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32004R0852
L 139/1 UREDNI VESTNIK EVROPSKE UNIE 30.4.2004
NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) & 852/2004
ze dne 29. dubna 2004
o hygiené potravin

EVROPSKY PARLAMENT A RADA EVROPSKE UNIE, V rdmci spolecné zemédélské politiky bylo pfijato mnoho

smérnic s cilem stanovit zvlastni hygienicka pravidla pro

vyrobu produktti uvedenych v piiloze I Smlouvy a pro
s ohledem na Smlouvu o zaloZeni Evropského spolecenstvi, jejich uvddéni na trh. Tato hygienickd pravidla sniZila pfe-
a zejména na ¢ldnek 95 a ¢l. 152 odst. 4 pism. b) této smlouvy, kazky pro obchod s doty¢nymi produkty, ¢imz pfispéla

k vytvofeni vnitintho trhu a zdroven zajistovala vysokou
troven ochrany vefejného zdravi.

s ohledem na ndvrh Komise (1),

(4) S ohledem na vefejné zdravi obsahuji tato pravidla

s ohledem na stanovisko Evropského hospodaiského a socidlniho . Py iy . s s
a postupy jednotné zdsady, zejména zasady tykajici se

vyboru () odpovédnosti vyrobct a piislusnych orgdnt, strukturni,
provozni a hygienické pozadavky na zafizeni, postupy
; o schvalovéni zafizeni, pozadavky na skladovani a prepravu

po konzultaci s Vyborem regiond, a pozadavky na oznaceni zdravotni nezdvadnosti.

v souladu s postupem podle ¢lanku 251 Smlouvy (3),
(5)  Tyto zdsady tvoii spolecny zdklad pro hygienickou vyrobu
viech potravin, véetné produktti Zivoc¢isného ptvodu uve-
vzhledem k témto dévodéim: denych v pfiloze I Smlouvy.

(1)  Dosazeni vysoké trovné ochrany lidského Zivota a zdravi
je jednim ze zdkladnich cild potravinového préva, jak je (6)
stanoveno v nafizen{ (ES) ¢. 178/2002 (4). Uvedené nafi-
zen{ rovnéZ stanovi dal$i jednotné zdsady a definice pro
potravinové pravo na vnitrostatn{ rovni a na drovni Spo-
lecenstvi, véetné cile dosdhnout volného pohybu potravin
ve Spolecenstvi.

Vedle tohoto spole¢ného zdkladu jsou pro nékteré potra-
viny nezbytnd zvldstni hygienickd pravidla. Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne
29. dubna 2004, kterym se stanovi zvldstni hygienickd
pravidla pro potraviny Zivocisného ptivodu (9), stanovi
tato pravidla.

(2)  Smérnice Rady 93[/43/EHS ze dne 14. cervna 1993
o hygiené potravin () se stanovi obecnd hygienickd pravi-
dla pro potraviny a postupy pro ovéfovani dodrzovani
téchto pravidel.

(7)  Hlavnim cilem novych obecnych a zvlastnich hygienickych
pravidel je zajistit vysokou troven ochrany spotiebitele
s ohledem na bezpec¢nost potravin.

(3)  ZkusSenosti prokdzaly, Ze tato pravidla a postupy jsou spo- (8)  Pro zajisténi bezpecnosti potravin od prvovyroby az po

lehlivym zékladem pro zajiSténi bezpecnosti potravin. uvedeni na trh nebo vyvoz véetné je nezbytny integrovany
piistup. Kazdy provozovatel potravindiského podniku
v celém potravinovém fetézci by mél zajistovat, aby nedo-

!) UL vést. C 365 E, 19.12.2000, s. 43. $lo k ohrozeni bezpec¢nosti potravin.

(

® Ur. vést. C 155, 29.5.2001, s. 39.

(®) Stanovisko Evropského parlamentu ze dne 15. kvétna 2002 (UF. vést.
C 180 E, 31.7.2003, s. 267), spole¢ny postoj Rady ze dne
27. Hijna 2003 (Ut. vést. C 48 E, 24.2.2004, . 1), postoj Evropského

parlamentu ze dne 30. bfezna 2004 (dosud nezvefejnéno v Ufednim (9)  Pravidla Spolecenstvi by se neméla vztahovat na prvovy-
véstniku) a rozhodnuti Rady ze dne 16. dubna 2004. robu pro soukromé domdci pouziti ani na domdci pii-
(%) Nafizen{ Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1782002 ze dne pravu potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich skla-
28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zdsady a pozadavky potra- dovani pro soukromou domdci spotiebu. Navic by se méla
vinového prdva, zfizuje se Evropsky dfad pro bezpecnost potravin vztahovat pouze na podniky, jejichZ koncepce predpo-

a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin (Uf. vést. L 31,
1.2.2002, s. 1). Naiizeni ve znéni nafizeni (ES) ¢. 1642/2003 (Ut
vést. L 245, 29.9.2003, s. 4).

() UF. vést. L 175, 19.7.1993, s. 1. Smérnice ve znéni naiizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1882/2003 (Uf. vést. L 284, -
31.10.2003, s. 1). () Uf. vést. L 139, 30.4.2004, s. 55.

klddd urcitou kontinuitu ¢innosti a ur€ity stupefl organi-
zace.
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(10)

(11)

(12)

(14)

Rizika pro potraviny existujici na trovni prvovyroby by
méla byt identifikovina a vhodnym zptisobem ome-
zovana, aby bylo zajisténo dosaZeni cili tohoto nafizeni.
Avsak v piipadé, kdy provozovatel potravindiského pod-
niku doddvd mald mnozZstvi vlastnich produkti z prvovy-
roby kone¢nému spotiebiteli nebo mistnimu maloob-
chodu, je vhodné chréanit vefejné zdravi vnitrostdtnim
pravem piedevsim z divodu tizkého vztahu vyrobce a spo-
tiebitele.

Vseobecné pouziti zdsad analyzy rizik a kritickych kontrol-
nich bod (HACCP) na prvovyrobu dosud neni provedi-
telné. Pokyny pro spravnou praxi by mély podpofit pou-
zivani vhodnych hygienickych postupt. Podle potieby by
vSak mély byt tyto pokyny doplnény zvlastnimi hygienic-
kymi pravidly pro prvovyrobu. Hygienické pozadavky na
prvovyrobu a souvisejici postupy by se mély lisit od poza-
davkd na jiné postupy.

Bezpecnost potravin zdvisi na nékolika faktorech: v prav-
nich pfedpisech by mély byt stanoveny minimalni hygie-
nické pozadavky, dodrzovdni pozadavki by mélo byt
u provozovateld potravinafskych podnikti kontrolovino
Ufednimi kontrolami a provozovatelé potravinarskych
podnikt by méli zavést a provadét programy bezpec¢nosti
potravin a postupy zaloZené na zdsadich HACCP.

Uspésné provadéni postupt zalozenych na zdsadich
HACCP vyzaduje plnou spoluprici a zapojeni zamést-
nancti potravindiskych podnikid. Zaméstnanci by proto
méli byt Skoleni. Systém HACCP je ndstroj, ktery ma
pomoci provozovateltim potravindiskych podnikt dosdh-
nout vyssi tirovné bezpecnosti potravin. Systém HACCP by
nemél byt povazovan za metodu samoregulace a nemél by
nahrazovat afedni kontroly.

Atkoli by se pozadavek zavést postupy zaloZené na
zdsadich HACCP nemél hned od pocdtku vztahovat na
prvovyrobu, bude moznost jeho rozsifeni jednou ze sou-
Casti prezkumu, které Komise provede v rdmci ndsledného
provadéni tohoto nafizeni. Je vSak vhodné, aby ¢lenské
staty vedly provozovatele na drovni prvovyroby k tomu,

aby takové zdsady uplatiiovali v nejvyssi mozné mife.

Pozadavky systému HACCP by mély brdt v Gvahu zdsady
obsazené v Codex alimentarius. Mély by byt dostate¢né
pruzné, aby byly pouzitelné ve vsech situacich, vcetné
malych podnikd. Zejména je nezbytné piipustit, Ze u urci-
tych potravindiskych podnika nelze identifikovat kritické
kontrolni body a zZe v nékterych pfipadech muize spravnd
hygienickd praxe nahradit monitorovani kritickych kon-
trolnich boda. Podobné pozadavek stanoveni kritickych
limitG“ neznamend, Ze je nezbytné stanovit pro kazdy pfi-
pad ¢iselny limit. Vedle toho by pozadavky na uchovavani

(18)

(20)

dokladt mély byt pruzné, aby nevedly k nepfiméfené
z4atézi pro velmi malé podniky.

Pruznost je také na misté, aby bylo mozné pokracovat
v pouzivani tradi¢nich metod v jakékoli fazi vyroby, zpra-
covani nebo distribuce potravin, a ve vztahu ke struktural-
nim pozadavkim na zafizeni. Pruznost je zvlasté dulezitd
pro regiony ovlivnéné zvlastnimi zemépisnymi ome-
zenimi, vCetné nejvzdalenéjsich regionti podle ¢l. 299
odst. 2 Smlouvy. Pruznost by viak neméla ohrozovat cile
tykajici se hygieny potravin. Navic by mély byt postupy
dovolujici ¢lenskym statim vyuZit pruznosti zcela prii-
hledné, nebot vSechny potraviny vyrobené v souladu
s hygienickymi pravidly budou ve volném obéhu v celém
Spolecenstvi. Mélo by byt stanoveno, aby byly pfipadné
rozdily nazor feeny diskusi v ramci Stalého vyboru pro
potravinovy fetézec a zdravi zvifat, ziizeného nafizenim
(ES) &. 178]2002.

Provadéni hygienickych pravidel mtze byt vedeno stano-
venim cilti, naptiklad snizenim obsahu patogenti nebo sta-
novenim pracovnich charakteristik. Je tedy nezbytné sta-
novit pro tento ucel postupy. Takové cile by doplnily
stavajici potravinové pravo, napiiklad nafizeni Rady (EHS)
¢.315/93 ze dne 8. inora 1993, kterym se stanovi postupy
SpoleCenstvi pro kontrolu kontaminujicich  latek
v potravindch (1), které predpokladd stanoveni nejvyssich
piipustnych mnozstvi urcitych kontaminujicich latek,
a nafizeni (ES) ¢. 178/2002, které stanovi zakazuji uvadét
na trh potraviny, které nejsou bezpecné, a stanovi vytvo-
feni jednotného zdkladu pro pouzivdni zdsady predbézné
opatrnosti.

Méla by byt zajisténa tzka a G¢innd spoluprice mezi
Komisf a ¢lenskymi staty v rdmci Stdlého vyboru pro potra-
vinovy fetézec a zdravi zvifat s cilem zohledtiovat tech-
nicky a védecky pokrok. Toto nafizeni piihlizi k mezina-
rodnim zdvazkim v Dohodé WTO o uplatnovani
sanitarnich a fytosanitarnich opatfeni a k mezindrodnim
normdm bezpecnosti potravin obsazenym v Codex alimen-
tarius.

Registrace zafizeni a spoluprdce provozovatelll potravinai-
skych podnikd jsou nezbytné pro to, aby mohly pfislusné
organy G¢inné provadét dfedni kontroly.

Sledovatelnost potravin a sloZek potravin v rdmci potravi-
nového fetézce je zakladnim prvkem v zajistovani bezpec-
nosti potravin. Nafizeni (ES) ¢. 178/2002 obsahuje pravi-
dla pro zajisténi sledovatelnosti potravin a slozek potravin
a stanovi postup pro piijeti provadécich pravidel, aby se
tyto zdsady mohly pouzivat v urcitych odvétvich.

() Ut vést. L 37, 13.2.1993, s. 1. Naiizeni ve znéni nafizeni (ES)
¢. 1882/2003.
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(21)  Potraviny dovazené do Spolecenstvi by mély byt v souladu b) je nezbytné zajistit bezpe¢nost potravin v celém potravinovém
se vieobecnymi pozadavky stanovenymi nafizenim (ES) fetézci, pocinaje prvovyrobou;
¢. 178/2002 nebo spliovat pravidla, kterd jsou rovno-
cennd s pravidly Spolelenstvi. Toto nafizeni definuje
nékteré zvlastni hygienické pozadavky na potraviny dova-
zené do Spolecenstvi. ¢) je dilezité, aby u potravin, které nelze bezpecné skladovat pii
okolni teploté, zejména u mrazenych potravin, nebyl porusen
chladici fetézec;
(22) Potraviny vyvazené ze Spolecenstvi do tietich zem{ musi
byt v souladu s obecnymi pozadavky stanovenymi nafize-
nim (ES) ¢. 178/2002. Toto nafizeni definuje urcité zvlastni . o i L L
hygienické pozadavky na potraviny vyvazené ze Spolecen- d) vseobecné pouzivani postupti zaloZzenych na zdsaddch HACCP
stvi. spolu s pouzivanim spravné hygienické praxe by mélo posilit
odpovédnost provozovateld potravindfskych podnikd;
(23) Pravni predpisy Spolecenstvi pro hygienu potravin by se
mély zaklddat na védeckych doporucenich. Proto by v pii- e) pokyny pro spravnou praxi jsou hodnotnym ndstrojem, ktery
padé potieby mély byt vedeny konzultace s Evropskym napomuze provozovatelim potravinafskych podnikd na
tfadem pro bezpecnost potravin. vSech drovnich potravinového fetézce dodrzet pravidla
hygieny potravin a pouzivat zdsady HACCP;
(24) Vzhledem k tomu, Ze toto nafizeni nahrazuje smérnici
93/43[EHS, méla by byt uvedend smérnice zrufena. f) je nezbytné stanovit mikrobiologicka kritéria a poZadavky na
kontrolu teploty, zalozené na védeckém posouzeni rizika;
(25) Pozadavky tohoto nafizeni by nemély byt pouzitelné,
dokud nevstoupi v platnost v§echny nové pravni pfedpisy _ L o _ )
o hygiené potravin. Je rovnéz vhodné stanovit, aby byla g je Tvleﬂf)’tfvle zajistit, aby dova,zene potraviny OdPOVIdﬁly e.tles-
nové pravidla pouzitelna nejdiive po osmndcti mésicich od pon tymz ne,bg rovnocennym h¥g1en1ckym normdm jako
dne, kdy vstoupi v platnost, aby se dotéend odvétvi méla produkty vyrdbéné ve Spolecenstvi.
Cas prizpusobit.
(26) Opatfeni nezbytnd k provedeni tohoto nafizeni by méla

byt pfijata v souladu s rozhodnutim Rady 1999/468|ES ze
dne 28. ervna 1999 o postupech pro vykon provadécich
pravomoci svéfenych Komisi (1),

PRIJALY TOTO NARIZENI:

KAPITOLA 1

OBECNA USTANOVEN({

Cldnek 1

Oblast piisobnosti

1. Toto natizeni stanovi obecnd pravidla pro hygienu potravin
vztahujici se na provozovatele potravinafskych podnikd, pficemz
piihlizi pfedevsim k témto zdsadam:

a) primarni odpovédnost za bezpecnost potravin nese provozo-
vatel potravinafského podniku;

() Uk vést. L 184, 17.7.1999, s. 23.

Toto nafizeni se pouZije na viechny fize vyroby, zpracovéni a dis-

tribuce potravin a na vyvoz. Nejsou jim dotéeny specifictéjsi
pozadavky tykajici se hygieny potravin.

Toto nafizeni se nevztahuje na

prvovyrobu pro soukromé doméci pouziti;

domdci pfipravu potravin, manipulaci s nimi nebo na jejich
skladovéni pro soukromou domadci spotiebu;

piipady, kdy vyrobce ptimo doddva mald mnozZstvi vlastnich
produktl z prvovyroby kone¢nému spotiebiteli nebo mist-
nimu maloobchodu, ktery je pfimo dodévé kone¢nému spo-
tiebiteli;
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d) sbérna stiediska a kozeluzny, které spadaji do definice potra-
vinafského podniku pouze proto, Ze nakladaji se surovinou
pro vyrobu Zelatiny nebo kolagenu.

3. Clenské staty stanovi v rdmci vnitrostdtnich prévnich piedpisti
pravidla pro ¢innosti uvedené v odst. 2 pism. c). Tato vnitrostatn{
pravidla sméfuji k dosazent cili tohoto nafizeni.

Cldnek 2

Definice

—_

. Pro ticely tohoto nafizeni se rozumi:

a) ,hygienou potravin“ (dale jen ,hygiena®) opatieni a podminky
nezbytné pro omezovani nebezpeci a pro zajisténi vhodnosti
potraviny k lidské spotiebé s ptihlédnutim k jejimu uréenému
pouziti;

b) ,produkty prvovyroby“ produkty z prvovyroby vcetné pro-
duktd rostlinné vyroby, Zivo¢isné vyroby, lovu a rybolovu;

¢) ,zafizenim“ jakdkoli jednotka potravindfského podniku;

d) ,piislusnym organem" dstiedni organ ¢lenského statu pove-
feny zajistovanim dodrzovdni pozadavki tohoto nafizeni
nebo jakykoli jiny orgdn, jemuz uvedeny Ustfedni organ tuto
pravomoc svéfil; podle potieby se jim rozumi také odpovida-
jici orgdn tieti zemég;

e) ,rovnocennym“ve vztahu k riznym systémam: schopny plnit
tytéz cile;

f) ,kontaminaci® pfitomnost nebo vndSeni nebezpec;

g) ,pitnou vodou“ voda spliujici minimélni pozadavky stano-
vené ve smérnici Rady 98/83/ES ze dne 3. listopadu 1998
o jakosti vody urcené k lidské spotiebé (1);

(1) Ut vést. L 330, 5.12.1998, s. 32. Smérnice ve znéni nafizeni (ES)
¢. 1882/2003.

h) ,gistou motskou vodou“ piirodni, uméld nebo precisténa
moiskd nebo brakickd voda, kterd neobsahuje mikroorga-
nismy, Skodlivé latky ani toxicky mofsky plankton v mnoz-
stvi, jez by mohlo pfimo nebo nepiimo ovlivnit hygienickou
jakost potravin;

i) ,Cistou vodou® Cistd moiskd voda a sladkd voda podobné
jakosti;

j)  ,prvnim balenim® umisténi potraviny do prvniho obalu nebo
prvni nddoby, které ptichdzeji do pfimého styku s doty¢nou
potravinou, jakoZ i tento prvni obal nebo prvni nddoba;

k) ,dalsim balenim“ umisténi jedné nebo vice potravin v prvnim
obalu do dal3i nddoby, jakoz i tato dal$i nddoba;

) ,hermeticky uzavienou nddobou” nddoba navrzend a uréend
k ochrané proti pronikdni nebezpect;

m) ,zpracovanim® jakdkoli ¢innost podstatné ménici ptvodn{
produkt, vCetné zahffvani, uzeni, nakldddni, zrani, sueni,
marinovdani, extrahovani, extrudovani nebo kombinace uve-
denych postupi;

n) ,nezpracovanymi produkty“ potraviny, které nebyly zpraco-
vany, véetné produktd, které byly déleny, porcovany, odse-
knuty, plitkovany, vykostény, rozsekdny, zbaveny kiize, roz-
drceny, nakrdjeny, oistény, ofezdny, vyloupdny, 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.

L

3. V piilohdch tohoto nafizeni se pojmy ,je-li to nezbytné, ,po-
piipadé”, ,odpovidajici“ a ,podle potieby” rozumi je-li to
nezbytné, popiipadé, odpovidajici a podle potieby pro dosazeni
cilti tohoto natizeni.
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KAPITOLA 1I

POVINNOSTI PROVOZOVATELU POTRAVINARSKYCH
PODNIKU

Cldnek 3

Obecnd povinnost

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

Cldnek 4

Obecné a zvlastni hygienické pozadavky

1. Provozovatelé potravinafskych podnika zabyvajicich se prvo-
vyrobou a souvisejicimi postupy uvedenymi v pifloze I dodrzuji
obecnd hygienickd pravidla stanovend v &asti A piilohy I a vse-
chny zvlastni pozadavky stanovené nafizenim (ES) ¢. 853/2004.

2. Provozovatelé potravinaiskych podnikt provadéjicich ¢innosti
v jakékoli fazi vyroby, zpracovéni a distribuce potravin, které nds-
leduji po fazich, na néz se vztahuje odstavec 1, dodrzi vieobecné
hygienické pozadavky stanovené v piiloze II a vSechny zvldstni
pozadavky stanovené nafizenim (ES) ¢. 853/2004.

3. Provozovatelé potravinafskych podniki podle potieby pii-
jmou tato zvlastni hygienickd opatfent:

a) pro soulad s mikrobiologickymi kritérii pro potraviny;

b) postupy nezbytné pro splnéni tkoli stanovenych za téelem
dosazeni cili tohoto nafizeni;

¢) pro soulad s pozadavky na kontrolu teploty potravin;

d) pro zachovéni chladiciho fetézce;

¢) pro odbér vzorku a analyzu.

4. Kritéria, pozadavky a tkoly podle odstavce 3 se pfijimaji
postupem podle ¢l. 14 odst. 2.

Souvisejici metody odbéru vzorktl 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
vzorki nebo analyzy, mohou provozovatelé potravinatskych
podniki pouzit vhodné metody stanovené v jinych pfedpisech
Spolecenstvi nebo ve wvnitrostdtnich pfedpisech, nebo pokud
takové metody neexistuji, metody, které poskytuji vysledky, které
jsou rovnocenné vysledkam ziskanym pomoci referenéni metody,
jsou-li védecky validovany podle mezindrodné uznavanych pra-
videl nebo protokolt.

6. Provozovatelé potravindfskych podnikd mohou pouzivat
pokyny uvedené v clancich 7, 8 a 9 jako pomicku pro plnéni
svych povinnosti podle tohoto nafizen.

Cldnek 5

Analyza rizika a kritické kontrolni body

1. Provozovatelé potravindiskych podniki vytvoii a zavedou
jeden nebo vice stdlych postupt zaloZenych na zdsaddch HACCP
a postupuji podle nich.

2. Zasady HACCP ve smyslu odstavce 1 spocivaji

a) v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt pfedchdzeno nebo
kterd musi byt vyloucena ¢i omezena na pfijatelnou tGroven,

b) videntifikaci kritickych kontrolnich bodt na Grovnich, v nichz
je kontrola nezbytna pro ptedchdzent riziku, pro jeho vylou-
¢eni nebo pro jeho omezeni na pfijatelnou troven,
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¢) ve stanoveni kritickych limitd v kritickych kontrolnich
bodech, které s ohledem na predchédzeni identifikovanému
riziku, jeho vylouceni nebo jeho omezeni oddéluji prijatelnost
a nepfijatelnost,

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

e) ve stanoveni ndpravnych opatfeni, jestliZe z monitorovani
vyplyva, Ze kriticky kontrolni bod neni zvlddan,

f) ve stanoveni pravidelné provddénych postupt k ovéfovani
ucinného fungovani opatfeni uvedenych v pismenech a) az
e); a

g) ve vytvofeni dokladi a zdznamt odpovidajicich typu a veli-
kosti potravindfského podniku, jejichz ucelem je prokdzat
ucinné pouzivani opatieni uvedenych v pismenech a) az f).

Pfi kazdé zméné vyrobku, procesu nebo fize prezkoumaji provo-
zovatelé potravindiskych podnikd tento postup a provedou v ném
nezbytné zmény.

3. Odstavec 1 se vztahuje pouze na provozovatele potravindi-
skych podnikii vykonavajicich ¢innosti v jakékoli fazi vyroby,
zpracovani a distribuce potravin, které nésleduji po prvovyrobé
a souvisejicich postupech uvedenych v piiloze 1.

4. Provozovatelé potravindiskych podniki

a) prokazi pfislusnému organu, ze jednaji v souladu s odstavcem
1, pficemz dikaz musi byt podan zptsobem pozadovanym
piislusnym orgdnem s piihlédnutim k typu a velikosti potra-
vinafského podniku;

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

¢) uchovdvaji po vhodnou dobu veskeré dalsi doklady
a zdznamy.

5. Provadéci pravidla k tomuto ¢lanku mohou byt stanovena
postupem podle ¢l. 14 odst. 2. Tato pravidla mohou usnadiovat

urlitym provozovatelim potravindiskych podnikd provadéni
tohoto ¢lanku zejména tim, Ze k plnéni odstavce 1 umozni uzi-
vani postupt uvedenych v pokynech pro pouZivini zdsad
HACCP. Tato pravidla mohou také uptesnit dobu, po kterou pro-
vozovatelé potravindfskych podnikd v souladu s odst. 4 pism. c)
uchovavaji doklady a zdznamy.

Cldnek 6

Ufedni kontroly, registrace a schvalovani

1. Provozovatelé potravindfskych podnikd spolupracuji s pFislus-
nymi orgdny v souladu s ostatnimi pouzitelnymi pravnimi pied-
pisy Spolecenstvi, nebo pokud neexistuji, v souladu s vnitrostat-
nim pravem.

2. Kazdy provozovatel potravindiského podniku zejména
oznami odpovidajicimu piislusnému organu zptsobem, ktery je
doty¢nym orgdnem vyzadovan, kazdé zatizeni podléhajici jeho
kontrole, které provadi ¢innost v jakékoli fazi vyroby, zpracovani
a distribuce potravin, s cilem registrace kazdého takového zafi-
zeni.

Provozovatelé potravinaiskych podniks rovnéz zajisti, aby pii-
slusny orgdn mél vzdy aktudlni informace o zafizenich, véetné
ozndmeni kazdé vyznamné zmény Cinnosti a kazdého uzavieni
stavajictho zafizeni.

3. Provozovatelé potravindiskych podnikd vak zajisti, aby byla
zafizeni po alespon jedné ndvstévé na misté schvdlena prislusnym
organem, pokud je to poZadovino

a) vnitrostatnim pravem clenského stitu, ve kterém se zafizeni
nachézi,

b) nafizenim (ES) ¢. 853/2004, nebo

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

Clensky stdt, ktery podle pismene a) pozaduje, aby byla urcitd
zafizeni na jeho tzemi schvalovdna podle vnitrostatniho préva,
ozndmi Komisi a ostatnim ¢lenskym statim doty¢nd vnitrostatni
pravidla.
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KAPITOLA 1II

POKYNY PRO SPRAVNOU PRAXI

Clanek 7

A z

Vypracovini, $ifeni a pouZiti pokynit

Clenské staty podporuji vypracovani vnitrostdtnich pokynt pro
spravnou hygienickou praxi a pro pouZivani zdsad HACCP
v souladu s clankem 8. Doporuceni Spolecenstvi jsou
vypracovavana v souladu s ¢ldnkem 9.

Sifeni a pouzivani vnitrostatnich pokynii i pokynfi Spolecenstvi je
podporovéano. Pouzivani téchto pokyni viak je pro provozovatele
potravinaiskych podnikti dobrovolné.

Cldnek 8
Vnitrostdtni pokyny

1. Pipadné vnitrostatni pokyny pro sprdvnou praxi vypracuje
a rozs$ii{ potravinaiské odvétvi

a) po konzultaci se zdstupci subjekt, jejichz zajmy mohou byt
podstatnym zptisobem ovlivnény, napiiklad s piislusnymi
organy nebo sdruzenimi spotfebiteld;

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

¢) s pithlédnutim k doporucenim uvedenym v pfiloze I ¢dsti B,
pokud se tykaji prvovyroby a souvisejicich postupti uvede-
nych v priloze L.

2. Vnitrostatni pokyny mohou byt vypracovany pod zdstitou
ndrodniho normaliza¢niho orgdnu uvedeného v priloze II smér-
nice 98/34/ES (1).

3. Clenské staty posoudi vnitrostdtni pokyny s cilem zajistit, ze
a) jsou vypracovédny v souladu s odstavcem 1,

b) jejich obsah je proveditelny pro odvétvi, na kterd se vzta-
huji, a

(") Smérnice Evropského parlamentu a Rady 98/34[ES ze dne
22. ervna 1998 o postupu pii poskytovdni informaci v oblasti
norem a technickych predpisti (Uf. vést. L 204, 21.7.1998, s. 37).
Smérnice naposledy pozménénd aktem o pfistoupeni z roku 2003.

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

4. Clenské staty sdéli Komisi vnitrostdtni pokyny spliujici poza-
davky odstavce 3. Komise zFidi a vede registra¢ni systém pro
takové pokyny a zpfistupni jej clenskym stdttm.

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

Cldnek 9

Pokyny Spolecenstvi

1. Pred vypracovanim pokynt Spolecenstvi pro spravnou hygie-
nickou praxi nebo pro pouzivani zdsad HACCP vede Komise kon-
zultace s vyborem uvedenym v ¢ldnku 14. Cilem téchto konzul-
taci je zvazit icelnost vypracovani takovych pokynd, jejich rozsah
a predmét.

2. Poté, co budou pokyny pfipraveny, zajisti Komise jejich vypra-
covani a rozsifent:

a) prostiednictvim vhodnych zdstupcti evropskych potravinai-
skych odvétvi, véetné malych a stiednich podnikd, a jinych
zucastnénych subjektd, napiiklad sdruzeni spottebitelti, anebo
po konzultaci s nimi;

b) ve spoluprici se subjekty, jejichZ zdjmy mohou byt podstatné
dotceny, véetné piislusnych organd;

¢) s piithlédnutim k souvisejicim zdsaddm spravné praxe Codex
alimentarius

d) s pfihlédnutim k doporucenim uvedenym v priloze I ¢asti B,
pokud se tykaji prvovyroby a souvisejicich postupt uvede-
nych v piiloze L.
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3. Vybor uvedeny v ¢lanku 14 posoudi navrzené pokyny Spole-
Censtvi s cilem zajistit, Ze

a) jsou vypracovany v souladu s odstavcem 2,

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

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

4. Komise vyzve Vybor ziizeny podle ¢ldnku 14, aby ve spolu-
préci se subjekty uvedenymi v odstavci 2 pravidelné pfezkouma-
val v§echny pokyny Spolecenstvi vypracované v souladu s timto
¢lankem.

Cilem tohoto piezkoumdni je zajistit, aby pokyny zistaly pouZi-
telné a aby byl zohledfiovan technologicky a védecky pokrok.

5. Ndzvy pokynti Spolecenstvi vypracovanych v souladu s timto
¢lankem a odkazy na né budou zvefejnény v fadé C Ufedniho
véstniku Evropské unie.

KAPITOLA IV

DOVOZ A VYVOZ

Cldnek 10

Dovoz

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

Cldnek 11

Vyvoz

Pokud jde o hygienu vyvdzenych nebo znovu vyvdzenych
potravin, patii pozadavky stanovené v ¢lancich 3 az 6 tohoto
nafizeni mezi odpovidajici pozadavky potravinového priva
uvedené v ¢lanku 12 nafizeni (ES) ¢. 178/2002.

KAPITOLA V

ZAVERECNA USTANOVEN(

Cldnek 12

Providéci opatfeni a pfechodnd ustanoveni

Provadéci opatieni a pfechodnd ustanoveni mohou byt stanovena
postupem podle ¢l. 14 odst. 2.

Cldnek 13

Zmény a pfizpisobeni pfiloh I a II

1. Pilohy I a II mohou byt pfizptsobeny nebo aktualizovany
postupem podle ¢l. 14 odst. 2, pficemz musi byt piihlédnuto

a) k potiebé piezkoumat doporuceni uvedend v piiloze I ¢asti B
bodé 2,

b) ke zkuSenostem ziskanym v rdmci pouzivani systémi zalo-
zenych na zdsaddch HACCP podle ¢lanku 5,

¢) k technologickému vyvoji a jeho praktickym disledktim
a k o¢ekdvanim spotiebitelt, pokud jde o slozeni potravin,
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d) k védeckym posudkim, zejména k novému posouzeni rizik,

e) k mikrobiologickym a teplotnim kritériim pro potraviny.

2. S ptihlédnutim k pFislusnym rizikovym faktorim mohou byt
postupem podle ¢l. 14 odst. 2 udéleny vyjimky z p#iloh I a II
zejména za ucelem usnadnit malym podnikim provadéni
¢lanku 5, pokud tyto vyjimky nemaji vliv na dosazent cil tohoto
nafizeni.

3. Aniz by bylo ohroZeno dosahovéni cilti tohoto nafizeni,
mohou ¢lenské stity piijmout v souladu s odstavci 4 aZ 7 tohoto
¢lanku vnitrostatni opatieni pro pfizptsobeni pozadavka uvede-
nych v pfiloze II.

4. a) Cilem vnitrostatnich opatfeni podle odstavce 3 je

i) umoznit dalsi pouzivani tradi¢nich metod ve kterékoli
tazi vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin,

nebo

ii) vyjit vstic potfebdm potravindfskych podnikil umisté-
nych v regionech ovlivnénych zvlastnimi zemépisnymi
omezenimi.

b) V ostatnich p¥ipadech se vztahuji pouze na stavbu, uspo-
faddni a vybaveni zafizeni.

5. Clensky stat, ktery si pieje piijmout vnitrostdtn{ opatien{ podle
odstavce 3 o tom uvédom{ Komisi a ostatni clenské staty. V ozna-
meni

a) uvede podrobny popis pozadavki, které maji byt podle doty¢-
ného ¢lenského statu pfizptsobeny, a charakter pfizptisobent,
o které usiluje,

b) popiSe doty¢né potraviny a zafizeni,

¢) vysvétli davody pro pfizpusobeni a pfipadné pfedlozi souhrn
provedené analyzy rizik a vSech opatieni, kterd maji byt pfi-
jata s cilem zajistit, aby pfizptisobeni neohrozovalo dosaho-
vani cilt tohoto nafizeni, a

d) uvede veskeré jiné dalezité informace.

6. Ostatni ¢lenské staty maji tii mésice od obdrzeni ozndmeni
uvedeného v odstavci 5 na to, aby zaslaly Komisi pisemné pfipo-
minky. V pfipadé pfizpasobeni vyplyvajictho z odst. 4 pism. b)
mtiZe byt tato lhiita na Zddost kteréhokoli ¢lenského statu pro-
dlouZena na ¢tyFi mésice. Komise mize, a pokud obdrzi pisemné
piipominky od jednoho nebo vice ¢lenskych stati, musi konzul-
tovat ¢lenské staty ve vyboru uvedeném v ¢l. 14 odst. 1. Komise
muze postupem podle ¢l. 14 odst. 2 rozhodnout, zda zamyslend
opatfeni mohou byt provedena, piipadné s vhodnymi zménami.
Komise mutize poptipadé v souladu s odstavcem 1 nebo 2 navrh-
nout obecnd opatfeni.

7. Clensky stit méze piijmout vnitrostdtn{ opatfeni, kterymi se
méni pozadavky piilohy II, pouze

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

b) pokud do jednoho mésice od uplynuti lhity uvedené
v odstavci 6 Komise neozndmila ¢lenskym stattim, Ze obdr-
zela pisemné pfipominky nebo Ze zamysli navrhnou pfi-
jeti rozhodnuti v souladu s odstavcem 6.

Cldnek 14

Postup projedndvini ve vyboru

1. Komisi je ndpomocen Stdly vybor pro potravinovy fetézec
a zdravi zvifat.

2. Odkazuje-li se na tento odstavec, pouZiji se ¢ldnky 5 a 7 roz-
hodnuti 1999/468/ES s ohledem na ¢ldnek 8 zminéného rozhod-
nuti.

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

3. Vybor pfijme svijj jednaci fad.
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Cldnek 15
Konzultace s Evropskym dfadem pro bezpecnost potravin

Komise vede konzultace s Evropskym vyborem pro bezpecnost
potravin o jakékoli zalezitosti spadajici do oblasti pisobnosti
tohoto nafizeni, kterd by mohla mit vyznamny dopad na vefejné
zdravi, zejména pfed navrhovanim kritérii, pozadavki nebo
tkolt podle €l. 4 odst. 4.

Cldnek 16

Zprava Evropskému parlamentu a Radé

1. Nejpozdéji do 20. kvétna 2009 Komise pfedlozi zpravu Evrop-
skému parlamentu a Radé.

2. Ve zpravé poda zejména prehled zkuenosti ziskanych pfi
uplatiovani tohoto nafizeni a posoudi, zda by bylo Zddouci
a prakticky mozné rozsifit pozadavky ¢lanku 5 na provozovatele
potravindfskych podnik zabyvajicich se prvovyrobou a souvise-
jicimi postupy uvedenymi v piiloze I.

3. Komise popfipadé doplni zpravu vhodnymi navrhy.

Cldnek 17

ZruSeni

1. Smérnice 93/43/EHS se zruuje s ti¢inkem ode dne pouzitel-
nosti tohoto nafizeni.

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

3. Rozhodnuti piijatd podle ¢l. 3 odst. 3 a ¢lanku 10 smérnice
93/43/EHS vsak zUstdvaji pouzitelna do jejich nahrazeni rozhod-
nutimi pfijatymi v souladu s timto nafizenim nebo s nafizenim

(ES) €. 178/2002. Do stanoveni kritérii nebo pozadavki podle
¢l. 4 odst. 3 pism. a) aZ e) tohoto nafizeni si mohou ¢lenské staty
ponechat veskerd vnitrostdtni pravidla stanovici takové kritéria
nebo pozadavky, kterd piijaly v souladu se smérnici 93/43/EHS.

4. Nez budou pouzitelné nové pravni predpisy Spolecenstvi sta-
novici pravidla pro tfedni kontroly potravin, pfijmou ¢lenské
staty veskerd vhodnd opatteni, aby zajistily plnéni zdvazkd stano-
venych v tomto nafizeni nebo na jeho zakladé.

Cldnek 18

Vstup v platnost

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni
v Utednim véstniku Evropské unie.

PouZije se po osmndacti mésicich ode dne, kdy vstoupi v platnost
viechny ndsledujici 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 tfednich kontrol produkti Zivodisného piivodu
uréenych k lidské spottebé (1), a

¢) 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 produkei urdi-
tych produkti zivocisného pavodu uréenych k lidské spotiebé
a pro jejich uvadéni na trh (2).

Pouzije se vsak nejdfive od 1. ledna 2006.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve vech ¢lenskych statech.

Ve Strasburku dne 29. dubna 2004.

Za Evropsky parlament
piedseda
p. COX

Za Radu
piedseda
M. McDOWELL

UF. vést. L 139, 30.4.2004, s. 206.
f.vést. L 157, 30.4.2004, s. 33.
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PRILOHA I

PRVOVYROBA

CAST A: OBECNE HYGIENICKE PREDPISY PRO PRVOVYROBU A SOUVISEJICI POSTUPY

I Oblast pisobnosti

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

a)

b)

o)

pieprava, skladovédni produktt prvovyroby a manipulace s nimi v misté vyroby za pfedpokladu, Ze tyto
¢innosti podstatné neméni jejich povahu;

pieprava Zivych zvifat, pokud je to nezbytné pro dosazeni cili tohoto nafizenf; a

v piipadé produkti rostlinného pivodu, produktii rybolovu a zvéfiny pieprava produkti prvovyroby,
jejichz povaha nebyla podstatné zménéna, z mista vyroby do zafizeni.

II.  Hygienické predpisy

2. Provozovatelé potravinafskych podniktt musi do nejvyssi mozné miry zajistit, aby byly produkty prvovyroby
chranény pred kontaminaci s ptihlédnutim k jejich pozdéjsimu zpracovani.

3. Aniz jsou dotceny obecné povinnosti stanovené v bodé 2, musi provozovatelé potravindiskych podnika
dodrzovat pifslusné pravni pedpisy Spolecenstvi a vnitrostdtni prévni piedpisy tykajici se omezovéni rizik
v prvovyrobé a souvisejicich postupech, véetné

a)

b)

opatfeni pro zabrdnéni kontaminaci z ovzdusi, pudy, vody, krmiv, hnojiv, veterindrnich 1é¢ivych
piipravkd, prostiedkd na ochranu rostlin a biocida a kontaminaci ze skladovani odpadd, manipulace
s nimi a jejich odstrafovéni; a

opatfent tykajicich se zdravi a dobrych Zivotnich podminek zvifat a zdravi rostlin, kterd maji dopad na
lidské zdravi, vCetné programti pro monitorovani a kontrolu zoondz a ptivodcti zoondz.

4. Provozovatelé potravindiskych podnikd, ktef{ chovaji, sbiraji nebo lovi zvifata nebo vyrdbéji zZivocisné
produkty prvovyroby, musi podle poteby piijmout vhodnd opatfeni k tomu, aby

a)

udrzovali v Cistoté zaf{zeni pouZivand v souvislosti s prvovyrobou a souvisejicimi postupy, véetné
zatizeni pouzivanych ke skladovani krmiva a manipulace s nim, a je-li to nezbytné, po vycisténi je
vhodnym zptisobem dezinfikovali;

udrzovali v ¢istoté vybaveni, kontejnery, pfepravni klece, vozidla a plavidla, a je-li to nezbytné, po
vyc€isténi je vhodnym zpiisobem dezinfikovali;

v nejvy$si mozné mife zajistili Cistotu zvifat odeslanych na pordzku, a je-li to nezbytné, Cistotu
hospodafiskych zvifat;

pouzivali pitnou nebo ¢istou vodu, je-li to nezbytné k prevenci kontaminace;

zajistili zdravotni zptsobilost pracovnik manipulujicich s potravinami a jejich proskoleni, pokud jde
o zdravotni rizika;

v nejvy$si mozné mife zabranili kontaminaci zpsobené zvifaty a skidci;

skladovali odpady a nebezpecné litky a manipulovali s nimi tak, aby nedoslo ke kontaminaci;
zabrénili zavleceni a rozsiteni nakazlivych chorob pfenosnych na ¢loveka prostrednictvim potravin,
véetné piijeti predbéZnych opatieni pti zavadéni novych zvitat a hldseni podezieni na propuknuti takové

choroby pfislusnému orgdnu;

piihlédli k vysledkim pfislusnych analyz vzorkd odebranych u zvifat nebo jinych vzorkd, které jsou
dulezité pro lidské zdravi; a

pouzivali piisady do krmiv a veterindrni 1é¢ivé piipravky spravné, jak to vyzaduji pifslusné pravni
piedpisy.
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5.

Provozovatelé potravindfskych podnikd, kteti vyrdbéji nebo sklizeji rostlinné produkty, musi podle potieby
pfijmout vhodnd 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 zptsobem dezinfikovali;

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

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

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

) v nejvyssi mozné mife zabrdnili kontaminaci zptsobené zvifaty a skadci;
f) skladovali odpady a nebezpecné litky a manipulovali s nimi tak, aby nedoslo ke kontaminaci;

g) piihlédli k vysledkiim pifslusnych analyz vzorkd odebranych z rostlin nebo jinych vzorkd, které jsou
dulezité pro lidské zdravi; a

h) pouzivali ptipravky na ochranu rostlin a biocidy sprdvng, jak to vyzaduji p¥islusné pravni ptedpisy.

. Provozovatelé potravindiskych podnikd musi pfijmout vhodnd ndpravnd opatieni, jsouli informovani

o problémech zjiténych pii dFednich kontrolach.

IIl.  Vedeni zdznama

10.

Provozovatelé potravindfskych podniki vedou a uchovévaji vhodnym zptsobem a po pfiméfenou dobu
zdznamy o opatfenich pfijatych pro omezovéni rizik odpovidajicich typu a velikosti potravinafského
podniku. Provozovatelé potravinafskych podnika zpiistupni pfislusné informace z téchto zdznam
piislusnému orgdnu a provozovatelim potravinafskych podnikd, kteif jsou jejich odbérateli, na jejich
zadost.

Provozovatelé potravindfskych podnikd, kteti chovaji zvifata nebo vyrdbéji Zivocisné produkty prvovyroby,
vedou zdznamy zejména o

a) druhu a pavodu krmiva poddvaného zvifatim;

b) veterindrnich lécivych piipravcich podanych zvifatim nebo o jiném oSetfeni, o datu podani
a ochrannych lhatach,

¢) vyskytu chorob, které mohou mit vliv na bezpecnost produktt Zivocisného pivodu,

d) vysledcich vsech analyz provedenych u vzorkti odebranych u zvifat nebo u jinych vzorki odebranych
pro diagnostické ticely, které jsou dilezité pro lidské zdravi, a

e) vsech prislusnych zpravach o kontroldch provedenych u zvifat nebo produktt Zivo¢isného pivodu.

Provozovatelé potravindiskych podnikéi vyrdbéjici nebo sklizejici rostlinné produkty vedou zdznamy
zejména o

a) veSkerém pouziti piipravkéi na ochranu rostlin nebo biocidd,

b) veskerém vyskytu $ktidct nebo chorob, které mohou mit vliv na bezpe¢nost produkti rostlinného
ptivodu, a

¢) vysledcich viech piislusnych analyz vzorkd odebranych z rostlin nebo jinych vzorkd, které jsou diilezité
pro lidské zdravi.

Provozovatelim potravindfskych podnikd mohou byt pfi vedeni zdznamd ndpomocny jiné osoby,
napiiklad veterindrni 1ékafi, agronomové a zemédélsti technici.
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1.

CAST B: DOPORUCENI PRO SPRAVNOU HYGIENICKOU PRAXI

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

Pokyny pro sprdvnou hygienickou praxi by mély obsahovat piislusné informace o rizicich, kterd mohou
vzniknout v prvovyrobé a v souvisejicich postupech, a opatieni pro jejich omezovani, véetné pifslusnych opateni
stanovenych v pravnich predpisech Spolecenstvi a vnitrostdtnich pfedpisech nebo ve vnitrostdtnich programech
a programech Spolecenstvi. Mohou napiiklad obsahovat informace o

(S

)

omezovani{ kontaminace napiiklad mykotoxiny, tézkymi kovy a radioaktivnimi latkami,

pouziti vody, organickych odpad a hnojiv,

spravném a vhodném pouziti piipravké na ochranu rostlin a biocidd a o jejich sledovatelnosti,

spravném a vhodném pouziti veterindrnich 1écivych piipravkd a piisad do krmiv a o jejich sledovatelnosti,
piipravé, skladovani, pouziti a sledovatelnosti krmiv,

fadném odstranovani uhynulych zvitat, odpadt a podestylky,

opatfenich pro ochranu pfed zavleCenim nakazlivych chorob pfenosnych na clovéka prostiednictvim
potravin a o povinnosti oznamovat je piislusnému orgdnu,

postupech, praxi a metoddch pro zajistén{ hygienického zptisobu vyroby potravin, manipulace s nimi, jejich
baleni, skladovani a prepravy, véetné acinného ¢&isténi a regulace skidct,

opatfenich tykajicich se Cistoty zvifat urcenych k pordzce a hospodarskych zvitat,

opatfenich tykajicich se vedeni zdznamd.
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PRILOHA Il

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

UvoD

Kapitoly V az XII se pouziji pro vSechny fize vyroby, zpracovéni a distribuce potravin a ostatni kapitoly se pouziji
takto:

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

— kapitola II se vztahuje na vSechny prostory pro piipravu, 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 pfepravu.

KAPITOLA 1

OBECNE POZADAVKY NA POTRAVINARSKE PROSTORY (KROME PROSTOR UVEDENYCH
V KAPITOLE 1III)

1. Potravindiské prostory musi byt udrzovany v istoté a v dobrém stavu.

a) umoziovat odpovidajici Gdrzbu, ¢isténi nebo dezinfekci, vylu¢ovat nebo minimalizovat kontaminaci
z ovzdusi a poskytovat dostatecny pracovni prostor pro hygienické provedeni vsech postupt;

b) byttakové, aby se zabranilo hromadéni necistot, styku s toxickymi materidly, odlu¢ovéni ¢astecek do potravin
a vytvafen{ kondenzatu nebo nezadoucich plisni na povrsich,

¢) umoziovat spravnou hygienickou praxi, véetné ochrany pred kontaminaci a zejména regulace skadct, a

d) poskytovat, je-li to nezbytné, odpovidajici kapacity s vhodnymi teplotnimi podminkami pro manipulaci
s potravinami a pro jejich skladovani p#i vhodnych teplotdch a s moZnosti monitorovat, a je-li to nezbytné,
zaznamendvat jejich teplotu.

3. K dispozici musi byt dostatecny pocet splachovacich zdchodt pfipojenych na dc¢inny kanalizacni systém.
Zachody nesmi vést piimo do prostor, kde se manipuluje s potravinami.

4. Kdispozici musi byt dostatecny pocet umyvadel na myti rukou, vhodné rozmisténych a oznacenych. Umyvadla
na myti rukou musi byt vybavena piivodem teplé a studené tekouci vody, prostfedky na myti rukou a hygienické
osudeni. Jeli to nezbytné, musi byt zafizeni na myti potravin oddéleno od zafizeni na myti rukou.

5. Kdispozici musi byt vhodné a dostatecné prostiedky pro pfirozené nebo nucené vétrani. Nesmi dochazet k tomu,
aby proudéni vzduchu pii nuceném vétrdni sméfovalo ze znecisténé oblasti do ¢isté. Ventilacni systémy musi byt
konstruovany takovym zptisobem, aby umoziiovaly snadny p¥istup k filtrim a ostatnim souc¢dstem vyZadujicim
¢isténi nebo vymeénu.

6. Sanitdrni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym vétrdnim.
7. Potravindiské prostory musi mit nélezité piirodni nebo umélé osvétleni.

8. Kanaliza¢ni zaf{zeni musi odpovidat pozadovanému tcelu. Musi byt navrzena a konstruovdna takovym
zplisobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanaliza¢ni kandly zcela nebo ¢astecné oteviené, musi
byt navrzeny tak, aby bylo zajisténo, Ze odpad netece ze znecisténé oblasti smérem k ¢isté oblasti nebo do n,
zejména u oblasti, kde se manipuluje s potravinami, které mohou predstavovat vysoké riziko pro kone¢ného
spotiebitele.

9. Vyzaduje-li to hygiena, musi byt zajisténa vhodnd piislusenstvi pro prevlékani pracovnikd.

10. Cistici a dezinfekén prostiedky nesmf byt skladovany v oblastech, ve kterych se manipuluje s potravinami.
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KAPITOLA II

ZVLASTNI POZADAVKY NA PROSTORY PRO PRIPRAVU, OSETRENI NEBO ZPRACOVANI POTRAVIN

1.

(S W]IMKOU PROSTOR PRO STRAVOVANI A PROSTOR UVEDENYCH V KAPITOLE III)

stravovani a pro provoz uvedenych v kapltole 111, avsak vcetné prostor v prepravmch prostredach) mus{ mezi
postupy a béhem postuptt umoziovat 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-li to nezbytné, snadno
dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti odolnych, nenasdkavych, omyvatelnych a netoxickych materidld,
pokud provozovatelé potravindiskych podnikil nepfesvédéi piislusny orgdn o vhodnosti jinych pouzitych
materidl. Poptipadé musi podlahy umozniovat vyhovujici odvod vody z povrchuy;

povrchy stén udrzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno
dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti odolnych, nenasdkavych, omyvatelnych a netoxickych materidlt
a hladky povrch az do vysky odpovidajici pracovnim operacim, pokud provozovatelé potravinaiskych
podnikt nepfesvédei piislusny orgdn o vhodnosti jinych pouzitych materidld;

stropy (nebo v provozech bez stropti vnitini povrch stfechy) a stropni instalace konstruovdny a opatfeny
takovou kone¢nou tpravou, aby se zabrdnilo hromadéni necistot a omezila kondenzace, rist nezddoucich
plisni a odlucovéni ¢dstecek;

okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot. Okna a otvory, které jsou
oteviratelné do vnéjstho prostiedi, musi byt, je-li to nezbytné, vybaveny sitémi proti hmyzu, které lze pfi
¢isténi snadno vyjmout. Pokud by otevienymi okny mohlo dojit ke kontaminaci, musi okna béhem vyroby
zUstat zaviend a zajisténd;

dvefe snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych
a nenasdkavych povrcht, pokud provozovatelé potravindiskych podniki nepfesvédci piislusny orgdn
o vhodnosti jinych pouzitych materidld; a

povrchy (véetné povrchil zafizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami a zejména povrchy
pfichézejici 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
materidli, pokud provozovatelé potravindfskych podnika nepresvédé¢i piislusny orgdn o vhodnosti jinych
pouzitych materidld.

2. Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici pFislusenstvi pro ¢isténi, dezinfekei a skladovani pracovnich néstroju
a pracovniho vybaveni. Tato piislusenstvi musi byt konstruovana z korozivzdornych materidlti a musi byt snadno
Cistitelnd s odpovidajicim piivodem teplé a studené vody.

3. Je-li to nezbytné, musi byt odpovidajicim zptsobem zaji§téno myti potravin. Kazdd vylevka nebo jiné takové
zafizen{ urcené k myti potravin musi mit odpovidajici pfivod teplé nebo studené pitné vody podle pozadavka
kapitoly VII a musi se udrzovat v Cistotg, a je-li to nezbytné, dezinfikované.

KAPITOLA III

POZADAVKY NA PO)IZDNE NEBO PRECHODNE PROSTORY (NAPRIKLAD PRODEJNI STANY,
STANKY NA TRHU, PO]IZDNE PRODEJNY), PROSTORY UZIVANE PREDEVSIM JAKO SOUKROMY
OBYTNY DUM, V NEMZ SE VSAK PRAVIDELNE PRIPRAVU]I POTRAVINY K UVEDENI NA TRH, A NA

1.

PRODE]NI AUTOMATY

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

a)

b)

. Zejména musi byt, je-li to nezbytné:

k dispozici vhodnd zafizeni pro udrzovani odpovidajici osobni hygieny (véetné zafizeni pro hygienické myti
a osusSovan{ rukou, hygienické sanitdrni systémy a pifslusenstvi pro prevlékani);

povrchy pfichdzejici do styku s potravinami v bezvadném stavu a snadno distitelné, a je-li to nezbytné,
dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych a korozivzdornych netoxickych materidld,
pokud provozovatelé potravindiskych podnika nepfesvéd¢i piislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych
materidld;

odpovidajicim zptisobem zajisténo Cistén, a je-li to nezbytné, dezinfekce pracovnich nastrojii a zafizens;
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d) odpovidajicim zptsobem zajisténo, aby ¢isténi potravin, jeli soucasti postupu provadéného potravindiskym
podnikem, bylo provddéno hygienicky;

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

f) k dispozici odpovidajici systémy nebo zafizeni pro hygienické skladovéni a likvidaci nebezpe¢nych nebo
nepozivatelnych litek a odpada (at kapalnych nebo pevnych);

g) kdispozici odpovidajici zatizeni nebo systémy pro udrzovani a monitorovani vhodnych teplotnich podminek
pro potraviny;

h) potraviny uklddany tak, aby v prakticky dosazitelné mife nedochézelo k riziku kontaminace.

KAPITOLA IV

PREPRAVA

. Dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivané pro pfepravu potravin musi byt udrzovany v ¢istoté a v dobrém

stavu, aby chrénily potraviny pred kontaminaci a podle potieby musi byt navrzeny a konstruovény tak, aby
umoznily odpovidajici ¢isténi nebo dezinfekei.

. Skiné ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivat na pfepravu ni¢eho jiného nez potravin, pokud by to

mohlo zptsobit kontaminaci.

. Pokud jsou dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivany k piepravé cehokoli jiného nez potravin nebo pokud

se rtizné druhy potravin piepravuji soucasné, musi byt vyrobky, je-li to nezbytné, G¢innym zptsobem oddéleny.

. Potraviny bez obalu v tekutém nebo granulovaném stavu nebo v prasku se musi prepravovat v nidobach nebo

v kontejnerech/cisterndch vyhrazenych pro pfepravu potravin. Tyto nddrze musi byt oznaceny zfetelnym
a nesmazatelnym zptisobem v jednom nebo vice jazycich Spolecenstvi, aby bylo ziejmé, Ze jsou pouziviny pro
piepravu potravin, nebo musi byt oznaceny slovy ,Pouze pro potraviny*.

. Pokud byly dopravni prostiedky nebo kontejnery pouzity pro prepravu ¢ehokoli jiného vedle potravin nebo pro

piepravu riiznych druht potravin, musi byt mezi jednotlivymi naklddkami provedeno G¢inné ¢isténi, aby se
zabrénilo riziku kontaminace.

. Potraviny v dopravnich prostfedcich nebo v kontejnerech musi byt ulozeny a chrdnény tak, aby riziko

kontaminace bylo sniZeno na minimum.

. Je-li to nezbytné, musi byt dopravni prostiedky nebo kontejnery pouzivané pro pfepravu potravin schopné

udrzovat potraviny pfi vhodnych teplotdch a musi umoziiovat monitorovani téchto teplot.

KAPITOLA V

POZADAVKY NA ZARIZEN{

. VSechny piedméty, instalace a zafizeni, se kterymi pfichdzeji potraviny do styku, musi byt

a) dtikladné ocigtény, a je-li to nezbytné, dezinfikovany. Cisténi a dezinfekce se musi provadét tak casto, aby se
vyloucilo riziko kontaminace;

b) konstruovdny takovym zptsobem, z takovych materilt a udrzovany v takovém pofddku a dobrém stavu, aby
riziko kontaminace bylo sniZeno na minimum;

¢) s vyjimkou nevratnych nddob a dalstho obalu konstruovdny takovym zpisobem, z takovych materidl
a udrzovany v takovém pofddku a dobrém stavu, aby bylo mozné je udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné,
je dezinfikovat;

d) instalovany takovym zptisobem, aby bylo umoZnéno odpovidajici ¢isténi zafizeni a okolnich prostor.

. Zafizeni musi byt, je-li to nezbytné, vybaveno odpovidajicim kontrolnim piistrojem, aby bylo zaruc¢eno plnéni

cil tohoto nafizeni.

. Pokud se pro ochranu zafizeni a kontejnerti pred korozi pouzivaji chemické pfisady, musi byt pouzity v souladu

se spravnou praxi.
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KAPITOLA VI

POTRAVINARSKE ODPADY

. Potravindiské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiny odpad musi byt odstranovdny z prostor, kde se

nachdzeji potraviny, co nejrychleji, aby nedochdzelo k jejich hromadéni.

. Potravindiské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiné odpady se musi uklddat do uzaviratelnych nadob,

pokud provozovatelé potravindiskych podnika nepfesvéddi piislusny orgdn o vhodnosti jinych typ nidob nebo
odklizecich systém. Tyto nddoby musi mit vhodnou konstrukei, musi byt udrzovany v bezvadném stavu a podle
potieby musi byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné.

. Musi byt u¢inéna pfiméfend opatfeni pro skladovani a odstratiovani potravinafskych odpadd, nepozivatelnych

vedlejsich produkta a jinych odpadi. Ulozigté odpadii musi byt navrzena a spravovana tak, aby bylo mozné je
udrZovat v Cistoté, a je-li to nezbytné, bez zvifat a skadct.

. V3echny odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zpiisobem v souladu s pravnimi pfedpisy

Spolecenstvi pouzitelnymi k tomuto t¢elu a nesmi piedstavovat piimy ani nepfimy zdroj kontaminace.

KAPITOLA VII

ZASOBOVANI VODOU

. a) Musibyt zajisténo dostatecné zdsobovdni pitnou vodou, kterd musi byt pouzita vidy, kdy je nezbytné zajistit,

aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

b) U nedélenych produkti rybolovu sm{ byt pouita ¢istd voda. Cistd motskd voda smi byt pouZita u zivych mlzf,
ostnokozctl, plasténct a motskych plzi; Cistd voda smi byt pouzita také pro vnéjsi oplachovéni. Pokud je
takova voda pouzivana, musi byt k dispozici dostate¢nd zafizeni pro jeji doddvani.

. Uzitkovd voda pouzivand napiiklad k pozarni ochrang, vyrobé pary, chlazeni a jinym podobnym déeltm, musi

byt vedena v oddélenych a fadné oznacenych systémech. Uzitkovd voda nesmi mit Zddné propojeni ani jakoukoli
moznost zpétného toku do systéma pitné vody.

. Recyklovand voda pouzivand pii zpracovdni nebo jako slozka nesmi predstavovat riziko kontaminace. Musi

spliovat normy pro pitnou vodu, pokud piislusny orgdn neuznal, zZe kvalita vody nemtze ovlivnit hygienickou
nezdvadnost potraviny v jeji konecné formé.

. Led, ktery pfichdzi do styku s potravinou nebo ktery maze kontaminovat potravinu, musi byt vyroben z pitné

vody nebo v pifpadé pouziti pro chlazeni nedélenych produktd rybolovu z ¢isté vody. Jeho vyroba, manipulace
s nim a skladovdni musi probihat v takovych podminkdach, aby byl chrdnén pred kontaminaci.

. Pdra pouzivand v pfimém styku s potravinou nesmi obsahovat zZddnou latku, kterd pfedstavuje zdravotni riziko

nebo muze potravinu kontaminovat.

. Pokud se potraviny tepelné zpracovévaji v hermeticky uzavienych nddobdch, musi byt zaji§téno, aby voda

pouzivand k chlazeni niddob po tepleném zpracovéni nebyla zdrojem kontaminace potraviny.

KAPITOLA VIII

OSOBNI HYGIENA

. Kazdd osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi udrzovat vysoky stupefi osobni &istoty

a musi nosit vhodny, ¢isty, a je-li to nezbytné, ochranny odév.

. Z&dn4 osoba, kterd trpi chorobou, nebo je pfenasecem choroby, kterd mfize byt piendSena potravinami, nebo je

postizena napiiklad infikovanymi poranénimi, koznimi infekcemi, viedy nebo prajmy, obecné nesmi
manipulovat s potravinami nebo vstupovat do jakékoli oblasti, kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje
jakdkoli moznost pifmé nebo nepiimé kontaminace. Takto postizend osoba, kterd je zaméstnand
v potravinafském podniku a muze piijit do styku s potravinou, musi neprodlen¢ ohldsit onemocnéni nebo jeho
piiznaky a, je-li to mozné, jejich pficinu provozovateli potravinafského podniku.
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KAPITOLA IX

USTANOVENI TYKAJICI SE POTRAVIN

. Provozovatel potravinafského podniku nesmi pfijmout Zadné suroviny nebo slozky, kromé Zivych zvifat, ani jiné

materidly pouzivané pfi zpracovani produkti, pokud je o nich zndmo nebo pokud by se dalo diivodné ocekavat,
ze jsou natolik kontaminovdny parazity, patogennimi mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi nebo
cizorodymi ldtkami, Ze by i po hygienicky provedeném vytiidéni nebo po piipravnych nebo zpracovatelskych
procesech v potravindfskych podnicich zstaly stile nevhodné k lidské spotiebé.

. Suroviny a vSechny slozky skladované v potravindfském podniku musi byt ulozeny ve vhodnych podminkédch

navrzenych tak, aby zabranovaly jejich kaZeni, které ohrozuje zdravi, a chrénily je pfed kontaminaci.

. Ve viech fazich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chranény proti jakékoli kontaminaci, kterd

by mohla zpusobit, Ze potraviny nebudou vhodné k lidské spottebé, budou poskozovat zdravi nebo budou
kontaminovany takovym zptsobem, Ze by bylo nesmyslné ocekdvat, Ze by se mohly v takovém stavu
konzumovat.

. Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci kadct. Musi byt rovnéz zavedeny odpovidajici postupy pro

zamezeni piistupu domdcim zvifatim do mist, kde jsou potraviny pfipravovany, kde je s nimi manipulovino
nebo kde jsou skladovdny (nebo pokud to ve zvldstnich ptipadech pfislusny orgdn povoli, zabranit tomu, aby
takovy pfistup vedl ke kontaminaci).

. Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat rist patogennich mikroorganismua

nebo tvorbu toxind, nesmi byt udrzovany pfi teplotéch, které by mohly vést k ohrozeni zdravi. Chladici fetézec
nesmi byt prerusen. Jsou viak povolena kritkd obdobi mimo prostiedi s fizenou teplotou, jeli nezbytné se
pfizpiisobit praktickym podminkdm pfi manipulaci béhem piipravy, prepravy, skladovéni, vystavovéni potravin
k prodeji a pfi jejich poddvéni, za pfedpokladu, Ze to nepovede k ohroZeni zdravi. Potravindiské podniky, které
vyrdbé&ji zpracované potraviny, manipuluji s nimi nebo je bali musi mit vhodné prostory dostatecné pro oddélené
skladovéni surovin a zpracovanych materidlii a dostatecné oddélené chladirenské skladovéni.

. Pokud majf byt potraviny uchovaviny nebo podévany pii chladirenskych teplotdch, musi byt po tepelném

opracovéni, nebo jestlize se zidny tepelny proces nepouzivé, po konecné piipravé, co nejrychleji ochlazeny na
teplotu, kterd nevede k ohrozeni zdravi.

. Rozmrazovdni potravin musi byt provddéno tak, aby se minimalizovalo riziko ristu patogennich

mikroorganismi nebo tvorba toxint v potravindch. P rozmrazovani musi byt potraviny vystaveny takovym
teplotdm, které nevedou k ohrozeni zdravi. Pokud muze odtékajici kapalina pfi procesu rozmrazovini
piedstavovat riziko pro zdravi, musi byt odpovidajicim zplGsobem odvddéna. Po rozmrazeni se musi
s potravinami zachdzet tak, aby se minimalizovalo riziko ristu patogennich mikroorganismii nebo tvorba toxint
v potravinach.

. Nebezpecné nebo nepozivatelné latky, véetné krmiv, musi byt odpovidajicim zptisobem oznaceny a skladoviny

v oddélenych a zajisténych nddobdch.

KAPITOLA X

USTANOVENI TYKAJICI SE PRVNIHO BALENI A DALSIHO BALENI POTRAVIN

. Materidl pouzity pro prvni baleni a dal3{ baleni potravin nesmi byt zdrojem kontaminace.
. Obalové materidly musi byt skladovany takovym zpiisobem, aby nebyly vystaveny riziku kontaminace.

. Pfi prvnim baleni a dalsim baleni musi byt postupovano tak, aby nedoslo ke kontaminaci produktu. Zejména

u plechovek a sklenic musi byt popiipadé zajisténo, aby byly neporusené a Cisté.

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

dezinfikovatelné.
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KAPITOLA XI

TEPELNE OSETRENI

Nésledujici pozadavky se vztahuji pouze na potraviny uvddéné na trh v hermeticky uzavienych nddobach.

1.

Pfi kazdém tepelném oSetfeni za Gcelem zpracovani nezpracovaného produktu nebo dalstho zpracovani
zpracovaného produktu musi byt

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

S cilem zajistit, aby bylo pfi pouzitém postupu dosazeno pozadovanych cilt, musi provozovatelé potravinafskych
podnikt pravidelné kontrolovat hlavn{ pfislusné parametry (zejména teplotu, tlak, tésnost a mikrobiologické
parametry), a to mimo jiné pouzitim automatickych pistroj.

Pouzity postup musi odpovidat mezindrodné uznavanym normdm (napiiklad pasterizace, vysokoteplotni zéhfev
nebo sterilace).

KAPITOLA XII

SKOLENI

Provozovatelé potravindfskych podnik musi zajistit, aby

. nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén dohled a aby tyto osoby byly pouceny nebo vyskoleny

v otdzkdch hygieny potravin pfiméfené ke své pracovni ¢innosti;

osoby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupt podle ¢l. 5 odst. 1 tohoto nafizeni nebo za provadéni ptislusnych
pokynti byly odpovidajicim zptisobem $koleny v pouzivani zsad HACCP; a

byly dodrzeny pozadavky vnitrostatnich pravnich pfedpisti tykajicich se skolicich programi pro osoby pracujici
v urditych potravindiskych odvétvich.



