KORIGENDUM

Korigendum k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 Eur 6pskeho parlamentu a Rady z 29. aprila
2004 o hygiene potravin

(Uradny vestnik Eur6pskej Gnie L 139 z 30. aprila 2004)
Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 znie malo mat’ toto znenietakto:

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

o hygiene potravin

EUROPSKY PARLAMENT A RADA EUROPSKEJUNIE,

so zretel'om na Zmluvu o zaloZeni Eurépskeho spolocenstva, a ngjma na jej ¢lanky 95 a 152 ods.
4 pism. b),

so zretef'om na ndvrh Komisie'),

so zretel'om na stanovisko Eurépskeho hospodérskeho a socidneho vyboru?),

po porade s Vyborom regionov,

konajlic v stilade s postupom stanovenym v ¢lanku 251 zmluvy?),
ked’ze:

1) jednym zo z&kladnych ciel'ov potravinového prava, ako je ustanovené v nariadeni (ES) ¢.
178/2002%) je snaha o vysok( Urovei ochrany ludského Zivota azdravia je jednym zo

) U. v. ESC 365E, 19.12,2000, s. 43.

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

%) Stanovisko Eurdpskeho parlamentu z 15. méja 2002 (U. v. EU 180 E, 31.7.2003, s. 267), spolo¢na pozicia Rady
2 27. oktdbra 2003 (U. v. EU C 48 E, 24.2.2004, s. 1), pozicia Eurdpskeho parlamentu z 30. marca 2004 (zatial
neuverginena v Uradnom vestniku) arozhodnutie Rady zo 16. aprila 2004.

*) Nariadenie (ES) & 178/2002 Eurdpskeho parlamentu aRady z 28. janudra 2002, ktorym sa  ustanovujlice
vSeobecné zasady a poziadavky potravinove legidativyého prava, vytvérajlcezriad'uje sa Eurépsky Uradorgan pre



2)

3)

4)

5)

6)

7)

z&ladnych cielov potravinovej legislativy, ako je ustanovené v nariadeni (ES) <.
178/2002°. Toto nariadenie ustanovuje tie d’alSie spoloéné zésady a definiciepojmy pre
vnatroddnue potravinovél legislativu pravo apotravinovié legidativupravo
spolocenstva, vrétane ciel'a dosiahnut’ vor'ny pohyb potravin v rdmci spolocenstva.

smernica Rady 93/43/EHS zo 14. juna 1993 o hygiene potravin®®) ustanovila v&eobecné
hygienické pravidléedpisy pre potraviny apostupy prena overeovanie zhody stymito
pravidledpiasmi.

skusenosti ukéazali, Ze tieto pravidldedpisy apostupy predstavuja sporahlivy zéklad pre
zabezpecenie bezpecnosti potravin. V slvislosti so  spolo¢nou  pol’nohospodarskou
politikou boli prijaté mnohé smernice na stanovenie osobitnych zdravotnych
pravidieledpisov pre vyrobu a uvedenie uvédzanie vyrobkov uvedenych v prilohe
| kzmluve na trh. Tieto zdravotné pravidldedpisy zniZili obchodné prekazky pre
prislusné vyrobky, prigpeli k vytvoreniu vnatorného trhu, pricom zabezpecili vysokd
Uroven ochrany verejného zdravia.

pokial’ ide o verejné zdravie, tieto pravidldedpisy apostupy obsahuju spolo¢né zasady,
nggma vsavislogi  spovinnostami  vyrobcov a  ,prislusnych  organov“,
Srukturdnestavebno-techické,  prevadzkové  ahygienické  poZiadavky  prena
zariadeniaprevadzkarne, postupy pre schvalovanie zariadeniprevadzkarni, poZiadavky
prena skladovanie a dopravuprepravu a na zdravotné oznaceniaznacky.

tieto zasady tvoria spolo¢ny zéklad pre hygienick( vyrobu v3etkych potravin, vrétane
vyrobkovproduktov Zivog¢isneho pévodu uvedenych v prilohe | k zmluve.

okrem tohto spolocného zékladu st pre urcité potraviny potrebné osobitné hygienické
pravidldedpisy. Tieto predpisy ustanovuje Nariadenie (ES) ¢. 853/2004 Eurdépskeho
parlamentu aRady z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovujlce osobitné hygienické
predpisy pre potraviny Zivogidneho pdvodu®) tieto pravidla ustanovuje.

hlavnymzékladnym cielom novych v3eobecnych aosobitnych hygienickych
pravidieledpisov je zabezpecit vysokU Groven ochrany spotrebitela, pokial ide o
bezpecnost’ potravin.

bezpetnost potravin a ktorym sa ustanovujlice postupy v zéleZitostiach bezpesnosti potravin (U. v. ES L 31,
1.2.2002, s. 1). Nariadenie zmenené a doplnené nariadenim (ES) ¢. 1642/2003 (U. v. EU L 245, 29.9.2003, s. 4).

® Nariadenie (ES) ¢. 178/2002 Eurdpskeho parlamentu aRady z 28. janudra 2002 ustanovujlice vieobecné zésady
apoziadavky potravinovej legidativy, vytvarajlce Eurdpsky Urad pre bezpecnost’ potravin austanovujlce postupy
v zéleZitostiach bezpesnogti potravin (U. v. ES L 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. ESL 175, 19.7.1993, s. 1. Smernica zmenenaa doplnené nariadenim (ES) ¢&. 1882/2003 Eurdpskeho
parlamentu a Rady (U. v. EU L 284, 31.10.2003, s. 1).

® U. v. ES L 175, 19.7.1993, s. 1. Smernica zmenena adoplnena nariadenim (ES) ¢. 1882/2003 Eurdpskeho
parlamentu a Rady (U. v. EU L 284, 31.10.2003, s. 1).

®YPozri stranu 22 tohto Uradného vestnika

Y Pozri stranu 22 tohto Uradného vestnika



8)

9)

10)

11)

12)

13)

na zabezpecenie bezpetnosti potravin od miesta prvovyroby aZ po uvedenie natrh alebo
vyvoz avraane nich je potrebny integrovany prisupna zabezpecenie bezpetnosti
potravin od miesta primarnegj vyroby aZ po, avrétane, uvedenia na trh alebo vyvozu je
potrebny integrovany pristup.. Kazdy prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku v ramci
potravinového retazca by mal zabezpecit’, aby bezpetnost’ potravin nebola ohrozena
bezpecnost’ potravin.

pravidldedpisy spolocenstva by sa nemali uplatiiovat ani na primérnu vovyrobu prena
stikromné doméce pouzitie, ani na domécu pripravu, manipuléciu alebo skladovanie
potravin pre sikromnd domécu konzuméciuspotrebu. Okrem toho by sa mali uplatiovat’
len na podniky, ktorych konceptcia zahihia ur¢itt kontinuitu ¢innosti aurcity stupen
organizécie.

na zabezpetenie dosiahnutia cielov tohto nariadenia by sa mali identifikovat’ a nalezito
kontrolovat’ potravinoveé rizikanebezpecenstva pritomné na drovni primarnej vovyroby by
sa mali identifikovat’ analeZito kontrolovat' na zabezpetenie dosiahnutia cielov tohto
nariadenia. V pripade priamg dodavky maych mnoZstiev prvotnych produktov
konecnému spotrebitel'ovi alebo miestnej maloobchodnej prevadzkarni malych mnozgtiev
primarnych produktov potravinarskym obchodnym prevadzkovatelom potravinérskeho
podniku, ktory ich vyrdba, je konetnému spotrebitelovi alebo miestnemu
maloobchodnému zariadeniu je v3ak vhodné chranit’ verejné zdravie prostrednictvom
vnutro&éneho préva, najméa z dévodu blizkeho vztahu medzi vyrobcom a spotrebitel'om.

uplatnenie zésad analyzy rizikanebezpecenstva akritickych kontrolnych bodov
(ARKKBHACCP) na primarnu prvovyrobu este nie je vSeobecne uskutocnitelné.
PouZzivanie vhodnych hygienickych praktik na arovni fariem by viak mali podporovat’
Pprirucky pre dobruspravnu prax by vSak mali podporovat’ pouZzivanie vhodnej
hygienickej praxe na Urovni fariem. Tieto prirucky by mali byt tam, kde je to potrebné
doplnené osobitnymi  hygienickymi pravidlamiedpismi pre primarnu vovyrobu. Je
vhodné, aby sa hygienické poZiadavky uplatnitel'né na primarnuvo vyrobu asivisiace
¢innosti odliSovali od poZiadaviek pre ostatné cinnogti.

bezpetnost’ potravin je vysledkom niekol’kych ¢initelov: legislativa pravne predpisy by
malia ustanovit’ minimalne hygienické poZiadavky; na kontrolu dodrZiavania poZiadaviek
prevadzkovatel'mi potravindarskych podnikov by mali by fungovat oficidnedradné
kontroly na kontrolu zhody prevadzkovatelov potravinarskych podnikov a
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov by mali zaviest uréit aprevadzkovat
programy apostupy pre bezpecnostti potravin apostupy zaloZzené na zasadéch
ARKKBHACCP.

Uspedné zavedenie postupov zaloZenych na zasadach ARKKBHACCP si bude vyZadovat’
pInd spolupracu a angaZzovanost’ zamestnancov potravinarskeho podniku. Na dosiahnutie
tohto ciela by mali zamestnanci podstupit’ odbornGé pripravuskolenie. Systém ARKKB
HACCP je nastrojom, ktory ma prevadzkovatel'om potravinarskych podnikov poméct
dosiahnut’ vysSi &andard bezpecnosti potravin. Systém ARKKBHACCP by nemal byt
povaZzovany za metodu samoregulécie a nemal by nahradit’ oficidnedradné kontroly.



14)  zatial ¢ohoci by sa poZiadavka zavedeniaur¢it postupovy zaloZenyché na zésadéch
ARKKB HACCP by sa spociatku nemala spociatku uplatiovat’ na primarnu prvovyrobu,
uskutocnitelnost” jg rozSirenia bude jednym z prvkomv preskimania, ktoré Komisia
uskutocni Komisia po zavedeni tohto nariadenia. Je vSak vhodné, aby clenské &aty
podporovali prevadzkovatelov na Urovni primarnejvovyroby vyroby, aby pokial’ je to
mozné, uplatiovali uplatiovali takéto zasady pokial’ je to mozne.

15)  poziadavky ARKKBHACCP by mali zohl'adnizohl'adiovat't zasady obsiahnuté v Codex
Alimentarius. Mali by poskytovat’ dostato¢nu pruznost’, aby boli uplatnitel’né vo vSetkych
situéciach, vratane malych podnikov. Je najméa potrebné uznat, Ze v niektorych
potravinarskych podnikoch nie je mozné rozpoznatidentifikovat’ kritické kontrolné body
aze, v niektorych pripadoch mbze dobrasprdvna hygienickd prax v oblasti hygieny
nahradit monitorovanie kritickych kontrolnych bodov. Podobne, poZiadavka na
zavedenieurcenie ,kritickych limitov* neznamend, Ze je potrebné v kazdom pripade
stanovit’ ¢iselny limit. Okrem toho, musi byt pruzna poZiadavka na uchovavanie
dokumentov dokumentov musi byt’ pruzna s cie’om vyhnit’ sa neprimeranym bremenam
pre vel’mi malé podniky.

16) pruznost je vhodna tiez naaby sa umoZnenielo pokracovanietrvalého pouZivaniaa
tradicnych metdéd vnakazdejom etape stupni vyroby, spracovania alebo digtriblcie
potravin av sivislosti so  &trukturdnymistavebno-technickymi  poZiadavkami  prena
zariadeniaprevadzkarne, je tiez vhodnd pruznost’. Pruznost je obzvldX' dolezita pre
regiony, ktoré st vystavené osobitnym geografickym prek&zkam, vrétane nagjodr'ahlejSich
regionov uvedenych v ¢lanku 299 ods. 2 zmluvy. Pruznost’ by vSak nemala ohrozovat
ciele hygieny potravin. NaviacOkrem toho, ked’Ze v3etky potraviny vyrobené v silade
s hygienickymi pravidlamiedpismi budd vo vol'nom obehu v rdmci spolocenstva, mal by
byt postup umoZznujuci ¢lenskym Statom uplatiovat’ pruznost’ pine transparentny. Ak je
potrebné rieSit nezhody,M mal by ustanovovat, v pripade potreby vyrieSit nezhody,
diskusiu v rdmci Staleho vyboru pre potravinovy retazec azdravie zvierat vytvoreného
zriadeného nariadenim (ES) ¢. 178/2002.

17)  zavadzanie hygienickych pravidiel méZe usmeriiovat’ stanovenie ciel'ov, ako si napriklad
ciele v oblagti zniZeniaredukovania patogénov aebo vykonnostné normy vykonnostiméze
usmerniovat’ zavédzanie hygienickych pravidiel. Preto je potrebné poskytnit’ postupy na
tento Ucel poskytnit' postupy pre tento Ucel. Takéto ciele by doplnili existujlcue
potravinovué legislativupréavo, ako napriklad nariadenie Rady (EHS) ¢. 315/93 z 8.
februdra 1993, ustanovujlce postupy spolocenstva pre znecistujlce |akykontaminanty v
potravinach”®, ktoré ustanovuje zavedenie maximéalnych tolerancii pre osobitné
znecistujuce latkyurgité kontaminanty anariadenie (ES) ¢. 178/2002, ktoré zakazuje
uvedenieadzanie nebezpednych potravin na trh a poskytuje jednotny z&klad pre pouZitie
zésady opatrnostipreventivnosti.

7 U v. ESL 37,13.2.93, s. 1. Nariadenie zmenené a doplnené nariadenim (ES) ¢. 1882/2003.
8U.v. ESL 37, 13.2.93, s. 1. Nariadenie zmenené a doplnené nariadenim (ES) &. 1882/2003.
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26)

aby sa zohr'adnil technicky avedecky pokrok, mala by byt zabezpetena Uzka spolupréca
medzi Komisiou ac¢lenskymi &atmi v ramci Stédleho vyboru pre potravinovy retazec
azdravie zvierat. Toto nariadenie berie do Uvahy medzinarodné zavazky ustanovené
v Sanit&rngl afytosanitarnej dohode WTO amedzindrodné normy pre bezpecnost
potravin obsiahnuté v Codex Alimentarius.

aby sa prislusnym organom umoznilo G¢inne vykonavat' oficidlnelradné kontroly, je
potrebnd  registrécia  zariadeni  prevadzkarni  aspolupréca  prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov.

vysedovatelnos’  potravin  apotravinovych  prisadzloZziek v ramciv. celom
potravinovéhom retazcai je hlavnym prvkom v zabezpeceni bezpecnosti potravin.
Nariadenie (ES) ¢. 178/2002 obsahuje pravidlaedpisy na zabezpecenie vysledovatelnosti
potravin apotravinovych prisadzloZiek austanovuje postup pre prijatie vykonavacich
pravidieedpisovl na uplatnenie tychto zasad v sivislosti s osobitnymi sektormi.

potraviny dovezené do spolo¢enstva musia vyhovovat' v3eobecnym poZiadavkédm
ustanovenym v nariadeni (ES) 178/2002 aebo spiiia’ pravidla, ktoré  si
ekvivalentnérovnocenné s pravidlamedpismi spolocenstva. Toto nariadenie definuje
niektoré osobitné hygienické poZiadavky pre potraviny dovezenédZzané do spolocenstva.

potraviny vyvéZzané zo spolocenstva do tretich krajin musia vyhovovat’ vSeobecnym
poZiadavkam ustanovenym v nariadeni (ES) 178/2002 alebo spinat’ pravidla, ktoré s
ekvivalentné pravidldm spolocenstva. Toto nariadenie definuje niektoré osobitné
hygienické poZiadavky prena potraviny vyvezenéazané zo spolocenstva.

legislativapravne predpisy spolocenstva o hygiene potravin by sa malai opierat’ o vedecké
poradenstvo. Z toho dévodu by malo vzdy, ked je to potrebné,Z toho dévodu by malo
vzdy, ked je to potrebné dbjst k porade porade sEurdpskym Uradomorgédnom pre
bezpecnost’ potravin.

pretoZe ked’Ze toto nariadenie nahréddza smernicu 93/43/EHS, mala by byt tato smernica
Zrusena.

poZiadavky tohto nariadenia by sa nemali uplatiiovat’ pred nadobudnutim UG¢innosti
vSetkych ¢asti novej legislativy o hygiene potravin. Je tiez vhodné ustanovit’, aby medzi
nadobudnutim Uc¢innosti auplatiiovanim novych pravidieledpisov uplynulo aspon 18
mesiacov, aby bolsa postihnutymdotknutym odvetviam poskytnutyol ¢as na
prispdsobenie sa

oparenia potrebné na zavedenie tohto nariadenia by sa mali prija v sUlade
srozhodnutim Rady 1999/468/ES z 28. juna 1999, ktoré ustanovuje postupy pre vykon
vykondvacich pravomoci delegovanych na Komisiu®®,

®U.v. ESL 184, 17.7.1999, s. 23.
*U.v.ESL 184,17.7.1999, s. 23,



PRIJALI TOTO NARIADENIE:

KAPITOLA |

V&obecné ustanovenia

Clanok 1
Rozsah Ppésobnostti

1 Toto nariadenie ustanovuje zakladné pravidlavSeobecné predpisy o hygiene potravin pre
prevadzkovatel'ov potravindrskych podnikov, bertc do Gvahy s prihliadnutim najmé na tieto
zésady:

a primérnavotna zodpovednost’ za bezpecnost' potravin spociva na prevadzkovatelovi
potravinarskeho podniku;

b) je potrebné zabezpecit' bezpec¢nost’ potravin v rdmcicelom potravinovéhoom ret'azcai,
pocingjUc primarnou vovyrobou;

C) pri potravinach, ktoré nemozno bezpecne skladovat’ pri okolitych teplotéch, najma pri
mrazenych potravinach, je potrebné,dolezité pri potravinach, ktoré nemézu byt bezpecne
skladované pri vonkaj3g teplote, zachovat'avat’ chladiarensklly ret'azec;

d) zodpovednos’ prevadzkovatelov potravindrskych podnikov by sa mala posilnit
vSeobecnéym zavedenieim postupov zaloZenych na zasadach ARKKB, HACCP spolu
suplathovanim dobrejspravnej hygienickej praxe v oblasti hygieny by mali posilnit
zodpovednost’ prevéadzkovatel'ov potravinarskych podnikov;

[2) prirucky pre dobri spravneg praxe si cennym nastrojom, ktory mé pomdct
prevadzkovatelom potravindrskych podnikov na v&etkych drovniach potravinového
refazca spomdct’ so zhodoudodrzZiavanim s pravidlamiedpisov o hygienye potravin
as uplatnovanim zésad ARKKB HACCP;

f) je potrebné ustanovit” mikrobiologické kritériakritéria a poZiadavky na kontrolu teploty
zaloZené na vedeckom hodnoteni rizika;

0) je potrebné zabezpecit, aby mali dovezenédzané potraviny mali aspon rovnaky alebo
rovnocenny hygienicky &andard, ako potraviny vyrobené v spolocenstve, alebo
ekvivalentny Standard.



Toto nariadenie sa uplatiujevztahuje na vietky etapestupne vyroby, spracovania a distriblcie
potravin ana vyvozy, a to bez toho, aby boli dotknuté SpecifickejSie poZiadavky, tykajuce sa

hygieny potravin.

2. Toto nariadenie sa neuplatiujevzt ahuje na

a primérnu vovyrobu prena sikromné domace pouZitie;

b) domécu pripravu, manipuléciu alebo skladovanie potravin prena sikromnd domacu
konzuméciuspotrebu;

C) priame dodavkyanie malych mnoZstiev primérnychvotnych produktov ich vyrobcom
potravinarskym obchodnym prevadzkovatelom konecnému spotrebitelovi  alebo
miestnym maloobchodnym  zariadeniamprevadzkarniam, ktoré priamo zésobuju
konetného spotrebitel’a;

d) zberné srediskd agarbiarne, ktoré spadaju dopod definiciepojem potravinérskehoy
podniku len preto, Ze manipulujd so surovinou navyrobu Zelatiny alebo kolagénu.

3. Clenské &téty ustanovia, podra vnitrodténeho préva ustanovia , pravidlaedpisy, ktorymi

sa riadiaceupravia ¢innosti uvedené v odseku 2 pism. ¢). Takétoieto vnutrodtatne pravidléedpisy
zabezpecujlia dosiahnutie ciel'ov tohto nariadenia.

b)

d)

Clanok 2
DefinicieDefinicie
Na Ucely tohto nariadenia:

znamena ,hygiena potravin“, d’ale len ,hygiena‘, znamena opatrenia apodmienky
potrebné na kontrolu riziknebezpedenstiev ana zabezpecenie vhodnosti potraviny na
Tudsku spotrebu, berGc do Gvahy jg uréené poufitie;

znamena ,,primarnevotné produkty” znamenaju produkty primarnej vyrobyprvovyroby
vrétane produktov z pddyrastlinngj prvovyroby, Zivoc¢isneg vyrobychovu hospodarskych
zvierat, lovu arybolovuy;

znamena ,zariadenieprevadzkaren” znamena akukol'vek jednotku potravinarskeho
podniku;

znamena ,prislusny organ“ znamena Ustredny organ clenského &é&u, ktory je
kompetentnyprislusny  zabezpeciovatt zhodudodrZiavanie spoZiadaviekami tohto
nariadenia alebo akykol'vek iny organ, na ktory tento Ustredny organ tuto pdsobnost’
delegoval tito kompetenciu; tam, kde je to vhodné, zahina to g zodpovedajlci organ
trete) krajiny;



f)
9)

h)

)

K)

znamena ,,ekvivalentnyrovnocenny” znamena, schopny splnit’ rovnaké ciele, pokial’ ide
o0 odligné systémyvzhl'adom na odliSné systémy, schopny spinit’ rovnake ciele;

znamena . kontaminacia’ znamena pritomnost’ alebo zavedenie rizikanebezpecenstva;

znamena ,pitna voda“ znamena vodu, ktora spiiia minimane poZiadavky ustanovené
v smernici Rady 98/83/ES z 3. novembra 1998 o kvalite vody uréengi na Tudsku
spotrebu®?;

znamena ,¢ista morska voda' znamend prirodnd, umelt alebo vycistentd morskd vodu
alebo brakicku vodu, ktord neobsahuje mikroorganizmy, Skodlivé latky alebo toxicky
morsky plankton v mnozstvach schopnych priamo aebo nepriamo ovplyvnit' zdravotnu
kvalitu potravin;

znamena ,Cigd voda® znamena ¢isti morski vodu asladki vodu s podobnejou
kvalityou;

znamena ,balenie do priameho obalu“ znamend umiestnenie potraviny do obalu alebo
kontginkontgjnerova, ktory je v priamom styku sprislusnou potravinou a, a,priamy
obal“ znamenatento samotny obal alebo kontejnkontajner shm osebe;

znamena ,,obal“balenie do druhého obalu“ znamena umiestnenie jednej alebo viacerych
v priamom obale balenych potravin do druhého kontejnkontgjnera, a ,,druhy obal“
znamena tento samotny druhy kontejnkontajner sam osebe;

znamena ,,hermeticky utesnenyzavrety kontejnerobal“ znamena kontejnerobal, ktory je
vyhotoveny aurceny tak,na to, aby bol bezpecny protiproti vnikaniunutiu
riziknebezpecenstiev;

znamena ,spracovanie“ znamena akékol'vekukol'vek konaniecinnost, ktoréa podstatne
meni pdvodny produkt, vrétane ohrievaniaevu, Udenia, konzervovanianakladania, zretia,
suSenia, marinovania, extrakcie, extrudovania alebo kombinécie tychto procesov;

znamena ,nespracované produkty” znamenaju potraviny, ktoré nepresli spracovanim,
azahiha produkty, ktoré boli rozdelené rozoddelenékiskované, odseknutédelené,
nakrgjané na plaky, vykostené nasekanéemne rozomleté, stiahnuté zzbavené koZze,
mleté, narezané, ocistené, orezané, Idpané, mietédrvené, chladené, mrazené,
hibkovolboko zmrazené alebo rozmrazené;

znamena ,pracované produktyvyrobky“ znamenaju potraviny, ktoré si vysledkom
vznikgjlce spracovanimia nespracovanych produktov. Tieto produktyvyrobky mdzu
obsahovat’ prisadyzlozky, ktoré si potrebné pre na ich vyrobu, alebo, aby im dodali
osobitné charakteristické vliastnosti.

9 U v. ESL 330, 5.12.1998, s. 32. Smernicazmenena a doplnend nariadenim (ES) ¢. 1882/2003.
10U, v. ESL 330, 5.12.1998, s. 32. Smernica zmenena a doplnené nariadenim (ES) ¢&. 1882/2003.



2. UplatiiujuPouZiju satieZ definicie pojmy ustanovené v nariadeni (ES) ¢. 178/2002.

3. Vyrazy ,tam, kde je to potrebné”, ,,tam, kde je to vhodné“, ,primerany” a ,dostato¢ny*
Vv prilohach k tomuto nariadeniu znamenaju: vyrazy ,tam, kde je to potrebné, ,,tam, kde je to
vhodné“, ,primerany” a ,dostatocny” tam, kde je to potrebné na dosiahnutie cielov tohto
nariadenia, tam, kde je to vhodné na dosiahnutie cielov tohto nariadenia, primerany na
dosiahnutie ciel'ov tohto nariadenia alebo dostatocny na dosiahnutie ciel'ov tohto nariadenia.

KAPITOLA 11

POVINNOSTI PREVADZK OVATELOV POTRAVINARSKYCH PODNIK OV
Clanok 3

V&eobecné povinnosti

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zabezpecujd, zeaby vSetky etapystupne vyroby,
spracovania adistriblicie potravin pod ich kontrolou spingjuspinali prislusné hygienické
poZiadavky ustanovené v tomto nariadeni.

Clanok 4
V&eobecné a osobitné hygienické poziadavky

1. Prevédzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori uskutoéniujucivykonavaju primarnu
vovyrobu a tie sivisiace ¢innosti, ktoré si uvedené v prilohe |, plnia dodrZiavaju v3eobecné
hygienické ustanovenia ustanovené v ¢asti A prilohy | aakékol'vekvetky osobitné poZiadavky
ustanovené v nariadeni (ES) ¢. 853/2004.

2. Prevédzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori  vykonavaj(ci akaykorvek
etapustupen vyroby, spracovania alebo distriblicie potravin nasledujici po tych stupioch
etapéach, na ktoré sa vztahuje odsek 1, plniadodrZiavajl vSeobecné hygienické poZiadavky
ustanovené v prilohe |1 a akékol'vekv3etky osobitné poZiadavky ustanovené v nariadeni (ES) ¢.
853/2004.

3. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov prijmu, ako je to vhodné, tieto osobitné
hygienické opatrenia:

a zhoda sdodrZiavanie mikrobiologickymich kritériamii pre potraviny;
b) postupy potrebné na splinenie ciel'ov stanovenych na dosiahnutie ciel'ov tohto nariadenia;
C) zhoda sdodrziavanie poziadaviekami na kontrolu teploGty pre potraviny;



d) zachovanie chladiarenskejého ret'azeca;

2) odoberanie vzoriek a analyza

4. V sllade spostupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2 sa prijma Kkritérig, poZiadavky
aciele uvedené v odseku 3 st prijaté v stlade s postupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2.

V sllade s rovnakym postupom sa ustanovia suvisiace Mmetody suvisiaceho odoberaniaodberu
vzoriek a analyzy. sl ustanovené v sllade s tym istym postupom.

5. Ak toto nariadenie, nariadenie (ES) ¢. 853/2004 aich vykonévecie opatrenia k nim
nefpecifikujd metddy odoberaniaodberu vzoriek aanayzy, mOzu prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov pouZit vhodné metody ustanovené v inejych legislativepravnych
predpisoch spolocenstva alebo vo vnatro&ténejych legislativepredpisoch, alebo, v pripade, ak
absencie takychtakéto metddy nie sl ustanovené, metddy, ktoré ponudkajuskytuja vysledky, ktoré
sl ekvivalentnérovnocenné s vysledkomami ziskanymi s pouZzitim referenéngl metddy, ak su
vedecky validované v sllade smedzinarodne uznavanymi pravidlami a protokolmivedecky
overené v stilade s medzinarodne uzndvanymi pravidlami a protokolmi.

6. Ako pomécku pre dodrZiavanie svojich povinnosti podla tohto nariadenia mdzu
Pprevadzkovatelia potravinarskych podnikov mézu pouziivat’ prirucky ustanovené v ¢lankoch 7,
8 a9 ako pomdcku pre dodrZanie ich povinnosti podla tohto nariadenia.
Clanok 5
Analyza rizikanebezpefenstva a kritické kontrolné body

1. Prevadzkovatelia potravindrskych  podnikov  zavddzaji musia urcit, zaviest
a zachovavaj Ut trvaly postup alebo postupy zaloZené na zésaddch ARKKBHACCP.

2. Zasady ARKKBHACCP uvedené v odseku 1 pozogtévaju z nasledovného:

a) rozpoznavanieidentifikovania akychkol'vek rizikvsetkych nebezpecenstiev, ktorym je
trebasa musi zabranit’, eliminovat'vylUcit’ ich alebo znizit' na prijatelnd Uroven;

b) rozpoznavanieidentifikovania kritickych kontrolnych bodov v bodekroku aebo
v bodochkrokoch, v ktorych je nutna kontrola potrebna prena zabranenie alebo eiminéciu
rizikavylUcenie nebezpecenstva alebo na jeho zniZenie na prijatel’nd Uroven;

C) zavedenie urcenia kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch, ktoré pre
zabranenie, vylUcenie aebo zniZzenie identifikovanych nebezpecenstiev oddeluju
prijatel’nost od neprijatelnosti pre zabrénenie, eliminéciu alebo zniZenie rozpoznanych
rizik;
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d) vytvorenieur¢enia azavedeniea U¢innych postupov  monitorovania v kritickych
kontrolnych bodoch;

€) zavedenieurcenia napravnych krokovopatreni, ked'ak monitorovanie ukaZeazuje, Ze
kriticky kontrolny bod nie je pod kontrolou;

f) vytvorenieur¢enia postupov, ktoré sa musia byt’ pravidelne vykonavanét’, na overeovanie,
Ze (einného fungovania opatreniai naznacené vpodl'a pododsekochv a) aZz €), Gcinne
funguj .

a

0) zavedenieurcenia dokumentov azéznamov zodpovedajUcich povahedruhu avelkosti
potravinarskeho podniku na preukdzanie u¢inného uplatiiovania opatreni navrhnutych v
podrl'a pododsekochv a) az f).

Ak sa vykond akékol'vek Upravazmena produktu, procesu alebo ktoréhokolvek kroku,
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia preskimajuhodnotit’ tento postup a vykonajut’
v niom jeho potrebné zmeny.

3. Odsek 1 sa uplatiujevzt'ahuje len na prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov, ktori
vykonévajUcich akukol'vek etapuykol'vek stupei vyrobuy, spracovania adistriblcie potravin po
primarnej vovyrobe atieych sivisiaceich ¢innostioperacii, ktoré si uvedené v prilohe .

4. Prevédzkovatelia potravinérskych podnikov:
a) poskytuju prislusnému organu ddkaz o ich zhode sdodrZiavani odsekom u 1 spésobom,
ktorym to prislusny organ sohladom na druh avelkost potravinarskeho podniku

vyZaduje, bertc do Uvahy povahu avelkost’ potravindrskeho podniku;

b) zabezpecuju, Zeaby boli  akékolvekvSetky dokumenty opisujice postupy
vytvorenévypracované v silade s tymto ¢lankom st vzdy aktualizovanédine;

C) siuchovavaju na primeranlly dobu ponechavajucas akékolvek daSie dokumenty
azaznamy.
5. V sllade s postupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2 mdzu byt ustanovené Ppodrobné

opatrenia prena zavedenie tohto ¢lanku mézu byt ustanovené v sllade s postupom uvedenym
vcldnku 14 ods. 2. Takéto opatrenia mbézu ulahcitoval zavedenie tohto ¢lanku
niektorymiurcitymi prevadzkovatel’mi potravinérskych podnikov, najmé ustanovenim pouZitia
postupov stanovenych v priruckéch pre uplatnenie zésad ARKKB,HACCP scielom dodrZat’
odsek 1. Také&o oparenia mdzu tiez ustanovit’ dobulehotu, pocas ktorejej musia si
prevédzkovatelia potravindrskych podnikov musia ponechatuchovavat’ dokumenty azdznamy
v slilade s odsekom 4 pism. ¢).
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Clanok 6
OficialneUradné kontroly, registracia a schvalovanieélenie

1. Prevadzkovatelia potravinédrskych podnikov spolupracuja s prislusnymi organmi v stlade
sosanouymi uplatnitelnouymi legislativoupravnymi predpismi spolocenstva, alebo, ak tieto
neexistujeq, v stlade s vnutro&atnym pradvom.

2. Najmg, kKazdy prevadzkovatel potravinarskeho podniku najma informujeoznami
vhodnyzodpovedajucemu prislusnyému organu, sposobom, ktoryakym to tento posledny
uvedeny orgéan vyZaduje, o kazdomkazdu prevédzkaren zariadeni pod jeho kontrolou, ktoréa
vykonéva akukol'vek z etapykol'vek stupei vyroby, spracovania adistriblcie potravin na Ucel
registracie kazdej takejto prevadzkarne, na Ucel registracie kazdého takého zariadenia.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia tiez zabezpecujuit', aby mal mal prislusny
organ vzdy aktualizovanédlne informécie o zariadeniach,prevadzkarniach  vrétane
progtrednictvom  oznameniaenia akejkol'vek podstatnejzévaZznej zmeny v ¢innostiach
a akéhokol'vek uzatvorenia existujucehoj zariadeniaprevadzkarne.

3. Prevédzkovatelia potravindrskych podnikov viak musia zabezpecujuit, aby zariadenia
Slprevadzkarne boli aspon po jedngl navdeve na mieste schvdlené prislusnym organom,
schvalenépo aspon jednej naviteve na mieste, ak jesa schvélenie potrebnévyzZaduje

a podra vnutrodtdneho prava clenského &é&u, v ktorom sa zariadenieprevadzkaren
nachéadza;

b) podla nariadenia (ES) ¢. 853/2004;

alebo
C) na zéklade rozhodnutia prijatého v stlade s postupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2.
Ktorykol'vekazdy clensky &ét, ktory vyZaduje schvdlenie urcitych prevadzkarni, ktoré sa
nachédzaju na jeho Uzemi podla vnatro&éneho pravavyZadujaci podla vnatro&éatneho prava
schvdlenie urcitych zariadeni, ktoré sa nachadzaju na jeho Uzemi, ako je to usanovenéuvedené
v pododseku a), informuje ozndmi prisudné vnutrodtétne predpisy Komisiui aostatnéym
¢lenskéym Statomy o prislusnych vnitrodtétnych pravidlach.

KAPITOLA Il

PRIRUCKY PRE DOBRU SPRAVNEJ PRAXE
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Clanok 7
Vypracovanie, Sirenie a pouZitie priruciek

Clenské Stéty podporujl vypracovanie vnitrodénych priruciek dobrejspravnej hygienickej praxe
pre hygienu aprena uplatiovanie zésad ARKKBHACCP v stlade sélankom 8. V sllade
s¢lankom 9 sa vypracivaju Pprirucky spolocenstva st vypracované v silade s ¢lankom 9.
Podporuje sa Sirenie apouzitieivanie vnutrodéanejych prirucieky & prirucieky spolocenstva
Napriek tomu, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov mdzu tieto prirucky pouzivat’ na
dobrovor'nom zé&klade.

Clanok 8

Vnuatrodtatne prirucky

1. Ak sa vypracuju vnatrodtatne prirucky dobrejspravng praxe, vypracovavajuavaju aSiria
ich sektory potravinarskych podnikov:

a) po porade so zastupcami stran, ktorych zaujmy mézu byt vyznamne ovplyvnené, ako su
napriklad prislusné organy a skupiny spotrebitel'ov;

b) so zretel'om na prislusné kodexy praxe v Codex Alimentarius;
a

C) so zrete'om na odporUcania uvedené v ¢asti B prilohy |, ak satykaju primarnej vovyroby
atych stvisiacich ¢innosti, ktoré sii uvedenyché v prilohe |1, so zrete’om na odporicania

uvedené v casti B prilohy I.

2. Vnatro&étne prirucky mdzu byt vypracované pod zé&&itou nérodného normalizatného
intit(tu pre ndrodné normy uvedomeného v prilohe I k smernici 98/34/ES™?.

3. Clenské &téty hodnotiaposidia vnitrodétne prirucky, aby zabezpetili, Ze:
a) boli vypracované v stlade s odsekom 1;

b) ich obsah je pouzitel'ny pre sektory, na ktoré sa vztahuju;

1 Smernica 98/34/ES Eurdpskeho parlamentu aRady z 22. jina 1998 ustanovujlica postup pre poskytovanie

informécii v oblasti technickych noriem anariadeni (U. v. ES L 204, 21.7.1998, s. 37). Smernica naposledy

zmenena a doplnena Aktom o pristUpeni 2003.

19 Smernica 98/34/ES Eurdpskeho parlamentu a Rady z 22. jiina 1998 ustanovuijtica postup pre poskytovanie
informécii v oblasti technickych noriem anariadeni (U. v. ES L 204, 21.7.1998, s. 37). Smernica napod edy
zmenena a doplnena Aktom o pristUpeni 2003.
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a

C) sl vhodné ako priruc¢ky prena zhodu sdodrZiavanie ¢lankamiov 3, 4 a5 v tych sektoroch
apretie potraviny, naktoré savztahuju.

4, Clenské &éty odod Upostlipia Komisii vnitrodétne prirucky spinajlce poZiadavky odseku
3 Komisii. Komisia vytvorizriadi aprevadzkuje registracny systém pre takéychto prirucieky
a spristupni ho ¢lenskym &téom.

5. Po nadobudnuti G¢innogti tohto nariadenia sa nad’alej uplatiuju Pprirucky dobrejspravne)
praxe vypracované podl'a smernice 93/43/EHS, ak sa uplatiiuju po nadobudnuti G¢innosti tohto
nariadenia za predpokladu, Ze i v stladezl(¢itel'né s jeho cielmi.

Clanok 9
Priru¢ky spolo¢enstva

1 Pred vypracovanim priruciek spolo¢enstva pre dobrispravnu hygienickd prax pre
hygienu alebo pre uplatiovanie zasad ARKB,HACCP sa Komisia poradi sa Komisia s vyborom
uvedenym v ¢lanku 14. Cielom tejto porady je zvéZenieit dévodov pre takélcelnost’ tychto
prirucieky, ich rozsah a obsahpredmet.

2. Ked’ stbudu prirucky spolocenstva pripravené, Komisia zabezpeci, aby boli Komisia ich
vypracovanieé arozsirenieé:

) prostrednictvom alebo po porade sprisusSnymi zastupcami eurdpskych sektorov
potravinarskych sektorovpodnikov, vréatane malych asrednych podnikov aostatnych
zUcastnenych strén, ako s napriklad skupiny spotrebitel’ov;

b) v spolupréci so stranami, ktorych zaujmy mézZu byt podstatne dotknutéovplyvnené,
vrétane prislusnych organov;

C) so zretel'om na prislusné kddexy praxe v Codex Alimentarius;

a

d) so zretel’om na odporUcania uvedené v ¢asti B prilohy |, ak satykaju primarnejvovyroby
vyroby atych savisiacich ¢innostioperécii, ktoré si uvedenyché v prilohe |, so zretel'om
na odporucania uvedené v ¢asti B prilohy .

3. Vybor uvedeny v ¢lanku 14 posidi navrhy priruciek spolocenstva, aby sa zabezpecilo, Ze:
a) boli vypracované v stlade s odsekom 2;

b) ich obsah je v rdmci spolocenstva pouZitel’ny pre sektory, na ktoré sa vzt'ahuja v ramci
spolocenstva;
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a

C) sl vhodné ako prirucky pre zhodu sna dodrzZiavanie ¢lankamiov 3, 4 a5 v tych sektoroch
apretie potraviny, naktoré savztahuju.

4, Komisia pravidelne pozvyzyva vybor uvedeny v ¢lanku 14, aby v spolupréci
so subjektami uvedenymi v odseku 2 na preskimaniel prirucieky spolocenstva pripravenyché
v stilade s tymto ¢lankom, v spolupréci s organmi uvedenymi v odseku 2.

Cielom tohto preskUmania je zabezpecit, aby boli prirucky nadalej pouZitené a aby sa
zohr'adnit’l technologicky a vedecky vyvojpokrok.

5. Nazvy aodkazy na prirucieky spolocenstva pripravenyche v silade stymto ¢lankom stia
uverginené nuju v sérii C Uradného vestnika Eurdpskej Unie.
KAPITOLA IV
DOVOZY A VYVOZY
Clanok 10
Dovozy

Pokial ide ohygienu dovezenychdZzanych potravin, zahingju prislusné poZiadavky
potravinovejpotravinového legislativy prava uvedené v ¢lanku 11 nariadenia (ES) ¢. 178/2002
poziadavky ustanovené v ¢lankoch 3 aZ 6 tohto nariadenia.

Clanok 11

Vyvozy
Pokial ide ohygienu vyvezenychvéZanych alebo opéovne vyvezenychreexportovanych
potravin, zahihaju prisludné poZiadavky potravinovejého legislativyprava uvedené v ¢lanku 12
nariadenia (ES) ¢. 178/2002 poZiadavky ustanovené v ¢lankoch 3 aZ 6 tohto nariadenia.
KAPITOLA V

ZAVERECNE USTANOVENIA

Clanok 12

Vykonavacie a prechodné opatrenia
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V sllade spostupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2 mézu byt ustanovené Vvykonavacie
aprechodné opatrenia. mdzu byt’ ustanovené v sllade s postupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2.

Clanok 13
Zmeny a doplneniaa upravapriloh | all

1. Prilohy | all mdzu byt upravené alebo aktualizované v stlade s postupom uvedenym
v ¢lanku 14 ods. 2 vzhl'adom na, bertic do Gvahy:

a potrebu upravit'prehodnotit” odpordcania ustanovené cv prilohe |, ¢ast’ B, odsek 2;

b) skusenosti ziskané zo zavéadzania systémuov zaloZzenéhoych na ARKKB HACCP podra
¢lanku 5;

C) technologicky vyvoj ajeho praktické désledky a ocakavania spotrebitel'ov vzhladom na
zloZenie potravin;

d) vedecké poradenstvo, najma nové hodnotenieariziika;
[2) mikrobiologické a teplotné kritéria pre potraviny.

2. Sohradom na prislusné rizikové faktory aak neovplyvnia dosiahnutie cielov tohto
nariadenia, mdzu byt v stlade spostupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2 udelené vynimky
zpriloh lall , nggma s cielom urah¢it’ zavedenie ¢lanku 5 pre malé podniky. Odchylky od
priloh I all mézu byt udelené, najma s cielom ulah¢it’ zavedenie ¢lanku 5 pre malé podniky,
v sllade s postupom uvedenym v ¢lanku 14 ods. 2, bertc do Uvahy prislusné rizikové faktory, za
predpokladu, Ze také odchylky neovplyviiuju dosiahnutie ciel'ov tohto nariadenia.

3. V sllade sodsekmi 4 az 7 tohto ¢lanku mdzu Célenské Staty modzu, bez ohrozenia
dosiahnutia ciel'ov tohto nariadenia, prijat’ , v sllade s odsekmi 4 aZ 7 tohto ¢lanku, vnatro&téatne
opatrenia, ktorymi sa upravujlce poZiadavky ustanovené v priloheIl.

4. a Ciel'om vnutro&atnych opatreni uvedenych v odseku 3 musi byt'je:

i) umoZnenie trvaléhopokratovania v pouzivania i tradicnych metéd, v na
ktoregjkol'vekomkol'vek  zo etdpstupniov  vyroby, spracovania alebo
distribucie potravin;
alebo

i) prigpdsobenie sa potreiebdm potravindrskych podnikov v regiéneoch,
ktoré si vystavené osobitnym geografickym prekazkam.
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b) V ostatnych pripadoch sa uplatiiuju len na kon&trukciu, usporiadanie a vybavenie
zariadeniprevédzkarni.

5. Ktorykol'vek c¢lensky &é&, ktory chce prijat vnatrodéne oparenia, ako je uvedené
v odseku 3, informujeoznami to Komisiui a oganéym ¢lenskéym stéyom. V Ooznameniei: musi

a uvadzaposkytnit’ podrobny opis poZiadaviek, ktorych Upravu povaZuje tento ¢lensky &tét
za potrebnu a povahu poZadovane Upravy;

b) opisujeisat’ prislusné potraviny a zariadeniaprevadzkarne, ktorych sato tyka;

C) objasiiujeobjasnit’ dévody pre Upravu, vratanea tam, kde je to primeranédoleZité,
progtrednictvom uvedeniauviest  zhrnutiazhrnutie uskutoénenejvykonanej analyzy
riziknebezpecenstiev a akychkol'vek vsetkych opatreni, ktoré je potrebné prijat’ na
zabezpecenie toho, Zeaby Uprava neohroziila ciele tohto nariadenia;

a
d) uvadzaposkytnit’ akékol'vek d’alSie prislusnézavazné informécie.

6. Ostatné ¢lenskeé Staty maju tri mesiace od obdrZania oznamenia uvedeného v odseku 5 na
zaslanie pisomnych pripomienok Komisii. V pripade Upravy vyplyvajucejich z odseku 4 pism.
b), jesa na Ziadost” ktoréhokol'vek ¢lenského &éau tato dobalehota, na Ziadost’ ktoréhokol'vek
Clenského &é&u, predizend na Styri mesiace. Komisia sa mdZe, aak obdrZi pisomné
pripomienky od jedného alebo viacerych ¢lenskych &atov musi, , poradit’ sc¢lenskymi Statmi
v rdmci vyboru uvedeného v ¢lanku 14 ods. 21. Komisia m6Ze v stlade s postupom uvedenym
v ¢ldnku 14 ods.2 rozhodndt,, ¢i mézuozno byt navrhovanézamyslané opatrenia zavedenéiest’,
podliehgjic, v pripade potreby, po vhodnymch zmendmch adoplneniamch. Tam, kde je to
vhodné, méze Komisia navrhnit’ vSeobecné opatrenia v silade s odsekom 1 alebo 2.

7. Clensky &at mdze prija’ vnitro&tétne opatrenia upravujlce poZiadavky prilohy 11 len:
) v zhodesllade s rozhodnutim prijatym v stlade s podl’a odsekomu 6;
alebo

b) ak, jeden mesiac po uplynuti dobylehoty uvedenegj v odseku 6, neozndmila Komisia
neinformuje ¢lenskéym &tétyom, Ze obdrzala pisomné pripomienky, alebo, Zze ma
v Umysle navrhnlt’ prijatie rozhodnutia v stlade spodla odsekomu 6.
Clanok 14
Postup vyboru

1. Komisii pomaha Staly vybor pre potravinovy refazec a zdravie zvierat.
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2. Tam, kde sa uvddza odkaz na tento odsek, sa uplatfhujupouZiju sa ¢lanky 5 a7
rozhodnutia 1999/468/ES, so zretel'om na ustanovenia jeho ¢lanku 8.

Dobal_ehota ustanovena v ¢lanku 5 ods. 6 rozhodnutia 1999/468/ES je stanovena natri mesiace.

3. Vybor prijme svoj vlastny rokovaci poriadok.

Clanok 15
Porada s Eur 6pskym Uradomorganom pre bezpe¢nost’ potravin

Komisia sa poradi sEuropskym uUradomorganom pre bezpetnost’ potravin o akejkol'vek
zaleZitosti spadajuce] do pdsobnogti tohto nariadenia, ktord by mohla mat’ vyznamny dopad na
vereginé zdravie Tudi, a naym& pred navrhnutim kritérii, poZiadaviek alebo cielov v sllade
spodrl'a ¢lankomu 4 ods. 4.

Clanok 16

Spréva Eurépskemu parlamentu a Rade

1. Najneskér do 20. méa 2009 predlozi Komisia predloZi najneskdr do 20. mga 2009
spravu Eurépskemu parlamentu a Rade.

2. V Sspravae sa najma hodnotiia skusenogti ziskané z uplathovania tohto nariadenia
a zvaZuje sa, ¢i by bolo Ziaduce a moznéprakticky uskutocnitelné ustanovit’ rozsirenieit
pozZiadavieky ¢lanku 5 na prevéadzkovatelov potravindrskych podnikov, ktoré uskutoéniuju
primarnu vovyrobu atie sivisiace ¢innosti, ktoré si uvedené v prilohell.

3. Ak jeto vhodné, Komisia, ak jeto vhodné, pripoji k nvrhu prislusné névrhy.

Clanok 17

Zrusenieovacie ustanovenia

1 Smernica 93/43/EHS sa zruSuje s (cinnostou od dadtumu uplatnenia tohto nariadenia
zrusuje.
2. Odkazy na zruSent smernicu sa vykladaju ako odkazy natoto nariadenie.

3. Rozhodnutia prijaté podra ¢lankovu 3 ods. 3 a ¢lanku 10 smernice 93/43/EHS zogtévaju
plaané aZ do ich nahradenia rozhodnutiami prijatymi v sllade stymto nariadenim alebo
nariadenim (ES) ¢. 178/2002. Pred stanovenim kritérii alebo poZiadaviek uvedenych v ¢lanku 4
ods. 3 pism. a) aZ €) tohto nariadenia si, m6Zu ¢lenské Stéty zachovat’ akékol'vek vnutrodtétne
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pravidléedpisy ustanovujuce takéieto kritériakritéri alebo poziadavky, ktoré prijali v silade so
smernicou 93/43/EHS.

4. Pred uplatnenim novejych legidativypravnych predpisov spolocenstva, ktorymi sa
ustanovujucej pravidlaedpisy pre oficialnelradné kontroly potravin, prijmu ¢lenské &téty vetky
vodné opatrenia na zabezpecenie splnenia povinnosti ustanovenych tymto nariadenim alebo
podra tohto nariadenia.
Clanok 18
Nadobudnutie G¢innosti

Toto nariadenie nadoblida (¢innost’ v dvadsiaty deii odo diia jeho uveregjnenia v Uradnom
vestniku Eurépske Unie.

Bude sa uplatiiovat’ 18 mesiacov odo dédtumu fia nadobudnutia G¢innosti v3etkych nasledujucich
tychto aktov:

a) nariadenie (ES) ¢. 853/2004;

b) nariadenie (ES) ¢. 854/2004 Eurdpskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004, ktorym sa
ustanovujuce osobitné pravidla edpisy pre organizéciu oficidlnychdradnych kontrol
vyrobkovproduktov Zivogigneho pdvodu uréenych na Pudskd spotrebu®;

a

C) smernicae 2004/41/ES Eurdpskeho parlamentu aRady z 21. aprila 2004, ktordou sa
zrusujed urcité smernice tykajuce sa hygieny potravin azdravotnych podmienok pre
vyrobuvyroby auvedenieddzania niektorychuréitych vyrokovproduktov Zivocisneho
pdvodu uréenych na Fudsk( spotrebu na trh, 23

Nebude sa v3ak uplatiiovat’ skor ako 1. januara 2006.

Toto nariadenie je zavdzné vo svoje celistvosti aje priamo uplatnitel'né vo v&etkych ¢lenskych

Statoch.

V Strasburgu 29. aprila 2004

Za Eurépsky parlament ZaRadu

12 pozri stranu 83 tohto Uradného vestnika
1 pozri stranu 83 tohto Uradného vestnika.
2 U.v. EU L 157, 30.4.2004, s. 33.
BU.v. EUL 157, 30.4.2004, s 33.
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predseda
P. COX

predseda
P. M. McDOWELL
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PRILOHA |

PRIMARNA VOVYROBA

CAST A: VSEOBECNE HY GIENICKE USTANOVENIA PRE PRIMARNU VOVYROBU

A SUVISIACE CINNOSTI

l. Rozsah Ppbsobnostti

1.

Té&o priloha sa uplatiujevztahuje na primarnuvo vyrobu atieto sivisiace

¢innostioperécie:

a dopravapreprava, skladovanie amanipulacia s primarnymivotnymi
vyrobkamiproduktmi v mieste vyroby, za predpokladu, Ze to podstatne
nezmeni ich povahu;

b) dopravapreprava Zivych zvierat, ak je to potrebné prena dosiahnutie cielov
tohto nariadenia;

a

C) ak ide o produkty rastlinného pdvodu, produkty rybolovu avolne Zijucu
zver, prepravné operécie na dodavanie prvotnych produktov, ktorych
povaha sa  podgstatne nezmenila zmieta  produkcie do
prevadzkarnev pripade vyrobkov rastlinného pévodu, produktov rybolovu
adivej zvery, dopravné cinnosti na dorucenie primarnych vyrobkov,
ktorych povaha nebola podstatne zmeneng, z miesta vyroby do zariadenia.

Il. Hygienické ustanovenia

2.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia, pokial je to mozné,
zabezpecit, Pokial je to mozZné, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov
zabezpecia, Zeaby boli priméarnevotné vyrobkyprodukty si chranené pred
kontaminéciou, so zretel'om na akékol'vek spracovanie, ktoré primarnprvotnée
vyrobkyprodukty nasledne podstupia

NapriekBez toho, aby bola dotknuta vSeobecnejd povinnogtit’ ustanoveneja
v odseku 2,, musia plnia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov dodrZiavat’
vhodné legislativne ustanovenia pravnych predpisov spolocenstva a vnutrodtéatne
legislativne ustanovenia vnitrodténych préavnych predpisov, ktoré sa tykajlice sa
kontroly riziknebezpecenstiev V priméarnej vovyrobe  aslvisiacich
¢innostiach,operaciach vratane:

21



a opatreni na kontrolu kontaminacie pochadzajlcej z ovzdusia, pody, vody,
krmiva, hnojiv, veterindrnych pripravkovliekov, vyrobkovpripravkov na
ochranu rastlin a biocidov a skladovania, manipulécie a likvidacie odpadu;

a

b) opatreni, ktoré sa tykajucich sa zdravia zvierat a pohody blaha zvierat
azdravia rastlin, ktoré maju dosledky preopady na Tudské zdravie,
vrétane programov pre monitorovaniae akontroluy zoon6z a pévodcov
zoonickych ¢initel'ovoz.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori chovaja, zbiergju alebo lovia
zvierata alebo vyrabaju primarne vyrobkyprvotné produkty Zivocisneho pbévodu,
musia prijmuat’, ako je vhodné, vhodnéprimerané opatrenia, ako je vhodné:

a) na udrZanieiavanie ¢istoty akéhokol'vek zariadenia pouZivaného
v slividosti s primérnou vovyrobou asivisiacimi ¢innostamioperéciami,
vrétane zariadeni pouzivanych na skladovanie a manipuléciu s krmivom
atam, tam, kde je to po cisteni potrebné po cisteni, na ich dezinfekciu
vhodnym spésobom;

b) na udrZiavanie cistoty vybavenia, kontgnerov, prepravnych Klietok,
vozidiel aplavidiel a tam,tam, kde je to po cisteni potrebné po cigteni, na
ich dezinfekciu, vhodnym spésobom, vybavenia, kontejnerov, debien,
vozidiel aplavididl;

C) na zabezpeceniepokiall je to mozné, na zabezpecenie cistoty zvierat
idacich na poraZkuzabitie, pokial’ je to mozné a, ¢istoty produkénych
zvierat, kde je to potrebné tam, kde je to potrebné, vyrobnych zvierat;

d) aby sa vzdy pouzivala pitna voda alebo cistd voda, ak je to potrebné na
zabranenie kontaminéciina pouzivanie pitnej vody, alebo cistej vody vzdy,
ked’ je to potrebné na zabranenie kontaminacii;

2) na zabezpecenie toho, Zeaby boli zamestnanci manipulujuci s potravinami
maju  dobry zdravotny  stavzdravi a absolvovali  odbornu
pripravuzaskoleni tykajucu sao zdravotnych riziikach;

f) pokial’ je to mozné, naaby sa zabrénenie, pokial’ je to mozné, zabréanilo
tomu, aby zvieratam a 3kodcome spdsobovat’li kontaminaciu;

0) nato, aby sa odpady a nebezpecné latky skladovanieli a manipuléciuovalo

sa s nim sodpadom anebezpecnymi latkami tak, aby sa zabranilo
kontaminacii;

22



h)

)

naaby sa  zabrénenielo zavleceniu aSireniu nékazlivych chordb
prenosnych prostrednictvom potravin na T'udi prostrednictvom potravin,
vrdane  pomocou  prijatia  preventivnych  opatreni v ¢ase
zavadzaniaosadenia novychmi zvieratami aoznamovania podozreni
z vypuknutiayskytu takychto chordb prislusnému organu;

na to, aby sa zohl'adnenieili vysledkovy akychkol'vek prislusnych analyz
uskutoénenych na vzoriekéch odobratych od zvierat aebo na inych
vzoriekach, ktoré maju vyznamsu zavazne pre F'udské zdravie;

a
na spravne pouZivanie prisad ddoplnkovych ldok do krmiv

aveterinarnych pripravkovliekov, ako to vyZadujel prislusnéé legisativa
prévne predpisy.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori vyrdbajuprodukuju alebo
Zberaju rastlinné vyrobkyprodukty, musia prijmdjat’, ako je vhodné, primerané
opatrenia, ako je to vhodné:

a)

b)

d)

f)

na udrZiavanie cCistoty zariadeni, vybavenia, kontajnerov, prepraviek,
vozidiel aplavidiel a, tam, kde je to po ¢isteni potrebné po cisteni, na ich
dezinfekciu, vhodnym spdsobom, zariadeni, vybavenia, kontejnerov,
debien, vozidiel aplavididl;

kde je to potrebné na zabezpetenie, tam, kde je to potrebné, hygienickych
vyrobnych, dopravnychprepravnych  askladovacich podmienok pre
rastlinné produkty, aich a ¢istoty rastlinnych produktov;

aby sa vzdy pouzivala pitna voda alebo cistd voda, ak je to potrebné na
zabranenie kontaminécii;na pouZivanie pitnej vody, alebo cistej vody
vzdy, ked’ je to potrebné na zabranenie kontaminécii;

na zabezpecenie toho, aby boli zamestnanci manipulujuci s potravinami
zdravi azaskoleni o zdravotnych rizikéch;na zabezpecenie, Ze
zamestnanci manipulujici s potravinami maju dobry zdravotny stav
aabsolvovali odbornu pripravu tykajdcu sa zdravotnych rizik;

pokial’ je to moZzné, aby sa, pokial je to mozné, zabranilo tomu, aby
zvieratd a3kodce spbsobovali kontaminéciu;na zabranenie zvieratdm
a Skodcom spbsobovat’ kontaminaciu;

na to, aby sa odpady anebezpecné laky skladovali a manipulovalo sa s

nimi tak, aby sa zabranilo kontaminéciina skladovanie amanipuléciu
s odpadom a nebezpecnymi latkami tak, aby sa zabranilo kontaminécii;
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0) nato, aby sa zohradnili vysledky akychkol'vek prislusnych analyz vzoriek
odobratych z rastlin alebo inych vzoriek, ktoré sii zavazné pre ludské
zdraviena zohl'adnenie vysledkov akychkol'vek prislusnych analyz
uskutocnenych na vzorkach odobratych z rastlin alebo na inych vzorkach,
ktoré maju vyznam pre l'udské zdravie;

a

h) na spravne pouzivanie vyrobkov — pripravkov na ochranu rastlin a
biocidov, ako to vyZadujel prislusnéé legislativapravne predpisy.

Ak sO Pprevadzkovatelia potravindrskych podnikov informovani o problémoch
zistenych pocas Uradnych  kontrol, prijmdmusia prija vhodné napravné
krokyopatrenia, ked” si informovani o problémoch zistenych pocas oficidnych
kontrol..

I1. Vedenie zaznamov

7.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia vhodnym spésobom veduiest’
apocasna vhodnejy dobycas si ponechavajuuchovavat’ zaznamy, ktoré sa
tykagjlce sa opatreni zavedenych na kontrolu riziknebezpecenstiev, aktoré
zodpovedajuce  povahedruhu avelkogti potravinarskeho podniku.
Prevédzkovatelia potravinarskych podnikov na poZiadanie spristupnia
prisusnému organu aodberatel'skym prevadzkovatelom potravinarskych
podnikov prislusné informacie obsiahnuté v tychto zéznamoch prislusnému
organu a prijimajucim prevadzkovatel'om potravinéarskych podnikov.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori chovaju zvieratd alebo vyrdbaju
primarnevotné vyrobkyprodukty Zivoc¢iSneho pbvodu, musia veduiest najma
zaznamy najma o:

a) povahedruhu a pbvode krmiva podavanéhoskrmovaného zvieratdm;
b) veterinarnych  pripravkochliekoch  alebo inych  progriedkov
podanychoSetreniach zvieratdm, o d&umyoch podaévania a o obdobia

vysadeniaochrannych |ehotéach,;

C) vyskyte ochorenichordb, ktoré mézu ovplyvnitmat’ vplyv na bezpetnost’
vyrobkov produktov Zivocisneho pdvodu;

d) vysledkoch akychkol'vek analyz uskutoc¢nenych na vzoriekéch odobratych

od zvierat alebo inych vzoriekéch odobratych na diagnostické Gcely, ktoré
maju vyznamsl zavazné pre l'udské zdravie;
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a

2) akychkol'vek prislusnych spravach o vykonanych kontrolach vykonanych
na zvieratéch alebo vyrobkochproduktov Zivocisneho pévodul.

0. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori vyrabaju produkuju alebo
zbergju rastlinné produkty, musia viest’ ved najméa zéznamy najma o:

a akomkolvek pouziti vyrobkovpripravkov na ochranu rastlin alebo

biocidov;

b) akomkol'vek vyskyte Skodcov alebo ochoreni, ktoré mézu mat’ vplyv na
bezpetnost’ vyrobkovproduktov rastlinného pévodu;

a

C) vysledkoch akychkol'vek analyz uskutoc¢nenych na vzoriekéch odobratych
zrastlin alebo inych vzoriekéch, ktoré maju vyznam si zévazné pre
Tudské zdravie;

10.  Prevadzkovatelom potravinarskych podnikov mdZu svedenim zaznamov
poméhat d'alSie osoby, ako sU napriklad veterinarini lekéri, agrondmovia
a pol'nohospodérski technici.

CAST B: ODPORUCANIA PRE PRIRUCKY DOBREJSPRAVNEJ HYGIENICKEJPRAXEY

1.

Vnatrofténe prirucky a prirucky spolocenstva uvedené v ¢lankoch 7 az 9 tohto
nariadenia by malimaj obsahovat’ usmernenia tykajlice sa dobrej praxe v oblasti hygieny
pre spravnej hygienickej praxe na kontrolu riziknebezpecenstiev v primérnejvovyrobe
vyrobe a stvisiacich ¢innostiachoperéciach.

Prirucky dobrejspravnej hygienyickej praxe by malimaju zahinat' vhodné informécie
o rizikachnebezpetenstvach, ktoré mézu vzniknlat' v primarne vovyrobe a sivisiacich
¢innostiachoperéciach akrokyopatrenia na  kontrolu riziknebezpecenstiev, vrétane
prislusnych opatreni ustanovenych v legislativepravnych predpisoch spolocenstva avo
vnutroénejych legislativepravnych predpisoch alebo VO vnutrostanych
programoch av programoch spoloc¢enstva. Priklady takych rizikychto nebezpecenstiev
aopatreni mézu zahinat’:

a kontrolu kontaminécie, akou si napriklad mykotoxiny, tazké kovy
aradioaktivne materidly;

b) pouZzivanie vody, organického odpadu a hnojiv;
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f)
9)

h)

1)

spravne avhodné pouZitieivanie vyrobkovpripravkov na ochranu rastlin
abiocidov aich vysledovatelnost’;

sprévne avhodné pouZitieivanie veterinarnych pripravkovliekov
a aprisaddoplnkovych laok do krmiv aich vysledovatel'nost’;

priprava, skladovanie, pouZitieivanie a vysledovatel’nost’ krmiva;

nélezita likvidacia mitvych zvierat, odpadu a Spinypodgtielky;

ochranné opatrenia na zabrénenie zavleceniu nékazlivych ochoreni prenosnych
progtrednictvom potravin na ludi prostrednictvom potravin aakadkol'vek
povinnost” informovat’ prislusny organ;

postupy, praktiky ametddy na zabezpecenie toho, Zeaby sa potraviny sa
vyrabajuli, manipulujeovalo sa snimi, baliali sa, skladujuovali a prepravujuovali
sa za vhodnych hygienickych podmienok, vréane Gcinného cistenia akontroly
Skodcov;

opatrenia, ktoré sa  tykgjlice sa  ¢igtoty jato¢nychzvierat na zabitie

avyrobnychprodukenych zvierat;

)

opatrenia, ktoré satykajlce sa vedenia zaznamov.
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PRILOHA I
VSEOBECNE HYGIENICKE POZIADAVKY PRE VSETKYCH

PREVADZK OVATELOV POTRAVINARSK YCH PODNIKOV (OKREM PRIPADOV,
KEDNA KTORE SA UPLATNUJE PRILOHA 1)

UvoD

Kapitoly V az XI1 sa uplatiuju na v&etky etapystupne vyroby, spracovania a distriblicie potravin
a zvysné kapitolay sa uplatiuju takto:

- kapitola | sa uplatiiuje na v3etky potravinarske priestory, okrem priestorov, na ktoré sa
uplatnuje kapitola l11

- kapitola 1l sa uplatiuje na vsetky miestnosti, v ktorych sa potraviny pripravujq,
upravujuoSetruju alebo spracovavajulvaju, okrem jeddlenskych oblastipriestorov, na
ktoré sa uplatiiuje kapitola 1l

- kapitola |11 sa uplatiiuje na priestory, ktoré si uvedené v jg ndzve tejto kapitoly

- kapitola salV sauplatiuje na vSetku dopravuprepravu.

KAPITOLA |

V3eobecné pozZziadavky prena potravinarske priestory (in€, ako st tie uvedenév kapitole
i)

1. Potravindrske priestory sa musia zachovavajludrziavat v cistéote a udrZiavgjl sa
v dobrom stave GdrZby.

2. Usporiadanie, dizajnrieSenie, konstrukcia, umiestnenie avelkost’” potravinarskych
priestorov musia&:

a umoziovat' primerand Udrzbu, cistenie alalebo dezinfekciu, zabranovat' alebo
minimalizova’ kontaminaciu prendSand  ovzduSimvzduchom aposkytovat’
primerany pracovny priestor umoziujuci hygienické vykonavanie v&etkych
¢innostioperacii;

b) byt také, aby chrénili pred hromadenim sa necistoty, kontaktomstykom
stoxickymi materidmi, opadaavaniu im ¢astic do potravin avytvoredraniuim sa
kondenzécie alebo neziaducej plesne na povrchoch;

C) umozinovat’ dobréspravne hygienické praktiky, vrdane ochrany proti
kontaminécii, a, ngjma, kontrolu Skodcov;
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6.

a

d) tam, kde je to potrebné poskytova vhodné manipulacné askladovacie
podmienky s ovladanouregulovanou teplotou pre manipuléciu a skladovanie a
sdogaocnou kapacitou pre udrZaniena uchovavanie potravin npria vhodnych
teplotdch amé& musia byt’ vytvorenérieSené tak, aby bolo moznéumoZziovali tieto
teploty monitorovat’ a, tam, kde je to potrebné, zaznamenavat'.

Musi byt Kk dispozicii musi byt primeranydostato¢ny pocet splachovacich zachodov,
ktoré sl napojené na tcinny kanalizacny systém. Zachody sa nesml neotvargiut’ priamo
do miestnosti, v ktorych sa manipuluje s potravinami.

Musi byt Kk dispozicii musi byt primeranydostato¢ny pocet umyvadiel, ktoré sii vhodne
umiestnené aurcené na umyvanie ruk. Umyvadla na umyvanie ruk sumusia byt
vybavené privodom teplougj a studenouej tectcougj vodouy, material miprostriedkami na
Cistenie rtkumyvanie rik a naich hygienické osuSenie. Tam, kKde je to potrebné, musia
byt sl zariadenia prena umyvanie potravin oddelené od zariadeni na umyvanie rik.

Musia existovatbyt vhodné adostatocné moznosti prostriedky na prirodzeného alebo
mechanického vetraniae. JeMusi trebasa zabrénit mechanickému prudeniu vzduchu
z kontaminovanej oblasti do cistej oblasti. Vetracie systémy musia byt zostrojené tak,
aby umoziovali rychlylahky pristup K filtrom aostatnym castiam, ktoré si vyzaduju
Cistenie alebo vymenu.

Hygienické zariadenia musia mat’ primeranédostatocné prirodzené alebo mechanické

vetranie.

7.

8.

10.

Potravinarske priestory musia mat’ primerané prirodzenieé a/alebo umelé osvetlenie.

Kanalizatné zariadenia musia byt primerané U¢elu, na ktory si urcené. Musia byt
navrhnuté a zogtrojené skondtruované tak, aby zabréanilianovali riziku kontaminécie. Ak
sU odvodioveacietokové kandly ciastoéne alebo Uplne otvorené, musia byt vyhotovené
tak, aby bolosa zabezpecenéilo, Ze odpad netecie z kontaminovanej oblasti smerom
k cistej oblasti alebo do nejcistegl oblasti, nggma do oblasti, v ktorg sa manipuluje
s potravinami, ktoré mdzu predstavujlovat’ vysoké riziko pre konecného spotrebitel’a.

Tam, kde je to potrebné, budimusia byt poskytnuté primerané priestory prezariadenia na
prezliekanie zamestnancov.

Cigtiace adezinfekéné prostriedky sa nemdzusmu skladovat v priestorochoblastiach,

v ktorych sa manipuluje s potravinami.

KAPITOLA 11
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Osobitné poZziadavky v miestnostiach, kde sa potraviny pripravuju, upravujuosetruju alebo
spracovavaj utvaj u (okrem jedélenskych oblastipriestorov a priestorov uvedenych

v kapitole 1)

1. V miesthostiach, kde sa potraviny pripravuju, upravuju oSetruju alebo spracovavajuvaju
(okrem jeddlenskych oblasti a priestorov uvedenych v kapitole 111, ae vréane miestnosti
naché&dzajucich sa v dopravnych prostriedkoch) musi vyhotovenie ausporiadanie
dovolovat’ spréavne praktiky dobrej hygieny potravin, vratane ochrany protied
kontamin&ciiou medzi cinnostami operéciami a pocas nich. Ngjmé:

a)

b)

d)

povrchy podlahové plochydh sa simusia udrZiavanét' v ndlezitomneporusenom
stave a musia dajubyt sa lahko cigtittelné a, tam, kde je to potrebné,
dezinfikovat'telné. Toto s bude vyZadovatuje pouZitie nepriepustnych,
nesavych, umyvatel'nych a netoxickych materidlov avyzadovat' hladky povrch az
do vyXy vhodng pre c¢innosti, ak prevéadzkovatel' potravindrskeho podniku
nepresvedci prislusny orgén, Ze si vhodné iné pouZité materidy. Tam, kde je to
vhodné, umoziuju musia podlahy umoziovat' primeranéy odvodiiovanie vody z
povrchu;

povrchy stien simusia byt udrZiavané v naleZzitomneporusenom stave a musia
daju sabyt’ I'ahko cigtit'tel'né a, tam, kde je to potrebné, dezinfikovat'tel'né. Toto s
bude vyZadovatuje pouZitie nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych
anetoxickych materidlov avyzadovat' hladky povrch az do vysky vhodnej pre
¢innosti  operécie, ak prevadzkovatel’ potravindrskeho podniku nepresvedci
prisludny orgén, Ze sl vhodné iné pouzité materialy.;

stropy (alebo vnatorny povrch zastreSenia, tam, kde Ziadne nie su stropy nie s,
vnutorny povrch strechy) a stropné prisluSenstvokondtrukcie st musia byt
vyhotovené a povrchovo upravené tak, aby branilizamedzovali hromadeniu
necistoty aznizovaobmedzovali kondenzéciu, rast neZiaducej plesne a
opadadvanie ¢agtic;

okna aogané otvory s zosrojenémusia byt skondruované tak, aby
brénilizabranovali hromadeniu necistoty. Tie, ktoré sa daju otvorit do
vonkajSieho prodtredia, si,musia byt tam, kde je to potrebné, vybavené
ochranamisietkami proti hmyzu, ktoré sa méZudaju byt 'ahko odnatévyberat’ na
ocistenie. Ak by mali mat’ otvorené okna za nasledok kontaminaciu, musia zostat’
ostanul okna pocas vyroby zatvorené a zaistenézabezpecené pocas vyroby;

dvere sa dajumusia byt Tahko Ccistitelné’ a, tam, kde je to potrebné,
dezinfikovat'te’'né. Toto s bude vyZadovatuje pouzitie hladkych anesavych
povrchov, ak prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku nepresvedci prislusny
organ, Ze sl vhodné iné pouzité materialy.

a
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f) povrchy (vréane povrchov vybaveniazariadeni) v oblastiach priestoroch, kde sa
manipuluje s potravinami anajma tie, ktoré prichadzaju vdo styku s potravinami
siimusia byt’ udrZiavané v naleZitom stave a dajumusia byt'sal’ahko cigtittel'né a,
tam, kde je to potrebné, dezinfikovattel'né. Toto budesi vyZadovat'uje pouZitie
hladkych, umyvatelnych nehrdzavejucich anetoxickych materialov, ak
prevédzkovatel’ potravindrskeho podniku nepresvedéi prislusny orgén, Ze su
vhodné iné pouZité meteridly.

2. Tam, kde je to potrebné, siimusia byt poskytnuték dispozicii primerané zariadenia pre na
Cistenie, dezinfekciu a skladovanie pracovnéhoych naradiapomdcok avybavenia. Tieto
zariadenia simusia byt’ vyrobenézhotovené z nehrdzavejlicich materidlov, musia sa dajut’
salahko ¢istit amajut’ primerantdostatocny dodavkuprivod teplej a studengj vody.

3. Tam, kde je to potrebné, musi sa Primerane sa zabezpetiit', tam, kde je to potrebné,
primerané umyvanie potravin. Kazda vylevka alebo iné takéto zariadenie poskytnuté na
umyvanie potravin mamusi mat’ primerant dodavkudostatocny privod teplej a studenej
pitngl vody v sllade s poziadavkami kapitoly VIl a jemusi sa udrZiavané’ ¢isté atam,
kde je to potrebné, musi byt dezinfikované.

KAPITOLA 111

PoZiadavky prena pojazdné pohyblivé a/alebo docasné priestory (ako napriklad
markizystany, trhoveé stanky, pojazdné predajné vozidla), priestory vyuZivané hlavne ako
sukromny obytny dom, ale vkde ktorych sa pravidelne pripravuj U potraviny prena
uvedenie natrh a predaj né automaty

Priestory apredagjné automaty simusia byt, pokial je to primerane v prakticky
uskutoénitel’négl miere, umiestnené, navrhnuté, zostrojenéskondtruované a udrziavané v
Cistéote audrZziavané v dobrom stave Udrzby tak, aby sa zabranilo riziku kontaminécie,
najma zvieratami a Skodcami.

Nama, tam, kde je to potrebné:

a simusia byt kdispozicii vhodné priestoryzariadenia pre dodrZiavanie
primeranejdostatoénej osobnegl hygieny (vrdtane zariadeni prena hygienické
umyvanie a osuSenie ruk, hygienickych sanitérnychsocidlnych opatrenizariadeni
a zariadeni prena prezliekanie);

b) st musia byt’ plochypovrchy v prichédzajlce do styku s potravinami v ndlezitom
stave a musia sa dgjut’ sa 'ahko cigtit” a, tam, kde je to potrebné, dezinfikovat'.
Toto budesi vyZadovat'uje pouzitie hladkych, umyvatelnych nehrdzavejucich
anetoxickych materidlov, ak prevadzkovatel potravindrskeho podniku
nepresvedci prislusny organ, Ze sl vhodné iné pouzité materialy.
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C) tam, kde je to potrebné, simusia byt poskytnuté primerané zariadenia prena
Cistenie pracovnych pomécok avybavenia, atam, kde je to potrebné, na ich
dezinfekciu pracovného néradia a vybavenia;

d) ak sl potraviny cistenésa potraviny ako si¢ast’ cinnostioperécii potravinarskeho
podniku ¢istia, musi sa primerane sa zabezpetiit, aby sa tao cinnostoperacia
mohla vykonavat’ hygienicky;

€) jemusi byt k dispozicii primerana dodavkadostatoéné zasobovanie teplejou
alalebo studenejou vodyou;

f) jemusi byt k dispozicii primerany systém alebo zariadenia prena hygienické
skladovanie alikvidéciu nebezpecnych aalebo nepozivatelnychjedlych latok
a odpadu (¢i uz tekutého alebo pevného);

0) st musia byt’ k dispozicii primerané zariadenia a/alebo systém opatreni prena
udrZiavaniedodrZiavanie amonitorovanie primeranychvhodnych  teplotnych
podmienok potravin;

h) sl musia sa potraviny v prakticky uskutocnitel’nej miere umiestnenénovat’ tak,
aby sa zabrénilo riziku kontaminacie, pokial’ je to primerane uskuto¢nitel’'né.

KAPITOLA IV

Doprava
Preprava

1. Dopravné  zariadenigprostriedky  alalebo  kontgjnkontajnery  pouZivané  na
dopravuprepravu potravin stia musia udrZziavanéudrZiava t' v cistéote av dobrom stave
UdrZby, aby na ochranuchrénili potravinpotraviny pred kontaminaciou a, tam, kde je to
potrebné, simusia byt navrhnuté azostrojenéskondtruované tak, aby dovolovali
primeranédostatocné cistenie a/alebo dezinfekciu.

2. Nadoby volLoZné priestory vozidlachiel a/alebo kontegnkontajnery sa nesmu nepouZivat’
na prepravu  nicoho iného okrem potravin, ak by to mohlo mat’ za nasledok
kontamin&ciuv pripade, Ze by to mohlo mat’ za nésledok kontaminaciu, nepouzivaju na
dopravu ni¢oho iného okrem potravin.

3. Ak sa nédobydopravné prostriedky aalebo kontejnkontajnery pouZivaji  na
dopravuprepravu ¢ohokol'vek iného okrem potravin alebo na dopravuprepravu odlisnych
potravin v rovnakom ¢ase v tom istom ¢ase, musi existovat’byt’,, tam, kde je to potrebné,
G¢inné oddelenie vyrobkov.

4, Vol'ne loZené prepravované potraviny v tekutej, granulovane] alebo praskovej forme sa
musia dopprepravuju ovat’ v néddobéchdrziach alalebo
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kontejnkontajneroch/nédrZiachcisterndch vyhradenych na dopravuprepravu potravin.
Takéieto kontginkontajnery simusia byt viditelnym anezmazatelnym spbsobom
zretel'ne oznacené vzretel'ne jednom alebo viacerych jazykoch spologenstvaviditelnym
anezmazatel’nym spdsobom, v jednom alebo viacerych jazykoch spolocenstva, aby bolo
vidiet, Ze sla poZivanéju na dopravuprepravu potravin, alebo simusia byt oznatené , len
prepre potraviny*.

5. Ak saboli n&doby dopravné prostriedky a/alebo kontgnkontajnery pouZivajlité na
dopravuprepravu ¢ohokol'vek iného okrem potravin alebo na dopravuprepravu odlisnych
potravin, musi byt medzi nakladkami existovat’ G¢inné cistenie medzi naloZeniami, aby
sa prediSlozabranilo riziku kontaminacie.

6. Potraviny musia byt’ v nédobéchdopravnych prostriedkoch a/alebo kontejnkontajneroch
st umiestnené a chranené tak, aby sa minimalizovalo riziko kontaminécie.

7. Tam, kde je to potrebné simusia byt  nédobydopravné prostriedky a/alebo
kontejnkontajnery schopné uchovatavat’ potravinyiny napri vhodnych teplotéch a musia
umoZnithiovat’ monitorovanie tychto teplot.

KAPITOLAV
Poziadavky na vybaveniezariadenia

1. V&etky predmety, prislusenstvo avybaveniezariadenia, sktorym potraviny prichédzaju
do styku, si:musia byt’

a) Gginne ocisené a, tam, kde je to potrebné dezinfikované. Cistenie
adezinfikovanieekcia sa musi uskutoénujuvykonavat’ s dostatocnou frekvenciou,
aby sa na predideniezabranilo akémukol'vek riziku kontaminécie;

b) skon&truované tak,vyhotovené, si byt’ z takych materidlov a byt sl udrZiaiavané
v takom dobrom technickom stave a poriadku tak, aby sa minimalizovalo
akékol'vek riziko kontaminéacie;

C) svynimkou nevratnych kontejnkontajnerov aobalov vyhotovené, je ztakych
materidlov aje udrziavané v takom dobrom technickom stave a poriadku tak, aby
bolo moZné udrzZiavat’ ich ¢isté a, tam, kde je to potrebné, dezinfikovanét’ ich;

a
d) naindtalované takym spbésobom, aby bolosa umoznenéilo primeranédostatoéné
Cistenie vybaveniazariadenia a okolitého prostrediapriestoru.

2. Takm, kde je to potrebné jemusi byt vybaveniezariadenie vybavené

akymkol'vekv&etkymi vhodnymi kontrolnymi pristrojomi na, aby sa zabezpecenieilo
splneniae ciel'ov tohto nariadenia
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Ak sa na zabranenie korézii zariadenia a kontgjnerov maju pouzit’ ivaju chemické prisady
na zabrénenie koroOzii vybavenia akontgnerov, musia sa pouzZivgjut sa v sllade
so dobrouspravnou praxoul.

KAPITOLA VI
Potravinar sky odpad

Potravinarsky odpad, nepoZivatelnéjedlé vedlajSie produkty a ogtatnyiny odpad jesa
musi ¢o ngjrychlejSie odstranovataneny z miestnosti, v ktorych sa nachédzaju potraviny,
tak, aby sa zabranilo jeho hromadeniu.

Potravinarsky odpad, nepoZivatelnéedlé vedlajSie produkty aostatnyiny odpad jesa
likvidovany vuklada do uzatvoritelnycharatelnych kontejnkontajnerochov, akpokial
prevédzkovatel’ potravinarskeho podniku nemdze prisusnému organu preukazat’, Ze su
vhodné iné typy pouzivanych kontejnkontajnerov aebo systémov odstranovania
odpaduvozu si vhodné. Tieto kontejnkontajnery majumusia mat’ vhodni kon&trukciu,
stibyt’ udrZiavané v nalezitom stave, daju sabyt’ 'ahko cigtit'tel'né a, kde je to potrebné,
podra potreby, dezinfikovat'telné.

Musi sa Pprimerane sa zabezpegiti skladovanie alikvidacia potravinarskeho odpadu,
nepozivatel'nych vedlajSich produktov a ostatnéhoiného odpadu. Sklady odpadu simusia
byt navrhnutéskondtruované a riadené vedené takym spdsobom, aby bolo mozné
udrZiavat’ ich v cistéote atam, , kde je to potrebné, bez zvierat a Skodcov.

V&etok odpad sa musi zlikvidujeodstranovat' hygienickym apre Zivotné prostredie
priaznivym spdsobom v Sllade s legidativoupravnymi - predpismi - spolocenstva
uplatnitelnouymi v tomto zmysle, anebudesmie predstavovat’ priamy alebo nepriamy
zdroj kontaminé&cie.

KAPITOLA VII
DodéavkaZasobovanie vodyou

a Kdispozicii jeMusi byt zabezpecené primeranadostatoéné dodavkazasobovanie
pitnejou vodyou, ktord sa pouZije vzdy, ked’ je potrebné  zabezpetit, aby sa
potraviny nekontaminovali;

b) Pri celych produktoch rybolovu sa mdZesmie pouzit' ¢ista voda Cistd morska
voda sa mdzesmie pouzit’ pri Zivych dvojskrupinovych makkysochlastdrnikoch,
ostnatokoZcoch, pla&ovcoch amorskych piZochulitnikoch; ¢istd voda sa
mbZesmie pouZit’ tieZz na vonkgSie umyvanieoplachovanie. Ak jesa pouZzitaiva
takéto voda, simusiabyt’ k dispozicii primerané zariadenia prena jej dodavku.
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Ak jesa pouZzitaiva nepitna (UZitkova) voda, napriklad na zvladnutie protipoZiarune Gcely,
vyrobu pary, chladenie ainé podobné Gcely, musi obiehacirkulovat’ v samostatnom
nalezito oznacenom systéme. Nepitnd (UzZitkovd voda sa nemdZzesmie byt napojena
zmieSat', alebo nesmie byt umozneny jej spédtney tiectok do systémov pitnej vody.

Recyklovana voda pouZitaivand prei spracovani alebo ako prisadazlozka nembzesmie
predstavovat’ riziko kontaminacie. Musi mat’ rovnakd kvalitu ako pitnd voda, akpokial
prisusny Uradorgdn nie je presvedéeny, Ze kvalita vody nemdze ovplyvnit
bezpecnost’hygienickd neSkodnost” potraviny v jej konecnej forme.

Lad, ktory prichddza do styku s potravinami, alebo ktory mbéze kontaminovat’ potraviny
jemusi byt’ vyrobeny z pitnej vody. Aalebo, ak sa pouziva na chladenie celych produktov
rybolovu, z ¢istgj vody, ak sa pouZiva na chladenie celych produktov rybolovu, z ¢istej
vody. JeMusi byt vyrobeny, musi sa manipulujeovat’ sa s nim a musi sa je skladovanyt’
zav podmienokach, ktoré ho chrénia pred kontaminéciou.

Para pouzivana v priamom v styku s potravinami nembZesmie obsahovat’ Ziadnu |&tku,
ktora predstavuje riziko pre zdravie, alebo by mohla kontaminovat’ potraviny.

Ak je nasa potraviny uplatnend tepelnde  UpravaoSetruja v hermeticky
uzatvorenychvretych kontejnerochobaloch, musi sa zabezpecit', Zabye voda pouZitaivana
na ochladenie kontejnerovobalov po tepelnejom UpraveoSetreni nebola nie je pre
potraviny zdrojom kontaminécie pre potraviny.

KAPITOLA VIl
Osobné hygiena

Kazda osoba pracujica v oblagti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, musi dodrZiavat’
dodrZiava vysoky stupeil osobnej cistoty anosiit’ vhodny, cisty odev a, kde je to
potrebné, ochranny odev.

Ziadnej osoba, ktora trpi alebo je nositePomcom ochorenia, ktoré by mohlo byt sa moze
prenasanét’ prostrednictvom potraviinami, alebo je postihnutd, napriklad infikovanymi
poraneniami, koZnymi infekciami, vredmi alebo hnatkou sa nie je povolenénepovoluje
manipulovat’ s potravinami alebo vstaupitovat’ v akomkol'vek postaveni do akejkol'vek
oblagti, vktorg sa manipuluje spotravinami v Ziadnom postaveni, &k existuje
pravdepodobnost’ priamej alebo nepriamej kontaminacie. Ktorékol'vekKazda takto
pogihnuta osoba, ktora je takto pogihnutd azamestnana v potravinarskom podniku,
aktord by mohla prist’ do styku s potravinami, musi ochorenie alebo priznaky, aak je to
mozné, ich pricinu, okamZite informujehlésit prevadzkovatelovi potravinarskeho
podniku o ochoreni alebo priznakoch, aak je to mozneé o ich pricinéch., prevadzkovatel'a
potravinarskeho podniku.
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KAPITOLA IX
Ustanovenia uplatnitel’né na potraviny

Prevédzkovatel’ potravinarskeho podniku nesmie prijmeat’ suroviny alebo prisadyzlozky,
iné akookrem Zivéych zvieratd alebo prija’ akykolvek iny materid pouzivany pri
spracovani vyrobkov, ak sa oje onich viezndme, Ze sU, alebo, ak je moZnéo
primeraneodévodnene ocakavat, Ze <0 kontaminované parazitmi, patogénnymi
mikroorganizmami alebo sU toxickéymi, rozkladajucenymi sa alebo cudzieimi Iatkyami
do takej miery do takeg miery, Ze a potom, akoked’ prevadzkovatel potravinarskeho
podniku hygienicky uplatnili normélnebezné postupy triedenia a/alebo pripravy alebo
spracovania, boli by konecné vyrobky nevhodné na 'udsku spotrebu.

Suroviny av&etky prisady zlozky skladované v potravinarskom podniku sia musia
uchovéavanét’ vo vhodnych podmienkach uréenychnavrhnutych auréenych na to, aby na
zabranenieanovali ich Skodlivému zhorSeniu kazeniu sa a aich ochranuchranili ich pred
kontaminé&ciou.

Potraviny sa Vomusia na v3etkych etapachstupioch vyroby, spracovania a distriblcie su
potraviny chranenéit’ protied akejkol'vekoukol'vek kontaminéciiou, ktora by mohla
spbsobit’, Ze su potraviny budd nevhodné na 'udsku spotrebu, Skodlivé pre zdravie alebo
kontaminované takym spésobom, Ze by bolo neprimeranébezdbvodné ocekavat, Ze
budiby sa mohli v takom stave konzumovanét’.

Musia sa Zazavedliest' sa primeranéprimerané postupy na kontrolu Skodcov. TieZ sa
musia Zzaviedst’ satieZ primerané postupy na zabranenie, aby mali pristupu doméceich
zvierata pristup nado miesta, kde sa potraviny pripravujd, manipuluje sa s nimi alebo, kde
sa skladuju (alebo, ak to v osobitnych pripadoch prislusny organ v osobitnych pripadoch
povoli, na zabranenie tomu, aby mal takyto pristup za nasledok kontaminaciu).

Suroviny, prisadyzloZzky, medziprodukty ahotové vyrobky, ktoré by mohlimbézu
podporovat’ rozmnoZovaniemnoZenie sa patogénnych mikroorganizmov alebo tvoreniebu
toxinov, sa nieesmU s uchovavanét pri teplotach, ktoré by mohli mat’ za nasledok riziko
pre zdravie. Chladiarenskly refazec sa nesmie nepreruSiovat’. Na prispdsobenie sa
praktickym podmienkam pocas pripravy, prepravy, skladovania, vystavovania
apodavania potravin sa vSak povoluje Oobmedzenéy dobycas mimo regulovanej
teplotnej kontrolyteploty si v&k povolené, na ulahcenie manipulécie pocas pripravy,
dopravy, skladovania, vystavovania apodavania potravin, za predpokladu, Zeak to
nebude mat' za nésledok riziko pre zdravie. Potravinarske podniky, ktoré vyrdbaju
spracovaneé potraviny, manipuluju s nimi abalia ich, spracované potraviny majausia mat’
vhodné dostatoéne velké miestnogti, dostatocne velké prena oddelené skladovanie
surovin  oddelené od  spracovaného  materidlu  adostatocné  oddelené
samostatnéchladiarenské skladovanie.
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Ak sa maju byt potraviny drzanéuchovavat' alebo podavanét’ pri chladenéiarenskych
teplotéch, mousia sa chladia sa po tepelnom spracovani, alebo ak sa nepouziva Ziadny
tepelny proces, po konecngj priprave tak rychlo, ako je to mozné, vychladit' tak rychlo,
ako je to mozné po etape tepelného spracovania, alebo konecnej etape pripravy, ak nie je
pouZity Ziadny tepelny proces, nateplotu, ktord nema za nasledok riziko pre zdravie.

Rozmrazovanie potravin sa uskutocinujemusi uskutocnovat’ tak, aby sa minimalizovalo
riziko rastu patogénnych mikroorganizmov alebo tvorby toxinov v potravinach. Pocas
rozmrazovania slia potraviny nesmu vystavenéovat’ teplotam, ktoré nebudimoézu mat’ za
nasledok riziko pre zdravie. Ak mbze odtekajica tekutina z rozmrazovacieho procesu
mbZe predstavovat’ riziko pre zdravie, je primeranemusi sa zodpovedajucim spdsobom
odvadzand’. Po rozmrazeni sa spotravinami musi manipulujezaobchédzat” takym
spodsobom, aby sa minimalizovalo riziko rastu patogénnych mikroorganizmov aebo
tvorby toxinov.

Nebezpetné aalebo nepozivatelné latky, vratane krmiva pre zvieratd musia byt'sd
néleZito oznacené a skladované v samostatnych a bezpecnych kontejnkontajneroch.

KAPITOLA X

Ustanovenia uplatnitel’né na balenie potravin do priameho obalu a obalybalenie do

druhého obalu potravin

Materid pouzivany na balenie do priameho obalu a doobaly druhého obalu nie jeesmie
byt zdrojom kontaminécie.

Baliace mMateridly na balenie do priameho obalu sa musia skladujlovat’ tak, aby neboli
vystavené riziku kontaminécie.

Cinnosti tykajce sapri baleni do priameho obalu a do druhého obalu balenia aobalov sa
musia vykondvajut’ tak, aby sa zabranilo kontaminécii vyrobkov. Tam, kde je to vhodné
angma v pripade plechoviek asklenenych nadob, jemusi byt zabezpetena integrita
vyhotovenianeporusenost’ obalu a jeho ¢istota.

Baliaci aobalovy mMateridl na balenie do priameho obalu ana balenie do druhého
obalu, ktory sa opétovne pouzivany pre potraviny, sa damusi byt Tahko cistittelny a,
tam, kde je to potrebné, dezinfikovat'telny.

KAPITOLA Xl

Tepelnaé Upravaosetrenie
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TietoNadedujuce poZiadavky sa uplatiuju vztahuju len na potraviny uvedené &dzané na trh
v utesnenych uzatvorenych kontejnerochhermeticky uzavretych obaloch:

1.

akykol'vekkazdy tepelny proces tepelného oSetrenia pouZityivany na spracovanie
nespracovaného produktu alebo na d’alSie spracovanie spracovaného vyrobku ma musi

a zvysit' teplotu vietkychkazdej ¢astii upravovanéhooSetreného vyrobku na dant
hodnotu napocas daného ¢asové obdobieu;

a
b) zabranit’, aby bolsa vyrobok poc¢as procesu kontaminovanyl;
prevédzkovatelia potravinarskych podnikov musia pravidelne kontrolovat hlavné
prisludné parametre (najmateplotu, tlak, tesnost’ uzaverov a mikrobiologiu), g s pouzitim
automatickych pristrojov, aby zabezpegili, Ze pouZitypouZivany proces dosiahnedosahuje
pozadované ciele, kontroluje prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku pravidelne hlavné
prisusné parametre (ngma teplotu, tlak, tesnenie amikrobiologiu), vrétane
prostrednictvom pouZitia automatickych pristrojov;
pouZity proces by malmusi vyhovovat'zodpovedat’” medzindrodne uznavanym normam
(napr. pasterizacia, ultravysokateplota aebo sterilizécia).

KAPITOLA XlI

Odborna pripravaSkolenie

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecia:t’

1.

Zeaby bol nad vetky osobyami, ktoré manipulujlzaobchadzaja s potravinami, si pod
dohradomdozor aaby boli primerane ich pracovne] ¢innosti asl poucenéi aaebo
za3kolenié vo otézkachveciach hygieny potravin zodpovedajlcich ich pracovnej ¢innosti;

Zeaby osoby zodpovedné za vyvoj ypracovanie adodrZiavanie postupu uvedeného
v ¢lanku 5 ods. 1 tohto nariadenia alebo za G¢innost'vykonévanie prislusnych priruciek
obdrzaliboli  primerane vy3Skolené odborni  pripravu v uplatnovani  zésad
ARKKBHACCP,

a
zhodu sdodrziavanie akymikol'vekvetkych poZiadaviekkami vnatro&atneho prava, ktoré

sa tykajuce sa Skoliacich programov odbornej pripravy pre osoby pracujlce v urcitych
potravinarskych sektoroch .
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