NARIZENI C. 852/2004
O HYGIENE POTRAVIN




Obecna struktura

- Davody, které hovofi pro pfijeti predpisu
- Text se Cleni na kapitoly (I — IV) a
clanky (1 — 18)
- Pfilohy
- |.: Prvovyroba

- Il.: Obecné hygienické pozadavky pro vSechny provozovatele
potravinarskych podnikd (kromé pfipadud, na néz se vztahuje
priloha I.)



Z oduvodnéni

- Dosazeni vysoke urovne ochrany lidského zivota je jednim ze
zakladnich cilt potravinového prava, jak je stanoveno v nafizeni ES
C. 178/2002. ZkuSenosti prokazaly, ze urcita pravidla a postupy jsou
spolehlivym zakladem pro zajisteni bezpecnosti potravin, pokud
obsahuji jednotné zasady tykajici se zejména odpovédnosti vyrobcu
a pfislusnych organdu, strukturni, provozni a hygienické pozadavky na
zarizeni, postupy, schvalovani, pozadavky na skladovani a prepravu
a pozadavky na zachovani zdravotni nezavadnosti.

- Bezpecnost potravin zavisi na minimalnich hygienickych pozadavcich
a provadéni programu bezpecénosti potravin a postupu zalozenych na
zasadach HACCP. Pozadavky systému HACCP by mély brat v uvahu
zasady obsazené v Codex alimentarius.

- VSechny predpisy a pozadavky by mely byt zalozeny na vedeckych
zakladech



Kapitola |: Obecna ustanoveni

- Narizeni stanovuje pravidla pro hygienu potravin a pfihlizi se
predevsim k témto zasadam:
- Primarni odpovédnost nese provozovatel potravinarského podniku

- Je dulezité, aby u potravin, které nelze bezpecné skladovat pfi okolni
teploté nebyl porusen chladici fetézec

- Je nezbytné stanovit mikrobiologicka kritéria a pozadavky na kontrolu
teploty, zalozené na védeckém posouzeni rizika

- Zarizeni se nevztahuje na
- domaci pfipravu potravin, manipulaci s nimi nebo jejich skladovani pro
soukromou domaci potrebu
- Pojmy
- Hygienou potravin se rozumi opatfeni a podminky nezbytné k omezovani
nebezpecCi a pro zajisteni vhodnosti potraviny k lidskeé spotrebe
- Kontaminaci se rozumi pritomnost nebo vneseni nebezpeci



Kapitola II: Povinnosti provozovatelu
potravinarskéeho podniku

- Obecné a zvilastni hygienické pozadavky
- Odkazuje se na text priloh

- Analyza rizika a kritické kontrolni body

- Vytvofi se a zavedou jeden nebo vice stalych postupu zalozenych
na zasadach HACCP a postupuji podle nich. Zasady HACCP
spocivaji v

1.

N o Ok WD

identifikaci vSech rizik

|dentifikaci kritickych kontrolnich bodu

Stanoveni kritickych limitd v kritickych bodech
Stanoveni a pouziti u€innych monitorovacich postupu
Stanoveni napravnych opatreni

Stanoveni pravidelné provadénych postupu k ovérovani

Vytvoreni dokladl a zaznaml odpovidajicich typu a velikosti
zarizeni



Dale nalezneme...

- Kapitola Il — Pokyny pro spravnou praxi
- Pravidla pro vypracovani, Sifeni a pouziti

- Kapitola IV — Dovoz a vyvoz

- Kapitola V — ZavéreCna ustanoveni
- ZruSuje se smérnice 93/43/EHS
- Narizeni vstupuje v platnost od 1. ledna 2006

- Prilohy
- |. prvovyroba
- ll.obecné hygienické pozadavky na vSechny provozovatele
potravinarskych podnikd (kromé pfipadud, na néz se vztahuje pfil.
|.): prostory, zarizeni, preprava, voda, odpady, osobni hygiena,
potraviny, baleni, Skoleni



