Kategorizacia masa,
podmienky vystavby a
prevadzky bitunkov

1. prednaska

Jedlé vedlajSie jato&né produkty su:

1. organy jato¢nych zvierat

* vnutorné organy (vnutornosti) — orgdny dutiny hrudnej, vritane
priedusnice a paZeraka, dutiny brudnej, mogovy mechar a oblicky.

* ostatné organy, ktorymi su jazyk, vemeno krdv a jalovic, semeniky
bykov a mozog a miecha.

2. ostatné jedlé VIP, ktorymi st bravéové hlavy a tefacie hlavy, surova
bravéova slanina alebo surovy loj, ak nie je stGfastou tela, méiso 2z
hovddzich hlav a kosti hoviddzieho dobytka, teliat, oSipanych a
domadcich neparnokopytnikov.

* nejedlé jatoéné produkty podfa potravinového kédexu SR s
rohovina prstov oSipanych, konce konéatin hovidzieho dobytka
okrem teliat do veku 6 mesiacov, oviec, kdz a domacich
neparnokopytnikov oddelené v zidpdstnom a patovom kibe, rohy,
srst, Stetiny a koZa okrem koZe osipanych, krv ak sa nezachyti za
osobitnych podmienok a ostatné jatoéné produkty nevhodné na
vyzivu fudi.

Hovéddzie mdso sa na zéklade hmotnosti, veku, pripadne pohlavia dalej
¢leni na nasledované kategdrie :

mlady hovddzi dobytok - su zvierata saméieho i samicieho pohlavia vo
veku do 12 mesiacov o Zivej hmotnosti viac ako 150 kg,

mlady byk je nelastrované zviera samcieho pohlavia vo veku 13 a 24
mesiacoy,

byk je nekastrované zviera saméieho pohlavia starSie ako 24 mesiacoy,
vél je kastrované zviera samcieho pohlavia starSie ako 12 mesiacoy,
jalovica je neotelené zviera samicieho pohlavia starSie ako 12 mesiacoy,
krava je zviera samicieho pohlavia po oteleni.

Telacie miso sa ziskava zo zvierat tejto kategérie vo veku viac ako 2 ty¥dne
a hmotnosti najviac 150 kg. PK rozliuje nasledovné skupiny tefacieho
masa :

* a/ mlieCnych teliat vo veku do 6 tyidiiov a o hmotnosti najmenej 25 kg

* b/ vykrmowvych teliat vo veku 6 tyidiiov aZ 6 mesiacov o hmotnosti
najmenej 70 kg

* ¢/ teliat starSich ako 6 mesiacov.

* Maso jatoénych zvierat je maso zo vietkych &asti zabitych
zvierat v sulade s vynosom MPS SR €. 678/2001-100 uréené na
uvadzanie do obehu, alebo na vyrobu potravin. Podla
citovaného vynosu su mdsom vsetky c&asti z domaceho
hovadzieho dobytka, vratane druhov Bubalus bubalis a Bison
bison, z oSipanych, z domacich oviec a kéz a z domaécich
neparnokopytnikov vhodné na wyiivu ludi.

Jedlé vedlajSie produkty st PK $pecifikované ako ¢asti zabitych
zvierat urcené na pozivanie ludmi, ktoré nie st vymedzené ako
jatoCne opracované telo v zmysle vynosu MP6 SR 678/2001,
v ktorom je definovana zdkladnad charakteristika jatoéne
opracovanych tiel zvierat jednotlivych druhov.

Kategorizacia mdsa jatocnych zvierat

Podla druhu, vekovej kategérie, pripadne tieZ podfa pohlavia sa
ustanoveniami potravinového kddexu sa miso jato¢nych zvierat €lenina:

hoviddzie,

telacie,

bravéové,

baranie,

jahnacie,

kozie,

kozlacie,

2 domécich nepérnokopytnikov.

Podla uréenia na daliie pouZitie sa miso &leni:

1. trhovo upravené druhy misa:

- jatoCne opracované tela,

- vysekovo upravené ¢asti JOT alebo mensie diely tychto &asti.
2. vyrobné miéso

Bravcové méso uréené na uvadzanie do obehu (vysek) moino

ziskavat len z jatocne opracovanych tiel vykrmovy ch o$ipanych —
prasniciek a kastratov. Do obehu sa nesmie uvadzat maso
kancov po dosiahnuti pohlavnej dospelosti, miaso kryptorchidov
a maso prasnic.

Baranie maso sa ziskava z jatocne opracovanych tiel oviec,

Skopov a baranov vo veku nad 12 mesiacov. Vyhlaika MP& SR
682/2002 ,,0 klasifikcii jatoéného hoviddzieho dobytka a oviec”
rozliSuje kategdriu L ,ovce do 12 mesiacov”, kde zaraduje jarky
a baranceky do veku 12 mesiacov, ako aj mlie¢ne jahfiata

a vykrmové jahfiatd s hmotnostou jatoéne opracovaného tela
nad 13 kg.
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Jahiiacie méso PK v paragrafe 15 rozliSuje miso mlieénych jahniat vo
veku najviac 8 tyZzdfiov o hmotnosti jatoéne opracovaného tela 3a3 9
kg a médso vykrmovych jahniat o hmotnosti jatoéne opracovanych tiel
10 kg az 22 kg.

Vyhlaska o klasifikacii oviec rozliduje nasledovné 3 skupiny jahniat :

* A-jahnata s jato¢nou hmotnostou (JOT) do 7,0 kg vratane.

* B-jahnata s jatocnou hmotnostou (JOT) od 7,1 do 10 kg

* C-jahnata s jato€nou hmotnostou (JOT) od 10 kg do 13 kg vratane.

Kozie mdso sa ziskava z jatocne opracovanych kdz a kastratov, ako aj
capov do 1 roka veku. Do obehu sa nesmie uvddzat méso capov
starSich ako 1 rok.

Kozlacie méso sa ziskava z jatoéne opracovanych tiel kozliat vo veku
najviac 5 mesiacov. Jatocné telo musi byt masité, pokryté primeranym
mnoiZstvom tuku s typickou véfiou.

Maso domacich neparnokopytnikov sa ziskava z jatoéne opracovanych

tiel jatocnych koni, somarov, ich krizencov a Zriebit.

V sucCasnosti upravuju podmienky zabezpefovania zdravotnej
neskodnosti ZivoCisnych produktov nasledujlce predpisy :

* Zdkon o potravindch & 152/1995 s novelou & 23/2002
a novelou 472/2003

* Vynos MPG SR €. 678/2001 : O vieobecnych poZiadavkach na

zabezpecenie  zdravotnej neSkodnosti a  hygienickej
bezchybnosti Zivogisnych produktov

* Vynos MPS SR €. 468/2001, ktorym sa upravuji podrobnosti
o vSeobecnych a osobitnych hygienickych podmienkach pre
jednotlivé druhy prevadzkarni a zariadeni

* Nariadenie vlady SR €. 281 z 9.jula 2003 , O poZiadavkach
v zaujme ochrany zdravia ludi pri produkcii a uvadzani
cerstvého mésa na trh.

Areal prevadzkdrne

musi mat ohradeny, alebo inak Géinne oddeleny pozemok,

* v areali prevadzkarne musia byt vietky budovy a zariadenia,
musia sa v nom vykonavat vsetky ukony suvisiace
s technologickymi procesmi daného druhu prevadzkarne,

priestranstva v aredli prevadzkarne, ktoré sa pouiivaji na
dopravu, ako aj pristupové plochy k prijmovym a expedi¢nym
rampam musia mat pevny, bezprainy a Cistitelny povrch
upraveny (vyspadovany) tak, aby sa na filom nesustredovala
voda,

komunikécie prisunu jatoénych zvierat a expedicie masa
a vyrobkov musia byt rieSené samostatne a nemali by sa
vzajomne kriZovat,
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PODMIENKY VYSTAVBY A PREVADZKY BITUNKOV

Fyzické osoby zti¢astnené na vyrobe potravin a ich uvddzani do
obehu su povinné :

* mat primerané znalosti o vyrobe Uimerné ich pracovnému
zaradeniu a tieZ o predpisoch na zabezpeéenie ich zdravotnej
neskodnosti a kvality,

dodrZiavat zdsady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na
vyrobu potravin a manipuléciu s potravinami,

zaobchéadzat s potravinami tak, aby sa neporugov ala ich
zdravotna neskodnost a kvalita,

absolvovat stanovené lekarske prehliadky a informovat
0 zmene svojho aktualneho zdravotného stavu
bezprostredného nadriadeného .

Zakon o potravinach - povinnogi pri vyrobe potravin:

Povinnosti PS (vyroba, uvddzanie do obehu):

* zabezpeclit dodriiavanie hygieny, zdravotnej negkodnosti a kvality
potravin tak, zodpovedali ustanoveniam tohto zidkona.

* hidsit vyrobu resp. distribiciu potravin pisomne orgdnu potravinového
dozoru najneskdr v den jej zacatia.

Zamestnanci prevadzok:

musia byt aktudlne zdravi, s platnym zdravotnym preukazom,

musia mat Cisty pracovny odev meneny kaidy defi, pripadne vymenit
podla potreby,

musi byt zabezpeéené umyvanie a dezinfekcia rik po predlaktie ako aj
pracovnych néstrojov pred zaatim prace a priebeine podfa potreby,

zakaz fajcenia a nehygienického chovania sa v prevadzkach,

zabezpecenie ochrany prevddzok pred hmyzom, hlodavcami a inymi
Skodcami,

priestory ani zariadenia sa nesmu vyulivat na iny Glel. ako na
opracovanie a spracovanie masa,

musi byt pitnd voda v prevadzkovo dostatoénom mnoZstve.
podlahy prevadzok musia byt &isté, mechanicky nenarugené,

vstupovat do prevadzkarne moino len cez dvere, alebo
vchody, ktoré moZno kontrolovat a ktoré nesmu viest priamo
do vyrobnych a manipulaénych priestorov previadzkarne,

ochranné pasmo prevadzkarne ma byt , dostatoéne” vo vztahu
k moZnostiam vzdjomného negativneho vplyvu susediacich
prevadzok resp. bytovej zastavby,

pri urCovani ochranného pasma sa zohladfiuje aj veterinarne
ochranné pasmo uréené na ochranu chovov hospodarskych,
alebo inych zvierat v blizkosti prevadzkarne,

v zavislosti od druhu zvierat a spésobu chovu je veterinarne
ochranné pasmo ,spravidla”® 500 aZ 1000 metrov od
prevadzkarne.



Vyrobné priestory miestnosti :

* prevadzkové budovy a stavby musia byt dostatocne pevneé,

priestranné a clenené tak, aby sa vyroba potravin daného
druhu v predpokladanom rozsahu a charaktere spracovania
mohla vykondvat hygienickym sp&sobom pri reSpektovani
zasad spravnej vyrobnej praxe.

Vsetky miestnosti v ktorych sa ziskava, spractiva alebo skladuje
maso vratane priestorov a chodieb, ktorymi sa prepravuje musia
mat :

a/ podlahu z nepriepustného materialu odolavajuceho hnilobe,
ktora je lahko Eistitelnd a dezinfikovatelna a je upravena tak, aby
umoznovala lahky odtok vody.

b/ kanalizaéné vpuste v podlahe na odvod vody musia byt
vybavené mriezkou s velkostou otvorov maximilne 2 x 2 c¢m
a sifonom na zamedzenie prenikania pachov z kanalizacie.
Priamy odtok odpadovej vody kandlmi z miestnosti sa
nevyZaduje v chladiarenskych a mraziarenskych skladoch, ak je
ich podlaha vyspadovana k dverdm.

dvere, oknd, zérubne a prahy musia byt z nekorodujiceho materialu
s hladkym, odolnym, cistitefnym a dezinfikovatefnym povrchom.
Parapety okien maju byt zoikmené, aby sa zabranilo sustredovaniu
vody. Ak sa oknd vyuZivaju na vetranie, musia byf opatrené siefou
proti hmyzu,

ventiladcia prevddzkovych priestorov musi byt dostatoéna,
zabezpedujlica vyhovujice ovzdusie a G&inny odvod par tak, aby
nedochddzalo k ich kondenzécii v ovzdui miestnosti,

rozvody elektrickych pripadne inych vedeni musia byf nainitalované
v lahko Cistitelnych krytoch, ktoré musia byt zhotovené tak, aby
zabranovali hromadeniu neéistét,

osvetlenie priestorov musi byt primerané, neskresfujuce farby
o intenzite najmenej :

- 540 luxov ak ide o pracovné miesta uréené na veterinirnu prehliadku
- 220 luxov ak ide o vyrobné priestory a o priestory na balenie masa
- 110 luxov ak ide o skladovacie priestory vratane ustajnenia zvierat.

L

Clenenie priestorov bittinku a ich zdkladné vybavenie.

Bitunky musia byt vybavené:

dostatocne velkymi samostatnymi miestnostami a zariadenim na
hygienicky prijem, jatoéné opracovanie, triedenie a kontrolu,
prepravu v ramci prevadzkarne a expediciu ¢erstvého misa,

uzavretym systémom nakladky a vykladky masa, ktory vylucéuje
kontaminaciu prachom, vyfukovymi plynmi, daidom, hmyzom

a vtakmi a zabezpecuje dodrzanie predpisanej teploty misa,
samostatnymi miestnostami na chladenie a uchovévanie misa

s dostatoénym vykonom na dosiahnutie a udriiavanie vnutornej
teploty so zariadenim na odvod kondenzovanej vody a s registraciou
teploty v skladovacom priestore,

uzamykatelnymi a ak je to potrebné a chladenymi samostatnymi
miestnostami na odpady Zivo&isneho pévodu, ak sa tieto
neodstranuju z prevddzkarne po skonéeni kaidého pracovného dia,

samostatnou miestnostou, alebo uzamykatelnym zariadenim na
skladovanie Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov, pri¢om tieto
materialy a pomocky sa nesmu uchovavat v priestoroch, v ktorych sa
vyraba, spractva alebo skladuje méso jatoénych zvierat,

maso sa nesmie vykladat z dopravnych prostriedkov priamo do
priestorov rozrabkarne, alebo nakladat priamo z nich do dopravnych
prostriedkov.

steny prevadzkovych miestnosti musia byt dostatoéne prevadzkovo
odolné, nenasiaklivé pri¢om musia maf svetly, hladky, umyvatelny
a dezinfikovatelny povrch najmenej do vysky 3 metrov v priestoroch
na zabijanie a jatoénG Upravu tiel hovidzieho dobytka, osipanych,
oviec, kdz a koni,

ak ide o miestnosti na zabijanie a jato&né opracovanie hydiny
a kralikov, ako aj ostatné miestnosti na spractvanie &erstvého misa

jatoCnych zvierat vyzaduje sa umyvatelny povrch stien najmenej do
vysky 2 m,

spojenie prifahlych stien ako aj stien a podldh musi byt zaoblené.
Stropy prevadzkovych miestnosti musia byt &isté a lahko Cistitelné.

ak miestnost nema strop musi tito poiadavku pinit vnitorny povrch
2astredenia. lzoldcia stropov musi G&inne zabrafiovat kondenzacii

vodnych pér. 1zolaéné materidly musia byt nepachnuce, odolavajlice
hnilobe.

Umyvadla v prevadzkovych miestnostiach.

Miestnosti v ktorych sa miso ziskava, alebo sa dalej spractiva a manipuluje sa s nim
musia byt vybavené :

a/ ,dostatonym” potom umyvadiel a zariadeni na dezinfekciu rik urcenych vyhradne
na tento Ucel, ako aj zariadeni na Eistenie pracovnych néastrojov.

*  privod vody zmiesanej na vhodni teplotu nesmie byt na tychto zariadeniach

oviadatelny dotykom ruky a odvod odpadovej vody musi byt zabezpeceny potrubim
do kanalizacie,

* umyvadld musia byt vybavené tekutym mydiom, dezinfekénym prostriedkom, ako
aj jednorazovymi utierkami a zbernymi nadobami na pouiité utierky.

b/ zariadeniami na dezinfekciu pracovnych nastrojov vodou o teplote najmenej 82 °C

s odvodom odpadovej vody do kanalizicie.

* Vo vsetkych priestoroch potravinarskych previadzkarni musia byt realizované ucinné
opatrenia proti $kodcom ako je hmyz a hlodavce.

Materialy technologickych zariadeni :

* casti technologickych zariadeni a pracovnych ndstrojov, ktoré prichadzaju
bezprostredne do kontaktu s masom, musia byt zhotovené s nehrdzavejuceho
materialu a ich povrch musi byf hladky a dobre istitelny,

v priestoroch jatoénej vyroby, rozrabok a v ostatnych priestoroch, kde sa manipuluje
s nebalenym masom sa zakazuje pouiivaf drevo, drevené zariadenia a nastroje a to

zmiI a:;: ich sucasti, napriklad rukovite ani drevené palety a klaty na sekanie masa (§
9 cl. 4).

Zasobovanie prevadzkarni pitnou vodou :

* prevadzkarne musia mat na vietky tcely dostatoéné zasobovanie pitnou vodou
pod tlakom a teplou vodou vyrobenou z pitnej vody,

odpadova voda z umyvadiel a sterilizatorov nastrojov, ako aj technologickych
2ariadeni sa musi odvadzat do krytych kanalov potrubim,

tok odpadovej vody musi viest z miest istych pracovnych operacii do miest
menej Cistych operaci,
vonkajsi 2vod odpadovej vody, ako aj zariadenia na jej éistenie a nadoby na

zhromaidovanie odpadov musia byt v areali prevadzkarne uplne zakryté
a chranené pred vnikanim $kodcov.

Podmienky na vykon veterindrnych prehliadok a kontrol :

* v prevadzkarnach kde sa ziskava, spractiva, alebo skladuje maso jatoénych
zvierat, musia mat pracovnici veterinarno-potravinového dozoru vhodnt
primerane vybavenu uzamykatefnt miestnost, ako aj uzamykatelné zariadenie na
uloZenie dokladov, osvedéeni, pomécok a peéiatok na oznacovanie masa
jatocnych zvierat,

k dispozicii musia mat primerané priestory na osobnu hygienu s teéicou
studenou a teplou vodou a s podmienkami na prezlecenie sa do pracovnych
odevoy,

vytvorené musia mat podmienky umoZiiujice kedykolvek vykonaf veterinarnu
prehliadku, alebo kontrolu v stlade s predpismi o veterinarnej starostlivosti.
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Podmienky zabezpe&enia osobnej hygieny zamestnancov bitunkov

kaZdéd prevadzkirefi musi byt vybavend dostatoénym poétom 3atni,
umyvarni a splachovacich zidchodov v stlade so vieobecnymi
zdravotno-hygienickymi predpismi,

Satne s umyvdriiami musia byt rieSené ako hygienicka slutka, pricom
umyvadla nesmu byt ovlddatelné dotykom ruky, alebo ramena,

do zichodov nesmie byt vstup priamo z pracovnych priestorov.
Zamestnanci, ktori manipuluji so Zivymi zvieratami, nepoiZivatelnym
masom, odpadmi, alebo vykondvaju Cistenie Zalidkov a éEriev
v bitunkoch musia mat samostatné $atne, umyvarne a zachody.

Cistenie a dezinfekcia dopravnych prostriedkov

* v prevaddzkiriiach musi byf zriadené miesto vhodne zabezpedené na
Cistenie a dezinfekciu dopravnych prostriedkov konitruované tak, aby
bolo schopné prevadzky aj pri vonkajsich teplotich ni¥%ich ako 0 &
pricom ma mat dostato&né osvetlenie,

vybudované musi byt v necistej ¢asti prevadzkarne,

musi mat vybudovani vodotesnu vyspadovani plochu s odtokom do
kanalizcie,

musi mat privod pitnej vody pod tlakom zohriatej na teplotu najmenej
50°C,

musi byt vybavené funkénym zariadenim na aplikiciu dezinfekénych
prostriedkov.




