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NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES)
¢. 852/2004

z 29. aprila 2004

o hygiene potravin

KAPITOLA 1
VSEOBECNE USTANOVENIA

Clénok 1

Rozsah posobnosti

1. Toto nariadenie ustanovuje vSeobecné predpisy o hygiene potravin
pre prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov s prihliadnutim najmé
na tieto zasady:

a) prvotnd zodpovednost' za bezpecnost potravin spociva na prevadz-
kovatel'ovi potravinarskeho podniku;

b) je potrebné zabezpecit' bezpecnost' potravin v celom potravinovom
retazci, pocinajuc prvovyrobou;

c) pri potravinach, ktoré nemoZno bezpecne skladovat’ pri okolitych
teplotach, najmé pri mrazenych potravinach, je dolezité zachovavat
chladiarensky retazec;

d) zodpovednost prevadzkovatelov potravinarskych podnikov by sa
mala posilnit’ vS§eobecnym zavedenim postupov zalozenych na zasa-
dach HACCP spolu s uplatnovanim spravnej hygienickej praxe;

e) prirucky spravnej praxe su cennym nastrojom, ktory ma pomdct’
prevadzkovatel'om potravinarskych podnikov na vsetkych trovniach
potravinového retazca s dodrziavanim s predpisov o hygiene
potravin a s uplatiiovanim zasad HACCP;

f) je potrebné ustanovit mikrobiologické kritéria a poziadavky na
kontrolu teploty zaloZzené na vedeckom hodnoteni rizika;

g) je potrebné zabezpelit, aby dovazané potraviny mali aspon rovnaky
alebo rovnocenny hygienicky Standard, ako potraviny vyrobené
v spolocenstve.

Toto nariadenie sa vztahuje na vSetky stupne vyroby, spracovania
a distribcie potravin a na vyvozy, a to bez toho, aby boli dotknuté
Specifickejsie poziadavky, tykajice sa hygieny potravin.

2. Toto nariadenie sa nevztahuje na
a) prvovyrobu na sukromné domadce pouzitie;

b) domacu pripravu, manipulaciu alebo skladovanie potravin na
sukromnti domacu spotrebu;

¢) priame dodavanie malych mnozstiev prvotnych produktov ich
vyrobcom kone¢nému spotrebitelovi alebo miestnym maloob-
chodnym prevadzkarniam, ktoré priamo zasobuji kone¢ného spotre-
bitela;
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d) zberné strediska a garbiarne, ktoré spadaji pod pojem potravinarsky
podnik len preto, ze manipuluji so surovinou na vyrobu zelatiny
alebo kolagénu.

3. Clenské staty podla vniitrodtatneho prava ustanovia predpisy,
ktorymi sa upravia ¢innosti uvedené v odseku 2 pism. c). Tieto vnutro-
Statne predpisy zabezpecia dosiahnutie cielov tohto nariadenia.

Clénok 2

Definicie
1. Na ucely tohto nariadenia

a) ,hygiena potravin“, dalej len ,hygiena“ znamena opatrenia
a podmienky potrebné na kontrolu nebezpecenstiev a na zabezpe-
Cenie vhodnosti potraviny na l'udskt spotrebu, bertic do tvahy jej
urené pouzitie;

b) ,,prvotné produkty” znamenaji produkty prvovyroby vratane
produktov z rastlinnej prvovyroby, chovu hospodarskych zvierat,
lovu a rybolovu;

¢) ,prevadzkaren znamena akukol'vek jednotku potravinarskeho
podniku;

d) ,,prislusny organ“ znamena ustredny organ clenského statu, ktory je
prislusny zabezpecovat dodrziavanie poziadaviek tohto nariadenia
alebo akykol'vek iny organ, na ktory tento Ustredny organ tito
posobnost’ delegoval; tam, kde je to vhodné, zahina to aj zodpove-
dajuci organ tretej krajiny;

e) ,rovnocenny* znamena schopny splnit rovnaké ciele, pokial ide
o odlisné systémy;

f) ,kontaminacia“ znamena pritomnost’ alebo zavedenie nebezpecen-
stva;

g) ,.pitnd voda“ znamena vodu, ktora spifia miniméalne poziadavky
ustanovené v smernici Rady 98/83/ES z 3. novembra 1998 o kvalite
vody urCenej na l'udsku spotrebu ();

h) ,Cistd morskd voda“ znamena prirodn, umelt alebo vycistent
morsktl vodu alebo brakick vodu, ktord neobsahuje mikroorga-
nizmy, Skodlivé latky alebo toxicky morsky planktén v mnozstvach
schopnych priamo alebo nepriamo ovplyvnit' zdravotna kvalitu
potravin;

i) ,,Cista voda“ znamena Cisti morsku vodu a sladka vodu s podobnou
kvalitou;

j) ,balenie do priameho obalu“ znamend umiestnenie potraviny do
obalu alebo kontajnera, ktory je v priamom styku s prislusnou potra-
vinou a ,priamy obal“ znamena tento obal alebo kontajner sam
osebe;

k) ,balenic do druhého obalu“ znamena umiestnenie jednej alebo
viacerych v priamom obale balenych potravin do druhého kontaj-
nera a ,,druhy obal“ znamena tento druhy kontajner sam osebe;

1) ,hermeticky uzavrety obal“ znamena obal, ktory je vyhotoveny
a urceny na to, aby bol bezpecny proti vnikaniu nebezpecenstiev;

(M U. v. ES L 330, 5.12.1998, s. 32. Smernica zmenen4 a doplnena nariadenim

(ES) ¢. 1882/2003.
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m) ,,spracovanie” znamena akukol'vek cinnost, ktora podstatne meni
povodny produkt, vratane ohrevu, tidenia, nakladania, zretia, suse-
nia, marinovania, extrakcie, extrudovania alebo kombindcie tychto
procesov;

n) ,nespracované produkty* znamenaju potraviny, ktoré nepresli spra-
covanim a zahfna produkty, ktoré boli delené, rozkuskované, odde-
lené, nakrajané na platky, vykostené, jemne rozomleté, zbavené
koze, mleté, narezané, ocistené, orezané, lipané, drvené, chladené,
mrazené, hlboko zmrazené alebo rozmrazené;

0) ,Spracované vyrobky“ znamenaji potraviny, ktoré st vysledkom
spracovania nespracovanych produktov. Tieto vyrobky mozu obsa-
hovat’ zlozky, ktoré st potrebné na ich vyrobu alebo, aby im dali
osobitné vlastnosti.

2. Pouziji sa tiez pojmy ustanovené v nariadeni (ES) ¢. 178/2002.

3. Vyrazy ,tam, kde je to potrebné®, ,tam, kde je to vhodné®, ,pri-
merany“ a ,,dostato¢ny“ v prilohach k tomuto nariadeniu znamenaji:
tam, kde je to potrebné na dosiahnutie ciel'ov tohto nariadenia, tam, kde
je to vhodné na dosiahnutie cielov tohto nariadenia, primerany na
dosiahnutie cielov tohto nariadenia alebo dostato¢ny na dosiahnutie
cielov tohto nariadenia.

KAPITOLA 11

POVINNOSTI PREVADZKOVATELOV POTRAVINARSKYCH
PODNIKOV

Clanok 3

VsSeobecné povinnosti

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zabezpeCuji, aby vSetky
stupne vyroby, spracovania a distribucie potravin pod ich kontrolou
splnali prislusné hygienické poziadavky ustanovené v tomto nariadeni.

Clénok 4

VSeobecné a osobitné hygienické poziadavky

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori vykonavaju
prvovyrobu a tie suvisiace Cinnosti, ktoré st uvedené v prilohe I,
dodrziavaji vSeobecné hygienické ustanovenia ustanovené v Casti
A prilohy T a vSetky osobitné poziadavky ustanovené v nariadeni
(ES) ¢. 853/2004.

2. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori vykonavaju
akykol'vek stupenl vyroby, spracovania alebo distriblcie potravin nasle-
dujtci po tych stupnoch, na ktoré sa vztahuje odsek 1, dodrziavaju
vSeobecné hygienické poziadavky ustanovené v prilohe II a vsetky
osobitné poziadavky ustanovené v nariadeni (ES) ¢. 853/2004.

3. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov prijmu, ako je to
vhodné, tieto osobitné hygienické opatrenia:

a) dodrziavanie mikrobiologickych kritérii pre potraviny;

b) postupy potrebné na splnenie cielov stanovenych na dosiahnutie
cielov tohto nariadenia;
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¢) dodrziavanie poziadaviek na kontrolu teplot pre potraviny;

d) zachovanie chladiarenského retazca;

e) odber vzoriek a analyza.

4. Komisia prijima kritérid, poZiadavky a ciele uvedené v odseku 3,
ako aj suvisiace metddy odberu vzoriek a analyzy. Tieto opatrenia
zamerané na zmenu nepodstatnych prvkov tohto nariadenia jeho
doplnenim sa prijmi v stlade s regulanym postupom s kontrolou
uvedenym v ¢lanku 14 ods. 3.

5. Ak toto nariadenie, nariadenie (ES) ¢. 853/2004 a vykonavacie
opatrenia k nim neSpecifikuji metdédy odberu vzoriek a analyzy,
mozu prevadzkovatelia potravinarskych podnikov pouzit vhodné
metddy ustanovené v inych pravnych predpisoch spolocenstva alebo
vo vnutroStatnych predpisoch alebo, ak takéto metddy nie st ustano-
vené, metddy, ktoré poskytuju vysledky, ktoré su rovnocenné s vysled-
kami ziskanymi s pouzitim referencnej metddy, ak st vedecky valido-
vané v sulade s medzindrodne uzndvanymi pravidlami a protokolmi.

6. Ako pomocku pre dodrziavanie svojich povinnosti podla tohto
nariadenia mozu prevadzkovatelia potravinarskych podnikov pouzivat
prirucky ustanovené v ¢lankoch 7, 8 a 9.

Clénok 5

Analyza nebezpecenstva a kritické kontrolné body

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia urcit, zaviest
a zachovavat' trvaly postup alebo postupy zalozené na zésadach
HACCP.

2. Zéasady HACCP uvedené v odseku 1 pozostavaju z

a) identifikovania vSetkych nebezpecenstiev, ktorym sa musi zabranit,
vylucit' ich alebo znizit’ na prijatelna uroven;

b) identifikovania kritickych kontrolnych bodov v kroku alebo
v krokoch, v ktorych je nutnd kontrola na zabranenie alebo vylucenie
nebezpecenstva alebo na jeho zniZenie na prijatelnt Groven;

¢) ur€enia kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch, ktoré pre
zabranenie, vylicenie alebo zniZenie identifikovanych nebezpecen-
stiev oddel'uju prijatel'nost’ od neprijatelnosti;

d) urCenia a zavedenia G¢innych postupov monitorovania v kritickych
kontrolnych bodoch;

e) urCenia napravnych opatreni, ak monitorovanie ukazuje, ze kriticky
kontrolny bod nie je pod kontrolou;

f) urcenia postupov, ktoré sa musia pravidelne vykondvat na overo-
vanie u¢inné¢ho fungovania opatreni podla pododsekov a) az e), a
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g) urcenia dokumentov a zaznamov zodpovedajucich druhu a velkosti
potravinarskeho podniku na preukazanie uc¢inného uplatiiovania opat-
reni podl'a pododsekov a) az f).

Ak sa vykona akakol'vek zmena produktu, procesu alebo ktoréhokol'vek
kroku, prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia prehodnotit
tento postup a vykonat’ jeho potrebné zmeny.

3. Odsek 1 sa vztahuje len na prevadzkovatelov potravinarskych
podnikov, ktori vykonavaju akykol'vek stupen vyroby, spracovania
a distribucie potravin po prvovyrobe a tych stvisiacich operacii, ktoré
st uvedené v prilohe L.

4.  Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov

a) poskytuju prislusnému organu dokaz o dodrziavani odseku 1 sposo-
bom, ktorym to prislusny organ s ohl'adom na druh a vel'kost’ potra-
vinarskeho podniku vyzaduje;

b) zabezpecuju, aby boli vSetky dokumenty opisujuce postupy vypra-
cované v sulade s tymto ¢lankom vzdy aktualne;

¢) uchovavaji na primerany cas akékol'vek dalsie dokumenty
a zadznamy.

5.V stlade s postupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2 mozu byt
ustanovené podrobné opatrenia na zavedenie tohto ¢lanku. Takéto opat-
renia mozu ulahCovat’ zavedenie tohto ¢lanku urcitymi prevadzkova-
tel'mi potravinarskych podnikov, najmé ustanovenim pouzitia postupov
stanovenych v priruckach pre uplatnenie zasad HACCP s cielom
dodrzat' odsek 1 Takéto opatrenia mozu tiez ustanovit’ lehotu, pocas
ktorej musia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov uchovavat
dokumenty a zdznamy v sulade s odsekom 4 pism. c).

Clanok 6

Uradné kontroly, registracia a schval’ovanie

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov spolupracuju s prislus-
nymi organmi v stlade s ostatnymi uplatnite’nymi pravnymi predpismi
spolocenstva alebo, ak tieto neexistuju, v sulade s vnutroStaitnym
pravom.

2. Kazdy prevadzkovatel' potravinarskeho podniku najméd oznami
zodpovedajucemu prislusnému organu spdsobom, akym to tento organ
vyzaduje kazdu prevadzkaren pod jeho kontrolou, ktora vykonava
akykol'vek stupent vyroby, spracovania a distribicie potravin na ucel
registracie kazdej takejto prevadzkarne.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia tiez zabezpecit, aby
mal prislusny organ vzdy aktualne informacie o prevadzkarniach vratane
oznadmenia akejkol'vek zavaznej zmeny v cCinnostiach a akéhokol'vek
uzatvorenia existujicej prevadzkarne.

3. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov vSak musia zabezpe-
Cit, aby prevadzkarne boli aspon po jednej navSteve na mieste
prislusnym organom schvalené, ak sa schvalenie vyzaduje
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a) podla vnutrostatneho prava clenského Statu, v ktorom sa prevadz-
karen nachadza;

b) podla nariadenia (ES) ¢. 853/2004; alebo

¢) na zaklade rozhodnutia prijat¢ého Komisiou. Toto opatrenie zamerané
na zmenu nepodstatnych prvkov tohto nariadenia sa prijme v stlade
s regulacnym postupom s kontrolou uvedenym v ¢lanku 14 ods. 3.

Kazdy clensky S§tat, ktory vyzaduje schvalenie urcitych prevadzkarni,
ktoré sa nachadzaji na jeho uzemi podla vnutroStatneho prava, ako je
to uvedené v pododseku a), oznami prislusné vnutrostatne predpisy
Komisii a ostatnym c¢lenskym Stdtom.

KAPITOLA 111

PRIRUCKY SPRAVNEJ PRAXE

Clanok 7
Vypracovanie, Sirenie a pouZitie priruciek
Clenské staty podporuju vypracovanie vniitrostitnych priruciek spravnej

hygienickej praxe a na uplatiovanie zasad HACCP v sulade s ¢lankom
8. V sulade s ¢lankom 9 sa vypractvaji prirucky spolocenstva.

Podporuje sa Sirenie a pouzivanie vnutrostatnych priruciek aj priruciek
spolocenstva. Napriek tomu, prevadzkovatelia potravinarskych podnikov
mozu tieto prirucky pouzivat’ na dobrovolnom zéklade.

Clénok 8

Vnitro§tatne priruc¢ky

1. Ak sa vypracuju vnutrostatne prirucky spravnej praxe, vypracivaji
a Siria ich sektory potravinarskych podnikov

a) po porade so zastupcami stran, ktorych zaujmy mozu byt vyznamne
ovplyvnené, ako su prislusné organy a skupiny spotrebitelov;

b) so zretelom na prislusné kodexy praxe Codex Alimentarius; a

¢) so zretelom na odportcéania uvedené v Casti B prilohy I, ak sa tykaju
prvovyroby a tych stvisiacich ¢innosti, ktoré st uvedené v prilohe 1.

2. Vnutrostatne prirucky moézu byt vypracované pod zastitou narod-
ného normaliza¢ného instititu uvedeného v prilohe II k smernici
98/34/ES ().

(") Smernica 98/34/ES Eurdpskeho parlamentu a Rady z 22. jina 1998 ustano-

vujuca postup pre poskytovanie informacii v oblasti technickych noriem
a nariadeni (U. v. ES L 204, 21.7.1998, s. 37). Smernica naposledy zmenena
a doplnena Aktom o pristapeni 2003.
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3. Clenské staty posudia vnutrostitne prirucky, aby zabezpetili, Ze
a) boli vypracované v sulade s odsekom 1;
b) ich obsah je pouzitelny pre sektory, na ktoré sa vztahuju; a

¢) st vhodné ako prirucky na dodrziavanie ¢lankov 3, 4 a 5 v tych
sektoroch a pre tie potraviny, na ktoré sa vztahuju.

4. Clenské taty postipia vnutrostatne prirucky spliiajuce poziadavky
odseku 3 Komisii. Komisia zriadi a prevadzkuje registraény systém
takychto priruciek a spristupni ho ¢lenskym Statom.

5. Po nadobudnuti G¢innosti tohto nariadenia sa nad’alej uplatiiuju
priru¢ky spravnej praxe vypracované podla smernice 93/43/EHS, ak
st zlucitelné s jeho cielmi.

Clénok 9

Priruc¢ky spolocenstva

1. Pred vypracovanim priruciek spoloCenstva pre spravnu hygienicku
prax alebo pre uplatiiovanie zdsad HACCP sa Komisia poradi s vyborom
uvedenym v clanku 14. Cielom tejto porady je zvazit ucelnost’ tychto
priruc¢iek, ich rozsah a predmet.

2. Ked buda priru¢ky spolocenstva pripravené, Komisia zabezpeci,
aby boli vypracované a roz§irené

a) prostrednictvom alebo po porade s prislusSnymi zastupcami eurdp-
skych sektorov potravinarskych podnikov, vritane malych a stred-
nych podnikov a ostatnych zucastnenych stran, ako su napriklad
skupiny spotrebitel'ov;

b) v spolupraci so stranami, ktorych zaujmy mozu byt podstatne
dotknuté vratane prislusnych organov;

¢) so zretelom na prislusné kodexy praxe Codex Alimentarius;

d) so zretelom na odportcania uvedené v casti B prilohy I, ak sa tykaju
prvovyroby a tych stvisiacich operacii, ktoré st uvedené v prilohe 1.

3. Vybor uvedeny v ¢lanku 14 posudi navrhy priruciek spolocenstva,
aby sa zabezpecilo, ze

a) boli vypracované v sulade s odsekom 2;

b) ich obsah je v ramci spolocenstva pouzite'ny pre sektory, na ktoré sa
vztahuji; a

¢) st vhodné ako prirucky na dodrziavanie ¢lankov 3, 4 a 5 v tych
sektoroch a pre tie potraviny, na ktoré sa vztahuju.
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4.  Komisia pravidelne vyzyva vybor uvedeny v c¢lanku 14, aby
v spolupraci so subjektmi uvedenymi v odseku 2 preskiimal prirucky
spolocenstva pripravené v stlade s tymto clankom.

Cielom tohto preskimania je zabezpeCit, aby boli priru¢ky nad’alej
pouzitené a aby sa zohl'adnil technologicky a vedecky pokrok.

5. Nazvy a odkazy na priru¢ky spoloCenstva pripravené v sulade
s tymto Clankom sa uverejnuji v sérii C Uradného vestnika Europskej
unie.

KAPITOLA IV
DOVOZY A VYVOZY

Clanok 10
Dovozy
Pokial’ ide o hygienu dovazanych potravin, zahffiaji prislusné pozia-

davky potravinového prava uvedené v clanku 11 nariadenia (ES)
¢. 178/2002 poziadavky ustanovené v ¢lankoch 3 az 6 tohto nariadenia.

Cldanok 11

Vyvozy
Pokial' ide o hygienu vyvazanych alebo reexportovanych potravin,
zahfhaju prislusné poziadavky potravinového prava uvedené v ¢lanku

12 nariadenia (ES) ¢. 178/2002 poziadavky ustanovené v ¢lankoch 3 az
6 tohto nariadenia.

KAPITOLA V
ZAVERECNE USTANOVENIA

Clanok 12

Prechodné opatrenia vSeobecného charakteru zamerané na zmenu
nepodstatnych prvkov tohto nariadenia, okrem iného jeho doplnenim
0 nové nepodstatné prvky, najmé d’alSie Specifikacie poziadaviek stano-
venych v tomto nariadeni, sa prijma v stlade s regulacnym postupom
s kontrolou uvedenym v ¢lanku 14 ods. 3.

Dalsie vykonavacie alebo prechodné opatrenia sa mozu prijat’ v sulade
s regulacnym postupom uvedenym v c¢lanku 14 ods. 2.

Clanok 13

Zmeny a doplnenia a uprava priloh I a II

1. »M2 Komisia mdéze upravit' alebo aktualizovat' prilohy I a II
s ohladom na: «
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a) potrebu prehodnotit’ odporucania ustanovené v prilohe I, ¢ast B,
odsek 2;

b) skusenosti ziskané zo zavadzania systémov zalozenych na HACCP
podla ¢lanku 5;

¢) technologicky vyvoj a jeho praktické dosledky a ocakavania spotre-
bitel'ov vzhl'adom na zloZenie potravin;

d) vedecké poradenstvo, najmd nové hodnotenia rizik;

e) mikrobiologické a teplotné kritérid pre potraviny.

Tieto opatrenia zamerané na zmenu nepodstatnych prvkov tohto naria-
denia, okrem iného aj jeho doplnenim, sa prijmu v stlade s regulaénym
postupom s kontrolou uvedenym v ¢lanku 14 ods. 3.

2. S ohladom na prislusné rizikové faktory moze Komisia udelit
vynimky z priloh I a II, najméd s cielom ulah¢it’ malym podnikom
vykonavanie ¢lanku 5, ak tieto vynimky nemaji vplyv na dosiahnutie
cielov tohto nariadenia. Tieto opatrenia zamerané na zmenu nepodstat-
nych prvkov tohto nariadenia jeho doplnenim sa prijmu v stlade s regu-
lacnym postupom s kontrolou uvedenym v ¢lanku 14 ods. 3.

3.V sulade s odsekmi 4 az 7 tohto ¢lanku mozu clenské Staty bez
ohrozenia dosiahnutia cielov tohto nariadenia prijat’ vnatroStatne opat-
renia, ktorymi sa upravuji poziadavky ustanovené v prilohe II.

4. a) Cielom vnutrostatnych opatreni uvedenych v odseku 3 musi
byt

i) umoznenie pokraovania v pouzivani tradicnych metdd na
ktoromkol'vek zo stupiiov vyroby, spracovania alebo distri-
bucie potravin;

alebo

i) prispésobenie sa potrebam potravinarskych podnikov
v regionoch, ktoré su vystavené osobitnym geografickym
prekazkam.

b) V ostatnych pripadoch sa uplatituju len na konstrukciu, uspo-
riadanie a vybavenie prevadzkarni.

5. Ktorykol'vek Clensky stat, ktory chce prijat’ vnatrostatne opatrenia,
ako je uvedené v odseku 3, ozndmi to Komisii a ostatnym ¢lenskym
Statom. V oznameni musi

a) poskytnit’ podrobny opis poziadaviek, ktorych upravu povazuje
tento Clensky Stat za potrebnt a povahu pozadovanej upravy;

b) opisat’ potraviny a prevadzkarne, ktorych sa to tyka;
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¢) objasnit’ dovody pre upravu a tam, kde je to dolezité, uviest’ zhrnutie
vykonanej analyzy nebezpeCenstiev a vSetkych opatreni, ktoré je
potrebné prijat’ na zabezpecenie toho, aby uprava neohrozila ciele
tohto nariadenia; a

d) poskytnut akékol'vek dalsie zavazné informaécie.

6. Ostatné cClenské Staty majui tri mesiace od obdrzania oznamenia
uvedené¢ho v odseku 5 na zaslanie pisomnych pripomienok Komisii.
V pripade Uprav vyplyvajicich z odseku 4 pism. b) sa na Zziadost
ktoréhokol'vek ¢&lenského $tatu tato lehota prediZi na Styri mesiace.
Komisia sa moze, a ak obdrzi pisomné pripomienky od jedného alebo
viacerych ¢lenskych $tatov musi, poradit’ s ¢lenskymi §tatmi v ramci
vyboru uvedeného v ¢lanku 14 ods. 1 Komisia moze v sulade
s postupom uvedenym v c¢lanku 14 ods. 2 rozhodnut, ¢i mozno
zamysl'ané opatrenia zaviest, v pripade potreby po vhodnych zmenach
a doplneniach. Tam, kde je to vhodné, méze Komisia navrhnat vseo-
becné opatrenia v stlade s odsekom 1 alebo 2.

7. Clensky $tat mdze prijat’ vnltrodtatne opatrenia upravujiice poZia-
davky prilohy II len

a) v stlade s rozhodnutim prijatym podla odseku 6; alebo

b) ak jeden mesiac po uplynuti lehoty uvedenej v odseku 6 neoznamila
Komisia ¢lenskym $tatom, ze obdrzala pisomné pripomienky alebo,
ze ma v umysle navrhnut’ prijatie rozhodnutia podl'a odseku 6.

Clanok 14
Postup vyboru

1. Komisii pomaha Staly vybor pre potravinovy retazec a zdravie
zvierat.

2. Tam, kde sa uvadza odkaz na tento odsek, pouziju sa ¢lanky 5 a 7
rozhodnutia 1999/468/ES so zretelom na ustanovenia jeho ¢lanku 8.

Lehota ustanovend v ¢lanku 5 ods. 6 rozhodnutia 1999/468/ES je tri
mesiace.

3. Ak sa odkazuje na tento odsek, uplatiuje sa ¢lanok 5a ods. 1 az 4
a ¢lanok 7 rozhodnutia 1999/468/ES so zretelom na jeho ¢lanok 8.

Clénok 15

Porada s Europskym organom pre bezpe¢nost’ potravin

Komisia sa poradi s Eurdpskym organom pre bezpecnost potravin
o akejkol'vek zalezitosti spadajicej do pdsobnosti tohto nariadenia,
ktora by mohla mat vyznamny dopad na zdravie I'udi, a najmi pred
navrhnutim kritérii, poziadaviek alebo ciel'ov podla ¢lanku 4 ods. 4
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Clénok 16

Sprava Europskemu parlamentu a Rade

1. Najneskor do 20. maja 2009 predlozi Komisia spravu Eurépskemu
parlamentu a Rade.

2.V sprave sa najmd hodnotia skusenosti ziskané z uplatiiovania
tohto nariadenia a zvazuje sa, ¢i by bolo ziaduce a prakticky uskutoc-
nitelné rozsirit' poZiadavky c¢lanku 5 na prevadzkovatelov potravinar-
skych podnikov, ktoré uskutociiuju prvovyrobu a tie suvisiace ¢innosti,
ktoré su uvedené v prilohe I.

3. Ak je to vhodné, Komisia pripoji k navrhu prislusné navrhy.

Clénok 17

ZruSovacie ustanovenia

1. Smernica 93/43/EHS sa s ucinnostou od datumu uplatnenia tohto
nariadenia zrusuje.

2. Odkazy na zruseni smernicu sa vykladaju ako odkazy na toto
nariadenie.

3. Rozhodnutia prijaté podl'a ¢lanku 3 ods. 3 a ¢lanku 10 smernice
93/43/EHS zostavaju platné az do ich nahradenia rozhodnutiami prija-
tymi v stlade s tymto nariadenim alebo nariadenim (ES) ¢. 178/2002.
Pred stanovenim kritérii alebo poziadaviek uvedenych v ¢lanku 4 ods. 3
pism. a) az e) tohto nariadenia si moézu Clenské Staty zachovat
akékol'vek vnutro$tatne predpisy ustanovujuce tieto kritérid alebo pozia-
davky, ktoré prijali v sulade so smernicou 93/43/EHS.

4. Pred uplatnenim novych pravnych predpisov spolocenstva,
ktorymi sa ustanovuju predpisy pre Uradné kontroly potravin, prijmua
Clenské Staty vSetky vodné opatrenia na zabezpecenie plnenia povinnosti
ustanovenych tymto nariadenim alebo podla tohto nariadenia.

Clénok 18

Nadobudnutie ucinnosti

Toto nariadenie nadobtida ucinnost’ v dvadsiaty dei od jeho uverejnenia
v Uradnom vestniku Eurdpskej unie.

Bude sa uplatiovat’ 18 mesiacov odo diia nadobudnutia u¢innosti vset-
kych nasledujucich aktov:

a) nariadenie (ES) ¢. 853/2004;

b) nariadenie (ES) ¢. 854/2004 Eurépskeho parlamentu a Rady z 29.
aprila 2004, ktorym sa ustanovuju osobitné predpisy pre organizaciu
uradnych kontrol produktov zivocisneho pdvodu uréenych na l'udski
spotrebu (1); a

(") Pozri stranu 83 tohto uradného vestnika.
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c) smernica 2004/41/ES Eurdpskeho parlamentu a Rady z 21. aprila
2004, ktorou sa zrusuju urcité smernice tykajuce sa hygieny potravin
a zdravotnych podmienok vyroby a uvadzania urcitych produktov
zivoéisneho pévodu uréenych na ludska spotrebu na trh. (V).

Nebude sa vsak uplatiiovat’ skor ako 1. januara 2006.

Toto nariadenie je zavdzné vo svojej celistvosti a je priamo uplatnitel'né
vo vsetkych ¢lenskych Statoch.

(M U. v. EU L 157, 30.4.2004, s. 33.
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PRILOHA 1

PRVOVYROBA

CAST A: VSEOBECNE HYGIENICKE USTANOVENIA PRE PRVOVY-
ROBU A SUVISIACE CINNOSTI

1. Rozsah pésobnosti

1. Tato priloha sa vzt'ahuje na prvovyrobu a tieto suvisiace operacie:

a) preprava, skladovanie a manipuldcia s prvotnymi produktmi v mieste
vyroby, za predpokladu, ze to podstatne nemeni ich povahu;

b) preprava zivych zvierat, ak je to potrebné na dosiahnutie ciel'ov tohto
nariadenia;

c) ak ide o produkty rastlinného pdvodu, produkty rybolovu a volne
zijucu zver, prepravné operacie na doddvanie prvotnych produktov,
ktorych povaha sa podstatne nezmenila z miesta produkcie do
prevadzkarne.

1. Hygienické ustanovenia

2. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia, pokial' je to mozné,
zabezpecit', aby boli prvotné produkty chranené pred kontamindciou so
zretelom na akékol'vek spracovanie, ktoré prvotné produkty nasledne
podstupia.

3. Bez toho, aby bola dotknuta vSeobecna povinnost’ ustanovena v odseku 2,
musia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov dodrziavat’® vhodné
ustanovenia pravnych predpisov spolocenstva a ustanovenia vnutroStat-
nych pravnych predpisov, ktoré sa tykaju kontroly nebezpeenstiev
v prvovyrobe a suvisiacich operaciach vratane

a) opatreni na kontrolu kontaminacie pochadzajiucej z ovzdusia, pody,
vody, krmiva, hnojiv, veterinarnych liekov, pripravkov na ochranu
rastlin a biocidov a skladovania, manipulacie a likvidacie odpadu;

b) opatreni, ktoré sa tykaju zdravia zvierat a pohody zvierat a zdravia
rastlin, ktoré maju dopady na ludské zdravie, vratane programov
monitorovania a kontroly zoon6z a pdvodcov zoonoz.

4. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori chovaju, zbieraji alebo
lovia zvieratd alebo vyrabaji prvotné produkty zivoc¢iSneho povodu,
musia prijat, ako je vhodné, primerané opatrenia

a) na udrziavanie Cistoty akéhokol'vek zariadenia pouzivaného v stvislosti
s prvovyrobou a suvisiacimi operaciami vratane zariadeni pouzivanych
na skladovanie a manipuldciu s krmivom a tam, kde je to po Cisteni
potrebné, na ich dezinfekciu vhodnym spdsobom;

b) na udrziavanie Cistoty vybavenia, kontajnerov, prepravnych klietok,
vozidiel a plavidiel a tam, kde je to po Cisteni potrebné, na ich dezin-
fekciu vhodnym spdsobom;

¢) na zabezpecenie Cistoty zvierat iducich na zabitie, pokial’ je to mozné
a Cistoty produkénych zvierat, kde je to potrebné;

d) aby sa vzdy pouzivala pitna voda alebo Cista voda, ak je to potrebné
na zabranenie kontamindcii;

e) na zabezpecenie toho, aby boli zamestnanci manipulujici s potravinami
zdravi a zaSkoleni o zdravotnych rizikéch;

f) aby sa, pokial’ je to mozné, zabranilo tomu, aby zvierata a Skodce
sposobovali kontaminaciu;
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g) na to, aby sa odpady a nebezpecné latky skladovali a manipulovalo sa
s nim tak, aby sa zabranilo kontaminacii,

h) aby sa zabranilo zavleCeniu a $ireniu nakazlivych chordb prenosnych
prostrednictvom potravin na Pudi vratane prijatia preventivnych opat-
reni v Case osadenia novymi zvieratami a oznamovania podozreni
z vyskytu takychto chordb prislusnému organu;

i) na to, aby sa zohladnili vysledky akychkolvek prislusnych analyz
vzoriek odobratych od zvierat alebo inych vzoriek, ktoré su zavazné
pre ludské zdravie,

j) na spravne pouzivanie doplnkovych latok do krmiv a veterinarnych
liekov, ako to vyzaduju prislusné pravne predpisy.

. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori produkuju alebo zberaja

rastlinné produkty, musia prijat’, ako je vhodné, primerané opatrenia

a) na udrziavanie Cistoty zariadeni, vybavenia, kontajnerov, prepraviek,
vozidiel a plavidiel a tam, kde je to po Cisteni potrebné, na ich dezin-
fekciu vhodnym spdsobom;

b) kde je to potrebné na zabezpecenie hygienickych vyrobnych, preprav-
nych a skladovacich podmienok a Cistoty rastlinnych produktov;

c) aby sa vzdy pouzivala pitna voda alebo Cista voda, ak je to potrebné
na zabranenie kontaminacii;

d) na zabezpecenie toho, aby boli zamestnanci manipulujici s potravinami
zdravi a zaskoleni o zdravotnych rizikach;

e) aby sa, pokial’ je to mozné, zabranilo tomu, aby zvieratd a Skodce
sposobovali kontaminaciu;

f) na to, aby sa odpady a nebezpecné latky skladovali a manipulovalo sa
s nimi tak, aby sa zabranilo kontaminacii;

g) na to, aby sa zohladnili vysledky akychkol'vek prislusnych analyz
vzoriek odobratych z rastlin alebo inych vzoriek, ktoré st zavazné
pre l'udské zdravie;

h) na spravne pouzivanie pripravkov na ochranu rastlin a biocidov, ako to
vyzaduju prislusné pravne predpisy.

. Ak st prevadzkovatelia potravinarskych podnikov informovani o problé-

moch zistenych pocas tGradnych kontrol, musia prijat’ vhodné napravné
opatrenia.

IIl. Vedenie zaznamov

7.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia vhodnym spdsobom
viest a na vhodny ¢as uchovévat zdznamy, ktoré sa tykajii opatreni
zavedenych na kontrolu nebezpecenstiev a ktoré zodpovedaju druhu
a velkosti potravinarskeho podniku. Prevadzkovatelia potravinarskych
podnikov na poziadanie spristupnia prislusnému organu a odberatel'skym
prevadzkovatelom potravinarskych podnikov prislusné informacie
obsiahnuté v tychto zaznamoch.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori chovaju zvieratd alebo
vyrabaju prvotné produkty zivoc¢isneho pdévodu, musia viest' zdznamy
najmi o

a) druhu a povode krmiva skrmovaného zvieratam;

b) veterinarnych lickoch alebo inych oSetreniach zvierat, o datumoch
poddvania a o ochrannych lehotach;

c) vyskyte chordb, ktoré mdézu mat’ vplyv na bezpecnost produktov
zivoc¢isneho povodu;
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d) vysledkoch akychkol'vek analyz vzoriek odobratych od zvierat alebo
inych vzoriek odobratych na diagnostické tcely, ktoré su zavazné pre
Pudské zdravie;

e) akychkolvek prislusnych spravach o vykonanych kontrolach zvierat
alebo produktov zivoc¢isneho povodu.

9. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori produkuju alebo
zberaju rastlinné produkty, musia viest' zdznamy najmi o

a) akomkol'vek pouziti pripravkov na ochranu rastlin alebo biocidov;

b) akomkol'vek vyskyte Skodcov alebo ochoreni, ktoré mézu mat’ vplyv
na bezpe€nost’ produktov rastlinného povodu;

¢) vysledkoch akychkol'vek analyz vzoriek odobratych z rastlin alebo
inych vzoriek, ktoré st zavazné pre ludské zdravie;

10. Prevadzkovatel'om potravinarskych podnikov mézu s vedenim zaznamov
pomahat’ d’al$ie osoby, ako st napriklad veterinarni lekari, agronomovia
a polnohospodarski technici.

CAST B: ODPORUCANIA PRE PRIRUCKY SPRAVNEJ HYGIENICKEJ
PRAXE

1. Vnutrostatne prirucky a prirucky spoloCenstva uvedené v ¢lankoch 7 az 9
tohto nariadenia maji obsahovat usmernenia spravnej hygienickej praxe na
kontrolu nebezpecenstiev v prvovyrobe a suvisiacich operaciach.

2. Prirucky spravnej hygienickej praxe maju zahinat’ vhodné informacie o nebez-
pecenstvach, ktoré mozu vznikat v prvovyrobe a stvisiacich operaciach
a opatrenia na kontrolu nebezpecenstiev vratane prislusnych opatreni ustano-
venych v pravnych predpisoch spolocenstva a vo vnutrostatnych pravnych
predpisoch alebo vo vnutrostatnych programoch a v programoch spolocenstva.
Priklady tychto nebezpecenstiev a opatreni mézu zahfiat’:

a) kontrolu kontaminacie, akou st mykotoxiny, tazké kovy a radioaktivne
materialy;

b) pouzivanie vody, organického odpadu a hnojiv;

c) spravne a vhodné pouzivanie pripravkov na ochranu rastlin a biocidov
a ich vysledovatel'nost’;

d) spravne a vhodné pouzivanie veterinarnych liekov a doplnkovych latok do
krmiv a ich vysledovatelnost’;

e) priprava, skladovanie, pouzivanie a vysledovatelnost’ krmiva;

f) nalezita likvidacia mitvych zvierat, odpadu a podstielky;

g) ochranné opatrenia na zabranenie zavleceniu nékazlivych ochoreni prenos-
nych prostrednictvom potravin na udi a aktkol'vek povinnost’ informovat’
prislusny organ;

h) postupy, praktiky a metddy na zabezpecenie toho, aby sa potraviny vyra-
bali, manipulovalo sa s nimi, balili sa, skladovali a prepravovali sa za
vhodnych hygienickych podmienok vratane G¢inného Cistenia a kontroly
Skodcov;

i) opatrenia, ktoré¢ sa tykaju Cistoty zvierat na zabitie a produkénych zvierat;

j) opatrenia, ktoré sa tykaju vedenia zaznamov.



02004R0852 — SK — 20.04.2009 — 002.006 — 17

PRILOHA II

VSEOBECNE ~ HYGIENICKE ~ POZIADAVKY PRE VSETKYCH
PREVADZKOVATELOV POTRAVINARSKYCH PODNIKOV (OKREM
PRIPADOV, NA KTORE SA UPLATNUJE PRILOHA I)

UvoD
Kapitoly V az XII sa uplatituji na vSetky stupne vyroby, spracovania a distribucie

potravin a zvy$né kapitoly sa uplatiiuji takto:

— kapitola I sa uplatiiuje na vSetky potravinarske priestory, okrem priestorov, na
ktoré sa uplatiiuje kapitola III

— kapitola II sa uplatituje na vSetky miestnosti, v ktorych sa potraviny pripra-
vuja, oSetruju alebo spracuvaji, okrem jedalenskych priestorov, na ktoré sa
uplatiiuje kapitola III

— kapitola III sa uplatiiuje na priestory, ktoré su uvedené v nazve tejto kapitoly
— kapitola IV sa uplatiiuje na vSetku prepravu.

KAPITOLA I

Vseobecné poziadavky na potravinarske priestory (iné, ako si uvedené
v kapitole III)

1. Potravinarske priestory sa musia udrziavat v Cistote a v dobrom stave
udrzby.

2. Usporiadanie, rieSenie, konstrukcia, umiestnenie a velkost potravinarskych
priestorov musia

a) umoznovat’ primeranu udrzbu, Cistenie a/alebo dezinfekciu, zabraiiovat’
alebo minimalizovat’ kontaminaciu prenasanii vzduchom a poskytovat
primerany pracovny priestor umoziujici hygienické vykondvanie vset-
kych operacii;

b

~

byt’ také, aby chréanili pred hromadenim sa necistoty, stykom s toxickymi
materialmi, opadavanim Castic do potravin a vytvaranim sa kondenzacie
alebo neziaducej plesne na povrchoch;

¢) umoznovat’ spravne hygienické praktiky vratane ochrany proti kontami-
nacii, a najmé kontrolu $kodcov; a

d

=

tam, kde je to potrebné, poskytovat’ vhodné manipulacné a skladovacie
podmienky s regulovanou teplotou a dostatoénou kapacitou na uchova-
vanie potravin pri vhodnych teplotich a musia byt rieSené tak, aby
umoznovali tieto teploty monitorovat’ a tam, kde je to potrebné, zazna-
menavat’.

3. Musi byt k dispozicii dostatocny pocet splachovacich zachodov, ktoré su
napojené na U¢inny kanalizaény systém. Zachody sa nesmu otvarat’ priamo
do miestnosti, v ktorych sa manipuluje s potravinami.

4. Musi byt k dispozicii dostatoény pocet umyvadiel, ktoré st vhodne umiest-
nené a urené na umyvanie ruk. Umyvadla na umyvanie rik musia byt
vybavené privodom teplej a studenej teClicej vody, prostriedkami na
umyvanie rik a na ich hygienické osusenie. Kde je to potrebné, musia
byt zariadenia na umyvanie potravin oddelené od zariadeni na umyvanie ruk.

5. Musia byt vhodné a dostatoéné prostriedky na prirodzené alebo mechanické
vetranie. Musi sa zabranit’ mechanickému pradeniu vzduchu z kontamino-
vane]j oblasti do Cistej oblasti. Vetracie systémy musia byt zostrojené tak,
aby umoznovali I'ahky pristup k filtrom a ostatnym castiam, ktoré si vyza-
duju Cistenie alebo vymenu.

6. Hygienické zariadenia musia mat’ dostatoéné prirodzené alebo mechanické
vetranie.

7. Potravinarske priestory musia mat’ primerané prirodzené a/alebo umelé
osvetlenie.
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8. Kanalizaéné zariadenia musia byt primerané ucelu, na ktory st uréené.
Musia byt navrhnuté a skonstruované tak, aby zabranovali riziku kontami-
nacie. Ak s odtokové kanaly Ciasto¢ne alebo Uplne otvorené, musia byt
vyhotovené tak, aby sa zabezpecilo, ze odpad netecie z kontaminovanej
oblasti smerom k Cistej oblasti alebo do Cistej oblasti, najmé oblasti, v ktorej
sa manipuluje s potravinami, ktoré mozu predstavovat vysoké riziko pre
kone¢ného spotrebitel’a.

9. Tam, kde je to potrebné, musia byt poskytnuté primerané zariadenia na
prezliekanie zamestnancov.

10. Cistiace a dezinfekéné prostriedky sa nesmii skladovat v priestoroch,
v ktorych sa manipuluje s potravinami.

KAPITOLA 11

Osobitné poziadavky v miestnostiach, kde sa potraviny pripravuju, oSetruji
alebo spracuvaji (okrem jedalenskych priestorov a priestorov uvedenych
v kapitole III)

1. V miestnostiach, kde sa potraviny pripravuju, oSetrujii alebo spracuvaju
(okrem jedalenskych oblasti a priestorov uvedenych v kapitole III, ale vratane
miestnosti nachadzajucich sa v dopravnych prostriedkoch) musi vyhotovenie
a usporiadanie dovol'ovat’ spravne praktiky hygieny potravin, vratane ochrany
pred kontaminaciou medzi operaciami a pocas nich. Najmi

a) povrchy podlah sa musia udrziavat v neporusenom stave a musia byt
lahko Ccistitelné a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatel'né. Toto si vyza-
duje pouzitie nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych a netoxickych
materidlov, ak prevadzkovatel' potravinarskeho podniku nepresvedci
prislusny organ, ze su vhodné iné pouzité materidly. Tam, kde je to
vhodné, musia podlahy umoznovat primerany odvod vody z povrchu;

b) povrchy stien musia byt udrziavané v neporuSenom stave a musia byt
l'ahko Ccistite'né a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatel'né. Toto si vyza-
duje pouzitie nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych a netoxickych
materialov a hladky povrch az do vysky vhodnej pre operacie, ak prevadz-
kovatel' potravinarskeho podniku nepresved¢i prislusny organ, ze su
vhodné iné pouzité materialy;

C

~

stropy (alebo vnatorny povrch zastreSenia tam, kde nie su stropy) a stropné
konstrukcie musia byt' vyhotovené a povrchovo upravené tak, aby zame-
dzovali hromadeniu necCistoty a obmedzovali kondenzaciu, rast neziaduce;j
plesne a opadéavanie Castic;

d) oknd a ostatné otvory musia byt skonstruované tak, aby zabranovali
hromadeniu nedistoty. Tie, ktoré sa daju otvorit’ do vonkajsieho prostredia,
musia byt, kde je to potrebné, vybavené sietkami proti hmyzu, ktoré sa
daju Tahko vyberat' na Cistenie. Ak by mali otvorené okna za nasledok
kontaminaciu, musia zostat’ okna pocas vyroby zatvorené a zaisten¢,

e) dvere musia byt l'ahko Cistitelné a tam, kde je to potrebné, dezinfikova-
telné. Toto si vyzaduje pouzitie hladkych a nesavych povrchov, ak
prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku nepresvedéi prislusny organ, ze
st vhodné iné pouzité materialy; a

f) povrchy (vratane povrchov zariadeni) v priestoroch, kde sa manipuluje
s potravinami a najmé tie, ktoré prichadzaji do styku s potravinami
musia byt udrziavané v nalezitom stave a musia byt lahko Cistitené
a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje pouzitie
hladkych, umyvatelnych nehrdzavejucich a netoxickych materialov, ak
prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku nepresvedéi prislusny organ, ze
st vhodné iné pouzité materialy.
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2. Tam, kde je to potrebné, musia byt k dispozicii primerané zariadenia na
Cistenie, dezinfekciu a skladovanie pracovnych pomoécok a vybavenia. Tieto
zariadenia musia byt zhotovené z nehrdzavejucich materidlov, musia sa dat’
lahko cistit' a mat’ dostatocny privod teplej a studenej vody.

3. Tam, kde je to potrebné, musi sa zabezpeCit' primerané umyvanie potravin.
Kazda vylevka alebo iné takéto zariadenie na umyvanie potravin musi mat
dostato¢ny privod teplej a studenej pitnej vody v sulade s poziadavkami
kapitoly VII a musi sa udrziavat’ Cisté a tam, kde je to potrebné, musi byt
dezinfikované.

KAPITOLA III

PozZiadavky na pojazdné a/alebo docasné priestory (ako napriklad stany,

trhové stanky, pojazdné predajné vozidld), priestory vyuzivané hlavne ako

sikromny obytny dom, ale kde sa pravidelne pripravuji potraviny na
uvedenie na trh a predajné automaty

1. Priestory a predajné automaty musia byt v prakticky uskuto¢nitelnej miere
umiestnené, navrhnuté, skonstruované a udrziavané v Cistote a v dobrom stave
udrzby tak, aby sa zabranilo riziku kontaminacie, najmé zvieratami a $kod-
cami.

2. Najmi tam, kde je to potrebné

a) musia byt k dispozicii vhodné zariadenia pre dodrziavanie dostatocnej
osobnej hygieny (vratane zariadeni na hygienické umyvanie a osuSenie
rik, hygienickych socialnych zariadeni a zariadeni na prezliekanie);

b) musia byt povrchy prichadzajice do styku s potravinami v nalezitom stave
a musia sa dat’ I'ahko &istit’ a tam, kde je to potrebné, dezinfikovat’. Toto si
vyzaduje pouzitie hladkych, umyvatelnych nehrdzavejicich a netoxickych
materidlov, ak prevadzkovatel' potravinarskeho podniku nepresved¢i
prislusny organ, ze su vhodné iné pouzité materialy;

c) tam, kde je to potrebné, musia byt primerané zariadenia na Cistenie
pracovnych pomdcok a vybavenia a kde je to potrebné, na ich dezinfekciu;

d) ak sa potraviny ako sucast’ operacii potravinarskeho podniku Cistia, musi
sa primerane zabezpeCit, aby sa tato operacia mohla vykonavat hygie-
nicky;

e) musi byt k dispozicii dostato¢né zasobovanie teplou a/alebo studenou
vodou;

f) musi byt k dispozicii primerany systém alebo zariadenia na hygienické
skladovanie a likvidaciu nebezpeénych a/alebo nejedlych latok a odpadu
(¢i uz tekutého alebo pevného);

g) musia byt k dispozicii primerané zariadenia a/alebo systém opatreni na
dodrziavanie a monitorovanie vhodnych teplotnych podmienok potravin;

h) musia sa potraviny v prakticky uskuto¢nitelnej miere umiestiiovat’ tak, aby
sa zabranilo riziku kontamindcie.

KAPITOLA 1V
Preprava

1. Dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzivané na prepravu potravin sa
musia udrziavat’ v Cistote a v dobrom stave Udrzby, aby chranili potraviny
pred kontaminaciou a tam, kde je to potrebné, musia byt navrhnuté a skon-
Struované tak, aby dovol'ovali dostatocné Cistenie a/alebo dezinfekciu.

2. Lozné priestory vozidiel a/alebo kontajnery sa nesmu nepouzivat’ na prepravu
ni¢oho iného okrem potravin, ak by to mohlo mat’ za nasledok kontaminaciu.

3. Ak sa dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzivaji na prepravu ¢oho-
kolvek iného okrem potravin alebo na prepravu odlisnych potravin
v rovnakom ¢ase, musi byt, kde je to potrebné, G¢inné oddelenie vyrobkov.
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. Volne lozené prepravované potraviny v tekutej, granulovanej alebo praskovej

forme sa musia prepravovat v nddrziach a/alebo kontajneroch/cisternach
vyhradenych na prepravu potravin. Tieto kontajnery musia byt viditelnym
a nezmazatelnym spdsobom zretelne oznacené v jednom alebo viacerych
jazykoch spolocenstva, aby bolo vidiet, Ze sa pozivajii na prepravu potravin,
alebo musia byt oznacené ,,len pre potraviny*.

. Ak boli dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzité na prepravu coho-

kol'vek iného okrem potravin alebo na prepravu odliSnych potravin, musi byt
medzi nakladkami G¢inné Cistenie, aby sa zabranilo riziku kontaminacie.

. Potraviny musia byt v dopravnych prostriedkoch a/alebo kontajneroch umiest-

nené a chranené tak, aby sa minimalizovalo riziko kontaminacie.

. Tam, kde je to potrebné, musia byt dopravné prostriedky a/alebo kontajnery

schopné uchovavat potraviny pri vhodnych teplotach a musia umoziovat’
monitorovanie tychto teplot.

KAPITOLA V

Poziadavky na zariadenia

. Vsetky predmety, prisluSenstvo a zariadenia, s ktorym potraviny prichadzaji

do styku, musia byt

a) uginne Cistené a tam, kde je to potrebné, dezinfikované. Cistenie a dezin-
fekcia sa musi vykondvat’ s dostato¢nou frekvenciou, aby sa zabranilo
akémukol'vek riziku kontaminacie;

b) skonStruované tak, byt z takych materidlov a byt udrziavané v takom
dobrom technickom stave a poriadku, aby sa minimalizovalo akékol'vek
riziko kontaminacie;

¢) s vynimkou nevratnych kontajnerov a obalov vyhotovené z takych mate-
rialov a udrziavané v takom dobrom technickom stave a poriadku, aby
bolo mozné udrziavat ich Cisté a tam, kde je to potrebné, dezinfikovat ich;
a

d

=

inStalované takym spdsobom, aby sa umoznilo dostatoné Cistenie zaria-
denia a okolitého priestoru.

. Tam, kde je to potrebné, musi byt zariadenie vybavené vsetkymi vhodnymi

kontrolnymi pristrojmi, aby sa zabezpecilo splnenie cielov tohto nariadenia.

. Ak sa na zabranenie korozii zariadenia a kontajnerov pouzivaji chemické

prisady, musia sa pouzivat’ v stlade so spravnou praxou.

KAPITOLA VI

Potravinarsky odpad

. Potravinarsky odpad, nejedlé¢ vedlajsie produkty a iny odpad sa musi Co

najrychlejSie odstranovat’ z miestnosti, v ktorych sa nachadzaju potraviny
tak, aby sa zabranilo jeho hromadeniu.

. Potravinarsky odpad, nejedlé vedlajsie produkty a iny odpad sa uklada do

uzatvaratelnych kontajnerov, pokial’ prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku
nemdze prislusnému organu preukazat, ze su vhodné iné typy pouzivanych
kontajnerov alebo systémov odstranovania odpadu. Tieto kontajnery musia
mat’ vhodnt konstrukciu, byt udrziavané v nalezitom stave, byt 'ahko Cisti-
telné a podla potreby, dezinfikovatelné.

. Musi sa primerane zabezpeCit' skladovanie a likvidacia potravinarskeho

odpadu, nepozivatelnych vedlajsich produktov a iného odpadu. Sklady
odpadu musia byt skonstruované a vedené takym sposobom, aby bolo
mozné udrziavat’ ich v Cistote a tam, kde je to potrebné, bez zvierat a Skodcov.
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. VSetok odpad sa musi odstranovat hygienickym a pre zivotné prostredie

priaznivym spdsobom v stlade s pravnymi predpismi spolocenstva uplatni-
telnymi v tomto zmysle a nesmie predstavovat’ priamy alebo nepriamy zdroj
kontaminacie.

KAPITOLA VII

Zasobovanie vodou

. a) Musi byt zabezpeCené dostatoéné zasobovanie pitnou vodou, ktora sa

pouzije vzdy, ked je potrebné zabezpedit, aby sa potraviny nekontamino-
vali;

b) Pri celych produktoch rybolovu sa smie pouzit' ¢ista voda.

Cista morska voda sa smie pouZit pri Zivych lastarnikoch, ostnokozcoch,
plastovcoch a morskych ulitnikoch; ¢istd voda sa smie pouzit' tiez na
vonkajsie oplachovanie.

V pripade pouzitia Cistej vody musia existovat’ adekvatne priestory
a postupy na jej dodavku, aby sa zabezpeCilo, ze takymto pouzitim
nevznikne zdroj kontaminacie potravin.

. Ak sa pouziva nepitnd (Gzitkova) voda, napriklad na protipoziarne ucely,

vyrobu pary, chladenie a iné podobné tcely, musi cirkulovat’ v samostatnom
nalezite oznacenom systéme. Nepitna (Gzitkova) voda nesmie byt napojena
alebo nesmie byt umozneny jej spétny tok do systémov pitnej vody.

. Recyklovana voda pouzivana pri spracovani alebo ako zlozka nesmie pred-

stavovat’ riziko kontaminacie. Musi mat’ rovnaka kvalitu ako pitna voda,
pokial’ prislusny organ nie je presvedeny, ze kvalita vody nemoze ovplyvnit
hygienickl neskodnost’ potraviny v jej kone¢nej forme.

. Lad, ktory prichadza do styku s potravinami, alebo ktory moze kontaminovat’

potraviny musi byt' vyrobeny z pitnej vody alebo, ak sa pouziva na chladenie
celych produktov rybolovu, z ¢istej vody. Musi byt vyrobeny, musi sa mani-
pulovat’ s nim a musi sa skladovat’ v podmienkach, ktoré ho chrania pred
kontaminaciou.

. Para pouzivana v priamom styku s potravinami nesmie obsahovat’ Ziadnu

latku, ktora predstavuje riziko pre zdravie alebo by mohla kontaminovat
potraviny.

. Ak sa potraviny tepelne oSetruju v hermeticky uzavretych obaloch, musi sa

zabezpecCit’, aby voda pouzivana na chladenie obalov po tepelnom oSetreni
nebola zdrojom kontamindcie pre potraviny.

KAPITOLA VIIL

Osobna hygiena

. Kazda osoba pracujiica v oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, musi

dodrziavat’ vysoky stupen osobnej Cistoty a nosit’ vhodny, Cisty odev a kde je
to potrebné, ochranny odev.

. Ziadnej osoba, ktora trpi alebo je nosi¢om ochorenia, ktoré sa moéze prenasat’

potravinami, alebo je postihnuta, napriklad infikovanymi poraneniami,
koznymi infekciami, vredmi alebo hnackou sa nepovoluje manipulovat
s potravinami alebo vstupovat’ v akomkol'vek postaveni do akejkol'vek
oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, ak existuje pravdepodobnost’
priamej alebo nepriamej kontaminacie. Kazda takto postihnuta osoba, ktora je
zamestnana v potravinarskom podniku, a ktora by mohla prist do styku
s potravinami, musi ochorenie alebo priznaky, a ak je to mozné, ich pri¢inu,
okamzite hlasit’ prevadzkovatelovi potravinarskeho podniku.
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KAPITOLA IX
Ustanovenia uplatnite’'né na potraviny

1. Prevadzkovatel' potravinarskeho podniku nesmie prijat’ suroviny alebo zlozky
okrem zivych zvierat alebo prijat’ akykol'vek iny material pouzivany pri spra-
covani vyrobkov, ak je o nich zndme alebo, ak mozno oddvodnene ocakavat,
ze su kontaminované parazitmi, patogénnymi mikroorganizmami alebo toxic-
kymi, rozkladnymi alebo cudzimi latkami do takej miery, ze aj potom, ked
prevadzkovatel' potravinarskeho podniku hygienicky uplatni bezné postupy
triedenia a/alebo pripravy alebo spracovania, boli by kone¢né vyrobky
nevhodné na l'udsku spotrebu.

2. Suroviny a vSetky zlozky skladované v potravinarskom podniku sa musia
uchovavat vo vhodnych podmienkach navrhnutych a uréenych na to, aby
zabratiovali ich Skodlivému kazeniu sa a chranili ich pred kontaminaciou.

3. Potraviny sa musia na vSetkych stupnioch vyroby, spracovania a distribucie
chranit’ pred akoukol'vek kontaminaciou, ktora by mohla spdsobit, ze potra-
viny budi nevhodné na T'udskt spotrebu, $kodlivé pre zdravie alebo konta-
minované takym sposobom, ze by bolo bezddévodné ocakavat, ze by sa mohli
v takom stave konzumovat.

4. Musia sa zaviest primerané¢ postupy na kontrolu Skodcov. Tiez sa musia
zaviest’ primerané postupy na zabranenie pristupu domacich zvierat do miest,
kde sa potraviny pripravuju, manipuluje sa s nimi alebo, kde sa skladuju
(alebo, ak to v osobitnych pripadoch prislusny organ povoli, na zabranenie
tomu, aby mal takyto pristup za nasledok kontaminaciu).

5. Suroviny, zlozky, medziprodukty a hotové vyrobky, ktoré moézu podporovat
mnozenie sa patogénnych mikroorganizmov alebo tvorbu toxinov, sa nesmu
uchovavat’ pri teplotach, ktoré by mohli mat za nasledok riziko pre zdravie.
Chladiarensky retazec sa nesmie prerusovat. Na prispdsobenie sa praktickym
podmienkam pocas pripravy, prepravy, skladovania, vystavovania a podavania
potravin sa vSak povoluje obmedzeny Cas mimo regulovanej teploty, ak to
nebude mat’ za nasledok riziko pre zdravie. Potravinarske podniky, ktoré
vyrabaji spracované potraviny, manipuluji s nimi a balia ich, musia mat’
vhodné dostatocne velké miestnosti na skladovanie surovin oddelené od spra-
covaného materialu a dostato¢né oddelené chladiarenské skladovanie.

6. Ak sa maju potraviny uchovéavat’ alebo podavat pri chladiarenskych teplotach,
musia sa po tepelnom spracovani, alebo ak sa nepouziva ziadny tepelny
proces, po konecnej priprave tak rychlo, ako je to mozné, vychladit na
teplotu, ktord nemé za nésledok riziko pre zdravie.

7. Rozmrazovanie potravin sa musi uskutociiovat’ tak, aby sa minimalizovalo
riziko rastu patogénnych mikroorganizmov alebo tvorby toxinov v potravinach.
Pocas rozmrazovania sa potraviny nesmu vystavovat teplotam, ktoré mozu
mat’ za nasledok riziko pre zdravie. Ak mdze odtekajica tekutina z rozmrazo-
vacieho procesu predstavovat’ riziko pre zdravie, musi sa zodpovedajucim
sposobom odvadzat. Po rozmrazeni sa s potravinami musi zaobchadzat’
takym spdsobom, aby sa minimalizovalo riziko rastu patogénnych mikroorga-
nizmov alebo tvorby toxinov.

8. Nebezpetné a/alebo nepozivatené latky vratane krmiva pre zvieratd musia
byt nalezity oznacené a skladované v samostatnych a bezpeénych kontajne-
roch.

KAPITOLA X

Ustanovenia uplatniteP’né na balenie potravin do priameho obalu a balenie
do druhého obalu

1. Material pouzivany na balenie do priameho obalu a do druhého obalu nesmie
byt zdrojom kontaminacie.

2. Materialy na balenie do priameho obalu sa musia skladovat’ tak, aby neboli
vystavené riziku kontaminacie.
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3. Cinnosti pri baleni do priameho obalu a do druhého obalu sa musia vyko-
navat’ tak, aby sa zabranilo kontaminacii vyrobkov. Tam, kde je to vhodné
a najmi v pripade plechoviek a sklenenych nadob, musi byt zabezpecena
neporusenost’ obalu a jeho Cistota.

4. Material na balenie do priameho obalu a na balenie do druhého obalu, ktory
sa opdtovne pouziva pre potraviny, musi byt I'ahko Cistitelny a tam, kde je to
potrebné, dezinfikovatelny.

KAPITOLA XI
Tepelné oSetrenie

Nasledujtice poziadavky sa vztahuji len na potraviny uvddzané na trh v herme-
ticky uzavretych obaloch:

1. kazdy proces tepelného oSetrenia pouzivany na spracovanie nespracované¢ho
produktu alebo na d’alSie spracovanie spracovaného vyrobku musi

a) zvysit' teplotu kazdej Casti oSetreného vyrobku na danu hodnotu pocas
daného casu; a

b) zabranit’, aby sa vyrobok pocas procesu kontaminoval;

2. prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia pravidelne kontrolovat
hlavné prislusné parametre (najmé teplotu, tlak, tesnost’ uzaverov a mikrobio-
logiu), aj s pouzitim automatickych pristrojov, aby zabezpecili, ze pouzivany
proces dosahuje pozadované ciele;

3. pouzity proces musi zodpovedat medzinarodne uznavanym normam (napr.
pasterizacia, ultravysoka teplota alebo sterilizacia).

KAPITOLA XII
Skolenie

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit’

1. aby bol nad osobami, ktoré zaobchadzaji s potravinami, dozor a aby boli
primerane ich pracovnej Cinnosti poucené a/alebo zaskolené vo veciach
hygieny potravin;

2. aby osoby zodpovedné za vypracovanie a dodrziavanie postupu uvedeného
v ¢lanku 5 ods. 1 tohto nariadenia alebo za vykonavanie prislusnych priruciek
boli primerane vyskolené v uplatiiovani zasad HACCP; a

3. dodrziavanie vSetkych poziadaviek vnutrostatneho prava, ktoré sa tykaju
Skoliacich programov pre osoby pracujuce v ur€itych potravinarskych sekto-
roch.
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