RADA EURASIJSKE HOSPODARSKE KOMISE

ROZHODNUTI

9. Fijna 2013 ¢. 68 Kazan

O technickém predpisu Celni unie
»O zdravotni nezavadnosti masa a masnych vyrobkii“

V souladu s ¢lankem 3 Smlouvy o Eurasijské hospodarské komisi ze dne 18. listopadu

2011 Rada Eurasijské hospodaiské komise rozhodla:

1. Schvalit pfilozeny technicky ptedpis Celni unie ,,0O zdravotni nezdvadnosti masa
a masnych vyrobka“ (TP CU 034/2013).

2. Stanovit, ze technicky piedpis Celni unie ,,0 zdravotni nezavadnosti masa a masnych
vyrobku“ (TP CU 034/2013) nabude platnosti ode dne 1. kvétna 2014, s vyjimkou:

a)

b)

oddilu V, ¢asti 0 kontrole obsahu veterinarnich (zootechnickych) ptipravku,
stimulator ristu zvitrat (véetné hormonalnich ptipravki), 1éCiv (véetné antibiotik)

na zaklad¢ informaci o jejich pouziti, pfedloZzenych vyrobcem (dodavatelem) produktt
porazeni (s vyjimkou levomycetinu (chloramfenikolu), tetracyklinové skupiny

a bacitracinu) - nabude platnosti po vytvoteni piislusnych mezistatnich (regionalnich)
norem, obsahujicich pravidla a metody vySetfovani (zkousek) a méteni, véetné
predpisu o odbéru vzorkl nezbytnych pro pouzivani a splnéni uvedené¢ho pozadavku,
a jejich zafazeni do seznamu norem schvaleného bodem 3 ¢lanku 6 Smlouvy

0 jednotnych principech a pravidlech technického fizeni v Béloruské republice,
Republice Kazachstan a Ruské federaci ze dne 18. listopadu 2010 (déle jako
»dmlouva®);

oddilu VIII, ¢asti 0 pouzivani dusitanu sodného (draselného) v podobé dusitanovych
a solicich (solicich a dusitanovych) smési s podilem dusitanu sodného (draselného) ne
vy$§iho nez 0,9 % hmotnostnich pfi vyrobé masnych vyrobkd, ktery nabude platnosti
ode dne 15. tinora 2015;

oddilu XI: ¢asti o povinném uvadéni informaci o skupiné masnych vyrobka

vV ozna¢eni masnych vyrobk, ktera nabude platnosti po vytvoteni piislusnych
mezistatnich (regionalnich) norem obsahujicich pravidla a metody zatazovani
masnych vyrobki do skupin (masné, obsahujici maso, masné s rostlinnymi slozkami,
rostlinné S masovymi slozkami) a jejich zatazeni do seznamu norem, stanoveného
bodem 3 ¢lanku 6 Smlouvy; v ¢asti o pouzivani vymysleného nazvu masného
vyrobku, ktera nabude platnosti po vytvofeni pfislusnych mezistatnich (regionalnich)
norem a jejich zafazeni do seznamu norem, stanovené¢ho bodem 2 ¢lanku 6 Smlouvy.

3. Toto Rozhodnuti nabude platnosti po uplynuti 30 kalendainich dnii od data oficialniho
uvetejnéni.

Clenové Vyboru Eurasijské hospodaiské komise:

Za Béloruskou Za Republiku Za Ruskou
republiku Kazachstan federaci
razitko Eurasijské razitko Eurasijské razitko Eurasijské
hospodarské komise hospodarskeé komise hospodarské komise
pro dokumenty pro dokumenty pro dokumenty
S. Rumas B. Sagintajev I. Subalov



SCHVALEN

Rozhodnutim Rady

Eurasijské hospodarské komise
¢. 68 ze dne 9. fijna 2013

TECHNICKY PREDPIS
Celni unie ,,O zdravotni nezavadnosti masa a masnych vyrobka
(TP CU 034/2013)

Tento technicky ptedpis je zpracovan v souladu se Smlouvou o jednotnych zasadach
a postupech technického fizeni v Béloruské republice, Republice Kazachstanu a Ruské
federaci ze dne 18. listopadu 2010.

Timto technickym ptedpisem jsou stanoveny pozadavky na zdravotni nezdvadnost
produkti pordzeni @ masnych vyrobkt a s nimi spojené pozadavky na postupy vyroby,
skladovani, pfepravy, prodeje a likvidace, a rovnéz pozadavky na oznaCovani a baleni
produktd poraZzeni a masnych vyrobki pro zajisténi volného pohybu vyrobkid uvadénych
do ob&hu na celnim Gizemi Celni unie, jejichz zavadéni a plnéni je na celnim uzemi Celni unie
povinng.

Pokud jsou ve vztahu k produktiim porazeni a masnym vyrobktm schvaleny jiné
technické pfedpisy Celni unie, stanovujici pozadavky zdravotni nezavadnosti produktl
pordzeni a masnych vyrobku a s nimi spojené pozadavky na postupy jejich vyroby,
skladovani, ptepravy, prodeje a likvidace, a rovnéz pozadavky na jejich oznacovani a balenti,
museji produkty porazeni a masné vyrobky, s nimi spojené postupy vyroby, skladovani,
ptepravy, prodeje a likvidace, a rovnéz jejich oznacovani a baleni, odpovidat pozadavkim
vSech technickych ptedpist Celni unie, jejichz platnost se na né¢ vztahuje.

I. Oblast pouziti

1. Tento technicky pfedpis je zpracovan s cilem ochrany lidského Zivota a zdravi, Zivotniho
prostiedi, zivotl a zdravi zvifat, zabranéni ¢innostem, které uvadéji v omyl spotiebitele
produktd poraZzeni a masnych vyrobkd, pokud jde o jejich ur¢eni a zdravotni nezavadnost,
a vztahuje se na produkty porazeni a masné vyrobky vyrabéné pro uvadéni do obéhu
na celnim tizemi Celni unie, a rovnéZ na postupy jejich vyroby, skladovani, pfepravy,
prodeje a upotiebeni.

2. Predméty technického fizeni tohoto technického piedpisu jsou tyto:

a) produkty porazeni a masné vyrobky:
maso;
vedlejsi produkty;
tukova tkan a produkty jejiho zpracovani, véetné€ Skvafenych zivociSnych tukd;
krev a produkty jejiho zpracovani;
kosti a produkty jejich zpracovani;
strojn¢ oddélené maso (separované maso);
syrova streva;
suroviny obsahujici kolagen a produkty jejich zpracovani (v¢etné Zelatiny);
masné a maso obsahujici vyrobky z masa;
masné a maso obsahujici saldmové vyrobky;
masné a maso obsahujici polotovary a kulinéiské vyrobky;
masové a maso obsahujici konzervy;
masné a maso obsahujici vyvary;
suSené masné a maso obsahujici vyrobky;



vyrobky z veptové tukové tkang;
produkty porazeni urcené k vyziveé déti;
masné vyrobky uréené k vyzive déti;
b) postupy vyroby, skladovani, piepravy, prodeje a likvidace produktii porazeni
a masnych vyrobki.

. Tento technicky pfedpis stanovuje povinné pozadavky na oznacovani a baleni produkta
pordzeni a masnych vyrobki na celnim uzemi Celni unie, jimiz jsou doplnény pozadavky
technického piredpisu Celni unie ,,Potravinarské vyrobky na tseku jejich oznacovani* (TP
CU 022/2011), schvaleného Rozhodnutim Komise Celni unie ¢. 881 ze dne 9. prosince
2011 (dale jako ,,technicky ptedpis Celni unie ,,Potravinaiské vyrobky na useku jejich
oznacovani“ (TP CU 022/2011)*) a technického ptedpisu Celni unie ,,0 zdravotni
nezavadnosti obala* (TP CU 005/2011), schvaleného Rozhodnutim Komise Celni unie

€. 769 ze dne 16. srpna 2011 (déle jako ,,technicky ptedpis Celni unie ,,0 zdravotni
nezavadnosti obali“ (TP CU 005/2011)), a neprotifeci jim.

. Platnost tohoto technického piedpisu se nevztahuje na tyto vyrobky:

a) produkty porazeni a masné vyrobky vyrobené ob¢any v domacich podminkach a/nebo
na zdhumencich nebo ob¢any zabyvajicimi se chovem zvitat, a rovnéz na postupy
vyroby, skladovani, ptepravy a likvidace produktl pordZeni a masnych vyrobk
uréenych pouze k osobni spotteb¢ a neurcenych k uvadéni do obéhu na celnim tzemi
Celni unie;

b) zvlastni masné vyrobky (s vyjimkou masnych vyrobkt a produkt porazeni uréenych
k vyziveé déti) vyrobené s pouzitim nebo na zéklad€ produktii porazeni;

€) dribezi maso a produkty jeho zpracovani, a rovnéz potravinaiské vyrobky, v jejichz
receptufe je celkovy objem dribeziho masa a produkti jeho zpracovani vyssi nez
produkty pordZeni jinych hospodatskych zvitat;

d) dopliky stravy a biologicky aktivni dopliiky k potravinam, 1é¢iva, krmiva pro zvitata,
vyrobky neurcené k potravinaiskym uceltim, které byly vyrobeny S pouzitim nebo
na zéklad¢ produkti porazeni;

e) potravinaiské vyrobky podnikt stravovani (vefejného stravovani), vyrobené
S pouzitim nebo na zéklad¢ produktii poraZeni, uréené k prodeji pii poskytovani
sluzeb, a rovné€z postupy prodeje uvedenych potravinaiskych vyrobk;

f) potravinaiské vyrobky, v nichz v souladu s recepturou ¢ini obsah masovych slozek
méne nez 5 %;
g) postupy vyroby, skladovani, ptepravy a likvidace produkti porazeni a masnych

vyrobki neprimyslové vyroby, ur¢enych k uvadéni do ob&éhu na celnim tzemi Celni
unie.

II. Zékladni pojmy

. Pro ucely pouzivani tohoto technického piedpisu jsou pouzivany pojmy stanovené
technickym piedpisem Celni unie ,,O zdravotni nezavadnosti potravinaiskych vyrobka*
(TP CU 021/2011), schvalenym Rozhodnutim Komise Celni unie ¢. 880 ze dne 9. prosince
2011 (dale jako ,technicky pfedpis Celni unie ,,0 zdravotni nezavadnosti potravinaiskych
vyrobka“ (TP CU 021/2011)%), technickym ptfedpisem Celni unie ,,Potravinaiské vyrobky
na useku jejich ozna¢ovani“ (TP CU 022/2011), a rovnéz tyto pojmy a jejich definice:



vykosténé maso — maso v podobé kouski libovolného tvaru, riznych rozmér
a hmotnosti, tvofici celek svalové a pojivové tkané s obsahem tukové tkané nebo
bez ni;

vykostény polotovar — polotovar v podobé kousku, vyrobeny z vykosténého masa;

masovy vyvar (bujon) — masny vyrobek, ktery je vyroben varenim produktl porazeni,
s piidanim nebo bez piidani nemasovych slozek a nasledujicim zahusténim tekuté
faze, ktera byla ziskana po oddéleni produktii porazeni od ni a/nebo susenim nebo
bez nich;

varené a pecené masné vyrobky — masné vyrobky podrobené pii vyrobnim postupu
peceni, zapeceni a vafeni nebo libovolné kombinaci téchto postupi;

vafeny a uzeny salamovy vyrobek — saldmovy vyrobek podrobeny pii vyrobnim
postupu predbéznému uzeni, vafeni a zauzeni;

vafeny salamovy vyrobek — salamovy vyrobek podrobeny pfi vyrobnim postupu
tepelné Uipravé zahrnujici suseni, peceni a vafeni nebo pouze vateni;

vafeny salamovy vyrobek urceny k vyzivé déti — vafeny salamovy vyrobek uréeny
K vyziveé déti od 3 let;

varené vyrobky z masa — masné vyrobky podrobené pii vyrobnim postupu tepelné
upravé zahrnujici suseni, peceni s ndslednym vafenim nebo pouze vateni;

veterinarni konfiskat — jatecné upravené télo, ¢asti jatecné upraveného téla a organy
zvitete, posouzené organy statni(ho) veterindrni(ho) kontroly (dozoru) nevhodnymi
K potravinaiskym G¢elim a podléhajici zabaveni bez nahrady;

Sunkové konzervy — konzervy vyrobené z nemasovych a ve slaném nalevu nalozenych
masovych slozek, které se skladaji z kouskli odblanéného masa o hmotnosti vyssi nez
50 g, v podobé stejnorodé struktury v rosolu, ktera si po vytazeni z konzervy
zachovava sviij tvar a mize byt nakrajena na platky;

homogenizované konzervy, ur¢ené k vyzivé déti — konzervy urcené k vyzive déti
starSich 6 mésici, obsahujici nejméné 80 % ¢astic o rozmérech do 0,3 mm

a nanejvys 20 % castic o rozmérech do 0,4 mm;

peceny salamovy vyrobek — salamovy vyrobek podrobeny pii vyrobnim postupu
peceni;

pecené masné vyrobky — masné vyrobky podrobené pii vyrobnim postupu peceni;
potravinaiska zelatina — produkt zpracovani suroviny obsahujici kolagen, ktery ma
podobu bilkovinné latky a schopnost tvofit Zel¢;

odblanéné maso — vykosténé maso se stanovenym pomérem svalové, pojivové
a tukové tkang;

surovina k vyrobé tuku — produkt poraZeni v podob¢ tukové tkan¢ oddélené od jatecné
upraven¢ho téla a vnitinich organi;

mrazené masné vyrobky — masné vyrobky podrobené oSetfeni chladem k dosazeni
teploty ne vys§i neZ minus 8 °C v libovolném misté métenti;

mrazené maso — cerstvé nebo chlazené maso podrobené osetfeni chladem k dosazeni
teploty ne vys§i neZ minus 8 °C v libovolném misté métenti;



mrazeny blok masa — mraZzené maso jednoho druhu a nazvu, které je vytvarovano
do podoby bloku ur¢eného tvaru a rozméri;

mrazeny blok vedlejSich produktti — mrazené vedlejsi produkty vytvarované
do podoby bloku ur¢eného tvaru a rozméru;

tlacenka — salamovy vyrobek z tepelné upravenych slozek, ktery ma nestejnorodou
strukturu, s vlozenim kouskit masovych a nemasovych slozek;

jelito — salamovy vyrobek vyrobeny s piidanim potravinaiské krve a/nebo produktt
jejiho zpracovani, ktery ma na fezu barvu od tmavé ¢ervené po tmavé hnédou;

jitrnice — salamovy vyrobek z tepelné upravenych slozek, ktery ma mékkou
konzistenci, pii nakrajeni na platky si udrzuje svij tvar, a v jehoz receptuie jsou
vaiené a/nebo predvarené a/nebo potravinarské vedlejsi produkty nepodrobené
tepelné aprave;

saldmovy vyrobek — masny vyrobek vyrobeny ze sméesi rozmélnénych masovych

a nemasovych slozek, narazeny do stfivka, vaku, sacku, sitky nebo jinym zplisobem,
pred pfipravenim k pouziti podrobeny tepelné upraveé nebo nepodrobeny tepelné
uprave;

saldmovy vyrobek z tepelné upravenych slozek — salamovy vyrobek vyrobeny
ze smési rozmélnénych masovych a nemasovych slozek, v jehoZz receptuie jsou varené
nebo piedvaiené masové slozky podrobeny pied piipravenim k pouziti tepelné tprave;

konzervy — masné vyrobky v hermeticky uzavienych spotiebitelskych obalech,
podrobené sterilaci nebo pasteraci, jimiz je zajiSténa mikrobiologicka stabilita
a neptitomnost zivotaschopné patogenni mikroflory, vhodné k dlouhodobému
skladovani;

uzené a vafené masné vyrobky (vafené a uzené masné vyrobky) — masné vyrobky
podrobené pii vyrobnim postupu pfedbéZnému uzeni, vafeni a zauzenti,

uzené a pecené masné vyrobky — masné vyrobky podrobené pti vyrobnim postupu
predbéznému uzeni, vareni a/nebo zapékani;

kost — produkt porazeni v podob¢ syrové kosti, ziskany pti vykostovani masa
na kosti a vedlejSich produktt;

krev — produkt porazeni v podobé krve, sebrané pti porazeni pii dodrzeni podminek
jeji ptislusnosti k ur¢enym jate¢n¢ upravenym téltim;

konzervy s nahrubo rozmélnénym masem uréené k vyziveé déti — konzervy urcené

k vyziveé déti od 9 mésict, obsahujici nejméné 80 % ¢astic o rozmérech do 3 mm

a nanejvys 20 % castic o rozmérech do 5 mm;

polotovar ve velkych kouscich vykostény (na kosti) — polotovar vykostény (na kosti),
vyrobeny v podob¢ kousku masa o hmotnosti vyssi nez 500 g;

kulinafsky vyrobek — masny (maso obsahujici) polotovar, ktery byl pii vyrobnim
postupu podroben tepelné uprave do tplné kulinatské pripravenosti;

polotovar v kouscich — masny polotovar vyrobeny v podob¢ kousku nebo kouskil masa
0 hmotnosti nad 10 g;

konzervy s kousky — konzervy vyrobené z masovych a nemasovych slozek
rozmélnénych na kousky o hmotnosti vyssi nez 30 g, dusenych ve vlastni $tave,
omacce, vyvaru nebo rosolu;



polotovar v malych kouscich vykostény (na kosti) — polotovar vykostény (na kosti),
vyrobeny v podob¢ kouskil masa o hmotnosti od 10 do 500 g véetné;

masné vyrobky urcené k vyziveé déti — masné vyrobky uréené k vyziveé déti (pro déti
utlého véku od 6 meésicti do 3 let, déti predskolniho véku od 3 do 6 let, déti Skolniho
véku od 6 let a star$i), odpovidajici piislusnym fyziologickym potfebam détského
organismu a neputisobici $kodu zdravi ditéte ptislusného véku;

masné vyrobky — potravinaiské vyrobky vyrobené zpracovanim (apravou) produktt
porazeni bez pouZiti nebo s pouzitim slozek zivo¢isného a/nebo rostlinného a/nebo
mineralniho a/nebo mikrobiologického a/nebo umélého piivodu;

masova slozka — slozka receptury potravinaiského vyrobku, ktery je produktem
pordzeni nebo vyrobkem ziskanym jako vysledek zpracovani produktli porazeni,

a ktery neobsahuje kost pii postupu vyroby salamovych vyrobk (s vyjimkou
salamovych vyrobkl z tepelné upravenych slozek, jejichz technologické zvlastnosti
vyroby povoluji vafeni masa na kosti s naslednym oddélenim kosti a pouzitim
vyvaru), nebo obsahuje kostni slozky (pfi pouziti strojné oddéleného (separovaného)
masa) a/nebo obsahuje kosti (pfi vyrobé vyrobku z anatomicky celych kouskli masa
na kosti);

masny polotovar — masny vyrobek, jehoz podil masovych slozek tvoti vice nez 60 %
hmotnostnich, ktery je vyroben z masa na kosti nebo vykosténého masa v podobé
kouskt nebo sekané, s ptidanim nebo bez pfidani nemasovych slozek, je uréen

k maloobchodnimu prodeji a pted konzumaci vyzaduje tepelnou Gpravu k dosazeni
kulinatské ptipravenosti,

masny vyrobek — masny vyrobek, ktery je vyroben s pouzitim nebo bez pouziti
nemasovych slozek a jehoz podil masovych slozek tvoti vice nez 60 % hmotnostnich;

masové konzervy urcené k vyzivé déti — konzervy, které jsou uréeny k vyziveé déti,
jsou vyrobeny s pouzitim nebo bez pouziti nemasovych slozek a jejich podil masovych
slozek tvofi vice nez 40 %:;

strojn¢ oddélené (separované) maso — vykosténé maso v podobé€ pastoézni

hmoty s kostnimi pfim&semi nanejvys 0,8 % hmotnostnich, které bylo ziskano
oddélenim svalové, pojivové a/nebo tukové tkané (zbytku svalové, pojivové a/nebo
tukové tkan€) od kosti mechanickym zptisobem, bez pfidani nemasovych slozek;

maso na kosti — maso jate¢n¢ upravenych tél, pulek, ¢tvrtek, ofezkt nebo v podobé
kouskil raznych rozméri a hmotnosti, libovolného tvaru, tvotici celek svalové
a pojivové tkané se zapojenim tukové tkané nebo bez ni;

maso — produkt poraZeni v podob¢ jate¢né€ upraveného téla nebo Casti jatecné
upraveného téla, tvorici celek svalové a pojivové tkané s obsahem tukové tkané nebo
bez ni;

masokostni polotovar — polotovar v kouscich, vyrobeny z masa na kosti,
se stanovenym poméerem vykosténého masa a kosti;

masove konzervy s rostlinnymi slozkami, ur¢ené k vyzivé déti — konzervy obsahujici
maso urcené k détské vyzive, které jsou vyrobeny s pouzitim slozek rostlinného
ptuvodu a jejichZ podil masovych slozek tvoti 18 az 40 % hmotnostnich véetng;

masny vyrobek s rostlinnymi slozkami — vyrobek obsahujici maso, ktery je vyroben
s pouzitim slozek rostlinného ptivodu a jehoZ podil masovych slozek tvoii 30 az 60 %
hmotnostnich véetng;



maso obsahujici konzervy urcené k vyzivé déti — konzervy urcené k vyziveé déti, které
jsou vyrobeny s pouzitim nemasovych slozek a jejichz podil masovych slozek tvoii
5 az 40 % hmotnostnich vcetné;

maso obsahujici polotovar — masny vyrobek, jehoz podil masovych slozek tvofi
5 az 60 % hmotnostnich véetné¢ a ktery je vyroben z masa na kosti nebo vykosténého
masa nebo sekané s ptfidavkem nemasovych slozek, je ur¢en k maloobchodnimu
prodeji a pied pouzitim vyzaduje tepelnou Gpravu do uplné kulinatské pripravenosti;

maso obsahujici vyrobek — masny vyrobek, ktery byl vyroben s pouzitim nemasovych
slozek a jehoz podil masovych slozek tvoii 5 az 60 % hmotnostnich vcetné,;

nemasova slozka — slozka receptury potravinaiského vyrobku, ktera neni produktem
porézeni ani vyrobkem ziskanym jako vysledek zpracovani produktti porazeni;

vykosténé maso — maso bez kosti, s piirozenym pomeérem svalové, pojivové a tukové
tkane;

dekontaminace — postup zpracovavani produkti porazeni, jejichz pouziti s omezenim
povolila veterinarni sluzba, ktery je provadén pod kontrolou odbornika v oboru

veterindrni 1€kaftstvi s cilem jejich uvedeni do souladu s pozadavky tohoto
technického predpisu;

chlazené maso — Cerstvé maso podrobené oSetieni chladem na teplotu od minus 1,5 °C
do plus 4 °C v libovolném misté méfeni;

chlazené vedlejsi produkty — vedlejsi produkty podrobené po porazeni oSetieni
chladem a jejich pfivedeni na teplotu od minus 1,5 °C do plus 4 °C v libovolném misté
meéieni;

obalovany polotovar — na kostky krajeny nebo mélnény polotovar, jehoz povrch je
pokryt sloZkou nebo smési slozek pro obalovani;

Cerstvé maso — maso ziskané bezprostiedné po porazeni, které ma teplotu ne nizsi nez
plus 35 °C v libovolném misté¢ méfeni;

skupina zvitat — uréené mnozstvi zvifat jednoho druhu, ktera byla do vyrobniho
zafizeni dodana z jednoho hospodafstvi v uréeném casovém useku a jsou doprovazena
dokumentaci doprovazejici zbozi a veterinarnim osvédcenim;

pasterované konzervy — konzervy, které byly v procesu vyroby podrobeny zahiati

na teplotu nizsi nez 100 °C a odpovidaji pozadavkiim priimyslové sterility stanovenym
timto technickym pifedpisem pro pasterované konzervy, jejichz podminky skladovani
zaji$t'uji mikrobiologickou stabilitu;

pasterované masné (maso obsahujici) klobasky urcéené k vyziveé déti — salamové
vyrobky K vyzivé déti, urené k vyziveé déti od 1,5 roku, vyrobené ze salamového dila
narazeného do stfivka o priméru ne vétsim nez 22 mm a podrobeného tepelnému
oSetieni az do dosazeni stavu vhodného ke konzumaci a pasterovany v hermeticky
uzavieném obalu;

pastika — salamovy vyrobek z tepelné opracovanych slozek, ktery ma roztiratelnou
konzistenci;

pastikové konzervy — konzervy v podob¢ roztiratelné homogenni hmoty s pravidelnou
texturou nebo v podobé hmoty s pravidelnou texturou se slozkami vyrobenymi
Z masovych a nemasovych sloZek s pfidanim vedlejSich potravinatskych produkti;



polouzené salamové vyrobky uréené k vyzivé déti — polouzené salamové vyrobky
uréené K vyziveé déti od 6 let;

polouzené salamové vyrobky — saldmové vyrobky podrobené pii vyrobé peceni nebo
suSeni, vafeni, uzeni a podle potteby suseni;

polotovar v té€sté — polotovar ze sekané vyrobeny z tésta a nadivky v podob¢ sekané
nebo kouskovych masovych slozek nebo kouskovych masovych a nemasovych slozek;

polotovary ur¢ené k vyzivé déti — masné a maso obsahujici polotovary uréené k vyziveé
déti od 1,5 roku;

masny vyrobek — masny vyrobek vyrobeny z riznych ¢asti jate¢né upraveného téla,
podrobenych pied ptipravou K pouziti nasoleni a tepelné tipraveé nebo bez tepelné
upravy;

vyrobek z vepiové tukové tkdn€ — masny vyrobek vyrobeny z veptového podkozniho
tuku, v kiizi nebo bez klize, s ptifezy svalové tkané nebo bez svalové tkang, pti vyrobé
podrobeny nebo nepodrobeny nasoleni, vafeni, uzeni a zape¢eni nebo vSem témto
postupim dohromady;

produkt zpracovani tukové tkané — masny vyrobek ziskany v procesu zpracovani
produktli pordzeni obsahujicich tuk;

produkt zpracovani suroviny obsahujici kolagen — masny vyrobek obsahujici susené
zivocisné bilkoviny vcetné hydrolyzath a Zelatiny;

produkt zpracovani kosti — masny vyrobek ziskany pii zpracovavani kosti a kostnich
zbytki véetné odtuénénych kosti a kostniho hydrolyzatu;

produkt zpracovani krve — masny vyrobek ziskany pii zpracovavani krve véetné
suSené¢ krve, svétlého albuminu (suSeného krevniho séra nebo suSené krevni plazmy),
¢erného albuminu a derivatu krevnich bunék;

produkt porazeni — nezpracovany potravinarsky vyrobek zivocisného ptivodu ziskany
poraZzenim hospodaiskych zvitat v primyslovych podminkach a pouzity k dal§imu
zpracovani (opracovani) a/nebo prodeji, véetné masa, vedlejSich vyrobku, tukovych
surovin, krve, kosti, strojné oddéleného (separovaného) masa, surovin obsahujicich
kolagen a syrova stieva;

produkt porazeni, jehoZ pouziti s omezenimi povolila veterinarni sluzba — produkt
porazeni, jehoz pouziti k potravinafskym uceltim je povoleno po dosazeni zdravotni
nezavadnosti;

produkty porazeni uréené k vyzivé déti — produkty porazeni urcené k vyrobé masnych
vyrobki k vyzive déti;

konzervy v podobé pyré uréené k vyziveé déti — konzervy k vyzivé déti od 8 mésict,
obsahujici nejméné 80 % castic o rozmerech do 1,5 mm a ne vice nez 20 % castic

0 rozmérech do 3 mm;

rozmrazené maso — Zmrazené maso rozmrazené na teplotu ne nizsi nez 1,5 °C
V libovolném bod¢ méteni;

rozmrazené vedlejsi produkty — zmrazené vedlejsi produkty rozmrazené na teplotu ne
nizsi nez 1,5 °C v libovolném bod¢é méfeni;



rostlinny vyrobek s masem — vyrobek obsahujici maso, ktery byl vyroben s pouzitim
sloZek rostlinného piivodu a jehoz podil masovych slozek €ini 5-30 % hmotnostnich
véetne;

rostlinné konzervy s masem ur¢ené k vyzivé déti — maso obsahujici konzervy k vyzivé
déti, které jsou vyrobeny s pouzitim slozek rostlinného ptvodu a jejichz podil
masovych slozek ¢ini 5-18 % hmotnostnich véetng;

receptura masnych vyrobkll — vyrobcem prikazné stanoveny uplny seznam slozek
pouzitych pti vyrobé masnych vyrobku s uvedenim mnozstvi masovych a nemasovych
slozek, véetné kuchynské soli, koteni, pfidatnych latek a pridané vody (v¢etné vody

v podobé¢ ledu, vyvaru a nalevii), podle kterého je stanovovana piislusnost masnych
vyrobku ke skupinam vyrobki masnych, maso obsahujicich, masnych s rostlinami
nebo rostlinnych s masem;

konzervy s mélnénym masem — konzervy z kouskil masa o rozmérech 16 - 25 mm
V podobé jednolité hmoty z masovych a nemasovych slozek, rovhomérné smichanych
s rosolem a tukem:;

mélnény masny polotovar — masny polotovar, vyrobeny z mletého masa nebo mletych
masovych a nemasovych slozek, s pridanim nebo bez ptidani soli kuchynské, koteni
a pridatnych latek;

mélnény maso obsahujici polotovar — maso obsahujici polotovar, vyrobeny z mletych
masovych a nemasovych slozek a pfidanim nebo bez ptidani soli kuchyiiské, koteni
a pridatnych latek;

sterilované konzervy — konzervy podrobené pii vyrob¢ zahtivani na teplotu vyssi nez
100 °C a spliujici pozadavky primyslové sterility pro sterilované konzervy, stanovené
timto technickym pfedpisem;

rosol (aspik) — salamovy vyrobek z tepelné upravenych slozek, ktery ma konzistenci
od mékkeé po tuhou a je vyroben s ptidavkem vyvaru nad 100 %;

vedlejsi produkty — produkty pordzeni v podob¢€ vnitinich organt, hlavy, ocasu,
koncetin (nebo jejich ¢asti), masnych ofezll, s odstranénymi hematomy, bez serdz
a prilehlych tkani, a rovnéz bez kuze a krajiny mezi struky prasat;

susené zivocisné bilkoviny — produkt zpracovani surovin obsahujicich kolagen,
ziskany hydrolyzou a suSenim surovin obsahujicich kolagen;

suSeny vyrobek — masny vyrobek vyrobeny dehydrataci fyzikalni metodou
k dosazeni zbytkového podilu vody ne vyssiho nez 10 % hmotnostnich véetné;

tepelné neopracovany suseny salamovy vyrobek — salamovy vyrobek podrobeny
pi1 vyrobé zrani a/nebo fermentaci bez pouziti nebo s pouZitim startovacich kultur
a susenti;

tepelné neopracované susené¢ masné vyrobky — masné vyrobky podrobené pii vyrobé
fermentaci bez pouziti nebo s pouzitim startovacich kultur a suseni;

tepelné neopracovany uzeny salamovy vyrobek — saldmovy vyrobek podrobeny
pfi vyrobé zrani a/nebo fermentaci bez pouziti nebo s pouzitim startovacich kultur
a suseni, uzeni studenym kouiem a susenti,

tepelné neopracované uzené masné vyrobky — masné vyrobky podrobené pti vyrobé
fermentaci bez pouziti nebo s pouzitim startovacich kultur, uzeni studenym koufem
a susenti;



syrova stfeva — produkt porazeni v podobé stiev a jinych ¢asti traviciho traktu
a mocového méchyie;

surovina obsahujici kolagen — produkt porazeni, ktery obsahuje bilkovinu kolagen;

Skvareny zivocisny tuk — masny vyrobek vyrobeny z tukové suroviny a dalSich
produktl porazeni obsahujicich tuk;

sekana — mélnény polotovar o rozmeérech ¢astic ne vétsim nez 8 mm, urceny k vyrobé
tvarovanych polotovart nebo k maloobchodnimu prodeji;

sekana v konzervach — konzervy vyrobené z masovych a nemasovych slozek v podobé
jednoho kusu sekané homogenni nebo nehomogenni struktury, ktery si uchovava tvar
pii vytaZeni z plechovky, nebo v podobé tvarovanych vyrobka ve vyvaru, omacce,
tuku nebo rosolu;

plnény polotovar — tvarovany polotovar, pii jehoZ vyrob¢ je pouZzito naplnéni nebo
zabaleni jedné slozky do jinych slozek nebo do smési slozek;

tvarovany polotovar — polotovar v kusech nebo mélnény, ktery ma stanoveny
geometricky tvar;

huspenina — salamovy vyrobek z tepelné upravenych slozek, ktery ma konzistenci
od mekké po tuhou a je vyroben s piidavkem vyvaru nad 100 %.

I11. Pravidla identifikace masa a masnych vyrobka

Pro ucely zatazeni produktii pordZeni a masnych vyrobkl k objektiim technického fizeni,
ve vztahu k nimz je pouZzivan tento technicky piedpis, provadéji identifikaci produktd
pordzeni a masnych vyrobku zadatel, organy statni kontroly (dozoru), organy provadéjici
celni kontrolu, organy pro hodnoceni (potvrzeni) souladu, a rovnéz dal$i zainteresované
osoby, aniZ by byla(y) provadéna(y) vySetieni (zkousky), podle ndzvu metodou
zjistovani souladu nazvt produktll porazeni a masnych vyrobki uvedenych na oznaceni
nebo v doprovodné dokumentaci s nazvy produkti porazeni a masnych vyrobki
stanovenych v oddile 5 tohoto technického ptedpisu.

Pro ucel stanoveni souladu produktti porazeni a masnych vyrobku s jejich nazvy je
identifikace produktii porazeni a masnych vyrobkd provadéna srovnavanim vnéjsiho
vzhledu a organoleptickych parametrii s ukazateli stanovenymi normami, v dasledku
jejichZ pouzivani na zékladé dobrovolnosti je zajisSténo dodrzovani pozadavkil tohoto
technického predpisu, které jsou stanoveny piehledy norem pouzivanych k ti¢elim
hodnoceni (potvrzeni) souladu s timto technickym piedpisem, nebo s ukazateli
stanovenymi technickou dokumentaci, v souladu s niz jsou vyrobeny produkty porazeni
a masné vyrobky.

V ptipadé, kdy produkty poraZeni a masné vyrobky nelze identifikovat podle ndzvu
uvedeného v oznacdeni a dokumentech doprovazejicich zbozi, jsou produkty porazeni

a masné vyrobky identifikovany analytickou metodou, kontrolou souladu fyzikalnich

a chemickych ukazatelti produktii poraZeni a masnych vyrobku s ukazateli uvedenymi

Vv definicich téchto vyrobkl v tomto technickém piedpisu, a rovnéz s ukazateli
uvedenymi v normach, vysledkem jejichz pouzivani na dobrovolném zéklad¢ je zajisténo
dodrzovani pozadavki tohoto technického predpisu, stanovenych seznamem norem
pouzivanych pro ucely hodnoceni (potvrzeni) souladu tohoto technického ptedpisu,

a v technické dokumentaci, v souladu s nimiz byly vyrobeny produkty pordzeni a masné
vyrobky.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

IV. Pravidla ob&hu produktii poraZeni a masnych vyrobka
na trhu Clenskych statii Celni unie
a Jednotného hospodaiského prostoru

Produkty porazeni a masné vyrobky jsou uvadény do ob&hu na trhu ¢lenskych statt Celni
unie a Jednotného hospodatského prostoru (dale jako ,,élenské staty) v souladu s timto
technickym pfedpisem, a rovnéz s dal§imi technickymi piedpisy Celni unie, jejichz
platnost se na n¢ vztahuje.

Pti obéhu na celnim tzemi Celni unie jsou produkty porazeni doprovazeny veterinarnim
osvédcenim vydavanym kompetentnimi organy ¢lenského statu a dokumentaci
doprovazejici zbozi.

Masné vyrobky podléhajici veterinarni kontrole (dozoru), které jsou piepravovany
mezi ¢lenskymi staty, dovezeny ze tietich zemi nebo vyrobeny na celnim tizemi Celni
unie, jsou doprovazeny veterinarnim osvéd¢enim, vydanym kompetentnimi organy
¢lenskych stati bez provedeni veterindrniho a hygienického vysetieni, kterym je
potvrzena piizniva nakazova situace.

Kazda Sarze produktli pordZeni a masnych vyrobkl podléhajici veterinarni kontrole
(dozoru), je dovazena na celni tizemi Celni unie v doprovodu veterinarniho osvédéeni
vydaného pfislusSnym orgdnem odesilajici zem¢.

Produkty porazeni a masné vyrobky, které spliuji pozadavky tohoto technického
ptedpisu a technickych pfedpisti Celni unie, jejichZ platnost se na né vztahuje, a prosly
hodnocenim (potvrzenim) souladu, jsou ozna¢eny jednotnou znackou pro ob&h vyrobku
na trhu ¢lenskych statt Celni unie.

Ob¢h produktii porazeni a masnych vyrobkl nespliujicich pozadavky tohoto technického
ptedpisu a technickych pfedpisti Celni unie, jejichz platnost se na né€ vztahuje, véetné
produktii poraZeni a masnych vyrobkd s proslou dobou spotieby, neni povolen.

V. Pozadavky na zdravotni nezdvadnost produktl pordzeni a masnych vyrobkl

Produkty porazeni a masné vyrobky, které jsou v ob&hu na celnim uzemi Celni unie
v dobé spotteby a jsou pouzivany podle ndvodu, museji byt zdravotn€ nezdvadné.

Produkty porazeni a masné vyrobky museji spliiovat pozadavky tohoto technického
predpisu a dalSich technickych ptedpisti Celni unie, jejichz platnost se na n€ vztahuje.

Mikrobiologické a hygienické normy zdravotni nezavadnosti produkt porazeni
a masnych vyrobkl (v€etné produktl pordZeni a masnych vyrobki urcenych k vyzive
déti) museji spliiovat pozadavky v souladu s prilohami ¢. 1 - 3.

Masné vyrobky, které jsou pii vyrob& podrobeny uzeni, nesméji obsahovat vice nez
0,001 mg/kg benzopyrénu.
Ve vyrobcich ur¢enych k vyziveé déti neni pfitomnost benzopyrénu povolena.

Fyzikalni a chemické ukazatele masnych vyrobku uréenych k vyzivé déti museji spliiovat
pozadavky v souladu s ptilohou €. 4.

Nejvyssi povolené hodnoty rezidui veterinarnich (zootechnickych) preparata, stimulator
ristu zvifat (v€etné hormondlnich ptipravki), 1é¢iv (véetné antibiotik), jejichZ obsah

v produktech porazeni a masnych vyrobcich je kontrolovan podle informaci o jejich
pouziti poskytnutych vyrobcem (dodavatelem), museji pii jejich dovozu na celni izemi
Celni unie nebo pii dodani produktl porazeni ke zpracovani postupem stanovenym
legislativou ¢lenského statu odpovidat pozadavkiim v souladu s Ptilohou ¢. 5.

11



19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

217.

28.

29.

30.

Nemasové slozky pouzivané k vyrobé masnych vyrobkl museji odpovidat pozadavkim
technickych ptedpisti Celni unie, jejichz platnost se na n¢ vztahuje.

V1. Pozadavky na vyrobni postupy produktii porazeni a masnych vyrobku

Vyrobci, prodejci a osoby zastavajici funkce zahrani¢nich vyrobct produktti porazeni

a masnych vyrobku jsou povinni provadét vyrobni postupy takovym zptisobem, aby tyto
vyrobky spliovaly pozadavky tohoto technického piedpisu a technickych piedpist Celni
unie, jejichz platnost se na n¢ vztahuje.

Vyrobni zafizeni, v nichz jsou provadény postupy porazeni hospodatskych zvirat,
zpracovavani (prava) produktd pordzeni a vyroba masnych vyrobkl podlé¢haji statni
registraci v souladu s ustanovenimi technického ptedpisu Celni unie ,,0 zdravotni
nezavadnosti potravinaiskych vyrobkt (TP CU 021/2011)%.

Organizace provozoven, v nichz je provadén postup vyroby produktl porazeni a/nebo
masnych vyrobkl, technologické vybaveni a nastroje pouzivané pti vyrobé produktl
porazeni a masnych vyrobkt, podminky skladovéani a odstraniovani vyrobniho odpadu,

a rovnéz voda pouzivana pii postupu jejich vyroby, museji spliiovat pozadavky
technického ptedpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezadvadnosti potravinarskych vyrobkt (TP
CU 021/2011)*.

Ve vsech fazich vyroby produktl poraZeni a masnych vyrobkii musi byt zabezpecovana
jejich zpétna sledovatelnost.

Materialy, které ptichazeji do styku s produkty porazeni a masnych vyrobka museji
spliiovat pozadavky, které jsou vyzadovany pro zdravotni nezdvadnost materialt
prichézejicich do styku s potravinaiskymi vyrobky.

Balici materialy k baleni hotovych vyrobki jsou dodavany chodbami nebo vydejnou,
aniz by prochéazely provozovnami. Skladovani balicich materialii v provozovnach neni
povoleno.

VII. Pozadavky na produkty poraZeni a jejich vyrobni postupy

Postup vyroby produktti pordzeni zahrnuje pripravu hospodatskych zvitat k porazeni,
poraZeni hospodatskych zvifat, bourani, vykosténi a odblanéni jatecné upravenych tél,
¢isténi jatecné upravenych tél, ptlek a vedlejsich produktl, sbér veterinarnich konfiskatu.

Postup ptipravy hospodaiskych zvirat k porazeni musi spliiovat pozadavky tohoto
technického predpisu a technického ptedpisu Celni unie ,,O zdravotni nezavadnosti
potravinaiskych vyrobka* (TP CU 021/2011) v ¢asti postupt ziskavani nezpracovanych
potravinaiskych produktii Zivo¢isného pivodu.

Hospodatska zvitata dodana do vyrobniho zatizeni jsou podrobena veterinarnimu

a hygienickému vySetfeni a prohlidce pfed poraZzenim a drZeni pted porazenim v souladu
s pozadavky stanovenymi normativnimi pravnimi akty ¢lenskych stétt.

V ptipadég, Ze ve skupiné hospodaiskych zvifat byla nalezena nemocna hospodaiska
zvifata ve stavu agonie, nutné porazend hospodaiska zvifata nebo mrtva téla
hospodaiskych zvitat nebo pokud ve skupiné hospodaiskych zvitat skute¢na ptitomnost

kusti neodpovida poctu uvedenému ve veterinarnim dokladu, je tato skupina bez prodleni
umisténa do karantény do stanoveni diagn6zy nebo piic¢in nesouladu.

Neni povoleno:
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31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

a) odesilat k porazeni neidentifikovana hospodaiska zvitata, hospodarska zvirata, ktera
nebyla podrobena drzeni pfed porazenim nebo veterinarni prohlidce pied porazenim,
a rovnéz hospodarska zvirata, jejichz kiize je znecisténa hnojem;

b) vracet majitelim nemocna hospodaiska zvifata a/nebo hospodaiska zvirata
podeziela z nékazy, hospodarska zvifata s traumatickymi poskozenimi, a rovnéz mrtva
téla hospodaiskych zvifat nalezend pti piijmu;

C) odesilat (vyvadet) hospodarska zvirata pfijata k porazeni z uzemi pasem drzeni
pied porazenim a porazeni hospodaiskych zvirat;

d) odesilat kadavery hospodatskych zvitat a veterinarni konfiskaty na skladky pevného
komunalniho odpadu.

Pokud jsou pfii veterinarni prohlidce pfed poraZzenim nalezena hospodaiska zvitata
s priznaky nékazy, je cela skupina hospodaiskych zvirat izolovana az do stanoveni
kone¢né diagndzy.

Hospodatska zvitata jsou dodavéana k porazeni z mist (otevienych vybehit) k drzeni
pied porazenim do provozoven k porazeni takovym zptisobem, aby byl zajistén plynuly
postup porazeci linky a bylo zabranéno ktizové kontaminaci.

Postup pordzeni hospodaiskych zvitat (dale jako ,,pordzeni*) musi spliiovat pozadavky
tohoto technického ptedpisu a technického ptedpisu Celni unie ,,0 zdravotni
nezavadnosti potravinaiskych vyrobka (TP CU 021/2011) v ¢asti postupti ziskavani
nezpracovanych potravinaiskych produktt zivocisného ptivodu.
Postup porazeni musi zajistovat identifikaci produktl porazeni a sledovatelnost produkti
pordzeni v pribehu celého technologického postupu.
Postup porazeni musi zajistovat dodrzeni rezimu technologickych postupi porazeni
a pouZzivani technologickych metod vylu€ujicich znecisténi povrchu jate¢né upravenych
teél.
Pti porazeni musi byt zabezpeceno rozdéleni téchto skupin pracovnich operaci:
a) skupinal — omracovani, vykrvovani, ¢isténi a stahovani kizi (u prasat v kuzi:
pafenim odstrafiovani §tétin, opalovani a ¢iSténi kazi od zbytkd Stétin).
Omracovani hospodatskych zvitat se provadi s pouzitim prostfedktl, jimiz je
zabezpeceno snizeni citlivosti hospodarskych zvitat a ztrata schopnosti pohybu
pii zachovani srde¢ni ¢innosti.
Vykrvovani hospodaiskych zvitat se provadi zplisobem zabezpecujicim jejich co
nejuplngjsi vykrveni;
b) skupina 2 — vykolovani, déleni jate¢né upravenych tél na pulky, ¢isténi jatecné
upravenych tél, oznaovani a vazeni,
c) skupina 3 — opracovavani a zpracovavani vedlejsich surovin (vedlejSich produktu,
syrovych stfev, tukovych surovin, krve, kosti, endokrinnich enzymatickych
a zvlastnich surovin, koZedélnych surovin a jinych nez potravinaiskych surovin).
Ohrazeni, zafizeni a nastroje pouzivané pii pordzeni museji vyluCovat moznost pienosu
zneCisténi na jateén€ upravena téla, plilky a produkty pordzeni.
Je nezbytné pocitat s nouzovym vypindnim porazeci linky z pracovnich mist
veterindrnich odbornikd pomoci technického zatizeni (naptiklad knofliku ,,STOP*)
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47.

48.

49,

50.

51.

52.

Vv pfipad€ podezieni na zvlasté nebezpecné nakazy hospodaiskych zvirat nebo pfi jejich
zjisténi.
Pro sbér veterindrnich konfiskatl je nezbytné ztizeni samostatnych skluzavek nebo

zvlastnich nadob chranénych proti nepovolenému piistupu, obarvenych riznymi barvami
a oznacenych.

Krev k potravnim uceliim je nejpozdéji do 3 minut po omraceni hospodaiskych zvitat
odebirana pomoci sterilniho dutého noze s hadici vedouci do sterilni oznacené nadoby.
Do jedné nadoby je odebirana krev nanejvys od 10 hospodarskych zviftat.

Krev je odeslana ke zpracovani (iprave) nejpozdeji do 2 hodin po porazeni
hospodaiského zvitete.

Vykolovani jate¢né upravenych tél je provadéno po ukonceni procesu vykrvovani
hospodaiského zvifete nejpozdéji do 45 minut u skotu a prasat a nejpozdéji do 30 minut
u ovci a koz.

Pfitom neni povoleno znecisténi povrchil jate¢né upravenych tél obsahy zaludk a stfev.
Pfi vykolovani je niiz vyménovan nejméné po kazdych 30 minutach za jiny, podrobeny
hygienickému oSetteni.

Ruce, ochranné rukavice a zastéry jsou myty podle stupné znecisténi, ale nejméné
po kazdych 30 minutach.

Produkty porazeni vyjmuté pii vykolovani jsou odesilany ke zpracovani (uprave)
nejpozdéji do 15 minut po jejich vyjmuti z jate€né upraveného téla.

Pti pileni jate¢né upravenych tél a vyjimani michy neni porusena jeji celistvost.

List pily, pouzivané pfi rozfezavani jatecné upravenych tél, je podrobovan hygienickému
osetfeni Castéji nez po 1 hodiné prace.

Pti CiSténi jateéné upravenych tél (pilek) vSech druhi hospodaiskych zvitat jsou
odstrannovany hematomy, krvaceniny a zneci$ténéa mista.

Postup ¢isténi vedlejSich produktii od hematomt a postup odstrafiovani serozy
a prilehlych tkani museji byt ukonceny nejpozdéji do 3 hodin po poraZeni hospodaiského
zvitete, v€etné predani k chlazeni nebo zmraZeni.

Neni povoleno provadét ¢isténi vedlejsich produkti se srsti v provozovné porazeni
hospodartskych zvitat, s vyjimkou provadéni danych operaci tykajicich se vSech druhii
vedlejSich produktli ve zvlastni provozovng.

Bourani jate¢né upravenych tél (palek, ctvrti, ofezil), jejich vykostovani a odblanovani je

A4

provadeéno pii teploté vzduchu ne vyssi nez plus 12 °C.

Vymeéna néstroji, které jsou nezbytné pii vykostovani a odblaiiovani, za i¢elem jejich
dezinfekce je provadéna podle stupné znecisténi, avSak nejméné po kazdych
30 minutach.

Kosti a produkty jejich zpracovavani pro vyrobu Skvateného zivoc¢isného tuku jsou
odesilany ke zpracovani (Gprave) nejpozdeji do 6 hodin po vykosténi. Pokud je
zpracovani zdrzeno, kosti jsou umistény do chladirny, pficemz doba skladovani
pfi skladovaci teploté ne vyssi nez plus 8 °C nesmi byt delsi nez 24 hodin.

Suroviny bez kosti obsahujici kolagen je povoleno konzervovat kuchyfiskou soli nebo
jinymi prosttedky, jejichZ pouZivani k tomu ucelu je povoleno, a skladovat v uzavienych
nadobéch.
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60.

61.

62.

63.

64.

Po porazeni jsou jate¢n¢ upravena téla a dalsi produkty porazeni podrobeny veterindrni
prohlidce po porazeni a ozna¢eny Vv souladu s pozadavky stanovenymi normativnimi
pravnimi akty ¢lenskych stati.

Pokud jsou po porazeni hospodaiskych zvifat zjiSténa onemocnéni, je jate¢né upravené
télo oznaceno veterinarnim razitkem, které urcuje zpusob upravy dekontaminaci nebo
likvidaci jate¢né upraveného téla.

Pokud jsou pfi vykostovani a odblanovani masa a vedlejsich produktd zjistény
patologické zmény charakteristické pro infek¢ni a invazivni nemoci, jsou produkty
porazeni umistény do izolované komory az do obdrzeni vysledkii laboratornich vySetteni.
Pfitom je provadéno piislusné hygienické osetfeni (dezinfekce) néstrojii, zatizeni

a pracovnich (ochrannych) odévi.

Dekontaminace produktii porazeni, jejichZ pouzivani s omezenim povolila veterinarni
sluzba, aby byly zdravotn¢ nezavadné, je provadéna ve vyhrazenych provozovnach

S pouzitim zatizeni, které je rozmisténo takovym zplisobem, aby bylo vylouceno zkiizeni
cest produktd porazeni a produktti porazeni podrobenych dekontaminaci.

Jejich dalsi zpracovani je provadéno v provozovnach na konci smény nebo béhem
zvlastni smény pod kontrolou odbornika veterinarni sluzby. Po ukonceni prace je
provadéno(a) hygienické oSetieni (dezinfekce) provozovny, zatizeni a nastroju.

Postup vyroby produktti pordzeni uréenych k vyziveé déti je provadén na zacatku smeény
nebo béhem zvlastni smény pod podminkou ptedbézného myti a dezinfekce
technologického zafizeni a nastroju.

Porazeni volné zijicich (farmové chovanych) zvifat je provadéno v souladu s legislativou
¢lenského statu.

VIII. Pozadavky na masné vyrobky a jejich vyrobni postupy

Produkty pordZeni pouzivané pii vyrob¢é masnych vyrobkl museji spliiovat poZadavky
tohoto technického piedpisu a technického predpisu Celni unie ,,0 zdravotni
nezéavadnosti potravinaiskych vyrobka*“ (TP CU 021/2011).

Neidentifikované produkty poraZeni nachézejici se ve vyrobnim zatizeni podléhaji
likvidaci.

Ptiprava vedlejsich produktl, véetné rozmrazovani, prohlidky, myti, ¢isténi
a odblanovani, je provadéna ve zvlastnich provozovnach nebo ve specialné vyc€lenénych
prostorach vyrobniho podniku.

Vyroba masnych vyrobkl z vedlejs$ich produktii a krve se provadi ve zvlastni
provozovng.

Je povoleno vyrabét tyto vyrobKy v provozovné a na zafizeni po vyrobu salamovych
vyrobkill pod podminkou zpétné sledovatelnosti jejich vyrobniho procesu a myti
technologického zafizeni a néstroju.

Ptiprava oball ze stfev se provadi ve zvlastni mistnosti nebo na plochach oddélenych
ptepazkou v provozovné pro vyrobu salimovych vyrobkt pfi teploté vzduchu ne vyssi
nez plus 12 °C.

Veterinarni a obchodni znacky a razitka jsou odstranovany s vyjimkou znacek a razitek

provedenych potravinafskymi barvami, které jsou povoleny ke znaceni produkt
pordzeni bez nasledného odstranéni.
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NozZe nepouzité pii technologickém postupu jsou skladovany ve sterilizatoru nebo

na zvlast’ ur¢eném miste.

Produkty porazeni odeslané k mélnéni/mleti a/nebo nasoleni museji mit teplotu ne vyssi
nez 4 °C v libovolném bodé méteni, s vyjimkou cerstvého masa.

Me¢Inéni/mleti masa a vedlejsich produkti, pfiprava sekané a narazeni do stiev je
provadeéno pii teploté vzduchu ne vyssi nez plus 12 °C.

Je zakazano pouzivat k vyrob¢ Zelatiny suroviny obsahujici kolagen, které byly
podrobeny procesu vydélavani (zpevitovani kuzi pomoci rostlinnych ¢inidel, soli chromu
nebo takovych latek jako soli hliniku, soli trojmocného Zeleza (II1), soli kyseliny
kfemicité, aldehydu a chinont nebo jinych syntetickych ¢inidel).

K vyrobé Skvatené¢ho zivocisného tuku jsou pouzivany tukové suroviny zpracované
nejpozdéji do 2 hodin po ziskani pti vykoleni.

Dusitan sodny (dusitan draselny) je pouzivan pouze v podobé¢ dusitanovych a solicich
(solicich a dusitanovych) smési s podilem dusitanu sodného (draselného) ne vyssiho nez
0,9 % hmotnostnich.

Neni povoleno pouzivat souc¢asné dvou a vice dusitanovych a solicich (solicich

a dusitanovych) smési pii vyrobé masnych vyrobku s jednim nazvem.

Neni povoleno pouzivat dusitanovych a solnych (solnych a dusitanovych) smési

pro produkty porazeni a masné vyrobky vyrabéné k prodeji v nezpracované podobg.

Ptiprava nemasovych slozek, v€etné vaZeni a baleni, je provadéna ve zvlastnich
provozovnach.

Dodévani paliv (dfevnich §tépkt, dfeva) do vytopny/udirny cestou pies vyrobni provozy
dob¢ vyroby masnych vyrobkii neni povoleno.

Pfi vyrobé masnych a maso obsahujicich saldmovych vyrobki a vyrobkii z masa je
nezbytné dodrzovat tyto pozadavky:

a) zrani nasoleného masa je provadéno v mistnostech s teplotou vzduchu ne vyssi nez
plus 4 °C s vyjimkou pouziti technického zatizeni se zabudovanym chladicim
systémem pii procesu nasolovani,

b) ptiprava solnych nalevii a navazovani (pfiprava) nemasovych slozek je provadéna
vV mnozstvi dostacujicim pro zabezpeceni maximalné 1 pracovni smény vyrobniho
zafizeni;

C) tepelna tiprava salamovych vyrobkl a vyrobkll z masa je provadéna ve zvlastnim
zafizeni, vybaveném pftistroji pro kontrolu teploty (v¢etné teploty ve stiedu vyrobku,
kromé tepelné neopracovanych uzenych a tepeln€ neopracovanych suSenych vyrobki)
a relativni vlhkosti nebo pouze teploty (pro tepelnou upravu ve vod¢).

Pti vyrobé masnych a maso obsahujicich polotovart je nezbytné spliiovat tyto
pozadavky:

a) neni povolena vyroba masnych a maso obsahujicich polotovarti ur¢enych k prodeji,
vcetné prodeje v podnicich vefejného stravovani, s pouzitim dusitanu sodné¢ho
(dusitanu draselného);

b) zatizeni na Sokové zmrazovani kK mrazeni polotovard je povoleno zfidit v provozovné,
v niZ je provadéno jejich rozvazovani a baleni;

C) neni povoleno uvadét do prodeje polotovary s teplotou vyssi nez plus 6 °C
Vv libovolném misté meéteni.
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Pti vyrobé konzerv je nezbytné spliiovat tyto pozadavky:

a) hermetické uzavieni spotiebitelskych oball konzerv je kontrolovano nejméné tiikrat
za smeénu, a rovnéz po kazdé regulaci, opraveé nebo vymeéné Casti zafizeni;

b) doba od okamziku hermetického uzavieni spotiebitelského obalu do zacatku tepelné
upravy konzerv nesmi byt del$i nez 30 minut;

C) trvani technologického postupu vyroby konzerv od odblanéni nebo rozm¢lnéni
produktd porazeni po sterilaci nebo pasteraci nesmi byt delsi nez 2 hodiny
u sterilovanych konzerv a 1 hodinu u pasterovanych konzerv, a to bez zapocteni doby
nasolovani;

d) teplota ptedvatrenych surovin pied plnénim do spotiebitelskych obalii nesmi byt niz§i
nez plus 40 °C;

e) vyrobce provadi tepelné opracovani konzerv v souladu s rezimem sterilizace nebo
pasterace, ktery zajistuje zdravotni nezavadnost hotovych vyrobkt, v souladu
s pozadavky na priimyslovou sterilitu, stanovenymi v Pfiloze €. 2 tohoto technického
predpisu;

f) doba spotieby konzerv je stanovovana vyrobcem s piihlédnutim ke skupiné konzerv,
vlastnostem pouzitych spotiebitelskych baleni a hodnoté dosazeného ucinku sterilace;

g) dokumenty, které obsahuji parametry sterilace a pasterace zaznamenané na nosicich
informaci, jsou vyznamné eviden¢ni doklady a museji byt vyrobcem archivovany
po dobu, kterd je delsi nez doba spotieby konzerv nejméné o 3 mésice;

h) doba skladovani konzerv ve skladu vyrobce pro stanoveni mikrobiologické stability
a zdravotni nezdvadnosti musi ¢init nejméné 11 dnd.

Masné vyrobky pro vyzivu déti v prvnim roce Zivota jsou vyrabény ve zvlastnich
vyrobnich zafizeni nebo ve zvlastnich provozovnach nebo na zvlastnich technologickych
linkach.

Masné vyrobky pro vyZzivu déti ve véku od 1 roku do 3 let, pfedSkolniho a Skolniho véku
mohou byt vyrabény ve zvlastnich vyrobnich zatfizenich nebo ve zvlastnich
provozovnach nebo na zvlastnich technologickych linkach nebo na technologickém
zatizeni pro vyrobu masnych vyrobkii obecného urceni na pocatku smény nebo béhem
zvlastni smény po jejich myti a dezinfekei.

Pti vyrobé masnych vyrobkt pro vyzivu déti vSech vékovych skupin neni povoleno
pouzivani fosforecnant, zvyraziiovacl chuti a viing, kyseliny benzoové a sorbové a jejich
soli, a rovnéZ komplexnich smési ptidavnych latek, v nichZ jsou obsaZeny fosfore¢nany,
zvyraznovace chuti a ving, kyselina benzoova a kyselina sorbova a jejich soli.

Pti vyrobé masnych vyrobki pro vyzivu déti vSech vékovych skupin neni povoleno
pouzivani vyrobnich (potravinaiskych) surovin, obsahujicich geneticky modifikované
organismy (GMO).

Pti vyrobé masnych vyrobkl pro vyzivu déti vS§ech vékovych skupin neni povoleno
pouzivani vyrobnich (potravinafskych) surovin, ziskanych s pouzitim pesticida
uvedenych v technickém piredpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti potravinaiskych
vyrobki“ (TP CU 021/2011).

Pti vyrobé masnych vyrobkl pro vyzivu déti ve véku od 6 mésicti do 3 let neni povoleno
pouzivani vyrobnich (potravinaiskych) surovin, jejichz seznam je stanoven technickym
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ptedpisem Celni unie ,,0 zdravotni nezavadnosti potravinatskych vyrobkt (TP CU
021/2011).

Pti vyrob¢ masnych vyrobkl pro vyzivu déti predskolniho (od 3 do 6 let) a Skolniho véku
(od 6 let a starSich) neni povoleno pouzivani vyrobnich (potravinatskych) surovin, jejichz
seznam je stanoven technickym piedpisem Celni unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti
potravinaiskych vyrobka* (TP CU 021/2011).

Pti vyrobé masnych vyrobktl pro vyzivu déti vSech veékovych skupin neni povoleno
pouzivani produktii pordZeni s obsahem celkového fosforu vyssim nez 0,2 %.

Pti vyrob¢ masnych vyrobki pro vyzivu déti predskolniho (od 3 do 6 let) a Skolniho véku
(od 6 let a starSich) neni povoleno pouzivani Cerstvé a zmrazené krve dodané z jinych
vyrobnich zafizeni.

Pti vyrob¢ konzerv pro vyzivu déti vSech vékovych skupin musi doba skladovani
konzerv ve skladu vyrobce pro stanoveni mikrobiologické stability a zdravotni
nezavadnosti ¢init nejméné 21 dnd.

Ve vsech fazich vyroby mélnénych masnych (maso obsahujicich) polotovart pro vyzivu
déti predskolniho (od 3 do 6 let) a Skolniho véku (od 6 let a starSich) nesmi byt teplota
sekané vyssi nez plus 3 °C.

Pti vyrobé konzerv pro vyzivu déti ve véku od 6 mésict do 3 let je plnéni provadéno
do spotiebitelskych obalti o obsahu ne vys§im nez 0,25 dm®.

IX. Pozadavky na postupy skladovani, piepravy, prodeje a likvidace produktd porazeni
a masnych vyrobki

Vyrobci, prodejci a osoby, které zastavaji funkce zahrani¢nich vyrobct produktti porazeni
a masnych vyrobkd, jsou povinni provadét postupy jejich skladovani, pfepravy a prodeje
takovym zptisobem, aby dané vyrobky odpovidaly pozadavkiim tohoto technického
predpisu a technickych piedpisti Celni unie, jejichZ platnost se na né vztahuje.

Postupy skladovéani, piepravy a prodeje produktli porazeni a masnych vyrobkl museji
splilovat poZadavky tohoto technického pifedpisu a technického piedpisu Celni unie
,O zdravotni nezavadnosti potravinaiskych vyrobku“ (TP CU 021/2011).

Postupy likvidace produktti porazeni a masnych vyrobkt museji spliovat pozadavky
technického ptedpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezavadnosti potravinaiskych vyrobka*
(TP CU 021/2011).

Materialy, které ptichazeji do styku s produkty porazeni a masnych vyrobka béhem jejich
skladovani, pfepravy a prodeje, museji spliiovat pozadavky kladené na zdravotni
nezavadnost materidll, které ptichdzeji do styku s potravinarskymi vyrobky.

Béhem skladovani je Cerstvé a chlazené maso (jate¢né upravena téla, palky, ¢tvrtky)
zaveSeno ve svislé poloze bez vzajemného dotyku.

V chladirnach jsou vyrobky rozmistény ve vrstvach na policich nebo paletach, které
museji byt nejméné 8-10 cm vysoko od podlahy. Vyrobky jsou ulozeny ve vzdalenosti
nejméné 30 cm od stén a chladicich aparatur. Mezi vrstvami museji byt prichody
zajistujici ptistup k produktim bez piekazek.

Chladici komory pro oSetfovani chladem a skladovani produktl poraZeni a masnych
vyrobku jsou vybaveny teploméry a/nebo prostiedky pro automatické kontrolovani
teploty v komote, a rovnéz prostiedky k zaznamenavani teplot.
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95. Produkty pordzeni jsou pti skladovani rozdéleny do skupin podle druhii, ur€eni (prodej
nebo zpracovani (uprava)) a tepelného stavu (chlazené, zmrazené).

96. Zvyseni teploty vzduchu v chladicich komorach béhem skladovani, v dobé& nakladani
nebo vykladani jate¢nych produkti je povoleno ne vice nez 5 °C, kolisani teploty
vzduchu pfii skladovani, pfepravé a prodeji nesmi byt vyssi nez 2 °C.

97. Neni povoleno skladovani chlazenych a mrazenych vyrobki v nechlazenych mistnostech
pted nalozenim do dopravniho prostiedku a/nebo kontejneru.

98. B¢hem piepravy jsou jateCn¢ upravena téla, pulky a ctvrtky zavéSeny ve svislé poloze
tak, aby nedochézelo k jejich vzajemnému dotyku. Jate¢né upravena téla, plilky a ¢tvrtky
ve zmrazeném stavu je povoleno pievazet ve vrstvach tak, aby nedochazelo ke znecisténi
povrchtl jate¢né upravenych tél.

99. Pouzivani dopravnich prostfedkl a kontejnert k prepraveé produktii porazeni a masnych
vyrobku poté, co v nich byla pfepravovana hospodaiska zvirata, neni povoleno.
Pteprava hospodarskych zvitat do vyrobniho zafizeni je provaddéna zvlastnim nebo
k tomu tGcelu zvlast upravenym dopravnim prostfedkem.

Dopravni prostfedky a kontejnery urcené k piepravé produktl pordZeni a masnych
vyrobkl jsou vybaveny prostiedky, které umoziiuji dodrzovat a zaznamenavat stanovené
teplotni podminky.

100. Pieprava voln¢ lozenych produktli pordzeni a masnych vyrobkl bez pouzivani
ptepravnich a/nebo spotiebitelskych obali, s vyjimkou kosti uréenych k vyrobé Zelatiny,
neni povolena.

101. Po ukonceni piepravy jsou dopravni prostfedky a kontejnery podrobeny hygienickému
osetfeni (dezinfekci).

102. RozmraZovani zmrazenych produktl pordZeni a masnych vyrobkt béhem skladovani,
piepravy a prodeje neni povoleno.

103. V maloobchodnich a velkoobchodnich podnicich neni povoleno opakované baleni
produktti pordzeni a masnych vyrobkl ve vakuu nebo v podminkach ochranné atmosféry,
které byly predtim zabaleny ve vakuu nebo v podminkéch ochranné atmosféry.

X. Pozadavky na postupy baleni produkti pordzeni a masnych vyrobkt

104. Baleni (v¢etné uzaviracich prostiedkil) produktti porazeni a masnych vyrobkti musi
spliiovat pozadavky technického predpisu Celni unie ,,O zdravotni nezdvadnosti baleni*
(TP CU 005/2011).

105. Materialy, které pfichazeji do styku s produkty poraZeni a masnymi vyrobky, museji
zajistovat jejich zdravotni nezdvadnost a neménnost identifika¢nich znakt pti obéhu
produktli poraZeni a masnych vyrobki na celnim uzemi Celni unie béhem doby spotieby.

XI. Pozadavky na oznaCovani produktl poraZeni a masnych vyrobki

106. Oznacovani produktti porazeni a masnych vyrobkl musi spliiovat pozadavky technického
ptedpisu Celni unie ,,Potravinaiské vyrobky na tiseku oznacovani* (TP CU 022/2011),
a rovnéz pozadavky stanovené body 107 - 126 tohoto technického piedpisu.

107. Aby bylo zabranéno jednani, které uvadi spotiebitele (kupujiciho) v omyl:
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a) oznaceni, které obsahuje informace o charakteristickych znacich produkti porazeni
a masnych vyrobku (napfiklad ,,vysoce kvalitni maso®, ,,mramorované maso*, ,,halal
maso®, ,,koser maso‘‘) musi spliiovat pozadavky technického ptedpisu Celni unie
,Potravinarské vyrobky na useku oznacovani* (TP CU 022/2011);

b) neni povoleno ozna¢ovani masnych vyrobka ur¢enych k obecnému pouzivani
vymyslenymi nazvy, které navozuji dojem, Ze jde o masné vyrobky pro détskou
vyzivu (naptiklad, parky ,,Détské®, salamy ,,Otesanek®, ,,Valibuk®, ,,Cupitalka®);

C) neni povoleno oznacovani masnych vyrobkt vymyslenymi nazvy, které jsou totozné
nebo shodné az do stupné zamény s vymyslenymi ndzvy masnych vyrobka
stanovenych mezistatnimi (regiondlnimi) normami, s vyjimkou masnych vyrobkt
vyrabénych podle téchto norem (napiiklad ,,Doktorsky*, ,,Amatérsky*, ,,Moskevsky*,
LZmity*, | Mlécny*);

V4

d) je povoleno pouzivani obecné schvalenych nazvt vytvofenych podle anatomické ¢asti
(naptiklad ,,hrudi®, ,,bacek®, , krkovicka®, , kolinko*), charakteristické kresby na fezu
(napriklad ,,cervelat” (varena a uzend klobdsa), ,,uhersky salam®,,,Sunkovy salam®),
druhu pouzitych recepturnich slozek (naptiklad ,,veptovy®, ,,hovézi, ,,z veptfového
masa‘“, ,,z hovéziho masa“) nebo ¢astého pouzivani v kuchyni a ve vetejném
stravovani (naptiklad ,,pastrami* (uzené maso, rumunské jidlo), ,;uzené rybi maso®,
kupaty” (pdarky v obalech z veprovych zaludki), ,,biftek®).

108. V oznaceni masného vyrobku neni povoleno pouzivat slov ,,vyrobeno z chlazenych
surovin“ nebo analogickych ve smyslu slova v ptipadé, kdy bylo pii vyrobé masnych
vyrobku produktil porazeni pouzito jiného tepelného stavu, kromé chlazeného.

109. Informace o skupiné masnych vyrobku (naptiklad ,,masny*, ,,obsahujici maso*, ,,masny
S rostlinnymi slozkami®, ,,;rostlinny s masovymi slozkami‘) a druhu (naptiklad
»salamovy vyrobek®, ,,vyrobek z masa®, ,,polotovar®, , kulindisky vyrobek®, , konzervy*,
,vyrobek z veprové tukové tkang®, ,,suseny vyrobek*, ,,vyvar®) je uvedena v nazvech
masnych vyrobkil nebo je umisténa v bezprostredni blizkosti jejich nazvu.

110. Pokud je pfi vyrobé masného vyrobku pouzito strojné (separatu) masa, jsou informace
0 tom uvedeny v udaji o slozeni téchto vyrobku (naptiklad ,,strojné oddélené maso®).

111.V oznaceni masného vyrobku je v tdaji o slozeni tohoto vyrobku uvedena voda
pti jakémkoliv zpiisobu dodéani (v podobé¢ ledu, solného nalevu, roztoku atd.).

112.V oznaceni masnych vyrobkl nesmi byt v idaji o sloZeni téchto vyrobkli obsaZen nazev
komplexnich smési pfidavnych latek, a rovnéz marinad a nalevi bez uvedeni slozek,
které obsahuji.

113.V oznaceni salamovych vyrobki a vyrobkil z masa je v udaji o slozeni téchto vyrobkt
a produktii uvedena pritomnost startovacich Kultur mikroorganismi, pokud bylo
pii vyrobé fermentovanych salamovych vyrobki a vyrobkii z masa startovacich kultur
mikroorganismu pouZito.

114.V oznaceni produktti porazeni a masnych vyrobkii upravenych enzymovymi piipravky je
Vv udaji o slozeni téchto produktd porazeni a masnych vyrobka uvedena informace
0 pouzivani téchto ptipravki, pokud je aktivita, véetné zbytkové, zachovana v hotovém
vyrobku.

115. Oznaceni produktli poraZeni a masnych vyrobkl zabalenych vakuoveé nebo
V podminkéch ochranné atmosféry musi byt obsazeny ptisluSné informace (naptiklad

13

,baleno ve vakuu®, ,,baleno v ochranné atmosféte*).
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116. Pokud vyrobce produkti porazeni a masnych vyrobk, které jsou dodavany
k maloobchodnimu nebo velkoobchodnimu prodeji, piedpoklada béhem procesu prodeje
jejich dalsi baleni do spotiebitelského baleni se zménou jejich mnozstvi a/nebo druhu
baleni, museji byt v oznaceni téchto produktli poraZzeni a masnych vyrobkii obsazeny
informace o dobach spotieby pred otevienim baleni a po otevieni baleni (naruseni jeho
celistvosti), avsak v mezich celkové doby spotieby.
Pokud tyto informace v oznaceni produktti porazeni a masnych vyrobkt chybé&ji, neni
povolena zména jejich mnozstvi a/nebo druhu baleni produktti porazeni a masnych
vyrobk, které jsou dodavany k prodeji do maloobchodnich a velkoobchodnich podniki.
Oznaceni produktl porazeni a masnych vyrobkl balenych béhem procesu prodeje se
zménou mnozstvi a/nebo druhu baleni musi obsahovat dodate¢né informace o datu jejich
baleni a dob¢ spotieby, kromé piipadi, kdy jsou v maloobchodé nebo velkoobchodé
produkty porazeni a masné vyrobky zabaleny v pfitomnosti spotiebitele.

117. Oznacovani masa jate¢né upravenych tél zvitat, pulek, ¢tvrtich a ofezech musi odpovidat
pozadavkium uvedenym v bodech 106 - 116 tohoto technického ptedpisu, a rovnéz témto
pozadavkim:

a) pfimo na jate¢né upraveném téle, ptlce a ¢tvrti zvitete je otisknuto razitko
s veterinarni znackou v souladu s pozadavky stanovenymi normativnimi pravnimi akty
¢lenskych statii pro oblast veterinarniho 1ékarstvi,

b) pfimo na jate¢né upravené télo zvitete je povoleno jako doplnék otisknout obchodni
znacku;

C) v obchodni dokumentaci pro nebalené produkty porazeni jsou uvedeny tyto
informace:

druh masa hospodatského zvitete, ze kterého je ziskan produkt porazeni, nazev
produktu pordzeni, tepelny stav jate¢n¢ upravenych tél, ptilek, ctvrti a ofezl
(,,chlazené®, ,,zmrazené*), anatomicka ¢ast jate¢n¢ upraveného téla (u otezl);

nazev a adresa vyrobce produkti porazeni;
pocet produkti porazeni;
datum vyroby, doba spotieby a skladovaci podminky produktt porazeni.

Pokud je k dispozici pfepravni a/nebo spotiebitelské baleni, jsou vyse uvedené informace
uvedeny v oznaceni a/nebo dokladech doprovazejicich zbozi.

118. Oznaceni vedlejsich produkti musi splilovat poZadavky tohoto technického pfedpisu
uvedené v bodech 106 - 116, a rovnéz tyto pozadavky:

a) na prepravni obal je otisknuto razitko s veterinarni znackou v souladu s pozadavky
stanovenymi normativnimi pravnimi akty clenskych statl pro oblast veterinarniho
1ékarstvi;

b) v oznaceni jsou uvedeny udaje o tepelném stavu (naptiklad ,,chlazené®, ,,zmrazené*),
nazev vedlej$iho produktu a druh hospodarského zvitete, ze kterého je ziskan produkt
porazeni,

) v oznaceni jsou uvedeny (pokud jsou k dispozici) informace o kategorii vedlejsich
produktt (napiiklad ,,hovézi jatra chlazena, 1. kategorie®).

119. Oznaceni zmrazenych bloki z masa a vedlejSich produktti musi spliiovat pozadavky
uvedené v bodech 106-116 tohoto technického piedpisu, a rovnéz tyto pozadavky:
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a) na prepravni obal je otiSténo veterinarni razitko v souladu s pozadavky stanovenymi
normativnimi pravnimi akty ¢lenskych statii v oblasti veterinarniho Iékarstvi;

b) v oznaceni jsou uvedeny informace o nazvu vedlejsiho produktu, druhu masa nebo
vedlejSich produktti hospodatského zvitete, ze kterého byl ziskan produkt porazeni,
a rovnéz informace o hmotnostnim poméru pojivové a tukové tkané (u odblanéného
masa);

) v oznaceni jsou uvedeny (pokud jsou k dispozici) informace o kategorii vedlej$ich
produktu (naptiklad ,,zmrazeny blok z hovézich jater 1. kategorie®).

120. Oznaceni polotovart a kulinarskych vyrobki musi spliiovat pozadavky uvedené
v bodech 106 - 116 tohoto technického ptedpisu, a rovnéz tyto pozadavky:

a) v oznaceni jsou uvedeny informace o skupiné¢ masnych vyrobku (,,masny*, ,,obsahujici
maso*), druhu masného vyrobku (,,polotovar®, ,,kulinarsky vyrobek*), druhu
polotovart a kulinafskych vyrobki (,,mélnéné®, ,,v tésté*, ,,plnény*, ,,sekana*,
»tvarované®, . ve velkych kouscich, ,,obalované®, ,,v malych kouscich*), a rovnéz
informace o tepelném stavu (,,chlazené* - u polotovari o teploté od minus 1,5 °C
do plus 6 °C v libovolném bodé méfeni, ,,zmrazené* - u polotovart a kulinaiskych
vyrobki o teplot¢ ne vyssi nez minus 8 °C v libovolném bod¢ méieni);

b) v pfipadé vyroby chlazenych vyrobkl ze zmrazenych produkti porazeni jsou
informace 0 tom uvedeny v oznaceni téchto vyrobku (naptiklad ,,vyrobeno
ze zmrazenych surovin®);

) v oznaceni jsou uvedeny (pokud jsou k dispozici) informace o kategorii polotovard;

d) v 0znaceni mohou byt dodatkové uvedeny informace o polotovarech a kulinaiskych
vyrobcich (napiiklad ,,obalované®, ,,s ptilohou®, ,,bez ptilohy*, ,palac¢inky*,
»pelmené®, ,.manty*).

121. Oznaceni salamovych vyrobktl, produkti z masa a produktii z veptové tukové tkané musi
spliiovat pozadavky uvedené v bodech 106 - 116 tohoto technického ptedpisu, a rovnéz
tyto pozadavky:

a) v oznaceni jsou uvedeny informace o skupiné masnych vyrobku (naptiklad ,,masny*,
,»obsahujici maso®, ,,masny s rostlinnymi sloZkami®, ,,rostlinny s masovymi
slozkami*), druhu masného vyrobku (,,salamovy vyrobek®, ,,vyrobek z masa®,
,vyrobek z vepiové tukové tkang*), zpiisobu technologické upravy (,,vareny*,
»uzeny“, . suSeny a uzeny*, ,,vafeny a uzeny*, ,.tepelné neopracovany®, ,.tepelné
neopracovany suseny®, ,,peceny*, ,,uzeny a peeny*, ,,vafeny a peceny*, ,,peCeny*,
»soleny*);

v oznaceni zmrazenych vy U jsou uv 1 : vu
b) v oznaéeni zmrazenych vyrobku jso edeny informace o tepelném sta
(,,zmrazeny*);

) v oznaceni jsou uvedeny (pokud jsou k dispozici) informace o kategorii nebo druhu
salamovych vyrobki, vyrobkill z masa a vyrobki z vepiové tukové tkang;

d) v oznaceni salamovych vyrobkt mohou byt dodatecné uvedeny informace
0 salamovych vyrobcich (naptiklad ,,salam®, ,,salamky*, ,,buitiky*, ,,Spekacky*,
»salamovy chléb®);

e) v oznaceni vyrobkl z masa mohou byt dodate¢né uvedeny informace o vyrobcich

z masa vychazejici z anatomickych ¢asti (naptiklad ,,hrudi, ,,slanina“, ,,krkovice®,
»pecené veproveé koleno®).
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122. Oznaceni konzerv musi spliovat pozadavky uvedené v bodech 106 - 116 tohoto
technického ptedpisu, a rovnéz tyto pozadavky:

a) v oznaceni jsou uvedeny informace o skupiné¢ masnych vyrobk (naptiklad
»masny“, ,,obsahujici maso*, ,,masny s rostlinnymi slozkami®, ,,rostlinny s masovymi
slozkami*), druhu masnych vyrobki (,,konzervy*) a zpiisobu technologické tipravy
(,,sterilované, pasterované®);

b) v oznaceni jsou uvedeny informace o druhu konzerv (,,kouskové®,
,,S mélnénym/mletym masem®, ,,se sekanym masem®, ,,pastikové®, ,,Sunkové®);

) v oznaceni jsou uvedeny informace (pokud jsou k dispozici) o druzich konzerv;

d) pokud neni mozné uvést oznac¢eni na spotiebitelském baleni zpisobem, ktery zajistuje
neporusenost a Citelnost do konce doby spotieby (litografie, flexografie nebo jiny
zpusob ofsetového tisku), informace o datu vyroby konzerv, sortimentnim cislu
(pokud je k dispozici) jsou umistény na vi¢ku, dnu nebo na etiketé spotiebitelského
baleni.

123. Oznaceni suSenych vyrobki a bujonti musi spliiovat pozadavky uvedené v bodech 106 -
116 tohoto technického ptedpisu, a rovnéz tyto pozadavky:

a) v oznaceni jsou uvedeny informace o skupin€ masnych vyrobki (naptiklad
»masny*, ,,obsahujici maso®, ,,masny s rostlinnymi slozkami®, ,,rostlinny s masovymi
slozkami*) a druhu masnych vyrobki (,,suseny vyrobek);

b) v oznaceni bujonti jsou uvedeny informace o skupiné masnych vyrobku (napiiklad
,»masny*) a druhu masnych vyrobki (,,suseny vyrobek), zpisobu technologické
upravy (,,suseny*, ,.konzervovany*, ,tekuty*) a druhu masného vyrobku
(,,bujon*)(napiiklad ,,vyvar masovy koncentrovany*).

124. Oznaceni Skvafenych Zivo€isnych tuki musi spliiovat pozadavky uvedené v bodech 106 -
116 tohoto technického ptredpisu, a rovnéz tyto pozadavky:

a) v oznaceni jsou uvedeny informace o druhu hospodarského zvitete (naptiklad
,Skvarené veprové sadlo®, ,,Skvafeny hovézi 1j);

b) v oznaceni zmrazenych vyrobki jsou uvedeny informace o tepelném stavu
(,,zmrazeny*).

125. Oznaceni zelatiny musi spliiovat pozadavky uvedené v bodech 106 - 116 tohoto
technického ptedpisu, a v oznaceni Zelatiny jsou uvedeny rovnéz informace o druhu
zelatiny (pokud jsou k dispozici).

126. Oznaceni produktli porazeni a masnych vyrobki k détské vyzivé musi spliiovat
pozadavky uvedené v bodech 106 - 125 tohoto technického ptedpisu, a rovnez tyto
pozadavky:

a) v oznaceni jsou uvedeny informace, z nichz je zfejmé uréeni téchto vyrobku k détské
vyzive (,,pro déti utlého veéku*, ,,pro déti predskolniho véku®, ,,pro déti Skolniho
véku®), nebo obsahuje uvedeni konkrétniho véku ditéte, od kterého je mozné pouzivat
dany vyrobek (napftiklad ,,pro vyzivu déti od 6 let*);

b) v oznaceni masného vyrobku k détské vyziveé jsou uvedeny informace o dobé spotieby
a podminkéch skladovani po naruSeni celistvosti spottebitelského baleni;

¢) v oznaceni jsou uvedeny (pokud jsou k dispozici) informace o tfidé masného vyrobku;
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d) v oznaceni masného vyrobku k détské vyzive jsou uvedeny informace o veéku ditéte
(v mésicich), od kterého je povoleno zafazeni uvedeného vyrobku do jidelnicku ditéte,
o stupni rozmélnéni uvedeného vyrobku (naptiklad ,,homogenizované®, ,,v podobé
pyré®, ,,rozmélnéné na velké kousky*), a také doporuceni k jejich pouziti.

XII. Zajisténi plnéni pozadavki zdravotni nezdvadnosti
u produktii poraZeni a masnych vyrobka

127. Soulad produkti porazeni a masnych vyrobkt s timto technickym pfedpisem je zajistén
cestou plnéni jeho pozadavkl a pozadavki technickych predpist Celni unie, jejichz
platnost se vztahuje na uvedené produkty a vyrobky.

128. Metody vySetfovani (zkousek) a méteni jsou stanovovany v normach podle seznamu
norem, které obsahuji pravidla a metody vysetiovani (zkouSek) a méfeni, véetné predpisu
pro odbér vzorki, nezbytné pro pouzivani a plnéni pozadavki tohoto technického pirepisu
a provadéni hodnoceni (potvrzeni) souladu vyrobkd.

XIII. Hodnoceni (potvrzeni) souladu produktii porazeni a masnych vyrobki

129. Hodnoceni (potvrzeni) souladu produkti pordZeni a masnych vyrobkii a postupti jejich
vyroby, skladovani, ptepravy, prodeje a likvidace, musi splitovat pozadavky tohoto
technického predpisu a technického predpisu Celni unie ,,O zdravotni nezavadnosti
potravinatskych vyrobki* (TP CU 021/2011).

130. Produkty porazeni (véetné produktti porazeni urcenych k vyzivé déti) pred uvedenim
do ob¢hu na celni tzemi Celni unie podléhaji veterinarni(mu) a hygienické(mu)
vySetfeni/kontrole.

131. Provadéni veterinarnich a hygienickych kontrol/vysetieni produktl porazeni (véetné
produktti pordzeni uréenych k vyzivé déti) a vydavani jejich vysledkt je provadéno
Vv souladu s technickym ptedpisem Celni unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti potravinaiskych
vyrobktu“ (TP CU 021/2011) v ¢asti veterinarni prohlidky po porazeni.

132. Masné vyrobky (kromé masnych vyrobki uréenych k vyziveé déti a masnych vyrobki
nového typu) pied uvedenim do ob&hu na celnim uzemi Celni unie podléhaji prohlaseni
0 souladu s pozadavky stanovenym postupem.

133. Potvrzeni souladu masnych vyrobkt s pozadavky tohoto technického predpisu
a technickych predpisti Celni unie, jejichz platnost se na né vztahuje, je provadéno
prohlasenim zadatele o souladu na zéklad¢ vlastnich dtikazi a dikazi ziskanych za ucasti
organt pro osvédcovani systému managementu (viz schéma 6d), akreditované
diagnostické laboratote (diagnostického stiediska) zafazené(ho) do Jednotného registru
organt pro osvédcovani a diagnostickych laboratofi (stfedisek) Celni unie.

134. Prohlaseni o souladu masnych vyrobki je provadéno podle jednoho ze schémat
prohlaseni, stanovenych timto technickym ptfedpisem, podle vybéru zadatele.
V piipadé, Ze zadatel podava prohlaseni 0 souladu podle schémat 3d a 6d, mize byt
v souladu s legislativou ¢lenského statu na jeho izemi zaregistrovana pravnicka osoba
nebo fyzicka osoba jako individualni podnikatel, ktery je vyrobcem nebo zastava funkce
zahrani¢niho vyrobce na zakladé s nim uzaviené dohody o zabezpeceni souladu
dodavanych masnych vyrobku s pozadavky tohoto technického piedpisu a technickych
ptredpisti Celni unie, jejichz platnost se na n€ vztahuje.
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135.

136.

137.

V ptipadé, Ze zadatel podava prohlaseni o souladu podle schématu 4d, mtze byt

v souladu s legislativou ¢lenského statu na jeho izemi zaregistrovana pravnicka osoba
nebo fyzické osoba jako individualni podnikatel, ktery je vyrobcem nebo zastava funkce
zahrani¢niho vyrobce na zéklad¢ s nim uzaviené dohody o zabezpeceni souladu
dodavanych masnych vyrobkt s pozadavky tohoto technického ptedpisu a technickych
predpist Celni unie, jejichZ platnost se na n¢ vztahuje.

Schéma prohlaseni 3d zahrnuje:

vytvareni a analyzu technické dokumentace;

provadéni vyrobni kontroly;

vysetiovani vzorka masnych vyrobk;

pfijeti a registraci prohlaSeni o souladu;

uvedeni jednotného loga pro ob¢h.

Zadatel planuje takova opatieni, aby byl vyrobni postup stabilni a zabezpe¢oval soulad
masnych vyrobkl s pozadavky tohoto technického ptedpisu a technickych ptredpist Celni
unie, jejichz platnost se na né vztahuje, vytvari technickou dokumentaci a provadi jeji
analyzu.

Zadatel zabezpecuje provadéni vyrobni kontroly.

Za celem souladu masnych vyrobki s pozadavky tohoto technického piedpisu

a technickych ptedpist Celni unie, jejichz platnost se na né vztahuje, zadatel provadi
vySetfovani vzorkli masnych vyrobkl v akreditované diagnostické laboratofi zatazené
do Jednotného registru organt pro osvéd¢ovani a diagnostickych laboratofi (stiedisek)
Celni unie.

Doba platnosti prohlaseni o souladu sérioveé vyrabénych masnych vyrobkl neni delsi
nez 3 roky.

Schéma prohlaseni 4d zahrnuje:

vytvareni a analyzu technické dokumentace;

vySetfovani vzorkli masnych vyrobki;

pfijeti a registraci prohlaSeni o souladu;

uvedeni jednotné znacky obchu.

Zadatel vytvaii technickou dokumentaci a provadi jeji analyzu.

Pro zabezpeceni potvrzeni pozadovaného souladu $arze masnych vyrobki s timto
technickym predpisem a technickymi pfedpisy Celni unie, jejichZ platnost se na né
vztahuje, zadatel provadi vysetfovani vzorkti masnych vyrobkt v akreditované
diagnostické laboratoti zatfazené do Jednotného registru orgdnt pro osvédc¢ovani

a diagnostickych laboratofti (stfedisek) Celni unie.

Doba platnosti prohlaseni o souladu masnych vyrobkl odpovida dob¢ spotieby téchto
masnych vyrobki.

Schéma prohlaSeni 6d zahrnuje:

vytvafeni a analyzu technické dokumentace, k niz naleZi osvédceni pro systém
zajistovani kvality a zdravotni nezdvadnosti (jeho kopie) vydany orgdnem

pro osvédCovani zajistovacich systémi;

vySetiovani vzorkd masnych vyrobk;

pfijeti a registraci prohlaSeni o souladu;

uvedeni jednotné znacky ob¢hu;

kontrola stability fungovani systému zajist'ovani kvality a zdravotni nezavadnosti.
Zadatel planuje takova opatfeni pro zabezpedeni stability fungovani systému zajistovani
kvality, zdravotni nezavadnosti a vyrobnich podminek pro vyrobu masnych vyrobki
odpovidajicich pozadavkiim tohoto technického ptedpisu a technickych pfedpist Celni
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unie, jejichz platnost se na né vztahuje, vytvati technickou dokumentaci a provadi jeji
analyzu.

Zadatel zabezpecuje provadéni vyrobnich kontrol a informuje organ pro osvédéovani
systémll managementu a o planovanych zménach systému managementu.

Za ucelem souladu masnych vyrobki s pozadavky tohoto technického piedpisu

a technickych predpist Celni unie, jejichZ platnost se na n¢ vztahuje, zadatel provadi
vySetfovani vzorki masnych vyrobkl v akreditované diagnostické laboratofi zarazené
do Jednotného registru organt pro osvéd¢ovani a diagnostickych laboratofi (stiedisek)
Celni unie.

Organ pro osvédCovani systéml managementu provadi inspekéni kontroly stability
fungovani systému zajistovani kvality a zdravotni nezdvadnosti.

Doba platnosti prohlaseni o souladu sériové vyrabénych masnych vyrobka neni delsi
nez 5 let.

138. Dokladové materialy k prohlaseni o souladu museji obsahovat:

a) kopie dokumenti potvrzujicich statni registraci pravnické osoby nebo jednotlivého
podnikatele;

b) technické podminky nebo dokument, v souladu s nimz je vyrobek vyroben (pokud
jsou k dispozici);

c) seznam dokumentu, v souladu s nimiz jsou vyrobky vyrobeny;

d) osvédceni (jeho kopii) pro systém zabezpecovani kvality a zdravotni nezdvadnosti
(podle schématu 6d);

e) protokoly o vySetieni masnych vyrobki;

) protokoly o vyseteni produktti porazeni a/nebo nemasovych slozek (pokud jsou
k dispozici);

g) kontrakt (smlouva o dodavce) nebo dokumentaci, ktera doprovazi zbozi
(podle schématu 4d) - pokud je k dispozici;

h) ostatni dokumenty pfimo nebo nepiimo potvrzujici soulad masnych vyrobkt
s pozadavky tohoto technického ptedpisu a technickych predpisti Celni unie, jejichz
platnost se na né€ vztahuje.

139. Prohlaseni o souladu s poZadavky tohoto technického piedpisu je vyhotoveno jednotnym
zptisobem a podle piedpist schvalenych Rozhodnutim Vyboru Eurasijské hospodaiské
komise €. 293 ze dne 25. prosince 2012.

140. Prohlaseni o souladu nabyva platnosti ode dne jeho zaregistrovani v Jednotném registru
vydanych osvédceni o souladu a zaregistrovanych prohlaSeni o souladu, vystavenych
jednotnym zplisobem a stanovenym postupem.

141. Po dokonceni postupli potvrzeni souladu Zadatel vyhotovi soubor dokumentt pro masné
vyrobky, ktery obsahuje:

a) dokumenty uvedené v bod¢ 138 tohoto technického predpisu (technicka dokumentace,
dukazni materialy k prohlaseni o souladu);

b) laboratorni protokol (protokoly) o vysetienich provedenych v akreditované
vyzkumné laboratoti zafazené do Jednotného registru organti pro osvédcovani
a diagnostickych laboratoii (stfedisek) Celni unie;

C) zaregistrované prohlaseni o souladu.
142. Komplex dokumentii o masnych vyrobcich musi byt uchovavan u zadatele:

a) u sériové vyrabénych vyrobki - po dobu nejméné 5 let ode dne ukonceni vyroby
téchto vyrobki;
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b) na $arzi vyrobki - po dobu nejméné 5 let ode dne prodeje $arze masnych vyrobkd.

143. Dokumenty uvedené v bod¢ 141 tohoto technického predpisu museji byt predkladany
V ramci veterinarni kontroly (dozoru).

144, Masné vyrobky pro vyzivu déti pfed uvedenim do ob&hu na celnim tizemi Celni unie
podléhaji statni registraci postupem, ktery je stanoven technickym ptedpisem Celni unie
,O zdravotni nezavadnosti potravinatskych vyrobka* (TP CU 021/2011).

145. Hodnoceni souladu postupu vyroby produkt porazeni a masnych vyrobku (véetné
masnych vyrobkil a produktli porazeni urcenych k vyzivé déti) s pozadavky tohoto
technického predpisu a technickych piedpisti Celni unie, jejichz platnost se na né
vztahuje, je provadéno pred zacatkem provadéni téchto postupt (pifed uvedenim vyrobku
do obéhu) v podob¢ statni registrace vyrobnich zatizeni postupem, ktery je stanoven
technickym ptedpisem Celni unie ,,0 zdravotni nezavadnosti potravinarskych vyrobka
(TP CU 021/2011).

146. Hodnoceni souladu postupti vyroby, skladovani, pfepravy, prodeje a likvidace produktt
porazeni a masnych vyrobku (véetné masnych vyrobki ur¢enych k vyzive déti
a produktli porazeni urcenych k vyzivé déti) s pozadavky tohoto technického ptedpisu
a technickych ptedpist Celni unie, jejichz platnost se na né vztahuje, je provadéno
V podobé statni kontroly (statniho dozoru) plnéni pozadavkii stanovenych timto
technickym pifedpisem a technickymi ptedpisy Celni unie, jejichz platnost se na né
vztahuje.

XIV. Oznaceni jednotnou znackou ob&hu vyrobki na trhu ¢lenskych stati Celni unie.

147. Oznaceni jednotnou znackou ob&éhu vyrobki na trhu ¢lenskych statii Celni unie je
provadéno pred uvedenim produktl pordzeni a masnych vyrobkl do ob&hu.
Produkty porazeni a masné vyrobky, které proSly hodnocenim (potvrzenim) souladu
s pozadavky tohoto technického piedpisu a technickych piedpisti Celni unie, jejichz
platnost se na né vztahuje, museji byt oznac¢eny jednotnou znackou ob&éhu vyrobki
na trhu ¢lenskych statt Celni unie.

148. Oznaceni jednotnou znackou ob&éhu vyrobki na trhu ¢lenskych stati Celni unie
nebalenych produktii poraZeni a masnych vyrobku je umistovano v dokumentaci
doprovazejici zbozi.

149. Oznaceni produkti pordzeni a masnych vyrobkll umisténych bezprostiedné
do prepravniho obalu jednotnou znackou ob&éhu vyrobki na trhu ¢lenskych stati Celni
unie je umisténo na ptrepravni obal a/nebo na etiketu a/nebo na vlozeny listek, ktery je

umistén do kazdého prepravniho obalu nebo je ptiloZzen ke kazdému piepravnimu obalu,
nebo v dokumentaci doprovazejici zbozi.

XV. Statni kontrola dodrzovani (dozor nad dodrzovanim)
pozadavkt tohoto technického predpisu

150. Statni kontrola dodrzovani (dozor nad dodrzovanim) pozadavki tohoto technického
predpisu tykajici se produktii poraZzeni a masnych vyrobki a s nimi spojenych postupt
vyroby, skladovani, pfepravy, prodeje a likvidace je provadén(a) v souladu s legislativou
¢lenského statu.
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XVI. Ochranné upozornéni

151. Pfislusné organy c¢lenskych statii jsou povinny zavést vSechna opatfeni k omezeni
a zékazu uvadeéni produktl pordzeni a masnych vyrobki, které nespliuji pozadavky
tohoto technického ptedpisu a technickych piedpist Celni unie, jejichZ platnost se na né
vztahuje, do ob&hu na celnim tzemi Celni unie, a rovnéz jsou povinny zavést v§echna
opatteni k jejich stazeni z ob&hu.
V tomto ptipadé je prislusny organ ¢lenského statu povinen uvédomit piislusné organy
ostatnich Clenskych stati o prislusném rozhodnuti, uvést pii¢iny tohoto rozhodnuti
a poskytnout diikazy vysvétlujici nezbytnost pfijeti pfislusného opatieni.
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PRILOHA 1
technického predpisu Celni unie

,O zdravotni nezavadnosti masa a masnych vyrobkt*

MIKROBIOLOGICKE NORMY

zdravotni nezavadnosti produkti poraZeni a masnych vyrobki

(TP CU 034/2013)

Nézev vyrobku (produktu)

Ukazatele

Nejvyssi povolené hodnoty

Poznamka

1

2

3

4

I. Maso Cerstvé, chlazené a zmrazené. Polotovary chlazené a zmrazené (vSechny druhy hospodarskych zvitat)

1. Maso Cerstvé a chlazené:
a) Cerstva jateéné upravena téla,
pulky, ¢tvrté, ofezy

b) Cerstva jateCné upravena téla,
pulky, ctvrté, ofezy
k vyziveé déti

c) chlazena jateCn¢ upravena téla,
pulky, ¢tvrté, ofezy

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativn¢ anaerobnich
mikroorganismi, KTJ/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismii, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 1 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,1 g

bakterie rodu Proteus v 0,1 g

10

nejsou povoleny

10

nejsou povoleny

1x10°

nejsou povoleny

nejsou povoleny

pro vyrobky se spotifebni lhiitou
delSi nez 7 dni




Nazev vyrobku (produktu) Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty Poznamka
1 2 3 4
d) chlazena jate¢né upravena téla, nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 1x10°

pulky, Ctvrté, ofezy
k vyzive déti

¢) chlazené v ofezech, balené
vakuové nebo v ochranné
atmosfére

2. Maso zmraZené:
a) jate¢n¢ upravena téla, pulky,
ctvrté, ofezy

b) jatecné€ upravena téla a ofezy
k vyziveé déti

nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,1 g
bakterie rodu Proteus v 0,1 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,01 g

kvasinky, KTJ*/g,

sulfid redukujici
Klostridie v 0,01 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,01 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,01 g

nejsou povoleny

nejsou povoleny
1x10*

nejsou povoleny

nanejvys 1x 10°

nejsou povoleny

1x10%

nejsou povoleny

1x10*

nejsou povoleny




¢) bloky masa

d) bloky k vyziveé déti
pulky, ¢tvrté, ofezy
k vyziveé déti

e) strojn¢ oddélené maso,
separat

3. Polotovary masné pro vyzivu
déti predSkolniho a Skolniho
véku

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativn¢ anaerobnich
mikroorganismu, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,001 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismu, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,001 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativn¢ anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,0001 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismii, KTJ*/g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativn€ anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,01 g

Staphylococcus aureus v 0,1 g

pliseni, KTJ*/g, nanejvys

5x10°

nejsou povoleny

1x10°

nejsou povoleny

5%10°
fiprava vzorku bez opalovani
prip p
povrchu)

nejsou povoleny
(ptiprava vzorku bez opalovani
povrchu)

5x10°

1x10°

nejsou povoleny

neni povolen
250

umletych polotovarii

U kouskovych polotovar

u obalovanych polotovara



Nazev vyrobku (produktu) Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty Poznamka

1 2 3 4

4. Polotovary (obsahujici maso)
vykosténé (chlazené, mrazené),
vcetn¢ v marinade¢:

a) ve velkych kouscich nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 5x10°
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli nejsou povoleny
(koliformni) v 0,001 g
b) v malych kouscich nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 1x10°

nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli nejsou povoleny
(koliformni) v 0,001 g

5. Polotovary (obsahujici maso)

mélnéné/mleté (chlazené, mrazené):

a) tvarované veetné obalovanych  nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 5x10°
nich a fakultativn¢ anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli nejsou povoleny
(koliformni) v 0,0001 g
plisen, KTJ*/g, nanejvys 500 u obalovanych polotovari

se spotiebni lhlitou delsi
nez 1 mésic




Nazev vyrobku (produktu) Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty Poznamka
1 2 3 4
b) sekana v tésticku nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 2x10°

c) sekana

6. Polotovary z masa na kosti
(ve velkych kouscich, porcovang,
v malych kouscich)

nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,0001 g

pliseni, KTJ*/g, nanejvys

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativn¢ anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,0001 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismii, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,0001 g

nejsou povoleny

500

5x10°

nejsou povoleny

5x10°

nejsou povoleny

u obalovanych polotovart
se spottebni lhitou delsi
nez 1 mésic




Nazev vyrobku (produktu)

Ukazatele

Nejvyssi povolené hodnoty

Poznamka

1

2

3

4

II. Chlazené a zmrazené vedlejsi produkty. Krev a produkty jejiho zpracovani (vSechny druhy hospodaiskych zvitat)

7. Krev potravinarska

8. Krev potravinaiska suSena

9. Produkty zpracovavani krve:

a) potravinaisky albumin

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismu, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,1 g

sulfid redukujici klostridiev 1 g
Staphylococcus aureus v 1 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismii, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

Staphylococcus aureus v 1 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismu, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,1 g

sulfid redukujici klostridie v 1 g

5x10°

nejsou povoleny

nejsou povoleny

neni povolen

2,5%x10%

nejsou povoleny

neni povolen

2.5x10%

nejsou povoleny

nejsou povoleny




Nazev vyrobku (produktu) Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty Poznamka

1 2 3 4
Staphylococcus aureus v 1 g neni povolen
bakterie rodu Proteusv 1 g nejsou povoleny
b) suseny koncentrat krevni plasmy nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 5x10%
(krevniho séra) nich a fakultativné anaerobnich

mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli nejsou povoleny
(koliformni) v 0,1 g

sulfid redukujiciv1g nejsou povoleny

I1l. Salamové vyrobky masné (obsahujici maso). Vyrobky z masa masné (obsahujici maso). Kulinaiské vyrobky masné (obsahujici
maso) zmrazené (vSechny druhy hospodatskych zvitat)

10. Salamové vyrobky a vyrobky  bakterie skupiny Escherichia coli nejsou povoleny
z masa masné (obsahujici (koliformni) v 0,1 g
maso) tepelné neopracované,
tepelné neopracované

susené, jejichz spotiebni sulfid redukujici klostridie v 0,01 g nejsou povoleny

lhiita je delsi nez 5 dnti, véetné

nakrajenych, vakuoveé Staphylococcus aureus v 1 g neni povolen

balenych, balenych v ochranné

atmosféie Escherichiacoliv1lg neni povolena
11. Salamové vyrobky a vyrobky  bakterie skupiny Escherichia coli nejsou povoleny

Z masa masné (obsahujici (koliformni) v1g

maso) polouzené a varené

auzené sulfid redukujici klostridie v 0,01 g nejsou povoleny

Staphylococcus aureus v 1 g neni povolen




Nazev vyrobku (produktu)

Ukazatele

Nejvyssi povolené hodnoty

Poznamka

1

2

3

4

12.

13.

14.

Salamové vyrobky masné
(obsahujici maso)

polouzené, vafené a uzené,
jejichz spotiebni lhita je delsi
nez 5 dnti, véetné nakrajenych
a balenych v ochranné
atmosfére

Pasterované masné (obsahujici
maso) klobasky

Salamové vyrobky pro vyzivu
déti predskolniho a Skolniho
veku

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

sulfid redukujici klostridie v 0,1 g

Staphylococcus aureus v 1 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismii, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

sulfid redukujici klostridie v 0,1 g
Bacillus cereusv 1 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

Escherichiacolivlg
Staphylococcus aureus v 1 g
sulfid redukujici klostridie v 0,1 ¢

nejsou povoleny

nejsou povoleny

neni povolen

2x10?

nejsou povoleny

nejsou povoleny
neni povolen

1x10°

nejsou povoleny

neni povolena

neni povolen

nejsou povoleny




Nazev vyrobku (produktu) Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty Poznamka
1 2 3 4
kvasinky, KTJ*/g, nanejvys 100 u vyrobku se spotiebni lhiitou
delsi nez 5 dnit
plisn¢, KTJ*/g, nanejvys 100 u vyrobku se spottebni lhiitou
delsi nez 5 dnil
15. Saldmové vyrobky masné nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 2,5x10°

(obsahujici maso) varené

16. Saldmové vyrobky masné
(obsahujici maso) vaiene,
jejichZ spotiebni lhita je delsi
nez 5 dnd, véetné krajenych
a balenych v ochranné
atmosfére

nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

sulfid redukujici klostridie
v0,0lg

Staphylococcus aureus v 1 g
nejvyssi pocet mezofilnich aerob-

nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismii, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

sulfid redukujici klostridie v 0,1g
Staphylococcus aureus v 1 g

nejsou povoleny
nejsou povoleny

neni povolen
1x10°
2,5x10°

nejsou povoleny

nejsou povoleny

neni povolen

u nafezu




Néazev vyrobku (produktu) Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty Poznamka
1 2 3 4
17. Vyrobky z masa masné nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 1x10°

(obsahujici maso) vafené

18. Vyrobky z masa masné
(obsahujici maso) varené
a uzené:

a) uzené kyty, panenky,
uzené krkovicky, hrudi,
krk, uzené veprové
1s kazi

b) maso hlavy, koleno

nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismu, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

sulfid redukujici klostridie v 0,1 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g
sulfid redukujici klostridie v 0,1 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismu, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

sulfid redukujici Klostridie
v0,0lg
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nejsou povoleny

nejsou povoleny

1x10°

nejsou povoleny

nejsou povoleny
1x10°

nejsou povoleny

nejsou povoleny




Nazev vyrobku (produktu) Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty Poznamka
1 2 3 4
19. Vyrobky z masa masné nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 1x10°
(obsahujici maso), uzené- nich a fakultativné anaerobnich
pecené, pecené mikroorganismi, KTJ*/g
bakterie skupiny Escherichia coli nejsou povoleny
(koliformni) v1g
sulfid redukujici klostridie v 0,1 g nejsou povoleny
20. Vyrobky z masa masné nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 1x10°
(obsahujici maso), varené, nich a fakultativné anaerobnich
pecené, uzené a peceng, mikroorganismi, KTJ*/g 2,5x10° u narezii

21.

jejichz spotiebni lhiita je vyssi
nez 5 dnt, véetné krajenych

a vakuové balenych, balenych
V ochranné atmosféie

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

sulfid redukujici klostridie v 0,1 g

Staphylococcus aureus v 1 g

Kulinafské vyrobky pro vyZzivu nejvyssi poc¢et mezofilnich aerob-

déti predskolniho a Skolniho
veéku

nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismu, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

Escherichiacolivlg

Staphylococcus aureus v 1 g

nejsou povoleny

nejsou povoleny

neni povolen
1x10°

nejsou povoleny

neni povolena

neni povolen

u vyrobkt se spottebni lhiitou
delsi nez 72 hodin




Nazev vyrobku (produktu)

Ukazatele

Nejvyssi povolené hodnoty

Poznamka

1

2

3

4

22. Kulinaiské vyrobky masné

(obsahujici maso) zmrazené:

a) masné

b) masné

sulfid redukujici klostridie v 0,1 g
kvasinky, KTJ*/g, nanejvys

plisn¢, KTJ*/g, nanejvys

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativn¢ anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,01 g

Staphylococcus aureus v 0,1 ¢

nejvyssi pocet bakterii rodu
Enterococcus, KTJ*/g
nejvyssi pocet mezofilnich aerob-

nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,01 g

Staphylococcus aureus v 0,1 g

nejvyssi pocet bakterii rodu
Enterococcus, KTJ*/g

12

nejsou povoleny
100

100

1x10*

nejsou povoleny

neni povolen

1x10°

2x10*

nejsou povoleny

neni povolen

1x10°

u vyrobkt se spottebni lhiitou
delsi nez 72 hodin

u vyrobkl se spotfebni lhiitou
delsi nez 72 hodin




Nazev vyrobku (produktu)

Ukazatele

Nejvyssi povolené hodnoty

Poznamka

1

2

3

4

IV. Salamové vyrobky z tepelné opracovanych slozek (vSechny druhy hospodatskych zvitat)

23. Vyrobky z krve

24. Tlagenky, huspeniny

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismu, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

sulfid redukujici klostridie
v 0,01 g (u vyrobka se spotiebni
lhitou delsi nez 2 dny v 0,1 g)

Staphylococcus aureus v 0,1 ¢

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativn¢ anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

sulfid redukujici klostridie v 0,1 g

Staphylococcus aureus v 1 g

13

2x10°

nejsou povoleny

nejsou povoleny

neni povolen

2x10°

nejsou povoleny

nejsou povoleny

neni povolen

u vyrobkl se spotiebni lhiitou
delsi nez 2 dny

u vyrobkl se spottebni lhiitou
delsi nez 2 dny




Nazev vyrobku (produktu) Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty Poznamka
1 2 3 4
25. Jatrové klobasy nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 2x10°

26. Pastiky

nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

sulfid redukujici klostridie
v 0,01 g (u vyrobkd, jejichz
spottebni lhita je delsi nez 2 dny,

v 0,109)
Staphylococcus aureus v 1 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismu, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 1 g
sulfid redukujici klostridie v 0,1 g

Staphylococcus aureus v 0,1 g
(u vyrobkt se spotfebni lThitou
delSinez2 dnyv 1 g)
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nejsou povoleny

nejsou povoleny

neni povolen

1x10°

nejsou povoleny

nejsou povoleny

neni povolen

u vyrobkl se spotiebni lhiitou
delsi nez 2 dny




Nazev vyrobku (produktu) Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty Poznamka
1 2 3 4
27. Aspiky, rosoly, sulcy atd. nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 2x10°

28. Pastiky k vyzivé déti pred-
Skolniho a skolniho véku

nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,1 g

sulfid redukujici klostridie v 0,1 g

Staphylococcus aureus v 0,1 ¢
(u vyrobkt se spotiebni lhitou
delSinez2dnyv 1 g)

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativn¢ anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

Escherichiacolivlg

Staphylococcus aureus v 1 g
sulfid redukujici klostridie v 0,1 g
kvasinky, KTJ*/g, nanejvys

plisn¢, KTJ*/g, nanejvys

15

nejsou povoleny
nejsou povoleny
neni povolen

1x10°

nejsou povoleny

nejsou povoleny

neni povolen
nejsou povoleny
100

100

u produktii se spotfebni lhiitou
delsi nez 72 hodin

u vyrobkl se spottebni lhiitou
delsi nez 72 hodin

u vyrobkl se spottebni lhiitou
delsi nez 72 hodin




Nazev vyrobku (produktu)

Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty Poznamka

1

2 3 4

V. Konzervy masové, masové s rostlinnymi slozkami, rostlinné s masem (vSechny druhy hospodarskych zvitat)

29. Pasterované konzervy

30. Sterilované konzervy

31. Konzervy k vyziveé déti

museji spliiovat mikrobiologické normy zdravotni nezavadnosti (primyslové sterility)
pro pasterované konzervy v souladu s ptilohou €. 2 k technickému piedpisu Celni unie
,O zdravotni nezdvadnosti masa a masnych vyrobkt“ (TP CU 034/2013)

museji spliiovat mikrobiologické normy zdravotni nezdvadnosti (primyslové sterility)
pro sterilované konzervy v souladu s ptilohou €. 2 k technickému piedpisu Celni unie
,O zdravotni nezdvadnosti masa a masnych vyrobka‘ (TP CU 034/2013)

museji spliiovat mikrobiologické normy zdravotni nezdvadnosti (priimyslové sterility)
pro sterilované konzervy v souladu s ptilohou €. 2 k technickému piedpisu Celni unie
,,O zdravotni nezavadnosti masa a masnych vyrobku“ (TP CU 034/2013)

VI. Pastikové konzervy masné, masné s rostlinnymi slozkami, rostlinné s masem (vSechny druhy hospodatskych zvirat)

32. Pasterované konzervy

33. Sterilované konzervy

museji spliiovat mikrobiologické normy zdravotni nezdvadnosti (primyslové sterility)
pro pasterované konzervy v souladu s ptilohou €. 2 k technickému ptedpisu Celni unie
,,O zdravotni nezadvadnosti masa a masnych vyrobkt“ (TP CU 034/2013)

museji spliiovat mikrobiologické normy zdravotni nezavadnosti (primyslové sterility)
pro sterilované konzervy v souladu s piilohou €. 2 k technickému ptedpisu Celni unie
,»O zdravotni nezdvadnosti masa a masnych vyrobkt“ (TP CU 034/2013)

16




Nazev vyrobku (produktu)

Ukazatele

Nejvyssi povolené hodnoty

Poznamka

1

2

3

4

34. SuSené masné (maso obsahuji-
ci) vyrobky

35. Veptovy Spek chlazeny, zmra-
zeny, neslany

36. Vyrobky z vepiové tukové
tkané€ a hrudiho slané, uzené,
uzené a zapecené

VII. Susené masné (maso obsahujici) vyrobky

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismu, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

plisn¢, KTJ*/g, nanejvys

2,5x10%

nejsou povoleny

100

VIII. Veptovy Spek chlazeny, zmraZeny a vyrobky z néj

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v 0,001 g

nejvyssi pocet mezofilnich aerob-
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli
(koliformni) v1g

Staphylococcus aureus v 0,1 ¢
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5x10*

nejsou povoleny

5x10%

nejsou povoleny

neni povolen




Nazev vyrobku (produktu)

Ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty

Poznamka

1

2 3

4

37. Zelatina

37. Zelatina uréena k vyrobé
masnych vyrobki k vyzivé
deéti

*Jednotky tvoftici kolonie.

IX. Zelatina

nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 1x10°
nich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismii, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli nejsou povoleny
(koliformni) v1g

X. Zelatina uréena k vyrobé masnych vyrobki k vyzivé déti

nejvyssi pocet mezofilnich aerob- 1x10*
nich a fakultativn¢ anaerobnich
mikroorganismi, KTJ*/g

bakterie skupiny Escherichia coli nejsou povoleny
(koliformni) v1g

18




PRILOHA 2
technického ptedpisu Celni unie

,»O zdravotni nezavadnosti masa a masnych vyrobku
(TP CU 034/2013)

MIKROBIOLOGICKE NORMY
zdravotni nezavadnosti (primyslové sterility) konzerv

Tabulka 1

Ukazatele pramyslové sterility sterilovanych konzerv

Skupina mikroorganismi

Ukazatel primyslové sterility

1

2

1. Sporulujici mezofilni aerob-
ni a fakultativné-anaerobni
mikroorganismy skupiny
vyrobku Bacillus subtilis

2. Sporulujici mezofilni aerob-
ni a fakultativné-anaerobni
mikroorganismy skupiny
Bacillus subtilis a (nebo)
Bacillus polymyxa

3. Mezofilni klostridie

4. Nesporulujici mikroorga-
nismy, vetné bakterii
mlécného kvaseni a (nebo)
plisné a (nebo) kvasinky

odpovidaji pozadavklim primyslové sterility (v ptipade urceni poctu
téchto mikroorganismu tento pocet nesmi byt vyssi nez 11 KTJ*
v1g(cm’)

neodpovidaji pozadavkim prumyslové sterility

odpovidaji pozadavkiim primyslové sterility, pokud zjisténé mezo-
filni klostridie nepatii k Clostridium botulinum nebo Clostridium
perfringens (v piipad¢ zjisténi mezofilnich klostridii jejich pocet
nesmi byt vys§i nez 1 KTJ* v 1 g (cm®) vyrobku)

neodpovidaji pozadavkiim pramyslové sterility

5. Sporulujici termofilni anae- odpovidaji pozadavkim primyslové sterility, av§ak skladovaci teplota

robni a fakultativné-anae-
robni mikroorganismy

nesmi byt vyssi nez 20 °C

Tabulka 2

Ukazatele pramyslové sterility sterilovanych konzerv pro vyzivu déti

Skupina mikroorganismil

Ukazatel primyslové sterility

1

2

1. Sporulujici mezofilni aerob-
ni a fakultativné-anaerobni
mikroorganismy skupiny
Bacillus subtilis

2. Sporulujici mezofilni aerob-
ni a fakultativné-anaerobni
mikroorganismy skupiny
Bacillus subtilis a (nebo)
Bacillus polymyxa

odpovidaji pozadavkim primyslové sterility (v pfipadé urceni poctu
téchto mikroorganismt tento pocet nesmi byt vyssi
nez 11 KTJ* v 1 g (cm®)vyrobku

neodpovidaji pozadavkim primyslové sterility




Skupina mikroorganismu

Ukazatel pramyslové sterility

1 2
3. Mezofilni klostridie neodpovidaji pozadavkdm pramyslové sterility pii zjisténi v 10 g
(cm®) vyrobku

4. Nesporulujici mikroorga-  neodpovidaji poZzadavkiim prumyslové sterility

nismy, véetné bakterii

mlécného kvaseni a (nebo)

plisni a (nebo) kvasinek
5. Sporulyjici termofilni neodpovidaji pozadavkim pramyslové sterility

anaerobni, aerobni a fakul-
tativné-anaerobni mikro-
organismy

Ukazatele prumyslové sterility pasterovanych konzerv

Tabulka 3

Skupina mikroorganismi

Povolena hodnota

1

2

1. Poet mezofilnich aerobnich a fakultativné-
anaerobnich mikroorganismt

2. Bakterie skupiny Escherichia coli (koliformni)
3. Bacillus cereus
4. Sulfid redukujici klostridie

5. Staphylococcus aureus a dalsi stafylokoky
s pozitivnim koaguldzovym testem

ne vice nez 2 x 10* KTJ*/g

nejsou povoleny v 1 g produktu
neni povolen v 1 g produktu
nejsou povoleny v 0,1 g produktu

nejsou povoleny v 1 g produktu

* Jednotky tvofici kolonie (angl.: colony-forming unites).




Hygienické pozadavky
na zdravotni nezavadnost produktii porazZeni, uréenych k vyrobé masnych vyrobki
k vyzivé déti

PRILOHA 3

technického ptedpisu Celni unie
,»O zdravotni nezdvadnosti masa a masnych vyrobkl

13

(TP CU 034/2013)

Skupina Ukazatel Nejvyssi Poznamka
vyrobkil povolena
hodnota,
mg/kg
1 2 3 4
1. Maso toxické prvky:
olovo 0,1 pro déti do 3 let
0,2 pro déti starsi 3 let
arzén 0,1
kadmium 0,03
rtut’ 0,01 pro déti do 3 let
0,02 pro déti starsi 3 let
chrom 10 u konzerv v chromovaném
obalu
antibiotika:
levomycetin neni povolen < 0,0003 mg/kg

2. Vedlejsi
(jatra, srdce,
jazyk)

(choramfenikol)
tetracyklinova skupina

bacitracin

pesticidy:
HCH (isomery a, 3, v)

DDT a jeho metabolity

dioxiny
toxicke prvky:

olovo
arzén

kadmium

neni povolena < 0,01 mg/kg

neni povolen < 0,02 mg/kg

0,01
0,015
0,01
0,015

nejsou povoleny

0,5

0,3

pro déti do 3 let
pro déti starsi 3 let
pro déti do 3 let

pro déti starsi 3 let




Skupina Ukazatel Nejvyssi Poznamka
vyrobktl povolena
hodnota,
mg/kg
1 2 3 4
rtut’ 0,1
chrom 10 u konzerv v chromovaném
obalu
antibiotika:
levomycetin neni povolen < 0,0003 mg/kg

(choramfenikol)
tetracyklinova skupina

bacitracin

pesticidy:

HCH (isomery a, B, v)
DDT a jeho metabolity

dioxiny

neni povolena < 0,01 mg/kg

neni povolen < 0,02 mg/kg

0,015
0,015

nejsou povoleny




PRILOHA 4
technického ptedpisu Celni unie
,»O zdravotni nezavadnosti masa a masnych vyrobku

POZADAVKY

(TP CU 034/2013)

na fyzikalni a chemické ukazatele masnych vyrobki

k vyzivé déti

Tabulka 1
Masové konzervy k vyziveé déti utlého véku
Kritéria a ukazatele vyzivné Mérna Povolena Poznamka
hodnoty 100 g vyrobku jednotka hodnota
1 2 3 4

1. Hmotnostni podil susiny nejméng, g 20

2. Bilkoviny g 8,5-15

3. Tuk g 3-12

4. Stl kuchynska nanejvys, ¢ 0,4

5. Skrob nanejvys, g 3 jako zahustovac

6. RyZova a pSeni¢nd mouka nanejvys, g 5 jako zahustovac

7. Dusitany mg/kg nejsou povoleny <05
Tabulka 2

Masové konzervy s rostlinnymi ¢asticemi (rostlinné konzervy s masem)

k vyzivé déti utlého veéku

Kritéria a ukazatele vyZzivné M¢rna Povolena Poznamka
hodnoty 100 g vyrobku jednotka hodnota
1 2 3 4

1. Hmotnostni podil susiny nejméng, g 5-26
2. Bilkoviny g 15-8
3. Tuk g 1-6
4. Cukry g 5-15
5. Sul kuchynska nanejvys, g 0,4
6. Skrob nanejvys, g 3 jako zahustovaé
7. Ryzova a pSeni¢na mouka nanejvys, g 5 jako zahust'ovac
8. Dusitany mg/kg nejsou povoleny <05




Pasterované masové (maso obsahujici) klobasky
k vyziveé déti ve véku od 1,5 roku

Tabulka 3

Kritéria a ukazatele vyzivné M¢rna Povolena Poznamka
hodnoty 100 g vyrobku jednotka hodnota
1 2 3 4
1. Bilkoviny nejméng, g 12
2. Tuk g 16 - 20
3. Sul kuchyniska nanejvys, g 1,5
4. Dusitany mg/kg nejsou povoleny <05
Tabulka 4
Masové konzervy k vyziveé déti utlého véku
Kritéria a ukazatele vyzivné M¢éra Povolena Poznamka
hodnoty 100 g vyrobku jednotka hodnota
1 2 3 4
1. Bilkoviny nejméng, g 12
2. Tuk nanejvys, g 18
3. Sul kuchynska nanejvys, g 1,2
4. Skrob nanejvys, g 3
5. Ryzova a pSeni¢na mouka nanejvys, g 5
6. Dusitany mg/kg nejsou povoleny <05




Masové konzervy k vyziveé déti atlého véku

Tabulka 5

Kritéria a ukazatele vyzivné Mérna Povolena Poznamka
hodnoty 100 g vyrobku jednotka hodnota
1 2 3 4
1. Bilkoviny nejméne, g 12
2. Tuk nanejvys, g 22
3. Sal kuchynska nanejvys, g 1,8
4. Skrob nanejvys, g 5
5. Dusitan sodny nanejvys, % 0,003
6. Zbytkova aktivita nanejvys, % 0,006 pro vatrené salamové
kyselé fosfatazy vyrobky
7. Celkovy fosfor nanejvys, % 0,25
8. Dusitany mg/kg 30
Tabulka 6
Masné polotovary k vyzivé déti predskolniho a Skolniho veku
Kritéria a ukazatele vyzivné M¢érna jednotka Povolena Poznamka
hodnoty 100 g vyrobku hodnota
1 2 3 4
1. Bilkoviny nejméne, g 10
2. Tuk nanejvys, g 20
3. Sul kuchynska nanejvys, g 0,9
4. Dusitany mg/kg nejsou povoleny <05
Tabulka 7
Pastiky a kulinatské vyrobky k vyzivé déti predskolniho a Skolniho véku
Kritéria a ukazatele vyZzivné M¢rna Povolena Poznamka
hodnoty 100 g vyrobku jednotka hodnota
1 2 3 4
1. Bilkoviny nejméng, g 8
2. Tuk nanejvys, g 16
3. Sul kuchynska nanejvys, g 1,2
4. Dusitany mg/kg nejsou povoleny <05




PRILOHA 5

technického ptedpisu Celni unie
,»O zdravotni nezavadnosti masa a masnych vyrobku

(TP CU 034/2013)

Nejvyssi povolené hodnoty rezidui veterinarnich (zootechnickych) pripravkii,
stimulatori ristu zvirat (v€éetné hormonalnich pripravki) a 1é¢iv (véetné antibiotik)
v produktech poraZeni, kontrolované podle navodi k jejich pouziti*

Tabulka 1
Nejvyssi povolené hodnoty rezidui antimikrobidlnich prostredki
Néazev ptipravku Druh Nézev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodaiského hodnota
zvifete rezidua
(mglkg,
ne vice)
1 2 3 4 5
1. Apramicin vSechny druhy maso 1
(aminoglykosidy) hospodatskych tukova tkan 1
zvitat jatra 10
ledviny 20
2. Gentamycin vSechny druhy maso 0,05
(aminoglykosidy) hospodatskych tukova tkan 0,05
zvitat jatra 0,2
ledviny 0,75
3. Kanamycin vSechny druhy maso 0,1
(aminoglykosidy) hospodatskych tukova tkan 0,1
zvitat jatra 0,6
ledviny 2,5
4. Neomycin vSechny druhy maso 0,5 véetné
(aminoglykosidy) hospodatskych tukova tkan 0,5 framycetinu
zvitat jatra 5)
ledviny 0,5
5. Paromomycin vSechny druhy maso 0,5
(aminoglykosidy) hospodatskych jatra a ledviny 1,5
zvitat
6. Spektinomycin vsechny druhy tukova tkan 0,5
(aminoglykosidy) hospodaiskych maso 0,3
zvifat, ledviny 5
kromé ovci hovézi jatra 1
ovce tukova tkan 0,5
maso 0,3
ledviny 5
jatra 2




Nazev ptipravku Druh Nazev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodatského hodnota
zvifete rezidua
(mg/kg,
ne vice)
1 2 3 4 5
7. Streptomycin / vsechny druhy maso 0,5
dihydrostreptomycin hospodaiskych tukova tkan 0,5
(aminoglykosidy) zvirat jatra 0,5
ledviny 1
8. Ceftiofur vsechny druhy maso 1 soucet vsech
(cefalosporiny) hospodarskych  tukova tkan 2 rezidui obsahuji-
zvitat ledviny 6 cich p-laktamo-
jatra 2 vou strukturu, je
vyjadren jako
desfuroil ceftio-
fur
9. Cefalexin skot maso 0,2
(cefalosporiny) tukova tkan 0,2
ledviny 1
jatra 0,2
10. Cefapirin skot maso 0,05  soucet cefapirinu
(cefalosporiny) tukova tkan 0,05  adesacetylcefa-
ledviny 0,1 pirinu
11. Cefquinome skot maso 0,05
prasata Spek s kuzi 0,05
kon¢ tukova tkan 0,05
jatra 0,1
ledviny 0,2
12. VSechny latky vSechny druhy maso 0,1 soucet vSech
sulfanilamidové hospodatskych tukova tkan 0,1 rezidui dané
skupiny zvitat ledviny 0,1 skupiny nesmi
(sulfanilamidy) jatra 0,1 prekrocit nejvys-
$i povolenou
hodnotu
13. Baquiloprim skot tukova tkan 0,01
(derivaty diamino- jatra 0,3
pyrimidinu) ledviny 0,15
prasata Spek s kiizi 0,04
jatra 0,05
ledviny 0,05




Nazev ptipravku Druh Nazev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodatského hodnota
zvifete rezidua
(mg/kg,
ne vice)
1 2 3 4 5
14. Trimetoprim vSechny druhy maso 0,05
(derivaty diamino- hospodaiskych tukova tkan 0,05
pyrimidinu) zvitat kromé ledviny 0,05
koni jatra 0,05
koné maso 0,1
tukova tkan 0,1
ledviny 0,1
jatra 0,1
15. Kyselina klavulanova  skot, maso 0,1
(inhibitory betalakta- tukova tkan
mazy) prasata (u prasat Spek
s kuzi) 0,1
jatra 0,2
ledviny 0,4
16. Linkomicin / vSechny druhy maso 0,1
klindamicin hospodaiskych  tukova tkan
(linkosamidy) zvirat (u prasat Spek
s kuzi) 0,1
jatra 0,2
ledviny 0,4
17. Pirlimycin vSechny druhy maso 0,1
(linkosamidy) hospodatskych jatra 1
zvitat ledviny 0,4
18. Tiamfenikol vSechny druhy maso 0,05 jako soucet tiam-
hospodatskych jatra 0,05 fenikolu a konju-
zvirat ledviny 0,05  att tiamfenikolu
tukova tkan v piepoctu
(u prasat Spek na tiamfenikol
s kuzi) 0,05
19. Florfenikol skot maso 0,2 soucet florfeniko-
(linkosamidy) jatra 3 lu a jeho metabo-
tukova tkan 0,2 litd v podobé
ledviny 0,3 florfenikolaminu
prasata maso 0,3
jatra 2
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Nazev ptipravku Druh Nazev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodatského hodnota
zvifete rezidua
(mg/kg,
ne vice)
1 2 3 4 5
ostatni druhy maso 0,1
hospodaiskych  tukova tkan 0,2
zvitat jatra 2
ledviny 0,3
20. Flumequine skot, ovce maso 0,2
(chinolony) a kozy jatra 0,5
tukova tkan 1,5
ledviny 0,3
ostatni druhy Mmaso 0,2
hospodarskych  tukova tkan 0,5
zvitat jatra 1
ledviny 0,25
21. Ciprofloxacin/ vSechny druhy maso 0,1 soucet
enrofloxacin/ hospodaiskych  tukova tkan fluorchinolonii
perfloxacin/ zvirat (u prasat $pek
ofloxacin/ s kuzi) 0,1
norfloxacin skot, ovce jatra 0,3
Ciprofloxacin/Enrof  a kozy ledviny 0,2
prasata jatra 0,2
a kralici ledviny 0,3
22. Danofloxacin skot, ovce maso 0,2
(chinolony) a kozy jatra 0,4
ledviny 0,4
tukova tkan 0,1
ostatni druhy maso 0,1
hospodatskych jatra 0,2
zvifat ledviny 0,2
tukova tkan
(u prasat Spek
s kazi) 0,05
23. Difloxacin skot, ovce maso 0,4
(chinolony) a kozy jatra 1,4
ledviny 0,8
tukova tkan 0,1
prasata maso 0,4
jatra 0,8
ledviny 0,8
Spek s kazi 0,1
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Néazev ptipravku Druh Nézev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodarského hodnota
zvifete rezidua
(mglkg,
ne vice)
1 2 3 4 5
ostatni druhy maso 0,3
hospodarskych jatra 0,8
zvitat ledviny 0,6
tukova tkan 0,1
24. Marbofloxacin skot maso 0,15
(chinolony) prasata tukova tkan
(u prasat Spek
s kazi) 0,05
jatra 0,15
ledviny 0,15
25. Kyselina oxolinova vSechny druhy maso 0,1
(chinolony) hospodatskych jatra 0,15
zvifat ledviny 0,15
tukova tkan
(u prasat Spek
s kazi) 0,05
26. Erytromycin viechny druhy maso 0,2
(makrolidy) hospodatskych jatra 0,2
zvitat ledviny 0,2
tukova tkan
(u prasat Spek
s kazi) 0,2
27. Spiramycin skot maso 0,2  soulet spiramycinu
(makrolidy) tukova tkan 0,3 aneospiramycinu
jatra 0,3
ledviny 0,3
prasata maso 0,25 latky rovnocenné
jatra 2 spiramycinu
ledviny 1 (rezidua
Spek 0,3 s antimikrobnim
ucinkem)
28. Tilmicosin vSechny druhy maso 0,05
(makrolidy) hospodaiskych jatra 1
zvitat ledviny 1
tukova tkan
(u prasat Spek
s kazi) 0,05
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Nazev ptipravku Druh Nazev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodatského hodnota
zvifete rezidua
(mg/kg,
ne vice)
1 2 3 4 5
29. Tylosin v§echny druhy maso 0,1 jako tylosin A
(makrolidy) hospodatskych jatra 0,1
zvifat ledviny 0,1
tukova tkan
(u prasat Spek
s kazi) 0,1
30. Tylvalosin prasata maso 0,05 soucet tylvalosinu
(makrolidy) Spek s kuzi 0,05 a 3-O-acetyltylo-
jatra 0,05 sinu
ledviny 0,05
31. Tulathromycin skot tukova tkan 0,1 (2R,3S,4R,5R,
(makrolidy) jatra 3 8R,10R,11R,
ledviny 3 12S,13S,14R)-
2-etyl-3,4,10,1,
prasata Spek s kuzi 0,1 3-tetrahydroxy-
jatra 3 3,5,810,12,14-
ledviny 3 hexametyl-11-
[[3,4-6-trideoxy-
3-(dimetyl-
amino)-beta-D-
xylohexo-
pyranosil]oxy]-
1-oxa-6-azacy-
lopentdekan-
15-odin,
vyjadfeny
jako latky
rovnocenné
tulathromycinu
32. Tiamulin prasata a kralici maso 0,1 soucet metabo-
(pleuromutiliny) jatra 0,5 litt, které mohou
byt hydrolyzo-
vany na 8-b-
hydroxymutilin
33. Valnemulin prasata maso 0,05
(pleuromutiliny) jatra 0,5
ledviny 0,1
34. Rifaximin/ vSechny druhy maso rifaksimin
rifampicin hospodaiskych
(ansamyciny) zvitat
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Nazev ptipravku Druh Nazev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodatského hodnota
zvifete rezidua
(mg/kg,
ne vice)
1 2 3 4 5}
35. Colistin vSechny druhy maso 0,15
(polymyxiny) hospodatskych tukova tkan
zvitat (u prasat Spek
s kazi) 0,15
jatra 0,15
ledviny 0,2
36. Bacitracin kralici maso 0,15 soucet bacitracint
(polypeptidy) tukova tkan 0,15 A, B,C, v¢etné
jatra 0,15 v podobé zinc-
ledviny 0,15 bacitracinu
37. Avilamycin prasata a kralici maso 0,05  kyselina
(ortozomyciny) tukova tkan 0,1 dichloroizoeverni-
jatra 0,3 nova
ledviny 0,2
38. Monensin skot maso 0,002 monensin A
(ionofory) tukova tkan 0,01
jatra 0,03
ledviny 0,002
ostatni druhy jatra 0,008
hospodarskych ostatni produkty
zvirat porazeni 0,002
39. Lasalocid vSechny druhy jatra 0,05 lasalocid sodny
(polymyxiny) hospodarskych ledviny 0,05
zvirat ostatni produkty
porazeni 0,005
40. Nitrofurany vSechny druhy maso <0,1 nejsou povoleny
(v€etné furazolidonu)  hospodarskych tukova tkan ve vyrobcich
zvitat (u prasat $pek zivocisného plivodu
s kazi) < 0,1 narovni rozliSovaci
jatra <0,1 schopnosti metod
ledviny <01
41. Metronidazol / vSechny druhy maso <0,1 nejsou povoleny
dimetridazol / hospodarskych tukova tkan ve vyrobcich
ronidazol / dapson / zvirat (u prasat $pek zivo€i$ného ptivodu
klotrimazol / s kuzi) < 0,1 na arovni rozliSovaci
aminitrizol jatra <0,1 schopnosti metod
ledviny <0,1
42. Flavomycin vSechny druhy maso 0,7
(streptotriciny) hospodatskych jatra 0,7
zvirat ledviny 0,7
tukova tkan 0,7
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Nazev ptipravku Druh Nazev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodatského hodnota
zvifete rezidua
(mg/kg,
ne vice)
1 2 3 4 5
43. Doxicyclin skot maso 0,1
(tetracykliny) jatra 0,3
ledviny 0,6
prasata maso 0,1
Spek s kuzi 0,3
jatra 0,3
ledviny 0,6
44. Benzylpenicilin / vSechny druhy maso 0,05
penethamate hospodafiskych tukova tkan
(skupina penicilinu)  zvirat (u prasat Spek
s kuzi) 0,05
jatra 0,05
ledviny 0,05
45. Ampicillin vSechny druhy maso 0,05
(skupina hospodatskych tukova tkan 0,05
penicilinu) zvirat jatra 0,05
ledviny 0,05
46. Amoxicillin vSechny druhy maso 0,05
(skupina hospodarskych tukova tkan 0,05
peniciliny) zvirat jatra 0,05
ledviny 0,05
47. Cloxacillin vSechny druhy maso 0,3
(peniciliny) hospodaiskych tukova tkan 0,3
zvirat jatra 0,3
ledviny 0,3
48. Dicloxacillin vSechny druhy maso 0,3
(peniciliny) hospodaiskych tukova tkan 0,3
zvirat jatra 0,3
ledviny 0,3
49. Nafcillin vSechny druhy maso 0,3
(peniciliny) hospodaiskych tukova tkan 0,3
zvirat jatra 0,3
ledviny 0,3
50. Oxacillin vSechny druhy maso 0,3
(peniciliny) hospodaiskych tukova tkan 0,3
zvirat jatra 0,3
ledviny 0,3
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Nazev ptipravku Druh Nazev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodatského hodnota
zvifete rezidua
(mg/kg,
ne vice)
1 2 3 4 )
51. Fenoxymetylpenicillin  vSechny druhy maso 0,25
(peniciliny) hospodarskych jatra 0,25
zvifat ledviny 0,25
Tabulka 2
Nejvyssi povolené hodnoty rezidui antiprotozoarnich prostredkil
Néazev ptipravku Druh Nézev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodarského hodnota
zvifete rezidua
(mglkg,
ne vice)
1 2 3 4 5
1. Diclazuril ovce a kralici maso 0,5 jako diclazuril
jatra 3
ledviny 2
tukova tkan 1
ostatni druhy jatra 0,04
hospodaiskych ledviny 0,04
zvitat ostatni produkty
porazeni 0,005
2. Imidocarb skot maso 0,3 jako imidocarb
tukova tkan 0,05
jatra 2
ledviny 1,5
ovce maso 0,3
tukova tkan 0,05
jatra 2
ledviny 1,5
3. Toltrazuril vsechny druhy maso 0,1 sulfon toltrazu-
hospodaiskych tukova tkan 0,15 rilu
zvirat jatra 0,5
ledviny 0,25
4. Nicarbazin ostatni druhy jatra 0,1 jako N, N’-bis
hospodaiskych ledviny 0,1 (4-nitrofenyl)
zvirat ostatni produkty mocovina
poréaZeni 0,025




Nazev ptipravku Druh Nazev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodatského hodnota
zvifete rezidua
(mg/kg,
ne vice)
1 2 3 4 5}
5. Robenidine vSechny druhy jatra 0,05 hydrochlorid
hospodatskych ledviny 0,05 robenidinu
Zvirat tukova tkan
(u prasat Spek
s kuzi) 0,05
ostatni produkty
porazeni 0,005
6. Semduramicin vSechny druhy  vSechny druhy 0,002
hospodaiskych  produktti porazeni
zvitat
7. Narasin vSechny druhy jatra 0,05
hospodarskych  ostatni produkty
zvifat 0,005
8. Maduramicin vSechny druhy  vSechny druhy 0,002
hospodaiskych  produktti porazeni
zvitat
9. Salinomycin vSechny druhy jatra sodna sul
hospodaiskych  (kromé jater salinomycinu
zvirat, kralika 0,005
krom¢ kralikd ostatni produkty
na vykrm porazeni 0,002
10. Halofuginon vSechny druhy maso 0,01
hospodarskych tukova tkan
zvifat, (u prasat
Spek s kuzi) 0,025
kromé skotu jatra 0,03
ledviny 0,03
ostatni produkty
porazeni 0,003
11. Decoquinate vSechny druhy  vSechny druhy 0,02
hospodaiskych  produktti porazeni
zvirat, kromé
skotu, ovci
a koz
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Nejvyssi povolené hodnoty rezidui insekticidii

Tabulka 3

Nazev ptipravku Druh Nazev produktu | Nejvyssi Poznamka
hospodatského hodnota
zvifete rezidua
(mg/kg,
ne vice)
1 2 3 4 5
Amitraz skot tukova tkan 0,2 soucet amitrazu
jatra 0,2 a v§ech metabolita
ledviny 0,2 obsahujicich
skupinu
2,4-dimetoxy
amfetaminu
(2,4-DMA),
ovce tukova tkan 0,4 vyjadieny jako
jatra 0,1 amitraz
ledviny 0,2
kozy tukova tkan 0,2
jatra 0,1
ledviny 0,2
prasata tukova tkan 0,4
jatra 0,2
ledviny 0,2

*

Kontrola produktti porazeni pfi jejich dovozu na celni uzemi Celni unie (s vyjimkou

levomycetinu (chloramfenikolu), tetracyklinové skupiny a bacitracinu) je provadéna
na zakladé navodu K jejich pouZivani, poskytnutych vyrobcem (dodavatelem).

18




