NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢. 852/2004
ze dne 29. dubna 2004

0 hygierg potravin

EVROPSKY PARLAMENT A RADA EVROPSKE UNIE,

s ohledem na Smlouvu o zaloZeni Evropského gpntavi, a zejména riganek 95 a

¢l. 152 odst. 4 pism. b) této smlouvy,

s ohledem na navrh Komise

s ohledem na stanovisko Evropského hosfss@do a socialniho vybotu

po konzultaci s Vyborem regién

v souladu s postupem podiénku 251 Smlouvy

vzhledem k&mto divodim:

(1) DosaZeni vysoké uro¥mchrany lidského Zivota a zdravi je jednim ze
zékladnich cil potravinového prava, jak je stanoveno Yireni (ES)

&. 178/2002. Uvedené nidzeni rovigZ stanovi dali jednotné zasady a
definice pro potravinové pravo na vnitrostatni dmics na arovni
Spoleenstvi, ¥etré cile dosahnout volného pohybu potravin ve
Spole&enstvi.

(2) Smérnice Rady 93/43/EHS ze dne Bérvna 1993 o hygienpotravir? se
stanovi obecn& hygienicka pravidla pro potravippstupy pro o¥tovani
dodrzovanidchto pravidel.

3) ZkuSenosti prokazaly, Ze tato pravidla a pegigou spolehlivym zakladem
pro zajisStni bezpénosti potravin. V ramci spot@é zengdélskeé politiky
bylo prijato mnoho srérnic s cilem stanovit zvlastni hygienické pravigta
vyrobu produkii uvedenych v flloze | Smlouvy a pro jejich uvédi na trh.
Tato hygienicka pravidla sniZildgkazky pro obchod s datyymi produkty,
¢imz prispela k vytvaeni vnitniho trhu a zarovezaji¥’ovala vysokou
aroveir ochrany véejného zdravi.

4) S ohledem na vejné zdravi obsahuiji tato pravidla a postupy jeakot
zasady, zejména zasady tykajici se odgowsti vyrobd a gislusnych
organi, strukturni, provozni a hygienické pozadavky ndzzai, postupy
schvalovéani zidzeni, poZzadavky na skladovaniiegravu a poZadavky na
oznaeni zdravotni nezavadnosti.

(5) Tyto zasady tvd spole&ny zaklad pro hygienickou vyrobu vSech potravin,

Y Ur. west. C 365 E, 19. 12. 2000, s. 43.

2 Ur. wvést. C 155, 29. 5. 2001, s. 39.
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¢. 1882/2003 (1. vést. L 284, 31. 10. 2003, s. 1).



véetns produkt ZivogiSného fivodu uvedenych vifloze | Smiouvy.

(6) Vedle tohoto spotmého zakladu jsou prakteré potraviny nezbytna
zvlastni hygienicka pravidla. Maeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stawtdstni hygienicka
pravidla pro potraviny Ziva$ného givodl’, stanovi tato pravidla.

(7 Hlavnim cilem novych obecnych a zvlastnichieggkych pravidel je
zajistit vysokou urovie ochrany spdtebitele s ohledem na bezpest
potravin.

(8) Pro zaji&tni bezpeénosti potravin od prvovyroby az po uvedeni na gbm

VYVoz \Letrg je nezbytny integrovanyfistup. Kazdy provozovatel
potravin&ského podniku v celém potravinovéetezci by mel zaji&’ovat,
aby nedoslo k ohroZeni bezpesti potravin.

(9) Pravidla Spolk&enstvi by se ne#éha vztahovat na prvovyrobu pro soukromé
domaci pouziti ani na domadiipravu potravin, na manipulaci s nimi nebo
na jejich skladovani pro soukromou domaci sglmi. Navic by se &a
vztahovat pouze na podniky, jejichZz koncepisdpoklada uiitou
kontinuituc¢innosti a Wity stupei organizace.

(20) Rizika pro potraviny existujici na urovni pwyroby by néla byt
identifikovana a vhodnym #gobem omezovana, aby bylo zajiki
dosazeni cil tohoto néizeni. AvSak v fipac, kdy provozovatel
potravin&ského podniku dodava mala mnozstvi viastnich prigduk
Z prvovyroby konénému spatbiteli nebo mistnimu maloobchodu, je
vhodné chranit v@jné zdravi vnitrostatnim praverepevsim z dvodu
Uzkého vztahu vyrobce a spelitele.

(11) VSeobecné pouziti zasad analyzy rizik adiitch kontrolnich bodl
(HACCP) na prvovyrobu dosud neni proveditelné. Pgigyro spravnou
praxi by nely podpdit pouzivani vhodnych hygienickych postufodle
potreby by vSak iy byt tyto pokyny doplény zvlastnimi hygienickymi
pravidly pro prvovyrobu. Hygienické poZzadavky naguyrobu a souvisejici
postupy by se #y liSit od poZzadavk na jiné postupy.

(12) Bezpénost potravin zavisi natkolika faktorech: v pravnichipdpisech by
mely byt stanoveny minimalni hygienické pozadavkyddmvani pozadavk
by mélo byt u provozovatdl potravindskych podnik kontrolovano
Girednimi kontrolami a provozovatelé potravisid/ch podnik by neli
zavést a provad programy bezpmosti potravin a postupy zaloZzené na
zasadach HACCP.

(13) Usgsné provagni postug zalozenych na zasadach HACCP vyzaduje plnou
spolupraci a zapojeni za&stnand potravindskych podnik. Zaméstnanci by
proto neli byt Skoleni. Systém HACCP je nastroj, ktery noyoci
provozovatelm potravinéskych podnik dosahnout vysSi aroen
bezpe&nosti potravin. Systém HACCP by né&inbyt povaZzovan za metodu
samoregulace a neirby nahrazovatit@dni kontroly.

(14) Ackoli by se poZzadavek zaveést postupy zaloZzené relaah HACCP neih
hned od poatku vztahovat na prvovyrobu, bude moznost jeh8iifezi
jednou ze satasti rezkumu, které Komise provede v ramci nasledného
provadni tohoto né&izeni. Je vSak vhodné, atignske staty vedly
provozovatele na arovni prvovyroby k tomu, aby takaasady uplabvali
V nejvyssSi mozne rig.

6 Ur. west. L 139, 30.4.2004, s. 55.



(15)

(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

(21)

PoZadavky systému HACCP bylynbrat v Gvahu zasady obsaZzen€adex
alimentarius M¢ly by byt dostaténé pruzné, aby byly pouzitelné ve vSech
situacich, ¥etné malych podnik. Zejména je nezbytné&ipustit, Ze

u urtitych potravinéskych podnik nelze identifikovat kritické kontrolni
body a Ze v &kterych gipadech miZze spravna hygienicka praxe nahradit
monitorovani kritickych kontrolnich bédPodobg pozadavek stanoveni
LKritickych limiti“ neznamend, Ze je nezbytné stanovit pro kaZayad
¢iselny limit. Vedle toho by pozadavky na uchovavdokladi mély byt
pruzné, aby nevedly k néméirené za&tzi pro velmi malé podniky.
Pruznost je také na nmiisaby bylo mozné pokéavat v pouzivani tradnich
metod v jakékoli fazi vyroby, zpracovani nebo distce potravin, a ve
vztahu ke strukturalnim pozadawk na zéizeni. Pruznost je zvlastiilezita
pro regiony ovliviné zvlastnimi zegpisnymi omezenimi, detns
nejvzdalegjSich regiori podlecl. 299 odst. 2 Smlouvy. Pruznost by vSak
nentla ohroZovat cile tykajici se hygieny potravin. Malyy neély byt
postupy dovolujicélenskym statm vyuzit pruznosti zcela finledné, neb
vSechny potraviny vyrobené v souladu s hygienickgravidly budou ve
volném okthu v celém Spotenstvi. Mélo by byt stanoveno, aby byly
piipadné rozdily nazéarreSeny diskusi v rdmci Stalého vyboru pro
potravinovyietzec a zdravi zvat, Zizeného ndzenim (ESE. 178/2002.
Provadni hygienickych pravidel iZe byt vedeno stanovenimigil
nagiklad snizenim obsahu patogemebo stanovenim pracovnich
charakteristik. Je tedy nezbytné stanovit pro tédeb postupy. Takové cile
by doplnily stavajici potravinové pravo, rtigpad n&izeni Rady (EHS)

¢. 315/93 ze dne 8. Unora 1993, kterym se stanstupy Spoléenstvi pro
kontrolu kontaminujicich latek v potravindchteré gedpoklada stanoveni
nejvyssich pipustnych mnozstvi gitych kontaminujicich latek, a fiaeni
(ES)¢. 178/2002, které stanovi zakazuji ustada trh potraviny, které nejsou
bezpe&né, a stanovi vytieni jednotného zakladu pro pouzivani zasady
piedlEzné opatrnosti.

Mela by byt zaji&na Uzka a &inna spoluprace mezi Komisickenskymi
staty v ramci Stalého vyboru pro potravindefzec a zdravi zvat s cilem
zohlediovat technicky a&decky pokrok. Toto nézeni gihlizi

k mezinarodnim zavaskn v Doho& WTO o uplatiovani sanitarnich a
fytosanitarnich op#&gni a k mezinarodnim normam beapesti potravin
obsazenym odex alimentarius

Registrace ¥&zeni a spoluprace provozovdtgotravindskych podnik jsou
nezbytné pro to, aby mohlyiplusné organydinné provadt tredni
kontroly.

Sledovatelnost potravin a slozek potraviamei potravinovéhoetézce je
z&kladnim prvkem v zafi®vani bezpénosti potravin. N&zeni (ES)

¢. 178/2002 obsahuje pravidla pro zajmstsledovatelnosti potravin a slozek
potravin a stanovi postup prdijpti provadcich pravidel, aby se tyto zasady
mohly pouzivat v uitych odwtvich.

Potraviny dovazené do Spiastvi by nily byt v souladu se vSeobecnymi
pozadavky stanovenymi fiaenim (ESY. 178/2002 nebo sfbvat pravidla,
kterd jsou rovnocenna s pravidly Spaestvi. Toto ndzeni definuje skteré
zvlastni hygienické pozadavky na potraviny dovazm&poléenstvi.

" Ur. west. L 37, 13. 2. 1993, s. 1. Nzeni ve zoini naizeni (ES). 1882/2003.



(22) Potraviny vyvazené ze Sp&dastvi doitetich zemi musi byt v souladu s
obecnymi pozadavky stanovenymiiz&nim (ES). 178/2002. Toto réeni
definuje utité zvlastni hygienické poZadavky na potraviny \Besde ze
Spole&enstvi.

(23) Pravni pedpisy Spoléenstvi pro hygienu potravin by se&lynzakladat na
védeckych doporéenich. Proto by vifjpad® potreby nely byt vedeny
konzultace s Evropskynmradem pro bez@aost potravin.

(24) Vzhledem k tomu, Ze totoitizeni nahrazuje s¢mici 93/43/EHS, nila by
byt uvedena simnice zrusena.

(25) PoZadavky tohoto Hiaeni by nerdly byt pouzitelné, dokud nevstoupi
v platnost vSechny nové pravriegpisy o hygieé potravin. Je row¥
vhodné stanovit, aby byla nova pravidla pouzitelapkive po osmnacti
mesicich od dne, kdy vstoupi v platnost, aby séeatat od¥tvi méla cas
prizptsobit.

(26) Opaiteni nezbytna k provedeni tohotaiiazani by néla byt gijata v souladu
s rozhodnutim Rady 1999/468/ES ze dnec28B/na 1999 o postupech pro
vykon provadcich pravomoci sstenych Komisf,

PRIJALY TOTO NARIZENI:

KAPITOLA |
OBECNA USTANOVENI

Clanek 1

Oblast ptisobnosti

1. Toto na@izeni stanovi obecna pravidla pro hygienu potraztahujici se na

provozovatele potraviiigkych podniki, pricemz gihlizi predevsim kdmto zasadam:

a) primérni odpa¥dnost za bezgaost potravin nese provozovatel
potravindského podniku;

b) je nezbytné zajistit bezfost potravin v celém potravinovémeizci,
pocinaje prvovyrobou;

C) je dilezité, aby u potravin, které nelze besmeskladovat i okolni teplot,
zejména u mrazenych potravin, nebyl porusen chlaelitzec;

d) vSeobecné pouzivani posigalozenych na zasadach HACCP spolu

s pouzivanim spravné hygienické praxe onposilit odpo¢dnost
provozovatel potravindskych podnik;

e) pokyny pro spravnou praxi jsou hodnotnym nesing ktery naporize
provozovatelm potravinéskych podnik na vSech arovnich potravinového
fetzce dodrzet pravidla hygieny potravin a pouzivaedy HACCP;

f) je nezbytné stanovit mikrobiologicka kritérigpaZzadavky na kontrolu
teploty, zaloZzené nasdeckém posouzeni rizika;

0) je nezbytné zajistit, aby dovazené potravingaxdaly alespib tymz nebo
rovnocennym hygienickym normam jako produkty vyrédve
Spole&enstvi.

Toto nd&izeni se pouzije na vSechny faze vyroby, zpracoadhisgtribuce potravin a na
vyvoz. Nejsou jim da@eny specifttéjSi poZzadavky tykajici se hygieny potravin.

8 Ur. weést. L 184, 17. 7. 1999, s. 23.



d)

3.

Toto n&izeni se nevztahuje na

prvovyrobu pro soukromé domaci pouZiti;

domaci gipravu potravin, manipulaci s nimi nebo na jejikladovani pro
soukromou domaci spebu;

pipady, kdy vyrobceidmo dodava mala mnozstvi vlastnich produkt

Z prvovyroby konénému spatbiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je
piimo dodava kor@mému spatbiteli;

sk¥rna stediska a kozeluzny, které spadaji do definice potéiského
podniku pouze proto, Ze nakladaji se surovinowgrobu Zelatiny nebo
kolagenu.

Clenské staty stanovi v ramci vnitrostatnich préhmiedpisi pravidla pro

¢innosti uvedené v odst. 2 pism. c¢). Tato vnitrastatavidla snsiuji k dosazeni dil
tohoto naizeni.

h)

i)
)

Clanek 2
Definice

Pro @ely tohoto n&zeni se rozumi:

-hygienou potravin“ (dale jen ,hygiena") opeti a podminky nezbytné pro
omezovani nebezpiea pro zajistni vhodnosti potraviny k lidské sgete

s pihlédnutim k jejimu utenému pouziti;

»produkty prvovyroby* produkty z prvovyrobyetre produkt rostlinné
vyroby, Zivaisné vyroby, lovu a rybolovu;

,Zaizenim* jakakoli jednotka potravibgkého podniku;

»prislusnym orgadnem* Uisgdni orgartlenského statu péveny zaji§ovanim
dodrzovani pozadaukiohoto n&izeni nebo jakykoli jiny organ, jemuz
uvedeny Usedni organ tuto pravomoc&il; podle poteby se jim rozumi
také odpovidajici orgareti zeng;

Lfovnocennym* ve vztahu Kiznym systémim: schopny plnit tytéz cile;
.kontaminaci“ gitomnost nebo vnaseni nebeé&ipe

»pitnou vodou“ voda spljici minimélni poZzadavky stanovené vessnici
Rady 98/83/ES ze dne 3. listopadu 1998 o jakostywaceneé k lidské
spotebs®;

~cistou mdaskou vodou® pirodni, ungla nebo pecisténa mdaska nebo
brakické& voda, kterd neobsahuje mikroorganismydiké latky ani toxicky
moaisky plankton v mnozstvi, jez by mohléimo nebo nefimo ovlivnit
hygienickou jakost potravin;

»Cistou vodou“¢ista mdaska voda a sladka voda podobné jakosti;

~prvnim balenim* umisini potraviny do prvniho obalu nebo prvni nadoby,
které gfichazeji do pimého styku s dotynou potravinou, jakoz i tento prvni
obal nebo prvni nadoba;

,dalsim balenim" umighi jedné nebo vice potravin v prvnim obalu do dalSi
nadoby, jakoZz i tato dalSi nddoba;

.hermeticky uza¥enou nadobou® nadoba navrzena&uoa k ochradproti
pronikani nebezg

»Zpracovanim* jakakokinnost podstathmeénici pivodni produkt, vetne

9
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zahlrivani, uzeni, nakladani, zrani, suSeni, marinoeiahovani,
extrudovani nebo kombinace uvedenych pastup

n) ~-nezpracovanymi produkty” potraviny, které ngbgpracovany, ¥etns
produkti, které byly dleny, porcovany, odseknuty, platkovany, vykost
rozsekany, zbavenyike, rozdrceny, nakrajeny¢istény, aezany,
vyloupany, rozemlety, zchlazeny, zmrazeny, hlubooeazeny nebo
rozmrazeny;

0) »Zpracovanymi produkty* potraviny ziskané zpgre&nim nezpracovanych
produkfi. Tyto produkty mohou obsahovat slozky, které jgsembytné pro
jejich vyrobu nebo jim davaji zvlastni vlastnosti.

2. PouZiji se rowt definice stanovené v fiaeni (ESX. 178/2002.

3. V prilohach tohoto nigzeni se pojmy ,je-li to nezbytné®, ,poipad",

,odpovidajici“ a ,podle pdtby" rozumi je-li to nezbytné, péipact, odpovidajici a

podle poteby pro dosazeni éikohoto n#izeni.

KAPITOLA I
POVINNOSTI PROVOZOVATEL U POTRAVINA RSKYCH PODNIK U

Clanek 3
Obecna povinnost

Provozovatel potravitékého podniku zajisti, aby ve vSech fazich vyrapyacovani
a distribuce potraviny pod jeho kontrolourgplaly odpovidajici hygienické
poZadavky stanovené v tomtorizani.

Clanek 4
Obecné a zvlastni hygienické pozadavky

1. Provozovatelé potravirgkych podnik zabyvajicich se prvovyrobou a
souvisejicimi postupy uvedenymi vilpze | dodrzuji obecna hygienicka pravidla
stanovena ¥asti A gilohy | a vSechny zvlastni pozadavky stanoverié&zeaim (ES)
¢. 853/2004.

2. Provozovatelé potravirgkych podnik provadjicich ¢innosti v jakékoli fazi
vyroby, zpracovani a distribuce potravin, kteréedgji po fazich, nadz se vztahuje
odstavec 1, dodrzi vSeobecné hygienické pozadaakpgeneé v filoze Il a vSechny
zvlastni pozadavky stanovené&izanim (ESY. 853/2004.

3. Provozovatelé potravitekych podnik podle poteby @ijmou tato zvlastni

hygienick& opdeni:

a) pro soulad s mikrobiologickymi kritérii pro paviny;

b) postupy nezbytné pro sphi Ukoli stanovenych zacélem dosazeni il
tohoto naizeni;

C) pro soulad s pozadavky na kontrolu teploty gootr;

d) pro zachovani chladicilfettzce;

e) pro odbr vzorki a analyzu.

4, Kritéria, poZzadavky a ukoly podle odstavce igénaji postupem podle

¢l. 14 odst. 2.

Souvisejici metody odibu vzorki a analyzy se stanovi tymZ postupem.



5. Pokud nejsou v tomto fiaeni, v n&izeni (ESX. 853/2004 a v provédich
opatenich k nim upesrény metody odbru vzorki nebo analyzy, mohou
provozovatelé potravitigkych podnik pouzit vhodné metody stanovené v jinych
predpisech Spotenstvi nebo ve vnitrostatnicheglpisech, nebo pokud takové
metody neexistuji, metody, které poskytuji vysledigré jsou rovnocenné
vysledikim ziskanym pomoci refer&mi metody, jsou-li ¥decky validovany podle
mezinaroda uznavanych pravidel nebo protokol

6. Provozovatelé potravitekych podnik mohou pouzivat pokyny uvedené
v ¢lancich 7, 8 a 9 jako painku pro plgni svych povinnosti podle tohotoifeeni.

Clanek 5

Analyza rizika a kritické kontrolni body

1. Provozovatelé potravitekych podnik vytvoii a zavedou jeden nebo vice

stalych postup zaloZzenych na zdsadach HACCP a postupuji podte nic

2. Zasady HACCP ve smyslu odstavce 1¢syi

a) v identifikaci vSech rizik, kterym musi byftgoichazeno nebo ktera musi byt
vyloucenaci omezena naipatelnou Urové,

b) v identifikaci kritickych kontrolnich badna Grovnich, v nichZ je kontrola

nezbytna pro f&dchazeni riziku, pro jeho vyldeni nebo pro jeho omezeni
na gijatelnou Urové,

C) ve stanoveni kritickych limitv kritickych kontrolnich bodech, které
s ohledem naipdchazeni identifikovanému riziku, jeho vyéeni nebo jeho
omezeni odduji ptijatelnost a nefjatelnost,

d) ve stanoveni a pouzitéihnych monitorovacich postuap kritickych
kontrolnich bodech,
e) ve stanoveni napravnych agalt, jestlize z monitorovani vyplyva, ze

kriticky kontrolni bod neni zvladan,

f) ve stanoveni pravidein provadgnych postup k owiovani &inného
fungovani opdeni uvedenych v pismenech a) az e); a

s)] ve vytvdeni doklad a zaznam odpovidajicich typu a velikosti
potravindského podniku, jejichzaglem je prokazatdinné pouzivani
opateni uvedenych v pismenech a) az f).

Pri kazdé zmin¢ vyrobku, procesu nebo fazéegkoumaji provozovatelé

potravin&skych podnik tento postup a provedou ¥m nezbytné zrny.

3. Odstavec 1 se vztahuje pouze na provozovabéteyindskych podnik

vykonavajicichéinnosti v jakékoli fazi vyroby, zpracovani a dibtice potravin, které

nasleduji po prvovyraba souvisejicich postupech uvedenycttiloge I.

4, Provozovatelé potravifgkych podnik

a) prokazi gislusSnému organu, Ze jednaji v souladu s odstavdceincem?z
dukaz musi byt podan agpobem pozZzadovanyniipluSnym organem
s pihlédnutim k typu a velikosti potravitgkeho podniku;

b) zajisti, aby vSechny dokumenty popisujici ppgtuyvinuté v souladu
s timtoc¢lankem byly neustale aktualizovany;
C) uchovavaji po vhodnou dobu veskeré dalSi dgkdagaznamy.
5. Provadci pravidla k tomut@lanku mohou byt stanovena postupem podle

¢l. 14 odst. 2. Tato pravidla mohou ushadat ugitym provozovatelm



potravin&skych podnik provadni tohoto¢lanku zejména tim, Ze k gini odstavce 1
umozni uzivani postupuvedenych v pokynech pro pouzivani zasad HACCR. Ta
pravidla mohou také upsnit dobu, po kterou provozovatelé potraiskgich podnik
v souladu s odst. 4 pism. ¢) uchovavaji dokladgzanamy.

Clanek 6
Uredni kontroly, registrace a schvalovani

1. Provozovatelé potravirgkych podnik spolupracuiji sifgslusnymi organy
v souladu s ostatnimi pouzitelnymi pravninegpisy Spoléenstvi, nebo pokud
neexistuji, v souladu s vnitrostatnim pravem.

2. Kazdy provozovatel potravitgkého podniku zejména oznami
odpovidajicimu fisluSnému organu apobem, ktery je dotynym organem
vyZzadovan, kazdé #aeni podléhajici jeho kontrole, které provédinost v jakékoli
fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin,lsrmi registrace kazdého takového
zaizeni.

Provozovatelé potravitiskych podnik rovréz zajisti, aby fislusny organ & vzdy
aktualni informace o #&enich, ¥etnt oznameni kazdé vyznamné &g cinnosti a
kazdého uzaeni stavajiciho Z&eni.

3. Provozovatelé potravitekych podnik vSak zajisti, aby byla #aeni po
alespa jedné navaveé na mist schvalena fislusnym orgdnem, pokud je to
pozadovano

a) vnitrostatnim pravertienského statu, ve kterém séizani nachazi,

b) ndizenim (ES¥. 853/2004, nebo

C) rozhodnutim fijatym postupem podIl&. 14 odst. 2.

Clensky stat, ktery podle pismene a) pozaduje, glayuita zaizeni na jeho Gzemi
schvalovana podle vnitrostatniho prava, oznami ksombstatninglenskym statm
dotycna vnitrostatni pravidla.
KAPITOLA 1l
POKYNY PRO SPRAVNOU PRAXI

Clanek 7
Vypracovani, Sieni a pouziti pokyni

Clenské staty podporuji vypracovani vnitrostatniokymi pro spravnou hygienickou
praxi a pro pouzivani zasad HACCP v souladlaskem 8. Doporgeni Spoléenstvi
jsou vypracovavana v souladglénkem 9.

Siteni a pouzivani vnitrostatnich pokynpokyni Spolgenstvi je podporovano.
Pouzivanidgchto pokyri vSak je pro provozovatele potravisych podnik
dobrovolne.



Clanek 8

Vnitrostatni pokyny

1. Ripadné vnitrostatni pokyny pro spravnou praxi vgpje a rozgi

potravindské odvtvi

a) po konzultaci se zastupci subjekgjichZz zajmy mohou byt podstatnym
zpasobem ovliviny, nagiklad s gisluSnymi organy nebo sdruzenimi
spotebitely;

b) s gihlédnutim k souvisejicim zasadam spravné po@ex alimentarius.

C) s gihlédnutim k doporéenim uvedenym vifloze I¢asti B, pokud se tykaji
prvovyroby a souvisejicich postiupvedenych v filoze I.

2. Vnitrostatni pokyny mohou byt vypracovany p@dtitou narodniho

normaliz&niho organu uvedeného ¥ilpze Il smérnice 98/34/ES.

3. Clenské staty posoudi vnitrostatni pokyny s cilejistia Ze

a) jsou vypracovany v souladu s odstavcem 1,

b) jejich obsah je proveditelny pro aivi, na ktera se vztahuji, a

C) jsou vhodnymi pokyny pro dodrzeni poZzadavlanki 3, 4 a 5 v odétvich a
u potravin, na které se vztahuiji.

4, Clenské staty sti Komisi vnitrostatni pokyny splijici pozadavky

odstavce 3. Komisegi a vede registéai systém pro takové pokyny aiigiupni jej

¢lenskym statm.

5. Pokyny pro spravnou praxi vypracované podléreive 93/43/EHS istavaji

pouzitelné i po vstupu tohotoifizeni v platnost, pokud jsou gltelné s jeho cili.

Clanek 9
Pokyny Spolé&enstvi

1. Fed vypracovanim pokynSpol&enstvi pro spravnou hygienickou praxi
nebo pro pouzivani zasad HACCP vede Komise korcaibavryborem uvedenym v
¢lanku 14. Cilemgchto konzultaci je zvazitéélnost vypracovani takovych polin
jejich rozsah aigdnet.

2. Poté, co budou pokynyipraveny, zajisti Komise jejich vypracovani a
rozsteni:
a) prostednictvim vhodnych zastup@vropskych potraviriékych odwtvi,

véetne malych a sednich podnik, a jinych zd@astrénych subjeki,
nagiklad sdruzeni sp#biteli, anebo po konzultaci s nimi;

b) ve spolupraci se subjekty, jejichz zajmy mobgtpodstata dotceny,
véetrg prislusnych orgait

C) s rihlédnutim k souvisejicim zasadam spravné po@ex alimentarius.

d) s gihlédnutim k doporéenim uvedenym vifloze I¢asti B, pokud se tykaji

prvovyroby a souvisejicich postiupvedenych v filoze I.

19 Smernice  Evropského parlamentu a Rady 98/34/ES ze @Retervna 1998 o postupu fip
poskytovani informaci v oblasti norem a technickpéedpig (Ur. vést. L 204, 21. 7. 1998, s. 37).
Smernice naposledy poziéna aktem o fistoupeni z roku 2003.



3. Vybor uvedeny ¥lanku 14 posoudi navrzené pokyny Sgelestvi s cilem

zajistit, ze
a) jsou vypracovany v souladu s odstavcem 2,
b) jejich obsah je v ramci celého Sp@estvi proveditelny pro odwwi, na
ktera se vztahuji, a
C) jsou vhodnymi pokyny pro dodrzeni poZzadavlanki 3, 4 a 5 v odsétvich a
u potravin, na které se vztahuiji.
4, Komise vyzve Vyboritzeny podlglanku 14, aby ve spolupraci se subjekty

uvedenymi v odstavci 2 pravidélprezkoumaval vSechny pokyny Sp&dastvi
vypracovaneé v souladu s timiainkem.
Cilem tohoto pezkoumani je zajistit, aby pokynyistaly pouZzitelné a aby byl
zohlediovan technologicky addecky pokrok.
5. Nazvy pokyf Spol&enstvi vypracovanych v souladu s tinitdnkem a
odkazy na & budou zveejreny viads C Uredniho ¥stniku Evropské unie
KAPITOLA IV
DOVOZ A VYVOZ

Clanek 10
Dovoz

Pokud jde o hygienu dovazenych potravinfipabzadavky stanovenéilancich 3 az
6 tohoto n&zeni mezi odpovidajici pozadavky potravinovéhwandvedené
v ¢lanku 11 n&zeni (ES). 178/2002.

Clanek 11
Vyvoz

Pokud jde o hygienu vyvazenych nebo znovu vyvazemgatravin, pai pozadavky
stanovené ¥lancich 3 az 6 tohoto Haeni mezi odpovidajici poZzadavky
potravinového prava uvedenélanku 12 nézeni (ESX. 178/2002.

KAPITOLA V
ZAV ERECNA USTANOVENI

Clanek 12
Provadéci opateni a prechodna ustanoveni

Provadci opateni a pechodna ustanoveni mohou byt stanovena postupel®a pod
¢l. 14 odst. 2.
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Clanek 13

Zmény a piizpasobeni Filoh I a ll

1. Hilohy I a Il mohou byt fizpasobeny nebo aktualizovany postupem podle

¢l. 14 odst. 2, icemz musi byt phlédnuto

a) k poteb: prezkoumat dopokieni uvedena vifloze I¢asti B bod 2,

b) ke zkuSenostem ziskanym v ramci pouZzivani sys#aloZzenych na
zadsadach HACCP poditanku 5,

C) k technologickému vyvoji a jeho praktickymistedikiim a k @éekavanim
spotebiteli, pokud jde o sloZeni potravin,

d) k wdeckym posudkm, zejména k novému posouzeni rizik,

e) k mikrobiologickym a teplotnim kritériim pro fpaviny.

2. S gihlédnutim k pislusnym rizikovym faktarm mohou byt postupem podle

¢l. 14 odst. 2 uéleny vyjimky z @iloh | a Il zejména zad@lem usnadnit malym
podnikim provaa@ni ¢lanku 5, pokud tyto vyjimky nemaji vliv na dosazeiti
tohoto naizeni.

3. Aniz by bylo ohroZzeno dosahovanudibhoto naizeni, mohowlenske staty
piijmout v souladu s odstavci 4 aZz 7 tohdtanku vnitrostatni opatni pro
prizptisobeni pozadavkuvedenych v floze Il.

4, a) Cilem vnitrostatnich opahi podle odstavce 3 je
) umoznit dalSi pouzivani traglich metod ve kterékoli fazi
vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin, nebo
i) vyjit vstiic potebam potravingkych podnik umistnych
v regionech ovlivanych zvlastnimi zegpisnymi
omezenimi.
b) V ostatnich fipadech se vztahuji pouze na stavbu, iégéni a
vybaveni z&zeni.
5. Clensky stat, ktery sifeje gijmout vnitrostatni opaeni podle odstavce 3
o tom u¥domi Komisi a ostatnilenskeé staty. V oznameni
a) uvede podrobny popis pozadaykteré maji byt podle dotpéhoclenského
statu gizpasobeny, a charaktetippasobeni, o které usiluje,
b) popiSe do®né potraviny a zézeni,
C) vys\tli davody pro gizpisobeni a fipadre predlozi souhrn provedené

analyzy rizik a vSech op&ni, kterd maji bytifjata s cilem zajistit, aby
prizptisobeni neohroZzovalo dosahovanii ¢dhoto naizeni, a
d) uvede veskeré jindikkzité informace.
6. Ostatntlenské staty majiitmésice od obdrzeni oznameni uvedeného
v odstavci 5 na to, aby zaslaly Komisi pisemfipgminky. V gipack prizptisobeni
vyplyvajiciho z odst. 4 pism. b)ibe byt tato lfita na Zadost kteréhokdlienského
statu prodlouZena riyii mésice. Komise rize, a pokud obdrzi pisemnggominky
od jednoho nebo vicdenskych stat, musi konzultovatlenskeé staty ve vyboru
uvedeném ¥l. 14 odst. 1. Komise fite postupem podid. 14 odst. 2 rozhodnout,
zda zamyslena ogaini mohou byt provedenaiipadré s vhodnymi zrdinami.
Komise miZze popipad v souladu s odstavcem 1 nebo 2 navrhnout obec#eap

7. Clensky stat mze gijmout vnitrostatni opaeni, kterymi se #ni pozadavky
piilohy Il, pouze

a) v souladu s rozhodnutimijatym v souladu s odstavcem 6, nebo

b) pokud do jednoho &sice od uplynuti ity uvedené v odstavci 6 Komise
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neoznamilalenskym statm, Ze obdrzela pisemné&mominky nebo ze
zamysli navrhnouifjeti rozhodnuti v souladu s odstavcem 6.

Clanek 14
Postup projednavani ve vyboru

1. Komisi je ndpomocen Staly vybor pro potravinéezec a zdravi zvat.
2. Odkazuje-li se na tento odstavec, pouzifiléeky 5 a 7

rozhodnuti 1999/468/ES s ohledem¢i@nek 8 zmitného rozhodnuti.

Doba uvedena #l. 5 odst. 6 rozhodnuti 1999/468/ESijemésice.

3. Vybor gijme swij jednacirad.

Clanek 15
Konzultace s Evropskym tadem pro bezpé&nost potravin

Komise vede konzultace s Evropskym vyborem pro égryst potravin o jakékoli
zalezitosti spadajici do oblastigpbnosti tohoto rfé&zeni, ktera by mohla mit
vyznamny dopad na ¥gjné zdravi, zejménaed navrhovanim kritérii, pozadavk
nebo Ukoh podle¢l. 4 odst. 4.

Clanek 16

Zprava Evropskému parlamentu a Rad

1. Nejpozdji do 20. kwtna 2009 KomiseiedloZi zpravu Evropskému
parlamentu a Rad
2. Ve zpra¥ poda zejménaiphled zkuSenosti ziskanychi pplatiovani tohoto

naizeni a posoui, zda by bylo Zadouci a praktickyméabzsiit poZadavkylanku 5
na provozovatele potravifgkych podnik zabyvajicich se prvovyrobou a
souvisejicimi postupy uvedenymi vilpze .

3. Komise pofipact doplni zpravu vhodnymi navrhy.

Clanek 17
Zruseni

1. Snérnice 93/43/EHS se zruSuje &nkem ode dne pouZzitelnosti tohoto
naizeni.

2. Odkazy na zruSenou 8mici se povaZuji za odkazy na tota‘izani.

3. Rozhodnuti fijata podlecl. 3 odst. 3 &lanku 10 snirnice 93/43/EHS vSak
zastavaji pouzitelna do jejich nahrazeni rozhodnugiijitymi v souladu s timto
naizenim nebo s fiizenim (ESY. 178/2002. Do stanoveni kritérii nebo pozadavk
podle¢l. 4 odst. 3 pism. a) az e) tohotdizani si mohowlenské staty ponechat
veSkera vnitrostatni pravidla stanovici takovaékiit nebo pozadavky, kteréjply v
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souladu se s#émnici 93/43/EHS.

4, Nez budou pouZzitelné nové pravirgpisy Spoléenstvi stanovici pravidla
pro tredni kontroly potravin,ifijmou ¢lenské staty veSkera vhodna dpat, aby
zajistily plreéni zavazk stanovenych v tomto Hiaeni nebo na jeho zakkad

Clanek 18
Vstup v platnost

Toto ndizeni vstupuje v platnost dvacatym dnem po vyhl&gé&hednim ¥stniku

Evropské unie

PouZije se po osmnactigsicich ode dne, kdy vstoupi v platnost vSechnyeadisici

pravni gedpisy:

a) ndizeni (ES). 853/2004,

b) ndizeni Evropského parlamentu a Rady (E354/2004 ze dne
29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni prayidbeorganizaci tednich
kontrol produki Zivocisného fivodu ugenych k lidské speebs, a

C) snErnice Evropského parlamentu a Rady 2004/41/ES e€tindubna 2004,
kterou se zruSujigkteré sndrnice tykajici se hygieny potravin a
hygienickych podminek pro produkciditych produkti ZivociSného fivodu
uréenych k lidské speebs a pro jejich uvaghi na tri?.

PouZzije se vSak nejive od 1. ledna 2006.

Toto ndizeni je zavazné v celém rozsahuiane pouzitelné ve vSealenskych

statech.

Ve Strasburku dne 29. dubna 2004.

Za Evropsky parlament Za Radu
predseda pedseda
P. COX M. McDOWELL

1 U, west. L 139, 30.4.2004, s. 206.
12 Uk, west. L 157, 30.4.2004, s. 33.
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CAST A:

PRILOHA |
PRVOVYROBA
OBECNE HYGIENICKE REDPISY PRO PRVOVYROBU A
SOUVISEJICI POSTUPY

l. Oblast pisobnosti

1.

Tato piloha se vztahuje na prvovyrobu a tyto souvisg@astupy:

a) pgreeprava, skladovani produikprvovyroby a manipulace
s nimi v mist vyroby za pedpokladu, Ze tytéinnosti
podstatg nen€ni jejich povahu;

b) preprava Zivych zvat, pokud je to nezbytné pro dosazeni
cili tohoto n&izeni; a

C) v gipact produkt rostlinného fivodu, produkii rybolovu
a z\&tiny preprava produkt prvovyroby, jejichz povaha
nebyla podstathzmenéna, z mista vyroby do #aeni.

Il. Hygienické pedpisy

2.

Provozovatelé potravitekych podnik musi do nejvySSi mozné

miry zajistit, aby byly produkty prvovyroby chr&wy pred

kontaminaci s fthlédnutim k jejich pozgSimu zpracovani.

AniZ jsou dateny obecné povinnosti stanoveneé v&admusi

provozovatelé potraviiigkych podnik dodrzovat gislusné pravni

piredpisy Spoléenstvi a vnitrostatni pravnferdpisy tykajici se

omezovani rizik v prvovyraba souvisejicich postupechietns

a) opaiteni pro zabr&mi kontaminaci z ovzduSijdy, vody,
krmiv, hnojiv, veterinarnich tévych pripravki, prostedki
na ochranu rostlin a biodida kontaminaci ze skladovani
odpadi, manipulace s nimi a jejich odsi@ani; a

b) opateni tykajicich se zdravi a dobrych Zivotnich podrkin
zvirat a zdravi rostlin, ktera maji dopad na lidské&xdr
véetns progranti pro monitorovani a kontrolu zoon6z a
ptvodai zoonoz.

Provozovatelé potravirgkych podnik, ktefi chovaji, sbiraji nebo

lovi zvirata nebo vyral)i Zivocisné produkty prvovyroby, musi

podle poteby @ijmout vhodna opdéni k tomu, aby

a) udrzovali Kisto& zaizeni pouzivana v souvislosti
S prvovyrobou a souvisejicimi postupygewe zaizeni
pouzivanych ke skladovani krmiva a manipulace s aim
je-li to nezbytné, po wysténi je vhodnym zpsobem
dezinfikovali;

b) udrzovali Wwistote vybaveni, kontejnery,ippravni klece,
vozidla a plavidla, a je-li to nezbytné, poisteni je
vhodnym zjisobem dezinfikovali;

C) VvV nejvyssSi mozneé 1@ zajistili ¢istotu zvfat odeslanych na
porazku, a je-li to nezbytnéistotu hospodi&kych zviat;

d) pouzivali pitnou nebd&istou vodu, je-li to nezbytné k
prevenci kontaminace;

e) zajistili zdravotni zfssobilost pracovnik manipulujicich
s potravinami a jejich proSkoleni, pokud jde o xdtai
rizika;

f) v nejvysSi mozné e zabranili kontaminaci figobené
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zviraty a Skdci;

Q) skladovali odpady a nebezpé latky a manipulovali
s nimi tak, aby nedoSlo ke kontaminaci;
h) zabranili zavléeni a roz&eni nakazlivych chorob

pienosnych nélovéka prostednictvim potravin, getrg
prijeti predkEZznych opateni @i zavadni novych zviat a
hlaSeni podeeni na propuknuti takové choroby
piisluSnému organu;

)] prihlédli k vysledikim prislusnych analyz vzotk
odebranych u zvét nebo jinych vzork které jsou dlezité
pro lidské zdravi; a

)] pouzivali gfisady do krmiv a veterinarnid&é pripravky
spravr, jak to vyzaduji gisluSné pravniigdpisy.

5. Provozovatelé potravirgkych podnik, ktefi vyrakeji nebo sklizeji

rostlinné produkty, musi podle geby @ijmout vhodnéa opaéeni

k tomu, aby

a) udrzovali Kistot zaizeni, vybaveni, kontejnery,
piepravni bedny, vozidla a plavidla, a je-li to nezigy po
vycisténi je vhodnym zpisobem dezinfikovali;

b) zajistili, je-li to nezbytné, hygienickou vyroppgepravu a
skladovani rostlinnych produks jejichgistotu;

C) pouzivali pitnou nebd&istou vodu, je-li to nezbytné k
prevenci kontaminace;

d) zajistili zdravotni zfisobilost pracovnik manipulujicich
s potravinami a jejich proSkoleni, pokud jde o xdtai
rizika;

e) v nejvysSi mozné e zabranili kontaminaci Zigobené
zviraty a Skdci;

f) skladovali odpady a nebezjme Iatky a manipulovali
s nimi tak, aby nedoSlo ke kontaminaci;

s)] pihlédli k vysledkim peisluSnych analyz vzotk

odebranych z rostlin nebo jinych vzérktere jsou dlezité
pro lidské zdravi; a

h) pouzivali pipravky na ochranu rostlin a biocidy spréayn
jak to vyZaduji pislusné pravniigdpisy.
6. Provozovatelé potravirgkych podnik musi fijmout vhodna

napravna op&tni, jsou-li informovéani o problémech zjagch (i
urednich kontrolach.
[l Vedeni zznain

7. Provozovatelé potravirgkych podnik vedou a uchovavaji
vhodnym zjisobem a poijfmérenou dobu zdznamy o opertich
prijatych pro omezovani rizik odpovidajicich typueikosti
potravindského podniku. Provozovatelé potravsid/ch podnik
zpristupni @islusné informace Z¢hto zaznari piisluSnému organu
a provozovatéim potravinéskych podnik, ktefi jsou jejich
odkerateli, na jejich zadost.

8. Provozovatelé potravifgkych podnik, ktefi chovaji zvfata nebo
vyrakgji ZivocisSné produkty prvovyroby, vedou zaznamy zejmeéna o
a) druhu a fiwodu krmiva podavaného Zatim;
b) veterinarnich k&vych pripravcich podanych ztdtim nebo
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o0 jiném oSeteni, o datu podani a ochrannychtéch,

C) vyskytu chorob, které mohou mit vliv na beapest
produkti ZivogiSného fivodu,
d) vysledcich vSech analyz provedenych u vizattebranych

u zvicat nebo u jinych vzorkodebranych pro diagnostické
ucely, které jsou dlezité pro lidské zdravi, a

e) vSech fislusnych zpravach o kontrolach provedenych

u zvirat nebo produktZivociSného gdvodu.
9. Provozovatelé potravifgkych podnik vyrakejici nebo sklizejici

rostlinné produkty vedou zaznamy zejména o

a) veskerém pouZzitiifpravki na ochranu rostlin nebo
biocida,

b) vesSkerém vyskytu 8klci nebo chorob, které mohou mit
vliv na bezpénost produki rostlinného pvodu, a

C) vysledcich vSechifsluSnych analyz vzotkodebranych
z rostlin nebo jinych vzoik které jsou dlezité pro lidské
zdravi.

10. Provozovatém potravindéskych podnik mohou byt pi vedeni
z&znand napomocny jiné osoby, ndklad veterinarni léka,
agronomoveé a zedglsti technici.

CAST B: DOPORWENI PRO SPRAVNOU HYGIENICKOU PRAXI

1.

Vnitrostatni pokyny a pokyny Spoénstvi uvedené §lancich 7 az 9 tohoto
natizeni by nély obsahovat pokyny pro spravnou hygienickou ppii
omezovani rizika v prvovyraba v souvisejicich postupech.

Pokyny pro spravnou hygienickou praxi byiyrobsahovat fislusné
informace o rizicich, ktera mohou vzniknout v prymhbeé a v souvisejicich
postupech, a opani pro jejich omezovanigetns prislusnych opaeni
stanovenych v pravnichgdpisech Spotenstvi a vnitrostatnichi@dpisech
nebo ve vnitrostatnich programech a programecheSgudtvi. Mohou
nagiklad obsahovat informace o

a) omezovani kontaminace tidglad mykotoxiny, €Zkymi kovy a
radioaktivnimi latkami,

b) pouZziti vody, organickych odpad hnojiv,

C) spravném a vhodném pouzitipravki na ochranu rostlin a biodid
a o jejich sledovatelnosti,

d) spravném a vhodném pouziti veterinarni¢ivieh piipravki a
piisad do krmiv a o jejich sledovatelnosti,

e) @ipraw, skladovani, pouziti a sledovatelnosti krmiv,

f) fadném odstigovani uhynulych zvat, odpad a podestylky,

0) opatenich pro ochranuipd zavléenim nakazlivych chorob

pienosnych nélovéka prostednictvim potravin a o povinnosti
oznamovat je fisluSnému organu,

h) postupech, praxi a metodach pro z&jighygienického zjsobu
vyroby potravin, manipulace s nimi, jejich baleskladovani a
piepravy, ¥etns Uéinnéhocisteni a regulace dikdai,

i) opatenich tykajicich se&istoty zviat ucenych k porazce a
hospodéskych zvfat,
)] opatenich tykajicich se vedeni zaznam
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UvoD

PRILOHA I
OBECNE HYGIENICKE POZADAVKY PRO VSECHNY
PROVOZOVATELE POTRAVINA RSKYCH PODNIK U
(KROM E PRIPAD U, NA NEZ SE VZTAHUJE PRILOHA 1)

Kapitoly V az XII se pouZziji pro vSechny faze vygolzpracovani a distribuce
potravin a ostatni kapitoly se pouziji takto:

=

kapitola | se vztahuje na potravigké prostory kromtéch, na které se
vztahuje kapitola Il;
kapitola Il se vztahuje na vSechny prostory giipnavu, oSéeni nebo
zpracovani potravin s vyjimkou prostor pro stravtivaéprostor, na které se
vztahuje kapitola IlI;
kapitola Ill se vztahuje na prostory uvedené dpisu uvedené kapitoly;
kapitola IV se vztahuje na veSkeratepravu.

KAPITOLA |

Obecné pozadavky na potravinéské prostory (kromé prostor uvedenych

v kapitole III)

Potravin&ské prostory musi byt udrzovanyigtott a v dobrém stavu.

Uspdadani, vijsi Uprava, konstrukce, poloha a velikost potraigkgch

prostor musi

a) umo#ovat odpovidajici udrzbwjsteni nebo dezinfekci, vyltovat
nebo minimalizovat kontaminaci z ovzduSi a poskstalostateny
pracovni prostor pro hygienické provedeni vSechymbis

b) byt takoveé, aby se zabranilo hroréaidneistot, styku s toxickymi
materialy, odldovanic¢asté&ek do potravin a vytu@ni kondenzatu
nebo nezadoucich plisni na povrSich,

C) umozovat spravnou hygienickou praxiaetné ochrany ped
kontaminaci a zejména regulacédés, a
d) poskytovat, je-li to nezbytné, odpovidajici &eipy s vhodnymi

teplotnimi podminkami pro manipulaci s potravinangro jejich
skladovani fi vhodnych teplotdch a s moznosti monitorovat;ia je
to nezbytné, zaznamenavat jejich teplotu.
K dispozici musi byt dostatey paiet splachovacich zachodgripojenych na
acinny kanaliz&ni systém. Zachody nesmi vesinpo do prostor, kde se
manipuluje s potravinami.
K dispozici musi byt dostatey paiet umyvadel na myti rukou, vhogn
rozmistnych a ozn&nych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena
piivodem teplé a studené tekouci vody, Femty na myti rukou a
hygienické osuseni. Je-li to nezbytné, musi biizeai na myti potravin
odckleno od z&zeni na myti rukou.
K dispozici musi byt vhodné a dostaté prostedky pro pirozené nebo
nuceneé vtrani. Nesmi dochazet k tomu, aby prénidvzduchu i nuceném
vétrani sngrovalo ze zné&sténé oblasti d@isté. Ventil&ni systémy musi byt
konstruovany takovym Zigobem, aby umdibvaly snadny fistup K filtrim
a ostatnim satéstem vyzadujicimisténi nebo vynsnu.
Sanitarni zézeni musi byt vybavena odpovidajiciirgzenym nebo
nucenym ¥tranim.
Potravin&ské prostory musi mit nalezitéiqmdni nebo ur@é oswtleni.
Kanaliz&ni za&izeni musi odpovidat poZzadovanénteld. Musi byt
navrzena a konstruovana takovyntigpbem, aby nevzniklo riziko
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9.

10.

kontaminace. Pokud jsou kanalindkanaly zcela neb&Ast&né otevené,
musi byt navrZzeny tak, aby bylo zajisb, Ze odpad nete ze zn&istené
oblasti snérem kcisté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti, kde se
manipuluje s potravinami, které mohoteg@stavovat vysokeé riziko pro
koneného spdkbitele.

VyZzaduje-li to hygiena, musi byt za§isa vhodna fisluSenstvi pro
pirevliékani pracovnik

Cistici a dezinfeni prostedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve
kterych se manipuluje s potravinami.

KAPITOLA Il

Zvlastni pozadavky na prostory pro pripravu, oSefeni nebo zpracovani potravin
(s vyjimkou prostor pro stravovani a prostor uvederych v kapitole I11)
Uspdadani a vi§Si Uprava prostor profipravu, oSéeni nebo zpracovani
potravin (s vyjimkou prostor pro stravovani a proyoz uvedenych
v kapitole Ill, avSak getné prostor v pepravnich progedcich) musi mezi
postupy a Bhem postupp umoziovat pouzivani spravné hygienické praxe,
véetns ochrany ped kontaminaci. Zejména musi byt:

1.

a)

b)

d)

f)

podlahové povrchy udrzovany v bezvadném stavusi byt
snadnacistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfik@haé¢. To
vyZaduje pouziti odolnych, nenasakavych, omyvatdirey
netoxickych material, pokud provozovatelé potravifskych
podniki negeswdci prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych
materiati. Pogipact musi podlahy umaibvat vyhovujici odvod
vody z povrchu;

povrchy sin udrZzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno
Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfik@Waé¢. To vyZzaduje
pouZziti odolnych, nenasakavych, omyvatelnych axiekgch
materiat a hladky povrch az do vySky odpovidajici pracovnim
operacim, pokud provozovatelé potra¥siych podnik
negres\wdci prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych material
stropy (nebo v provozech bez stigmitini povrch stechy) a
stropni instalace konstruovany a dpaty takovou konou
Gpravou, aby se zabranilo hromdadneistot a omezila kondenzace,
rast nezadoucich plisni a odayvanicasteek;

okna a jiné otvory konstruovany tak, aby seaaito hromadni
necistot. Okna a otvory, které jsou oteviratelné d&siho
prostedi, musi byt, je-li to nezbytné, vybavenysit proti hmyzu,
které Ize pi ¢iSténi snadno vyjmout. Pokud by otenymi okny
mohlo dojit ke kontaminaci, musi oknghem vyroby #stat
zaena a zajigha;

dvée snadndgistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfik@haé.
To vyZaduje pouziti hladkych a nenasakavych payrpbkud
provozovatelé potraviiigkych podnik negeswdci prislusny organ
o vhodnosti jinych pouzitych materiéla

povrchy (&etrg povrchi zaizeni) v oblastech, kde se manipuluje
S potravinami a zejmeéna povrchiighazejici do styku

s potravinami udrzovany v bezvadném stavu a snadtitelné, a
je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To \dija pouziti
hladkych, omyvatelnych, korozivzdornych a netoxitkynateriat,
pokud provozovatelé potravifgkych podnik negeswdci
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piislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych matérial
Je-li to nezbytné, musi byt k dispozitistuSenstvi preisténi, dezinfekci a
skladovani pracovnich nastiicg pracovniho vybaveni. TatdigluSenstvi
musi byt konstruovana z korozivzdornych matéraamusi byt snadno
Cistitelna s odpovidajicimifvodem teplé a studené vody.
Je-li to nezbytné, musi byt odpovidajicinisgbem zaji$no myti potravin.
Kazda vylevka nebo jiné takovéizzeni utené k myti potravin musi mit
odpovidajici pivod teplé nebo studené pitné vody podle pozZaiavk
kapitoly VIl a musi se udrZzovatdistott, a je-li to nezbytné, dezinfikované.

KAPITOLA I

PoZadavky na pojizdné nebo fechodné prostory (nagfiklad prodejni stany,

stanky na trhu, pojizdné prodejny), prostory uzivare piredevSim jako soukromy
obytny dim, v némZ se vSak pravidel® pripravuji potraviny k uvedeni na trh, a

1.

na prodejni automaty

Prostory a prodejni automaty musi byt v prétidosaZzitelné niié

umisgny, navrzeny, konstruovany a udrzovangistott a v dobrém stavu

tak, aby nedochéazelo k riziku kontaminace, zejmgiiaty a Skdci.

Zejména musi byt, je-li to nezbytné:

a) k dispozici vhodné taeni pro udrzovani odpovidajici osobni
hygieny (\etré zaizeni pro hygienické myti a osuSovani rukou,
hygienické sanitarni systémy dgusenstvi proigviékani);

b) povrchy pichazejici do styku s potravinami v bezvadném stavu
snadnaistitelné, a je-li to nezbytné, dezinfikovateln®. WyZzaduje
pouziti hladkych, omyvatelnych a korozivzdornychoxeckych
materiat, pokud provozovatelé potravirskych podnik
negres\wdci prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych material

C) odpovidajicim zjsobem zaji$o ¢isténi, a je-li to nezbytné,
dezinfekce pracovnich nastiqg z&izeni;
d) odpovidajicim zjsobem zaji$no, abycisténi potravin, je-li

soutasti postupu prov@&dého potravingskym podnikem, bylo
provadno hygienicky;

e) k dispozici odpovidajicitfjvod teplé nebo studené pitné vody;

f) k dispozici odpovidajici systémy nebdizani pro hygienické
skladovani a likvidaci nebezf®gych nebo nepozivatelnych latek a
odpad: (a’ kapalnych nebo pevnych);

0) k dispozici odpovidajici &eni nebo systémy pro udrZzovani a
monitorovani vhodnych teplotnich podminek pro potrg

h) potraviny ukladany tak, aby v prakticky doselrié mfe
nedoché&zelo k riziku kontaminace.

KAPITOLA IV
Preprava

Dopravni progedky nebo kontejnery pouzivané preravu potravin musi

byt udrzovany \istott a v dobrém stavu, aby chranily potravirigg

kontaminaci a podle p@by musi byt navrzeny a konstruovany tak, aby
umoznily odpovidajictisténi nebo dezinfekci.

Skin¢ ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivgiearavu nteho

jiného nez potravin, pokud by to mohloizpbit kontaminaci.

Pokud jsou dopravni prostlky nebo kontejnery pouzivany tepraw

¢ehokoli jiného nez potravin nebo pokud &ene druhy potravinigpravuji

sowasre, musi byt vyrobky, je-li to nezbytné¢ianym zpisobem odéleny.
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Potraviny bez obalu v tekutém nebo granulovas&éwvu nebo v prasku se
musi Fepravovat v nadobach nebo v kontejnerech/cistermglatazenych
pro p'epravu potravin. Tyto nadrze musi byt omray Zetelnym a
nesmazatelnym Zigobem v jednom nebo vice jazycich Spetestvi, aby
bylo zZtejmé, Ze jsou pouzivany proégpravu potravin, nebo musi byt
oznaeny slovy ,Pouze pro potraviny*.

Pokud byly dopravni prastdky nebo kontejnery pouzity prégpravu

¢ehokoli jiného vedle potravin nebo priepravu fiznych drul potravin,

musi byt mezi jednotlivymi nakladkami provederiin@é ¢isteni, aby se
zabranilo riziku kontaminace.

Potraviny v dopravnich prasticich nebo v kontejnerech musi byt uloZzeny a

chrarény tak, aby riziko kontaminace bylo snizeno na mumn.

Je-li to nezbytné, musi byt dopravni pfedky nebo kontejnery pouzivané

pro pepravu potravin schopné udrzovat potravitiwpodnych teplotach a

musi umo#ovat monitorovaniéchto teplot.

KAPITOLA V
Pozadavky na zd#izeni

VSechny fedntty, instalace a Z&eni, se kterymiifichazeji potraviny do

styku, musi byt

a) dikladre ogistény, a je-li to nezbytné, dezinfikovangisteni a
dezinfekce se musi provéidak casto, aby se vyldtio riziko
kontaminace;

b) konstruovany takovym apobem, z takovych materniéa
udrZzovany v takovém gadku a dobrém stavu, aby riziko
kontaminace bylo snizeno na minimum;

C) s vyjimkou nevratnych nadob a dalSiho obaluskarovany
takovym zpisobem, z takovych maternigh udrZzovany v takovém
poradku a dobrém stavu, aby bylo mozné je udrzovatoet, a je-
li to nezbytné, je dezinfikovat;

d) instalovany takovym Zigobem, aby bylo umo#no odpovidajici
¢isteni za&izeni a okolnich prostor.

Zdaizeni musi byt, je-li to nezbytné, vybaveno odpajitdm kontrolnim

piistrojem, aby bylo zat@no plréni cili tohoto néizeni.

Pokud se pro ochranuiizzeni a kontejnérpied korozi pouzivaji chemické

piisady, musi byt pouzity v souladu se spravnou praxi

KAPITOLA VI
Potravinaiské odpady

Potravinéské odpady, nepozivatelné vedlejSi produkty agidgad musi byt

odstraiovany z prostor, kde se nachazeji potraviny, coyokieji, aby

nedochazelo k jejich hroméai.

Potravinéské odpady, nepozivatelné vedlejSi produkty agidygady se musi

ukladat do uzaviratelnych nadob, pokud provozoegtetravinéskych

podniki negeswdéi pislusny organ o vhodnosti jinych tymadob nebo
odklizecich systéfm Tyto nadoby musi mit vhodnou konstrukci, musi byt

udrZzovany v bezvadném stavu a podlggimy musi byt snadniistitelné a

dezinfikovatelné.

Musi byt dinéna gimérena opaeni pro skladovani a odstiavani

potravin&skych odpad, nepozivatelnych vedlejSich prodtlkt jinych

odpadi. Ulozis& odpadi musi byt navrzena a spravovana tak, aby bylo
mozné je udrzovat ¥istot, a je-li to nezbytné, bez Zat a Skdci.

20



VSechny odpady musi byt likvidovany hygienickgrekologickym

zpiusobem v souladu s pravniniieglpisy Spoléenstvi pouzitelnymi

k tomuto &elu a nesmiigdstavovat imy ani nepimy zdroj kontaminace.

KAPITOLA VII
Zasobovani vodou

a) Musi byt zajigho dostaténé zasobovani pitnou vodou, ktera musi
byt pouzita vZdy, kdy je nezbytné zajistit, aby o&ld ke
kontaminaci potravin.

b) U nedlenych produki rybolovu smi byt pouZitéista vodaCista
moiska voda smi byt pouzita u Zivych rinJostnokoza, plastnci a
morskych plii; Cistd voda smi byt pouzita také prosjsi
oplachovani. Pokud je takova voda pouZzivana, msK tispozici
dostaténa za&izeni pro jeji dodavani.

Uzitkova voda pouzivana rididad k pozarni ochran vyroke pary, chlazeni

a jinym podobnym €elim, musi byt vedena v odlénych aradre

oznaenych systémech. Uzitkova voda nesmi mit Zadnéojpgnpani

jakoukoli moznost zgtného toku do systéimpitné vody.

Recyklovana voda pouzivani gpracovani nebo jako slozka nesmi

predstavovat riziko kontaminace. Musitgprat normy pro pitnou vodu,

pokud gislusny organ neuznal, Ze kvalita vody rigeovlivnit hygienickou
nezavadnost potraviny v jeji katre forme.

Led, ktery fichazi do styku s potravinou nebo kteryza kontaminovat

potravinu, musi byt vyroben z pitné vody neba‘\padt pouZziti pro chlazeni

nectlenych produki rybolovu z¢isté vody. Jeho vyroba, manipulace s nim a

skladovani musi probihat v takovych podminkach,@albehrarn pied

kontaminaci.

Para pouzivana wimém styku s potravinou nesmi obsahovat Zzadnou,latk

ktera gedstavuje zdravotni riziko nebaigre potravinu kontaminovat.

Pokud se potraviny tepélapracovavaji v hermeticky uzgnych nadobach,

musi byt zajidtno, aby voda pouzivana k chlazeni nadob po tepleném

zpracovani nebyla zdrojem kontaminace potraviny.
KAPITOLA VI
Osobni hygiena

Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manjpud potravinami, musi

udrZovat vysoky stugeosobnicistoty a musi nosit vhodnyisty, a je-li to

nezbytné, ochranny éd.

Zadné osoba, ktera trpi chorobou, nebdéagseéem choroby, ktera fite

byt prendSena potravinami, nebo je postizendikkga infikovanymi

porarénimi, koZnimi infekcemi, ¥edy nebo pijmy, obecw nesmi
manipulovat s potravinami nebo vstupovat do jakédollasti, kde se
manipuluje s potravinami, pokud existuje jakakotiznost pimé nebo
negimé kontaminace. Takto postizena osoba, kterangstaana

v potravindském podniku a e fijit do styku s potravinou, musi

neprodleg ohlasit onemoani nebo jeho Piznaky a, je-li to mozné, jejich

pri¢inu provozovateli potravirtdkého podniku.
KAPITOLA IX
Ustanoveni tykajici se potravin

Provozovatel potraviigkého podniku nesmiipmout Zzadné suroviny nebo

sloZzky, krong Zivych zviat, ani jiné materialy pouzivané gpracovani

produkii, pokud je o nich znamo nebo pokud by se dalmdre ocekavat,
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Ze jsou natolik kontaminovany parazity, patogennirikiroorganismy nebo
toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi latkami, Bg i po hygienicky
provedeném vytdéni nebo po fipravnych nebo zpracovatelskych procesech
v potravindskych podnicichistaly stale nevhodneé k lidské sfatt.
Suroviny a vSechny slozky skladované v potra@gkém podniku musi byt
uloZeny ve vhodnych podminkach navrzenych tak,zayaovaly jejich
kaZeni, které ohroZuje zdravi, a chranilyijedkontaminaci.

Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distriboneesi byt potraviny chramy
proti jakékoli kontaminaci, ktera by mohlatgmbit, Ze potraviny nebudou
vhodné k lidské spéeke, budou posSkozovat zdravi nebo budou
kontaminovany takovym #igobem, Ze by bylo nesmysin&e&avat, Ze by se
mohly v takovém stavu konzumovat.

Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro tagjskidci. Musi byt
rovneéz zavedeny odpovidajici postupy pro zamezéstypu domacim
zviratim do mist, kde jsou potravinyipravovany, kde je s nimi
manipulovano nebo kde jsou skladovany (nebo poauwet zvlastnich
piipadech fislusny organ povoli, zabranit tomu, aby tako¥igtop vedl ke
kontaminaci).

Suroviny, sloZzky, meziprodukty a hotové vyrobkieré mohou podporovat
rast patogennich mikroorganismmebo tvorbu toxif, nesmi byt udrzovany
pii teplotach, které by mohly vést k ohrozeni zdr&liladicirettzec nesmi
byt prerusen. Jsou vSak povolena kratka obdobi mimoiedisitizenou
teplotou, je-li nezbytné sdippasobit praktickym podminkamipmanipulaci
béhem gipravy, gepravy, skladovani, vystavovani potravin k prodejti
jejich podavani, zafpdpokladu, Ze to nepovede k ohroZeni zdravi.
Potravindské podniky, které vyrai zpracované potraviny, manipuluji
s nimi nebo je bali musi mit vhodné prostory dested pro oddlené
skladovani surovin a zpracovanych matéreadostaten¢ odctlené
chladirenské skladovani.

Pokud maji byt potraviny uchovavany nebo podgya#i chladirenskych
teplotach, musi byt po tepelném opracovani, nettije se zadny tepelny
proces nepouziva, po kame gipraw, co nejrychleji ochlazeny na teplotu,
kterd nevede k ohroZeni zdravi.

Rozmrazovani potravin musi byt protad tak, aby se minimalizovalo
riziko rastu patogennich mikroorganiémebo tvorba toxitnv potravinach.
Pt rozmrazovani musi byt potraviny vystaveny takowgmplotam, které
nevedou k ohrozeni zdravi. PokudZa odtékajici kapalinafipprocesu
rozmrazovani fedstavovat riziko pro zdravi, musi byt odpovidajici
zpisobem odvatha. Po rozmrazeni se musi s potravinami zachdzettg
se minimalizovalo rizikotrstu patogennich mikroorganiémebo tvorba
toxina v potravinach.

Nebezpéné nebo nepozivatelné latkyietne krmiv, musi byt odpovidajicim
zpisobem ozn&ny a skladovany v odiénych a zaji&#nych nadobéach.

KAPITOLA X

Ustanoveni tykajici se prvniho baleni a dalSiho bahi potravin

Material pouzity pro prvni baleni a dalSi baleotravin nesmi byt zdrojem
kontaminace.

Obalové materialy musi byt skladovany takovysiisobem, aby nebyly
vystaveny riziku kontaminace.

Hi prvnim baleni a dalSim baleni musi byt postupovaR, aby nedoslo ke
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kontaminaci produktu. Zejména u plechovek a sklemisi byt pofipad:

zajiseno, aby byly neporusen&esté.

Prvni obaly a dalSi obaly pro opakované pouztdotravin musi byt snadno

Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfik@haé.

KAPITOLA XI
Tepelné oSateni

Nasledujici pozadavky se vztahuji pouze na potyawiradné na trh v hermeticky
uzawenych nadobach.

1.

Hi kazdém tepelném oeni za delem zpracovani nezpracovaného
produktu nebo dalSiho zpracovani zpracovaného gtoduausi byt
a) kazd&ast vyrobku vystavena dané teplpb danou dobu a
b) zabranno tomu, aby se vyrobekigomto procesu kontaminoval.
S cilem zajistit, aby bylofippouZzitém postupu dosazeno pozadovanyah cil
musi provozovatelé potravirgkych podnik pravidel® kontrolovat hlavni
piislusné parametry (zejména teplotu, tléknbst a mikrobiologické
parametry), a to mimo jiné pouzitim automaticky¢ts{poja.
Pouzity postup musi odpovidat mezinatodmnavanym normam (néklad
pasterizace, vysokoteplotni &k nebo sterilace).

KAPITOLA XII

Skoleni

Provozovatelé potravitigkych podnik musi zajistit, aby

1.

nad osobami manipulujicimi s potravinami bylacdn dohled a aby tyto
osoby byly poteny nebo vyskoleny v otazkach hygieny potravimprens
ke své pracovniinnosti;

osoby odpasdné za vyvoj a pouzivani postupodlecl. 5 odst. 1 tohoto
narizeni nebo za provéadi prislusnych pokyt byly odpovidajicim
zpisobem Skoleny v pouzivani zasad HACCP;

a

byly dodrZzeny poZadavky vnitrostatnich pravrptddpisi tykajicich se
Skolicich program pro osoby pracuijici v titych potravinéskych
odwtvich.
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