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NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢. 852/2004
z 29. aprila 2004
o hygiene potravin

EUROPSKY PARLAMENT A RADA EUROPSKEJ UNIE,

so zretelom na Zmluvu o zalozeni Eurépskeho spolocenstva,
a najmd na jej clinky 95 a 152 ods. 4 pism. b),

so zretelom na ndvrh Komisie (1),

so zretelom na stanovisko Eurépskeho hospodarskeho a socidl-
neho vyboru (2,

po porade s Vyborom regiénov,

konajtc v stlade s postupom stanovenym v ¢lanku 251 zmluvy (3),

kedze:

(1)

=

)
)

—~—~—~
S

jednym zo zdkladnych cielov potravinového préva, ako je
ustanovené v nariadeni (ES) ¢ 178/2002 (*) je snaha
o vysoku droven ochrany [udského Zivota a zdravia. Toto
nariadenie ustanovuje tiez dalsie spolo¢né zdsady a pojmy
pre vndtrostitne potravinové pravo a potravinové pravo
spolocenstva, vratane ciela dosiahnut volny pohyb potra-
vin v rdmci spolocenstva.

smernica Rady 93/43/EHS zo 14. jiina 1993 o hygiene
potravin (°) ustanovila v§eobecné hygienické predpisy pre
potraviny a postupy na overovanie zhody s tymito pred-
pismi.

skusenosti ukazali, Ze tieto predpisy a postupy predstavuji
spolahlivy zaklad pre zabezpecenie bezpecnosti potravin.
V stvislosti so spolo¢nou polnohospodarskou politikou
boli prijaté mnohé smernice na stanovenie osobitnych

U.v.ES C 365 E, 19.12,2000, s. 43.

U.v. ES C 155, 29.5.2001, s. 39.

Stanovisko Eurépskeho parlamentu z 15. maja 2002 (U. v. EU 180
E, 31.7.2003, s. 267), spolo¢nd pozicia Rady z 27. oktébra 2003 (U.
v. EU C 48 E, 24.2.2004, s. 1), pozicia Eurépskeho parlamentu
z 30. marca 2004 (zatial neuverejnend v Uradnom vestniku) a roz-
hodnutie Rady zo 16. aprila 2004.

Nariadenie (ES) ¢ 178/2002 Eurépskeho parlamentu a Rady
z 28. janudra 2002, ktorym sa ustanovuji veobecné zdsady a pozia-
davky potravinového préva, zriaduje sa Eurdpsky orgdn pre bezpec-
nost potravin a ktorym sa ustanovuji postupy v zéleZitostiach bez-
pecnosti potravin ([j. v.ESL 31, 1.2.2002, s. 1). Nariadenie zmenené
a doplnené nariadenim (ES) ¢. 1642/2003 (U.v.EU L 245, 29.9.2003,
s. 4).

U.v.ESL175,19.7.1993, s. 1. Smernica zmenen4 a doplnend naria-
denfm (ES) ¢. 18822003 Eurépskeho parlamentu a Rady (U. v. EU L
284, 31.10.2003, s. 1).

©)

zdravotnych predpisov pre vyrobu a uvddzanie vyrobkov
uvedenych v prilohe I k Zmluve na trh. Tieto zdravotné
predpisy znizili obchodné prekazky pre prislusné vyrobky,
prispeli k vytvoreniu vniitorného trhu, pricom zabezpeili
vysoku trovent ochrany verejného zdravia.

pokial'ide o verejné zdravie, tieto predpisy a postupy obsa-
hujt spolo¢né zdsady, najma v stvislosti s povinnostami
vyrobcov a prislusnych orgénov, stavebno-technické, pre-
vadzkové a hygienické poziadavky na prevddzkarne,
postupy pre schvalovanie prevadzkarni, poziadavky
na skladovanie a prepravu a na zdravotné znacky.

tieto zdsady tvoria spolo¢ny zdklad pre hygienickd vyrobu
vetkych potravin, vratane produktov Zivocisneho povodu
uvedenych v prilohe I k zmluve.

okrem tohto spolo¢ného zdkladu st pre ur¢ité potraviny
potrebné osobitné hygienické predpisy. Tieto predpisy
ustanovuje Nariadenie (ES) ¢. 853/2004 Eurépskeho par-
lamentu a Rady z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuji
osobitné hygienické predpisy pre potraviny zivocisneho
povodu (9).

zékladnym cielom novych vSeobecnych a osobitnych
hygienickych predpisov je zabezpecit vysoku droven
ochrany spotrebitela, pokial ide o bezpecnost potravin.

na zabezpecenie bezpe¢nosti potravin od miesta prvovy-
roby az po uvedenie na trh alebo vyvoz a vritane nich je
potrebny integrovany pristup. Kazdy previdzkovatel
potravindrskeho podniku v rdmci potravinového retazca
by mal zabezpecit, aby nebola ohrozend bezpec¢nost potra-
vin.

predpisy spolocenstva by sa nemali uplatiiovat ani na prvo-
vyrobu na stkromné domdce poutzitie, ani na domdcu pri-
pravu, manipuldciu alebo skladovanie potravin pre
sukromnu domécu spotrebu. Okrem toho by sa mali uplat-
fiovat len na podniky, ktorych koncepcia zahfna urcitd
kontinuitu ¢innosti a ur¢ity stupen organizdcie.

Pozri stranu 22 tohto tGradného vestnika.
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(10)

(11)

(13)

na zabezpecenie dosiahnutia cielov tohto nariadenia by sa
mali identifikovat a ndlezite kontrolovat potravinové
nebezpecenstvd pritomné na trovni prvovyroby. V pri-
pade priamej dodavky malych mnozstiev prvotnych pro-
duktov kone¢nému spotrebitelovi alebo miestnej maloob-
chodnej prevddzkarni prevddzkovatelom potravindrskeho
podniku, ktory ich vyrdba, je v§ak vhodné chranit verejné
zdravie prostrednictvom vndtro§tdtneho prdva, najmai
z dovodu blizkeho vztahu medzi vyrobcom a spotrebite-
lom.

uplatnenie zdsad analyzy nebezpecenstva a kritickych kon-
trolnych bodov (HACCP) na prvovyrobu este nie je vie-
obecne uskuto¢nitelné. Pouzivanie vhodnych hygienickych
praktik na drovni fariem by vSak mali podporovat prirucky
pre spravnu prax. Tieto prirucky by mali byt tam, kde je to
potrebné doplnené osobitnymi hygienickymi predpismi
pre prvovyrobu. Je vhodné, aby sa hygienické poziadavky
uplatnitelné na prvovyrobu a stvisiace ¢innosti odlisovali
od poziadaviek pre ostatné ¢innosti.

bezpecnost potravin je vysledkom niekolkych ¢initelov:
pravne predpisy by mali ustanovit minimdlne hygienické
poziadavky; na kontrolu dodrZiavania poziadaviek pre-
vadzkovatelmi potravindrskych podnikov by mali fungo-
vat tradné kontroly a prevddzkovatelia potravindrskych
podnikov by mali ur¢it a prevadzkovat programy bezpec-
nosti potravin a postupy zaloZené na zdsadich HACCP.

tspe$né zavedenie postupov zaloZenych na zdsadich
HACCP si bude vyzadovat plnti spoluprdcu a angazova-
nost zamestnancov potravinarskeho podniku. Na dosiah-
nutie tohto ciela by mali zamestnanci podstiipit odborné
Skolenie. Systém HACCP je ndstrojom, ktory md prevadz-
kovatelom potravindrskych podnikov poméct dosiahnut
vys$si Standard bezpec¢nosti potravin. Systém HACCP by
nemal byt povazovany za metédu samoreguldcie a nemal
by nahradit tradné kontroly.

hoci by sa poziadavka ur¢it postupy zaloZené na zdsadach
HACCP nemala spociatku uplatiiovat na prvovyrobu,
uskuto¢nitelnost jej rozsirenia bude jednym z prvkov pre-
skimania, ktoré uskutoéni Komisia po zavedeni tohto
nariadenia. Je vSak vhodné, aby clenské staty podporovali
prevadzkovatelov na trovni prvovyroby, aby pokial je to
mozné, uplatiovali takéto zasady.

poziadavky HACCP by mali zohladiovat zdsady obsiah-
nuté v Codex Alimentarius. Mali by poskytovat dostato¢nd
pruznost, aby boli uplatnitelné vo vSetkych situdcidch vra-
tane malych podnikov. Je najmé potrebné uznat, Ze v nie-
ktorych potravindrskych podnikoch nie je mozné identifi-
kovat kritické kontrolné body a Ze v niektorych pripadoch
moze spravna hygienickd prax nahradit monitorovanie kri-
tickych kontrolnych bodov. Podobne, poziadavka na urce-
nie kritickych limitov* neznamend, Ze je potrebné v

(16)

(17)

(18)

(19)

kazdom pripade stanovit ¢iselny limit. Okrem toho, musi
byt pruzné poziadavka na uchovévanie dokumentov s cie-
lTom vyhnit sa neprimeranym bremendm pre velmi malé

podniky.

aby sa umoznilo pokra¢ovanie pouzivania tradi¢nych
metdd na kazdom stupni vyroby, spracovania alebo distri-
bucie potravin a v suvislosti so stavebno-technickymi
poziadavkami na prevadzkarne, je tiez vhodnd pruznost.
Pruznost je obzvldst dolezitd pre regiony, ktoré s vysta-
vené osobitnym geografickym prekdzkam, vritane naj-
odlahlejsich regiénov uvedenych v ¢lanku 299 ods. 2
zmluvy. Pruznost by vSak nemala ohrozovat ciele hygieny
potravin. Okrem toho, kedZe vietky potraviny vyrobené
v stlade s hygienickymi predpismi budd vo volnom obehu
v ramci spolocenstva, mal by byt postup umoznujtici ¢len-
skym $tatom uplatiiovat pruznost plne transparentny. Ak
je potrebné riesit nezhody, mal by ustanovovat diskusiu
v ramci Stdleho vyboru pre potravinovy retazec a zdravie
zvierat zriadeného nariadenim (ES) ¢. 178/2002.

zavadzanie hygienickych pravidiel méze usmerfiovat sta-
novenie cielov, ako st napriklad ciele v oblasti redukova-
nia patogénov alebo normy vykonnosti. Preto je potrebné
poskytndt postupy na tento ticel. Takéto ciele by doplnili
existujliice potravinové pravo, ako napriklad nariadenie
Rady (EHS) ¢. 315/93 z 8. februdra 1993, ustanovujtce
postupy spolocenstva pre kontaminanty v potravinach (1),
ktoré ustanovuje zavedenie maximdlnych tolerancii pre
urcité kontaminanty a nariadenie (ES) ¢. 178/2002, ktoré
zakazuje uvddzanie nebezpecnych potravin na trh a posky-
tuje jednotny zaklad pre pouzitie zdsady preventivnosti.

aby sa zohladnil technicky a vedecky pokrok, mala by byt
zabezpecend tizka spoluprdca medzi Komisiou a ¢lenskymi
§tdtmi v rdmci Stdleho vyboru pre potravinovy retazec
a zdravie zvierat. Toto nariadenie berie do Gvahy medzi-
ndrodné zdvizky ustanovené v Sanitdrnej a fytosanitdrnej
dohode WTO a medzindrodné normy pre bezpe¢nost
potravin obsiahnuté v Codex Alimentarius.

aby sa prislusnym orgdnom umoznilo tG¢inne vykondvat
uradné kontroly, je potrebnd registricia prevadzkarni
a spolupraca prevadzkovatelov potravinarskych podnikov.

vysledovatelnost potravin a potravinovych zloziek v celom
potravinovom retazci je hlavnym prvkom v zabezpeceni
bezpecnosti potravin. Nariadenie (ES) ¢. 178/2002 obsa-
huje predpisy na zabezpecenie vysledovatelnosti potravin
a potravinovych zloziek a ustanovuje postup pre prijatie
vykondvacich predpisov na uplatnenie tychto zdsad v stivi-
slosti s osobitnymi sektormi.

M U.v. ES L 37, 13.2.93, s. 1. Nariadenie zmenené a doplnené naria-
denfm (ES) ¢. 1882/2003.
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(21) potraviny dovezené do spolocenstva musia vyhovovat vie- b) je potrebné zabezpecit bezpecnost potravin v celom potravi-

(22)

(24)

(25)

obecnym  poziadavkdm ustanovenym v nariadenf
(ES) 178/2002 alebo splnat pravidld, ktoré st rovnocenné
s predpismi spolocenstva. Toto nariadenie definuje nie-
ktoré osobitné hygienické poziadavky pre potraviny dova-
zané do spolocenstva.

potraviny vyvazané zo spolocenstva do tretich krajin
musia vyhovovat vieobecnym poziadavkdm ustanovenym
v nariadeni (ES) 178/2002. Toto nariadenie definuje nie-
ktoré osobitné hygienické poziadavky na potraviny vyva-
zané zo spoloenstva.

pravne predpisy spolocenstva o hygiene potravin by sa
mali opierat o vedecké poradenstvo. Z toho doévodu by
malo vzdy, ked je to potrebné, dojst k porade s Eurépskym
orgdnom pre bezpecnost potravin.

pretoZe toto nariadenie nahrddza smernicu 93/43/EHS,
mala by sa tdto smernica zrusit.

poziadavky tohto nariadenia by sa nemali uplatiiovat pred
nadobudnutim G¢innosti vietkych Casti novej legislativy
o hygiene potravin. Je tiez vhodné ustanovit, aby medzi
nadobudnutim dé&innosti a uplatiiovanim novych predpi-
sov uplynulo asponi 18 mesiacov, aby sa dotknutym odve-
tviam poskytol ¢as na prisposobenie sa.

opatrenia potrebné na zavedenie tohto nariadenia by sa
mali prijat v sdlade s rozhodnutim Rady 1999/468/ES
z 28. juna 1999, ktoré ustanovuje postupy pre vykon
vykondvacich pravomoci delegovanych na Komisiu (1),

PRIJALI TOTO NARIADENIE:

KAPITOLA 1

VSEOBECNE USTANOVENIA

Clanok 1

Rozsah posobnosti

1. Toto nariadenie ustanovuje vSeobecné predpisy o hygiene
potravin pre prevadzkovatelov potravindrskych podnikov s pri-
hliadnutim najma na tieto zdsady:

a) prvotna zodpovednost za bezpe¢nost potravin spo¢iva na pre-
vadzkovatelovi potravinarskeho podniku;

() U.v.ESL 184, 17.7.1999, s. 23.

novom retazci, po¢inajic prvovyrobou;

pri potravinach, ktoré nemozno bezpecne skladovat pri oko-
litych teplotach, najmi pri mrazenych potravindch, je dolezité
zachovévat chladiarensky refazec;

zodpovednost prevddzkovatelov potravindrskych podnikov
by sa mala posilnit vSeobecnym zavedenim postupov zaloze-
nych na zdsadich HACCP spolu s uplatilovanim spravnej
hygienickej praxe;

prirucky sprdvnej praxe sii cennym ndstrojom, ktory ma
pomoct prevadzkovatelom potravindrskych podnikov na vset-
kych tirovniach potravinového retazca s dodrziavanim s pred-
pisov o hygiene potravin a s uplatnovanim zdsad HACCP;

je potrebné ustanovit mikrobiologické kritérid a poziadavky
na kontrolu teploty zaloZzené na vedeckom hodnoteni rizika;

je potrebné zabezpecit, aby dovdzané potraviny mali aspon
rovnaky alebo rovnocenny hygienicky $tandard, ako potraviny
vyrobené v spolocenstve.

Toto nariadenie sa vztahuje na vsetky stupne vyroby, spracova-
nia a distribtcie potravin a na vyvozy, a to bez toho, aby boli dot-
knuté Specifickejsie poziadavky, tykajtce sa hygieny potravin.

Toto nariadenie sa nevztahuje na

prvovyrobu na stikromné domdce pouZitie;

domdcu pripravu, manipuldciu alebo skladovanie potravin
na stikromnd domdcu spotrebu;

priame doddvanie malych mnozstiev prvotnych produktov ich
vyrobcom kone¢nému spotrebitelovi alebo miestnym malo-
obchodnym prevadzkarniam, ktoré priamo zdsobuju konec-
ného spotrebitela;
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d) zberné strediskd a garbiarne, ktoré spadaji pod pojem potra-
vindrsky podnik len preto, Ze manipuluji so surovinou
na vyrobu Zelatiny alebo kolagénu.

3. Clenské stéty podla vnitrostitneho prava ustanovia predpisy,
ktorymi sa upravia ¢innosti uvedené v odseku 2 pism. c). Tieto
vnutro§tatne predpisy zabezpecia dosiahnutie cielov tohto naria-
denia.

Cldnok 2

Definicie

—_

. Na tcely tohto nariadenia

a) hygiena potravin®, dalej len ,hygiena“ znamend opatrenia
a podmienky potrebné na kontrolu nebezpecenstiev a na
zabezpedenie vhodnosti potraviny na ludskii spotrebu, beric
do tvahy jej urCené pouZitie;

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

¢) ,prevadzkareni“ znamend akdkolvek jednotku potravindr-

skeho podnikuy;

d) ,prislusny orgdn“ znamend ustredny orgdn clenského $tatu,
ktory je prislusny zabezpecovat dodrziavanie poziadaviek
tohto nariadenia alebo akykolvek iny orgdn, na ktory tento
ustredny organ tdto posobnost delegoval; tam, kde je to
vhodné, zahfna to aj zodpovedajici organ tretej krajiny;

e) ,rovnocenny” znamend schopny splnit rovnaké ciele, pokial
ide o odlisné systémy;

f) ,kontamindcia“ znamend pritomnost alebo zavedenie nebez-
pecenstva;

g) ,pitnd voda* znamend vodu, ktora spliia minimdlne pozia-
davky ustanovené v smernici Rady 98/83/ES z 3. novem-
bra 1998 o kvalite vody urcenej na ludski spotrebu (1);

M U. v. ES L 330, 5.12.1998, s. 32. Smernica zmenena a doplnend
nariadenim (ES) ¢. 1882/2003.

h) ,istd morskd voda“ znamend prirodnd, umeld alebo vydi-
stenti morskd vodu alebo brakickti vodu, ktord neobsahuje
mikroorganizmy, $kodlivé latky alebo toxicky morsky plank-
ton v mnozstvach schopnych priamo alebo nepriamo ovplyv-
nit zdravotna kvalitu potravin;

i) ,Cistd voda“znamend Cisti morskd vodu a sladki vodu s pod-
obnou kvalitou;

j) .balenie do priameho obalu” znamena umiestnenie potraviny
do obalu alebo kontajnera, ktory je v priamom styku s pri-
slusnou potravinou a ,priamy obal znamend tento obal alebo
kontajner sim osebe;

k) ,balenic do druhého obalu“ znamend umiestnenie jednej
alebo viacerych v priamom obale balenych potravin do dru-
hého kontajnera a ,druhy obal“ znamend tento druhy kontaj-
ner sam osebe;

) hermeticky uzavrety obal“ znamend obal, ktory je vyhoto-
veny a urceny na to, aby bol bezpe¢ny proti vnikaniu nebez-
pecenstiev;

m) ,spracovanie“ znamend aktikolvek ¢innost, ktord podstatne
meni povodny produkt, vritane ohrevu, tidenia, nakladania,
zretia, suSenia, marinovania, extrakcie, extrudovania alebo
kombindcie tychto procesov;

n) ,nespracované produkty” znamenaji potraviny, ktoré nepresli
spracovanim a zahffia produkty, ktoré boli delené, rozkisko-
vané, oddelené, nakrdjané na platky, vykostené, jemne roz-
omleté, zbavené koze, mleté, narezané, ocistené, orezané,
lapané, drvené, chladené, mrazené, hlboko zmrazené alebo
rozmrazené;

0) ,spracované vyrobky" znamenaji potraviny, ktoré si vysled-
kom spracovania nespracovanych produktov. Tieto vyrobky
moZzu obsahovat zlozky, ktoré st potrebné na ich vyrobu ale-
bo, aby im dali osobitné vlastnosti.

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

3. Vyrazy ,tam, kde je to potrebné®, ,tam, kde je to vhodné*, ,pri-
merany“ a ,dostato¢ny“ v prilohdch k tomuto nariadeniu zname-
naji: tam, kde je to potrebné na dosiahnutie cielov tohto naria-
denia, tam, kde je to vhodné na dosiahnutie cielov tohto
nariadenia, primerany na dosiahnutie cielov tohto nariadenia

alebo dostato¢ny na dosiahnutie cielov tohto nariadenia.
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KAPITOLA 1I

POVINNOSTI PREVADZKOVATELOV POTRAVINARSKYCH
PODNIKOV

Clanok 3

Vseobecné povinnosti

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecuju, aby
vietky stupne vyroby, spracovania a distribticie potravin pod ich
kontrolou splnali prislusné hygienické poziadavky ustanovené
v tomto nariadeni.

Clanok 4

Vseobecné a osobitné hygienické poziadavky

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori vykondvaja
prvovyrobu a tie stivisiace ¢innosti, ktoré st uvedené v prilohe I,
dodrziavajti vSeobecné hygienické ustanovenia ustanovené v Casti
A prilohy I a vSetky osobitné poziadavky ustanovené v nariaden{
(ES) ¢. 853/2004.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori vykondvaja
akykolvek stuperi vyroby, spracovania alebo distribicie potravin
nasledujici po tych stupiioch, na ktoré sa vztahuje odsek 1, dodr-
Ziavaju vSeobecné hygienické poziadavky ustanovené v prilohe II
a vietky osobitné poziadavky ustanovené v nariadeni (ES)
¢ 853/2004.

3. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov prijmd, ako je to
vhodné, tieto osobitné hygienické opatrenia:

a) dodrziavanie mikrobiologickych kritérif pre potraviny;

b) postupy potrebné na splnenie cielov stanovenych na dosiah-
nutie cielov tohto nariadenia;

¢) dodrziavanie poziadaviek na kontrolu teplot pre potraviny;

d) zachovanie chladiarenského retazca;

e) odber vzoriek a analyza.

4. V stlade s postupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2 sa prijmi
kritérid, poziadavky a ciele uvedené v odseku 3.

V sdlade s rovnakym postupom sa ustanovia stvisiace metody
odberu vzoriek a analyzy.

5. Ak toto nariadenie, nariadenie (ES) ¢. 853/2004 a vykonava-
cie opatrenia k nim ne$pecifikuji metédy odberu vzoriek a ana-
lyzy, mozu prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pouzit
vhodné metddy ustanovené v inych pravnych predpisoch spolo-
Censtva alebo vo vnitrostitnych predpisoch alebo, ak takéto
metddy nie si ustanovené, metddy, ktoré poskytuji vysledky,
ktoré st rovnocenné s vysledkami ziskanymi s pouzitim referenc-
nej met6dy, ak st vedecky validované v stilade s medzindrodne
uzndvanymi pravidlami a protokolmi.

6. Ako pomocku pre dodrziavanie svojich povinnosti podla
tohto nariadenia mozu prevadzkovatelia potravindrskych podni-
kov pouzivat prirucky ustanovené v ¢linkoch 7, 8 a 9.

Cldnok 5

Analyza nebezpecenstva a kritické kontrolné body

1. Prevaddzkovatelia potravindrskych podnikov musia urdit,
zaviest a zachovdvat trvaly postup alebo postupy zalozené
na zésaddch HACCP.

2. Zasady HACCP uvedené v odseku 1 pozostavaji z

a) identifikovania vSetkych nebezpecenstiev, ktorym sa musi
zabrénit, vylacit ich alebo zniZit na prijatelnti Grovern;

b) identifikovania kritickych kontrolnych bodov v kroku alebo
v krokoch, v ktorych je nutnd kontrola na zabranenie alebo
vylacenie nebezpecenstva alebo na jeho zniZenie na prijatelni
droven;
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¢) urcenia kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch,
ktoré pre zabranenie, vylacenie alebo zniZenie identifikova-
nych nebezpecenstiev oddeluja prijatelnost od neprijatelnosti;

d) urenia a zavedenia G¢innych postupov monitorovania v kri-
tickych kontrolnych bodoch;

e) urcenia ndpravnych opatreni, ak monitorovanie ukazuje, Ze
kriticky kontrolny bod nie je pod kontrolou;

f) urcenia postupov, ktoré sa musia pravidelne vykondvat
na overovanie Gi¢inného fungovania opatreni podla pododse-
kov a) aze), a

g) urenia dokumentov a zdznamov zodpovedajicich druhu
a velkosti potravindrskeho podniku na preukdzanie d¢inného
uplatiiovania opatreni podla pododsekov a) az f).

Ak sa vykond akdkolvek zmena produktu, procesu alebo ktoré-
hokolvek kroku, prevddzkovatelia potravindrskych podnikov
musia prehodnotit tento postup a vykonat jeho potrebné zmeny.

3. Odsek 1 sa vztahuje len na prevadzkovatelov potravindrskych
podnikov, ktori vykondvajii akykolvek stupeni vyroby, spracova-
nia a distribticie potravin po prvovyrobe a tych suvisiacich ope-
rdcii, ktoré st uvedené v prilohe L

4. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov

a) poskytuji prislusnému orgdnu dokaz o dodrziavani odseku 1
sposobom, ktorym to prislusny orgdn s ohladom na druh
a velkost potravindrskeho podniku vyzaduje;

b) zabezpecuju, aby boli vietky dokumenty opisujice postupy
vypracované v stlade s tymto ¢lankom vzdy aktudlne;

¢) uchovdvaji na primerany Cas akékolvek dalsie dokumenty
a zdznamy.

5. V sulade s postupom uvedenym v ¢ldnku 14 ods. 2 mézu byt
ustanovené podrobné opatrenia na zavedenie tohto ¢lanku.
Takéto opatrenia mozu ulahcovat zavedenie tohto ¢lanku urci-
tymi prevddzkovatelmi potravindrskych podnikov, najmai

ustanovenim pouzitia postupov stanovenych v priruckich pre
uplatnenie zdsad HACCP s ciefom dodrzat odsek 1 Takéto opa-
trenia moZu tiez ustanovit lehotu, pocas ktorej musia prevadzko-
vatelia potravindrskych podnikov uchovévat dokumenty
a zdznamy v stlade s odsekom 4 pism. c).

Cldnok 6

Uradné kontroly, registricia a schvalovanie

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov spolupracuji
s prislusnymi orgdnmi v stlade s ostatnymi uplatnitelnymi prav-
nymi predpismi spolocenstva alebo, ak tieto neexistujd, v salade
s vnatrostatnym pravom.

2. Kazdy prevddzkovatel potravindrskeho podniku najmai
ozndmi zodpovedajicemu prislusnému orgdnu spésobom, akym
to tento orgdn vyzaduje kazdi prevadzkareni pod jeho kontrolou,
ktord vykonava akykolvek stupen vyroby, spracovania a distribui-
cie potravin na tcel registracie kazdej takejto prevadzkarne.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia tiez zabezpe-
¢it, aby mal prislusny orgdn vzdy aktudlne informdcie o prevadz-
karniach vrdtane ozndmenia akejkolvek zdvaznej zmeny v ¢inno-
stiach a akéhokolvek uzatvorenia existujicej prevadzkarne.

3. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov viak musia zabez-
pecit, aby prevadzkarne boli aspoil po jednej ndvsteve na mieste
prislusnym orgdnom schvilené, ak sa schvélenie vyzaduje

a) podla vndtrostitneho prava ¢lenského $titu, v ktorom sa pre-
vadzkaren nachddza;

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

¢) na zdklade rozhodnutia prijatého v stlade s postupom uvede-
nym v ¢lanku 14 ods. 2.

Kazdy clensky $tdt, ktory vyzaduje schvélenie urcitych prevadz-
karni, ktoré sa nachddzaji na jeho tizem{ podla vniitrostdtneho
préava, ako je to uvedené v pododseku a), ozndmi prislusné vni-
trostatne predpisy Komisii a ostatnym ¢lenskym Stdtom.
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KAPITOLA 1II

PRIRUCKY SPRAVNEJ PRAXE

Cldnok 7
Vypracovanie, $irenie a pouZzitie priruciek

Clenské staty podporuji vypracovanie vntrostitnych priruciek
spravnej hygienickej praxe a na uplatiovanie zdsad HACCP
v stlade s clainkom 8. V silade s ¢lankom 9 sa vypractvaji
prirucky spoloenstva.

Podporuje sa $irenie a pouzivanie vnutrostitnych priruciek aj
priruciek  spolocenstva. Naprieck tomu, prevadzkovatelia
potravindrskych podnikov moézu tieto prirucky pouzivat
na dobrovolnom ziklade.

Cldnok 8
Vnitrostitne prirucky

1. Ak sa vypracujii vnatro$tatne prirucky spravnej praxe, vypra-
clivajil a §iria ich sektory potravindrskych podnikov

a) po porade so zdstupcami strdn, ktorych zdujmy mozu byt
vyznamne ovplyvnené, ako sd prislusné orgdny a skupiny
spotrebitelov;

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

¢) so zretefom na odportéania uvedené v Casti B prilohy I, ak sa
tykaji prvovyroby a tych stvisiacich ¢innosti, ktoré st uve-
dené v prilohe L.

2. Vndtrostatne prirucky mozu byt vypracované pod zastitou
narodného normalizaéného instititu uvedeného v prilohe 1I
k smernici 98/34/ES ().

3. Clenské §tity postdia vndtrostitne prirucky, aby zabezpe-
¢ili, ze

a) boli vypracované v silade s odsekom 1;
b) ich obsah je pouzitelny pre sektory, na ktoré sa vztahuji; a

(") Smernica 98/34/ES Eurépskeho parlamentu a Rady z 22. jina 1998
ustanovujiica postup pre poskytovanie informdcii v oblasti technic-
kych noriem a nariadeni (U. v.ESL 204, 21.7.1998, s. 37). Smernica
naposledy zmenend a doplnend Aktom o pristipeni 2003.

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

4. Clenské 3tity postipia vntrostatne prirucky splnajice pozia-
davky odseku 3 Komisii. Komisia zriadi a prevadzkuje registra¢ny
systém takychto priruciek a spristupni ho ¢lenskym $tdtom.

5. Po nadobudnuti G¢innosti tohto nariadenia sa nadalej uplat-
nuji prirucky spravnej praxe vypracované podla smernice
93/43[EHS, ak st zlucitelné s jeho cielmi.

Cldnok 9

Prirucky spolocenstva

1. Pred vypracovanim priruciek spolo¢enstva pre spravnu hygie-
nickd prax alebo pre uplatiiovanie zdsad HACCP sa Komisia
poradi s vyborom uvedenym v ¢lanku 14. Cielom tejto porady je
zvazit Gcelnost tychto priruciek, ich rozsah a predmet.

2. Ked budd prirucky spolocenstva pripravené, Komisia zabez-
peci, aby boli vypracované a rozsirené

a) prostrednictvom alebo po porade s prislusnymi zastupcami
eurépskych sektorov potravindrskych podnikov, vrdtane
malych a strednych podnikov a ostatnych ztcastnenych stran,
ako st napriklad skupiny spotrebitelov;

b) v spoluprici so stranami, ktorych zdujmy mézu byt podstatne
dotknuté vratane prislusnych organov;

¢) so zretelom na prislusné kddexy praxe Codex Alimentarius;

d) so zretelom na odportéania uvedené v Casti B prilohy [, ak sa
tykaji prvovyroby a tych stvisiacich operécii, ktoré st uve-
dené v prilohe L.
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3. Vybor uvedeny v ¢lanku 14 postdi navrhy priruciek spolocen-
stva, aby sa zabezpecilo, Ze

a) boli vypracované v silade s odsekom 2;

b) ich obsah je v rdmci spolocenstva pouzitelny pre sektory,
na ktoré sa vztahuji; a

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

4. Komisia pravidelne vyzyva vybor uvedeny v ¢lanku 14, aby
v spolupréci so subjektmi uvedenymi v odseku 2 preskimal pri-
rucky spolocenstva pripravené v stlade s tymto ¢lankom.

Cielom tohto preskiimania je zabezpecit, aby boli prirucky nad-
alej pouzitelné a aby sa zohladnil technologicky a vedecky
pokrok.

5. Nézvy a odkazy na prirucky spolocenstva pripravené v stlade
s tymto ¢lankom sa uverejiiuja v sérii C Uradného vestnika Eurdp-
skej inie.

KAPITOLA IV

DOVOZY A VYVOZY

Cldnok 10

Dovozy

Pokial ide o hygienu dovdzanych potravin, zahffiaji prislusné
poziadavky potravinového prava uvedené v ¢lanku 11 nariadenia
(ES) €. 178/2002 poziadavky ustanovené v ¢lankoch 3 az 6 tohto
nariadenia.

Cldnok 11

Vyvozy

Pokial'ide o hygienu vyvdzanych alebo reexportovanych potravin,
zahffiaji prislusné poziadavky potravinového prava uvedené
v ¢lanku 12 nariadenia (ES) ¢. 178/2002 poziadavky ustanovené
v clankoch 3 az 6 tohto nariadenia.

KAPITOLA V

ZAVERECNE USTANOVENIA

Cldnok 12

Vykondvacie a prechodné opatrenia

V stlade s postupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2 mozu byt
ustanovené vykondvacie a prechodné opatrenia.

Cldnok 13

Zmeny a doplnenia a dprava priloh I a II

1. Prilohy I a Il m6Zu byt upravené alebo aktualizované v silade
s postupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2 vzhladom na

a) potrebu prehodnotit odportcania ustanovené v prilohe I, ¢ast
B, odsek 2;

b) skiisenosti ziskané zo zavddzania systémov zaloZenych
na HACCP podla ¢lanku 5;

¢) technologicky vyvoj a jeho praktické dosledky a ocakdvania
spotrebitelov vzhladom na zloZenie potravin;
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d) vedecké poradenstvo, najma nové hodnotenia rizik;

e) mikrobiologické a teplotné kritérid pre potraviny.

2. S ohladom na prislusné rizikové faktory a ak neovplyvnia
dosiahnutie cielov tohto nariadenia, moézu byt v stlade s postu-
pom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2 udelené vynimky z priloh
I a II, najmd s ciefom ulah¢it zavedenie ¢ldnku 5 pre malé pod-
niky.

3. Vstlade s odsekmi 4 aZ 7 tohto ¢lanku mozu clenské Staty bez
ohrozenia dosiahnutia cielov tohto nariadenia prijat vndtro$titne
opatrenia, ktorymi sa upravujii poziadavky ustanovené v prilohe
IL.

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

i) umozZnenie pokracovania v pouzivani tradi¢nych met6d
na ktoromkolvek zo stupiiov vyroby, spracovania alebo
distribtcie potravin;

alebo

ii) prisposobenie sa potrebdm potravindrskych podnikov
v regioénoch, ktoré st vystavené osobitnym geografic-

kym prekdzkam.

b) V ostatnych pripadoch sa uplatiiuji len na konstrukciu,
usporiadanie a vybavenie prevadzkarni.

5. Ktorykolvek ¢lensky stat, ktory chce prijat vniitrostitne opa-
trenia, ako je uvedené v odseku 3, ozndmi to Komisii a ostatnym
¢lenskym §tdtom. V ozndmeni musi

a) poskytnit podrobny opis poziadaviek, ktorych tGpravu pova-
zuje tento clensky 3tdt za potrebnii a povahu pozadovanej
upravy;

b) opisat potraviny a prevadzkarne, ktorych sa to tyka;

¢) objasnit dovody pre dpravu a tam, kde je to dolezité, uviest
zhrnutie vykonanej analyzy nebezpecenstiev a vietkych opa-
treni, ktoré je potrebné prijat na zabezpecenie toho, aby
uprava neohrozila ciele tohto nariadenia; a

d) poskytnit akékolvek dalsie zdvazné informdcie.

6. Ostatné ¢lenské $taty maju tri mesiace od obdrzania ozname-
nia uvedeného v odseku 5 na zaslanie pisomnych pripomienok
Komisii. V pripade tprav vyplyvajtcich z odseku 4 pism. b) sa
na Ziadost ktoréhokolvek clenského Stitu tito lehota predlzi
na Styri mesiace. Komisia sa moze, a ak obdrzi pisomné pripo-
mienky od jedného alebo viacerych ¢lenskych $tatov musi, pora-
dit s ¢lenskymi $titmi v rdmci vyboru uvedeného v ¢lanku 14
ods. 1 Komisia moze v stlade s postupom uvedenym v ¢lanku 14
ods. 2 rozhodnt, ¢i mozno zamyslané opatrenia zaviest, v pri-
pade potreby po vhodnych zmendch a doplneniach. Tam, kde je
to vhodné, moZe Komisia navrhnit vSeobecné opatrenia v sulade
s odsekom 1 alebo 2.

7. Clensky $tit moze prijat vniitrostatne opatrenia upravujiice
poziadavky prilohy II len

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

b) ak jeden mesiac po uplynuti lehoty uvedenej v odseku 6
neozndmila Komisia ¢lenskym Stitom, Ze obdrzala
pisomné pripomienky alebo, Ze ma v timysle navrhnit pri-
jatie rozhodnutia podla odseku 6.

Cldnok 14

Postup vyboru

1. Komisii pomaha Stdly vybor pre potravinovy retazec a zdra-
vie zvierat.

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

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

3. Vybor prijme svoj rokovaci poriadok.
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Cldnok 15
Porada s Eur6pskym orgidnom pre bezpecnost potravin

Komisia sa poradi s Eurépskym orgdnom pre bezpec¢nost potravin
o akejkolvek zdlezitosti spadajicej do posobnosti tohto
nariadenia, ktord by mohla mat vyznamny dopad na zdravie ludji,
a najma pred navrhnutim kritérii, poziadaviek alebo cielov podla
¢lanku 4 ods. 4

Cldnok 16

Sprava Eurépskemu parlamentu a Rade

1. Najneskor do 20. mdja 2009 predlozi Komisia spravu Eur6p-
skemu parlamentu a Rade.

2. V sprave sa najma hodnotia skiisenosti ziskané z uplatiiova-
nia tohto nariadenia a zvazuje sa, ¢i by bolo Ziaduce a prakticky
uskutocnitelné rozsirit poziadavky clanku 5 na prevadzkovatelov
potravindrskych podnikov, ktoré uskuto¢riuji prvovyrobu a tie
stvisiace ¢innosti, ktoré st uvedené v prilohe 1.

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

Cldnok 17

ZruSovacie ustanovenia

1. Smernica 93/43/EHS sa s tG¢innostou od ddtumu uplatnenia
tohto nariadenia zrusuje.

2. Odkazy na zrusenti smernicu sa vykladajii ako odkazy na toto
nariadenie.

3. Rozhodnutia prijaté podla ¢clanku 3 ods. 3 a ¢ldnku 10 smer-
nice 93/43EHS zostdvajua platné az do ich nahradenia rozhodnu-
tiami prijatymi v stllade s tymto nariadenim alebo nariadenim (ES)

¢. 178/2002. Pred stanovenim kritérif alebo poZziadaviek uvede-
nych v ¢lanku 4 ods. 3 pism. a) az e) tohto nariadenia si mozu
¢lenské Stdty zachovat akékolvek vnitrostitne predpisy ustano-
vujuce tieto kritérid alebo poziadavky, ktoré prijali v stlade so
smernicou 93/43/EHS.

4. Pred uplatnenim novych pravnych predpisov spolocenstva,
ktorymi sa ustanovujui predpisy pre tradné kontroly potravin,
prijma ¢lenské 3taty vSetky vodné opatrenia na zabezpecenie
plnenia povinnosti ustanovenych tymto nariadenim alebo podla
tohto nariadenia.

Cldnok 18

Nadobudnutie ti¢innosti

Toto nariadenie nadobtida G¢innost v dvadsiaty den od jeho
uverejnenia v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Bude sa uplatiiovat 18 mesiacov odo dia nadobudnutia G¢inno-
sti vetkych nasledujicich aktov:

a) nariadenie (ES) ¢. 853/2004;

b) nariadenie (ES) ¢. 854/2004 Eurdépskeho parlamentu a Rady
z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuji osobitné predpisy pre
organizaciu tradnych kontrol produktov zivo¢isneho povodu
urcenych na fudskd spotrebu (1); a

¢) smernica 2004/41/ES Eurdépskeho parlamentu a Rady
z 21. aprila 2004, ktorou sa zrusuji uréité smernice tykajice
sa hygieny potravin a zdravotnych podmienok vyroby a uvé-
dzania uréitych produktov Zzivo¢isneho povodu urcenych
na ludski spotrebu na trh. ().

Nebude sa viak uplatiiovat skor ako 1. janudra 2006.

Toto nariadenie je zdvdzné vo svojej celistvosti a je priamo uplatnitelné vo vsetkych clenskych

statoch.

V Strasburgu 29. aprila 2004

Za Eurdpsky parlament
predseda
p. COX

Za Radu
predseda
M. McDOWELL

(1) Pozri stranu 83 tohto tradného vestnika.
(» U.v.EUL 157, 30.4.2004, s. 33.
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PRILOHA I

PRVOVYROBA

CAST A: VSEOBECNE HYGIENICKE USTANOVENIA PRE PRVOVYROBU A SUVISIACE CINNOSTI

I.  Rozsah posobnosti

1. Tato priloha sa vztahuje na prvovyrobu a tieto sdvisiace operacie:

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

preprava Zivych zvierat, ak je to potrebné na dosiahnutie cielov tohto nariadenia;
ak ide o produkty rastlinného povodu, produkty rybolovu a volne Zijucu zver, prepravné operacie

na doddvanie prvotnych produktov, ktorych povaha sa podstatne nezmenila z miesta produkcie do
prevadzkarne.

II.  Hygienické ustanovenia

2. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia, pokial je to mozné, zabezpecit, aby boli prvotné
produkty chrdnené pred kontamindciou so zretelom na akékolvek spracovanie, ktoré prvotné produkty
nésledne podstipia.

3. Bez toho, aby bola dotknutd vSeobecnd povinnost ustanovend v odseku 2, musia prevddzkovatelia
potravinarskych podnikov dodrziavat vhodné ustanovenia pravnych predpisov spolocenstva a ustanovenia
vnutrostatnych pravnych predpisov, ktoré sa tykaji kontroly nebezpecenstiev v prvovyrobe a stavisiacich
operdcidch vratane

a)

b)

opatreni na kontrolu kontamindcie pochddzajtcej z ovzdusia, pody, vody, krmiva, hnojiv, veterindrnych
liekov, pripravkov na ochranu rastlin a biocidov a skladovania, manipuldcie a likviddcie odpadu;

opatreni, ktoré sa tykaji zdravia zvierat a pohody zvierat a zdravia rastlin, ktoré majii dopady na Iudské
zdravie, vritane programov monitorovania a kontroly zoonéz a povodcov zoondz.

4. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori chovaj, zbieraji alebo lovia zvieratd alebo vyrdbaja
prvotné produkty Zivo¢isneho povodu, musia prijat, ako je vhodné, primerané opatrenia

a)

na udrziavanie Cistoty akéhokolvek zariadenia pouzivaného v stvislosti s prvovyrobou a stvisiacimi
operaciami vratane zariadeni pouzivanych na skladovanie a manipuldciu s krmivom a tam, kde je to po
Cisteni potrebné, na ich dezinfekciu vhodnym sposobom;

na udrziavanie Cistoty vybavenia, kontajnerov, prepravnych klietok, vozidiel a plavidiel a tam, kde je to
po Cisteni potrebné, na ich dezinfekciu vhodnym sposobom;

na zabezpecenie Cistoty zvierat iddcich na zabitie, pokial'je to mozné a ¢istoty produkénych zvierat, kde
je to potrebné;

aby sa vzdy pouZivala pitnd voda alebo Cistd voda, ak je to potrebné na zabrinenie kontamindcii;

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

aby sa, pokial je to mozné, zabranilo tomu, aby zvieratd a $kodce sposobovali kontaminéciu;

na to, aby sa odpady a nebezpecné litky skladovali a manipulovalo sa s nim tak, aby sa zabrdnilo
kontamindcii;

aby sa zabrdnilo zavleceniu a $freniu ndkazlivych chordb prenosnych prostrednictvom potravin na fudi
vratane prijatia preventivnych opatreni v Case osadenia novymi zvieratami a oznamovania podozren{
z vyskytu takychto chordb prislusnému orgdnu;

na to, aby sa zohladnili vysledky akychkolvek prislusnych analyz vzoriek odobratych od zvierat alebo
inych vzoriek, ktoré st zdvazné pre ludské zdravie;

na spravne pouzivanie doplnkovych latok do krmiv a veterindrnych lickov, ako to vyzaduja prislusné
pravne predpisy.
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5.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktorf produkuji alebo zberaj rastlinné produkty, musia prijat,
ako je vhodné, primerané opatrenia

a) naudrziavanie Cistoty zariadenti, vybavenia, kontajnerov, prepraviek, vozidiel a plavidiel a tam, kde je to
po Cisteni potrebné, na ich dezinfekciu vhodnym sposobom;

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

¢) aby sa vzdy pouzivala pitnd voda alebo Cistd voda, ak je to potrebné na zabrdnenie kontamindcii;

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

e) aby sa, pokial je to mozné, zabrénilo tomu, aby zvieratd a skodce sposobovali kontamindciu;

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

g) nato, aby sa zohladnili vysledky akychkolvek prislusnych analyz vzoriek odobratych z rastlin alebo inych
vzoriek, ktoré st zdvazné pre ludské zdravie;

h) na sprdvne pouZivanie pripravkov na ochranu rastlin a biocidov, ako to vyzaduji prislusné pravne
predpisy.

. Ak st prevadzkovatelia potravinarskych podnikov informovani o problémoch zistenych pocas tradnych

kontrol, musia prijat vhodné ndpravné opatrenia.

III. Vedenie zdznamov

10.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia vhodnym sposobom viest a na vhodny ¢as uchovévat
zdznamy, ktoré sa tykaji opatreni zavedenych na kontrolu nebezpecenstiev a ktoré zodpovedaji druhu
a velkosti potravindrskeho podniku. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov na poziadanie spristupnia
prislusnému orgdnu a odberatelskym prevadzkovatelom potravindrskych podnikov prisluiné informacie
obsiahnuté v tychto zdznamoch.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori chovaji zvieratd alebo vyrabaji prvotné produkty
zivo¢isneho povodu, musia viest zdznamy najmi o

a) druhu a povode krmiva skrmovaného zvieratdm;
b) veterindrnych lickoch alebo inych osetreniach zvierat, o ditumoch poddvania a o ochrannych lehotach;
¢) vyskyte chordb, ktoré mézu mat vplyv na bezpecnost produktov Zivo¢isneho povodu;

d) vysledkoch akychkolvek analyz vzoriek odobratych od zvierat alebo inych vzoriek odobratych
na diagnostické tcely, ktoré st zdvazné pre ludské zdravie;

¢) akychkolvek prislusnych spravach o vykonanych kontrolich zvierat alebo produktov Zivocisneho
povodu.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori produkuji alebo zberaji rastlinné produkty, musia viest
zdznamy najmi o

a) akomkolvek pouziti pripravkov na ochranu rastlin alebo biocidov;

b) akomkolvek vyskyte skodcov alebo ochoreni, ktoré mozu mat vplyv na bezpecnost produktov
rastlinného povodu;

¢) vysledkoch akychkolvek analyz vzoriek odobratych z rastlin alebo inych vzoriek, ktoré sii zdvazné pre
ludské zdravie;

Prevddzkovatelom potravindrskych podnikov mézu s vedenim zdznamov pomdhat dalsie osoby, ako st
napriklad veterindrni lekdri, agrondmovia a polnohospodarski technici.
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1.

CAST B: ODPORUCANIA PRE PRIRUCKY SPRAVNEJ] HYGIENICKE] PRAXE

Vnutrostitne prirucky a prirucky spolocenstva uvedené v ¢ldnkoch 7 az 9 tohto nariadenia majii obsahovat
usmernenia spravnej hygienickej praxe na kontrolu nebezpecenstiev v prvovyrobe a stivisiacich operdcidch.

2. Prirucky spravnej hygienickej praxe maji zahffiat vhodné informdcie o nebezpecenstvach, ktoré mozu vznikat

v prvovyrobe a stvisiacich operdcidch a opatrenia na kontrolu nebezpecenstiev vratane prislusnych opatreni
ustanovenych v pravnych predpisoch spolocenstva a vo vnutrostitnych pravnych predpisoch alebo vo
vnutro§tatnych programoch a v programoch spolocenstva. Priklady tychto nebezpecenstiev a opatreni mozu
zahffat:

a) kontrolu kontamindcie, akou sti mykotoxiny, tazké kovy a rddioaktivne materidly;

b) pouzivanie vody, organického odpadu a hnojiv;

¢) sprévne a vhodné pouzivanie pripravkov na ochranu rastlin a biocidov a ich vysledovatelnost;

d) sprdvne a vhodné pouzivanie veterindrnych lickov a doplnkovych ldtok do krmiv a ich vysledovatelnost;

¢) priprava, skladovanie, pouZivanie a vysledovatelnost krmiva;
f) ndlezitd likviddcia mftvych zvierat, odpadu a podstielky;

g) ochranné opatrenia na zabrdnenie zavleceniu ndkazlivych ochoreni prenosnych prostrednictvom potravin
na ludf a akidkolvek povinnost informovat prislusny organ;

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

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

j) opatrenia, ktoré sa tykajii vedenia zdznamov.
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PRILOHA I

VSEOBECNE HYGIENICKE POZIADAVKY PRE VSETKYCH RREVADZKOVATEEOY POTRAVINARSKYCH
PODNIKOV (OKREM PRIPADOV, NA KTORE SA UPLATNUJE PRILOHA 1)

UvoD

Kapitoly V az XII sa uplatiuji na vSetky stupne vyroby, spracovania a distribtcie potravin a zvy$né kapitoly sa
uplatiuji takto:

— kapitola I sa uplatiiuje na vietky potravindrske priestory, okrem priestorov, na ktoré sa uplatiiuje kapitola IIT

— kapitola II sa uplatriuje na vietky miestnosti, v ktorych sa potraviny pripravujd, oSetruja alebo spractivajd, okrem

jedélenskych priestorov, na ktoré sa uplatiiuje kapitola III

— kapitola III sa uplatfiuje na priestory, ktoré sii uvedené v ndzve tejto kapitoly

— kapitola IV sa uplatiiuje na vietku prepravu.

9.

KAPITOLA 1

Vseobecné poziadavky na potravindrske priestory (iné, ako sd uvedené v kapitole I1I)
Potravindrske priestory sa musia udrziavat v Cistote a v dobrom stave tdrzby.
Usporiadanie, rieSenie, konstrukcia, umiestnenie a velkost potravindrskych priestorov musia

a) umoziovat primerand Gdrzbu, Cistenie afalebo dezinfekciu, zabrariovat alebo minimalizovat kontamindciu
prend$and vzduchom a poskytovat primerany pracovny priestor umoziujici hygienické vykondvanie
vietkych operdcif;

b) byt také, aby chrénili pred hromadenim sa necistoty, stykom s toxickymi materidlmi, opaddvanim castic do
potravin a vytvaranim sa kondenzicie alebo neziaducej plesne na povrchoch;

¢) umoziovat spravne hygienické praktiky vratane ochrany proti kontamindcii, a najma kontrolu skodcov; a

d) tam, kde je to potrebné, poskytovat vhodné manipula¢né a skladovacie podmienky s regulovanou teplotou
a dostato¢nou kapacitou na uchovavanie potravin pri vhodnych teplotich a musia byt rieSené tak, aby
umoznovali tieto teploty monitorovat a tam, kde je to potrebné, zaznamendvat.

Musi byt k dispozicii dostatoény pocet splachovacich zachodov, ktoré sti napojené na Gi¢inny kanalizaény systém.
Zéachody sa nesmt otvérat priamo do miestnosti, v ktorych sa manipuluje s potravinami.

Musi byt k dispozicii dostato¢ny pocet umyvadiel, ktoré st vhodne umiestnené a uréené na umyvanie ruk.
Umyvadld na umyvanie rdk musia byt vybavené privodom teplej a studenej tecticej vody, prostriedkami
na umyvanie rik a na ich hygienické osusenie. Kde je to potrebné, musia byt zariadenia na umyvanie potravin
oddelené od zariadeni na umyvanie rik.

Musia byt vhodné a dostato¢né prostriedky na prirodzené alebo mechanické vetranie. Musi sa zabranit
mechanickému pradeniu vzduchu z kontaminovanej oblasti do Cistej oblasti. Vetracie systémy musia byt
zostrojené tak, aby umoznovali lahky pristup k filtrom a ostatnym Castiam, ktoré si vyzaduji Cistenie alebo
vymenu.

Hygienické zariadenia musia mat dostato¢né prirodzené alebo mechanické vetranie.

Potravindrske priestory musia mat primerané prirodzené afalebo umelé osvetlenie.

Kanaliza¢né zariadenia musia byt primerané ticelu, na ktory s urené. Musia byt navrhnuté a skonstruované tak,
aby zabranovali riziku kontamindcie. Ak st odtokové kandly ciasto¢ne alebo tiplne otvorené, musia byt
vyhotovené tak, aby sa zabezpecilo, Ze odpad netecie z kontaminovanej oblasti smerom k Cistej oblasti alebo do

Cistej oblasti, najma oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, ktoré mozu predstavovat vysoké riziko pre
konecného spotrebitela.

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

10. Cistiace a dezinfekéné prostriedky sa nesma skladovat v priestoroch, v ktorych sa manipuluje s potravinami.
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KAPITOLA II

Osobitné poziadavky v miestnostiach, kde sa potraviny pripravujd, oSetruji alebo spractvaji (okrem

1.

jeddlenskych priestorov a priestorov uvedenych v kapitole III)

V miestnostiach, kde sa potraviny pripravujt, osetrujii alebo spractivaji (okrem jedalenskych oblasti a priestorov
uvedenych v kapitole 111, ale vrdtane miestnosti nachddzajicich sa v dopravnych prostriedkoch) musi vyhotovenie
a usporiadanie dovolovat sprévne praktiky hygieny potravin, vritane ochrany pred kontamindciou medzi
operdciami a pocas nich. Najmi

a) povrchy podldh sa musia udrziavat v neporusenom stave a musia byt fahko ¢istitelné a tam, kde je to potrebné,
dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje pouzitie nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych a netoxickych
materidlov, ak prevddzkovatel potravindrskeho podniku nepresvedé¢i prislusny orgdn, Ze st vhodné iné
pouzité materidly. Tam, kde je to vhodné, musia podlahy umoziiovat primerany odvod vody z povrchu;

b) povrchy stien musia byt udrziavané v neporusenom stave a musia byt ahko ¢istitelné a tam, kde je to potrebné,
dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje pouzitie nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych a netoxickych
materidlov a hladky povrch az do vysky vhodnej pre operdcie, ak prevadzkovatel potravindrskeho podniku
nepresvedci prislusny orgén, Ze st vhodné iné pouzité materidly;

¢) stropy (alebo vnutorny povrch zastreenia tam, kde nie st stropy) a stropné konstrukcie musia byt vyhotovené
a povrchovo upravené tak, aby zamedzovali hromadeniu necistoty a obmedzovali kondenzdciu, rast
neziaducej plesne a opaddvanie Castic;

d) oknd a ostatné otvory musia byt skonstruované tak, aby zabranovali hromadeniu necistoty. Tie, ktoré sa daja
otvorit do vonkajsieho prostredia, musia byt, kde je to potrebné, vybavené sietkami proti hmyzu, ktoré sa daja
lahko vyberat na ¢istenie. Ak by mali otvorené oknd za ndsledok kontamindciu, musia zostat oknd pocas
vyroby zatvorené a zaistené;

¢) dvere musia byt lahko Cistitelné a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje pouzitie hladkych
a nesavych povrchov, ak prevadzkovatel potravindrskeho podniku nepresved¢i prislusny orgén, Ze sti vhodné
iné pouzité materialy; a

f) povrchy (vritane povrchov zariadeni) v priestoroch, kde sa manipuluje s potravinami a najma tie, ktoré
prichddzaja do styku s potravinami musia byt udrziavané v ndlezitom stave a musia byt lahko ¢istitelné a tam,
kde je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje pouzitie hladkych, umyvatelnych nehrdzavejiicich
a netoxickych materidlov, ak prevddzkovatel potravindrskeho podniku nepresved¢i prislusny organ, ze st
vhodné iné pouzité materidly.

Tam, kde je to potrebné, musia byt k dispozicii primerané zariadenia na Cistenie, dezinfekciu a skladovanie
pracovnych pomocok a vybavenia. Tieto zariadenia musia byt zhotovené z nehrdzavejicich materidlov, musia sa
dat Tahko ¢istit a mat dostatocny privod teplej a studenej vody.

Tam, kde je to potrebné, musi sa zabezpecit primerané umyvanie potravin. Kazdd vylevka alebo iné takéto
zariadenie na umyvanie potravin musi mat dostatocny privod teplej a studenej pitnej vody v silade
s poziadavkami kapitoly VII a musi sa udrZiavat ¢isté a tam, kde je to potrebné, musi byt dezinfikované.

KAPITOLA 1II

Poziadavky na pojazdné afalebo docasné priestory (ako napriklad stany, trhové stinky, pojazdné predajné
vozidld), priestory vyuZivané hlavne ako sikromny obytny dom, ale kde sa pravidelne pripravujii potraviny

1.

na uvedenie na trh a predajné automaty

Priestory a predajné automaty musia byt v prakticky uskutocnitelnej miere umiestnené, navrhnuté, skonstruované
a udrziavané v Cistote a v dobrom stave adrzby tak, aby sa zabrdnilo riziku kontaminacie, najma zvieratami
a $kodcami.

Najmad tam, kde je to potrebné

a) musia byt k dispozicii vhodné zariadenia pre dodrziavanie dostato¢nej osobnej hygieny (vratane zariadeni
na hygienické umyvanie a osuenie rtik, hygienickych socidlnych zariadeni a zariadeni na prezlickanie);

b) musia byt povrchy prichddzajice do styku s potravinami v néleZitom stave a musia sa dat lahko ¢istit a tam,
kde je to potrebné, dezinfikovat. Toto si vyzaduje pouzitie hladkych, umyvatelnych nehrdzavejicich
a netoxickych materidlov, ak prevddzkovatel potravindrskeho podniku nepresved¢i prislusny orgdn, Ze si
vhodné iné pouzité materidly;

¢) tam, kde je to potrebné, musia byt primerané zariadenia na Cistenie pracovnych pomocok a vybavenia a kde
je to potrebné, na ich dezinfekciu;
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d) ak sa potraviny ako stcast operdcif potravindrskeho podniku ¢istia, musi sa primerane zabezpecit, aby sa tito
operacia mohla vykondvat hygienicky;

e) musi byt k dispozicii dostatoéné zdsobovanie teplou afalebo studenou vodou;

f) musibytk dispozicii primerany systém alebo zariadenia na hygienické skladovanie a likviddciu nebezpecnych
ajalebo nejedlych latok a odpadu (¢i uz tekutého alebo pevného);

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

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

KAPITOLA IV

Preprava
1. Dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouZzivané na prepravu potravin sa musia udrZiavat v ¢istote a v dobrom
stave Gdrzby, aby chrénili potraviny pred kontamindciou a tam, kde je to potrebné, musia byt navrhnuté

a skonstruované tak, aby dovolovali dostato¢né Cistenie afalebo dezinfekciu.

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

3. Ak sa dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzivajii na prepravu cohokolvek iného okrem potravin alebo
na prepravu odlisnych potravin v rovnakom Case, musi byt, kde je to potrebné, G¢inné oddelenie vyrobkov.

4. Volne loZené prepravované potraviny v tekutej, granulovanej alebo prdskovej forme sa musia prepravovat
v nddrziach afalebo kontajneroch/cisterndch vyhradenych na prepravu potravin. Tieto kontajnery musia byt
viditelnym a nezmazatelnym sposobom zretelne oznacené v jednom alebo viacerych jazykoch spolocenstva, aby
bolo vidiet, Ze sa pozivajli na prepravu potravin, alebo musia byt oznacené ,len pre potraviny*.

5. Ak boli dopravné prostriedky afalebo kontajnery pouzité na prepravu ¢ohokolvek iného okrem potravin alebo
na prepravu odlisnych potravin, musi byt medzi naklddkami Gi¢inné Cistenie, aby sa zabranilo riziku kontamindcie.

6. Potraviny musia byt v dopravnych prostriedkoch afalebo kontajneroch umiestnené a chrdnené tak, aby sa
minimalizovalo riziko kontamindcie.

7. Tam, kde je to potrebné, musia byt dopravné prostriedky a/alebo kontajnery schopné uchovévat potraviny pri
vhodnych teplotich a musia umozZnovat monitorovanie tychto teplot.

KAPITOLA V

Poziadavky na zariadenia
1. Vsetky predmety, prisluSenstvo a zariadenia, s ktorym potraviny prichddzaja do styku, musia byt

a) Gcinne Cistené a tam, kde je to potrebné, dezinfikované. Cistenie a dezinfekcia sa musi vykondvat
s dostato¢nou frekvenciou, aby sa zabranilo akémukolvek riziku kontaminacie;

b) skonstruované tak, byt z takych materidlov a byt udrziavané v takom dobrom technickom stave a poriadku,
aby sa minimalizovalo akékolvek riziko kontamindcie;

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

d) instalované takym sposobom, aby sa umoznilo dostatocné Cistenie zariadenia a okolitého priestoru.

2. Tam, kde je to potrebné, musi byt zariadenie vybavené vsetkymi vhodnymi kontrolnymi pristrojmi, aby sa
zabezpecilo splnenie cielov tohto nariadenia.

3. Ak sa na zabrdnenie kordzii zariadenia a kontajnerov pouzivaji chemické prisady, musia sa pouzivat v silade so
sprdvnou praxou.
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KAPITOLA VI

Potravindrsky odpad

Potravindrsky odpad, nejedlé vedlajsie produkty a iny odpad sa musi ¢o najrychlejsie odstrafiovat z miestnosti,
v ktorych sa nachddzaji potraviny tak, aby sa zabrénilo jeho hromadeniu.

Potravindrsky odpad, nejedlé vedlajsie produkty a iny odpad sa ukladd do uzatvaratelnych kontajnerov, pokial
prevadzkovatel potravindrskeho podniku nemoéze prislusnému orgdnu preukazat, Ze si vhodné iné typy
pouzivanych kontajnerov alebo systémov odstrafiovania odpadu. Tieto kontajnery musia mat vhodna
konstrukciu, byt udrZiavané v ndlezitom stave, byt lahko ¢istitelné a podla potreby, dezinfikovatelné.

Musi sa primerane zabezpecit skladovanie a likviddcia potravindrskeho odpadu, nepozivatelnych vedlajsich
produktov a iného odpadu. Sklady odpadu musia byt skonstruované a vedené takym sposobom, aby bolo mozné
udrziavat ich v istote a tam, kde je to potrebné, bez zvierat a skodcov.

Vsetok odpad sa musi odstranovat hygienickym a pre Zivotné prostredie priaznivym sposobom v stilade
s pravnymi predpismi spolo¢enstva uplatnitelnymi v tomto zmysle a nesmie predstavovat priamy alebo nepriamy
zdroj kontamindcie.

KAPITOLA VII

Zdisobovanie vodou

a) Musi byt zabezpecené dostatoéné zdsobovanie pitnou vodou, ktord sa pouzije vzdy, ked je potrebné
zabezpecit, aby sa potraviny nekontaminovali;

b) Pri celych produktoch rybolovu sa smie pouzit ¢istd voda. Cistd morskd voda sa smie pouzit pri Zivych
lastiirnikoch, ostnatokozcoch, pldstovcoch a morskych ulitnikoch; ¢istd voda sa smie pouzit tieZ na vonkajsie
oplachovanie. Ak sa pouziva takdto voda, musia byt k dispozicii primerané zariadenia na jej dodavku.

Ak sa pouziva nepitnd (4Zitkovd) voda, napriklad na protipoziarne tcely, vyrobu pary, chladenie a iné podobné
ucely, musi cirkulovat v samostatnom néleZite oznacenom systéme. Nepitnd (4Zitkovd) voda nesmie byt napojend
alebo nesmie byt umozneny jej spitny tok do systémov pitnej vody.

Recyklovand voda pouzivand pri spracovani alebo ako zlozka nesmie predstavovat riziko kontamindcie. Musi mat
rovnakd kvalitu ako pitnd voda, pokial prislusny orgdn nie je presvedceny, ze kvalita vody nemoze ovplyvnit
hygienickd neskodnost potraviny v jej kone¢nej forme.

Lad, ktory prichddza do styku s potravinami, alebo ktory moze kontaminovat potraviny musi byt vyrobeny
z pitnej vody alebo, ak sa pouziva na chladenie celych produktov rybolovu, z ¢istej vody. Musi byt vyrobeny, musi
sa manipulovat s nim a musi sa skladovat v podmienkach, ktoré ho chrédnia pred kontamindciou.

Para pouzivand v priamom styku s potravinami nesmie obsahovat Ziadnu ldtku, ktord predstavuje riziko pre
zdravie alebo by mohla kontaminovat potraviny.

Ak sa potraviny tepelne oSetrujii v hermeticky uzavretych obaloch, musi sa zabezpetit, aby voda pouzivand
na chladenie obalov po tepelnom o$etreni nebola zdrojom kontamindcie pre potraviny.

KAPITOLA VIII

Osobnd hygiena

Kazdd osoba pracujiica v oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, mus{ dodrziavat vysoky stupen osobnej
distoty a nosit vhodny, ¢isty odev a kde je to potrebné, ochranny odev.

Ziadnej osoba, ktord trpi alebo je nosicom ochorenia, ktoré sa moze prendsat potravinami, alebo je postihnutd,
napriklad infikovanymi poraneniami, koznymi infekciami, vredmi alebo hnackou sa nepovoluje manipulovat
s potravinami alebo vstupovat v akomkolvek postaveni do akejkolvek oblasti, v ktorej sa manipuluje
s potravinami, ak existuje pravdepodobnost priamej alebo nepriamej kontamindcie. Kazdd takto postihnutd
osoba, ktord je zamestnand v potravindrskom podniku, a ktord by mohla prist do styku s potravinami, musf
ochorenie alebo priznaky, a ak je to mozné, ich pri¢inu, okamzite hldsit prevddzkovatelovi potravindrskeho
podniku.
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KAPITOLA IX

Ustanovenia uplatnitelné na potraviny

Prevddzkovatel potravindrskeho podniku nesmie prijat suroviny alebo zlozky okrem zivych zvierat alebo prijat
akykolvek iny materidl pouzivany pri spracovani vyrobkov, ak je o nich zndme alebo, ak mozno oddévodnene
ocakavat, Ze si kontaminované parazitmi, patogénnymi mikroorganizmami alebo toxickymi, rozkladnymi alebo
cudzimi latkami do takej miery, Ze aj potom, ked prevadzkovatel potravindrskeho podniku hygienicky uplatni
bezné postupy triedenia afalebo pripravy alebo spracovania, boli by konecné vyrobky nevhodné na Tudski
spotrebu.

Suroviny a vietky zlozky skladované v potravindrskom podniku sa musia uchovdvat vo vhodnych podmienkach
navrhnutych a uréenych na to, aby zabranovali ich skodlivému kazeniu sa a chranili ich pred kontaminéciou.

Potraviny sa musia na vSetkych stupfioch vyroby, spracovania a distribicie chrdnit pred akoukolvek
kontamindciou, ktord by mohla sposobit, ze potraviny budt nevhodné na ludski spotrebu, skodlivé pre zdravie
alebo kontaminované takym sposobom, Ze by bolo bezdovodné ocakédvat, zZe by sa mohli v takom stave
konzumovat.

Musia sa zaviest primerané postupy na kontrolu $kodcov. TieZ sa musia zaviest primerané postupy na zabranenie
pristupu domdcich zvierat do miest, kde sa potraviny pripravuji, manipuluje sa s nimi alebo, kde sa skladuja
(alebo, ak to v osobitnych pripadoch prislusny organ povoli, na zabrdnenie tomu, aby mal takyto pristup za
nésledok kontamindciu).

Suroviny, zlozky, medziprodukty a hotové vyrobky, ktoré moézu podporovat mnozenie sa patogénnych
mikroorganizmov alebo tvorbu toxinov, sa nesmt uchovavat pri teplotdch, ktoré by mohli mat za nasledok riziko
pre zdravie. Chladiarensky refazec sa nesmie prerusovat. Na prisposobenie sa praktickfm podmienkam pocas
pripravy, prepravy, skladovania, vystavovania a poddvania potravin sa viak povoluje obmedzeny ¢as mimo
regulovanej teploty, ak to nebude mat za nésledok riziko pre zdravie. Potravinarske podniky, ktoré vyrabaja
spracované potraviny, manipuluji s nimi a balia ich, musia mat vhodné dostato¢ne velké miestnosti
na skladovanie surovin oddelené od spracovaného materidlu a dostato¢né oddelené chladiarenské skladovanie.

Ak sa maju potraviny uchovdvat alebo podavat pri chladiarenskych teplotich, musia sa po tepelnom spracovani,
alebo ak sa nepouziva ziadny tepelny proces, po konec¢nej priprave tak rychlo, ako je to mozné, vychladit
na teplotu, ktord nemd za ndsledok riziko pre zdravie.

Rozmrazovanie potravin sa musi uskutoCfovat tak, aby sa minimalizovalo riziko rastu patogénnych
mikroorganizmov alebo tvorby toxinov v potravinich. Pocas rozmrazovania sa potraviny nesmd vystavovat
teplotdm, ktoré mozu mat za ndsledok riziko pre zdravie. Ak moze odtekajiica tekutina z rozmrazovacicho
procesu predstavovat riziko pre zdravie, musi sa zodpovedajiicim spésobom odvddzat. Po rozmrazeni sa
s potravinami musi zaobchddzat takym sposobom, aby sa minimalizovalo riziko rastu patogénnych
mikroorganizmov alebo tvorby toxinov.

Nebezpecné afalebo nepozivatelné ldtky vratane krmiva pre zvieratd musia byt nédlezity oznacené a skladované
v samostatnych a bezpec¢nych kontajneroch.

KAPITOLA X

Ustanovenia uplatnitelné na balenie potravin do priameho obalu a balenie do druhého obalu
Materidl pouZzivany na balenie do priameho obalu a do druhého obalu nesmie byt zdrojom kontaminacie.
Materidly na balenie do priameho obalu sa musia skladovat tak, aby neboli vystavené riziku kontamindcie.

Cinnosti pri baleni do priameho obalu a do druhého obalu sa musia vykondvat tak, aby sa zabranilo kontamincii
vyrobkov. Tam, kde je to vhodné a najmi v pripade plechoviek a sklenenych nddob, musi byt zabezpecend
neporusenost obalu a jeho ¢istota.

Material na balenie do priameho obalu a na balenie do druhého obalu, ktory sa opdtovne pouZiva pre potraviny,
musi byt lahko Cistitelny a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelny.
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KAPITOLA XI

Tepelné oSetrenie

Nasledujiice poziadavky sa vztahuji len na potraviny uvddzané na trh v hermeticky uzavretych obaloch:

1.

kazdy proces tepelného oSetrenia pouzivany na spracovanie nespracovaného produktu alebo na dalsie
spracovanie spracovaného vyrobku musi

a) zvysit teplotu kazdej Casti oSetreného vyrobku na dand hodnotu pocas daného ¢asu; a
b) zabrénit, aby sa vyrobok pocas procesu kontaminoval;

prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia pravidelne kontrolovat hlavné prislusné parametre (najma
teplotu, tlak, tesnost uzdverov a mikrobioldgiu), aj s pouzitim automatickych pristrojov, aby zabezpecili, Ze
pouzivany proces dosahuje pozadované ciele;

pouzity proces musi zodpovedat medzindrodne uzndvanym normdm (napr. pasterizdcia, ultravysokd teplota
alebo sterilizécia).

KAPITOLA XII

Skolenie

Prevédzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit

1.

aby bol nad osobami, ktoré zaobchddzaji s potravinami, dozor a aby boli primerane ich pracovnej ¢innosti
poucené afalebo zaskolené vo veciach hygieny potravin;

. aby osoby zodpovedné za vypracovanie a dodrziavanie postupu uvedeného v ¢lanku 5 ods. 1 tohto nariadenia

alebo za vykondvanie prislusnych priruciek boli primerane vyskolené v uplatiovani zdsad HACCP; a

dodrziavanie vietkych poziadaviek vnitrodtitneho prava, ktoré sa tykaju Skoliacich programov pre osoby
pracujtce v urcitych potravindrskych sektoroch.



