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65. Potravinovy kédex

VYNOS

Ministerstva pédohospodérstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
zo 17. aprila 2002 &. 811/1/2002 - 100,
ktorym sa vydéva hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky
upravujica méso jatoénych zvierat

Ministerstvo péddohospoddrstva Slovenskej re-
publiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej re-
publiky podla § 3 ods.1 a § 30 ods.1 zdkona Né&-
rodnej rady Slovenskej republiky & 152/1995 Z. z.
o potravindch ustanovuji:

TRETIA CASsT
OSOBITNE POZIADAVKY
PRVA HLAVA
MASO JATOCNYCH ZVIERAT
Prvy oddiel
Vieobecné ustanovenia

§1

Uvodné ustanovenia

(1) Této hlava Potravinového kodexu Slovenskej
republiky (d'alej len ,potravinovy kédex”) ustanovuje

poziadavky na ziskavanie a opracivanie mésa
jatoénych zvierat a na jeho dovoz'!), na manipulé-
ciu s nim a na jeho uvddzanie do obehu.

(2) Ak sa v tejto hlave potravinového kédexu ne-
ustanovuje inak, vzfahuji sa na ziskavanie a opra-
cOvanie mésa jatoénych zvierat a na jeho dovoz,
na manipuldciu s nim a na jeho uvddzanie do obehu

ustanovenia prve| a druhej &asti potravinového ké-

dexu?!.

1) Zékon & 337/1998 Z. z. o veterindrnej starostlivosti a zmene
a doplneni niektorych dalSich zdkonov a vynos Ministerstva
pdédohospoddrstva Slovenskej republiky zo 7. marca 2001
& 678/2001 - 100 o poziadavkdch na zabezpeéovanie
zdravotnej neskodnosti a hygienickej bezchybnosti Zivoé&is-
nych produktov (ozndmenie & 104/2001 Z. z.).

2) Vynos Ministerstva pédohospodérstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky &. 981/
1996 - 100 z 20. mdja 1996, ktorym sa vyddva prva &éast
a prvd, druhd atretia hlava druhej &asti Potravinového ké-
dexu Slovenskej republiky (oznédmenie & 195/1996 Z. z.)
v zneni vynosu Ministerstva pédohospoddrstva Slovenskej
republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
zo 16. decembra &. 557/1998 - 100 (ozndmenie &. 284/
1998 Z. z.).



§2

Vymedzenie pojmov

(1) Méso jatoénych zvierat, (dalej len ,mé&so”
je mdso vietkych &asti zabitych zvierat podl'a oso-
bitného predpisu®!, uréené na uvédzanie do obehu
alebo na vyrobu potravin.

(2) Jedlé vedlajsie jatoéné produkty si vietky
asti zabitych zvierat uréené na pozivanie I'ud'mi,
ktoré nie s vymedzené ako jatoéne opracované
telo*!. Jedlé vedlajsie jatoéné produkty st
a) orgdny jatoénych zvierat, kiorymi s¢

1. vnitorné orgdny (vnitornosti), ktorymi sd or-

gdny dutiny hrudnej, vrétane priedusnice
a pazerdka, dutiny bruinej, moéovy mechir
a oblicky, okrem obli¢iek domdcich nepdrno-
kopytnikov,

2. ostatné orgdny, ktorymi so jazyk, vemeno

krév a jalovic, semenniky bykov a mozog
a miecha,

b) ostatné jedlé vedlajsie jatoéné produkty, ktorymi
sG bravéové hlavy a telacie hlavy, surovd brav-
¢ova slanina alebo surovy loj, ak nie je sicastou
tela, méso z hovddzich hlav a kosti hovédzieho
dobytka, teliat, osipanych a domécich nepérno-
kopytnikov.

(3) Nejedlé jatoéné produkty si rohovina prstov
osipanych, konce kon&atin hovédzieho dobytka,
teliat, okrem teliat do veku 6 mesiacov, oviec, kéz
a domdcich nepérnokopytnikov, oddelené v zépést-
nom a p&tovom kibe, rohy, srsf, Stetiny a koza,
okrem koze osipanych, krv, ak sa nezachyti za oso-
bitnych podmienok a ostatné jatoéné produkty ne-
vhodné na vyzivu l'udi podl'a osobitného predpisu®!.

(4) Vychladené méso je méso jatoéne opraco-
vanych tiel zvierat a ich &asti ziskané d'al$im dele-
nim, ktoré je vychladené na vnitorng teplotu najviac
7 °C a jedlé vedlajsie jatoéné produkty, vychladené
na vnitornd teplotu najviac 3 °C.

(5) Vnitornd teplota je teplota v kazdej &asti
mdsa, vratane najteplejSieho bodu, za ktory sa po-
vazuje tepelny stred mésa, jadro alebo miesto naj-
pomalsieho prestupu chladu.

(6) Chladené méso je méso vychladené podla
odseku 4, ktoré sa skladuje v chladenom sklade
pri teplote 0 °C az 5 °C, pri relativnej vlhkosti vzdu-
chu 85 percent az 95 percent a prideni vzduchu
0,1 m*.s" az 0,3 m®. 5.

3) § 2 ods. 1 pism. b) a c) vynosu Ministerstva péddohos-
poddrstva Slovenskej republiky zo 7. marca 2001 ¢&. 678/
2001 - 100.

4) 8§ 2 ods. 1 pism. e) vynosu Ministerstva pddohospoddrstva
Slovenskej republiky zo 7. marca 2001 &. 678/2001 - 100.

5) 8§ 5 vynosu Ministerstva pddohospoddrstva Slovenskej re-
publiky zo 7. marca 2001 &. 678/2001 - 100.

(7) Mrazené méso je médso zmrazené v zmra-
zovacom zariadeni, ktoré dosiahlo vnitornd teplotu
-12 °C az -18 °C a pri takejto teplote sa dalej skla-
duje.

(8) Hlboko zmrazené méso je méso zmrazené,
ktoré dosiahlo vnitorni teplotou -18 °C a nizdiu a pri
takejto teplote sa d'alej skladuje.

(9) Mleté méso alebo sekané méso je méso
technologicky spracované rezagkou alebo rozse-
kané na kdsky.

(10) Rozrdbka je sobor technologickych ope-
récii, ktorymi sa méso deli na mensie &asti, vykos-
fuje sa alebo sa qj porciuje.

(11) Balenie mésa je ochrana mésa pouzitim
obalu prichddzajiceho do priameho styku s mésom
(priamy obal) alebo ulozenie do prepravného obaly,
ktory je v priamom styku s mé&som.

(12) Balené méso je méso balené v priamom
obale a ulozené do obchodného obalu alebo pre-
pravného obalu (druhy obal), ako st nddoby (lod-
ne), kontajnery, baliace $katule, karténové skatule,
debny a pod.

(13) Nebalené méso je mdso volne ulozené do
prepravného obalu, s ktorym prichddza do pria-
meho styku alebo vol'ne ulozené v chladiacej vitrine,
alebo volne zavesené.

(14) Trhovo upravené druhy mdsa, trhovo upra-
vené jedlé vedlajsie jatoéné produkty a mleté mé-
so alebo sekané méso s0 druhy mésa jatoénych
zvierat podla odseku 1, rozrobené a upravené tak,
aby sa mohli uvddzat do obehu.

(15) Hovédzie méso je méso mladého hova-
dzieho dobytka, mladého byka, byka, vola, jalovice
a kravy.

(16) Tela je zviera bez ohladu na pohlavie o zi-
vej hmotnosti do 150 kg a vo veku viac ako 2 tyz-
dne.

(17) Mlady hovédzi dobytok si zvieratd samdéie-
ho a samidieho pohlavia o Zivej hmotnosti viac ako
150 kg a vo veku do 12 mesiacov.

(18) Mlady byk je nekastrované zviera saméieho
pohlavia vo veku 13 az 24 mesiacov.

(19) Byk je nekastrované zviera saméieho po-
hlavia starie ako 24 mesiacov.

(20) Vél je kastrované zviera saméieho pohlavia
starSie ako 12 mesiacov.



(21) Jalovica je neotelené zviera samiéieho po-
hlavia starsie ako 12 mesiacov.

(22) Krava je zviera samidieho pohlavia po ote-
leni.

§3

Clenenie masa

(1) Podl'a druhu a vekovej kategérie zvierata sa
méso &leni na méso
a) hovadzie,
b) telacie,
c) bravéové,
d) baranie,
e) jahhacie,
f) kozie,
g) kozlacie,
h) z domécich nepdrnokopytnikov.

(2) Podl'a uréenia na dalsie pouzitie sa mdso
¢leni na
a) trhovo upravené druhy mésa
1. jatoéne opracované teld,
2. vysekovo upravené &asti jatoéne opracova-
ného tela alebo mensie diely z tychto &asti,
b) vyrobné méso®!.

Manipulécia a vvddzanie do obehu

§ 4

Balenie, skladovanie a preprava

(1) Do obehu mozno uvdadzat méso
a) nebalené,
b) baleng,
c) vdkuovo balené,
d) balené v ochrannej atmosfére plynu.

(2) Nebalené méso mozno do obehu uvédzat len
ako chladené maso.

(3) Balené méso mozno do obehu uvddzat ako
chladené mdso, mrazené mdso alebo hlboko zmra-
zené maso.

(4) Chladené méso sa musi skladovat v chla-
denych skladoch pri teplote 0 °C az 5 °C, pri relativ-
nej vlhkosti vzduchu 85 percent az 95 percent a pri-
deni vzduchu 0,1 m*®. s' az 0,3 m® . s, pri¢om vno-
tornd teplota mésa méze byt najviac 7 °C a vnitornd
teplota jedlych vedl'ajsich jatoénych produktov naj-
viac 3 °C.

(5) Mé@so mozno zmrazovat len raz.

6) Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 17.
aprila 2002 ¢&. 811/3/2002 - 100, ktorym sa vyddva hlava
Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujica
mésové vyrobky.

(6) Pri preprave, skladovani a uchovavani chla-
deného mésa sa nesmie teplota na povrchu mésa
zvysit o viac ako 2 °C, pri¢om sa musia dodrzat zé-
sady sprdvnej skladovacej a distribuénej praxe.

(7) Pri preprave, skladovani a uchovéavani mra-
zeného mésa alebo hlboko zmrazeného mésa sa
nesmie teplota zvysit o viac ako 3 °C, pri¢om sa
musia dodrzat zdsady spravnej skladovacej a dis-
tribuénej praxe.

(8) Mrazené mdso a hlboko zmrazené méso
nemozno uvddzat do obehu v rozmrazenom stave.
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Oznadovanie mdésa

(1) Obchodny ndzov mésa sa musi uvddzaf po-
dl'a jeho zaélenenia uvedeného v § 3 ods. 1.

(2) Ak ide o balené méso alebo jedlé vedlajsie
jatoéné produkty musi byt obal oznadeny Gdajom
o dizke uchovévania a skladovania pri ustanovenej
teplote a ak ide o mrazené alebo hlboko zmrazené
mé&so alebo jedlé vedlajsie jatoéné produkty aj
upozornenie ,po rozmrazeni opédt nezmrazovat”.

(3) Ak ide o mrazené méso a hlboko zmrazené
mé&so musi sa v oznaleni uvddzat aj datum jeho
zmrazenia, a to najmenej mesiac a rok.

(4) Ak je méso alebo jedly vedlajsi jatoény pro-
dukt vékuovo baleny alebo baleny v ochrannej at-
mosfére plynu, musi sa tdto skutoénost uvédzat
v oznaceni.

(5) Hovédzie méso balené, zabalené, ako aj ne-
balené musi byt oznaéené aj tymito Gdajmi:

a) vekovou kategériou, a to slovami ,mlady hové-
dzi dobytok”, ,mlady byk”, ,byk”, ,vél”, ,jalovica”
alebo ,krava”,

b) referenénym ¢&islom alebo kédom, ktory iden-
tifikuje médso a zviera alebo skupinu zvierat,
z ktorych bolo ziskané; tymto &islom méze byt
identifikaéné é&islo jednotlivého zvierata, z kto-
rého bolo méso ziskané alebo identifikagné &is-
lo, ktoré sa vzfahuje na skupinu zvierat; ak ide
o delené teld zvierat na polovice alebo 3tvrte
sa skupinou rozumie pocet rozdelenych tiel spo-
lu, ktoré predstavuji jednu vyrobni dévku v pri-
sludnej rozrébkarni; tento polet nesmie byt vaési
ako vyroba v jednom dni. Ak ide o delenie na
mensie dasti alebo o mletie alebo sekanie mésa,
méze tito skupinu tvorif méso identifikované
podla tohto ustanovenia a mleté méso alebo
sekané mdso v rovnakom dni,

c) veterindrnym kontrolnym &islom bitinku alebo
veterindrnym schvalovacim &islom bitinku, na



ktorom bolo zviera alebo skupina zvierat zabita
a nédzvom krajiny, v ktorej sa bitinok nachddza;
tento 0daj sa uvddza slovami ,zabité v (ndzov
krajiny) a veterindrne kontrolné é&islo bitdnku
alebo veterindrne schval'ovacie é&islo bitonku”,

d) veterindrnym kontrolnym é&islom rozrdbkarne ale-
bo veterindrnym schvalovacim &islom rozrdb-
karne, v ktorej sa vykonalo delenie tiel alebo
skupiny tiel a ndzov krajiny, v ktorej sa rozréb-
karefi nachddza; tieto Gdaje sa uvddzaji slo-
vami ,delené v (ndzov krajiny) a veterindrne
kontrolné &islo rozrédbkarne alebo veterindrne
schval'ovacie &islo rozrdabkarne”,

e) registraénym &islom farmy, kde sa zviera alebo
skupina zvierat naposledy chovali,

f) ddatumom zabitia,

g) ndzvom krajiny, v ktorej sa zviera narodilo,

h) ndzvom krajiny, v ktorej bolo zviera vykimené,

i) ndzvom krajiny, v korej bolo zviera zabité,

i) vekom zvierafa v mesiacoch, ak ide o méso z by-
ka, vola alebo kravy.

(6) Ak ddaje uvedené v odseku 5 pism. g) az i)
sU totozné, mozno ich uvadzat slovami ,Pdvod:
(ndzov krajiny)”.

(7) Oznaéenie podla odseku 5 musi byt za-
bezpelené upevnenim etikety alebo inym rovno-
cennym spdsobom na jednotlivych Stvrtiach a na
jednotlivych dieloch mésa alebo ich obalovych
materidloch; ak ide o nebalené méso musi byt toto
oznadenie poskytnuté Citatelnym a viditelnym spé-
sobom spotrebitelovi na mieste jeho uvddzania do
obehu. Takéto oznadenie musi byt uvedené aj
v dodacom liste.

(8) Udaje podla odsekov 5 a 6 musia byt uve-
dené takym spésobom, aby bola preukdzatelnd
vézba tohto oznalenia so sprievodnym dokladom
(pasom) hovédzieho dobytka”.

(9) Ak je hovddzie méso oznalené ako méso
vySetrené na BSE, musi byf sGasfou oznaéenia
tohto mésa ndzov laboratéria, ktoré vysetrenie vy-
konalo, ako qj ¢&islo protokolu o laboratérnom vy-
Setreni na BSE.

(10) Mleté méso alebo sekané méso musi byt
oznadené aj
a) slovami ,pripravené v (ndzov krajiny, kde sa toto
mdso pripravilo)” a ,p6vod (ndzov krajiny pé-
vodu, ak této krajina nie je krajinou, v ktorej bolo
toto méso pripravené)” a ndzvom krajiny, v ktorej
bolo zviera zabité,

7) Zékon & 194/1998 Z. z. o §lachteni a plemenitbe a vyhlaska
Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky &. 17/
2001 Z. z., ktorou sa upravuji podrobnosti o oznaéovani
hovédzieho dobytka, o evidencii hovédzieho dobytka a o ve-
deni centrdlneho registra hovédzieho dobytka.

b) ddajmi podl'a odseku 5 pism. c), d), g) a h) ale-
bo namiesto pism. g) a h) Gdajom podla odseku

6.

(11) Na splnenie poziadaviek podla odsekov 1
az 10 vsetci prevadzkovatelia na kazdom stupni
vyroby, opracovania a uvddzania do obehu musia
maf vytvoreny spolahlivy systém identifikdcie mésa
a registraény systém, ktory
a) zabezpeéi nadvdznost medzi identifikdciou

mdsa a zvierafom alebo skupinou zvierat, z kto-

rych sa méso ziskalo,

b) zaruéi zaznamendvanie najmé& vstupu zvierat
na bitdnok a vystupu jatoéne opracovanych tiel
alebo dielov mésa tak, aby sa zaruéila ich si-
vzfaznost.

(12) Ak ide o méso ziskané zo zvierat naro-
denych v Slovenskej republike pred 1. februdrom
2001 a nie je spolahlivd informdcia o mieste ich
narodenia alebo o mieste ich chovu, musi sa uviest
Udaj slovami ,zo zvierat narodenych pred 1. feb-
rudrom 2001“.

(13) Ak ide o maéso, ktoré bolo ziskané zo zvierat
dovezenych ako Zivé a nie je Gdaj o mieste ich na-
rodenia alebo mieste ich chovu, ktoré je iné ako
miesto ich posledného chovu, musi sa Gdaj o mieste
narodenia nahradif slovami ,dovezené v Zivom z
(ndzov krajiny, z ktorej bolo méso dovezené)”.

§6

Uvddzanie do obehu

(1) Pri uvddzani mésa do obehu sa musi v Gloz-
nom priestore meraf teplota vzduchu poéas sklado-
vania a jeho uchovdvania, ako aj poéas vystavo-
vania vo vitrinach, a to najmenej jednym [l'ahko vi-
ditelnym teplomerom, ktory musi, ak ide o otvorené
vitriny ukazovat teplotu prostredia na strane ndvratu
vzduchu na drovni zretel'ne vyznaéenej éiary maxi-
mélneho naskladnenia.

(2) Pri uchovdvani mésa vo vitrinach sa musi
dodrziavaf teplota uchovévania najviac 5 °C.

(3) Pri uchovdvani mrazeného mdsa nesmie
teplota v mraziacom zariadeni stépnut na viac ako
-9 °C; ak ide o hlboko zmrazené méso nesmie tep-
lota stopnuf na viac ako -15 °C.

(4) Nebalené méso pri jeho uvadzani do obehu
sa musi oznadovat aspoi tymito Gdajmi:
a) obchodnym nézvom,
b) obchodnym menom vyrobcu a kontrolnym iden-
tifikaénym é&islom prevéadzkarne,
c) cenou za jednotku hmotnosti.



(5) Preddvat méso na trhoch, trhoviskdch a v trz-
niciach zo stolov, stojanov alebo motorovych
vozidiel, okrem pojazdnych predaini, ktoré splfaji
ustanovené podmienky'!, je zakdzané.

Druhy oddiel

Hovéddzie maso

§7

Surovina

(1) Hovddzie méso uréené na uvddzanie do
obehu sa ziskava z jatoéne opracovanych tiel mla-
dych jatoénych bykov do veku 2 rokov, bykov, volov,
jalovic a krav.

(2) Surovinou na rozrdbku hovddzieho mésa
podla odseku 1 je jatoéne opracované telo, kitoré
je rozseknuté na polovice tak, ze chvost zostdva
na l'avej polovici. Polovice jatoéne opracovanych
tiel mozno d'alej delif na 3tvrte, a to spravidla medzi
6smym a deviatym hrudnikovym stavcom na pred-
né 3tvrte, kde zostdva osem rebier a zadné Stvrte
s piatimi rebrami.

§8
Clenenie hovidzieho mésa a poziadavky na
jeho dpravu

(1) Hovédzie méaso mozno uvédzat do obehu
a) v celych 3tvrtiach, uréenych pre odberatelov,
ktori majo vhodne vybaveni rozrdbkaren,
b) trhovo upravené,
c) 3pecidlne upravené.

(2) Hovddzie méso sa rozrdba na tieto éasti:

a) vysokd rostenka, podplecie a krk s kostou, ktoré
sa oddel'uji od prednej $vrte medzi druhym
a tretim krénym stavcom, rezom vedenym rov-
nobezne s rebrami. Vnidtornd strana krku a pod-
plecia musi byt riadne zadistend. Podplecie a
vysokd rodtenka musia byt oddelené od rebra
rovnym rezom, za&inajicim sa asi 10 cm od ski-
benia rebra s chrbtovou kosfou. Mésovy platok
na povrchu rostenky a lopatkové chrupavka zo-
stdva pri podpleci,

b) vysokd rodtenka, podplecie a krk bez kosti
musia byt isto vykostené, hrudné a kréné stav-
ce dokonale vybraté bez hlbokych zdrezov do
svaloviny, méso musi byf zbavené kréneho
véizu, Glomkov kosti, strapcovitych zvy3kov a fran-
forcov,

c) vysokd rostenka s kostou musi byt dokonale za-
Cistend, &ast lopatkovej chrupavky zostdva, od
rebier je oddelend prieénym rezom cez rebrd,
za&inajicim sa asi 10 cm od skibenia 8smeho

rebra s chrbtovou kostou, mésovy pldatok zostd-
va na povrchu rodtenky,

d) vysokd rostenka bez kosti musi byt dokonale
vykostend, bez franforcov mésa, kréneho vézu,
Glomkov kosti a chrupavky, bez hlbokych zdre-
zov do svalového tkaniva, od podplecia je od-
delend rovnym rezom,

e) podplecie s kostou a krkom, pri¢om krk musi byt
oddeleny medzi druhym a tretim stavcom, a to
rezom vedenym rovnobezne s rebrom; vnitor-
nd strana krku a podplecia musi byt riadne za-
Cistend, od rebier podplecie oddelené prie¢nym
rezom cez rebrd kon&iacim sa v mieste skibenia
prvého rebra s chrbticou; mésovy plétok na po-
vrchu podplecia a lopatkové chrupavka zostdva
pri podpleci,

f) podplecie bez kosti s krkom musi byt &isto vy-
kostené, hrudné a kréné stavce dokonale vy-
braté bez hlbokych zdrezov do svaloviny, zba-
vené kréného vézu, franforcov mésa a lopat-
kovej chrupavky,

g) hovédzie plece s kostami, plece s kostami musi
byt pokryté svalovinou, oddelené v blanitej asti
od hrude s rebrom a riadne zadistené bez fran-
forcov mésa,

h) zadné médso z pleca musi byt riadne zadistené
bez noziny a husi¢ky (svalovina predlaktia),
Ghl'adne upravené, bez franforcov mésa, kon-
covych Sliach a zvyskov lopatkovej chrupavky,

i) hrud s rebrom a kostou musi byt bez franforcov
mdsa a Glomkov kosti, krvavého orezu a 3pigky
krku,

i) bok s kostfou (pupoéné rebré s kostou) musi byt
zadisteny, bez franforcov mésa a zvykov bré-
nice, od boku bez kosti oddeleny rovnym rezom
vedenym za poslednym nepravym rebrom rov-
nobeZne s chrupavkami od nepravych rebier
tak, aby posledné nepravé rebro bolo pokryté
mdsom,

k) bok bez kosti (pupok) musi mat zaéisteny pu-
poény 3lachovity okraj rovnym rezom, vrstva
tuku nesmie byt véésia ako 1 cm,

[) nozina prednd s husickou musi byt riadne zadis-
tend, zbavend koncovych sliach a franforcov
mdsa,

m ) hovédzie stehno s kostami, a to panvovou, steh-
novou, kolennym kibom a holennou kosfou s pri-
slusnou svalovinou (palica), bez krizovej kosti
a chvosta,

n) zadné méso zo stehna, ktoré tvori vrchny 3dl,
spodny 34l s korbdéikom, predstehno a kve-
tovand 3picka vcelku; musi byt riadne vykostené
a zalistené, bez franforcov mésa a koncovych
Sliach a chrupaviek a kibovych pizdier; vrstva
tuku na povrchu mésa méze byt najviac 1 cm,

o) sviezkovica musi byt bez loja a pozdiznej 3lachy,
jej tensi koniec musi byt prie¢ne zarezany tak,
aby bol najmenej 1 cm vysoky,

p) nizka rostenka s kostfou musi byt Ghl'adne tva-



rovand, na okraji zarezand, bez franforcov mésa
a Olomkov kosti, oddelend rovnym rezom od
boku asi 1 ¢m od vystupujicich prieénych vy-
bezkov bedrovych stavcov, ktorych vnitornd po-
lovica je odseknutd, pricom povrchova vrstva
tuku méze byt najviac 1 cm,

r) nizka rostenka bez kosti musi byf dokonale vy-
kostend bez hlbokych zdrezov do svalového
tkaniva, bez franforcov mdsa, dlomkov kosti, od
boku oddelend rovnym rezom asi 5 cm od vystu-
pujdcich prieénych vybezkov bedrovych stav-
cov, pri¢om povrchovd vrstva tuku méze byt naj-
viac 1 cm,

s) nozina zadnd a pldtok zo stehna musia byt riad-
ne zalistené, bez koncovych Sliach a franforcov
mésa a prebytoéného tuku,

t) chvost musi byt bez krizovej kosti, poslednych
troch chvostovych stavcov a bez zvykov koze.

(3) Specidlne upravené hovédzie méso je najmé

a) hovéddzie stehno bez kosti 3pecidlne upravené,
ktorym je vykostené stehno, rozdelené po bla-
ndch na jednotlivé 3dly, (vrchny 3dl, spodny 3dl
s valcom alebo bez valca, valec, predstehno
a kvetovd 3picka), ktorych povrch je upraveny
az na povrchovi blanu svalov, bez loja, s od-
delenym korbééikom a platkom vrchného 3ély,
bez makkych $liach a franforcov mésa,

b) hovédzie plece bez kosti $pecidlne upravens,
ktorym je plece vykostené bez loja, bez noziny
a husicky, bez pldatku z vnitornej strany lopatky,
koncovych 3liach a franforcov masa,

c) hovddzia nizka rostenka bez kosti $pecidlne
upravend, ktorou je nizka rostenka bez fran-
forcov mésa, dlomkov kosti, bez hlbokych zére-
zov, oddelend rovnym rezom od boku tesne za
chrbtovym svalom, bez pozdiznej postrannei
slachy, ktorej povrch je upraveny az na povr-
chovd blanu.

Treti oddiel

Telacie mdso

§9

Surovina

(1) Telacie méso uréené na uvddzanie do obehu
sa ziskava z jatoéne opracovanych tiel pohlavne
nedospelych jedincov o hmotnosti najviac 150 kg,
atoz
a) mlienych teliat do veku najviac 6 tyzdhov o hmot-

nosti najmenej 25 kg,

b) vykrmovych teliat vo veku od 6 tyzdiiov do veku
najviac 6 mesiacov o hmotnosti najmenej 70 kg,
c) teliat stardich ako 6 mesiacov.

(2) Na rozrébku jatoéne opracovanych tiel teliat

starSich ako 6 mesiacov sa vzfahuji ustanovenia

§8.

(3) Surovinou na rozrdbku tel'acieho mésa podla
odseku 1 je jatoéne opracované telo, kioré je roz-
seknuté na polovice, vratane chvosta, a to tak, Ze
chvost ostdva na l'avej polovici s preseknutou hrud-
nou kosfou, s oblickami a oblickovym tukom. V ob-
lasti semennikov a vemienka je upravené tak, aby
tukové krytie nebolo vyssie ako 1 cm, pricom pu-
poény okraj je zrezany na hribku asi 2 cm.

§10
Clenenie telacieho mésa a poziadavky
na jeho Gpravu

(1) Telacie mdso mozno uvdadzaf do obehu

a) v celych poloviciach alebo vcelku, ak je uréené
pre odberatelov, ktori maji vhodne vybavend
rozrdbkaren,

b) trhovo upravené,

c) 3pecidlne upravené.

(2) Telacie méso sa rozrédba na tieto Easti:

a) krk, ktorym je éast mésa krénej chrbtice a &ast
hrudnikovej chrbtice, oddelend medzi druhym
a tretim krénym stavcom a spravidla medzi
6smym a deviatym hrudnikovym stavcom, bez
krvavého orezu a kréného vazu,

b) plece s kostami, kitorym je &ast jatoéne opra-
covaného tela neporezand, riadne zadistend
bez franforcov mésaq,

c) plece bez kosti, ktorym je méso z pleca, vré-
tane husi¢ky, bez noziny, musi byt riadne zaéis-
tené, bez chrupaviek a hrubych 3liach, ramennéd
kost je vybratd bez prerezania svaloviny,

d) karé, ktorym je &ast jatoéne opracovaného tela
oddelend medzi Siestym a siedmym hrudniko-
vym stavcom a medzi poslednym bedrovym
stavcom a krizovou kostfou od stehna, od hrudi
oddelend vo vzdialenosti asi 5 cm az é cm od
horného okraja chrbtového svalu, povrch méasa
je Z&isty, Ghl'adne tvarovany,

e) hrud vcelku, ktorou je hrudnéd kost s Easfami 13
rebier, ktoré si preseknuté rovnobezne s chrb-
ticou asi 5 cm az 6 cm od chrbtového svalu, so
svalovinou bru3nej dutiny (bokom),

f) 3pi¢ka hrude, ktorou je &ast jatoéne opracova-
ného tela od prvého rebra po &ast oddelend
medzi Siestym a siedmym rebrom,

g) stred hrude, kiorou je éast jatoéne opracova-
ného tela oddelend od 3pi¢ky hrude po posledné
nepravé rebro, oddelend od boku rovnym re-
zom,

h) bok, ktorym je ostdvajica éast jatoéne opraco-
vaného tela od posledného nepravého rebra po
stehno,

i) stehno s kostami a kolenom, ktorym je stehno



s kostami, kolenom a krizovou kostou, pricom
sa chvost oddeli medzi poslednym stavcom kri-
Zove| kosti a prvym stavcom chvostovym, steh-
no je riadne zadistené, s nepotrhanymi povr-
chovymi blanami,

i) stehno bez kosti, ktorym je svalovina stehna bez
dlhych $liach a chrupaviek; mozno ho rozdelif
na jednotlivé 3dly kryté povrchovymi blanami,
bez zdrezov do mdsa,

k) koleno zadné s kostami, ktorym je &ast jatoé-
ného opracovaného tela oddelend v kolennom
kibe rezom vedenym v masitej asti po blane
oddelujicim koleno od stehna,

[) nozina, ktorou je &ast jatoéne opracovaného tela

neporezand, bez koncovych $liach,

chvost s krizovou kostou, ktorym je &ast jatoéne

opracovaného tela bez zvy$kov koze,

n) chvostik, ktorym je &ast jatoéne opracovaného
tela oddelend medzi poslednym stavcom kri-
Zovej kosti a prvym stavcom chvostovym, bez
zvyskov koze.

~—
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(3) Specidlne upravené telacie méso zo stehna
je upravené tak, Ze sa rozdeli po blane na jednotlivé
$aly (vrchny 34l a spodny 3dl), orech a kvetova 3pi&
ka; z vrchného 34lu musi byt po blane oddeleny
kryci platok. Od spodného 3dlu sa musi oddelit kor-
béacik. Obe &asti musia byt bez povrchového tukuy,
méakkych 3liach a franforcov mésa. Obdobne moz-
no 3pecidlne upravit aj inG &ast telacieho mdsa.

Stvrty oddiel

Bravéové mdso

§ 1

Surovina

(1) Bravéové méso uréené na uvddzanie do
obehu mozno ziskavat len z jatoéne opracovanych
tiel prasni¢iek a kastratov.

(2) Do obehu sa nesmie uvddzat méso kancov
po dosiahnuti pohlavnej zrelosti, méso kryptor-
chidov a méso prasnic.

(3) Surovinou na rozrdbku bravéového mésa
podla odseku 1 je jatoéne opracované telo, kioré
je rozseknuté na polovi¢ky s hlavou, s kozou, alebo
krupénované, pri¢om chvost zostdva na lavej po-
lovici.

§12
Clenenie bravéového mésa a poziadavky
na jeho Gpravu

(1) Bravéové méso mozno uvdadzat do obehu

a) v celych poloviciach, uréenych pre odberatelov,
ktori maji vhodne vybaveni rozrabkaref,

b) trhovo upravené,

c) $pecidlne upravené.

(2) Bravéové mdso sa rozrdba na tieto &asti:

a) bravéovy predok s kolenom, ktorym je &asf
jatoéne opracovaného tela bez hlavy, oddelend
medzi hlavovym kibom a prvym stavcom tak,
aby krkovi¢ka nebola poskodend. Lalok sa musi
oddelif Sikmym rezom pred prvym rebrom tak,
aby rukovéf hrudnej kosti zostala prikrytd mé-
som. Papréky sa musia oddelif od pleca rezom
v najspodnejiej &asti zépastného kibu. Plece
musi byt Ciastoéne, alebo Gplne pokryté kozou,
odkrytd éast svaloviny méze byt pokrytd vrstvou
tuku o hribke najviac 1 cm. Krvavy orez sa musi
odstranit. Z krkovi¢ky a karé sa musi odstranit
slanina tak, aby miestami bola viditel'na
svalovina. Tukové pokrytie je pripusiné len na
1/3 plochy, pricom hribka slaniny nesmie byf
viac ako 1 cm. Od stehna sa musi bravéovy
predok oddelif rezom od slabin smerom k bed-
rovym hrbolom a dalej kolmo medzi poslednym
a predposlednym bedrovym stavcom,

b) bravéovy predok bez kolena, ktorym je &asf
jatoéne opracovaného tela upravend podla
pismena a) a koleno je oddelené od pleca rezom
v lakfovom kibe tak, aby $pi¢ka vybezku lakfovej
kosti zostala s plecom,

c) bravéovy predok bez pleca, ktorym je é&asft ja-
toéne opracovaného tela upravend podla
pismena a) a plece je tvarované kruhovym
rezom a oddelené odtiahnutim od predku s
prerezanim povrchovych prsnych svalov a ried-
keho a tukového viziva; chrupavka lopatky musi
byt odlomend a plece odrezané tak, aby chru-
pavka zostala pri predky,

d) krkovi¢ka, ktorou je &ast jatoéne opracovaného
tela celistvd neporezand, na vnitornej &asti
mdze byf na 1/3 plochy pokrytd tukom najviac
viak o hribke 0,5 cm, pricom s krkoviékou
zostdva vacsia East lopatkovej chrupavky,

e) plece s kostou a kolienkom, ktorym je &ast jatoé-
ne opracovaného tela &iastoéne alebo Uplne
prikrytd koZou, povrchové tukové pokrytie méze
byt najviac do hribky 1 cm. Plece musi byt riad-
ne zadistené, bez franforcov mésa, pricom pa-
préky sa oddelia v najniziej Easti zdpdstného
kibu,

f) plece s kostou bez kolienka, ktorym je ¢asf ja-
toéne opracovaného tela upravend podla pis-
mena e), pricom kolienko je oddelené Sikmym
rezom v laktovom kibe tak, ze ¥picka lakfovej
kosti zostdva s plecom,

g) plece bez kosti, bez kolienka a bez koze, ktorym
je Cast jatoéne opracovaného tela dobre vykos-
tend, bez hlbokych zdrezov do mésa, bez koze



h)

k)

a bez kibovych puzdier, pri¢om tukové pokrytie
mdze byt najviac do hribky 1 cm,

karé, ktorym je celistvd éasf jatoéne opraco-
vaného tela, nedeformovand s malou &astou lo-
patkovej chrupavky, na vonkajiej strane najviac
z 1/3 plochy pokrytd tukom o hribke najviac
1 cm, na ostatnom povrchu o hribke najviac
0,5 cm; &ast rebier nesmie presahovaf viac ako
5 cm od okraja chrbtového svalu, pricom karé
musi byt od krkovicky oddelené medzi Siestym
a siedmym hrudnikovym stavcom; panenskd
svie¢kovica zostdva sGéastou karé,

bécik, ktorym je éast jatoéne opracovaného tela
bez krvavého orezu; hrudnd 3picka musi byf
dostatoéne prikrytd mésom, bradavky odrezané,
bok musi byt bez opony a zvyskov plstného tu-
ku,

rebierko, ktorym je &ast jatoéne opracovaného
tela ziskand oddelenim svalu z boku, karé a z kr-
kovi¢ky, pricom na rebierku musi byt najmenej
30 hmotnostnych percent mésa,

stehno s kostou a kolienkom bez koze, ktorym
je &ast jatoéne opracovaného tela bez chvosta
a krizovej kosti, bez papréiek, oddelenych v nqj-
spodnejiej Easti zaprstného kibu, koza zo steh-
na musi byt stiahnutd az po rez, ktorym sa odde-
l'uie kolienko od stehna; na povrchu stehna sa
musi upravit tukové pokrytie na hribku najviac
0,5 cm, pri¢om z panvovej dutiny musia byt vy-
braté zvysky vnitorného tuku, stehno musi byt
zadistené bez strapcov a franforcov mésa,
stehno bez kosti a kolienka, ktorym je &ast ja-
toéne opracovaného tela upravend, celd nepo-
ru$end, bez orezu, tvrdych 3liach, chrupaviek,
krvnych podliatin, prebytoéného tuku a kolienka,
ktoré je oddelené v kolennom kibe; pri stehne
zostdva aj East svieckovej, ktord je bez tuku,
pri¢om povrchovd vrstva tuku je najviac 0,5 cm,

m) hlava bez laloku, ktorou je &ast jatoéne opra-

n)

covaného tela riadne opracovand, dékladne
olistend od chlpov a Stetin, do polovice lica,
pricom mdze byt prikrytd éastou laloku,
kolienko predné a kolienko zadné, ktorymi s
Casti jatoéne opracovaného tela, pri¢om predné
kolienko s kostami sa musi oddelit od pleca
Ssikmym rezom cez lakfovy kib tak, aby %pitka
vybezku lakfovej kosti zostala pri pleci, pricom
papréky sa musia oddelit v najspodnejsej ¢asti
zépéstného kibu; zadné kolienko s kostami sa
musi oddelit v kolennom kibe, prig¢om papréky
sa musia oddelif v najspodnejiej asti patového
kibu,

papréky predné a papréky zadné, ktorymi s¢
asti jatoéne opracovaného tela riadne opra-
cované, bez rohoviny prstov, chlpov a Stetin;
prednd papréka sa musi oddelit v najspodnejiej

p)

s)

t)

&asti zapdstného kibu a zadnd papréka v naj-
spodneijiej &asti patového kibu,

chvost s krizovou kostou z l'avej bravéovej polo-
vice, ktorym je &ast jatoéne opracovaného tela,
ktorou je krizové kost s chvostom; z pravej po-
lovice je len krizovd kost, pri¢om mnozstvo mésa
musi byt najmenej 45 hmotnostnych percent,
chvostik, ktorym je &ast jatoéne opracovaného
tela oddelend medzi poslednym stavcom kri-
Zovej kosti a prvym chvostovym stavcom; musi
byt &isty, bez chlpov a zvyskov pokozky,
udnice, ktorymi sg &asti jatoéne opracovaného
tela oddelené rovnym rezom v Grovni hlavy, bez
zvyskov zvukovodov, chlpov a pokozky,
koza, ktorou je East jatoéne opracovaného tela
bez chlpov a zvy$kov pokozky.

(3) Specidlne upravené bravéové mésd s naj-

md tieto Casti jatoéného tela:

a)

b)

c)

d)

e)

f)

g)

bravéové stehno 3pecidlne upravené, ktorym je
vykostené bravéové stehno bez kolienka. Steh-
no sa musi po blane rozdelif na jednotlivé 3dly
(vrchny 34l a spodny 34l), orech a kvetovi $pié-
ku. Jednotlivé &asti stehna musia byt bez po-
vrchového tuku a medzisvalového tuku, va-
zivového tkaniva, povrchovych blan a sliach,
pri¢om z vrchného 34lu sa musi odrezaf platok
a zo spodného 3élu oddelit korbdagik,
bravéové plece s kostami bez kolienka 3pe-
cidlne upravené, ktorym je plece s kostou bez
kolienka, pri¢om sa musi z povrchu odstrdnif
povrchové krytie tukom a koza,

bravéové plece bez kosti $pecidlne upravens,
ktorym je plece, z ktorého je oddelend svalovina
nad ramennou kostou a pldatok lopatky; vykos-
tené plece sa musi zbavit 3liach, kibovych puz-
dier a tuhych éasti, pricom z povrchu sa musi
odstranit krytie tukom a koza

bravéové karé s kostfou 3pecidlne upravené,
ktorym je karé, ktoré md az na svalovinu odstré-
nené povrchové krytie tukom, pri¢om &asti rebier
sa musia skrdtit na velkost najviac 3 cm; karé
musi byt bez franforcov mésa, &asti vnitorného
tuku a dlomkov kosti,

braviové karé bez kosti Specidlne upravené,
ktorym je vykostené karé, z povrchu ktorého sa
musi odstrdnit tuk az na svalovinu, pri¢om mé-
sové Casti boku sa musia oddelif a franforce
mdsa odrezaf,

bravéovd panenskd svieckovica, ktorou je &asf
jatoéne opracovaného tela, ktoré sa ziskava pri
vykostovani karé; musi sa zbavit povrchového
tuku a povrchovych blan,

bravéovd krkovi¢ka Specidlne upravend, ktorou
je vykostend krkovi¢ka, z ktorej sa musi odstranif
lopatkové chrupavka a svalovina nad chrupav-



kou, pricom povrchové krytie tuku sa musi upra-
vif az na svalovinu a franforce mésa odrezat.

Piaty oddiel
Baranie méso

§13
Surovina

(1) Baranie mdso uréené na uvédzanie do obe-
hu sa ziskava z jatoéne opracovanych tiel oviec,
$kopov a baranov.

(2) Surovinou na rozrdbku baranieho mésa podla
odseku 1 je jatoéne opracované telo, ktoré je vcelku.

(3) Jatoéne opracované telo musi byt masité,
pokryté primeranym mnoZstvom tuku, ¢&isté, svieze
s typickou véfiou.

§ 14
Clenenie baranieho méasa a poziadavky
na jeho Gpravu

(1) Jatoéne opracované telo vcelku bez hlavy
musi byt zbavené krvavého orezu, musi maf &isty
povrch bez akychkolvek zmien.

(2) Baranie méso sa rozréba na tieto Easti:

a) krk, ktorym je éast mdsa krénej chrbtice s pri-
sluSnou svalovinou oddelend medzi hlavovym
kibom a prvym krénym stavcom a medzi piatym
a Siestym krénym stavcom; krk musi byt zba-
veny krvavého orezu a kréného vézu,

b) plece s kostami, ktorym je lopatka a ramennd
kost, laktové kost a vretennd kost, s prislusnou
svalovinou, neporezand, riadne zadistend bez
franforcov masa,

c) podplecie, ktorym je &ast krénej a hrudnikovej
chrbtice s prislusnou svalovinou, oddelend me-
dzi piatym a Siestym krénym a medzi Siestym
a siedmym hrudnikovym stavcom s &astami 6
rebier, ktoré si preseknuté po oboch strandch
5 cm od chrbtice,

d) bok, ktorym je hrudnikovd kost s &astfami 13 re-
bier s prislu§nou svalovinou a so svalovinou
brusnej dutiny, rebré si preseknuté po oboch
strandch rovnobezne s chrbticou asi 5 cm od
chrbtového svalu,

e) chrbét, ktorym je éast oddelend od podplecia
rovnym rezom medzi Siestym a siedmym bed-
rovym stavcom, pri¢om rebrd s preseknuté
rovnobezne s chrbticou po oboch strandch asi
5 cm od chrbtice,

a) stehno, ktorym je ast oddelend od prednej &asti
rezom cez predkolenn( riasu smerom k bedro-
vym hrbolom a rovnym rezom medzi poslednym
a predposlednym bedrovym stavcom; stehnéd sa

musia rozdelit stredom krizovej kosti, pri¢om
chvost ostdva na l'avej polovici.

Siesty oddiel
Jahiacie méso

§15
Surovina

(1) Jahfacie médso uréené na uvddzanie do
obehu sa ziskava z jatoéne opracovanych tiel
jahniat, a to z jahniat
a) mlie¢nych do veku najviac 8 tyzdiiov o hmot-

nosti jatoéne opracovaného tela 3 kg az 9 kg,
b) vykrmovych o Zivej hmotnosti 25 kg az 43 kg,

a to do hmotnosti jatoéne opracovanych tiel 10

kg az 22 kg.

(2) Surovinou na rozrdbku jahfiacieho mésa
podla odseku 1 je jatoéne opracované telo, ktoré
je vcelku.

(3) Jatoéne opracované telo musi byt masité,
pokryté primeranym mnozstvom tuku, &isté s ty-
pickou véfiou.

§16
Clenenie jahfacieho mésa a poziadavky na
jeho dpravu

(1) Na rozrébku vykrmovych jahniat sa vzfahujo
ustanovenia § 14.

(2) Mlie¢ne jahfatd sa rozrdbaji na

a) jatoéne opracované telo vcelku, bez hlavy,

b) jatoéne opracované teld delené na polovice, pri-
Zom telo jahniat sa deli pozdizne rezom, ktory
sa zaéina na pravej strane korefia chvosta, rez
musi byt vedeny stredom krizovych, bedrovych,
hrudnikovych a krénych stavcoyv,

c) jatoéne opracované teld delené na prednd po-
lovicu a zadnd polovicu, a to oddelent medzi
6smym a deviatym rebrom,

d) jatoéne opracované polovice delené na 3vrte,
a to rozdelené medzi 6smym a deviatym hrud-
nikovym stavcom.

Siedmy oddiel
Kozie maso

§17
Surovina

(1) Kozie méso sa ziskava z jatoéne opraco-
vanych tiel kéz, capov do jedného roka a kastrétov.



(2) Do obehu sa nesmie uvddzat méso capov
starSich ako jeden rok.

(3) Surovinou na rozrdbku kozieho mésa je ja-
toéne opracované telo, ktoré je vcelku.

§18
Clenenie kozieho mésa a poziadavky
na jeho Gpravu

Na rozrdbku jatoéne opracovanych tiel sa vzfa-
hujo ustanovenia § 14.

Osmy oddiel
Kozlacie maso

§19
Surovina

(1) Kozl'acie méso sa ziskava z jatoéne opraco-
vanych tiel kozliat do veku najviac 5 mesiacov.

(2) Surovinou na rozrdbku kozl'acieho mésa je
jatoéne opracované telo, ktoré je vcelku.

(3) Jatoéne opracované telo musi byt masité,
pokryté primeranym mnozstvom tuku, s typickou
véhou. Svalovina musi byt celistvd, neporezang,
bez pomliazdenim a krvnych podliatin.

§ 20
Clenenie kozlacieho mésa a poziadavky na
jeho Gpravu

(1) Na rozrébku jatoéne opracovanych tiel koz-
liat sa vztahujo ustanovenia § 14.

(2) Kozl'acie méso sa rozrdba podla § 16 ods.

2.

Deviaty oddiel
Méso domacich nepéarnokopytnikov

§ 21
Surovina

(1) Mé&so domdcich nepérnokopytnikov sa ziska-
va z jatoéne opracovanych tiel jatoénych koni, so-
marov, ich krizencov a Zriebat.

(2) Surovinou na rozrébku mdsa domdcich ne-
parnokopytnikov je jatoéne opracované telo, ktoré
je rozseknuté na polovice, pri¢om chvost zostava
na lavej polovici. Tieto sa dalej delia na 3tvrte, spra-

vidla medzi deviatym a desiatym hrudnym stavcom,
a to na predné 3ivrte, kde zostdva devif rebier a zad-
né Stvrte taktiez s deviatimi rebrami.

§ 22
Clenenie médsa domécich neparnokopytnikov
a pozZiadavky na jeho Gpravu

Na rozrébku jatoéne opracovanych tiel domacich
nepdarnokopytnikov sa vzfahuji ustanovenia § 8.

Desiaty oddiel

Clenenie jedlych vedlajsich jato&nych
produktov

§ 23

(1) Jedlé vedlajsie jatoéné produkty sa élenia
na

a) hovédziu peéen, plica so srdcom, plica, srdce,
obli¢ky, slezinu, vemeno, semenniky, jazyk s pod-
jazyéim, jazyk bez podjazygia, méso z hldv, hla-
vu s jazykom a brzlik, len ak ide o zvieratd mlad-
$ie ako 12 mesiacoyv,

b) telaciv peéen, plica so srdcom, plica, srdce,
slezinu, obli¢ky, hlavu s mozgom a bez jazyka,
hlavu bez mozgu a bez jazyka a jazyk s pod-
jazy&im,

c) bravéovi peéen, plica so srdcom, plica, srdce,
obli¢ky, slezinu, jazyk s podjazyéim, mozog
a miechu,

d) jedlé vedlajiie jatoéné produkty baranie, jahia-
cie, kozie a kozl'acie, a to peéefi, plica so srd-
com, hlavu s jazykom a mozgom, len ak ide
o zvieratd mladsie ako 12 mesiacoyv,

e) peéen domécich nepdrnokopytnikov, plica,
srdce, obli¢ky, slezinu, hlavu s mozgom bez
jazyka, jazyk bez podjazycia a méso z hldv.

(2) Ostatné jedlé vedlajsie jatoéné produkty sa
¢lenia na

a) chrbtovid slaninu o vyske tukového tkaniva viac
ako 20 mm bez koze,

b) chrbtovd slaninu o vyske tukového tkaniva viac
ako 30 mm s kozZou,

c) plstné sadlo, od ktorého sa musia oddelit mé-
sové &asti, ktorych podiel nesmie byt viac ako
1,5 hmotnostného percenta,

d) kosti 3pikové, hovédzie ramenné kosti, vretenné
kosti, stehnové kosti a holenné kosti, a to bez
kibovych hlavic,

e) kosti riedke, hovédzie kibové hlavice ¥pikovych
kosti, kibové hlavice lopatky, kosti panvové a kri-
zové; ak ide o telatd a odipané celé kosti ra-
menné, lakfové a stehnové,

f) masité kosti hovédzie (harfy), a to stavce kréné,



hrudnikové, bedrové, rebrd a hrudnd kost, z kto-
rych je oddelené méso,

g) ostatné trhové druhy kosti s6 hovddzie, telacie
a bravéové kréne stavce, hrudnikové a bedrové
stavce, kost hrudnd, bravéové kosti panvové
a krizové,

h) konské kosti, a to 3pikové kosti, riedke kosti
a ostatné kosti.

Jedendsty oddiel
Spoloéné a zdvereéné ustanovenia

§ 24
FalSovanie

Za fal3ovanie mésa sa povazuje, ak
a) sb zmenené jeho organoleptické vlastnosti cha-
rakteristické pre deklarovany druh mésa,

Minister zdravotnictva
Slovenskej republiky

Roman Kovéaé v. r.

b) sa mdso ziskalo alebo upravilo nepripustnym
spésobom alebo oietrilo s cielom zakryvat jeho
naru$ené organoleptické vlastnosti,

c) sa méso, okrem vychladenia alebo zmrazenia
podrobilo inému zasahu s cielom predizit jeho
trvanlivost, bez toho, aby bola tdto skutoénost
deklarovang, alebo ak ide o nepripustny zdsah,

d) sa nesprdvne uvddza oznaéenie druhu alebo
jeho éasti, alebo ak je Uprava mésa oznalend
nedplne, nepravdivo alebo spésob oznaéenia
uvddza spotrebitela do omyly,

e) sa pouzilo méso z inych druhov zvierat, ako s
jatoéné zvieratd podla § 3 ods. 1, alebo zvieratd
z nepripustnych druhov.

§ 25
Uéinnosf

Tento vynos nadobdda G&innost 1. jola 2002.

Minister pédohospodaérstva
Slovenskej republiky

Pavel Koncos$ v. r.
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