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Usmernovaci dokument o implementacii ur¢itych ustanoveni
nariadenia (ES) ¢. 852/2004

o hygiene potravin

Tento dokument bol vypracovany iba na informacné ucely. Europska komisia ho neprijala
ani Ziadnym sposobom neschvilila.
Eurépska komisia neruci za spravnost poskytnutych informdcii ani nepreberd

zodpovednost’ za ich pouZivanie. PouZivatelia by preto mali prijat’ vSetky potrebné
preventivne opatrenia skor, ako zacnu tieto informdcie vyuZivat’, pricom ich vyuZiju

vylucne na vlastné riziko.
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UCEL TOHTO DOKUMENTU

Tento dokument je urCeny hlavne potravindrskym podnikom a prisluSnym
orgdnom a jeho cielom je poskytnit’ usmernenie o implementacii novych
hygienickych poziadaviek a o stvisiacich zalezitostiach.

POZNAMKA

Tento dokument je vo vyvoji a bude sa aktualizovat, aby zohladiovali
skisenosti a informacie Clenskych S$tatov, prislusnych organov,
potravinarskych podnikov a Potravinového a veterindrneho uradu Komisie.
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1.

UvVoD

Nariadenie (ES) &. 852/2004 o hygiene potravin' (d’alej ,,nariadenie®), bolo
prijaté 29. aprila 2004. Ustanovuju sa v nom vSeobecné hygienické poziadavky,
ktoré musia reSpektovat’ potravindrske podniky na vSetkych stupnioch
potravinového retazca. Od prijatia nariadenia bola Komisia poziadana, aby
objasnila cely rad otdzok. Cielom tohto dokumentu je sledovat’ tieto poziadavky.

Generalne riaditel'stvo Komisie pre zdravie a spotrebitelov usporiadalo sériu
stretnuti s odbornikmi ¢lenskych $tatov, aby preskumalo a dosiahlo konsenzus pri
mnozstve problémov tykajucich sa vykondvania a interpretacie nariadenia.

V zaujme transparentnosti Komisia podporovala aj diskusiu so zainteresovanymi
stranami, aby rozne socialno-ekonomické zdujmy mohli vyjadrit’ ndzor. Napokon
Komisia zorganizovala stretnutie so zastupcami vyrobcov, priemyslu, obchodu a
spotrebitel'ov, aby sa prediskutovali otazky suvisiace s vykondvanim nariadenia.

Bol vyjadreny nazor, Ze tieto stretnutia a diskusie by mali pokracovat’ na zaklade
sktisenosti ziskanych pri uplnom uplatitovani nariadenia od 1. januara 2006.

Treba poznamenat, Ze zaleZitosti vztahujuce sa na nesulad vnutroStatnych
pravnych predpisov s uvedenym nariadenim zostdvaji mimo rozsahu pdsobnosti
tohto pravneho predpisu a budu sa riesit’ v sulade s platnymi postupmi Komisie.

Ciel'om tohto dokumentu je pomdct’ vSetkym ucastnikom potravinového retazca,
aby lepsie pochopili uvedené nariadenie a spravne a jednotne ho uplatiovali.
Tento dokument vSak nema oficidlny pravny status a v pripade sporu zakladnt
zodpovednost’ za interpretaciu pravneho predpisu ma sudny dvor.

V zaujme Uplného pochopenia réznych aspektov nariadenia (ES) ¢. 852/2004 je
dolezité oboznamit’ sa aj s inymi ¢astami pravnych predpisov Spolocenstva, a to
najmé so zasadami a vymedzenim pojmov:

e nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, ktorym sa
ustanovuju vseobecné zédsady a poziadavky potravinového préva, zriaduje
Eurdpsky trad pre bezpecnost’ potravin a stanovuju postupy v zalezitostiach
bezpecnosti potravin® (uvadza sa aj ako vSeobecné potravinové pravo),

¢ nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 z 29. aprila 2004
o uradnych kontrolach uskuto¢niovanych s cielom zabezpecit overenia

U.v. EU L 226,25.6.2004, 5. 3.
U.v.ESL31,1.22002,s. 1.
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dodrziavania potravinového a krmivového prava a predpisov o zdravi zvierat
a o starostlivosti o zvierata’,

e nariadenia Komisie (ES) ¢ 2073/2005 =z 15. novembra 2005 o
mikrobiologickych kritériach pre potraviny* a

e nariadenia Komisie (ES) €. 2074/2005 z 5. decembra 2005, ktorym sa
ustanovuju vykonavacie opatrenia pre urcité produkty podla nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 a na organizéciu tGradnych
kontrol podl'a nariadeni Eurdépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 a
(ES) ¢. 882/2004, ktorym sa stanovuje vynimka z nariadenia Eurdpskeho
parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 a ktorym sa menia a dopiiiajii nariadenia
Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) &. 853/2004 a (ES) ¢. 854/2004°.

K nariadeniam (ES) ¢. 178/2002 a (ES) ¢. 852/2004 sa vytvorili osobitné
usmernovacie dokumenty.

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

} U.v.EUL 191, 2852004, s. 1.
: U.v. EU L 338,22.12.2005, 5. 1.
’ U.v. EU L 338, 22.12.2005, 5. 27.
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3.1.

POVINNOSTI PREVADZKOVATELOV POTRAVINARSKYCH
PODNIKOV

Nariadenie musia vykonavat’ potravinarske podniky. V zdujme bezpecnosti potravin
musia zabezpecit’ spravne plnenie vSetkych poziadaviek.

Potravinarske podniky, ktor¢ manipuluji s potravinami Zivo¢isneho pévodu, musia
okrem poziadaviek uvedenych v nariadeni (ES) €. 852/2004 splnat prislusné
poziadavky nariadenia (ES) ¢. 853/2004.

ROZSAH POSOBNOSTI

Prvovyroba
Nariadenie sa tyka prvovyroby.
Prvovyroba je definovana v ¢lanku 3 ods. 17 nariadenia (ES) ¢. 178/2002 takto:

~Prvovyroba* znamena vyrobu, odchov alebo chov primarnych produktov
vrdtane zberu, dojenia a produkcie hospodarskych zvierat pred zabitim. Zahrna
tiez lov, rybolov a zber divo rastucich produktov.

Pravidla vzt'ahujice sa na prvovyrobu su ustanovené v ods.1 bodu I casti A
prilohy I k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004.

Ods. 1 bod I Cast’ A prilohy I k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 sa tyka aj tychto
¢innosti, ktoré s prvovyrobou suvisia:

e preprava, skladovanie a manipuldcia s prvotnymi produktmi na mieste
produkcie s podmienkou, Ze to podstatne nenarusi charakter produktov;

e preprava zivych zvierat, ked’ je to nevyhnutné na dosiahnutie ciel'ov tohto
nariadenia; a

e v pripade produktov rastlinného pdvodu a produktov rybolovu: prepravné
¢innosti na dorucenie prvotnych produktov, ktorych charakter nebol
podstatnym spdsobom zmeneny, z miesta produkcie do podniku.

Vyraz ,,prvovyroba® v tomto usmernovacom dokumente treba preto chdpat’ ako
prvovyrobu vratane suvisiacich ¢innosti.
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Prvovyroba je vyraz, ktorym sa opisuji aktivity v pol'nohospodarskom
podniku alebo na podobnej urovni a zahfna okrem iného:

e produkciu, Slachtenie alebo pestovanie rastlinnych produktov, napr.
obilnin, ovocia, zeleniny a bylin, ako aj ich prepravu v pol'nohospodarskom
podniku, skladovanie a manipuléciu s produktmi (bez podstatnej zmeny ich
charakteru) v pol'nohospodarskom podniku a ich dal§iu prepravu do
podniku;

e produkciu, Slachtenie alebo chov zvierat produkujucich potraviny
v pol'nohospodéarskom podniku a vSetky cinnosti s tym spojené, ako aj
prepravu zvierat chovanych na méso na trh, na bitinok alebo prepravu
zvierat z jedného pol'nohospodarskeho podniku do druhého;

e produkciu, sl'achtenie alebo chov slimakov na farme a ich moznt prepravu
do spracovatel'ského zariadenia alebo na trh;

¢ dojenie a skladovanie mlieka na farme;
e produkciu a zber vajec vo vyrobnych priestoroch, nie vSak balenie vajec;

e rybolov, manipulaciu s produktmi rybolovu (bez podstatnej zmeny ich
charakteru) na palubach plavidiel (okrem mraziacich a tovarenskych ¢Ilnov)
a ich prepravu do prvého zariadenia na zemi (vratane aukénych sieni). Patri
sem aj rybolov, manipulacia s rybami a preprava ryb vylovenych zo sladke;j
vody (rieky, jazerd);

e produkciu, $lachtenie, pestovanie a vylov ryb na akvakultirnych farmach a
ich prepravu do podniku;

e produkciu, sl'achtenie, pestovanie, prenos a vylov zivych lastirnikov a ich
prepravu  do expedicného strediska, Cistiaceho strediska alebo
spracovatel'ského zariadenia;

e zber hub, bobulovych plodov, slimédkov atd. vo volnej prirode a ich
prepravu do podniku.

Poznamky k prvovyrobe:

e VSeobecné pravidla tykajice sa prvovyroby su uvedené v prilohe I
k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004. Okrem toho su pri urCitych potravinach (napr.
surovom mlieku, zivych lastarnikoch) uvedené podrobnejSie pravidla
v nariadeni (ES) ¢. 853/2004 (pozri oddiel. 3.7 usmeriiovacieho dokumentu
o realizacii urcitych ustanoveni nariadenia (ES) ¢. 853/2004 o hygiene
potravin zivo¢iSneho pdvodu).
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Produkty rybolovu, ktorvch charakter nebol v podstatnej miere naruseny:
Pozri pokyn pri bode 3.7.

Baliarne vajec: V sulade s vymedzenim pojmu a poZziadavkami novych
hygienickych pravidiel sa strediskd na balenie vajec (vratane tych, ktoré sa
nachédzaji priamo v priestoroch vyrobného polnohospodarskeho podniku)
nepovazuju za prvovyrobu.

Strediska na zber mlieka: Surové mlieko, ktoré uz bolo ziskané
z poI'nohospodarskeho podniku, preslo Stddiom prvovyroby. Strediskd zberu
mlieka, kde sa surové mlieko z poI'nohospodarskeho podniku skladuje pred
odoslanim do spracovatel'ského podniku, sa nepovazuju za prvovyrobu.

Med a iné potraviny z produkcie véiel: Vsetky vcelarske Cinnosti treba
povazovat’ za prvovyrobu. Patri sem chov vciel (aj v pripade rozsiahleho
chovu véiel, v radmci ktorého su ule umiestnené aj mimo priestorov chovu),
odber medu, jeho odstred’ovanie, stiCanie a/alebo balenie v priestoroch chovu
vciel. Iné cCinnosti, ktoré sa uskutoCiiuji mimo priestorov chovu (napr.
odstredovanie a/alebo stacanie/balenie medu) nemozno povazovat za
prvovyrobu vratane cinnosti, ktoré v mene vcelarov vykondvaji zberné
zariadenia (napr. druzstva).

Mraziace a spracovatel’ské plavidla: Na manipulaciu s produktmi rybolovu,
ich skladovanie a prepravu na palube mraziacich a spracovatel'skych plavidiel
sa pojem ,,prvovyroba‘“ nevztahuje.

Produkcia klickov:

Okrem tychto pokynov Komisia prijala subor legislativnych opatreni
o schvalovani prevadzkarni produkujucich klicky, o vysledovatelnosti,
podmienkach dovozu a o mikrobiologickych kritériach.

I. Pokyny pre produkciu klickov:

- V stlade s bodom 2 a s bodom 5 pism. e) kapitoly II Casti A prilohy I by
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov mali semena na kli¢enie
skladovat’ vo vhodnych podmienkach navrhnutych tak, aby zabrainovali ich
Skodlivému kazeniu sa a chranili ich pred kontaminaciou. Klicky by sa mali
vo vSetkych fazach vyroby, spracovania a distribicie chranit’ pred
akoukol'vek kontaminaciou, ktord by mohla spdsobit, Ze potraviny nebudu
vhodné na T'udska spotrebu Mali by sa zaviest zodpovedajliice postupy na
nicenie Skodcov a na zamedzenie pristupu domadcich zvierat na miesta, kde sa
pripravuju potraviny, kde sa s nimi manipuluje alebo kde sa skladuju.

- V sulade sbodom 5 pism.b) kapitoly II ¢asti A prilohy I av stlade
s odporuc¢aniami EFSA by prevadzkovatelia potravinarskych podnikov mali
semend bezprostredne pred klicenim umyt pitnou vodou. Voda pouzita na
umyvanie semien by sa nemala opatovne pouzit pri produkeii klickov.
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- V stlade s bodom 5 pism. c¢) kapitoly II casti A prilohy I by sa v zaujme
zabranenia kontamindcie pri produkcii klickov mala ako prvotny zdroj vody
na zavlaZovanie pouzivat’ pitna voda.

- Vstlade s odporacaniami EFSA by prevadzkovatelia potravinarskych
podnikov mali zabezpecit, aby sa klicky v ¢ase od ukoncenia produkcie az po
uvedenie na trh, vratane Casu prepravy, uchovavali v chlade.

II. Osobna hygiena:

V sulade s bodom 5 pism. d) kapitoly II ¢asti A prilohy I by prevadzkovatelia
potravinarskych  podnikov mali  zabezpecit zdravotnu  spdsobilost’
pracovnikov manipulujucich s klickami aich zaSkolenie, pokial' ide
o zdravotné rizika. Pracovnici, ktori produkuju alebo zbieraju klicky, by mali
najmi udrziavat’ vysoky stupenl osobnej Cistoty a mali by nosit’ vhodné, Cisté
atam, kde je to ziaduce, ochranné obledenie. Ziadnej osobe, ktora trpi
chorobou alebo je prenasatom choroby, ktord sa moze prendsat’ potravinami,
alebo je postihnuta napriklad infikovanymi poraneniami, koZznymi infekciami,
vredmi alebo hnackou, by nemalo byt povolené manipulovat’ so semenami
a s klickami, ani vstupovat’ v akomkol'vek postaveni do akejkol'vek oblasti,
v ktorej sa manipuluje s potravinami, ak existuje akdkol'vek moznost’ priame;j
alebo nepriamej kontaminacie. Kazda takto postihnutd osoba, ktora je
zamestnand v potravindrskom podniku produkujicom klicky, a ktord by
mohla prist’ do styku s potravinami, by mala bezodkladne ohlasit’ chorobu
alebo priznaky a, ak je to mozné, ich pri¢inu, prevadzkovatel'ovi
potravinarskeho podniku.

III. Preprava:

e Vsulade s bodom 5 pism. a) a b) kapitoly II Casti A prilohy I by sa dopravné
prostriedky a/alebo kontajnery pouzivané na prepravu potravin mali udrziavat’
v Cistote a v dobrom stave, aby potraviny chranili pred kontaminaciou a
v pripade potreby by mali byt navrhnuté a skonstruované tak, aby umoznovali
nalezité¢ Cistenie a/alebo dezinfekciu. Lozné priestory vozidiel a/alebo
kontajnery by sa nemali pouZzivat’ na prepravu nicoho in¢ho okrem potravin, ak
by to mohlo mat’ za ndsledok kontaminéciu.

Prvotné produkty

Pojem ,,prvotné produkty* je vymedzeny v ¢lanku 2 ods. 1 pism. b) nariadenia
(ES) ¢. 852/2004 takto:

»Prvotné produkty znamenaju produkty prvovyroby vratane produktov z
rastlinnej prvovyroby, chovu hospodarskych zvierat, lovu a rybolovu.

Prvotné produkty su okrem iné¢ho:

e produkty rastlinného povodu, napr. obilniny, ovocie, zelenina, byliny, huby,
nakli¢ené semena;

e produkty zZivo¢iSneho pdvodu, napr. vajcia, surové mlieko, med, produkty
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rybolovu, zivé lasturniky;

e zozbierané produkty rastlinného alebo ZivociSneho pdvodu, napr. huby,
bobul'ové plody, slimaky atd’.
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Poznamky k prvotnym produktom:
o Cerstvé miiso nie je prvotny produkt, pretoZe sa ziskava po zabiti.

e Produkty rybolovu zostavaji prvotnymi produktmi aj po zabiti, vykrvécani,
odstraneni hlavy a vnutornosti, odstraneni plutiev, chladeni a umiestneni do
kontajnera na prepravu v Stadiu prvovyroby. Produkty, ktoré presli d’alSou
manipuldciou s produktmi rybolovu (napr. priprava filiet, vakuové balenie
atd’.) nie st prvotnymi produktmi.

»Malé mnozstva“ prvotnych produktov uvedené v €lanku 1 ods. 2 pism. c)
nariadenia

Nariadenie sa nevztahuje na malé mnozstva prvotnych produktov dodavanych
priamo od vyrobcu konecnému spotrebitelovi alebo do miestneho
maloobchodného zariadenia, ktoré priamo zasobuje kone¢ného spotrebitel’a.

Vo vSeobecnom vyzname mdze byt pojem ,,malé mnoZzstvd* rozsireny tak, aby
okrem iného umoznil:

e polnohospodarom predavat’ prvotné produkty (zeleninu, ovocie, vajcia, surové
mlieko®, atd’.) priamo kone&nému spotrebitelovi, napr. prostrednictvom
priameho predaja alebo miestnych trhov, predaja do miestnych maloobchodov,
kde sa produkty predavaju priamo kone¢nému spotrebitel'ovi, a do miestnych
reStaurac¢nych zariadenti,

e osobam, ktoré zbieraju produkty vo volnej prirode, napr. huby a bobul'ové
plody s cielom dodat’ ich priamo konecnému spotrebitelovi alebo do
miestnych maloobchodov, v ktorych sa produkty predavaji priamo kone¢nému
spotrebitel'ovi, ako aj do miestnych restauracnych zariadeni.

Podrla ¢lanku 1 ods. 3 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 je na ¢lenskych Statoch, aby
d’alej rozpracovali pojem malych mnozstiev v zévislosti od situacie v danej
lokalite a aby podl'a vnutrostatneho prava ustanovili predpisy, ktorymi sa zarudi
bezpecnost’ potravin (pristup na zéklade rizik).

Vo vSeobecnosti by sa pravidlami v zmysle vnutrostatnych pravnych predpisov
v Clenskych Statoch v stvislosti s malymi mnozstvami uvedenymi v ¢lanku 1
ods. 2 pism. ¢) malo umoznit, aby sa suCasné postupy nadalej uplatiiovali
za predpokladu, Ze sa nimi zabezpeci dosiahnutie cielov tohto nariadenia.

Cezhrani¢ny obchod s malymi mnoZstvami prvotnych produktov

V ¢lanku 1 ods. 3 nariadenia sa vyzaduje, aby Clenské Staty zaviedli v zmysle
svojich vnutrostatnych pravnych predpisov pravidla o dodavkach malych
mnozstiev prvotnych produktov od vyrobcu kone¢nému spotrebitelovi alebo do
miestnych maloobchodov.

V zmysle ¢lanku 10 ods. 8 nariadenia 853/2004 ¢lensky $tat moze zaviest’ vnutrostatne predpisy
zakazujuce alebo obmedzujice uvadzanie surového mlieka na priamu l'udsku spotrebu na trh.
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3.5.

Takéto dodavky moézu mat’ niekedy cezhrani¢ny charakter, najmd ked sa
vyrobny pol'nohospodarsky podnik nachadza v State, ktory ma hranice s
Clenskymi Statmi.

Vnutrostatne pravidla, ktoré treba prijat’ podla ¢lanku 1 ods. 3 nariadenia (ES)
¢. 852/2004, musia byt predmetom vSeobecnych pravidiel Zmluvy, a najma jej
¢lankov 28, 29 a 30.

Spracovanie prvotnych produktov v po’'nohospodarskom podniku

Prvotné produkty mozno spracovat v pol'nohospodirskom podniku, napr.
surové mlieko sa spracuva na syr, z ovocia sa extrahuje Stava. Tieto ¢innosti
nespadaji do ¢innosti prvovyroby, preto si predmetom poziadaviek na hygienu
potravin v prilohe II k nariadeniu a, vzhl’adom na potraviny ZivociSneho
povodu, aj predmetom prislusnych poziadaviek nariadenia (ES) ¢. 853/2004.

Priklady:

e Priprava ovocnej stavy v pol'nohospodéarskom podniku

Ked pol'nohospodérsky podnik pouziva svoju urodu alebo jej Cast' (napr.
jablkd) na vyrobu ovocnej Stavy vo svojich priestoroch, tento
polnohospodarsky podnik prekraduje §tadium prvovyroby. Cinnost’ tykajiica
sa vyroby ovocnej Stavy sa povazuje za Cinnost’ nasledujucu po prvovyrobe,
a preto sa na fiu vztahuju prislusné poziadavky nariadenia (ES) ¢. 852/2004.

e Vyroba syra v pol'nohospodarskom podniku

Syr je vysledkom spracovania surového alebo tepelne oSetrené¢ho mlieka. Syr
preto nie je prvotny produkt, ani vtedy, ked’ sa vyraba v pol'nohospodarskom
podniku.

V désledku toho vyroba syra v polnohospodarskom podniku musi spiiiat
prislusné poziadavky na hygienu potravin uvedené¢ v nariadeni (ES) ¢.
852/2004 a v nariadeni (ES) ¢. 853/2004.

Pozndamky:

1) V nariadeni (ES) ¢ 853/2004 sa vSeobecne vylucuje maloobchod (t. j.
manipuldcia s potravinami a/alebo ich vyroba a skladovanie na mieste
predaja alebo dodania konecnému spotrebitel’ovi) 7 rozsahu svojej
posobnosti. Znamend to, Ze ked’ sa syr vyridba a preddva len
v pol’nohospodarskom podniku alebo na miestnom trhu (napr. tyZdenny
trh, pol’nohospodarsky trh, atd’.) konecnym spotrebitel’om, tieto Cinnosti
mozno vykondvat v sulade s prislusnymi poZiadavkami uvedenymi v
nariadeni (ES) ¢. 852/2004, najmd v jeho prilohe 11, pricom nemusia byt
vsulade s poZiadavkami nariadenia (ES) ¢ 853/2004 s vynimkou
poZiadaviek na surové mlieko. Pripadne bude potrebné, aby bol
zabezpeceny sulad s vnutroStatnymi opatreniami ustanovenymi v zmysle
vnutroStatnych pravnych predpisov v ¢lenskych Statoch podla ¢lanku 1 ods.
5 pism. c¢) nariadenia (ES) ¢ 853/2004.

2) V snahe zabezpecit’ vyrobu v pol’nohospoddarskom podniku alebo
zachovat’ tradicné vyrobné postupy mozu cClenské Stdaty zaviest’ vnutroStdatne
opatrenia, ktorymi sa prisposobia prislusné infraStrukturne poZiadavky v
sulade s postupom uvedenym na tento ucel v ¢lanku 13 nariadenia (ES) ¢
852/2004 a v Clanku 10 nariadenia (ES) ¢. 853/2004, kde sa tradi¢né
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3.6.

3.7.

3.8.

postupy nemoéZu uplatnit’ v zmysle poZiadaviek, ktoré sa uvadzaju v
nariadeniach.

Vajcia a prvovyroba

Pri zohl'adneni vymedzenia pojmu prvovyroby v ¢lanku 3 ods. 17 nariadenia
178/2002 a v ods. 1 bode I ¢asti A prilohy I k nariadeniu 852/2004 prvovyroba
vajec zahffia manipuldciu s vajcami, t. j. zber a prepravu medzi budovami a
uskladnenie na mieste produkcie, pricom sa podstatne nezmeni charakter vajec.
Balenie vajec, ¢i uz na mieste produkcie alebo v osobitnej baliarni, nespada do
¢innosti prvovyroby. Tieto c¢innosti musia preto vyhovovat relevantnym
poziadavkdm prilohy II k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004, oddielu X prilohy III k
nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 a ¢lanku 116 a prilohy XIV k nariadeniu (ES) €.
1234/2007 o vytvoreni spolo¢nej organizacie pol'nohospodérskych trhov a o
osobitnych ustanoveniach pre urcité pol'nohospodarske vyrobky.

Na urovni prvovyroby sa prvotné produkty mozu prepravovat’, skladovat’
a moéZe sa s nimi manipulovat’ za predpokladu, Ze sa podstatne nezmeni ich
povaha [pozri pism. a) ods. 1 bod I ¢ast A prilohy k uvedenému
nariadeniu].

V stadiu prvovyroby prvotné produkty ¢asto podliehaju ¢innostiam, ktorymi sa
zabezpeci ich lepSia prezentacia, napr.:

e balenie bez d’alSej upravy,
e umyvanie zeleniny, odstranovanie listov zo zeleniny, triedenie ovocia atd’.,
e suSenie obilnin,

e zabijanie ryb, ich vykrvacanie, odstranovanie vnuatornosti, odstrailovanie

plutiev, chladenie a balenie,

e odstred'ovanie medu s cielom odstranit’ plasty.

Uvedené cinnosti treba povazovat za beZzné rutinné cinnosti v S$tadiu
prvovyroby, ¢o popri poziadavkach, ktoré sa vztahuji na prvovyrobu, nesmie
viest’ k dodato¢nym poziadavkdm na bezpecnost’ potravin.

Na druhej strane niektoré Cinnosti v polnohospodarskom podniku, ako napr.
Supanie zemiakov, krdjanie mrkvy, ukladanie Salatu do vreciek za pouzitia
baliacich plynov alebo vakuové balenie, by mohli zmenit’ produkty a/alebo viest
k vzniku nového nebezpecenstva pre potraviny. Tieto operdcie nemozno
povazovat za bezné rutinné cinnosti v Stddiu prvovyroby ani za cinnosti
suvisiace s prvovyrobou.

Obcasna manipulacia, priprava, skladovanie a servirovanie potravin
sikromnymi osobami

Cinnosti, ako je ob&asna manipulacia s potravinami, ich priprava, skladovanie a
servirovanie pri prilezitosti cirkevnych, Skolskych ¢i dedinskych slavnosti
nespadajii do rozsahu posobnosti nariadenia. Vysvetl'uje sa to v odévodneni 9
nariadenia (ES) €. 852/2004. Druh4 veta znie:
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3.9.

5.1.

., Predpisy Spolocenstva by sa mali uplatiiovat len na podniky, ktorych
koncepcia zahrna urcitu kontinuitu cinnosti a urcity stupen organizdacie .

Vyraz ,,podnik je zahrnuty vo vymedzeni pojmu ,,potravinarsky podnik* (v
sulade s ¢lankom 3 ods. 2 vsSeobecného potravinového pravneho predpisu
(nariadenie (ES) ¢. 178/2002), ,,potravinarsky podnik® musi byt ,,podnik®).
Toho, kto s potravinami manipuluje, pripravuje pokrmy, skladuje alebo podava
ich len obcas a v malom rozsahu (napr. pri cirkevnych, Skolskych ¢i dedinskych
sldvnostiach a inych situdciach, napr. pri organizovanej charite, kde sa
zucCastiiuji dobrovol’nici a obcas sa pripravuji pokrmy) nemozno povazZovat za
,»podnik®, a preto sa naft nevztahuji hygienické poziadavky, ktoré su sti€astou
pravnych predpisov Spoloc¢enstva.

Potravinarske podniky a predaj cez internet

Niektoré firmy ponukaji svoj tovar na predaj prostrednictvom internetu. Hoci sa
v nariadeni takyto predaj konkrétne neuvadza, takéto firmy spadaju pod
vymedzenie pojmu potravindrskych firiem a vztahuji sa na ne prisluSné
poziadavky potravinového pravneho predpisu.

VYRAZY ,,V PRIPADE NEVYHNUTNOSTI¥, ,,V PRIPADE VHODNOSTI,
,PRIMERANE“ A ,, DOSTATOCNE*

Ak sa v priloh4ch k nariadeniu pouZziva terminoldgia ,,v pripade nevyhnutnosti®, ,,v
pripade vhodnosti®, ,,primerané” alebo ,dostatocné“, je v prvom rade na
prevadzkovatel'ovi potravinarskeho podniku, aby rozhodol, ¢i je poziadavka
nevyhnutnd, vhodnd, primerana alebo dostato¢na na dosiahnutie ciel'ov nariadenia
(ES) 852/2004.

Pri stanoveni nevyhnutnosti, vhodnosti, primeranosti alebo dostato¢nosti
poziadavky na dosiahnutie ciel'ov nariadenia treba zohl'adnit’ charakter potraviny a
urcené pouzitie.

Prevadzkovatel’ méze svoj vyber odovodnit’ na zéklade postupov vychadzajucich zo
zasad HACCP (systémy zaloZzené na analyze rizika a kritickych kontrolnych
bodoch, HACCP) alebo na zéklade pracovnych postupov svojho podniku.
Uzito€nou pomoéockou mozu byt aj pokyny tykajice sa osvedcenych postupov
uvedenych v ¢lanku 7 nariadenia, pricom sa uvadza, aké st najvhodnejsSie postupy v
pripadoch, ked’ sa hovori o ,nevyhnutnosti®, ,,vhodnosti“, ,primeranosti a
,,dostatoCnosti‘.

FLEXIBILITA

Vseobecné informacie

V nariadeni sa stanovuju zasady, ktoré sa vzt'ahuji na vSetky potravinarske
podniky. Aby sa zabezpecila dostupnost’ rieSenia pri konkrétnych situdciach bez
Gistupkov pri bezpeénosti potravin, nariadenim sa stanovuje flexibilita. Clenské
Stity mozu na tento ucel prijat vnuatrostitne opatrenia, ktorymi upravia
poziadavky konkrétnych priloh k nariadeniu. Cielom vnutroStatnych opatreni je:
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5.2.

5.3.

6.

6.1.

e umoznit d’alSie pouzivanie tradi¢nych postupov produkcie, spracovania a

distribtcie potravin alebo

e prisposobit sa potrebam potravinarskych podnikov v  geograficky

znevyhodnenych regionoch.

e V inych pripadoch sa vnutroStitne opatrenia vzt'ahuji len na budovanie,

vybavenie a zariadenie podnikov.

Clenské $taty, ktoré chci prijat’ vnutrostatne opatrenia, oznamia tito skutoénost’
v zaujme transparentnosti Komisii a ostatnym ¢lenskym Statom (pozri ¢lanok 13
ods. 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004). Komisia a ostatné ¢lenské Staty maju pravo
tieto opatrenia pripomienkovat’. Ked' pripomienky vedt k odliSnym nazorom,
zalezitost sa postupi stalemu vyboru, ktory moze rozhodntt'.

Tradi¢né vyrobné postupy

V cClenskych Statoch sa potraviny vyrabaju aj podl'a dlhodobych tradicii, ktoré sa
osvedcili ako bezpecné, hoci nie je vzdy zabezpeceny sulad s niektorymi
technickymi poziadavkami nariadenia. V nariadeni sa wuznava potreba
zachovania tychto tradicnych vyrobnych postupov, lebo sit dokazom kultirnej
rozmanitosti Eurdpy, pricom sa stanovuje flexibilita, ktora je pre potravinarske
podniky potrebna.

Zamerom tohto dokumentu nie je vypracovanie supisu tradi¢nych vyrobnych
postupov v ¢Elenskych Statoch. Je na prisluSnych organoch, aby sa chopili
potrebnej iniciativy alebo aby flexibilne reagovali na pripadné¢ poziadavky
potravinarskych podnikov.

HACCP a flexibilita

Metodika HACCP je vo svojej podstate flexibilna, priCom vychadza z
obmedzeného suboru zasad a postupov, ktoré podporuju ciele bezpecnosti
potravin, a to bez toho, aby sa potravinarskym podnikom ukladala povinnost’
dodrziavat’ pravidla alebo realizovat’ postupy, ktoré nie su relevantné alebo sa
konkrétne netykaju ich Cinnosti.

Pokyny na osved¢ené hygienické postupy a na uplatiovanie zasad HACCP,
ktoré si vypracovali samotné potravinarske sektory, bud’ na trovni $tatu alebo
Spoloc¢enstva, by mali pomdct podnikom realizovat postupy na zéklade
HACCP prisposobené charakteru danej vyroby.

Spolocenstvo vydalo prirucku, v ktorej sa vysvetl'uji hlavné moznosti flexibility
vzhl'adom na realizaciu postupov na zaklade HACCP.

REGISTRACIA A SCHVALLOVANIE PREVADZKARNI

Co znamena registracia prevadzkarni v praxi?

V ¢lanku 6 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 sa vyzaduje, aby prevadzkovatel
potravinarskeho podniku zaregistroval kazdi svoju prevadzkaren u prislusného
organu.
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6.2.

6.3.

Ucelom registracie je umoznit prislusnym organom ¢lenskych Statov, aby
vedeli, kde sa prevadzkarne nachadzaju a ¢im sa zaoberajl, aby bolo mozné
vykonavat’ uradné kontroly vzdy, ked’ to vnutroStatny prislusny orgdn uzna za
nevyhnutné, a v stlade so vSeobecnymi zdsadami stanovenymi v clanku 31
nariadenia (ES) ¢. 882/2004, ktorym sa vyzaduje, aby prislusné organy
¢lenskych Statov zaviedli postupy, ktoré maju prevadzkovatelia potravinarskych
a krmivarskych podnikov dodrzat’ pri predkladani Ziadosti o registraciu.

Registracia by mala predstavovat’ jednoduchy postup, pri ktorom je prislusny
organ informovany o adrese podniku a vykonédvanej Cinnosti. Ak su tieto
informécie dostupné uz z inych zdrojov, napr. registracia na environmentalne
ucely alebo v suvislosti so zdravim zvierat alebo na iné administrativne ucely,
mozno tieto informdcie pouzit’ aj na ucely hygieny potravin.

Niektoré podniky sa Specializuji na obchodovanie s potravinami (brokeri).
Mozu organizovat’ presun potravin medzi doddvatelmi alebo do maloobchodu,
nemusia vSak nevyhnutne manipulovat s potravinami, ani ich skladovat vo
svojich priestoroch (ktoré mozu predstavovat’ len kancelariu). V pripade, Ze sa
na ne vztahuje pojem ,potravinarsky podnik“ a ,prevadzkovatel
potravinarskeho podniku®, vzt'ahuje sa na ne aj poziadavka na registraciu.

Schval’ovanie prevadzkarni

V pravnych predpisoch Spolocenstva sa vyZzaduje, aby urcité prevadzkarne,
v ktorych sa manipuluje s potravinami zivocisSneho pdvodu, boli schvalené skor
nez sa uvedu ich produkty na trh. Viac informaécii je v odseku 4 usmerniovacieho
dokumentu o vykonavani urcitych ustanoveni nariadenia (ES) ¢. 853 o hygiene
potravin zivo¢isSneho pdvodu.

Schvalovanie prevadzkarni v zmysle vnutrostatnych pravnych predpisov

Nariadenim sa pre Clenské Staty stanovuje moznost’, aby vyzadovali schvélenie
potravinarskych podnikov, pre ktoré sa v pravnych predpisoch Spolocenstva
(vratane nariadenia (ES) ¢. 853/2004) schvélenie nevyzaduje.

Ked sa v ¢lenskom State uplatiiuje tento postup, pravne predpisy Spolocenstva
neukladaju povinnost’ pouzivat’ identifika¢nu znacku ani ziadne obmedzenia pri
uvadzani potravin z podnikov, ktoré¢ st predmetom vnutroStatneho
schvalovacieho postupu, na trh.

POKYNY NA OSVEDCENE HYGIENICKE POSTUPY A NA
UPLATNOVANIE ZASAD HACCP

V ¢lankoch 7 - 9 uvedeného nariadenia sa uvadzaji opatrenia na vypracovanie
pokynov na osved¢ené hygienické postupy a na uplatinovanie zasad HACCP.

Hoci ide o dobrovolny néstroj, takéto pokyny umoziuji potravinarskym
sektorom (v Stadiu prvovyroby a nasledne) podrobnejSie opisat, ako

prevadzkovatelia mozu zabezpecit' sulad s legislativnymi poziadavkami, ktoré
su v nariadeni vyjadrené vSeobecnejsie.
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8.1.

8.2.

V novych hygienickych predpisoch je stanoveny cely rad poziadaviek, ktoré:

e poskytuju  prevaddzkovatelovi potravinarskeho podniku priestor na
rozhodnutie: na tento Ucel sa do nariadenia zacClenili terminy ,,v pripade
potreby*, ,,v pripade vhodnosti®, ,,primerané‘ a ,,dostato¢né* (napr. ,,treba mat’
primerany pocet umyvadiel*, alebo ,Cistenie a dezinfekcia zariadenia sa ma
vykonavat' v dostatocne castych intervaloch, aby sa predislo akémukolvek
riziku kontamindacie*) alebo

e su formulované ako ciel, ktory treba dosiahnut, pricom vsak prevadzkovatel’
potravinarskeho podniku musi vyvinut’ prostriedky na dosiahnutie ciel’a (napr.
vzhl'adom na tepelné oSetrenie v hermeticky uzavretych nadobach ,,08etrenim
sa ma zabranit’ kontaminécii produktu pocas vyroby*).

Pokyny na osved¢ené postupy predstavuju uzitoénti pomoc pre prevadzkovatel'ov
potravinarskych podnikov pri:

e rozhodovani o nevyhnutnosti, vhodnosti, primeranosti alebo dostatocnosti
konkrétnej poziadavky, napr. pri ureni primerané¢ho poc¢tu umyvadiel, a

e definovani nastrojov na dosiahnutie ciel'ov, ktoré st vymedzené v nariadeni,
napr. pri urceni frekvencie Cistenia a dezinfekcie zariadenia.

V pokynoch mézu byt zahrnuté postupy, ktorymi sa zabezpeCi spravna
implementécia nariadenia, napr.:

e postupy, ktorymi sa zabrani vzniku nebezpecenstva v §tadiu prvovyroby,
e postup na Cistenie a dezinfekciu potravindrskych podnikov,
e postup na kontrolu skodcov a

e postup, ktorym sa zabezpeci splnenie poziadavky na vypracovanie postupov na
zaklade HACCP.

DOKUMENTACIA

V nariadeni sa vyzaduje, aby prevadzkovatelia potravindrskych podnikov
zaviedli vsulade s postupmi HACCP dokumenticiu zodpovedajicu
charakteru a vel’kosti svojej prevadzky.

Hoci sa to v nariadeni nevyZaduje, je dobré, ked si prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov zavedu aj inu dokumentéciu, ktord im pomoze pri
plneni cielov nariadenia. Pri zavedeni takej dokumentéacie buda mozno chciet’
prevadzkovatelia zohl'adnit’ toto:

Dokumentacia o poziadavkach na Struktiru

Dokumentacia sa mdze vztahovat na poziadavky na Strukturu, ¢im sa vyjasnia
mnohé poziadavky vSeobecného charakteru v nariadeni, napr.:

e V pism. a) a b) bode 1 kapitole II prilohy II sa vyzaduje, aby podlahy a steny
boli ,,z nepriepustnych, nesavych, umyvatel'nych a netoxickych materialov, ak
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prevadzkovatel' potravinarskeho podniku nepresved¢i prislusny orgéan, ze st
vhodné iné pouzité materidly* a v pismene f) sa vyzaduje, aby vSetky plochy
boli ,,hladké, umyvatelné, odolné voci kordzii a z netoxickych materidlov s
vynimkou pripadov, ked’ prevadzkovatelia presved¢ia prislusny orgén, Ze st
vhodné iné pouzité materidly.*

V pism. b) bode 2 kapitole III prilohy II sa vyzaduje, aby plochy prichadzajuce
do styku s potravinami boli ,,z hladkych, umyvate'nych nehrdzavejucich a
netoxickych materialov, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku
nepresved¢i prislusny orgéan, ze st vhodné iné pouzité materialy.

Dokumenticia o prevadzkovych poziadavkach
Dokumentacia sa moze vztahovat’ na prevadzkové poziadavky, napr.:

bod 4 kapitola IX prilohy II: ,,Musia sa zaviest' primerané postupy na kontrolu
skodcov*,

potreba odovodnenia vol'by s ohl'adom na terminy ,,v pripade nevyhnutnosti,
,,V pripade vhodnosti®, ,,primerané* a ,,dostato¢né*,

postupy a zaznamy na zaklade zasad HACCP.
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8.3.

9.

9.1.

9.2.

Spolu tito dokumenticia tvori prevadzkové postupy, ktoré si dolezitym
prvkom pri zabezpecovani bezpe¢nosti potravin.

Pri zavadzani uvedenej dokumentécie existuju rézne moznosti:

e prirucky o osvedc¢enych postupoch mozu obsahovat’ ¢ast’” dokumentacie alebo

vSetku potrebni dokumentaciu,

e potravinarske podniky moézu rozhodnit o zavedeni dokumenticie ad hoc

podl’a situdcie,

e postupy na zdklade HACCP (pri zohladneni nevyhnutnej flexibility

potravinarskych podnikov, najmé malych podnikov).

Zavedend dokumentacia sa moze poskytovat’ vo forme vysledkov laboratérnych
skasok, sprav o kontrole Skodcov, merani teploty, vo forme literarnych citacii,
dokumentécie dodavatela o konstrukénych materidloch atd’.

TECHNICKE OTAZKY (PRILOHY)

Tepelné oSetrenie (kapitola XI prilohy II)

V pripade tepelného oSetrenia potravin, uvadzanych na trh v hermeticky
uzavretych nadobéach, sa v nariadeni od prevadzkovatel'ov potravinarskych
podnikov vyzaduje, aby uplatiiovali tepelné oSetrenie, ktoré vyhovuje
medzinarodne uznavanej norme. Takéto normy boli vypracované napriklad v
ramci Codex Alimentarius, napr.:

e Koddex hygienickych postupov pre mlieko a mlie¢ne produkty (CAC/RCP 57-

2004).

Odporucany medzinarodny kodex hygienickych postupov pre konzervované
potraviny s nizkou kyslostou a okyslené konzervované potraviny (CAC/RCP
23-1979, rev. 2 (1993)).

Kodex hygienickych postupov pre asepticky spracované a balené potraviny
s nizkou kyslostou (CAC/RCP 40-1993).

Odportcany medzinarodny koédex hygienickych postupov pre konzervované
ryby (CAC/RCP 10-1976).

Odborna priprava (kapitola XII prilohy II)

Odborna priprava je dolezitym nastrojom na zabezpeCenie ucfinného
uplatiiovania osved¢enych hygienickych postupov.

Odborné priprava uvedend v kapitole XII prilohy II k nariadeniu by mala byt
primerand uloham persondlu v konkrétnom potravinarskom podniku a praci,
ktora sa ma vykonavat'.

Odbornu pripravu mozno zabezpecit’ roznymi spésobmi. Ide o odbornu pripravu
v podniku, organizovanie vzdelavacich kurzov, informa¢né kampane
zabezpecované odbornymi organizaciami alebo prisluSnymi organmi, pokyny na
osvedcené postupy atd’.
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9.3.

94.

Vzhl'adom na odbornu pripravu personalu malych podnikov o HACCP treba
pamitat’ na to, Ze odborna priprava by mala byt imerna vel'kosti a charakteru
podniku a mala by sa vzt'ahovat’ na spdsob, akym sa HACCP v potravinarskom
podniku uplatituje. Ked’ existujii pokyny na osvedcené hygienické postupy a na
uplatnovanie zdsad HACCP, odbornd priprava by sa mala zamerat na
oboznamenie persondlu s ich obsahom. Ked’ sa uznd, Ze v niektorom podniku
mozno dosiahnut’ bezpe¢nost’ potravin realizaciou poziadaviek, ktoré su jej
nevyhnutnymi predpokladmi, odborna priprava by sa mala danej situdcii
prisposobit’.

Preprava (kapitola IV prilohy II)

Musia sa zaviest primerané systémy prepravy, ktorymi sa zabezpeci, ze
potraviny budi po dodani nad’alej bezpecné a vhodné na 'udsku spotrebu.

V pripade prepravy volne lozenych potravin (napr. potravin nezabalenych do
priameho ani druhého obalu v priamom kontakte s kontaktnym povrchom
prepravnej jednotky urcenej pre potraviny a atmosférou) v tekutej, granulovane;j
alebo praskovej forme sa v nariadeni vyzaduje, aby prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov pouZzivali dopravné prostriedky uréené na tento ucel.

Dévodom, preco sa tato poziadavka zaviedla, si zavazné dokazy o vySSom
riziku kontamindcie tychto potravin v dosledku ich povahy, ku ktorej dochadza
pri ich preprave vo vozidlach alebo kontajneroch, ktoré sa predtym pouzili na
iné ucely . To plati aj v pripade, Ze sa tieto dopravné prostriedky vy¢istia.

Ked'Ze vyraz ,,v granulovanej forme* moze mat’ ten isty vyznam ako ,,granulat*
alebo ,,zrno*, bolo zaznamenanych niekol’ko ziadosti o objasnenie, ¢o sa pod
tymto vyrazom rozumie. Vo vsSeobecnosti by bolo logické tito poziadavku
obmedzit’ na potraviny, ktoré nadobudli povahu granulatu po spracovani (napr.
cukor) alebo zrno, ktoré bolo vylupané, umyté alebo pripravené a ma sa zabalit’
do priameho alebo druhého obalu na predaj konecnému spotrebitel'ovi. Nemali
by sa sem preto zahfiiat’ prvotné produkty, ako obilniny, ktoré boli zozbierané, a
kym budi vhodné na ludsku spotrebu, je potrebné ich dalej pripravit
spracovanim alebo bez spracovania.

Cista voda (priloha I a kapitola VII prilohy II)

V niekol’kych castiach nariadeni o hygiene sa stanovuje, Ze prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov by mali podl'a moznosti pouzivat’ ¢ista vodu.

V pripade manipulédcie s rybami a Zivymi lastrnikmi v rdmci prvovyroby sa v

zaujme zabrdnenia kontamindcii pouziva pitnd voda alebo cCistd voda (Cista
morska voda alebo cerstva voda podobnej kvality):
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e, Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori chovaju, zbieraju alebo
lovia zvieratd alebo vyrabaju prvotné produkty Zivocisneho pévodu, musia
prijat, ako je vhodné, primerané opatrenia: [...] d) aby sa vzdy pouzivala
pitna voda alebo cista voda, ak je to potrebné na zabranenie kontaminacii; “
(pism. d) ods. 4 bod II ¢ast’ A prilohy I k nariadeniu (ES) 852/2004);

Podobné pravidla st stanovené v pripade manipulécie s produktmi rybolovu
alebo zivymi lastirnikmi, ak nejde o prvovyrobu:

., Pri celych produktoch rybolovu sa smie pouzit’ cista voda.

Cista morskd voda sa smie pouzit pri Zivych lastirnikoch, ostnatokozcoch,
plastovcoch a morskych ulitnikoch, cista voda sa smie pouZit tiez na
vonkajsie oplachovanie.

V pripade pouZitia cCistej vody musia existovat’ adekvatne priestory a postupy
na jej dodavku, aby sa zabezpecilo, ze takymto pouzitim nevznikne zdroj
kontaminacie potravin. “ (pism. b) bod 1 kapitola VII prilohy II k nariadeniu
(ES) 852/2004);

»l---] Cista morskda voda sa mozZe pouzivat na manipuldaciu a umyvanie
produktov rybolovu, na vyrobu ladu pouzivaného na ochladenie produktov

rybolovu a na rychle schladenie kérovcov a mdkkysov po uvareni.* (pism. c)
bod 3 oddiel VIII prilohy III k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004).

Poznamky k podmienkam jej pouZzitia:

Pri prvovyrobe produktov rybolovu alebo zivych lastirnikov, ako aj d’alsej
manipulacii s nimi po prvovyrobe sa musia prijat’ opatrenia na zabezpecenie,
aby pouzita ¢istd voda nebola zdrojom kontaminacie pre produkty rybolovu ani
pre zivé lasturniky. Prevadzkovatelia musia zaviest' postupy monitorovania a
dokumentacie bezpecCnosti/kvality vody. Tieto opatrenia sa musia zahrnut do
postupov zalozenych na HACCP v pripade, Ze Cistd voda sa ma pouZit' v
ktoromkol'vek §tadiu po prvovyrobe.

Je tulohou zodpovedného orgénu, aby overil, ¢i postupy, ktoré zaviedli
prevadzkovatelia, st dostato¢né, ¢i sa spravne vykonavaju a ¢i nepredstavuju
riziko pre spotrebitel’ov.

e Pri rozhodovani o pouziti tejto vody a/alebo pri vyvijani postupov

zalozenych na zasadaich HACCP by  prevadzkovatelia potravinarskych
podnikov mali venovat’ pozornost’ roznym aspektom, ako su napr.:

0 stadium zloZzenia vody (vratane potencidlnych kontaminantov, napr.
chemickych, mikrobiologickych, toxickych kontaminantov, rias, atd’.) pri
jej Cerpani a jej mozné varidcie (sezénne vplyvy, vodny prietok v
zavislosti od zrazok, atd’.), aby sa zabezpecilo, Ze nebude obsahovat
mikroorganizmy, Skodlivé latky ani toxicky morsky plankton v
mnozstvach, ktoré su schopné priamo alebo nepriamo vplyvat na
bezpec¢nost’ potravin,
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9.5.

9.6.

0 posudenie vplyvu zdrojov prirodnej kontaminidcie a kontaminacie v
dosledku l'udskych zasahov a potencialne ochranné opatrenia na boj proti
nim (ustie riek, bagrovanie, atd’.),

0 opis systtmov produkcie vody (reklamdacia, oSetrenie, atd.), jej
skladovania a distribucie.

e Pri pouzivani tejto vody musia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov

zabezpecit, aby voda nebola zdrojom kontaminacie produktov rybolovu alebo
zivych lastarnikov. Na dosiahnutie tohto ciela existuje viacero prostriedkov,
ako napr.

0 cerpanie vody na ucely produkcie Cistej vody z takého miesta, ktoré
zabrafuje kontaminacii dodavky vody, priCom sa vyhne znecistenym
oblastiam, hibkovému Gerpaniu a &erpaniu vo vzdialenych oblastiach). To
moze byt dostatocnym prostriedkom v pripade plavidiel, ktoré pracuju na
otvorenych vodnych plochach,

0 pouzitie systému oSetrenia vody, ¢im sa zabezpeci splnenie poziadaviek
tykajucich sa Cistej vody. Moze zahtnat’ aj zadrziavanie Castic, po ktorom
moze nasledovat’ adsorpcia a dezinfekcia a/alebo

0 in¢ vhodné postupy.

Priru¢ky o osvedCenych postupoch mézu byt vhodnymi nastrojmi, ktoré
pomodzu prevadzkovatelom potravinarskych podnikov pri vymedzeni tychto
prostriedkov tak, aby sa zabezpec€ilo, Ze pouzitd Cistd voda nie je zdrojom
kontaminacie produktov rybolovu.

Potravinarske priestory (kapitola I prilohy II)

Pojem ,,potravinarske priestory sa neobmedzuje na miestnosti, v ktorych sa s
potravinami manipuluje alebo v ktorych sa potraviny spracuvaju. V pripade
potreby zahfiia aj bezprostredné okolité prostredie v okruhu miesta prevadzky
potravinarskeho podniku.

Vsetky pozadované cCinnosti sa musia vykonavat v okruhu potravinarskych
priestorov, pokial’ nie je inak Specifikované (napr. Gradne povolené zariadenia
na umyvanie vozidiel).

Vysokotlakové spracovanie (paskalizacia)

Paskalizacia je potravinarska technologia, pri ktorej sa tuhé alebo tekuté
potraviny podrobuju vysokému tlaku s cielom zvysit' ich bezpeCnost’ a v
niektorych pripadoch aj zlepsit’ organoleptické vlastnosti a kvalitu.

Paskalizacia vychddza z principu, ze kombinécia tepla a tlaku po urcity cas
moze znizit’ mnozstvo baktérii. Ak sa to deje pri atmosférickom tlaku, volé sa
tento proces pasterizacia; ak sa tlak zvysi, ide o paskalizaciu. Ked’ je uc¢elom
znizovanie bakterialnej zat'aze, paskalizacia vacSinou prebieha pri tlaku 400 az
600 megapascalov (MPa) a pri izbovej teplote, hoci v dosledku tlaku sa moze
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teplota vyrobku v tlakovej komore zvysit o 3 — 6 °C za kazdych 100 MPa tlaku
navyse, v zavislosti od zloZenia vyrobku.

Paskalizacia sa pouZziva najmé na balen¢ stavy, omacky, dipy, rybacie a misové
vyrobky a hotov¢ jedla.

Povolenie paskalizacie

Paskalizacia sa povazuje za fyzicky (tlakovy) spdsob znizovania kontaminacie,
ak sa pouziva na zniZenie bakteridlnej zat'aze. Nepodlicha povoleniu na Grovni
EU. Clenské §taty mozu rozhodnut’, & pri nej buda vyzadovat’ platné povolenie.
Ak by chcel niektory ¢lensky Stat vyuzivanie tohto procesu regulovat’, mal by
najskor upovedomit”’ Komisiu a ostatné &lenské §taty. Bez oznamenia uréitych
podmienok pouzivania sa paskalizacia povazuje za povolenu.

V kontexte nariadenia o novych potravinach® sa proces nepovazuje za novinku
len preto, ze je novy. Vyrobok spracovany paskalizaciou by podliehal
autorizacii v zmysle legislativy o novych potravindch, iba ak by novy proces
ovplyviioval zloZenie alebo Strukturu potraviny s dosahom na vyzivova
hodnotu, metabolizmus alebo uroven neziaducich latok. NeocCakava sa, Ze
potravina bude podliehat’ povoleniu podl'a nariadenia o novych potravinach iba
preto, ze sa vyuzila paskalizdcia, hoci pri jej zavedeni bola povolena polozka
,pasterizované pripravky na baze ovocia vyrabané pomocou vysokotlakového

oSetrenia‘”.

Sulad so v§eobecnym potravinovym pravom

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori zvazuji vyuZivanie
samostatnych paskalizatnych prevadzkarni, musia podla ¢lankov 17 az 19
nariadenia (ES) &. 178/2002" zabezpedit, aby ich potraviny spiiali poziadavky
potravinového prava, ktoré sa tykaji ich cinnosti, a overit, ¢i su tieto
poziadavky splnené vo vsetkych fadzach procesu.

Medzi tieto zodpovednosti patri:
e zaistenie, Ze potraviny spliaju poziadavky prislu§ného potravinového prava,

e overenie splnenia tychto poziadaviek,

V stilade s postupom oznamovania stanovenym v smernici Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
2015/1535 z 9. septembra 2015, ktorou sa stanovuje postup pri poskytovani informacii v oblasti
technickych predpisov a pravidiel vztahujacich sa na sluzby informaénej spoloénosti (U. v. EU L
241, 17.9.2015).

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2015/2283 z25.novembra 2015 o novych
potravinch, ktorym sa meni nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011,
ktorym sa zrusuje nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 258/97 a nariadenie Komisie
(ES) ¢&. 1852/2001 (U. v. EU L 327, 11.12.2015, 5. 1 — 22).

Tabul’ka 1 prilohy k vykonavaciemu nariadeniu Komisie (EU) 2017/2470.

Nariadenie Eurdopskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 z 28. januara 2002, ktorym sa
ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriaduje Eurdpsky trad pre
bezpecnost’ potravin a stanovuju postupy v zaleZitostiach bezpe¢nosti potravin (U.v. ES L 31,
1.2.2002,s. 1).
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e 7zaistenie primeranej vysledovatelnosti vratane dodrziavania pravidiel
identifikacného oznacCovania, ktoré st objasnené d’alej, a systémov stiahnutia
vyrobkov.

Hygienické predpisy

Vsetci prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori zvazuji pouzitie
paskalizacie by mali o tejto ¢innosti aspon informovat’ prislusny organ dohl'adu
v stlade s ¢lankom 6 nariadenia (ES) &. 852/2004"".

Paskalizacia potravin zivo¢iSneho povodu, pri ktorych upravuje poziadavky
priloha III k nariadeniu (ES) & 853/2004'% si pred zalatim akéhokolvek
oSetrenia vyzaduje schvalenie danej prevadzkarne na tento ucel. Ak sa
paskalizuju vyluéne iné potraviny vratane zlozenych vyrobkov, ktoré zahtfiaj
iba spracované vyrobky zivoc¢iSneho pdvodu, vyzaduje sa iba registracia.

Vymedzenie pojmu ,spracovanie” v nariadeni (ES) ¢&. 852/2004 zahfna
akukol'vek ¢innost’, ktora podstatne meni povodny produkt. Uvedené priklady
paskalizaciu nezahffiaju, ale zahfiaji tepelntl upravu (ako pasterizacia). Zoznam
prikladov nie je vyCerpavajuci a ked’ze u¢inok na vacSinu potravinovych matric
je velmi podobny ako pri zahrievani (ibaze vyvolany inymi
tlakovymi/teplotnymi/¢asovymi  podmienkami), paskalizdcia na  ucely
dekontaminécie by sa mala povazovat’ za spracovanie. Samostatné paskalizacné
prevadzkarne treba schvalit ako spracovatel'ské zariadenia, ak (CiastoCne)
spracivaju potraviny zivo¢isSneho pdvodu.

V pripade spracovania Cerstvého mésa sa vyrobok stdva masovym pripravkom,
ked’ proces spracovania nepostacuje na zmenu vnutornej Struktiry svalovych
vlaken", napr. ked’ je uprava iba povrchova a vnutornt Struktiru svalov
nemozno vizualne ani histologicky odlisit’ od neupraveného Cerstvého masa. Ak
sa svalova Struktura zmeni v celom kuse mésa, stava sa z neho mésovy vyrobok.

Utinnost’ paskalizacie zavisi od pouzitého tlaku, ¢asu pdsobenia, teploty, druhu
potravinove] matrice a cielového organizmu. Preto je na vyhodnotenie miery
znizenia bakteridlnej zataze nevyhnutnd validacia v zmysle postupov
vychéadzajucich zo zdsad HACCP podl'a nariadenia (ES) ¢. 852/2004.

Pokial’ ide o identifika¢nt (ID) znatku'® na oznalovanie potravin zivoc¢isneho
povodu (napr. predbalené misové alebo mliecne vyrobky) v pripade
samostatnych paskaliza¢nych zariadeni, za vyhovujuci oddielu I bodu A ods. 1 a
2 prilohy II k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 sa povazuje tento pristup: Zakonné
poziadavky umoziiuju vyrobcovi umiestnit’ svoju ID znacku na druhy/priamy
obal, ktory sa ma zaslat’ do paskaliza¢ného zariadenia, a:

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin
(U.v. EUL 139, 30.4.2004, s. 1).

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢&.853/2004 z29. aprila 2004, ktorym sa
ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivoéisneho povodu (U.v.EU L 139,
30.4.2004, s. 55).

Pozri definiciu méisovych pripravkov v bode 1.15 prilohy I k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004.

Pozri oddiel I bod A prilohy II k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004.
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0 ak po oSetreni vyrobok smeruje priamo z paskalizacného zariadenia k
maloobchodnikovi, ktory s nim d’alej nemanipuluje, treba spotrebitel'ské balenie
opatrit’ ID znackou daného paskaliza¢ného zariadenia,

0 ak vyrobok po osetreni smeruje do dalSej prevadzkarne (napr. sa vracia k
vyrobcovi), ID znacka paskalizatného zariadenia mdze byt na druhom alebo
priamom obale, pricom spominané d’alSie (posledné manipulujice) zariadenie by
malo uviest’ svoju ID znacku, pripadne aj na spotrebitel'ské balenie (pokial k
tomu nedoslo pred paskalizaciou).

Uprednostiiuje sa uvedenie iba jednej ID znacky, pri¢om ta na etikete vyrobku
by mala pochadzat’ od jeho posledného prevadzkovatel'a, ktory s vyrobkom
manipuloval. Na etikete mozno uviest’ aj ID znacku paskalizacného zariadenia
aj vyrobcu, pokial’ je absolttne jednoznacné, kto z nich vykonal ktort ¢innost’.

Uradné kontroly paskalizécie

Uradné kontroly paskalizaénych zariadeni prislusnymi organmi by sa mali
zameriavat’ na najrelevantnejSie poziadavky kladené na prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov, ktoré si objasnené v tejto Casti. Okrem poziadaviek
nariadenia (EU) 2017/625 o uradnych kontrolach'® sa treba osobitne zamerat’ na
overenie:

praktického plnenia poziadaviek na vysledovatel'nost, najméd v samostatnych
paskaliza¢nych zariadeniach,

schvalenia prevadzkarne, ak sa vyzaduje, vratane jej paskalizacnej ¢innosti,
zdokladovania  validacie  procesu, ktoré poskytne prevadzkovatel
potravinarskeho podniku; zarovenn sa vyzaduje priebezné overovanie

validovaného procesu v ramci postupov zalozenych na HACCP,

stiladu s poziadavkami tykajicimi sa mikrobiologickych kritérii,

e stladu s identifikacnym oznacenim.

DalSie pravne predpisy o bezpe¢nosti potravin

Je zrejmé, Ze pre na paskalizaciu sa vzt'ahuju aj vSetky d’alSie prislusné pravne
predpisy o bezpecnosti potravin [iné ustanovenia hygienickych nariadeni (ES) €.
852/2004, (ES) ¢. 853/2004 a (ES) ¢. 2073/2005 (mikrobiologické kritérid),
nariadenia (ES) ¢. 1935/2004 o materidloch urc¢enych na styk s potravinami, ...].

Do 14. decembra 2019 sa uplatiiuju nariadenia (ES) ¢. 882/2004 a 854/2004.
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