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Nafizeni 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 hospodarského a socialniho vyboru [2],
po konzultaci s Vyborem regiond,

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

vzhledem k témto ddvodim:

(1) Dosazeni vysoké urovné ochrany lidského zZivota a zdravi je jednim ze zakladnich cill
potravinového prava, jak je stanoveno v nafizeni (ES) €. 178/2002 [4]. Uvedené nafizeni rovnéz
stanovi dalSi jednotné zasady a definice pro potravinové pravo na vnitrostatni urovni a na urovni
Spolecenstvi, véetné cile dosahnout volného pohybu potravin ve Spolecenstvi.

(2) Smérnice Rady 93/43/EHS ze dne 14. Cervna 1993 o hygiené potravin [5] se stanovi obecna
hygienicka pravidla pro potraviny a postupy pro ovéfovani dodrzovani téchto pravidel.

(3) Zkusenosti prokazaly, ze tato pravidla a postupy jsou spolehlivym zakladem pro zajisténi
bezpecnosti potravin. V ramci spoleéné zemédélské politiky bylo pfijato mnoho smérnic s cilem
stanovit zvlastni hygienicka pravidla pro vyrobu produktd uvedenych v pfiloze 1 Smlouvy a pro
jejich uvadeéni na trh. Tato hygienicka pravidla snizila pfekazky pro obchod s doty&nymi produkty,
¢imz pfispéla k vytvofeni vnitfniho trhu a zaroven zajiStovala vysokou uroven ochrany vefejného
zdravi.

(4) S ohledem na vefejné zdravi obsahuji tato pravidla a postupy jednotné zasady, zejména
zasady tykajici se odpovédnosti vyrobcu a pfislusnych organd, strukturni, provozni a hygienické
poZadavky na zafizeni, postupy schvalovani zafizeni, pozadavky na skladovani a pfepravu a
pozadavky na oznaceni zdravotni nezavadnosti.

(5) Tyto zasady tvori spole¢ny zaklad pro hygienickou vyrobu vSech potravin, v€etné produkti
zivocisného plvodu uvedenych v pfiloze | Smlouvy.

(6) Vedle tohoto spoleEného zakladu jsou pro nékteré potraviny nezbytna zvliastni hygienicka
pravidla. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivociSného plavodu [6], stanovi tato
pravidla.

(7) Hlavnim cilem novych obecnych a zvlastnich hygienickych pravidel je zajistit vysokou uroven
ochrany spotfebitele s ohledem na bezpe&nost potravin.

(8) Pro zaijisténi bezpecnosti potravin od prvovyroby az po uvedeni na trh nebo vyvoz vcetné je
nezbytny integrovany pfistup. Kazdy provozovatel potravinaiského podniku v celém
potravinovém Fetézci by mél zajiStovat, aby nedoslo k ohrozeni bezpe&nosti potravin.

(9) Pravidla SpoleCenstvi by se neméla vztahovat na prvovyrobu pro soukromé domaci pouziti
ani na domaci pfipravu potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich skladovani pro soukromou
domaci spotfebu. Navic by se méla vztahovat pouze na podniky, jejichz koncepce predpoklada
urcitou kontinuitu ¢innosti a urcity stuper organizace.

(10) Rizika pro potraviny existujici na Urovni prvovyroby by méla byt identifikovana a vhodnym
zpusobem omezovana, aby bylo zajiSténo dosazeni cild tohoto nafizeni. AvSak v pfipadé, kdy
provozovatel potravinarského podniku dodava mala mnozstvi vlastnich produktd z prvovyroby
kone€nému spotfebiteli nebo mistnimu maloobchodu, je vhodné chranit vefejné zdravi
vnitrostatnim pravem predevsim z divodu 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 podpofit pouzivani vhodnych
hygienickych postupll. Podle potfeby by vSak mély byt tyto pokyny doplnény zvlastnimi
hygienickymi pravidly pro prvovyrobu. Hygienické poZadavky na prvovyrobu a souvisejici postupy
by se mély liSit od pozadavkU na jiné postupy.



(12) Bezpecnost potravin zavisi na nékolika faktorech: v pravnich predpisech by mély byt
stanoveny minimalni hygienické pozadavky, dodrzovani pozadavkd by mélo byt u provozovatell
potravinarskych podnikG kontrolovano ufednimi kontrolami a provozovatelé potravinarskych
podnikll by méli zavést a provadét programy bezpecnosti potravin a postupy zalozené na
zgsadach HACCP.

(13) Uspé&&né provadéni postupli zaloZzenych na zasadach HACCP vyzaduje plnou spolupraci a
zapojeni zaméstnanctl potravinarskych podniki. Zaméstnanci by proto méli byt Skoleni. Systém
HACCP je nastroj, ktery ma pomoci provozovatelim potravinarskych podnikd dosahnout vysSi
urovné 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 zasadach HACCP nemél hned od
pocatku vztahovat na prvovyrobu, bude mozZnost jeho rozSifeni jednou ze soucasti pfezkumu,
které Komise provede v ramci nasledného provadéni tohoto nafizeni. Je vSak vhodné, aby
Clenské staty vedly provozovatele na Urovni prvovyroby k tomu, aby takové zasady uplatfiovali v
nejvyssi mozné mite.

(15) Pozadavky systému HACCP by mély brat v ivahu zasady obsazené v Codex alimentarius.
Meély by byt dostate¢né pruzné, aby byly pouzitelné ve vSech situacich, véetné malych podnikd.
Zejména je nezbytné prfipustit, ze u urcitych potravinarskych podnikd nelze identifikovat kritické
kontrolni body a Ze v nékterych pfipadech mize spravna hygienicka praxe nahradit monitorovani
kritickych kontrolnich bodl. Podobné pozadavek stanoveni "kritickych limitd" neznamena, ze je
nezbytné stanovit pro kazdy pfipad Ciselny limit. Vedle toho by pozadavky na uchovavani
dokladl mély byt pruzné, aby nevedly k nepfiméfené zatézi pro velmi malé podniky.

(16) Pruznost je také na misté, aby bylo mozné pokracovat v pouzivani tradi¢nich metod v
jakékoli fazi vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin, a ve vztahu ke strukturalnim
pozadavkim na zafizeni. Pruznost je zvlasté dullezita pro regiony ovlivnéné zvlastnimi
zemeépisnymi omezenimi, vCetné nejvzdalengjSich regionu podle ¢l. 299 odst. 2 Smlouvy.
Pruznost by vS§ak neméla ohrozovat cile tykajici se hygieny potravin. Navic by mély byt postupy
dovolujici ¢lenskym statdm vyuzit pruznosti zcela prihledné, nebot v§echny potraviny vyrobené
v souladu s hygienickymi pravidly budou ve volném obéhu v celém Spolecenstvi. Mélo by byt
stanoveno, aby byly pfipadné rozdily nazorl FeSeny diskusi v ramci Stalého vyboru pro
potravinovy fetézec a zdravi zvifat, zfizeného nafizenim (ES) &. 178/2002.

(17) Provadéni hygienickych pravidel mize byt vedeno stanovenim cild, napfiklad snizenim
obsahu patogenu nebo stanovenim pracovnich charakteristik. Je tedy nezbytné stanovit pro tento
ucel postupy. Takové cile by doplnily stavajici potravinové pravo, napfiklad nafizeni Rady (EHS)
€. 315/93 ze dne 8. unora 1993, kterym se stanovi postupy Spoledenstvi pro kontrolu
kontaminujicich latek v potravinach [7], které pfedpoklada stanoveni nejvysSich pfipustnych
mnozstvi ur€itych kontaminujicich latek, a nafizeni (ES) €. 178/2002, které stanovi zakazuji
uvadét na trh potraviny, které nejsou bezpetné, a stanovi vytvofeni jednotného zékladu pro
pouzivani zasady pfedbé&zné opatrnosti.

(18) Méla by byt zajisténa uzka a ucinna spoluprace mezi Komisi a &lenskymi staty v ramci
Stalého vyboru pro potravinovy fetézec a zdravi zvifat s cilem zohledhovat technicky a védecky
pokrok. Toto nafizeni pfihlizi k mezinarodnim zavazkim v Dohodé WTO o uplathovani
sanitarnich a fytosanitarnich opatfeni a k mezindrodnim normam bezpecénosti potravin
obsaZenym v Codex alimentarius.

(19) Registrace zafizeni a spoluprace provozovatelll potravinarskych podnikl jsou nezbytné pro
to, aby mohly pfislusné organy ucinné provadét aredni kontroly.
(20) Sledovatelnost potravin a slozek potravin v ramci potravinového fetézce je zakladnim
prvkem v zajiStovani bezpecnosti potravin. Nafizeni (ES) ¢. 178/2002 obsahuje pravidla pro
zajiSténi sledovatelnosti potravin a slozek potravin a stanovi postup pro pfijeti provadécich
pravidel, aby se tyto zasady mohly pouzivat v urcitych odvétvich.

(21) Potraviny dovazené do SpoleCenstvi by mély byt v souladu se vSeobecnymi pozadavky
stanovenymi nafizenim (ES) €. 178/2002 nebo splfiovat pravidla, ktera jsou rovnocenna s
pravidly Spolecenstvi. Toto nafizeni definuje nékteré zvlastni hygienické pozadavky na potraviny
dovazené do Spolecenstvi.

(22) Potraviny vyvazené ze SpoleCenstvi do tfetich zemi musi byt v souladu s obecnymi
poZzadavky stanovenymi nafizenim (ES) & 178/2002. Toto nafizeni definuje urcité zvlastni
hygienické pozadavky na potraviny vyvazené ze Spolecenstvi.



(23) Pravni predpisy SpoleCenstvi pro hygienu potravin by se mély zakladat 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 smérnici 93/43/EHS, méla by byt uvedena
smérnice zruSena.

(25) Pozadavky tohoto nafizeni by nemeély byt pouzitelné, dokud nevstoupi v platnost vSechny
nové pravni pfedpisy o hygiené potravin. Je rovnéz vhodné stanovit, aby byla nova pravidla
pouzitelna nejdfive po osmnacti mésicich od dne, kdy vstoupi v platnost, aby se dotéena odvétvi
méla ¢as pfizpusobit.

(26) Opatieni nezbytna k provedeni tohoto nafizeni by méla byt pfijata v souladu s rozhodnutim
Rady 1999/468/ES ze dne 28. Cervna 1999 o postupech pro vykon provadécich pravomoci
svéienych Komisi [8],

PRIJALY TOTO NARIZENI:

KAPITOLA |

OBECNA USTANOVENI

Clanek 1

Oblast plsobnosti

1. Toto nafizeni stanovi obecna pravidla pro hygienu potravin vztahujici se na provozovatele
potravinarskych podnikd, pfi¢emz pfihlizi predevsim k t€émto zasadam:

a) primarni odpovédnost za bezpeénost potravin nese provozovatel potravinafského podniku;

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

c) je dulezité, aby u potravin, které nelze bezpecné skladovat pfi okolni teploté, zejména u
mrazenych potravin, nebyl poruSen chladici fetézec;

d) vSeobecné pouzivani postupl zaloZenych na zasadach HACCP spolu s pouzivanim spravné
hygienické praxe by mélo posilit odpovédnost provozovatel(l potravinarskych podniku;

e) pokyny pro spravnou praxi jsou hodnotnym nastrojem, ktery napom(ize provozovatellim
potravinarskych podnik na vSech udrovnich potravinového Fetézce dodrzet pravidla hygieny
potravin a pouzivat zasady HACCP;

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

g) je nezbytné zajistit, aby dovazené potraviny odpovidaly alespoi tymZ nebo rovhocennym
hygienickym normam jako produkty vyrabé&né ve Spole€enstvi.

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

2. Toto nafizeni se nevztahuje na

a) prvovyrobu pro soukromé domaci pouziti;

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

c) pfipady, kdy vyrobce pfimo dodava mala mnozZstvi vlastnich produktl z prvovyroby
kone€nému spotfebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je pfimo dodava kone&nému
spotrebiteli;

d) sbérna stfediska a kozeluzny, které spadaji do definice potravinarského podniku pouze proto,
Ze nakladaji se surovinou pro vyrobu Zelatiny nebo kolagenu.

3. Clenské staty stanovi v rdmci vnitrostatnich pravnich predpist pravidla pro &innosti uvedené v
odst. 2 pism. c). Tato vnitrostatni pravidla sméfuji k dosazeni cili tohoto nafizeni.

Clanek 2

Definice

1. Pro ucely tohoto nafizeni se rozumi:

a) "hygienou potravin" (dale jen "hygiena") opatfeni a podminky nezbytné pro omezovani
nebezpedi a pro zajisténi vhodnosti potraviny k lidské spotiebé s pfihlédnutim k jejimu uréenému
pouziti;

b) "produkty prvovyroby" produkty z prvovyroby véetné produktt rostlinné vyroby, ZivociSné
vyroby, lovu a rybolovu;



c) "zafizenim" jakakoli jednotka potravinarského podniku;

d) "pfislusSnym organem" ustfedni organ c&lenského statu povéfeny zajiStovanim dodrZovani
pozadavku tohoto nafizeni nebo jakykoli jiny organ, jemuz uvedeny Ustfedni organ tuto pravomoc
svéfil; podle potfeby se jim rozumi také odpovidajici organ tfeti zemé;

e) "rovnocennym"” ve vztahu k riiznym systémum: schopny plnit tytéz cile;

f) "kontaminaci" pfitomnost nebo vnaseni nebezpeci;

g) "pitnou vodou" voda splfiujici minimalni pozadavky stanovené ve smérnici Rady 98/83/ES ze
dne 3. listopadu 1998 o jakosti vody uréené k lidské spotiebé [9];

h) "Cistou morskou vodou" pfirodni, uméla nebo precisténa morska nebo brakicka voda, ktera
neobsahuje mikroorganismy, Skodlivé latky ani toxicky moFsky plankton v mnozstvi, jez by mohlo
pfimo nebo nepfimo ovlivnit hygienickou jakost potravin;

i) "Cistou vodou" Cista mofska voda a sladka voda podobné jakosti;

j) "prvnim balenim" umisténi potraviny do prvniho obalu nebo prvni nadoby, které pfichazeji do
pfimého styku s doty€nou potravinou, jakoz i tento prvni obal nebo prvni nadoba;

k) "dalSim balenim" umisténi jedné nebo vice potravin v prvnim obalu do dalSi nadoby, jakoz i
tato dalSi nadoba;

[) "hermeticky uzavienou nadobou" nadoba navrzena a ur€ena k ochrané proti pronikani
nebezpedi;

m) "zpracovanim" jakakoli ¢innost podstatné ménici plvodni produkt, véetné zahfivani, uzeni,
nakladani, zrani, su8eni, marinovani, extrahovani, extrudovani nebo kombinace uvedenych
postupd;

n) "nezpracovanymi produkty" potraviny, které nebyly zpracovany, véetné produktt, které byly
déleny, porcovany, odseknuty, platkovany, vykostény, rozsekany, zbaveny kulzZe, rozdrceny,
nakrajeny, ocistény, ofezany, vyloupany, rozemlety, zchlazeny, zmrazeny, hluboce zmrazeny
nebo rozmrazeny;

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

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

3. V pfilohach tohoto nafizeni se pojmy "je-li to nezbytné", "popfipadé", "odpovidajici" a "podle
potfeby" rozumi je-li to nezbytné, popfipadé, odpovidajici a podle potfeby pro dosazeni cill
tohoto nafizeni.

KAPITOLA Il

POVINNOSTI PROVOZOVATELU POTRAVINARSKYCH PODNIKU
Clanek 3

Obecna povinnost

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

Clanek 4
Obecné a zvlastni hygienické pozadavky

1. Provozovatelé potravinarskych podnik(i zabyvajicich se prvovyrobou a souvisejicimi postupy
uvedenymi v pfiloze | dodrZuji obecna hygienicka pravidla stanovena v €asti A pfilohy | a
vSechny zvlastni poZzadavky stanovené nafizenim (ES) &. 853/2004.

2. Provozovatelé potravinafskych podnikd provadéjicich ¢innosti v jakékoli fazi vyroby,
zpracovani a distribuce potravin, které nasleduji po fazich, na néz se vztahuje odstavec 1, dodrzi
vSeobecné hygienické pozadavky stanovené v pfiloze Il a vSechny zvlastni pozadavky stanovené
narizenim (ES) €. 853/2004.

3. Provozovatelé potravinarskych podniki podle potfeby pfijmou tato zvlastni hygienicka
opatreni:

a) pro soulad s mikrobiologickymi kritérii pro potraviny;

b) postupy nezbytné pro spinéni Ukolll stanovenych za i¢elem dosazeni cilll tohoto nafizeni;

c) pro soulad s pozadavky na kontrolu teploty potravin;



d) pro zachovani chladiciho fetézce;

e) pro odbér vzorkl a analyzu.

4. Kritéria, pozadavky a ukoly podle odstavce 3 se pfijimaji postupem podle ¢l. 14 odst. 2.
Souvisejici metody odbéru vzorkl a analyzy se stanovi tymz postupem.

5. Pokud nejsou v tomto nafizeni, v nafizeni (ES) €. 853/2004 a v provadécich opatfenich k nim
upfesnény metody odbéru vzork(l nebo analyzy, mohou provozovatelé potravinarskych podniki
pouzit vhodné metody stanovené v jinych pFedpisech SpoleCenstvi nebo ve vnitrostatnich
predpisech, nebo pokud takové metody neexistuji, metody, které poskytuji vysledky, které jsou
rovnocenné vysledkim ziskanym pomoci referenéni metody, jsou-li védecky validovany podle
mezinarodné uznavanych pravidel nebo protokol(.

6. Provozovatelé potravinarskych podnik(i mohou pouzivat pokyny uvedené v ¢lancich 7, 8 a 9
jako pomiicku pro plnéni svych povinnosti podle tohoto nafizeni.

Clanek 5

Analyza rizika a kritické kontrolni body

1. Provozovatelé potravinarskych podnikl vytvofi a zavedou jeden nebo vice stalych postupl
zalozenych na zasadach HACCP a postupuiji podle nich.

2. Zasady HACCP ve smyslu odstavce 1 spocivaji

a) v identifikaci v3ech rizik, kterym musi byt pfedchazeno nebo ktera musi byt vyloucena di
omezena na pfijatelnou Uroven,

b) v identifikaci kritickych kontrolnich bodd na urovnich, v nichz je kontrola nezbytna pro
predchazeni riziku, pro jeho vylou€eni nebo pro jeho omezeni na pfijatelnou Uroven,

c) ve stanoveni kritickych limitd v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem na pfedchazeni
identifikovanému riziku, jeho vylou€eni nebo jeho omezeni oddéluji pfijatelnost a nepfijatelnost,

d) ve stanoveni a pouziti u¢innych monitorovacich postupt v kritickych kontrolnich bodech,

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

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

g) ve vytvoreni dokladd a zaznam( odpovidajicich typu a velikosti potravinarského podniku,
jejichz ucelem je prokazat ucinné pouzivani opatfeni uvedenych v pismenech a) az f).

Pfi kazdé zméné vyrobku, procesu nebo faze prezkoumaji provozovatelé potravinarskych
podnikl tento postup a provedou v ném nezbytné zmény.

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

4. Provozovatelé potravinarskych podnikU

a) prokazi pfislusnému organu, ze jednaji v souladu s odstavcem 1, pfiemz dikaz musi byt
podan zpusobem pozadovanym pfisluSnym organem s pfihlédnutim k typu a velikosti
potravinarského podniku;

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

¢) uchovavaiji po vhodnou dobu vesSkeré dalsi doklady a zaznamy.

5. Provadéci pravidla k tomuto ¢lanku mohou byt stanovena postupem podle ¢l. 14 odst. 2. Tato
pravidla mohou usnadnovat urCitym provozovatellim potravinafskych podnikd provadéni tohoto
¢lanku zejména tim, Ze k plnéni odstavce 1 umozni uzZivani postupl uvedenych v pokynech pro
pouzivani zasad HACCP. Tato pravidla mohou také upfesnit dobu, po kterou provozovatelé
potravinarskych podnik{l v souladu s odst. 4 pism. c) uchovavaji doklady a zaznamy.

Clanek 6
Utedni kontroly, registrace a schvalovani

1. Provozovatelé potravinarskych podnikd spolupracuji s pfisluSnymi organy v souladu s
ostatnimi pouzitelnymi pravnimi pfedpisy Spolecenstvi, nebo pokud neexistuji, v souladu s
vnitrostatnim pravem.



2. Kazdy provozovatel potravinarského podniku zejména oznami odpovidajicimu pfislusnému
organu zplUsobem, ktery je dotyénym organem vyzadovan, kazdé zafizeni podléhajici jeho
kontrole, které provadi €innost v jakékoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin, s cilem
registrace kazdého takového zafizeni.

Provozovatelé potravinafskych podnik(l rovnéz zajisti, aby pfisluSny organ mél vzdy aktualni
informace o zafizenich, v€etné oznameni kazdé vyznamné zmény ¢innosti a kazdého uzavfeni
stavajiciho zafizeni.

3. Provozovatelé potravinarskych podnikG vSak zajisti, aby byla zafizeni po alespon jedné
navstévé na misté schvalena pfislusnym organem, pokud je to poZadovano

a) vnitrostatnim pravem &lenského statu, ve kterém se zafizeni nachazi,

b) nafizenim (ES) €. 853/2004, nebo

¢) rozhodnutim pfijatym postupem podle &l. 14 odst. 2.

Clensky stat, ktery podle pismene a) pozaduje, aby byla uréitd zafizeni na jeho Uzemi
schvalovana podle vnitrostatniho prava, oznami Komisi a ostatnim ¢lenskym statim doty¢na
vnitrostatni pravidla.

KAPITOLA I

POKYNY PRO SPRAVNOU PRAXI

Clanek 7

Vypracovani, Sifeni a pouziti pokyn(

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

Siteni a pouzivani vnitrostatnich pokyn( i pokynt Spolegenstvi je podporovano. Pouzivani téchto
pokynu vsak je pro provozovatele potravinafskych podnik dobrovolné.

Clanek 8

Vnitrostatni pokyny

1. Pfipadné vnitrostatni pokyny pro spravnou praxi vypracuje a roz§ifi potravinarské odvétvi

a) po konzultaci se zastupci subjektu, jejichz zajmy mohou byt podstatnym zplsobem ovlivnény,
napriklad s pfisluSnymi organy nebo sdruzenimi spotrebitelu;

b) s pfihlédnutim k souvisejicim zasadam spravné praxe Codex alimentarius a

c) s pfihlédnutim k doporu€enim uvedenym v pfiloze | ¢asti B, pokud se tykaji prvovyroby a
souvisejicich postupl uvedenych v pfiloze I.

2. Vnitrostatni pokyny mohou byt vypracovany pod zastitou narodniho normalizaéniho organu
uvedeného v pfiloze Il smérnice 98/34/ES [10].

3. Clenské staty posoudi vnitrostatni pokyny s cilem zajistit, Ze

a) jsou vypracovany v souladu s odstavcem 1,

b) jejich obsah je proveditelny pro odvétvi, na ktera se vztahuiji, a

c) jsou vhodnymi pokyny pro dodrzeni pozadavkl ¢lankl 3, 4 a 5 v odvétvich a u potravin, na
které se vztahuiji.

4. Clenské staty sdéli Komisi vnitrostatni pokyny splfiujici pozadavky odstavce 3. Komise zfidi a
vede registraéni systém pro takové pokyny a zpfistupni jej ¢lenskym statim.

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

Clanek 9

Pokyny Spolecenstvi

1. Pfed vypracovanim pokynt Spole€enstvi pro spravnou hygienickou praxi nebo pro pouzivani
zasad HACCP vede Komise konzultace s vyborem uvedenym v ¢lanku 14. Cilem téchto
konzultaci je zvazit u€elnost vypracovani takovych pokynd, jejich rozsah a pfedmét.

2. Poté, co budou pokyny pfipraveny, zajisti Komise jejich vypracovani a rozsifeni:

a) prostrednictvim vhodnych zastupcl evropskych potravinarskych odveétvi, véetné malych a
stfednich podnikd, a jinych zugastnénych subjektl, napfiklad sdruzeni spotfebitelll, anebo po
konzultaci s nimi;



b) ve spolupraci se subjekty, jejichz zajmy mohou byt podstatné dotceny, vCetné pfisluSnych
organu;

c) s pfihlédnutim k souvisejicim zasadam spravné praxe Codex alimentarius

a

d) s pfihlédnutim k doporu¢enim uvedenym v pfiloze | ¢asti B, pokud se tykaji prvovyroby a
souvisejicich postupl uvedenych v pfiloze I.

3. Vybor uvedeny v ¢lanku 14 posoudi navrzené pokyny Spolecenstvi s cilem zajistit, Zze

a) jsou vypracovany v souladu s odstavcem 2,

b) jejich obsah je v rdmci celého Spole€enstvi proveditelny pro odvétvi, na ktera se vztahuji, a

¢) jsou vhodnymi pokyny pro dodrzeni pozadavkl ¢lankd 3, 4 a 5 v odvétvich a u potravin, na
které se vztahuiji.

4. Komise vyzve Vybor zfizeny podle ¢lanku 14, aby ve spolupraci se subjekty uvedenymi v
odstavci 2 pravidelné pfezkoumaval vSechny pokyny Spole€enstvi vypracované v souladu s timto
¢lankem.

Cilem tohoto pfezkoumani je zaijistit, aby pokyny zlstaly pouzitelné a aby byl zohledfovan
technologicky a védecky pokrok.

5. Nazvy pokynt Spole€enstvi vypracovanych v souladu s timto ¢lankem a odkazy na né budou
zvefejnény v fadé C Ufedniho véstniku Evropské unie.

KAPITOLA IV
DOVOZ A VYVOZ
Clanek 10

Dovoz

Pokud jde o hygienu dovazenych potravin, patfi poZzadavky stanovené v &lancich 3 az 6 tohoto
nafizeni mezi odpovidajici pozadavky potravinového prava uvedené v ¢lanku 11 nafizeni (ES) .
178/2002.

Clanek 11
Vyvoz
Pokud jde o hygienu vyvazenych nebo znovu vyvazenych potravin, patfi pozadavky stanovené v

¢lancich 3 az 6 tohoto nafizeni mezi odpovidajici poZzadavky potravinového prava uvedené v
¢lanku 12 nafizeni (ES) €. 178/2002.

KAPITOLA V

ZAVERECNA USTANOVENI

Clanek 12

Provadéci opatfeni a pfechodna ustanoveni

Provadéci opatfeni a pfechodna ustanoveni mohou byt stanovena postupem podle €l. 14 odst. 2.
Clanek 13

Zmeény a pfizpusobeni pfiloh | a Il

1. Pfilohy | a Il mohou byt pfizplsobeny nebo aktualizovany postupem podle ¢l. 14 odst. 2,
pfi¢emz musi byt pfihlédnuto

a) k potfebé pfezkoumat doporuceni uvedena v pfiloze | ¢asti B bodé 2,

b) ke zkuSenostem ziskanym v ramci pouzivani systému zaloZzenych na zasadach HACCP podle
¢lanku 5,

¢) k technologickému vyvoji a jeho praktickym disledkim a k oCekavanim spotiebiteld, pokud jde
o slozeni potravin,

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

e) k mikrobiologickym a teplotnim kritériim pro potraviny.

2. S piihlédnutim k pfisluSnym rizikovym faktordm mohou byt postupem podle &l. 14 odst. 2
udéleny vyjimky z pfiloh | a Il zejména za ucelem usnadnit malym podnikim provadeéni ¢lanku 5,
pokud tyto vyjimky nemaiji vliv na dosazeni cilu tohoto nafizeni.

3. Aniz by bylo ohroZeno dosahovani cild tohoto nafizeni, mohou ¢lenské staty pfijmout v
souladu s odstavci 4 az 7 tohoto ¢lanku vnitrostatni opatfeni pro pfizplsobeni pozadavkl
uvedenych v pfiloze II.



4. a) Cilem vnitrostatnich opatfeni podle odstavce 3 je

i) umoznit dalSi pouzivani tradi€nich metod ve kterékoli fazi vyroby, zpracovani nebo distribuce
potravin,

nebo

ii) vyjit vstfic potfebam potravinarskych podnikd umisténych v regionech ovlivnénych zvlastnimi
zemépisnymi omezenimi.

b) V ostatnich pfipadech se vztahuji pouze na stavbu, uspofadani a vybaveni zafizeni.

5. Clensky stat, ktery si preje pfijmout vnitrostatni opatfeni podle odstavce 3 o tom uvédomi
Komisi a ostatni ¢lenské staty. V oznameni

a) uvede podrobny popis pozadavkul, které maji byt podle dotyéného c¢lenského statu
pfizpusobeny, a charakter pfizplisobeni, o které usiluje,

b) popiSe dotyéné potraviny a zafizeni,

c) vysvétli divody pro pfizpUsobeni a pfipadné predlozi souhrn provedené analyzy rizik a vSech
opatfeni, ktera maji byt pfijata s cilem zajistit, aby pfizplisobeni neohrozovalo dosahovani cill
tohoto nafizeni, a

d) uvede veskeré jiné dllezité informace.

6. Ostatni ¢lenské staty maji tfi mésice od obdrzeni oznameni uvedeného v odstavci 5 na to, aby
zaslaly Komisi pisemné pfipominky. V pfipadé pfizplsobeni vyplyvajiciho z odst. 4 pism. b)
muze byt tato Ihata na Zadost kteréhokoli ¢lenského statu prodlouzena na &tyfi mésice. Komise
muzZe, a pokud obdrzi pisemné pfipominky od jednoho nebo vice ¢lenskych statl, musi
konzultovat ¢lenské staty ve vyboru uvedeném v ¢l. 14 odst. 1. Komise mlize postupem podle ¢l.
14 odst. 2 rozhodnout, zda zamysSlena opatfeni mohou byt provedena, pfipadné s vhodnymi
zménami. Komise mlze popfipadé v souladu s odstavcem 1 nebo 2 navrhnout obecna opatfeni.

7. Clensky stat maze piijmout vnitrostatni opatfeni, kterymi se méni pozadavky pFilohy II, pouze
a) v souladu s rozhodnutim pfijatym v souladu s odstavcem 6, nebo

b) pokud do jednoho mésice od uplynuti IhGty uvedené v odstavci 6 Komise neoznamila
¢lenskym statim, ze obdrzela pisemné pfipominky nebo Ze zamysli navrhnou pfijeti rozhodnuti v
souladu s odstavcem 6.

Clanek 14
Postup projednavani ve vyboru
1. Komisi je napomocen Staly vybor pro potravinovy fetézec a zdravi zvifat.

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 uvedena v €l. 5 odst. 6 rozhodnuti 1999/468/ES je tfi mésice.
3. Vybor pfijme svuj jednaci fad.

Clanek 15

Konzultace s Evropskym ufadem pro bezpeé&nost potravin

Komise vede konzultace s Evropskym vyborem pro bezpecénost potravin o jakékoli zalezitosti
spadajici do oblasti pusobnosti tohoto nafizeni, ktera by mohla mit vyznamny dopad na vefejné
zdravi, zejména pred navrhovanim kritérii, poZadavkul nebo Ukoll podle ¢l. 4 odst. 4.

Clanek 16

Zprava Evropskému parlamentu a Radé

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

2. Ve zpravé poda zejména piehled zkuSenosti ziskanych pfi uplatiiovani tohoto nafizeni a
posoudi, zda by bylo Zadouci a prakticky mozné rozsifit pozadavky ¢lanku 5 na provozovatele
potravinarskych podnikGi zabyvajicich se prvovyrobou a souvisejicimi postupy uvedenymi v
pfiloze I.

3. Komise popfipadé doplni zpravu vhodnymi navrhy.

Clanek 17

Zrudeni

1. Smérnice 93/43/EHS se zruSuje s u€inkem ode dne pouzitelnosti tohoto nafizeni.

2. Odkazy na zrusenou smérnici se povazuji za odkazy na toto nafizeni.



3. Rozhodnuti pfijata podle €l. 3 odst. 3 a ¢lanku 10 smérnice 93/43/EHS vsSak zuUstavaji
pouzitelna do jejich nahrazeni rozhodnutimi pfijatymi v souladu s timto nafizenim nebo s
narizenim (ES) €. 178/2002. Do stanoveni kritérii nebo pozadavk(l podle ¢&l. 4 odst. 3 pism. a) az
e) tohoto nafizeni si mohou &lenské staty ponechat veskera vnitrostatni pravidla stanovici takova
kritéria nebo pozadavky, ktera pfijaly v souladu se smérnici 93/43/EHS.

4. Nez budou pouzitelné nové pravni predpisy Spole€enstvi stanovici pravidla pro ufedni kontroly
potravin, pfijmou Clenské staty vesSkera vhodna opatfeni, aby zajistily plnéni zavazki
stanovenych v tomto nafizeni nebo na jeho zakladé.

Clanek 18

Vstup v platnost

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacatym dnem po vyhlaseni v Ufednim véstniku Evropské
unie.

Pouzije se po osmnacti mésicich ode dne, kdy vstoupi v platnost vSechny nasledujici pravni
predpisy:
a) nafizeni (ES) ¢. 853/2004,

b) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni pravidla pro organizaci Urednich kontrol produktd ZivociSného puvodu uréenych k
lidské spotiebé [11], a

c) smérnice Evropského parlamentu a Rady 2004/41/ES ze dne 21. dubna 2004, kterou se
zruduji nékteré smérnice tykajici se hygieny potravin a hygienickych podminek pro produkci
urcitych produktd zZivoc€isného plvodu uréenych k lidské spotfebé a pro jejich uvadéni na trh [12].
Pouzije se v8ak nejdfive od 1. ledna 2006.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a pfimo pouzitelné ve vSech &lenskych statech.

Ve Strasburku dne 29. dubna 2004.

Za Evropsky parlament

prfedseda

P. Cox

Za Radu

predseda

M. McDowell
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PRILOHA |

PRVOVYROBA

CAST A: OBECNE HYGIENICKE PREDPISY PRO PRVOVYROBU A SOUVISEJICi POSTUPY
I. Oblast plisobnosti

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

a) pfeprava, skladovani produktd prvovyroby a manipulace s nimi v misté vyroby za pfedpokladu,
Ze tyto €innosti podstatn& neméni jejich povahu;

b) pfeprava Zivych zvifat, pokud je to nezbytné pro dosazeni cilti tohoto nafizeni; a

c) v pfipadé produktd rostlinného plvodu, produktd rybolovu a zvéfiny preprava produktu
prvovyroby, jejichz povaha nebyla podstatné zménéna, z mista vyroby do zafizeni.

Il. Hygienické pfedpisy

2. Provozovatelé potravinarskych podniki musi do nejvy$§i mozné miry zajistit, aby byly
produkty prvovyroby chranény pfed kontaminaci s pfihlédnutim k jejich pozdéjSimu zpracovani.

3. Aniz jsou dotEeny obecné povinnosti stanovené v bodé 2, musi provozovatelé potravinarskych
podnik( dodrzovat pfislusné pravni predpisy Spolecenstvi a vnitrostatni pravni predpisy tykajici
se omezovani rizik v prvovyrobé a souvisejicich postupech, véetné

a) opatfeni pro zabranéni kontaminaci z ovzdusi, pady, vody, krmiv, hnojiv, veterinarnich 1écivych
pfipravkl, prostfedk na ochranu rostlin a biocidli a kontaminaci ze skladovani odpadu,
manipulace s nimi a jejich odstrafiovani; a

b) opatfeni tykajicich se zdravi a dobrych Zivotnich podminek zvifat a zdravi rostlin, ktera maji
dopad na lidské zdravi, v€etné programu pro monitorovani a kontrolu zoonéz a plvodci zoonoz.

4. Provozovatelé potravinarskych podniku, ktefi chovaji, sbiraji nebo lovi zvifata nebo vyrabéji
zivoc€isné produkty prvovyroby, musi podle potfeby pfijmout vhodna opatfeni k tomu, aby

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

b) udrzovali v &istoté vybaveni, kontejnery, pfepravni klece, vozidla a plavidla, a je-li to nezbytné,
po vycisténi je vhodnym zplsobem dezinfikovali;

¢) v nejvy88i mozné mife zajistili Cistotu zvifat odeslanych na porazku, a je-li to nezbytné, Cistotu
hospodarskych zvifat;

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

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

f) v nejvy$Si mozné mife zabranili kontaminaci zpisobené zvifaty a Skidci;

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

h) zabranili zavle€eni a rozSifeni nakazlivych chorob pfenosnych na Clovéka prostfednictvim
potravin, vetné pfijeti pfedb&Znych opatfeni pfi zavadéni novych zvifat a hlaSeni podezfeni na
propuknuti takové choroby pfislusnému organu;

i) pfihlédli k vysledkdim pfislusnych analyz vzorkd odebranych u zvifat nebo jinych vzorkd, které
jsou dulezité pro lidské zdravi; a

j) pouzivali pfisady do krmiv a veterinarni léCivé prfipravky spravné, jak to vyzaduji pfislusné
pravni pfedpisy.

5. Provozovatelé potravinafskych podnik(, ktefi vyrabéji nebo sklizeji rostlinné produkty, musi
podle potfeby pfijmout vhodna opatfeni k tomu, aby

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

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

c) pouzivali pitnou nebo Cistou vodu, je-li to nezbytné k prevenci kontaminace;

d) zajistili zdravotni zpusobilost pracovnikl manipulujicich s potravinami a jejich proskolent,
pokud jde o zdravotni rizika;

e) v nejvy$Si mozné mife zabranili kontaminaci zpUsobené zvifaty a Skudci;

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



g) prihlédli k vysledkiim pfisluSnych analyz vzorkl odebranych z rostlin nebo jinych vzork(, které
jsou dulezité pro lidské zdravi; a

h) pouzivali pfipravky na ochranu rostlin a biocidy spravné, jak to vyZaduji pfislusné pravni
pfedpisy.

6. Provozovatelé potravinarskych podnikl musi pfijmout vhodna napravna opatfeni, jsouli
informovani o problémech zjisténych pfi ufednich kontrolach.

lll. Vedeni zaznamu

7. Provozovatelé potravinafskych podnikd vedou a uchovavaji vhodnym zplsobem a po
pfiméfenou dobu zaznamy o opatfenich pfijatych pro omezovani rizik odpovidajicich typu a
velikosti potravinafského podniku. Provozovatelé potravinarskych podnik( zpFistupni pfislusné
informace z téchto zaznam( pfisluSnému organu a provozovatelim potravinafskych podnikd,
ktefi jsou jejich odbérateli, na jejich Zadost.

8. Provozovatelé potravinarskych podnikd, ktefi chovaji zvifata nebo vyrabéji Zzivogisné produkty
prvovyroby, vedou zaznamy zejména o

a) druhu a puvodu krmiva podavaného zvifatiim;

b) veterinarnich IéCivych pfipravcich podanych zvifatim nebo o jiném oSetfeni, o datu podani a
ochrannych Ihatach,

c) vyskytu chorob, které mohou mit vliv na bezpec¢nost produktd zivo¢isného plvodu,

d) vysledcich vSech analyz provedenych u vzorkll odebranych u zvifat nebo u jinych vzorkud
odebranych pro diagnostické ucely, které jsou dalezité pro lidské zdravi, a

e) vSech pfislusnych zpravach o kontrolach provedenych u zvifat nebo produktl Zivocisného
pavodu.

9. Provozovatelé potravinarskych podnik( vyrabéjici nebo sklizejici rostlinné produkty vedou
zdznamy zejména o
a) veskerém pouziti pfipravkd na ochranu rostlin nebo biocid,

b) veskerém vyskytu $kidct nebo chorob, které mohou mit vliv na bezpecnost produktl
rostlinného plvodu, a

c) vysledcich vSech pfislusnych analyz vzorkd odebranych z rostlin nebo jinych vzorkd, které jsou
dalezité pro lidské zdravi.

10. Provozovatellm potravinafskych podnikd mohou byt pfi vedeni zaznam( napomocny jiné
osoby, napfiklad veterinarni Iékafi, agronomové a zemédélsti technici.

CAST B: DOPORUCENI PRO SPRAVNOU HYGIENICKOU PRAXI

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

2. Pokyny pro spravnou hygienickou praxi by mély obsahovat pfislusné informace o rizicich,
ktera mohou vzniknout v prvovyrobé a v souvisejicich postupech, a opatfeni pro jejich
omezovani, vCetné prislusnych opatfeni stanovenych v pravnich predpisech Spole€enstvi a
vnitrostatnich pfedpisech nebo ve vnitrostatnich programech a programech Spolecenstvi. Mohou
napfiklad obsahovat informace o

a) omezovani kontaminace napfiklad mykotoxiny, t&€zkymi kovy a radioaktivnimi latkami,

b) pouziti vody, organickych odpadd a hnojiv,

c¢) spravném a vhodném pouziti pfipravkl na ochranu rostlin a biocidl a o jejich sledovatelnosti,
d) spravném a vhodném pouziti veterinarnich léCivych pfipravkll a pfisad do krmiv a o jejich
sledovatelnosti,

e) pfipravé, skladovani, pouziti a sledovatelnosti krmiv,

f) FAdném odstranovani uhynulych zvifat, odpadl a podestylky,

g) opatfenich pro ochranu pfed zavle€enim nakaZlivych chorob pfenosnych na ¢&lovéka
prostfednictvim potravin a o povinnosti oznamovat je pfisluSnému organu,

h) postupech, praxi a metodach pro zajisténi hygienického zpusobu vyroby potravin, manipulace
s nimi, jejich baleni, skladovani a pfepravy, véetné uc¢inného ¢isténi a regulace skudc,

i) opatfenich tykajicich se Cistoty zvifat ur€enych k porazce a hospodarskych zvirat,

j) opatfenich tykajicich se vedeni zaznamu.



PRILOHA II

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

uvoD

Kapitoly V az Xll se pouziji pro v8echny faze vyroby, zpracovani a distribuce potravin a ostatni
kapitoly se pouZiji takto:

- kapitola | se vztahuje na potravinarské prostory kromé téch, na které se vztahuje kapitola Ill;

- kapitola Il se vztahuje na v8echny prostory pro pfipravu, oSetfeni nebo zpracovani potravin s
vyjimkou prostor pro stravovani a prostor, na které se vztahuje kapitola lll;

- kapitola Ill se vztahuje na prostory uvedené v nadpisu uvedené kapitoly;
- kapitola IV se vztahuje na veSkerou pfepravu.
KAPITOLA |

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

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

2. Usporadani, vnéjSi uprava, konstrukce, poloha a velikost potravinaiskych prostor musi

a) umoziovat odpovidajici udrzbu, cisténi nebo dezinfekci, vylu€ovat nebo minimalizovat
kontaminaci z ovzdu$i a poskytovat dostateCny pracovni prostor pro hygienické provedeni vSech
postupq;

b) byt takové, aby se zabranilo hromadéni nedistot, styku s toxickymi materialy, odlu€ovani
Castelek do potravin a vytvareni kondenzatu nebo nezadoucich plisni na povrSich,

¢) umoznovat spravnou hygienickou praxi, v€etné ochrany pfed kontaminaci a zejména regulace
skidcu, a

d) poskytovat, je-li to nezbytné, odpovidajici kapacity s vhodnymi teplotnimi podminkami pro
manipulaci s potravinami a pro jejich skladovani pfi vhodnych teplotach a s moznosti
monitorovat, a je-li to nezbytné, zaznamenavat jejich teplotu.

3. K dispozici musi byt dostate€ny poc€et splachovacich zachodu pfipojenych na ucinny
kanaliza¢ni systém. Zachody nesmi vést pfimo 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 pfivodem teplé a studené tekouci vody,
prostfedky na myti rukou a hygienické osuSeni. Jeli to nezbytné, musi byt zafizeni na myti
potravin oddéleno od zafizeni na myti rukou.

5. K dispozici musi byt vhodné a dostateéné prostfedky pro pfirozené nebo nucené vétrani.
Nesmi dochazet k tomu, aby proudéni vzduchu pfi nuceném vétrani sméfovalo ze znedisténé
oblasti do cisté. Ventilacni systémy musi byt konstruovany takovym zplsobem, aby umoznovaly
snadny pfistup k filtrdm a ostatnim souéastem vyzadujicim CiSténi nebo vyménu.

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

7. Potravinarské prostory musi mit nalezité pfirodni nebo umélé osvétleni.

8. Kanaliza¢ni zafizeni musi odpovidat poZzadovanému ucelu. Musi byt navrzena a konstruovana
takovym zplsobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanalizaéni kanaly zcela nebo
Castecné oteviené, musi byt navrzeny tak, aby bylo zajisténo, Ze odpad neteCe ze znecisténé
oblasti smérem k C&isté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti, kde se manipuluje s potravinami,
které mohou predstavovat vysoke riziko pro kone€ného spotfebitele.

9. Vyzaduje-li to hygiena, musi byt zajiSténa vhodna pFisluSenstvi pro previékani pracovnikd.

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

KAPITOLA I

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

1. Usporadani a vnéjsi Uprava prostor pro pfipravu, oSetfeni nebo zpracovani potravin (s
vyjimkou prostor pro stravovani a pro provoz uvedenych v kapitole Ill, avdak v€etné prostor v



prepravnich prostfedcich) musi mezi postupy a béhem postupl umozrovat pouzivani spravné
hygienické praxe, v€etné ochrany pred kontaminaci. Zejména musi byt:

a) podlahové povrchy udrZzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno distitelné, a je-li to
nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouZiti odolnych, nenasakavych, omyvatelnych
a netoxickych materialt, pokud provozovatelé potravinarskych podniki nepresvédCi pfislusny
organ o vhodnosti jinych pouzitych materiald. Popfipadé musi podlahy umoznovat vyhovujici
odvod vody z povrchu;

b) povrchy stén udrZzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné,
snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouZiti odolnych, nenasakavych, omyvatelnych a
netoxickych materiald a hladky povrch az do vySky odpovidajici pracovnim operacim, pokud
provozovatelé potravinarskych podnikd nepfesvédci pfislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych
materialu;

c) stropy (nebo v provozech bez stropu vnitini povrch stfechy) a stropni instalace konstruovany a
opatfeny takovou kone€nou Upravou, aby se zabranilo hromadéni nedistot a omezila
kondenzace, rist nezadoucich plisni a odluéovani ¢astecek;

d) okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot. Okna a otvory, které
jsou oteviratelné do vnéjsiho prostiedi, musi byt, je-li to nezbytné, vybaveny sitémi proti hmyzu,
které Ize pfi Cisténi snadno vyjmout. Pokud by otevifenymi okny mohlo dojit ke kontaminaci, musi
okna béhem vyroby zlistat zavfena a zajisténa;

e) dvefe snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti
hladkych a nenasakavych povrchu, pokud provozovatelé potravinaiskych podnik(l nepfesvédci
prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materiald; a

f) povrchy (v€etné povrchu zafizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami a zejména
povrchy pfichazejici do styku s potravinami udrzovany v bezvadném stavu a snadno Cistitelné, a
je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych,
korozivzdornych a netoxickych materiald, pokud provozovatelé potravinarskych podniku
nepresvédci prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materialu.

2. Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici pfisluSenstvi pro Cisténi, dezinfekci a skladovani
pracovnich nastrojd a pracovniho vybaveni. Tato pfisluSenstvi musi byt konstruovana z
korozivzdornych material(i a musi byt snadno Cistitelna s odpovidajicim pfivodem teplé a studené
vody.

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

KAPITOLA Il

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

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

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

a) k dispozici vhodna zafizeni pro udrzovani odpovidajici osobni hygieny (v€etné zafizeni pro
hygienické myti a osuSovani rukou, hygienické sanitarni systémy a prislusenstvi pro previékani);
b) povrchy pfichazejici do styku s potravinami v bezvadném stavu a snadno distitelné, a je-li to
nezbytné, dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych a korozivzdornych
netoxickych materiall, pokud provozovatelé potravinarskych podnik(i nepresvédé&i pfislusny
organ o vhodnosti jinych pouzitych materialq;

c¢) odpovidajicim zplsobem zajisténo Cisténi, a je-li to nezbytné, dezinfekce pracovnich nastroju
a zafizeni;

d) odpovidajicim zplUsobem zajisténo, aby ¢isténi potravin, jeli sou¢asti postupu provadéného
potravinafskym podnikem, bylo provadéno hygienicky;

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



f) k dispozici odpovidajici systémy nebo zafizeni pro hygienické skladovani a likvidaci
nebezpecnych nebo nepozivatelnych latek a odpadl (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 dosazitelné mife nedochazelo k riziku kontaminace.
KAPITOLA IV
PREPRAVA

1. Dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivané pro pfepravu potravin musi byt udrzovany v
Cistoté a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pfed kontaminaci a podle potfeby musi byt
navrzeny a konstruovany tak, aby umoznily odpovidajici Cisténi nebo dezinfekci.

2. Skfiné ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivat na prepravu ni¢eho jiného nez
potravin, pokud by to mohlo zpUsobit kontaminaci.

3. Pokud jsou dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivany k pfepravé Cehokoli jiného nez
potravin nebo pokud se rlzné druhy potravin pfepravuji sou¢asné, musi byt vyrobky, je-li to
nezbytné, ucinnym zpldsobem oddéleny.

4. Potraviny bez obalu v tekutém nebo granulovaném stavu nebo v prasku se musi pfepravovat v
nadobach nebo v kontejnerech/cisternach vyhrazenych pro pfepravu potravin. Tyto nadrze musi
byt oznaceny zfetelnym a nesmazatelnym zplsobem v jednom nebo vice jazycich Spole¢enstvi,
aby bylo zfejmé, Ze jsou pouzivany pro prepravu potravin, nebo musi byt oznaceny slovy "Pouze
pro potraviny".

5. Pokud byly dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzity pro pfepravu ¢ehokoli jiného vedle
potravin nebo pro pfepravu rlznych druhd potravin, musi byt mezi jednotlivymi nakladkami
provedeno ucinné Cisténi, aby se zabranilo riziku kontaminace.

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

7. Je-li to nezbytné, musi byt dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivané pro pfepravu
potravin schopné udrzovat potraviny pfi vhodnych teplotdch a musi umozZfovat monitorovani
téchto teplot.

KAPITOLA V

POZADAVKY NA ZARIZENI

1. V8echny pfedméty, instalace a zafizeni, se kterymi pfichazeji potraviny do styku, musi byt

a) dukladné ogistény, a je-li to nezbytné, dezinfikovany. Cisténi a dezinfekce se musi provadét
tak Casto, aby se vyloucilo riziko kontaminace;

b) konstruovany takovym zplisobem, z takovych materiald a udrzovany v takovém pofadku a
dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo sniZeno na minimum;

c) s vyjimkou nevratnych nadob a dalSiho obalu konstruovany takovym zplsobem, z takovych
materialt a udrzovany v takovém pofadku a dobrém stavu, aby bylo mozné je udrzovat v Cistoté,
a je-li to nezbytné, je dezinfikovat;

d) instalovany takovym zpusobem, aby bylo umoznéno odpovidajici ¢isténi zafizeni a okolnich
prostor.

2. Zafizeni musi byt, je-li to nezbytné, vybaveno odpovidajicim kontrolnim pfistrojem, aby bylo
zaruceno pInéni cild tohoto nafizeni.

3. Pokud se pro ochranu zafizeni a kontejner( pfed korozi pouzivaji chemické pfisady, musi byt
pouzity v souladu se spravnou praxi.

KAPITOLA VI

POTRAVINARSKE ODPADY

1. Potravinarské odpady, nepozivatelné vedlejSi produkty a jiny odpad musi byt odstrafiovany z
prostor, kde se nachazeji potraviny, co nejrychleji, aby nedochazelo k jejich hromadéni.

2. Potravinarské odpady, nepozivatelné vedlejSi produkty a jiné odpady se musi ukladat do
uzaviratelnych nadob, pokud provozovatelé potravinarskych podniki nepfesveédci prislusny
organ o vhodnosti jinych typd nadob nebo odklizecich systémui. Tyto nadoby musi mit vhodnou
konstrukci, musi byt udrzovany v bezvadném stavu a podle potfeby musi byt snadno Cistitelné a
dezinfikovatelné.



3. Musi byt ucinéna pfimérena opatieni pro skladovani a odstranovani potravinarskych odpadd,
nepozivatelnych vedlej$ich produktt a jinych odpad(. Ulozisté odpadi musi byt navrzena a
spravovana tak, aby bylo mozné je udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné, bez zvifat a Skadca.

4. VSechny odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zpisobem v souladu s
pravnimi predpisy Spole€enstvi pouzitelnymi k tomuto U€elu a nesmi pfedstavovat pfimy ani
nepfimy zdroj kontaminace.

KAPITOLA VI

ZASOBOVANIi VODOU

1. a) Musi byt zajisténo dostatené zasobovani pitnou vodou, ktera musi byt pouzita vzdy, kdy je
nezbytné zajistit, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

b) U nedé&lenych produktil rybolovu smi byt pouzita &istd voda. Cistd moiska voda smi byt
pouzita u zZivych miz{l, ostnokozcu, plasténcli a morskych plzu; Cista voda smi byt pouzita také
pro vnéjsi oplachovani. Pokud je takova voda pouzivana, musi byt k dispozici dostate¢na
zafizeni pro jeji dodavani.

2. Uzitkova voda pouzivana napfiklad k pozarni ochrané, vyrobé pary, chlazeni a jinym
podobnym ucellim, musi byt vedena v oddélenych a fadné oznaenych systémech. Uzitkova
voda nesmi mit Zadné propojeni ani jakoukoli moznost zpétného toku do systému pitné vody.

3. Recyklovana voda pouZivana pfi zpracovani nebo jako sloZka nesmi pfedstavovat riziko
kontaminace. Musi splfiovat normy pro pitnou vodu, pokud pfislusny organ neuznal, Ze kvalita
vody nemuze ovlivnit hygienickou nezavadnost potraviny v jeji kone¢né formé.

4. Led, ktery pfichazi do styku s potravinou nebo ktery mize kontaminovat potravinu, musi byt
vyroben z pitné vody nebo v pfipadé pouziti pro chlazeni nedélenych produktl rybolovu z Cisté
vody. Jeho vyroba, manipulace s nim a skladovani musi probihat v takovych podminkach, aby
byl chranén pfed kontaminaci.

5. Para pouZivana v pfimém styku s potravinou nesmi obsahovat Zadnou latku, ktera pfedstavuje
zdravotni riziko nebo mlize potravinu kontaminovat.

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

KAPITOLA VI
OSOBNIi HYGIENA

1. Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi udrzovat vysoky
stuper osobni Cistoty a musi nosit vhodny, Cisty, a je-li to nezbytné, ochranny odév.

2. Zadna osoba, ktera trpi chorobou, nebo je pfenasedem choroby, ktera mize byt pfenasena
potravinami, nebo je postizena napfiklad infikovanymi poranénimi, koznimi infekcemi, vifedy nebo
prdjmy, obecné nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat do jakékoli oblasti, kde se
manipuluje s potravinami, pokud existuje jakakoli moznost pfimé nebo nepfimé kontaminace.
Takto postizena osoba, ktera je zaméstnana v potravinarském podniku a mlze pfijit do styku s
potravinou, musi neprodlené ohlasit onemocnéni nebo jeho pfiznaky a, je-li to mozné, jejich
pricinu provozovateli potravinarského podniku.

KAPITOLA IX
USTANOVENI TYKAJICi SE POTRAVIN

1. Provozovatel potravinairského podniku nesmi pfijmout zadné suroviny nebo slozky, kromé
Zivych zvifat, ani jiné materialy pouzivané pfi zpracovani produkt(i, pokud je o nich znamo nebo
pokud by se dalo divodné oc€ekavat, Ze jsou natolik kontaminovany parazity, patogennimi
mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi latkami, Zze by i po hygienicky
provedeném vytfidéni nebo po pfipravnych nebo zpracovatelskych procesech v potravinarskych
podnicich zustaly stale nevhodné k lidské spotfebé.

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

3. Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chranény proti jakékoli
kontaminaci, ktera by mohla zpUsobit, ze potraviny nebudou vhodné k lidské spotfebé&, budou
poskozovat zdravi nebo budou kontaminovany takovym zpuUsobem, Ze by bylo nesmysiné
ocCekavat, ze by se mohly v takovém stavu konzumovat.



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

5. Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat rist patogennich
mikroorganism(l nebo tvorbu toxind, nesmi byt udrzovany pfi teplotach, které by mohly vést k
ohrozeni zdravi. Chladici fetézec nesmi byt pferusen. Jsou vSak povolena kratka obdobi mimo
prostfedi s fizenou teplotou, jeli nezbytné se pfizplsobit praktickym podminkam pfi manipulaci
béhem pfipravy, pfepravy, skladovani, vystavovani potravin k prodeji a pfi jejich podavani, za
predpokladu, Zze to nepovede k ohrozeni zdravi. Potravinarské podniky, které vyrabégji
zpracované potraviny, manipuluji s nimi nebo je bali musi mit vhodné prostory dostate¢né pro
oddélené skladovani surovin a zpracovanych materiall a dostate¢né oddélené chladirenské
skladovani.

6. Pokud maji byt potraviny uchovavany nebo podavany pfi chladirenskych teplotach, musi byt
po tepelném opracovani, nebo jestlize se zadny tepelny proces nepouziva, po konec¢né pfiprave,
co nejrychleji ochlazeny na teplotu, ktera nevede k ohrozeni zdravi.

7. Rozmrazovani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko rdstu
patogennich mikroorganisml nebo tvorba toxinG v potravinach. PFfi rozmrazovani musi byt
potraviny vystaveny takovym teplotam, které nevedou k ohrozeni zdravi. Pokud m(ize odtékajici
kapalina pfi procesu rozmrazovani predstavovat riziko pro zdravi, musi byt odpovidajicim
zpusobem odvadéna. Po rozmrazeni se musi s potravinami zachazet tak, aby se minimalizovalo
riziko rastu patogennich mikroorganismu( nebo tvorba toxin( v potravinach.

8. Nebezpecné nebo nepozivatelné latky, v€etné krmiv, musi byt odpovidajicim zplsobem
oznaceny a skladovany v oddélenych a zajisténych nadobach.

KAPITOLA X

USTANOVENI TYKAJICi SE PRVNIHO BALENI A DALSIHO BALENi POTRAVIN

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

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

3. Pfi prvnim baleni a dalSim baleni musi byt postupovano tak, aby nedoSlo ke kontaminaci
produktu. Zejména u plechovek a sklenic musi byt popfipadé zajist€no, aby byly neporusené a
Cisteé.

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

KAPITOLA XI

TEPELNE OSETRENI

Nasledujici poZzadavky se vztahuji pouze na potraviny uvadéné na trh v hermeticky uzavienych
nadobach.

1. Pfi kazdém tepelném oSetfeni za ucelem zpracovani nezpracovaného produktu nebo dalSiho
zpracovani zpracovaneho produktu musi byt

a) kazda ¢ast vyrobku vystavena dané teploté po danou dobu a

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

2. S cilem zaijistit, aby bylo pfi pouzitém postupu dosazeno pozadovanych cilu, musi
provozovatelé potravinafskych podnik(l pravidelné kontrolovat hlavni pfislusné parametry
(zejména teplotu, tlak, tésnost a mikrobiologické parametry), a to mimo jiné pouzitim
automatickych pfistrojd.

3. Pouzity postup musi odpovidat mezinarodné uznavanym normam (napfiklad pasterizace,
vysokoteplotni zahfev nebo sterilace).

KAPITOLA XII

SKOLENI

Provozovatelé potravinarskych podnikd musi zajistit, aby

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



2. osoby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupl podle €l. 5 odst. 1 tohoto nafizeni nebo za
provadeéni pfislusnych pokynul byly odpovidajicim zplisobem Skoleny v pouzivani zasad HACCP;
a

3. byly dodrZzeny pozadavky vnitrostatnich pravnich pfedpist tykajicich se $kolicich programi pro
osoby pracujici v ur€itych potravinaiskych odvétvich.




