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NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES)
& 852/2004

ze dne 29. dubna 2004

o hygiené potravin

KAPITOLA 1
OBECNA USTANOVENI

Cldnek 1
Oblast pisobnosti

1.  Toto nafizeni stanovi obecna pravidla pro hygienu potravin vzta-
hujici se na provozovatele potravinafskych podnikt, pfi¢emz piihlizi
predevsim k témto zdsaddm:

a) primarni odpovédnost za bezpeCnost potravin nese provozovatel
potravinatského podniku;

b) je nezbytné zajistit bezpecCnost potravin v celém potravinovém
fetézci, pocinaje prvovyrobou;

¢) je dualezité, aby u potravin, které nelze bezpecné skladovat pti okolni
teploté, zejména u mrazenych potravin, nebyl porusen chladici feté-
zec;

d) vSeobecné pouzivani postupt zalozenych na zasadach HACCP spolu
s pouzivanim spravné hygienické praxe by mélo posilit odpovédnost
provozovatelti potravinafskych podnik;

e) pokyny pro spravnou praxi jsou hodnotnym nastrojem, ktery napo-
mize provozovatelim potravinaiskych podnikd na vSech urovnich
potravinového fetézce dodrzet pravidla hygieny potravin a pouzivat
zasady HACCP;

f) je nezbytné stanovit mikrobiologicka kritéria a pozadavky na
kontrolu teploty, zalozené na védeckém posouzeni rizika;

g) je nezbytné zajistit, aby dovazené potraviny odpovidaly alespon
tymz nebo rovnocennym hygienickym normam jako produkty
vyrabéné ve Spolecenstvi.

Toto nafizeni se pouzije na vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuce
potravin a na vyvoz. Nejsou jim dotceny specifictéjsi pozadavky tykajici
se hygieny potravin.

2. Toto nafizeni se nevztahuje na
a) prvovyrobu pro soukromé domaci pouziti;

b) domaci pfipravu potravin, manipulaci s nimi nebo na jejich sklado-
vani pro soukromou domaci spotiebu;

¢) pripady, kdy vyrobce pifimo dodava mald mnozstvi vlastnich
produktii z prvovyroby kone¢nému spotfebiteli nebo mistnimu malo-
obchodu, ktery je ptimo dodava kone¢nému spotiebiteli;
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d) sbérna stiediska a kozeluzny, které spadaji do definice potravinai-
ského podniku pouze proto, ze nakladaji se surovinou pro vyrobu
Zelatiny nebo kolagenu.

3. Clenské staty stanovi v ramci vnitrostatnich pravnich piedpist
pravidla pro Cinnosti uvedené v odst. 2 pism. c). Tato vnitrostatni
pravidla sméfuji k dosazeni cilii tohoto nafizeni.

Clének 2

Definice

1. Pro ucely tohoto nafizeni se rozumi:

a) ,hygienou potravin® (dale jen ,hygiena®) opatfeni a podminky
nezbytné pro omezovani nebezpeci a pro zajisténi vhodnosti potra-
viny k lidské spotiebé s prihlédnutim k jejimu ur¢enému pouziti;

b) ,,produkty prvovyroby* produkty z prvovyroby vcetné produkti
rostlinné vyroby, zivocisné vyroby, lovu a rybolovu;

¢) ,,provozem* jakéakoli jednotka potravinarského podniku;

d) ,,pfislusSnym organem® ustiedni organ clenského statu povéreny
zajistovanim dodrzovani pozadavkl tohoto natizeni nebo jakykoli
jiny organ, jemuz uvedeny ustfedni organ tuto pravomoc svéfil;
podle potieby se jim rozumi také odpovidajici organ tieti zem¢;

e) ,rovnocennym® ve vztahu k rliznym systémim: schopny plnit tytéz
cile;

f) ,.kontaminaci® pfitomnost nebo vnaseni nebezpeci;

g) ,,pitnou vodou“ voda spliiujici minimalni pozadavky stanovené ve
smérnici Rady 98/83/ES ze dne 3. listopadu 1998 o jakosti vody
ur¢ené k lidské spotiebé (1);

h) ,,Cistou moiskou vodou* pfirodni, uméla nebo precisténa moiska
nebo brakickd voda, ktera neobsahuje mikroorganismy, Skodlivé
latky ani toxicky mofsky plankton v mnozstvi, jez by mohlo
pfimo nebo nepiimo ovlivnit hygienickou jakost potravin;

i) ,,Cistou vodou* Cista moiska voda a sladka voda podobné jakosti;

~

»prvnim balenim® umisténi potraviny do prvniho obalu nebo prvni
nadoby, které ptichazeji do ptimého styku s doty¢nou potravinou,
jakoz i tento prvni obal nebo prvni nadoba;

j

k) ,,dalsim balenim* umisténi jedné nebo vice potravin v prvnim obalu

do dalsi nadoby, jakoz i tato dalsi nadoba;

1) ,hermeticky uzavienou nadobou“ nadoba navrzena a urcena
k ochrané proti pronikdni nebezpeci;

Q) Uf. vést. L 330, 5.12.1998, s. 32. Smérnice ve znéni nafizeni (ES)

¢. 1882/2003.
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m) ,,zpracovanim® jakakoli ¢innost podstatné meénici ptivodni produkt,
veetné zahfivani, uzeni, nakladani, zrani, suSeni, marinovani, extra-
hovani, extrudovani nebo kombinace uvedenych postupt;

n) ,,nezpracovanymi produkty“ potraviny, které nebyly zpracovany,
véetn¢ produktl, které byly déleny, porcovany, odseknuty, platko-
vany, vykostény, rozsekany, zbaveny kuize, rozdrceny, nakrajeny,
oCistény, ofezdny, vyloupany, rozemlety, zchlazeny, zmraZeny,
hluboce zmrazeny nebo rozmrazeny;

0) ,,zpracovanymi produkty* potraviny ziskané zpracovanim nezpraco-
vanych produktd. Tyto produkty mohou obsahovat slozky, které
jsou nezbytné pro jejich vyrobu nebo jim davaji zvlastni vlastnosti.

2. Pouziji se rovnéz definice stanovené v nafizeni (ES) ¢. 178/2002.

3.V prilohach tohoto nafizeni se pojmy ,,je-li to nezbytné®, ,,popii-
pade®, ,,odpovidajici a ,,podle potieby* rozumi je-li to nezbytné, popfi-
padé, odpovidajici a podle potieby pro dosazeni cilii tohoto nafizeni.

KAPITOLA 1II

POVINNOSTI PROVOZOVATELU POTRAVINARSKYCH PODNIKU

Clanek 3

Obecna povinnost

Provozovatel potravinaiského podniku zajisti, aby ve vSech féazich
vyroby, zpracovani a distribuce potraviny pod jeho kontrolou spliovaly
odpovidajici hygienické pozadavky stanovené v tomto nafizeni.

Clanek 4

Obecné a zvlastni hygienické pozadavky

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikd zabyvajicich se prvovy-
robou a souvisejicimi postupy uvedenymi v pfiloze I dodrzuji obecna
hygienicka pravidla stanovena v casti A pfilohy I a vSechny zvlastni
pozadavky stanovené nafizenim (ES) ¢. 853/2004.

2. Provozovatel¢ potravinaiskych podnikti provadéjicich cinnosti
v jakékoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin, které nasleduji
po fazich, na né€z se vztahuje odstavec 1, dodrzi vSeobecné hygienické
pozadavky stanovené v piiloze II a vSechny zvlastni pozadavky stano-
vené natizenim (ES) ¢. 853/2004.

3. Provozovatelé potravinaiskych podnikt podle potieby pfijmou tato
zvla8tni hygienickd opatieni:

a) pro soulad s mikrobiologickymi kritérii pro potraviny;

b) postupy nezbytné pro splnéni ukoll stanovenych za Gcelem dosazeni
cili tohoto nafizeni;
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¢) pro soulad s pozadavky na kontrolu teploty potravin;

d) pro zachovéni chladiciho fetézce;

e) pro odbér vzorkl a analyzu.

4. Komise pfijima kritéria, pozadavky a ukoly podle odstavce 3
a souvisejici metody odbéru vzorkd a analyzy. Tato opatfeni, jez maji
za Ucel zménit jiné nez podstatné prvky tohoto nafizeni jeho doplnénim,
se pfijimaji regulativnim postupem s kontrolou podle ¢l. 14 odst. 3.

5. Pokud nejsou v tomto nafizeni, v nafizeni (ES) ¢. 853/2004 a v
provadécich opatienich k nim upfesnény metody odbéru vzorkd nebo
analyzy, mohou provozovatelé potravinafskych podnikl pouzit vhodné
metody stanovené v jinych piedpisech Spolecenstvi nebo ve vnitrostat-
nich pfedpisech, nebo pokud takové metody neexistuji, metody, které
poskytuji vysledky, které jsou rovnocenné vysledkiim ziskanym pomoci
referen¢ni metody, jsou-li védecky validovany podle mezinarodné uzna-
vanych pravidel nebo protokold.

6.  Provozovatel¢ potravinafskych podniki mohou pouzivat pokyny
uvedené v ¢lancich 7, 8 a 9 jako pomucku pro plnéni svych povinnosti
podle tohoto nafizeni.

Clanek 5

Analyza rizika a kritické kontrolni body

1. Provozovatelé potravinarskych podnikii vytvofi a zavedou jeden
nebo vice stalych postupti zalozenych na zasadach HACCP a postupuji
podle nich.

2. Zasady HACCP ve smyslu odstavce 1 spocivaji

a) v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt pfedchazeno nebo ktera
musi byt vyloucena ¢i omezena na pfijatelnou uroven,

b) v identifikaci kritickych kontrolnich bodd na trovnich, v nichz je
kontrola nezbytna pro pfedchazeni riziku, pro jeho vylouceni nebo
pro jeho omezeni na pfijatelnou tGroven,

¢) ve stanoveni kritickych limitd v kritickych kontrolnich bodech, které
s ohledem na predchazeni identifikovanému riziku, jeho vylouceni
nebo jeho omezeni oddé€luji piijatelnost a nepfijatelnost,

d) ve stanoveni a pouziti i¢innych monitorovacich postupti v kritickych
kontrolnich bodech,

e) ve stanoveni napravnych opatfeni, jestlize z monitorovani vyplyva,
ze kriticky kontrolni bod neni zvladan,

f) ve stanoveni pravidelné provadénych postupti k ovétovani ucinného
fungovani opatieni uvedenych v pismenech a) az e); a
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g) ve vytvoreni dokladii a zaznaml odpovidajicich typu a velikosti
potravinaiského podniku, jejichz ucelem je prokazat ucinné pouzi-
vani opatfeni uvedenych v pismenech a) az f).

Pii kazdé zméné vyrobku, procesu nebo faze prezkoumaji provozovatelé
potravinaiskych podnikti tento postup a provedou v ném nezbytné
zmeény.

3. Odstavec 1 se vztahuje pouze na provozovatele potravinaiskych
podnikd vykonavajicich ¢innosti v jakékoli fazi vyroby, zpracovani
a distribuce potravin, které nasleduji po prvovyrobé a souvisejicich
postupech uvedenych v pfiloze 1.

4. Provozovatelé potravinaiskych podnikil

a) prokazi pfislusSnému organu, ze jednaji v souladu s odstavcem 1,
pricemz dikaz musi byt podan zptisobem pozadovanym pfislusnym
organem s piihlédnutim k typu a velikosti potravinarského podniku;

b) zajisti, aby vSechny dokumenty popisujici postupy vyvinuté
v souladu s timto ¢lankem byly neustale aktualizovany;

¢) uchovavaji po vhodnou dobu veskeré dalsi doklady a zaznamy.

5. Provadéci pravidla k tomuto c¢lanku mohou byt stanovena
postupem podle ¢l. 14 odst. 2. Tato pravidla mohou usnadiovat urcitym
provozovatelim potravinaiskych podniktt provadéni tohoto clanku
zejména tim, ze k plnéni odstavce 1 umozni uzivani postupti uvedenych
v pokynech pro pouzivani zasad HACCP. Tato pravidla mohou také
upfesnit dobu, po kterou provozovatelé potravinaiskych podnikd
v souladu s odst. 4 pism. c¢) uchovavaji doklady a zdznamy.

Clének 6

Utedni kontroly, registrace a schvalovani

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikt spolupracuji s pfislusnymi
organy v souladu s ostatnimi pouzitelnymi pravnimi predpisy Spolecen-
stvi, nebo pokud neexistuji, v souladu s vnitrostatnim pravem.

2. Kazdy provozovatel potravinaiského podniku zejména oznami
odpovidajicimu pfislusnému organu zpisobem, ktery je dotycnym
organem vyzadovan, kazdy provoz podl¢hajici jeho kontrole, ktery
provadi ¢innost v jakékoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin,
s cilem registrace kazdého takového provozu.

Provozovatelé potravinafskych podnikli rovnéz zajisti, aby piislusny
organ m¢l vzdy aktualni informace o provozech, véetné oznameni
kazdé vyznamné zmény cinnosti a kazdého uzavieni stavajiciho
provozu.

3.  Provozovatelé potravinaiskych podnikt vSak zajisti, aby byly
provozy po alesponi jedné navstéveé na misté schvaleny piisluSnym orga-
nem, pokud je to pozadovano
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a) vnitrostatnim pravem clenského statu, ve kterém se provoz nachazi;

b) nafizenim (ES) ¢. 853/2004 nebo

¢) rozhodnutim Komise. Toto opatfeni, jez ma za ucel zménit jiné nez
podstatné prvky tohoto nafizeni, se pfijme regulativnim postupem
s kontrolou podle ¢l. 14 odst. 3.

Clensky stat, ktery podle pismene a) pozaduje, aby byly uréité provozy
na jeho uzemi schvalovany podle vnitrostatniho prava, oznami Komisi
a ostatnim Clenskym statim doty¢na vnitrostatni pravidla.

KAPITOLA III
POKYNY PRO SPRAVNOU PRAXI

Clanek 7

Vypracovani, Sifeni a pouZiti pokyni

Clenské staty podporuji vypracovani vnitrostatnich pokynt pro
spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zdsad HACCP v souladu
s Clankem 8. Doporuceni Spolecenstvi jsou vypracovavana v souladu
s ¢lankem 9.

Siteni a pouzivani vnitrostatnich pokynt i pokynt Spoledenstvi je
podporovano. Pouzivani téchto pokynii vSak je pro provozovatele potra-
vinafskych podniki dobrovolné.

Cldanek 8
Vnitrostatni pokyny

1. Pripadné vnitrostatni pokyny pro spravnou praxi vypracuje a rozsiti
potravinaiské odvétvi

a) po konzultaci se zastupci subjektdl, jejichz zajmy mohou byt
podstatnym zpisobem ovlivnény, naptiklad s pfisluSnymi organy
nebo sdruzenimi spotiebiteld;

b) s piihlédnutim k souvisejicim zasadam spravné praxe Codex alimen-
tarius a

¢) s piihlédnutim k doporuéenim uvedenym v ptiloze I ¢asti B, pokud
se tykaji prvovyroby a souvisejicich postupti uvedenych v priloze 1.

2. Vnitrostatni pokyny mohou byt vypracovany pod zastitou narod-
nitho normalizacniho organu uvedeného v pfiloze II smérnice
98/34/ES ().

(") Smémice Evropského parlamentu a Rady 98/34/ES ze dne 22. ¢ervna 1998

0 postupu pii poskytovani informaci v oblasti norem a technickych piedpist
(Ut. vést. L 204, 21.7.1998, s. 37). Smérnice naposledy pozménéna aktem
o piistoupeni z roku 2003.
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3. Clenské staty posoudi vnitrostatni pokyny s cilem zajistit, Ze
a) jsou vypracovany v souladu s odstavcem 1,
b) jejich obsah je proveditelny pro odvétvi, na ktera se vztahuji, a

¢) jsou vhodnymi pokyny pro dodrzeni pozadavku c¢lankt 3, 4 a 5
v odvétvich a u potravin, na které se vztahuji.

4. Clenské staty sdéli Komisi vnitrostatni pokyny spliiujici poza-
davky odstavce 3. Komise ziidi a vede registracni systém pro takové
pokyny a zpfistupni jej ¢lenskym statim.

5. Pokyny pro sprdvnou praxi vypracované podle smérnice
93/43/EHS zistavaji pouzitelné i po vstupu tohoto nafizeni v platnost,
pokud jsou slucitelné s jeho cili.

Cléanek 9
Pokyny Spolecenstvi

1. Pfed vypracovanim pokynt SpoleCenstvi pro spravnou hygi-
enickou praxi nebo pro pouzivani zasad HACCP vede Komise konzul-
tace s vyborem uvedenym v c¢lanku 14. Cilem téchto konzultaci je
zvazit ucelnost vypracovani takovych pokynt, jejich rozsah a predmét.

2. Poté, co budou pokyny pfipraveny, zajisti Komise jejich vypraco-
vani a rozsiteni:

a) prostiednictvim vhodnych zastupci evropskych potravinaiskych
odvétvi, véetné malych a stfednich podniki, a jinych zucastnénych
subjekttl, naptiklad sdruzeni spottebiteltl, anebo po konzultaci s nimi;

b) ve spolupraci se subjekty, jejichz zdjmy mohou byt podstatné
dotceny, vcetné pfislusnych organt;

¢) s prihlédnutim k souvisejicim zasadam spravné praxe Codex alimen-
tarius

d) s pifihlédnutim k doporuc¢enim uvedenym v pfiloze I ¢asti B, pokud
se tykaji prvovyroby a souvisejicich postupti uvedenych v priloze 1.

3. Vybor uvedeny v ¢lanku 14 posoudi navrzené pokyny Spolecen-
stvi s cilem zajistit, ze

a) jsou vypracovany v souladu s odstavcem 2,

b) jejich obsah je v ramci celého Spolecenstvi proveditelny pro odvétvi,
na ktera se vztahuji, a

¢) jsou vhodnymi pokyny pro dodrzeni pozadavku c¢lankt 3, 4 a 5
v odvétvich a u potravin, na které¢ se vztahuji.
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4. Komise vyzve Vybor ziizeny podle ¢lanku 14, aby ve spolupraci
se subjekty uvedenymi v odstavci 2 pravidelné prezkoumaval vSechny
pokyny Spolecenstvi vypracované v souladu s timto ¢lankem.

Cilem tohoto piezkoumani je zajistit, aby pokyny zistaly pouzitelné
a aby byl zohlediiovan technologicky a védecky pokrok.

5. Nazvy pokynl SpoleCenstvi vypracovanych v souladu s timto
¢lankem a odkazy na né budou zvetejnény v fadé C Uredniho véstniku
Evropskeé unie.

KAPITOLA IV
DOVOZ A VYVOZ

Clanek 10
Dovoz
Pokud jde o hygienu dovazenych potravin, patii pozadavky stanovené

v ¢lancich 3 az 6 tohoto nafizeni mezi odpovidajici pozadavky potra-
vinového prava uvedené v ¢lanku 11 nafizeni (ES) ¢. 178/2002.

Cldnek 11
Vyvoz
Pokud jde o hygienu vyvazenych nebo znovu vyvazenych potravin,
patii pozadavky stanovené v clancich 3 az 6 tohoto nafizeni mezi

odpovidajici pozadavky potravinového prava uvedené v ¢lanku 12 nafi-
zeni (ES) ¢. 178/2002.

KAPITOLA V
ZAVERECNA USTANOVENI

Clanek 12

Pfechodna opatfeni obecného vyznamu, jez maji za ticel zmenit jiné nez
podstatné prvky tohoto nafizeni, véetn¢ jeho doplnénim o nové jiné nez
podstatné prvky, zejména dal$i upfesnéni pozadavki stanovenych
v tomto nafizeni, se pfijimaji regulativnim postupem s kontrolou
podle ¢l. 14 odst. 3.

Jin4 provadéci nebo prechodnd opatieni je mozné pfijmout regulativnim
postupem podle ¢l. 14 odst. 2.

Clének 13

Zmény a prizpisobeni priloh T a 1T

1. »M2 Komise miize pfizplsobit nebo aktualizovat pfilohy I a II,
pfi¢emz piihlizi <«
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a) k potiebé prezkoumat doporuceni uvedena v piiloze I ¢asti B bod¢ 2,

b) ke zkuSenostem ziskanym v rdmci pouzivani systému zalozenych na
zasadach HACCP podle c¢lanku 5,

¢) k technologickému vyvoji a jeho praktickym dusledkiim a k oceka-
vanim spotfebitell, pokud jde o slozeni potravin,

d) k védeckym posudkiim, zejména k novému posouzeni rizik,

e) k mikrobiologickym a teplotnim kritériim pro potraviny.

Tato opatieni, jez maji za i¢el zménit jiné neZz podstatné prvky tohoto
nafizeni vcetné jeho doplnénim, se pfijimaji regulativnim postupem
s kontrolou podle ¢l. 14 odst. 3.

2. S prihlédnutim k pfislusnym rizikovym faktorim muze Komise
udélit vyjimky z pfiloh I a II, zejména za Gcelem usnadnit malym
podniktim provadéni ¢lanku 5, pokud tyto vyjimky nemaji vliv na
dosazeni cilt tohoto nafizeni. Tato opatfeni, jez maji za ucel zménit
jiné nez podstatné prvky tohoto nafizeni jeho doplnénim, se pfijimaji
regulativnim postupem s kontrolou podle ¢l. 14 odst. 3.

3. Aniz by bylo ohrozeno dosahovani cili tohoto nafizeni, mohou
Clenské staty pfijmout v souladu s odstavci 4 az 7 tohoto Clanku vnit-
rostatni opatfeni pro pfizpisobeni pozadavku uvedenych v pftiloze II.

4. a) Cilem vnitrostatnich opateni podle odstavce 3 je

1) umoznit dalsi pouzivani tradicnich metod ve kterékoli fazi
vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin,

nebo

i) vyjit vstiic potfebam potravinaiskych podniki umisténych
v regionech ovlivnénych zvlastnimi zemépisnymi omeze-
nimi.

b) V ostatnich pfipadech se vztahuji pouze na stavbu, usporadani
a vybaveni provozi.

5. Clensky stat, ktery si pieje piijmout vnitrostatni opatieni podle
odstavce 3 o tom uvédomi Komisi a ostatni ¢lenské staty. V ozndmeni

a) uvede podrobny popis pozadavki, které maji byt podle doty¢ného
Clenského statu prizptsobeny, a charakter pfizpisobeni, o které
usiluje,

b) popise doty¢né potraviny a provozy,
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c) vysvétli divody pro prizptisobeni a pifipadné predlozi souhrn
provedené analyzy rizik a vSech opatieni, kterda maji byt pfijata
s cilem zajistit, aby pfizpisobeni neohrozovalo dosahovani cili
tohoto nafizeni, a

d) uvede vesker¢ jiné dulezité¢ informace.

6.  Ostatni Clenské staty maji tii mésice od obdrzeni oznameni uvede-
ného v odstavci 5 na to, aby zaslaly Komisi pisemné pfipominky.
V pripadé prizpisobeni vyplyvajictho z odst. 4 pism. b) mulze byt
tato lThuta na zadost kteréhokoli ¢lenského statu prodlouzena na Ctyfi
mésice. Komise mulize, a pokud obdrzi pisemné pfipominky od jednoho
nebo vice Clenskych statl, musi konzultovat ¢lenské staty ve vyboru
uvedeném v ¢l. 14 odst. 1. Komise mize postupem podle ¢l. 14 odst. 2
rozhodnout, zda zamyslenad opatfeni mohou byt provedena, piipadné
s vhodnymi zménami. Komise muze popiipadé v souladu s odstavcem
1 nebo 2 navrhnout obecna opatieni.

7. Clensky stat mize piijmout vnitrostatni opatfeni, kterymi se méni
pozadavky piilohy II, pouze

a) v souladu s rozhodnutim piijatym v souladu s odstavcem 6, nebo

b) pokud do jednoho mésice od uplynuti lhity uvedené v odstavci 6
Komise neoznamila Clenskym statim, ze obdrzela pisemné ptipo-
minky nebo Zze zamys$li navrhnou pfijeti rozhodnuti v souladu
s odstavcem 6.

Clanek 14

Postup projednavani ve vyboru

1. Komisi je napomocen Staly vybor pro potravinovy fetézec a zdravi
zvirat.

2. Odkazuje-li se na tento odstavec, pouziji se ¢lanky 5 a 7 rozhod-
nuti 1999/468/ES s ohledem na ¢lanek 8 zminéného rozhodnuti.

Doba uvedend v ¢l. 5 odst. 6 rozhodnuti 1999/468/ES je tfi mésice.

3. Odkazuje-li se na tento odstavec, pouziji se ¢l. 5a odst. 1 az 4
a Clanek 7 rozhodnuti 1999/468/ES s ohledem na ¢lanek 8 zminéného
rozhodnuti.

Clének 15

Konzultace s Evropskym uiadem pro bezpec¢nost potravin

Komise vede konzultace s Evropskym vyborem pro bezpecnost potravin
o jakékoli zalezitosti spadajici do oblasti plsobnosti tohoto nafizeni,
ktera by mohla mit vyznamny dopad na vetejné zdravi, zejména pied
navrhovanim kritérii, pozadavkd nebo tkolt podle ¢l. 4 odst. 4.
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Clanek 16

Zprava Evropskému parlamentu a Radé

1. Nejpozdé¢ji do 20. kvétna 2009 Komise pfedlozi zpravu Evrop-
skému parlamentu a Radé.

2. Ve zpravé poda zejména piehled zkusenosti ziskanych pfi uplat-
novani tohoto nafizeni a posoudi, zda by bylo zadouci a prakticky
mozné rozsifit pozadavky clanku 5 na provozovatele potravinarskych
podnikli zabyvajicich se prvovyrobou a souvisejicimi postupy uvede-
nymi v pfiloze 1.

3. Komise poptipadé doplni zpravu vhodnymi navrhy.

Clanek 17

ZrusSeni

1. Smérnice 93/43/EHS se zrusuje s ucinkem ode dne pouzitelnosti
tohoto nafizeni.

2. Odkazy na zruSenou smérnici se povazuji za odkazy na toto nafi-
zeni.

3. Rozhodnuti pfijatd podle ¢l. 3 odst. 3 a c¢lanku 10 smérnice
93/43/EHS vsak zlstavaji pouzitelnd do jejich nahrazeni rozhodnutimi
pfijatymi v souladu s timto nafizenim nebo s nafizenim (ES)
¢. 178/2002. Do stanoveni kritérii nebo pozadavki podle ¢l. 4 odst. 3
pism. a) az e) tohoto nafizeni si mohou ¢lenské staty ponechat veskera
vnitrostatni pravidla stanovici takova kritéria nebo pozadavky, kterd
pfijaly v souladu se smérnici 93/43/EHS.

4. Nez budou pouzitelné nové pravni predpisy Spolecenstvi stanovici
pravidla pro ufedni kontroly potravin, pfijmou clenské staty veskera
vhodna opatieni, aby zajistily plnéni zavazkd stanovenych v tomto naii-
zeni nebo na jeho zakladé.

Clanek 18
Vstup v platnost

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacatym dnem po vyhlaseni
v Urednim vestniku Evropské unie.

Pouzije se po osmnacti mésicich ode dne, kdy vstoupi v platnost
vSechny nasledujici pravni predpisy:

a) natizeni (ES) ¢. 853/2004,

b) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29.
dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufed-
nich kontrol produktd Zivocisného ptivodu urcenych k lidské spotie-
be ('), a

(1) UF. vést. L 139, 30.4.2004, s. 206.
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¢) smérnice Evropského parlamentu a Rady 2004/41/ES ze dne 21.
dubna 2004, kterou se zruSuji nékteré smérnice tykajici se hygieny
potravin a hygienickych podminek pro produkci ur¢itych produktd
zivocisného pavodu urcenych k lidské spotiebé a pro jejich uvadéni
na trh ().

Pouzije se vsak nejdiive od 1. ledna 2006.

Toto nafizeni je zavazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve vSech
Clenskych statech.

(1) UF. vést. L 157, 30.4.2004, s. 33.
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PRILOHA 1

PRVOVYROBA

CAST A: OBECNE HYGIENICKE PREDPISY PRO PRVOVYROBU
A SOUVISEJICI POSTUPY

1. Oblast piisobnosti

1. Tato pfiloha se vztahuje na prvovyrobu a tyto souvisejici postupy:

a) preprava, skladovani produkti prvovyroby a manipulace s nimi
v mist¢ vyroby za predpokladu, Zze tyto Cinnosti podstatné neméni
jejich povahu;

b) preprava zivych zvifat, pokud je to nezbytné pro dosazeni cilii tohoto
nafizeni; a

¢) v ptipadé produktt rostlinného puvodu, produkti rybolovu a zvétiny
pfeprava produktl prvovyroby, jejichz povaha nebyla podstatné
zménéna, P C1 z mista vyroby do provozu. <

1. Hygienické predpisy

2. Provozovatelé potravinaiskych podniktt musi do nejvy$si mozné miry
zajistit, aby byly produkty prvovyroby chranény pted kontaminaci
s prihlédnutim k jejich pozdg&jSimu zpracovani.

3. Aniz jsou dotceny obecné povinnosti stanovené v bod¢ 2, musi provozo-
vatel¢ potravinafskych podnikd dodrzovat pfislusné pravni piedpisy
SpoleCenstvi a vnitrostatni pravni predpisy tykajici se omezovani rizik
v prvovyrobé a souvisejicich postupech, vcetné

a) opatfeni pro zabranéni kontaminaci z ovzdusi, pudy, vody, krmiv,
hnojiv, veterinarnich 1é¢ivych piipravki, prostiedkll na ochranu rostlin
a biocidli a kontaminaci ze skladovani odpadl, manipulace s nimi
a jejich odstraniovani; a

b) opatfeni tykajicich se zdravi a dobrych Zzivotnich podminek zvifat
a zdravi rostlin, ktera maji dopad na lidské zdravi, véetné programu
pro monitorovani a kontrolu zoonéz a pivodct zoondz.

4. Provozovatelé potravinaiskych podnikt, ktefi chovaji, sbiraji nebo lovi
zvifata nebo vyrabéji zivocisné produkty prvovyroby, musi podle potfeby
pfijmout vhodna opatfeni k tomu, aby

a) udrzovali v Cistoté zafizeni pouzivana v souvislosti s prvovyrobou
a souvisejicimi postupy, vcetné zafizeni pouzivanych ke skladovani
krmiva a manipulace s nim, a je-li to nezbytné, po vycisténi je
vhodnym zptusobem dezinfikovali;

b) udrzovali v Ccistot¢ vybaveni, kontejnery, prepravni klece, vozidla
a plavidla, a je-li to nezbytné, po vycisténi je vhodnym zpusobem
dezinfikovali,

¢) v nejvyssi mozné mife zajistili Cistotu zvifat odeslanych na porazku,
a je-li to nezbytné, Cistotu hospodaiskych zvifat;

d) pouzivali pitnou nebo Cistou vodu, je-li to nezbytné k prevenci konta-
minace;

e) zajistili zdravotni zptsobilost pracovniki manipulujicich s potravinami
a jejich proskoleni, pokud jde o zdravotni rizika;

f) v nejvy$§i mozné mife zabranili kontaminaci zpusobené zvifaty
a Skudci;
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¢) skladovali odpady a nebezpecné latky a manipulovali s nimi tak, aby
nedoslo ke kontaminaci;

h) zabranili zavleCeni a rozsifeni nakazlivych chorob pfenosnych na
Cloveka prostfednictvim potravin, vcetné pfijeti predbéznych opatfeni
pfi zavadéni novych zvifat a hlaseni podezieni na propuknuti takové
choroby pfislusnému orgéanu;

—
R

prihlédli k vysledktim piislusnych analyz vzorkd odebranych u zvitat
nebo jinych vzorku, které jsou dulezité pro lidské zdravi; a

j) pouzivali piisady do krmiv a veterinarni 1é¢ivé piipravky spravné, jak
to vyzaduji ptislusné pravni piedpisy.

. Provozovatelé potravinafskych podnikt, ktefi vyrabéji nebo sklizeji rost-

linné produkty, musi podle potieby pfijmout vhodna opatieni k tomu, aby

a) udrzovali v Cistoté zafizeni, vybaveni, kontejnery, pfepravni bedny,
vozidla a plavidla, a je-li to nezbytné, po vycCisténi je vhodnym
zpusobem dezinfikovali;

b) zajistili, je-li to nezbytné, hygienickou vyrobu, pfepravu a skladovani
rostlinnych produktt a jejich Cistotu;

¢) pouzivali pitnou nebo Cistou vodu, je-li to nezbytné k prevenci konta-
minace;

d) zajistili zdravotni zptsobilost pracovnikti manipulujicich s potravinami
a jejich proskoleni, pokud jde o zdravotni rizika;

e) v nejvy$si mozné mife zabranili kontaminaci zplsobené zvifaty
a Skudci;

f) skladovali odpady a nebezpecné latky a manipulovali s nimi tak, aby
nedoslo ke kontaminaci;

g) prihlédli k vysledkim piislusnych analyz vzorku odebranych z rostlin
nebo jinych vzorku, které jsou dulezité pro lidské zdravi; a

h) pouzivali pfipravky na ochranu rostlin a biocidy sprdvné, jak to
vyzaduji piislusné pravni piedpisy.

. Provozovatelé potravinaiskych podnikd musi pfijmout vhodné napravna

opatfeni, jsouli informovani o problémech zjisténych pfi ufednich kontro-
lach.

III. Vedeni zdaznamii

7.

Provozovatelé potravinaiskych podnikti vedou a uchovavaji vhodnym
zpusobem a po pfiméfenou dobu zaznamy o opatfenich pfijatych pro
omezovani rizik odpovidajicich typu a velikosti potravinaiského
podniku. Provozovatelé potravinaiskych podnikli zpristupni prislusné
informace z téchto zdznaml pfislusSnému organu a provozovatelim
potravinaiskych podnikit, ktefi jsou jejich odbérateli, na jejich zadost.

Provozovatelé potravinaiskych podnikt, ktefi chovaji zvifata nebo
vyrabgji zivo¢isné produkty prvovyroby, vedou zdznamy zejména o

a) druhu a ptivodu krmiva podavaného zviratim;

b) veterinarnich 1écivych pripraveich podanych zvifatim nebo o jiném
oSetfeni, o datu podani a ochrannych lhitach,

¢) vyskytu chorob, které mohou mit vliv na bezpecnost produktt Zivo-
¢isného puvodu,
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d) vysledcich vSech analyz provedenych u vzorkiu odebranych u zvitat
nebo u jinych vzorkd odebranych pro diagnostické tucely, které jsou
dulezité pro lidské zdravi, a

e) vsech prislusnych zpravach o kontrolach provedenych u zvifat nebo
produktd zivoc¢isného puvodu.

9. Provozovatelé potravinaiskych podnikt vyrabé&jici nebo sklizejici rost-
linné produkty vedou zaznamy zejména o

a) veskerém pouziti pfipravki na ochranu rostlin nebo biocidu,

b) veskerém vyskytu Sktdcti nebo chorob, které mohou mit vliv na
bezpecnost produktd rostlinného puvodu, a

c) vysledcich vsech pfislusnych analyz vzorkd odebranych z rostlin
nebo jinych vzorku, které jsou dulezité pro lidské zdravi.

10. Provozovatelim potravinafskych podniki mohou byt pii vedeni
zaznamu napomocny jiné osoby, napiiklad veterinarni lékafi, agrono-
mové a zemédélsti technici.

CAST B: DOPORUCEN{ PRO SPRAVNOU HYGIENICKOU PRAXI

1. Vnitrostatni pokyny a pokyny Spolecenstvi uvedené v ¢lancich 7 az 9 tohoto
nafizeni by mély obsahovat pokyny pro spravnou hygienickou praxi pii
omezovani rizika v prvovyrobé a v souvisejicich postupech.

2. Pokyny pro spravnou hygienickou praxi by mély obsahovat pfislusné infor-
mace o rizicich, ktera mohou vzniknout v prvovyrobé a v souvisejicich postu-
pech, a opatfeni pro jejich omezovani, véetné piislusnych opatieni stanove-
nych v pravnich predpisech Spolecenstvi a vnitrostatnich ptedpisech nebo ve
vnitrostatnich programech a programech Spolecenstvi. Mohou napfiklad obsa-
hovat informace o

a) omezovani kontaminace napiiklad mykotoxiny, t€zkymi kovy a radioaktiv-
nimi latkami,

b) pouziti vody, organickych odpadi a hnojiv,

c) spravném a vhodném pouziti pfipravki na ochranu rostlin a biocidii a o
jejich sledovatelnosti,

d) spravném a vhodném pouziti veterinarnich 1é¢ivych piipravki a ptisad do
krmiv a o jejich sledovatelnosti,

e) piipravé, skladovani, pouziti a sledovatelnosti krmiv,

f) fadném odstranovani uhynulych zvifat, odpadt a podestylky,

g) opatfenich pro ochranu pfed zavlecenim nakazlivych chorob pfenosnych na
¢loveka prostiednictvim potravin a o povinnosti oznamovat je pfisluSnému
organu,

h) postupech, praxi a metodach pro zajisténi hygienického zptsobu vyroby
potravin, manipulace s nimi, jejich baleni, skladovani a pifepravy, véetné
ucinného Cisténi a regulace Skudcd,

i) opatienich tykajicich se Cistoty zvifat urenych k porazce a hospodarskych
zvitat,

j) opatienich tykajicich se vedeni zaznamu.
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PRILOHA II

OBECNE  HYGIENICKE ~ POZADAVKY  PRO  VSECHNY
PROVOZOVATELE ~ POTRAVINARSKYCH PODNIKU (KROME
PRIPADU, NA NEZ SE VZTAHUJE PRILOHA 1)

UvoD
Kapitoly V az XII se pouziji pro vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuce

potravin a ostatni kapitoly se pouziji takto:

— kapitola I se vztahuje na potravinafské prostory kromé téch, na které se
vztahuje kapitola III;

— kapitola II se vztahuje na vSechny prostory pro pfipravu, oSetieni nebo zpra-
covani potravin s vyjimkou prostor pro stravovani a prostor, na které se
vztahuje kapitola III;

— kapitola III se vztahuje na prostory uvedené v nadpisu uvedené kapitoly;

— kapitola IV se vztahuje na veskerou piepravu.

KAPITOLA I

OBECNE POZADAVKY NA POTRAVINARSKE PROSTORY (KROME
PROSTOR UVEDENYCH V KAPITOLE III)

1. Potravinaiské prostory musi byt udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu.

2. Usporadani, vnéjsi Uprava, konstrukce, poloha a velikost potravinarskych
prostor musi

a) umoznovat odpovidajici tdrzbu, ¢isténi nebo dezinfekci, vylu¢ovat nebo
minimalizovat kontaminaci z ovzdu$i a poskytovat dostatecny pracovni

prostor pro hygienické provedeni vSech postupti;

b

~

byt takové, aby se zabranilo hromadéni necistot, styku s toxickymi mate-
ridly, odlucovani ¢astecek do potravin a vytvareni kondenzatu nebo neza-
doucich plisni na povrsich,

¢) umoznovat spravnou hygienickou praxi, véetné ochrany pied kontaminaci
a zejména regulace Skidct, a

d

=

poskytovat, je-li to nezbytné, odpovidajici kapacity s vhodnymi teplot-
nimi podminkami pro manipulaci s potravinami a pro jejich skladovani
pfi vhodnych teplotaich a s moznosti monitorovat, a je-li to nezbytné,
zaznamenavat jejich teplotu.

3. K dispozici musi byt dostatecny pocet splachovacich zachodt pfipojenych na
ucinny kanalizaéni systém. Zachody nesmi vést pfimo do prostor, kde se
manipuluje s potravinami.

4. K dispozici musi byt dostateény pocet umyvadel na myti rukou, vhodné
rozmisténych a oznafenych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena
pfivodem teplé a studené tekouci vody, prostiedky na myti rukou a hygi-
enické osuseni. Jeli to nezbytné, musi byt zafizeni na myti potravin oddéleno
od zafizeni na myti rukou.

5. K dispozici musi byt vhodné a dostatecné prostiedky pro piirozené nebo
nucené vétrani. Nesmi dochazet k tomu, aby proudéni vzduchu pii nuceném
vétrani sméfovalo ze znecisténé oblasti do Cisté. Ventilaéni systémy musi byt
konstruovany takovym zptisobem, aby umoziovaly snadny pfistup k filtram
a ostatnim soucastem vyzadujicim ¢isténi nebo vyménu.

6. Sanitarni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim pfirozenym nebo
nucenym vétranim.

7. Potravinaiské prostory musi mit nalezité pfirodni nebo umélé osvétleni.
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8. Kanaliza¢ni zatfizeni musi odpovidat pozadovanému tcelu. Musi byt navr-
zena a konstruovana takovym zptsobem, aby nevzniklo riziko kontaminace.
Pokud jsou kanaliza¢ni kanaly zcela nebo Castecné oteviené, musi byt navr-
zeny tak, aby bylo zajisténo, ze odpad neteCe ze znedi$téné oblasti smérem
k cisté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti, kde se manipuluje s potravi-
nami, které mohou piedstavovat vysoké riziko pro koneéného spotiebitele.

9. Vyzaduje-li to hygiena, musi byt zajisténa vhodna pfislusenstvi pro prevlé-
kani pracovniku.

10. Cistici a dezinfekéni prosttedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve
kterych se manipuluje s potravinami.

KAPITOLA 11

ZVLASTNI POiAD,A\{KY NA PROSTORY PRO PRIPRAVU, OSETRENI
NEBO ZPRACOVANI POTRAVIN (S VYJIMKOU PROSTOR PRO
STRAVOVANI A PROSTOR UVEDENYCH V KAPITOLE III)

1. Uspotadani a vngjsi uprava prostor pro ptipravu, oSetieni nebo zpracovani
potravin (s vyjimkou prostor pro stravovani a pro provoz uvedenych v kapitole
III, avSak vcetné prostor v piepravnich prostiedcich) musi mezi postupy
a béhem postupti umoziovat pouzivani spravné hygienické praxe, véetné
ochrany pied kontaminaci. Zejména musi byt:

a) podlahové povrchy udrzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno
Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti
odolnych, nenasdkavych, omyvatelnych a netoxickych materialt, pokud
provozovatelé potravinaiskych podnikti neptesvéd¢i pfislusny organ
o vhodnosti jinych pouzitych materiali. Popiipadé musi podlahy umoz-
fovat vyhovujici odvod vody z povrchu;

b

~

povrchy stén udrzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno Cistitelné,
a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouZiti odolnych,
nenasakavych, omyvatelnych a netoxickych materiald a hladky povrch az
do vysky odpovidajici pracovnim operacim, pokud provozovatelé potravi-
nafskych podniki nepiesvéd¢i piislusny organ o vhodnosti jinych pouzi-
tych materiald;

C

~

stropy (nebo v provozech bez stropi vnitini povrch stfechy) a stropni
instalace konstruovany a opatfeny takovou kone¢nou upravou, aby se
zabranilo hromadéni necistot a omezila kondenzace, rust nezadoucich
plisni a odlucovani ¢astecek;

d) okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot.
Okna a otvory, které jsou oteviratelné do vné&jsiho prostredi, musi byt, je-li
to nezbytné, vybaveny sitémi proti hmyzu, které lze pii ¢isténi snadno
vyjmout. Pokud by otevienymi okny mohlo dojit ke kontaminaci, musi
okna béhem vyroby zistat zaviena a zajisténa,

€

~

dvete snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To
vyzaduje pouziti hladkych a nenasakavych povrcht, pokud provozovatelé
potravinaiskych podniki neptesvéd¢i piislusny organ o vhodnosti jinych
pouzitych materialt; a

f) povrchy (véetné povrchu zafizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potra-
vinami a zejména povrchy prichazejici do styku s potravinami udrzovany
v bezvadném stavu a snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezin-
fikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych, korozivzdornych
a netoxickych materialti, pokud provozovatelé¢ potravinaiskych podnikt
nepiesvedCi prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materiali.
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2. Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici ptislusenstvi pro ¢isténi, dezinfekci
a skladovani pracovnich néstrojli a pracovniho vybaveni. Tato prisluSenstvi
musi byt konstruovana z korozivzdornych materiali a musi byt snadno Eisti-
telna s odpovidajicim piivodem teplé a studené vody.

3. Je-li to nezbytné, musi byt odpovidajicim zptusobem zajisténo myti potravin.
Kazda vylevka nebo jiné takové zafizeni urcené k myti potravin musi mit
odpovidajici ptivod teplé nebo studené pitné vody podle pozadavki kapitoly
VII a musi se udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné, dezinfikované.

KAPITOLA 111

POZADAVKY NA POJIZDNE NEBO PRECHODNE PROSTORY
(NAPRIKLAD PRODEJNI STANY, STANKY NA TRHU, POJIZDNE
PRODEJNY), PROSTORY UZIVANE PREDEVSIM JAKO SOUKROMY
OBYTNY DUM, V NEMZ SE VSAK PRAVIDELNE PRIPRAVUJI
POTRAVINY K UVEDENI NA TRH, A NA PRODEJNI AUTOMATY

1. Prostory a prodejni automaty musi byt v prakticky dosazitelné mife umistény,
navrzeny, konstruovany a udrzovany v Cistoté¢ a v dobrém stavu tak, aby
nedochazelo k riziku kontaminace, zejména zvifaty a Skuadci.

2. Zejména musi byt, je-li to nezbytné:

a) k dispozici vhodna zafizeni pro udrzovani odpovidajici osobni hygieny
(vCetné zafizeni pro hygienické myti a osuSovani rukou, hygienické sani-
tarni systémy a piisluSenstvi pro pievlékani);

b) povrchy prichdzejici do styku s potravinami v bezvadném stavu a snadno
Cistitelné, a je-li to nezbytné, dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hlad-
kych, omyvatelnych a korozivzdornych netoxickych materiali, pokud
provozovatelé potravinaiskych podnikti nepfesvéd¢i pfislusny organ
o vhodnosti jinych pouzitych materiald;

¢) odpovidajicim zptisobem zajisténo Cisténi, a je-li to nezbytné, dezinfekce
pracovnich nastroji a zafizeni;

d) odpovidajicim zplsobem zaji§téno, aby Ccisténi potravin, jeli soucasti
postupu provadéného potravinaiskym podnikem, bylo provadéno hygi-
enicky;

e) k dispozici odpovidajici pfivod teplé nebo studené pitné vody;

f) k dispozici odpovidajici systémy nebo zafizeni pro hygienické skladovani
a likvidaci nebezpec¢nych nebo nepozivatelnych latek a odpadt (at’ kapal-
nych nebo pevnych);

g) k dispozici odpovidajici zafizeni nebo systémy pro udrzovani a monitoro-
vani vhodnych teplotnich podminek pro potraviny;

h) potraviny ukladany tak, aby v prakticky dosazitelné mife nedochazelo
k riziku kontaminace.

KAPITOLA IV
PREPRAVA

1. Dopravni prostiedky nebo kontejnery pouzivané pro piepravu potravin musi
byt udrzovany v cistot¢ a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pred konta-
minaci a podle potfeby musi byt navrzeny a konstruovany tak, aby umoznily
odpovidajici Cisténi nebo dezinfekci.

2. Skiiné¢ ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivat na piepravu ni¢eho
jiného nez potravin, pokud by to mohlo zplsobit kontaminaci.

3. Pokud jsou dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivany k piepravé ¢eho-
koli jiného nez potravin nebo pokud se rtizné druhy potravin piepravuji
soucasné, musi byt vyrobky, je-li to nezbytné, u¢innym zptusobem odd¢leny.
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. Potraviny bez obalu v tekutém nebo granulovaném stavu nebo v prasku se

musi prepravovat v nddobach nebo v kontejnerech/cisternach vyhrazenych pro
prepravu potravin. Tyto nadrze musi byt oznaceny zietelnym a nesmazatelnym
zpusobem v jednom nebo vice jazycich Spolecenstvi, aby bylo ziejmé, ze jsou
pouzivany pro pfepravu potravin, nebo musi byt oznaceny slovy ,,Pouze pro
potraviny*.

. Pokud byly dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzity pro ptepravu ¢eho-

koli jiného vedle potravin nebo pro piepravu riznych druhii potravin, musi
byt mezi jednotlivymi nakladkami provedeno G¢inné ¢isténi, aby se zabranilo
riziku kontaminace.

. Potraviny v dopravnich prostiedcich nebo v kontejnerech musi byt ulozeny

a chranény tak, aby riziko kontaminace bylo snizeno na minimum.

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

pro piepravu potravin schopné udrzovat potraviny pii vhodnych teplotach
a musi umoziiovat monitorovani téchto teplot.

KAPITOLA V
POZADAVKY NA ZARIZENI

. VSechny predméty, instalace a zafizeni, se kterymi pfichazeji potraviny do

styku, musi byt

a) dakladng ogitény, a je-li to nezbytné, dezinfikovany. Cisténi a dezinfekce
se musi provadét tak Casto, aby se vyloudilo riziko kontaminace;

b) konstruovany takovym zptisobem, z takovych materialdi a udrzovany
v takovém pofadku a dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo snizeno
na minimum;

¢) s vyjimkou nevratnych nadob a dal$iho obalu konstruovany takovym
zpusobem, z takovych materiali a udrzovany v takovém potadku a dobrém
stavu, aby bylo mozné je udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné, je dezin-
fikovat;

d

=

instalovany takovym zptsobem, aby bylo umoznéno odpovidajici ¢isténi
zatizeni a okolnich prostor.

. Zafizeni musi byt, je-li to nezbytné, vybaveno odpovidajicim kontrolnim

pristrojem, aby bylo zaruceno plnéni cili tohoto nafizeni.

. Pokud se pro ochranu zafizeni a kontejnert pfed korozi pouzivaji chemické

ptisady, musi byt pouzity v souladu se spravnou praxi.

KAPITOLA VI
POTRAVINARSKE ODPADY

. Potravinaiské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiny odpad musi byt

odstraniovany z prostor, kde se nachazeji potraviny, co nejrychleji, aby nedo-
chazelo k jejich hromadéni.

. Potravinaiské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiné odpady se musi

ukladat do wuzaviratelnych nadob, pokud provozovatelé potravinaiskych
podnikti nepfesvéd¢i pfislusny organ o vhodnosti jinych typt nadob nebo
odklizecich systémi. Tyto nadoby musi mit vhodnou konstrukci, musi byt
udrzovany v bezvadném stavu a podle potieby musi byt snadno Cistitelné
a dezinfikovatelné.

. Musi byt u€inéna pfiméfena opatfeni pro skladovani a odstranovani potravi-

nafskych odpadt, nepozivatelnych vedlejSich produkt a jinych odpadu.
Uloziste¢ odpadtt musi byt navrzena a spravovana tak, aby bylo mozné je
udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné, bez zvifat a skudcu.
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. V8echny odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zptsobem

v souladu s pravnimi pfedpisy SpoleCenstvi pouzitelnymi k tomuto ucelu
a nesmi predstavovat piimy ani nepfimy zdroj kontaminace.

KAPITOLA VII
ZASOBOVANI VODOU

. a) Musi byt zajisténo dostate¢né zasobovani pitnou vodou, ktera musi byt

pouzita vzdy, kdy je nezbytné zajistit, aby nedoslo ke kontaminaci potra-
vin.

b

=~

U nedélenych produkti rybolovu smi byt pouzita Cista voda.

Cista motska voda smi byt pouzita u Zivych mlzd, ostnokozcd, plasténci
a motskych plzi; Cistd voda smi byt pouzita také pro vnéjsi oplachovani.

Pokud je ¢ista voda pouzivana, musi byt k dispozici dostatecna zatizeni
a postupy pro jeji dodavani, aby bylo zajisténo, ze jeji pouzivani nebude
zdrojem kontaminace potravin.

. Uzitkova voda pouzivana napiiklad k pozarni ochrané, vyrobé pary, chlazeni

a jinym podobnym ucelim, musi byt vedena v oddélenych a fadné oznace-
nych systémech. Uzitkova voda nesmi mit zadné propojeni ani jakoukoli
moznost zpétného toku do systému pitné vody.

. Recyklovana voda pouzivana pfi zpracovani nebo jako slozka nesmi predsta-

vovat riziko kontaminace. Musi spliiovat normy pro pitnou vodu, pokud
prislusny organ neuznal, Ze kvalita vody nemtize ovlivnit hygienickou neza-
vadnost potraviny v jeji konecné formé.

. Led, ktery pfichazi do styku s potravinou nebo ktery muize kontaminovat

potravinu, musi byt vyroben z pitné vody nebo v piipadé pouziti pro chlazeni
nedélenych produktl rybolovu z €isté vody. Jeho vyroba, manipulace s nim
a skladovani musi probihat v takovych podminkach, aby byl chranén pied
kontaminaci.

. Péara pouzivana v pfimém styku s potravinou nesmi obsahovat zadnou latku,

ktera predstavuje zdravotni riziko nebo muze potravinu kontaminovat.

. Pokud se potraviny tepelné zpracovavaji v hermeticky uzavienych nadobach,

musi byt zajisténo, aby voda pouzivana k chlazeni nadob po tepleném zpra-
covani nebyla zdrojem kontaminace potraviny.

KAPITOLA VIII
OSOBNI HYGIENA

. Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi

udrzovat vysoky stupefi osobni Cistoty a musi nosit vhodny, cisty, a je-li to
nezbytné, ochranny odév.

. Z4dna osoba, ktera trpi chorobou, nebo je pienasetem choroby, kterd miize

byt pfenasena potravinami, nebo je postizena naptiklad infikovanymi porané-
nimi, koznimi infekcemi, viedy nebo prijmy, obecné nesmi manipulovat
s potravinami nebo vstupovat do jakékoli oblasti, kde se manipuluje s potra-
vinami, pokud existuje jakakoli moznost pifimé nebo nepiimé kontaminace.
Takto postizena osoba, ktera je zaméstnana v potravinaiském podniku a muze
prijit do styku s potravinou, musi neprodlené ohlasit onemocnéni nebo jeho
pfiznaky a, je-li to mozné, jejich pfiCinu provozovateli potravinaiského
podniku.
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KAPITOLA IX
USTANOVENI TYKAJICi SE POTRAVIN

1. Provozovatel potravinaiského podniku nesmi pfijmout zadné suroviny nebo
slozky, kromé zivych zvifat, ani jiné materidly pouzivané pfi zpracovani
produkti, pokud je o nich zndmo nebo pokud by se dalo diivodné ocekavat,
ze jsou natolik kontaminovéany parazity, patogennimi mikroorganismy nebo
toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi latkami, Ze by i po hygienicky
provedeném vytfidéni nebo po pripravnych nebo zpracovatelskych procesech
v potravinafskych podnicich zlstaly stdle nevhodné k lidské spotiebé.

2. Suroviny a vSechny slozky skladované v potravinaiském podniku musi byt
ulozeny ve vhodnych podminkach navrzenych tak, aby zabranovaly jejich
kazeni, které ohrozuje zdravi, a chranily je pfed kontaminaci.

3. Ve vsech fazich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chranény
proti jakékoli kontaminaci, ktera by mohla zpisobit, ze potraviny nebudou
vhodné k lidské spotiebé, budou poskozovat zdravi nebo budou kontamino-
vany takovym zpusobem, ze by bylo nesmyslné ocekavat, ze by se mohly
v takovém stavu konzumovat.

4. Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci Skidct. Musi byt rovnéz
zavedeny odpovidajici postupy pro zamezeni pfistupu domacim zvitatim do
mist, kde jsou potraviny pfipravovany, kde je s nimi manipulovano nebo kde
jsou skladovany (nebo pokud to ve zvlastnich pfipadech pfislusny organ
povoli, zabranit tomu, aby takovy pfistup vedl ke kontaminaci).

5. Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat
rast patogennich mikroorganismti nebo tvorbu toxind, nesmi byt udrzovany
pti teplotach, které by mohly vést k ohrozeni zdravi. Chladici fetézec nesmi
byt pferusen. Jsou vSak povolena kratka obdobi mimo prostfedi s fizenou
teplotou, jeli nezbytné se prizpisobit praktickym podminkdm pfi manipulaci
béhem piipravy, prepravy, skladovéni, vystavovani potravin k prodeji a pfi
jejich podavani, za predpokladu, Zze to nepovede k ohrozeni zdravi. Potravi-
naiské podniky, které vyrabé&ji zpracované potraviny, manipuluji s nimi nebo
je bali musi mit vhodné prostory dostatecné pro oddélené skladovani surovin
a zpracovanych materialll a dostate¢né oddélené chladirenské skladovani.

6. Pokud maji byt potraviny uchovavany nebo podavany pii chladirenskych
teplotach, musi byt po tepelném opracovani, nebo jestlize se zadny tepelny
proces nepouzivd, po konecné pripravé, co nejrychleji ochlazeny na teplotu,
ktera nevede k ohrozeni zdravi.

7. Rozmrazovani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko
rustu patogennich mikroorganismi nebo tvorba toxind v potravinach. Pfi
rozmrazovani musi byt potraviny vystaveny takovym teplotam, které nevedou
k ohrozeni zdravi. Pokud mize odtékajici kapalina pfi procesu rozmrazovani
predstavovat riziko pro zdravi, musi byt odpovidajicim zpisobem odvadéna.
Po rozmrazeni se musi s potravinami zachazet tak, aby se minimalizovalo
riziko ristu patogennich mikroorganismi nebo tvorba toxind v potravinach.

8. Nebezpecné nebo nepozivatelné latky, veetné krmiv, musi byt odpovidajicim
zpusobem oznaceny a skladovany v oddélenych a zajisténych nadobach.

KAPITOLA X

USTANOVENI TYKAJICi SE PRVNIHO BALENI A DALSIHO BALENI
POTRAVIN

1. Material pouzity pro prvni baleni a dalsi baleni potravin nesmi byt zdrojem
kontaminace.

2. Obalové materialy musi byt skladovany takovym zptsobem, aby nebyly
vystaveny riziku kontaminace.
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3. Pfi prvnim baleni a dal§im baleni musi byt postupovano tak, aby nedoslo ke
kontaminaci produktu. Zejména u plechovek a sklenic musi byt popiipadé
zajisténo, aby byly neporusené a cisté.

4. Prvni obaly a dalsi obaly pro opakované pouziti u potravin musi byt snadno
Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné.

KAPITOLA XI
TEPELNE OSETRENI

Nasledujici pozadavky se vztahuji pouze na potraviny uvadéné na trh v herme-
ticky uzavrenych nadobach.

1. Pfi kazdém tepelném oSetfeni za Gi¢elem zpracovani nezpracovaného produktu
nebo dal$iho zpracovani zpracovaného produktu musi byt

a) kazda cast vyrobku vystavena dané teploté po danou dobu a
b) zabranéno tomu, aby se vyrobek pfi tomto procesu kontaminoval.

2. S cilem zajistit, aby bylo pii pouzitém postupu dosazeno pozadovanych cilu,
musi provozovatelé potravinaiskych podnikt pravidelné kontrolovat hlavni
ptislusné parametry (zejména teplotu, tlak, t&snost a mikrobiologické paramet-
ry), a to mimo jiné pouzitim automatickych pfistroji.

3. Pouzity postup musi odpovidat mezinarodn¢ uznavanym normam (naptiklad
pasterizace, vysokoteplotni zahiev nebo sterilace).

KAPITOLA XII
SKOLENI

Provozovatelé potravinaiskych podnikd musi zajistit, aby

1. nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén dohled a aby tyto
osoby byly pouceny nebo vySkoleny v otazkach hygieny potravin pfiméfené
ke své pracovni ¢innosti;

2. osoby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupti podle ¢l. 5 odst. 1 tohoto
nafizeni nebo za provadéni pfislusnych pokynt byly odpovidajicim zptisobem
Skoleny v pouzivani zasad HACCP; a

3. byly dodrzeny pozadavky vnitrostatnich pravnich predpist tykajicich se Skoli-
cich programi pro osoby pracujici v ur¢itych potravinaiskych odvétvich.
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