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(ARty, jejichZ zvefejnéni je povinné)

NARIZENI KOMISE (ES) & 1662/2006

ze dne 6. listopadu 2006,

kterym se méni nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvldsStni
hygienickd pravidla pro potraviny Zivo¢isného pivodu

(Text s vyznamem pro EHP)

KOMISE EVROPSKYCH SPOLECENSTVI,

s ohledem na Smlouvu o zaloZen{ Evropského spolecenstvi,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienickd pravidla pro potraviny Zivocisného ptvodu (!),
a zejména na ¢l. 10 odst. 1 uvedeného nafizeni,

vzhledem k té¢mto davodtm:

()

Pokud se na provozovatele potravindiskych podniki
vztahuji ustanoveni piilohy III nafizeni (ES) ¢. 853/2004,
méli by zajistit, aby byl kazdy produkt zZivo¢isného ptvodu
opatfen identifika¢nim oznacenim podle ustanoveni pii-
lohy II oddilu I uvedeného nafizeni. Produkty Zivocisného
pivodu by nemély byt opatfeny vice neZ jednim
identifikaénim oznacenim, pokud tak neni vyslovné
uvedeno z divoda kontroly.

Oddil T prilohy III nafizeni (ES) ¢ 853/2004 stanovi
pravidla pro produkci masa z domdcich kopytnikti a jeho
uvadéni na trh. Kapitola IV bod 8 uvedeného oddilu stanovi
vyjimky z pravidla dplného stazeni z kiiZe jatetné
upravenych tél a jinych ¢asti téla urcenych k lidské spotiebé.
Tyto vyjimky je tieba rozsifit o mulec a pysky skotu, pokud
spliuji stejné podminky, jako jsou ty, které se vztahuji na
hlavy ovci a koz.

Mandle slouzi jako filtr vSech skodlivych latek, které se
dostdvaji do ustni dutiny zvifat, a mély by byt z hygienic-
kych a bezpecnostnich diivoda béhem pordzky domdcich
kopytnikd odstranény. Jelikoz pozadavek na povinné
odstranéni mandli u prasat domdcich byl nedmyslné
opomenut, je tieba jej vlozit.

Ut vést. L 139, 30.4.2004, s. 55. Naiizeni naposledy pozménéné

naffizenim Komise (ES) ¢. 2076/2005 (Ur. vést. L 338, 22.12.2005,
s. 83).

)

Oddil VI pi#lohy II nafizeni (ES) ¢ 853/2004 stanovi
pozadavky tykajici se produkce produktd rybolovu urce-
nych k lidské spotiebé a jejich uvadéni na trh. Definice
produktt rybolovu zahrnuje rovnéz rybi tuk. Mély by proto
byt stanoveny zvlastni poZadavky pro produkei rybiho tuku
ur¢eného k lidské spotiebé a jeho uvaddéni na trh. Méla by
byt rovnéz piijata prechodnd opatieni, kterd by umoznila
zafizenim ve tfetich zemich, aby se pfizptsobily nové
situaci.

Mlezivo se povazuje za produkt Zivocisného ptvodu, ale
neni zahrnut do definice syrového mléka podle pfi-
lohy I nafizeni (ES) ¢. 853/2004. Mlezivo je produkovano
podobnym zptsobem a muize predstavovat podobné riziko
pro lidské zdravi jako syrové mléko. Pro produkci mleziva
je proto nutné zavést zvlastni hygienickd pravidla.

Oddil XV prilohy II nafizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi
pozadavky pro vyrobu kolagenu. Uvadi, Ze kolagen musi
byt vyrdbén postupem, ktery zajiStuje, Ze surovina je
zpracovavana postupem, ktery zahrnuje prani, dpravu pH
kyselinou nebo zdsadou, ndsledné jedno nebo nékolikeré
proplachnuti, filtraci a extruzi, nebo schvdlenym rovno-
cennym postupem. Odlisny postup, v jehoz dusledku
vznikne hydrolyzovany kolagen, ktery nemtize byt extru-
dovén, byl pteddn ke zhodnoceni Evropskému tfadu pro
bezpecnost potravin (EFSA). Dne 26. ledna 2005 vydal
EFSA stanovisko k bezpe¢nosti kolagenu a metodé zpraco-
vani pouzité pii vyrobé kolagenu. Dosel v ném k zavéru, Ze
vyse uvedeny vyrobni postup zajiStuje ze zdravotniho
hlediska rovnocennou nebo vétsi bezpecnost kolagenu
urceného k lidské spotiebé v porovnani s bezpecnosti
dosazenou pfi uplatnéni standarda uvedenych v oddilu XV.
Podminky pro vyrobu kolagenu by proto mély byt

zménény.

Nafizeni (ES) ¢. 853/2004 by mélo byt odpovidajicim
zptisobem zménéno.

Opatien{ stanovend v tomto nafizeni jsou v souladu se
stanoviskem Stalého vyboru pro potravni fetézec a zdravi
zvitat,
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PRIJALA TOTO NARIZENT: 2. Piiloha I se méni v souladu s piflohou II k tomuto
B nafizeni.
Cldanek 1

o . o Cldnek 2
Nafizeni (ES) ¢. 853/2004 se méni takto:

Toto nafizeni vstupuje v platnost sedmym dnem po vyhldseni
1.  Piiloha I se méni v souladu s p#ilohou I k tomuto nafizeni. v Utednim véstniku Evropské unie.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a p¥imo pouzitelné ve vsech ¢lenskych statech.

V Bruselu dne 6. listopadu 2006.

Za Komisi
Markos KYPRIANOU

clen Komise
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PRILOHA I

Oddil I, ¢ast A, bod 2 pidlohy II nafizeni (ES) ¢. 853/2004 se nahrazuje timto:

,2.  Jestlize je vsak dalsi baleni ajnebo prvni baleni produktu odstranéno nebo je produkt dile zpracovdvin v jiném
zafizeni, musi byt na produkt umisténo nové oznaceni. V takovychto pipadech musi nové oznaceni obsahovat ¢islo
schvéleni zafizeni, v némz se tyto postupy provadéji.”
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PRILOHA Il

Piiloha III nafizeni (ES) ¢. 853/2004 se méni takto:

1.

0Oddil 1 kapitola IV se méni takto:
a)  Bod 8 se nahrazuje timto:

,8.  Jate¢né upravend téla a jiné ¢asti téla urcené k lidské spotiebé musi byt stazeny z kuze, s vyjimkou prasat,
hlav ovci, koz a telat, mulce a pyskd skotu a koncetin skotu, ovci a koz. S hlavami, véetné mulce a pyska,
a koncetinami se musi manipulovat takovym zptisobem, aby nedoslo ke kontaminaci.“

b)  V bodé 16 se pismeno a) nahrazuje timto:
,a)  u skotu, prasat a lichokopytniki se hygienicky odstrani mandle;”.
Do oddilu VIII kapitola III se vklada ¢dst E, kterd zni:

E  ,POZADAVKY NA RYBI TUK URCENY K LIDSKE SPOTREBE

Provozovatelé potravindiskych podniki musi zajistit, aby suroviny pouzité k piipravé rybiho tuku urceného
k lidské spotiebé spliovaly ndsledujici pozadavky:

1. musi pochdzet z produktl rybolovu, které byly shleddny jako vhodné k lidské spotiebé;

2. musi pochazet ze zafizeni, véetné plavidel, schvdlenych v souladu s timto nafizenim;

3. musi byt pfepravovany a skladovany za hygienickych podminek az do zpracovani.“
0ddil IX se nahrazuje timto:

,ODDIL IX: SYROVE MLEKO, MLEZIVO, MLECNE VYROBKY A VYROBKY Z MLEZIVA

Pro tcely tohoto oddilu:

1. Mlezivem' se rozumi tekutina vylu¢ovand mlé¢nymi zldzami zvitat s mlé¢nou uZitkovosti 3 az 5 dni po porodu,
kterd je bohatd na protildtky a minerdly a pfedchazi produkci syrového mléka.

2. Vyrobky z mleziva‘ se rozumi zpracované vyrobky ziskané zpracovanim mleziva nebo dalsim zpracovinim
takto zpracovanych vyrobka.

KAPITOLA I: SYROVE MLEKO A MLEZIVO — PRVOVYROBA

Provozovatelé potravindiskych podnikd, ktef{ vyrdbéji, popiipadé svdzeji syrové mléko a mlezivo, musi zajistit splnéni
pozadavka stanovenych v této kapitole.

L HYGIENICKE POZADAVKY NA PRODUKCI SYROVEHO MLEKA A MLEZIVA

1.  Syrové mléko a mlezivo musi pochdzet od zvifat:
a)  kterd nevykazuji zddny piiznak nakazlivé choroby pfenosné mlékem a mlezivem na clovéka;

b)  kterd jsou celkové v dobrém zdravotnim stavu, nevykazuji zndmky ndkazy, kterd by mohla mit za
nasledek kontaminaci mléka a mleziva, a zejména netrpi Zddnou infekci pohlavniho dstroji
doprovazenou vytokem, ani enteritidou s prijmem, doprovazenou horeckou, nebo viditelnym
zdnétem vemene;

¢)  kterd nevykazuji zddné zranéni vemene, jeZ by mohlo mit vliv na mléko a mlezivo;

d)  kterym nebyly poddny nepovolené ldtky ¢i piipravky a kterd nebyla protiprdvné osetiena ve smyslu
smérnice 96/23/ES;
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e)  u nichz byla v pifpadé poddni povolenych piipravki ¢ ltek dodrzena ochrannd lhita stanovend
pro tyto piipravky a latky.

2. a  Ze¢jména pokud jde o brucelézu, musi syrové mléko a mlezivo pochdzet od:

i) krav nebo samic buvoli ze stdda, které je ve smyslu smérnice 64/432/EHS (') prosté nebo
tGfedné prosté bruceldzy,

ii)  ovel nebo koz, které patif do hospodéfstvi, které je tfedné prosté nebo prosté bruceldzy ve
smyslu smérnice 91/68/EHS (%), nebo

i) samic jinych druhd, které patii v ptipadé druhd vnimavych k bruceléze ke stadu, u néhoz jsou
provadény pravidelné kontroly této ndkazy v rdmci planu kontrol schvaleného piislusnym
organem.

b)  Pokud jde o tuberkulézu, musi syrové mléko a mlezivo pochazet od:

i) krav nebo samic buvoll ze stdda, které je ve smyslu smérnice 64/432[EHS tfedné prosté
tuberkulézy, nebo

ii)  samic jinych druhd, které patif v piipadé druhd vnimavych k tuberkuldze ke stidu, u néhoz
jsou provadény pravidelné kontroly této ndkazy v rdmci plinu kontrol schvéleného
piislusnym orgdnem.

¢)  Pokud se kozy chovaji spolu s kravami, je tieba je prohlizet a vySetiovat na tuberkul6zu.

3. Syrové mléko zvitat, které nespliiuje pozadavky bodu 2, miize viak byt pouzito s povolenim piislusného
orgdnu:

a) v pripadé krav a samic buvold, které nevykazuji pozitivni reakci na tuberkul6zovy ani brucel6zovy
test ani Zadné piiznaky téchto ndkaz, po tepelném osetfeni, po kterém mléko vykazuje negativni
reakci pii testu na alkalickou fosfatdzu;

b) v piipadé ovci nebo koz, které nevykazuji pozitivni reakci na brucelozovy test nebo které byly
ockovény proti brucel6ze v rdmci schvdleného programu eradikace a které nevykazuji piiznaky této
nakazy, bud:

i) pro vyrobu syr s dobou zrani alespont dva mésice nebo

ii)  po tepelném oSetfeni, po kterém se prokdze negativni reakce pii testu na alkalickou fosfatazu,
a

¢) v piipadé samic jinych druhd, které nevykazuji pozitivni reakci na tuberkulézovy ani brucelézovy
test ani piiznaky téchto ndkaz, aviak patii do stida, v némZ byla zjisténa bruceléza nebo
tuberkuléza pii kontroldch uvedenych v bodu 2 pism. a) bodu iii) nebo bodu 2 pism. b) bodu ii) po
osetfent, které zajisti bezpecnost mléka.

4. Syrové mléko a mlezivo od zvifete, které nespliuje piislusné pozadavky bodt 1 az 3, zejména zvitete
individudlng vykazujictho pozitivni reakci na profylaktické vysetfeni na tuberkuldzu nebo brucelézu, jak
je stanoveno ve smérnici 64/432/EHS a ve smérnici 91/68/EHS, nesmi byt pouzito k lidské spotiebé.

Smérnice Rady 64/432/EHS ze dne 26. Cervna 1964 o veterindrnich otdzkich obchodu se skotem a prasaty uvnitt Spolecenstvi (UF. vést.
121, 29.7.1964, s. 1977]64). Smérnice naposledy pozménénd smérnici (ES) ¢. 21/2004 (Uf. vést. L 5, 9.1.2004, s. 8).

Smérnice Rady 91/68/EHS ze dne 28. ledna 1991 o veterindrnich podminkéch obchodu s ovcemi a kozami uvniti Spolecenstvi (UF. vést.
L 46, 19.2.1991, 5. 19). Smérnice naposledy pozménénd rozhodnutim Komise 2005/932/ES (U. vést. L 340, 23.12.2005, s. 68).
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IL

5.

Izolace nakazenych zvitat nebo zvifat podeztelych z ndkazy nékterou z ndkaz uvedenych v bodé 1 nebo 2
musi 4¢inné zamezit nepiiznivému vlivu na mléko a mlezivo jinych zvifat.

HYGIENA ZEMEDELSKYCH PODNIKU VYRABEJICICH MLEKO A MLEZIVO

A.

B.

PoZzadavky na prostory a vybaveni

Zafizeni k dojeni a prostory pro skladovani a chlazeni mléka a mleziva a pro manipulaci s nimi
musi byt umistény a konstruovdny tak, aby se omezilo riziko kontaminace mléka a mleziva.

Prostory pro skladovani mléka a mleziva musi byt chrdnény proti skadctim, musi byt dostate¢né
oddéleny od prostor, kde jsou zvifata ustdjena, a pokud je to nezbytné pro splnéni pozadavkdi
stanovenych v ¢dsti B, musi mit vhodné chladici zafizeni.

Povrch zafizeni, které md piijit do styku s mlékem a mlezivem (ndstroje, nddoby, cisterny atd.
urCené k dojeni, sbéru nebo k piepravé), musi byt snadno Cistitelny a pfipadné dezinfikovatelny
a musi byt udrzovan v fddném stavu. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych a netoxickych
materiald.

Po pouziti musi byt takové povrchy vycistény a piipadné vydezinfikovany. Nddoby a cisterny
pouzité pii prepravé mléka a mleziva musi byt pred dalsim pouzitim vhodnym zptisobem vy¢istény
a vydezinfikovdny, a to po kazdé pfepravé nebo sérii preprav, jestlize mezi vykladkou a naslednou
naklddkou uplynula velmi kritkd doba, v kazdém piipadé vSak minimalné jedenkrdt za den.

Hygiena béhem dojeni, sbéru a pfepravy

Dojeni se musi provadét hygienicky, a zejména je tieba zajistit, aby:

a)  pred zahdjenim dojeni byly struky, vemeno a pfilehlé ¢dsti cisté;

b) v mléce a mlezivu od kazdého zvitete byly zkontrolovdny organoleptické nebo
fyzikdlnéchemické abnormality, a to dojicem nebo metodou poskytujici podobné vysledky,
a aby mléko vykazujici takové abnormality nebylo pouzito k lidské spotiebé;

¢)  mléko a mlezivo zvitat, kterd vykazuji klinické pfiznaky onemocnéni vemene, nebyly pouzity
k lidské spottebé jinak nez v souladu s pokyny veterindrniho lékare;

d)  byla identifikovana zvifata, kterd se podrobila 1écbé, v jejimz disledku muze dojit k pfenosu
rezidui do mléka a mleziva, a aby mléko a mlezivo od takovych zvifat nebylo do konce
pfedepsané ochranné lhity pouzito k lidské spotiebé a

¢)  koupele nebo postiiky struku byly pouzity pouze po schvileni nebo registraci v souladu
s postupy podle smérnice Evropského parlamentu a Rady 98/8/ES ze dne 16. tinora 1998
o uvaddéni biocidnich pifpravkd na trh (1);

f)  mlezivo bylo dojeno oddélené a nebylo smichdno se syrovym mlékem.

Bezprostiedné po nadojeni musi byt mléko a mlezivo uchovano na ¢istém misté, které je navrzeno
a vybaveno tak, aby se zamezilo kontaminaci.

a)  Mléko musi byt v piipadé, Ze je svdzeno kazdy den, ihned zchlazeno na teplotu nejvyse
8 °C, a v piipadg, Ze svoz neni provadén kazdy den, zchlazeno na teplotu nejvyse 6 °C;

b)  Mlezivo musi byt skladovdno oddélené a v piipadg, Ze je svdzeno kazdy den, ihned zchlazeno
na teplotu nejvyse 8 °C, a v piipadé, Ze svoz neni provadén kazdy den, zchlazeno na teplotu
nejvyse 6 °C, nebo zmrazeno.

() Uf vést. L 123, 24.4.1998, s. 1. Smérnice naposledy pozménénd smérnici Komise 2006/50/ES (Uf. vést. L 142, 30.5.2006, s. 6).



18.11.2006

Utedni véstnik Evropské unie

L 320/7

Béhem piepravy musi byt zachovan chladici fetézec a pii doddni do cilového zafizeni nesmi teplota
mléka ani mleziva ptresdhnout 10 °C.

Provozovatelé potravinafskych podniki nemusi dodrzet poZadavky na teplotu uvedené v bodech 2
a 3, pokud mléko splfiuje kritéria uvedend v Casti Ill a bud:

a)  je mléko zpracovano do 2 hodin po nadojeni nebo

b)  je z technologickych divodi souvisejicich s vyrobou nékterych mléénych vyrobka nezbytnd
vy$si teplota a pFislusny orgdn ji povoli.

C.  Hygiena persondlu

1.

Osoby provadgjici dojeni a/nebo manipulujici se syrovym mlékem a mlezivem musi mit vhodny
Cisty odév.

Osoby provadgjici dojeni musi udrzovat vysoky stupeii osobni ¢istoty. V blizkosti mista dojeni mus{
byt k dispozici vhodnd zafizeni, kterd dojicim a osobdm manipulujicim se syrovym mlékem
a mlezivem umozni omyti rukou a pazi.

. KRITERIA PRO SYROVE MLEKO A MLEZIVO

1. a)

Dokud zvldstni pfedpis nestanovi normy jakosti mléka a mlécnych vyrobkd, vztahuji se na syrové
mléko ndsledujici kritéria.

Dokud nebudou pfijaty zvlastni piedpisy Spolecenstvi, vztahuji se na mlezivo, pokud jde o obsah
mikroorganismd, obsah somatickych bunék a rezidua antibiotik, vnitrostdtni kritéria.

2. Plnéni pozadavki bodi 3 a 4 v pfipadé syrového mléka a plnéni stdvajicich vnitrostatnich kritérif
uvedenych v bodé 1 pism. b) v piipadé mleziva se musi ovéfovat na reprezentativnim poctu vzorki
syrového mléka a mleziva odebranych pii namdtkovych kontrolich v zemédélskych podnicich
vyrabgjicich mléko. Tyto kontroly mohou byt provadény piimo:

a)

b)

provozovatelem potravindiského podniku, ktery mléko vyrdbi, nebo v jeho zastoupen;

provozovatelem potravindtského podniku, ktery mléko svdzi nebo zpracovavd, nebo v jeho
zastoupent;

skupinou provozovatelt potravindfskych podnikd, nebo v jejich zastoupeni, nebo
v ramci vnitrostdtniho nebo regiondlniho kontrolntho programu.

Provozovatelé potravindiskych podnikdi musi zavést postupy s cilem zajistit, aby syrové mléko
splnovalo nasledujici kritéria:

i) syrové kravské mléko:

Obsah mikroorganismi pfi 30 °C (na ml):
Obsah somatickych bunék (na ml)

100 000 (%)
400 000 (**)

<
<

(*)  Klouzavy geometricky primér za dvoumési¢ni obdobi, alespon dva vzorky za mésic.
(**) Klouzavy geometricky primér za tifimési¢ni obdobi, alespon jeden vzorek za mésic, pokud piislusny
organ neurdf jinou metodiku s cilem zohlednit sez6énni variace v trovni vyroby.

ii)  syrové mléko od jinych druhi:

Obsah mikroorganismi pfi 30 °C (na ml): < 1500 000 (¥

(*)  Klouzavy geometricky priimér za dvoumési¢ni obdobi, alespon dva vzorky za mésic.
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b)  Pokud je viak syrové mléko od jinych druht nez od krav uréeno na produkei vyrobkud ze syrového
mléka postupem, ktery nezahrnuje tepelnou Gpravu, musi provozovatelé potravindiskych podnika
udinit opatfeni, jimiZ zajisti, aby pouzité syrové mléko spliovalo nésledujici kritérium:

Obsah mikroorganismd pfi 30 °C (na ml): < 500 000 (¥

(*)  Klouzavy geometricky priimér za dvoumésicni obdobi, alespon dva vzorky za mésic.

4. Aniz je dotcena smérnice 96/23/ES, musi provozovatelé potravindiskych podnikii zavést postupy, jimiz
zajisti, Ze syrové mléko nebude uvedeno na trh, pokud:

a)  obsahuje rezidua antibiotik v mnozstvi, které pro jakoukoli z latek uvedenych v piflohdch I a III
naffzeni (EHS) ¢. 2377/90 (') piekracuje hodnoty povolené uvedenym nafizenim nebo

b)  celkovy obsah rezidui viech antibiotik pfekracuje jakoukoli z maximélnich povolenych hodnot.

5. Pokud syrové mléko nespliuje pozadavky bodu 3 nebo 4, musi provozovatel potravindiského podniku
informovat piislusny orgdn a pfijmout opatieni k ndpraveé.

KAPITOLA II: POZADAVKY TYKAJICI SE MLECNYCH VYROBKU A VYROBKU Z MLEZIVA
. TEPLOTNI POZADAVKY

1. Provozovatelé¢ potravindiskych podnikd musi zajistit, aby po pfijeti zpracovatelskym zafizenim bylo
a)  mléko rychle zchlazeno na teplotu nepfesahujici 6 °C;
b)  mlezivo rychle zchlazeno na teplotu nepfesahujici 6 °C nebo ponechdno zmrazené
a udrzovano na této teploté az do zpracovani.

2. Provozovatelé potravindiskych podnikii vsak mohou uchovdvat mléko a mlezivo pii vyssi teploté,
pokud:

a)  proces zpracovani zacne bezprostiedné po nadojeni nebo do 4 hodin od pfijeti ve
zpracovatelském zafizeni nebo

b)  piislusny orgdn povoli vyssi teplotu z technologickych divodii souvisejicich s vyrobou
urcitych mléénych vyrobkd nebo vyrobkil z mleziva.

II. POZADAVKY NA TEPELNE OSETRENI[

1. Pokud syrové mléko, mlezivo, mléné vyrobky nebo vyrobky z mleziva prochdzeji tepelnym
oetfenim, provozovatelé potravindfskych podnikdi musi zajistit, aby toto oSetfeni spliovalo
pozadavky stanovené v kapitole XI piilohy II nafizeni (ES) ¢. 852/2004. Provozovatelé musi
zejména zajistit, aby ndsledujici postupy byly provadény v souladu s uvedenymi specifikacemi:

a)  Pasterizace se dosahuje oSetfenim:
i) vysokou teplotou po kritkou dobu (nejméné 72 °C po dobu 15 sekund),

ii)  nizkou teplotou po dlouhou dobu (nejméné 63 °C po dobu 30 minut) nebo

(1) Nafizeni Rady (EHS) ¢. 2377/90 ze dne 26. ¢ervna 1990, kterym se stanovi postup Spolecenstvi pro stanoveni maximdlnich limitd

reziduf veterindrnich lécivych piipravkii v potravinich zivocisného piivodu (Uf. vést. L 224, 18.8.1990, s. 1). Nafizeni naposledy
pozménéné nafizenim Komise (ES) ¢. 1231/2006 (Uf. vést. L 225, 17.8.2006, s. 3).
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i) jakoukoli jinou kombinaci ¢asu a teploty vedouci k rovnocennému téinku,

tak, aby vyrobky bezprostiedné po tomto osetfeni vykazovaly negativni reakci pi testu na
alkalickou fosfatdzu v piipadech, kdy je test pouzitelny.

b)  Osetieni velmi vysokou teplotou (UHT) se dosahuje oetfenim:

i) zahrnujicim souvisly pfitok tepla za vysoké teploty po kritkou dobu (nejméné
135 °C v kombinaci s pfiméfenou dobou zdrzeni), aby v oSetfeném vyrobku nebyly
zadné Zivé mikroorganismy ani spory schopné ristu v prostiedi aseptické uzaviené
nadoby pii pokojové teploté, a

ii)  dostacujicim k tomu, aby vyrobky zistaly mikrobiologicky stabilni po patndctidenni
inkubaci pfi 30°C v uzavienych nddobich nebo po sedmidenni inkubaci pfi
55°C v uzavienych nddobdch nebo po jakékoliv jiné metodé prokazujici, Ze bylo
pouzito vhodné tepelné osetient.

2. PH zvazovédni, zda podrobit syrové mléko a mlezivo tepelnému osetfeni, provozovatelé
potravindiskych podniki musi:

a)  zohlednit postupy vyvinuté v souladu se zdsadami HACCP podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004 a

b)  splnit pozadavky, které mize prislusny orgdn v tomto ohledu stanovit pti schvalovani zafizeni
nebo provadéni kontrol podle nafizeni (ES) ¢. 854/2004.

KRITERIA PRO SYROVE KRAVSKE MLEKO

1. Provozovatelé potravindfskych podnikd vyrdbé&jici mlééné vyrobky musi zavést postupy s cilem
zajistit, aby bezprostiedné pted zpracovanim byl:

a) v syrovém kravském mléce pouzivaném pro vyrobu mléénych vyrobki obsah mikroorga-
nismd pii teploté 30 °C niz§i nez 300 000 na ml a

b)  ve zpracovaném kravském mléce pouzivaném pro vyrobu mléénych vyrobki obsah
mikroorganismt pii teploté 30 °C nizsi nez 100 000 na ml.

2. Pokud mléko nespliiuje kritéria stanovend v odstavci 1, musi provozovatel potravindiského podniku
informovat piislusny orgdn a pfijmout opateni k népravé.

KAPITOLA III: PRVNI BALEN[ A DALS[ BALENI

Spotiebitelskd baleni musi byt uzavirdna ihned po naplnéni v zaiizeni, v némz probihd posledni tepelné osetrent
tekutych mlécnych vyrobkda a vyrobkd z mleziva, a to takovymi zafizenimi pro uzavirdni, kterd zabranuji
kontaminaci. Systém na uzavirdni musi byt navrzen tak, aby skutecnost, zZe byl otevien, byla zfetelné rozpoznatelnd
a snadno kontrolovatelnd.

KAPITOLA IV: OZNACEN{

1. Kromé pozadavkd stanovenych ve smérnici 2000/13[ES, s vyjimkou piipadi uvedenych v ¢l. 13 odst. 4 a 5
uvedené smérnice, musi oznaceni zfetelné uvadét:

a)

v piipadé syrového mléka urceného k piimé lidské spotiebé slova ,syrové mléko’;

v piipadé vyrobkli vyrobenych za pouziti syrového mléka vyrobnim postupem, jenz nezahrnuje zadné
tepelné oSetfeni ani zddné fyzikdlni nebo chemické osetfeni, slova ,ze syrového mléka’;

v piipadé mleziva slovo ,mlezivo’;

v piipadé vyrobkd vyrobenych za pouziti mleziva slova ,z mleziva'.
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2. Pozadavky odstavce 1 se vztahuji na vyrobky uréené pro maloobchod. Terminem ,oznaceni' se rozumi jakykoli
obal, dokument, ndpis, stitek, krouzek nebo objimka, jimiz je takovy vyrobek opatfen nebo jez se k vyrobku
vztahuji.

KAPITOLA V: IDENTIFIKACNI OZNACENI
Odchylné od pozadavkt piilohy II oddilu I:

1. identifika¢ni oznaceni smi misto Cisla schvaleni zaf{zen{ obsahovat tdaj o tom, kde je na prvnim baleni nebo na
dalsim baleni uvedeno ¢&islo schvéleni zafizeni;

2. vpripadé lahvi pro opakované pouziti smi byt na identifika¢nim oznaceni uvedeny pouze inicidly zemé odesldn{
a ¢islo schvileni zafizeni.”

4. Voddilu XV kapitole IIl se bod 1 nahrazuje timto:

,1.  Kolagen musi byt vyrdbén postupem, ktery zajistuje, Ze surovina je zpracovdvana postupem, ktery zahrnuje
prani, tpravu pH kyselinou nebo zdsadou, nésledné jedno nebo nékolikeré proplachnuti, filtraci a extruzi, nebo
schvélenym rovnocennym postupem. Extruze nemusi byt provadéna pii vyrobé nizkomolekuldrniho kolagenu
ze surovin pochdzejicich z neprezvykaved.”



