat

c)

1.

postup na ziskanie zdravotného certifikatu, ktory musi sprevadzat dovazané zasielky,

. ohranicenie produk¢nych oblasti, z ktorych sa moézu zivé lasturniky zbierat a dovazat,

2
3.
4

povinnost hlasit Eurépskej komisii vSetky mozné zmeny v schvaleni produkénych oblasti,

. kazdu pripadnu purifikaciu po prichode dovezenej zasielky na tuzemie Eurépskeho

spolocenstva,

zoznam prevadzkarni, z ktorych sa povoluje dovoz zZivych lastirnikov; prevadzkaren sa neuvedie
v zozname,'®) ak nie je uradne schvalena prislusnym organom tretej krajiny na vyvoz do
Europskeho spolocenstva a toto schvalenie podlieha dodrziavaniu nasledujucich poziadaviek:

1.

splnenie poziadaviek na prevadzkaren a produkty rovnocennych s poziadavkami
ustanovenymi v tomto nariadeni,



298/2003 Z. z. Zbierka zakonov Slovenskej republiky Strana 11

2. monitorovanie uradnou inspekcnou sluzbou tretej krajiny.

§ 20

Na organizaciu a priebeh inSpekcii zivych lasturnikov pri dovoze z tretich krajin a na nuadzové
opatrenia, ktoré treba zaviest, sa vztahuju osobitné predpisy.'4)

STVRTA CAST
Zaverecné ustanovenia

§ 21
Ministerstvo podohospodarstva Slovenskej republiky moézZe vSeobecne zaviznym pravnym
predpisom ustanovit podrobnosti o Zivo¢iSnych druhoch, na ktoré sa vztahuje toto ustanovenie a o
metodach analyzy toxickych latok.

§ 22

Toto nariadenie nadobuda uc¢innost 1. augusta 2003 s vynimkou § 2 ods. 1 pism. o) a p), § 2
ods. 2 pism. p) a 1), § 7 ods. 4, prilohy ¢. 2 casti G bodu 2 pism. c) a bodu 4, ktoré nadobudaju
ucinnost dnom nadobudnutia platnosti zmluvy o pristupeni Slovenskej republiky k Eurépske;j
unii.

Mikulas Dzurinda v. r.
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Priloha ¢. 1
k nariadeniu vlady ¢. 298/2003 Z. z.

ZOZNAM TRANSPONOVANYCH PRAVNYCH PREDPISOV

Tymto nariadenim sa transponuju

1.

10.

smernica Rady 91/493/EHS z 22. jula 1991, ktorou sa ustanovuju zdravotné podmienky
vyroby vyrobkov rybného hospodarstva a ich uvadzania na trh (Uradny vestnik, L 268, 24. 9.
1991, s. 15).

smernica Rady 92/48/EHS zo 16. juna 1992, ktorou sa ustanovuju minimalne hygienické
pravidla vztahujice sa na produkty rybolovu ziskané na palube urcitych plavidiel v stlade s
clankom 3 (1) (a) (i) smernice 91/493/EHS (Uradny vestnik Eurépskych spolocenstiev, L 187,
7.7.1992, s. 41).

smernica Rady 91/492/EHS z 15. jula 1991, ktorou sa ustanovuju zdravotné podmienky na
vyrobu zivych lastarnikov a ich uvadzanie na trh (Uradny vestnik Eurépskych spolocenstiev, L
268, 24. 9. 1991, s. 1).

rozhodnutie Komisie 93/25/EHS z 11. decembra 1992, ktoré schvaluje urcité upravy proti
rozSireniu patogénych mikroorganizmov v dvojchlopnovych méikkySoch a morskych
gastropodoch (Uradny vestnik Europskych spolocenstiev, L 016, 25. 1. 1993, s. 22).

rozhodnutie Komisie 93/51/EHS z 15. decembra 1992 o mikrobiologickych Kkritériach
uplatiiovanych pri produkcii varenych korovcov a mékkysov (Uradny vestnik Eurépskych
spolocenstiev, L 013, 21. 1. 1993, s. 11).

rozhodnutie Komisie 94/356/ES z 20. maja 1994, ktorym sa ustanovuju podrobné pravidla
uplatnovania smernice Rady 91/493/EHS, pokial ide o vlastné zdravotné kontroly produktov
rybolovu (Uradny vestnik Eurépskych spolocenstiev, L 156, 23. 6. 1994 s. 50).

Uvedené pravne akty su prelozené do slovenského jazyka; do uradnych prekladov v
slovenskom jazyku mozno nazriet v sidle InsStitatu pre aproximaciu prava Uradu vlady
Slovenskej republiky, Namestie slobody 1/29, Bratislava.

rozhodnutie Komisie 93/140/EHS z 19. januara 1993, ktorym sa ustanovuju podrobnosti,
ktoré sa vztahuju na vizualnu inSpekciu na ucely detekcie parazitov v produktoch rybolovu
(Uradny vestnik Eurépskych spolocenstiev, L 056 9. 3. 1993 s. 42 ).

rozhodnutie Komisie 95/149/ES z 8. marca 1995, upravujice hodnoty limitov celkovych
volnych zasaditych dusikatych latok (TVB-N) pre urcité kategorie produktov rybolovu a
specifikujuce metody skusania, ktoré sa maju pouzit (Uradny vestnik Eurépskych
spolocenstiev, L 097, 29. 4. 1995, s. 84).

rozhodnutie Komisie 2002/226/ES z 15. marca 2002, ktorym sa ustanovuju osobitné
zdravotné kontroly pre zber a spracovanie uréitych lastiirnikov s obsahom Amnesic shellfish
poison (ASP), prekracujucim limit ustanoveny smernicou Rady 91/492/EHS (Uradny vestnik
Euro6pskych spolocenstiev L 75, 16. 3. 2002, s. 65).

rozhodnutie Komisie 2002/225/ES z 15. marca 2002, ktorym sa ustanovuju podrobné
pravidla na zavedenie smernice Rady 91/492/EHS s ohladom na maximalny obsah a metédy
analyzy urcitych morskych biotoxinov v lastiirnikoch, ostnatokozcoch, plastovcoch a morskych
ulitnikoch (Uradny vestnik Europskych spolocenstiev L 75, 16. 3. 2002, s. 62)

Uradny preklad rozhodnuti uvedenych v bodoch 7 az 10 nie je dostupny.
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L

Priloha ¢. 2
k nariadeniu vlady ¢. 298/2003 Z. z.

CAST A
PODMIENKY PRE LODNE TOVARNE

Podmienky, ktoré sa vztahuji na konstrukciu a vybavenie lodnych tovarni

1. Lodné tovarne musia mat zabezpecené tieto minimalne podmienky a mat najma:

a)

b

~—

c)

d

—

€)

h

~—

priestor vyhradeny na prijem produktov rybolovu na palube, ktory musi byt konstruovany
a usporiadany do nadrzi alebo ohrad, ktoré st dostatocne velké, aby sa dali jednotlivé
ulovky postupne od seba oddelovat; tento priestor na prijem a jeho pohyblivé ¢asti musia
byt lahko cistitelné; musi byt skonstruovany tak, aby chranil produkty pred slnkom alebo
Casticami a pred akymikolvek zdrojmi necistot alebo pred kontaminaciou,

systém na presun produktov rybolovu z priestoru na ich prijem do pracovnych priestorov,
ktory splna hygienické poziadavky,

dostatocne velké pracovné priestory na upravu a spracovanie produktov rybolovu za
riadnych hygienickych podmienok; musia byt skonStruované a usporiadané tak, aby sa
predchadzalo kontaminacii produktov,

dostatocne velké skladovacie priestory na hotové vyrobky, skonStruované tak, aby sa
Iahko ¢istili; ak je na palube jednotka na spracovanie odpadov, musi byt na skladovanie
tychto vedIajsich produktov uréeny oddeleny tilozny priestor,

miesto na skladovanie obalovych materialov, ktoré je oddelené od priestorov na tpravu a
spracovanie produktov rybolovu,

osobitné zariadenie na vypustanie odpadov alebo produktov rybolovu nevhodnych na
Iudsku spotrebu, bud priamo do mora, alebo ak si to okolnosti vyzaduji, do vodotesnych
tankov vyhradenych na tento ucel; ak sa odpad skladuje a spractiva na palube s cielom
jeho cistenia, musia byt na tento ucel vyhradené oddelené priestory,

zariadenie na zasobovanie pitnou vodou!) alebo ¢istou morskou vodou pod tlakom; privod
morskej vody musi byt umiestneny na takom mieste, kde sa vylii¢i ovplyvnovanie tejto
privadzanej vody vypustanou odpadovou vodou, odpadom a vyvodmi chladiacich systémov
motorov,

dostatocny pocet Satni, umyvadiel a zachodov; zachody sa nesmu otvarat priamo do
priestorov, kde sa upravuji, spracuvaju alebo skladuju produkty rybolovu; umyvadla
musia byt vybavené prostriedkami na umyvanie a osuSenie ruk, ktoré vyhovuju
hygienickym poziadavkam; kohutiky umyvadiel nesmu byt ovladatelné rukou.

2. Priestory pouzivané na upravu a spracovanie, zmrazovanie alebo hlboké zmrazovanie
produktov rybolovu musia mat

a)

b

—

c)

d

€)

—

g

nesSmyklavii podlahu, ktora sa lahko Cisti a dezinfikuje a je vybavena na dobry odtok
vody; konStrukcie a upevnené zariadenia musia mat dostatocne velké odtokové Zlaby,
ktoré sa neupchavaju rybacim odpadom a umoznuju volny odtok vody,

steny a stropy, ktoré sa l'ahko ¢istia, hlavne pri vedeniach potrubi, retazi a pasov alebo pri
elektrickych vedeniach,

hydraulické okruhy, skonstruované a usporiadané alebo chranené tak, aby sa vylacilo, ze
unik oleja kontaminuje produkty rybolovu,

dostatoc¢nu ventilaciu, a ak treba riadne odsavanie pary,
dostatocné osvetlenie,
vybavenie na Cistenie a dezinfekciu nastrojov, zariadenia a vybavenia,

zariadenia na umyvanie a dezinfekciu ruk s kohutikmi, ktoré sa nedaju ovladat rukou a s
jednorazovymi uterakmi.
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3. Zariadenie a nastroje, ako su stoly na rezanie, kontajnery, pasy, pitvacie alebo filetovacie
stroje a podobne, musia byt odolné voci korézii sposobovanej morskou vodou, Iahko
cistitelné a dezinfikovatelné a dobre udrziavané.

4. Lodné tovarne, na ktorych sa zmrazuju produkty rybolovu, musia mat

a) zmrazovacie zariadenie, ktoré je dostatocne vykonné na rychle znizenie teploty tak, aby sa
¢o najskor dosiahla teplota v jadre produktu rybolovu, ktora splna poziadavky podla tohto
nariadenia,

b) mraziace zariadenie, ktoré je dostatocne vykonné na uchovavanie produktov rybolovu v
skladovacich tuloznych priestoroch pri teplote, ktora spliia poziadavky tohto nariadenia;
skladovacie tulozné priestory musia byt vybavené systémom na registraciu teploty
umiestnenym tak, aby sa teplota dala Iahko sledovat.

II. Hygienické podmienky, ktoré sa vztahuju na manipulaciu a skladovanie produktov rybolovu na
palube

1. Na palube lodnej tovarne musi byt kvalifikovana osoba zodpovedna za uplatiiovanie spravnej
vyrobnej praxe produktov rybolovu. Tato osoba musi mat opravnenie, ktorym sa zabezpedi,
aby sa dodrziavali poziadavky tohto nariadenia a musi spristupnit inSpektorom tento
program na inspekciu a kontrolu kritickych bodov pouzivany na palube, ako aj register,
ktory obsahuje zaznamy uvedenej osoby a zaznamy o teplotach, ktoré st vyzadovaneé.

2. VSeobecné hygienické podmienky, ktoré sa vztahuju na priestory a zariadenia lodnej tovarne,
su ustanovené v casti C bode II. A.

3. VSeobecné hygienické podmienky, ktoré sa vzfahuju na zamestnancov zariadenia, su
ustanovené v casti C bode II. B.

4. Oddelovanie hlav, pitvanie a filetovanie produktov rybolovu na palube lodnej tovarne sa musi
vykonavat za hygienickych podmienok ustanovenych v ¢asti D bode I. 2 az I. 4.

5. Spracovanie produktov rybolovu na palube lodnej tovarne sa musi vykonavat za dodrzania
hygienickych podmienok ustanovenych v ¢asti D bodoch II. 2, II. 3, IV a V.

6. Produkty rybolovu sa musia balit do priameho obalu a do druhého obalu za hygienickych
podmienok ustanovenych v casti F.

7. Skladovanie produktov rybolovu na palube lodnej tovarne sa musi vykonavat za dodrzania
hygienickych podmienok ustanovenych v ¢asti H bodov prvého a druhého.
CAST B
POZIADAVKY PRI VYLODENI A PO VYLODENI

1. Zariadenie na vykladku a vylodovanie musi byt skonStruované z materialu, ktory sa lahko cCisti
a dezinfikuje a musi byt udrziavané v dobrom technickom stave a v ¢istote.

2. Pocas vykladky a vylodovania sa musi predchadzat kontaminacii produktov rybolovu a musi sa
zabezpecit najma, aby

a) operacie pri vykladke a pri vylodeni prebiehali rychlo,

b) sa produkty rybolovu bez zbytocného omeskania umiestnili do chraneného prostredia pri
teplote pozadovanej podla druhu a stavu produktov, a ak je to potrebné, zaladované v
prepravnych, skladovacich alebo trhovych zariadeniach alebo v prevadzkarni,

c) sa nesmelo pouzivat zariadenie a také praktiky zaobchadzania s produktmi rybolovu, ktoré
sposobuju zbytoéné poskodzovanie jedlych ¢asti produktov rybolovu.

3. Casti aukénych alebo velkoobchodnych trhov, kde sa vystavuju produkty rybolovu na predaj,
musia

a) byt kryté a musia mat steny, ktoré sa lahko cistia,

b) mat vodotesné podlahy, ktoré sa lahko umyvaju a dezinfikuju, sui poloZené tak, aby sa
ulahcil odtok vody a maja hygienicky systém odvodu odpadovej vody,

¢) byt vybavené hygienickymi zariadeniami s dostatoénym poc¢tom umyvadiel a splachovacimi
zachodmi; umyvadla musia mat prostriedky na umyvanie rak a jednorazové uteraky,
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d) byt dobre osvetlené, aby sa dala vykonat inSpekcia produktov rybolovu podla ¢asti E,

e) v case, ked sa pouzivaju na vystavovanie alebo skladovanie produktov rybolovu, nesmu sa
pouzivat na iné ucely; motorovym vozidlam, ktorych vyfukové plyny by mohli narusit kvalitu
produktov rybolovu, sa musi zamedzit vstup na trhy; do priestorov nesmu mat pristup
neziaduce zvierata,

f) byt ¢istené pravidelne a najmenej po kazdom predaji; nadoby na produkty rybolovu sa musia
po kazdom predaji vycistit a oplachnut pitnou vodou alebo ¢istou morskou vodou zvonku aj
zvnutra; kde sa to pozaduje, musia sa vydezinfikovat,

g) mat na viditelnych miestach napisy o zakaze fajéenia, pluvania, jedenia a pitia,
h) byt uzatvaratelné a musia zostat zavreté, ak to prislusny organ povazuje za potrebné,

i) mat zariadenia na dostatoéné zasobovanie vodou splfiajicou podmienky uvedené v éasti C
bode 1. 7,

j) mat osobitné vodotesné zariadenia z nehrdzavejuceho materialu, vyhradené na produkty
rybolovu, ktoré st nevhodné na Iudsku spotrebu,

k) mat pre ucely prislusného organu na zaklade mnozstiev vystavovanych na predaj primerane
vybavenu uzamykatelni miestnost a zariadenie potrebné na vykonavanie inSpekcii, ak
nemaju vlastné priestory na mieste samotnom alebo v bezprostrednej blizkosti.

4. Po vylodeni, alebo ak je to vhodné po prvom predaji, sa musia produkty rybolovu bez meSkania
prepravit za podmienok ustanovenych v ¢asti H do ich miesta urcenia.

5. Ak nie st podmienky ustanovené v bode 4 splnené, musia mat trhy, na ktorych mozno
skladovat produkty rybolovu pred ich vystavovanim na predaj alebo po ich predaji a do ich
prepravy do miesta urcenia, dostatoéne velké chladiarenské miestnosti, ktoré splhaju
podmienky ustanovené v casti C bode 1. 3. V tychto pripadoch sa musia produkty rybolovu
skladovat pri teplote, ktora sa pribliZzuje teplote topiaceho sa ladu.

6. Na trhy, na ktorych sa produkty rybolovu vystavujui na predaj alebo sa skladuja, sa primerane
vztahuju vSeobecné hygienické podmienky ustanovené v casti C bode II s vynimkou bodu II. B.1
pism. a).

7. Na velkoobchodné trhy, na ktorych sa produkty rybolovu vystavuju na predaj alebo skladuju,
sa vztahuju rovnaké podmienky, ako su ustanovené v bodoch 3 a 5 a podmienky podrla ¢asti C
bodu I. 4, I. 10 a I. 11. VSeobecné hygienické podmienky uvedené v casti C bode II sa na
velkoobchodné trhy vztahuju primerane.

CAST C
VSEOBECNE PODMIENKY NA PREVADZKARNE NA PEVNINE

I. VSeobecné podmienky tykajuce sa priestorov a zariadeni
Prevadzkarne musia splnat tieto minimalne podmienky:

1. pracovné priestory musia byt dostatocne velké na vykonavanie prace za vyhovujuacich
hygienickych podmienok; ich usporiadanie a konstrukcia musia byt také, aby sa vylucila
kontaminacia produktov a aby boli dostatocne od seba oddelené cCisté a kontaminované
casti budovy,

2. v priestoroch, kde sa upravuju, spractuvaju produkty rybolovu a kde sa s nimi manipuluje,
musia byt

a) pre vodu nepriepustné podlahy, ktoré sa lahko ¢istia a dezinfikuju a ktoré su polozené
takym sposobom, ktorym sa ulahcuje odtok vody, alebo ktoré su vybavené zariadenim
na odstranovanie vody,

b) steny, ktoré maju hladké povrchy a ktoré su Iahko cistiteIné, odolné a nepriepustné,
c) stropy alebo vnuitorné obklady zastreSenia, ktoré sa lahko cistia,

d) dvere z odolnych materialov, ktoré sa lahko cistia,

e) dostatocné vetranie, a kde je to potrebné, zariadenia na dobré odsavanie pary,

f) dostatoéné prirodzené alebo umelé osvetlenie,



Strana 16 Zbierka zakonov Slovenskej republiky 298/2003 Z. z.

II.

10.

11.

12.

g) dostatoény pocet zariadeni na umyvanie a dezinfekciu ruk; v pracovnych priestoroch a
na zachodoch nesmu byt batérie alebo kohutiky ovladatelné rukou alebo ramenom; tieto
zariadenia musia byt vybavené hygienickymi prostriedkami na umyvanie a dezinfekciu
ruk, jednorazovymi uterakmi na ruky a vhodnymi nadobami na pouzité uteraky,

h) zariadenia na ¢istenie priestorov, zariadeni a pomocok,

v chladiarenskych a mraziarenskych miestnostiach, kde sa skladuju produkty rybolovu,
musia byt

a) splnené podmienky uvedené v bode 2 pism. a) az d) a pism. {),

b) ak je to potrebné, dostatocne vykonné chladiace zariadenia na uchovavanie produktov
rybolovu pri teplotach predpisanych tymto nariadenim,

prevadzkaren musi mat vhodné zariadenia na ochranu pred Skodcami, ako je hmyz,
hlodavce, vtaky a podobne.

prevadzkaren musi maf nastroje a pracovné zariadenia, ako su stoly na krajanie,
kontajnery, posuvné pasy a noze z nehrdzavejucich materialov, ktoré sa lahko cistia a
dezinfikuju,

prevadzkaren musi mat osobitné vodotesné, nehrdzavejice kontajnery na produkty
rybolovu, ktoré nie sii urcené na ludsku spotrebu a priestory na skladovanie tychto
kontajnerov, ak sa nevyprazdnuju najmenej na konci kazdého pracovného dna,

prevadzkaren musi mat zariadenia na zasobovanie dostatoénym mnoZstvom pitnej vody pod
tlakom, ktora zodpoveda poziadavkam podla osobitného predpisu!) alebo alternativne
dostatoénym mnozstvom dostatocne kvalitnej c¢istej morskej vody pod tlakom alebo
dostatoénym mnozZstvom dostato¢ne kvalitnej morskej vody pod tlakom oSetrenej vhodnym
systémom; vynimo¢ne mozno povolit zasobovanie uzitkovou vodou na vyrobu technickej
pary, protipoziarne ucely a ochladzovanie chladiacich zariadeni, ak potrubia instalované na
tento ucel vylucuju pouzitie uzitkovej vody na iné ucely a ak nepredstavuje Ziadne riziko
kontaminacie produktov; potrubia na uzitkova vodu musia byt zretelne odliSené od potrubi
pouzivanych na pitna vodu alebo ¢isti morsku vodu.

prevadzkaren musi mat hygienicky systém na odvod odpadovej vody,

prevadzkaren musi byt vybavena dostatocnym poctom Satni s hladkymi, vodotesnymi,
umyvatelnymi stenami a podlahami, umyvadlami a splachovacimi zachodmi; zachody sa
nesmu otvarat priamo do vyrobnych miestnosti; umyvadla musia mat prostriedky na
umyvanie a dezinfekciu rik, jednorazové uteraky a kontajnery na pouzité uteraky; kohutiky
a batérie umyvadiel nesmu byt ovladatelné rukou alebo ramenom,

ak si objem oSetrovanych produktov vyzaduje pravidelnu alebo trvala pritomnost
inSpekénej sluzby, musi mat prevadzkaren vhodne vybavenu uzamykatelnt miestnost na
vyluéné pouzivanie pre zamestnancov inSpekcnej sluzby,

prevadzkaren musi mat vhodné zariadenia na Ccistenie a dezinfekciu dopravnych
prostriedkov; tieto zariadenia vSak nie su povinné, ak sa dopravné prostriedky cistia a
dezinfikuju v zariadeni iradne schvalenom prislusnym organom,?)

prevadzkarne, ktoré drzia zivé zvierata, ako su korovce a ryby, musia mat vhodné
vybavenie, ktoré zabezpecuje najlepsie podmienky na ich prezitie a ktoré je zasobované
vodou s takou kvalitou, aby neboli na zvierata prenesené Ziadne Skodlivé organizmy alebo

latky.

VSeobecné hygienické podmienky

A. Vseobecné hygienické podmienky, ktoré sa vztahuju na priestory a zariadenia

1. Podlahy, steny a prepazky, stropy alebo vnutorné plochy zastreSenia, zariadenie a
nastroje, ktoré sa pouzivaju na pracu s produktmi rybolovu, sa musia udrziavat v
uspokojivom stave cistoty a dobrom technickom stave tak, aby nepredstavovali zdroj
kontaminacie pre produkty rybolovu.

2. Hlodavce, hmyz a vSetky ostatné Skodce sa musia v priestoroch a na zariadeniach

systematicky hubit. Rodenticidy, insekticidy, dezinfekéné prostriedky a iné potencialne
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toxické latky sa musia skladovat v priestoroch alebo v skriniach, ktoré mozno uzamykat a
ich pouzitie nesmie predstavovat ziadne riziko kontaminovania produktov.

3. Pracovné priestory, nastroje a pracovné zariadenia sa musia pouzivat len na pracu s
produktmi rybolovu. Po povoleni prislusného organu veterinarnej spravy moézu byt pouzité
v rovnakom case alebo casovo oddelene na pracu s inymi potravinami.

4. Na vsSetky ucely sa musi pouzivat pitna voda, ktora zodpoveda poziadavkam podla
osobitného predpisu!) alebo c¢ista morska voda. Vynimocne mozno povolit pouzitie
uzitkovej vody na produkciu technickej pary, protipoziarne ucely a ochladzovanie
chladiacich zariadeni, ak potrubia instalované na tento ucel vylucuju pouzitie tejto
uzitkovej vody na iné ticely a ak nepredstavuje ziadne riziko kontaminacie produktov.

5. Detergenty, dezinfekéné prostriedky a podobné latky musia byt schvalené prislusnym
organom a musia sa pouzivat takym sposobom, aby nemali nepriaznivé ti¢inky na stroje,
zariadenia a produkty.

B. VSeobecné hygienické podmienky, ktoré sa vztahuju na zamestnancov prevadzkarni
1. Od zamestnancov sa vyZzaduje najvyssi mozny Standard hygieny, a to najma

a) zamestnanci musia nosit pri praci vhodné ¢isté pracovné odevy a pokryvky hlavy, ktoré
uplne zakryvaju vlasy; toto sa vztahuje najmid na osoby, ktoré manipuluju s
nechranenymi produktmi rybolovu,

b) od zamestnancov urcenych na manipulovanie a upravu produktov rybolovu sa musi
vyzadovat, aby si umyvali ruky pred vstupom do pracovnych miestnosti a
prinajmensom pri kazdom opatovnom zacati prace po jej preruseni; rany na rukach
musia mat zakryté vodotesnym obvizom,

c) v pracovnych, skladovacich a manipulaénych miestnostiach je zakazané fajc¢it, pluvat,
jest a pit.

2. Zamestnavatel musi prijat vSetky potrebné opatrenia, ktorymi sa predide tomu, aby
osoby, ktoré by mohli kontaminovat produkty rybolovu, s nimi pracovali alebo
manipulovali az dovtedy, kym nie je dokaz, Ze tieto osoby mozu pracovat alebo
manipulovat s produktmi rybolovu bez rizika kontaminacie. Pri prijimani do zamestnania
v prevadzkarni musi kazda osoba, ktora bude pracovat alebo manipulovat s produktmi
rybolovu preukazat zdravotnym preukazom,3) Ze neexistuje Ziadna prekazka pre takéto
zamestnanie. Vzdy po uplynuti 12 mesiacov musi absolvovat lekarsku prehliadku
zameranu na zdravotnu sposobilost na tuto pracu.

CAST D
OSOBITNE PODMIENKY NA MANIPULOVANIE S PRODUKTMI RYBOLOVU NA BREHU
[. Podmienky na ¢erstvé produkty rybolovu

1. Ak sa chladené nebalené produkty rybolovu neexpeduji, neupravuju alebo nespracuvaju
ihned po ich prijme v prevadzkarni, musia sa skladovat alebo vystavovat zaladované v
chladiarni prevadzkarne. Zaladovanie sa musi obnovovat tak ¢asto, ako je to potrebné. Lad
pouzivany na zaladovanie produktov rybolovu so solou alebo bez nej, sa musi vyrabat z
pitnej vody alebo z Cistej morskej vody a musi sa skladovat za hygienickych podmienok v
kontajneroch urcenych na tento ucel. Kontajnery na lad sa musia udrziavat v Cistote a
dobrom technickom stave. Balené cerstvé produkty rybolovu sa musia chladit ladom alebo
mechanickym chladiarenskym zariadenim, ktoré vytvara podobné teplotné podmienky.

2. Operacie, ako je odstranovanie hlav a pitvanie sa musia vykonavat hygienickym spdsobom,
ak uz neboli vykonané na palube. Produkty rybolovu sa musia ihned po tychto operaciach
dokladne umyt pitnou vodou alebo ¢istou morskou vodou.

3. Operacie pri uprave produktov rybolovu, ako je filetovanie alebo krajanie, sa musia
vykonavat tak, aby sa zabranilo kontaminacii alebo kazeniu filiet alebo rezov. Tieto operacie
sa musia vykonaval na inom mieste, ako je miesto pouzivané na odstranovanie hlav a
pitvanie. Filety a rezy nesmu zostavat na pracovnych stoloch dlhsie, ako je potrebné na ich
upravu a musia sa chranit pred kontaminaciou vhodnymi obalmi. Filety a rezy urcené na
predaj v cerstvom stave sa musia po uprave chladit tak rychlo, ako je to mozné.
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4. Vnutornosti a c¢asti produktov rybolovu, ktoré moézu predstavovat nebezpecenstvo pre

zdravie Iudi, sa musia oddelit a odstranit z blizkosti produktov, uréenych na pozivanie
Iudmi.

. Kontajnery, ktoré sa pouzivaju na expedovanie alebo na skladovanie ¢erstvych produktov

rybolovu, musia byt zhotovené tak, aby zabezpecili ich ochranu pred kontaminaciou, ako aj
uchovavanie produktov rybolovu vo vyhovujucich hygienickych podmienkach, a okrem toho
musia najma umoznovat dostatoc¢ny odtok vody z roztopeného ladu.

. Ak prevadzkaren nema kontinualny systém odstranovania odpadov, musia sa odpady

ukladat do nepriepustnych, uzavretych kontajnerov, vyhradenych na tento ucel, ktoré sa
Iahko ¢istia a dezinfikuju. Odpady sa nesmu zhromazdovat v pracovnych priestoroch; musia
sa z vyrobnych miestnosti odstranovat bud kontinualne, alebo ihned po naplneni na to
urcenych kontajnerov, najmenej vSak vZdy na konci pracovnej zmeny. Odpady sa musia
zhromazdovat v kontajneroch alebo miestnostiach uvedenych v c¢asti C bode I. 6.
Kontajnery, zariadenia a miestnosti vyhradené na odpady sa musia po pouziti vzdy dokladne
vyCistift a ak treba vydezinfikovat. Skladované odpady nesmu predstavovat zdroj
kontaminacie pre prevadzkaren alebo znecistovania jej okolia.

II. Podmienky na mrazené produkty rybolovu

1.

Prevadzkaren musi mat

a) zmrazovacie zariadenie dostatocne vykonné na rychle znizenie teploty tak, aby sa v
produkte dosiahli teploty ustanovené tymto nariadenim,

b) mraziace zariadenie dostatocne vykonné na uchovavanie produktov v skladovacich
miestnostiach pri teplote, ktora bez ohladu na teplotu okolia neprekracuje teplotu
ustanovenu tymto nariadenim; z technickych dévodov tykajucich sa metody zmrazovania
a manipulacie s takymito produktmi su vsak v pripade celych ryb zmrazenych v solnom
roztoku urcenych na vyrobu konzerv pripustné aj vyssie teploty, ako si1 uvedené v tomto
nariadeni, ktoré vsak nesmu prekrocit — 9 °C.

. Cerstvé produkty rybolovu urcené na zmrazovanie alebo rychlozmrazovanie musia

zodpovedat poziadavkam bodu I.

. Skladovacie miestnosti musia mat registracné zariadenie na zaznamenavanie teploty

umiestnené tak, aby sa dala teplota Iahko odcitat. Snimac¢ teploty registracného zariadenia
musi byt umiestneny v priestore ¢o najvzdialenejSom od zdroja chladu, teda tam, kde je
teplota v skladovacej miestnosti najvyssia. Zaznamy teplot musia byt k dispozicii inSpekcii
vykonavanej prislusnymi organmi najmenej za obdobie, pocas ktorého sa dané produkty
skladuju.

III. Podmienky na rozmrazovanie produktov rybolovu
Prevadzkarne, ktoré vykonavaju rozmrazovanie, musia dodrziavat tieto poziadavky:

1.

produkty rybolovu sa musia rozmrazovat za hygienickych podmienok; musi sa predchadzat
ich kontaminacii a musi sa zabezpecit dostatocny odtok vody, ktora sa tvori pri topeni,

2. pocas rozmrazovania sa nesmie teplota produktov nadmerne zvySovat,

3. po rozmrazeni sa musi s produktmi rybolovu zaobchadzat v sulade s poziadavkami podla

tohto nariadenia; ak st urCené na upravu alebo na spracovanie, musia sa tieto operacie
vykonat bez meSkania po rozmrazeni; ak sa uvadzaju po rozmrazeni priamo na trh, musia
byt na obale v stilade s osobitnym predpisom?) zretelne uvedené informacie o tom, Ze ide o
ryby v rozmrazenom stave.

IV. Podmienky na spracované produkty rybolovu

1.

Cerstvé, zmrazené a rozmrazené produkty pouZivané na spracovanie musia spliat
poziadavky uvedené v bodoch I, II alebo III tejto casti.

Ak sa vykonava spracovanie na inhibiciu mnozenia patogénnych mikroorganizmov alebo
ak je oSetrenie urcujucim faktorom konzervovania a predlZzovania trvanlivosti produktu,
musi byt postup oSetrenia vedecky uznany, alebo ak ide o produkty uvedené v prilohe ¢.
6 casti A bode 1 pism. b) a ¢), oSetrenie sa musi vykonavat podla poziadaviek uvedenych
v prilohe €. 6 casti K.
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Osoba zodpovedna za prevadzkaren musi viest register zaznamov o vykonavanom
spracovavani. V zavislosti od typu pouzitého procesu sa musia monitorovat a kontrolovat
ukazovatele, ako je cas a teplota ohrevu, obsah soli, pH, obsah vody a podobne.
Zaznamy sa musia uchovavat najmenej pocas ocakavanej skladovatelnosti danych
produktov a musia byt k dispozicii prislusnému organu.

3. Ak ide o produkty, ktoré sii konzervované len na obmedzeny ¢as osSetrenim, ako je
solenie, udenie, suSenie alebo marinovanie, musia byt na obale v stilade s osobitnym
predpisom?) zretelne oznacené vhodné podmienky na ich skladovanie.

Okrem podmienok uvedenych v odsekoch 1 a 2 musia byt splnené tieto podmienky:

4. Konzervovanie
Ak ide o produkty rybolovu, ktoré boli sterilizované v hermeticky uzavretych obaloch

a) na umyvanie a pripravu plechoviek pred plnenim sa musi pouzivat len pitna voda,

b) proces pouzivany na tepelné oSetrenie musi byt dostatocny s ohladom na také
rozhodujuce ukazovatele, ako je ¢as ohrevu, teplota ohrevu, napln, velkost obalov a
podobne, a o tychto ukazovateloch sa musia viest zaznamy; tepelné oSetrenie musi
byt schopné dosiahnut znicenie alebo inaktivovanie patogénnych mikroorganizmov a
spor patogénnych mikroorganizmov; zariadenie na ohrev musi byt vybavené
zariadeniami, ktoré umoznuju overit, ¢i boli vyrobky skuto¢ne dostatocne tepelne
osetrené; na ochladzovanie obalov po tepelnom oSetreni sa musi pouzivat pitna voda
alebo aj pitna voda s pridavkom chemickych latok pouzivanych v sulade so zasadami
spravnej vyrobnej praxe, na predchadzanie korozii zariadenia alebo obalov,

c) vyrobca musi nahodne vykonavat dalSie vlastné kontroly, ktorymi sa zabezpeci, ze
vyrobky boli dostatocne tepelne osetrené, a to

1. termostatové skusky; inkubacia sa musi vykonavat pri teplote 37 °C pocas
siedmich dni alebo pri teplote 35 °C pocas desiatich dni, alebo pri inej rovnocennej
kombinacii casu a teploty,

2. mikrobiologické vySetrenie obsahu konzerv a ich obalov v laboratériu prevadzkarne
alebo v inom schvalenom?) laboratoriu,

d) vyrobca musi zabezpecoval odber vzoriek v kazdej pracovnej zmene vo vopred
urcenych intervaloch na vySetrenie ucCinnosti uzatvarania obalov alebo ucinnosti
iného postupu nepriedusného uzatvarania obalov; na tento ucel musi mat vhodné
zariadenie na vySetrovanie priecnych rezov uzavermi alebo Svami plechoviek,

e) vyrobca musi vykonavat kontroly, ktorymi sa zabezpeci, Ze obaly nie st poskodené,

f) vSetky obaly, ktoré boli tepelne oSetrené za prakticky rovnakych podmienok, sa musia
oznacit zna¢kou, ktorou sa identifikuje davka v stilade s osobitnym predpisom.¢)

5. Udenie
a) Udenie sa musi vykonavat v oddelenych priestoroch alebo na osobitnom mieste,
vybavenom, ak je to potrebné, ventilacnym systémom, ktory zabranuje, aby dym alebo
teplo zo spalovania ovplyviiovali ostatné priestory alebo miesta, kde sa upravuju,
spracuvaju alebo skladuju produkty rybolovu.

b) Materialy pouzivané na vyvijanie dymu na udenie ryb sa musia skladovat mimo
miesta tidenia a musia sa pouzivat tak, aby nekontaminovali produkty.

c) Zakazuje sa, aby sa na vyvijanie dymu spalovanim dreva pouzivali drevené materialy,
ktoré su natreté, nalakované, lepené, morené alebo akokolvek inak chemicky oSetrené
alebo konzervované.

d) Po udeni sa musia vyrobky predtym, ako sa budu balit, rychlo ochladif na teplotu
pozadovanu na ich uchovavanie.

6. Solenie
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7.2.

7.3.

7.4.
7.4.1.

a) Operacie pri soleni sa musia vykonavat v inych priestoroch, ako su priestory, kde sa
vykonavaju iné operacie a dostatocne vzdialenych od priestorov, kde sa vykonavaju
iné operacie.

b) Sol, ktora sa pouzZiva na oSetrenie produktov rybolovu, musi byt Cista a musi sa
skladovat tak, aby sa vylucila jej kontaminacia. Nesmie sa pouzivat opakovane.

¢) Vsetky kontajnery, ktoré sa pouzivaju na solenie alebo na nakladanie, musia byt
skonstruované tak, aby sa prediSlo kontaminacii pocas procesu solenia alebo
nakladania.

d) Nadoby alebo priestory, ktoré sa pouzivaju na solenie alebo na nakladanie, sa musia
pred pouzitim vycistit.

Produkty z varenych korovcov a makkySov
Kérovce a makkyse sa musia varit pri dodrZani tychto poziadaviek:

a) po uvareni musi nasledovat rychle ochladenie; voda pouzZivana na tento ucel musi byt
pitna voda alebo ¢ista morska voda; ak sa nepouZiva Ziadna ina metéda predlzenia
trvanlivosti, tak sa v chladeni musi pokracovat dovtedy, kym sa dosiahne teplota,
ktora sa blizi teplote topiaceho sa ladu,

b) vyberanie z ulit, lastar alebo vylupovanie z pancierov sa musi vykonavat za
hygienickych podmienok tak, aby sa zabranilo kontaminacii produktu; ak sa tieto
operacie vykonavaju ruc¢ne, zamestnanci musia venovat mimoriadnu pozornost najma
umyvaniu rak a musia sa dosledne cistif vSetky pracovné povrchy; ak sa na tieto
operacie pouzivaju stroje, musia sa Cistif v castych intervaloch a musia sa
dezinfikovat na konci kazdej pracovnej zmeny,

¢) po odstraneni ulit, lastar alebo pancierov sa varené produkty musia ihned zmrazit
alebo uchovavat schladené pri teplote, ktora zabranuje rastu patogénov a musia sa
skladovat vo vhodnych priestoroch,

d) kazdy vyrobca musi v pravidelnych intervaloch vykonavat mikrobiologické kontroly
svojich vyrobkov podla bodov 7.2. a 7.3., ktoré musia splnat mikrobiologické
Standardy uvedené v bode 7.4.

Vyrobca musi vykonavat kontrolu mikrobiologickych Standardov pocas procesu vyroby a
pred uvedenim na trh produktov z korovcov a makkySov uvarenych v spracovatelskej
prevadzkarni schvalenej v sulade s § 7. Vyrobca musi

a) urcit programy odberu vzoriek na mikrobiologické vySetrenia, ktoré zohladnuju
povahu produktov (celé, bez ulit, lastar, pancierov a pod.), teplotu a trvanie varenia
a vyhodnotenie rizika pri vyrobe, a ktory musi splnat poziadavky uvedené v § 6,

b) zabezpecit, aby v pripade nedodrzania Standardov ustanovenych v bodoch 7.4.1. a
7.4.2. na zaklade programov uvedenych v pismene a) prevadzkaren

ba) oznamila prisluSnému organu vykonané zistenia a opatrenia prijaté pre
nevyhovujuce davky produktov, ako aj opatrenia podla pismena bb),

bb) preverila postupy dohladu a kontroly kritickych bodov a identifikovala tak zdroj
kontaminacie a vykonavala analyzy s vysSsou frekvenciou,

bc) neuvadzala na trh s urcenim na Iudsku spotrebu davky vyrobkov, v ktorych sa zistili
nevyhovujuce vysledky na patogény alebo s prekrocenou hodnotou ,M* pre
Staphylococcus aureus podla bodu 7.4.2.

Na overovanie mikrobiologickych Standardov uvedenych v bode 7.4. sa musia pouzivat
metody analyz, ktoré su vedecky uznavané na medzinarodnej trovni a vyskusSané v
praxi. Tieto pouzité metody skiiSania sa musia zaznamenat spolu s koreSpondujucimi
vysledkami.

Mikrobiologické Standardy, ktoré sa vztahuju na vyrobu varenych koérovcov s makkysov
Patogény

a) Salmonella spp. nesmie byt pritomna v25g; n- 5, c - 0,
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b) okrem toho nesmu byt v mnozstvach, ktoré by mohli poskodit zdravie spotrebitelov,
pritomné patogénne mikroorganizmy a ich toxiny, ktoré sa stanovili vyhodnotenim
rizika.

7.4.2. Mikroorganizmy poukazujuce na nedostatoénu hygienu (pre produkty bez lastur, ulit,
pancierov)

a) pocet Staphylococcus aureus musi mat hodnoty m - 100, M - 1000; n - 5, ¢ - 2,

b) pocet termotolerantnych koliformnych mikrobov (pri 44 °C na pevnej pode), ktory
musi mat hodnoty

m - 10, M - 100; n - 5 a ¢ - 2 alebo pocet Escherichia coli (na pevnej pode), ktory
musi mat hodnoty

m-10,M-100;n-5ac-1;

uvedené symboly ,n“, ,m"“ ,M"a ,c*su:

n — pocet jednotiek, ktoré tvoria vzorku,

m — pocet mikroorganizmov, ktory ak nie je prekroceny, vsetky vysledky vyhovuju,
M - pripustny pocet mikroorganizmov, po prekroceni ktorého vysledky nevyhovuju,
¢ — pocet jednotiek vzorky, ktoré mézu mat pocet baktérii medzi hodnotou ,m"“ a

M*

c) davka sa povazuje za vyhovujuicu, ak sa vSetky zistené hodnoty rovnaju 3 m alebo st
nizsie a davka sa povazuje za prijatelnu, ak su zistené hodnoty medzi 3 m a 10 m (=
M), a ak sa c¢/n rovna 2/5 alebo menej,

d) davka sa povazuje za nevyhovujucu vo vsetkych pripadoch, ked je prekrocena
hodnota M, alebo ak c¢/n je vyssi ako 2/5.

7.4.3. Indikatorové mikroorganizmy (smerné limity)
Pocet mezofilnych aerébnych baktérii (pri 30 °C) musi mat hodnoty

a) ak ide o produkty vcelku, m - 10 000; M - 100 000; pricomn - 5a c - 2,
b) ak ide o produkty vynaté z lastur, ulit alebo pancierov okrem krabieho mésa, m = 50
000; M = 500 000;
pricomn-5ac-2,
c) ak ide o krabie méso, m - 100 000; M - 1 000 000; pricomn - 5a c - 2.
Tieto smerné limity sltizia vyrobcom na posudenie, ¢i ich prevadzkarne vyrabaju

vyhovujacim spdésobom a na pomoc pri zavedeni vlastnych postupov monitorovania
produkcie.

8. Mechanicky separované rybacie méso
Mechanické separovanie rybacieho mésa sa musi vykonavat za tychto podmienok:

a) mechanicka separacia vypitvanych ryb sa musi vykonavat bez zbyto¢ného omeskania
po filetovani a s pouzitim surovin bez vnutornosti; ak sa pouzZivaju celé ryby, musia
byt vopred vypitvané a umyté,

b) strojné zariadenie sa musi cCistit v castych intervaloch a najmenej kazdé dve hodiny,

¢) po separacii sa musi mechanicky separované méaso ¢o najrychlejsie zmrazit alebo
zapracovat do vyrobku uréeného na zmrazenie alebo stabilizujtice oSetrenie.

V. Parazity v produktoch rybolovu

A. Podmienky tykajuce sa parazitov
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Pocas produkcie a pred uvolnenim na Iudsku spotrebu sa musia ryby a produkty
rybolovu vizualne prehliadnut, aby sa zistili a odstranili vSetky viditelné parazity.
Ryby, ktoré su zjavne napadnuté parazitmi alebo casti ryb, ktoré st zjavne napadnuté
parazitmi a ktoré sa odstranili, sa nemézu uvadzat na trh s urcéenim na Iudsku
spotrebu.

Podrobnosti o tejto prehliadke st uvedené v pismene B.

Ryby a produkty rybolovu uvedené v bode 3, ktoré su urcené na pozivanie ludmi tak,
ako su, musia byt okrem splnenia ostatnych hygienickych poziadaviek zmrazené na
vnutornu teplotu neprevySujucu — 20 °C vo vSetkych castiach produktu najmenej
pocas 24 hodin. Produkty rybolovu, ktoré podliehaju tomuto zmrazovaciemu procesu,
mo6zu byt bud surové, alebo hotové vyrobky.

Poziadavkam na zmrazovanie podla bodu 2 podliehaju tieto ryby a vyrobky:

3.1. ryby, ktoré sa konzumuju v surovom alebo takmer v surovom stave, ako st1 napriklad

suroveé sledové ,matjesy”,

3.2. nasledujuce druhy ryb, ak st spracované postupom studeného udenia, pri ktorom je

vnutorna teplota ryby nizsia ako 60 °C:

3.2.1. sled,

3.2.2. makrela,

3.2.3. Sprota,

3.2.4. (divy) atlanticky a pacificky losos,

3.3. marinované alebo solené slede, ak je toto spracovanie nedostatocné na znicenie lariev

nematod.

Vyrobcovia musia zabezpecif, aby ryby a rybacie vyrobky uvedené v bode 3 alebo
suroviny urcené na ich vyrobu boli predtym, ako budi uvolnené na spotrebu,
oSetrené postupom uvedenym v bode 2.

Produkty rybolovu uvedené v bode 3 musi pri uvedeni na trh sprevadzat doklad od
vyrobcu, v ktorom sa uvadza druh spracovania, ktorému boli produkty podrobené.

B. Podrobnosti o vizualnej prehliadke na detekciu parazitov v produktoch rybolovu

1.

Viditelnymi parazitmi st parazity alebo skupiny parazitov, ktoré maju rozmery, farbu
alebo texturu, ktoria mozno zretelne odlisit od tkaniv ryb.

Vizualna prehliadka je nedestruktivne vySetrenie ryb alebo produktov rybolovu bez
optickych zvacsovacich pristrojov a pri dobrych svetelnych podmienkach pre Iudsky zrak,
ak je to potrebné vratane presvecovania.

Vizualna prehliadka sa musi vykonavat na reprezentativnom pocte vzoriek.

Osoba zodpovedna za prevadzkaren na pevnine a kvalifikované osoby na palube lodnych
tovarni musia uréit v ramci vlastnych kontrol rozsah a frekvenciu prehliadok podla
odseku 3 s prihliadnutim na druh produktov rybolovu, ich zemepisny povod a pouzitie.

Poc¢as vyroby musia kvalifikované osoby vykonavat vizualnu prehliadku pitvanych ryb,
ich brusnej dutiny, peceni a ikier urcenych na ludsku spotrebu. Podla pouzivaného
spbdsobu pitvania sa vizualna prehliadka musi vykonavat

a) kontinualnym sposobom zaskolenymi zamestnancami v Case pitvania a umyvania
produktov rybolovu, ak ide o ruéné pitvanie,

b) prehliadkou reprezentativneho poctu vzoriek, ktory nesmie byt nizsi ako desat ryb z
kazdej davky, ak ide o strojové pitvanie.

Vizualnu prehliadku rybich filiet alebo rezov musia vykonavat kvalifikované osoby
prevadzkarne pocas orezavania a upravy po filetovani a krajani. Ak nie je z dévodu
velkosti filiet alebo filetovacich operacii mozné individualne vySetrovanie, musi sa urcit a
dodrziavat vzorkovaci plan, ktory sa musi uchovavat a musi byt k dispozicii prisluSnému
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L.

II.

organu v sulade s ustanoveniami § 6 ods. 1. Tam, kde je z technického hladiska mozné
presvecovanie filiet, musi sa zaviest do planu odberu a prehliadky vzoriek.

CASTE

ZDRAVOTNE KONTROLY A MONITOROVANIE PODMIENOK PRODUKCIE PRODUKTOV

RYBOLOVU

VSeobecné monitorovanie
Prislusné organy vykonaju opatrenia na kontrolu a monitorovanie a urcuju, ¢i sa plnia
poziadavky ustanovené v druhej casti tohto nariadenia. Tymito opatreniami si najma

1. kontrola rybarskych lodi s tym, Ze takato kontrola sa moze vykonavat pocas pobytu lode v
pristave,

2. kontrola podmienok vylodovania a prvého predaja produktov rybolovu,

3. inSpekcia prevadzkarni v pravidelnych intervaloch, najméa na kontrolu

a) ¢i sa nadalej plnia podmienky, na zaklade ktorych bolo vydané schvalenie,

b) ¢i sa s produktmi rybolovu spravne manipuluje,

c) Cistoty priestorov, zariadeni a nastrojov a hygieny zamestnancov,

d) ¢i su spravne umiestriované identifikaéné znacky,

4. inSpekcia velkoobchodnych a aukénych trhov,

5. kontrola podmienok skladovania a prepravy produktov rybolovu.

Osobitné kontroly

1.
1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

2.2.

3.1.
3.1.1.

Organoleptické kontroly

Bez toho, aby boli dotknuté ustanovenia osobitného predpisu,’) musi sa kazda davka
produktov rybolovu predlozit na insSpekciu prisluSnym organom v ¢ase ich vylodenia
alebo pred prvym predajom, aby sa skontrolovalo, ¢i su pozivatelné pre ludi. Tato
inSpekcia zahfna organoleptickt kontrolu vykonavanu na zaklade odberu vzoriek.

Produkty rybolovu, ktoré zodpovedaju kritériam na cCerstvost podla osobitného
predpisu,?’) sa povazuju za produkty, ktoré splnaju organoleptické poziadavky potrebné
na splnenie ustanoveni tohto nariadenia.

Organoleptické vySetrenie sa musi zopakovat po prvom predaji produktov rybolovu, ak
sa zisti, ze nie si dodrzané poziadavky tohto nariadenia, alebo ak sa to povazuje za

potrebné. Po prvom predaji musia produkty rybolovu zodpovedat aspornn minimalnym
poziadavkam na Cerstvost podla uvedeného osobitného predpisu.?)

Ak sa organoleptickym vySetrenim zisti, Ze produkty rybolovu nie st pozZivatelné pre
Iudi, musia sa prijat opatrenia na ich stiahnutie z trhu a musia sa denaturovat takym
sposobom, aby sa nedali znovu pouzit na ludsku spotrebu.

Ak sa organoleptickym vySetrenim zisti akakolvek pochybnost o cerstvosti produktov
rybolovu, mozno pouzit chemické alebo mikrobiologické analyzy.

Kontroly parazitov

Pred uvolnenim na ludsku spotrebu musia ryby a produkty rybolovu podliehat
vizualnej prehliadke, ktora sa vykonava formou odberu vzoriek na tucely detekcie
akychkolvek viditelnych parazitov.

Ryby, ktoré su zjavne napadnuté parazitmi alebo casti ryb, ktoré su zjavne napadnuté
parazitmi a ktoré sa odstranili, sa nemézu uvadzat na trh s urcenim na ludsku
spotrebu.

Chemické kontroly
Musia sa odoberat vzorky na laboratérnu analyzu na kontroly tychto ukazovatelov:

TVB-N (celkova koncentracia prchavych dusikatych bazickych latok) a TMA-N
(trimetylamin-dusik); najvyssie pripustné hodnoty celkovej koncentracie prchavych
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dusikatych bazickych latok pre uréité produkty rybolovu a Specifikacia pouzivanych
analytickych metod st uvedené v prilohe ¢. 5.

3.1.2. Histamin

3.1.2.1. z kazdej davky sa musi odobrat devat vzoriek, ktoré musia spliat tieto poziadavky:
a) stredna hodnota nesmie prekrocit 100 mg.kg,
b) dve vzorky mé6zu mat hodnotu vyssSiu ako 100 mg.kg!, ale nizsiu ako 200 mg.kg,

c) ziadna vzorka nesmie mat hodnotu vyssiu ako 200 mg.kg'.

Tieto limity histaminu sa pouziju len na druhy ryb z tychto celadi: Scombridae,
Clupeidae, Engraulidae a Coryphaenidae.

Ryby patriace do uvedenych celadi, ktoré boli podrobené zreciemu enzymatickému
oSetreniu v solnom naleve, mozu mat vyssie hodnoty histaminu, ktoré vSsak nesmu
prekracovat dvojnasobok hodnét uvedenych v bode 3.1.2.1.

VysSetrenia sa musia vykonavat v sulade so spolahlivymi, vedecky uznavanymi
metdédami, ako je metéda vysokotlakovej kvapalinovej chromatografie (HPLC).

3.2. Kontaminanty pritomné vo vodnom prostredi

Produkty rybolovu nesmu v jedlych castiach obsahovat kontaminanty pritomné vo
vodnom prostredi, ako su fazké kovy a organochlorové latky v mnozstvach, ktoré
prekracujuii najvyssie pripustné mnozstva alebo maximalne limity rezidui podla
osobitného predpisu.s) Osobitné predpisy®) o ochrane vod nie su tymto dotknuté.
Monitorovanie kontaminacie produktov akvakultury sa vykonava podla osobitného
predpisu.!?) Monitorovaci systém na kontrolu urovne kontaminacie produktov rybolovu
uréi Statna veterinarna a potravinova sprava Slovenskej republiky.!)

4. Mikrobiologické analyzy

Kontroly mikrobiologickych poziadaviek na produkty rybolovu sa vykonavaju podla
osobitného predpisu.?)

CASTF
BALENIE PRODUKTOV RYBOLOVU

1. Balenie sa musi vykonavat za vyhovujucich hygienickych podmienok, aby sa predchadzalo
kontaminacii produktov rybolovu.

2. Obalové materialy a predmety, ktoré prichadzaju do styku s produktmi rybolovu, musia
vyhovovat vSetkym hygienickym poziadavkam'?), a najma
a) nesmu byt také, aby narusovali organoleptické vlastnosti produktov rybolovu,
b) nesmu prenasat na produkty rybolovu latky Skodlivé zdraviu ludi,
¢) musia byt dostato¢ne pevné, aby dostatoénym spoésobom chranili produkty rybolovu.

3. S vynimkou urcitych obalov vyrobenych z nepriepustnych, hladkych, nehrdzavejiucich
materialov, ktoré mozno lahko ¢istit a dezinfikovat a ktoré mozno opatovne pouzit na balenie po
vyCisteni a vydezinfikovani, nesmu sa obalové materialy opatovne pouzivat na balenie
produktov rybolovu. Obalové materialy pouzivané na cerstvé produkty rybolovu, ktoré sa
uchovavaju zaladované, musia umoznovat dostatoény odtok vody z roztopeného ladu.

4. Nepouzité obalové materialy sa musia skladovaf v priestoroch mimo vyrobnych priestorov a
musia byt chranené pred prachom a kontaminaciou.
CAST G
IDENTIFIKACNE OZNACOVANIE PRODUKTOV RYBOLOVU

1. Z inSpekénych dovodov musia byt produkty rybolovu oznacené prostrednictvom etikiet alebo
sprievodnych dokladov tak, aby bolo mozné spétne zistif prevadzkaren, z ktorej boli zasielky
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produktov rybolovu odoslané. Tymto ustanovenim nie su dotknuté poziadavky na oznacovanie
potravin podla osobitného predpisu.4)

2. Na ucely podla bodu 1 musia byt na obale, alebo ak ide o nebaleny produkt, v sprievodnom
dokumente uvedené tieto informacie:

a) krajina odoslania, uvedena plnym nazvom alebo skratkou s pouzitim velkych pismen podla
smernice Eur6pskych spolocenstiev uvedenej v prilohe ¢. 1 bode 1; ak ide o Slovensku
republiku, skratkou: ,SK“; prevadzkarne, na ktoré sa vzfahuju doc¢asné vynimky z plnenia
hygienickych podmienok podla osobitného predpisu,?) nepouzivaju tuto skratku az do
schvalenia prevadzkarne prislusnym organom veterinarnej spravy,')

b) identifikacia prevadzkarne alebo lodnej tovarne jej iradnym schvalovacim ¢islom, alebo, ak
ide o predaj z mraziarenskej lode, na ktori sa vztahuje priloha ¢. 3 cast C bod 7,
identifikaénym cislom tejto lode, alebo ak ide o samostatnu registraciu aukéného alebo
velkoobchodného trhu podla § 7 ods. 3, registracnym Ccislom tohto aukcéného alebo
velkoobchodného trhu; prevadzkarne, na ktoré sa vztahuju docasné vynimky z plnenia
hygienickych podmienok podla osobitného predpisu,'s) pouzivaji az do schvalenia
prevadzkarne prisluSnym organom veterinarnej spravy') veterinarne kontrolné cislo, ktoré
obsahuje skratku nazvu okresu,’’) a kontrolné c¢islo prevadzkarne pridelené prislusnym
organom veterinarnej spravy,:s)

c) jedna zo skratiek nazvu Eurépskych spolocenstiev podla smernice Eurépskych spolocenstiev
uvedenej v prilohe ¢. 1 bode 1; skratka ,ES* sa pre produkty rybolovu pochadzajuce zo
Slovenskej republiky pouzije az po dni platnosti zmluvy o pristupeni Slovenskej republiky k
Euré6pskej tnii.

3. VSetky pismena a cislice oznacenia podla bodu 2 musia byt uplne citateIné a zdruzené na obale
na mieste, kde su viditelné z vonkajsej strany bez toho, aby bolo potrebné otvarat uvedeny obal.

4. Produkty rybolovu urcené vylucne na domaci trh v Slovenskej republike a pochadzajuce z
prevadzkarne podla § 7 ods. 4, ktorej bola uznana poziadavka na vynimky v prechodnom
obdobi, najdlhsie vsak do 31. decembra 2006, sa oznacuju po dni platnosti zmluvy o pristiipeni
Slovenskej republiky k Eurdpskej tinii veterinarnym kontrolnym cislom, ktoré obsahuje skratku
nazvu okresu's) a kontrolné cislo prevadzkarne pridelené prislusnym organom veterinarnej
spravy.) Vyrobky tejto prevadzkarne a ich obaly musia okrem toho byt jednotlivo oznacené
slovami ,Urcené vylucne na domaci trh v Slovenskej republike”. VSetky pismena a cislice tohto
oznacenia musia byt uplne ¢itatelné a zdruZzené na obale na mieste, kde su viditeIné z vonkajsej
strany bez toho, aby bolo potrebné otvarat uvedeny obal. Tato prevadzkaren neméze uvadzat na
trh nebalené produkty rybolovu, ktoré nemozno oznacit uvedenym spoésobom.

CASTH
SKLADOVANIE A PREPRAVA PRODUKTOV RYBOLOVU

1. Produkty rybolovu musia byt pri skladovani a preprave uchovavané pri teplotach ustanovenych
tymto nariadenim, a najma

a) cerstvé alebo rozmrazené produkty rybolovu, ako aj varené a chladené produkty z korovcov a
makkysov sa musia uchovavat pri teplote topiaceho sa ladu,

b) mrazené produkty rybolovu, s vynimkou mrazenych ryb v solnom roztoku, urcenych na
vyrobu konzervovanych potravin, sa musia uchovavat pri vyrovnanej teplote — 18 °C alebo
nizSej vo vSetkych c¢astiach produktu s moznostou kratkodobého zvySenia teploty pocas
prepravy, ktoré nesmie presiahnut tuto teplotu o viac ako + 3 °C,

¢) spracované produkty rybolovu sa musia uchovavat pri teplotach uréenych vyrobcom!’) v
sulade s teplotami predpisanymi osobitnym predpisom.?)

2. Ak sa mrazené produkty rybolovu prepravuju z mraziarne do schvalenej prevadzkarne, kde sa
maju pri prichode rozmrazift na ucely ich upravy alebo spracovania, a ak ide o kratku
vzdialenost, ktora nepresahuje 50 km alebo jednu hodinu jazdy, méze organ veterinarnej spravy
povolit vynimku z poziadaviek uvedenych v bode 1 pism. b).

3. Produkty rybolovu sa nesmu skladovat alebo prepravovat s inymi produktmi alebo materialmi,
ktoré by ich mohli kontaminovat alebo nepriaznivo ovplyvnit ich hygienu, pokial nie su
zabalené v druhom obale takym sposobom, ktory zabezpecuje ich dostato¢nu ochranu.
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Vozidla pouzivané na prepravu produktov rybolovu musia byt skonstruované a vybavené takym
sposobom, aby sa pocas celej prepravy dali zachovavat teploty ustanovené tymto nariadenim.
Ak sa na chladenie produktov pouziva Iad, musi byt zabezpecené vybavenie s dostatoénym
odtokom, aby voda z roztopeného ladu nezostavala v styku s produktmi. Vnuitorné povrchy
dopravnych prostriedkov musia byt povrchovo upravené takym spdésobom, aby neovplyvnovali
nepriaznivo produkty rybolovu. Musia byt hladké a Iahko ¢istitelné a dezinfikovatelné.

Dopravné prostriedky pouzivané na produkty rybolovu sa nesmu pouzivat na prepravu inych
produktov, ktoré by mohli naruSovat alebo kontaminovat produkty rybolovu s vynimkou takych
pripadov, v ktorych sa dokladnym cistenim a dezinfekciou dopravného prostriedku zaruci, ze
produkty rybolovu nebudu v désledku takejto prepravy kontaminované.

Produkty rybolovu sa nesmu prepravovat vo vozidle alebo kontajneri, ktory nie je cisty alebo
ktory nebol vydezinfikovany.

Podmienky prepravy produktov rybolovu, ktoré s urcené na uvadzanie na trh v zZivom stave,
nesmu negativne ovplyvniovat tieto produkty.

CASsT1

USTANOVENIA PRILOHY C. 2, Z KTORYCH MOZNO POVOLIT PREVADZKARNIAM PODLA § 7

ODS. 4 VYNIMKY DO 31. DECEMBRA 2006 A PODMIENKY, KTORE SA MUSIA V PRIPADE
TYCHTO VYNIMIEK SPLNIT

Prevadzkarni uvedenej v § 7 ods. 4 moéze prislusny organ veterinarnej spravy's) povolit do 31.
decembra 2006 vynimky z tychto podmienok uvedenych:

1.
1.

v casti C bode I

1. bod I. 1., s podmienkou, Ze hotové vyrobky nemé6zu byt kontaminované surovinami alebo
odpadom,

1.2. bod . 2. pism. a) s podmienkou, Ze sa podlaha dokladne ¢isti a dezinfikuje,

1.3. bod I. 2. pism. b) s podmienkou, Ze st steny udrziavané v Cistote,

1.4. bod I. 2. pism. c) s podmienkou, Ze strop nie je zdrojom kontaminacie,
1.5. bod I. 2. pism. d),

1.6. bod I. 2. pism. e) s podmienkou, Ze sa produkty nemézu skazit alebo kontaminovat parou,

1.7. bod I. 2. pism. g) s podmienkou, ze zamestnanci maju k dispozicii zariadenia na umyvanie

ruk,

1.8. bodl. 3.,

1.9. bod I. 5., pokial sa vztahuje na nehrdzavejiice materialy a s podmienkou, ze nastroje a

pracovné zariadenia st udrziavané v Cistote,

.10. bod I. 6. s podmienkou, Ze produkty nemézZu byt kontaminované odpadom alebo jeho

vytekanim,
11. bod I. 10.,

v casti D

2.1. bod I. 1. s ohladom na poziadavku, aby boli produkty preberané a umiestnené v chladiarni

prevadzkarne s podmienkou, Ze su tieto produkty preladované tak casto, ako je to potrebné
po ¢as nepresahujuci 12 hodin alebo, Ze sa méze pouzit chladiaren v blizkosti prevadzkarne,
ktora nepatri k prevadzkarni,

2.2. bod I. 6. s ohladom na poziadavku, aby bol odpad umiestneny do nepriepustnych zakrytych

kontajnerov s podmienkou, Ze produkty nemoézu byt kontaminované odpadom, ani jeho
vytekanim,

2.3. bod IV. 5. pism. a) s podmienkou, ze su prijaté vSetky opatrenia, ktorymi sa zabrani, aby boli

produkty rybolovu, ktoré sa upravuju alebo skladuju ovplyvnené dymom,

2.4. oddiel IV. bod 6. pism. a) s podmienkou, zZe produkty rybolovu, ktoré sa upravuju alebo

skladuju, nie su ovplyvnené operaciami pri soleni.
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Priloha ¢. 3
k nariadeniu vlady ¢. 298/2003 Z. z.

MINIMALNE HYGIENICKE POZIADAVKY, KTORE SA VZTAHUJU NA PRODUKTY RYBOLOVU

VYLOVENE NA PALUBY LODI PODI'A § 3 ODS. 1 PISM. a)

CAST A

1. VSeobecné hygienické podmienky ustanovené v casti B sa vztahuju na produkty rybolovu, s

10.

ktorymi sa manipuluje na palube rybarskej lode.

. Dalsie hygienické podmienky ustanovené v casti C sa vzfahuju na rybarske lode urcené a
vybavené na uchovavanie produktov rybolovu na palube za vyhovujucich hygienickych

podmienok dlhsie ako 24 hodin; nevztahuju sa na lode vybavené na uchovavanie ryb, kérovcov
a makkysSov v zivom stave bez inych prostriedkov konzervovania na palube.

CAST B
VSEOBECNE HYGIENICKE POZIADAVKY NA PRODUKTY RYBOLOVU NA PALUBE
RYBARSKEJ LODE

Oddelenia lodi alebo kontajnery vyhradené na skladovanie produktov rybolovu nesmu
obsahovat predmety, latky alebo vyrobky, ktoré moéZzu prenasat na potraviny Skodlivé
vlastnosti alebo menit ich vlastnosti na abnormalne. Tieto oddelenia alebo kontajnery musia
byt skonstruované tak, aby sa dali Ilahko cistit a zabezpecovat, aby voda z roztopeného ladu
nemohla zostavat v styku s produktmi rybolovu.

Vtedy, ked sa pouzivaju, musia byt oddelenia lodi alebo kontajnery, ktoré st vyhradené na
skladovanie produktov rybolovu, uplne Cisté, a najma nesmie byt moznost ich kontaminacie
palivom pohanajucim plavidlo alebo kalom z dna lode.

IThned po prijme na palube musia byt produkty rybolovu chranené pred kontaminaciou a pred
ucinkami slnka alebo iného zdroja tepla. Ak sa oplachuju, musi sa to vykonavat bud sladkou
pitnou vodou, ktora splna poziadavky osobitného predpisu,!) alebo éistou morskou vodou tak,
aby sa neznizila ich kvalita a hygienicka bezchybnost.

S produktmi rybolovu sa musi manipulovat a musia sa skladovat tak, aby sa zabranovalo ich
pomliazdeniu. Pouzivanie Spicatych nastrojov je pripustné len pri premiestnovani velkych ryb
alebo ryb, ktoré moézu poranit manipulujuceho a len ak sa neposSkodzuje mdaso tychto
produktov.

Produkty rybolovu iné ako tie, ktoré sa uchovavaju v zivom stave, sa musia ¢co najskor po
nalodeni chladit. Ak ide o rybarske lode, kde nie je chladenie z praktického hladiska mozné,
nesmu sa na ich palube produkty rybolovu uchovavat dlhsie ako osem hodin.

Lad pouzivany na chladenie produktov rybolovu musi byt vyrobeny z pitnej vody alebo z Cistej
morskej vody. Pred pouzitim sa lad musi skladovat za podmienok, ktoré vylucuju jeho
kontaminaciu.

Po vylodeni produktov rybolovu sa musia kontajnery, zariadenia a oddelenia lodi, ktoré su
priamo v styku s produktmi rybolovu, umyt pitnou vodou alebo ¢istou morskou vodou.

Ak sa na palube lode vykonava odstranovanie hlav ryb alebo pitvanie, tieto operacie sa musia
vykonavat hygienicky a po nich sa musia produkty rybolovu bezodkladne a dokladne umyt
pitnou vodou alebo c¢istou morskou vodou. Vnutornosti alebo casti ryb, ktoré moézu
predstavovat nebezpecenstvo pre zdravie Iudi, sa musia odstranit a umiestnit oddelene od
produktov rybolovu urcenych na ludsku spotrebu. Pecene a ikry urcené na ludsku spotrebu
sa musia schladit alebo zmrazit.

Zariadenie na pitvanie, odstranovanie hlav, plutiev, ako aj kontajnery a vybavenie, ktoré
prichadzaja do styku s produktmi rybolovu, musia byt zhotovené z takého materialu alebo na
povrchu upravené takym materialom, ktory je vodotesny, odolny voci rozkladu, hladky a Iahko
Cistitelny a dezinfikovatelny. Pri pouziti musia byt uplne Cisté.

Zamestnanci, ktori si1 urceni na manipulaciu s produktmi rybolovu, musia dodrziavat vysoky
Standard osobnej Cistoty a Cistoty odevov.
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CAST C
DALSIE HYGIENICKE PODMIENKY, KTORE SA VZTAHUJU NA RYBARSKE LODE UVEDENE V
CASTI A BODE 2

1. Rybarske lode musia byt vybavené nakladnymi priestormi, nadrzami alebo kontajnermi na
skladovanie chladenych alebo mrazenych produktov rybolovu pri teplote ustanovenej tymto
nariadenim. Tieto nakladné priestory musia byt oddelené od strojovne a casti lode vyhradenych
pre posadku prieckami, ktoré su dostatone nepriepustné, aby zabranovali kontaminacii
skladovanych produktov rybolovu.

2. Vnutorné povrchy nakladnych priestorov, nadrzi alebo kontajnerov na skladovanie musia byt
vodotesné, lahko umyvatelné a dezinfikovatelné. Musia byt zhotovené z hladkého materialu,
alebo ak nie su, musia mat hladky nater udrziavany v dobrom stave, ktory neprenasa na
produkty rybolovu latky Skodlivé zdraviu Tudi.

3. Nakladné priestory musia byt skonstruované tak, aby sa zabezpecilo, aby voda z roztopeného
Iadu nezostavala v styku s produktmi rybolovu.

4. Kontajnery pouzivané na skladovanie produktov musia zabezpecovat ich uchovavanie za
vyhovujucich hygienickych podmienok, a najmé umoznovat odtekanie vody z roztopeného ladu.
Pri pouzivani musia byt uplne cCisté.

5. Pracovna paluba, zariadenie a nakladné priestory, nadrze a kontajnery sa musia cistit po
kazdom pouziti. Na tento ticel sa musi pouzivat pitna voda alebo ¢ista morska voda. Vzdy, ked
je to potrebné, musi sa vykonat dezinfekcia alebo nicenie hmyzu a hlodavcov.

6. Cistiace prostriedky, dezinfekéné prostriedky, insekticidy a vSetky potencialne toxické latky sa
musia skladovat v uzamknutych miestnostiach alebo skriniach. Ich pouzivanie nesmie
predstavovat Ziadne riziko kontaminacie produktov rybolovu.

7. Ak sa produkty rybolovu zmrazuju na palube, musi sa to vykonavat v stilade s podmienkami
ustanovenymi v prilohe ¢. 2 casti D bodoch II. 1 a II. 3. Ak sa pouZiva zmrazovanie v solnom
naleve, ten nesmie byt zdrojom kontaminacie ryb.

8. Lode vybavené na schladzovanie produktov rybolovu v chladenej morskej vode schladzovanej
Iadom (CSW) alebo mechanickym chladiarenskym zariadenim (RSW) musia zodpovedat tymto
poziadavkam:

a) nadrZe musia byt vybavené vhodnymi zariadeniami na napustanie a odtok morskej vody a
musia mat zabudované zariadenia na dosiahnutie rovnakej teploty v celej nadrzi,

b) nadrze musia mat zariadenia na zaznamenavanie teploty spojené so snimacom teploty
umiestenym v oddeleni nadrze, kde je teplota najvyssia,

c) prevadzka systému nadrzi alebo kontajnerov. musi zabezpecovat taka rychlost
ochladzovania, aby zmes ryb a morskej vody dosiahla 3 °C najneskér do Siestich hodin a O °C
najneskor do 16 hodin od nalodenia produktov,

d) po kazdom vylodeni sa musia nadrze, cirkulacné systémy a kontajnery uplne vyprazdnit a
dokladne vycistit pitnou vodou alebo ¢istou morskou vodou; mézu sa naplnit len Cistou
morskou vodou,

e) na zaznamoch z registracie teplot, ktoré musia byt dostupné pre kontrolu prislusnym
organom, sa musi zretelne vyznacit datum a ¢islo nadrze.

9. Na kontrolné ucely prislusny organ vedie aktualny zoznam lodi vybavenych podla bodov 7 alebo
8 s vynimkou lodi vybavenych odnimatelnymi kontajnermi, ktoré sa nepouzivaju pravidelne na
uchovavanie ryb v chladenej morskej vode. Podmienka podla ¢asti B bodu 5 druhej vety nie je
tymto dotknuta.

Vlastnici lodi alebo ich zastupcovia musia prijat opatrenia potrebné na to, aby s produktmi
rybolovu nepracovali alebo nemanipulovali osoby, ktoré by ich mohli kontaminovat, a to az
dovtedy, kym nie je k dispozicii dokaz, ze tieto osoby mozu uvedené ¢innosti vykonavat bez rizika.
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II.

III.

Priloha ¢. 4
k nariadeniu vlady ¢. 298/2003 Z. z.

PODROBNOSTI O VYKONAVANI VLASTNYCH ZDRAVOTNYCH KONTROL PRODUKTOV

RYBOLOVU PODLA § 6 ODS. 1 A2

CAST A

Vlastné kontroly

1.

Vlastnymi kontrolami uvedenymi v § 6 ods. 2 su vSetky Cinnosti, ktoré sii zamerané na
zabezpecenie a preukazanie toho, Ze produkt rybolovu splfia poziadavky tohto nariadenia.
Tieto c¢innosti musia zodpovedat vnutornému pristupu prevadzkovatela; musia ich
vypracovat a zaviest osoby, ktoré st zodpovedné za kazdu vyrobnu jednotku alebo musia
byt vypracované a zavedené pod ich riadenim a v sulade so vSeobecnymi zasadami
ustanovenymi v casti B.

. Ako sucast vnutorného pristupu uvedeného v bode 1 mézu prevadzkarne vyuzivat prirucky

spravnej vyrobnej praxe, ktoré vypracovali prislusné profesijné organizacie a ktoré su
uznané prislusnymi organmi veterinarnej spravy.

. Osoby zodpovedné za prevadzkaren musia zabezpecif, aby vSetci zamestnanci zapojeni do

vlastnych kontrol ziskali primerané odborné Skolenie, aby sa mohli efektivne zuicastnovat
na ich zavadzani.

Kritické body

1.

Kritickym bodom uvedenym § 6 ods. 2 pism. a) je akykolvek bod, krok alebo postup, na
ktory je mozné uplatnit kontrolu, a takto predist, vylucit alebo zmensit na prijatelnu tiroven
nebezpecenstvo pre zdravotnu neskodnost potravin. Musia sa urcit vSetky kritické body,
ktoré su uzitocné na zabezpecenie suladu s hygienickymi pozZiadavkami tohto nariadenia.
Na urcovanie kritickych bodov sa pouzije ¢ast B bod II.

. Kritické body su Specifické pre kazdu prevadzkaren a zavisia od surovin, ktoré

prevadzkaren pouziva a od vyrobnych procesov, konStrukcii a zariadeni, hotovych
produktov a systému predaja.

Monitorovanie a kontrola kritickych bodov

Monitorovanim a kontrolou kritickych bodov podla § 6 ods. 2 pism. b) su vSetky tie urcené

pozorovania alebo merania, ktoré su potrebné na to, aby sa zabezpecilo, aby boli kritické body
pod kontrolou. Sucasftou monitorovania a kontroly kritickych bodov nie je overovanie, ¢i
hotové produkty rybolovu vyhovuju poziadavkam tohto nariadenia. Na ucely zavadzania a
uplatnovania monitorovania a kontroly sa pouzije cast B bod III.

Overovanie
1. Odber vzoriek na laboratorne analyzy podla § 6 ods. 2 pism. c) je urceny na potvrdzovanie
toho, ze systém vlastnych kontrol ui¢inne splna poziadavky bodov I. az III.
2. Osoby zodpovedné za prevadzkaren musia zabezpecit vypracovanie programu odberu
vzoriek, ktory, i ked sa nemusi systematicky tykat kazdej vyrobnej davky, umozni
a) validovat systém vlastnych kontrol pri jeho prvom urceni,
b) ak treba, revalidaciu systému v pripade zmeny charakteristik produktu alebo vyrobného
procesu,
c) overovat v urcenych intervaloch, ¢i su vsetky ustanovenia este stale vhodné a riadne
uplatniované.
3. Systém vlastnych kontrol sa musi overovat v sulade s podrobnostami uvedenymi v ¢asti B
bode IV.
Laboratoria pre vlastné kontroly
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VI.

Pri schvalovani laboratérii podla § 6 ods. 2 pism. c) prislusny organ!) zohladnuje poziadavky
slovenskej technickej normy.2 Schvalovanie vnutornych laboratorii prevadzkarni vSak moze
prislusny organ vykonat na zaklade menej prisnych a obmedzujucich zasad s pouzitim
prislusnych pravidiel postupu pri posudzovani skusSobnych zariadeni podla zasad spravnej
laboratérnej praxe.

Vedenie zaznamov

1. Pri vedeni pisomnych zaznamov alebo zaznamov registrovanych inym nezmazatelnym
sposobom uvedenych v § 6 ods. 2 pism. d) musia osoby zodpovedné za prevadzkaren
dokumentovat vsetky informacie tykajiice sa uplatnovania vlastnych kontrol a ich
overovania.

2. Sucasfou dokumentacie uvedenej v bode 1 su tieto doklady a 1udaje, ktoré sa
zaznamenavaju a predkladaju prislusnému organu veterinarnej spravy:

a) podrobny a obsiahly dokument, ktory obsahuje
aa) opis produktu,
ab) opis vyrobného procesu s vyznacenim kritickych bodov,

ac) pre kazdy kriticky bod identifikované nebezpecenstva, hodnotenie rizika a kontrolné
opatrenia,

ad) postupy monitorovania a kontroly v kazdom takom kritickom bode s uvedenim
kritickych limitov ukazovatelov, ktoré je potrebné kontrolovat, ako aj napravnych
opatreni, ktoré treba vykonat v pripade straty kontroly,

ae) postupy overovania a preverovania.

V pripade uvedenom v bode I. 2. moze byt tymto dokumentom prirucka spravnej
vyrobnej praxe, ktora spracuje prislusna profesijna organizacia,

b) zaznamy z pozorovani alebo merani uvedenych v bode III, vysledky overovacich ¢innosti
uvedenych v bode IV, spravy a pisomné zaznamy o rozhodnutiach tykajucich sa
napravnych opatreni ak boli prijaté; vhodny systém riadenia dokumentacie musi
zabezpecit najma lahké vyhladavanie vSetkych dokumentov tykajucich sa zistenej
vyrobnej davky.

VII. Uradné hodnotenie systému vlastnych kontrol

II.

PrisluSné organy veterinarnej spravy zabezpecuju potrebnui odbornu pripravu a Skolenie
veterinarnych insSpektorov poverenych vykonom turadnych kontrol, ktora im umozni na
zaklade predloZzenych dokumentov hodnotif systém vlastnych kontrol, ktory si urcili osoby
zodpovedné za prevadzkaren.

CAST B
VSeobecné zasady vypracovania planu vlastnych kontrol

Odporuca sa dodrziavat model logického pristupu, ktorého zakladnymi zlozkami su tieto
zasady:

a) identifikovanie nebezpecenstiev, analyza rizik a urcenie opatreni potrebnych na ich
kontrolu,

b) identifikovanie kritickych bodov,

c) urcenie kritickych limitov pre kazdy kriticky bod,

d) urcéenie monitorovacich a kontrolnych postupov,

e) urcenie napravnych opatreni, ktoré treba vykonat v pripade potreby,
f) vypracovanie postupov overovania a revidovania systému,

g) vytvorenie dokumentacie tykajuicej sa vSetkych postupov a zaznamov.
Identifikovanie kritickych bodov
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Postupne sa vykonavaju tieto cinnosti:

1. Zostavenie multidisciplinarneho timu

Multidisciplinarny tim musi byt zostaveny tak, aby v nom boli zastupcovia vsetkych
zloziek danej prevadzkarne, ktori sa zaoberaju produktom a aby mali cely rozsah vhodnych
Specifickych vedomosti a odbornych znalosti o uvaZzovanom produkte, o jeho produkcii
(vyrobe, skladovani a distribucii), spotrebe a suvisiacich moznych nebezpecenstvach. V
pripade potreby moézu tento tim podporit odbornici, ktori mu pomézu pri rieSeni jeho
tazkosti, pokial ide o hodnotenie a kontrolu v kritickych bodoch.

Tim sa moze skladat z

a) odbornika na riadenie kvality, ktory rozumie biologickym, chemickym alebo fyzikalnym
nebezpecenstvam spojenym s konkrétnou skupinou produktov,

b) odbornika na produkciu, ktory nesie zodpovednost za technologicky proces vyroby
skiimaného produktu alebo je s nim tzko spaty,

c) technika, ktory ma pracovné znalosti z hygieny a prevadzky vyrobnych zariadeni a
vybavenia,

d) Iubovolnej inej osoby s odbornymi znalostami z mikrobiologie, hygieny a potravinarske;j
technologie.
Jedna osoba moze plnit aj niekolko z tychto uloh za predpokladu, ze tim ma k dispozicii
vSetky prislusné informacie a vyuziva ich tak, aby bola zabezpecena spolahlivost systému
vlastnych kontrol. V pripade, ze nie su v prevadzkarni k dispozicii odborné vedomosti na
zavadzanie systému, mali by sa ziskavat odborné rady z inych zdrojov, ako st poradenstvo,
prirucky spravnej vyrobnej praxe atd.
2. Opis vyrobku
Konecény produkt by mal byt opisany v tomto rozsahu:

a) zlozenie (napr. suroviny, prisady, pridavné latky a podobne),

b) Struktura a fyzikalno-chemické vlastnosti (napr. tuha latka, kvapalna latka, gél, emulzia,
aw, pH a podobne),

c) spracovanie (napr. ohrev, zmrazenie, susSenie, solenie, idenie a podobne, ako aj ich
rozsah),

d) balenie (napr. hermetické, vakuové, v modifikovanej atmosfére a podobne),
e) podmienky skladovania a distribucie,
f) pozadovany ¢as skladovatelnosti (napr. datum predaja, datum minimalnej trvanlivosti),
g) pokyny na pouzivanie,
h) vsetky pouziteIné mikrobiologické alebo chemické kritéria.
3. Urcenie sposobu zamyslaného pouzitia
Tim definuje aj obvykly riadny alebo ocakavany sposob, akym ma zakaznik tento produkt
pouzivat a cielové skupiny spotrebitelov, pre ktoré je produkt uréeny. V osobitnych
pripadoch treba zvazit aj vhodnost produktu pre konkrétne skupiny spotrebitelov, ako su

stravnici v stravovacich zariadeniach, cestujuci a podobne a pre citlivé skupiny
obyvatelstva.

4. Zhotovenie prudového diagramu (opis a grafické znazornenie vyrobného procesu)

Pri kazdom vybranom formate treba vo vzajomnej postupnosti skiumat jednotlivé kroky
procesu vratane oneskoreni v priebehu vykonu krokov alebo medzi nimi, a to od prijmu
surovin, cez pripravu, spracovanie, balenie, skladovanie a distribuciu az po uvedenie
koneéného produktu na trh, a treba ich graficky zobrazit v podobe podrobného prudového
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diagramu, najma s tymito udajmi:
a) plan pracovnych a pomocnych priestorov,
b) rozmiestnenie a charakteristiky zariadeni,

c) postupnost vsetkych krokov procesu (vratane zapracovania surovin, prisad alebo
pridavnych latok a zdrzani v priebehu vykonu krokov alebo medzi nimi),

d) technické parametre operacii (najma ¢as trvania a teplota vratane omeskani),
e) tok produktov (vratane moznej krizovej kontaminacie),

f) oddelenie ¢istych a necistych oblasti (alebo oblasti s vysokym rizikom od oblasti s nizkym
rizikom),

g) Cistiace a dezinfekéné postupy,

h) hygienické prostredie prevadzkarne,

i) trasy zamestnancov a hygienické praktiky zamestnancov,
j) podmienky skladovania a distribuicie produktu.

5. Potvrdenie spravnosti diagramu na mieste

Po zostaveni prudového diagramu multidisciplinarny tim potvrdi jeho spravnost na mieste
pocas prevadzky. Kazda pozorovana odchylka musi viest k tprave povodného prudového
diagramu, ktorou sa ten spresni.

6. Zoznam nebezpecenstiev a kontrolnych opatreni

Tim s pomocou potvrdeného vyvojového diagramu, ktory pouzije ako prirucku

a) vytvori zoznam vSetkych potencialnych biologickych, chemickych alebo fyzikalnych
nebezpecenstiev, ktorych vyskyt moZzno opodstatnene oc¢akavat v kazdom kroku procesu
(vratane ziskavania a skladovania surovin a prisad a omeskani v priebehu vyroby).

Nebezpecenstvo predstavuje moznost sposobenia poskodenia zdravia Iudi, najméa

aa) neprijatelna kontaminacia (alebo rekontaminacia) biologickej povahy
(mikroorganizmy, parazity), chemickej alebo fyzikalnej povahy v surovinach,
medziproduktoch a kone¢nych produktoch,

ab) neprijatelné prezivanie alebo mnozenie patogénnych mikroorganizmov a neprijatelna
tvorba chemikalii v medziproduktoch, konec¢nych produktoch, vo vyrobnej linke alebo
v prostredi vyrobnej linky,

ac) neprijatelna tvorba alebo pretrvavanie toxinov alebo inych neziaducich produktov
mikrobialneho metabolizmu.

Nebezpecenstva zaradené do zoznamu musia byt takej povahy, Ze ich odstranenie alebo

znizenie na prijatelnt uroven ma zasadny vyznam pre vyrobu zdravotne neskodnych

potravin.

b) zvazi a opiSe kontrolné opatrenia, ak nejaké existuji, ktoré je mozné uplatnit na kazdé
nebezpecenstvo; kontrolné opatrenia su tie ¢innosti a opatrenia, ktoré mozno vyuzivat na
predchadzanie nebezpecenstvam, na ich odstranenie alebo zniZenie ich dopadu alebo
vyskytu na prijateInu aroven.

Na kontrolu jedného urceného nebezpecenstva moze byt potrebné viac nez jedno opatrenie a

jednym kontrolnym opatrenim mozno kontrolovat viac nez jedno nebezpecenstvo. Napriklad

pasterizaciou alebo riadenym tepelnym osSetrenim mozZno zabezpecit dostatoénu istotu
znizenia poctu salmonel aj listérii.

Ak sa ma zabezpecit ucinné zavedenie kontrolnych opatreni, treba ich podporovat
podrobnymi postupmi a Specifikaciami. Napriklad podrobnymi harmonogramami c¢istenia,
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presnymi Specifikaciami tepelného oSetrenia, maximalnymi koncentraciami konzervaénych
latok, ktoré sa pouzivaju v stilade s osobitnym predpisom.3)

7. Metody identifikacie kritickych bodov

Identifikovanie kritického bodu na kontrolu niektorého nebezpecenstva si vyzZaduje
logicky pristup. Tento pristup si mozno ulah¢it pouzitim nasledujuceho rozhodovacieho
stromu (tim mo6ze podla svojich znalosti a skiisenosti pouzivat aj iné metody).

Rozhodovaci strom na urcovanie kritickych bodov

V kazdom kroku a pre kazdé urcené nebezpecenstvo treba odpovedat postupne na kazdua
otazku.

Otazka €. 1

Existujii kontrolné opatrenia pre toto nebezpeéenstvo?

v

L 1' Uprav krok, proces
Ano Nie
alebo  produkt

T

Je kontrola v tomto kroku

potrebnd pre neskodnost’ produktu? —— Ano
Nie » STOP")

Otdazka €. 2

Odstrini alebo zniZi tento krok nebezpeCenstvo na prijatelni Groven?
Nie Ano

,

Otazka & 3

Mohlo by prist’ ku kontamindcii na neprijatel'nej tirovni alebo
mohlo by nebezpefenstvo vzrast na neprijatel'ni uroven?
Ano Nie ——» STOP)

'

Otizka & 4
Odstrini alebo zniZi nasledujici krok toto nebezpecenstvo na prijatelna
aroven? +
Ano — STOP ) Nie Kriticky bod

Pri pouzivani rozhodovacieho stromu sa postupne zvazi kazdy krok procesu vyznaceny v
prudovom diagrame. V kazdom kroku sa rozhodovaci strom musi pouzit pre kazdé
nebezpecenstvo, ktorého vyskyt alebo zanesenie mozno opodstatnene oc¢akavat a pre kazdé
identifikované kontrolné opatrenie.
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Pouzivanie rozhodovacieho stromu musi byt pruzné, vyzaduje si zdravy tisudok a zvazenie
celého vyrobného procesu, aby sa vyhlo, pokial je to mozné, zbytoc¢nym kritickym bodom.
8. Cinnosti, ktoré sa vykonavaju po urceni kritického bodu
Po urceni kritickych bodov multidisciplinarny tim

a) zabezpeci efektivne vytvorenie a zavedenie potrebnych kontrolnych opatreni; najmai, ak
bolo nebezpecenstvo urcené v niektorom kroku, v ktorom je pre zdravotnii neskodnost
produktu potrebna kontrola a v tomto alebo v ziadnom inom kroku neexistuje ziadne
kontrolné opatrenie, potom by sa mal tento produkt alebo proces v tomto kroku alebo v
niektorom inom kroku alebo v predchadzajucom, alebo nasledujicom stadiu upravit tak,
aby obsahoval nejaké kontrolné opatrenie,

b) v kazdom kritickom bode ur¢i a zavedie monitorovaci a kontrolny systém.

III. Urcenie a zavedenie monitorovania a kontroly kritickych bodov
Na zabezpecenie efektivnej kontroly v kazdom kritickom bode ma zakladny vyznam vhodny
monitorovaci a kontrolny systém. Pri vytvoreni takého systému sa vykonaju tieto ¢innosti:

1. Urcenie kritickych limitov pre kazdé kontrolné opatrenie spojené s kazdym kritickym bodom

Kazdé kontrolné opatrenie spojené s niektorym kritickym bodom musi viest k urceniu
kritickych limitov. Tieto kritické limity zodpovedaju krajnym hodnotam, ktoré su prijatelné
vzhladom na zdravotnu neskodnost produktu. Oddeluju prijatelnost od neprijatelnosti.
Urcuju sa pre pozorovatelné alebo meratelné ukazovatele, ktorymi mozno Iahko preukazat,
ze kriticky bod je pod kontrolou; musia byt zalozené na opodstatnenom dokaze, ze vybrané
hodnoty zabezpecia kontrolu procesu.

Ako priklady tychto parametrov mozno uviest teplotu, ¢as, pH, hodnotu vlhkosti, obsah
pridavnych latok, konzervacnych latok alebo soli, zmyslové ukazovatele, ako je vizualny
vzhlad alebo textura a podobne.

V niektorych pripadoch, aby sa zniZilo riziko prekrocenia kritického limitu v désledku
odchylok v procese, je potrebné urcit prisnejsie hodnoty (t. j. cielové hodnoty), ktorymi sa
zabezpeci dodrziavanie kritickych limitov.

Kritické limity mozno odvodit z réznych zdrojov. Ak sa neprevezmu z pravnych predpisov
(napr. teplota skladovania v zmrazenom stave) alebo z existujucich a validovanych priruciek
spravnej vyrobnej praxe, tim moze zistit ich platnost vzhladom na kontrolu uréeného
nebezpecenstva a kritickych bodov.

2. Urcenie monitorovacieho a kontrolného systému pre kazdy kriticky bod
Zakladnou sucastou vlastnych kontrol je program pozorovani alebo merani vykonavanych

v kazdom Kkritickom bode s cielom zabezpecit dodrziavanie urcenych kritickych limitov. V
programe sa opiSu metody a frekvencia pozorovani alebo merani a postup zaznamenavania.

Pozorovania alebo merania musia byt schopné zistit stratu kontroly v kritickych bodoch a
poskytnut informacie v dostatoénom predstihu tak, aby bolo mozné vykonat napravné
opatrenia.

Pozorovania alebo merania mozno vykonavat kontinualne alebo diskontinualne. Ked su
pozorovania alebo merania diskontinualne, je potrebné urcit taku frekvenciu pozorovani
alebo merani, pri ktorej poskytuju spolahlivé informacie.

V programe pozorovani alebo merani sa musi pre kazdy kriticky bod riadne urcit
a) kto ma vykonavat monitorovanie a kontrolu,

b) kedy sa vykonava monitorovanie a kontrola,



298/2003 Z. z. Zbierka zakonov Slovenskej republiky Strana 35

c) ako sa vykonava monitorovanie a kontrola.

3. Urcenie planu napravnych opatreni
Pozorovania alebo merania mozu ukazat

a) Ze sledovany parameter ma sklon odchylit sa od svojich stanovenych kritickych limitov,
¢o poukazuje na trend k strate kontroly; eSte pred vyskytom nebezpecCenstva sa musia
vykonat potrebné napravné opatrenia,

b) Ze sledovany parameter sa uz odchylil od stanovenych kritickych limitov, ¢o poukazuje,
ze nastala strata kontroly; treba vykonat potrebné napravné opatrenia a znovu ziskat
kontrolu.

Multidisciplinarny tim musi vopred naplanovat napravné opatrenia pre kazdy kriticky bod
tak, aby ich v pripade spozorovania odchylky bolo mozné bez meskania vykonat.
Medzi také napravné ¢innosti patri

a) riadne urcenie osoby zodpovednej alebo o0so6b zodpovednych za vykon napravnych
opatreni,

b) opis prostriedkov a ¢innosti potrebnych na napravu pozorovanej odchylky,

c) opatrenia, ktoré treba vykonat ohladne produktov, ktoré boli vyrobené v priebehu
obdobia, ked bol proces mimo kontroly,

d) pisomny zaznam o vykonanych opatreniach.

IV. Overovanie systémov vlastnych kontrol

Systémy vlastnych kontrol treba overovaf, aby sa zabezpecilo ich efektivne fungovanie.
Multidisciplinarny tim musi urcit, ktoré metédy a postupy sa na to pouziju.

Medzi pouziteIné metoédy moéze patrif najma nahodny odber vzoriek a ich analyza, rozsirena
analyza alebo skusky vo vybranych kritickych bodoch, zintenzivnena analyza polotovarov alebo
konec¢nych produktov, prieskumy skutocného stavu v priebehu skladovania, distribiicie a
predaja a skutoéného pouzivania produktu.

Medzi postupy overovania patri napriklad inspekcia operacii, validacia kritickych limitov,
previerka odchylok, vykonanych napravnych opatreni a opatrenia vzhladom na produkt, audit
systému vlastnych kontrol a jeho zaznamov.

Overovanie ma poskytnut potvrdenie vhodnosti uréeného systému vlastnych kontrol a v
dalSom obdobi s vhodnou frekvenciou zabezpecovat, Ze sa prijaté opatrenia stale riadne
uplatnujua.

Okrem toho je potrebné tento systém revidovat a zabezpecit, aby bol (alebo bude) v pripade
zmeny eSte stale platny. Medzi priklady zmien patri

a) zmena suroviny alebo produktu, podmienok spracovania (usporiadanie a prostredie v
tovarni, spracovatelské zariadenia, program cCistenia a dezinfekcie),

b) zmena balenia, podmienok skladovania alebo distribucie,
¢) zmena sposobu pouzivania spotrebitelom,

d) ziskanie akejkolvek informacie o novom nebezpecenstve spojenom s tymto produktom.
V pripade potreby tato revizia musi viest k zmenam a doplneniu prijatych opatreni.

Kazda vznikajuca zmena systému vlastnych kontrol musi byt uplne zapracovana do systému
dokumentacie a vedenia zaznamov tak, aby sa zabezpecilo, ze su k dispozicii presné aktualne
informacie.
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Ak su kritéria ustanovené pravnymi predpismi, musia sa tieto kritéria vyuzivat v procese
overovania ako referenc¢né hodnoty.
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Priloha ¢. 5
k nariadeniu vlady ¢. 298/2003 Z. z.

NAJVYSSIE PRIPUSTNE HODNOTY KONCENTRACIE PRCHAVYCH DUSIKATYCH BAZICKYCH
LATOK (TVB-N) PRE URCITE KATEGORIE PRODUKTOV RYBOLOVU A PREDPISANE
ANALYTICKE METODY NA STANOVENIE TVB-N

CAST A

Touto prilohou sa ustanovuju podrobnosti o chemickych osobitnych kontrolach, ktoré sa mézu
vykonavat podla prilohy ¢. 2 ¢asti E, bodov II. 1 a II. 3 na to, aby sa zabranilo uvadzaniu na trh
produktov rybolovu, ktoré nie si1 vhodné na Iudsku spotrebu. Analytické metody, ktoré st vedecky
uznavané na skusanie TVB-N a uvedené v tejto prilohe, sa mo6zu pouzivat pri beznych kontrolach;
v pripade pochybnosti o vysledkoch alebo v pripade sporu sa musi pouzit referencna metéda
ustanovena touto prilohou.

CAST B
1. Nespracované produkty rybolovu, ktoré patria do kategorii zivociSnych druhov uvedenych v
pismenach a) az c), sa povazuju za nepozivatelné pre Iudi, ak organoleptickym hodnotenim

vzniknii pochybnosti o ich Cerstvosti a ak sa chemickymi kontrolami zisti, Ze st prekrocené
tieto limity TVB-N:

a) 25 mg dusika/100 g masa pri druhoch ryb: Sebastes spp., Helioconeus dactylopterus,
Sebastichthys capensis,

b) 30 mg dusika/100 g mésa pri druhoch: z celade Pleuronectidae s vynimkou druhov z rodu
Halibut (Hippoglossus spp.)

c) 35 mg dusika/100 g méasa pri druhoch: Salmo salar, druhoch patriacich do celade
Merluccidae a do ¢elade Gadidae.

2. Referen¢nou metodou, ktora sa pouziva na stanovenie obsahu TVB-N, je metéda skladajuca sa
z destilacie vodnou parou extraktu deproteinovaného kyselinou chloristou podla postupu
uvedeného v casti C. Destilacia vodnou parou sa vykonava s pouzitim pristroja, ktory vyhovuje
zasadam schémy uvedenej v casti D.

3. Bezné metody, ktoré sa moézu pouzit na kontrolu limitu TVB-N, su tieto:
a) mikrodifiizna metoéda podla Conwaya a Bryneho (1933),
b) metoda priamej destilacie podla Antonacopoulosa (1968),

c) destilacia extraktu deproteinovaného kyselinou trichléroctovou [Codex Alimentarius
Committee on Fish and Fishery Products (1968)].

4. Vzorka musi pozostavat priblizne zo 100 g mésa odobratého najmenej z troch réznych miest a
zmieSaného pomletim.

5. Statne veterinarne laboratoéria') pouzivaju ako beznu metédu referenéna metédu uvedena v
bode 2. V pripade pochybnosti alebo v pripade sporu o vysledky analyzy vykonané jednou z
rutinnych metéd sa musi vZdy pouzit na kontrolu vysledkov iba referencna metéda.

CAST C
STANOVENIE KONCENTRACIE PRCHAVYCH DUSIKATYCH BAZICKYCH LATOK (TVB-N) V
RYBACH
A RYBACICH VYROBKOCH

Referenéna metoda
1. Ucel a oblast uplatnenia
Tato metoda opisuje referenény postup na zistenie koncentracie prchavych dusikatych

bazickych latok (Total-volatile-Base-N: TVB-N) v rybach a rybacich vyrobkoch. Tento postup
mozno pouzit pre koncentracie TVB-N od 5 mg/100 g do najviac 100 mg/100 g.
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2.

4.1

4.4.
4.5.
4.6.
4.7.

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.

6.1.

6.2.

Definicia

Koncentraciou TVB-N sa tu rozumie obsah dusika prchavych dusikatych zasad
stanovenych opisanym postupom. Koncentracia sa vyjadruje vimg N/100 g.

Strucny opis
Prchavé dusikat€ zasady sa extrahuju zo vzorky 0,6 M roztokom Kyseliny chloristej (HCIO,).

Po alkalizacii sa extrakt podrobi destilacii vodnou parou a prchavé zasadité zlozky sa
zachytavaju na kysly absorbent. Obsah TVB-N sa stanovi titraciou absorbovanych bazickych
latok.

Chemikalie
Musia sa pouzit chemikalie p.a., ak nie je stanovené inak. Voda musi byt bud destilovana,

alebo demineralizovana alebo najmenej rovnakej cistoty. ,Roztok® znamena vodny roztok,
pokial nie je stanovené inak.

. Roztok kyseliny chloristej = 6 g/100 ml.
4.2.
4.3.

Roztok hydroxidu sodného = 20 g/100 ml.
Standardny roztok Kkyseliny chlorovodikovej 0,05 mol/1 (0,05 N).

Pri pouziti automatického destila¢ného zariadenia sa musi titracia vykonavat Standardnym
roztokom Kkyseliny chlorovodikovej 0,01 mol/1 (0,01 N).

Roztok kyseliny boritej = 3 g/100 ml.
Silikénové cinidlo zabranujtuce peneniu.
Fenolftaleinovy roztok = 1 g/100 ml 95 % etanolu.

Indika¢ny roztok (indikator Tashiro).

2 g metylcervene a 1 g methylénovej modrej sa rozpusti v 1 000 ml 95 % etanolu.
Pristroje a prislusenstvo
Mlyncek na méso na pripravu dostatocne homogénneho mletého masa.
Vysokorychlostny miesac s otackami medzi 8 000/min a 45 000/min.
Skladany filter s priemerom 150 mm, rychlo filtrujuci.
Byreta 5 ml, delena po 0,01 ml.
Pristroj na destilaciu vodnou parou.
Na pristroji musi byt moznost regulacie rézneho mnozstva pary a produkcie staleho

mnoZstva pary pocas danej doby. Musi byt zabezpecené, Ze vznikajuce volné bazické latky
neuniknu pri pridavani alkalizujtacich latok.

Postup

Pri praci s kyselinou chloristou, ktora je silne korozivna, sa musi pracovat opatrne a musia
byt prijaté preventivne ochranné opatrenia.

Vzorky maju byt, pokial je to mozné, pripravené podla bodu 6.1. ¢o najskér po ich dodani.
Priprava vzorky

Vzorka na analyzu sa Setrne zomelie na misovom mlync¢eku uvedenom v bode 5.1. Do
vhodnej nadobky sa presne navazi 10 g + 0,1 g pomletej vzorky, miesa sa s 90,0 ml roztoku

kyseliny chloristej uvedenej v bode 4.1., homogenizuje sa dve minuty v miesaci uvedenom v
bode 5.2. a potom sa filtruje.

Destilacia vodnou parou
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6.3.

6.4.

50,0 ml extraktu ziskaného postupom uvedenom v bode 6.1. sa prenesie do pristroja na
destilaciu vodnou parou, ako je opisané v bode 5.5. Na neskorsiu kontrolu dostatocnej
alkalizacie extraktu sa prida niekolko kvapiek fenolftaleinu uvedeného v bode 4.6. Po pridani
niekolkych kvapiek silikonového odpenovadla sa k extraktu prida 6,5 ml roztoku hydroxidu
sodného uvedeného v bode 4.2. a okamzite sa za¢ne destilacia vodnou parou.

Destilacia vodnou parou sa riadi tak, aby sa asi 100 ml destilatu vyprodukovalo za desat
minut. Destilacna vytokova trubica je ponorena do predlohy so 100 ml roztoku kyseliny
boritej opisaného v bode 4.4., kde sa prida tri az pat kvapiek indikacného roztoku opisaného v
bode 4.7. Presne po desiatich minuitach sa destilacia ukoné¢i. Po skonceni destilacie sa
destilacna odtokova trubica povytiahne a oplachne destilovanou vodou. Roztok prchavych
bazickych latok v predlohe sa titruje odmernym roztokom Kkyseliny chlorovodikovej
Specifikovanym v bode 4.3.

pH konec¢ného bodu ma byt 5,0 + 0, 1.
Titracia

Vyzaduje sa dvojita analyza. Pouzita metoda je spravna, ak rozdiel medzi dvomi subeznymi
stanoveniami nie je vacsi ako 2 mg/100 g.

Slepy pokus
Slepy pokus sa stanovi podla opisu v bode 6.2.

Namiesto extraktu sa pouzije 50,0 ml roztoku kyseliny chloristej opisaného v bode 4.1.

Vypocet TVB-N
Koncentracia dusika prchavych dusikatych bazickych latok (TVB-N) sa vypocita takto:
TVB-N (vyjadrené v mg/100 g vzorky) = (V, -V ) x 0,14 x 2 x 100 M
V, = objem 0,01 M roztoku kyseliny chlorovodikovej v ml spotrebovaného na titraciu vzorky;

Vo

slepého pokusu;

= objem 0,01 M roztoku kyseliny chlorovodikovej v ml spotrebovaného na titraciu

M = hmotnost vzorky v g.

Vyzaduje sa dvojita analyza. Pouzita metoda je spravna, pokial rozdiel medzi dvomi
subeznymi stanoveniami nie je viac ako 2 mg/100 g.

Kontrola zariadenia sa robi destilaciou roztoku NH,Cl pripraveného s ekvivalentnym 50 mg
TVB-N/100 g.

Standardna odchylka reprodukovatelnosti S_= 1,20 mg/100 g.

Standardna odchylka porovnatelnosti S, = 2,50 mg/100 g.
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Priloha ¢. 6
k nariadeniu vlady ¢. 298/2003 Z. z.

CAST A
PODMIENKY NA PRODUKCNE OBLASTI ZIVYCH LASTURNIKOV

1. Lokalizacia a ohranicenie produkcénych oblasti musi byt urcené prislusnym organom takym
sposobom, aby sa identifikovali oblasti, z ktorych zivé lastirniky

a) mozno zbierat na priamu ludska spotrebu; zivé lasturniky z tychto oblasti musia splhat
poziadavky ustanovené v Casti E,

b) mozno zbierat, ale uvadzat na trh na konzumovanie Iudmi ich moZzno aZ po oSetreni v
purifikacnom stredisku po sadkovani; v zivych lasturnikoch z tychto oblasti nesmie 90 %
vzoriek prekrocit tieto limity mikrobov, zistenych 5-skimavkovym MPN testom s tromi
riedeniami:
ba) najviac 6 000 fekalnych koliformnych baktérii v 100 g mésa, alebo

bb) najviac 4 600 baktérii Escherichia coli v 100 g mésa, a
po purifikacii alebo po sadkovani musia byt splnené vSetky poziadavky podla casti E,

¢) mozno zbierat, ale uvadzat na trh ich mozno az po dlhodobom sadkovani najmenej dva
mesiace ¢i uz spojenom, alebo nespojenom s purifikaciou alebo po intenzivnej purifikacii tak,
aby sa dosiahlo splnenie poziadaviek podla pismena a); v zZivych lastarnikoch z tychto oblasti
sa nesmie prekrocit limit 60 000 fekalnych koliformnych baktérii v 100 g méasa, zistenych
5-skumavkovym MPN testom s tromi riedeniami.

2. VSetky zmeny v ohraniceni produkénych oblasti a ich docasné uzavretie alebo ich trvalé
uzavretie s konecnou platnostou musi prislusny organ ihned oznamif vSetkym osobam
dotknutym tymto nariadenim, a najma producentom a prevadzkovatelom purifika¢nych a
expedi¢nych stredisk.

CAST B
POZIADAVKY NA ZBER A PREPRAVU DAVOK ZIVYCH LASTURNIKOV DO EXPEDICNEHO

STREDISKA ALEBO PURIFIKACNEHO STREDISKA, SADKOVACEJ OBLASTI ALEBO DO
SPRACOVATELSKEJ PREVADZKARNE

1. Technika zberu nesmie spdsobovat nadmerné poskodzovanie lastur alebo tkaniv Zivych
lasturnikov.

2. Zivé lastuarniky musia byt po zbere dostatoéne chranené pred rozdrvenim, odieranim alebo
otrasmi a nesmu byt vystavované extrémne vysokym alebo extrémne nizkym teplotam.

3. Techniky zberu, prepravy, vylodovania a manipulacie so zivymi lastirnikmi nesmu sposobovat
dalsiu kontaminaciu produktov ani vyznamné znizovanie ich kvality, ani ziadne zmeny, ktoré
vyznamne ovplyvnuju ich schopnost byt oSetrené purifikovanim, spracovanim alebo
sadkovanim.

4. Zivé lasturniky sa nesmu znovu ponaraf do vody, ktora by mohla sposobif ich dalsiu
kontaminaciu medzi zberom a vylodenim.

5. Dopravné prostriedky na prepravu zivych lastirnikov sa musia pouzivat za takych podmienok,
ktoré ich chrania pred dalSou kontaminaciou a drvenim lastir. Musia umoznovat dostatocny
odtok vody a cistenie. Ak ide o prepravu volne ulozenych lastarnikov na velké vzdialenosti do
expedicného strediska, purifika¢ného strediska, sadkovacej oblasti alebo spracovatelskej
prevadzkarne, musi byt dopravny prostriedok vybaveny takym spdsobom, aby zabezpecoval ¢o
najlepsie podmienky na ich prezitie, a najma musi splfat poziadavky ustanovené v ¢asti I bode
2.

6. Pocas prepravy z produkénej oblasti do expedi¢ného strediska, purifikaéného strediska,
sadkovacej oblasti alebo spracovatelskej prevadzkarne musia byt zZivé lasturniky doloZené
registraénym dokladom na identifikaciu davok, vystavenym prislusny organom na vyziadanie
producenta; na kazdu davku musi producent vyplnit Citatelne a nezmazatelne prislusné casti
registraéného dokladu, ktory musi obsahovat tieto uidaje:
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a) totoznost producenta a jeho adresu,

b) datum zberu,

¢) ¢o najpodrobnejsie opisané umiestnenie produkcénej oblasti alebo jeho vyznacenie kédom,
d) zdravotny stav v produkcnej oblasti podla casti A,

e) zivocisSny druh lasturnikov a ¢o najpresnejsSie vyznacené ich mnozstvo,

f) schvalovacie ¢islo a miesto urcéenia na balenie, sadkovanie, purifikaciu alebo spracovanie.

Registrac¢ny doklad podla bodu 6 musi obsahovat datum a byt podpisany producentom zivych
lasturnikov. Tento registracny doklad musi byt riadne o¢islovany poradovym c¢islom. Prislusny
organ musi viest register s vyznacenymi ¢islami registraénych dokladov a menami osob, ktoré
zbieraju zivé lasturniky, ktorym boli tieto doklady vydané. Registracny doklad kazdej davky
zivych lasturnikov musi pri odoslani davky do expedi¢ného strediska, purifika¢ného strediska,
sadkovacej oblasti alebo prevadzkarne na spracovanie obsahovat peciatku s datumom, a
prevadzkovatelia tychto stredisk, oblasti alebo prevadzkarni ho musia uchovavat najmenej 12
mesiacov. Okrem toho je aj producent povinny uchovavat ho rovnaky ¢as. Ak vSak zber Zivych
lasturnikov vykonavaju rovnaki zamestnanci, ktori zabezpecuju prevadzku aj v expedicnom
stredisku, purifikaénom stredisku, sadkovacej oblasti alebo prevadzkarni na spracovanie v
mieste urcenia Zivych lastirnikov, tento registracny doklad mozno nahradit trvalym povolenim
na prepravu vystavenym prislusnym organom.

Ak je produkéna oblast alebo sadkovacia oblast docasne uzatvorena, musi prislusny organ
zamietnut vydavanie registracnych dokladov pre takuto oblast a musi ihned pozastavit platnost
vSetkych uz vydanych registracnych dokladov.

CAST C
PODMIENKY NA SADKOVANIE ZIVYCH LASTURNIKOV

Pri sadkovani zivych lasturnikov sa musia dodrziavat tieto poziadavky:

1.
2.

Zivé lasturniky sa musia zbierat a prepravovat v sulade s poziadavkami podla ¢asti B.

Technika manipulacie so Zivym lastarnikmi urc¢enymi na sadkovanie musi umoznovat, aby
lasturniky po ponoreni do im prirodzenych vo6d znovu nadobudli schopnost zivit sa
prostrednictvom filtracie.

Zivé lasturniky nemozno sadkovat v takej hustote, ktora neumoznuje ich purifikaciu.

Zivé lasturniky sa musia v sadkovacej oblasti ponorit do morskej vody na dostato¢ny ¢as, ktory
musi s ohladom na skuto¢nost, Ze sa musia dodrzat standardy podla casti E, prekracovat cas
stanoveny na redukciu poctov fekalnych baktérii na pocty povolené tymto nariadenim.

Ak je to potrebné, musi prislusny organ urcit a oznamit pre kazdy druh zivych lastirnikov a pre
schvalenu sadkovaciu oblast minimalnu teplotu vody na uc¢inné sadkovanie.

Oblasti na sadkovanie zivych lastarnikov musia byt schvalené prislusnym organom. Hranice
stanovist musia byl zretelne vyznacené boéjami, kolmi alebo inymi pevnymi prostriedkami.
Medzi jednotlivymi sadkovacimi oblastami a tiez medzi sadkovacimi oblastami a produk¢nymi
oblastami musi by zachovana vzdialenost najmenej 300 metrov.

. Stanovistia vnutri sadkovacej oblasti musia byt dobre oddelené tak, aby sa predchadzalo

mieSaniu davok lasturnikov. Musi sa pouzivat turnusovy systém naskladniovania a
vyskladnovania tak, aby sa nemohla nova davka naskladnit predtym, ako bola cela predosla
davka vynata.

Prevadzkovatelia sadkovacich oblasti musia uchovavat pre inSpekcie vykonavané prislusnym
organom trvalé zaznamy o zdroji zivych lastirnikov, trvani sadkovania, sadkovacich oblastiach
a o naslednom urceni kazdej davky po sadkovani.

. Po vylove zo sadkovacej oblasti musi byt pocas prepravy zo sadkovacej oblasti do schvaleného

expedicného strediska, purifikacného strediska alebo prevadzkarne na spracovanie davky k
davke prilozeny registracny doklad, ktory okrem uidajov uvedenych v ¢asti B bodoch 6 a 7 musi
obsahovat aj idaj o lokalizacii a schvalovacie ¢islo sadkovacej oblasti, iidaj o trvani sadkovania
spolu s dalSimi informaciami potrebnymi na identifikovanie a spatné zistenie pévodu
produktov. To sa nevyzaduje, ak prevadzku v sadkovacej oblasti a aj v expedi¢cnom stredisku
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L.

II.

alebo v purifikaénom stredisku alebo v prevadzkarni na spracovanie zabezpecuju ti isti
zamestnanci.

CAST D
PODMIENKY NA SCHVALOVANIE EXPEDICNYCH STREDISK ALEBO PURIFIKACNYCH
STREDISK

Vseobecné podmienky na priestory a zariadenia

Strediska nesmu byt umiestnené v oblastiach, ktoré su v blizkosti odpudivého zapachu, dymu,
prachu a inych zdrojov kontaminacie. Miesto nesmie byf zaplavované obvyklym vysokym
prilivom alebo odlivom z okolitych oblasti.

Strediska musia mat najma

1. v priestoroch, kde sa manipuluje so zivymi lasturnikmi alebo kde sa skladuju

a) budovy alebo zariadenia s pevnou konstrukciou, riadne zhotovené a dostatocne
udrziavané tak, aby sa predchadzalo kontaminacii zivych lastirnikov vSetkymi druhmi
odpadov, zneéistenou vodou, vyparmi, necistotami alebo pritomnostou hlodavcov alebo
inych zvierat,

b) podlahy, ktoré sa lahko udrziavaju v Cistote poloZzené tak, aby umoznovali Iahky odtok
vody,

c) dostatocné pracovné priestory, ktoré umozZnuju vyhovujuce vykonavanie vsSetkych
pracovnych operacii za hygienickych podmienok,

d) odolné steny, ktoré sa lahko cistia,
e) dostatoc¢né prirodzené alebo umelé osvetlenie,

2. pristup k dostatocnému poctu Satni, umyvadiel a zachodov; pri zachodoch musi byt
dostatocny pocet umyvadiel,

3. vhodné zariadenia na umyvanie pomocok, kontajnerov a zariadenia,

4. zariadenia na zasobovanie a ak treba na uchovavanie vyluéne pitnej vody, ktora splna
poziadavky osobitného predpisu!) alebo zariadenia na zasobovanie Cistou morskou vodou;
mozno povolit zariadenia na zasobovanie uzitkovou vodou, ak uZitkova voda nemoze prist do
styku so zZivymi lasturnikmi alebo byt pouzita na cistenie alebo dezinfekciu kontajnerov,
priestorov alebo zariadeni, ktoré prichadzaju do styku so Zivymi lastarnikmi; potrubia a
vypuste na uzitkovia vodu musia byt zretelne oznacené a odliSené od tych, ktorymi sa
privadza pitna voda,

5. zariadenia a nastroje alebo ich povrchy, ktoré st urcené na to, aby prichadzali do styku so
zivymi lastirnikmi, musia byt zhotovené z nehrdzavejuceho materialu, ktory sa lahko
opatovne Cisti a umyva.

VSeobecné poziadavky na hygienu
Zamestnanci musia dodrziavat vysoky stupen Ccistoty a hygieny; priestory, vybavenie a
pracovné podmienky musia splnat poziadavky doslednej Cistoty a hygieny, a najma:

1. zamestnanci, ktori oSetruju zivé lasturniky alebo s nimi manipuluju, musia nosit cisté
pracovné odevy a ak je to potrebné, rukavice, ktoré si vhodné na pracu, ktoru tieto osoby
vykonavaju,

2. zamestnanci sa musia zdrzat spravania, ako je pluvanie, ktoré moéze mat za nasledok
kontaminaciu lastarnikov; vSetkym osobam, ktoré trpia ochorenim, ktoré moze byt
prenasané zivymi lastirnikmi, sa musi docasne a az do uzdravenia zakazat pracovat alebo
manipulovat s tymito produktmi,

3. akékolvek hlodavce, hmyz a iné zistené Skodce sa musia nicit a ich novému vnikaniu do
zariadenia sa musi predchadzaf; domace zvierata nesmu mat do zariadenia pristup,

4. priestory, zariadenia a nastroje pouzivané na manipulaciu so zZivymi lastirnikmi musia byt
udrziavané v Cistote a dobrom technickom stave; zariadenia a nastroje sa musia dokladne
¢istit na konci kazdého pracovného dna a vzdy vtedy, ked je to potrebné,

5. priestory, zariadenia a nastroje sa nesmu bez povolenia prislusného organu pouzivat na iné
ucely, ako je manipulacia so zivymi lastarnikmi,
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III.

. odpadové materiadly sa musia skladovat hygienickym spo6sobom v oddelenych priestoroch a

ak treba v uzavretych kontajneroch, vhodnych a vyhradenych na tento ucel; odpady sa
musia odstranovat z blizkosti zariadenia v dostatoénych intervaloch,

. hotové produkty sa musia skladovat zakryté a musia sa uchovavat v dostatocnej

vzdialenosti od priestorov, kde sa manipuluje s inymi zvieratami, ako su zivé lasturniky,
napriklad s kérovcami.

Poziadavky na purifika¢né strediska )
Okrem poziadaviek v bodoch I. a II. musia purifika¢né strediska splnat tieto poziadavky:

1.

10.

11.

podlahy a steny purifikaénych nadrzi a akychkolvek vodnych skladovacich kontajnerov
musia mat hladké, pevné, nepriepustné povrchy a musia byt lahko cistitelné mechanickym
drhnutim alebo vodou pod tlakom; dno purifikaénych nadrzi musi mat dostatoény sklon a
musi byt vybavené odtokovou vypustou dostato¢nou na objem vyroby,

zivé lasturniky musia byt pred purifikovanim zbavené bahna umytim ¢istou morskou
vodou pod tlakom alebo pitnou vodou pod tlakom; prvotné umytie mozno vykonat aj v
purifikaénych nadrziach pred zacatim samotnej purifikacie, ak su pocas celého prvotného
umyvania otvorené odtokové potrubia nadrze a potom sa systém dostatocne dlhy cas
preplachuje tak, aby bol pred zacatim purifikacného procesu ¢isty,

purifikacné nadrze sa musia zasobovat dostatoénym pridom morskej vody za hodinu a na
jednu tonu oSetrovanych zivych lastarnikov,

na purifikaciu zivych lasturnikov sa musi pouzivat ¢ista morska voda alebo morska voda
vyCistena vhodnym oSetrenim; vzdialenost medzi miestom odberu morskej vody a
vypustami odpadovej vody musi byt dostatoéna na to, aby sa vylucila kontaminacia; ak je
potrebné morskua vodu oSetrovat, musi byt postup a jeho uc¢innost overena prislusnym
organom; pitna voda pouzivana na pripravu morskej vody musi pred pridanim jej hlavnych
chemickych zloziek zodpovedat poziadavkam na pitna vodu,!)

¢innost purifikacného systému musi Zivym lastarnikom umoznovat rychlo nadobudnut
filtraénu aktivitu, odstranit kontaminaciu kalom, musi zabranovat ich rekontaminacii a
musi umoznovat, aby zostali nazive a boli po purifikovani v dobrom stave na balenie,
skladovanie a prepravu pred ich uvedenim na trh,

mnozstvo zivych lasturnikov na purifikovanie nesmie prekracovat kapacitu purifikaéného
strediska; zivé lastirniky sa musia nepretrzite purifikovat dostatoéne dlho na to, aby sa
splnili mikrobiologické poziadavky podla casti E; tento ¢as purifikovania sa zaéina od
okamihu, ked boli zivé lasturniky v purifikaénej nadrzi dostatocéne zakryté vodou a trva
dovtedy, kym nie su vynaté z nadrze. Purifikacné stredisko musi brat do tvahy udaje,
ktoré sa vzfahuju na suroviny, ako su druh lasturnikov, oblast ich pdévodu, obsah
mikrébov v nich a podobne; v pripade potreby sa musi éas purifikacie predlzit tak, aby sa
zabezpecilo, Ze zivé lasturniky spliaju bakteriologické poziadavky podla ¢asti E,

ak su v purifikaénej nadrzi viaceré davky méakkysSov, musia byt rovnakého zivoéiSneho
druhu a musia pochadzat z rovnakej produkénej oblasti alebo z réznych oblasti, ktoré
spliaju rovnaké zdravotné poziadavky; dlzka osSetrenia sa musi zakladat na case
pozadovanom pre davku, ktora si vyzaduje najdlhsie purifikovanie,

kontajnery, ktoré sa pouzivaju na uchovavanie zivych lasturnikov v purifikaénych
systémoch, musia byt skonStruované tak, aby cez ne mohla prudit morska voda; vyska
vrstiev Zivych lasturnikov nesmie branit otvaraniu ich lastir poc¢as purifikacie,

v nadrziach, kde sa Zivé lasturniky purifikuju, nemozno uchovavat ziadne koérovce, ryby
alebo morské zivocichy inych druhov,

po ukonceni purifikacie sa musia lastury Zivych lastarnikov dékladne umyt postrekom
hadicou s pitnou vodou alebo cistou morskou vodou; toto sa moze, ak je to potrebné,
uskutocnit v nadrzi na purifikaciu; voda z oplachovania sa nesmie recirkulovat,

purifikacné stredisko musi mat vlastné laboratérium alebo zabezpecené sluzby v
laboratériu vybavenom potrebnym zariadenim na kontrolu u¢innosti purifkacie
mikrobiologickymi metédami; laboratérne zariadenia mimo centier musia byf uznané
prislusnym organom,
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12

13.

14.

. purifika¢né strediska musia v trvalej registracnej knihe dostupnej pre inSpekciu
vykonavanu prislusnym inSpekénym organom viest pravidelne, uplne, presne a citatelne
zaznamy o tychto tidajoch:

a) o vysledkoch mikrobiologickych vySetreni vody purifikacného systému, pritekajicej do
purifikaénych nadrzi,

b) o vysledkoch mikrobiologickych vySetreni nepurifikovanych zivych lastiirnikov,
¢) o vysledkoch mikrobiologickych vysSetreni purifikovanych zivych lastarnikov,

d) o datumoch a mnozstvach zivych lasturnikov dodanych do purifikaéného strediska a o
cislach zodpovedajucich registracnych dokladov,

e) o Case naplnenia a vyprazdnenia purifikaénych systémov (trvanie purifikacie),
f) podrobnosti o expedovani zasielok po purifikacii.

purifikacné strediska mozu prijat len také davky zivych lasturnikov, ktoré su sprevadzané
registractnym dokladom uvedenym v ¢asti B; purifika¢né strediska, ktoré odosielaju davky
zivych lasturnikov do expedi¢nych stredisk, musia poskytovat registracny doklad, ktory
okrem udajov podla ¢asti B bodov 6 a 7 obsahuje okrem iného aj schvalovacie ¢islo a
adresu purifikacného strediska a tdaj o trvani purifikacie, ako aj datumy, kedy boli
lasturniky dodané a kedy expedované z purifikacného strediska spolu s akymikolvek
dalsimi udajmi, potrebnymi na identifikaciu produktov a na spitné vysledovanie
produktov,

kazdy obal, ktory obsahuje purifikované zivé lasturniky, musi byt oznaceny etiketou,
ktorou sa osvedcuje, ze vSetky makkyse boli purifikované.

IV. Poziadavky na expedicné strediska

1.

Okrem poziadaviek v bodoch I. a II. musia expedicné strediska dodrziavat tieto podmienky:

a) finalizacia nesmie zapric¢inovat ziadnu kontaminaciu produktov; zariadenia na finalizaciu
sa musia pouzivat podla postupov uznanych prislusnym organom s osobitnym zretelom
na bakteriologicku a chemicku kvalitu morskej vody, ktora sa v nich pouziva,

b) zariadenia a kontajnery vo finalizacnych zariadeniach nesmu predstavovat zdroj
kontaminacie produktov,

c) postupy kalibrovania zivych lastarnikovn nesmu matf za nasledok dodatoc¢nu
kontaminaciu produktov alebo zmeny, ktoré ovplyviuju schopnosti produktov z hladiska
ich vhodnosti na prepravu a skladovanie po baleni,

d) kazdé umyvanie alebo Cistenie zivych lasturnikov sa musi vykonavat s pouzitim dCistej
morskej vody alebo pitnej vody pod tlakom a voda pouzitda na cistenie sa nesmie
recyklovat.

. Expedicné strediska mozu prijimat len také davky zivych lastarnikov, ktoré su sprevadzané

registracnym dokladom uvedenym v casti B bodoch 6 a 7 a ktoré pochadzaju zo schvalenych
produkénych oblasti, sadkovacich oblasti alebo purifikaénych stredisk.

. Expedicné strediska musia mat vlastné laboratérium alebo zabezpecené sluzby v laboratériu

vybavenom okrem iného potrebnymi zariadeniami na kontrolu, ¢ makkyse splhaju
mikrobiologické ukazovatele podla casti E; laboratéria mimo stredisk musia byt uznané
prislusnym organom; tieto poziadavky sa nevztahuji na expedicné strediska, ktoré
ziskavaju méakkyse vyluéne a priamo z purifikaénych stredisk, v ktorych boli po purifikacii
vysetrené.

. Expedi¢né strediska musia viest a davat prislusnému organu k dispozicii

a) vysledky mikrobiologickych testov zivych lastirnikov zo schvalenej produkcnej oblasti,
oblasti sadkovania alebo purifikacného strediska,

b) udaje o datumoch a mnozstvach zZivych lasturnikov dodanych do expedi¢ného strediska
spolu so zodpovedajucimi registracnymi dokladmi,
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II.

c) podrobnosti o expedicii vratane mien a adries prijemcov, datumoch a mnozstvach
expedovanych zivych lastarnikov spolu s korespondujucimi c¢islami vstupnych
registracnych dokladov.

Udaje uvedené v pismenach a) az ¢) sa musia viest chronologicky a uchovavat po dobu

urcenu prislusnym organom, najmenej vsak 12 mesiacov.

. Na expedicné strediska umiestnené na palubach lodi sa vztahuju poziadavky podla bodu 1

pism. b), c¢) a d) a bodov 3 a 4. Na tieto expedicné strediska sa primerane vztahuju
poziadavky bodov 1. a II.

CASTE
POZIADAVKY NA ZIVE LASTURNIKY

Zivé lasturniky urcéené na priame konzumovanie ludmi musia splnat tieto poziadavky:

1.

9.

10.

Musia mat vizualne charakteristicky cerstvy vzhlad a Zivotaschopnost, lastury musia byt
bez necistot, lasturniky musia prejavovat primeranu reakciu na poklep a musia obsahovat
normalne mnozstvo vnutrochlopnovej tekutiny.

Musia obsahovat menej ako 300 fekalnych koliformnych baktérii alebo menej ako 230
baktérii Escherichia coli v 100 g mésa a vnutrochlopnovej tekutiny zistenych skiiSkou MPN
s troma riedeniami v piatich skumavkach alebo inou bakteriologickou metédou s
rovnocennou presnostou.

Nesmu obsahovat salmonely v 25 gramoch masa.

Nesmu obsahovat toxické alebo odpor vzbudzujuce latky, ktoré sa vyskytujui prirodzene
alebo nasledkom kontaminacie prostredia v mnozstve, ktoré prekracuje najvyssie pripustné
mnozstvo alebo maximalny limit rezidui podla osobitného predpisu.?)

Obsah radionuklidov nesmie prekracovat limit ustanoveny osobitnym predpisom pre
potraviny.

Celkovy obsah toxinu Paralytic Shellfish Poison (PSP) v jedlych ¢astiach makkysSov (v celom
tele alebo v kazdej jedlej ¢asti osobitne) nesmie prekracovat 80 mikrogramov na 100
gramov masa makkysa podla biologickej metody skuiSania, ak treba v spojeni s uznanou
chemickou metédou zistovania saxitoxinu. Pri spornych vysledkoch sa pouziva ako
referencna metoda biologicka metdda.

Obvyklymi biologickymi metédami testovania nesmu byt pozitivne vysledky na pritomnost
toxinu Diarrhetic Shellfish Poison (DSP) v jedlych ¢astiach méakkySov (v celom tele alebo v
kazdej jedlej casti osobitne).

Celkovy obsah Amnesic Shellfish Poison (ASP) v jedlych ¢astiach méakkySov (v celom tele
alebo v kazdej jedlej casti osobitne) nesmie prekracovat 20 mikrogramov kyseliny domoovej
v 1 grame pri pouziti met6dy HPLC.

Ak nie su k dispozicii rutinné postupy virologického vySetrovania a ak nie su stanovené
virologické Standardy, musia sa zdravotné kontroly zZivych makkysov zakladat na
vySetrovani poctu fekalnych baktérii.

VysSetrovanie na kontrolu dodrziavania poziadaviek podla tejto prilohy sa musi vykonavat
overenymi, vedecky uznanymi metédami.

Osobitné zdravotné kontroly pri zbere a spracovani urcitych lasturnikov s obsahom Amnesic
Shellfish
Poison (ASP) prekracujucim ustanoveny limit

1.

Vynimkou z bodu I. 8. moZno povolit zber lasturnikov, ktoré patria k druhom Pecten
maximus a Pecten jacobaeus s koncentraciou kyseliny domoovej (KD) v celom tele
prekracujiicou 20 mg. kg', ale nizSou ako 250 mg. kg' a ktoré zodpovedaju poziadavkam
uvedenym v bode 2.

Poziadavky uvedené v bode 1 sui1 nasledujuce:
a) makkyse musia podliehat podmienkam zberu ustanovenym v bode 6,

b) musia byt prepravované v kontajneroch alebo automobilovych vozidlach, ktoré boli
zapecatené podla pokynov prisluSného organu a priamo odoslané z produkénych
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6.1.

6.2.

6.3.

oblasti do prevadzkarne schvalenej na vykonavanie Specifickej upravy tychto makkysov,
ktora zahina odstranenie hepatopankreasu, méakkych tkaniv alebo vsetkych ostatnych
Casti, ktoré nie su v sulade s bodom 6.2; zoznam prevadzkarni osobitne schvalenych na
tento uicel prislusny organ oznami Europskej komisii a ¢lenskym statom,

¢) musia byt sprevadzané registracnym dokumentom potvrdenym prislusnym organom
pre kazdu davku, v ktorom sa Specifikuju poziadavky podla ¢asti B bodov 6 a 7, ako aj
anatomicka cast alebo casti, ktoré moézu byt spracované na lIudsku spotrebu; trvalé
povolenie na prepravu udelené prislusSnym organom nie je pripustné,

d) po uplnom odstraneni hepatopankreasu, maikkych tkaniv a akychkolvek inych
kontaminovanych ¢asti, musculus adductor alebo gonady urcené na Iudsku spotrebu
nesmu obsahovaf mnozstvo ASP detekovatelné technikami HPLC, ktoré prekracuje 20
mg.kg.

Kazdu davku finalnych produktov testuje osobitne schvalena prevadzkaren. Ak vzorka,
ako je uvedené v bode 6, obsahuje viac ako 20 mg.kg! KD, cela davka sa musi znic¢it pod
kontrolou prislusného organu.

Hepatopankreas, mikké tkaniva a vsetky ostatné toxické casti s prekrocenymi limitmi
ustanovenymi v bode 6.2. vratane finalnych produktov, v ktorych je prekroceny limit 20
mg.kg! KD, sa musi znic¢it pod kontrolou prislusného organu.

PrisluSny organ zabezpeci, aby sa na upravu uvedenu v bode 2 pism. b) pouzili vlastné
zdravotné kontroly podla §6. Vyrobca informuje prislusny organ o akychkolvek vysledkoch
vztahujucich sa na finalny produkt, ktoré nie su v sulade s bodom I.8.

Pocas vyskytu aktivnej toxickej epizody s ASP vo vodach produkcénych oblasti, ako je
ustanovené v céasti F bode 3, sa nesmie povolit Ziadny zber lastiirnikov z druhov Pecten
maximus a Pecten jacobaeus.

Ak dve po sebe nasledujice analyzy vzoriek odobratych medzi jednym, a nie viac ako
siedmimi dnami ukazu, ze koncentracia KD v celom makkysi je nizsia ako 250 mg.kg' a
koncentracia KD v castiach urcenych na Iudsku spotrebu, ktoré sa analyzuju oddelene, je
nizSia ako 4,6 mg.kg!, moéze sa zacat obmedzeny rezim zberu méakkysov s koncentraciou
KD v celom tele vySsou ako 20 mg.kg'. Analyzy celého tela sa vykonavaju s homogenatom
desat méakkysSov. Analyza jedlych casti sa vykonava s homogenatom desat individualnych
Casti.

O bodoch odberu vzoriek rozhodne prislusny organ tak, aby sa zabezpecilo, Ze produkt
splina ukazovatele podla bodu 6.2. Po povoleni zberu musi byt frekvencia odberu vzoriek
na analyzu KD v makkySoch (celom tele a v m. adductor a gonadach oddelene) minimalne
jeden raz tyzdenne. Zber modze pokracovat, ak su vysledky v sulade s podmienkami
uvedenymi v bode 6.2.

III. Podrobnosti, ktoré sa tykaju maximalneho obsahu a metéd analyzy niektorych morskych
biotoxinov v lasturnikoch, ostnatokozcoch, plastovcoch a morskych ulitnikoch

1.

Tymto bodom sa upravuje maximalny pripustny obsah morskych biotoxinov komplexu
Diarrhetic Shellfish Poison (DSP) podla bodu 1.7. [kyselina okadaikova (KO) a
dinofysistoxiny (DTX)], yessotoxinov (YTX), pectenotoxinov (PTX) a kyselin azaspirovych
(AZK) a metody analyz, ktoré sa pouziju na ich detekciu. Pouzije sa na lasturniky,
ostnatokozce, plastovce a morské ulitniky, ktoré st urcené na bezprostrednu ludsku
spotrebu alebo na dalSie spracovanie pred spotrebou.

Maximalny obsah kyseliny okadaikovej, dinofysistoxinov a pectenotoxinov spolu vo
zvieratach uvedenych v bode 1 (celé telo alebo akakolvek jedla cast oddelene) musi byt
najviac 160 pg ekvivalentov kyseliny okadaikovej v 1 kg. Metody analyzy st uvedené v
bode 6.

Maximalny obsah yessotoxinov vo zvieratach uvedenych v bode 1 (celé telo alebo
akakolvek jedla cast oddelene) musi byt najviac 1 mg ekvivalentu yessotoxinu v 1 kg.
Metody analyzy st uvedené v bode 6.

Maximalny obsah azaspirovych Kkyselin vo zvieratach uvedenych v bode 1 (celé telo alebo
akakolvek jedla ¢ast oddelene) musi byt najviac 160 ng ekvivalentov kyseliny azaspirovej v
1 kg. Metody analyzy su uvedené v bode 6.
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5.

Ak vysledky vykonanych analyz ukazuju nezrovnalosti medzi réoznymi metodami, za
referenénu metédu sa povazuje biologicky test na mysiach.

Metody detekcie

. Biologické metody

Na detekciu toxinov uvedenych v bode 1 mozZno pouzit sériové postupy biologickych
testov na mysSiach, ktoré sa odliSuju podielom testovaného materialu (hepatopankreas
alebo celé telo) v rozpustadlach pouzZitych na extrakciu a v purifika¢nych stupnoch.
Citlivost a selektivnost zavisi od vyberu rozpustadiel pouzitych na extrakciu a od
purifikaénych stupnov, a toto sa musi vziat do uvahy pri rozhodovani o metéde, ktora sa
pouZzije tak, aby sa pokryl cely rozsah toxinov.

Na detekciu kyseliny okadaikovej, dinofysistoxinov, pectenotoxinov a yessotoxinov
mozno pouzit jednoduchy biologicky test na mysSiach. Tento test méze byt, ak je to
potrebné, doplneny krokmi oddelenia tekutina/tekutina s etylacetatom/vodou alebo
dichlorometanom/vodou na odstranenie potencidlnych interferencii. Detekcia kyselin
azaspirovych v beznych obsahoch prostrednictvom tohto postupu si vyzaduje pouzitie
celého tela ako podielu testovaného materialu.

Na kazdy test sa pouziju tri mysi. Za pozitivny vysledok pritomnosti jedného alebo
viacerych toxinov uvedenych v bode 1 v mnozstvach prekracujucich limity ustanovené v
bodoch 2 az 4 sa povazuje tthyn dvoch z troch mysSi do 24 hodin po inokulacii kazdej z
nich extraktu ekvivalentného 5 g hepatopankreasu alebo 25 g celého tela.

Na detekciu kyseliny okadaikovej, dinofysistoxinov, pectenotoxinov a azaspirovych
kyselin moZno pouzit biologicky test na mySiach s extrakciou aceténom, po ktorej
nasleduje oddelenie tekutina/tekutina dietyléterom; toto vSak nemozno pouzit na detekciu
yessotoxinov, pretoze pocas kroku oddelovania mézu nastaf straty tychto toxinov. Na
kazdy test sa pouziju tri mysSi. Za pozitivny vysledok pritomnosti kyseliny okadaikovej,
dinofysistoxinov, pectenotoxinov a azaspirovych Kkyselin v mnozstvach prekracujucich
limity ustanovené v bodoch 2 a 4 sa povazuje uhyn dvoch z troch mysi do 24 hodin po
inokulacii kazdej z nich extraktu ekvivalentného 5 g hepatopankreasu alebo 25 g celého
tela.

Biologickym testom na potkanoch sa moze detekovat kyselina okadaikova,
dinofysistoxiny a azaspirové kyseliny. Na kazdy test treba pouzit tri potkany. Za pozitivny
vysledok pritomnosti kyseliny okadaikovej, dinofysistoxinov a azaspirovych Kkyselin v
mnozstvach prekracujucich limity ustanovené v bodoch 2 a 4 sa povazuje hnackova
odpoved ktoréhokolvek z tychto troch potkanov.

6.2. Alternativne metody detekcie

Ako alternativne alebo doplnkové metody k tymto biologickym testovacim metodam
mozno pouzit sériu metod, ako je vysokotlakova kvapalinova chromatografia (HPLC) s
fluorimetrickou detekciou, kvapalinova chromatografia (LC), hmotnostna spektrometria
(MS); imunologické metody skuSania a funkéné metédy, ako je skiiska na inhibiciu
fosfatazy za predpokladu, Ze nimi, ¢ uz samotnymi alebo kombinovanymi mozZno
detekovat minimalne nasledujuce analogy, dalej, ze nie si menej ucinné ako biologické
metody a zZe ich zavedenie poskytuje rovnocennu uroven ochrany zdravia Iudi:

a) kyselina okadaikova a dinofysistoxiny: na detekciu pritomnosti DTX3 sa moéze
vyzadovat hydrolyza,

b) pectenotoxiny: PTX1 a PTX2,
c) yessotoxiny: YTX, 45 OH YTX, homo YTX a 45 OH homo YTX,
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d) kyseliny azaspirové: AZK1, AZK2 a AZK3.

Ak sa objavia nové analogy s vyznamom pre zdravie Iudi, musia sa zahrnutf do analyz.
Predtym, ako budu mozné chemické analyzy, musia byt dostupné Standardy. Celkova
toxicita sa vypocita s pouzitim konverznych faktorov zaloZenych na udajoch o toxicite
dostupnych pre kazdy toxin.

Charakteristiky stanovenia tychto metéod budu urcené po validacii podla medzinarodne
schvaleného postupu.

CASTF
ZDRAVOTNE KONTROLY A MONITOROVANIE PRODUKCIE ZIVYCH LASTURNIKOV
1. Prislusny organ musi urcit uradny zdravotny kontrolny systém tak, aby sa overilo, ¢i su

splnené poziadavky tohto nariadenia. Tento kontrolny systém musi obsahovat periodické
monitorovanie sadkovacich a produkénych oblasti zivych lastiirnikov, ktorym sa zabezpeci

a) predchadzanie zlym praktikam s ohladom na pévod a urcenie zivych lastarnikov,

b) kontrola mikrobiologickej kvality zivych lastarnikov vo vztahu k ich produkénym a
sadkovacim oblastiam,

c) kontrola potencialnej pritomnosti planktonu produkujuceho toxiny v produkénych a
sadkovacich vodach a pritomnosti biotoxinov v zivych lastiirnikoch,

d) kontrola potencialnej pritomnosti chemickych kontaminantov.

2. Na tucely kontroly podla bodu 1 pism. c¢) a d) musi prislusny organ urcit preberacie postupy
odberu vzoriek na Kkontrolu mozZnej pritomnosti toxického planktonu, biotoxinov a
kontaminantov v pravidelnych intervaloch alebo zalozené na zasade ,od pripadu k pripadu®, ak
ide o nepravidelné obdobia zberu makkysSov.

3. Preberacie postupy odberu vzoriek podla bodu 2 musia zohladnovat najma
a) pravdepodobné variacie fekalnej kontaminacie v kazdej produkénej a sadkovacej oblasti,

b) mozné variacie pritomnosti planktonu, ktory obsahuje morské biotoxiny v produkcii v
sadkovacich oblastiach; odber vzoriek sa musi vykonavat takto:

1. monitorovanie sa vykonava periodickym odberom vzoriek organizovanym tak, aby sa
zistili zmeny v zloZeni plankténu, ktory obsahuje toxiny a v jeho zemepisnej distribucii; po
informaciach, ktoré vzbudzuju podozrenie na akumulaciu toxinov v mase makkysov, musi
nasledovat intenzivny odber vzoriek,

2. intenzivny odber vzoriek sa zabezpecuje monitorovanim plankténu vo vodach pre lov ryb a
rast makkysov zvySenim poctu miest odberu a poctu vzoriek a testovanim na toxicitu s
pouzitim méakkySov z postihnutej oblasti, ktoré su najpodozrivejsie z kontaminacie;
uvadzanie na trh makkysov z tejto oblasti nemozno znovu povolit, kym sa novym odberom
vzoriek nepreukazu vyhovujuce vysledky testov na toxicitu,

¢) moznu kontaminaciu mékkysSov v produkénej a sadkovacej oblasti.

Ak vysledky preberacieho postupu poukazuju na to, Zze uvadzanie zivych lastirnikov na trh
moze predstavovat nebezpecenstvo pre zdravie Iudi, prislusny organ musi, pokial ide o vylov
danych méakkysSov produkénu oblast uzavriet, az kym nenastane zlepSenie situacie v nej.

4. Musia sa vykonavat laboratérne testy na kontrolu dodrziavania poziadaviek na finalne produkty
ustanovenych v casti E. Musi sa urcit a zaviest kontrolny systém na overovanie, ¢i morské
biotoxiny neprekracuju limity ustanovené na ucely zdravotnej nesSkodnosti produktov.

5. Musi sa zabezpecit inSpekcia prevadzkarni v pravidelnych intervaloch a tieto inSpekcie musia
obsahovat najma kontroly zamerané na

a) overovanie, ¢i sa stale plnia hygienické podmienky schvalovania prevadzkarni,

b) kontrolu ¢istoty priestorov, zariadeni, vybavenia a hygieny zamestnancov,

¢) overovanie, ¢i sa so zivymi lastarnikmi spravne zaobchadza a ¢i sa spravne osetrujua,
d) spravne pouzivanie a ¢innost purifikaénych alebo finaliza¢nych systémov,

e) knihy na registraciu udajov casti D bodu III. 12,
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f) spravne pouzivanie zdravotnych znaciek.

6. Tieto kontroly moézu zahinat aj uradny odber vzoriek na laboratorne testy, ktorych vysledky sa
musia oznamit osobam zodpovednym za prevadzkarne.

7. Musia sa vykonavat aj iradné kontroly skladovania a prepravy zasielok zivych lastirnikov.
CAST G
BALENIE ZIVYCH LASTURNIKOV
1. Zivé lastarniky sa musia balit za hygienicky vyhovujucich podmienok. Obalové materialy alebo
kontajnery na zivé lastarniky
a) nesmu negativne ovplyvnovat organoleptické vlastnosti zivych lasturnikov,
b) nesmu prenasat na lastarniky latky skodlivé zdraviu Iudi,
c) musia byt pevné, aby dostatoc¢ne chranili zZivé lastirniky.
2. Ustrice sa musia balit tak, aby lezali konkavnou lastirou smerom dole.

3. Vsetky obaly so Zivymi lastarnikmi musia byt uzavreté a zapecatené a musia také zostat od
expedicného strediska az po dodanie spotrebitelovi alebo maloobchodnému predajcovi.

CAST H
UCHOVAVANIE A SKLADOVANIE ZIVYCH LASTURNIKOV
1. Vo vsetkych skladovacich miestnostiach sa musia zivé lasturniky uchovavat pri teplote, ktora
nepriaznivo neovplyvnuje ich kvalitu a zivotaschopnostf. Priame obaly so zZivymi lastirnikmi
nesmu prichadzat do styku s podlahou skladovacej miestnosti a musia sa ukladat na cisty
vyvySeny povrch.
2. Po baleni a po tom, ako zivé lasturniky opustili expedicné stredisko, sa s vynimkou

maloobchodného predaja v expedicnom stredisku nesmie vykonavat ich opatovné namacanie
alebo postrekovanie vodou.

CASTI
PREPRAVA Z EXPEDICNEHO STREDISKA
1. Zasielky zivych lastiirnikov urc¢enych na Iudski spotrebu sa musia prepravovat z expedi¢ného

strediska zabalené ako zapecatené baliky a musia zostat také az do predaja spotrebitelom alebo
maloobchodnym predajcom.

2. Prepravné prostriedky pouzivané na zasielky zivych lastirnikov musia byt skonstruované a
vybavené takto:

a) ich vnutorné steny a iné casti, ktoré mozu prist do styku so zivymi lastarnikmi, musia byt z
nehrdzavejiceho materialu; steny musia byt hladké a Iahko cistitelné,

b) musia byt vhodne vybavené, aby poskytovali Zivym lastirnikom uc¢inna ochranu pred
extrémnym teplom alebo chladom, kontaminaciou necistotami alebo prachom, a pred
poskodenim lastur otrasmi a trenim,

¢) so zivymi lastirnikmi sa nesmu prepravovat iné produkty, ktoré by ich mohli kontaminovat.

3. Zivé lasturniky sa musia prepravovat a distribuovat v uzavretych vozidlach alebo kontajneroch,
ktoré umoznuju ich uchovavanie pri teplotach, ktoré nepriaznivo neovplyvnuju ich kvalitu a
zivotaschopnost. Baliky, ktoré obsahuju zivé lasturniky, sa nesmu prepravovat v priamom
styku s podlahou vozidla alebo kontajnera a musia byt podloZzené vyvySenym povrchom alebo
inymi vhodnymi prostriedkami, ktoré predchadzaju styku s podlahou. Ak sa pri preprave
zasielok zivych lasturnikov pouziva lad, musi byt vyrobeny z pitnej vody alebo z Cistej morskej
vody.

CAST J
OZNACOVANIE ZASIELOK ZIVYCH LASTURNIKOV

1. Vsetky baliky v zasielke Zivych lasturnikov musia byt oznacené zdravotnou znackou tak, aby
bolo mozné kedykolvek pocas prepravy a distribucie az po maloobchodny predaj identifikovat
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povodné expedicné stredisko. Okrem vSeobecnych poziadaviek na oznacovanie potravin®) musi
znacka obsahovat tieto udaje:

a) krajinu odoslania,

b) zZivociSny druh zivych makkySov (bezny nazov a vedecky nazov),

c) identifikaciu expedi¢ného strediska jeho schvalovacim ¢islom pridelenym prisluSnym
organom,

d) datum balenia, ktory obsahuje aspon den a mesiac,

e) datum trvanlivosti, ktory moze byt nahradeny slovami ,tieto zivocichy musia byt pri predaji
Zivé®.

2. Zdravotna znacka moéze byt vytlacéena na obalovom materiali alebo umiestnena na samostatne;j
etikete, ktora je pripevnena k obalovému materialu alebo umiestnena do vnutra obalu. Moéze
tieZ pozostavat z pasky alebo spony. Samolepiace zdravotné znacky nemozno pouzivat, ak nie

st neoddelitelné. VSetky druhy zdravotnych znac¢iek musia byt jednorazové a musia byt
neprenosne.

3. Zdravotné znacky musia byt odolné, pevné, nepremokavé a informacie na nich musia byt
Citatelné, nezmazatelné, pismena a Cislice lahko rozoznatelné.

4. Zdravotnu znacku pripojenu k zasielke Zivych lastirnikov, ktoré nie si1 balené v jednotlivych
spotrebitelskych obaloch, musi maloobchodny predajca uchovavat najmenej 60 dni po rozdeleni
obsahu zasielky.

CAST K
OSETRENIE NA INHIBICIU RASTU PATOGENNYCH MIKROORGANIZMOV V LASTURNIKOCH
A MORSKYCH ULITNIiKOCH

1. V bodoch 2 a 3 sa ustanovuju postupy, ktorymi musia byt oSetrené morské ulitniky a morské
lasturniky, ktoré boli zbierané v oblastiach podla casti A bodu 1 pism. b) a c) a ktoré neboli
pred uvedenim na trh sadkované alebo purifikované.

2. Sterilizacia

Nesadkované alebo nepurifikované morské lastiirniky alebo morské ulitniky, ktoré boli
zbierané v oblastiach podla casti A bodu 1 pism. b) a ¢), sa tepelne sterilizuju v hermeticky
uzavretych obaloch podla prilohy ¢. 2 ¢asti D bodu IV. 4.

3. Iné osSetrenia

Nezmrazené morské lastirniky a ulitniky, ktoré neboli vynaté z ulit alebo lastur, mozno
oSetrit jednym z tychto postupov:

a) ponorenim do vriacej vody na cas potrebny na to, aby sa vnuitorna teplota masa makkysov
zvysila na teplotu najmenej 90 °C a aby tato teplota posobila na miso makkysov najmenej 90
sekund,

b) varenim pocas 3 az 5 minut v uzavretom priestore, v ktorom je teplota v rozmedzi 120 ° az
160 °C a tlak medzi 2 az 5 kg/cm?; po tomto oSetreni musi nasledovat vynatie z ulit alebo
lastur a zmrazenie mésa na vnutornu teplotu v jadre najmenej — 20 °C,

c) varenim v pare v uzavretom priestore, v ktorom su splnené poziadavky na ¢as varenia a
vnutornu teplotu uvedené v pismene a) a v ramci programu vlastnych kontrol je validovanou
metoédou zarucena uniformna distribucia tepla v tomto uzavretom priestore.
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1) § 4 ods. 3 zakona ¢. 488/2002 Z. z. o veterinarnej starostlivosti a o zmene niektorych zakonov.
2) § 2 pism. a) zakona ¢. 488/2002 Z. z.

3) § 2 pism. b) zakona ¢. 488/2002 Z. z.

4) § 6 ods. 2 pism. o) zakona ¢. 488/2002 Z. z.

5) § 32 zakona ¢. 488/2002 Z. z.Nariadenie vlady Slovenskej republiky ¢. 293/2003 Z. z. o
veterinarnej kontrole pri vymenach zivych zvierat a produktov zivociSneho povodu s c¢lenskymi
Statmi.

6) § 6 ods. 2 pism. j) a § 37 zakona ¢. 488/2002 Z. z.

7) § 37 a 38 zakona ¢. 488/2002 Z. z.

8) § 6 ods. 2 pism. m) zakona ¢. 488/2002 Z. z.

9) § 37 ods.10 zakona ¢. 488/2002 Z. z.

10) § 22 ods. 5 zakona ¢. 488/2002 Z. z.

11) § 6 ods. 2 pism. h) a § 8 ods. 3 pism. b) zakona ¢. 488/2002 Z. z.

12) Zakon ¢. 488/2002 Z. z.

13) § 17 ods. 2 nariadenia vlady ¢. 321/2003 Z. z., ktorym sa ustanovuju principy organizacie
veterinarnych kontrol produktov vstupujtcich do Slovenskej republiky z tretich krajin.

14) § 33 zakona ¢. 488/2002 Z. z.,Nariadenie vlady Slovenskej republiky ¢. 321/2003 Z. z.
15) § 32 zakona ¢. 488/2002 Z. z.

16) Nariadenie vlady Slovenskej republiky ¢. 292/2003 Z. z. o podrobnostiach veterinarnych
kontrol pri vymenach produktov zivo¢iSneho povodu s ¢lenskymi Statmi.

17) § 24 zakona ¢. 488/2002 Z. z.
18) § 24 ods. 2 pism. b) zakona ¢. 488/2002 Z. z.

1) Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 29/2002 Z. z. o poziadavkach na
pitnu vodu a kontrolu kvality pitnej vody.

2) § 7 ods. 2 pism. f) bod prvy zakona ¢. 488/2002 Z. z. o veterinarnej starostlivosti a o zmene
niektorych zakonov.

3) § 33 a 34 vynosu Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100, ktorym sa vydava prva cast
a prva, druha a tretia hlava druhej casti Potravinového kodexu Slovenskej republiky (oznamenie ¢.
195/1996 Z. z) v zneni vynosu Ministerstva poddohospodarstva Slovenskej republiky a
Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 16. decembra 1997 ¢. 557/1998-100, ktorym
sa doplna vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky, ktorym sa vydava prva cast a prva, druha a tretia hlava druhej casti
Potravinového kodexu Slovenskej republiky (oznamenie ¢. 284/1998 Z. z.).

§ 21 vyhlasky Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 79/1997 Z. z. o opatreniach na
predchadzanie prenosnym ochoreniam v zneni vyhlasky Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
republiky ¢. 54/2000 Z. z.

4) Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100 (oznamenie ¢. 195/1996 Z. z.) v zneni
neskorsich predpisov.

5) § 6 ods. 2 pism. 0) zakona ¢. 488/2002 Z. z.

6) § 128 vynosu Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100 (oznamenie ¢. 195/ 1996 Z. z.) v zneni
neskorsich predpisov.

7) Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 26. marca 2001 ¢. 877/2001-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového
kodexu Slovenskej republiky upravujiica produkty rybolovu a vyrobky z nich (oznamenie c.
186/2001 Z. z.).
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8) Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 13. februara 2003 ¢. 414/2003-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového
kodexu Slovenskej republiky upravujtca cudzorodé latky v potravinach (oznamenie ¢. 101/2003
Z.2.)

9) Zakon ¢. 184/2002 Z. z. o vodach a o zmene a doplneni niektorych zakonov (vodny zakon).

10) Nariadenie vlady Slovenskej republiky ¢. 320/2003 Z. z. o monitorovani urcitych latok a ich
rezidui v zivych zvieratach a v produktoch Zivo¢iSneho povodu.

11) § 26 ods. 3 zakona ¢. 488/2002 Z. z.

12) Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100 (oznamenie ¢. 195/1996 Z. z.) v zneni
neskorsich predpisov.

13) § 48 ods.1, 4 a 5 zakona ¢. 488/2002 Z. z.
14) § 6 ods. 2 pism. j) zakona ¢. 488/ 2002 Z. z

15) Opatrenie Statistického tiradu Slovenskej republiky ¢. 299/1996 Z. z., ktorym sa ustanovuju
¢iselniky uzemnych jednotiek Slovenskej republiky v zneni neskorsich predpisov.

16) § 37 ods. 10 zakona ¢. 488/2002 Z. z.
17) § 39 ods.1 pism. b) zakona ¢. 488/2002 Z. z.
18) § 6 ods. 2 zakona ¢. 488/2002 Z. z.

1) Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 29/2002 Z. z. o poziadavkach na
pitnu vodu a kontrolu kvality pitnej vody.

1) § 6 ods. 2 pism. o) zakona ¢. 488/2002 Z. z. o veterinarnej starostlivosti a o zmene niektorych
zakonov.

2) STN ISO EN 17025

3) Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 13. februara 2003 ¢. 414/2003-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového
kodexu Slovenskej republiky upravujuca cudzorodé latky v potravinach (oznamenie ¢. 101/ 2003
Z.z)

1) § 14 zakona ¢. 488/2002 Z. z.

1) Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 29/2002 Z. z. o poziadavkach na
pitnu vodu a kontrolu kvality pitnej vody.

2) Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 13. februara ¢. 414/2003-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového
kodexu Slovenskej republiky upravujica cudzorodé latky v potravinach (oznamenie ¢. 101/2003

Z.2.)

3) § 33 vynosu Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 20. maja 1996 ¢. 981/1996-100, ktorym sa vydava prva c¢ast a prva, druha
a tretia hlava druhej casti Potravinového kodexu Slovenskej republiky (oznamenie ¢. 195/1996 Z.
z.) v zneni vynosu Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky zo 16. decembra 1997 &. 557/1998-100, ktorym sa doplna
vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky, ktorym sa vydava prva c¢ast a prva, druha a tretia hlava druhej casti
Potravinového kodexu Slovenskej republiky (oznamenie ¢. 284/1998 Z. z.).
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