Naf¥izeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004
ze dne 29. dubna 2004
o hygiené potravin
EVROPSKY PARLAMENT A RADA EVROPSKE UNIE,

s ohledem na Smlouvu o zaloZeni Evropského spolecenstvi, a zejména na ¢lanek 95 a ¢l. 152
odst. 4 pism. b) této smlouvy,

s ohledem na navrh Komise [1],

s ohledem na stanovisko Evropského hospodé¥ského a socidlniho vyboru [2],
po konzultaci s Vyborem regiont,

v souladu s postupem podle ¢lanku 251 Smlouvy [3],

vzhledem k témto divodum:

(1) DosaZeni vysoké urovné& ochrany lidského Zivota a zdravi je jednim ze zdkladnich cilu
potravinového préava, jak je stanoveno v nafizeni (ES) ¢&. 178/2002 [4]. Uvedené natrizeni rovnéz
stanovi dalsi jednotné zésady a definice pro potravinové pravo na vnitrostéatni tGrovni a na urovni
Spolecenstvi, véetné cile dosdhnout volného pohybu potravin ve Spolecenstvi.

(2) Smérnice Rady 93/43/EHS ze dne 14. cervna 1993 o hygiené potravin [5] se stanovi
obecnd hygienickéd pravidla pro potraviny a postupy pro ovétrovani dodrZovani téchto pravidel.

(3) ZkuSenosti prokazaly, zZe tato pravidla a postupy Jjsou spolehlivym =zakladem pro
zajisténi bezpecnosti potravin. V rédmci spolecéné zemédélské politiky bylo pfijato mnoho smérnic s
cilem stanovit zvlastni hygienickd pravidla pro vyrobu produktd uvedenych v pfiloze I Smlouvy a
pro Jjejich wuvadéni na trh. Tato hygienickd pravidla snizila ptrekdzky pro obchod s dotycnymi
produkty, <&imZz pfispéla k vytvoreni wvnit¥niho trhu a zdroven zajistovala vysokou uroven ochrany
ve¥ejného zdravi.

(4) S ohledem na verejné zdravi obsahuji tato pravidla a postupy jednotné zasady, zejména
zasady tykajici se odpovédnosti vyrobcl a ptislu$nych orgénu, strukturni, provozni a hygienické
pozadavky na zatrizeni, postupy schvalovani za¥izeni, pozadavky na skladovani a pfrepravu a
pozadavky na oznaceni zdravotni nezavadnosti.

(5) Tyto =zésady tvori spoleény =zéaklad pro hygienickou vyrobu v8ech potravin, vcetné
produktl Zivoc¢isného puvodu uvedenych v priloze I Smlouvy.

(6) Vedle tohoto spoleé¢ného zadkladu Jsou pro nékteré potraviny nezbytnd =zvlastni
hygienickd pravidla. Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&. 853/2004 ze dne 29. dubna
2004, kterym se stanovi zvla3tni hygienickd pravidla pro potraviny zivo&isného puvodu [6],
stanovi tato pravidla.

(7) Hlavnim cilem novych obecnych a zvlastnich hygienickych pravidel je zajistit vysokou
aroven ochrany spotfebitele s ohledem na bezpecnost potravin.

(8) Pro =zajisténi Dbezpecnosti potravin od prvovyroby aZ po uvedeni na trh nebo vyvoz
véetné Jje nezbytny integrovany pristup. KazZdy provozovatel potravind¥ského podniku v celém
potravinovém retézci by mél zajistovat, aby nedo$lo k ohrozZeni bezpecnosti potravin.

(9) Pravidla Spolecenstvi by se neméla vztahovat na prvovyrobu pro soukromé domaci pouZiti
ani na domaci pripravu potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich skladovani pro soukromou
doméci spotfebu. Navic by se méla vztahovat pouze na podniky, JejichZz koncepce predpoklada
urc¢itou kontinuitu ¢innosti a urlity stupenl organizace.

(10) Rizika pro potraviny existujici na urovni prvovyroby by méla byt identifikovéna a
vhodnym zpusobem omezovana, aby bylo zaji3téno dosaZeni cilud tohoto nafizeni. Avsak v pripadé,
kdy provozovatel potravindfského podniku dodava mald mnoZstvi vlastnich produktd z prvovyroby
koneénému spot¥ebiteli nebo mistnimu maloobchodu, je vhodné chrénit verejné zdravi vnitrostatnim
pravem predevsim z duvodu uzkého vztahu vyrobce a spotfebitele.

(11) VSeobecné pouziti =zasad analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodd (HACCP) na
prvovyrobu dosud neni proveditelné. Pokyny pro spravnou praxi by mély podpofrit pouzivani vhodnych
hygienickych postupl. Podle potfeby by viak mé&ly byt tyto pokyny doplnény zvlastnimi hygienickymi
pravidly pro prvovyrobu. Hygienické poZadavky na prvovyrobu a souvisejici postupy by se mély



1i8it od poZadavkd na jiné postupy.

(12) Bezpelnost potravin zavisi na nékolika faktorech: v pravnich ptedpisech by mé&ly byt
stanoveny minim&lni hygienické pozadavky, dodrzovani pozadavkad by mé&lo byt u provozovatell
potravind¥skych podnikl kontrolovidno ufednimi kontrolami a provozovatelé potravindt¥skych podniku
by méli zavést a provadét programy bezpecnosti potravin a postupy zalozZené na zasaddch HACCP.

(13) Uspé&sné provadéni postuptl zaloZenych na zasaddch HACCP vyZzaduje plnou spolupraci a
zapojeni zaméstnancu potravindirskych podnikt. Zaméstnanci by proto méli byt Skoleni. Systém HACCP
je néstroj, ktery m& pomoci provozovatellm potravind¥skych podnikd dosdhnout vys$s8i drovné
bezpecnosti potravin. Systém HACCP by nemél byt povazovan za metodu samoregulace a nemél by
nahrazovat uredni kontroly.

(14) Ackoli by se pozadavek zavést postupy zaloZené na =zasaddch HACCP nemél hned od
poc¢atku vztahovat na prvovyrobu, bude moznost jeho rozSitfeni jednou ze soucasti prezkumu, které
Komise provede v ramci nésledného provadéni tohoto nafizeni. Je vSak vhodné, aby <&lenské staty
vedly provozovatele na Urovni prvovyroby k tomu, aby takové zédsady uplatiiovali v nejvys$§i mozZné
mite.

(15) Pozadavky systému HACCP by mély brat v Gvahu zasady obsazené v Codex alimentarius.
Mé&ly by byt dostatecné& pruZné, aby byly pouZitelné ve v3ech situacich, vcéetné malych podnikua.
Zejména Jje nezbytné pripustit, Ze u urditych potravind¥skych podnikt nelze identifikovat kritické
kontrolni body a Ze v nékterych pfipadech miZe sprdvnd hygienickd praxe nahradit monitorovani
kritickych kontrolnich bodd. Podobné pozadavek stanoveni "kritickych 1limitd" neznamend, ze Jje
nezbytné stanovit pro kaZdy ptripad ¢iselny limit. Vedle toho by pozadavky na uchovavani dokladt
mély byt pruzné, aby nevedly k neprimérené zatéZi pro velmi malé podniky.

(16) PruZnost je také na misté, aby bylo moZné pokracovat v pouzivani tradic¢nich metod v
jakékoli fazi wvyroby, zpracovani nebo distribuce potravin, a ve vztahu ke strukturdlnim
pozadavkum na zatrizeni. PruZnost je zvl1asté duleZitd pro regiony ovlivnéné zv1lastnimi zemépisnymi
omezenimi, vcéetné nejvzdadlenéjsSich regiont podle &l. 299 odst. 2 Smlouvy. PruZnost by v3ak neméla
ohroZovat cile tykajici se hygieny potravin. Navic by mély byt postupy dovolujici &lenskym statiam
vyuZzit pruznosti =zcela pruhledné, nebot vS8echny potraviny vyrobené v souladu s hygienickymi
pravidly budou ve volném obéhu v celém SpoleCenstvi. ME&lo by byt stanoveno, aby byly ptripadné
rozdily nézoru treSeny diskusi v ramci Stéalého vyboru pro potravinovy Yretézec a zdravi zvirat,

zt¥izeného natrizenim (ES) ¢. 178/2002.

(17) Provadéni hygienickych pravidel miZe byt vedeno stanovenim cild, napfiklad sniZenim
obsahu patogend nebo stanovenim pracovnich charakteristik. Je tedy nezbytné stanovit pro tento
ucel postupy. Takové cile by doplnily stavajici potravinové préavo, naptiklad natizeni Rady (EHS)
¢. 315/93 =ze dne 8. Unora 1993, kterym se stanovi postupy SpoleCenstvi pro kontrolu
kontaminujicich 1latek v potravindch [7], které predpoklddd stanoveni nejvys$Sich ptripustnych
mnozstvi urc¢itych kontaminujicich 1latek, a nafizeni (ES) ¢&. 178/2002, které stanovi zakazuji
uvadét na trh potraviny, které nejsou bezpeéné, a stanovi vytvoreni Jednotného =zakladu pro
pouzivani zésady pfedbéZné opatrnosti.

(18) Méla by byt zajisténa UGzkd a G¢innad spoluprédce mezi Komisi a ¢lenskymi staty v ramci
St4dlého vyboru pro potravinovy fetézec a zdravi zvirat s cilem zohlednovat technicky a wvédecky
pokrok. Toto nafizeni pt¥ihlizi k mezindrodnim zavazkum v Dohodé WTO o uplatifiovdni sanitédrnich a
fytosanitdrnich opat¥eni a k mezindrodnim normdm bezpecdnosti potravin obsaZenym v Codex
alimentarius.

(19) Registrace zatizeni a spolupréce provozovatell potravind¥skych podnikl jsou nezbytné
pro to, aby mohly p¥islu$né organy uc¢inné provadét uredni kontroly.

(20) Sledovatelnost potravin a slozek potravin v ramci potravinového tetézce je zdkladnim
prvkem v zajistovani bezpe&nosti potravin. Na¥izeni (ES) ¢&. 178/2002 obsahuje pravidla pro
zajisténi sledovatelnosti potravin a sloZek potravin a stanovi postup pro ptrijeti provadécich
pravidel, aby se tyto zadsady mohly pouzivat v urc¢itych odvétvich.

(21) Potraviny dovazené do Spolecenstvi by mély byt v souladu se vSeobecnymi pozZadavky
stanovenymi na¥izenim (ES) ¢&. 178/2002 nebo spliiovat pravidla, kterd Jjsou rovnocennd s pravidly
Spolecenstvi. Toto nafizeni definuje nékteré zvlastni hygienické poZadavky na potraviny dovaZené
do Spolecenstvi.

(22) Potraviny vyvazZené ze Spolecenstvi do tretich zemi musi byt v souladu s obecnymi
pozadavky stanovenymi nafizenim (ES) ¢&. 178/2002. Toto natrizeni definuje wurcéité =zvlastni
hygienické pozadavky na potraviny vyvazené ze Spolelenstvi.

(23) Pravni predpisy Spolecenstvi pro hygienu potravin by se mély zakladdat na védeckych
doporucenich. Proto by v pfipadé potfeby mély byt vedeny konzultace s Evropskym ufadem pro



bezpecnost potravin.

(24) Vzhledem k tomu, Ze toto nafizeni nahrazuje smé&rnici 93/43/EHS, méla by byt uvedena
smérnice zrusSena.

(25) Pozadavky tohoto narizeni by nemé€ly byt pouzitelné, dokud nevstoupi v platnost
vSechny nové pravni predpisy o hygiené potravin. Je rovnéz vhodné stanovit, aby Dbyla nova
pravidla pouzitelnd nejdfive po osmnacti mésicich od dne, kdy vstoupi v platnost, aby se dotcena
odvétvi méla c¢as prizplsobit.

(26) Opatfeni nezbytnd k provedeni tohoto natrizeni by méla byt prijata v souladu s
rozhodnutim Rady 1999/468/ES ze dne 28. cervna 1999 o postupech pro vykon provadécich pravomoci
své¥enych Komisi [8],

PRIJALY TOTO NARIZENT:

KAPITOLA I

OBECNA USTANOVENI

Clanek 1

Oblast pltsobnosti

1. Toto natizeni stanovi obecnd pravidla pro hygienu potravin vztahujici se na
provozovatele potravind¥skych podnikt, pficemZ prihlizi pfedevsim k témto zasadam:

a) primadrni odpovédnost za bezpednost potravin nese provozovatel potravind¥ského podniku;

b) Jje nezbytné zajistit bezpecénost potravin v celém potravinovém fetézci, pocinaje
prvovyrobou;

c) je dulezité, aby u potravin, které nelze bezpeéné skladovat ptri okolni teploté, zejména
u mrazenych potravin, nebyl poruSen chladici tetézec;

d) vSeobecné pouzivani postupu zaloZenych na zésaddch HACCP spolu s pouZivanim spravné
hygienické praxe by mélo posilit odpovédnost provozovatelll potravindfskych podniku;

e) pokyny pro spravnou praxi Jjsou hodnotnym nastrojem, ktery napomiZe provozovatelum
potravindfskych podnikl na v8ech uGrovnich potravinového retézce dodrZet pravidla hygieny potravin

a pouzivat zésady HACCP;

f) je nezbytné stanovit mikrobiologické& kritéria a poZadavky na kontrolu teploty, zaloZené
na védeckém posouzeni rizika;

g) Jje nezbytné zajistit, aby dovaZené potraviny odpovidaly alesponl tymZ nebo rovnocennym
hygienickym normam jako produkty vyrabéné ve Spolecenstvi.

Toto natfizeni se pouzije na vSechny fédze vyroby, zpracovani a distribuce potravin a na
vyvoz. Nejsou jim dotéeny specifictéjsi pozZadavky tyvkajici se hygieny potravin.

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

b) doméci pfipravu potravin, manipulaci s nimi nebo na Jjejich skladovani pro soukromou
domaci spotfebu;

c) ptipady, kdy vyrobce ptimo dodadvd mald mnozstvi vlastnich produktdh z prvovyroby
koneé¢nému spottebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je primo dodava konelnému spotrebiteli;

d) sbérnd strediska a koZeluzny, které spadaji do definice potravindf¥ského podniku pouze
proto, Ze nakladdaji se surovinou pro vyrobu Zelatiny nebo kolagenu.

3. Clenské staty stanovi v ramci vnitrostdtnich pravnich predpist pravidla pro <&innosti
uvedené v odst. 2 pism. c). Tato vnitrostatni pravidla smét¥uji k dosaZeni cild tohoto nafizeni.

Clanek 2

Definice



1. Pro ucely tohoto natrizeni se rozumi:
a) "hygienou potravin" (dale jen "hygiena") opatfeni a podminky nezbytné pro omezovani
nebezpeci a pro zajisténi vhodnosti potraviny k lidské spotfebé s prihlédnutim k jejimu urcenému

pouziti;

b) "produkty prvovyroby" produkty z prvovyroby véetné& produktu rostlinné vyroby, zivocisné
vyroby, lovu a rybolovu;

c) "zafizenim" jakdkoli jednotka potravindtrského podniku;

d) "prisluSnym organem" uUstfedni organ c¢lenského statu povéfeny zajistovanim dodrzovani
pozadavka tohoto natizeni nebo Jjakykoli jiny orgén, jemuz uvedeny uUstfedni orgadn tuto pravomoc
svéril; podle potfeby se jim rozumi také odpovidajici orgén treti zemé;

e) "rovnocennym" ve vztahu k rlznym systémtim: schopny plnit tytéZ cile;

f) "kontaminaci" pfitomnost nebo vnaSeni nebezpecli;

g) "pitnou vodou" voda spliujici minimédlni pozadavky stanovené ve smérnici Rady 98/83/ES
ze dne 3. listopadu 1998 o jakosti vody urcené k lidské spotfebé [9];

h) "¢istou mofskou vodou" prirodni, uméla nebo prec¢isténd mofskd nebo brakicka voda, které
neobsahuje mikroorganismy, Skodlivé 1latky ani toxicky mo¥sky plankton v mnozstvi, jeZ by mohlo
pfimo nebo nepf¥imo ovlivnit hygienickou Jjakost potravin;

i) "¢istou vodou" Cistd morskd voda a sladkd voda podobné jakosti;

j)  "prvnim balenim" umisténi potraviny do prvniho obalu nebo prvni nadoby, které
prichézeji do pfimého styku s dotyénou potravinou, jakoZz i tento prvni obal nebo prvni nadoba;

k) "dal8im balenim" umisténi jedné nebo vice potravin v prvnim obalu do dalsi néadoby,
jakoz 1 tato dalsi néadoba;

1) "hermeticky wuzavfenou nadobou" nadoba navrZzend a urcend k ochrané proti pronikani
nebezpedi;
m) "zpracovanim" Jakdkoli <&innost podstatné ménici plvodni produkt, vcéetné zahtivani,

uzeni, nakladani, =zrani, suSeni, marinovani, extrahovéani, extrudovani nebo kombinace uvedenych
postupu;

n) "nezpracovanymi produkty" potraviny, které nebyly zpracovany, vcéetné produktu, které
byly déleny, porcovany, odseknuty, platkovany, vykostény, rozsekéany, zbaveny ktZe, rozdrceny,
nakrédjeny, ocistény, ofezany, vyloupany, rozemlety, zchlazeny, zmrazeny, hluboce zmrazZeny nebo
rozmrazeny;

0) "zpracovanymi produkty" potraviny ziskané zpracovanim nezpracovanych produkti. Tyto
produkty mohou obsahovat slozky, které jsou nezbytné pro jejich vyrobu nebo jim davaji zvlastni
vlastnosti.

2. Pouziji se rovnéZ definice stanovené v natizeni (ES) ¢&. 178/2002.

3. V prilohach tohoto natizeni se pojmy "Jje-1li to nezbytné", "poptipadé", "odpovidajici" a
"podle potreby" rozumi je-1li to nezbytné, poptipadé, odpovidajici a podle potfeby pro dosaZeni
cild tohoto nafizeni.

KAPITOLA II

POVINNOSTI PROVOZOVATELU POTRAVINARSKYCH PODNIKU

Clanek 3

Obecna povinnost

Provozovatel potravind¥ského podniku zajisti, aby ve vS8ech fazich vyroby, =zpracovani a
distribuce potraviny pod jeho kontrolou splriovaly odpovidajici hygienické pozZadavky stanovené v
tomto natizeni.

Cléanek 4

Obecné a zvlastni hygienické poZadavky



1. Provozovatelé potravina¥skych podnikt zabyvajicich se prvovyrobou a souvisejicimi
postupy uvedenymi v p¥iloze I dodrzuji obecnd hygienick& pravidla stanovend v ¢asti A p¥ilohy I a
v8echny zv1lasdtni poZadavky stanovené natrizenim (ES) &. 853/2004.

2. Provozovatelé potravind¥skych podnikd provadéjicich <&innosti v jakékoli fazi vyroby,
zpracovani a distribuce potravin, které nasleduji po féazich, na néZ se vztahuje odstavec 1,
dodrzi vSeobecné hygienické pozadavky stanovené v priloze II a vsSechny =zv1lastni pozadavky

stanovené natrizenim (ES) &. 853/2004.

3. Provozovatelé potravind¥skych podnikt podle potreby p¥ijmou tato zvladtni hygienicka
opatteni:

a) pro soulad s mikrobiologickymi kritérii pro potraviny;

b) postupy nezbytné pro splnéni tGkoll stanovenych za uGcelem dosaZeni cild tohoto naf¥izeni;
c) pro soulad s pozadavky na kontrolu teploty potravin;

d) pro zachovéani chladiciho fetézce;

e) pro odbér vzorkl a analyzu.

4. Kritéria, poZadavky a ukoly podle odstavce 3 se prijimaji postupem podle &l. 14 odst.

Souvisejici metody odbéru vzorkl a analyzy se stanovi tymZ postupem.

5. Pokud nejsou v tomto na¥izeni, v natizeni (ES) ¢&. 853/2004 a v provadécich opatfenich k
nim uptesnény metody odbéru vzorkll nebo analyzy, mohou provozovatelé potravindfskych podnikt
pouzit vhodné metody stanovené v jinych ptredpisech Spoledenstvi nebo ve vnitrostatnich
predpisech, nebo pokud takové metody neexistuji, metody, které poskytuji vysledky, které Jjsou
rovnocenné vysledkim ziskanym pomoci referenc¢ni metody, Jsou-li védecky validovany podle
mezindrodné uzndvanych pravidel nebo protokolu.

6. Provozovatelé potravindf¥skych podnikd mohou pouzZivat pokyny uvedené v ¢lancich 7, 8 a 9
jako pomicku pro plnéni svych povinnosti podle tohoto natizeni.

Clének 5
Analyza rizika a kritické kontrolni body

1. Provozovatelé potravind¥skych podnikd vytvori a zavedou jeden nebo vice stdlych postupt
zalozenych na zasadach HACCP a postupuji podle nich.

2. Zasady HACCP ve smyslu odstavce 1 spocivaji

a) v identifikaci vsSech rizik, kterym musi byt predchdzeno nebo kterd musi byt vyloucena
¢i omezena na prijatelnou uroven,

b) v identifikaci kritickych kontrolnich bodd& na urovnich, v nichZ je kontrola nezbytné
pro predchézeni riziku, pro jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni na pfijatelnou urovern,

c) ve stanoveni kritickych limitd v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem na
predchazeni identifikovanému riziku, jeho vylouc¢eni nebo Jjeho omezeni oddéluji prijatelnost a
neptrijatelnost,

d) ve stanoveni a pouziti Géinnych monitorovacich postupu v kritickych kontrolnich bodech,

e) ve stanoveni napravnych opatfeni, JestliZe =z monitorovani vyplyva, Ze kriticky
kontrolni bod neni zvladan,

f) ve stanoveni pravidelné provadénych postupld k ovéfovani uc¢inného fungovani opatfeni
uvedenych v pismenech a) az e); a

g) ve vytvoteni dokladd a zaznami odpovidajicich typu a velikosti potravind¥ského podniku,
jejichz Gcelem je prokdzat G¢inné pouzivani opatfeni uvedenych v pismenech a) az f).

P¥i kazdé =zméné vyrobku, procesu nebo faze prezkoumajli provozovatelé potravind¥skych
podnikid tento postup a provedou v ném nezbytné zmény.



3. Odstavec 1 se vztahuje pouze na provozovatele potravindf¥skych podniku wvykondvajicich
¢innosti v jakékoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin, které nasleduji po prvovyrobé
a souvisejicich postupech uvedenych v p¥iloze I.

4. Provozovatelé potravind¥skych podniku

a) prokédzi ptrisludnému organu, Ze Jjednaji v souladu s odstavcem 1, pricemZ dtkaz musi byt
podan zpusobem poZadovanym prisludnym orgdnem s prihlédnutim k typu a velikosti potravindfského

podniku;

b) zajisti, aby vsSechny dokumenty popisujici postupy vyvinuté v souladu s timto ¢léankem
byly neustédle aktualizovany;

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

5. Provadéci pravidla k tomuto ¢lanku mohou byt stanovena postupem podle ¢l. 14 odst. 2.
Tato pravidla mohou usnadnovat urcitym provozovatelum potravindfskych podnikl provadéni tohoto
¢lanku zejména tim, Ze k plnéni odstavce 1 umoZni uZivani postupl uvedenych v pokynech pro
pouzivani zasad HACCP. Tato pravidla mohou také wupfesnit dobu, po kterou provozovatelé
potravind¥skych podniktd v souladu s odst. 4 pism. c) uchovavaji doklady a zaznamy.

Clanek 6

Ufedni kontroly, registrace a schvalovani

1. Provozovatelé potravindfskych podniktd spolupracuji s pfisludnymi orgény v souladu s
ostatnimi pouZitelnymi pravnimi predpisy Spolecenstvi, nebo pokud neexistuji, v souladu s
vnitrostdtnim préavem.

2. Kazdy provozovatel potravinad¥ského podniku =zejména ozndmi odpovidajicimu prislusSnému
organu zpusobem, ktery je dotyénym organem vyzadovan, kazdé zatrizeni podléhajici Jjeho kontrole,
které provadi ¢innost v jakékoli féazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin, s cilem
registrace kazdého takového zatrizeni.

Provozovatelé potravind¥skych podnikd rovnéZ =zajisti, aby pfisludny orgadn mél vidy
aktualni informace o zafizenich, vcéetné ozndmeni kazdé vyznamné zmény c¢innosti a kazdého uzavreni

stdvajiciho zarizeni.

3. Provozovatelé potravind¥skych podnikl vS8ak zajisti, aby byla zatizeni po alespon jedné
navstévé na misté schvdlena pfrisludnym organem, pokud je to pozadovano

a) vnitrostatnim pravem ¢lenského stédtu, ve kterém se zafizeni nachézi,

b) natizenim (ES) &. 853/2004, nebo

c) rozhodnutim p¥ijatym postupem podle ¢l. 14 odst. 2.

Clensky stat, ktery podle pismene a) poZaduje, aby byla ur&itd zatizeni na Jjeho tuzemi
schvalovana podle vnitrostdtniho préava, oznadmi Komisi a ostatnim <&lenskym statim dotycné
vnitrostatni pravidla.

KAPITOLA III

POKYNY PRO SPRAVNOU PRAXI

Clanek 7

Vypracovani, $iteni a pouziti pokynt

Clenské staty podporuji vypracovani vnitrostatnich pokynd pro spravnou hygienickou praxi a
pro pouzivani zédsad HACCP v souladu s ¢lankem 8. Doporuceni Spoleclenstvi jsou vypracovavana v

souladu s ¢lankem 9.

Si¥eni a pouZivani vnitrostétnich pokynti i pokynli Spoleenstvi je podporovano. PouZivani
téchto pokynl v3ak je pro provozovatele potravind¥skych podnikd dobrovolné.

Clének 8
Vnitrostatni pokyny

1. Pfipadné wvnitrostdtni pokyny pro spravnou praxi vypracuje a roz$i¥i potravindrské



odvétvi

a) po konzultaci se =zastupci subjektl, JjejichZ z&jmy mohou Dbyt podstatnym zpusobem
ovlivnény, naptriklad s pf¥isludnymi orgdny nebo sdruZenimi spotrebitelu;

b) s prihlédnutim k souvisejicim zédsadém spravné praxe Codex alimentarius a

c) s prihlédnutim k doporucenim uvedenym v p¥iloze I casti B, pokud se tykaji prvovyroby a
souvisejicich postupt uvedenych v ptriloze I.

2. Vnitrostatni pokyny mohou byt vypracovany pod zastitou narodniho normalizacéniho orgénu
uvedeného v priloze II smérnice 98/34/ES [10].

3. Clenské staty posoudi vnitrostatni pokyny s cilem zajistit, zZe
a) jsou vypracovany v souladu s odstavcem 1,
b) jejich obsah je proveditelny pro odvétvi, na kterd se vztahuji, a

c) Jjsou vhodnymi pokyny pro dodrZzeni pozadavku ¢lankd 3, 4 a 5 v odvétvich a u potravin,
na které se vztahuji.

4. Clenské staty sdéli Komisi vnitrostdtni pokyny spliiujici poZadavky odstavce 3. Komise
z¥idi a vede registracni systém pro takové pokyny a zpfistupni jej Clenskym statum.

5. Pokyny pro spravnou praxi vypracované podle smérnice 93/43/EHS zustavaji pouzitelné i
po vstupu tohoto nafizeni v platnost, pokud jsou sluc¢itelné s jeho cili.

Clanek 9
Pokyny Spolecenstvi
1. Pfed vypracovanim pokynl Spoledenstvi pro spravnou hygienickou praxi nebo pro pouZivani

zdsad HACCP vede Komise konzultace s vyborem uvedenym v ¢lanku 14. Cilem téchto konzultaci je
zvazit ucelnost vypracovani takovych pokynt, jejich rozsah a predmét.

[N

2. Poté, co budou pokyny pripraveny, zajisti Komise jejich vypracovani a rozsirten
a) prost¥ednictvim vhodnych zastupctd evropskych potravind¥skych odvétvi, véetné malych a
stfednich podnikt, a Jjinych =zucastnénych subjektt, naptriklad sdruzeni spotfebiteld, anebo po

konzultaci s nimi;

b) ve spolupraci se subjekty, JjejichZ z&jmy mohou byt podstatné dotcéeny, vietné
ptisludnych organi;

c) s prihlédnutim k souvisejicim zasadém spravné praxe Codex alimentarius
a

d) s pfihlédnutim k doporucenim uvedenym v ptriloze I ¢asti B, pokud se tykaji prvovyroby a
souvisejicich postupt uvedenych v pfiloze I.

3. Vybor uvedeny v ¢lanku 14 posoudi navrZené pokyny Spolelenstvi s cilem zajistit, Ze
a) jsou vypracovany v souladu s odstavcem 2,

b) Jjejich obsah je v rédmci celého SpoleCenstvi proveditelny pro odvétvi, na kterd se
vztahuji, a

c) Jjsou vhodnymi pokyny pro dodrZzeni poZadavka ¢lankt 3, 4 a 5 v odvétvich a u potravin,
na které se vztahuji.

4. Komise vyzve Vybor z¥izeny podle c&lanku 14, aby ve spolupraci se subjekty uvedenymi v
odstavci 2 pravidelné prezkoumaval vsSechny pokyny Spolelenstvi vypracované v souladu s timto
¢lankem.

Cilem tohoto pfezkoumdni je zajistit, aby pokyny zlstaly pouzitelné a aby byl zohlediovan
technologicky a védecky pokrok.

5. N&zvy pokyni SpoleCenstvi vypracovanych v souladu s timto ¢lankem a odkazy na né budou
zvetejnény v tadé C Ufedniho véstniku Evropské unie.



KAPITOLA IV

DOVOZ A VYVOZ

Clanek 10

Dovoz

Pokud jde o hygienu dovaZenych potravin, pat¥i poZadavky stanovené v ¢lancich 3 aZz 6
tohoto nat¥izeni mezi odpovidajici poZadavky potravinového prava uvedené v ¢lanku 11 nat¥izeni (ES)
¢. 178/2002.

Clanek 11

Vyvoz

Pokud jde o hygienu vyvaZenych nebo znovu vyvaZenych potravin, patt¥i poZadavky stanovené v
¢lancich 3 az 6 tohoto nafizeni mezi odpovidajici pozadavky potravinového prava uvedené v <¢lanku
12 natizeni (ES) ¢&. 178/2002.

KAPITOLA V

ZAVERECNA USTANOVENT

Clanek 12

Provadéci opatteni a pfechodné& ustanoveni

Provadéci opatfeni a prechodnd ustanoveni mohou byt stanovena postupem podle ¢l. 14 odst.

Clének 13
Zmény a prizptsobeni p¥iloh I a II

1. Prfilohy I a II mohou byt ptrizplsobeny nebo aktualizovény postupem podle &¢l. 14 odst. 2,
pticemz musi byt prihlédnuto

a) k potrebé prezkoumat doporuceni uvedend v priloze I ¢asti B bodé 2,

b) ke zkuSenostem ziskanym v ramci pouZivani systémid zaloZenych na zasaddch HACCP podle
¢lanku 5,

c) k technologickému vyvoji a jeho praktickym dusledkum a k ocekdvanim spotfebitelu, pokud
jde o sloZeni potravin,

d) k vé&deckym posudkim, zejména k novému posouzeni rizik,

e) k mikrobiologickym a teplotnim kritériim pro potraviny.

2. S ptihlédnutim k pfisludnym rizikovym faktorim mohou byt postupem podle ¢l1. 14 odst. 2
udéleny vyjimky z pfiloh I a II zejména za ucelem usnadnit malym podnikdm provadéni <&lanku 5,
pokud tyto vyjimky nemaji vliv na dosaZeni cill tohoto natizeni.

3. AniZz by bylo ohroZeno dosahovani cild tohoto nafizeni, mohou Clenské staty pfijmout v
souladu s odstavci 4 aZ 7 tohoto ¢lanku vnitrostatni opatfeni pro pfizpusobeni pozadavkl
uvedenych v priloze II.

4. a) Cilem vnitrostédtnich opatfeni podle odstavce 3 je

i) umoZnit dalsi pouzivéni tradiénich metod ve kterékoli fazi vyroby, zpracovani nebo
distribuce potravin,

nebo

ii) wvyjit vst¥ic pot¥ebam potravind¥skych podnikd umisténych v regionech ovlivnénych
zvlastnimi zemépisnymi omezenimi.

b) V ostatnich pripadech se vztahuji pouze na stavbu, uspotrdddni a vybaveni zafizeni.



5. Clensky stat, ktery si preje prijmout vnitrostdtni opatfeni podle odstavce 3 o tom
uvédomi Komisi a ostatni clenské staty. V oznameni

a) uvede podrobny popis pozadavkl, které maji byt podle doty&ného <clenského stétu
ptizptsobeny, a charakter pfizpusobeni, o které usiluje,

b) popise dotycné potraviny a zatrizeni,

c) vysvétli divody pro prizplsobeni a pfipadné predlozi souhrn provedené analyzy rizik a
vSech opatfeni, kterd maji byt pfijata s cilem zajistit, aby p¥izpusobeni neohroZovalo dosahovani
cil® tohoto na¥izeni, a

d) uvede vesSkeré jiné dulezité informace.

6. Ostatni c¢lenské staty maji t¥i mésice od obdrZeni ozndmeni uvedeného v odstavci 5 na
to, aby zaslaly Komisi pisemné ptripominky. V pf¥ipadé ptrizplsobeni vyplyvajiciho z odst. 4 pism.
b) miZe byt tato lhuta na zadost kteréhokoli ¢lenského stéatu prodlouzZena na Cty¥i mésice. Komise
maZe, a pokud obdrzi pisemné ptripominky od jednoho nebo vice ¢lenskych statd, musi konzultovat
Clenské staty ve vyboru uvedeném v &l. 14 odst. 1. Komise muZe postupem podle ¢&l1. 14 odst. 2
rozhodnout, zda zamy$lend opatfeni mohou byt provedena, pfipadné s vhodnymi zmé&nami. Komise muzZe

popfipadé v souladu s odstavcem 1 nebo 2 navrhnout obecnd opatteni.

7. Clensky stat miZe pfijmout vnitrostatni opatfeni, kterymi se mé&ni pozadavky p¥ilohy II,
pouze

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

b) pokud do Jjednoho mé&sice od uplynuti 1lhlGty uvedené v odstavci 6 Komise neoznémila
¢lenskym statum, Ze obdrZela pisemné pripominky nebo Ze =zamy3li navrhnou p¥ijeti rozhodnuti v
souladu s odstavcem 6.

Clanek 14

Postup projedndvani ve vyboru

1. Komisi je népomocen Staly vybor pro potravinovy fetézec a zdravi zviftat.

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

Doba uvedenad v &l. 5 odst. 6 rozhodnuti 1999/468/ES je t¥i mésice.

3. Vybor p¥ijme svij Jjednaci rad.

Clanek 15

Konzultace s Evropskym Gfadem pro bezpecnost potravin

Komise vede konzultace s Evropskym vyborem pro bezpelnost potravin o jakékoli zalezitosti
spadajici do oblasti ptsobnosti tohoto natrizeni, kterd by mohla mit vyznamny dopad na vefejné
zdravi, zejména pfed navrhovanim kritérii, poZadavku nebo ukolu podle &1. 4 odst. 4.

Clanek 16

Zprava Evropskému parlamentu a Radé

1. Nejpozdéji do 20. kvétna 2009 Komise ptredlozi zpravu Evropskému parlamentu a Radé.

2. Ve zpravé podd zejména prehled zkuSenosti ziskanych p¥i uplatnovani tohoto natizeni a
posoudi, zda by bylo Zadouci a prakticky mozZné roz$itit pozadavky <¢&lanku 5 na provozovatele
potravindfskych podnikd zabyvajicich se prvovyrobou a souvisejicimi postupy uvedenymi v ptiloze
I.

3. Komise popfipadé doplni zpravu vhodnymi névrhy.

Clanek 17

ZruSeni

1. Smérnice 93/43/EHS se zruS3uje s ucinkem ode dne pouZitelnosti tohoto natrizeni.



2. Odkazy na zruSenou smérnici se povazuji za odkazy na toto natrizeni.

3. Rozhodnuti p¥ijatd podle ¢l. 3 odst. 3 a ¢lanku 10 smérnice 93/43/EHS v3ak zUstavaji
pouzitelnd do Jejich nahrazeni rozhodnutimi prijatymi v souladu s timto nat¥izenim nebo s
natizenim (ES) ¢&. 178/2002. Do stanoveni kritérii nebo poZadavku podle ¢l. 4 odst. 3 pism. a) az
e) tohoto natizeni si mohou ¢lenské staty ponechat veskerd vnitrostédtni pravidla stanovici takova
kritéria nebo pozadavky, kterd ptrijaly v souladu se smérnici 93/43/EHS.

4. NeZz budou pouzitelné nové pravni predpisy Spolecenstvi stanovici pravidla pro ufedni
kontroly potravin, ptrijmou c¢lenské staty vesSkerd vhodnd opatfeni, aby zajistily plnéni =zavazkl
stanovenych v tomto na¥izeni nebo na jeho zakladé.

Clanek 18

Vstup v platnost

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacdtym dnem po vyhldeni v U¥ednim véstniku Evropské
unie.

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

a) narizeni (ES) &. 853/2004,

b) natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni pravidla pro organizaci u¥ednich kontrol produktd Zivoc¢idného puvodu urcenych k
lidské spottebé [11], a

c) 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
uréitych produktd zivoc¢isného puvodu urcenych k lidské spotfebé a pro jejich uvadéni na trh [12].

Pouzije se vSak nejdfive od 1. ledna 2006.

Toto natizeni je zavazné v celém rozsahu a p¥imo pouZitelné ve vSech ¢lenskych stéatech.

Ve Strasburku dne 29. dubna 2004.

Za Evropsky parlament

predseda

P. Cox

Za Radu

predseda

M. McDowell

[1] Ur. v&st. C 365 E, 19.12.2000, s. 43.

[2] U¥. vést. C 155, 29.5.2001, s. 39.

[3] Stanovisko Evropského parlamentu ze dne 15. kvétna 2002 (0f. vést. C 180 E, 31.7.2003,
s. 267), spoledny postoj Rady ze dne 27. ¥ijna 2003 (U¥. vést. C 48 E, 24.2.2004, s. 1), postoj

Evropského parlamentu ze dne 30. b¥ezna 2004 (dosud nezvetfejnéno v Ufednim vé&stniku) a rozhodnuti
Rady ze dne 16. dubna 2004.

[4] Natrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym
se stanovi obecné zasady a pozZadavky potravinového préava, zrizuje se Evropsky Urad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe&nosti potravin (U¥. vést. L 31, 1.2.2002, s. 1).

Natizeni ve znéni nafizeni (ES) &. 1642/2003 (U¥. vést. L 245, 29.9.2003, s. 4).

[5] U¥. vést. L 175, 19.7.1993, s. 1. Smérnice ve znéni natrizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢&. 1882/2003 (U¥. vé&st. L 284, 31.10.2003, s. 1).

[6] U¥. v&st. L 139, 30.4.2004, s. 55.

[7] Ur. vést. L 37, 13.2.1993, s. 1. Natizeni ve znéni nat¥izeni (ES) &. 1882/2003.



[8] Ur. v&st. L 184, 17.7.1999, s. 23.

[9] U¥. vést. L 330, 5.12.1998, s. 32. Smé&rnice ve zné&ni natizeni (ES) &. 1882/2003.

[10] Smérnice Evropského parlamentu a Rady 98/34/ES ze/dne 22. cCervna 1998 o postupu pri
poskytovani informaci v oblasti norem a technickych predpisa (Uf. vést. L 204, 21.7.1998, s. 37).
Smérnice naposledy pozménénd aktem o pristoupeni z roku 2003.

[11] U¢. v&st. L 139, 30.4.2004, s. 206.

[12] U¥. v&st. L 157, 30.4.2004, s. 33.

PRILOHA I

PRVOVYROBA

CAST A: OBECNE HYGIENICKE PREDPISY PRO PRVOVYROBU A SOUVISEJICI POSTUPY

I. Oblast plsobnosti

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

a) preprava, skladovani produktli prvovyroby a manipulace s nimi v misté vyroby za
predpokladu, Ze tyto ¢innosti podstatné neméni jejich povahu;

b) preprava zivych zvirat, pokud je to nezbytné pro dosaZeni cild tohoto natizeni; a

c) v pripadé produktt rostlinného puvodu, produktd rybolovu a zvéfiny pfeprava produktl
prvovyroby, jejichZ povaha nebyla podstatné zménéna, z mista vyroby do zatizeni.

II. Hygienické predpisy

2. Provozovatelé potravinad¥skych podnikd musi do nejvy3si moZné miry zajistit, aby byly
produkty prvovyroby chranény pfed kontaminaci s p¥ihlédnutim k jejich pozdéjsSimu zpracovani.

3. AniZz Jjsou dotceny obecné povinnosti stanovené v bodé 2, musi provozovatelé
potravindfskych podnikl dodrzovat ptrislusSné pravni predpisy Spolefenstvi a vnitrostdtni pravni
predpisy tykajici se omezovani rizik v prvovyrobé a souvisejicich postupech, vcéetné

a) opatfreni pro zabrédnéni kontaminaci z ovzdudi, pudy, vody, krmiv, hnojiv, veterindrnich
léc¢ivych pripravkll, prostfedkt na ochranu rostlin a biocidd a kontaminaci ze skladovani odpadu,
manipulace s nimi a jejich odstranovani; a

b) opatfeni tykajicich se zdravi a dobrych Zivotnich podminek zvi¥at a zdravi rostlin,
kterd maji dopad na lidské zdravi, véetné& programi pro monitorovani a kontrolu zoondz a puvodcu

zoondz.

4. Provozovatelé potravindfskych podnikta, ktefi chovaji, sbiraji nebo lovi zvifata nebo
vyradbéji zivocisné produkty prvovyroby, musi podle potfeby pfijmout vhodnd opat¥eni k tomu, aby

a) udrzZovali v <&istoté =zatrizeni pouZivand v souvislosti s prvovyrobou a souvisejicimi
postupy, vcéetné zatrizeni pouzivanych ke skladovani krmiva a manipulace s nim, a je-1li to

nezbytné, po vy&i&téni je vhodnym zpusobem dezinfikovali;

b) udrzZovali v C&istoté& vybaveni, kontejnery, prepravni klece, vozidla a plavidla, a je-1li
to nezbytné, po vy&isténi je vhodnym zplUsobem dezinfikovali;

c) v nejvy3si mozné miYe zajistili <&istotu zvifat odeslanych na porazku, a Jje-1li to
nezbytné, c¢istotu hospodafskych zvitat;

d) pouZivali pitnou nebo &istou vodu, je-1li to nezbytné k prevenci kontaminace;

e) =zajistili =zdravotni =zpusobilost pracovnikl manipulujicich s potravinami a Jjejich
proskoleni, pokud jde o zdravotni rizika;

f) v nejvys3i mozné mifYe zabranili kontaminaci zpuUsobené zvifaty a Skudci;

g) skladovali odpady a nebezpec¢né 1latky a manipulovali s nimi tak, aby nedosSlo ke
kontaminaci;



h) zabranili zavleceni a rozS8itreni nakazlivych chorob pfenosnych na cloveéka
prostfednictvim potravin, vcetné prijeti predbéZnych opatfeni p¥i zavadéni novych zvirat a
hladseni podezfeni na propuknuti takové choroby pfislus$nému organu;

i) ptihlédli k vysledkum p¥islusnych analyz vzorkd odebranych u zvifat nebo jinych vzorku,
které jsou dulezité pro lidské zdravi; a

j) pouzivali pfrisady do krmiv a veterindrni 1éc¢ivé pfipravky spravné, jak to vyzaduji
prislusné pravni predpisy.

5. Provozovatelé potravindf¥skych podnikt, ktefi vyrdbé&ji nebo sklizeji rostlinné produkty,
musi podle potf¥eby prijmout vhodnd opatfeni k tomu, aby

a) wudrzovali v <¢istoté =zatrizeni, vybaveni, kontejnery, ptrepravni bedny, vozidla a
plavidla, a je-1li to nezbytné, po vycisténi je vhodnym zptsobem dezinfikovali;

b) zajistili, Je-1li to nezbytné, hygienickou vyrobu, pfepravu a skladovani rostlinnych
produktl a jejich &istotu;

c) pouzZivali pitnou nebo ¢istou vodu, je-1li to nezbytné k prevenci kontaminace;

d) =zajistili =zdravotni =zpusobilost pracovnikl manipulujicich s potravinami a Jjejich
proSkoleni, pokud jde o zdravotni rizika;

e) v nejvy38i moZné mife zabranili kontaminaci zplsobené zviraty a Skudci;

f) skladovali odpady a nebezpeéné 1latky a manipulovali s nimi tak, aby nedo3lo ke
kontaminaci;

g) prihlédli k vysledkim p¥islusnych analyz vzorkd odebranych z rostlin nebo jinych
vzorkl, které jsou duleZité pro lidské zdravi; a

h) pouzivali ptripravky na ochranu rostlin a biocidy spréavné, jak to vyZaduji ptrislusné
pravni predpisy.

6. Provozovatelé potravindtfskych podnikl musi pf¥ijmout vhodnd nédpravnd opatfeni, jsouli
informovani o problémech zjisténych pfi uUfednich kontroléch.

III. Vedeni zaznamu

7. Provozovatelé potravind¥skych podnikt vedou a wuchovavaji vhodnym zplsobem a po
priméfenou dobu =zaznamy o opatfenich pf¥ijatych pro omezovani rizik odpovidajicich typu a
velikosti potravind¥ského podniku. Provozovatelé potravinadt¥skych podnikt zpfistupni ptrisludné
informace =z téchto =z&znaml prisludnému orgdnu a provozovatelum potravind¥skych podnika, ktetri

jsou jejich odbérateli, na jejich Zadost.

8. Provozovatelé potravindtrskych podnikli, kte¥i chovaji zvitata nebo vyrdbéji zZivocligné
produkty prvovyroby, vedou zaznamy zejména o

a) druhu a puvodu krmiva podavaného zvifatim;

b) veterindrnich 1lécivych ptripravcich podanych zvifatdm nebo o Jjiném oSetfeni, o datu
podani a ochrannych lhuttéach,

c) vyskytu chorob, které mohou mit vliv na bezpelnost produktud Zivo&idného puvodu,

d) vysledcich v8ech analyz provedenych u vzorkll odebranych u zvitat nebo u jinych vzorkua
odebranych pro diagnostické ucely, které Jjsou dilezité pro lidské zdravi, a

e) v8ech pfisludnych zpravach o kontrolach provedenych u zvitat nebo produktd Zivod&idného
ptvodu.

9. Provozovatelé potravindrskych podnikd vyrdbéjici nebo sklizejici rostlinné produkty
vedou zaznamy zejména o

a) veSkerém pouziti pripravkl na ochranu rostlin nebo biociduy,

b) veskerém vyskytu S&ktdcld nebo chorob, které mohou mit vliv na bezpecnost produktl
rostlinného puvodu, a



c) vysledcich v8ech pfisludnych analyz vzorkd odebranych z rostlin nebo Jjinych vzorku,
které jsou dulezité pro lidské zdravi.

10. Provozovatelum potravindfskych podnikd mohou byt pt¥i vedeni zaznaml napomocny jiné
osoby, naptriklad veterindrni 1lékatri, agronomové a zemédélsti technici.

CAST B: DOPORUCENI PRO SPRAVNOU HYGIENICKOU PRAXI

1. Vnitrostéatni pokyny a pokyny Spolelenstvi uvedené v &léncich 7 az 9 tohoto natizeni by
mély obsahovat pokyny pro spravnou hygienickou praxi p¥i omezovani rizika v prvovyrobé a v
souvisejicich postupech.

2. Pokyny pro spravnou hygienickou praxi by mé&ly obsahovat pf¥islu$né informace o rizicich,
kterd mohou vzniknout v prvovyrobé a v souvisejicich postupech, a opatfeni pro jejich omezovani,
véetné prislusSnych opatfeni stanovenych v pradvnich predpisech Spolecenstvi a vnitrostdtnich
predpisech nebo ve vnitrostatnich programech a programech Spolecenstvi. Mohou naptiklad obsahovat
informace o

a) omezovani kontaminace napfiklad mykotoxiny, tézkymi kovy a radioaktivnimi latkami,

b) pouziti vody, organickych odpadd a hnojiv,

c) spravném a vhodném pouziti pf¥ipravkd na ochranu rostlin a biocidd a o Jejich
sledovatelnosti,

d) spravném a vhodném pouZziti veterindrnich 1léc¢ivych p¥ipravkld a pfisad do krmiv a o
jejich sledovatelnosti,

e) pripravé, skladovani, pouZiti a sledovatelnosti krmiv,
f) tadném odstratiovani uhynulych zvifat, odpadd a podestylky,

g) opatfenich pro ochranu pfed =zavlec¢enim nakazlivych chorob pfenosnych na c¢lovéka
prostfednictvim potravin a o povinnosti oznamovat je pfisludnému orgénu,

h) postupech, praxi a metoddch pro zajidténi hygienického zpusobu vyroby potravin,
manipulace s nimi, Jejich baleni, skladovani a prepravy, vcéetné ucinného ¢isténi a regulace
Skudcu,

i) opatfenich tykajicich se ¢istoty zvitat urcenych k pordzce a hospodarskych zvirat,

j) opattenich tykajicich se vedeni zaznami.

PRILOHA II

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

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 potravind¥ské prostory kromé téch, na které se vztahuje
kapitola III;

- kapitola II se vztahuje na vSechny prostory pro ptfripravu, oSetfeni nebo zpracovani
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 prepravu.

KAPITOLA I

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

1. Potravindf¥ské prostory musi byt udrzZovany v Cistoté a v dobrém stavu.



2. Usporéadani, vnéjsi uprava, konstrukce, poloha a velikost potravind¥skych prostor musi

a) umoznovat odpovidajici udrZbu, <&isténi nebo dezinfekci, wvylucovat nebo minimalizovat
kontaminaci =z ovzdu$i a poskytovat dostateény pracovni prostor pro hygienické provedeni vSech
postupu;

b) byt takové, aby se =zabranilo hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy,
odlucovani céastecek do potravin a vytvareni kondenzatu nebo nezadoucich plisni na povrs$ich,

c) umozihiovat spravnou hygienickou praxi, véetné ochrany pfed kontaminaci a zejména
regulace &kudcu, a

d) poskytovat, je-1li to nezbytné, odpovidajici kapacity s vhodnymi teplotnimi podminkami
pro manipulaci s potravinami a pro Jjejich skladovani pr¥i vhodnych teplotdch a s moznosti
monitorovat, a je-1li to nezbytné, zaznamenavat jejich teplotu.

3. K dispozici musi byt dostatedny pocet splachovacich =z&chodld ptfipojenych na ucinny
kanalizaé¢ni systém. Zachody nesmi vést p¥imo do prostor, kde se manipuluje s potravinami.

4. K dispozici musi byt dostatecny pocet umyvadel na myti rukou, vhodné rozmisténych a
oznaCenych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena ptrivodem teplé a studené tekouci vody,
prostfedky na myti rukou a hygienické osuSeni. Jeli to nezbytné, musi byt =za¥izeni na myti
potravin oddéleno od zatizeni na myti rukou.

5. K dispozici musi byt vhodné a dostatecné prost¥edky pro p¥irozené nebo nucené vétrani.
Nesmi dochéazet k tomu, aby proudéni vzduchu pfi nuceném vétrani sméfovalo ze znelisténé oblasti
do ¢&isté. Ventiladni systémy musi byt konstruovany takovym zpusobem, aby umozZiiovaly snadny
pristup k filtrim a ostatnim soucCdstem vyZadujicim ¢isténi nebo vyménu.

6. Sanitdrni za¥izeni musi byt vybavena odpovidajicim p¥irozenym nebo nucenym vétranim.
7. Potravind¥ské prostory musi mit nalezité pf¥irodni nebo umélé osvétleni.

8. Kanalizac¢ni zatizeni musi odpovidat pozadovanému uc¢elu. Musi byt navrZena a
konstruovédna takovym zplUsobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud Jjsou kanalizac¢ni kandly
zcela nebo Ccéastecné otevrené, musi byt navrZeny tak, aby bylo zajisténo, Ze odpad netece ze
zne¢isténé oblasti smérem k c¢isté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti, kde se manipuluje s
potravinami, které mohou pfredstavovat vysoké riziko pro koneéného spotrebitele.

9. VyZaduje-li to hygiena, musi byt zajisténa vhodnd prisluSenstvi pro prevlékani
pracovnikl.

10. Cistici a dezinfek&ni prostfedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve kterych se
manipuluje s potravinami.

KAPITOLA II

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

1. Usporadani a vnéjsi uprava prostor pro ptripravu, oSetfeni nebo zpracovani potravin (s
vyjimkou prostor pro stravovani a pro provoz uvedenych v kapitole III, avsSak vcetné prostor v
prepravnich prost¥edcich) musi mezi postupy a béhem postupl umozZiiovat pouzivani spravné
hygienické praxe, véetné ochrany pfed kontaminaci. Zejména musi byt:

a) podlahové povrchy udrZovany v bezvadném stavu a musi byt snadno Cistitelné, a je-1li to
nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouZiti odolnych, nenasdkavych, omyvatelnych a
netoxickych materi&lda, pokud provozovatelé potravinadtrskych podnikl nepfesvédéi ptrisludny orgédn o
vhodnosti jinych pouzZitych materidlda. Popfipadé musi podlahy umoZiiovat vyhovujici odvod vody =z
povrchu;

b) povrchy stén udrzovany v Dbezvadném stavu a musi byt snadno c¢istitelné, a je-1li to
nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouZiti odolnych, nenasdkavych, omyvatelnych a
netoxickych materidlt a hladky povrch aZz do vysky odpovidajici pracovnim operacim, pokud
provozovatelé potravind¥skych podnikll nepfesvédéi prislusny orgdn o vhodnosti Jjinych pouzitych
materidla;

c) stropy (nebo v provozech bez stropld vnit¥ni povrch stfechy) a stropni instalace
konstruovany a opatfreny takovou koneénou uUpravou, aby se zabranilo hromadéni necistot a omezila
kondenzace, rust nezddoucich plisni a odlucovani céastecek;



d) okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se =zabradnilo hromadéni necistot. Okna a
otvory, které jsou oteviratelné do vnéj$iho prostt¥edi, musi byt, je-1li to nezbytné, vybaveny
sitémi proti hmyzu, které lze p¥i ¢isténi snadno vyjmout. Pokud by otevienymi okny mohlo dojit ke
kontaminaci, musi okna bé&hem vyroby zlUstat zaviend a zajidténéa;

e) dvere snadno ¢istitelné, a Je-1i to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje
pouziti hladkych a nenasé&kavych povrcht, pokud provozovatelé potravind¥skych podnikd neptesvédci
prisluény orgdn o vhodnosti jinych pouzZzitych materidlu; a

f) povrchy (véetné povrcht =zatizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami a
zejména povrchy prichdzejici do styku s potravinami udrZovadny v Dbezvadném stavu a snadno
¢istitelné, a Je-1li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych,
omyvatelnych, korozivzdornych a netoxickych materidlli, pokud provozovatelé potravind¥skych
podnikd nepfesvédci pfisludny organ o vhodnosti jinych pouzitych materidld.

2. Je-1i to nezbytné, musi byt k dispozici pfisluSenstvi pro <¢isténi, dezinfekci a
skladovani pracovnich néstroju a pracovniho vybaveni. Tato ptisluSenstvi musi byt konstruovéna z
korozivzdornych materidllt a musi byt snadno ¢istitelnd s odpovidajicim ptrivodem teplé a studené
vody.

3. Je-1li to nezbytné, musi byt odpovidajicim zplUsobem zajisténo myti potravin. KaZda
vylevka nebo jiné takové zatrizeni urcené k myti potravin musi mit odpovidajici privod teplé nebo
studené pitné vody podle poZadavki kapitoly VII a musi se udrZovat v <distoté, a je-li to
nezbytné, dezinfikované.

KAPITOLA III

POZADAVKY NA POJIZDNE NEBO PRECHODNE PROSTORY (NAPRIKLAD PRODEJNI STANY, STANKY NA TRHU,
POJIZDNE PRODEJNY), PROSTORY UZIVANE PREDEVSIM JAKO SOUKROMY OBYTNY DOUM, 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 mif¥e umistény, navrzeny,
konstruovdny a udrzovany v c¢istoté a v dobrém stavu tak, aby nedochdzelo k riziku kontaminace,
zejména zvitaty a Skudci.

2. Zejména musi byt, je-1li to nezbytné:

a) k dispozici vhodnéd zatrizeni pro udrzovani odpovidajici osobni hygieny (vCetné zatizeni
pro hygienické myti a osuSovani rukou, hygienické sanitdrni systémy a ptrisluSenstvi pro
prevlékéani) ;

b) povrchy pfichdzejici do styku s potravinami v bezvadném stavu a snadno Cistitelné, a
je-1i to nezbytné, dezinfikovatelné. To vyzZaduje pouziti hladkych, omyvatelnych a korozivzdornych
netoxickych materi&lda, pokud provozovatelé potravinadt¥skych podnikl nepfesvédéi ptrisludny orgédn o

vhodnosti jinych pouZitych materidlu;

c) odpovidajicim zpusobem zajidténo &¢idténi, a je-1li to nezbytné, dezinfekce pracovnich
nastroju a zarizeni;

d) odpovidajicim zpusobem zajisténo, aby ¢isténi potravin, Jeli souCasti postupu
provadéného potravindfskym podnikem, bylo provadéno hygienicky;

e) k dispozici odpovidajici p¥ivod teplé nebo studené pitné vody;

f) k dispozici odpovidajici systémy nebo zatizeni pro hygienické skladovani a likvidaci
nebezpedénych nebo nepozivatelnych latek a odpadd (at kapalnych nebo pevnych) ;

g) k dispozici odpovidajici =zafizeni nebo systémy pro udrzovani a monitorovani vhodnych
teplotnich podminek pro potraviny;

h) potraviny ukladany tak, aby v prakticky dosazZitelné mifre nedochdzelo k riziku
kontaminace.

KAPITOLA IV
PREPRAVA
1. Dopravni prostredky nebo kontejnery pouZivané pro pfepravu potravin musi byt udrZovany

v Cistoté a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pfred kontaminaci a podle potfeby musi byt
navrzeny a konstruovany tak, aby umozZnily odpovidajici ¢isténi nebo dezinfekci.



2. Skriné ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouZivat na pfepravu nic¢eho jiného nez
potravin, pokud by to mohlo zptsobit kontaminaci.

3. Pokud jsou dopravni prostfedky nebo kontejnery pouZivany k prepravé cehokoli jiného nez
potravin nebo pokud se ruzné druhy potravin pfepravuji soucasné&, musi byt vyrobky, je-li to
nezbytné, uGéinnym zplsobem oddéleny.

4. Potraviny bez obalu v tekutém nebo granulovaném stavu nebo v prasku se musi prepravovat
v nadobach nebo v kontejnerech/cisternach vyhrazenych pro pfepravu potravin. Tyto nadrZe musi byt
oznaCeny ztretelnym a nesmazatelnym zplsobem v jednom nebo vice jazycich Spolecenstvi, aby bylo
zfejmé, Ze Jjsou pouzivany pro prepravu potravin, nebo musi byt oznaceny slovy "Pouze pro
potraviny".

5. Pokud byly dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzity pro prepravu c¢ehokoli jiného
vedle potravin nebo pro prepravu ruznych druht potravin, musi byt mezi jednotlivymi nakladkami
provedeno ucinné ¢isténi, aby se zabrédnilo riziku kontaminace.

6. Potraviny v dopravnich prostfedcich nebo v kontejnerech musi byt uloZeny a chranény
tak, aby riziko kontaminace bylo sniZeno na minimum.

7. Je-1li to nezbytné, musi byt dopravni prostfedky nebo kontejnery pouZivané pro prepravu
potravin schopné udrzovat potraviny p¥i vhodnych teplotdch a musi umoZnovat monitorovani téchto
teplot.

KAPITOLA V
POZADAVKY NA ZARIZENT

1. VSechny predméty, instalace a zatrizeni, se kterymi pfrichdzeji potraviny do styku, musi
byt

a) dikladn& o&istény, a je-li to nezbytné, dezinfikovany. Cisténi a dezinfekce se musi
provadét tak casto, aby se vylouc¢ilo riziko kontaminace;

b) konstruovany takovym zpusobem, 2z takovych materidlt a udrZovany v takovém potradku a
dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo sniZeno na minimum;

c) s vyjimkou nevratnych naddob a dal$iho obalu konstruovany takovym zptsobem, z takovych
materidld a udrZovany v takovém poréddku a dobrém stavu, aby bylo moZné je udrZovat v cCistoté, a
je-1i to nezbytné, je dezinfikovat;

d) instalovany takovym zplUsobem, aby bylo umoZnéno odpovidajici <&isdténi za¥izeni a
okolnich prostor.

2. Zarizeni musi byt, je-1li to nezbytné, vybaveno odpovidajicim kontrolnim pristrojem, aby
bylo zaruceno plnéni cild tohoto natizeni.

3. Pokud se pro ochranu za¥izeni a kontejnerd pred korozi pouzivaji chemické prisady, musi
byt pouzity v souladu se spravnou praxi.

KAPITOLA VI
POTRAVINARSKE ODPADY

1. Potravindf¥ské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a Jjiny odpad musi Dbyt
odstrariovany z prostor, kde se nachdzeji potraviny, co nejrychleji, aby nedochdzelo k jejich
hromadéni.

2. Potravinarské odpady, nepoZivatelné vedlejsi produkty a Jjiné odpady se musi ukladat do
uzaviratelnych nadob, pokud provozovatelé potravind¥skych podnikd nepfesvédcéi p¥islusny organ o
vhodnosti jinych typu nadob nebo odklizecich systémta. Tyto néddoby musi mit vhodnou konstrukci,
musi byt udrZovédny v Dbezvadném stavu a podle pot¥eby musi Dbyt snadno ¢istitelné a
dezinfikovatelné.

3. Musi Dbyt ucinéna primé&¥end opatteni pro skladovdni a odstratiovdni potravind¥skych
odpadfi, nepozivatelnych vedlej$ich produktd@ a jinych odpadi. Ulozi&t& odpadd musi byt navrZena a
spravovana tak, aby bylo mozné je udrzovat v ¢istoté, a Jje-1i to nezbytné, bez zvirat a Skudcu.

4. VSechny odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zplsobem v souladu s
pravnimi pfredpisy Spolecenstvi pouzZitelnymi k tomuto uc¢elu a nesmi predstavovat primy ani nepfimy
zdroj kontaminace.



KAPITOLA VII
ZASOBOVANI vODOU

1. a) Musi byt zajiSténo dostatecéné zédsobovani pitnou vodou, kterd musi byt pouzita vzdy,
kdy je nezbytné zajistit, aby nedosSlo ke kontaminaci potravin.

b) U ned&lenych produktd rybolovu smi byt pouZita &istd voda. Cistd mo¥skd voda smi byt
pouzita u Zivych mlzda, ostnokoZcl, pla3ténct a morskych plza; Cistd voda smi byt pouZita také pro
vnéjsi oplachovani. Pokud je takova voda pouZivéana, musi byt k dispozici dostatecnd zatrizeni pro
jeji dodavani.

2. Uzitkova voda pouZivand naptriklad k pozarni ochrané, vyrobé pary, chlazeni a Jjinym
podobnym ucelum, musi byt vedena v oddélenych a ?a&dné oznalenych systémech. UZitkovd voda nesmi
mit Zadné propojeni ani jakoukoli moZnost zpétného toku do systémi pitné vody.

3. Recyklovand voda pouzivand pti zpracovdni nebo Jjako sloZka nesmi ptredstavovat riziko
kontaminace. Musi spliiovat normy pro pitnou vodu, pokud p¥islu$Sny organ neuznal, Ze kvalita vody
nemiiZze ovlivnit hygienickou nezadvadnost potraviny v jeji konecné formé.

4. Led, ktery ptrichédzi do styku s potravinou nebo ktery miZe kontaminovat potravinu, musi
byt vyroben z pitné vody nebo v ptripadé pouziti pro chlazeni nedélenych produktt rybolovu z &isté
vody. Jeho vyroba, manipulace s nim a skladovani musi probihat v takovych podminkéch, aby byl
chréanén pred kontaminaci.

5. Para pouzivand v primém styku s potravinou nesmi obsahovat zadnou 1l&tku, kteréd
pfedstavuje zdravotni riziko nebo miZe potravinu kontaminovat.

6. Pokud se potraviny tepelné =zpracovavaji v hermeticky uzavienych naddobach, musi byt
zajisténo, aby voda pouzivanad k chlazeni nadob po tepleném zpracovani nebyla zdrojem kontaminace
potraviny.

KAPITOLA VIII
OSOBNI HYGIENA

1. Kazdéd osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi udrZovat vysoky
stupeni osobni &Eistoty a musi nosit vhodny, ¢&isty, a je-1li to nezbytné, ochranny odév.

2. Z4dna osoba, kterad trpi chorobou, nebo je prenaSeem choroby, kterd mliZe byt prendSena
potravinami, nebo Jje postiZena napfiklad infikovanymi poranénimi, koZnimi infekcemi, v¥edy nebo
prujmy, obecné nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat do Jjakékoli oblasti, kde se
manipuluje s potravinami, pokud existuje jakdkoli moZnost primé nebo nepfrimé kontaminace. Takto
postiZend osoba, kterd Jje =zaméstnand v potravind¥ském podniku a muZe prijit do styku s
potravinou, musi neprodlené ohlasit onemocnéni nebo jeho ptiznaky a, Je-1li to mozné, Jejich
pric¢inu provozovateli potravind¥ského podniku.

KAPITOLA IX
USTANOVENI TYKAJICI SE POTRAVIN

1. Provozovatel potravindf¥ského podniku nesmi pf¥ijmout 2zadné suroviny nebo slozky, kromé
zivych zvifat, ani jiné materidly pouzivané p¥i zpracovani produktd, pokud je o nich zndmo nebo
pokud by se dalo davodné ocekdvat, Ze Jsou natolik kontaminovany parazity, patogennimi
mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi latkami, Ze by 1 po hygienicky
provedeném vyt¥idéni nebo po pripravnych nebo zpracovatelskych procesech v potravind¥skych
podnicich zlUstaly stéle nevhodné k lidské spotfebé&.

2. Suroviny a vS8echny sloZky skladované v potravind¥ském podniku musi byt uloZeny ve
vhodnych podminkdch navrZenych tak, aby zabratiovaly Jjejich kaZeni, které ohroZuje =zdravi, a
chrédnily je pfed kontaminaci.

3. Ve wv8ech fézich vyroby, =zpracovani a distribuce musi byt potraviny chrénény proti
jakékoli kontaminaci, kterd by mohla zplsobit, Ze potraviny nebudou vhodné k 1lidské spotfebé,
budou poskozovat zdravi nebo budou kontaminovany takovym zplUsobem, Ze by bylo nesmyslné oclekéavat,
ze by se mohly v takovém stavu konzumovat.

4. Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci $kuadcl. Musi byt rovné&z zavedeny
odpovidajici postupy pro zamezeni ptristupu domdcim zvitratim do mist, kde Jjsou potraviny
pripravovany, kde je s nimi manipulovdno nebo kde jsou skladovany (nebo pokud to ve zvlastnich



pripadech prislusny orgdn povoli, zabranit tomu, aby takovy pristup vedl ke kontaminaci) .

5. Suroviny, sloZky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat rust
patogennich mikroorganismi nebo tvorbu toxint, nesmi byt udrZovany p¥i teplotéch, které by mohly
vést k ohroZeni =zdravi. Chladici Zfetézec nesmi byt preruSen. Jsou vSak povolena kratkd obdobi
mimo prostt¥edi s fizenou teplotou, Jeli nezbytné se ptrizpusobit praktickym podminkdm pf¥i
manipulaci béhem ptipravy, prepravy, skladovani, vystavovani potravin k prodeji a p¥i Jejich
podavani, za predpokladu, Ze to nepovede k ohroZeni zdravi. Potravindfské podniky, které vyrabéji
zpracované potraviny, manipuluji s nimi nebo je balili musi mit vhodné prostory dostateéné pro
oddélené skladovani surovin a zpracovanych materidld a dostatedné& oddélené chladirenské
skladovani.

6. Pokud maji byt potraviny uchovavany nebo podavany pfi chladirenskych teplotéch, musi
byt po tepelném opracovani, nebo jestliZe se Zadny tepelny proces nepouZiva, po konecéné priprave,
co nejrychleji ochlazeny na teplotu, kterd nevede k ohrozZeni zdravi.

7. Rozmrazovani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko rustu
patogennich mikroorganisml nebo tvorba toxind v potravindch. P¥i rozmrazovani musi byt potraviny
vystaveny takovym teplotém, které nevedou k ohroZeni zdravi. Pokud mtZe odtékajici kapalina pfti
procesu rozmrazovani predstavovat riziko pro zdravi, musi byt odpovidajicim zpusobem odvadéna. Po
rozmrazeni se musi s potravinami zachdzet tak, aby se minimalizovalo riziko rlstu patogennich

mikroorganismi nebo tvorba toxind v potravinach.

8. Nebezpelné nebo nepozZivatelné 1latky, véetné krmiv, musi byt odpovidajicim zpusobem
oznaCeny a skladovany v oddélenych a zajisténych nadobéach.

KAPITOLA X
USTANOVENI TYKAJICI SE PRVNIHO BALENI A DALSIHO BALENI POTRAVIN

1. Materidl pouZity pro prvni Dbaleni a dalsi Dbaleni potravin nesmi byt zdrojem
kontaminace.

2. Obalové materidly musi byt skladovany takovym zplsobem, aby nebyly vystaveny riziku
kontaminace.

3. P¥i prvnim baleni a dal$im baleni musi byt postupovano tak, aby nedoSlo ke kontaminaci
produktu. Zejména u plechovek a sklenic musi byt popfipadé zajisténo, aby byly neporuSené a

Cisté.

4. Prvni obaly a dals$i obaly pro opakované pouziti u potravin musi byt snadno ¢istitelné,
a je-1li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné.

KAPITOLA XI
TEPELNE OSETRENI

Nésledujici poZadavky se vztahuji pouze na potraviny uvadéné na trh v hermeticky
uzavienych nédobach.

1. P¥i kazdém tepelném oSetfeni za uclelem zpracovani nezpracovaného produktu nebo dalsiho
zpracovani zpracovaného produktu musi byt

a) kazda cast vyrobku vystavena dané teploté po danou dobu a

b) zabrénéno tomu, aby se vyrobek pfi tomto procesu kontaminoval.

2. S cilem =zajistit, aby bylo pt¥i pouZitém postupu dosaZeno pozadovanych cilda, musi
provozovatelé potravindt¥skych podnikt pravidelné kontrolovat hlavni pf¥islusSné parametry (zejména
teplotu, tlak, tésnost a mikrobiologické parametry), a to mimo Jjiné pouZitim automatickych
pfistroju.

3. Pouzity postup musi odpovidat mezindrodné uzndvanym normam (napriklad pasterizace,
vysokoteplotni zdht¥ev nebo sterilace).

KAPITOLA XII
SKOLENT

Provozovatelé potravindfskych podnikud musi zajistit, aby



1. nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén dohled a aby tyto osoby byly
poucleny nebo vyskoleny v otdzkadch hygieny potravin pfimé&¥ené ke své pracovni ¢innosti;

2. osoby odpovédné za vyvoj a pouZivani postupu podle ¢&l. 5 odst. 1 tohoto natizeni nebo
za provadéni prisludnych pokynt byly odpovidajicim zpusobem Skoleny v pouzivani zasad HACCP; a

3. Dbyly dodrzeny pozadavky vnitrostdtnich prédvnich ptredpist tykajicich se 8kolicich
programi pro osoby pracujici v uréitych potravindt¥skych odvétvich.



