Vec: Usmernenie Kk problematike ,,sushi®

Pri posudzovani prevadzok a ¢innosti savisiacich s vyrobou a uvadzanim pokrmov
wsushi* podl'a sticasne platnej legislativy (najmé nariadenia EP a Rady (ES) ¢. 853/2004 z 29.
aprila 2004, ktorym sa ustanovuji osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivocisneho
pévodu) predkladdme nasledovné usmernenie:

Podl'a prilohy 1 ods. 2.1. a 3.1. nariadenia EP a Rady (ES) ¢. 853/2004 z 29. aprila
2004, ktorym sa ustanovuji osobitné hygienické predpisy pre potraviny zivociSneho
povodu (dalej len ,nariadenie (ES) ¢. 853/2004%) si neopracované polotovary ryb a
morskych Zivotichov zahrnuté pod pojmy ,,produkty rybolovu® alebo . Jastiurniky™.

Produkty rybolovu znamenaji vSetky morské alebo sladkovodné Zivocichy (okrem
zivych lasturnikov, zivych ostnatokozcov, zivych plastoveov a zivych morskych ulitnikov a
vietkych cicavcov, plazov a Ziab) volne Zijice alebo chované na farméach vratane vietkych
jedlych foriem, ¢asti a produktov tychto zivocichov.

Lasturniky znamenaj listoziabrové mikkyse, ktoré sa Zivia filtrovanim vody.

Miso znamend podla prilohy [ ods. 1.1. nariadenia (ES) ¢. 853/2004 jedl¢ casti zvierat
uvedenych v bodoch 1.2 az 1.8, vritane krvi (teda domdcich kopyinikov, hydiny,
zajacovitych, volne Zijucej zveri, zveri z farmovych chovov, malej volne Zijicej zveri a
velkej vol'ne Zijucej zveri).

1. Cast’ Hygienické kritéria — vybrané poziadavky uplatnitel’'né na zariadenia
spolo¢ného stravovania

s Zivé lastiirniky

o Kapitola VI Oddielu VII Prilohy III nariadenia (ES) ¢. 853/2004:
Balenie zivych lastirnikov do priameho obalu a druhého obalu
1. Ustrice sa musia balit’ do priameho obalu alebo do druhého obalu konkavnou lastirou
smerom dole.
Jednotlivé spotrebitel'ské balenia Zzivych lasturnikov musia byt uzavreté a zostat' po
tom, ako opustia expedi¢né stredisko uzavreté az do ponikania na predaj koneénému
spotrebitel'ovi.
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e Kapitola VII bod 3 Oddielu VII Prilohy Il nariadenia (ES) ¢. 853/2004:
Identifikaéné znalky a oznacovanie
3. Maloobchodny predajca musi uchovavat' etiketu, ktora bola upevnena k obalu Zivych
lastirnikov. ktoré neboli jednotlivo spotrebitel'sky balené najmene] 60 dni od
rozdelenia obsahu obalu.

< Produkty ryvbolovu

o Kapitola III Oddielu VIII Prilohy III nariadenia (ES) ¢. 853/2004:
Poziadavky na previadzkarne vratane plavidiel, ktoré manipulujiu s
produktmi rybolovu
Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpectit', ako je to vhodné, aby
sa, v prevadzkarniach. v ktorvch sa manipuluje s produktmi rybolovu dodrziavali nasledujtce
poZiadavky.
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A. PoZiadavky na cerstvé produkty rybolovu

Operacie. ako je filetovanie a krijanie sa musia vykondvat tak. aby sa zabranilo
kontaminacii alebo kazeniu sa filiet a rezov. Filety a rezv nesmu zostat’ na pracovnych
stoloch dlhsie. ako je to potrebné na ich tpravu.

Kontajnery pouzivané na odosielanie alebo skladovanie nebalenych upravenych
produktov rybolovu, ktoré sa skladujii zaladované, musia zabezpedovat'. aby voda z
roztopeného I'adu nezostavala v styku s produktmi.

e Kapitola IV Oddielu VIII Prilohy III nariadenia (ES) ¢. 853/2004:

Poziadavky na ur¢ité spracované produkty rvbolovu
A. PoZiadavky na varenie kérovcov a mikkysov
Po uvareni musi nasledovat’ rychle vychladenie. Voda pouZita na tento tcel musi byt
pitna voda.
Odstrafiovanie lastar alebo ulit alebo vylupovanie z pancierov sa musi vykondvat
hygienicky, aby sa zabranilo kontaminacii produktu. Ak sa tieto operacie vykonévaju
ruéne, musia pracovnici venovat’ osobitni pozornost’ umyvaniu ruk.

Cast’ Poziadavky na zdravotni bezpecénost’

Zivé lastarniky
e Kapitola V Oddielu VII Prilohy 111 nariadenia (ES) ¢. 853/2004:
Zdravotné normy pre Zivé lastarniky
Okrem dodrzania mikrobiologickych kritérii prijatych v silade s nariadenim (ES) ¢.

852/2004 o hygiene potravin (d'alej len .nariadenie (ES) ¢ 852/2004), musia
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zaistit, aby Zivé lastiurniky uvddzané na trh na
[udsk spotrebu splnali normy ustanovené v tejto kapitole.
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Musia mat’ organoleptické znaky spdjané s Cerstvostou a zivotaschopnostou. vritane
lastur bez necistdt a musia mat zodpovedajucu reakciu na poklep a normilne
mnozstvo medzichlopnovej tekutiny.

Nesmu obsahovat’ morské biotoxiny v celkovych mnozstvach (merané v celom tele
alebo v ktorejkol'vek jedlej ¢asti oddelene), ktoré presahuji nasledujice limity:

a) najviac 800 mikrogramov na kilogram, ak ide o paralyticky toxin mékkySov
(PSP: paralytic Shellfish Poison):

b) najviac 20 miligramov kyseliny domoovej na kilogram. ak ide o amnesicky
toxin mikkySov (ASP: Amnesic Shellfish Poison):

c) najviac celkovo 160 mikrogramov ekvivalentov kyseliny okadaikovej, ak
ide o kyselinu okadaikovi, dinofysistoxiny, pectenotoxiny;

d) najviac 1 miligram ekvivalentov yessotoxinu na kilogram, ak ide o
essotoxiny;

e) najviac 160 mikrogramov ekvivalentov kyselin azaspirovych, ak ide o

kyseliny azaspiroveé.

Statny veterindrny a potravinovy tistav v Dolnom Kubine (dalej len SVPU Dolny

Kubin) bol vymenovany za Narodné referenéné laboratorium pre morské biotoxiny.

V sttasnosti ma zavedené biologické metody (biologicky pokus na mysiach) v stilade

s poziadavkami nariadenia EP a Rady (ES) & 2074/2005, ktorym sa ustanovuji
vykondvacie opatrenia pre urdité produkty pedla nariadenia (ES) & 853/2004 a na
organiziciu uradnych kontrol podla nariadeni (ES) ¢. 854/2004 a (ES) & 882/2004,
ktorym sa stanovuje vynimka z nariadenia (ES) ¢ 852/2004 a Kktorym sa menia



a dopliiajii nariadenia (ES) & 853/2004 a (ES) ¢. 854/2004 (d'alej len ..nariadenie (ES) ¢.
2074/2005%):

Paralyticky toxin mékkysov (PSP),

Amnesicky toxin mikkysov (ASP),

Kyselinu okadaikovu,

Dinofysistoxiny,

Pectenotoxiny,

Yessotoxiny.

Doposial’ SVPU Dolny Kubin nevykonaval predmetné analyzy. nakolko lastirniky,

ako aj iné druhy morskych ryb st do SR dovazané zinych ¢lenskyeh Statov EU, ktoré
zabezpedujl aj vykonanie pozadovanych kontrol.
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e Kapitola VIII Oddielu VII Prilohy 1l nariadenia (ES) ¢. 853/2004:

Dalsie poziadavky
Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov. ktori skladujii a prepravuja  zivé
lasturniky, musia zaistit, aby sa uchovdvali pri teplote, ktord nepriaznivo
neovplyviiuje bezpeénost potravin alebo ich Zivotaschopnost',
Po tom. ako boli zabalené na maloobchodny predaj a opustili expediéné stredisko,
nesmu sa zivé lasturniky znovu pondrat’ do vody alebo postrekovat’ vodou.

Produkty rybolovu

e Kapitola IT1 Oddielu VIII Prilohy Il nariadenia (ES) ¢&. 853/2004:
Poziadavky na previadzkarne vritane plavidiel, ktoré manipuluji s
produktmi rybolovu
D. PoZiadavky, ktoré sa vzt’ahuji na parazity
Nasledujtice produkty rybolovu sa musia najmenej na 24 hodin zmrazit’ na teplotu
neprekracujiicu -20°C v kazdej ¢asti produktu: toto oSetrenie sa musi uplatnit’ na
surové produkty alebo konecné vyrobky, ak ide o
a) produkty rybolovu, ktoré sa maji konzumovat surové alebo takmer surové;
¢) marinované a/alebo solené produkty rybolovu, ak nie je spracovanie
dostatoéné na znicenie lariev nematod.
Pri_uvddzani na trh okrem dodavania koneénému spotrebitelovi, musi produkty
rybolovu uvedené v bode 1 sprevadzat’ doklad od vvrobeu, v ktorom sa uvadza druh
procesu. ktorému boli podrobené.

e KAPITOLA V Oddielu VIII Prilohy III nariadenia (ES) ¢. 853/2004:
Zdravotné normy pre produkty rybolovu
Okrem zabezpetenia dodrziavania mikrobiologickych kritérii prijatych podla

nariadenia (ES) ¢. 852/2004 musia prevddzkovatelia potravinarskych podnikov zabezpecit',
aby produkty rybolovu uvadzané na trh na l'udska spotrebu spliiali v zavislosti od povahy

produktu alebo od zivocisnych druhov poziadavky tejto kapitoly.

A. Organoleptické vlastnosti produktoey rybolovu
Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia vykonavat organoleptické

vySetrenia produktov rybolovu. Tieto vySetrenia musia najmé zabezpecovat, aby produkty
rybolovu spliali kritérid na Serstvost’.




B. Histamin

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia zaistit. aby neboli prekrotené
limity, ktoré sa vzt'ahuju na histamin.

Limity pre histamin u prislusnych Zivocisnych druhov ryb z ur¢itych &el'adi (produkty
rybolovu z druhov ryb s vysokym obsahom histidinu, najméd druhy ryb tychto &eladi:
Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae) su
upraven¢ nariadenim Komisie (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériach pre
potraviny v platnom zneni (d'alej len ,,nariadenie (ES) ¢. 2073/2005%).

(Pozn.: dovozové chladené ryby — dovezené z tretich krajin orgdny veterindrnej spravy
SR na histamin nekontroluji — cez 3 hraniéné in§pekéné stanice neboli viac rokov dovezené
ziadne chladené ryby).

D. Parazity

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zaistit, aby sa produkty rybolovu
pred uvadzanim na trh podrobili vizualnym vySetreniam na Gcely zistovania viditelnych
parazitov. Nesm@ uvadzat' na trh na I'udskd spotrebu produktv rvbolovu. ktoré si zjavne
kontaminované parazitmi.

(Pozn.: parazity sa najCastejSie nachddzaju na brusnych stenach nepitvanych ryb,
neviditel'né parazity sa odstranuji zmrazenim).

Kapitola I Oddielu I Prilohy 1l nariadenia (ES) ¢. 2074/2005 ustanovuje podrobné
pravidla tykajtice sa vizualnych prehliadok na zistovanie parazitov v produktoch rybolovu,

1. ..Vidite'né parazity” st parazity alebo skupina parazitov, ktorych velkost, farbu
alebo textiru mozno zretel'ne odlisit’ od tkaniv ryb.

2. ,Vizudlna prehliadka® je nedestruktivne vySetrenie ryb alebo produktov rybolovu
s optickymi zvi¢Sovacimi prostriedkami alebo bez nich pri dobrych svetelnych podmienkach
pre ludsky zrak, ak je to potrebné vratane presvecovania.

.Presvecovanie™ je, pokial ide o ploché ryby alebo rybie filety, pridrzanie ryby

proti svetlu v zatemnenej miestnosti s ciel'om zistit’ parazity.

Kapitola II Oddielu I Prilohy I1 nariadenia (ES) ¢. 2074/2005 ustanovuje poziadavky
na vizualnu prehliadku.

E. Toxiny nebezpecné pre l'udi

Produkty rybolovu ziskané z jedovatych ryb tvchto el'adi sa nesmi uvidzat’ na trh:
Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae a Canthigasteridae.

Cerstvé, pripravené, zmrazené alebo spracované produkty rybolovu patriace do ¢el'ade
Gempylidae, najmé Ruvettus pretiosus a Lepidocybium flavobrunneum, mézu byt uvedené na
trh iba v balenej forme v priamom alebo v druhom obale a musia byt vhodne oznacené, aby
spotrebitel'ovi poskytli informécie o metédach pripravy alebo varenia a o riziku spojenom s
pritomnost'ou latok s nepriaznivymi gastrointestindlnymi uc¢inkami. Na etikete musi byt
okrem bezného nazvu uvedeny aj vedecky nazov produktov rybolovu.

Ryby z Celade Gempylidae - Ruvettus pretiosus a Lepidocybium flavobrunneum -
obchodné nazvy ,,Maslova ryba™ alebo ,,Makrela maslova™ (Butterfish)

- prirodzene obsahuji pomerne vysoké mnozstvo (az 20% v svalovom tkanive)
olejovitych latok sposobujicich hnatku - gempylotoxin,

- gempylotoxin je sice nestravitel'ny, ale jednotlivei maju voc¢i nemu réznu toleranciu a
reakcie po konzumacii mozu byt rdzne,

- nie kazdy konzument ryby ma neziaduce symptomy, ak sa vSak vyskyini, nastani
zvytajne do niekol'kych hodin po konzumacii a vytratia sa do 24- 48 hodin.




Symptémy ,.otravy™ gempylotoxinom:

- modZu zahriiat” kr¢e Zaltidka a hnacku, ktoré je ¢asto olejovita s oranZovou alebo Zitou
farbou,

- mdze sa vyskytnit' aj nevol'nost, bolesti hlavy a zvracanie,

- aj ked’ u starSich 0s6b a 0s0b so st¢asnymi inymi traviacimi problémami méze byt
reakcia na gempylotoxin vaznejdia, toto hnatkové ochorenie sa nepovaZuje za
ohrozujice zivot.

Kritéria bezpecnosti uplatiiované na morské druhy ryb pri iiradnych kontrolich:
O Kritéria mikrobiologické — st dané nariadenim (ES) ¢. 2073/2005.
- zivé lastirniky a Zivé ostnatokozce, plastovee, ulitniky — Salmonella a E. Coli,
- produkty rybolovu zdruhov ryb s vysokym obsahom histidinu (ryby z &eladi:
Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae,
Scombresosidae) — histamin,

U Kritéria chemické — kontaminanty- st dané nariadenim Komisie (ES) ¢. 1881/2006,
ktorym sa ustanovujii maximdlne hodnoty nicktorych Kontaminantov v
potravinich v platnom zneni:

- Pb, Cd, Hg, polycyklické aromatické uhl'ovodiky (PAU) — benzo(a)pyrén. dioxiny,
furany a dioxinom podobné PCB.

U Parazitologické vySetrenie - na pritomnost’ nematdd, podla nariadenia (ES) &

853/2004.

Pozn.: do SR dovozové druhy morskych rvb neprichadzajli a preto tieto Kontrolv
vykonavaju hraniéné inspekéné stanice inych élenskych §titov na vonkajSej hranici
Spolotenstva. V3etky nalezy si v hldseniach Rychleho vystrazného systému pre potraviny
a krmiva (RASFF),

Zaver:

Sushi je pokrm pozostavajiici z ochutenej ryze, ktord sa podéva so surovou, alebo
marinovanou rybou, produktmi rybolovu a zeleninou. Serviruje sa v rdéznych podobéch
pocnic miskou ryZe, na ktorti sa poukladaju kasky ryby, zelenina, riasv az po sushi rolky. Pri
samotnej priprave sa uplatiiuje najcastejsie nasledovny postup: uvari sa ryza, po ochuteni sa
formuje do samotnych kiskov sushi, potiera sa wasabi pastou. pridava nakrajana ryba alebo
zelenina, pripadne prazené a ochutené morské riasy.

Na vyrobu sushi sa pouzivaju rézne suroviny. najmi: ryza, ocot ($pecidlny pre sushi),
wasabi, tuniak. losos, krevety, chobotnica, sépie, kaviar, huby shitake uhorka, japonska
red’kovka (nakladand), avokado, zazvor, morské riasy, sdjova omacka.

Na pripravu sushi sa odporiéa pouzivat’ produkty rybelovu, ktoré sii na trh dodavané
v zmrazenom stave, aby sa predislo rizikam kontaminacie a pomnozovania mikroorganizmov.

Kazdy prevadzkovatel. ktory pripravuje pokrmy .sushi* musi postupovat’ podla
spracovanych zasad spravnej vyrobnej praxe (HACCP systém).

Z hl'adiska zabezpeenia poziadaviek hygieny azdravotnej bezpecnosti v pripade
sushi je dolezité najmi:
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Zivé lastirniky:

musia mat’ organoleptické znaky spajané s Cerstvostou a Zivotaschopnostou (to
znamena, 7ze musia byt bez zapachu, zmien farby. konzistencie a pod.),

lastiry bez necistdt a musia mat zodpovedajucu reakciu na poklep a normdlne
mnozstvo medzichlopiovej tekutiny.

musia sa uchovévat’ pri teplote, ktord nepriaznivo neovplyviiuje bezpe¢nost” potravin
alebo ich zivotaschopnost (pri chladiarenskej teplote v rozmedzi +4 az +6°C),

po tom, ako boli zabalené na maloobchodny predaj nesmu sa zivé lasturniky znovu
ponarat’ do vody alebo postrekovat’ vodou,

nesmi obsahovat’ morské biotoxiny v celkovych mnozstvach (merané v celom tele
alebo v ktorejkol'vek jedlej casti oddelene), ktoré presahuji limity stanovené
legislativou (nariadenie (ES) ¢. 853/2004).

Produkty rybolovu

musia sa najmenej na 24 hodin zmrazit' na teplotu neprekracujicu -20°C v kazdej ¢asti
produktu (toto oSetrenie sa musi uplatnit’ na surové produkty alebo kone¢né vyrobky),
ak ide o produkty rybolovu. ktoré sa maji konzumovat' surové alebo takmer surové,
musi sa vykonavat' overenie organcleptickych vlastnosti: produkty rvbolovu musia
byt Serstvé, bez zmien zmyslovych vlastnosti,

musi sa vykondvat' vizualna kontrola za Gelom zistovania viditeI'nych parazitov
(nesmu sa uvadzat’ na trh na l'udskt spotrebu produkty rybolovu, ktoré su viditel'ne
kontaminované parazitmi),

produkty rybolovu ziskané z jedovatych rtvb &eladi: Tetraodontidae, Molidae,
Diodontidae a Canthigasteridae, sa nesmu uvadzat na trh.

produkty rybolovu patriace do Celade Gempylidae, najmid Ruvettus pretiosus a
Lepidocybium flavobrunnewm nie su vhodné na pripravu sushi z dévodu pritomnosti
latok s nepriaznivymi gastrointestindlnymi u¢inkami,

nesmu byt prekroc¢ené limity, ktoré sa vzt'ahuji na histamin u druhov ryb z Celadi:
Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae)
(nariadenie (ES) ¢. 2073/2005).

Zaroven pri vyrobe a manipulacii s potravinami, surovinami a hotovymi pokrmami je

potrebné primerane uplatiovat’ poziadavky podla vyhlasky MZ SR ¢&. 533/2007 Z. z.
o padrobnostiach o poziadavkich na zariadenia spoloéného stravovania, pozornost' zamerat

okrem iného najma na nasledovné poziadavky:

zmrazené potraviny, polotovary a hotové pokrmy rozmrazovat’ v pripravovniach alebo
na urfenych pracovnych miestach v rozmrazovaci alebo v chladni¢ke pri teplote
najviac 4°C; ich rozmrazovanie vo vode alebo pri kuchynskej teplote je nepripustné,
hotové pokrmy studenej kuchyne mozno pripravovat’ len z potravin vychladenych na
teplotu najviac 3°C; teplota pripravovanych pokrmov méze byt najviac 10°C,

do pokrmov aich sucasti sa nesmu pridavat’ prisady, ktoré by mohli zapri¢init’ ich
mikrobialnu kontaminaciu,

ak sa produkty rybolovu tepelne spractvaji je potrebné, aby teplota pri tepelnom
opracovani vsetkych Casti bola najmenej 70°C dosiahnutd v jadre vyrobku, pri¢om
technologicky proces nema neprimerane zmenit' textiru a farbu produktu rybolovu,
ochladenie ryze musi byt dosiahnuté do 90 min. od pripravy.

hotové pokrmy sa musia podavat bezprostredne po ich tepelnom dohotoveni,
najneskor v8ak 3 hodiny po ukonéeni ich technologického spracovania; v pripade
chladenych pokrmov sa musia vydat' najneskoér do 6 hodin po ukonceni ich
technologického spracovania,



* nevychladnuté pokrmy sa nesmi davat do chladiarmne: chladiareii nesmie byt
preplnend pokrmami.
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