A REGIONALNA VETERINARNA A POTRAVINOVA

SPRAVA KOSICE - OKOLIE
040 01 KOSICE UL.KUKUCINOVA 24

Pol’nohospodarske druzstvo KLATOV
Hlavna 53
044 12 Nizny Klatov

Vas list : Na§ list : Vybavuje : Kosice, dila :
2012/481-451/1 MVDr. Soltésova 16.05.2012

Vec :
Stanovisko k dokumentacii na stavebné povolenie pre bitinok.

Regionalna veterindrna a potravinova sprava Kosice — okolie s navrhovanym riesenim stavby
suhlasi za podmienok, Ze konstrukcia, usporiadanie a vybavenie bitinku, na ktorom sa bud zabijat’
doméce kopytniky budii okrem vynimiek zo Strukturalnych poZiadaviek ustanovenych v Nariadeni
vlady SR ¢&. 359/2011, ktorym sa ustanovuji poziadavky na niektoré potravinarske prevadzkarne a na
malé mnoZstvd spiiiat’ nasledujice poziadavky ustanovené v NARIADENI (ES) & 853/2004
EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovujii osobitné
hygienické predpisy pre potraviny zivo¢isneho povodu :

POZIADAVKY NA BITUNKY
1. Aby sa zabrénilo kontaminacii médsa, musia bitinky

- mat’ dostatoény pocet miestnosti, vhodnych na vykonavanie danych operacif;

- zabezpelovat’ priestorové alebo ¢asové oddelenie nasledujiicich operacii:

a) omracovanie a vykrvovanie;

b) v pripade osipanych oparovanie, odstetinovanie, oskrabovanie a opal'ovanie;
¢) vykol'ovanie a dal$ie jato¢né opracovanie;

d) manipulacia s vyGistenymi ¢revami, zalidkami a drzkami;

e) priprava a Cistenie ostatnych vedlajsich jato&nych produktov, najmé manipulécia s hlavami
v kozi, ak sa neuskuto¢iiuje na linke na zabijanie;

f) balenie vedl'ajsich jatoénych produktov;
g) expedovanie mésa;

- mat’ zariadenia, ktoré zabranujt styku mésa s podlahami, stenami a konStrukciami;

- mat’ linky na zabijanie (ak sa pouzivaju), ktoré su skontruované tak, aby umoztiovali trvalé
napredovanie procesu zabfjania a zabrénili krizovej kontaminacii medzi réznymi astami linky na
zabijanie. Kde je v tych istych priestoroch v prevadzke viac ako jedna linka na zabijanie, musia byt
linky navzdjom nalezito oddelené, aby sa zabrénilo krizovej kontaminacii.

2. Bitinky musia mat’ zariadenia na dezinfekciu néstrojov s horicou vodou s teplotou najmenej 82
°C alebo alternativny systém, ktory ma rovnocenny uéinok.
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4. Zariadenia na umyvanie ruk, pouzivané zamestnancami, ktori sa dotykaju nechraneného misa,
musia mat’ kohttiky skonstruované tak, aby sa zabranilo Sireniu_kontamindcie.

5. Bitiinky musia mat’ uzamykatel'né zariadenia na chladiarenské skladovanie pozastaveného méasa
a samostatné uzamykatel'né zariadenia na skladovanie mésa posudeného ako nepozivatelné pre
l'udska spotrebu.

6. Bitinky musia mat’ samostatné miesto s vhodnymi zariadeniami na cistenie, umyvanie
a dezinfekciu prostriedkov na dopravu zvierat. Bitinky v8ak nemusia mat’ tieto miesta a zariadenia,
ak to prislusny organ povoli a ak v blizkosti existuju Gradne schvalené miesta a zariadenia.

7. Ak sa na bitanku skladuje hnoj alebo obsahy zazivacieho Ustrojenstva, musi na tento Gcel byt
osobitna ¢ast’ alebo miesto.

8. Bitunky musia mat’ primerane vybavené uzamykatelné zariadenia alebo, ak je to potrebné,
miestnost’ na vyluéné pouzivanie veterinarnou sluzbou.

POZIADAVKY NA ROZRABKARNE

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby rozrabkarne, ktoré nakladaju s
misom domacich kopytnikov :

1. boli skon$truované tak, aby sa zabranilo kontaminécii mésa, a to najmd umoznenim trvalého
napredovania operacii alebo zabezpecenim oddelenia medzi roznymi davkami;

2. mali miestnosti na samostatné skladovanie mésa baleného v druhom obale a nechraneného maisa
nebaleného v druhom obale, ak sa neskladuji v rozdielnom case alebo takym spdsobom, Ze

material druhych obalov a sposob skladovania nemoze byt’ zdrojom kontaminacie mésa;

3. mali miestnosti na rozrabanie vybavené tak, aby sa:

- méso urené na rozrabanie prinasalo do pracovnych miestnosti postupne podl’a potreby;

- polas rozrabania, vykostovania, orezdvania, krajania na platky, krajania na kocky, balenia do
priameho obalu a balenia do druhého obalu teplota médsa udrziavala na najviac 3 °C, ak ide
o vedl'ajSie jatoéné produkty a na najviac 7 °C, ak ide o ostatné méso, a to prostrednictvom teploty
prostredia najviac 12 °C alebo alternativneho systému s rovnocennym u¢inkom;

4. mali zariadenie na umyvanie rik zamestnancov, ktori pracuji s nechranenym méisom
s kohttikmi skon$truovanymi tak, aby sa zabrénilo Sireniu kontamindcie;

5. mali zariadenia na dezinfekciu nastrojov s horticou vodou s teplotou najmenej 82 °C, alebo
alternativny systém s rovnocennym uéinkom.

Vzhladom k tomu, Ze podla projektovej dokumentacie sa jednd o prevadzkareii s malym objemom
vyroby, prevadzkarni je mozné povolit’ vynimky zo Strukturalnych poziadaviek na bitunok
a rozrabkaren za podmienok, ze budi dodrzané vsetky ostatné poziadavky na bitinky a rozrabkarne

ustanovené v Nariadeni (ES) ¢. 853/2004. REGION
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MVDr. Jarmila Horvathova
riaditel’ka RVPS
regionalny veterinarny lekar
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