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UvVoD

Svétova unie velkoobchodnich trhtt (WUWM) je neziskovou asociaci se Sirokou mezinarodni
Clenskou zakladnou, kterd se angazuje ve vSech oblastech a cinnostech souvisejicich
s propagaci, rozvojem a mezinarodni vyménou odbornych znalosti a informaci ve sféfe vel-
koobchodnich trhii s potravinami. WUWM ma v soucasnosti 200 ¢lent z 45 zemi na celém
svete.

S ptiblizn¢ ¢lenskymi 110 velkoobchodnimi trhy, které predstavuji 21 riznych zemi EU, ma Evropska
regionalni sekce WUWM vedouci roli ve Svétové unii velkoobchodnich trhii. Tyto Evropské velkoob-

chodni trhy maji vice nez 1 000 000 stalych zaméstnanct, kteti pracuji na odpovidajicich pracovistich,
a spolecnosti, které vyvijeji obchodni ¢innost na téchto trzich, maji ro¢ni obrat 42 miliard eur rocné.

Celkovy objem prodavané produkce predstavuje pifiblizn€ 26 miliond tun roc¢né, coz odpovida ptibliz-
né 40 % dodéavek ovoce a zeleniny v Evropé (24 milionti tun ro¢n¢€), 10 % dodavek ryb a rybich pro-
dukti v Evropé (1 milion tun ro¢né) a 2 % dodavek masa a masnych vyrobkt v Evropé (1 milion tun
rocng).

Soucasné s piipravou novych zakont EU o potravinach znamych jako ,,hygienicky bali¢ek* se Evrop-
ska regionalni sekce WUWM v roce 2001 rozhodla vytvorit Pokyny k dobré praxi — GPG (Good
Practice Guide), které jsou podstatné pro provoz a fizeni velkoobchodnich trhti v Evropském spole-
censtvi.

Prvni verze této prirucky byla oficidlné schvalena vSemi cleny Evropské regionalni sekce béhem 25.
Kongresu WUWM v Baltimoru, USA (zafi 2005).

Od té doby a po aktualizaci:

1. Nejnovéjsi anglicka verze téchto Pokyni je jedinym oficialnim dokumentem, ktery organizace
WUWM schvalila k pouzivani svymi ¢leny.

2. Pteklady do kteréhokoliv jazyku musi vzdy pln€¢ odpovidat této anglické verzi.

3. Vsechny verze, které byly ptelozeny, upraveny nebo jakkoliv pozménény musi byt zaslany orga-
nizaci WUWM k ovéteni a ke kontrole.

Jakékoliv schvalené zmény, které maji byt zavedeny do téchto Pokynii spolecenstvi, musi byt doda-
teCné preloZeny a zapracovany do pfislusnych jazykovych verzi.

Dalsi informace o organizaci WUWM a téchto Pokynech si vyzadejte od Marie Cavit, generalni sekre-
tarky WUWM, na kontaktni adrese uvedené v zahlavi této stranky.


mailto:info@wuwm.org
http://www.wuwm.org/

Pokyny spolecenstvi k dobré
hygienické praxi
specifické pro
rizeni velkoobchodnich trh
v zemich Evropské unie
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Pokyny spolecenstvi k dobré hygienické praxi specifické

pro rizeni velkoobchodnich trhii v zemich Evropské unie

I— Uvod

Definice velkoobchodniho trhu je uvedena v ptiloze 1 nafizeni (EU) ¢. 853/2004 v bodu 8
,»J1iné definice® spolecné s definici ,,produktii Zivo€isného plivodu®.

» s Velkoobchodem‘ se rozumi potravinarsky podnik skladajici se z nékolika oddélenych jed-
notek se spolecnym zarizenim a oddelenimi, v némz jsou potraviny prodavany provozovatelim
potravinarskych podniku.

Definice pojmu ,, potravinarsky podnik* je stanovena narizenim (EU) ¢. 178/2002, které sta-
novi obecné zasady a pozadavky potravinového prava (¢lanek 3 ,, Dalsi definice ):

s spotravindiskym podnikem* je kterykoliv podnik, ziskovy nebo neziskovy a veiejny nebo
soukromy, ktery vykonava cinnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce
potravin. “

Tato ptirucka je uréena konkrétné pro spolecnosti, které ridi velkoobchodni trhy, jez byly
vytvofeny k organizaci a umoznéni obchodovani s potravinami. Rizeni mohou byt samotné
organy statni nebo mistni spravy nebo vetejna ¢i soukroma spolecnost, kterd k této ¢innosti
ziskala zmocnéni od statni nebo mistni spravy.

Na téchto velkoobchodnich trzich existuji dva typy potravinatskych podniki:

- Vedeni velkoobchodu je potravinaisky podnik se specifickymi pozadavky na organi-
zaci obecné Cinnosti vSech samostatnych potravinarskych podnikti umisténych ve vel-
koobchodnim trhu bez zasahovéni do jejich Cinnosti. TFebaZe jde o potravinarsky
podnik, vedeni velkoobchodniho trhu neprodava zbozi.

- Za své potravinaiské produkty pifimo odpovidaji jednotlivé potravinarské pod-
niky a u svych produktti odpovidaji zejména za splnéni pozadavkl potravinového pra-
va. Tyto potravinaiské podniky obchoduji pfedev§im s maloobchodniky, ale nékteré
podniky na velkoobchodnim trhu mohou za urcitych podminek kupovat od velkoob-
chodnikt, ktefi vyvijeji také maloobchodni ¢innost, nebo od maloobchodnikl zavede-
nych ve velkoobchodnim trhu.

Odpovédnost za organizaci prostor v ramci velkoobchodniho trhu je stanovena takto:

- Verejné oblasti — spravované vedenim velkoobchodniho trhu, tj. prodejni haly a ob-
lasti, vefejné toalety. Tato mista jsou obecné postavena vedenim velkoobchodniho tr-
hu a jsou piistupnd obchodnikiim. Tyto pokyny k dobré praxi se vztahuji na uvedené
oblasti spadajici do odpovédnosti vedeni velkoobchodniho trhu.

- Soukromé oblasti — fizené jednotlivymi potravinaiskymi podniky. Jestlize uvedené
soukromé oblasti byly postaveny nebo poskytnuty vedenim velkoobchodniho trhu,
musi jejich stavba odpovidat pozadavkiim potravinového prava. Za definovanou oblast
vSak odpovidaji vyhradné jednotky potravinatskych podnikd.

Zadna oblast nesmi ziistat bez odpovédnosti dobre definované organizace.
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Hlavni odpovédnosti vedeni velkoobchodniho trhu jsou:

e Pronajimat vhodné prostory pro potravinaiské podniky a umoznit jim tak vykonavat jejich
¢innosti ve svych vlastnich oblastech odpovédnosti v souladu s pozadavky potravinového
prava;

e Spravovat veskeré vetejné oblasti jako: vystavni a prodejni oblasti, vefejna skladovaci
zafizeni (tj. fizeni veSkerych Cinnosti spojenych s tiklidem, dezinfekci, tidrzbou, chlaze-
nim, mrazenim atd.);

e Poskytovat nebo organizovat n¢ktera nebo vSechna technickd vybaveni budov a sluzby

potravinaiskym podnikiim (napiiklad zasobovani vodou, plynem, elekttinou, topeni, chla-
zeni, mrazeni, ventilace atd.);

e Poskytovat nebo organizovat adekvatni kanalizaci a kontrolu znecisténi;

e Dohlizet na hospodateni s odpady na trhu, hubeni sktidct atd., pfi té€chto ¢innostech zva-
zovat ekologické a ekonomické aspekty;

e Navrhovat a poskytovat budovy k pronajmu potravinaiskym podnikiim, aby byly provo-
zovany pod jejich ptimou kontrolou v souladu s pozadavky potravinového prava;

e Organizovat a fidit dopravu v ramci daného mista.

Protoze zakony, kterymi se fidi vedeni velkoobchodnich trhii se v jednotlivych zemich EU
1181, neni mozné uvést Uplny seznam vSech odpoveédnosti. RozliSovani mezi vefejnymi a sou-
kromymi oblastmi je vSak spole¢ny pro vSechny organizace.

Rizeni velkoobchodniho trhu p¥imo odpovida za zajisténi toho, Ze pozadavky potravinového
zédkona budou splnény POUZE v oblastech pod jeho piimou kontrolou. NEODPOVIDA za
¢innosti v rdmci soukromych prostor jednotlivych potravinarskych podnik.

Nicmén¢ vedeni velkoobchodniho trhu ma pravo informovat ptislusny narodni ufad odpovéd-
ny za prosazovani nafizeni EU tak, aby byla zavedena ndpravna opatfeni v ptipadech, kdy
potravinatsky podnik porusuje v prostorach poskytnutych mu vedenim velkoobchodniho trhu
hygienické ptedpisy.
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IT — Cile pFirucky

Diilezité je pripomenout, Ze vedeni velkoobchodniho trhu je potravinaisky podnik, a
proto musi spliiovat veSkera narizeni EU v€etné narizeni vztahujicich se k hygiené po-
travin. Tato prirucka si klade za cil informovat vedeni velkoobchodniho trhu o jednotlivych
zalezitostech vztahujicich se zejména na piipady, kdy se v misté prodavaji potraviny Zivo-
¢isSného pivodu.

Vezmeme-li v ivahu uvedené produkty ZivociSného pilivodu a hygienicka pravidla po-
psana ve €lanku 6 natizeni ES ¢. 853/2004 Evropského parlamentu a rady, kterym se
stanovi specificka hygienicka pravidla o hygiené potravin, musi byt v pripadech, kdy se
v daném misté prodavaji predmétné produkty, vedeni velkoobchodniho trhu schvaleno
a registrovano. Tato povinnost je narizena a je predpokladem schvaleni a registrace dal-
Sich potravinarskych podniki, které sdileji spole¢né instalace a oblasti.

Protoze velkoobchodni trh neprodava potraviny, ale piesto odpovidd za instalace a céasti
spole¢né s potravinarskymi podniky, které prodavaji potraviny, byla tato priru¢ka vyvinuta
specialné pro vedeni velkoobchodniho trhu se specialnimi poZadavky v piipadech, kdy se na
velkoobchodnim trhu prodavaji produkty Zivo¢iSného piivodu.

Neni ucelem, aby tato pfirucka ovlivnila nebo napadala rizné pokyny k dobré hygienické
praxi, které jiz mohou existovat, nebo které mohou byt v budoucnosti vyvinuty sektorem po-
travinafskych podnikl nebo profesionaly pracujicimi na velkoobchodnim trhu. Neni urcena
pro navazujici operace, jakymi je naptiklad produkce a doprava nebo maloobchodni operace.

Tento dokument byl zpracovéan jako Pokyny spolecenstvi, jeho stav byl definovan v piedpisu
(EC) ¢. 852/2004 (¢lanek 9).

Tento dokument je urcen pro vetejné a soukromé spolecnosti odpovidajici za vedeni velkoob-
chodnich trhit v Evropské unii, s obecnym cilem poskytnout jim pokyny k dobré bezpecnosti
a hygiené a k implementaci postupti zalozenych na HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point), ovSem jen v souvislosti s aspekty, které se jich piimo tykaji.

Tento dokument koncipovali zéstupci Evropské regionéalni sekce Svétové unie velkoobchod-
nich trht (WUWM) a konzultovali ho se zastupci dalSich zainteresovanych stran — naptiklad
s kompetentnimi Gfady a pfisluSnymi asociacemi a federacemi v jednotlivych zemich EU.
Tento dokument bere v uvahu doporucené International Code of Practice (Mezindrodni zasa-
dy dobré praxe), General Principles of Food Hygiene (Obecné principy potravinarské hygie-
ny), Codex Alimentarius a existujici narodni predpisy.

Tyto Pokyny byly zpracovany v souladu s nasledujicimi nafizenimi:

- Natizeni (ES) €. 178/2002 Evropského parlamentu a Rady ze dne 28. ledna 2002, kte-
ré stanovi obecné zédsady a pozadavky potravinového prava, zavedeni Evropského
ufadu pro bezpecnost potravin a urcuje postupy v otazkach bezpecnosti potravin;

- Nafizeni Rady (ES) ¢. 852/2004 Evropského parlamentu a Rady z 29. dubna 2004 o
hygiené potravin a zejména ¢lanky 9 ,,Pokyny spolecenstvi“ a 6 ,,Oficidlni kontroly,
registrace a schvalovani;

- Nafrizeni Rady (ES) ¢. 853/2004 Evropského parlamentu a Rady z 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specifickd hygienicka pravidla ohledné hygieny potravin a zejména
Clanek 4 ,,Registrace a schvalovani podnika*;

- Naftizeni Rady (ES) ¢. 854/2004 Evropského parlamentu a Rady z 29. dubna 2004, kterym
se stanovi specificka pravidla organizace oficialnich kontrol produktt zivoc¢isného pivodu
urcéenych k lidské spotfebe, a zejména ¢lanek 3 ,,Schvalovani podnikii.
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- Nafizeni Rady (ES) ¢. 1774/2002 Evropského parlamentu a Rady z 3. fijna 2002, kte-
rym se stanovi zdravotni pravidla tykajici se Zivocisnych vedlejsich produktii neurce-
nych k lidské spotiebé.

Poznamka:

Trebaze se natizeni (ES) 853/2004 (Ptiloha III, ¢ist VIII, kapitola II, bod 2) zmifnuje
v souvislosti s velkoobchodnimi trhy o aukcich ryb, tyto Pokyny spolecenstvi ohledn¢ dobré
hygienické praxe se timto typem ¢innosti nezabyvaji, protoze je lisi od ¢innosti, které probi-
haji na velkoobchodnim trhu.

III - Oblast platnosti

Cinnost, na kterou se zamé&fuji tyto Pokyny spoledenstvi, znamena organizaci velkoobchodni-
ho sektoru zapojeného do obchodovani s potravinami v Evropské unii. Jak jsme jiz diive
uvedli, vedeni velkoobchodniho trhu samo neobchoduje s potravinami. Ma za kol umoznit
volné obchodovani mezi dodavateli (vyrobci, velkoobchodnici, rizni zprostfedkovatelé) a
kupujicimi (maloobchodnici, komeréni nebo hromadné stravovani, prodejci na pouli¢nich
trzich atd.).

Tyto Pokyny spolecenstvi se vztahuji také na ptipady, kdy velkoobchodni trhy dovoluji jed-
notliveiim nakupovat v danych prostorach od velkoobchodnikt, kteti vyvijeji také maloob-
chodni ¢innost, nebo od maloobchodnikii ptitomnych ve velkoobchodnim trhu. Uvedeni jed-
notlivei musi respektovat riiznd pravidla, kterd se vztahuji na profesionalni kupujici, jak je
popsano v prirucce, zejména pokud jde o potraviny zivoc¢isného piivodu (tj, ochranné odévy a
ochrana hlavy.)

Vedeni velkoobchodniho trhu mé jakozto poskytovatel sluzeb odpovédnosti ve vztahu
k hygien¢ a kvalité; jeho povinnosti se vSak od zékladu 1ii od povinnosti potravinaiskych
podnikl zabyvajicich se pfimo obchodovanim s potravinami; jejich povinnosti vSak jsou ve
své podstaté provazany. Oba typy podniki mohou celit stejnym druhtim rizik.

Tyto Pokyny spoleCenstvi se snazi zamétit na body, ve kterych lze stanovit odpovédnost ve-
deni velkoobchodniho trhu, a na oblasti odpovédnosti, které mohou byt sdileny nezavislymi
potravinaiskymi podniky a vedenim trhu.

Nezabyvaji se vlastnim podnikdnim nezavislych provozovatelt, ktefi by se méli fidit pokyny
specifickymi pro jejich oblast podnikani, které byly vyvinuty podle typu produktu (tj. pokyny
pro obchodovani s ovocem a zeleninou, pokyny pro zpracovani masa atd.).

Velkoobchodni trhy se mohou specializovat na jeden typ potravin (napiiklad na ovoce a zele-
ninu, maso, ryby a rybi produkty), nebo alternativné mohou prodavat Siroké spektrum smise-
nych potravin.

Nasledujici tabulka zobrazuje uroven zdravotnich rizik u jednotlivych typii potravin a rozsah

odpovédnosti na stran¢ vedeni velkoobchodniho trhu a také na strané potravinatskych podni-
k.
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Produkt Zemé Uroveii hygieny Uroveii zodpovédnosti
Riziko Pro vedeni velkoob- | Pro ostatni potra-
chodniho trhu vinarské podniky
Ovoce a Cerstvé Vysoké Vysoké
zelenina Zpracované Vysoké Omezené nebo zadné Vysoké
Maso a Cerstvé Vysoké
masné vyrobky Porcovani Omezené nebo zadné
Zabalené Vysoké Vysoké
Ryby a Zivé/ er- Vysoké
stvé
rybi produkty Filetované Omezené nebo zadné
Zabalené Vysoké Vysoké
Mléko a Cerstvé Vysoké Vysoké
ml¢karenske vy- Zpracované Vysoké Omezené nebo zadné
robky
Zabalené Vysoké Vysoké Vysoké
Zmrazené vyrobky Omezené nebo zadné
Uzené/zpracované Vysoké Omezené nebo zadné Vysoké
vyrobky

Z divodu obecného a adaptabilniho charakteru jsou pokyny v této ptiruce pouzitelné na
vSechny typy velkoobchodnich trhi bez ohledu na to, které potraviny se v ném prodavaji.

Analyza rizik na velkoobchodnim trhu ukazuje, Ze hlavni hrozbou v oblasti potravinarské
hygieny je moznost kontaminace potravin. Nastrojem, ktery by mélo implementovat vedeni
velkoobchodniho trhu ke kontrole fyzikalnich, mikrobiologickych a chemickych rizik pouze
v ramci oblasti, za které odpovida, je systém HACCP. V disledku toho se tyto Pokyny sou-
sttedi na zvladani rizik kontaminace, zejména pii navrhovani a rozvrhovani budov a pii pro-
vozovani systémi/zafizeni.

Jak je uvedeno v natizeni (ES) ¢. 852/2004, kapitola III, ¢lanek 7 (vyvoj, distribuce a pouzi-
vani pfirucek dobré praxe), je ziejmé, ze tato prirucka neni povinna a lze ji pouzivat pouze na

dobrovolné bazi.
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IV — Identifikace specifickych odpovédnosti vedeni velkoobchod-

niho trhu

Jestlize vedeni velkoobchodniho trhu poskytuje sluzby nezavislym potravinarskym podnikim
nebo jménem ¢i ve prospéch nezavislych potravinarskych podnikd, mohou odpovédnosti ve-
deni velkoobchodniho trhu zahrnovat z hlediska bezpecnosti a hygieny potravin nésledujici
povinnosti:

Nabidku prostor — v zdsad¢ budovy nebo pozemky;

Udrzba prostor:;

Odpoveédnost za vybaveni

.

Rizeni teploty;
Uklid ,,vefejnych* oblasti;
Ventilace — kterd zahrnuje klimatizaci, chlazeni, mrazeni, topeni atd.

Osvétleni verfejnych oblasti uvniti nebo mimo budovy;

© Ny R D

Poskytovani zdkladnich sluzeb: naptiklad dodavky elektiiny, plynu, horké a studené vody,
odpady, kanalizace atd.

9. Osobni hygiena: v¢etné toalet, umyvadel k myti rukou, sprch, zafizeni Saten atd., jestlize
jsou postaveny ve vetfejnych uzemich;

10. Likvidace odpadt — jejich sbér a odvoz;
11. Hubeni $ktdct;
12. Skoleni:

Nebezpeci a legislativa souvisejici s odpovédnosti

Pro kazdou z vyse uvedenych sluzeb spojenych se specifickou odpovédnosti vedeni velkoob-
chodniho trhu uvadéji nasledujici stranky tohoto dokumentu:

e Identifikaci hlavnich rizik v ptipadech, kde mohou byt odpovédnosti vedeni velkoob-
chodniho trhu vyzadovany;

e Struc¢nou analyzu mezi odpovédnosti vedeni velkoobchodniho trhu;

e Piehled referenci k legislativé EU ve vSech ptipadech, s nékterymi vysvétlujicimi komen-
tafi, jestlize budou komentare nutné.

Poznamka: Hodnoty uvadéné jako reference u EU nafizeni na nasledujicich strankach odpo-
vidaji kapitolam a podkapitolam ptilohy II natizeni ¢. 852/2004 o hygiené potravin a nafizeni
(EU) ¢. 853/2004 v ptipadech, kde je to tieba. Stejné reference se vztahuji ke kapitole VI,
Podrobny popis dobré hygienické praxe v tomto dokumentu.
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Aktivita ¢. 1

NABIZENi PROSTOR
a) Hlavni rizika:

Vedeni velkoobchodniho trhu nabizi prostory potravinaiskym podnikiim. Obecné existuji dvé
moznosti:

e Vedeni velkoobchodniho trhu je vlastnikem prostor, které jsou pronajimany potravinar-
skym podnikim. V tomto pfipad¢ je hlavnim rizikem nabizeni prostor, které nejsou
v odpovidajicim stavu, aby pln¢ vyhov¢ly existujicim pfedpisim a aby byla témto podni-
kim udélena potiebna uroven schvéleni;

e Potravinaiské podniky jsou vlastniky nemovitosti, které maji obsazeny. V tomto piipad¢
zustavaji vSechny zakonem stanovené povinnosti souvisejici s prostory v jejich vyhradni
odpovédnosti.

Pri budovani, rekonstrukcich nebo renovacich musi vedeni velkoobchodniho trhu brat
v uvahu pozadavky specifické pro jednotlivé zakazniky, odpovidajici typu zapojenych potra-
vinarskych podnikl a to jak z hlediska produktli, tak i mnozstvi produktli, s nimiz se bude
obchodovat.

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

Odpovédnosti vedeni velkoobchodniho trhu mohou byt vykonavany na rtiznych trovnich —

naptiklad:

e Navrh novych prostor nebo rekonstrukce provedend pod kontrolou vedeni;

e Udrzba budov v jeho vlastnictvi nebo odpovédnosti;

e Rizeni operaci, prosazovani pfedpist a nafizeni atd.

Samoziejmé ze uroven odpovédnosti je mezi ,,vefejnymi‘ oblastmi (plna odpovédnost) velmi
odli$nd od ,,soukromych‘ oblasti (sdilend nebo zadna odpovédnost.

¢) Odkazy k narizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU nafizeni Komentafe a pozadavky na fizeni velkoobchodniho trhu
852/2004

Vseobecné pozadavky na 1.2 Plati u novych budov a rekonstrukci, jsou-li zadany nebo

rozvrzeni, navrh, usazeni, provadény v odpovédnosti vedeni velkoobchodniho trhu.

velikost prostor Dulezité jsou vSechny aspekty a musi byt vhodné pro vyrob-
ky, se kterymi se bude obchodovat: navrh, materidly, sledo-
vani a zaznam teploty atd.

Specifické pozadavky na II.1 (a) to (f) | Potravinafské podniky jsou obecné vlastniky nemovitosti, a

pracovni mistnosti z hlediska proto jsou odpovédni za dany typ vybaveni. Vedeni velkoob-

rozvrzeni a ndvrhu chodniho trhu obecné neodpovidé za vybér ani udrzbu vyba-
veni.
Specifické normy pro pracovni prostory jsou podstatné vyssi
nez u obecné dostupnych mistnosti.

Cisténi

Vétrani

Osvétleni

Sluzby Viz specifické listy

Osobni hygiena

Odstranovani odpadu

Hubeni skidcil

Vybaveni na Cistici prostied- 1.2 Pro vedeni velkoobchodniho trhu obecné neni dulezité,
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ky a dalsi zatizeni s vyjimkou nekterych ptipadi u novych budov a rekonstrukce

nebo renovace star$ich budov.

Aktivita €. 2

UDRZBA PROSTOR

a) Hlavni rizika:

- Poskozeni prostor s nasledujicimi moznymi disledky: Expozice plsobeni venkovni
atmosféry, hromadénim cistot, boj proti hmyzu, odvoz hnoje...;

- Netésnosti nebo volné spoje u kapalinovych potrubi, plynovych potrubi, vypousténi
odpadu atd.;

- MozZné neptiznivé chemické reakce mezi materidly stavby a produkty vcetné Cisticich
prostredki;

- Rizeni ventilace a teploty nesplitujici pozadovany stupeii vykonnosti.

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu
,»Verejné® oblasti jsou pln¢ v odpovédnosti vedeni velkoobchodniho trhu.

Z hlediska ,,soukromych® oblasti obecné existuji dvé moznosti:

e Vedeni velkoobchodniho trhu je vlastnikem prostor, které jsou pronajimany potravinai-
skym podnikim. Smlouva mezi vedenim velkoobchodniho trhu a provozovatelem potra-
vinatského podniku by méla specifikovat odpovédnosti obou smluvnich stran ve vztahu
k udrzbg;

e Potravindiské podniky jsou vlastniky nemovitosti, které maji obsazeny. V tomto ptipadé
zustavaji vSechny aspekty souvisejici s prostory v jejich vyhradni odpovédnosti.

¢) Odkazy k narizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU narizeni Komentare a poZadavky na Fizeni velkoobchodniho trhu
852/2004
Udrzba potravinovych pro- I.1 Programy planované tdrzby a vymeén.
stor v fadném technickém Casové stupnice musi byt zalozeny na kvalité materialé, kon-
stavu strukci, pravdépodobné dob¢ pouziti a opotiebeni.
Budovy by mély chranit Pravidelné sledovani, zdznamy a udrzba:
pred: I.2(b) - vSech povrcht, zejména stén, stropii;
- Hromadénim necis- - netésnosti nebo volné spoje u kapalinovych potrubi,
tot; plynovych potrubi, vypousténi odpadu atd.;
- Kontaktu s toxickymi - systémy fizeni ventilace a teploty
latkami
- Uvolnovani ¢astic;
- Kondenzace
- Nezéadouci odpad
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Aktivita €. 3

a) Hlavni rizika:

ODPOVEDNOST ZA VYBAVENI

- Riziko chemického a biologického znecisténi

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

,»Vetejné® oblasti jsou plné v odpovédnosti vedeni velkoobchodniho trhu.

Z hlediska ,,soukromych® oblasti obecné existuji dvé moznosti:

e Vedeni velkoobchodniho trhu je vlastnikem prostor, které jsou pronajimany potravi-
nafskym podnikim. Smlouva mezi vedenim velkoobchodniho trhu a provozovatelem
potravinaiského podniku by méla specifikovat odpovédnosti obou smluvnich stran ve

vztahu k udrzbg;

e Potravindiské podniky jsou vlastniky nemovitosti, které maji obsazeny. V tomto pii-

pad¢ zlstavaji vSechny aspekty souvisejici s prostory v jejich vyhradni odpovédnosti.

¢) Odkazy k natizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU narizeni Komentare a pozadavky na fizeni velkoobchodniho trhu
852/2004

Zatizeni, se kterymi pfi- V.1(b) Je-li vedeni velkoobchodniho trhu odpovédné za instalaci
chazeji potraviny do kon- vedeni, veSkeré c¢lanky musi byt v souladu s piisluSnymi
taktu, musi byt Kkonstru- smérnicemi a vyuzivat materidly, u kterych je povolen kon-
ovana tak, aby byla minima- takt s potravinami. Sem patii naptiklad nerezova ocel, plast
lizovana vSechna rizika zne- vhodny na potravinafské vyrobky a keramika.
cisténi
Zatizeni, se kterymi pfi- V.1 (a) Viz také Cinnost 5 ,,CiSténi a desinfekce®. Ve vSech pftipa-

chazeji potraviny do kon-
taktu, musi byt G¢inné ¢iste-
na a v piipad¢ potieby dezin-
fikovéna

dech musi byt v pisemné podob& vypracovan plan Cisté-
ni/dezinfekce. Odpovidajici ¢asovy harmonogram musi ve-
deni zkontrolovat a podepsat. To se vztahuje také na ptipady,
kdy ¢isténi provadi jina spolecnost na zaklad¢ smlouvy.
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Aktivita ¢. 4

a) Hlavni rizika:

RiZENI TEPLOTY

Riziko riistu bakterii zptisobujicich otravu potravin;

- Vznik toxint v disledku ristu bakterii zptisobujicich otravu potravin

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

,»Verejné® oblasti jsou pln¢ v odpovédnosti vedeni velkoobchodniho trhu.

Z hlediska ,,soukromych® oblasti obecné existuji dv€ moznosti:

e K dispozici je spolecny systém fizeni teploty jako funkce zajistovand vedenim velkoob-

chodniho trhu; za tento systém odpovida pIné€ vedeni velkoobchodniho trhu.

e Potravindiské podniky maji své vlastni systémy fizeni teploty. V tomto piipadé zlistavaji

vSechny aspekty souvisejici s prostory v jejich vyhradni odpovédnosti.

¢) Odkazy k natizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU narizeni Komentare a poZadavky na Fizeni velkoobchodniho trhu
852/2004
Rozvrzeni, navrh, konstruk- 1.2 (d) Potraviny musi byt skladovany za teplot vhodnych pro dany

ce, umisténi a velikost pro-
stor potravinaiskych podnikti
musi umoziovat vhodné
fizeni teploty k manipulaci a
vytvofeni podminek sklado-
vani k vhodné udrzeni teplo-
ty potravin a musi byt uspo-
fadany tak, aby umoziovaly
sledovani a v ptipadé potie-
by 1 zadznam téchto teplot.

typ produktu a v souladu s oficidlnimi ptedpisy, pokud tyto
existuji.

Chladici systémy musi byt kalibrovany tak, aby zajiStovaly
potiebné teploty ucinné; je ziejmé, ze pozadavky na vykon
téchto zafizeni se li§i u chlazeni a zmrazovani.

Ve vsech chlazenych prostorach a mraznicich musi byt zafi-
zeni/systém k zaznamu teploty, ve vSech chlazenych prosto-
rach a mraznicich musi byt instalovany alarmy (s moznosti
zdznamu, slySitelné a viditelné). Veskeré vybaveni pouzité ke
sledovani a zaznamu teplot, musi byt pravidelné kalibrovano
a kontrolovano.
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Aktivita €. 5

a) Hlavni rizika:

CISTENI A DEZINFEKCE

Kontaminace potravin nasledkem:

e Neadekvatniho nebo nedostatecného €isténi prostor, spoleénych oblasti, vybaveni atd.

e Neadekvatniho navrhu prostor, v jehoz disledku je ¢isténi neucinné.

e Nevhodného pouzivéni chemickych latek k CiSténi a dezinfekci.

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

Verejné oblasti: plna odpovédnost. To znamen4, ze vedeni trhu musi definovat:

e Kde musi byt provadén uklid, ¢isténi a dezinfekce interné a externé v souladu s dru-

hem uzivani;

e Zpusob cisténi a dezinfekce: frekvence, kvalita;

e Vybér materidlu pouzitého k ¢isténi a dezinfekcei interné a externg;

e Navrh prostor tak, aby umoziiovaly snadné a ucinné ¢isténi a dezinfekei;

e Sledovatelnost, kontrolu atd.

Soukromé oblasti: Zadna piima odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu. Muize byt
zavedena sdilend odpovédnost, zejména v zavislosti na navrhu prostor, kontrolnich opat-

fenich atd.

Standardni format a obsah harmonogramu ¢isténi a dezinfekce je uveden v kapitole 5 (viz

gast L1).

Ve vSech pripadech je diilezité védét, Ze s vybérem chemickych latek, jejich pouzitim
a podminkami jejich skladovani musi byt zajiStén souhlas kompetentniho uradu.

Tento souhlas je jednim z predpokladi registrace potravinarskvch podnika — véetné

velkoobchodii — jak je popsano ve ¢lanku 6 narizeni ES ¢. 853/2004 Evropského par-
lamentu a rady, kterym se stanovi specificka hygienicka pravidla o hygiené potravin.

¢) Odkazy k narizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU narizeni Komentare a poZadavky na Fizeni velkoobchodni-
852/2004 ho trhu

Obecné cisténi velko- I.1. Pro vSechny provozovatele potravinafskych podnikt

obchodu plati pozadavek udrZovat své prostory Cisté s odpovi-
dajici irovni dezinfekce.

Rozvrzeni / ndvrh [.2/VIL3 Plati pro nové budovy a rekonstrukce nebo renovace
zajisStované vedenim velkoobchodniho trhu, kdy je
tteba brat v tivahu ¢isténi a dezinfekei.

Skladovani Cisticich a I.10 Tyto produkty musi byt skladovany v uzamykatelnych

dezinfekénich pro- kontejnerech nebo ve zvlaStnich skladovacich mist-

stiedkti nostech a oddé¢lené od oblasti, kde se manipuluje
s potravinami. Skladovaci zatizeni/mistnosti na €istici
prostfedky a materialy musi byt odpovidajicim zptiso-
bem oznaceny.

Podlaha II.la
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Stény IL1b

Stropy II.1.c Vztahuje se ke specifickym pozadavkiim na oblasti

Dvete II.1.d slouzici k ptipravé potravin. Plati jen pro nové, rekon-
struované nebo renovované budovy

Okna II.1.e Plati také pro kontroly.

Povrchy IL.1.f

Vybaveni na Cistici 1.2 Na vedeni velkoobchodniho trhu se obecné nevztahu-

prostiedky a dalsi po- je, s vyjimkou nékterych piipadd u novych budov a

tteby a zafizeni rekonstrukce nebo renovace starSich budov.

Zbozi, armatury a vyba V.1,2,3 Na vedeni velkoobchodniho trhu se obecné nevztahu-

veni je.

Kontejnery na potravin; VI.2 Vztahuje se na pozadavky na potravinarské odpady,

ské odpady nepozivatelné vedlejsi produkty a dalsi kontejnery na

odpad. Na této trovni je odpovédnost vedeni velko-
obchodniho trhu dilezita.

Vylevky, myci vylevky 1.3 Vztahuje se k pozadavkiim na vSechny vylevky a
ostatni zafizeni dalsi zafizeni pouzivana k myti potravin. Musi byt
udrzované Cisté a dezinfikované.

Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu plati jen
ve vefejnych oblastech.
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Aktivita €. 6

a) Hlavni rizika:

VENTILACE

Rizikem pro vedeni velkoobchodniho trhu je kontaminace potravin nebo personald
v dusledku neodpovidajiciho vétrani.

Pod pojmem ,,Ventilace* nebo ,,Vétrani se rozumi:

e Nucené / ptirozené vétrani

e Vzduch v prostiedi/chlazeny vzduch/vzduch v mraznicich/ohtaty vzduch

¢ Filtrovany/nefiltrovany vzduch

e Vefejné/soukromé oblasti

¢ Vhodnost (pro ucely) zafizeni

e Udrzba
e Kondenzace par

e Kapaliny v kompresorech

e Trubky, filtry atd.

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu mize zahrnovat:

e Navrh vefejnych oblasti (nova stavba, rekonstrukce nebo renovace) a soukromych oblasti
(jestlize vedeni velkoobchodniho trhu odpovida za design a stavbu);

e Provoz, kontrola, audity.

¢) Odkazy k nafizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU narizeni Komentare a poZzadavky na Fizeni velkoobchodni-
852/2004 ho trhu

Rozvrzeni a navrh [.2 (a), 1.2 (c¢) & |Jestlize jde o prostory pod kontrolou vedeni velkoob-

instalaci [.2 (d) chodniho trhu, navrh pfivodu vzduchu musi byt pro-
vadén podle predpisi. Filtry a dalsi ¢asti systému mu-
si byt pfistupné pro udrzbu.

Provoz ventilace, pfi- L5 Jestlize je zajiStuje vedeni velkoobchodniho trhu,

vod vzduchu ventilace, klimatizace nebo chlazeni musi byt pravi-
deln¢ kontrolovany a musi byt vedeny odpovidajici
z4dznamy.

Ventilace sanitarniho 1.6 Navrh musi byt adekvatni.

vybaveni
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Aktivita ¢. 7

a) Hlavni rizika:

OSVETLENI

Fyzikalni nebo mikrobiologicka kontaminace potravin v disledku nevhodnych instalaci
osvétleni nebo neadekvatni udrzby.

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu mize zahrnovat:

e Navrh vetejnych oblasti (nové stavba, rekonstrukce nebo renovace) a soukromych oblasti,
jestlize vedeni velkoobchodniho trhu odpovida za navrh a stavbu (umisténi, iroven osvét-
leni, typ instalace atd.);

o (CiSténi;
e Udrzba.

¢) Odkazy k nafizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU narizeni Komentare a pozadavky na fizeni velkoobchodni-
852/2004 ho trhu
Adekvatni ptfirozené 1.7

svétlo

Adekvatni umélé svét-
lo

Pfirodni nebo umélé
osvétleni

VSechna okna umisténa v oblastech, kde se manipulu-
je s potravinami a ktera mohou byt oteviend, musi byt
chranéna sitémi proti hmyzu.

Jestlize se manipuluje s nebalenymi potravinami,
osvétlovaci téleso musi byt chranéno krytem, aby ne-
doslo ke kontaminaci potravin v piipadé poskozeni
instalace a aby bylo mozné jeho Cisténi.

Ptiklady na tirovni navrhu:

e Instalace zafivek musi byt provedena s difuzéry
nebo osazena chranénymi trubicemi.

e Kde je to mozné, instalace osvétleni musi byt ve-
stavénd pod omitku a nesmi byt zavéSena na feté-
zech.

e Vedeni musi byt zabudovéna do stén nebo stropd.

Ve vetejnych oblastech musi byt stanoveny a kontro-
lovany podminky ciSténi.

Ve vsech ptipadech musi byt osvétleni dostatecné,
aby umoziovalo bezpecnou manipulaci s potravinami
a ucinné Cisténi.
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Aktivita ¢. 8

a) Hlavni rizika:

SLUZBY A ODPOVEDNOSTI

Rizikem pro vedeni velkoobchodniho trhu je kontaminace potravin v diisledku neodpovidaji-

ciho poskytovani sluzeb provozovateltim.

Pod pojmem ,,sluzby* se rozumi:

e Elektfina
e Plyn

e Voda (horka a studend, led, v pfenosnych obalech, na ¢isténi, na likvidaci pozart, chlaze-

ni, rozstiikovace atd.)

e (Odpady (navrh, tdrzba)
e Kanalizace (navrh, udrzba)

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

Ttebaze lze predpokladat, Ze vodu v pfenosnych obalech budou dodavat spolecnosti zabyvaji-
ci se touto ¢innosti, je tfeba vénovat pozornost tomu, aby byly k dispozici odpovidajici do-
davky vody pro ptislusné sluzby.

¢) Odkazy k narizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU narizeni Komentare a poZadavky na Fizeni velkoobchodni-
852/2004 ho trhu

Rozvrzeni a navrh 1.2 (¢) Navrh dodavek vody, jestlize za né odpovida vedeni

instalaci velkoobchodniho trhu, musi pro vSechny cinnosti
v ptfimém nebo nepfimém kontaktu s potravinami za-
jistovat vodu v dostate¢ném mnozstvi pro vSechny
ucely a ve kvalité pitné vody.

Odtoky L8 Odtokova zatfizeni musi byt navrzena, konstruovana,
udrzovana a Cisténa tak, aby nevznikalo riziko konta-
minace potravin.

Voda na ¢isténi a dez- 1.2 Musi byt ve kvalité pitné vody a podléha pravidelné

infekci pracovnich kontrole a auditu. Obecné jde o odpovédnost provo-

pomiicek zovatele.

Voda k myti potravin I1.3 Musi byt ve kvalité pitné vody a podléha pravidelné
kontrole a auditu. Obecné jde o odpovédnost provo-
zovatele.

Zasobovani vodou VIL.1 Dobrou praxi je zajistit adekvatni dodavky pitné vody,
napiiklad zajistit, ze kvalita vody bude pravidelné
kazdoro¢né testovana akreditovanou laboratofi.

Recyklovana voda VIL3

Led VIL4

Péra VIL5 Obecné jde o odpoveédnost provozovateli

Nepitna voda (haseni VIL.2

pozaru atd.)

Tepelné Gprava VIIL.6
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Aktivita ¢. 9

a) Hlavni rizika:

OSOBNI HYGIENA

Nepfijatelné riziko kontaminace potravin persondlem a jinymi osobami, zejména osobami
trpicimi chorobami nebo s infikovanymi ranami, koznimi nemocemi atd.

Otazky osobni hygieny zahrnuji: toalety, umyvadla k myti rukou, vylevky, sprchy, toalety
s umyvarnami, Satny, skiinky na cennosti atd.

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu se omezuje na vefejné oblasti (zejména toalety).

Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu mutze zahrnovat také navrh nebo stavbu (nové
stavby, rekonstrukce nebo renovace), ¢isténi, udrzbu, kontrolu, audity atd.

¢) Odkazy k narizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU naftizeni Komentare a pozadavky na fizeni velkoobchodniho
852/2004 trhu

Cistota personalu a VIIL 1 Hygienické zasady stanovené vedenim velkoobchodu

ochranné odévy zabyvajici se ¢istotou a osobni hygienou zaméstnanctl.

Nemoci a infikované VIIL.2 Zésady vedeni velkoobchodu zabyvajici se oznamo-

rany zaméstnancl vanim veskerych nemoci nebo potizi, které mohou byt
prenosné.

Navrh a rozvrzeni 1.2 (c) Jestlize jde o prostory pod kontrolou vedeni velkoob-

instalaci chodniho trhu, navrh a rozvrZeni instalaci musi byt
provedeny v souladu s ptedpisy (napiiklad aby nedo-
chézelo ke vzdjemné kontaminaci).

Pocet, umisténi umy- 13,14 Poet a umisténi umyvadel musi byt stanoven pfi

vadel, toalet. .. stavbé nebo rekonstrukci nebo renovaci; je tfeba brat
v uvahu pocet personalu, rozvrzeni prostor, typ potra-
vin atd.

Rozvod horké vody do 1.4 Teplota vody je dulezita (odpovidajici k pouziti a za-

umyvadel mezeni kontaminace potrubi).

Pro pracovniky jsou 1.9 Samostatné prechodové oblasti mezi ulici a mistnost-

k dispozici ptfechodo-
va zafizeni

mi/prostory; ochranné odévy (potraviny zivocisného
ptivodu).
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Aktivita €. 10

a) Hlavni rizika:

LIKVIDACE ODPADU

Hromadéni odpadu a kontaminace potravin.

Likvidace odpadi zahrnuje potravinarské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a dalsi

odpad.

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

Vedeni velkoobchodniho trhu se nezabyva piimo potravinaiskymi odpady ani jinymi odpady,
které vznikaji v soukromych prostorach. Obecné vsak je odpovédnosti velkoobchodniho trhu,
aby zajistil zafizeni k odstrafiovani potravinatfskych odpadi a dalSich odpada.

V pfipad¢ jiného odpadu nez potravinaiskych odpadi zivocisného ptivodu musi vedeni vel-
koobchodu specifikovat rozsah svych odpovédnosti vii€i potravindiskym podnikiim se sidlem

v daném misté:

e Jak se sbird odpad (podle typti odpadu: zivo¢isného ptivodu, rostlinného ptivodu a ostatni;

pevny a kapalny atd.);

e Typy pouzivanych kontejnert;

e C(Cisténi a dezinfekce;

e Organizace sbéru odpadu (zptisob sbéru, ¢etnost, hodiny);

Rozd¢€leni ndklada.Ve vSech ptipadech plati, ze odpad a smeti se nesmi skladovat zplisobem,

ktery by lakal Skidce.

¢) Odkazy k narizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU narizeni Komentare a poZzadavky na Fizeni velkoobchodni-
852/2004 ho trhu

Sbér odpadu VI.1 Likvidace potravinaiskych odpada zivocisného ptivo-
du je obvykle odpovédnosti potravinarskych podnikil
pritomnych v misté a vyzaduje specializované spolec-
nosti.

Typ kontejnert a od- VI1.2 Na rizné typy produktl musi byt k dispozici omyva-

voz potravinaiskych telné kontejnery riznych typt a v dobrém stavu.

odpadii (1)

Sklady smeti: navrh a V1.3 Sprava, ¢isténi, provoz musi byt odpovidajicim zpi-

sprava sobem organizovany.

Ekologicka omezeni V14 Omezeni rizik pro zivotni prostfedi (recyklace karto-

nu, dfevéné bedny a palety, kompost).
Zvlastni Gpravy kapalného odpadu.

Viz také Natizeni Rady (ES) ¢. 1774/2002 Evropského parlamentu a Rady z 3. fijna 2002,
kterym se stanovi zdravotni pravidla tykajici se Zivocisnych vedlejsich produkti neuréenych

k lidské spotiebé.
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Aktivita ¢. 11

a) Hlavni rizika:

HUBENI SKUDCU

Mnozeni skiidcii a zamoteni Skidci vytvaii hygienické problémy a zpusobuje znecisténi po-

travin.

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

Omezuje se na veiejné oblasti.

Ptipadnd kontrola a sledovani soukromych oblasti.

Zpusob hubeni sktdci, frekvence, sledovani musi byt jasn¢ definovany.

¢) Odkazy k narizenim EU a komentare k nim

Hlavicka EU nafizeni Komentéfe a poZzadavky na fizeni velkoobchodniho
852/2004 trhu

Rozvrzeni a navrh 1.2 (c) Vedeni velkoobchodniho trhu by mélo vyvinout

instalaci obecny plan pro cely velkoobchod proti zamoteni
Skidci, zahrnujici vSechny vefejné zony v odpovéd-
nosti vedeni velkoobchodniho trhu.

Odpadové hospodai- VL3 Ve vSech piipadech plati, Ze odpad a smeti se nesmi

stvi skladovat zptisobem, ktery by lakal Skadce.

Plan musi pokryvat obecny uklid velkoobchodu (po-
travinarské odpady i ostatni odpadky).

Uzitecny tip:

Ttebaze organizace odpovédna za hubeni skiidcti se v soukromych a vetejnych oblastech 1isi,
obecné se doporucuje mit pro cely velkoobchod spoleény Casovy harmonogram.

Takovy ¢asovy harmonogram brani migraci Skidcii z kontrolované zony do nekontrolované a
piinasi vyssi ucinnosti opatieni proti zamoteni Skudci.
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Aktivita ¢. 12

a) Hlavni rizika:

SKOLENI PERSONALU

Poruseni zasad hygieny a bezpecnosti potravin v disledku nedostateéné vyskoleného persona-

lu.

Rizika souvisejici s osobni hygienou zptisobujici kontaminaci potravin.

b) Odpovédnost vedeni velkoobchodniho trhu

Pracovnici nalezejici k vedeni velkoobchodniho trhu nebo jejich smluvni zastupci nesmi mit
za povinnost manipulovat s potravinami. Proto se tyto zdkonné pozadavky nevztahuji na uve-

dené osoby piimo.

Ptesto si musi byt védomy, Ze pracuji v budovach, kde se manipuluje s Cerstvymi produkty, a
Ze jejich ¢innost miZze mit vliv na bezpecnost potravin. VSichni zaméstnanci musi obdrzZet
bezpec¢nostni pokyny specifické pro jejich Cinnost, zejména rizika pro potraviny a opatfeni

uvedend v analyze rizik.

¢) Odkazy k narizenim a komentare k nim

Hlavicka EU narizeni Komentare a poZadavky na Fizeni velkoobchodni-
852/2004 ho trhu
Skoleni viech ob- XII VSichni zaméstnanci musi byt proskoleni o hygiené

chodnikt s potravi-
nami o zalezitostech
potravinarské hygieny

specificky podle jejich ¢innosti.
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V — Podrobné pokyny k dobré hygienické praxi

Tato ¢ast prirucky Dobra hygienicka praxe se podrobné zabyva sedmi problémy, které jsou
uvedeny ve zvlastni kapitole pfilohy II natizeni ES ¢l. 852/2004 z 29. dubna 2004.

Téchto sedm kapitol bylo sepsano, protoze maji ptimou souvislost s vedenim velkoobchodni-
ho trhu.

e VsSeobecné pozadavky na potravinaiské prostory véetné venkovnich oblasti a pracovist’
(kapitola 1)

e Specifické pozadavky v mistnostech, kde se pfipravuji, upravuji a zpracovavaji potraviny
(kapitola IT)

e Pozadavky na vybaveni (kapitola V)
e Potravinafské odpady (kapitola VI)
e Zasobovani vodou (kapitola VII)

e Osobni hygiena (kapitola VIII)

e Skoleni (kapitola XII)
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POKYNY K DOBRE HYGIENICKE PRAXI
PRO VEDENI VELKOOBCHODNIHO TRHU

Tyto pokyny byly zpracovany v souladu s natfizenim (EU) 852/2004 o hygien¢ potravin, a v ptipadech, na které se vztahuje, s natizenim (EU)
&. 853/2004, kterym se stanovi specifickd hygienicka pravidla k hygiené potravin. Uéelem tohoto dokumentu je poskytnout vedeni velkoobchod-
niho trhu pokyny ke shod¢ s pfedpisy v kontextu se vztahy vedeni velkoobchodniho trhu s potravinaiskymi podniky, které v daném misté pracuji,
bez ohledu na to, zda jde o prodejce potravin nebo spolecnosti zabyvajici se ptipravou a zpracovanim potravin.

Riizné kapitoly téchto pokynt odkazuji k Ptiloze II natizeni €. 852/2004 ,,VSeobecné hygienické pozadavky vztahujici se na vSechny potravinaf-
ské podniky (s vyjimkou primarni vyroby)*, které¢ obsahuje XII kapitol. V této pfirucce vSak jsou zpracovany jen kapitoly, které se pfimo dotyka-

ji vedeni velkoobchodniho trhu.

KAPITOLA I: OBECNE POZADAVKY NA POTRAVINARSKE PROSTORY VCETNE VENKOVNICH PROSTORU A PRACO-

VIST

Pravni pozadavky

Pokyn, ktery musi byt respektovan k zajiSténi shody

Informace o dobré praxi

1. Potravinové prostory musi byt udr-
Zovdny v Cistoté a v dobrém tech-
nickém stavu

Vsechny oblasti musi byt uvedeny do odpovédnosti urcitého potra-
vinarského podniku, at’ uz jde o vedeni velkoobchodniho trhu nebo
jiny potravinai'sky podnik. Neni mozné mit oblast, kterd nespada do
odpoveédnosti zadného potravinaiského podniku.

Jestlize urCitou oblast vyuzivaji dva potravinaiské podniky nebo
nékolik potravinatskych podnikli, odpovidd za ni jeden z nich.
Ptedpisy velkoobchodniho trhu nebo smlouvy mezi vedenim vel-
koobchodu a potravindiskymi podniky musi specifikovat ptislusné
odpovédnosti v rdmci potravinarskych prostor.

Vsechny ¢asti potravinarskych prostor (podlahy, stény, stropy, in-

Dtirazné doporucujeme, aby byly zavedeny rutin-
ni harmonogramy c¢isténi a dezinfekce, aby bylo
zajiSténo, ze vSechny casti prostor a vybaveni
budou pravidelné, dikladné a u€inné vycistény.

Harmonogram ¢isténi/dezinfekce v odpoveédnosti
vedeni velkoobchodniho trhu nebo smluvniho
jiného dodavatele této sluzby musi byt v pisemné
podobé¢ a zahrnovat nasledujici:

-  Rozloha: Jasné definice oblasti, které budou
¢istény/dezinfikovany, pouzité zptlisoby, pie-
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umyvadla na myti rukou a toalety) musi byt vzdy viditeln¢ Cisté a
v dobrém technickém stavu.

Potravinatsky podnik, na kterém spociva odpovédnost, musi zajistit
pravidelné provadéni kontrol potravinaiskych prostor, aby byly
vcas zjistény veskeré vady na stavbé nebo poskozené vybaveni a
aby byla zajiSténa népravna opatieni.

nostni preventivni opatfeni nutné
v jednotlivych oblastech.

- Frekvence a doba procesu ¢isténi/dezinfekce
odpovidajici rizikim v jednotlivych defino-
vanych oblastech.

- Produkty a materialy, které budou pouzity
v jednotlivych definovanych oblastech vcetné
podrobnosti o chemické ucinnosti, navodu
k pouziti a vhodnosti k pouziti v kontaktu
s potravinami nebo v blizkosti potravin.

- Ovéreni a zaznam cCetnosti pouziti a ucinnos-
ti standardu ¢isténi/dezinfekce v kazdé oblas-
ti.

- Odpovédnost: Zaznam osoby odpovédné za
provadéni cisténi/dezinfekce a za kontrolu
procesu.

Vedeni musi zkontrolovat a podepsat harmono-
gram Cisténi/dezinfekce (viz model harmonogra-
mu v piiloze A) a povzbuzovat persondl, aby
,uklizeli pribézné®.

Dobrou praxi je vyhybat se pieruseni provozu
v dtsledku vadného nebo poskozeného vybaveni
pii planované udrzb¢ a v programech néhrad dilt
v prostorach a vybaveni. Casové stupnice Gdrzby
a vymeény musi byt zalozeny na kvalit¢ materiald,
konstrukci, pravdépodobné dob¢ pouziti a opo-
ttebeni. Prostory a vybaveni musi byt v dobrém
technickém stavu, ucinném provozuschopném
stavu, bezpecné a schopné Cisténi.
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strukce, poloha a velikost potravi-
naiskych prostor musi

(a) umoziiovat odpovidajici udribu,
CiSténi nebo dezinfekci, vylucovat
nebo minimalizovat kontaminaci
z ovzdusi a poskytovat dostatecny
pracovni prostor pro hygienické
provedeni vSech postupii;

(b) byt takové, aby se zabranilo hro-
madéni necistot, styku s toxicky-
mi materidly, odlucovani Caste-
Cek do potravin a vytvdreni kon-
denzdtu nebo neZdadoucich plisni
na povrsich,

fické pro jednotlivé typy potravinaiskych podnikii, a to jak
z hlediska produktd, tak i mnozstvi produktl, s nimiz se bude ob-
chodovat.

Materialy pouziti ke stavbé musi umoznovat druh ¢isténi odpovida-
jici dané oblasti. Rozvrzeni a navrh potravinarskych prostortt musi
pfi CiSténi umoznovat pfistup ke vSem cCastem prostori. Navrh,
konstrukce a povrchové upravy v potravinarskych prostorech jsou
urcujici pro to, jak snadno je bude mozné Cistit.

Je velmi dulezité, aby pro povrchové upravy vSech stropd, stén a
podlah byly zvoleny spravné materidly, které budou spravné upev-
nény nebo pouzity.

Ventilace, klimatizace nebo chlazeni musi byt pravidelné kontrolo-
vany a musi byt vedeny odpovidajici zaznamy.

Pribéh ventilace, klimatizace nebo chlazeni musi byt v souladu
s velikosti prostorii a objemem zbozi, se kterym dany provozovatel

Vnitini rozvrzeni prostord musi branit hromadéni necistot na mis-
tech nedostupnych pfi Cisténi. Existujici budovy musi byt udrzova-
ny v odpovidajicim stavu, napiiklad minimalizovat vyskyt fims a
vystupkd.

Konstrukéni materialy nesmi obsahovat zadné latky, které by moh-
ly pfimo ¢i nepiimo ptidavat do potravin toxické latky.

Navrh a konstrukce zejména povrcha ve vétSich vysSkach musi byt
takové, aby povrchové upravy branily usazovani a odpadavani cas-
tic (naptiklad odlupujici se barva, omitka apod.).

Vedeni velkoobchodniho trhu nebo odpovédné
potravinaiské podniky musi zajistit zavedeni ade-
kvatnich systémt a preventivnich opatfeni, které
predchézeji chemickym reakcim, ke kterym mtize
dojit mezi Cisticimi prostfedky nebo materialy
konstrukce a stavby.

Musi existovat jasné oddéleni Cistych a necistych
procesti, aby se zamezilo moznosti vzdjemné kon-
taminace.

Barvy a materialy musi vyhovovat pouziti v kon-
taktu s potravinami.

Spojeni stén a podlah musi byt oblé (s konkdvnim
klenutim), aby bylo mozné provadét intenzivni
¢isténi. Pii rekonstrukci nebo renovaci pokud
mozno vSechny fimsy a vystupky zruste.

Prostory musi byt pravidelné sledovéany, zda ne-
vznikaji netésnosti, uvolnéné armatury atd., aby
se snizilo riziko pronikani skiidcii. Je tfeba se
vyhnout pouzivani dutych stén, protoze poskytuji
prostor k usidleni Skidcii — je tfeba zajistit, aby
tyto oblasti byly pravideln¢ kontrolovany smluv-

nim partnerem zabyvajicim se hubenim Skidct.
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(c) umoZiiovat spravnou hygienic-
kou praxi, véetné ochrany pied
kontaminaci a zejména regulace
Skadcii;

Konstrukce, rozvrzeni a velikost prostori musi byt navrzeny
s ohledem na typ vzduchového systému (napiiklad klimatizace,
ventilace nebo chlazeni), ktery bude instalovan, aby nedochazelo
ke kondenzaci par.

Ve vétSin¢é potravinaiskych prostori se vykonava tada rtznych
¢innosti — napfiklad ciSténi, skladovani, piiprava potravin a li-
kvidace odpadii. V potravinarskych prostorech musi byt dostatek
prostoru, aby umozioval oddéleni ¢istych a ,,Spinavych® procesii a
pripravu potravin s nizkym a vysokym rizikem.

Na obalové materialy musi byt vyc¢lenén specificky prostor; obalo-
vé materidly musi byt skladovany oddélené od oblasti, kde se pfi-
pravuji potraviny.

Zéasobovani vodou, jestlize za n¢ odpovida vedeni velkoobchodniho
trhu, byt ve kvalité pitné vody pro vSechny ¢innosti pfimo souvise-
jici s potravinami.

Vétrani musi byt vhodné, G€inné a navrzené tak, aby znecistény
vzduch (napftiklad z toalet nebo skladu odpadkll) nebyl ptivadén do
prostor s potravinami. Filtry a dalsi ¢asti systému musi byt ptistup-
né pro udrzbu pfimo nebo prostfednictvim piistupovych paneli.

V oblastech, kde vznikd péra a vlhkost, musi byt
naptiklad na stropech instalovany vhodné po-
vrchy a musi byt také spravné izolovany, aby
nevznikaly kapky kondenzovanych par. Povrchy
s natéry musi byt ve kvalité¢ vhodné ke kontaktu
s potravinami. Potraviny, pracovni povrchy, ar-
matury a materidly jsou obvykle vlastnictvim
provozovatele potravinarského podniku, a proto
jsou v jeho vlastni odpovédnosti.

Smlouva mezi vedenim velkoobchodniho trhu a
potravinafskymi podniky by méla specifikovat,
kdo odpovida za udrzbu a Cisténi vétraciho sys-
tému (spole¢né nebo soukromé casti).

Potravinarské podniky by ve svych prostorech
mély pouzivat veskeré dostupné sekundarni pro-
sttedky obrany proti Skiidciim (ndvnady, elektric-
ké pasti atd.).

Prostory a vybaveni musi byt navrzeny, konstru-
ovany a udrzovany tak, aby lidé méli od kontro-
lou riziko kontaminace produkta a aby vse vyho-
vovalo veskerym souvisejicim pravnim piedpi-
stum.

JestliZe jsou instalovany externi dvete do prostor,
kde se manipuluje se surovinami, zpracovavaji se,
bali a skladuji, a tyto dvefe zlstavaji oteviené,
musi byt pfijata odpovidajici preventivni opatieni
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(d) poskytovat, je-li to nezbytné, od-
povidajici kapacity s vhodnymi
teplotnimi podminkami pro ma-
nipulaci s potravinami a pro je-
Jjich skladovani pii vhodnych tep-
lotach a s moZnosti monitorovat,
a je-li to nezbytné, zaznamendvat
jejich teplotu

prostorech musi byt k dispozici vhodné a dostatecné prostredky
vétrani.

Musi byt instalovana zafizeni k udrzovani dobré osobni hygieny
(viz body 3 a9).

Prostory musi byt navrzeny tak, aby branily pfistupu a zamoteni
Sktdci. Dverte, okenice a dalsi otvory musi byt utésnéné.

VSechna okna umisténd v oblastech, kde se manipuluje
s potravinami a kterd mohou byt oteviend, musi byt chranéna sité-
mi proti hmyzu.

Vedeni velkoobchodniho trhu by navic mélo vyvinout obecny plan
prevence zamoieni Skiidci pro vSechny vetejné oblasti ve velkoob-
chodu, za které odpovida. Tento plan se musi také zabyvat vSeo-
becnym uklidem velkoobchodu (potravinaiské odpady 1 ostatni
odpadky). Jakykoliv takto zpracovany plan a souvisejici vykresy
musi mit zaznamenany piifazené¢ odpovédnosti jednotlivych provo-
zovatell potravinatskych podnikd.

Jestlize vedeni velkoobchodniho trhu odpovidd za navrh a kon-
strukci skladovacich mistnosti, chladiren a mrazicich boxd, musi
byt ptisluSna zafizeni schopna udrzovat potraviny za teplot vhod-
nych pro dany produkt a v souladu s oficidlnimi pifedpisy, pokud
existuji. Navrh a konstrukce mistnosti na pfipravu potravin musi
byt takovy, aby v nich nadmérn¢ nestoupala teplota.

Ve vsech chlazenych prostorach véetné vSech zaloznich chladicii a
mraznic musi byt instalovano zafizeni/systém k automatickému

sledovéani a zdznamu teploty se zabudovanymi alarmy (s moznosti

Rozvrzeni pasti je tieba zdokumentovat.
V pléanu/néac¢rtu mista musi byt vyzna¢eno umiste-
ni v§ech prostiedkd regulace skiidcii.

Kontroly musi byt zdokumentovany.

Je-li hubenim Skidct povéren smluvni dodavatel
této sluzby, je velmi dulezité, aby smlouva zahr-
novala vySe uvedené pozadavky.

Skoleni zaméstnancti musi zahrnovat rozpozna-
vani obvyklych S$kiidct a ptiznaky zamoieni
Skidci.

Smlouva mezi vedenim velkoobchodniho trhu a
potravinafskymi podniky by méla specifikovat,
kdo odpovidd za sledovani, zdznam a udrzbu
téchto instalaci.

Je tfeba rozliSovat mezi vefejnymi a soukromymi
oblastmi.
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zdznamu, slySitelné a viditelné). Veskeré vybaveni pouzité ke sle-
dovani a zdznamu teplot, musi byt pravidelné kalibrovéano a kontro-
lovano.

K dispozici musi byt dostatecny
pocet splachovacich zdachodi pii-
pojenych na ucinny kanalizacni
systém. Zdachody nesmi vést pri-
mo do prostor, kde se manipuluje
s potravinami.

Mezi toaletami a jakoukoliv mistnosti, kde se manipuluje
s potravinami, musi byt mezilehly prostor.

Toalety musi byt pfipojeny ke kanaliza¢nimu systému pies u¢inny
sifon. Vychod z toalet (WC 1 pisodry) nesmi vést pfimo do zadné-
ho prostoru, kde se nachazi nebalené potraviny.

vvvvvvvv

visté podniku, se doporucuje poskytnout zdkaznikiim samostatné
toalety odd¢€lené od toalet zaméstnancii.

Na vhodnych mistech v blizkosti kazdé toalety
pouzivané¢ obchodniky s potravinami umistéte
tabulky pozadujici od uzivateld, aby si po pouziti
toalety umyli ruce.

Potravinarské podniky obecné odpovidaji za tu
Cast kanalizace, ktera je umisténa v jejich sou-
kromych oblastech. Vedeni velkoobchodniho trhu
obecné¢ odpovidd za kanalizaci mimo soukromé
oblasti az do napojeni na vefejny kanalizacni sys-
tém provozovany mistnimi ufady. Tyto odpovéd-
nosti musi byt smluvné specifikovany.

V obou pfipadech je tfeba vénovat mimoiadnou
pozornost tomu, aby cely systém fungoval bez
zavad.

4. K dispozici musi byt dostatecny
pocet umyvadel na myti rukou,
vhodné rozmisténych a oznace-
nych. Umyvadla na myti rukou
musi byt vybavena privodem teplé
a studené tekouct vody, prostiedky
na myti rukou a hygienické osuse-
ni. Je-li to nezbytné, musi byt zaii-
zeni na myti potravin oddéleno od

Veskery persondl, ktery pracuje v potravinarskych podnicich, musi
mit kdykoliv pfistup k umyvadlim na myti rukou.

Jestlize zaméstnanci nemaji moznost opustit prostory, aby si mohli
umyt ruce, musi byt umyvadla k myti rukou instalovana piimo

v prostorach.

Pocet a umisténi umyvadel na myti rukou se urcuje podle nasledu-

jicich kritérii:

Smlouva mezi vedenim velkoobchodniho trhu a
potravinaiskymi podniky by méla specifikovat,
kdo odpovida za ¢isténi a udrzbu raznych umy-
vadel, ktera jsou k dispozici v soukromych 1 ve
vetejnych oblastech.

Je tieba uvést ¢etnost ¢isténi.

Mezi vhodné materidly umyvadel patfi nerezova
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zarizeni na myti rukou.

- pocet pracovnikl pracujicich v riiznych potravinatskych podni-
cich (naptiklad 1 umyvadlo na 7 zaméstnanct);

- rozvrzeni prostori;

- typ potravin;

- rozsah manipulace s potravinami.

Umyvadla na myti rukou musi byt umisténa blizko toalet a na stra-
tegickych mistech v prostorech tak, aby k nim méli vSichni zamést-
nanci pohodlny pfistup. Umyvadla na myti rukou Ize ptednostné
pouzivat jen k myti rukou. Jestlize vznika nepfijatelné riziko kon-
taminace potravin, musi byt odd€len¢ od zafizeni na myti rukou
instalovéana také zafizeni na myti nohou.

Umyvadla na myti musi byt instalovana u vchodii do vSech oblasti
piipravy potravin.

Dalsi jednotky mohou byt také umistény ve vyklencich na naklada-
ni a expedici.

Jednoducha sméSovaci baterie je pfipustna stejné jako voda doda-
vana s regulovanou teplotou potrubim nebo jednotka ohiivace. Je
vSak tfeba vzit na védomi fakt, ze horka voda v pfili§ dlouhém po-
trubi mtize byt po delsi dobé piic¢inou bakterialni kontaminace.

Ptednostné by umyvadla méla byt ovladana ru¢né.

Jestlize se m& myt vybaveni nebo potraviny, doporucuje se, aby
myti probihalo v samostatnych umyvadlech a ne v umyvadlech
ur¢enych k myti rukou. S timto typem specialniho vybaveni je tre-
ba pocitat pii stavbé novych budov, pii rekonstrukcich nebo reno-
vacich.

ocel, plast vhodny ke kontaktu s potravinami a
keramika. Dlrazné¢  doporucujeme, aby
v ptipadech manipulace s nebalenymi potravina-
mi byla umyvadla instalovana v pfislusnych pro-
storech a provozovatelé nespoléhali na spolecné
sanitarni vybaveni.

Obecné plati, Ze vedeni velkoobchodniho trhu
odpovida za zésobovani vodou (horkou a stude-
nou) a také za celkovou analyzu kvality vody.
Potravinarské podniky by mély sledovat a kontro-
lovat myti rukou, protoze je znamo, ze ke konta-
minaci potravin mize dojit velmi rychle, pokud
pracovnici nedodrzuji tizkostlivé pravidla a nor-
my.

Potravinaiské podniky obecné odpovidaji napii-
klad za nasledujici polozky:

- typ pouzitého mydla (ptfednostné baktericidni,
ale neparfémované; to plati zejména
v prostorech, kde probiha pfiprava potravin);

- odpadkové nadoby (piednostné ovladané no-
hou, pokud se pouzivaji papirové utérky a
ruéniky na jedno pouziti);

- vysouSeCe rukou nebo ,,nekonecné* ru¢niky
navinuté na valeCku by se v prostorech, kde
probiha pfiprava potravin, pouzivat nemély,
protoZze jejich instalace mize mit za nasledek
kontaminaci (naptiklad u vysousecu rukou ri-
ziko Sifeni choroboplodnych zarodkl proudé-
nim vzduchu); doporucuji se papirové rucni-
ky.
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5. K dispozici musi byt vhodné a do-
statecné prostiedky pro piirozené
nebo nucené vétrani. Nesmi do-
chazet k tomu,aby proudéni vzdu-
chu pii nuceném vétrani sméiova-
lo ze znecisténé oblasti do Ciste.
Ventilacni systémy musi byt kon-
struovany takovym zpitsobem, aby
umoZiovaly snadny pristup k fil-
trium a ostatnim soucdstem vyZa-
dujicim Cisténi nebo vyménu.

Je tfeba zajistit pfirozené nebo nucené vétrani, aby teplota a vlhkost
nestoupaly natolik, aby to ohrozilo bezpecnost potravin.

Stupeini vétrani bude zaviset na uspofadani stavby, pracovisti, mistu
a pouziti prostort.

Filtry a dalsi ¢asti systému musi byt pfistupné pro udrzbu a snadno
vymeénitelné ptimo nebo prostiednictvim ptistupovych paneld.

Vedeni velkoobchodniho trhu obecné odpovida
za kontrolu vétrani, pokud je vétrani navrzeno pro
celou budovu. Potravinatské podniky si musi byt
védomy, ze v soukromych prostorech nesmi
upravovat ventila¢ni kandly, protoze by to mohlo
ovlivnit cely systém vétrani.

Za cisténi ventilace odpovida také obecné vedeni
velkoobchodniho trhu, protoze musi byt provede-
no specializovanou spole¢nosti.

Smlouvy s potravinaiskymi podniky musi obsa-
hovat ustanoveni o tom, kdo odpovida za ¢isténi,
Cetnost tohoto CiSténi a vedeni zdznamil a musi
také stanovit finan¢ni ptispevky jednotlivych uzi-
vateldl na tyto prace. Nucené proudéni vzduchu a
filtry podléhaji planu ¢isténi/dezinfekce.

6. Sanitarni zarizeni musi byt vyba-
vena odpovidajicim pFirozenym
nebo nucenym vétranim.

Toalety musi mit pfirozené nebo nucené vétrani, aby nepiijemné
pachy a aerosoly nevnikaly do prostori, kde se pracuje s potravi-
nami.

V internich prostorech v budovach vyzaduji toalety nucenou venti-
laci. Navrh uspotfadani musi byt takovy, aby uvedené systémy vy-
poustély vzduch mimo prostory, kde se pracuje s potravinami.

7. Potravindarské prostory musi mit
ndaleZité piirodni nebo umélé osvét-
leni.

Osvétleni musi byt dostatecné, aby umoziovalo bezpe¢nou mani-
pulaci s potravinami a u¢inné ¢isténi.

Urovné osvétleni musi odpovidat typu prostor a nesmi mit vliv na

Jestlize se manipuluje s nebalenymi potravinami,
osvétlovaci té€leso musi byt chranéno krytem, aby
nedoslo ke kontaminaci potravin v piipadé po-
Skozeni instalace a aby bylo mozné jeho cisténi.
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uroven teploty v mistnosti.

Osvétlovaci télesa musi byt ve vSech prostorach s vyjimkou kance-
lati chranéna rozptylovacimi stinidly odolnymi proti otfesim

Naptiklad instalace zafivek musi byt provedena
s difuzéry nebo osazena chranénymi trubicemi.

Doporucuje se pouzivani osvétlovacich tcles
odolnych proti otfestim.

Kde je to mozné, instalace osvétleni musi byt
vestavéna pod omitku a nesmi byt zavéSena na
fetézech, protoze v téch se zachycuji necistoty.
Kde je to mozné, vedeni by mé¢la byt zabudovana
do stén nebo stropl. Vyhybejte se pouzivani ve-
deni a vypinact upevnénych k povrchu.

. Kanalizacni zaiizeni musi odpovi-
dat poZadovanému ucelu. Musi
byt navriena a konstruovana tako
vym zpiisobem, aby nevzniklo rizi-
ko kontaminace. Pokud jsou ka-
nalizaéni kanaly zcela nebo Cdas-
teCné oteviené, musi byt navrieny
tak, aby bylo zajisténo, Ze odpad
netece ze znecisténé oblasti smeé-
rem k Cisté oblasti nebo do ni,
zejména u oblasti, kde se manipu-
luje s potravinami, které mohou
piedstavovat vysoké riziko pro ko-
necného spotiebitele.

Vedeni velkoobchodniho trhu musi zajistit dostatecny spad odtokti
tak, aby veskery pevny a kapalny odpad odtékal.

Smér toku musi postupovat od Cistych oblasti ke Spinavym.
Toalety musi byt pfipojeny k samostatnému systému odpadt odd¢-
len¢ od odpadt v prostorech, kde se pfipravuji potraviny.

Veskeré splasky vypousténé do odpadii musi prochdzet ucinnym
sifonem.

Odtokové zlaby a kryty zlabli by pfednostné mély byt z nerezové
oceli.

Musi byt dostupné inspekéni body, ale tato mista musi byt ade-
kvatné uzaviena, aby umoziovala pfistup pouze specializovanym
Cisticim spole¢nostem. Pokud je nepraktické umistit lapace tukt
venku, mohou byt instalovany v potravinaiskych prostorech.

Odtokové zlaby musi byt navrzeny tak, aby branily pfistupu skiid-

Smlouvy mezi vedenim velkoobchodniho trhu a
potravindiskymi podniky by mély specifikovat
ptislusné osoby odpovidajici za péci o odtokové a
kanaliza¢ni systémy a jejich udrzbu.

Ve vSech pripadech se doporucuje pravidelna
udrzba a péce fadného hospodare, aby nedochdze-
lo k nadmérnému vypousténi tukli, oleje nebo
maziv vstupujicich do systému.

Sita a filtry by mély byt pravidelné kontrolovany
a udrzovany.
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ctim z hlavniho kanaliza¢niho systému.

9. VyZaduje-li to hygiena, musi byt
zajisténa vhodna prisluSenstvi pro
previékani pracovniki.

Ve vsech piipadech je tfeba ptijmout vhodné opatieni, aby obchod-
nici méli moznost pievléci se a ulozit své venkovni odévy a osobni
predméty. To je dalezité pro personal i navstévniky.

Pokud personal musi nosit ochranné odévy, rozvrzeni prevlékaren,
které je obvykle zalezitosti odpovédnosti vedeni velkoobchodniho
trhu, musi zajistovat samostatny pohyb pracovnikii ve venkovnich
od¢vech a personal v ochrannych odévech.

Je-li to povinné, ptistup do prodejnich hal musi byt odmitnut klien-
tiim bez ochrannych odévi.

K ulozeni venkovnich odévil a osobnich véci mu-
si byt k dispozici vhodné skiinky.

Umisténi Saten se skiinkami musi byt takové, aby
personal mohl témito Satnami prochazet pii vstu-
pu do potravinovych prostor a pii jejich opusténi.

Satny se skiiiikami musi byt vybaveny vhodnymi
instalacemi k myti rukou.

10. Cistici a dezinfekéni prostiedky
nesmi byt skladovany v oblastech,
ve kterych se manipuluje s potra-
vinami.

Tyto produkty musi byt skladovany v uzamykatelnych kontejne-
rech nebo ve zvlastnich skladovacich mistnostech mimo oblasti,
kde se manipuluje s potravinami. Maji-li se podobné prostiedky
pouzivat, musi byt tato zafizeni zahrnuta do navrhu budovy pro
potravinaiské podniky i pro vedeni velkoobchodniho trhu.

Skladovaci zafizeni/mistnosti na Cistici prostied-
ky a materiadly musi byt odpovidajicim zptisobem
oznaceny.
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KAPITOLA II: ZVLASTNi POZADAVKY NA PROSTORY PRO PRiPRAVU, OSETRENI NEBO ZPRACOVANI POTRAVIN
(s vyjimkou prostor pro stravovani a prostor uvedenych v kapitole I1I)

Pravni pozadavky

1.

vev s

prostor pro piipravu, oSetieni
nebo zpracovani potravin (s vy-
Jjimkou prostor pro stravovani a
pro provoz uvedenych v kapitole
111, avSak vcetné prostor v pie-
pravnich prostiedcich) musi
mezi postupy a béhem postupi
umoZziiovat pouZivani spravné
hygienické praxe, véetné
ochrany pied kontaminaci.
Zejména musi byt:

(a) podlahové povrchy udriovany v

bezvadném stavu a musi byt
snadno Cistitelné, a je-li to ne-
zbytné, snadno dezinfikovatel-
né. To vyZaduje pouZiti odol-
nych, nenasakavych, omyvatel-
nych a netoxickych materid-
li,pokud provozovatelé potravi-
ndiskych podnikii nepiesvédci
prislusny orgdan o vhodnosti ji-
nych pouZitych materialii. Po-

Pokyn, ktery musi byt respektovan k zajiSténi shody

Vedeni velkoobchodniho trhu musi zohlednit zvlastni pozadavky
odpovidajici danému typu produktu.

Vedeni velkoobchodniho trhu musi pouzivat materidly a techniky,
které odpovidaji uvedenému predpisu.

Veskeré povrchy musi mit neklouzavou Gpravu. Pouzivat 1ze materi-
aly jako dlazdice na podlahu, vinylové bezeSvé bezpe¢nostni podla-
hy, teraco, epoxidova pryskyfice, granulit atd., ale ve vSech pfipa-
dech musi byt podlahy dokonale utésnéné.

Podlahy musi byt navrzeny tak, aby z nich stékala voda. Jestlize hro-
zi vyliti vétSiho objemu kapalin nebo se pouziva €iSténi za mokra,
mohou byt zajistény odtoky z podlah. Povrch podlahy by mél mit

Informace o dobré praxi

Smlouva mezi vedenim velkoobchodniho trhu a
potravinafskymi podniky musi specifikovat, kdo
odpovida za:

¢isténi a dezinfekci,

udrzbu,

obnovovani.

Z hlediska cisténi je zfejmé, Ze nékteré typy Cin-
nosti vyzaduji velmi vysokou cetnost CiSténi a
dezinfekce. To se vztahuje zejména na piipad
oblasti pfipravy masa a ryb.

Harmonogram ¢isténi/dezinfekce v odpovédnosti
vedeni velkoobchodniho trhu nebo smluvniho
jiného dodavatele této sluzby musi byt v pisemné
podob¢ a zahrnovat nésledujici:

Oblast: Jasné definice oblasti, které budou
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vat vyhovujici odvod vody z po-
vrchu;

(b) povrchy stén udriovany v bez-
vadném stavu a musi byt snad-
no Cistitelné, a je-li to nezbytné,
snadno dezinfikovatelné. To
vyzZaduje pouZiti odolnych, ne-
nasakavych, omyvatelnych a
netoxickych materidalit a hladky

Odtokova koryta musi byt glazovand, keramickd nebo z nerezové
oceli s dobrym utésnénim mezi koryty a povrchem podlahy.

Kryty odtokt by v idealnim ptipadé¢ mély byt z nerezové oceli, dva-
krat utésnéné a ptiSroubované.

Odtoky mohou mit lapace tuki a maziva instalované k zachyceni
¢astic o vétsich rozmérech. Tyto lapace musi byt instalovany mimo
uvedené mistnosti.

Odtokové zlaby by meély byt navrzeny tak, aby branily pfistupu
Skidctim z hlavniho kanaliza¢niho systému.

Povrchy stén musi byt ve kvalité odpovidajici tomuto pozadavku. To
znamena natér na omitce, epoxidovou pryskytici, PVC, GRP a dalsi
podobné povrchové vrstvy, keramické dlazdice, pobiti plechem z
nerezové oceli a plastisolu, izolované panely atd. Poskozené nebo
rozbité povrchy musi byt ihned nebo co nejdiive opraveny nebo vy-
ménény.

Vsechna spojeni mezi podlahami a sténami a svislé kouty stén musi

predepsané normy a veSkera zdravotni a
bezpec¢nostni preventivni opatieni nutna
v jednotlivych oblastech.

- Frekvence a doba procesu CiSté-
ni/dezinfekce odpovidajici rizikiim
v jednotlivych definovanych oblastech.

- Produkty a materialy, které budou pouzity
v jednotlivych  definovanych oblastech
véetné podrobnosti o chemické ucinnosti,
navodu Kk pouziti a vhodnosti Kk pouziti
v kontaktu s potravinami nebo v blizkosti
potravin.

- Ovéfeni a zdznam cetnosti pouZziti a ucin-
nosti standardu c¢isténi/dezinfekce v kazdé
oblasti.

- Odpovédnost: Zaznam osoby odpovédné za
provadéni cisténi/dezinfekce a za kontrolu
procesu.

Vedeni musi zkontrolovat a podepsat harmono-
gram Cisténi/dezinfekce (viz model harmonogra-
mu v piiloze A) a povzbuzovat persondl, aby
,uklizeli pribézné®.

Viz komentate jiz uvedené v odstavcich I a II (a)
& (b).
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pracovnim operacim, pokud
provozovatelé potravinarskych
podnikii nepiesvédci prislusny
orgdn o vhodnosti jinych pouZi-
tych materialii;

stropy (nebo v provozech bez
stropii vniti'ni povrch stiechy) a
stropni instalace konstruovany
a opatieny takovou konecnou
upravou, aby se zabranilo hro-
madéni necistot a omezila kon-
denzace, rist neZdadoucich plis-
ni a odlucovani éastic;

byt obla (s konkavnim klenutim), aby bylo mozné provadét intenziv-
ni ¢isténi.

Je-li pouzito oblozeni povrchil, zkontrolujte peclivé, zda jsou spoje
plechti u¢inn¢ utésnéné.

Vsechny povrchy a zejména svislé uhly musi byt chranény pied fy-
zickym poskozenim.

Stropy musi byt navrzeny tak, aby umoznily G€inné pravidelné ¢isté-
ni a fadnou udrzbu.

Veskeré povrchy musi byt vhodné k €isténi.

Materialy, které odpovidaji tomuto pozadavku, zahrnuji omitku
s natérem, fixované stropni systémy, zavéSené stropy, plastisol a
izolované panely.

Polystyrénové ani dievovlaknité dlazdice se nedoporucuji, protoze se
velmi obtizné sparuji (utésiiuji). Ocelové povrchy musi byt vhodné
spojené.

Veskeré zaveésené tropy musi mit ptistupovy otvor pro ucely sledo-
vani zamofteni Skidci.

Vybér materialu, navrh stropu a izolacni vlastnosti mohou podstat-
nou mérou ovlivnit snizeni kondenzace par.

Ve vétsing piipadil zajisti vySe uvedené materialy piijatelnou kvalitu
povrchu za piedpokladu, Ze jsou v dobrém technickém stavu.

Pii navrhovani budov je prvofadé dulezitosti adekvatni vétrani
v kombinaci se spravnym pouzitim materiald.

Stopy je tfeba pravidelné udrzovat, aby se odstranilo jakékoliv hro-
madéni necistot a plisni nebo jinych castecek ¢i zbytkl, které by
mohly padat do potravin. Jakoukoliv plisen, kterd se vyskytne, od-
stranite, jakmile je to mozné.

Osvétlovaci télesa by méla mit vhodné rozptylovaci stinidla. Vyza-

duji-li to mistni podminky, musi byt zajiSténa zatizeni k udrzb¢ a

Neékteré komentéfe jsou jiz uvedeny v odstavcich
Iall(a).

Stropy a konstrukce nad hlavou musi byt zatraze-
ny do planu ¢isténi/dezinfekce.

Povrchy s natéry musi byt ve kvalité¢ vhodné ke
kontaktu s potravinami.

(viz také komentat v kapitole 1 €. 2 b).

Prostory musi byt pravidelné sledovany, zda ne-
vznikaji netésnosti, uvolnéné armatury atd., aby
se snizilo riziko pronikani sktdc.

Je tfeba zajistit, aby uvedené prostory prohlédl
smluvni dodavatel sluzby hubeni sktdci.
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(d) okna a jiné otvory konstruova-
ny tak, aby se zabrdnilo hroma-
déni necistot. Okna a otvory,
které jsou oteviratelné do vnéj-
Siho prostiedi, musi byt, je-li to
nezbytné, vybaveny sitémi proti
hmyzu, které lze p¥i Cisténi
snadno vyjmout. Pokud by ote-
virenymi okny mohlo dojit ke
kontaminaci, musi okna béhem
vyroby ziistat zaviend a zajisté-
nd;

(e) dvere snadno Cistitelné, a je-li
to nezbytné, snadno dezinfiko-
vatelné. To vyZaduje pouZiti
hladkych a nenasdakavych po-
vrchit, pokud provozovatelé po-
travindiskych podnikit nepie-
svédci prislusny organ o vhod-
nosti jinych pouZitych materia-
li;

Vsechna otevirajici se okna v oblastech, kde probiha ptiprava potra-
vin, musi byt adekvatné zaclonénd v ptipadech, kdy jsou oteviena
b&hem ptipravy potravin. Zaclonéni je nezbytné kvili prevenci rizika
zamoteni Skiidci nebo kontaminace.

Clony musi byt konstruovany z vhodnych, trvanlivych materiald,
v idedlnim ptipadé¢ v podobé plastovych nebo hlinikovych ramt
s plastovymi sitémi nebo sitémi z nerezové oceli.

JestliZe se na sitich chranicich proti hmyzu usazuji necistoty, mohou
uvedené usazeniny predstavovat riziko kontaminace potravin, a pro-
to musi byt sit€ snadno snimatelné, aby je bylo mozné vyc¢istit.

Jakékoliv dvere, se kterymi se mohou dostat do kontaktu pracovnici
manipulujici s nebalenymi potravinami, musi byt snadno omyvatelné
a dezinfikovatelné. To se vztahuje také na vybaveni dveii — napfi-
klad ochranné desky u madel a madla dvefi.

Dvete musi byt hladké, aby na nich nebyly rohy ani prohlubnég, ve
kterych by se mohly usazovat necistoty. Vykyvné dvefe nevyrobené
z PVC ani podobného materidlu musi byt osazeny tlaénymi deskami
nebo deskami na kopani, kterym se dava ptrednost pred madly.

Povrchové tpravy dvefi vyhovujici t€émto pozadavkiim zahrnuji la-
kované dfevo, lakovany kov, plast a PVC.

Povoleno je také dievo s povrchovou vrstvou ze vhodného nepro-
pustného materidlu jako PVC, GRP nebo jiné povrchové vrstvy. Ne-

Nekteré komentare jsou jiz uvedeny v odstavcich
Iall (a).

Sité¢ chranici proti hmyzu musi byt zatazeny do
planu ¢isténi/dezinfekce.

Sklenéna okna v oblastech zpracovani a baleni
potravin musi byt chranéna pied rozbitim skla.

Nekteré komentare jsou jiz uvedeny v odstavcich
ILall (a).

Dvefe musi
ni/dezinfekce.

byt zatazeny do planu diste-

Dvete musi mit vhodné, nepromokavé a snadno
Cistitelné povrchy a musi byt udrzovany v dobrém
technickém stavu.

Pouzivani vSech materialti a povrchi je tieba pec-
livé zvazovat z hlediska jejich vhodnosti a tech-
nické vykonnosti k praktickému pouziti a zamys-
lenému ucelu.

potahované dfevo nevyhovuje. Lakované dievo se nedoporucuje.
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(f) povrchy (véetné povrchii zaii-

zeni) v oblastech, kde se mani-
puluje s potravinami, a zejména
povrchy prichazejici do styku s
potravinami udrZovdany v bez-
vadném stavu a snadno Cistitel-
né, a je-li to nezbytné, snadno
dezinfikovatelné. To vyZaduje
pouiiti hladkych, omyvatelnych,
korozivzdornych a netoxickych
materialii, pokud provozovatelé
potravinaiskych podnikit ne-
Ppiresvédci prislusny orgdn o
vhodnosti jinych pouZitych ma-
teridli.

Ram dvefi musi byt také konstruovan s pozadovanou povrchovou
upravou — napriklad hladky a nesavy. Jsou-li dvefe vybaveny pri-
hledovymi panely, pouzity material musi byt nerozbitny. Je-li pouzi-
to sklo, musi byt vyztuzené.

Je-li pouzito platovani dveti, musi byt vhodné utésnéno a upevnéno
k povrchu, aby nedoslo ke kontaminaci.

Tento ptedpis se zabyva povrchy a vybavenim v piipravé potravin,
které se dostavaji do kontaktu s potravinami.

Takové vybaveni je obvykle ve vlastnictvi ndjemnika.

Vedeni velkoobchodniho trhu odpovidéd za dany typ instalovaného
vybaveni nebo za povrchy a dily vybaveni, které se dostavaji do kon-
taktu s potravinami, jen v pfipad€, Zze je tato skutecnost vyslovné
uvedena.

Mezi povrchy, které splituji tyto pozadavky, patii
napiiklad nerezova ocel, plast vhodny na potravi-
narské vyrobky a keramika.

Plasty jako polypropylen nesmi popraskat ani se
poskrabat, protoze pak by nebylo mozné je ucin-
né Cistit a dezinfikovat.

Neuzaviené dievo (s vyjimkou sekani na feznic-
kych blocich, které lze ucinné Cistit) se nesmi
pouzivat v zadné aplikaci.

Povrchy (vCetné povrchl zatizeni) v oblastech,
kde se manipuluje s potravinami, a zejména po-
vrchy prichazejici do styku s potravinami musi
podléhat planu Cisténi a dezinfikovani.

Harmonogram ¢isténi/dezinfekce musi byt zpra-

covan pisemn¢ a musi obsahovat nasledujici in-

formace:

- definice oblasti,
tit/dezinfikovat;

- produkty a materialy, které se budou pouzi-

ktera se Dbude Cdis-
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vat, a jejich chemicka c¢innost;

- navod k jejich pouziti;

- vhodnost k pouziti s potravinami;

- Cetnost a doba programt ¢isténi a dezinfekce;

- pozadované metody a normy;

- ovéfeni ucinnosti procesu Cisténi/dezinfekce a
¢etnost ovétovani odpovidajici rizikiim;

- veskera zdravotni a bezpecnostni preventivni
opatieni;

- kdo odpovida za Cisténi;

- kdo odpovida za kontrolu.

Je-li CiSténim povéfen smluvni dodavatel této

sluzby, je velmi dulezité, aby smlouva zahrnovala

vyse uvedené pozadavky.

Vedeni musi zkontrolovat a podepsat harmono-
gram Cisténi/dezinfekce (viz model harmonogra-
mu v piiloze A) a povzbuzovat persondl, aby
,uklizeli pribézné®.

2. Je-li to nezbytné, musi byt k
dispozici prisluSenstvi pro Cisté-
ni, dezinfekci a skladovani pra-
covnich nastrojii a pracovniho
vybaveni. Tato prisluSenstvi
musi byt konstruovdana 7 koro-
zivzdornych materialit a musi
byt snadno Cistitelna s odpovi-
dajicim piivodem teplé a stude-
né vody.

Jak bylo uvedeno v pfedchozim odstavci, vybaveni a pomucky jsou
obecné soukromym vlastnictvim potravinaiskych podnik.

Vylevky a umyvadla vSak obvykle spadaji do odpovédnosti vedeni
velkoobchodniho trhu. V takovém piipadé se doporucuje pouzivat
nerezovou ocel.

Ptipustnd je jednoducha sméSovaci baterie nebo voda dodéavana
s regulovanou teplotou potrubim nebo jednotka ohtivace.

V nékterych pripadech mize vedeni velkoobchodniho trhu poskyt-
nout sterilizdtory pomiicek nebo vzduchové suSice. Toto vybaveni

Neni-li smlouvou nebo samotnymi predpisy
k fizeni trhu stanovena odpovédnost vedeni vel-
koobchodniho trhu, spadaji protokoly o cisténi
obvykle do odpovédnosti potravinarskych podni-
ka.

Harmonogram ¢isténi/dezinfekce v odpovédnosti

vedeni velkoobchodniho trhu nebo smluvniho

jiného dodavatele této sluzby musi byt v pisemné

podob¢ a zahrnovat nasledujici:

- Oblast: Jasné definice oblasti, které budou
¢istény/dezinfikovany, pouzité zplisoby, pie-
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musi byt robustni konstrukce a odolné proti korozi.

depsané normy a veSkerd zdravotni a bezpec-
nostni preventivni opatieni nutné
v jednotlivych oblastech.

- Frekvence a doba procesu ¢isténi/dezinfekce
odpovidajici rizikiim v jednotlivych defino-
vanych oblastech.

- Produkty a materiily, které budou pouZzity
v jednotlivych definovanych oblastech véetné
podrobnosti o chemické ucinnosti, navodu
k pouziti a vhodnosti k pouziti v kontaktu
s potravinami nebo v blizkosti potravin.

- Ovéreni a zdznam Cetnosti pouZiti a u¢innos-
ti standardu cisténi/dezinfekce v kazdé oblas-
ti.

- Odpovédnosti: Zaznam osoby odpovédné za
provadéni cisténi/dezinfekce a za kontrolu
procesu.

Zatizeni musi byt navrzena, konstruovana a udr-
zovana tak, aby nevznikalo riziko kontaminace
vyrobkil.

Je-li to nezbytné, musi byt od-
povidajicim zpiuisobem zajisténo
myti potravin. KaZda vylevka
nebo jiné takové zarizeni urce-
né k myti potravin musi mit od-
povidajici piivod teplé nebo
studené pitné vody podle poZa-
davki kapitoly VII a musi se
udriovat v Cistoté, a je-li to ne-
zbytné, dezinfikované.

Pro pfipravu potravin a myti vybaveni musi byt poskytnuty odd¢lené
vylevky.

V malych podnicich Ize k myti vybaveni 1 potravin pouzit jednu vy-
levku za predpokladu, Ze obé€ Cinnosti 1ze vykondvat G€inné a bez
rizika ohrozujiciho bezpecnost potravin (vylevka musi byt pied pou-
zitim k ptiprave jidla dikladné vycisténa a dezinfikovana).

Ptipustnd je jednoducha sméSovaci baterie nebo voda dodéavana
s regulovanou teplotou potrubim nebo jednotka ohtivace.

Umyvadla a vylevky musi byt zatfazeny do planu
¢isténi/dezinfekce.
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KAPITOLA V: POZADAVKY NA ZARIZENI

Pravni poZadavky

Pokyn, ktery musi byt respektovan k zajiSténi shody

Informace o dobré praxi

1. VSechny piedméty, instalace a

zarizeni, se kterymi prichdzeji po-
traviny do styku, musi byt:

(a) dukladné ocistény, a je-li to

nezbytné, dezinfikoviny. Cisté-
ni a dezinfekce se musi prova-
dét tak Casto, aby se vyloudilo
riziko kontaminace;

(b) konstruovany takovym zpiiso-

bem, 7 takovych materidlii a
udrZovany v takovém poidadku a
dobrém stavu, aby riziko kon-
taminace bylo sniZeno na mi-
nimum;

(c) s vyjimkou nevratnych nadob a

dal§iho obalu konstruovany ta-
kovym zpiisobem, 7 takovych
materidalit a udriovany v tako-
vém pordadku a dobrém stavu,
aby bylo mozZné je udriovat v
cCistoté, a je-li to nezbytné,je dez-
infikovat; a

Vedeni velkoobchodniho trhu obecné neodpovida za toto vybaveni.

V ptipad¢ odpovédnosti za vybaveni, kterd miize byt stanovena ve
smlouvé mezi vedenim velkoobchodniho trhu a ostatnimi potravinai-
skymi podniky, plati informace a doporuCeni uvedené v pravém
sloupci.

Za takové vybaveni obecné odpovidaji potravi-
naiské podniky pfitomné na trhu.

Veskeré souvisejici vybaveni musi byt zatazeno
do planu ¢isténi/dezinfekce.

Cetnost Cisténi a dezinfekce zdviseji na stupni
rizik.

Harmonogram ¢isténi/dezinfekce v odpoveédnosti
vedeni velkoobchodniho trhu nebo smluvniho
jiného dodavatele této sluzby musi byt v pisemné
podobé¢ a zahrnovat nasledujici:

- Oblast: Jasné definice oblasti, které budou
¢istény/dezinfikovany, pouzité zptlisoby, pie-
depsané normy a veskera zdravotni a bezpec-
nostni preventivni opatfeni nutné
v jednotlivych oblastech.

- Frekvence a doba procesu ¢isténi/dezinfekce
odpovidajici riziklim v jednotlivych defino-
vanych oblastech.

- Produkty a materialy, které budou pouzity
v jednotlivych definovanych oblastech vcetné
podrobnosti o chemické ucinnosti, navodu
k pouziti a vhodnosti k pouziti v kontaktu
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(d) instalovany takovym zpiisobem,
aby bylo umoZnéno odpovidajici
Cisténi zarizeni a okolnich pro-
stor.

s potravinami nebo v blizkosti potravin.

- Ovéreni a zdznam Cetnosti pouZiti a u¢innos-
ti standardu cisténi/dezinfekce v kazdé oblas-
ti.

- Odpovédnosti: Zaznam osoby odpovédné za
provadéni cisténi/dezinfekce a za kontrolu
procesu.

Vedeni musi zkontrolovat a podepsat harmono-
gram cCisténi/dezinfekce (viz model harmonogra-
mu v ptiloze A) a povzbuzovat personal, aby

e

,uklizeli pribézne.

Vybaveni musi byt integrovano do harmonogra-
mu udrzby.

2. Zaiizeni musi byt, je-li to nezbyt-
né, vybaveno odpovidajicim kon-
trolnim p¥istrojem, aby bylo za-
ruceno plnéni cilii tohoto narize-
ni.

Vedeni velkoobchodniho trhu za toto vybaveni obecné neodpovida.

Za takové vybaveni obecné odpovidaji potravi-
nafské podniky pritomné na trhu.

3. Pokud se pro ochranu zarizeni a
kontejneri pied korozi pouZivaji
chemické prisady, musi byt pou-
Zity v souladu se spravnou praxi.

Vedeni velkoobchodniho trhu za toto vybaveni obecné neodpovida.

Za takové vybaveni obecné odpovidaji potravi-
nafské podniky pritomné na trhu.
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KAPITOLA VI: POTRAVINARSKE ODPADY

Pravni pozadavky

Pokyn, ktery musi byt respektovan k zajiSténi shody

Informace o dobré praxi

1. Potravindiské odpady, nepoZi-
vatelné vedlejsi produkty a jiny
odpad musi byt odstraiiovdny z
prostor, kde se nachazeji potra-
viny, co nejrychleji, aby nedo-
chazelo k jejich hromadéni.

Vedeni velkoobchodniho trhu piimo odpovida za likvidaci odpadkt
ve vetejnych oblastech.

Kontejnery na odpadu proto musi byt umistény na strategickych mis-
tech ve velkoobchod€ a musi byt vhodné oznaceny na ,,potravinaisky
odpad jiny nez Zivocisného pitvodu* nebo pouze ,,Odpad®.

Vedeni velkoobchodniho trhu také obecné odpovida za zajisténi za-
fizeni k odstrafiovani potravinaiskych odpadd a dalSich odpadi
vznikajicich v soukromych oblastech.

Potravinarsky odpad zivocisného ptivodu vyrabény potravinaiskymi
podniky spada ptimo do jejich odpovédnosti.

Ve vsech ptipadech plati, ze odpad a smeti se nesmi skladovat zpii-
sobem, ktery by lakal sktidce [viz kapitola 1.2(c)].

V ptipadé jiného odpadu nez potravindiskych odpadi zivocisného

pivodu musi smlouva mezi potravinaiskymi podniky a vedenim

velkoobchodu specifikovat rozsah odpovédnosti:

- musi stanovit zptisob sbéru odpadu (pfimo od potravinaiského
podniku, z centralniho bodu sbéru odpadu atd.);

- jméno vlastnika v pfipadech, kdy se maji pouzivat zadané typy
kontejnert;

- kdo kontejnery poskytl;

- kdo by mél kontejnery Cistit a dezinfikovat;

Potravinarské odpady zivocisného pavodu a
ostatni druhy odpadi musi byt likvidovany
v samostatnych kontejnerech.

V souladu se stavajicimi piedpisy odpovida za
likvidaci potravinaiskych odpadi Zivocisného
puvodu provozovatel potravinaiského podniku
pfimo. Potravinaisky odpad Zivoc¢isného plvodu
musi byt zlikvidovan provozovatelem potravinai-
ského podniku ve specidlnich kontejnerech a od-
vezen podle potieby, nejméné vSak jednou denné.

Odvoz potravinatskych odpadt zivocisného pu-
vodu by mél zajiStovat pfimo provozovatel po-
travinarského podniku a mé¢l by k tomu vyuzivat
sluzeb specializovanych spole¢nosti.

Harmonogram ¢isténi/dezinfekce v odpovédnosti
vedeni velkoobchodniho trhu nebo smluvniho
jiného dodavatele této sluzby musi byt v pisemné
podob¢ a zahrnovat nasledujici:

- Oblast: Jasné definice oblasti, které budou
¢istény/dezinfikovany, pouzité zptlisoby, pie-
depsané normy a veskera zdravotni a bezpec-
nostni preventivni opatieni nutné
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- v piipadé sbéru vybrané¢ho odpadu zpiisob sbéru a barva kontej-
neru, ktera se pouzije, plus ¢etnost a hodiny sbéru;

- jak budou néklady na tuto ¢innost rozdéleny mezi potravinaiské
podniky a vedeni velkoobchodniho trhu.

v jednotlivych oblastech.

- Frekvence a doba procesu ¢isténi/dezinfekce
odpovidajici rizikiim v jednotlivych defino-
vanych oblastech.

- Produkty a materialy, které budou pouzity
v jednotlivych definovanych oblastech véetné
podrobnosti o chemické ucinnosti, navodu
k pouziti a vhodnosti k pouziti v kontaktu
s potravinami nebo v blizkosti potravin.

- Ovéreni a zdznam Cetnosti pouZiti a u¢innos-
ti standardu cisténi/dezinfekce v kazdé oblas-
ti.

- Odpovédnosti: Zaznam osoby odpoveédné za
provadéni cisténi/dezinfekce a za kontrolu
procesu.

Potravinaiské odpady, nepoZi-
vatelné vedlejsi produkty a jiné
odpady se musi ukladat do uza-
viratelnych nadob, pokud pro-
vozovatelé potravinaiskych
podnikii nepiesvédci prislusny
organ o vhodnosti jinych typi
nddob nebo odklizecich systé-
mit. Tyto nadoby musi mit
vhodnou konstrukci, musi byt
udriovany v bezvadném stavu a
podle potieby musi byt snadno
Cistitelné a dezinfikovatelné.

Odpad a smeti se nesmi skladovat zptisobem, ktery by lakal sktidce.

Vnitini a vnéjsi povrchy opakované pouzitelnych kontejnerti na od-
pad musi byt omyvatelné a v dobrém technickém stavu.

V ptipad¢ podniki, ve kterych vznika pouze suchy odpad (naptiklad
obaly), se kontejnery na odpad nemusi zavirat.

V ptipadé¢ kapalnych odpadli nenapojenych piimo na hlavni kanali-
zatni systém, musi byt pouzity zachytné nadrze (kontejnery na od-
pad a nadrze na odpad musi byt jasné oznaceny svym urcenim). Ve
vSech ptipadech musi byt zavedena odpovidajici preventivni opatieni
proti znec€iSténi zivotniho prostiedi.

Plastové oblozeni usnadnuje odstraiiovani odpadu
a Cisténi odpadnich nadob. Pfi odvozu odpadkt
na centralni skladovaci misto je tfeba plastové
pytle umistit do uzavienych kontejnert zajiste-
nych proti hlodavclim a ptakim.

Pfi manipulaci s nebalenymi potravinami (jinymi
nez celé ovoce a zelenina) musi mit vSechny na-
doby vika ovlddana nohou, kolenem nebo loktem.
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Musi byt uéinéna priméiend
opatieni pro skladovani a od-
straiiovdni potravindiskych od-
padii, nepoZivatelnych vedlej-
Sich produktii a jinych odpadil.
Ulosisté odpadii musi byt navr-
Zena a spravovdna tak, aby bylo
mozné je udriovat v Cistoté, a
je-li to nezbytné, bez zvirat a
Skudci.

V ptipadech kdy vedeni velkoobchodniho trhu poskytuje centralni

ulozisté ke skladovani odpadkii, toto tlozisté musi byt:

- Udrzovano cisté a uklizené s pravidelnym mytim otvort skluzi a
podlah kolem skluzl, nadob, popelnic a dalSich znecisténych po-
vrchil a vybaveni;

- spravovana a kontrolovana zpiisobem, ktery zajisti udrzovani
jejich Cistoty a pouziti ke spravnému ucelu;

- Chranéna pted Sktdci (napiiklad hlodavci, ptdky, masozravci,
¢lenovci atd.). Nadoby musi byt uzavieny a oblasti lisu musi byt
fyzicky oddéleny od mist, kde se skladuji nebo ptipravuji potra-
viny. Jakékoliv tlozisté musi byt bezpecné zajisténo proti pfistu-
pu skadct. Musi byt provadéno pravidelné Cisténi.

Centralni ulozis$té odpadi musi byt zafazeno do
planu ¢isténi/dezinfekce.

(Viz také poznamky uveden¢ v kapitole 1 €. 1
Cisténi).

VSechny odpady musi byt likvi-
dovany hygienickym a ekolo-
gickym zpiisobem v souladu s
pravnimi piedpisy Spolecenstvi
pouZitelnymi k tomuto ucelu a
nesmi piedstavovat piimy ani
nepiimy zdroj kontaminace.

Je-1i vedeni velkoobchodniho trhu odpovédné za odvoz odpadu a
smeti, musi zavést veskerd mozna preventivni opatieni s cilem za-
mezit riziku znec€isténi prostiedi.

Kdekoliv je to mozné, dava se piednost recyklaci odpadi (lepenka,
dievéné bedny, palety, kompostovani odpadu ze zeleniny atd.) pied
spalovanim.

Pti spalovani odpadli v misté musi plynové emise odpovidat legisla-
tivé Spolecenstvi.

Kapalné¢ odpady nesmi byt bez ptredchoziho souhlasu piislusného
uradu vypoustény piimo do kanaliza¢niho systému.
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KAPITOLA VII: ZASOBOVANI VODOU

Pravni poZadavky

Pokyn, ktery musi byt respektovan k zajiSténi shody

Informace o dobré praxi

1. a) Musi byt zajisténo dosta-
tec¢né zdasobovdni pitnou vo-
dou, kterda musi byt pouZita
vidy, kdy je nezbytné zajistit,
aby nedoslo ke kontaminaci
potravin;

U nedélenych produktii rybolo-
vu smi byt pouZita Cista voda.
Cistd moi'skd voda smi byt
pouzita u Zivych mlZi, ostno-
koZcu, plasténcit a moiskych
plZi; Cista voda smi byt pou-
Zita také pro vnéjsi oplacho-
vani. Pokud je takova voda
pouzivana, musi byt k dispo-
zici dostateCna zarizeni pro
jeji dodavani.

Nese-li vedeni velkoobchodniho trhu odpovédnost za zdsobovani

potravinaiskych podnikli vodou, je tfeba zajistit adekvatni dodavky

pitné vody potravinarskym podniktm.

Je tfeba provadét pravidelné sledovani kvality vody, tim se ovéiuje,

ze voda dostupna potravinafskym podnikiim splituje pozadavky

smérnice 98/83/ES.

Pitna voda se pouziva k témto uceltim:

- myti rukou;

- nutné myti potravin;

- pfidavani vody do potravin a napoju;

- vafeni jidla;

- CiSténi potravinaiského vybaveni;

- Cisténi povrcht, které se dostavaji do kontaktu s potravinami
nebo s rukama osoby pracujici s potravinami;

- jakékoliv dal$i Cinnosti, pfi kterych vznikd riziko kontaminace
potravin.

Vezmeéte na védomi, ze na rozdil od uvedenych pravidel se u nedéle-
nych produktii rybolovu miize az do 31. prosince 2009 pouzivat cistd
voda (narizeni (ES) ¢. 2076/2005, urcujici prechodna ustanoveni).

Ve vétSiné ptipadd se dodavky potravinaiskych podnikli moiskou
vodou netykaji vedeni velkoobchodniho trhu.

Ttebaze lze predpokladat, ze vSechny vodarenské
spolecnosti dodéavaji pitnou vodu v souladu se
specifikaci smérnice Rady 98/83/ES, je dobrou
praxi zajistit kazdoro¢ni provadéni zkousek kvali-
ty akreditovanou laboratofi. V piipadech, kdy
dodavky vody byly pferusovany nebo byly pou-
zivany alternativni zdroje, byt nékdy nutné testo-
vat kvalitu pitné vody Castéji.

Vzorky je tieba odebirat na urcitych mistech sta-
novenych podle dulezitosti zdsobovani vodou a
takovym zplsobem, aby dobie reprezentovaly
kvalitu vody spotiebované béhem roku.

Jestlize vedeni velkoobchodniho trhu odpovida za
dodavky pitné vody, je tieba zavést odpovidajici
program udrzby a zajistit fddnou udrzbu ohfevu
vody a sméSovacich systémd.

Pti pouziti zmékcovach vody nebo vodnich filtra
je nutné pravidelné monitorovani a udrzba v sou-
ladu s navodem od vyrobce; to plati véetné vy-
mény filtrt.
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Utitkova voda pouZivana napii-
klad k poZdrni ochrané, vyrobé
pary, chlazeni a jinym podob-
nym uceliim, musi byt vedena v
oddélenych a iFadné oznacenych
systémech. UZitkovd voda ne-
smi mit Zadné propojeni ani ja-
koukoli moZnost zpétného toku
do systémii pitné vody.

Dodavky uzitkové vody do oblasti, kde se pfipravuji potraviny, by
mély byt zakazany.

Urcita zatizeni (napiiklad pozarni hadice nebo systémy rozstiikova-
¢t), které mohou pouzivat uzitkovou vodu, musi byt jasn¢ oznaceny.

K identifikaci systémi pitné a uzitkové vody se doporucuje pouzivat
barevna oznaceni.

Jestlize se k CiSténi a pomocnym sluzbam (napf.
systémy rozstiikovacl, pozarni hadice atd.) pou-
ziva stejny piivod pitné vody, musi byt v téchto
systétmech osazen vhodny zpétny ventil, ktery
bezpeén¢ zabrani zpétnému proudéni vody.
Vhodné oznaceni definujici omezeni pouziti téch-
to systémui musi byt vyrazné vyznaceno.

Recyklovand voda pouZivand
DFi zpracovani nebo jako sloZka
nesmi piedstavovat riziko kon-
taminace. Musi splitovat normy
pro pitnou vodu, pokud p¥islus-
ny orgdan neuznal, Ze kvalita
vody nemiiZe ovlivnit hygienic-
kou nezdavadnost potraviny v jeji
konecné formé.

Pokud provozovatelé potravinaiskych podnikti pouzivaji recyklova-
nou vodu, vedeni velkoobchodniho trhu by mélo specifikovat, ze tato
voda se pouziva na vyhradni odpovédnost ptislusSného potravinai-
ského podniku.

V zadném ptipadé nesmi existovat moznost pfipojeni recyklované
vody k vodovodnimu fadu.

Tiebaze se predpoklada, ze voda je ve kvalité
pitné vody, pouzivani recyklované vody ke zpra-
covani nebo jako slozky potravin je zatizeno bio-
logickymi, chemickymi a fyzikdlnimi prvky, je-
jichz koncentrace se bude s ¢asem zvySovat.

Zvl1astni pozornost musi vedeni velkoobchodniho
trhu vénovat pfipadiim, kdy je tato recyklovana
voda ptivedena do kanaliza¢niho systému, proto-
ze jde o potencialné znecistujici latku. Potravi-
naiské podniky by proto mély na své vlastni na-
klady upravovat odpadni vodu dfive, nez bude
odvedena do kanaliza¢niho systému. Je-li takova
uprava nemozna, je tfeba vybirat poplatek za
zvlastni zneciSténi. Smlouva mezi provozovate-
lem potravinarského podniku a vedenim velkoob-
chodniho trhu by méla tyto body specifikovat.
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Led, ktery prFichazi do styku s
potravinou nebo ktery miiZe
kontaminovat potravinu, musi
byt vyroben z pitné vody nebo v
Piipadé pouZiti pro chlazeni ne-
délenych produktit rybolovu 7
cisté vody. Jeho vyroba, mani-
pulace s nim a skladovani musi
probihat v takovych podmin-
kdach, aby byl chranén pied
kontaminaci.

To znamena, ze led by se mél vyrabét z pitné vody.

Vedeni velkoobchodniho trhu nebyvéa obvykle zapojeno do marke-
tingu ledu, ale je-li na trhu produkovan led, mél by mit pfistup
k pitné vodé.

Jestlize se na trhu vyrabi led, vedeni velkoob-
chodniho trhu musi zajistit, aby vyrobni proces
spliioval vSechny souvisejici predpisy. Doporucu-
je se uzavtit odpovidajici oficidlni smlouvu, kte-
rou bude zajisténa potiebna shoda.

Pdra pouZivana v primém styku
s potravinou nesmi obsahovat
Zddnou ldatku, kterd piedstavuje
zdravotni riziko nebo miiZe po-
travinu kontaminovat.

Pokud by se do kontaktu s potravinami mohla dostat para, ktera ob-
vykle pochazi z mycich a disticich zafizeni, méla by para pochéazet
z pitné vody (viz odstavec 1).

Pokud se potraviny tepelné
gpracovavaji v hermeticky uza-
vienych nadobdch, musi byt za-
jisténo, aby voda pouZivanad k
chlazeni nadob po tepleném
gpracovdni nebyla zdrojem kon-
taminace potraviny.

Voda pouzita k ohiivani nebo chlazeni potravin v uzavienych nado-
bach musi byt ve kvalité pitné vody (viz odstavec 1).
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KAPITOLA VIII: OSOBNi HYGIENA

Pravni pozadavky

Pokyn, ktery musi byt respektovan Kk zajiSténi
shody

Informace o dobré praxi

1. KaZda osoba pracujici v oblasti,
kde se manipuluje s potravinami,
musi udriovat vysoky stuperi
osobni Cistoty a musi nosit vhod-
ny, Cisty, a je-li to nezbytné,
ochranny odév.

Zaméstnanci vedeni velkoobchodniho trhu a jejich
smluvni dodavatel¢ obvykle nemaji za povinnost
manipulovat s potravinami.

Protoze neexistuje fyzicky kontakt mezi témito
osobami a potravinami nebo jejich obaly, nevztahuji
se na n¢ specifické predpisy zavazné pro osoby ma-
nipulujici s potravinami.

ProtoZe tyto osoby vSak mohou mit ve sluzb& povo-

len vstup do pfisluSnych prostort, plati pro né (bez

ohledu na to, o jaké produkty jde) zékladni pravidla

tykajici se osobni hygieny:

- Nosit ¢isty ochranny oblek;

- Zdrzet se nehygienickych postupt vcetné¢ kouie-
ni, jidla nebo piti.

V prostorech, kde hrozi vysoké zdravotni riziko,
naptiklad v mistech, kde se manipuluje s produkty
zivocisného ptvodu, je tieba v souladu s predpisy,
které se vztahuji na tyto produkty, nosit ochranné
odévy a rousku na vlasy.

Vedeni velkoobchodniho trhu by mélo mit zpracované
hygienické zasady nebo pravidla osobni hygieny a
vSichni zaméstnanci by o nich m¢li byt informovani a
méli by podepsat to, Ze jim porozuméli.

Pravidla by méla byt vyvéSena na dobfe viditelném
misté, aby slouzila jako neustald pfipominka zamést-
nanctim.

Symboly myti rukou by mély byt vyvéseny na dobie
viditelném misteé, aby slouzily jako neustald pfipo-
minka zaméstnanciim.

Zaméstnanci musi mit k dispozici odpovidajici prosto-
ry k jidlu a piti.
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Ochranné odévy a rousku na vlasy je nutné pravi-
delné prat.

2. Zidnd osoba, kterd trpi choro-
bou, nebo je prenasSecem choro-
by, ktera miiZe byt prendsSena po-
travinami, nebo je postiZena na-
piiklad infikovanymi poranéni-
mi, koZnimi infekcemi, viedy ne-
bo prijmy, obecné nesmi mani-
pulovat s potravinami nebo vstu-
povat do jakékoli oblasti, kde se
manipuluje s potravinami, pokud
existuje jakakoli moZnost primé
nebo nepiimé kontaminace.
Takto postiZend osoba, kterd je
zaméstnand v potravindrském
podniku a miiZe prijit do styku s
potravinou, musi neprodlené oh-
lasit onemocnéni nebo jeho pii-
znaky a, je-li to mozné, jejich pii-
¢inu provozovateli potravindi-
ského podniku.

Je tfeba, aby vedeni velkoobchodniho trhu zajistilo
existenci jasnych zasad vztahujicich se na znamou
nebo predpoklddanou infekci zaméstnancii nebo
smluvnich  partnerd, kterd by mohla vést
k mikrobiologické kontaminaci.

Jakakoliv osoba, ktera pravdépodobné muze vstoupit
do prostorti, kde se manipuluje s potravinami, by
méla oznamit uréité nemoci nebo stavy, u kterych
existuje pravdépodobnost pfimého nebo nepiimého
zamorieni potravy.
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KAPITOLA XII: SKOLENI

Pravni poZzadavky

Pokyn, ktery musi byt respektovan k zajiSténi shody

Informace o dobré praxi

Provozovatelé potravinaiskych

podnikit musi zajistit, aby

1. nad osobami manipulujicimi s
potravinami byl provadén do-
hled a aby tyto osoby byly pou-
Ceny nebo vySkoleny v otdazkdch
hygieny potravin piiméiené ke
své pracovni ¢innosti;

2.0soby odpovédné za vyvoj a po-
uzivani postupu podle ¢l. 5 odst.
1 tohoto narizeni nebo za pro-
vadeéni prislusnych pokynu byly
odpovidajicim zpiisobem Skole-
ny v pouZivani zasad HACCP;
a

3. byly dodrieny poZadavky vnitro-
statnich pravnich piedpisi ty-
kajicich se skolicich programii

Zameéstnanci vedeni velkoobchodniho trhu a jejich smluvni do-
davatel¢é obvykle nemaji za povinnost manipulovat
s potravinami.

Proto se tyto zdkonné pozadavky nevztahuji na uvedené osoby
pfimo. Pfesto by si mély byt védomy, Ze pracuji v budovach,
kde se manipuluje s Cerstvymi produkty, a Ze jejich ¢innost mu-
ze mit vliv na bezpecnost potravin.

Vsichni zaméstnanci musi byt proSkoleni o hygien¢ specificky
podle jejich ¢innosti. Tyto instrukce by mély pokryvat potravi-
nova rizika a kontrolni opatfeni identifikovana analyzou rizik
jednotlivych pracovnich Cinnosti. Zminéné instrukce je tieba
davat diive, nez budou provadény predmétné pracovni Cinnosti,
a v disledku jakychkoliv zmén v pracovnich postupech musi byt
revidovany.

Potieba strukturovaného Skoleni zavisi na rizicich tykajicich se
bezpecnosti potravin a je tfeba brat v uvahu také velkou rychlost
vymeény personalu.

Vseobecné informace o vyvoji syst¢tmu HACCP by mély byt
sdéleny vSem zaméstnanciim a tém, kdo se budou pfimo zabyvat
aplikaci této metody, je tfeba poskytnout specidlni kurs.

Dobrou praxi je poskytnout obecné i specifické
instrukce obchodnikim, ktefi se nezabyvaji po-
travinami, ale pracuji v potravinaiskych prosto-
rech na ¢isténi nebo jinych technickych ¢innos-
tech (napfiklad externi smluvni poskytovatelé
sluzeb). Instrukce se musi soustfedit na zptisob,
jakym mohou jejich ¢innosti i jejich osobni hygi-
ena ovlivnit bezpecnost potravin. Pravidelné je
tteba provadét vyhodnoceni znalosti a ovéfit si
tak, ze vyskoleni pracovnici porozuméli instruk-
cim.

Kdykoliv je to mozné, mély by instrukce obsaho-
vat vyklad, pro¢ jsou urcita opatfeni nutnd a jak
zajistuji bezpecnost potravin. To miiZze povzbudit
k respektovani piredpist, protoze pracovnici po-
chopi potiebu chranit potraviny pfed nebezpec-
nou kontaminaci, nutnost chréanit spotiebitele a
branit Sifeni nemoci. To je dulezité¢ zejména u
prilezitostného nebo docasného personalu, ktery
nebyva pravidelné proskolovan.
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pro osoby pracujici v urcitych
potravindaiskych odvétvich.

Skoleni nemusi byt automaticky poskytovano akreditovanym
Skolicim institutem, ale mélo by dosahovat odpovidajiciho stan-
dardu. Skoleni mohou byt uspofadana ve vlastni firmé, formou
distan¢niho Skoleni nebo prostfednictvim externich Skolicich
organizaci. Skoleni je tieba pravidelnd opakovat podle potieby.

Skoleni ptinasi lepsi porozuméni tomu, jak maze dojit ke kon-
taminaci jidla a jak se lze vyhnout nemocem z potravin, bude-
me-li dodrzovat spravné postupy manipulace s jidlem.

Dobrou praxi pro podnik je existence zavedeného planu Skoleni,
ktery identifikuje potteby Skoleni jednotlivych ¢lenti personélu.

Dobrou praxi také je vést si u kazdého Clena persondlu zdznamy
o dokoncenych skolenich.

Potieby Skoleni je tieba pravidelné revidovat a posoudit je
v kontextu pracovniho zatfazeni a odpovédnosti pracovnika, jeho
znalosti a zkuSenosti 1 pfedchozich Skoleni.

Instrukce je tfeba opakovat v pfimétenych inter-
valech nebo v pfipad¢ potieby vysvétlovat, jak
bude dana potieba identifikovana pozorovanim a
dohledem.

Skoleni mé za cil zajistit, aby jednotlivi ¢lenové
personalu porozumeéli, pro¢ jsou tfeba urcita pre-
ventivni opatieni. Dobrym postupem proto je
vyskolit vSechny zaméstnance v zadsadach potra-
vindiské hygieny dulezitych pro jejich pracovni
¢innost s cilem sniZit mnozstvi nutného dohledu.

Nadfizeni a vedouci, ktefi nejsou obchodniky
s potravinami, ale mohou mit pifimy vliv na pri-
beh operaci, jsou proSkolovani z hlediska hygieny
a méli by obdrzet odpovidajici strukturované sko-
leni.
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VI - POSTUPY ZALOZENE NA HACCP
A — Postupy zaloZené na HACCP ve velkoobchodnich trzich

Natizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin stanovi ve svém ¢lanku 5 toto:

“l. Provozovatelé potravinarskych podnikii vytvori a zavedou jeden nebo vice stalych postupii
zaloZenych na zasaddach HACCP a postupuji podle nich.

Tato kapitola poskytuje urcité voditko pro vedeni velkoobchodniho trhu ohledné postupti, které je
tteba pouzivat pii dodavkach funkci, za které odpovidaji na velkoobchodnim trhu, a respektovat
zasady HACCP.

Jak jsme uvedli jiz dtive, velkoobchodni trh je uprostied dodavatelského fetézce mezi vyrobou a
spotfebou. Jak je definovano v natizeni (ES) ¢. 853/2004, ,,potravinarsky podnik zahrnuje nekolik
oddelenych jednotek se spolecnym zarizenim a oddélenimi, v nichz jsou potraviny prodavany pro-
vozovatelum potravinarskych podniku.*

Tato definice znamend, ze vedeni velkoobchodniho trhu musi byt posuzovano stejné jako jakyko-
liv jiny potravinafsky podnik, a proto musi jednat v souladu s EU potravinovymi nafizenimi, i
kdyz sdm potraviny neprodava. Vedeni velkoobchodniho trhu odpovidé za dané sidlo a sdili od-
povédnost za splnéni ptislusnych hygienickych pozadavkl u potravinaiskych produktt, jak pro-
chazeji velkoobchodem, a musi zavadét odpovidajici opatieni ve prospeéch potravinaiské hygieny.

Poznamka pro ¢tenare:

Nasledujici stranky se vztahuji k postupiim zaloZenym na HACCP, které byly vyvinuty
z dokumentu ,,Guidance document on the implementation of procedures based on the HACCP
principles, and on the facilitation of the implementation of the HACCP principles in certain
food businesses* (Smérnice k implementaci postupt zaloZenych na zasadach HACCP a
k vyuZiti implementace zasad HACCP v nékterych potravinarskych podnicich. (Vydano 16.
Listopadu 2005 generalnim reditelstvim Evropské komise na ochranu zdravi a spotrebitele)

).

B - POSTUPY ZALOZENE NA HACCP A NUTNE PREDPOKLADY
Potravinarska hygiena je vysledkem implementace nutnych poZadavkii a postupii na zikla-
dé zasad HACCP v potravinarskych podnicich.

Vzdy je nutno mit na mysli, ze pfed zavedenim postupit HACCP musi byt splnény ,,predpoklady*
pozadavkl potravinaiské hygieny. Ty byly popsany v ptedchozich kapitolach této ptirucky o dob-
ré praxi ve vztahu naptiklad k nésledujicim polozkam:

- pozadavky na infrastrukturu a vybaveni,

- Tfizeni teploty a vétrani;

- osvétleni;

- zdravotnické produkty;

- odstranovani odpadu (2);

- hubeni skidci;

- osobni hygiena;

- Skoleni.

Viz kapitola ,,Reference
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(2) Viz Narizeni Rady (ES) ¢. 1774/2002 Evropského parlamentu a Rady z 3. Fijna 2002, kte-

rym se stanovi zdravotni pravidla tykajici se Zivo¢iSnych vedlejSich produkti neurcéenych

k lidské spotiebé.
Tyto zadkladni piedpoklady jsou stanoveny tak, aby obecné kontrolovaly rizika a poskytovaly za-
klad efektivni implementace HACCP. Tyto pfedpoklady musi byt splnény diive, nez bude zave-
den postup zalozeny na HACCP.

C — Obecné principy HACCP

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point — kriticky kontrolni bod analyzy rizik) identifiku-
je specificka rizika a opatieni k jejich kontrole k zajisténi bezpecnosti potravin.

HACCEP je nastrojem k pfistupu a zavedeni kontrolnich systémt, které se zaméfuji na prevenci a
nespoléhaji piredev§im na testovani koncového produktu. Jakykoliv syst¢tm HACCP je schopen
zvladnout a zapracovat zmény — naptiklad pokrok v navrhu zatizeni, zpracovatelskych postupech
nebo v technologickém rozvoji.

HACCP lze aplikovat v celém potravinovém fetézci. Implementace HACCP miiZe pfinést nejen
rozSifeni bezpecnosti potravin, ale také dalsi podstatné vyhody — naptiklad pouziti HACCP miize
pomoci pfi inspekcich provadénych vladnimi tfady a podpofit mezinarodni obchod zvySenim di-
very v bezpec¢nost potravin.

Usp&sné pouziti HACCP vyzaduje tpIné obétavé nasazeni a zapojeni vedeni i pracovniki. Vyza-
duje také viceoborovy piistup.

Pted zavedenim HACCP do jakéhokoliv potravinaiského podniku véetné vedeni velkoobchodniho
trhu musi byt implementovany piedpoklady potravinarské hygieny.

Pro uspé$nou implementaci HACCP je dilezitym pfedpokladem aktivni zapojeni vedoucich pra-
covnikli. Béhem identifikace rizik, vyhodnoceni a nésledné ¢innosti pii navrhovéani a aplikaci

HACPP je nutné zvazovat vliv akci, které podnikne vedeni velkoobchodniho trhu za uc¢elem kon-
troly rizik a epidemiologické evidence ve vztahu k bezpecnosti potravin.

Utelem HACCP je zaméfit kontrolu na kritické kontrolni body (CCP) a HACCP se mé aplikovat
na jednotlivé specifické operace samostatné.

Provede-li se ve kterémkoliv kroku jakakoliv zména, je nutné aplikaci HACCP revidovat a zavést
potiebné zmeény. To je dilezité pti aplikaci HACCP tak, aby byla na patfi¢nych mistech pruzna,
pfi¢emz je tfeba brat v ivahu kontext aplikace, povahu a rozsah ¢innosti.

Sedm principi HACCP

1 — Identifikovat veSkera rizika, kterym je tfeba ptfedchazet, ktera je nutné eliminovat nebo redu-
kovat na pfijatelnou uroven (analyza rizik);

2 — Identifikovat kritické kontrolni body v hodnoceni krok za krokem; pfti této kontrole je Zivotné
dilezité pasobit preventivné nebo eliminovat rizika nebo je snizit na pfijatelnou troven;

3 — Zavést kritické limity v kritickych kontrolnich bodech, které oddéluji piijatelnost od nepiija-
telnosti s cilem pusobit preventivné, eliminovat nebo omezit identifikovana rizika;

4 — Zavést a implementovat u¢inné procedury sledovani v kritickych kontrolnich bodech;

5 — Zavést napravné akce, pokud monitorovani ukéze, ze kriticky kontrolni bod neni pod kontro-
lou;
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6 — Zavést postupy, které budou provadény pravidelné, a ovéfovat tak ucinnost opatieni popsa-
nych v bodech 1 az 5;

7 — Zavést dokumenty a zaznamy odpovidajici povaze a velikosti potravinarského podniku a de-
monstrovat ¢innou aplikaci opatieni popsanych v odstavcich 1 az 6.
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D — Aplikace sedmi zasad na Fizeni velkoobchodniho trhu
Doporucuje se pokracovat postupné nasledujicimi ¢innostmi.

1. ANALYZA RIZIK

1.1. Sestaveni viceoborového tymu (tym HACCP)

Tento tym obsahuje vSechny osoby, které souviseji s akci, jez ma byt realizovana; musi zahrnovat
kompletni rozsah specifickych znalosti a odbornych zkusenosti odpovidajicich akci, ktera se zva-
zuje, a potencionalnich rizik a mé také zahrnovat co nejvice trovni vyssiho vedeni.

Kde je to nutné, mohou tymu pomoci specialisté, ktefi mu pomohou vyftesit jeho problémy jako
hodnoceni stanovisek a kontrolu kritickych bodd.

Tym muze zahrnovat odborniky:
- ktefi rozuméji biologickym, chemickym nebo fyzikdlnim nebezpecim souvisejicim
s konkrétni skupinou produkti;
- ktefi nesou odpovédnost nebo jsou tzce zapojeni do akci, které maji byt podniknuty;
- ktefi maji pracovni znalosti v danych akcich, zejména z hlediska hygieny a vybaveni;
- jakékoliv dalsi osoby s odbornymi znalostmi hygienické mikrobiologie nebo potravinaiské
technologie.

Nékterd osoba muze plnit vice téchto roli za predpokladu, Ze veskeré podstatné informace jsou
tymu k dispozici a pouzivaji se k zajiSténi spolehlivosti vyvijeného systému. Pokud neni
k dispozici potfebnd odbornost ve vedeni podniku, je tfeba hledat informace z jinych zdroja (kon-
zultace atd.).

M¢l by byt identifikovan rozsah planu HACCP. Rozsah by mél popisovat, které segmenty potra-
vinarského fetézce jsou zapojeny, a obecné ttidy rizik, ktera je tteba fesit (biologicka, chemicka a
fyzikalni).

Kontrolni seznam

Otazky, které je tieba se ptat:

Mame nebo si mizeme zajistit odborné védomosti potiebné k identifikaci rizik a kontrol?
Mame osobu s celkovou odpovédnosti za program bezpec¢nosti potravin?

Je odpovédna osoba vyskolena v pozadavcich syst¢ému HACCP?

Ma dand osoba opravnéni zavést a udrzovat program?

Jsou si pracovnici védomi dulezitosti bezpecnosti potravin a potravinarské hygieny?

Ma nas podnik program skoleni?

Védi pracovnici, co délat a kdo miize pfijimat rozhodnuti, kdyZ se néco pokazi?

1.2. Popis ¢innosti v odpovédnosti vedeni velkoobchodniho trhu

Protoze vedeni velkoobchodniho trhu se nezabyva potravinami ani je neprodava, vztahuje se tento
odstavec na ruzné aktivity vedeni trhu ve vztahu k riiznym potravinaiskym podnikim se sidlem
v daném mist¢.

Je tfeba zaznamenat uplny popis ¢innosti, se vSemi odpovidajicimi kroky.
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Kontrolni seznam

Otazky, které je ti‘eba se ptat:

Jaké jsou rizné kroky spojené s jednotlivymi ¢innostmi a jaka jsou souvisejici rizika?
Byly zvéazeny vSechny kroky?

Vynechali jsme néjaké kroky v dané ¢innosti?

1.3. Identifikace ukolit odpovidajicich jednotlivym krokiim

Tym HACCP musi rovnéZz identifikovat a definovat rizné ukoly, které je tfeba realizovat
v jednotlivych krocich, s potfebnymi interakcemi mezi témito tkoly a aktivitami fizenymi ostat-
nimi potravinatskymi podniky ve velkoobchodnim trhu.

Kontrolni seznam
Otazky, které je tieba se ptat:
Mysleli jsme na vSechny mozné kroky odpovidajici jednotlivym kroktim?

Zvazovali jsme vSechny potravinaiské podniky, jichz se dany ukol tyka?

Poskytli jsme informace odpovidajici provadénym tkolam?

1.4. Konstrukce vyvojového diagramu (viz priloha B.1)

Nezélezi na vybraném formatu, vSechny kroky zahrnuté do ¢innosti je tfeba studovat postupné a
prezentovat v podrobném vyvojovém diagramu spolecné s dostate¢nymi technickymi udaji.

Typy dat mohou zahrnovat zejména nasledujici informace:

* plan pracovnich prostor a pomocnych prostor

* rozvrzeni a charakteristiky vybaveni

* posloupnost v§ech kroki

* technické parametry operaci

* Tok potravin (v€etné potencidlni vzajemné kontaminace)

* Oddéleni cistych a Spinavych oblasti (nebo oblasti vysokého/nizkého rizika)
Nasledujici poZzadavky jsou predpokladem integrace do systému HACCP:

* Postupy ¢isténi a desinfekce

* Hygienické prostfedi podniku

* Osobni cesty a hygienické zvyky

* Podminky pfti skladovani a distribuci vyrobku

Kontrolni seznam

Otazky, které je tieba se ptat:

Mame nastavené postupy kontroly a schvalovani jednotlivych kroka?
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Mame systém sledovani kvality provedenych akci?

Mame vSechny informace, které potiebujeme k identifikaci potencialnich rizik?

1.5. Potvrzeni vyvojového diagramu v misté

Po nakresleni vyvojového diagramu by mél viceoborovy tym ovéfit vysledek béhem provoznich
hodin v misté. Veskeré zpozorované odchylky musi mit za nasledek zmény ptivodniho vyvojové-
ho diagramu tak, aby vysledek byl ptesny.

Procesy sledujte kritickym okem a s vyvojovym diagramem v ruce.

Kontrolni seznam
Otazky, které je tieba se ptat:

Chybély n¢jaké kroky nebo jiné informace?

Skutecné to délame zplisobem, jaky ukazuje vyvojovy diagram?

1.6. Vypis rizik a kontrolnich opatieni

1.6.1. Vypiste vSechna potencidlni biologicka, chemicka nebo fyzikalni rizika, kterd lze pfiméfené
ocekavat, ze se v jednotlivych krocich projevi (nebezpeci bylo definovano ve ¢lanku 3 (14) nafi-
zeni (ES) €. 17//2002 — viz také glosar v této publikaci).

Tym HACCP by mél poté provést analyzu rizik, aby pro plan HACCP identifikoval, ktera rizika
jsou takové povahy, zZe jejich eliminace nebo zruSeni na piijatelnou uroven jsou zivotn¢ dilezité
k udrzeni bezpeci potravin.

Pti provadeéni analyzy rizik je tfeba zvazit nasledujici skutecnosti:
* Pravdépodobny vyskyt rizik a zdvaznost jejich nepiiznivého ucinku na zdravi osob
« Kvalitativni nebo kvantitativni vyhodnoceni pfitomnosti rizik;

1.6.2. Zvaite a popiste, ktera kontrolni opatfeni (pokud viibec) existuji, ktera 1ze pouzit na jednot-
liva rizika.

Kontrolni opatfeni jsou akce a ¢innosti, které 1ze pouzit jako prevenci rizik, k eliminaci nebo sni-
zeni jejich vlivu nebo vzhledu na pfijatelnou Groven.

Ke kontrole identifikovaného rizika miize byt nutné vice nez jedno kontrolni opatfeni a vice nez
jedno riziko Ize kontrolovat jednim kontrolnim opatienim.

Kontrolni opatfeni musi byt podporovana podrobnymi postupy a specifikacemi, které zajisti jejich
ucinné zavedeni. Napiiklad podrobny plan ¢isténi vyuzivany v souladu s ptisluSnymi pravidly
spoleCenstvi.

Poznamka:

Autori HACCP napoprvé castokrat identifikuji pFili§ mnoho rizik! To je problém, protoze existuje
potencial rozrredeni schopnosti procesoru tak, aby soustredil své usili a kontroloval skutecné vaz-
na rizika. Dilema nastava pri rozhodovani, co je duleZite.

Riziko musi byt kontrolovano v téchto pripadech:

1) Piiméiené Ize ocekdvat, e se vyskytne
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2) Nebude-li iadné kontrolovano, pravdépodobné vusti v nepiijatelné zdravotni riziko pro spo-
tiebitele.

V pripade rizik, pro ktera byly z bezpecnostnich duvodu odpovidajicimi predpisy zavedeny akcni
urovne, tolerance nebo jiné limity (napriklad Cistici chemikdlie, pesticidy...), je neprijatelnym
zdravotnim rizikem napriklad riziko, Ze limit byl prekrocen, ne vsak pritomnost latky na detekova-
telné urovni. Jestlize je tedy pravdépodobné, Ze nastane poruSeni na urovni akci v daném typu
potravin, analyza rizik procesoru by méla identifikovat, ze jde o riziko kontrolované systéemem
HACCP.

Kontrolni seznam

Otazky, které je tieba se ptat:

Ptezkoumali jsme vSechny zdroje rizik?

Pouzili jsme grafické znazornéni prostor a okoli k identifikaci rizik?

Pouzili jsme vyvojovy diagram k identifikaci moznych rizik v ptisluSném procesu?

Identifikovali jsme rizika souvisejici se samotnym krokem (napiiklad potencidlni zneuziti nebo
nespravné pouziti (naptiklad Cistici prostiredky?)

2. Identifikace kritickych kontrolnich boda (CCP)

Identifikace bodu kritickych pro kontrolu rizika vyzaduje logicky pristup. Takovy pfistup lze vy-
tvofit naptiklad pouzitim rozhodovaciho stromu (viz piiloha B.2).

Tym vSak mize pouzit jiné metody podle svych znalosti a védomosti.

Pti pouziti rozhodovaciho stromu kazdy identifikovany krok ve vyvojovém diagramu musi byt
hodnocen postupné po krocich. V kazdém kroku musi byt rozhodovaci strom pouzit na kazdé rizi-
ko, jehoz vznik nebo zavle€eni lze pfimétené ocekavat a vSechna kontrolni opatieni musi byt uve-
dena. Aplikace rozhodovaciho stromu musi byt pruznd, zvazovat cely proces, aby se (kdykoliv je
to mozné) zamezilo vzniku zbyte¢nych kritickych bodi.

Doporucuje se skoleni v pouzivani rozhodovaciho stromu.

Identifikace kritickych kontrolnich bodti ma pro tym HACCP dva disledky, které maji:

- zajistit, ze budou ucinné navrzena a zavedena odpovidajici kontrolni opatfeni. Zejména
pokud bylo identifikovano riziko v kroku, kde je kontrola nutn4 pro bezpecnost potravin a
kde v daném kroku neexistuje kontrolni opatieni, nebo kdykoliv jindy, pak musi byt proces
trolni opatfeni.

- zavést a implementovat systém monitorovani ve vSech kritickych bodech.

Kontrolni seznam
Otazky, které je tieba se ptat:

Byly identifikovany kontroly pro vSechna rizika?

Odstranuji G¢inné nebo minimalizuji pravdépodobnost vyskytu jednotlivych rizik?
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Miuzeme zménit proces v ptipadech, kde preventivni opatieni neexistuji?

Chépe personal, co jsou pozadavky CCP?

3. KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNiCH BODECH

Jednotliva kontrolni opatieni spojena s kritickymi kontrolnimi body by méla umoznit vznik speci-
fikace kritickych mezi.

Kritické meze odpovidaji extrémnim hodnotam pfijatelnym z hlediska bezpecnosti potravin.

Oddéluji prijatelné od neptijatelného. Jsou nastaveny pro sledovatelné nebo méfitelné parametry,
které¢ mohou demonstrovat, ze kriticky bod je pod kontrolou.

Musi byt zalozeny na podloZenych dikazech, Ze vybrané hodnoty pfinesou kontrolu systému.

Ptiklady takovych parametr zahrnuji teplotu, ¢as, pH, obsah vlhkosti, senzorické parametry jako
vzhled atd.

V nékterych pripadech mize byt ke snizeni rizika prekroceni kritickych limitt v disledku odchy-
lek procesu tteba specifikovat ptisné€jsi urovné (tj. cilové urovn¢), aby bylo zajisténo, ze kritické
limity budou dodrzeny.

Kritické limity 1ze odvodit z celé fady zdrojii. Pokud nejsou pievzaty ze zdkonnych norem nebo ze
smérnic tykajicich se dobré hygienické praxe, tym by mél zajistit jejich platnost v poméru ke kon-
trole zjisténych rizik v CCP.

Kontrolni seznam

Otazky, které je tieba se ptat:

Zavedli jsme limity pro vSechny kritické kontrolni body?

Dodrzujeme stanovené limity?

Jsou naSe méfici ptistroje dostateCné presné?

Spliuji nase méfici systémy uznavané normy?

Bylo rozhodnuto o napravnych akcich pro v§echny podminky mimo kontrolu?

Mame systém zpracovani stiznosti?

Je frekvence naSeho sledovani a zaznamt odpovidajici?

4. POSTUPY MONITOROVANI V KRITICKYCH KONTROLNICH BODECH

Podstatnou soucasti postupti zalozenych na HACCP je program sledovani nebo opatieni zavadéna
v jednotlivych kritickych bodech k zajisténi shody se specifikovanymi kritickymi limity.

Sledovani opatfeni musi byt schopno detekovat ztratu kontroly v kritickych bodech a poskytnout
informace vcas, aby bylo mozné zavést ndpravna opatieni.

Kdekoliv je to mozné, musi byt provedeny Upravy systému v piipadech, kdy vysledky monitoro-
vani indikuji trend ke ztraté kontroly v kritickych bodech. Upravy musi byt provedeny dfive, nez

se projevi odchylky. Data odvozena od sledovani musi byt vyhodnocena uréenou osobou se zna-
lostmi a opravnénim provadét ndpravné akce, kdyz jsou potieba.
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Sledovani nebo méteni Ize provadet pribeézné nebo prerusované v pravidelnych intervalech. Jestli-
ze sledovani nebo méteni nejsou prubézné, je treba zavést odpovidajici frekvenci sledovani nebo
meéieni, kterd zajisti ziskavani spolehlivych informaci.

Program by mél popisovat metody, frekvenci sledovani nebo méfeni a postup zaznamu a také
identifikovat jednotlivé kritické body:

+» Kdo bude provadét sledovani a kontrolu?
» Kdy se bude provadét sledovani a kontrola?
* Jak se bude provadét sledovani a kontrola?

Zéaznamy spojené se sledovanim CCP musi byt podepsany osobami, které provadéji sledovani, a
pokud jsou zdznamy ovétovany, také odpovédnym kontrolnim pracovnikem spolecnosti.

5. NAPRAVNA OPATRENI

Pro vSechny kritické kontrolni body musi byt tymem HACCP pfedem naplanovany napravné ak-
ce, aby mohly byt zavedeny neprodlené v ptipadech, kdy sledovani prokdze odchylku od kritické
meze.

Takové napravna opatieni by méla zahrnovat:

* fadnou identifikaci osob odpovédnych za implementaci napravnych akei;
* popis prostfedki a akci nutnych k napravé pozorované odchylky;

* opatieni, kterd budou pfijata, protoze proces byl mimo kontrolu;

* Pisemné zaznamy realizovanych opatieni uvadéjici vSechny podstatné informace (napiiklad:
Datum, cas, typ akce, ak¢ni Clen a nasledna ovéfovaci kontrola).

Sledovani muze ukazat, Ze je tfeba realizovat preventivni opatfeni (kontrola vybaveni, kontrola
osoby odpovédné za tikol, kontrola ucinnosti piredchozich népravnych opatteni atd.) v ptipadech,
kdy byla opakované pouzita stejnd ndpravna opatieni pro stejny proces.

6. POSTUPY OVEROVANI

6.1. Tym HACCP by mél specifikovat metody a postupy, které se pouziji ke zjisténi, zda HACCP
funguje spravné. Metody ovéieni mohou zahrnovat konkrétné ndhodny odbér vzorkd a analyzu,
dukladnéjsi analyzu nebo testovani ve vybranych kritickych bodech.

Cetnost ovéfovani musi byt dostateénd, aby prokazala, ze postupy zalozené na HACCP pracuji
ucinné. Frekvence ovérovani by méla zaviset na charakteristikach vedeni velkoobchodniho trhu
(pocet zaméstnancl, povaha potravin...), frekvence sledovéni, pfesnost zaméstnancti, pocet od-
chylek detekovanych v prabéhu Casu a existujici rizika.

Postupy ovetovani zahrnuyji:

* audity HACCP a jejich zdznamy,

* kontrolu ¢innosti,

* potvrzeni, ze CCP jsou pod kontrolou;

* vyhodnoceni kritickych limitt;

* kontrola odchylek a dispozic produktu, piijatd napravna opatieni.

Pokyny k dobré praxi pro vedeni velkoobchodnich trhti v EU — revidovany navrh, listopad 2009 © 2003-2009 WUWM

Strana 60



Cetnost ovéfovani ma velky vliv na mnoZstvi potiebnych opakovanych kontrol v piipadech, kdy
byla detekovana odchylka piekracujici kritické limity. Ovéfeni by mélo zahrnovat vSechny nésle-
dujici prvky, ale ne vSechny nutné ve stejnou dobu:

* kontrola spravnosti zdznami a analyza odchylek;

* kontrola osoby provadé¢jici Cinnosti sledovani, ukladani nebo piepravy;
« fyzick4 kontrola sledovaného procesu;

» kalibrace pfistroji pouzitych ke sledovani.

Ovéfeni by méla provadét jina osoba nez pracovnik odpovidajici za sledovani a realizaci naprav-
nych opatteni. Jestlize urcité ¢innosti ovérovani nelze provadét ve své firmeé, musi byt ovéreni
provedeno ve prospéch podniku externimi odborniky nebo kvalifikovanymi dodavateli téchto slu-
zeb.

6.2. Kdykoliv je to moZné, musi ¢innosti vyhodnoceni zahrnovat akce, které¢ potvrdi u¢innost
vSech prvkl planu HACCP. V ptipadé zmén je tieba revidovat systém a zajistit, aby byl stale plat-
ny (i v budoucnosti).

Kdekoliv je to tieba, musi podobna revize vyustit ve zmény stanovenych postupl. Zmény musi
byt plné zapracoviany do dokumentace a systému zdznamu, aby bylo zaruceno, Zze budou
k dispozici pfesné a aktualni informace.

7. DOKUMENTACE A VEDENI ZAZNAMU
Pti aplikaci systému HACCP je velmi dilezité G€inné a presné vedeni zaznami.

Postupy HACCP musi byt zdokumentovany. Dokumentace a vedeni zdznami musi odpovidat
povaze a velikosti provozu a musi byt dostate¢né, aby pomohli podniku ovéfit si, Ze ovladaci prv-
ky HACCP jsou zavedeny a udrzovany v chodu. Dokumenty a zdznamy by mély byt archivovany
po dostatecné dlouhou dobu, aby kompetentni Gfady mohly provést audit syst¢tmu HACCP. Do-
kumenty musi byt podepsany odpovédnym pracovnikem spolecnosti, ktery provedl jejich revizi.

Ptiklady dokumentace jsou:

* analyza rizik;

* stanoveni CCP;

* stanoveni kritické meze;

* tpravy systétmu HACCP.

Ptiklady zdznamt jsou:

* ¢innosti sledovani CCP;

* odchylky a souvisejici napravné opatieni;

* ovétovaci Cinnosti.

Jednoduchy systém vedeni zdznaml mtze byt 4€¢inny a Ize s nim snadno sezndmit zaméstnance.

Muze byt integrovan do existujicich ¢innosti a mize vyuzivat stavajici papirové doklady.

Kontrolni seznam

Pokyny k dobré praxi pro vedeni velkoobchodnich trhti v EU — revidovany navrh, listopad 2009 © 2003-2009 WUWM

Strana 61



Otazky, které je ti‘eba se ptat:

Mame uspokojivou uroven vedeni zdznami?

Ukladame a archivujeme zaznamy bezpecng&?

Zaznamenavame akce souvisejici s kritickymi kontrolnimi body?
Zaznamenali jsme limity pro vSechny kritické kontrolni body?

Jsou nase kontrolni opatfeni fadn¢ zaznamenana?

Sledujeme a vyhodnocujeme naSe metody?

Vedeme zaznamy o kalibracich?

Mame nezavislé kontroly naseho programu?

Jaké opatfeni piijimadme, abychom si ovéfili provadéni naseho programu?

Vedeme zdznamy o naSich kontrolach systému?

Priklad pracovniho listu HACCP pro vyvoj planu HACCP je uveden v priloze B.3. Tvka se
uskladnovani v chladirndch.
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PRILOHA A
VEDENI VELKOOBCHODNIHO TRHU
PLAN CISTENIi A DEZINFEKCE

VYSTAVNI A PRODEJNI HALY

Oblast Cistici prostiedek Postup Cetnost Preventivni opatifeni | Odpovédna osoba Kontroluje
na Ot,l;;:lsgni(Z:?Vl a (uved’te) (uved’te)
Podlaha Cely nazev Vylity prostiedek ihned Denn¢ Viz udaje na stitku
Smlouva & uklid'te. produktu a technicky
Na konci ¢innosti zamet'te archiv
a vytiete horkou vodou a (v ptipadé potieby k
detergentem. dispozici)
Stény: Cely nazev Umyjte detergentem, | Denné Viz tudaje na Stitku
- Do. . m Smlouva & oplachnéte cCistou horkou produktu a technicky
' T vodou a v piipadé potieby archiv
p(zuzgl‘ie dezinfekéni pro- (v pHpad® potteby k
- Nad...m: |Celynazev stfedek (1). Pravidelné | dispozici)
Smlouva ¢&. ...... Umyjte horkou vodou a )
detergentem.
Strop Cely nazev Suché nebo mokré Cisténi | Pravidelné | Viz udaje na Stitku
Smlouva & podle povahy produktu @) produktu a technicky
e archiv
(v ptipadé potieby k
dispozici)
Dvete Cely nazev Umyjte horkou vodou a|Pravidelné¢ |Viz udaje na Stitku
Smlouva & detergentem. @) produktu a technicky

archiv

(v ptipad¢ potieby k
dispozici)
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Okna Cely nazev Umyjte horkou vodou a Pravidelné¢ | Viz tudaje na Stitku
Smlouva &. . detergentem. @) prod}lktu a technicky
archiv
(v ptipadé potieby k
dispozici)
Vylevky nebo Cely nazev Na konci kazdého dne Denn¢ Viz udaje na Stitku
umyvadla Smlouva & vyplachnéte, umyjte hor- produktu a technicky
o kou vodou a detergentem archiv
a poté oplachnéte. (v pHipad® potreby k
dispozici)
Osvétleni Cely nazev Pravidelné¢ | Viz tdaje na Stitku
Smlouva é. ...... 2) produktu atechnicky
archiv
(v ptipadé potieby k
dispozici)
Vétrani Meésicné
- Nucené v¢- Vysavacem vysajte necis-
trani toty
- Filtry Cely nazev Mgésicné Viz 0daje na Stitku
y Umyjte horkou vodou a produktu a technicky
Smlouva¢. ...... , . .
detergentem. Vrat'te zpét archiv
az po oschnuti. (v pipads potfeby k
dispozici)
Nadoby na odpad | Cely nazev Umyjte horkou vodou a Denn¢ Viz udaje na stitku
Smlouva & detergentem. produktu a technicky

archiv

(v ptipadé potieby k
dispozici)

Pokyny k dobré praxi pro vedeni velkoobchodnich trhit v EU — revidovany navrh, listopad 2009 © 2003-2009 WUWM

Strana 64




1) ,.Dezinfekéni prostiedek® je prostfedek vhodny k pouziti na povrchy v kontaktu s potravinami a musi byt netoxicky a ptsobit proti chorobo-
plodnym zarodktm.

2) ,,Pravidelné znamena podle potieby a musi byt stanoveno podle rychlosti usazovani necistot.
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PRILOHA B.1

LOGICKA POSLOUPNOST POUZITI
POSTUPU ZALOZENYCH NA HACCP
VEDENIM VELKOOBCHODNIHO TRHU

1 Vytvoreni tymu HACCP

2 Definice projektu systému fizeni hygieny

3 Vytvoieni vyvojového diagramu

4 Potvrzeni vyvojového diagramu v misté

5 Seznam vSech potenciadlnich rizik
Provedeni analyzy rizik
Zvazte kontrolni opatieni

6 Identifikace CCP

7 Zavedeni kritickym limita pro v§echny CCP

8 Zavedeni systému sledovani pro v§echny CCP

9 Zavedeni napravnych opatieni

10 Zavedeni ovétovacich procedur

11 Zavedeni dokumentace a vedeni zdznamil

Pokyny k dobré praxi pro vedeni velkoobchodnich trhit v EU — revidovany navrh, listopad 2009 © 2003-2009 WUWM

Strana 66



PRILOHA B.2

OPRAVNENI VEDENI VELKOOBCHODNIHO TRHU

PRIKLAD ROZHODOVACIHO STROMU K IDENTIFIKACI CCP
(Na otazky odpovidejte postupn¢)

Otazka 1 Existuji preventivni napravna opatreni?

\| Upravit krok, proces nebo produkt ‘

Je kontrola v tomto kroku Ano ,/

nutna pro bezpecnost?

Otazka 2 Je krok specidln€ navrzen k eliminaci nebo snizeni prav-—— | Ano
dépodobného vyskytu rizik na piijatelnou troven? (2)

|

Muze pii prekroceni identifikovaného rizika objevit konta-
Otazka 3 minace pfijatelné urovné nebo by to mohlo vést
k nepfijatelné urovni? (2)

Ano [Ne |—» |[Neni CPP_ | —»

v

Otazka 4 Bude nésledujici krok eliminovat zjiSténa rizika ne-
E— bo snizi pravdépodobnost vyskytu rizik na piijatel-
nou uroven? (2)

¢ ¢ v

v

Anp Ne Kriticky kontrolni bod

l

| Neni CPP | > |  Stop(l) |

(1) Popsanym postupem pokracujte k dalSimu identifikovanému riziku.
(2) Prtijatelné nebo nepfijatelné urovné musi byt stanoveny v rdmci celkovych cila pii identifikaci CCP pla-
nu HACCP
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PRILOHA B.3

, VEDENI VELKOOBCHODNiHO TRHU
PRIKLAD PRACOVNIHO LISTU HACCP (skladovani v chladirng)

1 Popiste ukol vedeni velkoobchodniho trhu
Zajistéte uchovavani potravin:
- za teplot vhodnych pro dany typ produktu;
- vsouladu s EU predpisy vztahujicimi se k danému typu produktu.

2 Diagram toku postupi

SEZNAM
Krok Riziko Kontrolni opatieni Postup sledovani Népravna opatieni Zaznamy
, P . - ) ] izualni k 1 o L Zpra 4 5
Chlazeny _I—Vza.emna kar Zakryté nebo balené potra- Vizulni kontrola Reorganizujte rozvrzeni tak, prava o napravne
sklad taminace opatreni

viny musi byt skladovany
oddélené¢ od nebalenych
potravin

abyste oddélili rizné typy potra-
vin

Skladovaci prostory udrzujte
Cisté

Hygienicky stav skladovacich
prostor

Thned vy¢istéte skladovaci pro-
stor

Zpréava o nadpravném
opatieni

Rust ____bakterii
gpusobujicich
otravu potravin

Skladovaci teplota 4 °C
nebo nizsi

Skladovaci oblast s dobrou
cirkulaci vzduchu

Sledujte pfislusné parametry
chlazeni  (prib&zné  nebo
v pravidelnych intervalech)
(naptiklad teplota vzduchu,
rychlost proudéni vzduchu,

naloZeni, teplota produktu)

Vizualni kontrola

Nastavte teplotu nebo podle
potieby opravte chladi&.

Cetnost sledovani se musi zvysit
do doby, kdy bude proces opct
bezpecné pod kontrolou.

Reorganizujte rozvrzeni sklado-
vani

List s prehledem teplot
chladiciho zatizeni

Zpréava o napravném
opatieni
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Sklad zmra-
zenych vyrob-
ku

Rust bakterii
zpusobujicich
otravu potravin

Teplota mraznicky -18°C
nebo nizsi

Sledujte ptislusné parametry
chlazeni (priibéZzné nebo

v pravidelnych intervalech)
(napriklad teplota vzduchu,
rychlost proudéni vzduchu,
nalozeni, teplota produktu)

Nastavte teplotu nebo podle

potieby opravte mraznicku.

Cetnost sledovani se musi zvysit
do doby, kdy bude proces op¢t

bezpecné pod kontrolou.

List s ptehledem teplot
mraznicky

Skladovaci oblast s dobrou
cirkulaci vzduchu

Vizualni kontrola

Reorganizujte rozvrzeni sklado-

vani

Zprava o nadpravném
opatieni

Ovéreni

To by mélo zahrnovat naptiklad nasledujici polozky:

- Ovéfeni parametri mraznicky;
- Kalibrace méficich pfistroji;

- Zavérem:

o Interni audit;
o Externi audit;
o Revize HACCP.
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VYSVETLIVKY

»Stadia vyroby, zpracovani a distribuce*: Znamena jakékoliv stadium (vcetné impor-
tu) z primarni vyroby a vcetné primarni vyroby potravin, az po skladovani, dopravu, pro-
dej nebo dodavky konecnému spotiebiteli a piipadné importovani, produkce, vyroba,
skladovéni, pieprava, distribuce, prodej a dodavky krmiv.

Analyza rizik: Proces sbéru a vyhodnoceni informaci o rizicich, stavech a podminkéch;
pro pfipad jejich vyskytu je tfeba rozhodnout, které z nich jsou dilezité pro bezpecnost
potravin, a proto je tfeba jim vénovat pozornost v planu HACCP.

Analyza rizik: Proces skladajici se ze tfi vzajemné provazanych komponent: hodnoceni
rizik, fizeni rizik a sd€lovani rizik.

Baleni: Umisténi potravin do obalu nebo kontejneru s ptimym kontaktem s danou potra-
vinou a obaly samotnych kontejnert.

Balikovani: Umisténi jedné nebo né€kolika balenych potravin do dal$iho obalu a také sa-
motny vnéjsi kontejner.

Cista morska voda: Ptirodni, uméla nebo ¢iSténi moiské voda nebo poloslana voda ne-
obsahujici mikroorganismy, nebezpecné latky ani toxicky motsky plankton v mnoZstvich,
kterd by mohla pfimo nebo nepfimo ovlivnit zdravotni kvalitu potravin.

Cista voda: Cista moiska voda a Cerstva voda podobné kvality.

Detergent: Cistici prostfedek, ktery se li§i od mydla, ale muze také vytvaiet emulze
s oleji a udrzovat necistotu v roztoku (saponat).

Dezinfekce: Snizovani urovné kontaminace potravinaiského vybaveni nebo
v potravinatskych prostorech pouzitim dezinfekéniho prostiedku.

Dezinfekéni prostiedek: Chemikalie pouzivand k zabijeni mikroorganismu a ke snizeni
urovné kontaminace v potravindiském vybaveni nebo v potravinarskych prostorech. Pou-
zité dezinfekéni prostiedky musi byt vhodné k pouzivani v potravinaiskych prostorech.

Dobra praxe: Soubor zédsad, které se aplikuji na ptislusné procesy; vysledkem jsou bez-
pecné a zdravé potraviny; soucasné se bere v ivahu ekonomicka, socialni a ekologicka
udrzitelnost.

Ekvivalent: Odlisny systém schopny splnit stejné cile.

Elektricky lapa¢ much: Vybaveni k hubeni much a dalsiho polétavého hmyzu. Hmyz je
ptitahovan UV zafivkou a je zni¢en vysokonapétovou miizkou.

HACCP (Analyza rizik v kritickém kontrolnim bodé¢): Systém, ktery identifikuje, vyhod-
nocuje a kontroluje rizika, ktera jsou dulezita pro bezpecnost potravin.

Hermeticky uzaviené obaly: Nepropustné obaly.

Hodnoceni rizik: Védecky zalozeny proces skladajici se ze Ctyi krokti: Rozpoznani rizi-
ka, uréeni charakteristickych vlastnosti rizika, vyhodnoceni expozice a charakterizace ri-
zika.

Koncovy spotiebitel: Spotiebitel potravin, ktery potraviny spotiebuje a nevyuziva jako
soucast jakychkoliv obchodnich operaci nebo €innosti s potravinami.
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Kondenzace: Vznik kapicek vody v diisledku kontaktu vlhkého, teplého vzduchu (napfi-
klad para) s pomérné chladnym povrchem.

Kontaminace: Pritomnost nebo zavedeni rizika. Zavedeni znecisténi nebo toxickych prv-
ka (mikroorganismu, chemikalii) v médiu, hrozici snizenim bezpecnosti nebo zdravotni
prospesnosti.

Kontrolni opatieni:Akce, které musi byt realizovany, aby se odstranilo identifikované
riziko nebo se snizilo na bezpecnou uroven.

Kritické body: Kroky, ve kterych musi byt rizika kontrolovana, aby byla zajisténa jejich
eliminace nebo sniZeni na bezpecnou uroven.

Kriticky kontrolni bod: Krok v ptipravé potravin, ktery musi byt proveden spravné, aby
byla zajisténa eliminace rizik nebo jejich sniZzeni na bezpecnou troven.

Lapac necistot: Jakakoliv oblast schopnd zachytit necistoty. Mizou to byt Stérbiny mezi
¢astmi vybaveni, trhliny a spoje v povrchovych vrstvach, dlouhd potrubi. Lapace necistot
musi byt eliminovany nebo jim musi byt béhem ¢iSténi vénovana specialni pozornost.

Mezilehly vétrany prostor: Uzaviena oblast s nucenym nebo pfirozenym vétranim do
venkovniho vzduchu, odd¢€lujici toalety a potravinaiské mistnosti.

Monitor: Vykonavani planované posloupnosti pozorovani nebo méfeni kontrolnich pa-
rametrt s cilem vyhodnotit, zda je ur¢ity CCP pod kontrolou.

Nadoby na dopravu odpadu: Nadoby, pytle nebo jiné kontejnery pouZivané
k doCasnému sbéru odpadu v prostorech k piiprave potravin.

Nadoby na uloZeni odpadu: Nadoby nebo kontejnery pouzivané ke skladovani odpadu
mimo prostory, kde se pfipravuji potraviny, zatimco se ¢eka na odvoz odpadu z prostorti.

Nebalené potraviny: Potraviny, které nejsou v obalu ani kontejneru, coz by vylucovalo
riziko kontaminace z prosttedi.

Nebezpecdi: Znamena biologické, chemické nebo fyzikalni latky v potravinach nebo krmi-
vu (nebo jejich stav) s potencidlem vyvolat neptiznivé zdravotni ucinky.

Neprostupné: Nedovolujici penetraci ani priuchod kapalin. Neprostupné.
Nesavy: Material, kterym voda nemuze pronikat.

Nezpracované produkty: Potraviny, které neproSly zpracovanim; zahrnuje produkty,
které byly déleny, rozdéleny, oddéleny, platkovany, vykostény, rozsekdny, stazeny z kiize,
oloupany, rozfezany, vycistény, upraveny, vyloupany, rozemlety, chlazeny, zmrazeny,
hluboce zmrazeny nebo rozmrazeny.

Ochranné odévy: Odévy odpovidajici charakteru vykonavané prace; mély by zcela za-
kryvat bézné obleceni.

Osoba manipulujici s potravinami: Kterdkoliv osoba zapojena do potravinaiského pod-
niku, ktera béhem své prace nebo v ramci svych povinnosti v jakékoliv mife manipuluje
s potravinami, které mohou byt nebalené nebo piedbalené.

Osobni Cistota: Opatieni pfijata personalem na ochranu potravin pred kontaminaci.

Patogen: Mikroorganismus, ktery mize vyvolat onemocnéni.

Pitna voda: Voda splitujici minimalni pozadavky stanovené smérnici Rady 98/83/ES ze
3. Listopadu 1998 o kvalité vody urcené k lidské konzumaci.
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Plan ¢isténi: Psany dokument, uvadéjici jak budou potravinaifské prostory udrzovany
Cisté.

Plan HACCP: Dokument pfipraveny v souladu se zdsadami HACCP s cilem zajistit kon-
trolu rizik, ktera jsou dulezita pro bezpecnost potravin.

Plisefi: Mikroskopické organismy, které rostou ve vlhku na povrchu potravin a mohou
pronikat do potravin.

Podléhajici zkaze: Potraviny, které se rychle kazi nebo mohou byt kontaminovany bakte-
riemi, které (budou-li mit moznost) se v nich budou mnozit a zptsobi zkazeni nebo otravu
potravin.

Podnik: Jakékoliv jednotka potravinaiského podniku zalozena na velkoobchodnim trhu.

Potravinarska hygiena (nebo hygiena): Opatfeni a podminky nutné ke kontrole rizik a
k zajisténi zdravych vlastnosti potravin k lidské konzumaci pfi splnéni predpokladaného
ucelu pouziti.

Potravinarsky podnik: Kterykoliv podnik, ziskovy nebo neziskovy a vetejny nebo sou-
kromy, ktery vykonava jakoukoliv ¢innost souvisejici s kteroukoliv fazi vyroby, zpraco-
vani a distribuce potravin.

Potravinarsky zdkon: Znamené zakony, nafizeni a administrativni pfedpisy, kterymi se
obecn¢ tidi nakladani s potravinami a bezpecnost potravin zvlast’; plati na trovni Spole-
¢enstvi nebo na ndrodni Urovni; pokryvaji jakékoliv stddium vyroby, zpracovani a distri-
buce potravin a také krmiva vyrabéného nebo krmeného hospodatskym zvitatim ur¢enym
k produkei potravin (srv. natizeni ES €. 178/2002, které stanovi obecné zasady a pozadav-
ky potravinového prava, zavadi Evropsky tfad pro bezpecnost potravin a urcuje postupy
v otdzkach bezpecnosti potravin).

Potravinovi Skiidci: Nevitana zvifata zijici v potravinarskych prostorech. Zvlasté ¢lenov-
ci, ptaci, krysy, mysi a dalsi hlodavci schopni piimo ¢1 nepfimo kontaminovat potraviny.

Potraviny: Jakékoliv latky nebo vyrobky, zpracované, ¢asteéné zpracované nebo nezpra-
cované, které jsou urceny k lidské konzumaci, nebo u kterych lze opravnéné ocekavat lid-
skou konzumaci.

Povrch prichazejici do styku s potravinami: Jakykoliv povrch, ktery pfichdzi nebo mu-
ze ptijit do styku s potravinami pifimo nebo do natolik tésné blizkosti, Ze by mohl konta-
minovat potraviny, pokud by byl Spinavy (zahrnuje pracovni plochy, kontejnery a vyba-
veni).

Pravidelné/opakované: Znamena ,,podle potfeby* a musi byt stanoveno podle rychlosti
usazovani necistot nebo rychlosti poskozovani a opotiebeni a také vlivu na bezpecnost po-
travin.

Provozovatel potravinarského podniku: Fyzické nebo pravnické osoby odpovédné za
splnéni pozadavki potravinového zakona ve svych provozovnach v rdmci potravinaiského
podniku pod jejich kontrolou.

PrisluSny organ: Znamena centralni organ ¢lenského statu, ktery je kompetentni v oblasti
zajistovani shody s pozadavky tohoto natfizeni, nebo kterykoliv jiny orgén, jemuz ptislus-
ny centralni organ delegoval danou kompetenci; miize piipadné zahrnovat také odpovida-
jici orgén tieti zemé.

Riziko: Funkce pravdépodobnosti nepiiznivych zdravotnich u¢ink a zavaznosti téchto

ucinkd, které mohou v disledku predstavovat riziko.
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Rizeni rizik: Proces lisici se od hodnoceni rizik, zvazujici alternativy zasad v konzultaci
se zainteresovanymi stranami, zvazujici hodnoceni rizik a dalsi skute¢né faktory a v pii-
pad¢ potteby zaméteny na vyber odpovidajicich moznosti prevence a kontroly.

Sdéleni rizik: Interaktivni vyména informaci a nazorti prostfednictvim procesu analyzy
rizik z hlediska nebezpeci a rizik, faktorii souvisejicich s riziky a vnimani rizik, mezi hod-
notiteli rizik, osobami zabyvajicimi se fizenim rizik, spotfebiteli, potravinarskymi podniky
a krmivarskymi podniky, akademickou obci a dal$imi stranami, véetné vykladu zjisténi
z hodnoceni rizik a zakladu pro rozhodovani pfi fizeni rizik.

Sit’ proti moucham: Jemna sit’ vsazena do oken nebo jinych otvord, kterd brani mou-
chdm a dal$imu hmyzu v pronikdni dovnitf.

Sledovani: Pravidelné kontroly s cilem zjistit, zda systém pracuje spravné. Vysledky mo-
nitorovani se obvykle pisemné zaznamenavaji.

Sledovatelnost: Schopnost sledovat potraviny, krmiva, zvitata nebo latky urcené k vyrobé
potravin, nebo latky, u kterych se ocekava, ze budou ptidany do potravin nebo krmiv, bé-
hem vSech stadii vyroby, zpracovani a distribuce.

Soukromé oblasti: Oblasti vyuzivané provozovatelem podniku v jeho vlastni odpovéd-
nosti za ucelem spravy ostatnich oblasti.

Soukromé zasobovani vodou: Voda neptichéazejici z vetejnych vodovodii.

Spolecné oblasti: Oblasti vyuzivané jednim nebo nékolika nezavislymi provozovateli
v ramci velkoobchodu a fizené prostfednictvim WMA.

Sterilizace: Proces usmrceni vSech choroboplodnych zarodka.

Uvodni $koleni: Skoleni poskytované novym zaméstnanctim.

Vedeni velkoobchodniho trhu: (Soukromy nebo vetejny) provozovatel potravinaiského
podniku se specidlni odpovédnosti za celkovou spravu a organizaci velkoobchodniho trhu
v ramci mezi, ve kterych vyviji nezavisli potravinaiské podniky svoji ¢innost.

Velkoobchodni trh: Znamena potravinarsky podnik skladajici se z nekolika oddélenych
Jjednotek se spolecnym zarizenim a oddélenimi, v némz jsou potraviny prodavany provozo-
vatelum potravinarskych podnikii.

Velkoobchodnik:Zprostiedkovatel v distribu¢nim retézci, ktery nakupuje produkty
ve velkych mnoZstvich z vyroby a prodava je v menSich mnoZstvich distributorim
nebo maloobchodnim prodejctim.

Verejné oblasti: Oblasti pouzivané vSemi osobami a spravované vedenim velkoobchod-
niho trhu.

Vzijemna kontaminace: Pfenos rizik z jedné potraviny na jinou. Miize k ni dojit pfimym
kontaktem, odkapavanim, manipulaci s potravinami nebo vybavenim a z pracovnich po-
vrch.

WM: Zkratka pro velkoobchodni trh.

Zpracované produkty/vyrobky: Potraviny, které jsou vysledkem zpracovani nezpraco-
vanych produktt. Tyto produkty mohou obsahovat piisady, které jsou nutné k jejich vyro-
be nebo které jim davaji specifické vlastnosti.

Zpracovani: Jakakoliv akce, kterd podstatné méni ptivodni produkt véetné ohfevu, uzeni,
nasolovani, zrani, su$eni, marinovani, extrahovani, extrudovani nebo kombinace téchto
procestl.
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ODKAZY

Anglické reference:

- Naftizeni (ES) ¢. 178/2002 Evropského parlamentu a Rady ze dne 28. ledna 2002, které
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zaloZeni evropského uradu pro
bezpec¢nost potravin a urcuje postupy v otazkach bezpecnosti potravin (Oficidlni véstnik
Evropského spolecenstvi — 1.2.2002 str. 31/1)

- Naftizeni Rady (ES) ¢. 852/2004 Evropského parlamentu a Rady z 29. dubna 2004 o hygi-
en¢ potravin (Oficidlni véstnik Evropského spolecenstvi — 30.4.2004, Str. 139/1)

- Naftizeni Rady (ES) ¢. 853/2004 Evropského parlamentu a Rady z 29. dubna 2004, které
stanovi specifickd hygienicka pravidla o hygiené potravin (Oficialni véstnik Evropského
spolecenstvi — 30.4.2004, Str. 139/55)

- Nafizeni Rady (ES) ¢. 854/2004 Evropského parlamentu a Rady z 29. dubna 2004, kterym
se stanovi specifickd pravidla organizace oficialnich kontrol produktt Zivocisného ptivodu
urcenych k lidské spotiebé

- Naftizeni Rady (ES) €. 1774/2002 Evropského parlamentu a Rady z 3. fijna 2002, kterym
se stanovi zdravotni pravidla tykajici se zivoc¢isnych vedlejSich produkti neuréenych
k lidské spottebé

- Dokument pokyni k implementaci postupii zalozenych na zasadach HACCP a o zajisténi
implementace zasad HACCP v urcitych potravinaiskych podnicich (16. listopad 2005, ge-
neralni feditelstvi Evropské komise pro ochranu zdravi a spotiebitele)

- Codex Alimentarius FAO/World Health Organization 20 avenue Appia CH — 1211 Gene-
va 27 Svycarsko

- Doporu¢ené mezindrodni zdsady praxe — obecné zasady potravindiské hygieny
(CAC/RCP 1- 1969, Rev. 4 —2003)

- Jihoafrickd asociace pro potravinaiské védy a technologii: Dobré vyrobni postupy
v potravinarském primyslu. (Jizni Afrika)

- Agence Canadienne d’Inspection des Aliments: Zavedeni programu zvySeni bezpec¢nosti
potravin (Kanada)

- Oborové pokyny k dobré hygienické praxi: Catering Guide: Chadwick House Group Ltd.
(UK)

- Oborové pokyny k dobré hygienické praxi: Markets and Fairs Guide: Chadwick House
Group Ltd. (UK)

- Oborové pokyny k dobré hygienické praxi: Wholesale Distributors Guide: Chadwick
House Group Ltd. (UK)

- Irsky ufad pro bezpecnost potravin: Code of Practice for Food Safety in the Fresh Produce
Supply Chain in Ireland. Kéd postupu €. 4. (Irsko)

Systémy bezpecnosti a kvality potravin. Skolici p¥iruéka o potravinaiské hygiené a systému
HACCP — Food and Agricultural Organization of the United Nations Rim 1998. Publishing
Management Group. FAO informaéni divize.

Francouzské odkazy:

Pokyny k dobré praxi pro vedeni velkoobchodnich trhit v EU — revidovany navrh, listopad 2009 © 2003-2009 WUWM

Strana 74



- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Détaillant en produits laitiers. Les éditons des
Journaux officiels - 1998 (Francie)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Fruits et légumes frais non transformés. Les
éditons des Journaux officiels - 1999 (Francie)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Poissonnier détaillant. Les éditons des Journaux
officiels - 2001 (Francie)

- Guide de bonnes pratiques d’hygic¢ne : Poissonnier détaillant. Fédération Nationale des
Syndicats Professionnels du Commerce du poisson et de la Conchyliculture. (Francie)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Boucher. Les éditons des Journaux officiels -
1999 (Francie)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Distribution des produits surgelés. Les éditons
des Journaux officiels - 2002 (Francie)

Némecké reference:

- Ptirucka ke vnimani hygienickych kol v obchodu s ovocem (némecka hygienicka pii-
rucka pro obchodniky s ovocem) ke stanoveni hygienickych norem a zpracovani a doku-
mentaci ,,Provoznich opatfeni a kontro* podle § 4 vyhlasky o potravinarské hygiené
(LMHYV). Vydavatel: Bundesverband Deutscher Fruchthandelsunternehmen E.V. Zentral-
verband Des Deutschen Friichte-Import und -GroBhandel E.V. Bundesvereinigung Der
Erzeugerorganisationen Obst Und Gemiise E.V. Hamburg / Berlin / Bonn Srpen 1998
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