Regionilna veterinarna a potravinova sprava v Trencine

Vydava:
Usmernenie na odber vzoriek pre monitorovanie povodcu zoondzy Trichinella
u oSipanych zabijanvch u chovatel’a pre sikromnii doméacu spotrebu.

V suvislosti s § 23 ods. 1, pism. a) a e) Z.¢. 39/2007 Z.z. o veterinarnej starostlivosti,
ktory nadobudne uc¢innost’ 1. februdra 2007 a v sivislosti s monitorovanim trichinel podl'a
nariadenia vlddy SR ¢. 626/2004 Z.z. o monitorovani zoondz, Regiondlna veterindrna
a potravinova sprava v Tren¢ine vydava toto usmernenie, ktoré sa tyka oSipanych zabijanych
u chovatel’a, vlastnika pre sikromnia domacu spotrebu.

Chovatel’, alebo vlastnik, ktory zabija oSipané na siikromni domacu spotrebu je
povinny splnit’ nasledovné podmienky:

I. Nahlasit’ domacu zabijacku.

1. domaécu zabijacku je povinny drzitel’ o§ipanej nahldsit’ na Regionélnu veterinarnu
a potravinovu spravu v Trencine (d’alej len RVPS) najmenej jeden pracovny deti vopred
v ¢ase od 7,00 — 15,00 hod.
2. spoOsob nahldsenia — telefonicky, pisomne ( ¢.tel., fax : 032/6522123., e-mail:
rvstno @svssr.sk)
udaje potrebné uvadzat’ pri nahlaseni: - meno a adresa chovatel'a
- telefonne ¢islo
- okres
- planovany diatum domadcej zabijacky

II. Odobrat’ vzorku na vySetrenie na Trichinella.

1. chovatel’ odoberie vzorky brani¢nych pilierov z kazdej polovice jato¢ného tela
oSipanej t.j. svalovinu branice v mieste prechodu do §l'achovitej ¢asti o vel’kosti
najmenej 5x5 cm — spolu dve vzorky — vid'. priloha ¢. 2 o odbere vzorky.

2. vzorky je potrebné zabalit' do nepremokavého vrecka, ku ktorému sa pevne pripoji
spravne vypisany a podpisany sprievodny doklad na laboratérne vysetrenie vzorky — vid'.
priloha. Pri zab{jani viac ako jednej oSipanej sa vzorky z kazdej oSipanej zabalia
osobitne.

3. v sprievodnom doklade na laboratérne vySetrenie vzorky sa uvedie:
a) datum zabitia
b) adresa chovatela, ktory vykondva domacu zabijacku
c) okres
d) telefonicky, prip. iny kontakt
e) podpis chovatel’a, ktory vykondva domécu zabijacku



4. odobraté vzorky je potrebné uskladnit’ v chladni¢ke (nie v mraznicke !) az do zvozu na
laboratérne vySetrenie

Zvoz vzoriek na laboratdrne vysetrenie od chovatela organizuje RVPS Trencin
v spolupraci s obecnym dradom, v posobnosti ktorého je domdca zabijacka vykonana.

Z dovodu vykonavania domacich zabijaciek v mimopracovnom c¢ase je vhodné, aby
v pripade ked’ ob¢ania nebudu schopni dorucit’ vzorky na RVPS Tren¢in, Stidna 22,
pripadne na RVPS Banovce nad Bebravou, Ku splavu, doniesli tieto vzorky na prislusny
obecny drad najneskor v pondelok do 8,00 hod., odkial’ ich vyzdvihne pracovnik RVPS.
Pracovnik obecného tradu bude telefonicky najneskér do 8,00 informovat® RVPS
o potrebe odvozu tychto vzoriek, ktoré je podPa moZnosti potrebné na OU uskladnit’
v chladnicke.

Pri pozitivnom vysledku vySetrenia s ndlezom Trichinella RVPS bude bezodkladne
informovat’ chovatel’a. V pripade, Ze chovatel’ nie je o pozitivnom vysledku
informovany do troch pracovnych dni, moze povazovat’ laboratérne vySetrenie za
vyhovujuce.

Miso a vnutorné organy z domdcej zabijacky, ktoré nie st dostatocne tepelne
opracované, sa neodporuca pouZzit’ pre domdcu spotrebu pred zistenim negativneho
vysledku laboratérneho vySetrenia:

Najrizikovej$im produktom je surové méso a domdaca klobasa zatidend studenym
dymom a klobdsa s pridavkom zveriny, ktora nie je dostatocne tepelne oSetrena

Tepelné opracovanie Zivo¢isnych produktov spolahlivo likvidujiice pdvodcu
trichinel6zy je posobenie teploty 62,2 °C po dobu minimdalne 1 mindty

ohrev bravcovych produktov v kombindcii vhodnej teploty a Casu jej pdsobenia - vid’
stibor na stiahnutie.

II1. Zabezpecit’ veterinarnu prehliadku.

Povinnost’ privolat’ veterindra na prehliadku o$ipanych pri domacich zabijackach sa
tyka zvierata a produktov z neho len vtedy, ak si uvadzané na trh za tcelom
predaja, alebo spracovania v schvélenych, alebo povolenych prevddzkarniach - to
znamend, v pripade ked® miéso nie je urcené pre vlastnii spotrebu drzitel’a
osipanej. Prehliadku vykondva tradny veterinarny lekar RVPS Trenéin.

V pripade akychkol'vek nejasnosti Vam budd podané informacie na RVPS v Trencine na
¢. t.: 032/6522045, 0905 566 188, 0907 733 040
MVDr. Knapcova, MVDr. Hascicova

MVDr. Ol'ga Rehdkova
riaditel’ka RVPS Trenéin



Sprievodny doklad

na laboratorne vySetrenie
vzorky oSipanej zabitej v ramci domacej zabijacky
na Trichinella

Chovatel’

Meno

obec, PSC

ulica, €.

okres

Datum zabitia : ....................... pocet zabitych zvierat .................

PoZadované vySetrenia:

Parazitologické, Trichinella

Metdda podl'a NARIADENIA KOMISIE (ES) €.2075/2005 z 5. decembra 2005

Ak je osipand oznacend (napr. tetovanie, usné ¢islo), uved'te ¢islo:

Telefonny kontakt pre pripad nutnosti bezodkladného nahlasenia laboratorneho vysSetrenia s nalezom trichinel:

Podpis chovatel’a,
u ktorého sa vykondva domdca zabijacka

V pripade, Ze nebude pozitivny vysledok vySetrenia (nalez Trichinella) oznameny chovatel'ovi do troch
pracovnych dni od dorucenia vzorky na zberné miesto, povazuje sa skuSka za negativnu (bez nalezu
trichinel).

Uttujte : faktirou na Stdtnu veterindrnu a potravinovi spravu SR




Uéinné metédy na usmrcovanie trichinel

Na usmrcovanie trichinel existuje niekolko u€innych metdéd. MoZe to byt ohrev
brav€ovych produktov na minimélne kombinacie ¢asu/teploty, zmrazovanie pri
Specifickych kombinaciach ¢asu a teploty alebo nakladanie (lakovanie) podla

Specifickych metod.

Tepelné osSetrenia na zabezpecenie destrukcie Trichinella v
bravéovom mase
Minimalna V(Illlét)orné teplota Minimalny &as?

| 49 | 21 hod.
| 50 | 9.5 hod.
| 52 | 4.5 hod.
| 53 | 2.0 hod.
| 54 | 1.0 hod.
| 55 | 30 min.
| 56 | 15 min.
| 57 | 6 min.

| 58 | 3 min.

| 59 | 2 min.

| 60 | 1 min.?
| 62 | 1 min.?
| 63 | okamih 2

1 - ¢as na zvysSenie vnutornej teploty produktu z 15 °C na 49°C nesmie prekrodit
2 hod., ak nie je produkt nakladany alebo fermentovany.

2 - Cas, kedy v kombinacii s vhutornymi teplotami produktu od 59°C do 62°C nie
je potrebné merat teploty, ak minimalna hribka produktu prekraduje 5,1 cm
a schladzovanie produktu nezacina do 5 minut po dosiahnuti 59°C.

Musia sa pouzit také postupy tepelného oSetrenia (ohrevu), ktoré zabezpecia
riadne ohriatie vSetkych Casti produktu. Je dolezité, aby bol kazdy kusok klobasy,
Sunky alebo iného vyrobku oSetrovaného ohrevom vo vode Uplne ponoreny pocas
celého ohrevu a aby sa teplota kontrolovala v najvacsich kusoch vyrobkov, v
najvnutornejdich spojeniach retazcov klobds alebo inych nahromadenych kusoch
a v tych kuskoch, ktoré su pri ohreve v najchladnejsej Casti zariadenia .
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