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272/2003 Z.z.
NARIADENIE VLADY
Slovenskej republiky

z 9. jula 2003

o hygienickych poziadavkach a poziadavkach v zaujme ochrany zdravia Fudi pri vyrobe a uvadzani vaje¢nych vyrobkov
na trh

Vlada Slovenskej republiky podla § 2 ods. 1 pism. k) zakona &. 19/2002 Z. z., ktorym sa ustanovuju podmienky vydavania
aproximacnych nariadeni vliady Slovenskej republiky v zneni zakona €. 207/2002 Z. z. a na vykonanie § 3 ods. 2 zakona €.
488/2002 Z. z. o veterinarnej starostlivosti a o zmene niektorych zakonov nariaduje:

§1
Uvodné ustanovenia
(1) Tymto nariadenim sa do pravneho poriadku Slovenskej republiky transponuje smernica Rady uvedena v prilohe €. 1.

(2) Tymto nariadenim sa ustanovuju hygienické poziadavky a poziadavky v zaujme ochrany zdravia [udi pri vyrobe a uvadzani na
trh vaje€nych vyrobkov na priamu spotrebu fudmi alebo na vyrobu potravin.

(3) Toto nariadenie sa nevztahuje na

a) hotové potraviny vyrobené z vajeénych vyrobkov podra § 2 pism. a), ktoré spifiaju poziadavky ustanovené v § 2,

b) vaje€né vyrobky ziskané v prevadzkarniach s nizkou kapacitou, ktoré sa bez toho, aby boli nejakym spésobom oSetrené,
pouzivaju na vyrobu potravin, ktoré su ur€ené na priamy predaj bez sprostredkovatela spotrebitelovi alebo ktoré sa konzumuju na
mieste bezprostredne po priprave.

§2
Vymedzenie pojmov
Na ucely tohto nariadenia sa rozumie

a) vajecnymi vyrobkami vyrobky ur€¢ené na spotrebu fudmi ziskané z vajec, z ich jednotlivych zloziek alebo z ich zmesi po
odstraneni Skrupin a podskrupinovych blan; tieto m6zu byt Ciastone doplnené inymi potravinami alebo pridavnymi latkami a
méZu byt tekuté, koncentrované, susené, krystalické, zmrazené, rychlo zmrazené alebo koagulované,

b) produk&nou farmou farma na produkciu vajec uréenych na spotrebu ludmi,

c) prevadzkarfiou prevadzkareri schvalena na vyrobu a oSetrenie vaje¢nych vyrobkov,

d) prasknutymi vajciami vajcia s poSkodenou, ale nerozbitou Skrupinou a s neporuSenymi podskrupinovymi blanami,

e) davkou mnozstvo vaje¢nych vyrobkov, ktoré boli pripravené za rovnakych podmienok a najma oSetrené pocas jednej
nepretrzitej operacie,

f) zasielkou mnozstvo vaje€nych vyrobkov na jednu dodavku do jedného miesta urenia na dalSie spracovanie v potravindrskom
priemysle alebo uréené na priamu spotrebu ludmi,

g) krajinou odoslania Slovenska republika, ¢lensky Stat 1) alebo tretia krajina, 2) z ktorej sa vajecné vyrobky odosielaju do iného
Clenského Statu alebo do Slovenskej republiky, ak je krajinou uréenia,

h) krajinou ur€enia Slovenska republika alebo &lensky Stat, do ktorého sa odosielaju vajecné vyrobky z iného ¢lenského Statu,
tretej krajiny alebo zo Slovenskej republiky, ak je krajinou odoslania,

i) balenim umiestnenie vajeCnych vyrobkov do akejkolvek formy obalu,

j) prisludnym orgdnom organ veterinarnej spravy, ktory vykonéva kontroly, inSpekcie a dozor podfa osobitného predpisu 3) nad
dodrziavanim ustanoveni tohto nariadenia, alebo veterinarny organ, alebo kazdy iny rovhocenny organ povereny &lenskym Statom
sledovat dodrziavanie ustanoveni pravneho predpisu uvedeného v prilohe €. 1,

k) uvadzanim na trh drzanie vaje&nych vyrobkov na predaj alebo ich vystavovanie na predaj, ponukanie na predaj, predaj,
dodavanie alebo akykolvek iny spbdsob uvadzania na trh 4) v sulade s osobitnym predpisom. 5)

VSeobecné poZiadavky

§3

(1) Ako potraviny mozno vyrabat alebo pouzivat na vyrobu potravin len vajeéné vyrobky, ktoré spifiaju tieto véeobecné
poZiadavky:

a) su ziskané zo slepacich, ka€acich, husich a mor€acich vajec alebo z vajec perli€iek alebo prepelic, ale nie zo zmesi vajec
réznych Zivo&isnych druhov,

b) su oznacené percentualnym obsahom vajecnych zloziek, ktord obsahuju, ak su Ciasto€ne doplnené inymi potravinami alebo
povolenymi 6) pridavnymi latkami,

c) sU o$etrené a pripravené v prevadzkarni schvalenej podla § 6, ktora spifia podmienky podia prilohy &. 2 &asti A a B a ktora
zodpoveda poziadavkam tohto nariadenia,

d) su pripravené v hygienickych podmienkach, ktoré zodpovedaju prilohe &. 2 &astiam C a E, a z vajec, ktoré spifiaju poziadavky
ustanovené v prilohe €. 2 ¢asti D,
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e) su oSetrené povolenym procesom, ktory zabezpe&uje, aby okrem iného spifiali mikrobiologické a analytické $pecifikacie
ustanovené v prilohe €. 2 Casti F,

f) spifiaju mikrobiologické a analycké $pecifikacie uvedené v prilohe &. 2 &asti F,

g) su zdravotne kontrolované v sulade s prilohou €. 2 ¢astou G,

h) su balené tak, ako je uvedené v prilohe ¢. 2 Casti H,

i) su skladované a prepravované tak, ako je uvedené v prilohe €. 2 ¢astiach | a J,

j) st oznacované znackou hygienickej bezchybnosti podla prilohy €. 2 €asti K; ak su uréené na priamu spotrebu ludmi, musia
spifat poziadavky na oznagovanie potravin uréenych na predaj kone¢nému spotrebitelovi podla osobitného predpisu 6) v stlade
s osobitnymi predpismi.7)

(2) Ak je to potrebné z technologickych dévodov spojenych s pripravou uréitych potravin ziskavanych z vaje€nych vyrobkov, mbze
prislusny organ rozhodnut, Ze urcité vajecné vyrobky nemusia byt oSetrené podla odseku 1 pism. e). V tomto pripade sa musia
vajecné vyrobky bezodkladne pouZit v prevadzkarni, v ktorej su uréené na vyrobu inych potravin.

§4
Prisludné organy 3) musia vhodnymi kontrolami zabezpecit, aby vyrobca vajecnych vyrobkov prijal opatrenia potrebné na
dodrziavanie ustanoveni tohto nariadenia a najma, aby

a) odoberal vzorky na laboratorne vySetrenie v ramci vlastnych kontrol dodrziavania mikrobiologickych a analytickych Specifikacii
ustanovenych v prilohe &. 2 Casti F,

b) vyrobky, ktoré nemozno uchovavat pri teplote okolia, boli prepravované alebo skladované pri teplotach ustanovenych v prilohe
€. 2 Castiach 1 a J,

c) urcil lehotu, pocas ktorej je zabezpecena trvanlivost vaje¢nych vyrobkov,

d) zaznamenaval vysledky vSetkych viastnych kontrol a testov a uchovaval ich dva roky tak, aby ich mohol predlozit prislusnému
organu,

e) bola kazda davka oznacena takym spésobom, Zze mozno identifikovat datum jej oSetrenia; toto oznacenie davky sa musi uviest
v zdzname o oSetreni davky a v znacke hygienickej bezchybnosti podla prilohy €. 2 Casti K.

§5

Vlastné kontroly pri vyrobe vaje€nych vyrobkov

(1) Vyrobca vajeénych vyrobkov musi zabezpe it vykonavanie kontrol na rezidua latok s farmakologickym alebo hormonalnym
ucinkom, antibiotik, pesticidov detergentov a inych latok, ktoré su zdraviu Skodlivé alebo ktoré mo6zu menit organoleptické
vlastnosti vaje€nych vyrobkov alebo spdsobovat, Ze ich konzumacia je nebezpecna alebo Skodliva pre zdravie ludi.

(2) Ak vySetrené vajecné vyrobky vykazuju stopy rezidui, ktoré prekra€uju najvyssie pripustné mnozstva alebo maximalne limity
rezidui podla osobitného predpisu, 6) nesmu sa pouZit do potravin ur€enych na spotrebu ludmi alebo uviest na trh, &i uz na
vyrobu potravin alebo na priamu spotrebu fudmi.

Uradné kontroly pri vyrobe vajeénych vyrobkov

§6

(1) Prisludny organ 8) vedie zoznam schvalenych prevadzkarni a prideluje im Uradné &islo podla osobitného predpisu. 9) Tento
zoznam postupuje podla osobitného predpisu 10) Elenskym Statom a Eurdpskej komisii.

(2) Ak nie je zabezpec€ené splnenie podmienok a dodrziavanie poZiadaviek podfa tohto nariadenia, prislusny organ neschvali
prevadzkaren. 11) Ak prevadzkaren prestane plnit podmienky, na zaklade ktorych bolo schvalenie vydané, prislusny organ
bezodkladne zrusi platnost’ schvalenia. 12) O zruSeni platnosti schvalenia prislusny organ informuje podfa osobitného predpisu
10) ¢lenskeé Staty a Eurépsku komisiu.

(3) In3pekcie a monitorovanie prevadzkarni vykonavaju prislusné organy 13) pravidelne. Veterinarni indpektori a aradni veterinarni
lekari tychto organov musia mat' v kazdom &€ase volny vstup do vSetkych &asti prevadzkarni, aby sa mohli presvedcit, Zze sa
dodrziavaju ustanovenia tohto nariadenia.

(4) Ak inSpekcia zisti, Ze nie su splnené vsetky poziadavky ustanovené tymto nariadenim, prislusny organ prijme vhodné
opatrenia 14) na odstranenie nedostatkov.

§7
(1) V rozsahu potrebnom na zabezpecenie jednotného pouZitia pravneho predpisu Eurépskych spolo¢enstiev uvedeného v prilohe
€. 1 m6zu odbornici Eurépskej komisie vykonavat v spolupraci s prislusnym organom veterinarnej spravy 4) kontroly na mieste v
Slovenskej republike. Pri tychto kontrolach mézZu overovat, &i prevadzkarne a triediarne vajec schvalené podla osobitného
predpisu 1) skuto€ne zodpovedaju tomuto nariadeniu. PrisluSsné organy veterinarnej spravy, iné organy verejnej spravy, pravnické
osoby a fyzické osoby a osoby, ktorych sa tieto kontroly tykaju, poskytnu tymto odbornikom Eurépskej komisie pri plneni ich Gloh
vSetku potrebni pomoc, a najma im umoznia pristup ku v8etkym potrebnym informaciam, dokladom a osobam, ako aj vstup do
miest, prevadzkarni, zariadeni a dopravnych prostriedkov na G€ely vykonavania kontrol v rovnakom rozsahu, ako prislusnému
organu veterinarnej spravy.
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(2) Organy veterinarnej spravy prijmu vSetky opatrenia potrebné na zaklade vysledkov kontrol uvedenych v odseku 1. Ak tieto
opatrenia neprijmu, Eurdpska komisia méze rozhodnut, Ze prislusné organy veterinarnej spravy musia pozastavit uvadzanie
vaje¢nych vyrobkov na trh z prevadzkarne, ktora nezodpoveda tomuto nariadeniu.

§8

Dovoz vajecnych vyrobkov

Na Gzemie Slovenskej republiky mozno dovazat z tretich krajin len vaje¢né vyrobky, ktoré spifiaju poziadavky podla osobitného
predpisu. 15)

Spolo¢né, prechodné a zavere¢né ustanovenia

§9

Podrobnosti o dokumentécii, ktora sa priklada k Ziadosti o schvalenie prevadzkarne, o overovani splnenia hygienickych
podmienok prevadzkarne, postupe pri vydavani rozhodnutia o schvaleni prevadzkarne, o pridefovani uradnych schvalovacich
Cisiel a o zapise do zoznamov schvalenych prevadzkarni ustanovi vSeobecne zavazny pravny predpis, ktory vyda Ministerstvo
pbdohospodarstva Slovenskej republiky.

§10

Prevadzkarne, ktoré vykonavaju svoju €innost na zaklade rozhodnutia organov veterinarnej spravy 16) podla doterajSich
predpisov na urCity ¢as, ktoré zostavaju v platnosti po 1. auguste 2003, mézu pouzivat oznaCovanie vajeénych vyrobkov
zdravotnymi zna¢kami podla doterajSich predpisov do uplynutia platnosti tychto osved&eni. Takto oznacené vyrobky mozno
uvadzat' na trh najdihSie do 31. decembra 2003.

§ 11

Uginnost

Toto nariadenie nadobuda G&innost 1. augusta 2003 s vynimkou prilohy €. 2 ¢asti K bodu 1 pism. c) a f), ktoré nadobudaju
ucinnost driom nadobudnutia platnosti zmluvy o pristupeni Slovenskej republiky k Eurépskej unii.

Mikulas Dzurinda v. r.

§ 2 pism. a) zakona €. 488/2002 Z. z. o veterinarnej starostlivosti a o0 zmene niektorych zakonov.
§ 2 pism. b) zakona ¢&. 488/2002 Z. z.
§ 4 ods. 3 zakona ¢. 488/2002 Z. z.

§ 2 pism. c) zakona €. 488/2002 Z. z.

Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 22. marca 2000
€. 636/2/2000-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujuca vajcia, vajecné vyrobky a
majonézy (oznamenie ¢. 164/2000 Z. z.).

6) Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 20. maja 1996
€. 981/1996-100, ktorym sa vydava prva €ast a prva, druhd a tretia hlava druhej €asti Potravinového kodexu Slovenskej republiky
(oznamenie

€. 195/1996 Z. z.) v zneni neskorsich predpisov.

7) Zakon ¢&. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorSich predpisov.

Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 20. maja 1996 ¢.
981/1996-100 (oznamenie €. 195/1996 Z. z.) v zneni neskorSich predpisov.

8) § 37 ods. 11 zakona €. 488/2002 Z.
9) § 37 ods. 10 zakona €. 488/2002 Z.
10) § 22 ods. 5 zakona €. 488/2002 Z.
11) § 37 ods. 5 zakona €. 488/2002 Z.
12) § 38 ods. 2 zakona €. 488/2002 Z.
13) § 6 a 8 zakona ¢&. 488/2002 Z. z.
14) Zakon €. 488/2002 Z. z.
15)
16)

1)
2)
3)
4)
5)

N NNNN

§ 24 zakona ¢. 488/2002 Z. z.
§ 48 ods. 1 zakona ¢&. 488/2002 Z. z.

Priloha €. 1 k nariadeniu vlady €. 272/2003 Z. z.

ZOZNAM TRANSPONOVANYCH PRAVNYCH PREDPISOV

Smernica rady 89/437/EHS o hygienickych a veterinarnych otazkach, ktoré ovplyviiuju vyrobu vaje&nych vyrobkov a ich uvadzanie
na trh (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 212, 22. 7. 1989, s. 87). (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 212,
22.7.1989, s. 87) v zneni

smernice Rady 89/662/EHS (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 395, 30. 12. 1989, s.13),

smernice Rady 91/684/EH$ (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 376, 31. 12. 1991, s. 38),
smernice Rady 96/23/ES (Uradny vestnik Eurépskych spolo€enstiev, L 125, 23. 5. 1996, s. 10).
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Smernica Rady je prelozena do slovenského jazyka; do uradného prekladu v slovenskom jazyku mozno nahliadnut v sidle
Inétititu pre aproximéciu prava Uradu vlady Slovenskej republiky, Namestie slobody 1/29, Bratislava.

Priloha €. 2 k nariadeniu viady ¢. 272/2003 Z. z.

CAST A

VSEOBECNE PODMIENKY NA SCHVALOVANIE A PREVADZKU PREVADZKARNI
Prevadzkarne musia mat’ minimalne

1. priestory, kde sa skladuju vajcia a kde sa vyrabaju alebo skladuju vaje¢né vyrobky alebo sa s nimi manipuluje

a) podlahy nepriepustné pre vodu, ktoré su lahko Cistitelné a dezinfikovatelné, odolné voéi hnilobe a polozené takym spdsobom,
aby sa ulahéil odtok vody; voda musi byt odkanalizovana do vpusti vybavenych mriezkami a sifonmi na predchadzanie pachom,
b) hladké, odolné, nepriepustné steny so svetlou umyvatelnou povrchovou Upravou do vysky najmenej dva metre a najmenej do
vyS8ky uskladnenia v chladiarenskych, mraziarenskych miestnostiach a v skladoch; spojenie stien a podlah musi byt zaoblené
alebo podobne ukonéené spésobom, ktory ulah&uje Cistenie,

c) dvere z materialu ktory odolava nepriaznivym vplyvom; ak su z dreva, s hladkou a nepriepustnou povrchovou Upravou na
vSetkych povrchoch,

d) stropy, ktoré su lahko Cistitelné a ktoré su skonstruované a povrchovo upravené takym spdsobom, ktory sa predchadza
akumulécii necistot, tvoreniu plesni, moZznému odlupovaniu naterov a kondenzacii vodnej pary,

e) dostato€né vetranie, ak je to potrebné, u¢inné odsavanie pary,

f) dostato¢né prirodzené alebo umelé osvetlenie,

g) €o najblizSie k pracovnym miestam

1. dostato€ny pocet zariadeni na Cistenie a dezinfekciu rik a Cistenie zariadenia teplou vodou; privod vody do tychto zariadeni
nesmie byt ovladatefny rukou alebo ramenom; na Cistenie ruk musia byt tieto zariadenie vybavené te¢ucou teplou a studenou
vodou alebo vodou vopred zmie$anou na vhodnu teplotu, prostriedkami na Cistenie a dezinfekciu a jednorazovymi utierkami na
ruky,

2. zariadenia na dezinfekciu pracovnych prostriedkov,

2. dostato¢ny pocet Satni s hladkymi, nepriepustnymi a umyvatelnymi stenami a podlahami, umyvadlami a splachovacimi
zachodmi; zo zachodov sa nesmie vstupovat priamo do pracovnych priestorov; umyvadla musia mat’ teCucu teplu a studenu vodu
alebo vodu vopred zmieSanu na vhodnu teplotu, prostriedky na Cistenie a dezinfekciu ruk a jednorazové utierky na ruky; privod
vody do umyvadiel nesmie byt ovladatelny rukou; v blizkosti zachodov musi byt dostatoény pocet takychto umyvadiel,

3. oddeleny priestor a vhodné zariadenia na Cistenie a dezinfekciu pevnych a pohyblivych kontajnerov, obalov a tankov; tento
priestor a zariadenia sa nevyzaduju, ak ma prevadzkaren zabezpecené Cistenie a dezinfekciu kontajnerov a tankov v inom
stredisku,

4. zariadenia na zasobovanie vyluéne pitnou vodou pod tlakom, ktora spifia poZziadavky osobitného predpisu 1) v sulade s
osobitnym predpisom 2) uvedenym v prilohe &. 3 bode 3; zariadenia na zasobovanie Uzitkovou vodou sa povoluju na uéely vyroby
pary, protipoziarne u€ely a na ochladzovanie chladiarenského zariadenia, s podmienkou, Ze potrubia na tento ucel su indtalované
tak, Ze vylu€uju pouzitie takejto vody na iné ucely a tato voda nepredstavuje Ziadne riziko kontaminacie vaje€nych vyrobkov;
uzitkova voda a para vyrobena z nej nesmie prist’ do styku s vajeénymi vyrobkami alebo sa nesmie pouzivat’ na Cistenie alebo
dezinfekciu kontajnerov, obalov, priestorov alebo zariadeni, ktoré prichadzaju do styku s vaje€nymi vyrobkami; potrubia veduce
uzitkovu vodu musia byt zretelne odliSené od potrubi na pitnu vodu,

5. vhodné zariadenie na ochranu proti 8kodcom, ako je hmyz a hlodavce,

6. zariadenie, potrubia a nastroje alebo ich povrchy uréené na to, aby prichadzali do styku s vaje€nymi vyrobkami, musia byt
vyrobené z hladkého materialu, ktory je lahko Cistitelny a dezinfikovatelny, odolny voci korézii a ktory neprenasa do vajenych
vyrobkov latky v takych mnozstvach, ktoré mozu ohrozovat zdravie ludi, zapri€init zmeny zloZenia vaje¢nych vyrobkov alebo
nepriaznivo ovplyviiovat ich organoleptické vlastnosti.

CAST B

OSOBITNE PODMIENKY NA SCHVALOVANIE PREVADZKARNI

Okrem v8eobecnych podmienok ustanovenych v €asti A musia mat’ prevadzkarne minimalne

1. vhodné, dostato¢ne velké miestnosti na oddelené skladovanie vajec a hotovych vaje€nych vyrobkov, ak je to potrebné s
chladiarenskym zariadenim na uchovavanie vajecnych vyrobkov pri vhodnych teplotach; chladiarenské alebo mraziarenské sklady
musia byt vybavené registratnym teplomerom alebo dialkovym registratnym teplomerom,

2. ak sa pouzivaju znecistené vajcia, zariadenia na umyvanie a dezinfekciu vajec; na dezinfekciu vajec mozno pouzivat len
povolené prostriedky,

3. osobitnu miestnost’
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a) s vhodnymi zariadeniami na vytikanie vajec a zhromazdovanie vajeénych obsahov a na odstrafiovanie &asti krupin a
podskrupinovych blan,

b) samostatnu miestnost na operacie iné, ako su uvedené v pismene a); ak sa vaje¢né vyrobky pasterizuju, mozno pasterizaciu
vykonavat v miestnosti uvedenej v pismene a), ak ma prevadzkaren uzavrety pasterizany systém, v ostatnych pripadoch sa musi
pasterizacia vykonavat v samostatnej miestnosti a musia sa vykonat vSetky opatrenia na predchadzanie kontaminacii vaje¢nych
vyrobkov po ich pasterizacii,

4. vhodné zariadenia na vnutropodnikovu prepravu vajeénych obsahov,

5. v pripadoch podla tohto nariadenia, zariadenie schvalené prislusnym organom na oSetrenie vajeCnych vyrobkov, vybavené
minimalne,

a) ak ide o pasterizaciu

1. automatickym zariadenim na kontrolu teploty,

2. registranym teplomerom,

3. automatickym bezpe€nostnym zariadenim, ktoré zabrariuje nedostatocnému ohrevu vaje¢nych obsahov,

b) ak ide o kontinualny pasterizacny systém, musi byt zariadenie okrem vybavenia podla pismena a) vybavené tiez

1. vhodnym bezpecnostnym systémom, ktory predchadza zmieSaniu pasterizovanych vaje¢nych vyrobkov s neuplne a
nedostato¢ne pasterizovanymi vaje¢nymi vyrobkami,

2. automatickym registratnym zariadenim, ktoré zabrariuje zmieSavaniu uvedenému v bode 1,

6. miestnost’ na skladovanie inych potravin a pridavnych latok,

7. ak sa vyrobky balia do jednorazovych obalov, vhodny, ak je to potrebné, oddeleny priestor na skladovanie tychto obalov a
materialov uréenych na ich vyrobu a zostavovanie,

8. zariadenia na bezprostredné odstranovanie prazdnych Skrupin a zariadenia a miestnost’ na ich oddelené skladovanie a na
skladovanie vajec a vajeCnych vyrobkov, ktoré su nepozivatelné pre ludi,

9. vhodné zariadenie na hygienické balenie vajecnych vyrobkov,

10. vhodne vybavené laboratérium na vykonavanie analyz a vySetreni surovin a vaje€nych vyrobkov v sulade s poZiadavkami
tohto nariadenia; ak prevadzkareri nema laboratérium, musi mat zabezpeéené sluzby laboratéria, ktoré splfa tieto poziadavky a
musi o tom informovat prislusny organ veterinarnej spravy, 3)

11. ak je to potrebné, vhodné zariadenie na rozmrazovanie mrazenych vaje€nych vyrobkov, ktoré musia byt tepelne oSetrené a
dalej sa s nimi manipuluje v schvalenej prevadzkarni,

12. samostatnu miestnost’ na skladovanie Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov.

CAST C

HYGIENICKE POZIADAVKY NA PRIESTORY, ZARIADENIA A ZAMESTNANCOV PREVADZKARNI

Priestory a zariadenia musia byt udrziavané na najvy38om stupni Cistoty a najvysSia Cistota sa musi vyZzadovat aj od
zamestnancov prevadzkarne, a najma

1. zamestnanci, ktori oSetruju vajcia alebo vaje€né vyrobky alebo s nimi manipuluju, musia najma nosit' isté pracovné odevy a
pokryvky hlavy, ktoré celkom zakryvaju vlasy; musia si umyvat a dezinfikovat ruky pri vstupe do vyrobnych a manipulaénych
priestorov niekolkokrat v priebehu kazdého pracovného dfia a pri kazdom zacati prace po jej preruSeni; zakazuje sa fajcit, jest, pit
odpluvat alebo Zuvat' v priestoroch, kde sa manipuluje s vajciami alebo vaje€nymi vyrobkami, o3etruju sa, vyrabaju sa alebo kde
sa skladuju,

2. do prevadzkarne nesmu mat’ pristup Ziadne zvierata; hlodavce, hmyz a iné Skodce sa musia systematicky nicit,

3. priestory, zariadenia a nastroje pouzivané na pracu s vajeCnymi vyrobkami sa musia udrziavat v dobrom technickom stave a v
doslednej Cistote; zariadenia a nastroje sa musia désledne Cistit a dezinfikovat, ak je potrebné, aj niekolkokrat po¢as pracovnej
zmeny, vzdy na konci pracovnej zmeny a predtym, ako sa znovu pouziju, ak boli zneCistené; uzavreté potrubné systémy na
prepravu vaje¢nych vyrobkov musia byt vybavené vhodnym Cistiacim systémom, ktory zaru€uje désledné vycistenie a dezinfekciu
vo vSetkych ich €astiach; po vycisteni a vydezinfikovani sa musia potrubné systémy dokladne oplachnut pitnou vodou,

4. priestory a pracovné prostriedky sa nesmu pouzivat na iné Ucely, ako je spracovanie vajeCnych vyrobkov okrem spracovania
inych potravin bud su¢asne s vajeCnymi vyrobkami, alebo ¢asovo oddelene, a to po povoleni prisluSnym organom veterinarnej
spravy s podmienkou, Ze sa prijmu vSetky opatrenia na to, aby sa predchadzalo kontaminacii alebo nepriaznivym zmenam
vaje€nych vyrobkov, na ktoré sa vztahuje toto nariadenie,

5. na v8etky ucely sa musi pouzivat len pitna voda; uzitkovu vodu mozno len vo vynimo&nych pripadoch povolit pouzivat na
vyrobu technickej pary, protipozZiarne ucely a ochladzovanie chladiarenskych zariadeni, ak su vSetky potrubia na uzitkovu vodu
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inStalované tak, Ze sa vylu€uje jej pouZzitie na iné ucely, ako su uvedené, ak nehrozi nebezpeCenstvo kontaminacie vajec alebo
vajecnych vyrobkov uZzitkovou vodou; potrubia na uzitkovu vodu musia byt zretelne odliSené od potrubi, ktoré sa pouzivaju na
pitnu vodu,

6. Cistiace latky, detergenty, dezinfekéné prostriedky a obdobné latky sa musia pouzivat’ a skladovat tak, aby sa nimi nepriaznivo
neovplyvnovali zariadenia a nastroje alebo vajcia a vajecné vyrobky; po ich pouziti sa musia pracovné prostriedky dékladne
oplachnut pitnou vodou,

7. zamestnancom podozrivym z toho, Ze su zdrojom kontaminacie, musi prevadzkovatel zakazat’ vykonavat pracu alebo
manipulaciu s vajciami alebo vaje¢nymi vyrobkami,

8. zamestnanci, ktori vykonavaju pracu s vajciami alebo vaje€nymi vyrobkami, musia mat platny zdravotny preukaz, 4) ktorym
preukazuju, Zze sa podrobili lekarskemu vySetreniu a nie su nositelmi choroboplodnych mikroorganizmov, ktoré sa mézu prenasat
na potraviny. VZdy po uplynuti 12 mesiacov musia absolvovat’ lekarsku prehliadku zameranu na zdravotnu spdsobilost na tuto
pracu.

CAST D

POZIADAVKY NA VAJCIA URCENE NA VYROBU VAJECNYCH VYROBKOV

1. Vajcia pouZivané na vyrobu vajecnych vyrobkov musia byt uloZzené v obaloch, ktoré spifaji poZiadavky podfa osobitného
predpisu 5) v sulade s osobitnym predpisom. 6)

2. Na vyrobu vajecnych vyrobkov mozno pouzit

a) len pozivatelné, neinkubované vajcia, vhodné na spotrebu ludmi, ktoré maju uplne vyvinutd Skrupinu a su bez prasklin,

b) so stuhlasom prislusného organu prasknuté vajcia s podmienkou, ze st dodané do schvalenej prevadzkarne priamo z triediarne
vajec alebo produkénej farmy a v schvalenej prevadzkarni sa vytl€u tak rychlo, ako je to mozné.

3. Vajcia a vajec¢né vyrobky, ktoré nie su pozivatelné a vhodné na spotrebu fludmi, sa musia odstranit a denaturovat takym
spésobom, aby sa nedali znovu pouZzit na spotrebu ludmi. Musia sa ihned umiestnit' v miestnosti podla ¢asti B bodu 8.

CASTE

OSOBITNE HYGIENICKE POZIADAVKY NA VYROBU VAJECNYCH VYROBKOV

VSetky technologické operacie pri vyrobe, manipulacii a skladovani vaje€nych vyrobkov sa musia vykonavat tak, aby sa zabranilo
kontaminacii, a najma

1. vajcia a vaje€né vyrobky uréené na nasledné oSetrenie v schvalenej prevadzkarni sa musia ihned po prijme uskladnit’ v
miestnostiach podla ¢asti B bodu 1 a musia sa tu uchovavat az do spracovania; teplota v tychto miestnostiach musi byt taka, aby
sa zabezpecilo, Ze nebudu kontaminované; prelozky a obaly s vajciami sa nesmu klast priamo na podlahu,

2. vajcia sa musia vybalit, ak treba umyt a dezinfikovat v miestnosti, ktora je oddelena od miestnosti, kde sa vykonava vytikanie
vajec; obalové materialy sa nesmu prinasat do miestnosti na vytlkanie vajec,

3. vajcia sa musia vytlkat v miestnosti podia asti B bodu 3 pism. a); prasknuté vajcia uvedené v &asti D bode 2 pism. b) sa musia
spracovat bezodkladne,

4. znedistené vajcia sa pred vytikanim musia ogistit; musi sa to vykonavat v miestnosti oddelenej od miestnosti na vytikanie vajec
a od vSetkych miestnosti, kde sa manipuluje s nechranenymi vaje€nymi obsahmi; Cistiace postupy pouzivané na tento ucel musia
byt také, aby nespdsobovali kontaminéciu alebo narusenie vajeénych obsahov; pri vytikani vajec musia byt vajeéné Skrupiny
dostatoCne osusené, aby sa predchadzalo naruSovaniu a kontaminacii vajeénych obsahov zvySkami vody pouzitej na Cistenie
vajec,

5. s inymi vajciami, ako su vajcia sliepok, moriek alebo perli€iek, sa musi manipulovat a musia sa spracuvat oddelene; pred
opatovnym zacatim spracuvania vajec sliepok, moriek, alebo perli€iek a na manipulaciu s nimi sa musia vSetky zariadenia, ktoré
sa pouZili na iné vajcia, vycistit a vydezinfikovat,

6. pri akomkolvek postupe vytikanie vajec sa musi vykonavat tak, aby sa &o najviac vylugila kontaminacia vaje¢nych obsahov;
vaje¢né obsahy nemozno ziskavat’ odstredovanim alebo drvenim vajec a odstredovanie sa nesmie pouzivat ani na ziskavanie
zvySkov vaje¢ného bielka z prazdnych Skrupin; zvySky Skrupin alebo podSkrupinovych blan sa musia z vaje€nych vyrobkov

7. po vytl€eni vajec sa musi kazdy vajeCny vyrobok €o najrychlejSie oSetrit; tepelné oSetrenie pozostava z oSetrenia vajeéného
vyrobku pri takej kombinacii teploty a €asu, ktora je dostato€na na znienie vSetkych choroboplodnych mikroorganizmov, ktoré su
vo vaje¢nom obsahu pritomné; poc¢as tepelného oSetrenia sa musia nepretrzite automaticky registrovat teploty; zaznamy o
tepelnom oSetreni kazdej davky vaje€nych vyrobkov sa musia uchovavat’ najmenej dva roky tak, aby ich vyrobca mohol na
poziadanie dat k dispozicii organu veterinarnej spravy; kazdu davku, ktora bola nedostato¢ne oSetrena, mozno ihned opéatovne
oSetrit v rovnakej prevadzkarni, ak sa novym osetrenim dosiahne a overi sa jej pozivatelnost’ a vhodnost na spotrebu ludmi; ak

file:///D/HTML/sl0o79708.html[16.01.2025 10:12:33]



272/2003 Z

sa overenim opatovne oSetrenej davky vajeCnych vyrobkov zisti, Ze nie je vhodna na vyzivu fudi, musi sa ako nepozivatelna
denaturovat a odstranit’ podla ¢asti D bodu 3.

8. ak sa oSetrenie nevykona ihned po vytl€eni vajec, musi sa neoSetreny vajecny obsah skladovat za vhodnych hygienickych
podmienok, a to bud zmrazeny, alebo pri teplote, ktora neprevysuje +4 oC; ¢as skladovania neoSetreného vajeéného obsahu pri
teplote +4 oC nesmie prekrocit 48 hodin okrem zloziek uréenych na odcukrenie; odcukrené vajecné vyrobky sa musia oSetrit
ihned po ukonéeni fermentacie,

9. v osobitnych pripadoch, ak si to urcité vyrobné praktiky vyZaduju, mozno so suhlasom organu veterinarnej spravy vykonat’
oSetrenie vajecnych vyrobkov pochadzajucich zo schvalenej prevadzkarne, v inej schvalenej prevadzkarni, ak sa dodrzia tieto
poziadavky:

a) neoSetrené vaje¢né vyrobky sa €o najskor po ziskani bud hiboko zmrazia, alebo sa vychladia na teplotu najviac +4 oC;
neoSetrené vajecné vyrobky vychladené na teplotu najviac +4 oC sa musia v prevadzkarni urCenia oSetrit do 48 hodin od vytl¢enia
vajec, z ktorych boli tieto vajecné vyrobky ziskané, okrem zloZiek uréenych na odcukrenie,

b) neoSetrené vajecné vyrobky sa musia zabalit, skontrolovat’ a musia sa prepravovat a inak sa s nimi musi manipulovat pri
dodrzani poziadaviek podla tohto nariadenia,

¢) neoSetrené vajecné vyrobky musia byt oznacené v sulade s poziadavkami uvedenymi v €asti K a ich stav musi byt oznageny
tymito slovami: Nepasterizované vaje¢né vyrobky uréené na oSetrenie v mieste ur€enia datum a €as vytlCenia........... .

10. dal8imi vyrobnymi operaciami nasledujucimi po oSetreni vaje¢ného vyrobku sa musi zabezpedit, aby nenastala
rekontaminacia vajeCného vyrobku; tekuté vajecné vyrobky alebo koncentrované vajeéné vyrobky, ktoré neboli stabilizované tak,
Ze ich mozno uchovavat pri izbovej teplote, sa musia bud vysusit, alebo schladit’ na teplotu najviac +4 oC, a to ihned po oSetreni
alebo potom, ako sa ukongil fermentacny proces, ak ide o odcukrené vajecné vyrobky; na zmrazenie uréené vyrobky sa musia
ihned po oSetreni zmrazit,

11. vaje€né vyrobky sa musia uchovavat pri teplotach poZzadovanych tymto nariadenim az dovtedy, kym sa nepouZziju na vyrobu
inych potravin,

12. v schvalenych prevadzkarniach nemozno vyrabat vajecné vyrobky zo surovin, ktoré su nepozivatelné a nie su vhodné na
vyrobu potravin, a to ani na nepotravinarske ucely.

CASTF

MIKROBIOLOGICKE A ANALYTICKE SPECIFIKACIE

1. Mikrobiologické poZiadavky

V3etky davky vaje€nych vyrobkov sa musia po oSetreni podrobit mikrobiologickym kontroldm vzoriek odobratych prevadzkarfou,
kde boli o$etrené, aby sa zarugilo, Ze spifiaju tieto poziadavky:

a) salmonely nesmu byt pritomné v 25 g alebo 25 ml vzorky vajeéného vyrobku, priComn=10,c=0am =0,

b) ostatné mikrobiologické poziadavky, kde M je najvy3Si poCet mikrobov a kde vysledok nevyhovuje, ak sa pocet baktérii v jednej
jednotke alebo vo viacerych jednotkach vzorky rovna alebo je vy8si ako M

1. mezofilné aerdbne baktérieM= 104 v 1 grame alebo v 1 ml vaje€ného vyrobku, pricomm= 10, n=5ac = 3,

2. Enterobacteriaceae M = 102 v 1 grame alebo v 1 ml vaje¢ného vyrobku, pricomm =10,n=5ac =2,
3. Staphylococcus aureus nesmie byt pritomny v 1 grame alebo v 1 ml vaje€ného vyrobku, pricomn=5,c=0am
=0.

2. Ostatné analytické poZiadavky

VSetky davky vaje¢nych vyrobkov sa musia podrobit kontroldm vzoriek odobratych prevadzkarfiou, kde boli oSetrené, aby sa
zarugilo, Ze spinaju tieto poziadavky:

a) koncentracia kyseliny 3-hydroximaslovej nesmie prekrocit 10 mg.kg-1 v susine neupraveného vaje€ného vyrobku,

b) na zabezpedenie hygienického zaobchadzania s vajciami a vajeCnymi vyrobkami pred oSetrenim sa pouziju tieto ukazovatele:
1. obsah kyseliny mlie€nej nesmie prekrocit 1000 mg.kg- 1 v susine vaje€ného vyrobku; pouZije sa, len ak ide o neo3etrené
vyrobky; ak ide o fermentované vyrobky, ur€uje sa pred fermentaénym procesom,

2. obsah kyseliny jantarovej nesmie prekrocCit 25 mg.kg- 1 v suSine vaje¢ného vyrobku, ak ide o fermentované vyrobky, uréuje sa
pred fermentaénym procesom,

c) obsah zvyskov vaje€nych Skrupin, vaje€nych blan a inych astic vo vaje€nom vyrobku nesmie prekro&it mnozstvo 100 mg.kg- 1
vaje¢ného vyrobku,

d) obsah rezidui latok uvedenych v § 5 ods. 1 tohto nariadenia nesmie prekraCovat’ najvysSie pripustné mnozstva alebo
maximalne limity rezidui uvedené v § 5 ods. 4tohto nariadenia.

3. Ako referenéné metddy pre analyzy a testy uvedené v bodoch 1 a 2 sa uznavaju medzinarodne uznavané analytické metody.
CAST G
ZDRAVOTNE KONTROLY A DOZOR NAD VYROBOU
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1. Prevadzkarne podliehaju dozoru a kontroldm vykonavanym prislusnymi organmi veterinarnej spravy, na zaklade ktorych tieto
organy vykonavaju vSetky dozorné opatrenia, ktoré povazuju za potrebné na zabezpecenie toho, aby vyrobcovia vajeénych
vyrobkov dodrziavali poziadavky tohto nariadenia, a vykonavaju najma

a) kontroly pévodu vajec a uréenia vajecnych vyrobkov a kontroly zaznamov uvedenych v § 4pism. d) tohto nariadenia,

b) inSpekciu vajec uréenych na vyrobu vaje¢nych vyrobkov,

c) inSpekciu vaje¢nych vyrobkov pri odosielani z prevadzkarne,

d) overovanie Cistoty priestorov, pracovnych prostriedkov a dodrziavanie poziadaviek na hygienu zamestnancov,

e) odber uradnych vzoriek pozadovanych na laboratérne testy na overenie zabezpecenia toho, Ze vajcia a vaje€né vyrobky
zodpovedaju poziadavkam tohto nariadenia; vysledky tychto testov sa musia zaznamenavat' v registri a oznamovat vyrobcovi
vajecnych vyrobkov.

2. Ak to organ veterinarnej spravy povazuje za potrebné na zabezpecenie hygieny vyroby vaje€nych vyrobkov, musia vyrobcovia
vajec¢nych vyrobkov na zaklade jeho poziadavky zvysit frekvenciu laboratornych testov uvedenych v § 4pism. a) tohto nariadenia.

CASTH

BALENIE VAJECNYCH VYROBKOV

1. Vaje€né vyrobky sa musia balit' za vyhovujucich hygienickych podmienok, aby sa zabezpecilo, Ze nebudu pri baleni
kontaminované. Obaly, kontajnery a nadoby pouZivané na balenie musia spinat tieto veobecné hygienické poZiadavky:
a) nesmu byt z takych materialov, ktoré nepriaznivo ovplyviuju organoleptické vlastnosti vajecnych vyrobkov,

b) nesmu do vaje¢nych vyrobkov uvolfovat latky, ktoré su Skodlivé zdraviu fudi,

¢) musia byt dostato€ne pevné, aby primerane chranili vajené vyrobky.

2. Miestnosti na skladovanie kontajnerov a obalov musia byt bez vyskytu Skodcov a bez prachu. Materialy na vyrobu
jednorazovych obalov sa nesmu skladovat' na podlahe.

3. Nadoby, kontajnery a obaly na balenie vaje¢nych vyrobkov musia byt pred plnenim Cisté; navratné nadoby sa musia pred
plnenim vycistit, vydezinfikovat a vyplachnut.

4. Nadoby, kontajnery a obaly sa musia preniest do pracovnej miestnosti hygienickym spésobom a musia sa bez me8kania
pouzit.

5. Nadoby, kontajnery a obaly sa musia ihned po baleni uzavriet a ulozit v miestnostiach uréenych na skladovanie vaje¢nych
vyrobkov uvedenych v Casti B bode 1.

6. Ak treba, mozZno nadoby uréené na vaje€né vyrobky pouZit aj na iné potraviny, ak sa pred opatovnym pouZitim na balenie
vaje€nych vyrobkov vycistia a vydezinfikuju tak, aby nekontaminovali vaje¢né vyrobky.

7. Kontajnery a cisterny, ktoré sa poZivaju na prepravu vajeénych vyrobkov vo velkych objemoch, musia spifiat’ hygienické
poziadavky, a najma

a) ich vnutorny povrch a iné €asti, ktoré mézu prist do styku s vaje€nymi vyrobkami, musia byt vyrobené z hladkych materialov,
ktoré su lahko umyvatelné, Cistitelné a dezinfikovatelné, odolné voci kordzii a ktoré do vajeénych vyrobkov neuvolfiuju latky v
mnoZzstvach ohrozujucich zdravie ludi, zapri€ifiujucich narudovanie zloZenia vajeénych vyrobkov alebo nepriaznivé ovplyviovanie
organoleptickych vlastnosti vaje&nych vyrobkov,

b) musia byt navrhnuté a zhotovené tak, aby sa z nich dali vaje€né vyrobky vybrat bezo zvySku; ak su vybavené kohutikmi, tie sa
musia dat lahko odmontovat, rozobrat, umyvat, Cistit' a dezinfikovat,

c) musia sa umyt,, vycistit, vydezinfikovat a vyplachnut ihned po kazdom pouziti, ak treba, aj pred opatovnym pouzitim,

d) po naplneni sa musia riadne uzavriet a po€as prepravy az do pouzitia v mieste ur€enia musia zostat uzavreté,

e) musia byt vyhradené na prepravu vajecnych vyrobkov,

f) na izemi Slovenskej republiky ich mozno pouzit’ aj na prepravu inych potravin, ale len ak sa zarudi, Ze iné potraviny nemézu
byt nepriaznivo ovplyvnené alebo kontaminované a Ze po pouziti na prepravu inych potravin a po umyti, vyCisteni a dezinfekcii
nenastane kontaminacia alebo nepriaznivé ovplyvnenie vaje€nych vyrobkov; organy veterinarnej spravy nemézu pri vymenach s
Clenskymi Statmi, ktoré povoluju rovnaku vynimku, zakazat vstup takychto dopravnych prostriedkov na Uzemie Slovenskej
republiky.

CAST I
SKLADOVANIE
1. Vajecné vyrobky sa musia skladovat’ v miestnostiach uvedenych v €asti B bode 1.

2. Vaje€né vyrobky, pre ktoré sa vyZaduju urcité teploty skladovania, sa musia uchovavat pri tychto teplotach. Teploty skladovania
sa musia nepretrzite zaznamenavat registratnym teplomerom. Rychlost schladzovania vyrobenych vaje€nych vyrobkov musi byt
taka, aby vyrobok dosiahol pozadovanu teplotu tak rychlo, ako je to mozné a nadoby s vaje€nymi vyrobkami sa musia skladovat
tak, aby okolo nich mohol vofne pradit vzduch.

3. Skladovacie teploty nesmu prekrocit tieto hodnoty:
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a) 18 oC, ak ide o hlbokozmrazené vyrobky,
b) 12 oC, ak ide o0 zmrazené vyrobky,
c) +4 oC, ak ide o chladené vyrobky.

CASTJ

PREPRAVA

1. Dopravné prostriedky a kontajnery na prepravu vajeCnych vyrobkov musia byt zhotovené a vybavené tak, aby sa poCas celej
prepravy nepretrzite dodrziavali teploty pozadované tymto nariadenim.

2. Vaje€né vyrobky sa musia odosielat a prepravovat’ tak, aby boli dostatoéne chranené pred vSetkymi nepriaznivymi vplyvmi.
3. Pocas prepravy vajecnych vyrobkov sa musia dodrZiavat teploty uvedené v Casti | bod 3.

CAST K

OZNACOVANIE VAJECNYCH VYROBKOV

1. Okrem udajov uvedenych v osobitnom predpise7) v sulade s poziadavkami Eurépskych spolo¢enstiev musi byt kazda zasielka
vaje€nych vyrobkov, ktora sa odosiela z prevadzkarne na spracovanie vajec, oznacena etiketou s tymito naleZitostami:

a) v hornej €asti so skratkou nazvu odosielajucej krajiny uvedenou velkymi pismenami, ak ide o Slovensku republiku skratkou SK,
po ktorej nasleduje schvalovacie Cislo prevadzkarne,

b) tradnym ¢islom prevadzkarne,

c¢) v dolnej €asti so skratkou nazvu Eurépskych hospodarskych spolocenstiev alebo skratkou EFTA alebo ETY ; ak je
odosielajucou krajinou Slovenska republika, skratkou EHS , alebo

d) v hornej €asti s nazvom odosielajucej krajiny velkymi pismenami, ak je odosielajucou krajinou Slovenska republika, nazvom
SLOVENSKA REPUBLIKA ,

e) v strede s Uradnym &islom prevadzkarne,

f) v dolnej €asti so skratkou nazvu Eurépskych hospodarskych spolocenstiev alebo skratkou EFTA alebo ETY , ak je
odosielajucou krajinou Slovenska republika, skratkou EHS ,

g) teplotou, pri ktorej sa vaje¢né vyrobky musia uchovavat, a lehotou, dokedy je zaru€ena ich trvanlivost.

2. Etiketa s udajmi podfla bodu 1 musi byt dobre &itatelnd, neoddelitelnd od obalov a pismena a Cislice musia byt zretefné.
3. Prepravné doklady ku kazdej zasielke vaje¢nych vyrobkov musia obsahovat’ najma:

a) udaj o druhu vyrobku a druhu hydiny, od ktorej vajcia na vyrobok pochadzali,
b) isla davok vajecnych vyrobkov,
c) miesto uréenia, meno alebo nazov a adresu prvého prijemcu.

4. Udaje uvedené v bode 3 a Udaje v znatke hygienickej bezchybnosti musia byt v uradnom jazyku alebo jazykoch krajiny
uréenia.

5. Do uplynutia platnosti rozhodnuti organov veterinarnej spravy podla doterajSich predpisov vydanych na urcity ¢as
prevadzkarne, ktoré nespifiaji podmienky na schvalenie na vyvoz vajeénych vyrobkov do &lenskych $tatov, mézu uvadzat na
domaci trh v Slovenskej republike vaje¢né vyrobky, ktoré namiesto oznaéenia podla pismen a) az f) maju ozna&enie podla
doterajSich predpisov, a to:

a) v hornej Casti skratku nazvu okresu,

b) v strednej €asti veterinarne kontrolné &islo prevadzkarne.

Takto oznagené vaje€né vyrobky nemozu byt uvedené na trh po 31. januari 2003.

Priloha €. 3 k nariadeniu vilady &. 272/2003 Z.

SUVISIACE PRAVNE AKTY EUROPSKYCH SPOLOCENSTIEV A EUROPSKEJ UNIE

1. Nariadenie Rady (EHS) &. 1907/90 z 26. juna 1990 o urgitych trhovych normach pre vajcia. (Uradny vestnik Eurépskych
spologenstiev, L 173, 6. 7. 1990, s. 5 az11).

Oprava chyb k nariadeniu Rady (EHS) &. 1907/90 z 26. juna 1990 o urgitych trhovych norméach pre vajcia. (Uradny
vestnik Eurépskych spologenstiev, L 195, 26. 07. 1990, s. 0039 0040).

Implementované nariadenim Komisie (EHS) €. 1274/91 z 15. maja 1991, ktorym sa zavadzaju podrobné pravidla na
implementaciu nariadenia &. 1907/90 z 26. juna 1990 o urgitych trhovych normach pre vajcia (Uradny vestnik Eurépskych

spoloCenstiev, L 121, 16. 5. 1991, s. 0011 0024).

Zmenené nariadenim Rady (EHS) ¢. 2617/93 z 21. septembra 1993, ktorym sa meni nariadenie Rady ¢. 1907/90 z 26. juna 1990
o urcitych trhovych normach pre vajcia (Uradny vestnik Eurdpskych spoloCenstiev, L 240, 25. 9. 1993, s. 0001 0002).
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OdloZené Zmluvou o pristipeni o podmienkach vstupu Nérskeho kralovstva, Rakuskej republiky, Finskej republiky a Svédskeho
krafovstva a o prisp6sobeni Zmluav na ktorych sa zaklada Eurdpska unia Priloha XVIII Zoznam podla ¢lanku 167 Aktu o pristupeni
(Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, C 241, 29. 8. 1994, s. 0346).

Zmenené nariadenim Rady (ES) €. 3117/94 z 12. decembra 1994, ktorym sa meni Nariadenie rady ¢. 1907/90 z 26. juna 1990 o
urgitych trhovych normach pre vajcia (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 330, 21. 12. 1994 s. 0004 0005).

Zmenené nariadenim Rady (ES) €. 818/96 z 29. aprila 1996, ktorym sa meni Nariadenie rady €. 1907/90 z 26. juna 1990 o
urgitych trhovych normach pre vajcia (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev L 111, 4. 5. 1996 s. 0001 0002).

Odlozené nariadenim Komisie (ES) €. 2059/96 z 28. oktdbra 1996, ktorym sa odklada pouzitie nariadenia Rady (EHS) €. 1907/90
z 26. juna 1990 o urgitych trhovych norméch pre vajcia v Svédsku. (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 276, 29. 10.
1996).

2. Smernica Rady 79/112/EHS z 18. decembra 1978 o aproximacii pravnych predpisov ¢lenskych $tatov, ktoré sa vztahuju na
ozna&ovanie, prezentaciu a reklamu potravin uréenych na predaj kone¢nému spotrebitelovi (Uradny vestnik Eurépskych
spolocenstiev, L 033, 8. 2. 1979, s. 1)

zmenena Act 1979 (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 291, 19/11/1979, s. 108)
zmenena Act 1985 (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 302, 15/11/1985, s. 218)
zmenena Act 1994 (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, C 241, s. 212, 1994/08/29)
zmenena 85/7/EEC (Uradny vestnik Eurépskych spolo&enstiev, L 002, 03. 01. 1985, s. 22)
zmenena 86/197/EEC (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 144, 29/05/1986, s. 38)
zmenena 89/395/EEC (Uradny vestnik Eurépskych spolo&enstiev, L 186, 30/06/1989, s. 17)
zmenené 91/72 (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 042,15/02/1991, s. 27)
zmenena 93/102 (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 291, 25/11/1993, s. 14)
zmenena Act 1994

zmenena 97/4/EC (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 043, 14. 02. 1997, s. 21)
zmenena 94/103(52) (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev, L 1, 03. 01. 94, s. 263) derogacia v 1999/10/EC (Uradny vestnik
Eurépskych spolocenstiev, L 69, 16. 03. 1999, s. 22).

3. Smernica Rady 98/83/ES z 3. novembra 1998 o kvalite vody uréenej na spotrebu ludmi (Uradny vestnik Eurépskych
spoloc¢enstiev, L 330, 05. 12. 1998, s. 0032 0054).

Nariadenie Komisie (EHS) €. 1274/91 z 15. maja 1991, ktorym sa zavadzaju podrobné pravidla na implementaciu nariadenia €.
1907/90 z 26. juna 1990 o urditych trhovych norméach pre vajcia (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev L 121, 16. 5. 1991, s.
0011 0024).

Zmenené nariadenim Komisie (ES) &. 1651/2001 zo 14. augusta 2001 (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev L 220, 15. 8.
2001, s. 0005 0011).

1) Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky €. 29/2002 Z. z. o poziadavkach na pitnu vodu a kontrolu kvality pitnej
vody.

2) Zakon €. 272/19947Z. z. o ochrane zdravia fudi v zneni neskorsich predpisov.

Z&kon €. 184/2002 Z. z. o vodach a o zmene a doplneni niektorych zakonov (vodny zékon).

3) § 6 ods. 2 pism. 0) zadkona €. 488/2002 Z. z. o veterinarnej starostlivosti a 0 zmene niektorych zakonov.

4) § 33 a 34vynosu Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 20.
maja 1996 €. 981/1996, ktorym sa vydava prva Cast a prva, druha a tretia hlava druhej €asti Potravinového kédexu Slovenskej
republiky (oznamenie &. 195/1996 Z. z.).

§ 21 vyhlasky Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky €. 79/1997 Z. z. o opatreniach na predchadzanie prenosnym
ochoreniam v zneni vyhlaSky Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky €. 54/2000 Z. z.

5) Vynos Ministerstva pd6dohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 22. marca 2000
€. 636/2/2000-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu Slovenskej republiky upravujiuca vajcia, vajeéné vyrobky a
majonézy (oznamenie ¢. 164/2000 Z. z.).

6) Zakon €. 152/1995 Z. z.

Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 22. marca 2000 &.
636/2/2000-100 (oznamenie &. 164/2000 Z. z.).

7) Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 20. maja 1996
€. 981/1996-100 (oznamenie €. 195/1996 Z. z.) v zneni neskorSich predpisov.
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