AKTUALIZOVANE 7. 10. 2009

Hygienické podmienky pre schvalovanie bitinkov, hydinovych bitunkov,
bitunkov na zabijanie kralikov a prevadzkarni na spracovanie, vyrobu,
balenie a skladovanie misa

Hygienické podmienky pre bitunky s nizkou kapacitou na zabijanie hovidzieho
dobytka, oSipanych, oviec, koz a domacich neparnokopytnikov a pre hydinové
bitunky s nizkou kapacitou

Osvedc¢enie mozno vydat’:

a) bitunku s nizkou kapacitou, urenou na zabijanie hovidzieho dobytka, oSipanych,
oviec, kdoz a domacich neparnokopytnikov, ktory spiiia vieobecné hygienické
podmienky, ak sa v prevadzkarni zabija najviac 30 dobyt¢ich jednotiek tyZdenne
a prevadzkareni spliia vieobecné a osobitné hygienické podmienky;

b) rozrabkarni, ktora vyrobi do piatich ton vykosteného misa tyZdenne alebo
ekvivalentné mnoZstvo misa s kost’ou,

c) hydinovému bitinku s nizkou kapacitou, ak sa v prevadzkarni zabija najviac
150000 kusov hydiny rofne, a ak prevadzkaren spiiia vieobecné a osobitné
hygienické podmienky pre hydinové bitunky s nizkou kapacitou.

Kapacita bitiunku sa prepocitava takto (Nariadenie vlady SR ¢. 283/2009, ktorym sa
ustanovuju opatrenia na Upravu poziadaviek na konstrukciu, usporiadanie a vybavenie
potravinarskych prevadzkarni s malym objemom vyroby):
a) ak ide o hovddzie médso a tel’acie miso, jeden kus
1. dospelého hovéddzieho dobytka starSicho ako dva roky jednej dobytéej
jednotke,
2. ostatného hovidzieho dobytka od Siestich mesiacov do dvoch rokov sa rovna
0,6 dobytcej jednotky,
3. ostatného hoviddzieho dobytka do Siestich mesiacov sa rovna 0,4 dobytcej
jednotky,
b) ak ide o bravéové miso, jeden kus:
1. plemennej prasnice alebo plemenného kanca sa rovna 0,4 dobytcej jednotky,
2. odstavcat’a so zivou hmotnostou do 25 kg sa rovna 0,05 dobytéej jednotky,
3. ostatnych oSipanych so zivou hmotnostou nad 25 kg sa rovna 0,15 dobytcej
jednotky,
c) akide o ostatné méso:
1. ovce a kozy so zivou hmotnostou nad 15 kg sa rovnaju 0,15 dobytcej
jednotky,
2. jahnatad akozlatd pod 15 kg zZivej hmotnosti sa rovnaji 0,03 dobytcej
jednotky,
d) ak ide o zverinu, na zver oSetrent rovnakym sposobom ako prislusny druh zvierat sa
pouziju prepocty podla druhov zvierat uvedenych pod pismenom a) az c¢) v druhom
bode.

Osvedcenie bitiinku s nizkou kapacitou moZno na neurcity ¢as vydat’ jednotlivej
prevadzkarni, ktora splia tieto podmienky:



- ak sa zabijanie zvierat vykondva pre potreby vlastného spracovania misa
a vyroby, a to v réznych diloch tyzdna,

- zvieratd urcené na zabijanie na tomto bitiinku st vlastnictvom prevadzkovatel’a
bittinku alebo podnikatel'a vyrabajiiceho misa a médsové vyrobky,

- ziskané méso sa pouziva len na zasobovanie prevadzkarni, ktoré su vo
vlastnictve podnikatel'ov alebo na priamy predaj spotrebitelom v predajniach,
ktoré su vo vlastnictve podnikatelov.

Prevadzkovatel’ bitinku s nizkou kapacitou, alebo hydinového bitinku

s nizkou kapacitou, ma tieto povinnosti:

- vedie, uchovdava ana poziadaniec odovzdava regiondlnej veterinarnej
a potravinovej sprave zaznamy, ktoré umoziuju spol'ahlivo kontrolovat’ vSetky
vstupy zvierat aich povod, ako aj expediciu méisa a jatoénych produktov
a miesto ich urcenia, vykonavanie vlastnych kontrol prevaddzkarne a terminy
ich uskutocnenia, ako aj vysledky vlastnych kontrol,

- zabijat’ jato¢né zvieratd zasadne len v pracovnych dioch a v priebehu bezného
pracovného ¢asu tak, aby sa veterinarne prehliadky jatocnych zvierat a mésa
mohli uskuto¢nit’ v den zabitia,

- oznamit' najmenej 24 hodin vopred regiondlnej veterinarnej a potravinovej
sprave cas zabijania a pocet a povod zvierat, tak aby jej umoznil vykonat’
prehliadku ante mortem, a to na farme alebo na bitinku,

- predlozit' veterinarne osvedCenie na prepravu jatoénych zvierat a hydiny
z chovu na bitiinok, vykonat’ zabijanie a pitvanie za pritomnosti veterinarneho
lekara, viest evidenciu o mnozstve a mieste urenia a o prijemcovi
vyrobeného Cerstvého mésa jato¢nych zvierat alebo hydinového misa,

- zabezpecit’ neSkodné odstranenie vSetkych nepozivatelnych cCasti jato¢nych
zvierat a hydiny, nepozivateného mésa a vedl'ajSich jato¢nych produktov na
konci kazdého pracovného dna,

- zabezpecit' ucast zamestnancov na osobitnom Skoleni o hygiene vyroby,
zameranom na ziskavanie méisa, vypracuje a zavedie pri vyrobe dodrziavanie
vlastnych pisomnych hygienickych postupov pri zabijani a jatocnom
opracovavani Cerstvého misa alebo hydinového maésa,

- pred prepravou médsa z prevadzkarne overuje, ¢i prepravny priestor dopravného
prostriedku vyhovuje poziadavkam na prepravu misa a zabezpeci manipulaciu
s mdsom podl'a hygienickych poZziadaviek.

Hygienické podmienky pre rozrabkarne erstvého miisa a porciovne
hydinového misa s nizkou kapacitou

Osvedcenie mozno vydat’ na zéklade Ziadosti podnikatela:

a)

b)

rozrabkarni erstvého misa s nizkou kapacitou ak spiiia vietky ustanovené technické
podmienky, ak sa v prevadzkarni vyrdba najviac 5 ton vykosteného mésa tyzdenne
alebo zodpovedajiice mnoZstvo nevykosteného misa tyzdenne, a ak spiiia poziadavky
na hygienu zamestnancov, priestorov, hygienu rozrabania, spracovania, oSetrenia,
skladovania a prepravy maisa,

porciovni hydinového mésa s nizkou kapacitou, ktord nie je sucastou prevadzkarne
schvalenej podla hygienickych podmienok a splia vietky ustanovené technické
podmienky, len ak vyréba najviac 3 tony hydinového misa tyzdenne a ak:



—_

sa dodrziavaju vsetky predpisané vnutorné teploty hydinového maésa,

2. hydinové méiso sa nebali do priamych spotrebitel'skych obalov ani do
hromadnych obalov,

3. hydinové méso je uréené vyhradne na priamy predaj v maloobchodnych
predajniach v Cerstvom stave alebo spracované,

4. su zabezpeCené hygienické podmienky prepravy hydinového maisa

z prevadzkarne az k prijemcovi.

Povinnosti prevadzkovatel’a bitinku s nizkou kapacitou

a) viest, uchovavat ana poziadanie odovzdat regiondlnej veterinarnej a potravinovej
sprave zaznamy, ktoré umoziuju spolahlivo kontrolovat’:

1. prijem misa ajeho povod, ako aj expediciu médsa a vlastnych vyrobkov
a miesto ich urcenia,
2. vysledky vlastnych kontrol a terminy ich uskuto¢nenia,

b) vykonavat spracovanie midsa zasadne len v pracovnych dnoch v priebehu bezného
pracovného Casu,

c) viest evidenciu o mnozstve, mieste ur¢enia a prijemcovi vyrobené¢ho mésa,

d) zabezpecit neskodné odstranenie vSetkych Casti mdsa, posideného ako nepozivatel'né,
a inych odpadov,

e) pred prepravou mésa z prevadzkarne overit, €i prepravny priestor dopravného
prostriedku vyhovuje poziadavkam na prepravu mdsa a zabezpecuje, aby sa méso
urCené na verejni konzumdiciu ana dalSie spracovanie avyrobu nakladalo
a prepravovalo v sulade s hygienickymi poziadavkami,

f) zabezpecit hygienické skolenie zamestnancov, ktori pracuju s mdsom tak, aby mohli
dodrziavat’ hygienické poziadavky pri vyrobe a manipulécii.

VSeobecné hygienické podmienky pre nizkokapacitné prevadzkarne na
ziskavanie, vyrobu a manipulaciu s masom, hydinovym mésom alebo krali¢im
misom

Bitiinky, hydinové bitunky, rozrabkarne, porciovne mésa a sklady s nizkou kapacitou
musia spliiat’ tieto vieobecné hygienické podmienky:

- musia mat’ vymedzeny ohradeny areél, v ktorom sa musia nachadzat’ vsetky
budovy,

- nesmu byt umiestnené v budove, ktora sa pouziva ako obytna alebo sa pouziva
aj na iny ucel, nez je vyroba, pre ktori bolo prevadzkarni s nizkou kapacitou
vydané osvedcenie,

- musia byt umiestnena v dostato¢nej vzdialenosti od chovov hospodarskych
zvierat, tak, aby zodpovedali hygienickym atechnickym poziadavkam
a veterinarnym opatreniam na predchadzanie infekénym ochoreniam zvierat
a aby bolo dodrzané veterinarne ochranné pasmo.

Vstup a vystup do prevadzkarne musi byt zabezpeceny cez samostatné dvere alebo
vchody, ktoré nesmu viest priamo do vyrobnych alebo manipulacnych priestorov.
Komunikacie a priestranstvd musia mat’ pevny, bezpraSny a Cistitelny povrch. Vchody
a komunikécie na dopravu a prijem jatoénych zvierat musia byt samostatné, kontrolované
anesmu sa krizit s vchodmi a komunikaciami cistych vyrobnych a manipula¢nych casti
prevadzkarne.



V kaZdej prevadzkarni s nizkou kapacitou musia byt’ podla druhu vykonavanej
¢innosti zabezpecené:

a) dostatocne velké, stavebne oddelené samostatné miestnosti:

1. na zabijanie jato¢nych zvierat a na jato¢nt Upravu ich misa,

2. narozrabku, na vykostovanie a na spracovanie mésa,

3. na schladzovanie, na skladovanie a na uchovavanie méisa so schladzovacim
zariadenim, ktoré umoziuje dosiahnut’ alebo udrziavat’ predpisani vnutorni
teplotu mésa, musi byt’ vybavené zariadenim na odvod kondenzovanej vody do
odpadového potrubia bez rizika kontaminacie mésa,

b) zastreSené priestory, miestnosti a zariadenia na hygienicky prijem maisa a na expediciu
méisa, ktoré su vhodne usporiadané a vybavené, nie je pripustné nakladat’” miso do
dopravnych prostriedkov priamo z miestnosti rozrabkarne alebo cez miestnost’ na
zabijanie,

c) osobitné nepriepustné, nehrdzavejuce kontajnery opatrené krytmi a uzatvaracim
zariadenim, ktoré zabezpecuje ochranu pred odiatim ich obsahu, slizi vyhradne len na
zhromazd’ovanie a uchovavanie mésa jato¢nych zvierat alebo hydinového mésa, ktoré
bolo z ur¢enia na vyzivu l'udi vylucené, kontajnery musia byt ozna¢ené¢ po celom
obvode Zltym pasom Sirokym najmenej 10 cm a odpady sa musia z prevadzkarne
odvézat’ alebo neSkodne odstrafiovat’ na konci kazdého pracovného dna,

d) samostatnd miestnost’ alebo uzamykatelné zariadenie na skladovanie Cdistiacich
a dezinfekcnych prostriedkov, tieto sa nesmu uchovavat’ v priestoroch, kde sa pracuje
S masom,

e) Satia a splachovacie zachody anajmenej jedno umyvadlo, ktoré musi mat privod
teplej a studenej pitnej tecticej vody, alebo vody vopred zmieSanej na vhodnu teplotu,
hygienické prostriedky na umyvanie a na dezinfekciu ruk a na osuSenie ruk, zariadenie
umoznujiuce hygienické odvadzanie odpadovych vod, pri zadchodoch musi byt
umyvadlo a zo zachodov nesmie byt priamy vstup do pracovnych miestnosti.

Prevadzkarne musia mat' na vSetky ucely dostato¢né zdsobovanie pitnou vodou pod
tlakom a teplou vodou vyrobenou z pitnej vody.

V miestnostiach prevadzkarni s nizkou kapacitou, v ktorych sa ziskava
a upravuje méiso, musi byt’:

e podlaha — nepriepustnd, l'ahko cistitel'na, dezinfikovatel'na, odolna
proti hnilobe, umoziujica l'ahky odtok vody, vpuste v podlahe so
sifonom a s mriezkou,

e steny — odolné, nepriepustné, hladké, opatrené¢ svetlym
umyvate'nym povrchom do vysky najmenej 2 m, v priestoroch kde
sa zabijaju oSipané, ovce, kozy hovddzi dobytok adomace
neparnokopytniky najmenej do vysky 3 m, alebo do wvysky
uskladnenia mésa,

e dvere, ramy okien, zirubne - znehrdzavejuceho materialu
s nepachnucim, odolnym  hladkym, nepriepustnym, lahko
Cistitel'nym a dezinfikovateI'nym povrchom,

e izolacie — bez pachu, odolné proti hnilobe,

e dostatocné prirodzené alebo umelé vetranie, kde je to potrebné aj
ucinné odvadzanie par,

e osvetlenie:

— dostato¢né prirodzené alebo umelé,
— pracovné miesta veterinarnej prehliadky minimalne 540 luxov,
— vyrobné priestory a izola¢né mastale minimalne 220 luxov,



— priestory na ustajnenie jatoc¢nych zvierat a skladovacie priestory
minimalne 110 luxov,
e umyvadla:
- dostato¢ny pocet,
- odvod odpadovej vody do kanalizacie,
- privod tecucej studenej pitnej ateplej vody vyrobenej zo
studenej pitnej vody,
- tekut¢ mydlo, dezinfekéné prostriedky, jednorazové
utierky a nadoby na pouzité utierky,
e zariadenie na Cistenie a na dezinfekciu pracovnych nastrojov vodou
najmenej 82 °C teplou teplou, s privodom horucej vody alebo pary,
s uzavretym odvodom odpadovej vody potrubim.

Vyrobné a manipulacné priestory, sklady obalov, sklady odpadov ainé priestory
prevadzkarni s nizkou kapacitou stvisiace s vyrobou a manipuldciou musia byt ucinnym
spdsobom zabezpecené proti Skodcom, ako je hmyz, vtactvo, Skodlivé hlodavce a tulavé psy
a macky.

Prevadzkarne s nizkou kapacitou musia byt vybavené dostatoénym poctom miestnosti,
zariadeni, néstrojov a obalov, aby sa zabezpecilo vykonavanie vSetkych pracovnych tikonov
hygienickym sposobom. Vsetky pracovné nastroje, technologické zariadenia a pracovné
vybavenie musia byt’ I'ahko cistiteI'né a dezinfikovatel'né. VSetky povrchy prichadzajiuce do
styku s mdsom, vratane zvarov a spojov, musia byt hladké.

Pouzivanie dreva, drevenych zariadeni a ndstrojov, ich sucasti vratane rukoviti
pracovnych nastrojov a pomodcok, ako aj pouzitie drevenych ploSin alebo paliet, je
v prevadzkarniach s nizkou kapacitou zakdzané.

Prevadzkarne snizkou kapacitou musia byt vybavené dostatoénym poctom
nehrdzavejtcich zariadeni, obalov, nddob, vyhovujtcich hygienickym poziadavkam na:

- manipuldciu s mdsom v prevadzkarni,

- hygienické ukladanie kontajnerov, nddob a obalov s mdsom takym sposobom,
aby midso samotné a nadoby s nim neprichadzali do priameho styku s podlahou
alebo stenami.

Osobitné hygienické podmienky pre bitunky s nizkou kapacitou na zabijanie
hovidzieho dobytka, oSipanych, oviec, ko6z a domacich neparnokopytnikov

Bitlinky s nizkou kapacitou na zabijanie hovidzieho dobytka, oSipanych,
oviec, koz a doméacich neparnokopytnikov musia mat’ eSte:
a) vhodne zastresené ohrady s dostatocnou kapacitou pre prijem a ustajnenie jatocnych
zvierat pred zabitim,
b) mastal’ s dostato¢nou kapacitou, ak je ¢as ustajnenia medzi prijmom jato¢nych zvierat
a ich zabitim dlhsi ako 12 hodin.

Vsetky steny, podlahy, priecky, zabrany, vrata, roSty ohrdd alebo mastale musia byt
z odolného, Tlahko Cistitelného a dezinfikovatelného materidlu, drevené =zariadenie je
zakazané pouzivat. V ustajiiovacich priestoroch musi byt zariadenie na napdjanie pitnou
vodou.

Priestory musia byt’ vybavené tak, aby umoznovali vykonavanie prehliadky jatocnych
zvierat pred zabitim — dostato¢né osvetlenie a prostriedky na znehybnenie (fixaciu) zvierat.

Na cistenie a na dezinfekciu dopravnych prostriedkov musi byt zabezpefena
vodotesna plocha, napojend na kanalizaciu a zariadenie s privodom teplej uzitkovej vody.
Cista a necista Cast’ prevadzkarne musi byt dostatone oddelena.



Jatoéna miestnost’ musi mat’:

dostato¢ne oddeleny priestor vyhradeny na omracovanie a vykrvovanie
jatocnych zvierat,

steny umyvatelné az do vysky troch metrov alebo az po strop,

ucinné odvadzanie pary pocas zabijania,

zavesné zariadenie, ktoré po omraceni zvierata umoziiuje vykonavat dalSie
technologické operacie s jeho telom, ak je to mozné vo vise a zariadenia, ktoré
umoznujl, aby sa pri d’alSom spraciivani nedotykalo telo jatocného zvierata
podlahy.

Bitinok s nizkou kapacitou musi byt’ vybaveny:

miestnost’ou na schladzovanie poZivatelného mésa,

miestnostou na oddelené skladovanie pozastaveného mésa (alebo
uzamykatel'ny ohradeny priestor),

samostatnymi oddelenymi miestnostami na vyprazdnovanie predzaludkov,
zaludkov, criev, ak st ur€ené na vyzivu l'udi, tieto ¢innosti sa nesmu robit’
v miestnosti na zabijanie alebo tam, kde sa pracuje s misom,

samostatnymi priestormi na skladovanie kozi, rohov, paznechtov a Stetin, ak sa
neukladaju do osobitnych nadob a neodvazaju z prevadzkarne denne, tieto sa
nesmu skladovat’ v miestnosti na zabijanie, v chladiarni alebo inych vyrobnych
a manipulaénych priestoroch bitunku,

zretelne oddelenymi, zakrytymi alebo dostato¢ne vzdialenymi od
prevadzkarne miestami na skladovanie hnoja, ak sa neuchovava v uzavretom
kontajneri a neodvaza sa denne,

uzamykatelnou miestnostou pre zamestnancov regiondlnej veterinarnej
a potravinovej spravy pre vykony prehliadok.

Na bitunkoch s nizkou kapacitou sa nesmu zabijat’ choré alebo z choroby
podozrivé zvieratd. Na takéto zbitie moze byt v oddvodnenom pripade povolend
jednorazova vynimka za uréenych podmienok, ktorymi sa zabezpecia opatrenia na vylacenie
kontaminédcie maésa v prevadzkarni. Po takomto zabiti sa pred d’alSim pouZzitim priestorov

a zariadeni

musi vykonat Cistenie a dezinfekcia pod priamou kontrolou uradného

veterinarneho lekara, ktory o tom vykond zaznam.

Osobitné hygienické podmienky pre vydavanie osved¢eni hydinovym bitinkom s nizkou

kapacitou

Hydinové bitiinky s nizkou kapacitou musia mat’ navyse:

priestory na prijem hydiny vybavené a osvetlené tak, aby umoznovali
vykonavat prehliadky jato¢nych zvierat pred zabitim,

vodotesnu plochu napojenu na kanalizaciu a zariadenie s privodom teplej vody
pod tlakom na cistenie a dezinfekciu dopravnych prostriedkov, privazajicich
jato¢nl hydinu, a klietok,

Cistl a necistu Cast’ prevadzkarne dostatocne oddelenti.

Hydinové bitinky s nizkou kapacitou musia zabezpedit’:

aby hydina privezend do jato¢nej miestnosti bola neodkladne omracend
a vykrvena,

dostato¢ne velku jato¢ni miestnost so svetlymi odolnymi stenami,
s umyvatelnym povrchom do vySky najmenej 2 m alebo az po strop, v ktorej



mozno vykondvat omracCovanie a vykrvovanie Vv priestoroch dostatocne
oddelenych od obarania a Sklbania,

- dostatocne vel’ki miestnost’ na pitvanie a upravu hydinového maisa,

- zariadenie umoznujuce dosiahnut’ predpisané teploty hydinového maésa,

- chladiaren s dostato¢nou kapacitou primeranou poctu a druhu zabijanej hydiny,
vybavenou uzamykatelnym priestorom na uskladnenie pozastavenych tiel
hydiny,

- uzamykatelni miestnost auzamykatené =zariadenie pre zamestnancov
regionalnej veterinarnej a potravinovej spravy pri vykonavani prehliadok.

V prevadzkarni s vydanym osved¢enim pre prevadzkaren s nizkou kapacitou sa
nesmie zabijat’ chord alebo z choroby podozrivéd hydina, okrem odévodnenych vynimiek, na
ktoré bolo vydané jednorazové povolenie, za pritomnosti uradného veterinarneho lekara a za
uréenych podmienok. Pred d’al$im pouzitim priestorov sa musi vykonat’ Cistenie a dezinfekcia
pod priamou kontrolou uradného veterinarneho lekara, o ktorej sa spiSe uradny zdznam. Tieto
osobitné podmienky sa vztahuju aj na bitinky na zabijanie domacich kralikov s nizkou
kapacitou.

HYGIENICKE PODMIENKY PRE SCHVALOVANIE PREVADZKARNI NA
SPRACOVANIE ZVERINY

Prevadzky, v ktorych sa spracuva zverina z volne zijucej zveri urCenej na verejni
konzumaciu a na manipulaciu s fiou, musia spiiat’ predpisané hygienické podmienky. Delenie
zveriny na mensie Casti, rozrabku, vykostovanie a porciovanie mézu vykonavat len
prevadzkarne, ktoré maji samostatné miestnosti na stahovanie kozi alebo Sklbanie peria
a pitvanie a samostatni miestnost’ na rozrabku alebo porciovanie.

VSeobecné hygienické podmienky pre prevadzkarne na spraclivanie zveriny
z ulovenej vol’ne Zijicej zveri

1. Pozemok

Pozemok, na ktorom je prevadzkareii na spracovanie zveriny z vol'ne Zijicej zveri
vybudovana, musi byt
a) oploteny,
b) ucinne ohradeny,
¢) ucinne oddeleny od okolia.
Na pozemku musia byt vSetky budovy a zariadenia, musia sa tu vykonavat’ vSetky
ukony suvisiace s technologickymi procesmi, vratane sanitacie.
Na pozemku sa nesmu Cistit' a dezinfikovat' dopravné prostriedky, prat pracovné
odevy, prechodne uchovavat zverina pochadzajica zulovenej volnej Zijlcej zveri
v registrovanom zbernom stredisku.

2. Vstup na pozemok
Komunikacie (pristupové cesty) a priestranstva na pozemku prevadzkarne, ktoré sa

pouzivaji na dopravu, a pristupové plochy k prijmovym a expedi¢nym rampadm, musia mat’
pevny bezprasny a CistiteI'ny povrch.



3. Vstup do prevadzkarne

Vstup, ako aj vychddzanie z prevadzkarne, musia byt zabezpecené cez kontrolované
dvere alebo vchody, ktoré nesmu viest’ priamo do vyrobnych a manipula¢nych priestorov.

4. Poziadavky na miestnosti podl’a druhu technologickych operacii a manipulacie

a) miestnost na prijem zabitej zveri:
- samostatna,
- dostatocne velka so zabezpecenym chladenim,

b) miestnost’ na veterindrnu prehliadku — samostatna,

¢) miestnost’ na prvotné opracovanie:
- samostatna,
- nastahovanie z kozZe, Sklbanie, pitvanie,
- s privodom pitnej vody,

d) miestnost’ na rozrabku a d’alSie spractivanie (pokial’ sa v prevadzkarni vykonava):
- s klimatizaciou,
- sregistratnym teplomerom na zaznamenavanie teploty prostredia,
- s moznostou balenia, ak st splnené hygienické poziadavky na balenie, s tym,

ze ithned’ po zabaleni sa zverina umiestni do skladov na to urcenych,
) miestnost’ na expediciu:
- samostatna,
- s moznostou balenia do druhého obalu, ak st splnené hygienické poziadavky,
s tym, ze zverina sa ihned’ po zabaleni umiestni do skladov na to uréenych,
f) chladiarenskéd miestnost’ na skladovanie zveriny:

- samostatna,
- dostatocne vel’ka.

5. Poziadavky na vybavenie miestnosti (miestnosti na prijem, spraciivanie a skladovanie
zveriny a na manipulaciu s iou, chodby na prepravu zveriny

a) podlahy
- materidl: nepriepustny, lahko Cistitelny a dezinfikovatel'ny, odolavajici
hnilobe,
- so sklonom, aby umoznoval 'ahky odtok vody, voda musi byt odkanalizovana
do vpusti vybavenych mriezkou,
- mriezky: proti prenikaniu Skodlivych hlodavcov,
- kanalizacia: zakrytd mriezkou a so sifénom proti prenikaniu pachov,
v chladiarnach postacuje zariadenie, ktorym mozno Iahko odstraiiovat
odpadovt vodu, v skladoch ana chodbach postacuju nepriepustné podlahy
odoléavajuce hnilobe,
b) steny

- svetlé, hladké, odolné, nepriepustné,

- spojenie stien apodldh — zaoblené alebo upravené¢ podobnym spdésobom,
s vynimkou skladov,

- umyvatel'nd Gprava stien:

1. vchladiarnach, v zmrazovacich =zariadeniach a v chladiarenskych alebo
mraziarenskych skladoch do vysky uskladnenia zveriny,



2. v ostatnych miestnostiach a priestoroch do vysky minimalne 2 m,

¢) dvere a ramy okien, zarubne, prahy:
-z pevného nekorodujiceho materidlu,
- odolné, hladké, nepriepustné s Cistitelnym a dezinfikovateInym povrchom,
- drevené¢ dvere musia mat hladki anepriepustnid Upravu na vSetkych
povrchoch,
d) izolacie - nesmu byt’ poskodené,
-z nepachnucich materidlov odolévajucich hnilobe,
e) ventilacia - c¢inna a dostato¢na,
- zabezpecenie ucinného odvodu pary,
f) osvetlenie - dostato¢né, prirodzené alebo umelé, ktoré neskresl'uje farby,
intenzita - minimalne:
1) 540 luxov v pracovnych miestach na vykon veterinarnej prehliadky zveriny,
2) 220 luxov vo vyrobnych priestoroch a v priestoroch na balenie zveriny,
3) 110 luxov v priestoroch na prijem zveriny a v skladovacich priestoroch,
g) stropy - Cisté a 'ahko Cistitel'né,
- ak miestnost’ nema strop, musi byt’ I'ahko ¢istitel'ny vnitorny povrch zastreSenia.

6. Poziadavky na hygienické zariadenia prevadzkarni na spracovanie zveriny

a) zariadenia na dezinfekciu a Cistenie rik, na Cistenie pracovnych néstrojov a pomocok
teplou vodou s uzavretym odvodom odpadovej vody potrubim do kanalizacie:
1. nesmu byt ovladatel'né rukou alebo ramenom,
2. musia mat’ na umyvanie rak privod tectcej studenej pitnej vody a teplej vody alebo
vody vopred zmieSanej na vhodnu teplotu,
3. musia byt vybavené tekutym mydlom, dezinfekénym prostriedkom, jednorazovymi
utierkami a kontajnermi na pouzité utierky,
b) zariadenia na vyhovujlce Cistenie a na stustavnu dezinfekciu pracovnych nastrojov pocas
prace so zverinou, vodou teplou najmenej 82 °C s privodom horticej vody alebo pary
s uzavretym odvodom odpadovej vody potrubim do kanalizacie, ktoré umoznuje dezinfikovat’
cepele nastrojov, ako aj ich spojenie s rukovitou.

7. Ochrana priestorov

Vyrobné, manipulacné priestory, sklady obalov, sklady odpadov ainé priestory
prevadzkarni stvisiace s vyrobou a manipuldciou, musia byt U¢innym spdsobom chranené
proti Skodcom, ako je hmyz a Skodlivé hlodavce, a to:

- mriezkami na kanalizaciach,

- sietkamina oknach,

- pevnymi kovovymi prahmi,

- oplechovanim drevenych dveri z oboch stran do vysky min. 40 cm,
- sietkami na ventilaénych otvoroch.

8. Poziadavky na technologické zariadenia (stoly na rozrabku, nadoby,
kontajnery, prepravky, posunovacie pasy a pily)

- musia byt vyrobené z nehrdzavejuceho materidlu, ktory nezhorSuje kvalitu
zveriny a umoznuje lahké Cistenie a dezinfekciu,



- vSetky povrchy, vratane zvarov a spojov, musia byt hladké,

- pouzitie dreva a drevenych zariadeni a ndstrojov alebo ich drevenych sucasti,
vratane rukoviti pracovnych nastrojov a pomocok, ako aj drevenych plosin
a paliet, je zakdzané,

- drevo mozno pouzit len v miestnostiach, v ktorych sa skladuje hygienicky
balend zverina v druhom obale.

Vybavenie prevadzkarne na spracovanie, vyrobu, balenie a skladovanie
zveriny

Kazda prevadzkaren musi mat’:
dostatoény pocet nehrdzavejucich zariadeni, nadoby, ktoré vyhovuju hygienickym
poziadavkdm na:

a) manipuldciu so zverinou a na jej uchovavanie,

b) hygienické skladovanie kontajnerov, nadob a obalov so zverinou spdsobom,
ktory zabranuje, aby samotnd zverina alebo kontajnery a nddoby s fiou prisli do
styku s podlahou a stenami,

zariadenia, vratane vhodne usporiadaného a vybaveného prijmu priestorov na triedenie
zveriny a expediciu, ktoré zabezpecuju hygienickii manipulaciu a ochranu zveriny
pocas nakladania a vykladania,

osobitné nepriepustné nehrdzavejiice kontajnery alebo iné nadoby opatrené krytmi
a uzatvaracim zariadenim, ktoré zabezpeCuje ochranu pred odiatim ich obsahu
neopravnenymi osobami, tieto naddoby mozu sluzit’ vyhradne len na zhromazd’'ovanie
a uchovavanie zveriny, ktord nie je ur€end na vyzivu l'udi alebo bola zurcenia na
vyzivu ludi vylucend, alebo na iné odpady zivociSneho pdvodu; musia byt zretelne
oznacené po celom obvode ZItym pasom Sirokym najmenej 10 cm,

samostatné uzamykatel'né chladené miestnosti, ak sa zverina, ktora nie je ur¢ena na
vyzivu ludi alebo bola zurCenia na vyzivu ludi vylacena, vyskytuje v takom
mnozstve, ze ju nemozno uchovavat v kontajneroch alebo inych nadobéch s krytmi
alebo ak sa neodstraniuje z prevadzkarne po skonceni kazdého pracovného dna; ak sa
nepozivatend zverina odstrafiuje potrubiami, musia byt skonStruované a inStalované
tak, aby sa vylucila akdkol'vek moznost’ kontaminacie zveriny,

samostatnu miestnost’ alebo oddeleny priestor a zariadenie na hygienické uchovavanie
baliacich materialov,

samostatné miestnosti a zariadenie na chladenie, pripadne aj na zmrazovanie ana
skladovanie a uchovéavanie zveriny, ktoré umoznuje dosiahnut' alebo udrziavat
predpisant vnutornl teplotu zveriny, miestnosti musia byt vybavené vhodnym
systtmom na odvod kondenzovanej pary bez rizika kontamindcie zveriny
a registratnymi alebo dial’kovymi registracnymi teplomermi,

samostatnl miestnost’ alebo uzamykatel'né zariadenie na skladovanie Cistiacich alebo
dezinfek¢nych prostriedkov a pomdcok; tieto latky a predmety sa nesmu uchovavat’
v priestoroch, v ktorych sa pracuje alebo manipuluje so zverinou,

dostatocné zasobovanie pitnou vodou pod tlakom a teplou vodou vyrobenou z pitnej
vody,

ak st potrubia uzitkovej vody inStalované tak, ze sa vylucuje pouzitie uzitkovej vody
na iné ucely, nez je vyroba technickej pary, protipoziarne uc¢inky a ochladzovanie
chladiarenskych zariadeni a Gzitkova voda nepredstavuje riziko kontaminécie zveriny,
neprichddza do styku s potravinami a ich zlozkami, mozno pouzit’ aj uzitkova vodu na
tieto ucely,



10.

11.

12.

13.

14.

15

16.

zariadenie na odvod tekutych odpadov a zariadenie na zhromazdovanie a odvoz
pevnych odpadov,
zariadenie na odvod odpadovej vody, ktoré musi spifiat’ tieto hygienické podmienky:

a) odpadovl vodu zumyvadiel, sterilizatorov nastrojov, pevnych sprchovacich
boxov, kabin na umyvanie zaster a obuvi, zariadeni na priebezné Cistenie
zariadenia a z technologickych zariadeni sa musi odvadzat do kanélov
potrubim alebo hadicami, ktoré¢ nesmt vyustovat’ na podlahu,

b) kondenzovand voda a voda z ndmraz zariadenia v mraziarenskych skladoch sa
musi odvadzat' v uzavretych potrubiach alebo hadicami do kanaliza¢nych
vpusti,

vonkajsi zvod odpadovej vody, zariadenia na jej Cistenie a upravu, miesta a nadoby na
zhromazd’'ovanie a uchovavanie odpadov, musia byt v areali prevadzkarni a uplne
zakryté a chranené pred vnikanim $kodcov,

v prevadzkarniach, v ktorych sa ziskava, spractiva, vyraba, bali a skladuje zverina,
musi byt na vykonavanie veterinarnej prehliadky vhodnd primerane vybavena
uzamykatelnd miestnost’, uréend vylu¢ne Uradnému veterindarnemu lekdrovi, ak ide
o samostatné mraziarenské sklady, v ktorych sa skladuje zverina, pracovny stol
a vhodne uzamykatel'né zariadenia na uchovéavanie osvedceni, dokladov a peciatok,
pripadne pomocok na ozna¢ovanie médsa, a musi byt moznost’ kedykol'vek vykondvat
veterinarnu prehliadku a veterinarnu kontrolu.

Veterinarny lekar musi mat’:

a) volny pristup do vSetkych Casti prevadzkarne,

b) dostatocne osvetlené prevadzkové priestory na prehliadku zveriny,

¢) primerane vybaveny vhodny priestor, zariadenie a vybavenie na vySetrovanie
na trichinely, ak sa v prevadzkarni vykonéava prehliadka a spracivanie zveriny
z r6znych druhov zveri,

d) pristup k vysledkom vlastnych kontrol, vratane vlastnych laboratornych
kontrol, k vysledkom vySetrovania pitnej vody a kontrol Skodcov,

e) pristup k zdznamom teplot v rozrabkarniach, v chladiarnach, chladiarenskych
a mraziarenskych skladoch,

f) pristup k zdznamom a dokladom o povode zveriny,

g) pristup k evidencii o predpisanych a pozadovanych lekarskych prehliadkach
zamestnancov ak osvedceniam o odbornej spdsobilosti na vykonavanie
epidemiologicky zavaznych ¢innosti,

h) zariadenie na uchovédvanie aevidenciu etikiet aobalového  materialu
s predtlacenym oznaCenim,

1) pristup k vhodne vybavenym zariadeniam na osobnt hygienu,

prevadzkaren  musi mat dostatoény pocet Satni s hladkymi, nepriepustnymi,
umyvatelnymi stenami a podlahami, umyvadlami, sprchami a splachovacimi
z4achodmi, ktoré musia byt usporiadané a vybavené ako hygienickéd slucka tak, aby
chrénili Cisté Casti budovy pred kontamindciou, zo zadchodov sa nesmie vstupovat’
priamo do pracovnych priestorov, sprchy sa nevyzaduju v samostatnych skladoch,
v ktorych sa prijima a skladuje vylu¢ne hygienicky balend zverina v druhom obale,

.umyvadla musia mat’ privod tecucej studenej pitnej vody a teplej vody alebo vody

zmieSanej na vhodnu teplotu, hygienické prostriedky na umyvanie rik, prostriedky na
dezinfekciu ruk a hygienické prostriedky na osusenie rak. Privod vody v umyvariach
alebo na zachodoch nesmie byt ovladatelny dotykom ruky alebo ramena. V blizkosti
z4échodov musi byt’ dostatocny pocet umyvadiel,

na Cistenie a dezinfekciu dopravnych prostriedkov musi byt vhodné vlastné,
samostatné zariadenie, len na tento ucel. Zariadenie sa nevyzaduje:



a) v samostatnych skladoch, v ktorych sa prijima, skladuje a expeduje vylu¢ne len
hygienicky balené zverina v druhom obale,

b) v prevadzkarniach, v ktorych je zmluvne zabezpecené Cistenie a dezinfekcia
prepravného priestoru po kazdej preprave zveriny, pripadne pred jej
nakladkou v inej prevadzkarni alebo vhodnom zariadeni,

17. ak sa delenie alebo porciovanie zveriny z volne Zijicej zveri vykondva v inom case
ako rozrabanie a manipulécia s cerstvym mésom jatocnych zvierat alebo hydinovym
misom a rozrabkareni alebo porcioviia sa pred opidtovnym pouZitim na vyrobu alebo
manipulaciu s Cerstvyym midsom alebo hydinovym médsom vy¢isti a vydezinfikuje,
mozno delenie zveriny na mensSie Casti, nez su celé tela, alebo delenie zveriny z velkej
srstnatej vol'ne zijucej zveri na polovic¢ky a vykost'ovanie vykonavat’ aj v:

a) prevadzkarni na delenie a rozribanie mésa jato¢nych zvierat, ak je vybavena
miestnost'ami vyhradenymi vylu¢ne na st'ahovanie kozi,

b) porciovni hydinového mésa, ak je vybavena na pitvanie a Sklbanie pernatej
Zverli,

18. zverinu mozno skladovat’ len v chladiarenskych alebo mraziarenskych skladoch.

Uvedené hygienické podmienky platia taktieZ pre schvalovanie prevadzkarni na
ziskavanie a spracuvanie zveriny zo zveri z farmovych chovov.

HYGIENICKE PODMIENKY PRE PREVADZKARNE NA VYROBU
MASOVYCH VYROBKOV

VsSeobecné hygienické podmienky pre prevadzkarne na vyrobu, balenie a skladovanie
mésovych vyrobkov

V prevéadzkarniach sa vyradbaji misové vyrobky, mésové pokrmy, madsové vytazky,
Skvarené a vytdpané zivociSne tuky, oSkvarky, misové prasky, praskové hovédzie miso,
solend alebo susena krv, solend alebo susena krvna plazma, solené alebo susené alebo tepelne
opracované zaludky, mechure a Creva zvierat.

Poziadavky na prevadzkaren:
a) pozemok
- ohradeny alebo inak u¢inne oddeleny,
- musia byt na nom vSetky potrebné¢ budovy a zariadenia,
b) vstup a vystup
- musi byt zabezpe€eny len cez kontrolované dvere alebo vchody, ktoré nesmu
viest’ priamo do vyrobnych a manipula¢nych priestorov,
¢) komunikacie
- musia mat’ pevny bezprasny a Cistitelny povrch.

Ak sa prevadzkareii na vyrobu masovych vyrobkov alebo ostatnych vyrobkov
zivociSneho pdvodu nachadza v aredli spolu s bitinkom alebo hydinovym bitinkom, nesmu
sa krizit jeho vchody, komunikéacie, vyrobné¢ a manipulacné priestory s vchodmi,
komunikdciami a priestormi Cistych vyrobnych a manipulaénych casti prevadzkarne.
Prevadzkaren musi mat’ pracovné miesta dostatocne velké na vykondvanie vyrobnych
a manipulacnych c¢innosti, umoziujice dodrzanie dostatoénych hygienickych podmienok
a dostato¢nu kapacitu osobitnych skladovacich miestnosti na oddelené¢ uchovavanie surovin



a hotovych vyrobkov pri  predpisanych podmienkach. Budovy, priestory a zariadenia
prevadzkarne musia byt usporiadané a zhotovené tak, aby sa predchadzalo kontaminécii
surovin, mdsovych vyrobkov a ostatnych vyrobkov zivo¢isneho p&vodu.

Poziadavky na miestnosti:

podlahy — materidl nepriepustny, l'ahko Cistitelny a dezinfikovatel'ny, odolny
voci hnilobe, musia umoznovat’ 'ahky odtok vody do kanalizaénych vpusti,
vybavenych mriezkou a sifonom,

steny — hladké, odolné, nepriepustné, spojenie stien a podlah musi byt
zaoblené, umyvatel'ny povrch — do vysky 2 m v miestnostiach urenych na
spracuvanie a upravu surovin, na vyrobu vyrobkov a manipulaciu s nimi, - do
vysky uskladnenia v chladiariiach, v zmrazovacich zariadeniach a v skladoch,
dvere, ramy okien vratane zarubni a prahov znehrdzavejiceho materidlu
s odolnym hladkym, nepriepustnym, l'ahko Cistitelnym a dezinfikovatelnym
povrchom, ak su zhotovené zdreva, musia mat’ nepriepustnii Upravu na
vSetkych povrchoch,

izolacie z nepachnucich materidlov, odolavajucich hnilobe,

dostato¢nd ventilacia zabezpec€ujliica vyhovujice ovzdusie a ak treba zariadenie
na u€inny odvod pary, tak, aby sa vnajvyS$Sej moznej miere vylucila
kontamindacia zariadenia, stien, stropov a konstrukcii ,

dostato¢né prirodzené alebo umelé osvetlenie, ktoré neskresluje farby
v intenzite najmenej 220 luxov, ak ide o vyrobné priestory a priestory na
balenie méisovych vyrobkov, 110 luxov, ak ide o sklady,

Cisté, l'ahko CistiteI'né stropy, ak nema miestnost’ strop, musi tito poziadavku
spifiat’ vnutorny povrch zastresenia.

V chladiarenskych skladoch a v chladiariach postac¢uju nepriepustné, 'ahko Cistite'né
a dezinfikovatelné podlahy, ktoré st vyspadované tak, Ze umoznuji odtok vody.
V mraziarenskych skladoch azmrazovacich zariadeniach postauju nepriepustné podlahy,
odolavajuce hnilobe, ktoré mozno l'ahko Cistit’.

Mraziarne a sklady musia byt vybavené dostatocne vykonnym chladiacim alebo
mraziacim zariadenim, ktoré umoziiuje zmrazovat auchovévat suroviny a vyrobky pri
predpisanych teplotach. Kapacita skladovacich miestnosti musi byt dostatocna na uskladnenie
vSetkych pouzivanych surovin a vyrobkov.

Poziadavky na vyrobné priestory
1. dostatocny pocCet umyvadiel urCenych vyhradne na umyvanie ruk a zariadeni na
dezinfekciu ruk, ktoré:

a)

b)
©)

nesmu byt v pracovnych priestoroch a pri zachodoch, nesmt byt ovladatel'né
dotykom ruky alebo ramena,

musia mat’ privod tecucej studenej pitnej a teplej vody,

musia byt vybavené tekutym mydlom, dezinfekénym prostriedkom,
jednorazovymi utierkami a nddobami na pouzité utierky,

2. zariadenie na Cistenie technologickych zariadeni, pracovnych néstrojov a pomocok
teplou vodou a dobre Cistitelnym zariadenim na dezinfekciu pracovnych néstrojov
a pomodcok horticou vodou najmenej 82 °C teplou,

3. vo vsetkych manipula¢nych priestoroch musi byt zabezpecena t€inna ochrana proti
Skodcom (hmyz, hlodavce, vtactvo).



Poziadavky na technologické zariadenia
1. pracovné nastroje, stoly, kontajnery, pasy, pily, noze, ktoré prichddzaji do priameho
styku so surovinami a vyrobkami, musia byt’ zhotovené z nehrdzavejiceho materialu,
ktory nezhorSuje kvalitu méisa a umoznuje dobré Cistenie a dezinfekciu,
2. povrchy strojov, vratane spojov, musia byt hladké,
zakazané je pouzivat drevené zariadenia, pomdcky alebo ndstroje, drevené stcasti
pracovnych nastrojov, vratane ich rukoviti, drevené ploSiny, drevené palety a iné
drevené predmety a materidly s vynimkou dreva potrebného na vyvijanie dymu pri
udeni.
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Vybavenie prevadzkarni na vyrobu mésovych vyrobkov

1. dostatoény pocet nehrdzavejucich, Cistitelnych a dezinfikovatelnych zariadeni pri
nadobach na opakované pouzivanie,

2. osobitné priestory alebo miestnosti na hygienicki manipuldciu a ochranu surovin,
vyrobkov nebalenych do druhého obalu alebo hotovych vyrobkov balenych
v priamom obale,

3. samostatné miestnosti so zariadenim na chladenie, pripadne aj na zmrazovanie a na
skladovanie Cerstvého madsa, polovyrobkov alebo vyrobkov s moznostou udrziavat
predpisani vnutornu teplotu, so zariadenim na odvod kondenzovanej vody,
s registracnymi alebo dial’kovymi registranymi teplomermi,

4. osobitné nepriepustné, nehrdzavejice nadoby alebo kontajnery opatrené krytmi
a uzatvaracim zariadenim, ktoré sluzia vyhradne len na zhromazd’ovanie
a uchovévanie surovin alebo vyrobkov, ktoré boli vylucené z ur€enia na vyzivu ludi
a musia byt zrete'ne oznacené po celom obvode ZItym pasom Sirokym min. 10 cm,

5. samostatné uzamykatelné miestnosti s chladenim, ak sa suroviny alebo vyrobky
vylacené z vyzivy l'udi neuskladiuji v kontajneroch,

6. samostatnd miestnost’ alebo oddeleny priestor na hygienické uchovéavanie baliacich
materialov,

7. samostatnd miestnost na skladovanie Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov
a pomocok, tie sa nesmu skladovat’ v miestnostiach, kde sa vyraba alebo manipuluje
so surovinami alebo s vyrobkami,

8. zariadenie na umyvanie a dezinfekciu pracovnych pomocok, nadob a zariadeni,

9. dostatocné zasobovanie pitnou vodou pod tlakom,

10. zariadenie na odtok tekutych odpadov a zariadenie na zhromazd’ovanie a odvoz
pevnych odpadov,

11. kondenzovana voda znamraz v mraziariach sa musi odvadzat v uzavretych
potrubiach alebo hadicami do kanaliza¢nych vpusti .

Poziadavky na pracu uradnych veterinarnych lekarov
- miestnost s vhodnym vybavenim a kapacitou na uchovéavanie materidlov
a dokladov pre vykon prehliadok,
- vytvorit’ vhodné podmienky kedykol'vek vykonat veterinarnu kontrolu alebo
veterinarnu prehliadku.

Kazda prevadzkaren musi byt vybavend dostatoénym poc¢tom Satni s hladkymi
nepriepustnymi, umyvatelnymi stenami a podlahami, sumyvadlami a splachovacimi
zachodmi, usporiadanymi a vybavenymi tak, aby neprichadzalo ku kontaminécii Cistej Casti
prevadzkarne. Zachody musia mat’ predsief, nesmu sa otvarat’ priamo do vyrobnych alebo
manipulacnych priestorov. Umyvadla musia byt vybavené hygienickymi pomockami na
umyvanie ruk a ich osusenie. Umyvadlad nesmu byt’ ovladateI'né dotykom ruky alebo ramena.



V prevéadzkarniach musi byt zariadené miesto a zabezpecené vhodné zariadenie na
Cistenie a dezinfekciu dopravnych prostriedkov.

Osobitné hygienické podmienky na vyrobu mésovych vyrobkov

Vo vSetkych miestnostiach, kde sa vyrdbaji a balia misové vyrobky alebo médsové
pokrmy, sa musi zabezpecit’ optimalna teplota, ak je to potrebné aj pomocou klimatizacného
zariadenia. Teplota prostredia pocas prevadzky nesmie byt vyssia ako + 12 °C.

Kazda prevadzkarei musi mat’ miestnosti na oddelené skladovanie:
a) masovych vyrobkov podla druhov, bud pri teplote prostredia alebo pri
chladiarenskych teplotach do + 4 °C,
b) surovin alebo misovych polotovarov asurovych polovyrobkov pri
chladiarenskych teplotach do + 4 °C.

Skladovanie musi byt zabezpecené tak, aby sa oddelene skladovali suroviny
a oddelenie hotové vyrobky. Sklady musia byt vybavené registratnymi
teplomermi alebo dial’kovymi registraénymi teplomermi.

Podl'a druhu vyroby alebo manipuldcie musia mat’ prevadzkarne:

- jednu alebo viac miestnosti na vyrobu masovych vyrobkov; v jednej miestnosti
je mozné vyrobu vykonavat len vtedy, ak je miestnost primerane velka
a hotové vyrobky ani suroviny nebude nepriaznivo ovplyviiovat’ kontaminécia,

- uzamykatelny sklad alebo bezpecné zariadenie na uchovavanie zloziek, ako su
prisady a pridavné latky,

- samostatnu miestnost’ na skladovanie obalovych materidlov,

- samostatnll miestnost’ na balenie vyrobkov, ak sa v prevadzkarni vykonava.

Vyrobu, balenie do prvého aj balenie do druhého obalu, mozno vykonavat
v jednej dostatocne velkej miestnosti, ak je vybavend ausporiadana tak, ze
umoziuje zabezpecit’ tieto ukony hygienickym spdsobom, najmé ak:

1. st vsSetky obaly akartony, ktoré st dodavané do prevadzkarne vo vlastnom
vzduchotesnom neposkodenom obale a v prevadzkarni sa uchovavaju v oddelenej
bezprasnej miestnosti bez vyskytu Skodcov za dodrzania hygienickych podmienok,
najmd sa nesmu uchovavat spolo¢ne s latkami a predmetmi, ktoré by mohli
kontaminovat’ méiso alebo vyrobky, ani sa nesmu ukladat’ priamo na podlahu,

2. vonkajSie (druhé) obaly sa vopred vybaluju, skladaju v inej miestnosti, nez kde sa
uskutociiuje vyroba, hygienicky sa prepravuji do inych priestorov a bezodkladne sa
pouzivajl na balenie, nesmu s nimi manipulovat’ zamestnanci, ktori vykonavaja tikony
pri vyrobe,

3. ihned po zabaleni sa vyrobky umiestnia v skladoch na to ur¢enych alebo sa expeduji:

- samostatnu miestnost na expediciu vyrobkov ana balenie vyrobkov do
druhych obalov,

- osobitni oddeleni umyvaren pohyblivych a demontovatelnych sucasti
zariadeni, nadob, vozikov ahdkov, umyvareii navratnych prepraviek
a opdtovne pouzivanych nadob,

- osobitny priru¢ny sklad alebo uzamykatel'né¢ zariadenie na odkladanie naradia
a pomocok na vykonavanie Cistenia a dezinfekcie.



Kazda prevadzkarei podl’a druhu ¢innosti musi mat’:

miestnost’ alebo samostatny priestor na odstraniovanie obalov z vybaleného
mésa, ak sa v prevadzkarni pouziva balené méso,

miestnost’ alebo vhodny vyhradeny priestor na rozmrazovanie surovin, ak sa
v prevadzkarni pouzivaji mrazené suroviny,

miestnost’ na rozrabku misa, vybavenu klimatizaciou, ktord zabezpecuje stalu
teplotu prostredia rozrabkarne najviac + 12 °C,

miestnost’ na varenie, zariadenie na tepelné oSetrenie, ktoré musi byt vybavené
registracnym teplomerom alebo dial’kovou registraciou teplot,

miestnost’ alebo osobitné zariadenie na Udenie, udiarenn musi byt vybavena
registracnym teplomerom alebo dialkovou registraciou teplot anesmie
kontaminovat’ splodinami z vyvijania dymu az udenia ostatné Ccasti
prevadzkarne,

miestnost’ na autoklavovanie, ak sa v prevadzkarni vyradbaji misové konzervy,
autoklavy musia byt vybavené registraénymi teplomermi alebo dialkovou
registraciou teplot, kontrolnym teplomerom na priame meranie teplot
a pristrojom na meranie tlaku,

miestnost’ alebo osobitné zariadenia na zrenie a suSenie so zariadenim na
reguldciu a registraciu ukazovatel'ov mikroklimatickych podmienok,

osobitni miestnost’ na pranie, namacanie, odsolovanie ainé opracovanie
prirodnych ¢riev, zalidkov alebo mechtrov,

osobitni miestnost’ na pripravu a Cistenie latok potrebnych ako zlozky na
vyrobu mdsovych vyrobkov (napr. zelenina),

miestnost’” na solenie a nakladanie misa s klimatizaciou alebo chladiacim
zariadenim, ktoré zabezpecuje, aby teplota priestorov neprekrocila + 12 °C,
miestnost’ na pripravu a upravu misovych vyrobkov urcenych na kréjanie,
porciovanie a balenie do spotrebitel’skych obalov,

osobitni miestnost, ak to sohladom na druh vyrobkov treba, vybavenu
klimatizaciou, ktord zabezpecuje stalu teplotu prostredia najviac + 12 °C na
krajanie, porciovanie a balenie méisovych vyrobkov do spotrebitel'skych
obalov.

Ak sa v prevadzkarni vyrabaju pasterizované alebo termosterilizované vyrobky

a)
b)

©)
d)

2)

v nepriedusne uzavretych obaloch, musi mat’:
zariadenie na hygienicka prepravu kovovych obalov do vyrobnych priestorov,
zariadenie na dokladné Cistenie plechovych obalov te¢ucou pitnou vodou tesne
pred ich plnenim,
zariadenie na umyvanie hermeticky uzavretych obalov pred autoklavovanim,
predovsetkym na odstranenie tuku z ich povrchu,
zariadenie na tepelné oSetrenie vybavené Kkontrolnymi a registraCnymi
zariadeniami, ktoré umoZziuju overenie ucinnosti tepelného oSetrenia;
teplomery musia byt overované oproti kalibrovanym teplomerom,
vhodni miestnost’ alebo zariadenie na osusSenie plechoviek po tepelnom
spracovani,
termostatové zariadenie alebo komoru na inkubdciu a pozorovanie vzoriek
masovych vyrobkov v nepriedusnych uzavretych obaloch,
vhodné aucinné vybavenie na skuSanie tesnosti a defektov plechoviek
a nepriedusne uzavretych obalov a vhodné zariadenie a vybavenie na skiSanie
prieCnych rezov uzavermi obalov.



Ak to charakter vyroby dovol'uje a ak st splnené vSetky hygienické podmienky, mozu
sa niektoré operacie vykondvat' aj kontinudlne v jednej miestnosti tak, aby sa vylucila
kontaminécia a obmedzilo hygienické riziko. Operacie s nadmernou tvorbou tepla sa musia
vykondvat’ v samostatnej miestnosti.

Drevo a drevené materidly mozno pouzivat v udiarni, v sklade misovych vyrobkov
a v miestnosti na expediciu vyrobkov, ak je to z technickych alebo technologickych dévodov
nevyhnutné a ak to neovplyvni hygienicki a zdravotnii bezchybnost vyrobkov. Drevené
palety mozno pouzivat’ vyluéne na prepravu a skladovanie hygienicky balenych misovych
vyrobkov v druhom obale. Miestnosti pouzivané na skladovanie a spracuvanie inych zloziek
okrem misa, uréenych na pouzitie do mésovych vyrobkov, musia tiez spifiat’ vieobecné
hygienické podmienky.

Prevéadzkarne, v ktorych sa vyrdbaji mésové pokrmy, musia mat’ okrem vSeobecnych
a osobitnych hygienickych podmienok zabezpeCené samostatné miestnosti na pripravu,
vyrobu a balenie hotovych méisovych pokrmov.

Osobitné hygienické podmienky pre vyrobu ostatnych vyrobkov ZivociSneho povodu

Prevadzkaren, v ktorej sa ziskavaju, spracivaju a vyrabaja aj vyrobky, ktoré nie
st uréené na vyzivu Pudi, musi byt’ vybavena:

- samostatnou chladiarenskou miestnost’ou na skladovanie alebo prijem surovin,
ktoré nie su ur¢ené na vyzivu l'udi,

- samostatnou miestnostou na spractivanie a vyrobu vyrobkov, ktoré nie su
urcené na vyzivu l'udi, ktoré s vybavené samostatnym zariadenim na tento
ucel,

- samostatnymi skladovacimi miestnostami pripadne osobitne oznacenymi
tankami alebo kontajnermi, vyhradenymi na skladovanie Zivocisnych
produktov, ktoré nie st urcené na vyzivu l'udi.

Stredisko na zhromazd’ovanie surovin na vyrobu jedlych zivocisSnych tukov,
oskvarkov a inych vedl'ajsich produktov musi byt vybavené dostato¢ne velkou chladiariiou
na uchovavanie surovin pri teplote najviac +7 °C.

Prevadzkaren, v ktorej sa vyrabaja jedlé ZivociSne tuky a oSkvarky urcené na
vyZivu Pudi, musi spiiiat’ vieobecné hygienické podmienky a musi mat’:

- samostatnu chladiaren na uskladnenie surovin urcenych na vyrobu tukov pri
teplote najviac +7 °C,

- miestnost’ alebo vyhradeny priestor na prijem surovin,

- zariadenie umoznujlce vizualnu kontrolu surovin,

- vhodné zariadenie na drvenie surovin, ak je to potrebné,

- vhodné technologické zariadenie na vytdpanie alebo Skvarenie surovin,
vybavené meracimi zariadeniami na kontrolu teploty,

- kontajnery alebo nadrze, v ktorych mozno tuk udrziavat’ v tekutom stave,

- zariadenie na skvapalnovanie alebo krystalizaciu tuku pred spotrebitel’skou
trhovou upravou vyrobkov a pred balenim,

- vhodné zariadenie, zabezpecCujice hygienicky zber oskvarkov urenych na
vyzivu l'udi, na ich balenie do priameho obalu a na balenie do druhého obalu,

- chladeny sklad brav¢ovej masti a oSkvarkov ur¢enych na vyzivu l'udi,



- expedi¢ni miestnost, ak prevadzkaren neexpeduje roztaveny tuk v nadrziach
alebo cisternach,

- nepriepustné uzavreté¢ kontajnery na zhromazd'ovanie surovin, ktoré nie st
uréené na vyzivu l'udi,

- vhodné zariadenie na vyrobu vyrobkov, ktoré pozostavaju zo Skvarené¢ho tuku
zmieSan¢ho s inymi potravinami alebo koreninami.

Prevadzkareii, v ktorej sa oSetruju a spracuvaju vycistené Zaluidky, mechire
a freva zvierat, musi mat’ na to samostatné miestnosti, zariadenia a vybavenia
zodpovedajuce v§eobecnym hygienickym podmienkam, a to:

- samostatné miestnosti, zariadenia a pomdcky, ktoré sa pouzivaju len na tento
ucel, Cisté a necisté ¢innosti a operdciami musia byt’ zrete'ne oddelené,

- miestnost’ alebo vhodny priestor na skladovanie baliacich materialov,

- balenie do priameho i do druhého obalu sa musi vykondvat’ pri dodrzani
hygienickych podmienok v samostatnej miestnosti alebo v dostatocne
vzdialenom samostatnom priestore,

- samostatnu chladiarenskll miestnost’ na skladovanie vyrobkov, ktoré nemozno
skladovat’ pri teplote okolia, najmi pre vyrobky, ktoré neboli nasolené alebo
neboli suSené amusia sa az do expedicie uchovavat pri teplote, ktorad
neprekracuje + 3 °C,

- suroviny sa musia ziskavat’ a prijimat’ pri dodrzani hygienickych poziadaviek,

- pri ziskavani, oSetreni, manipulacii a spracivani zalidkov, mechturov a Criev
zvierat a v miestnostiach, kde sa to vykonava, sa nemo6zu pouzivat drevené
nastroje a zariadenia,

- nadoby pouzivané na prepravu a manipuldciu so surovinami musia byt
zhotovené z nehrdzavejucich materidlov, musia byt hladké, CistiteIné
a dezinfikovatelné.

Hygienické podmienky pre prevadzkarne s nizkou kapacitou

OsvedCenie mozno vydat prevadzkarni na vyrobu maéasovych vyrobkov s nizkou
kapacitou, ak sa v nej vyraba najviac 7,5 tony hotovych vyrobkov a ak prevadzkaret spiiia
hygienické podmienky pre vyrobu mésovych vyrobkov.

Prevadzkarne snizkou kapacitou, v ktorych sa vyrabaju pasterizované alebo
termosterilizované pokrmy, musia spifat kritérid uréené osobitnymi hygienickymi
poziadavkami na vyrobu mésovych vyrobkov.

Umyvadld uréené na umyvanie na dezinfekciu a ruk, nesmi byt v pracovnych
priestoroch a pri zachodoch a nesmii byt ovladatelné dotykom ruky alebo ramena. Satne
nemusia byt ako samostatné priestory, mozu byt nahradené skrinkami vo vhodnej miestnosti,
mimo vyrobnych a manipulacnych priestorov.

Na skladovanie surovin ahotovych vyrobkov musi mat prevadzkaren s nizkou
kapacitou aspon:

- chladiarenskii miestnost’ alebo zariadenie na skladovanie surovin, ak sa
skladovanie surovin vykonéava v prevadzkarni,

- miestnost’ alebo zariadenie, ak je to podl'a druhu vyrobkov potrebné, tak
vybavené chladenim na skladovanie hotovych vyrobkov, ak sa ich skladovanie
v prevadzkarni vykonava.



Hygienické podmienky na vyrobu mletého misa alebo sekaného misa
a misovych vyrobkov

Tieto hygienické podmienky sa nevztahuji na vyrobu mlet¢ho maisa
v maloobchodnych predajniach na ucely priameho predaja spotrebitelom, okrem vyroby
misovych pripravkov a mletého mésa alebo sekané¢ho médsa uskutoctiovanej priemyselnym
vel'kovyrobnym spdsobom v $pecializovanych predajniach v samoobsluznych obchodnych
strediskédch a v bchodnych domoch.
Tieto vyrobne mézu byt umiestnené:
- vrozrabkarniach, ak spiiiaji osobitné hygienické podmienky pre vyrobu
mletého mésa alebo sekaného mésa,
- vprevadzkarniach na vyrobu miésovych pripravkov, ak spifiaju osobitné
hygienické podmienky pre vyrobne masovych pripravkov.

Ak vyrobne, ktoré ziadaji o vydanie osved¢enia o splneni podmienok pre vyrobu
mlet¢ého mésa alebo sekaného misa alebo méisovych pripravkov, predstavujii stcast
prevadzkarne s osved¢enim o splneni hygienickych podmienok pre zabijanie jatocnych
zvierat, zabijanie zveri, resp. pre prevadzkarne na vyrobu misovych vyrobkov, a maja
rovnakého prevadzkovatela, mozu byt pre oba tieto prevadzkové priestory, zariadenia
a vybavenie na osobnu hygienu zamestnancov, ako aj iné priestory, kde nie je riziko
kontamindcie surovin alebo nebalenych vyrobkov, spolo¢né.

Osobitné hygienické podmienky pre vyrobne mletého miisa alebo sekaného miisa

Ak ide o prevadzkaren zdruzujucu rozrabkareii a vyrobu mletého mésa alebo sekaného
madsa, musia byt splnené vSeobecné a osobitné hygienické podmienky pre tieto ¢innosti
a vyrobna mletého alebo sekaného mésa musi mat’:

- samostatnil miestnost’ na mletie alebo sekanie a balenie mletého mésa alebo
sekaného mésa do priameho obalu, stavebne oddeleni od rozrabkarne,
vybavenu klimatizaciou, ktora trvalo zabezpecCuje pocas prevadzky teplotu
prostredia najviac + 12 °C, miestnost musi byt vybavena registracnym
teplomerom alebo dial’kovym registraCnym teplomerom,

- samostatnil miestnost na balenie mletého médsa alebo sekaného misa do
druhého obalu, ak sa vykonava,

- samostatni  miestnost alebo  vyhovujuce uzatvéaratelné zariadenie
s prichradkami na uchovavanie soli, soliacich zmesi a prisad,

- chladiace zariadenie, ktoré umoznuje dodrziavat predpisané vnutorné teploty
surovin a vyrobkov.

Ak ide o samostatni vyrobnu jednotku, musi mat’ prevadzkaren na vyrobu mletého
misa alebo sekaného misa zabezpecené vSeobecné hygienické podmienky kladené na
prevadzkarne na vyrobu méisovych vyrobkov, miestnosti vybavené podla poziadaviek na
osobitné hygienické podmienky na vyrobu méisovych vyrobkov.

Osobitné hygienické podmienky pre vyrobu mésovych pripravkov

Prevadzkarne na vyrobu mésovych pripravkov musia mat’ miestnosti a priestory, ktoré
spliiaji hygienické podmienky a ktoré maju zabezpecené:



- samostatnl, od rozrabkarne alebo porciovne stavebne oddelent miestnost’ na
vyrobu misovych pripravkov, pridavanie inych zloziek ana balenie do
priameho obalu, tato miestnost musi byt vybavend klimatizaciou,
registraénym alebo dial’kovym registracnym teplomerom,

- samostatnl miestnost’ na balenie mésovych pripravkov do druhého obalu, ak
nie su splnené poziadavky na hygienické balenie do druhého obalu v spolo¢nej
miestnosti s rozrabkou alebo s porcioviiou,

- miestnost’ na skladovanie prisad,

- samostatné chladiarenské miestnosti na skladovanie cerstvého mésa alebo
zveriny a samostatné chladiarenské miestnosti na skladovanie maédsovych
pripravkov,

- chladiarenské zariadenie, ktoré umoziuje dodrziavat predpisané vnutorné
teploty surovin a hotovych mésovych pripravkov.

Ak ide o samostatni vyrobnu jednotku, musi prevadzkaren na vyrobu mésovych
vyrobkov spliiat’ vSeobecné a osobitné hygienické podmienky.

Osobitné hygienické podmienky pre prevadzkarne na spracuvanie a na upravu
obmedzene pozivate’ného miisa jatocnych zvierat a hydinového mésa

Pri spracivani obmedzene pozivatelného mésa jato¢nych zvierat alebo hydinového
madsa alebo pri manipulacii s nim v prevadzkarni, musi byt pritomny uradny veterinarny lekar
denne vzdy pocas prijmu, manipulécie a spracuvania.

Prevadzkovatel musi spol'ahlivo zabezpeCovat evidenciu ziskavania, prijmu,
skladovania, spracuvania a upravy obmedzene pozivateIného mdsa a manipuldciou s nim,
oddelene od ostatného mésa.

Obmedzene pozivatelné mdso sa musi prepravovat’ oddelene od iného mésa, ako aj od
inych potravin a zloziek. Pri preprave musi byt obmedzene pozivateIné miso zavesené,
organy ainé vedlajSie jatocné produkty musia byt uloZzené v ur€enych a oznaCenych
prepravnych nadobach s udajmi o pdvode druhu, o mnozstve mésa a o datume zabitia zvierat.

Prevadzkarne na spracovanie obmedzene poZzivatelného mdsa musia mat’ dostatocne
oddelent ¢istu a necistu cast’ prevadzky. Jednotlivé technologické postupy v prevadzke musia
byt usporiadané tak, aby sa:

- zamedzilo kriZzeniu Cistych a necistych ¢innosti,

- so surovym obmedzene pozivate'nym méisom manipulovalo spésobom, ktory
vyluc€uje, ze pride priamo alebo nepriamo do styku s ostatnym miasom, ktoré
nie je urcené na spracovanie do vyrobkov z obmedzene pozivate'ného mésa,

- vylucil akykol'vek priamy styk alebo prostrednictvom zariadenia, nastrojov
a zamestnancov aj nepriamy styk surového obmedzene pozivateIného misa
s misom tepelne opracovanym a s mésovymi vyrobkami.

Prevadzkarne na spracivanie obmedzene pozivate’ného misa musia mat’
zabezpecené:

- samostatné chladiarne na oddelené skladovanie obmedzene pozivateného
mésa alebo hydinového mésa pri dodrzani predpisanych vnatornych teplot,



- na rozrabanie obmedzene pozivatelného méisa bud’ samostatni miestnost
alebo samostatné dostatocne priestorovo a prevadzkovo oddelené pracovisko
v rozrabkarni alebo porciovni,

- osobitné oznacenie alebo uzaver nddob, v ktorych sa obmedzene pozivatel'né
méso pred tepelnym oSetrenim nasol'uje alebo inak upravuje.

Prevadzkareih musi mat’ podl’a druhu Gpravy alebo spractivanie obmedzene
poZivateI’ného mésa vhodné zariadenie na:

- tepelné opracovanie obmedzene pozivatelného misa, ktoré zabezpecuje, Ze vo
vSetkych castiach vyrobkov pdsobia predpisané teploty pocas predpisaného
¢asu posobenia,

- topenie alebo Skvarenie tukov zobmedzene pozivateIného misa, ak sa
nespracuvaju do inych vyrobkov alebo sa nepouzivaju na priemyselné
spracovanie,

- Upravu zmrazovanim, ktord umoziuje dosiahnutie predpisanej teploty.

V prevadzkarni, v ktorej sa vyrabaju konzervy z obmedzene pozivateI'ného mésa,
musia byt splnené vsetky poziadavky kladené na prevadzkareil na vyrobu pasterizovanych
alebo termosterilizovanych vyrobkov.

Vsetky zariadenia musia byt vybavené kalibrovanymi regulacnymi zariadeniami,
kalibrovanymi meracimi zariadeniami a registracnymi teplomermi, ktoré umoziuju
dodrziavat’ a kontrolovat’ predpisané podmienky tepelnej upravy obmedzene pozivateného
masa.

Registratné zaznamy sa musia urenym spdsobom oznacovat a uchovavat
v prevadzkarni najmenej 2 roky alebo pocas datumu spotreby vyrobkov, resp. aj dlhSie.

HYGIENICKE PODMIENKY PRE PREVADZKARNE NA ZiSKAVANIE,
UPRAVOVANIE, SPRACUVANIE A SKLADOVANIE PRODUKTOV RYBOLOVU

Kazda prevadzkaren na upravu, spracdivanie, balenie, chladenie alebo
zmrazovanie a skladovanie zabitych celych alebo upravenych alebo spracovanych
produktov rybolovu musi spiiiat’ tieto podmienky:

1. vyrobné priestory musia byt dostatocne priestranné a usporiadané tak, aby umoznovali
vykonévat’ technologické operacie hygienickym spdsobom a musia byt rieSené tak,
aby sa predchadzalo moznej kontamindcii surovin alebo vyrobkov a musia mat
dostato¢ne oddelené Cisté a necisté Casti budovy a Cisté operacie od necistych,

2. v miestnostiach av priestoroch, v ktorych sa s produktmi rybolovu manipuluje,
upravuju sa alebo sa spractivaji, musia byt’:

a) nepriepustné podlahy, ktoré mozno Tlahko Ccistit' a dezinfikovat, upravené
spdsobom, ktory umoziiuje dobry odtok vody alebo vybavené zariadenim na
odstrafiovanie vody,

b) hladké, odolné, lahko Cistitelné steny s nepriepustnou, umyvatelnou
a dezinfikovateI'nou Gpravou, spojenie stien a podlah musi byt zaoblené alebo
upravené podobnym spdsobom, okrem skladov,

c) Cisté a CistiteI'né stropy, podstropné konstrukcie, podlahy a kryty vedeni musia
byt zhotovené tak, aby sa na nich nezhromazd’'ovali necistoty,

d) dvere aramy okien z odolné¢ho, nepriepustného, umyvatelného materialu na
vsetkych povrchoch, zhotovené tak, aby sa na nich nezhromazd'ovali necistoty,



e) dostatocné vetranie a kde treba, ucinné odsavanie par, aby sa zabranilo tvorbe
aerosolu a kondenzacii vodnej pary,

f) dostato¢né prirodzené alebo umelé osvetlenie,

g) dostatocny pocet zariadeni na umyvanie a dezinfekciu rik, vo vyrobnych
priestoroch ana zachodoch nesmt byt umyvadla ovladatelné rukou alebo
ramenom a zariadenia musia byt vybavené prostriedkami na umyvanie
a dezinfekciu ruk, jednorazovymi utierkami na osuSenie ruk a vhodnymi
nadobami na pouzité utierky a musia mat’ privod tecucej studenej pitnej vody
a teplej vody alebo vody vopred zmie$anej na vhodnu teplotu,

h) zariadenia avybavenie na Cistenie vyrobnych a manipulacnych priestorov
prevadzkarni ana Cistenie a dezinfekciu zariadeni, pracovnych nastrojov
a pomocok, miestnosti alebo uzamykatel'né zariadenia na uchovévanie
Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov a pomdcok, ktoré sa nemozu
uchovévat’ vo vyrobnych alebo manipula¢nych priestoroch,

3. vskladoch, v ktorych sa suroviny, polovyrobky alebo hotové vyrobky skladuji alebo
uchovéavajii, musia byt zabezpecené hygienické podmienky, v miestnostiach
s chladiacim zariadenim musia byt teplomery,

4. na ukladanie auchovéavanie odpadov aproduktov rybolovu nevhodnych alebo
vylicenych z urcenia na vyzivu l'udi, musi byt prevadzkaren vybavenad dostatoénym
poctom osobitnych nehrdzavejucich, nepriepustnych, uzatvéaratenych, oznacenych
kontajnerov alebo nadob, ktoré sa I'ahko Cistia a dezinfikuj a s osobitnym chladenym
priestorom na ukladanie tychto kontajnerov, ak nie je zabezpeceny odvoz odpadov na
konci kazdého pracovného diia,

5. nastroje a vyrobné zariadenia — stoly na krdjanie, filetovanie a upravovanie produktov
rybolovu, naddoby, kontajnery, posunovacie pasy, zariadenia na upravovanie a noze,
iné pracovné nastroje a pomdcky, musia byt z nehrdzavejicich materidlov, ktoré sa
daju Tahko Ccistit’ a dezinfikovat’, pouZzivanie drevenych povrchov a zariadeni nie je
povolengé, tie sa moézu pouzit' len v skladoch, kde sa skladuju produkty rybolovu
balené v prvom aj v druhom obale,

6. vhodné vybavenie na Cistenie a na dezinfekciu dopravnych prostriedkov,

7. zariadenie na dostatocné zasobovanie pitnou vodou pod tlakom a teclicou teplou
vodou,

8. vhodné zariadenie na dostatocnu ochranu pred Skodcami — hmyz, §kodlivé hlodavce,
vtaky,

9. dostatocny pocet Satni usporiadanych a vybavenych tak, aby boli chranené Cisté Casti
prevadzkarne pred kontamindciou, s hladkymi nepriepustnymi umyvatelnymi stenami
a podlahami, s dostatoénym poctom umyvadiel a zidchodov, umyvadla nesmu byt
ovladané rukou alebo ramenom,

10. systém na odvod odpadovej vody, ktory spiiia vieobecné hygienické poziadavky.

Podlahy, steny, priecky, stropy, zariadenia a ndstroje musia byt v dobrom technickom
stave, aby nemohli predstavovat’ zdroj kontaminécie.

Osobitné hygienické podmienky pre prevadzkarne na upravu, spracivanie
a manipulaciu s produktmi rybolovu

Podl’a druhu produktov rybolovu, druhu vykonavanych operacii pri upravovani
produktov rybolovu, pri ich spracivani, vyrobe a manipulicii s nimi, musia
prevadzkarne mat’:



zariadenie na uchovavanie zivych ryb, pripadne inych zivych produktov rybolovu,
zasobované zdravotne bezchybnou vodou,

priestor na zabijanie zivych ryb, ak sa v prevadzkarni vykondva, na zabijanie musia
byt zabezpecené hygienické podmienky tak, aby ryby neboli znecistené hlienom,
bahnom, hlinou, slizom alebo vykalmi,

chladiarent a vhodné kontajnery, kde mozno uchovéavat’ Cerstvé zaladnené produkty
rybolovu, ak sa neexpeduju chladené nebalené produkty, balené Cerstvé produkty sa
musia uchovavat’ zal'adnené alebo chladené chladiacim zariadenim,

samostatni miestnost’ na filetovanie alebo int upravu produktov rybolovu, oddelent
od priestorov, v ktorych sa vykondvaju operacie, ako je odrezévanie hlav a pitvanie,
oznacené nadoby suzavermi alebo kontinualne zariadenie na zhromazdovanie
vnutornosti,

zariadenie na oplachovanie ryb bezprostredne po pitvani apo odstranovani hlav
te¢ucou pitnou vodou pod tlakom,

dostato¢ne vykonné zmrazovacie zariadenie, ak sa vyrabaju mrazené produkty,
skladovacie priestory umozitujuce dodrziavanie predpisanych teplot, vybavené dobre
pristupnym zariadenim na registraciu teploty,

samostatni miestnost’ s hygienicky vhodnymi povrchmi alebo zariadenie na
rozmrazovanie produktov rybolovu, pri rozmrazovani nesmie dochadzat ku
kontaminacii produktov alebo kneziaducemu zvySeniu ich teploty amusi sa
zabezpecCit ucinny odtok vody, aby sa rozmrazované suroviny nekontaminovali,
rozmrazovanie sa nesmie vykonavat’ na podlahe,

ak sa vprevadzkarni manipuluje s cCerstvymi produktmi rybolovu alebo
s rozmrazenymi produktmi rybolovu, musi mat zariadenie vybavenie na ich
uchovavanie pri teplote topenia l'adu,

pri skladovani a uchovavani zmrazenych produktov sa musia zabezpecit’ sklady so
stalou teplotou — 18 °C alebo nizSou, sklady musia byt vybavené dostatocne
vykonnym chladiacim zariadenim a dobre pristupnym zariadenim na registraciu
teploty,

miestnost’ na hygienické skladovanie obalovych materialov,

samostatni miestnost’ na balenie vyrobkov do druhych obalov a na expediciu.

Pri vyrobe termosterilizovanych vyrobkov v nepriedusne uzavretych obaloch
musi mat’ prevadzkaren na spracivanie produktov rybolovu:

zariadenie na hygienickd prepravu obalov do vyrobnych miestnosti a zariadenie na
¢istenie plechovych obalov tesne pred plnenim,

zariadenie na umyvanie neprieduSne uzavretych obalov pred autokladvovanim
s privodom dostato¢ne teplej vody na odstranenie tuku z povrchu plechoviek,
zariadenia na sterilizovanie vyrobkov (autoklavy), vybavené kontrolnymi teplomermi,
tlakomermi a registraénymi teplomermi,

zariadenie alebo vhodné miesto na vychladenie alebo osusenie konzerv po tepelnom
opracovanti,

termostatové zariadenie alebo komoru na inkubdciu ana pozorovanie vzoriek
rybacich vyrobkov v nepriedusne uzavretych obaloch,

vhodné technické vybavenie na skuSanie tesnosti a defektov plechoviek a obalov
a vhodné zariadenie a vybavenie na skiiSanie prie¢nych rezov uzavermi obalov.

Pri vyrobe udenych vyrobkov z ryb musi prevadzkarei mat’:
samostatnu miestnost na udenie alebo zariadenie vybavené ucinnym vetracim
systémom na odvadzanie udiaceho dymu mimo prevadzkovych priestorov,



priestor alebo zariadenie na dostato¢ne rychle schladenie vyrobkov na teplotu
predpisant na ich uchovavanie pred balenim,

zariadenie na kontrolu a registrovanie teploty pri udeni,

samostatny dostatocne oddeleny priestor na uchovéavanie materiadlov pouzivanych na
vyvijanie dymu.

Pri vyrobe solenych alebo marinovanych rybacich vyrobkov musia byt’ na tieto
technologické operacie zabezpecené:

oddeleny priestor od priestorov urcenych na iné cinnosti, ako si upravovanie,
spracuvanie alebo skladovanie produktov rybolovu,

nadoby, bazény alebo iné vhodné Cistitelné zariadenia, zodpovedajuce hygienickym
poziadavkdm a skonStruované tak, aby vylu€ovali kontaminaciu pocas solenia alebo
nasol'ovania, materidly, ktoré prichddzaji do styku so solenymi, nakladanymi alebo
marinovanymi rybami musia byt hladké, odolné, nepriepustné a zhotovené
z nehrdzavejuceho  hladkého nepriepustného materialu, ktory neuvolnuje latky,
ohrozujiice zdravie l'udi a nezhorSuje kvalitu vyrobkov a umoziiuje dobré Cistenie
a dezinfekciu. Pri vyrobe varenych rybacich produktov musia byt zariadenia na
tepelnu Gpravu vybavené kontrolnymi a registracnymi teplomermi a treba zabezpecit’
podmienky, ktoré¢ umoziuju rychle schladenie po uvareni.

Osobitné hygienické podmienky na vyrobu slimacieho mésa urceného na vyzivu
Pudi

Slimaky bez ulit, upravené¢ a varené¢ alebo konzervované musia pochadzat zo

schvalenych prevadzkarni, ktoré spiiiaju hygienické podmienky.
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Podl’a druhu vyroby musia prevadzkarne d’alej mat’:
ak ide o vyrobky z upraveného mésa slimakov bez ulit v zavislosti od rozsahu operacii
samostatné miestnosti alebo priestory na:
skladovanie obalovych materialov,
prijem a skladovanie zivych slimakov,
pranie, Cistenie, blanzirovanie alebo varenie, vyberanie slimakov z ulit a orezdvanie
a upravu slimacieho misa,
skladovanie ulit, resp. ich Cistenie a oSetrenie,
tepelné oSetrenie slimacieho maésa, ak je to potrebné,
balenie vyrobkov do priameho obalu a do druhého obalu,
skladovanie hotovych vyrobkov v chladiarenskom sklade:
ak ide o vyrobu konzervovanych slimakov, musia byt’ splnené hygienické podmienky
ako pri konzervovani produktov rybolovu,
ak ide o vyrobu tepelne opracovanych (varenych) aupravenych vyrobkov zo
slimaCieho maisa v zavislosti od rozsahu a druhu vyrobnych operacii, samostatné
miestnosti alebo priestory na:

a) skladovanie slima¢ieho mésa pri chladiarenskych teplotéach,

b) skladovanie ¢istych ulit,

c) skladovanie ostatnych latok, pouzivanych pri vyrobe

d) pripravu plnky,

e) tepelné opracovanie a vychladenie vyrobkov,



f)

g)
h)

plnenie ulit slima¢im midsom abalenie v miestnosti s klimatizatnym
zariadenim a kontrolovanymi teplotnymi podmienkami,

zmrazovanie, ak sa vykonava,

skladovanie hotovych vyrobkov pri chladiarenskych, pripadne mraziarenskych
teplotach.

Osobitné hygienické podmienky pre prevadzkarne na vyrobu Zabacich stehienok

urcenych na vyZzivu Pudi

Cerstvé, zamrazené alebo spracované zabie stehienka, ur¢ené na vyzivu l'udi, musia
pochadzat’ z prevadzkarne schvalenej prislusSnym veterindrnym organom, ktord splia
hygienické podmienky, kladené pre prevadzkarne na upravu a spracuvanie produktov

rybolovu.

Prevadzkaren musi spiiiat’ osobitné hygienické podmienky a musi mat’:

- samostatni miestnost’ na skladovanie aumyvanie zivych ziab, na ich zabijanie
a vykrvovanie, tato miestnost’ musi byt stavebne oddelend od miestnosti na Gpravu
zabacich stehienok a inych vyrobnych a manipula¢nych miestnosti,

- samostatnll miestnost’ na Gpravu zabacich stehienok,

- miestnost alebo =zariadenie s dostatocne vykonnym chladiacim zariadenim na
schladzovanie alebo zmrazovanie Zabich stehienok, ak sa ithned’ nespractvaju,

- miestnosti a zariadenia v zavislosti od vykonavanych technickych operacii,

- miestnosti na balenie hotovych vyrobkov a expedovanie,

- miestnost’ na skladovanie hotovych vyrobkov.

Podmienky pre vykon veterinarnych kontrol

Kazda prevadzkarein na vyrobu, balenie a skladovanie misa jato¢nych zvierat
musi pre zamestnancov regionalnej veterinirnej a potravinovej spravy zabezpecit’:
a) miestnost’ ur¢ent na tieto ucely, v skladoch mésa aspoii pracovny stol,
b) miestnost’ na osobnt hygienu s privodom vody,
¢) podmienky umoznujuce kedykol'vek vykonat veterinarnu prehliadku alebo inu
veterindrnu kontrolu v stlade s predpismi, a to najma:

vol'ny pristup do vSetkych Casti prevadzkarne,

dostato¢né osvetlenie v prevadzkovych priestoroch, vhodné osvetlenie na
prehliadku zvierat pred zabitim(ante mortem)a prehliadku misa po zabiti (post
mortem),

zastreSené zariadenie na oddelenie alebo fixovanie jatoénych zvierat pocas
prehliadky pred zabitim,

vhodne vybavenu uzamykatelni miestnost, zariadenia a vybavenie na
vySetrovanie na trichinely na bitinkoch, kde sa zabijaji jatocné zvieratd,
ktorych méso podlieha tomuto vySetreniu,

vhodne vybavené pracovné miesta na linkach bitiinkov,

pristup k vysledkom vlastnych laboratornych kontrol a kontrol rezidui,
k vysledkom vySetrenia pitnej vody a kontrol skodcov,

pristup k zaznamom teplot v rozrabkariiach, v porciovniach, v chladiarnach
a v chladiarenskych a mraziarenskych skladoch,

pristup k zdznamom a ku dokladom o pdvode vSetkych zvierat, o pdvode
cerstvého misa a o jeho expedicii,



- pristup k evidencii o predpisanych a pozadovanych lekarskych prehliadkach
zamestnancov prevadzkarne aku osvedceniam o odbornej spdsobilosti na
vykon epidemiologicky zadvaznych Cinnosti,

- zariadenia na uchovéavanie aevidenciu etikiet aobalového materidlu
s predtlacenym osobitnym oznacenim.

Osobitné hygienické podmienky na schvalovanie hydinovych bitinkov a bitinkov na
zabijanie kralikov

Hydinové bitinky musia mat’ zariadené tieto miestnosti:

- miestnost alebo priestor pre prijem jato¢nej hydiny,

- miestnost’ na vykonavanie prehliadky pred zabitim,

- miestnost alebo zariadenie na umyvanie a na dezinfekciu ruk,

- osobitné umyvarne a splachovacie zadchody pre zamestnancov, ktori manipuluju so
zivou hydinou,

- samostatnl miestnost’ na zabijanie hydiny —na omracovanie a na vykrvovanie,

- samostatnll miestnost’ na parenie a na Sklbanie hydiny,

- samostatnll miestnost’ na pitvanie hydiny a Gipravu mésa po zabiti.

Poziadavky na nadviznost’ miestnosti:

- medzi miestnostami m6zu byt’ len otvory na prechod zavesenej hydiny,

- medzi miestnostami musia byt’ dvere s automatickym uzatvaranim,

- plocha miestnosti musi zodpovedat’ vykondvanym operacidm,

- prieCky musia chranit’ pred akoukol'vek kontaminaciou,

- technologické zariadenia v miestnostiach musia umoznovat vykonavanie
technologickych operécii a dodrziavanie hygienickych poZziadaviek.

Podmienky manipulicie s hydinovym mésom na hydinovom bitinku

Poziadavky na miestnosti pre manipulaciu s hydinovym méisom:

- osobitnd miestnost’ na expediciu, ak sa hydinové miso expeduje priamo z hydinového
bitinku,

- chladiarensky a mraziarensky priestor s moznostou uzamykania na oddelené
uchovavanie pozastaveného hydinového masa,

- chladiarenské sklady v nadvdznosti na vyrobné a manipulac¢né jednotky,

- mraziarenské sklady v nadvdznosti na vyrobné a manipulacné jednotky,

- osobitny priestor alebo zariadenie na skladovanie peria hydiny, ak sa neodstranuje ako
odpad, ktory musi byt’ v necistej Casti prevadzkarne.

Osobitné hygienické podmienky pre bitinky na zabijanie kralikov

Prevadzkarne na zabijanie kralikov musia spifiat’ vieobecné hygienické podmienky.
Osobitné hygienické podmienky musia spifiat’ vtakom rozsahu ako prevadzkarne na
zabijanie hydiny, s ohladom na osobitné technologické operacie pri zabijani a pri jatocnom
opracuvani domécich krélikov.



Osobitné hygienické podmienky na schvalovanie rozrabkarne cerstvého mésa
a pri porciovani hydinového a krali¢ieho miisa

Osobitna miestnost’” na spracdvanie, rozrabanie, porciovanie, vykost’ovanie

a ipravu misa, resp. balenie misa:

1) musi byt sucast’ou:

rozrabkarne,

porciovne,

bitinku,

hydinového bitinku,

mraziarenskej alebo inej prevadzkarne

2) musi mat’:

a) klimatizaciu, ktord umoziuje bez ohl'adu na vonkajSie teploty udrziavat
pocas rozrabania Cerstvého médsa v miestnosti teplotu prostredia + 12 °C
alebo niZsiu,

b) registrany alebo dial’kovy registracny teplomer, ktory nemozno nahradzat’
kontrolnym teplomerom s manudlnym zaznamenavanim teplot.

Poziadavky na miestnosti na balenie:

balenie cerstvého hydinového misa alebo krali¢ieho mdsa do druhého obalu mozno
vykonéavat’ v rovnakej miestnosti ako rozrabanie, vykostovanie a porciovanie, ak su
zabezpeCené v miestnosti na rozrabanie alebo porciovanie osobitné hygienické
poziadavky na tato manipulaciu,

ak sa méso bali do kartonov alebo do inych druhych obalov, musi byt’ na tto ¢innost’
zabezpecena samostatna miestnost’,

na skladovanie obalovych materialov musi byt vyhradena samostatna miestnost,
baliace materialy, zabalené vo vlastnych ochrannych obaloch, mozno skladovat
s Cistymi ochrannymi odevmi a s papierovym materialom.

Baliace materialy sa nesmu skladovat’ v:

garazach a drzbarskych dielnach,

dennych miestnostiach a inych nevhodnych priestoroch,

vyrobnych priestoroch a na chodbach prevadzkarne,

v skladoch médsa av inych priestoroch urenych na vyrobu alebo manipulaciu
s madsom.

Rozrabkarne a porciovne musia spliiat’ v§eobecné hygienické podmienky a musia
byt vybavené:

a) samostatnymi dostatocne velkymi miestnost’ami na:

chladiarenské uchovavanie Cerstvého maésa, uréeného na delenie, rozrabanie,
porciovanie alebo vykostovanie,

oddelené¢ uskladnenie nebaleného misa, ak sa v prevadzkarni nachadza, nebalené
miso sa nesmie skladovat’ v tejto chladiarni, ak sa miestnost’ po vyskladneni baleného
madsa najprv nevycisti a nevydezinfikuje,

b) osobitnymi mraziarenskymi skladmi, ak sa v prevadzkarni skladuje zmrazené méso,
¢) vhodnymi priestormi avybavenim alebo zariadenim na rozmrazovanie, ak sa
v prevadzkarni spractiva midso po rozmrazeni.



Osobitné hygienické podmienky na schvalovanie skladov ¢erstvého miisa jato¢nych

zvierat, hydinového misa a krali¢ieho méasa

Poziadavky na chladiarenské a mraziarenské miestnosti:

pozadovana velkost’ — priestrannost’,

I'ahké Cistenie a dezinfikovanie,

umoznenie dodrziavat’ predpisané vnutorné teploty mésa,

podlahy skladov musia byt odkanalizované, nepriepustné, lahko Cistitelné
a dezinfikovatel'né, odolné proti hnilobe, v chladiarenskych skladoch vyspadované
k odpadovym vpustiam,

zariadenia musia byt zhotovené z nehrdzavejucich materialov,

drevené palety je mozné pouzit’ len v miestnostiach, kde sa skladuje miso vylu¢ne
balené v karténoch alebo inych vhodnych druhych obaloch,

miso a obaly na méso nesmu prist’ do styku s chladiacim alebo mraziacim zariadenim,
musia byt vybavené registranym alebo dialkovym registratnym teplomerom
v kazdom skladovacom priestore, ktory nesmie nahradzat kontrolny teplomer
s manualnym zapisovanim teploty prostredia,

mraziarenské sklady musia mat’ zabezpeceny kontrolny systém, ktory umoziuje
lokalizovat” a kontrolovat’ jednotlivé vyrobné davky misa,

chladiarenské sklady musia mat’ uzavrety odvod kondenzovanej vody, aby sa vylucila
kontaminacia maésa,

v mraziarenskych skladoch sa musi predchadzat’ neziaducemu tvoreniu namraz na
chladiacom zariadeni, skladovanych surovinach, vyrobkoch a polovyrobkoch.

Cistenie a dezinfekcia dopravnych prostriedkov

Po skonceni prepravy zvierat sa musia dopravné prostriedky, klietky a prepravky

Sistit' a dezinfikovat. Na tento G¢el musi byt vlastné zariadenie, ktoré musi spliat’ tieto
poziadavky:

a)

b)
c)

d)

e)

musi byt vybudované v urcitej Casti prevadzkarne, vybavené tak, aby bolo schopné
prevadzky aj pri vonkajsich teplotach, nizSich ako 0 °C,

musi mat’ vodotesnu plochu vyspadovanu a napojent na kanalizaciu,

musi mat’ privod pitnej vody pod tlakom a teclicej teplej vody zohriatej najmenej na
teplotu 50 °C,

musi byt vybavené vhodnym funkénym zariadenim na aplikdciu dezinfekénych
prostriedkov,

musi mat’ dostatoné osvetlenie.

V prevadzkarniach musi byt taktiez zriadené miesto a zabezpecené vhodné zariadenie

na Cistenie a dezinfekciu dopravnych prostriedkov pouzivanych na prepravu maisa.
Nevyzaduje sa to len v pripade, ak ide o samostatné mraziarenské sklady, v ktorych sa
prijima, skladuje aexpeduje vylucne len hygienicky balené méso v druhom obale
a v prevadzkarniach, ktoré maji zmluvou zabezpecené Cistenie a dezinfekciu prepravného
priestoru po kazdej priprave mésa.



Osobitné hygienické podmienky na schvalovanie bitinkov
Prijem a ustajnenie jato¢nych zvierat

Vchody a komunikacie:
- samostatné pre prepravu a prijem jato¢nych zvierat,
- nesmu sa krizit' s vchodmi a komunikaciami ostatnych vyrobnych a manipulacnych
Casti prevadzkarne.

Mastale bitiinkov:
- chrénené pred klimatickymi zmenami,
- s cakacimi ohradami na prijem jatocnych zvierat a na ich ustajnenie pred zabitim,
- vhodne vybavené nahéanacie ulicky.

Poziadavky na materialy:
- steny, ohrady, podlahy, zibrany, vrata, priecky, roSty priestorov na ustajnenie a na
manipulaciu so zvieratami musia byt' z odolného, nepriepustného, dobre CistiteI'ného
a dezinfikovateI'ného materialu,
- drevené zariadenia nie st povolené.

Poziadavky na ustajnenie zvierat:
- zariadenia na napdjanie pitnou vodou, resp. na kimenie zvierat,
- zariadenie na odvod tekutych odpadov,
- zabranenie pristupu inych zvierat, ktoré nie su ur¢ené na zabitie.

Poziadavky pre vykon veterinarnej prehliadky:
- vhodné osvetlenie,
- miesto na umyvanie a na dezinfekciu ruk,
- prostriedky na oddelenie a na fix4ciu (znehybnenie) zvierat.

Pre choré alebo z ochorenia podozrivé zvierata a na ich osobitné ustajnenie musia byt
zabezpecCené samostatné uzamykate'né miestnosti, zariadenia alebo izola¢né koterce
s odvodom tekutych odpadov a s odstraiovanim pevnych odpadov.

Osobitné hygienické podmienky na prevadzkové ¢asti bitiunkov

Poziadavky na priestory:

- zabezpecit pozadovanu velkost’ priestorov,

- ak sa zabijaju oSipané spolu s inymi zvieratami, musi byt na ich zabijanie samostatny
priestor,

- ak sa zabijanie oSipanych vykonava v inom Case, nevyZaduje sa samostatny priestor,

- bitinky musia mat’ dostatocne velké, stavebne uplne oddelené miestnosti, vybavené
kanalizaciou, zariadenim na umyvanie ana dezinfekciu rik, na cistenie ana
dezinfekciu néstrojov,

- samostatnd miestnost na vyprazdiovanie a Cistenie zaludkov, predzalidkov a Criev,
kde sa nesmie robit’ zber slezin a pankreasov, ak st ur¢ené na vyzivu l'udi.

Samostatné miestnosti sa nevyzaduju:
a) ak sa uvedené Cinnosti vykonavaji v mechanickom zariadeni s uzavretym okruhom,
ktoré je vybavené ucinnou ventilaciou a u¢inne sa predchadza kontamindcii mésa,



b) ak je mechanické zariadenie umiestnené v samostatnom priestore oddelenom od
ostatnych priestorov, v ktorych sa manipuluje s mdsom, suvislou prieckou vysokou
najmenej 3 metre a ma ucinné zariadenie, ktoré zamedzuje vytvéaraniu sa aerosolu
v prostredi a odstraiiuje pachy amé odvod aodsdvanie zvySkov odpadovej vody
a obsahov traviacich organov uzavretym potrubnym okruhom priamo do kanalizacie,

c) ak sa zaludky, predzaludky a ¢reva nevyprazdnuju v prevadzkarni a je zabezpecené
ich hygienické skladovanie a odvoz,

d) ak je vyprazdnovanie a Cistenie sucastou jedného technologického procesu spolu
s dalsim opracuvanim, ktoré¢ sa vykondva v miestnosti vybavenej tak, Ze sa
predchadza krizovej kontamin4cii.

Ak sa d’alSia tiprava Zaludkov, predzaludkov a ¢riev vykonava na bitinku, musi byt
pre tieto Cinnosti vyhradend samostatnd miestnost. Ak sa Cistenie a Uprava inych organov
jatocnych tiel a vedlajSich jato¢nych produktov uréenych na vyzivu l'udi vykonava na bitinku
alebo v prevadzkovej Casti prevadzkarne zdruzujucej viacero druhov ¢innosti, musi byt na to
zabezpecend vhodne vybavend samostatnd miestnost. Ak tdto miestnost’ zodpoveda
poziadavkdm na balenie, mézu sa tu organy jato¢nych zvierat, s vynimkou zaludkov,
predzaludkov a Criev, aj balit’.

Na balenie vedl'ajsich jatoénych produktov na bitinku do druhého obalu musi byt na
to vyhradeny samostatny priestor. Samostatni miestnost’ je potrebné zabezpecit’ aj na koze,
rohy, konce koncatin, S$tetiny, pripadne krv, ak sa neodstraiiuju z bitinku v priebehu
pracovného dina, priamo v uzavretych nepriepustnych kontajneroch. Ak sa oSetruju alebo
spracivaju v prevadzkarni, musia sa tieto operdcie vykondvat v stavebne uplne oddelenej
Casti od tej, v ktorej sa manipuluje s mésom.

Kazdy bitinok musi byt vybaveny takymi chladiarenskymi miestnostami, ktorych
kapacita umoznuje schladit’ na predpisané teploty aspon méso ziskané v priebehu jedného
pracovného diia.

Bitinok musi byt’ vybaveny okrem iného:

a) samostatnou uzamykatelnou chladiarniou na schladzovanie a uchovévanie
pozastavené¢ho mdsa, vhodne umiestnenou tak, aby pozastavené¢ miso neprichadzalo
pri  manipulacii do styku smidsom posidenym ako pozivatelné alebo
s nepozivatelnym mésom,

b) samostatnymi chladiarenskymi priestormi na oddelené schladzovanie a skladovanie
obmedzene pozivateI'ného misa, ak sa s nim v prevadzkarni manipuluje.

Osobitné hygienické podmienky na areal, prevadzkové usporiadanie
a vybavenie bitiunkov

Poziadavky na objekt prevadzkarne:

- moznost’ kontroly vSetkych vstupov a vystupov,

- suvislé oplotenie,

- zabranenie pohybu neziaducich oséb alebo zvierat v areali,

- priamy vstup do prevadzkovych miestnosti je zakadzany,

- vSetky predpisané technologické tkony pri zabijani, ziskavani a jatocnej uprave mésa
sa musia vykonavat’ v jednom objekte,

- usporiadanie priestorov musi vylucit kontaminaciu Cistych cCasti a Cistych
technologickych operacii necistymi,

- technologické ukony od omracenia jato¢ného zvierata az po upravu tela ajeho
schladzovanie sa musia vykondvat hygienickym spdsobom, musia na seba
nadvézovat’, aby sa vylucilo ich vzajomné krizenie.



Poziadavky na zamestnancov:

- pohyb zamestnancov musi byt zabezpeceny vhodnym technickym rieSenim,

- pred vstupom do ¢istého priestoru liniek sa musi zabezpedit vymena pracovnych
odevov medzi tkonmi, Cistenie a dezinfekcia zariadenia a ndstrojov, rik a obuvi
zamestnancov medzi Cistymi a neCistymi ukonmi, vo vhodnych dekontamina¢nych
zariadeniach.

Poziadavky na hygienu procesov:

- sprchovanie a oplach tiel jatocnych zvierat musia byt umiestnené a vykonavané tak,
aby nenastala kontamindacia okolia aerosolom,

- pouzivanie zavesnych sprch, hadic arozstrekovacov nie je dovolené, okrem
oplachovania tiel oSipanych medzi vykrvenim a odStetinovanim a miest pre pitvanie
jatocnych zvierat a pri pripadnom zavere¢nom oplachu zvierat,

- sprchovacie zariadenie mozno pouzivat’ len na také Ucely, na ktoré je uréené a musi
byt vylu¢ena kontaminacia mésa rozstrekovanou vodou,

- prevadzkovo, priestorovo a stavebne musia byt oddelené Cisté ukony od necistych
ukonov, najmé ak sa tieto vykonavaju v tesnej blizkosti.

Medzi necisté Casti patria:

- priestory na prijem, ustajnenie a manipulaciu so zivymi zvieratami,

- miestnosti, priestory a zariadenia na UuUpravu, manipuldciu a skladovanie
nepozivatelnych zivocisnych produktov a produktov vylic¢enych z pouzitia na vyzivu
l'udi,

- Crevarne a koziarne,

- miestnosti alebo Casti, kde sa stahuju koze, odstraiiuju rohy a distalne Casti e koncatin,

- miestnosti alebo Casti, kde sa robi pitvanie, obdranie, odstrafiovanie Stetin,

- miestnosti na brusenie nastrojov.

Vsetky technologické operécie sa musia uskutoc¢iiovat’ hygienickym sposobom, musi
sa vylucit kontakt jatocne opracovanych tiel a vedlajSich jatocnych produktov s podlahou,
stenami a inymi Cast'ami zariadeni, ako aj vzajomny dotyk spracivanych jato¢nych zvierat.
Po zabiti, veterinarnej prehliadke a po zdvere¢nej iprave misa sa méso po visutej drahe
presuva do schladzovacich miestnosti, skladov alebo do priestorov rozrabky. Zavesné drahy
a zariadenia a ich Casti nesmu byt zhotovené z dreva.

Ak sa v aredli bitinku skladuje hnoj, skladuje sa v dostato¢nej vzdialenosti od Cistej
Casti prevadzkarne. Musi to byt’ kryty priestor alebo uzavrety kontajner s pevnou vodotesnou
plochou a's odvodom tekutého odpadu, rieSeny tak, aby sa zabranilo kontaminécii Cistych
Casti prevadzkarne alebo akémukol'vek znecisteniu pitnej vody.
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