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VYHLASKA
ze dne 27. ¢ervna 2003

o veterinarnich pozadavcich na vajeéné vyrobky

Ministerstvo zem&délstvi stanovi podle § 78 zakona €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci
a o zmeéné nékterych souvisejicich zadkont (veterinarni zakon), ve znéni zékona ¢. 131/2003
Sb., (dale jen "zakon") k provedeni § 22 odst. 2 a § 24 odst. 2 zakona:

§1

(1) Tato vyhlagka upravuje v souladu s pravem Evropskych spoleGenstvi" veterinarni
podminky vyroby vajec¢nych vyrobk a jejich uvadéni do obé¢hu.

(2) Tato vyhlaska se nevztahuje na

hotové potravinaiské vyrobky z vaje¢nych vyrobktl, odpovidajicich pozadavkim
uvedenym v § 4,

b)
vajecné vyrobky, které byly ziskany v provozu, v némz se neuplatiiuje priimyslovy
zpusob jejich vyroby, a které jsou bez jakéhokoli oSetfeni pouzity k vyrobé potravin
urcenych k piimé lidské spotiebé, nebo jsou bezprostiedné po pripravé konzumovany
pfimo na misté.

§2

Pro ucely této vyhlasky se rozumi

vajeCnymi vyrobky - vyrobky ziskané z vajec, z jejich slozek nebo z melanze po
odstranéni skotapky a podskotapkovych blan a ur¢ené k lidské spotieb¢; mohou byt
z¢asti doplnény jinymi potravinami a ptidatnymi latkami a mohou byt tekuté,
koncentrované, susené, krystalizované, zmrazené, hluboce zmrazené nebo
koagulované,

b)
produkénim hospodéistvim - hospodafstvi, v némz jsou produkovéana vejce urend k
piimé lidské spottebe,



d)

g)

podnikem - podnik, zdvod, poptipadé¢ jiné zatfizeni, schvaleny pro vyrobu nebo
oSetfeni vaje¢nych vyrobk,

ktapy - vejce s porusenou skotapkou, kterd vSak drzi pohromadé a nemaji porusenou
podskotapkovou blanu,

Sarzi - vaje¢né vyrobky pripravené za stejnych podminek, zejména stejnym zptisobem
osetfené v jediném nepftetrzitém technologickém postupu,

zasilkou - vajecné vyrobky dodavané soucasné na stejné misto urceni k dalsimu
zpracovani v potravinaiském priamyslu, nebo urcené k ptimé lidské spotiebé,

balenim - umisténi vajec¢nych vyrobkl do obalu jakéhokoli druhu, ktery splituje
pozadavky stanovené zvl4stnim pravnim piedpisem.”

§3

Statni veterindrni sprava v souladu s § 48 odst. 1 pism. j) zdkona vede, zvefejiiuje na

webové strance Statni veterinarni spravy a aktualizuje seznam schvalenych podnikd s jim
pridélenymi veterinarnimi schvalovacimi ¢isly.

§ 4

(1) Vajecné vyrobky mohou byt pouzivany jako potravina nebo surovina k vyrob¢

potravinarskych vyrobki, jen jestlize spliiuji pozadavky stanovené v této vyhlasce a byly

a)

b)

d)

ziskany z vajec slepic, kachen, hus, krit, perli¢ek nebo kiepelek s vylou¢enim smési
vajec raznych druht,

oznaceny udajem o procentudlnim podilu vajecnych slozek, pokud jsou z¢asti
doplilovany jinymi potravinami nebo surovinami, popiipad¢ pfidatnymi latkami, které
splnuji pozadavky stanovené zvlastnim pravnim predpisem,

piipraveny a oSetfeny v podniku schvaleném pro tuto ¢innost, ktery splituje podminky
stanovené v Castech I a II ptilohy k této vyhlasce,

pfipraveny za hygienickych podminek uvedenych v ¢astech I1I a V pfilohy k této
vyhléasce z vajec, ktera spliuji pozadavky stanovené v ¢asti IV pfilohy k této vyhlasce,



osetfeny zptusobem, ktery umoziuje dodrzovani analytickych hodnot uvedenych v
casti VI ptilohy k této vyhlasce; jestlize to vSak vyzaduji technologické divody,
spojené s piipravou nékterych potravinaiskych vyrobku ziskanych z vaje¢nych
vyrobki, miize krajska veterinarni sprava povolit, ze pti dodrzeni stanovenych
podminek nemusi byt ur€ité vaje¢né vyrobky tomuto oSetfeni podrobeny; v takovém
ptipad¢é musi byt tyto vajeéné vyrobky neprodlen¢ pouzity v podniku, v némz jsou
uréeny k vyrobé€ jinych potravinaiskych vyrobka,

f)

podrobeny veterinarni kontrole podle ¢asti VII ptilohy k této vyhlasce,
g

baleny podle ¢asti VIII ptilohy k této vyhlasce,
h)

skladovany a piepravovany v souladu s ¢astmi IX a X piilohy k této vyhlasce.

(2) Vajecné vyrobky uvedené v odstavei 1 musi odpovidat analytickym hodnotam
uvedenym v ¢asti VI pfilohy k této vyhlasce.

(3) Jsou-li vaje¢né vyrobky urceny k ptimé lidské spotteb¢, musi byt opatieny
oznacenim zdravotni nezadvadnosti v souladu s ¢asti XI g)filohy k této vyhlasce a musi
spliiovat pozadavky stanovené na oznadovéni etiketou,” prezentaci a propagaci®
potravinaiskych vyrobki ur€enych k prodeji spotiebiteli, stanovené zvlastnim pravnim
predpisem.”)

§5

Vyrobci vajecnych vyrobkl v souladu s povinnostmi uvedenymi v § 22 odst. 1 pism. d)
az f) zékona a k naplnéni podminek stanovenych touto vyhlaskou:

a)
odebiraji vzorky k laboratornimu vysetfeni za i¢elem kontroly, zda byly dodrzeny
analytické hodnoty uvedené v ¢asti VI ptilohy k této vyhlasce,

b)
zajistyuji, aby vaje¢né vyrobky, které nelze uchovavat pti pokojovych teplotach, byly
skladovany nebo ptepravovany pii teplotach uvedenych v ¢astech IX a X ptilohy k
této vyhlasce,

c)
stanovi dobu, po kterou je zarucena trvanlivost vaje¢nych vyrobk,

d)

poskytuji na pozadani orgdniim vykonéavajicim statni veterinarni dozor zdznamy o
vysledcich kontrol a laboratornich vySetieni,



oznacuji kazdou $arzi vajeénych vyrobkt takovym zplisobem, aby bylo mozno zjistit
datum jejich oSetfeni; toto oznaceni musi byt uvedeno v zdznamu o oSetfeni vaje¢nych
vyrobki a v oznaceni zdravotni nezavadnosti,

umoziuji organtim vykonavajicim statni veterinarni dozor trvale ptistup do vSech c¢asti
podniku, aby se mohly pfesvédcit, zda jsou dodrzovany podminky stanovené touto
vyhlaskou, a aby v ptipad¢ zjisténi nedostatki mohly ulozit opatfeni potfebna k jejich
odstranéni.

§6

(1) Orgéany vykonavajici statni veterinarni dozor nad vyrobou vaje¢nych vyrobki a
jejich uvadénim do obéhu se pti vykonu tohoto dozoru zaméti na kontrolu rezidui latek s
farmakologickym a hormondlnim i¢inkem, na rezidua antibiotik, pesticidi, detergentd a
jinych Skodlivych latek nebo latek, které by mohly zménit smyslové vlastnosti vajecnych
vyrobki a které by mohly byt nebezpecné nebo Skodlivé pro zdravi lidi.

(2) Obsahuji-li vaje¢né vyrobky rezidua latek uvedenych v odstavci 1, kterd piekracuji
jejich nejvyssi pfipustnd mnozstvi stanovend zvIlastnimi pravnimi pfedpisy6) (dale jen
"stanovené limity"), nesmi byt povoleno jejich pouziti v potravinach k lidské spotiebé nebo
jejich uvedeni do ob¢hu, a to ani k vyrobé potravinaiskych vyrobkt, ani k pfimé lidské
spotiebé.

(3) Zjisti-li organy vykonavajici statni veterinarni dozor, Ze nejsou plnény veterinarni
podminky vyroby vajecnych vyrobku stanovené touto vyhlaskou, u¢ini odpovidajici opatteni
k napraveé nedostatkli stanovena zakonem.

§7

(1) Pfi oznaCovani zdravotni nezavadnosti podle této vyhlasky se v podnicich,
zavodech, poptipadé jinych zatizenich, v nichz se vyrabé&ji a uvadéji do obéhu vajeéné
vyrobky a jez byly schvéleny podle zdkona a uvedeny na seznamu uvetejnéném Evropskou
komisi, pouzivaji do dne, jimz vstoupi smlouva o ptistoupeni Ceské republiky k Evropské

unii v platnost, oznaceni ovalného tvaru, v jejichz horni ¢asti je velkymi pismeny psana
zkratka "CZ" a ve stiedni Casti veterinarni schvalovaci ¢islo podniku.

(2) V ostatnich podnicich, zdvodech, poptipad¢ jinych zatfizenich se pouzivaji oznaceni
kruhového tvaru.

§8
Utinnost
(1) Tato vyhlasSka nabyva ucinnosti dnem jejiho vyhléaseni.

(2) Ustanoveni § 7 odst. 1 pozbyva platnosti dnem vstupu smlouvy o pfistoupeni Ceské



republiky k Evropské unii v platnost.

Ministr:

Ing. Palas v. 1.

1))

2)

3)

4)

5)

6)

Smérnice Rady 89/437/EHS ze dne 20. ¢ervna 1989 o hygienickych a zdravotnich
podminkach vyroby vajecnych vyrobk a jejich uvadéni na trh.

Smérnice Rady 91/684/EHS ze dne 19. prosince 1991 pozménujici smérnici Rady
89/437/EHS ze dne 20. ¢ervna 1989 o hygienickych a zdravotnich podminkéch vyroby
vaje¢nych vyrobki a jejich uvadéni na trh.

Vyhléaska ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky urcené pro styk s
potravinami a pokrmy.

Zékon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nekterych souvisejicich zakont, ve znéni pozd¢jsich predpisti.

Vyhléaska ¢. 324/1997 Sb., o zplisobu oznaovani potravin a tabakovych vyrobk, o

piipustné odchylce od udaji o mnozstvi vyrobku oznac¢ené¢ho symbolem "e", ve znéni
pozd¢jsich predpisii.

Zakon €. 40/1995 Sb., o regulaci reklamy a o zmén¢ a doplnéni zakona ¢. 468/1991
Sb., o provozovani rozhlasového a televizniho vysilani, ve znéni pozd¢jSich predpisi.

Vyhlaska €. 53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické pozadavky na zdravotni
nezévadnost jednotlivych druhti potravin a potravinovych surovin, podminky pouziti
latek ptidatnych, pomocnych a potravnich doplnkt, ve znéni pozdéjsich predpist.
Vyhléaska ¢. 465/2002 Sb., kterou se stanovi maximalné€ piipustné mnozstvi rezidui
jednotlivych druht pesticidii v potravinach a potravinovych surovinach.

vvvvv

1é¢iv a biologicky aktivnich latek pouzivanych v Zivo¢isné vyrob¢ v potravinach a
potravinovych surovinach, ve znéni pozdéjsich predpist.
Priloha k vyhlasce ¢. 200/2003 Sbh.

VETERINARNI POZADAVKY NA VYROBU VAJECNYCH VYROBKU
A JEJICH UVADENI DO OBEHU

|

VSeobecné podminky pro schvalovani podnikii

Podnik Ize schvalit, jen jestlize ma



1. v prostorech, kde jsou skladovéana vejce nebo kde se vyrabéji a skladuji vajecné
vyrobky:

a)
podlahy z nepropustného materidlu, snadno Cistitelné a dezinfikovatelné, odolavajici
hnilob¢, které jsou polozené tak, aby voda mohla snadno odtékat. Voda musi byt
odvéadéna do kanalizacnich vpusti opatfenych miizkou a sifonazi proti pronikani
pachi;

b)
stény hladké, odolné a nepropustné, se svétlym, omyvatelnym povrchem do vyse
nejméné 2 m, v chladirnach nebo mrazirnach a ve skladech nejméné do vyse
skladovani zboZi. Spojnice mezi podlahou a sténami musi byt zaoblené nebo
podobnym zptisobem upravené tak, aby to usnadiiovalo ¢isténi;

c)
dvete z odolného materialu. Dfevéné dvefe musi mit z obou stran hladkou a
nepropustnou povrchovou upravu;

d)
snadno Cistitelné stropy, feSené a upravené zptisobem neumoznujicim usazovani
necistot, tvorbu plisni, odlupovani natéru a kondenzaci par;

e)
vyhovujici vétrani a ptipadné dostatecny odvod par;
dostatecné piirozené nebo umélé osvétleni;

g

co nejbliZze pracovnim mistiim dostatecny pocet zatizeni k myti a dezinfekci rukou,
jakoz 1 k ¢isténi a dezinfekei strojii, nadob, nastrojli a pracovnich pomiicek. Tato
zafizeni musi byt vybavena pfitokem tepl¢ a studené vody nebo piedem smichané
vody o vhodné teploté a prostfedky k myti, dezinfekci a hygienickému osusovani
rukou. Vodovodni baterie nesmi byt ovladatelné rukou, predloktim ani pazi (déle jen
"rucne");

2. dostatecny pocet Saten s hladkymi, nepropustnymi a omyvatelnymi st€énami a
podlahami, s umyvadly, sprchami a splachovacimi zachody, které jsou umistény, usporadany
a vybaveny tak, aby Cisté ¢asti budovy byly chranény pied kontaminaci. Zachody se nesmi
otevirat piimo do pracovnich prostori. Umyvadla musi byt vybavena tekouci teplou a
studenou vodou nebo piedem smichanou vodou o vhodné teploté a prostiedky k myti,
dezinfekci a hygienickému osuSovani rukou. Vodovodni baterie nesmi byt ovladatelné rucné.
V blizkosti zachodli musi byt dostatecny pocet umyvadel,

3. oddélené misto s vhodnym zatizenim k ¢isténi a dezinfekci upevnénych i prenosnych
nadob a kontejnerii. Toto misto a zafizeni se vSak nevyzaduje, maji-li byt uvedené ¢innosti
provadény na jiném, k tomu ucelu schvaleném mist¢;



4. zadsobovani vyhradné pitnou vodou (vyhlaska ¢. 376/2000 Sb., kterou se stanovi
pozadavky na pitnou vodu a rozsah a Cetnost jeji kontroly). Vyjimecné je v§ak povoleno
pouzivani uzitkové vody k vyrobé pary, k protipozarni ochran¢ a k chlazeni chladirenskych
stroji za podminky, Ze potrubi instalované pro tento uc¢el neumoznuje pouzivat tuto vodu k
jinym ucelim a nepfedstavuje nebezpeci kontaminace vaje¢nych vyrobka. Uzitkova voda a
para z ni nesmi pfijit do pfimého styku s vaje¢nymi vyrobky, nesmi se také pouzivat k ¢isténi
a dezinfekci stroji, nddob, nastroji a pracovnich pomiicek, které ptichazeji do styku s
vajecnymi vyrobky. Potrubi pro uzitkovou vodu se musi vyrazné odliSovat od potrubi pro
pitnou vodu;

5. vhodné zatizeni k ochrané pted skudci, jako jsou hmyz a hlodavci;

6. zafizeni, potrubi, nddoby, néstroje a pracovni pomucky, které ptichazeji do styku s
vajecnymi vyrobky, musi byt z hladkého, snadno omyvatelného, Cistitelného a
dezinfikovatelného materialu, odolného proti korozi, ktery nepiedava do vajecnych vyrobki
latky v mnozstvi, jez by mohlo ohrozit zdravi lidi, zménit sloZeni vaje¢nych vyrobkl nebo
zhorsit jejich smyslové vlastnosti.

II
Zvlastni podminky pro schvalovani podnika
Kromé¢ v§eobecnych podminek musi mit podnik

1. vhodné, dostatecné velké mistnosti k oddélenému skladovani vajec pfi nekolisavé
teploté prostiedi nejméné 5 °C a nejvyse 18 °C, pii relativni vlhkosti 70 az 75 %, a k
uchovévani vajecnych vyrobki pfi teplotach uvedenych v ¢asti [X. Mrazirenské a
chladirenské sklady musi byt vybaveny registraénim teplomérem nebo dalkovym registracnim
teplomérem;

2. zafizeni na myti, ¢iSténi a dezinfekci vajec, pokud se vyrabéji vyrobky, k jejichz
vyrobe¢ jsou pouzita znecisténa vejce (vejce znecisténa na povrchu skotfapky trusem,
podestylkou, vajecnym obsahem nebo jinymi vnéjSimi necistotami), jez se myji, Cisti a
dezinfikuji;

3. tyto mistnosti:

zv1astni mistnost s vhodnym zatizenim k vytloukani vajec a shromazd’ovani vajecnych
obsahil a k odstraniovani ¢asti skotapek a podskotapkovych blan;

b)
oddélenou mistnost pro jiné ukony, nez jsou uvedeny pod pismenem a). Jestlize jsou
vajecné vyrobky pasterovany, lze provadét pasteraci v mistnosti uvedené pod
pismenem a), mé-li podnik uzavieny systém pasterace; v ostatnich ptipadech se
pasterace musi provadét v mistnosti uvedené pod pismenem b). Pfi jiném nez
uzavieném zplsobu pasterace je nutno pfijmout v§echna opatieni zabranujici
kontaminaci vajecnych vyrobkt po pasteraci;



4. vhodné zatizeni k vnitropodnikové dopravé vaje¢nych obsahi;

5. pro pripady uvedené v této vyhlasce zatizeni k oSetfeni vaje¢nych vyrobkt, schvalené
krajskou veterindrni spravou a vybavené v piipadé¢

a)
pasterovani automatickou kontrolou teplot, registracnim teplomérem a automatickym
systémem, ktery zabranuje nedostate¢nému zahiati,

b)
kontinudlniho systému pasterace navic vhodnym bezpecnostnim systémem, ktery
zabrafiuje smichani pasterovanych vajeénych vyrobki s nedokonale pasterovanymi, a
automatickym bezpe¢nostnim zatizenim, které zabranuje smichani;

6. mistnost k uskladnéni jinych potravin a ptidatnych latek;

7. v ptipad¢ baleni do obalil k jednordzovému pouziti vhodné, a je-1i to nezbytné, i
oddélené misto k uchovavani téchto oball a materialt k jejich vyrobé;

8. zatizeni k okamzitému odstranovani a k oddélenému skladovani skotapek a vajec
nebo vajecnych vyrobkl nevhodnych k lidské spotiebé;

9. vhodné¢ zatizeni k hygienickému baleni vajecnych vyrobkd;

10. odpovidajici laboratof pro rozbory a vySetfovani surovin a vaje¢nych vyrobkl podle
pozadavk této vyhlaSky. Nema-li podnik laboratof, musi si zajistit sluzby jiné laboratofte,
ktera tyto pozadavky splituje, a uvédomit o tom krajskou veterinarni spravu;

11. podle potteby vhodné zatizeni k rozmrazeni zmrazenych vajecnych vyrobkt, které
maji byt ve schvaleném podniku podrobeny dal§imu oSetfeni a manipulaci;

12. samostatnou mistnost k ulozeni Cisticich a dezinfek¢énich prostiedkli a pomicek k
¢iSténi a dezinfekci.

11
Hygienické poZadavky na prostory podniki, jejich vybaveni a personal

Vyzaduje se dokonald Cistota prostorti a jejich vybaveni, jakoz i Cistota a dodrzovani
osobni hygieny zaméstnanci.

1. Osoby, kter¢ oSetfuji vejce a vajecné vyrobky nebo s nimi manipuluji, musi zejména
nosit ¢isty pracovni odév, obuv a pokryvku hlavy. Musi si myt a dezinfikovat ruce nékolikrat
behem pracovniho dne a vzdy pied opétovnym zahdjenim prace. V prostorech, kde se skladuji
vejce a vajecné vyrobky nebo kde se s nimi manipuluje, je zakézano koufit, jist, pit, plivat a
zvykat.

2. Do podniku nesmi vnikat zddna zvifata. Hmyz, hlodavci a ostatni $ktidci musi byt
systematicky hubeni.



3. Prostory, vybaveni, stroje, nddoby, nastroje a pracovni pomticky pouzivané pfi praci s
vajecnymi vyrobky musi byt udrzovany v ¢istém a dobrém stavu. Vybaveni, stroje, nddoby,
nastroje a pracovni pomticky musi byt pec¢livé ¢istény a dezinfikovany nékolikrat béhem
pracovniho dne, po skonceni prace a pied opétovnym pouzitim poté, co byly znecistény.
Uzaviené systémy k pfepravé vajeCnych vyrobkli musi byt vybaveny vhodnym zatizenim
umoznujicim ¢isténi a dezinfekci vSech ¢asti. Po vycisténi a dezinfekci musi byt potrubi
vyplachnuto pitnou vodou.

4. Prostory, vybaveni, stroje, nadoby, nastroje a pracovni pomticky nesmi byt pouzity k
jinym uceliim nez k zpracovavani vajecnych vyrobkii. Se souhlasem krajské veterinarni
spravy se vSak mohou pouzivat k zpracovani jinych potravinatskych vyrobkii bud’ soucasné
nebo ¢asove oddélené za podminky, Ze jsou pfijata vSechna potiebna opatieni k zabranéni
kontaminace nebo poskozeni vaje¢nych vyrobkii.

5. Ke vSem uc¢elim musi byt pouzivana pitna voda. Vyjimecné vSak mize byt povoleno
pouziti uzitkové vody k vyrobé pary, k protipozarni ochrané¢ a k chlazeni chladiciho zatizeni
pod podminkou, Ze potrubi instalované pro tento ucel neumoznuje pouziti uzitkové vody k
jinym ucelim a nepfedstavuje zadné nebezpeci kontaminace vajec a vaje¢nych vyrobk.
Potrubi pro uzitkovou vodu se musi vyrazn¢ odliSovat od potrubi pro pitnou vodu.

6. Cistici, dezinfekéni a podobné prostfedky musi byt pouzivany a skladovany takovym
zpiisobem, aby neznecist'ovaly vybaveni, stroje, nadoby, néstroje, pracovni pomiicky a
vajecné vyrobky. Po pouziti téchto prostiedkit musi byt vybaveni, stroje, nadoby, nastroje a
pracovni pomicky vzdy dokonale oplachnuty pitnou vodou.

7. Osobam, které jsou moznym zdrojem kontaminace, musi byt zakédzana prace nebo
manipulace s vejci nebo vajeCnymi vyrobky.

8. Osoby zaméstnané pfi praci a manipulaci s vejci a vajeCnymi vyrobky musi prokazat
zdravotnim prikazem, Ze jsou zdravotné zpusobilé k vykonavani této epidemiologicky
zévazné ¢innosti. V souladu se zvlastnimi pravnimi predpisy jsou povinny podrobovat se
preventivnim Iékatskym prohlidkdm a vySetfenim a neprodlené hlésit kazdé onemocnéni
infek¢ni nemoci (§ 19, 20 zakona €. 258/2000 Sb., o ochrané vetfejného zdravi a 0 zméné
nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozd¢jsich predpisit).

v
Pozadavky na vejce uréena k vyrobé vajecnych vyrobki

1. Vejce urcena k vyrobé vajecnych vyrobkii musi byt balena do obalti, odpovidajicich
témto pozadavkim:

a)
obaly, v¢etné vnitinich obalovych materiali, musi byt odolné proti ndraziim, suché,
Cisté a v dobrém stavu a musi byt vyrobeny z materiald chranicich vejce proti cizim
pachlim a proti nebezpeci naruseni jejich jakosti;

b)



velké expedi¢ni a pfepravni obaly na vejce, véetné vnitinich obalovych materiali,
nesmi byt pouzivany opétovné s vyjimkou obald, které jsou v bezvadném stavu a
spliuji technické podminky uvedené pod pismenem a). Opétovné pouzité velké obaly
nesmi mit zddné oznaceni, které by mohlo byt pfi¢inou nejasnosti;

malé obaly (prolozky, krabicky) nesmi byt opétovné pouzity.

Vejce musi

byt skladovana v ¢istych a suchych prostorech bez cizich pachi,

zUstat pfi preprave a skladovani Cista, suchd a prosta cizich pachti. Musi byt G¢inné
chranéna proti ndraziim, pied nepiizni pocasi, pted svétlem a pied velkym kolisdnim
teplot.

2. K vyrob¢ vajecnych vyrobkl se pouzivaji pouze vejce neinkubovana (vejce, v nichz
neni patrny vyvoj zarodku), vhodna k lidské spotieb¢, kterd maji dokonale vyvinutou
skotapku bez poruSeni. Kfapy mohou byt pouzity jen za piedpokladu, Ze jsou piepraveny
pfimo z balirny (tfidirny) nebo z produkéniho hospodaistvi do schvaleného podniku, kde jsou
co nejrychleji vytloukéany.

3. Vejce a vajecné vyrobky nevhodné k lidské spottebé musi byt odstranény a
denaturovany tak, aby nemohly byt pouzity k lidské spotiebé. Musi byt bezodkladn€ umistény
do prostoru stanoveného v c¢asti Il bod¢ 8.

\%
Zvl1astni hygienické poZzadavky na vyrobu vajeénych vyrobki

Vsechny ukony je nutno provadét takovym zplisobem, aby se zabranilo jakékoli
kontaminaci béhem vyroby, manipulace a skladovani vaje¢nych vyrobki. Zejména:

1. vejce a vajeéné vyrobky urcené k dalSimu oSetieni musi byt bezprostiedné po dodéani
uloZeny v mistnostech uvedenych v ¢asti Il bod€ 1 a musi tam byt skladovany az do svého
zpracovani. Prolozky slouZici k pfepravé nesmi byt uloZzeny piimo na podlaze;

2. vejce se vybaluji a podle potieby myji a dezinfikuji v prostoru oddéleném od
vytloukarny, obaly se nesmi dostat do vytloukéarny;

3. vejce se vytloukaji v mistnosti uvedené v Casti Il bod¢€ 3 pism. a);

4. znecCisténa vejce musi byt pred vytloukanim ocisténa. Tato ¢innost se provadi v
prostoru oddéleném od vytloukarny a od ostatnich prostorii, kde se manipuluje s vaje¢nymi
obsahy vystavenymi kontaminaci. Cistici postupy musi byt takové, aby nedoslo ke
kontaminaci nebo znehodnoceni vaje¢nych obsahti. V dobé vytloukani musi byt skotapky
dostate¢né suché, aby se zamezilo znehodnoceni vajecnych obsahli zbytkem vody pouzité k



myti;

5. s jinymi vejci, nez jsou vejce slepic, krit a perlicek, musi byt oddélen¢ manipulovano
a tato vejce musi byt oddélen¢ zpracovavéna. Pred opétovnym zahdjenim zpracovavani vajec
slepic, kriit a perlicek musi byt vycisténo a dezinfikovano veskeré vybaventi,

6. vSechny zptsoby vytloukani musi byt provadény takovym zpiisobem, aby v zadném
ptipad¢ nedoslo ke kontaminaci vaje¢nych obsahi. Proto nesmi byt vaje¢né obsahy ziskavany
odstied’ovanim nebo drcenim, ani odstfed’'ovanim skotapek k ziskani zbytki bilkt. Mnozstvi
zbytkt skotéapek a podskotapkovych blan ve vaje¢ném vyrobku se musi omezit na nejmensi
miru a nesmi prekrocit mnozstvi uvedené v ¢asti VI bod¢ 2 pism. c);

7. po vytluceni musi byt kazda slozka vaje¢ného vyrobku co nejdiive oSetiena. Tepelné
oSetfeni sestavd z vhodné kombinace teploty a doby expozice s cilem znicit ptipadné pfitomné
vegetativni, zejména patogenni mikroorganizmy. Pfi tepelném oSeteni se musi prubézné
zaznamenavat teploty. Zdznamy o kazdé Sarzi, kteréd byla tepelné oSetiena, se uchovavaji po
dobu 2 let a musi byt k dispozici orgdniim vykonavajicim statni veterinarni dozor.
Nedostatecné tepelné oSetiend Sarze se bezodkladné znovu tepelné osetii ve stejném podniku
pod podminkou, Ze toto nové oSetieni zajisti jeji vhodnost k lidské spotiebé. Prokaze-li se, Ze
tato Sarze neni vhodna k lidské spotiebé, musi byt denaturovana podle ¢asti IV bodu 3;

8. pokud se osetfeni neprovede bezprostfedné po vytluceni, musi byt vajecné obsahy
ulozeny za odpovidajicich hygienickych podminek, a to zmrazené nebo pfi teploté
nepiekracujici 4 °C. Doba skladovani pti 4 °C nesmi byt delsi nez 48 hodin s vyjimkou
slozek, které budou zbaveny cukru;

9. pokud to nékteré technologické postupy vyzaduji, krajska veterinarni sprava ur¢i v
souladu s kritérii uplatiovanymi v Evropské unii (dale jen "Unie") zvlastni ptipady a stanovi
zvlastni podminky, podle kterych se vajecné vyrobky ze schvéaleného podniku mohou oSetfit v
jiném schvaleném podniku za dodrZzeni podminek, ze vaje¢né vyrobky musi byt

a)
ihned po ziskani bud’ zmrazeny, anebo zchlazeny na teplotu ne vyssi nez 4 °C.
Zchlazené vajecné vyrobky musi byt oSetieny v misté urceni do 48 hodin od vytluku
vajec, ze kterych byly ziskany, s vyjimkou slozek, které budou zbaveny cukru,

b)
baleny, kontrolovany a piepravovany a musi s nimi byt manipulovano v souladu s
ustanovenimi této vyhlasky,

c)

oznaceny etiketou podle ¢asti XI. Druh zbozi se vyznaci takto: "Vajeéné vyrobky
nepasterované - k oSetieni v misté urCeni - datum a hodina vytluku -";

10. dalsi technologické postupy po oSetfeni musi zajistit, aby nedoslo k rekontaminaci
vajecnych vyrobkul. Tekuté nebo zahusténé vyrobky, které nelze uchovavat pti pokojové
teplote, musi byt bezprostfedné nebo po fermentaci bud’ suseny, anebo vychlazeny na teplotu
ne vy$8i nez 4 °C. Vyrobky ke zmrazeni musi byt zmrazeny bezprostiedné po oSetient;

11. pted pouzitim k vyrob¢ jinych potravinatrskych vyrobk musi byt vaje¢né vyrobky



uchovavany pfti teplotach pozadovanych touto vyhlaskou;
12. ve schvélenych podnicich je zakdzana vyroba vajecnych vyrobki ze suroviny, ktera

je nevhodné pro vyrobu potravinafskych vyrobku. To plati i pro vyrobky urcené k technickym
uceltim.

VI
Analytické hodnoty
1. Mikrobiologicka kritéria:
Vsechny SarZe vajenych vyrobkll se musi po oSetieni podrobit odbéru vzorkt k

mikrobiologické kontrole v podniku, kde jsou oSetfeny, a to s cilem zjistit, zda odpovidaji
témto kritériim:

a)
Salmonella spp.: neprokazana v 25 g nebo 25 ml vajecnych vyrobkd;
b)
dalsi kritéria:
bakterie acrobni mezofilni: M =10’ v 1 g nebo v 1 ml,
Enterobacteriaceae: M = 10% v 1 g nebo v 1 ml;
c)

Staphylococcus aureus: neprokazan v 1 g vajecného vyrobku.

M = hrani¢ni hodnota poctu bakterii; vysledek se posuzuje jako nevyhovujici, kdyz
vzorek obsahuje pocet bakterii rovny nebo vyssi nez M.

2. Dalsi kritéria:

Vsechny Sarze vaje¢nych vyrobkl se musi podrobit odbéru vzork ke kontrole v
podniku, v némz jsou oSetieny, a to s cilem zjistit, zda odpovidaji témto kritériim:

a)
koncentrace kyseliny 3-hydroxymaselné nesmi prekrocit 10 mg v kilogramu susSiny
neupraveného vajecného vyrobku;

b)
za ucelem zabezpeceni hygienické manipulace s vejci a vajeCnymi vyrobky pied
oSetfenim se uplatiiuji tyto normy:



d)

obsah kyseliny mlécné nesmi byt vyssi nez 1 000 mg v kilogramu suSiny vaje¢ného
vyrobku (hodnota plati pouze pro neosetieny vyrobek),

obsah kyseliny jantarové nesmi piekrocit 25 mg v kilogramu susiny vajecného
vyrobku. U fermentovanych vyrobki se tyto hodnoty zjist'uji pfed fermentaci;

mnozstvi zbytkil skotfapek, podskotapkovych blan a ostatnich Castic zjisténych ve
vajecném vyrobku nesmi piekrocit 100 mg v kilogramu vaje¢ného vyrobku;

mnozstvi rezidui uvedenych v § 6 odst. 1 této vyhlasky nesmi prekrocit stanovené
limity.

VII

Veterinarni kontrola vyroby vajeénych vyrobki

1. Statni veterinarni dozor zahrnuje vSechna kontrolni opatfeni nutna ke zjisténi, zda

jsou dodrzovany pozadavky této vyhlasky, zejména:

a)

b)

kontroly v misté ptivodu vajec a v misté ur€eni vajecnych vyrobkd, jakoz i kontroly
zdznamu uvedenych v § 5 pism. d) této vyhlasky,

prohlidku vajec uréenych k vyrobé vajecnych vyrobki,

prohlidku vaje¢nych vyrobku pii jejich odeslani z podniku,

kontroly ¢istoty prostorii, vybaveni, nastroji a pracovnich pomticek, jakoZz i osobni
hygieny zamé&stnanct,

odbér vzorki k laboratornimu vySetieni s cilem zjistit, zda vejce a vajecné vyrobky
odpovidaji pozadavkim této vyhlasky. Vysledky téchto vySetfeni musi byt
zaznamenany a oznameny vyrobci vajeénych vyrobk.

2. Pokud to organy vykonavajici statni veterinarni dozor povazuji za nutné pro zajisténi

hygieny vyroby vaje¢nych vyrobkil, musi vyrobce zvysit ¢etnost laboratornich vySetieni
uvedenych v § 5 pism. a) této vyhlasky.

VIII



Baleni vajeénych vyrobki

1. Vaje¢né vyrobky se bali za hygienicky vyhovujicich podminek tak, aby nedoslo k
jejich kontaminaci. Nadoby musi spliiovat vSechny hygienické pozadavky, zejména

a)

nesmi ménit smyslové vlastnosti vaje¢nych vyrobk,
b)

nesmi prenaset do vajecnych vyrobki latky skodlivé pro zdravi lidi,
c)

musi byt dostatecné pevné a musi dostatecné chranit vajecné vyrobky.

2. Sklad obalii musi byt prosty prachu a $kidcii; material k vyrobé jednordzovych oballl
nesmi byt ulozen pfimo na zemi.

3. Nadoby na vaje¢né vyrobky musi byt pted naplnénim ¢isté; nddoby uréené k
opétovnému pouziti musi byt pred plnénim vycistény, dezinfikovany a vyplachnuty pitnou
vodou.

4. Nadoby musi byt do vyrobnich prostorii dopraveny hygienickym zptisobem; musi byt
pouzity bez zbyte¢ného odkladu.

5. Nadoby musi byt bezprostfedné po naplnéni uzavieny a ulozeny do skladi uvedenych
v ¢asti 1 bodé 1.

6. Nadoby na vajecné vyrobky mohou byt pouzity podle potieby na jiné potravinaiské
vyrobky pod podminkou, Ze budou vy¢istény, dezinfikovany a dikladné vyplachnuty pitnou
vodou, aby nedoslo ke kontaminaci vaje¢nych vyrobk.

7. Velkoobjemové nadoby pro prepravu vajecnych vyrobki musi spliiovat vSechny
hygienické pozadavky, zejména musi

a)
mit vnitini povrchy a vSechny casti, které¢ by mohly pfijit do styku s vaje¢nymi
vyrobky, z hladkého, snadno c¢istitelného a dezinfikovatelného materialu, odolného
proti korozi, ze kterého neptechazeji do vajeCnych vyrobku latky v mnozstvi, jez by
mohlo ohrozit zdravi lidi, zménit slozeni vaje¢nych vyrobkll nebo zhorsit jejich
smyslové vlastnosti,

b)

byt feSeny tak, aby se z nich mohly vajecné vyrobky zcela vyjmout, a maji-li vypustné
kohoutky, aby byly tyto kohoutky snadno odnimatelné, rozebiratelné, umyvatelné,
Cistitelné a dezinfikovatelné,



byt vymyty, vyc€istény, dezinfikovany a vyplachnuty bezprostiedné po kazdém pouziti
a v ptipad¢ potieby pted kazdym dalSim pouzitim,

d)
byt po naplnéni fadné uzavieny a zlstat uzavieny béhem ptrepravy az do dalsiho
pouziti vaje¢nych vyrobki,

e)
byt pouzivany vyhradné k ptepravé vajecnych vyrobkd,

f)

spliiovat zvlastni podminky schvalené krajskou veterinarni spravou v souladu s kritérii
uplatnovanymi v Unii k tomu, aby mohly byt pouZivany k ptepravé jinych
potravinatskych vyrobki. Jde zejména o podminky tykajici se myti, ¢isténi a
dezinfekce nadob pted kazdym dalSim pouzitim, ptepravy a doby, v prubéhu které
mohou byt nadoby pouzity.

IX
Skladovani vaje¢nych vyrobki
1. Vajecné vyrobky musi byt skladovany v prostorech uvedenych v ¢asti Il bodé 1.
2. Vajecné vyrobky, pro jejichz skladovani jsou pozadovany urcité teploty, musi byt
skladovany za téchto teplot. Skladovaci teplota se musi trvale zaznamenavat; zchlazeni musi
byt tak rychlé, aby se pozadovana teplota dosdhla co nejdfive, a nddoby musi byt ulozeny tak,

aby kolem nich mohl voln¢ proudit vzduch.

3. Pti skladovani vaje¢nych vyrobkl nesmi byt ptekroCeny tyto teploty:
a) hluboce zmrazené vyrobky: - 18 °C,

b) zmrazené vyrobky: -12°C,
c) zchlazené vyrobky: 4 °C,
d) koagulovana vejce 4 °C.

X
Pieprava vajecnych vyrobki
1. Vozidla a nadoby pro pfepravu vajecnych vyrobkl musi byt konstruovany a
vybaveny takovym zplisobem, aby béhem celého trvani ptepravy byly neptetrzité dodrzeny

teploty pozadované touto vyhlaskou; vozidla musi byt vybavena registra¢nim teplomérem.

2. Vajecné vyrobky musi byt ukladany takovym zptsobem, aby byly béhem ptepravy
fadné chranény proti jakémukoli poSkozeni.

3. Béhem piepravy musi byt dodrzeny teploty uvedené v ¢asti IX bod¢ 3.



XI
Oznacovani zdravotni nezavadnosti

1. VSechny zasilky vaje¢nych vyrobkt odesilané z podniku musi byt opatfeny etiketou,
na niz musi byt uvedeny tyto udaje:

a)
v horni &asti velkymi pismeny psand zkratka Ceské republiky (CZ) jako statu
odesilatele a veterinarni schvalovaci ¢islo podniku,
v dolni ¢asti velkymi pismeny psand zkratka "EHS", nebo
v horni &asti velkymi pismeny psany nazev statu odesilatele (Ceska republika),
ve stfedni ¢asti veterinarni schvalovaci ¢islo podniku,
v dolni ¢asti velkymi pismeny psana zkratka "EHS";
b)
teplota, za které se vaje¢né vyrobky maji uchovavat, doba, po kterou je zarucena jejich
trvanlivost, a datum jejich vyroby.

Udaje na etiketé musi byt &itelné, nesmazatelné a se snadno desifrovatelnymi znaky.

2. Privodni doklad musi obsahovat zejména tyto udaje:

druh vyrobku s uvedenim druhu zvitat, ze kterého vyrobky pochazeji,
¢islo Sarze a datum vyroby, nevyplyva-li z Cisla Sarze,

misto urceni, jméno a ptijmeni nebo obchodni firmu a sidlo prvniho pfijemce.

3. Tyto udaje a informace na oznaceni zdravotni nezdvadnosti, pokud nejde o zavedené
zkratky, se uvadéji v Ceském jazyku a v tifednim jazyku, poptipad¢ v tfednich jazycich statu
mista uréeni.



