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Pokyny pro provadéni nékterych ustanoveni narizeni
(ES) ¢. 852/2004

o hygiené potravin

Tento dokument vznikl pouze pro informacni ucely. Nebyl pFijat ani nikterak schvdlen
Evropskou komisi.

Evropska komise nezarucuje presnost informaci obsaZenych v tomto dokumentu ani
nepiejima jakoukoli zodpovédnost za jejich pouZiti. VeSkerda rizika plynouci z vyuZiti
téchto informaci nesou uZivatelé, kteii by proto méli piredem ucinit veSkerda nezbytna
opatieni.



UCEL TOHOTO DOKUMENTU

Tento dokument je uren zejména potravinarskym podnikim a piisluSnym
orgdniim ajeho cilem je slouzit jako voditko pro provadéni novych
pozadavkil na hygienu potravin a pro souvisejici témata.

POZNAMKA

Tento dokument se dale zpracovava a bude aktualizovan tak, aby zohlednil
zkuSenosti a informace ¢lenskych statl, ptislusnych organti, potravinatskych
podniki a Potravinového a veterinarniho ufadu Komise.




UVOD

Natizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin' (dale jen ,,nafizeni®) bylo piijato dne
29. dubna 2004. Stanovi vSeobecné hygienické pozadavky, které¢ maji potravinarské
podniky splnovat ve vSech fazich potravinového fetézce. V dobé po pftijeti tohoto
nafizeni byla Evropska komise pozadana o vyjasnéni celé tfady jeho ustanoveni.
Cilem tohoto dokumentu je reagovat na tyto pozadavky.

Generalni teditelstvi pro zdravi a spottebitele Evropské komise uskute¢nilo nékolik
setkani s odborniky z ¢lenskych statl s cilem prosetfit celou fadu otdzek, které se
ohledné provadéni tohoto natizeni vyskytly, a dosahnout konsenzu o zptisobu jejich
reSeni.

V zajmu transparentnosti Komise rovnéz podpoftila diskusi se zicastnénymi
stranami, aby bylo zastdncim riznych socialné-ekonomickych zajmii umoznéno
vyjadiit své nazory. Za timto ucelem uspofadala Komise setkani se zastupci
vyrobcll, vyrobniho odvétvi, obchodu a spotiebitelti, aby projednali problémy
spojené s provadénim nafizeni.

Bylo konstatovano, ze tato setkani ajedndni by méla pokracovat s ohledem na
zkuSenosti ziskané pfi plném pouzivani natizeni od 1. ledna 2006.

Je tieba poznamenat, ze zalezitosti tykajici se nesouladu vnitrostatnich pravnich
ptedpisii s timto nafizenim se nachazeji mimo ramec tohoto procesu a nadale budou
feSeny v souladu se zavedenymi postupy Komise.

Utelem tohoto dokumentu je poméhat viem aktérim potravinového fetézce lépe
rozumét nafizeni a spravné a jednotné jej pouzivat. Tento dokument vSak formalné
nema zadné pravni postaveni apokud by doslo ke sporu, spocivd konecna
odpovédnost za vyklad prava na Evropském soudnim dvoru.

K Uplnému pochopeni rtiznych hledisek natizeni (ES) €. 852/2004 je zéasadni
sezndmit se rovnéz s jinymi soucastmi prava SpoleCenstvi, a zejména se zasadami
a definicemi téchto pravnich piedpist:

e nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi
obecné zédsady a pozadavky potravinového préva, ztizuje se Evropsky urad pro
bezpetnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe¢nosti potravin® (téz
nazyvané ,,obecné potravinové pravo®),

¢ nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004
o ufednich kontrolach za uclelem ovéfeni dodrzovani pravnich predpist
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tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich
podminkéch zvifat’,

e nafizeni Komise (ES) ¢.2073/2005 ze dne 15.listopadu 2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny®, a

e Nartizeni Komise (ES) ¢. 2074/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi
provadéci opatfeni pro nékteré vyrobky podle natfizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 853/2004 a pro organizaci ufednich kontrol podle natfizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 a (ES) ¢. 882/2004, kterym se
stanovi odchylka od natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
a kterym se méni natizeni (ES) ¢. 853/2004 a (ES) &. 854/2004°.

Vypracovany byly samostatné pokyny k natizeni (ES) ¢. 178/2002.

(Viz http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm)
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3.1.

POVINNOSTI PROVOZOVATELU POTRAVINARSKYCH PODNIKU

Natizeni musi provadét potravinarské podniky. Musi zajistit fadné provadéni vsech
pozadavkl, aby byla zajiSténa bezpecnost potravin.

Potravinarské podniky, kde se zpracovavaji potraviny zivocisného pivodu, museji
vedle natfizeni (ES) ¢. 852/2004 rovnéZ provadét piislusné pozadavky nafizeni (ES)
¢. 853/2004.
ROZSAH PUSOBNOSTI

Prvovyroba

Natizeni se vztahuje na prvovyrobu.

Prvovyroba je definovéana v ¢l. 3 odst. 17 natizeni (ES) ¢. 178/2002 takto:

., Prvovyrobou* [se rozumi] prvovyroba, chov zvirat nebo péstovani plodin,
véetné sklizné, dojeni a chovu zvirat urcenych k produkci potravin pred
Ly o . . . . , o

porazkou. Rovnéz zahrnuje lov zvirat, rybolov a sber volné rostoucich plodii.

Pravidla platna pro prvovyrobu stanovi pfiloha I ¢ast A bod I odst. 1 nafizeni
(ES) ¢. 852/2004.

Ptiloha I ¢ast A bod I odst. 1 nafizeni (ES) ¢. 852/2004 se rovnéz vztahuje na
tyto postupy souvisejici s prvovyrobou:

e piepravu, skladovani produktl prvovyroby a manipulaci snimi v misté
vyroby za ptedpokladu, ze tyto ¢innosti podstatn¢ neméni jejich povahu;

e piepravu zivych zvifat, pokud je to nezbytné pro dosazeni cilii tohoto
nafizeni; a

e v piipadé produkti rostlinného plvodu a produkti rybolovu: ptepravu
produktii prvovyroby, jejichz povaha nebyla podstatné zménéna, z mista
vyroby do provozu

Proto je tfeba chapat termin ,,prvovyroba“ v téchto pokynech jako prvovyrobu
vcetné téchto souvisejicich postupi.



Prvovyroba je termin oznacujici ¢innosti probihajici v zemédélském hospodafstvi nebo
na podobné urovni, které mimo jiné zahrnuji:

e Produkci nebo péstovani rostlinnych produkti jako obili, ovoce, zeleniny a bylin,
jakoz 1 jejich prepravu v ramci hospodarstvi a skladovani a manipulaci s produkty
v hospodafstvi (aniz by dochézelo k podstatnym zménam jejich povahy) a jejich dalsi
pfepravu do zatizeni.

e Produkci nebo chov zvifat ur€enych pro vyrobu potravin v hospodarstvi a veskeré
¢innosti s tim spojené, jakoz i pfepravu zvifat uréenych pro vyrobu masa na trh ¢i na

jatka nebo ptfepravu zvifat mezi hospodaistvimi.

e Produkci nebo chov plzi v hospodafstvi apifipadné jejich piepravu do
zpracovatelského zatizeni nebo na trh.

¢ Dojeni a skladovani mléka v hospodarstvi.

e Produkci a sbér vajec v prostorach zafizeni vyrobce, ne vSak postupy baleni vajec.

e Rybolov, manipulaci s produkty rybolovu (bez podstatnych zmén jejich povahy) na
palubach plavidel (s vyjimkou mrazirenskych a zpracovatelskych lodi) a jejich
ptepravu do prvniho zafizeni na zemi (vcetné aukcnich hal). To zahrnuje lov ryb,

manipulaci s ulovky a ptepravu ryb ulovenych ve sladkych vodach (tfekach, jezerech).

e Produkci, chov, péstovani avylov ryb v akvakulturdch v hospodaistvich a jejich
piepravu do zatizeni.

e Produkci, chov, pfemistovani a vylov zivych mlzl a jejich piepravu do stiediska pro
expedici, Cisticiho stfediska nebo zpracovatelského zatizeni.

e Sbér hub, bobulovin, plzt atd. ve volné ptirod¢ a jejich pfepravu do zafizeni.

Poznamky k prvovyrobé:

e Obecnd pravidla pro prvevyrobu stanovi pfiloha I nafizeni (ES)
¢. 852/2004. Vedle toho stanovi pro n¢které druhy potravin (napt. syrové
mléko, zivé mlze), podrobnéjsi pravidla natizeni (ES) ¢. 853/2004 (viz
oddil 3.7 pokynt proprovadéni nékterych ustanoveni natizeni (ES)
¢. 853/2004 o hygien¢ potravin zivo¢isného ptivodu).

e Produkty rybolovu, u ktervch nedoslo k podstatné zméné jejich povahy:
viz pouceni uvedené v bodé 3.7.

e Stiediska pro baleni vajec: podle definic a pozadavkli novych pravidel
pro hygienu potravin se stiediska pro baleni vajec nepovazuji za prvovyrobu
(1 kdyz se nachazeji v produkénim hospodafstvi).




o Strediska svozu mléka: jakmile je syrové mléko z hospodaistvi svezeno,
opousti tento produkt prvovyrobu. Strediska svozu mléka, kde se syrové
mléko skladuje po svezeni zhospodarstvi apfed expedici do
zpracovatelského zatizeni — mlékéarny, se nepovazuji za prvovyrobu.

e Med a dalSi potraviny véeli produkce: veskeré vcelaiské Cinnosti je tieba
povazovat za prvovyrobu. Zahrnuje chov vcel (i pokud se tato ¢innost
vztahuje téz na vceliny umisténé v mistech vzdalenych od vcelafovych
prostor), sbér medu, jeho vytaceni a baleni do prvniho a/nebo dalsiho obalu
v prostorach vcelafe. Jiné postupy probihajici mimo vcelafovy prostory
(napf. vytaceni medu a/nebo jeho baleni do prvniho/dal$iho obalu) nelze
povazovat za prvovyrobu, vcetné cinnosti, které pro vcelafe provadéji
kolektivni zafizeni (napt. druzstva).

e Mrazirenskda a zpracovatelska plavidla: na manipulaci s produkty
rybolovu ani na jejich skladovani a pfepravu v mrazirenskych
a zpracovatelskych lodich se termin ,,prvovyroba® nevztahuje.

e Produkce klicku:

Kromé téchto pokynii piijala Komise fadu legislativnich opatfeni o
schvalovani provozlt produkujicich klicky, o zpétné vysledovatelnosti, o
podminkach dovozu a o mikrobiologickych kritériich.

I. Pokyny pro produkci klicka:

- V souladu s ptilohou I ¢asti A oddilem II bodem 2 a oddilem II bodem 5
pism. e) by provozovatelé potravinaiskych podniki méli semena pro kliceni
skladovat ve vhodnych podminkdch navrzenych tak, aby zabranovaly jejich
kazeni, které¢ ohrozuje Zivot, a chranily je pfed kontaminaci. Ve vSech fazich
vyroby a distribuce by klicky mély byt chranény proti jakékoli kontaminaci,
ktera by mohla zplsobit, Ze potraviny nebudou vhodné k lidské spotiebé.
M¢ly by byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci Skiidci a pro
zamezeni pristupu doméacim zvifatim do mist, kde jsou potraviny
pfipravovany, kde je s nimi manipulovéno nebo kde jsou skladovany.

- Vsouladu s prilohou I c¢asti A oddilem II bodem 5 pism. b) a
s doporucenimi EFSA by provozovatel¢ potravinaiskych podnikti méli
semena omyt pitnou vodou bezprostiedné pred kli¢enim. Voda, ktera byla
pouzita na myti semen, by se pii produkci klickli jiz neméla opétovné
pouzivat.

- V souladu s pfilohou I ¢asti A oddilem II bodem 5 pism. c) by za ucelem
zabranéni kontaminaci pti produkci klickti méla byt za prvotni zdroj vody pro
zavlazovani povazovana pitna voda.

- V souladu s doporucenimi EFSA by provozovatelé potravinaiskych podnika
méli zajistit, aby byly klicky od konce produkce do uvedeni na trh, vcetné
ptepravy, uchovavany v chladu.

II. Osobni hygiena:



V souladu s pfilohou I ¢asti A oddilem II bodem 5 pism. d) by provozovatelé
potravinaiskych podniki méli zajistit zdravotni zptsobilost pracovnikl
manipulujicich s klicky a jejich proskoleni, pokud jde o zdravotni rizika.
Pracovnici, ktefi vyrabéji nebo sklizeji klicky, by méli zejména udrzovat
vysoky stupeti osobni Cistoty a méli by nosit vhodny, Cisty, a je-li to nezbytné,
ochranny odév. Zadna osoba, ktera trpi chorobou, nebo je pienasedem
choroby, kterd muze byt pfendSena potravinami, nebo je postizena napiiklad
infikovanymi poranénimi, koznimi infekcemi, viedy nebo prijmy by obecné
neméla manipulovat se semeny a klicky nebo vstupovat do jakékoli oblasti,
kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje jakakoli moznost ptimé nebo
nepfimé kontaminace. Takto postizend osoba, kterd je zaméstndna
v potravinafském podniku produkujicim klicky a muze pfijit do styku
s potravinou, by m¢la neprodlené ohlasit onemocnéni nebo jeho ptiznaky a,
je-li to mozné, jejich pticinu, provozovateli potravinarského podniku.

III. Pteprava:

V souladu s ptilohou I ¢asti A oddilem II bodem 5 pism. a) a b) by dopravni
prosttedky nebo kontejnery pouzivané pro piepravu potravin mély byt
udrzovany v Cdistot¢ a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pied
kontaminaci a podle potieby musi byt navrzeny a konstruovény tak, aby
umoznily odpovidajici Cisténi nebo dezinfekci. Skiin€ ve vozidlech nebo
kontejnery by se nemély pouzivat na piepravu ni¢eho jiného nez potravin,
pokud by to mohlo zptisobit kontaminaci.

Produkty prvovyroby

Produkty prvovyroby jsou definovany v ¢l. 2 odst. 1 pism. b) nafizeni (ES)
¢. 852/2004 takto:

., produkty prvovyroby* [se rozumi] produkty z prvovyroby vcetné produktii
rostlinné vyroby, zivocisné vyroby, lovu a rybolovu.*

Produkty prvovyroby mimo jiné zahrnuji:

e produkty rostlinného ptivodu, napft. obili, ovoce, zeleninu, byliny a houby, nakli¢ena
semena,

e produkty zivoc¢iSného piivodu, napt. vejce, syrové mléko, med, produkty rybolovu,

7ivé mlze,

e produkty sbirané ve volné pfirod¢, at’ uz rostlinného nebo zivocisného ptvodu, napf.
houby, bobuloviny, plze atd.




3.3.

34.

Poznamky k produktim prvovyroby:

e Cerstvé maso neni produktem prvovyroby, jelikoz se ziskava porazkou
a jate¢nym zpracovanim.

e Produkty rybolovu ziistavaji produkty prvovyroby i po usmrceni, vykrveni,
oddéleni hlavy od trupu, vykuchani resp. vyvrZeni, odstranéni ploutvi,
zmrazeni aulozeni v kontejnerech pro pfepravu na urovni prvovyroby.
Produkty, které jsou vysledkem dal§iho zpracovani produktl rybolovu
(napf. ptiprava filé, vakuové baleni atd.) nejsou produkty prvovyroby.

»Malda mnoZzstvi“ produkti prvovyroby podle ¢l. 1 odst. 2 pism. ¢) nafizeni

Natizeni neplati pro mald mnozstvi produkti prvovyroby piimo doddvana
vyrobcem konecnému spotiebiteli nebo zatizenim mistniho maloobchodu, ktera
jsou piimymi zasobiteli kone¢nych spotiebiteld.

V obecném pojeti ma byt pojem ,,mala mnozstvi“ pojiman dostate¢né Siroce,
aby mimo jiné umozioval:

e zemédelcim prodavat produkty prvovyroby (zeleninu, ovoce, vejce, syrové
mléko® atd.) pfimo koneénym spotiebiteliim; napi. se jedna o prodej piimo
pred hospodaistvim nebo prodej v mistnich trznicich, mistnim
maloobchodnim prodejnam pro pifimy prodej koneénym spotiebitelim
a mistnim restauracim.

e osobam, které sbiraji volné rostouci produkty jako lesni houby
a bobuloviny, dodavat nasbirané produkty piimo kone¢nym spotiebitelim
nebo mistnim maloobchodnim prodejndm pro piimy prodej kone¢nym
spottebitelim a mistnim restauracim.

Podle ¢l. 1 odst. 3 natizeni (ES) €. 852/2004 je na rozhodnuti ¢lenskych stati,
zda dale upfesni pojem malych mnozstvi podle mistni situace, a zda v rdmci
vnitrostatnich prévnich ptedpisti stanovi pravidla, kterymi zajisti, aby byla
zarucena bezpecnost potravin (piistup zalozeny na rizicich).

Obecné plati, ze pravidla stanovena Clenskymi staty v ramci vnitrostatnich
pravnich pfedpist ohledné malych mnozstvi podle ¢l. 1 odst. 2 pism. ¢) by méla
umoziovat pokracovani stavajicich postupti, pokud zajisti, ze budou plnény cile
nafizeni.

Preshrani¢ni obchod s malym mnoZstvim produkti prvovyroby

Ustanoveni ¢l. 1 odst. 3 nafizeni pozaduje, aby ¢lenské staty v ramci svych
vnitrostatnich ptfedpist vytvotily pravidla, podle kterych budou vyrobci dodavat

maléd mnoZzstvi produktli z prvovyroby kone¢nym spotiebiteliim nebo zafizenim
mistniho maloobchodu.

6

Podle ¢l. 10 odst. 8 nafizeni 853/2004 mohou c¢lenské staty stanovit vnitrostatni pravidla, jimiz
zakazuji nebo omezuji uvadét na trh syrové mléko urcené k piimé lidské spotiebé.



3.5.

Ptilezitostn¢ se takovéto dodavky mohou uskute¢iovat i pies hranice statd, a to
zejména tam, kde se hospodafstvi vyrobce nachazi pobliz hranice mezi
Clenskymi staty.

Vnitrostatni pravidla, kterd jednotlivé Clenské staty piijmou podle ustanoveni
¢l. 1 odst. 3 natizeni (ES) €. 852/2004, museji odpovidat obecnym pravidlim
stanovenym Smlouvou, a zejména ¢lanktim 28, 29 a 30 Smlouvy.

Zpracovani produkti prvovyroby v hospodarstvi

Produkty prvovyroby mohou byt zpracovavany v hospodafstvi, napt. syrové
mléko se zpracovava na syry, z ovoce se extrahuji ovocné $tavy. Tyto operace
nejsou zahrnuty mezi ¢innosti popsané jako prvovyroba, a proto pro né plati
pozadavky na hygienu potravin podle pftilohy II nafizeni, a pokud jde
o potraviny ZivocisSného piivodu, téz prislusné pozadavky natizeni (ES)
¢. 853/2004.

Priklady:

e Ptiprava ovocnych §t'av v hospodaistvi

Jestlize nekteré hospodarstvi vyuziva své sklizné nebo jeji ¢asti (napf. jablka)
k vyrobé ovocné §tavy piimo na misté, piekracuje jiz toto hospodarstvi
tiroveii prvovyroby. Cinnost spoéivajici ve vyrob& ovocné $tavy je tieba
povazovat za ¢innost uskutecnovanou nasledné po prvovyrobé, takze pro ni
plati piislusné poZadavky natizeni (ES) €. 852/2004.

e Vyroba syri v hospodafstvi

Syr je produktem zpracovani syrového nebo tepelné osetieného mléka. Syry
proto nejsou produktem prvovyroby, ani kdyz byly vyrobeny v hospodafstvi.

V disledku toho musi vyroba syri v hospodafstvi spliovat ptislusné
pozadavky na hygienu potravin, stanovené nafizenim (ES) ¢. 852/2004
a nafizenim (ES) ¢. 853/2004.

Pozndamky:

1) Z pusobnosti narizeni (ES) ¢. 853/2004 je obecné vyloucen maloobchod
(tj. manipulace s potravinami a/nebo zpracovani potravin a jejich
skladovani v misté prodeje nebo jejich doddavky konecnym spotiebitelitm).
To znamenad, Ze v pripadech, kdy se syry vyrabéji a prodavaji vyhradné v
hospodaistvi nebo na mistnim trhu (napi. na tydennich trzich,
zemédélskych trzich a podobné) konecnym spoti‘ebiteliim, mohou byt tyto
¢innosti provadeény v souladu s prislusnymi poZadavky narizeni (ES)
¢ 852/2004, a zejména jeho prilohy II, pricem? nemuseji spliiovat
poZadavky navizeni (ES) ¢. 853/2004, kromé poZadavkit na syrové mléko.
V pFipadech, kde je to relevantni, bude v ¢lenskych stdtech téz tieba zajistit
dodriovani vnitrostdatnich opatieni zavedenych vnitrostatnimi prdavnimi
predpisy prisluS§ného statu na zakladé ¢l. 1 odst. 5 pism. c) naiizeni (ES)
¢ 853/2004.
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3.6.

3.7.

2) Aby se vyslo vstiic zpracovani v hospoddaistvich nebo aby se zachovaly
tradiéni vyrobni metody, mohou clenské staty zavadét sva vlastni opatieni,
kterymi piizpiisobi relevantni poZadavky na infrastrukturu postupem
stanovenym k tomuto ucelu C¢lankem 13 narizeni (ES) ¢. 852/2004
a Clankem 10 navizeni (ES) ¢. 853/2004 v téch pripadech, kdy tradicni
metody nelze zahrnout do poZadavkii stanovenych narizenimi.

Vejce a prvovyroba

S ohledem na definici prvovyroby podle ¢l. 3 odst. 17 nafizeni 178/2002
a prilohy I, ¢asti A, bodu I odst. 1 natizeni 852/2004 zahrnuje prvovyroba vajec
manipulaci s vejci, tj. jejich sbér a prepravu z jedné budovy do druhé, jakoz i
skladovéni vajec na misté¢ produkce, pokud tim nedojde k podstatnym zménam
jejich povahy. Baleni vajec, at’ uz na mist¢ jejich produkce nebo v oddélené
spliiovat prislusné pozadavky ptilohy II natizeni (ES) ¢. 852/2004, ptilohy III,
oddilu X natizeni (ES) €. 853/2004 a ¢lanku 116 a pfilohy XIV natizeni (ES)
¢. 1234/2007, kterym se stanovi spole¢na organizace zemédé¢lskych trhi a
zvlastni ustanoveni pro nékteré zemedélské produkty.

Na trovni prvovyroby mohou byt produkty prvovyroby prepravovany
a skladoviany a miZe snimi byt manipulovano, pokud tyto <cinnosti
podstatné neméni jejich povahu [viz pFiloha I, ¢ast A, bod I odst. 1 pism. a)
narizeni].

Na urovni prvovyroby se s produkty prvovyroby casto provadéji operace pro
zajisténi jejich lepsi obchodni Gpravy, napt.:

e baleni bez dalsi Gpravy,
e omyti zeleniny, odlistovani zeleniny, tfidéni ovoce apod.,
e suSeni obilnin,

e usmrcovani ryb, vykrvovani ryb, jejich kuchani resp. vyvrhovani,
odstranovani ploutvi, zmrazovani a baleni do prvniho obalu.

e vytadfeni medu za ucelem odstranéni medovych plasti.

Takovéto operace je tieba povazovat za b&€zné pracovni operace na urovni
prvovyroby, které nesmi vyvolavat potiebu spliovani dalSich pozadavki na
bezpecnost potravin nad Groven téch pozadavkd, které jiz pro prvovyrobu plati.

Na druhé strané¢ pii nékterych operacich provadénych v hospodaistvich
pravdépodobné dochazi ke zménam produktti a/nebo ke vzniku novych rizik,
ktera tyto potraviny ohrozuji, napi. pfi loupani brambor, krajeni mrkve, baleni
salatu do sackl za pouziti balicich plynd nebo vakuového baleni. Tyto operace
neni mozno povazovat za bézné pracovni operace na Urovni prvovyroby ani za
operace k prvovyrob¢ pridruzené.
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3.8.

3.9.

PrilezZitostna manipulace, priprava, skladovani a podavani potravin
soukromymi osobami

Operace jako prilezitostna manipulace, pfiprava, skladovani a poddvani potravin
soukromymi osobami na akcich jako jsou cirkevni nebo Skolni akce nebo
venkovské trhy nespadaji do pusobnosti nafizeni. To je objasnéno v 9. bodé¢
odtivodnéni natizeni (ES) ¢. 852/2004. Jeho druha véta uvadi, ze:

., [Pravidla Spolecenstvi] by se mela vztahovat pouze na podniky, jejichz
koncepce predpoklada urcitou kontinuitu cinnosti a urcity stupen organizace “.

Pojem ,,podnik* je zahrnut v definici ,,potravinafského podniku* (podle ¢l. 3
odst. 2 obecného potravinového prava (nafizeni (ES) ¢. 178/2002) musi
»potravinaisky podnik* byt ,,podnikem®). Ten, kdo s potravinami manipuluje
nebo potraviny pfipravuje, skladuje nebo podava pftilezitostné a v malém
meéftitku (napf. na akcich farnosti, Skolnich akcich ¢i venkovskych trzich nebo
v jinych situacich jako pii organizovanych charitativnich akcich, jichz se
zucastnuji dobrovolnici a kde se pfilezitostné pfipravuje jidlo), nemlze byt
povazovan za ,,podnik®, a tudiz pro ného neplati hygienické pozadavky pravnich
ptedpisii Spolecenstvi.

Potravinarské podniky a internetovy prodej

Neékteré podniky nabizeji své zbozi k prodeji prostfednictvim internetu. I kdyz
nafizeni se otomto druhu obchodovani vyslovné nezminuje, spadaji tyto
podniky pod definici potravindiského podniku aplati pro né pfislusné
pozadavky potravinatského préava.

POJMY ,JE-LI TO NEZBYTNE%, ,POPRIPADE¢, ,ODPOVIDAJICi“ A
,PODLE POTREBY*.

Tam, kde se v pfilohach nafizeni pouziva pojmi ,je-li to nezbytné®, ,,poptipadé®,
»odpovidajici“ a ,,podle potfeby*, je pfedev§im na provozovateli potravinaiského
podniku, aby rozhodl, zda je urcity pozadavek nezbytny, vhodny, odpovidajici nebo
dostacujici pro splnéni cilii natizeni (ES) 852/2004.

Pti rozhodovani o tom, zda je urcity pozadavek nezbytny, vhodny, odpovidajici
nebo dostacujici pro splnéni cili nafizeni, by méla byt vzata v ivahu povaha
doty¢nych potravin a jejich zamyslené pouziti.

Provozovatel své rozhodnuti mize zdivodnit pouzitim postupi zaloZenych na
zadsadach HACCP (analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodl) nebo na provoznich
postupech svého podniku. Téz pokyny pro spravnou praxi zmitiované v ¢lanku 7
nafizeni mohou poskytnout uzitecnd voditka a ukézat, jak nejlépe postupovat pii
pouzivani vyrazi ,je-li to nezbytné“, ,poptipadé”, ,,odpovidajici“ a ,podle
potieby*.
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S.

5.1.

5.2.

5.3.

PRUZNOST

Obecné souvislosti

Natizeni stanovi zasady, kterych se maji drzet vSechny potravinarské podniky.
Aby se zajistilo, Ze k dispozici budou feSeni konkrétnich situaci, aniz by
dochazelo k negativnimu ovlivilovani bezpecnosti potravin, zajiStuje natizeni
pruznost feSeni. Za timto ucelem mohou clenské staty piijmout vnitrostatni
opatieni, kterymi ptizptsobi pozadavky nekterych ptiloh natizeni. Vnitrostatni
opatfeni museji mit za cil:

e umoznit dal$i pouzivani tradicnich metod vyroby, zpracovani a distribuce
potravin, nebo

e vyjit vstfic potfebam potravinarskych podnikli umisténych v regionech
ovlivnénych zvlastnimi zemépisnymi omezenimi.

e V ostatnich ptipadech se tato opatieni vztahuji pouze na stavbu, usporadani
a vybaveni zafizeni.

Clenské staty, které hodlaji pfijmout vnitrostatni opatieni, jsou pro zajisténi
transparentnosti povinny o nich uvédomit Komisi a ostatni ¢lenské staty (viz ¢l.
13 odst. 5 natizeni (ES) €. 852/2004). Komise a ostatni ¢lenské staty maji pravo
se k nim vyjadiovat. Pokud tato jejich vyjadfeni vedou k nazorovym rozporim,
musi byt pfedmétnd zalezitost predlozena Stalému vyboru, ktery mize vydat
rozhodnuti.

Tradi¢ni metody vyroby

Potraviny mohou byt v ¢lenskych statech produkovany v souladu se zavedenymi
tradi¢nimi postupy, které se jiz osvédCily jako bezpecné, i kdyz nejsou vzdy
plné ve shod¢ s nckterymi technickymi pozadavky nafizeni. Natfizeni uznava
potfebu zachovani téchto tradi¢nich metod vyroby, které dokladaji evropskou
kulturni rGznorodost, a zajistuje proto potravindiskym podnikiim potiebnou
pruznost.

Tento dokument nemé v imyslu podédvat vycet vSech tradi¢nich metod vyroby
pouzivanych v ¢lenskych statech. Je na prislusnych organech, zda vyvinou
potfebnou iniciativu nebo zda budou reagovat na ptipadné pozadavky na
zajisténi pruznosti ze strany potravinarskych podnikd.

HACCP a pruznost

Metodika HACCP je jiz svoji povahou pruznd, nebot” je zalozena na zasadach
a postupech, které podporuji cil zajiSténi bezpecnosti potravin, aniz by
potravinaiské podniky nutily dodrzovat pravidla nebo pouzivat postupt, které
nejsou relevantni nebo nejsou piizpisobeny specifickému kontextu jejich
¢innosti.
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6.

6.1.

6.2.

Pokyny pro spravnou hygienickou praxi a pro pouZzivani zdsad HACCP, které
byly vypracovany samotnym potravinaifskym odvétvim, at’ uz na vnitrostatni
urovni, nebo na trovni Spolecenstvi, by podniklim mély pomahat pii provadéni
postupti zalozenych na systétmu HACCP a ptizpusobenych charakteristikdm
jejich vyroby.

Komise vydala pokyny, kde jsou vysvétleny hlavni moznosti, pokud jde o
pruznost, vzhledem k provadéni postupti zaloZzenych na HACCP.

REGISTRACE A SCHVALOVANI PROVOZU

Co v praxi znamena registrace provoza?

Ustanoveni ¢l. 6 odst. 2 natfizeni (ES) ¢. 852/2004 pozaduje, aby provozovatel
potravinaiského podniku kazdy provoz registroval u ptislusSného organu.

Ugelem registrace je umoznit piislusnym organam &lenskych statt dozvédét se,
kde se provozy nachéazeji ajakymi cinnostmi se zabyvaji, aby pfislusné
vnitrostatni organy mohly kdykoliv podle potieby provadét kontroly podle
vSeobecnych zasad stanovenych ¢lankem 31 natizeni (ES) €. 882/2004, ktery
pozaduje, aby ptislusné organy clenskych stati zavedly postupy, kterych se maji
drzet provozovatelé krmivarskych a potravinatskych podnikii pfi podavéni
zadosti o registraci.

Registrace by méla probihat jednoduchym postupem, pfi kterém ptislusny organ
obdrzi informace o adrese zafizeni a o ¢innosti, kterou se zabyva. Tam, kde tyto
informace jsou jiz k dispozici z jinych zdroju, napt. na zakladé registrace pro
ucely hygieny Zivotniho prostfedi nebo veterinarni sluzby nebo pro jiné spravni
ucely, je mozno téchto informaci vyuzit rovnéz pro ucely hygieny potravin.

Nékteré podniky se specializuji na obchod s potravinami (zprosttedkovatelé).
Tyto podniky sice mohou organizovat pfesuny potravin mezi dodavateli nebo do
maloobchodni sité¢, avSak neni nezbytné, aby stémito potravinami
manipulovaly, nebo je dokonce skladovaly ve vlastnich prostorach (u kterych se
ve skutecnosti mize jednat o kancelar). Pokud spliuji definici ,,potravinaiského
podniku® a,provozovatele potravinaiského podniku®, vztahuje se na né
pozadavek registrace.

Schvalovani provozi

Pravni pifedpisy Spolecenstvi vyzaduji, aby nékteré provozy, ve kterych je
manipulovano s potravinami zivoci$§ného pivodu, byly schvaleny pfedtim, nez
mohou své produkty uvést na trh. Dalsi informace je mozno nalézt v oddilu 4
pokynt pro provadéni nékterych ustanoveni natizeni (ES) ¢. 853/2004 o hygiené
potravin zivo¢isného ptvodu.
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6.3.

Schvalovani provozi podle vnitrostatnich predpisi

Natizeni dovoluje ¢lenskym statim pozadovat schvalovani potravinarskych
podnikd, u nichz pravni pfedpisy SpoleCenstvi (vCetné nafizeni (ES)
¢. 853/2004) schvaleni nepozaduji.

Pokud clenské staty tento postup uplatiiuji, nenafizuji pravni piredpisy
Spolecenstvi pouzivani identifikacni znacky, ani neomezuji uvadéni na trh
potravin doddvanych zafizenimi, na které se vztahuje postup schvalovani na
vnitrostatni Grovni.

POKYNY PRO SPRAVNOU HYGIENICKOU PRAXI A PRO POUZIiVANI
ZASAD HACCP

Clanky 7 aZ 9 nafizeni umozZiuji vypracovani pokynt pro spravnou hygienickou
praxi a pro pouzivani zasad HACCP.

I kdyZ se u téchto pokyni jedna o dobrovolny ndstroj, dovoluji potravinaiskym
odvétvim (na drovni prvovyroby a po prvovyrobé) podrobnéji popsat, jak mohou

wewr

v nafizeni.
Nova pravidla tykajici se hygieny potravin stanovi fadu pozadavk, které:

e ponechdvaji prostor pro samostatné rozhodovani provozovatelii potravinaiskych
podnikti: k tomu ucelu se v nafizeni zavadéji pojmy ,je-li to nezbytné®,
»poptipadé”, ,,odpovidajici a,podle potieby* (napt. , k dispozici musi byt
dostatecny pocet umyvadel, nebo ,, Cisténi a dezinfekce se musi provadeét tak
casto, aby se vyloucilo riziko kontaminace *), nebo

e jsou formulovany jako cil, kter¢ho ma byt dosazeno, avSak stim, Ze je na
provozovateli potravinarského podniku, aby vyvinul prostfedky, jimiz tohoto cile
dosédhne (napft. pfi tepelném oSetfeni v hermeticky uzavienych nadobach ,,musi
byt zabranéno tomu, aby se vyrobek pri tomto procesu kontaminoval. *).

Pokyny pro spravnou praxi jsou pro provozovatele potravinaifskych podnikil
uzite¢nym nastrojem pfi:

e posuzovani nezbytnosti, vhodnosti, pfiméfenosti nebo dostatecnosti urcitého
konkrétniho pozadavku, napft. pfi rozhodovani o tom, jaky mé byt odpovidajici
pocet umyvadel, a

e definovani prostiedki, jakymi ma byt dosazeno cill stanovenych v nafizeni, napf.
pfi rozhodovani o tom, v jakych intervalech se méa provadét ¢isténi a dezinfekce

zafizeni.

Tyto pokyny mohou byt uzite¢né také tim, zZe uvadéji postupy, kterymi musi byt
zajisténo fadné provadeéni nafizeni, napf.:

e postupy zabranujici zavleceni rizik na urovni prvovyroby,

15



8.

8.1.

8.2

e postup Cisténi a dezinfekce uplatnovany v potravinaiském podniku,
e postup pro regulaci skadct a
e postup zajistujici splnéni pozadavku na vypracovani postup zalozenych na

HACCP.

DOKUMENTACE

Natizeni vytvafi pro provozovatele potravinaiskych podnikii potiebu
vypracovavat vramci postupi zalozenych na HACCP dokumentaci
odpovidajici povaze a velikosti podniku.

I kdyZ to narizeni nepoZaduje, pro provozovatele potravinaiskych podnikt
muze byt spravnou praxi vypracovat rovnéz dalsi dokumentaci, ktera by mohla
pomahat k dosazeni cilti nafizeni. Pfi zpracovani takovéto dokumentace mohou
provozovatelé potravinaiskych podnikl vzit v tvahu tato hlediska:

Dokumentace konstruk¢nich pozadavki

Dokumentace se muze vztahovat ke konstrukénim pozadavkiim, aby se
vyjasnila fada pozadavkl vSeobecné povahy obsazenych v nafizeni, naptiklad:

e Piiloha II kapitola II bod 1 pism. a) ab), kde se pozaduje, aby povrchy
podlah a stén byly z ,,odolnych, nenasakavych, omyvatelnych a netoxickych
materidli, pokud provozovatel¢ potravinaiskych podnikii neptesveédci
pfislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materidla®, a pism. f), podle
kterého maji povrchy obecné¢ byt z,hladkych, omyvatelnych,
korozivzdornych  anetoxickych  materidld, pokud  provozovatelé
potravinadiskych podniki nepfesveédci piisluSny organ o vhodnosti jinych
pouzitych materiala®.

e Priloha II kapitola IIT bod 2 pism. b), podle kterého maji povrchy, které
prichazeji do styku s potravinami, obecné byt z ,hladkych, omyvatelnych
a korozivzdornych  netoxickych  materidli, pokud  provozovatelé
potravinadiskych podniki neptesvédci piisluSny organ o vhodnosti jinych
pouzitych materiala®.

Dokumentace provoznich pozadavki

Dokumentace se miize vztahovat k provoznim pozadavkim, naptiklad:

e k priloze II kapitole IX bodu 4: ,,Musi byt zavedeny odpovidajici postupy
pro regulaci skadct®,

e k potieb¢ zdiivodnit volbu feSeni s ohledem na pouziti pojmi ,,je-li to
nezbytné®, ,,popiipadé®, ,,odpovidajici“ a ,,podle potieby*,

e k postuptim a zdznamim zaloZenym na zasadach HACCP.
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8.3. Dohromady bude tato dokumentace predstavovat provozni postupy, které
jsou diilezitym prvkem pfi zajiSovani bezpecnosti potravin.

Pro zpracovani této dokumentace existuji rizné moznosti:

e Nckteré nebo i vSechny ¢asti potiebné dokumentace mohou byt k dispozici
v pokynech pro spravnou praxi.

e Potravinarské podniky se mohou rozhodnout, ze zpracuji dokumentaci ad
hoc, kterd bude vhodna pro feSeni jejich situace.

e Vyuziti postupt zaloZzenych na HACCP (s ohledem na pruznost, kterou
potravinaiské podniky, zejména malé podniky, potiebuji).

Dokumentace by mohla byt zajisténa ve formé vysledkt laboratornich zkousek,
zprav postupu regulace sktidcii, méfeni teplot a ve formé odkazii na literaturu,
dokumentace poskytnuté dodavatelem konstrukénich materialti apod.

9. TECHNICKE OTAZKY (PRILOHY)

9.1. Tepelné osetreni (priloha I kapitola XI)
Pro pfipady tepelného oSetieni potravin, které na trh piichazeji v hermeticky
uzavienych obalech, nafizeni pozaduje, aby provozovatelé potravinaiskych
podnikl pouzivali takovy postup tepelného zpracovani, ktery bude ve shodé

s mezindrodné uznavanymi normami. Takovéto standardy vyvinul napt. Codex
Alimentarius, napf-.:

e Kodex hygienické praxe pro mléko a mlé¢né vyrobky (CAC/RCP 57-2004).
e Doporuceny mezinarodni kodex hygienické praxe pro konzervarenské

potravinaiské vyrobky s nizkym obsahem kyselin as pfidavky kyselin
(CAC/RCP 23-1979, rev. 2 (1993)).

o Kodex hygienické praxe pro asepticky zpracovavané a balené potraviny
s nizkym obsahem kyselin (CAC/RCP 40-1993).

e Doporuceny mezindrodni kodex hygienické praxe pro rybi konzervy
(CAC/RCP 10-1976).

9.2.  Skoleni (p¥iloha II kapitola XII)

Skoleni je dileZitym ndastrojem pro zajisténi U€inného pouZivani postupl
spravné hygienické praxe.
Skoleni zmifiované v pfiloze II kapitole XII nafizeni by mélo byt pfiméfené

ukolim kladenym na personal v daném potravinafském podniku a mélo by
odpovidat provadénym pracim.

Skoleni je mozno provadét rGznymi zpisoby. Mezi né patii Skoleni piimo
v podniku, organizovani Skolicich kurzii, informaéni kampané zajiStované
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9.3.

94.

profesiondlnimi organizacemi nebo pfisluSnymi orgdny, pokyny pro spravnou
praxi atd.

S ohledem na Skoleni pracovnikit malych podnikii zamétené na HACCP je tieba
brat ohled na to, aby takové Skoleni bylo imérné velikosti a povaze daného
podniku a aby bylo zaméfené na zpiisob, jakym se systétm HACCP v daném
potravinaiském podniku pouziva. Pouzivaji-li se pokyny pro spravnou
hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP, mélo by byt cilem Skoleni
obezndmit zaméstnance s obsahem téchto pokynd. Pokud se pfipusti, ze
v urcitém potravinafském podniku je mozno zajistit bezpecnost potravin
zavedenim nezbytnych pozadavkl, mélo by byt Skoleni takové situaci
ptizplisobeno.

Preprava (priloha II kapitola I'V)

Musi byt zavedeny odpovidajici systémy piepravy, aby se zajistilo, Ze potraviny
budou bezpecné a pii dodani vhodné k lidské spotiebg.

U prepravy potravin bez obalu (tj. potravin nezabalenych do prvniho nebo
dalsiho obalu a ptichazejicich do pfimého styku s kontaktni plochou ptepravni
jednotky a se vzduchem) v tekutém nebo granulovaném stavu nebo v prasku
nafizeni vyZzaduje, aby provozovatel¢ potravinaiskych podnikdi pouzivali
dopravni prostiedky vyhrazené pro ptepravu potravin.

Tento pozadavek je zalozen na konkrétnich diikkazech o tom, ze u téchto potravin
existuje s ohledem na jejich povahu vyssi riziko kontaminace, pokud jsou
pfepravovany ve vozidlech ¢i kontejnerech, které byly pfedtim pouzivany k
jinym ucelim. To plati 1 v ptfipadé, ze tyto prostiedky ptrepravy byly predtim
vycistény.

Jelikoz slovo ,,granulate miize znamenat ,,v granulované form¢*“ nebo ,,v
zrnech®, bylo vysloveno nékolik pozadavkii na objasnéni vyznamu tohoto znéni.
Vseobecné feceno by bylo logické omezit tento pozadavek na potraviny, které
ziskaly granulovany charakter po zpracovani (napi. cukr) nebo zrniny, které
byly loupany, omyty nebo jinak pfipraveny a které musi byt zabaleny nebo dale
baleny za ucelem prodeje koneénému spotiebiteli. Proto by mély byt z tohoto
pozadavku vylouceny produkty prvovyroby jako obiloviny, které byly sklizeny
a vyzaduji dalsi ptipravu, at’ jiz se zpracovanim nebo bez néj, pfedtim, nez
budou urceny k lidské spotieb¢.

Cista voda (p¥iloha I a piiloha II, kapitola VII)

Ustanoveni, aby provozovatelé potravinarskych podnikti pokud mozno pouzivali
¢istou vodu, je zminéno v nékolika ¢astech nafizeni o hygiené potravin.

Kde je manipulace srybami nebo zivymi mlzi soucasti prvovyroby, se k

prevenci kontaminace pouZzije pitnd voda nebo ¢istd voda (Cistd motska voda
nebo sladkad voda podobné jakosti):
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e, Provozovatelé potravinarskych podniku, kteri chovaji, sbiraji nebo lovi
zvirata nebo vyrabéji zZivocisné produkty prvovyroby, musi podle potieby
prijmout vhodna opatreni k tomu, aby [....] d) pouzivali pitnou nebo cistou

vodu, je-li to nezbytné k prevenci kontaminace, (ptiloha I ¢ast A oddil II odst.
4 pism. d) natizeni (ES) 852/2004).

Podobna ustanoveni plati pro manipulaci s produkty rybolovu nebo zivymi mlzi,
pokud se nejedna o soucast provyroby:

e U nedélenych produktii rybolovu smi byt pouZita Ccistd voda.
Cista moiska voda smi byt pouZita u Zivych mizii, ostnokoZcii, plasténcii a
morskych plzii; cista voda smi byt pouZita také pro vnéjsi oplachovani.
Pokud je cista voda pouzivana, musi byt k dispozici dostatecna zarizeni a
postupy pro jeji dodavani, aby bylo zajisténo, Ze jeji pouzivani nebude
zdrojem kontaminace potravin,“ (ptiloha II kapitola VII odst. 1 pism. b)
natizeni (ES) 852/2004;

o ,[...] cista morska voda se smi pouzivat pro manipulaci a myti produktu
rybolovu, k vyrobé ledu pouzivanému pro ochlazeni produktii rybolovu a
pro rychlé zchlazeni korysit a mekkysiu po uvarent, * (ptiloha III, oddil VIII,
odst. 3 pism. c) natizeni (ES) 853/2004).

Poznamky k podminkam pouziti vody:

V prvovyrobé i1 pfi dals$i manipulaci s produkty rybolovu nebo Zivymi mlzi po
prvovyrobé musi byt pfijata opatieni k zajisténi toho, aby pouzivana ¢ista voda
nebyla zdrojem kontaminace produkti rybolovu nebo Zivych mlza.
Provozovatelé musi zavést postupy monitorovani a  dokumentace
bezpecnosti/jakosti vody. Kdykoli se ma pouzivat ¢ista voda v jakékoli fazi po
prvovyrob¢, musi byt tato opatieni zahrnuta do postupi zalozenych na HACCP.

Je tkolem pftisluSného organu ovéfit, zda postupy vytvotené provozovateli jsou
dostate¢né, jsou fadn¢ provadény a neptedstavuji riziko pro spotiebitele.

e Pri rozhodovani pro pouziti uvedené vody a/nebo pii vytvareni postupii
zalozenych na HACCP musi provozovatelé potravinaiskych podnika vzit
v uvahu rizné aspekty, jako napiiklad:

0 analyzovat slozeni vody (v€etné moznych kontaminujicich ¢initell, napf.
chemickych, mikrobiologickych, toxickych fas atd.) v misté jejiho odbéru
a mozné odchylky (vlivy ro¢niho obdobi, vypousténi zavislé na srazkach,
atd.), aby zajistili, ze voda neobsahuje mikroorganismy, Skodlivé latky
nebo toxicky motsky plankton v mnoZstvich, jez mohou piimo nebo
nepiimo ovlivnit bezpecnost potravin;

0 posoudit dopad piirodnich nebo c¢lovékem zplsobenych zdrojh
kontaminace a mozna ochranna opatifeni k jejich feSeni (napft. usti feky,

bagrovani atd.),

0 popsat vyrobu vody (jeji regenerace, Uprava atd.), systémy skladovani a
rozvodu.
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9.5.

9.6.

e PFi pouzivani uvedené vody musi provozovatelé potravinaiskych podniki
zajistit, Ze nebude zdrojem kontaminace produkti rybolovu nebo Zzivych
mlzh. Existuji rizné zplisoby, jak tohoto cile dosdhnout, naptiklad:

0 cerpani vody pro produkci €isté vody z mista, kde je mozné se vyhnout
kontaminaci zasobovani vodou, vyhnout se znecisténym oblastem, ¢erpat
vodu z hloubek, ¢erpat vodu v odlehlych oblastech). To mize dostacovat
pro plavidla provozovana v otevienych vodach;

0 pouzivani systému pro upravu vody, aby se zajistilo dodrZeni pozadavka
na Cistou vodu. To miize znamenat postup, jehoz prvnim krokem je stupen
zadrzeni partikulovanych latek nasledovany stupném adsorbce a
hygienického zabezpeceni a/nebo;

0 dalsi ptislusné postupy.
Pokyny pro spravnou praxi mohou byt vhodnym nastrojem, ktery pomiize

provozovateliim potravinafskych podnikl urc¢it uvedené prostredky, aby zajistili,
7e pouzivana Cista voda neni zdrojem kontaminace produktt rybolovu.

Potravinarské prostory (priloha II kapitola I)

Pojem ,,potravinaiské prostory”“ se nevztahuje pouze na prostory, kde se
manipuluje s potravinami nebo kde se potraviny zpracovavaji. Zahrnuje rovnéz
popiipadé bezprostiedni okoli ohrani¢ené obvodem mista, kde se nachazi
potravinaisky podnik.

Veskeré pozadované tikony musi byt vykonavany uvniti tohoto obvodu prostor
potravinaiského podniku, pokud neni uvedeno jinak (napf. ufedné povolené
zatizeni na myti dopravnich prostredk).

Vysokotlaké zpracovani (HPP)

Vysokotlaké zpracovani je technologie zpracovani potravin, pfi niZ je na pevné
nebo tekuté potraviny vyvijen vysoky tlak s cilem zlepsit jejich bezpecnost a v
nékterych ptipadech i organoleptické vlastnosti a kvalitu.

Vysokotlaké zpracovani je zaloZzeno na zésad¢, Ze kombinaci tepla a tlaku
vyvijeného po urcity c¢as lze snizit mnozstvi bakterii. Provadi-li se pfi
atmosférickém tlaku, nazyva se oSetfeni zahtivanim (pfiklad: pasterizace); pfi
tlaku zvySeném se nazyva vysokotlaké osetfeni (High Pressure Processing, dale
jen ,,HPP®). Je-li jeho Gcelem sniZit mnoZstvi bakterii, provadi se HPP vétSinou
pti 400 az 600 MPa za pokojové teploty, ovSem ucinkem tlaku muze teplota
vyrobku v tlakové komote v zavislosti na jeho sloZeni stoupnout o 3—6 °C na
kazdé zvyseni tlaku o 100 MPa.

HPP se pouziva predevSim na balené stavy, omacky, dipy, produkty rybolovu,
masné vyrobky a hotova jidla.

Povoleni HPP
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Pouzije-li se HPP ke snizeni mnoZstvi bakterii, je povazovdno za fyzikdlni
(tlakovy) zptisob snizovani kontaminace. Nepodléha schvaleni na tirovni EU.
Clenské staty se mohou rozhodnout, zda se pozaduje piedchozi schvéleni. V
ptipad¢, ze néktery ¢lensky stat zamysli pouziti tohoto postupu regulovat, mél
by o tom nejprve uvédomit’ Komisi a ostatni ¢lenské staty. Pokud nejsou
oznameny ur¢ité podminky pouziti, predpoklada se, ze je HPP povoleno.

V kontextu nafizeni o novych potravinach® neni nové pouzity postup novy jen
proto, ze dosud nebyl pouzit. Vyrobek, ktery je vysledkem HPP, by podléhal
schvéleni podle nafizeni o novych potravinach pouze v pfipadé, Ze ma novy
postup naslozeni nebo strukturu potravin dopad, ktery ovliviiuje jejich
vyzivovou hodnotu, metabolizaci nebo mnoZstvi nezadoucich latek. Neocekava
se, ze potraviny budou podléhat schvaleni podle nafizeni o novych potravinach
pouze z divodu pouziti HPP, a to navzdory skutecnosti, Ze pfi zavedeni HPP
byly povoleny ,pasterizované ovocné pripravky vyrobené pomoci oSetfeni
vysokym tlakem*”.

Dodrzovani obecného potravinového prava

Provozovatelé potravinatskych podnika, kteti zvazuji pouziti samostatného
zatizeni HPP, maji podle ¢lankd 17 aZ 19 natizeni (ES) &. 178/2002" povinnost
ve vSech fazich tohoto postupu zajistit, aby potraviny spliovaly pozadavky
potravinového préava, které se tykaji jejich Cinnosti, a kontrolovat plnéni téchto
pozadavkad.

Tyto povinnosti zahrnuji:

e zajisténi toho, aby potraviny splhovaly odpovidajici pozadavky
potravinového prava,

e ovéfeni plnéni téchto pozadavk,
e 7zajisténi odpovidajici sledovatelnosti, a to mimo jiné dodrzovanim nize
popsanych pravidel pro identifikacni oznacovani, jakoz i zavedeni systému

pro stazeni z trhu.

Hygienick4 pravidla

Podle postupu oznamovani stanoveného smérnici Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/1535
ze dne 9. zafi 2015 o postupu pii poskytovani informaci v oblasti technickych predpist a predpist
pro sluzby informaéni spole¢nosti (Uf. vést. L 241, 17.9.2015, s. 1).

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/2283 ze dne 25. listopadu 2015 o novych
potravinach, o zmén¢ nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 a o zruseni
natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 258/97 a natizeni Komise (ES) ¢. 1852/2001 (U¥.
vést. L 327, 11.12.2015, s. 1).

Tabulka 1 piilohy provadéciho natizeni Komise (EU) 2017/2470.

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpeénosti potravin (Uf. vést. L 31, 1.2.2002, s. 1).
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Provozovatelé potravinatskych podniki, ktefizvazuji pouziti HPP by o této
¢innosti méli pfinegjmensim informovat piislusny organ dohledu v souladu
s ¢lankem 6 nafizeni (ES) ¢. 852/2004"",

Aby bylo mozné pouzit HPP na potraviny zivo¢isného ptivodu, pro které stanovi
pozadavky piiloha III nafizeni (ES) &. 853/2004"%, musi mit dané zafizeni pred
zahajenim oSetfeni schvaleni pro tento ucel. V ptipad¢ osSetteni HPP vyluéné
jinych potravin, véetn¢ smésnych produktii obsahujicich pouze zpracované
produkty zivoc¢isného ptivodu, se pozaduje jen registrace.

Definice ,,zpracovani uvedena v nafizeni (ES) ¢. 852/2004 zahrnuje jakoukoli
¢innost podstatné meénici pavodni produkt. Uvadéné piiklady sice HPP
nezahrnuji, ale zahrnuji zahfivani (jako je pasterizace). Seznam piikladi neni
vycerpavajici a vzhledem k tomu, ze vliv HPP na vétSinu potravinovych matric
je velmi podobny vlivu zahtivani (a¢ je zpusoben odliSnymi podminkami z
hlediska tlaku/teploty/Casu), mélo by byt HPP za ucelem dekontaminace
povazovano za zpracovani. Pokud samostatna zatizeni HPP (Caste¢n¢) pracuji
s potravinami zivoc¢i§ného ptuvodu, musi byt schvalena jako zpracovatelska
zafizeni.

V ptipad¢ oSetfeni Cerstvého masa se vyrobek stavd masnym polotovarem,
pokud zpracovani nestati ke zmén& vnitini svalové struktury'’, napf. kdyZ je
tato Uprava pouze povrchova a vnitini svalovou strukturu nelze vizualn€ nebo
histologicky odliSit od neoSetfeného Cerstvého masa. V piipad€, ze se zméni
svalova struktura v celém kusu masa, stdva se masnym vyrobkem.

Uginnost odetieni HPP zavisi na vyvinutém tlaku, dob& ptisobeni, teploté, typu
potravinové matrice a cilovém organismu. Proto aby bylo moZzno vyhodnotit
snizeni mnozstvi bakterii, je béhem celého postupu nutny proces validace
zalozeny na zasadach HACCP, jak je uvedeno v natizeni (ES) ¢. 852/2004.

Pokud jde o identifikaéni oznaceni'* potravin Zivo&isného pivodu (napt. balené
masné vyrobky nebo mlé¢né vyrobky) v samostatném zatizeni HPP, ma se za to,
ze pozadavky oddilu I bodu A.1 a A.2 ptilohy II nafizeni (ES) ¢. 853/2004
splituje nasledujici pfistup: Pravni pozadavky vyrobci umoziuji, aby své
identifika¢ni oznaceni umistil na celkové dalsi baleni / prvni baleni, které zasila
do zafizeni HPP, a:

0 pokud vyrobek po oSetieni sméfuje ze zafizeni HPP piimo
k maloobchodnikovi a déale se s nim nemanipuluje, musi byt identifika¢ni
oznaceni HPP umisténo na spottebitelské baleni,

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené
potravin (Ut. vést. L 139, 30.4.2004, s. 1).

Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢isného pavodu (Uf. vést. L 139,
30.4.2004, s. 55).

Viz definice masného polotovaru v bod¢ 1.15 ptilohy I natizeni (ES) ¢. 853/2004.

Viz oddil I.A pfilohy II nafizeni (ES) ¢. 853/2004.

22



0 pokud vyrobek po oSetfeni smefuje do jiného zatizeni (napft. zpét k vyrobci),
identifika¢ni oznaceni zatizeni HPP mize byt umisténo na celkovém dal$im
baleni nebo prvnim baleni; toto jiné (posledni manipulujici) zatizeni by mélo
umistit své identifikani oznaceni, a to pfipadné i na spotiebitelské baleni
(pokud to nebylo provedeno jiz pfed HPP).

Pokud mozno je tieba uvadét pouze jedno identifikacni oznaceni; na Stitku ma
byt oznaceni posledniho provozovatele, ktery s produktem manipuloval.
Na stitku mohou byt uvedena identifikacni oznaceni zatizeni HPP i vyrobce, je-
li naprosto jasné, kdo provadél kterou ¢innost.

Utedni kontroly HPP

Utedni kontroly zafizeni HPP provadéné piislusnymi organy by se mély zaméfit
na nejdalezitéjs§i pozadavky pro provozovatele potravinaiskych podniki
vysvétlené vtomto oddile. Kromé pozadavki stanovenych v nafizeni (EU)
2017/625 o uiednich kontrolach'” je tieba vénovat zvlastni pozornost ovéfent:

e praktického wuplatiovani pozadavkii na sledovatelnost, zejména v
samostatnych zafizenich HPP,

e je-li pozadovéno, povoleni zatizeni véetné ¢innosti HPP,

e dokumenty podlozenych dikazii o validaci postuptl, jez ma poskytnout
provozovatel potravinaiského podniku, je rovnéz vyzadovano soustavné
ovefovani validovaného procesu v rdmci postupii zaloZzenych na zasadach

HACCP,

e souladu s pozadavky na dodrzovani mikrobiologickych kritérii,

souladu s pozadavky na identifika¢ni oznaceni.

Dalsi pravni predpisy v oblasti bezpe€nosti potravin

Na oSetieni HPP se samoziejmé vztahuji veSkeré dal§i relevantni pravni
pfedpisy v oblasti bezpecnosti potravin (dal$i ustanoveni nafizeni o hygiené¢
(ES) ¢.852/2004, ¢. 853/2004 ac. 2073/2005 (mikrobiologicka kritéria),
natizeni (ES) ¢. 1935/2004 o materialech urcenych pro styk s potravinami, ... .
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Do 14. prosince 2019 plati natizeni (ES) ¢. 882/2004 a 854/2004.
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