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ABSTRAKT

Tato prace se zabyva vlivem Evropské unie na leiiysi spoléného stravovani ¢R.
V Gvodni ¢asti jsou popsany hlavni legislativni nastroje EMyaoj legislativy od vstupu
CR do EU po sotasnost.

DalSic¢ast prace se zabyva sagnymi platnymi pravnimiiedpisy ve spolmém stravova-

ni. Jsou zde charakterizovany jednotlivéineni EU pro spolsé stravovani.

V poslednicasti jsou zmidény kontrolni organy, které dohlizi na dodrzovargévmich ped-

pisi EU a problematika systému HACCP.

Kli¢ova slova: spolaé stravovani, legislativa, EU, bezZpest potravin, HACCP

ABSTRACT

This essay targets the influence of European uorolegislation of public catering in CZ.
The main legislative instruments of EU and the tlgwaent of legislation after entry CZ

in EU are described in the introductory part.

Following part of this paper is about valid legisla regulations of public catering. The

regulations of EU for the public catering are defirhere too.

The control institutions which inspect observantkegislative rules in public catering and

system of HACCP are described in the closing part.

Keywords: public catering, legislation, EU, foodetg, HACCP
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UvoD

Na zéklad kladného vysledku referenda tigtoupeniCeské republiky k Evropské unii se
CR stala v roce 2004 jejiklenem. V souvislosti se vstupetiR do EU bylo paeba sladit
ceské pravo s evropskym pravem. Od vstupu do EU fiyjlgty v oblasti stravovani novée

zakony a n#ézeni tykajici se hlavinbezp&nosti potravin.

Bezpe&nost potravin a zajihi vysoké Urovaé lidského zdravi jsou prioritami Evropské
unie. S tim souvisi itéra spotebitele v bezpmé a kvalitni potraviny. V produkci zdra-
votné nezdvadnych a jakostnich potravin je v§aba vzit v Gvahu vSechna hlediska potra-
vinovéhoietzce jako celku, protoze kazdianek potravinovéhoetzce mize mit poten-
ciondlni dopad na bezf®ost potravin, a to na vSech Urovnich zabe&apeich zdravé,

bezpéné a jakostni potraviny.

Zajisni bezpeénosti potravin vychazi z miaeni EP a Rady.178/2002, které stanovuje

obecné zasady pro potravinové pravo ditideovy zaklad po pozg piijaté na&izeni.

Od zaéatku laiského roku plati nové evropskéefpisy obsazené v tzv. hygienickém ba-
licku, které umoiuji zjednodusSeni systéemu HACCP. Tytiegpisy ukladaji provozovate-
lim potravin&skych podnik zavést postupy na principech HACCP a jejich tmralydr-

Zovanim zajistit zdravotni nezavadnost potravin.

Hlavnim divodem legislativniho procesu ve spwlém stravovani je vytwi odpovidajici
pravni stav, ktery by odpovidal poZzadark Evropské unie. Vzhledem k trvalému vyvoiji
v evropském teském pravu, tykajiciho spoteeho stravovani, je cilem této prace zmapo-

vat a popsat s@asné platné pravnigdpisy v této oblasti.
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1 HLAVNI LEGISLATIVNI NASTROJE V EU

VstupemCeské Republiky do Evropské unie (EU) se evropské@stalo sothsticeské-
ho pravnihaadu. Plati, Ze evropskeé pravo je famkné pravdeskému. Cilem tohoto prin-

cipu grednosti je zachovani jednotného pravridmu ve vSech zemich Evropské unie. [1]

1.1 Zpisoby implementace evropského prava déeského

Hlavnimi nastroji Evropské unie, které owiiyji nebo pimo zasahuji d@éeského prava,
jsou stanoviska a dopafeni, sndrnice, ndizeni a rozhodnuti. LiSi se zejména

v z&vaznosti.

1.1.1 Smérnice (Directive)

Jedn& se o normativni akt Evropské unie, kterggmim z pramehprava sekundarniho
evropskych spotenstvi (ES). Sernice je adresovana vsem nebo jednotliviienskym
stdtim Evropské unie, nikoli jednotliven ¢i orgamim ES. Prailensky stat, jemuz je &e-
na, je smirnice zavazna, pokud jde o vysledek, jehoz méa bgadeno, ficemz volba fo-
rem a progedki se ponechava vnitrostatnim orgémclenského statuClensky stat je po-

vinen snérnici provest do svého pravnitié@du khem stanovené ity. [2]

Smernice zdsadhponechavélenskym statm urity prostor pro to, jakou formou a jakymi
prostedky budou pravidla v ni obsazena implementovatviirforma srérnice je proto
povaZzovana za vyznamny nastroj pro sblizovani pdaotlivychélenskych stét Evrop-

ské unie. [2]

1.1.2 Narizeni (Regulation)

Nafizeni je normativni akt Evropské unie, ktery jeétgkamenem prava sekundarniho ev-
ropskych spol&nstvi. N&izeni ma obecnou platnost, tzn. Ze plati obguo neukity po-

cet pripadi, u nichz jsou spkny abstrakts vymezené fedpoklady. Neni tedy adresovano
urgitému organu nebo osébNa‘izeni je zavazné ve vSech svy@stechgimz se odliSuje
zejména od swmnice ES, ktera je zavazna pouze pokud jde o ggklekterého ma byt
dosazeno. Nizeni je pimo (bezprosedre) pouzitelné v kazdéndlenském statu EU.
Ptima pouzitelnost prava ES znamena, Ze toto prama jgzemtlenskych stat Evropské

unie pouzitelné mo, bezprosedre, aniz je patebny jakykoli dalSi transforndai akt,
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implementace nebo jinggwzeti do vnitrostatniho prava. [3]

Prima pouzitelnost rf&zeni vyli&uje, aby vnitrostatni prawiienskych stét bylo v rozporu
S nd&izenim. To zaroue znamena, Ze ti@eni ma pednost ped vnitrostatnim pravem

¢lenskych stat EU. [3]

1.1.3 Stanoviska a doporéeni

Stanoviska a dopogeni jsou nejrské¢im nastrojem politiky Evropské unie. Nejsou to za-
vazné pravni prameny. PoZaduji flenskych statech, aby se ve svém zakonodarstvi p

zpusobily ukité orientaci (nap zakaz koieni v gastronomickych podnicich). [4]

1.1.4 Rozhodnuti

Rozhodnuti jsou zavazna pouze pro ty, p¥b jsou konkréts uréena — stédim, jednotliv-
ciam nebo firmam. Adresat rozhodnuti musi byt vzdygasznaen. Rozhodnuti jsou vyu-
Zivana pi ukladani pokut Evropskou komisi konkrétnim podéim za poruSeni sotit-
nich pravidel (nap zneuziti dominantniho postaveni na trhu), nefm Komise povoluje

nebo zamit4 fuze (stavani) mezi podniky. [1]

Ceska republika ize byt za nedodrzovani evropského prava pohnéed evropsky
soudni dur (ESD) na zaklatl dozoki Zaloby (Zaloba pro poruSeni povinnodgnskym
statem), kterou podava Evropska komise. Teoreticto/Zalobu mize podat i jinylensky

stat, ale v praxi tuto pravomeétenské staty nevyuzivaji. [1]
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2 VYVOJ LEGISLATIVY PO VSTUPU CR DO EU

V souvislosti s fipravou naslenstviCR v EU prosloceské potravinové pravo zasadnimi
zmeénami, které sice vdkterych gipadech vyvolaly negativni odezvu ze strany potravi
ského pimyslu, nicmén harmonizace ffedpisi pro potraviny byla dosazena jegired

samotnym vstupem. [5]

2.1 Prijeti narizeni EP a Rady (ES¥. 178/2002

Zlomovou zngnou bylo ijeti nafizeni ES¢. 178/2002 ze dne 28.ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinovéheapeizuje se Evropsky iad pro

bezpeénost potravin a stanovi postupy tykajici se be&apsti potravin. [6]

Natizeni ES. 178/2002 je zakladnim unijnimitizenim, které tvid jakysi ideovy zaklad
pro pozdji piijaté pravni pedpisy, které budou v budoucnu ze strany EvropsiSmpble-

¢enstvi vychazet. [6]

Prostednictvim tohoto ndzeni byl do potravinového prav&lenén novy termin ,, bez-
penost potravin“. Bezpmost potravin se stava primarnim cilem celého potowého
prava a zasadni je také vyjashodpowdnosti. Vychazi se zipdpokladu, Ze za bezpe
nost potraviny je odp@dny provozovatel potravitigkého podniku, pod jehoZ kontrolou

se potravina nachazi v kterékoli fazi jakékoli npatace s ni. [6,7]

2.2 Vydani vyhlagky &137/2004 Sb.

Rozhodujici bylo také vydani vyhlasky 137/2004Sh. o hygienickych pozZadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni hygiényinmostech epidemiologicky zavaznych.
Vyhlaska vysSla v platnost 1. dubna 2004. VyzadowéisrejSi vlastni kontrolu na principu
HACCP, nez tomu bylo ve vyhlas¢e 107/2001 Sb., kterou tentdealpis nahradil. [8]
Vysoké pozadavky kladlaredevSim na hygienu. Bylo nutné modernizova$inu podnik
spole&ného stravovani. Byl kladenidhz na pouZzivani bezdotykovych baterii, samostatné
stoly pro gipravu masa a zeleniny, plochu na jednohoésamance, Ihtu pro prodej tep-

lych pokrmi atd. [9]

Na paatku roku 2006 vySel v platnost tzv. hygienicky ibek a s nim i ndzeni ES
¢. 852/2004. Zjistilo se, Ze vyhlaSka 137/2004 je v rozporu s timto ifeenim. ProtoZze

narizeni maji aplikéni prednost, tktera ustanoveni vyhlaskygstala platit. Novela vy-
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hlasky¢. 137/2004 Sb. Ministerstvemipnyslu a obchodu a Ministerstvem zdravotnictvi
tedy byla velmi paebna. Tato vyhlaSka byla 1. ledna 2007 zruSendepana vyhlaskou
¢. 602/2006 Sb., ktera tentyZ den nabyla platnosti.

2.3 Vyhlaska ¢. 602/2006 Sb.

Vyhlaskac¢. 602/2006 Sb. je koncipovana v duchu evropské&ligtyy, kterd nefikazuje
piesré co a jak dlat. Trva vSak na tom, Ze stravnikovi musi byt poddravot nezavad-

ny pokrm. [9]

Z piavodni vyhlasky. 137/2004 Sb. byla odstrama celd hlava | 83 az814, které pilis-
nym zpisobem a nad ramec evropské legislativy upravovadgtprové dispozice a vyba-
veni kuchyni. Dale byly zruSer§y15-36 s vyjimkows 25, ktery definuje podminky uvéd
ni pokrmi do okEhu. V tomto paragrafu je uvedeno, Ze teplé pokremysadji do okEhu
tak, aby se dostal ke spebiteli co nejdive, a to za teploty nejmérn-60 °C. Zde je tedy
zmeéna oproti pedchozimu zéni vyhlasky, které wovalo teploty vysSi nez +63 °C. RozSi-
ien byl§ 37, ktery se zabyva oztmvanim rozpracovanych poktna polotovail. V 8§38,
ktery se tyka stanoveni kritickych hipdjsou no¥ stanoveny lty, po které se kritické
body eviduji. Dale byla odstrana hlava IV §40-45), ktera pojednavala o vybaveni stank
a mobilnich stravovacich #aeni. V platnosti astavaji§ 46-48, které se zabyvaji podava-
nim pokrmii v rdmci zdravotni pi& a socialnich sluzeb. Upraveny byly zasady provazn
osobni hygieny v8 49-52. Je jich mén a nejsou fedepséany tak taxitati¢njako

v predchozim zéni vyhlasky. NepoZaduje se rfaputnost odédleného prostoru pro myti

stolniho nadobi, provozniho nadohigpravnich obdal apod. [9]

Z pavodniho z®ni vyhlasky byly odstramy vSechny filohy a vyjimkou gilohy 5, ktera

stanovuje zasady prdipadny odbr a uchovavani vzotk [9]

2.4 Hygienicky bali¢ek
Od 1. ledna 2006 vstoupil v platnost tzv. Hygiégibalicek. Obsahujetyti natizeni a

jednu sng&rnici. Jejich spolény cil je hygiena potravin a@dni kontrola. Jedna se o:

% Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES352/2004 ze dne 29. dubna 2004
o hygierg potravin,
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+« Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES353/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specifické hygienicki&gpisy pro potraviny ZivaSného fvo-
du (dne 6. listopadu 2006 poZmén prechodnym ndzenimé. 1662/2006/ES),

% Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES354/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specificka pravidla pro organizgednich kontrol vyrobk Zi-
vocisného fivodu ugenych k lidské spogbs (dne 6. listopadu 2006 poZnEn na-
fizenim¢. 1663/2006/ES),

% Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES382/2004 ze dne 29. dubna 2004
o Urednich kontrolach zacélem owrovani, zda jsou dodrZovany praviegpisy

o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdraviatyi

« Smeérnice Evropského parlamentu a Rady (ES2004/41/EHS ze dne 21. dubna
2004 rusici srrnice tykajici se hygieny potravin a zdravotni &ednosti pro
produkci a uvaéhi do olghu potravin zivgéisSneho fivodu ugenych pro lidskou
spofebu a pozruje snérnice Rady 89/662/EHS a 91/67/EHS a rozhodnuti Rady
92/118/EHS. [5, 10]

S nabytim platnosti fiizeni ES¢. 852/2004 doslo k vyznamné #n¢, a to v gistupu
a zodpokdnosti. Nyni je zodpasdnost za bezgaost vyrakinych potravin na provozova-
teli stravovaci sluzby. Hygienik mu uz nebudedepisovat, co a jak ma proeadNaopak
provozovatel musi byt schopny dokazat hygienikaei,vyrobou potravin v jeho #aeni,
pii distribuci apod., neiize dojit ke vzniku rizikové potraviny, pokrmu, kidyy pak mohl

veést k poSkozeni zdravi konzumenta. [11]

Zavisi pouze na provozovateli, jakou si zvoli gesBud’ ptjde cestou provozovna
v bezvadném stavebitechnickém stavu (dostétey patet umyvadel, tkzi, nepoSkoze-
nych pracovnich ploch, dostatek chladicickizani atd.), kde je paktfipadné pochybeni
zanestnand@ minimalizovano dostateym technologickym vybavenim (nedochazi ke spo-
lecnému myti syrového dbeziho masa a ovoce a zeleninykemeé ke konzumaci

v syrovém stavu v jednom jedinérfedu). [11]

Nebo se vyda cestou zafist provozu tak, Ze veSkera kritickd mistéZkni provozu nap
jiz zmirgné spoléné myti nesourodych potravin) oSet postupech postavenych na zasa-
dach kritickych bod a db& na jejich dodrZzovani svymi geaymi zangstnanci. Jejich ne-

duslednost pak five pro provozovatelerpdstavovat fipadné riziko posSkozeni jména fir-
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my navenek (sankce, uzani provozovny). [11]

V piedpisech EU jsou danyguevSim cile, kterych je nutno dosahnout. Své faoisy
k dosazeni danych @ilprovozovatel fesré popisuje ve form postuf zaloZzenych na za-

sadach HACCP, podle kterych postupuje. [11]
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3 SOUCASNA PLATNA LEGISLATIVA PRO OBLAST
SPOLECNEHO STRAVOVANI

3.1 Natizeni EP a Rady (ES¥.178/2002

Toto nd&izeni obsahuje zakladni ustanoveni uigizi zajistit vysokou uUrowve ochrany
lidského zdravi a zajmy spgebiteli, pokud jde o potraviny, zejména shpédnutim k
rozmanitosti nabidky potravinc¢etré tradicnich vyrobki, a sodasré zaji¥ovat &inné
fungovani vnitniho trhu. Stanovi jednotlivé zasady a povinngststedky pro vytvéeni
silné wdecké zakladny,dinn& organizéni opateni a postupy, z nichz se ma vychazet p

rozhodovani v otazkach bezpesti potravin a krmiv. [12]

Dané nézeni se vztahuje na vSechny faze vyroby, zpradosafhstribuce potravin a kr-
miv. Nevztahuje se na prvovyrobuanou pro osobni pibu ani na domacitipravu po-

travin, manipulaci s nimi nebo jejich skladovaniigalem osobni doméci sgeby.

Pro &ely n&izeni se ,potravinou” rozumi jakakoli latka nebaalyek, zpracovan€as-
tecné¢ zpracované nebo nezpracované, které jsoanyrke konzumacklovékem nebo u

nichz Ize divodre predpokladat, Ze j@loveék bude konzumovat. [12]

» Potravinovym pravem* se podleifizeni rozumi pravni a spravrieglpisy pouzitelné ve
Spole&enstvi nebo na vnitrostatni Urovni pro potravingaf, a zejména pro bezf@ost
potravin; vztahuje se na vSechny faze vyroby, apraci a distribuce potravin a rasin
krmiv, ktera jsou vyrobena pro Zaia utena k produkci potravin nebo kterymi se tato

zvirata krmi. [12]

» Potravindskym podnikem*“ se rozumi ¥&ny nebo soukromy podnik; ziskovy nebo ne-
ziskovy, ktery vykonavéinnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpraéova distribuce

potravin. [12]

» Provozovatelem potravitigkého podniku“ je fyzicka nebo pravnickd osoba addoa
za plreni pozadavis potravinového prava v potravifském podniku, kteryidi. [12]
.Rizikem* je mira pravépodobnosti nefiznivého @&inku na zdravi a zavaznosti tohoto

Gcinku, vyplyvajici z existence ¢&itého nebezpd. [12]

» Analyzou rizika" se rozumi proces skladajici z=ti vzajemr propojenych sotésti:

hodnoceni rizikatizeni rizika a sélovani o riziku. [12]
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.Nebezp&im“ jsou biologické, chemické nebo fyzikakinitele v potravinach nebo krmi-

vech nebo stav potravin nebo krmiv, které mohourmefiznivy (€inek na zdravi. [12]

Pro dosazeni obecného cile vysoké Ugawhrany lidského zdravi a Zivota vychazi potra-
vinové pravo z analyzy rizika. Hodnoceni rizikazgdoZeno na dostupnyckdeckych d-
kazech a provadi se nezavislym, objektivnimhi@dnym zgisobem. H tizeni rizika se

musi brat v ivahu vysledky hodnoceni rizikaredevsim stanoviskotddu. [12]
Cilem potravinového prava je chranit zajmy $ebiteli a poskytovat spégbiteiim za-
klad, ktery jim umozni vybirat se znalosticv potraviny, které konzumuji. Jeho cilem je
rovrez zbranit

a) podvodnym nebo klamavym praktikam,

b) falSovani potravin,

c) jakymkoli jinym praktikam, které mohou spebitele uvést v omyl. [12]

Spole&enstvi aclenské staty se musi podilet na vyvoji mezinardadméchnickych norem
pro potraviny a krmiva na sanitarnich a fytosanii@n normach a podporovat koordinaci
praci mezinarodnich vladnich a nevladnich organizacormach pro potraviny a krmiva.
Musi wnovat zvlastni pozornost gebam rozvojovych zemi a s pouZzitim mezinarodnich
norem nevytvéet prekazky exportu z rozvojovych zemi. Musi také podpat soulad mezi
mezinarodnimi technickymi normami a potravinovynayam a sotasré zaji¥’ovat, aby

nedochazelo ke snizeni vysoké ur®echrany pijaté ve Spoléenstvi. [12]

Na trh nesmi byt uvedena potravina, kten&enposkodit lidské zdravi nebo se nehodi
k lidské spateks. Fri rozhodovani o tom, zda potravina je nebo nenplg®, se berou
v Gvahu obvyklé podminky pouZiti potraviny sfadtitelem a v kazdé fazi vyroby, zpraco-

vani a distribuce a informace poskytnuté sgteli. [12]

Pt rozhodovani o tom, zda je potravina Skodliva pdoavi, se berou v Gvahu prajypd-
dobné okamzité nebo kratkodobé nebo dlouhodalékyl dotyné potraviny nejen na
zdravi osoby, ktera ji konzumuje, ale také na ziddalSich generaci; pragpodobné ku-
mulativni toxické dinky; zvlastni zdravotni citlivost tité skupiny spdebiteli, je-li po-

travina pro tuto skupinu spebiteli urcena. [12]

Pt rozhodovani o tom, zda potravina neni vhodnalékié spaebs, se bere v vahu sku-

tetnost, zda neni potravina s ohledem na své zamy§len&ti nepijatelna pro lidskou
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spotebu z divodu kontaminace cizorodymi nebo jinymi latkami aebdivodu hniloby,

kaZeni nebo rozkladu. [12]

Pokud je nebezgea potravina saiasti davky, Sarze nebo zasilky potravitiazanych do
stejné kategorie nebo odpovidajicich stejnému popiedpoklada se, Ze vSechny potravi-
ny v dané davce, Sarzi nebo zasilce gdvnejsou bezpmeé, pokud dkladné Saeni nepro-

kaZze, Ze neexistujiattazy o tom, Ze zbytek davky, SarZze nebo zasilky henpeny. [12]

Potravina, ktera je v souladu se zvlastniti@dpisy Spoléenstvi upravujicimi bezprost
potravin, se povaZuje za bezpeu z hledisek, naéd se vztahuji dotné gedpisy Spole-

censtvi. [12]

Provozovatelé potravitigkych a krmivéskych podnik ve vSech fazich vyroby, zpracovani
a distribuce jsou povinni zajistit v podnicich, ié&eidi, aby potraviny a krmiva sjbvaly
poZzadavky potravinového prava, které se tykajclgjinnosti, a kontrolovat pkni &chto
pozadavk. [12]

Clenské staty zaji%iji dodrzovani potravinového prava a sleduji &y, zda provozova-
telé potravingskych podnik ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce ptpovi-
dajici pozadavky potravinového prava. Za timtelém pouzivaji systénrédnich kontrol
a vykonavaji dalsfinnosti giméiené okolnostem,detné informovani véejnosti o bezpe
nosti a riziku potravin, dozoru nad bezpesti potravin a dalSich kontrolni¢innostech
provadnych hem vsech fazi vyroby, zpracovani a distribuéenské staty také musi
navrhnout efektivni, proporcionalni a odrazujicdyidla na opdeni a postihy proffpad

neplreni potravinového prava. [12]

Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribucayemé zajistit sledovatelnost potravin,
krmiv, zvirat u€enych k produkci potravin a jakékoli jiné latkyekd je uéena k pimiseni

do potraviny nebo krmiva nebo u niz segpoklada, Ze do nich bud#risena. [12]

Jestlize se provozovatel potravisieeho podniku domniva nebo mévdd se domnivat,
Ze potravina, kterou dovezl, vyprodukoval, zpratowgrobil nebo distribuoval, neni
v souladu s pozadavky na bezpest potravin, neprodl€npristoupi ke stazeni datgé
potraviny z trhu, pokud tato potravina jiZ neni gmezprostedni kontrolou tohotogwod-
niho provozovatele potravitgkého podniku, a wdomi o tom pislusné organy. Jestlize se
jiz produkt mohl dostat ke spebiteli, provozovatel &inné¢ a presré informuje spatebitele

o divodu jeho staZzeni, a je-li to nezbytnéeyezme z§t od spotebitelr jizZ dodané pro-
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dukty, nestéi-li k dosazeni vysoké uro¥rochrany zdravi jina opani. [12]

Ziizuje se Evropskyiad pro bezpmost potravin (dale jen jad“), jehoz ukolem bude
poskytovat ¥decka stanoviska agteckou a technickou podporu pro legislativni atpoli
kou ¢innost Spoléenstvi ve vSech oblastech, které majmy nebo nefimy vliv na bez-
pesnost potravin. @ad je nezavislym zdrojem informaci o v3ech zéabsféch vichto
oblastech a zabezpge sdlovani o riziku. Gad shromaduje a analyzuje Gdaje umi-
jici charakterizovat a sledovat rizika, ktera m@jmy nebo nefimy vliv na bezpénost
potravin. Sidlo Wadu je v italské Parén[12, 13]

Stanovuje se organigzai struktura Wadu, kterd ma tyto organy: spravni radu, vykonného
feditele a jeho za#stnance; poradni sborgdecky vybor a ¥deckou komisi. Jsou vyme-

zeny jejich pravomoci, ukoly a zodpsmnost. [12]

Je stanoven postugipinéni jednotlivych povinnosti, jako je vydavanideckych stano-
visek, vydavani stanovisek \ipadt spof, zpracovavani studii, identifikace rizik¢asti

na systému rychlého varovani. Vymezuje séspp dosahovani nezavislosti, transparent-
nosti a uchovavanitaérnych informaci fi ¢innostech Wadu. Jsou wena pravidla komu-
nikace Wadu s Komisiglenskymi staty atrznymi zajmovymi skupinami. Stanovuje se

zpasob financovani a pravni postaveni 2atnand Uiadu. [12]

Ziizuje se systémaasné vyniny informaci ve forms si€ pro oznamovanifimého nebo
negimeho rizika pro lidské zdravi pochazejiciho z gatry nebo krmiva. V systému jsou
zastoupenylenské staty, Komise aad. Clenské staty, Komise aad uki sva kontaktni
mista, ktera budodleny sit€. Za spravu sét odpovida Komise. Jsou stanovena pravidla,

v jakych gipadech a jakym Zigsobem se postupuje. [12]

Pokud je #ejmé, Ze potraviny nebo krmivo pochéazejici ze Symuistvi nebo dovezené ze
tieti zend mohou pedstavovat vazné riziko pro lidské zdravi, zdraxiia nebo Zivotni
prostedi, a pokud se nelze s timto rizikem &&sp vyporadat pomoci op#gni @ijatych
dotytnym c¢lenskym statem nebo statyfijme neprodledy komise mimeadna opaeni
spaivajici v pozastaveni uvadi dotynych potravin nebo krmiv na trh nebo jejich pouzi-
vani; pozastaveni dovozu dotych potravin nebo krmiv; stanoveni zvlaStnich podrk
pro dotyné potraviny nebo krmivo.iffaté opateni musi byt nejpozg§l do deseti pracov-

nich drii bud’ potvrzeno, zrénéno, odvolano nebo prodlouzeno. [12]

V uzké spolupraci stadem alenskymi staty vypracuje Komise pléizeni krizi v oblasti
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bezpeénosti potravin a krmiv. Nastane-li situace, kdyfémo, ¢i negimo vazg ohrozeno
lidské zdravi prosednictvim potravirti krmiv a toto nebezpg nelze odvrétit nebo snizit
opatenimi, ktera jsou k dispozici, vytiioKomise ,, krizovou jednotku*, jejimz ukolem je
odpowdnost za shromddvani a vyhodnocovani vSech vyznamnych informatéaaoveni
dostupnych moznosti, jak co n&jingji a nejrychleji gredejit riziku pro lidské zdravi, vy-
lowcit je nebo omezit naffjatelnou Urové. Krizova jednotka informuje ¥ejnost o existu-

jicich rizicich a o fjatych opatenich. [12]

3.2 Narizeni EP a Rady (ES§. 852/2004

Jedna se o pravniqupis, kterym se stanovi obecna pravidla pro hygpotravin vztahu-
jici se na provozovatele potraviskych podnik, pficemz se fihlizi predevSim kdmto

zasadam:

primarni odpowdnost za bezgeaost potravin nese provozovatel potravaké&ho

podniku,

- je nezbytné zajistit bezpeost potravin v celém potravinovéf@ttzci, pasinaje pr-

vovyrobou,

- je dilezité, aby u potravin, které nelze beameskladovat fi okolni teplot, ze-

jména u mrazenych potravin, nebyepsen chladidgetzec,

- vSeobecné pouzivani postupaloZzenych na zasadach HACCP spolu s pouzivanim
spravné hygienické praxe byeho posilit odpo¥dnost provozovatél potravind-

skych podnik,

- pokyny pro spravnou praxi jsou vhodnym nastrojetarjknaponiZze provozovate-
lim potravin&skych podnik na vSech Urovnich potravinovéteizce dodrZet pra-

vidla hygieny potravin a pouzivat HACCP,

- je nezbytné stanovit mikrobiologicka kritéria a pdavky na kontrolu teploty, za-
loZené na #deckém posouzeni rizika,
- je nezbytné zajistit, aby dovaZené potraviny odgalyi alespa tymZ nebo rovno-
cennym hygienickym normam jako produkty vy¥aé ve Spoléenstvi. [14]
Natizeni se nevztahuje na prvovyrobu pro soukromé dopa@uziti, na domécitfpravu

potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich skiahi pro soukromou domaci sfeiiu,
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protoZze zanrem je, aby se dana pravidla vztahovala pouze daiky jejichz koncepce

predpoklada ufitou kontinuitucinnosti a ukity stuper organizace. [15]

3.2.1 Zakladni pozadavky na potravinarské podniky
a) pozadavky na prostory a z#izeni

Zatizeni poskytujici stravovaci sluzby se ufuaje v dostaténé vzdalenosti od zdribzne-
C¢isténi. Zdroje zn&isteni mohou byt v SirSich souvislostech hagkolni paimyslova z6na,

blizkost frekventované komunikace apod. [14]

Uspaadani, vijSi uprava, konstrukce, poloha a velikost potratgkgch prostor musi
umoziovat odpovidajici udrzbuwiisténi nebo desinfekci, vyliovat nebo minimalizovat
kontaminaci z ovzdusi a poskytovat dostafepracovni prostor. V potravitgkych prosto-
rech se musi zabranit hromtad neistot, styku s toxickymi materialy, odlavanicasteek

do potravin a vytv&ni kondenzatu nebo nezadoucich plisni na povidi¢h.

V provozovrie ma byt k dispozici fiméieny pracovni prostor pro hygienické prowaid
vSech postupp Velikost provoznich prostor ma odpovidat rozséhnosti, ktera je v pro-
vozovre realizovana (napdostatek chladicich, skladovacich a vyrobnichtprps poteb-
nym ¢lerénim. Rekratovani kapacity, rozBbvani¢innosti bez zaji&hi potebnych pod-
minek (nap. v nevyvdujici provozovi je bez jakékoli Upravy zahajenoteai teplych

pokrmi ze surovin) mZe vést az k ohroZeni zdravi Sfebiteli. [14]

Musi byt zajis¢na plynulost vyrobniho postupiu manipulace tj. od fljmu surovin po vy-
dej hotovych produkta musi byteSeno odéleni gistych a néistychcasti provozuCistou
casti provozu se rozumi useky, kde dochazi k dédeacim cinnostem ped uvadnim
pokrmu. Neistou ¢asti je prostor weny pro suroviny, jejich opracovani. Potravsié
prostory musi byt udrZzovany&stot a v dobrém stavu a musi mit nalezitéquni nebo

umglé oswtleni. [14]

Prostory s odliSnymi naroky na teplotu je nutno @ddnapr. ,studené dilny* pokud
nejsou pracovni operace ukemy do 30 minut). Jedna se hi&tad o zpracovani masa a
ryb, pripravu polotoval a rozpracovanych pokiimke zchlazeni, kompletaci zchlazenych
pokrmi, vyrobu studenych poknim plnéni ¢i ozdobovani cukigkych vyrobk. V praxi
maze oddleni predstavovat nap stavebngi provozni oddleni prostor. Uplnym stavenim

odctlenim se rozumi n&gstji samostatna mistnost, ¥kterych gipadech lze oddeni
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prostoru provest poldfmkou. [14]

K dispozici musi byt dostatey paet splachovacich zachindkteré nesmi véstifmo do
prostor, kde se manipuluje s potravinami a dostgtpaiet umyvadel na myti rukou vyba-
vené pivodem teplé a studené tekouci vody, gemty na myti rukou a hygienické osuSe-
ni. K dispozici musi byt vhodné a dostaté prostedky pro pirozené nebo nucenétvani,
tak aby zajistily dostat®ou vynenu vzduchu. Nesmi dochézet k tomu, aby péoud

vzduchu pi nuceném ¥trani sngrovalo ze zné&sténé oblasti daisté. [14]
b) pozadavky na prepravu, uchovavani a dalSi zpracovani potravin v gvozu

Dopravni prosedky nebo kontejnery pouzivané ptegravu potravin musi byt udrzovany
v ¢istot a v dobrém stavu, aby ochranily potravirfgg kontaminaci a podle geby musi
byt navrzeny a konstruovany tak, aby umoznily odgajci¢isténi nebo desinfekci. $k

n¢ ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivairepravu nieho jiného nez potravin,
pokud by to mohlo zjsobit kontaminaci. Pokud sézné druhy potravin iigpravuji sou-
casreé, musi byt vyrobky, je-li to nezbytné, ditym zpisobem od&eny. Potraviny v do-
pravnich prosedcich nebo kontejnerech musi byt uloZzeny a émsatak, aby riziko kon-
taminace bylo snizeno na minimum. Je-li to nezhytmési byt dopravni pragtdky nebo
kontejnery pouzivané pragpravu potravin schopné udrZovat potravifiyypodnych tep-

lotach a musi umdaibvat monitorovaniéchto teplot. [14]

Suroviny a vSechny slozky skladované v potrakgském podniku musi byt uloZzeny ve
vhodnych podminkach navrzenych tak, aby zawraly jejich kaZeni, které ohroZuje zdra-
vi, a chranily je ped kontaminaci. Ve vSech fazich vyroby, zpracowadistribuce musi
byt potraviny chragny proti jakékoli kontaminaci, kterd by mohlaigpbit, Ze potraviny
nebudou vhodné k lidské spel, budou poskozovat zdravi nebo budou kontaminovany
takovym zmisobem, Ze by bylo nesmysin&&avat, Ze by se mohly v takovém stavu kon-

zumovat. [14]

Rozmrazovani potravin musi byt pro¢ad tak, aby se minimalizovalo rizikéstu pato-
gennich mikroorganistn nebo tvorba toxith P rozmrazovani musi byt potraviny
Vv provozovi vystaveny takovym teplotam, které nevedou k ohbzdravi. Z &chto di-
voda je vhodné rozmrazovat za pouziti specialniho tieti@ého zaéizeni (rozmrazowvse)

nebo chladiciho z&eni nejlépe b teplo nejvyse +4 °C. [7, 14]

Zmrazené suroviny gené k tepelnému opracovani musi byt dostetéepelr® upraveny.
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Pokud neni zaji8ho Uplné rozmrazeni, musi byt tepelnéa Uprava puddioa tak, aby po-
krm byl fadre tepel® opracovan. B nedostaténé tepelné Upravije riziko pitomnosti

nebezpénych mikrokli, ktefi zistanou v malo pratém pokrmu. [7]
c) pozadavky na potravindské odpady

Potravindské odpady, nepozivatelné vedlejSi produkty agidgad musi byt odstiiavany
z prostor, kde se nachazeji potraviny, co nejry;hdy nedochazelo k jejich hromad.
Museji se ukladat do uzaviratelnych nadob, pokasgrovatelé potravirtdkych podnik
nepreswddi prisludny organ o vhodnosti jinych tymadob nebo odklizecich syst&nlo-
Zist odpadi musi byt navrZzena a spravovana tak, aby bylo mgnérzovat \isto, a

je-li to nezbytné, bez zkdt a Skdca. [14]
d) pozadavky na osobni hygienu a Skoleni pracovnik

Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manipudypetravinami, musi udrZzovat vysoky
stupei osobnicistoty a musi nosit vhodn¥isty, a je-li to nezbytné, ochrannydd Zadna
osoba, ktera trpi chorobou, nebo femaséem choroby, ktera fize byt fenasSena potravi-
nami, koznimi infekcemi, fedy nebo pijmy, obec® nesmi manipulovat s potravinami
nebo vstupovat do jakékoli oblasti, kde se manipusupotravinami, pokud existuje jaka-
koli moznost pimé nebo nefmé kontaminace. Provozovatelé potrayskgich podnik
musi zajistit, aby nad osobami manipulujicimi s@anhami byl prova&nh dohled a aby
tyto osoby byly podeny nebo vyskoleny v otazkach hygieny potravirmprens ke sveé

pracovni¢innosti. [14]
e) pozadavky na analyzu rizika a kritické kontrolni body

Provozovatelé potravitigkych podnik vytvoii a zavedou jeden nebo vice stalych pastup
zaloZzenych na zasadach HACCP |[viz. kapitola 4] tygmuji podle nich. Podaji o toniip
slusnému organu ataz zmisobem pozadovanymftipluSnym organem giplédnutim
k typu a velikosti potravindkého podniku a uchovavaji po vhodnou dobu jakéttal$i

dokumenty a zaznamy. [14]

3.2.2 Princip flexibility
Zdaraznovanym principem je princip flexibility jak ip tvorbé systén zaloZzenych na
HACCP, tak i pi jejich pouzivani. Mly by byt dostatené flexibilni, aby byly pouzitelné

ve vSech situacich,cetre malych podnik. Zejména je nezbytnéfipustit, Ze u ufitych
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potravin&skych podnik nelze identifikovat kritické kontrolni body a Zengkterych gipa-
dech niize spravna hygienickd praxe nahradit monitorovditickych kontrolnich bod.
[16]

Flexibilita je nutnd k tomu, aby bylo mozné paloaat v tradénich metodach na jakémko-
li stupni vyroby, zpracovani nebo distribuce poimaa ve vztahu ke strukturnim pozadav-
kam na podniky. Flexibilita je wleZitd zejména ve vztahu k region, které jsou ve sloZi-
t&jSi situaci z hlediska ze¥pisné polohy, etre nejodlehlejSich regian Nentla by vSak

sniZzovat cile hygieny potravin. [16]

3.3 Natizeni EP a Rady (ES¥. 853/2004

Toto nd&izeni navazuje narpdchozi néizeni¢. 852/2004 a stanovuje zvlastni praviggs
pisy 0 hygieg potravin Ziv@&isného fivodu, které pedstavuji specificke riziko pro lidské

zdravi a u nichz jeéasto hlaSeno mikrobiologické a chemické riziko. [5]

Pokud neni vyslowhuvedeno jinak, nevztahuje se totdinani na potraviny obsahujici jak
vyrobky rostlinného fivodu, tak zpracované vyrobky Zgiéného @vodu. Zpracované
vyrobky ZivaiiSneho fivodu pouZzivané proifpravu takovych potravin vSak musi byt zis-

kany v souladu s pozadavky tohotdimani a stejiitak s nimi musi byt zachazeno. [5]

V piilohach k tomuto ndzeni jsou stanoveny specifické pozadavky pro jabtkaurarny a
porcovny, pro porazky a to pro vSechny druhy mdsée pro skladovani argpravu jak

masa a masnych vyrobkak i Zzivych zviat. [5]

3.4 Narizeni EP a Rady (ES§. 882/2004

Utedni kontroly jsou pojmem, ktery zavedlaizani¢. 882/2004. N&zeni definuje tedni
kontrolu jako jakoukoli formu kontroly, kterou prédi @islusny organ nebo Spéknstvi,
aby owfil dodrZzovani pravnichipdpidi tykajici se krmiv a potravin.tBlusnym organem
se rozumi tedni orgartlenského statu odpeésiny za organizovanité@dnich kontrol nebo
jakykoli jiny organ, na ktery byla tato pravomotepesena. \CR jsou &ednimi kontrola-
mi powieny nap. Statni zerddélska a potravingka inspekce nebo hygienické stanice.
[7,17]

Narizeni ¢. 882/2004 uklad&lenskym statm povinnost reformovat statni potravieiée

a zentdelské inspekce tak, aby provdg svou inspekni ¢innost v souladu s ti@enimi
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EU. [18]

Toto ndizeni se nevztahuje naedini kontroly slouzici k aeni toho, zda jsou dodrzova-
na pravidla tykajici se spalee organizace tthse zemdélskymi produkty (nap pro vino,
olivovy olej, ovoce a zeleninu, mléko a é vyrobky), kde jiz existuji ustalené specific-

ké kontrolni systemy. [5]

3.4.1 Povinnosti kontrolnich Uradd
Narizenic¢. 882/2004 uklada kontrolnintaoim ¢lenskych stat fadu povinnosti:

- pravidelné provadéni urednich kontrol, jejichZ ¢etnost ma odpovidat riziku
s pihlédnutim k vysledi&km kontrol provadnych samotnymi provozovateli potra-

vinarskych podnik v rdmci program zaloZzenych na HACCP,

- provadéni urednich kontrol bez pgredchoziho upozorgni, s vyjimkou gipadi
jako jsou nap audity, které musi byt provozovateli krmigkého nebo potraviita

ského podnikuigdem oznameny,

- provadéni urednich kontrol v kterékoli z fazi produkce/vyroby, zpracovani a dis-

tribuce krmiv nebo potravin,

- vychazi se z jakychkoli informacj z nichz by mohlo vyplyvat, Ze nejsou dodrzo-
vany pozadavky (nd&pstiznosti, podéty spotebitel),

- zajisténi nestrannosti, kvality a jednotnosti G‘ednich kontrol na vSech Urovnich,

- vypracovani zpravy o Gednich kontrolach, které provadi— v €chto zpravach

se povede popisi€édnich kontrol, pouzité kontrolni metody, vysledhiednich

kontrol a popipact opateni, ktera musi dotyny provozovatel podnikuipmout,
- predkladani pravidelnych roénich zprav o vysledcich kontrolni¢innosti,

- stanoveni jednotného systému poplatk a nahrad za &edni kontroly, a to na

zaklad spoleénych zasad stanovenychifzenim,

- jednotny systém Skoleni pracovnit dozorovych organi — prislusny organ zajis-
ti, aby vSichni jeho pracovnici provditi Gredni kontroly byli v oblasti svéisob-
nosti fadré vyskoleni, aby mohli plnit své povinnosti odbdra provadt Gredni

kontroly jednotnym zfisobem a dale se v odbornéspbnosti vzélavali a podle
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potreby astnili pravidelného doskolovani. [17]

3.4.2 Prihlednost a divérnost

Prislusné organy dbaji o to, aby vykonavaly &weénosti s vysokou mirou phlednosti. Za
timto elem musi byt Pslusné informace, které maji k dispozicifispuprény verejnosti

co nejdive. [17]
Verejnost ma obeenpristup k:
a) informacim o kontrolnickinnostech fislusnych orgaiha o jejich @dinnosti,

b) informacim podl&ilanku 10 né&zeni (ESX. 178/2002 - pokud existuji dostéme
duvody pro podeieni, Ze wita potravina nebo krmivo mohouguistavovat riziko
pro lidské zdravi nebo zdravi &f, gijmou organy véejné moci vhodné opani
s ohledem na povahu, zavaznost a rozsah tohot@riaby informovaly Sirokou
vefejnost o povaze zdravotniho rizik&g@mz co nejpesrEji identifikuji potravinu
nebo krmivo nebo druh potraviny nebo krmiva, rizifgké mohou fedstavovat, a
opafteni, ktera seifjimaji nebo budou ffijata s cilem pedejit riziku, snizit je nebo
vyloucit. [12,17]

Prislusny organ musicinit kroky k zajis&ni toho, aby jeho pracovnici byli povinni za-

chovavat mienlivost o informacich ziskanychti plnéni svych Gkal v ramci Gednich

kontrol, které jsou ze své podstatyadre odivodrénych gipadech pedmétem slu-

Zebniho tajemstvi. [17]

3.4.3 Postupy kontroly a owrovani

Prislusné organy provéf Uredni kontroly v souladu s dokumentovanymi postupsto
postupy musi obsahovat informace a pokyny pro prai&y provadjici Uredni kontroly.

Clenské staty dbaji o to, aby&iy k dispozici pravni postupy zajigjici pracovnikm pri-
sluSnych orgain pristup do prostor provozovabekrmivaiskych a potravirni&gkych podnik

a k dokumentaci vedenéntito provozovateli, aby pracovnici mottadre plnit své uko-
ly.[17]
Prislusné organy zavedou postupy, kterymi se:

a) owefuje innost ednich kontrol, které provag,
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b) zaji¥uje, aby byla v nezbytnéntipadt prijata napravna opgni a aby dokumen-

tace postup Giednich kontrol byla podle petby aktualizovana. [17]

3.4.4 Metody a techniky kontroly

Ukony souvisejici si@dnimi kontrolami se obeé&rprovadiji pomoci vhodnych kontrol-

nich metod a technik, jimiz jsou napmonitorovani, dozor, @wovani, audit, inspekce,

odker vzorka a analyza.

Monitorovani je provathi planované série pozorovani neb&eni s cilem ziskat

piehled o Urovni dodrZzovani pravnictedpigi tykajicich se krmiv nebo potravin.
Dozorem se rozumi pkvé sledovani jednoho nebo vice krmisi@ych nebo potra-
vinarskych podnik nebo jejicht¢innosti.

Auditem se rozumi systematické a nezavisléegétkteré ma za cil zjistit, zda jsou
¢innosti a s nimi spojené vysledky v souladu s plé@angmi opaitenimi, zda jsou ta-
to opateni &inn¢ provadna a zda jsou vhodna pro dosazerii. Cil

Inspekci se rozumi zkoumani jakéhokoli aspektu kana potraviny, které ma za

cil owtit, zda je tento aspekt(y) v souladu s pozadaviymich gedpisi. [17]

Utedni kontroly krmiv a potravin zahrnuji mimo jindd ginnosti:

zkoumani kontrolnich systénzavedenych provozovateli krmitgkych a potravi-

né&skych podnik a ziskanych vysledk
inspekci zézeni potravingskych podnik, véetns jejich okoli,
kontroly hygienickych podminek v potraviis&ych podnicich,

hodnoceni postupSVP, SHP a systaimHACCP, s pihlédnutim k pouZiti pokyin

vypracovanych v souladu s pravninie@pisy Spol&enstvi,

zkoumani pisemnosti a jinych zazrigrikteré mohou mit vyznam pro posouzeni

souladu s pravnimirpdpisy tykajici se potravin,
pohovory s provozovateli potravifskych podniki a s jejich pracovniky,
odetitani hodnot zaznamenanychiieimi pristroji v potravinéskych podnicich,

kontroly provadné gislusnymi organy pomoci vlastniclfigtrojai s cilem o¥fit

hodnoty narfené provozovateli potravirgkych podniki,
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- vSechny ostatniinnosti nezbytné pro dosazeni toho, aby bylo dosazéi tohoto

natizeni. [17]

3.4.5 Planovani Wrednich kontrol

Uredni kontroly (hygienické inspekce) v oblasti stngacich sluzeb jsou planovany
s ohledem na rizikovost provozu. To jesbpusledek kladeniitazu na bezgmost potra-
vin jako hlavniho cile celého systému potravinov@héva ES. Rizikovost se odviji po-
chopitelrt od mnoha faktdr a vzdy to nemusi byt odvislé od velikosti provoPuav kri-
téria bezpenosti se dostavaji na prvni mistofi provadni inspekce. V provozo¥nby
mela byt i ze strany kontrolujicich inspekfiovyhledavana rizika a kriticka mista, k nimz
bude vyZadovanoipdloZeni kontrolniho systému &linby byt zkontrolovan celyetézec

¢innosti, zda nedochazi k ohrozeni b&nsti pokrmu. [7]

3.4.6 Sankce

Pokud pislusny organ zjisti nedodrzeniijjme opateni, kterymi zajisti, Ze provozovatel
zjedna napravu situaceti Pozhodovani o tom, jaka ogahi ma pijmout, prihlizi piislus-
ny organ k povaze nedodrzeni a k dosavadnimu chagigného provozovatele, pokud

jde o nedodrzovani. [17]

Clenské staty maji povinnost stanovitinna opateni a sankce k vymahani dodrzovani
potravinového prava, ovSem na druhé stranisi mit provozovatelé pravo odvolat se proti
rozhodnutim, kterafpslusny organ fjal na zaklad Grednich kontrol a musi byt o tomto

pravu informovani. [5]

3.5 Narizeni Komise (ESE. 2073/2005

Natizeni stanovi mikrobiologicka kritéria pr@kieré mikroorganismy a prov§gti pravi-

dla, kterd musi provozovatelé potravsidch podnik dodrZzovat fi provadni obecnych a
zvlastnich hygienickych opani podleilanku 4 ndizeni (ES). 852/2004. HsluSny organ
ovéti podle néizeni (ES)¢. 882/2004, zda jsou dodrZzovana pravidla a kritétéanovena

v tomto ndizeni. [19]

Mikrobiologickym kritériem se rozumi kritérium vyrmejici pijatelnost produktu, partie

potravin nebo procesu na zakdategitomnosti, pitomnostici poctu mikroorganism a na
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zaklad mnozstvi jejich toxif na jednotku hmotnosti, objemu, ploatiypartie. [19]

Kritériem bezpeénosti potravin se rozumi kritérium vymezujidijgtelnost produktu nebo

partie potraviny, které se vztahuje na produktyckiné na trh. [19]

Narizeni (ESX. 2073/2005 je komplexyzpracovanym materialem, kterym se harmonizuji
nejdilezitéjSi pozadavky z hlediska hygieny a beapssti potravin. Stanovuje kritéria na
nékteré druhy mikroorganisin(nag. Listeria monocytogenes, Salmonella, E.)celpo-

travinach. [19]

3.6 Narizeni EP a Rady (ES§. 1935/2004

Toto nd&izeni je zahrnuto do potravinového prava evropskyeldpisi, nicmér stravova-
cich sluzeb se dotyka v mensiteniVychazi se zipdpokladu, Ze bezpeost potravin ne-
lze zajistit bez satasného zajighi bezpeénosti (a to zejména zdravotni nezavadnosti)
materiah a pednetd, které jsou nebo mohou byt ve styku s potravinaladna se tedy

v praxi o vesSkeré pracovni plochy ¢, nadobi, rozvozni arppravni obaly apod. [7]

Za bezpeénost £chto materidl a predmta je odpovdny jejich vyrobce (pochazejici z EU)
¢i dovozce (nepochéazejici z EU). Vychazi se z odgousti té osoby, ktera oviwuje
vlastnosti vyrobku, &auz realg (vyrobce)¢i formalre (dovozce). Tyto osoby, resp. vzdy

jedna z nich, garantuji bezjst vyrobku ped jeho uvedenim na trh. [7]

Provozovatel potravitakého podniku obvykle bude v pozici kéného spadebitele &ch-
to vyrobki, pokud je vSak nedodava v ramci své podnikatetgkéosti dalSim osobam
(distributor). [7]

V koneiném disledku je tedy podstatné kontrolovat, zda vSechaternaly a vyrobky jsou
skut&né uréeny a jsou vhodné k tomu, aby byly &imémc¢i negimém styku s potravina-
mi. Pokud by posléze vyslo najevo, Ze vyrobek fg€jakeho divodu nebezpay, nesmi
byt dale k uvedenémucélu pouzivan a spigbitel ma pravo na to, aby vyrobek vratil

oproti poskytnuti finaéni ¢astky, za kterou vyrobek koupil. [7]

Ke kontrole niize slouZit jizZ porérné doke znamy symbol poharku a vighy ¢i pii vel-
koodkEru je vhodné pozadovatigrlozeni pisemného prohlaseni o shodrobku
s pravnimi pedpisy, které se nasnvztahuji. Takové prohlaseni je vyrobce a dovgaoe

vinen vypracovat a distributor je povinen mit jejikpozici. [7]
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4 SYSTEM HACCP

Systém HACCP (Hazard Analysis and Critical ConRolnt) stoji na znalostech kritickych
bod tj. bodi, kde je nejetSi pravaépodobnost kontaminace potravnitezce & jiz mik-
robiologickd, chemickdi fyzikalni. Je to systém, ktery se neomezuje pawaeontrolu
finalniho vyrobku, ale sousdi se na prevenci vzniku nebe&ipehrozujiciho zdravi spo-
tiebitele. ZajiSuje preventivni systematickyiptup k wasné identifikaci nebezpezdra-
votni nezavadnosti a k zamezeni jeho vzniku. Jéktedna aplikace vyraZrsnizuje nejen

zdravotni rizika, ale i ekonomické ztraty ve vyo[25, 26]

HACCP je zalozen na Codexu Alimentarius (potrakském zakoniku), ktery byl vyvinut
mezinarodnimi organizacemi FAO a WHO. Jejiceldm je mimo jin&idit a pomahat ip
vypracovani definici potravin a pozadavka ré, pomahat fi harmonizaci &chto poza-
davki. [27]

Poprvé byl tento systém pouzit v 70. letech pragint NASA, kdy bylo nezbytné zajistit
astronauim do kosmu maximatn bezp&né potraviny. Principy tohoto systému byly

v roce 1992 zdereny do legislativy EU¢imz se staly celogtovym standardem. [26]

4.1 PFi¢iny vzniku nebezpei

Mikrobiologickad kontaminace pati k nejvyznamgjSim nebezp#m (co do pétu posti-
Zenych a véznosti naslegk Tento typ nebezgé predstavuji mikroorganismy, z nichz
n¢které zmsobuji kazeni potravin i pokrima zpsobuji onemoai po pozZiti potravin

nebo pokrnd (nag. Listeria monocytogenes, Salmonella, E. etdi.) [7]
Obecné fciny vzniku mikrobiologickych nebezpgjsou:

a) Priméarni kontaminace — suroviny obsahuji mikroorganismy nebo mikrohigén
dy (zkazené maso; suroviny, u kterych byl poruSeladirenskyiettzec — mleta
masa, droby, masné vyrobky; chlazené suroviny Slguodobou spd¢by; zneis-

téné suroviny atd.)

b) Technologické postupy jejichz cilem je odstrami nebo usmrceniiffomnych mi-
krobi nejsou dinné (nedostatmé prani acisténi surovin, nedostataé tepelné

opracovani).

c) Sekundarni kontaminace (pavodré zdravot® nezavadna surovina, polotovar,
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rozpracovany nebo hotovy pokrm je kontaminovan oblr— nap. kiizova konta-

minace z prosedi nastroji, zéizenim, rukama pracovnilatd.)

Chemicka nebezpéi predstavuji chemicke latky, které se do organigioucka dostavaji
potravou a mohou vyvolat poSkozeni zdravi (oneroicmeZzadouci reakci organismu).
Chemicka nebezpé se do pipravovanych pokriin mohou dostat ndpze surovin, nebo
béhem skladovani surovin, pobphotovych pokrmi (vzdjemné ovlivani pi skladovani
surovin s nepotravitakym zbozim — nap drogistické vyrobky¢istici prostedky), nebo
kontaminaci fi ptipraw (manipulace v nevhodnych podminkach —inggprostedi s¢ers-

tvymi nagry). [7]

Chemické latky, které se mohou do pokrmu dostat: j&atky vznikajici pi prepalovani
tuka, dlouhodobém zafvani pokrnii, nevhodném zisobu grilovani; ukapy oléj maza-
del unikajicich ze z&eni nap. poSkozenymésninim, zbytky chemickych ffjpravka vli-

vem nedostat®ého oplachu nadobi, stéoq zd&izeni (i jejich ¢isteéni atd. [7]

Fyzikalni nebezpeéi — nezmsobuji otravu pokrmem v pravém slova smyslu. Dopsku
fyzikalnich nebezp#g sefadi mechanické ®estoty — cizi gedntty (tj. ostré a tvrdé ied-

meéty), které mohou zjsobit poSkozeni zazivaciho traktu, papasledny Sok stravnika. [7]

Cizi predmety se do pipravovanych pokriin mohou dostat napze surovin (jsou obsazeny
v surovinach), nebodem skladovani surovin a vyroby pokrnfnag. z loupajicich se

naerua, ze zaéizeni apod.). [7]

4.2 Zakladni pojmy

HACCP se vztahuje na vSechny vyrobce potravin ajiaprovozy véejného stravovani,
prodejny a firmy, které vyr@i, rozvazeji, vydavaji nebo prodavaji jakékolivtawiny ¢i
napoje, tzn: restaurace, hostince, bary, kantyayakny, cukrarny, Skolni jidelny, jesle,
domovy mladeZe, nemocnice, bistra, bufety, stankyerstvenim, matské Skoly, domo-

Vy pro seniory, l&bny a jiné. [28]

.Kriticky bod" je postup nebo operace vyrobniho gesu, ve kterych je nejiéi riziko

poruseni zdravotni nezavadnosti potraviny.

.Kritickd mez" jsou znaky a jejich hodnoty, ktetéori hranici mezi pipustnym a nefp-

pustnym stavem v kritickém béd
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LVnitini audit” je systematické a nezavislé hodnocenvnireystému kritickych bada
jeho souladu s planem systému kritickych bbpdovadné pracovniky, kié nejsou za vy-

tvoreny systém kritickych badpiimo odpo¥dni.

» Zvladnuty stav” je stav,ipnémz jsou v kritickych bodech dodrZzeny stanovenéymsa

hodnoty sledovanych znaksou v gipustném stavu.

Souwasna legislativa (ffezeni¢. 852/2004) uklada zavedeni tohoto systému vSemopro

zovatetim potravinéskych podnik. [29]

4.3 Sedm zasad HACCP

Podstatou HACCP je sedm zasad sgivajici v:

a) provedeni analyzy nebezfie- identifikace vSech rizik, kterym musi byftedcha-

zeno nebo ktera musi byt vylenaci omezena naifjatelnou Urové,

b) stanoveni kritickych bad- identifikace kritickych kontrolnich bddna arovnich,
v nichz je kontrola nezbytna pragalchazeni riziku, pro jeho vyldeni nebo ome-

zeni na gjatelnou Urové,

c) stanoveni znaka kritickych mezi v kritickych bodech — které dextem na ped-
chazeni identifikovanému riziku, jeho vyk®ni nebo jeho omezeni adidii piija-

telnost a nefijatelnost,
d) vymezeni systému monitorovani v kritickych bodech,

e) uréeni napravnych opani — jestlize z monitorovani vyplyva, Ze kritickgntrolni

bod neni zvladan,
f) zavedeni osfovacich postup— k owrovani &inného fungovani opgni,

g) zavedeni dokumentace — odpovidajici typu a velilmgtavindgského podniku, je-
hozZ (Eelem je prokazatdinné pouzivani op&ni uvedenych v pismenech a) az f).
[14]
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MNapravna
opatreni

Monitorovani

Obr. 1. Zasady systému HACCP

4.4 Zavadéni systému kritickych bodi

Zavacdni systému HACCP spéva v tom, Ze si provozovatel projde vSeckimnosti, sor-
timent a bude hledat, co seaibe stat a codini, aby nenastala chyba. Posoudi si spolehli-
vost vlastnich op#&tni lthem operaci vyznamnych z hlediska zdravotni nezésidpo-
krmu. Na zaklad rychlé kontroly snadno sledovatelného znaku vdk@m bod (nag.
teplota nebo doba po vyjmuti z konvektomatu) prevekiamzitou napravu, dojde-li kep

kroceni jim stanovenych mezi. [8]

Popsanim a analyzou vSech provozovanjionosti vznikne jednorazeéwpripraveny do-
kument. Z & musi byt ¥ejmé, Ze si provozovatel jegdom vSech moznych nebezpe
které v jeho provozownhrozi a zarouve jakym zpisobem je ovlada. Bude mitden
nejmeért jeden kriticky bod — operaci, kterou si dle svébphodnuti zvoli a ve které bude
pravidelré kontrolovat stanoveny znak a povede o tom zazndako kriticky bod mze

byt ucena riktera z fazi provozovanyatinnosti nap. skladovani, tepelna tprava. [8]
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Vzdy vSak plati, Ze systém byehvzniknout ,, zevnit, protoZe personal dané provozovny
zna lépe problémy nedovek ,zvenku* a zapojeni personalu do tvorby systérbuyéle

naponiize praktickému uplatmi principi. [8]
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5 KONTROLNI INSTITUCE STATU V OBLASTI BEZPE CNOSTI
POTRAVIN

V oblasti spoléného stravovani se bezpesti potravin \Ceské republice zabyvaiji

zejména tyto statni instituce:
- Statni zemd¢lska a potravin&ka inspekce,
- Krajské hygienické stanice,
- Ministerstvo zemdgIstvi Ceské republiky,

- Ministerstvo zdravotnictv{eské republiky. [20]

5.1 Statni zeng€délska a potravinai'ska inspekce

Statni zemidélska a potravingka inspekce (SZPI) je organim sloZzka statu, ktera je
piimo podizena ministerstvu zetdélstvi. Je organem statniho dozoru zejména nad zdra-
votni nezdvadnosti, jakostitddnym ozn&vanim potravin. SZPI kontroluje zejména ze-
medelské, potravingské a tabakové vyrobky v celératézci od vyrobnich podnik pres
dovozce, pepravce a velkosklady az po prodej v obchodni Séitasré kontroluje dodr-
Zovani podminek skladovani, dopravy a prodeje agea#a na hygienickou nezavadnost

provozi. [21]

Vedle kontrolni¢innosti se SZPI zabyva ro¥h laboratorni a certifikani ¢innosti. V sou-
¢asné dob zaji¥uji laboratde SZPI na vysoké profesiondlni Urovni laboratokdusky
zantiené na kontrolu mikrobiologickych, chemickych, &anich a smyslovych poZadav-
ka. [21]

5.1.1 Kontrolni ¢innost SZPI

Hlavnim cilem SZPI je zajistit vysokou Uravechrany lidského zdravi. S&asti kontroly
je owfiovani, zda provozovatelé potravigych podnik pochopili a plni primarni odpo-
védnosti k zaji&ni bezpénosti potravin. SZPI kladeidaz na odhalovani falSovani potra-
vin a klamani spoebitele tak, aby v maximalni pei byla zaji&na ochrana zdravi a eko-

nomické zajmy spoebitele. [21]

Kontrolni ¢innost SZPI se odviji od pravnich norem statu (nakdl46/2002) a pravnich

norem EU. SZPI se snazi jestice posunout svoji roli v kontrolginnosti do polohy sice
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autorativniho subjektu, avSak se schopnosti diskukenzultace s kontrolovanou osobou

(snahou ma byt ,vychovavat“ ne ,trestat”). [21]

Konkrétni kritéria pro rozhodovani o kontrole jsou:

poznatky z minulych kontrol,
- aktualni zjis¢ni inspektod v terénu,

- zjisteni jinych orgar statni spravy (hygienické sluzby, veterinarni gprgolicie,

celni spravy, zivnostenskéhéadu),
- podrety spotebiteli,
- podrety masmédii a reklam,
- doporweni evropské komise,

- informace ze systému rychlého varovani RASFF &, 22]

5.1.2 Odbéry vzorku

P¥i kontrole potravin odebiraji inspekic&@ZPI vzorky jednotlivych vyrobk Kazdy odksr
vzorki je doloZzen protokolem o odlu vzorki, ktery podepiSe kontrolovana osoba. Pouze
vzorky odebrané inspektorem jsou podrobeny zkousSidéimrozboraim) podle zardreni
kontroly. Vzorky potravin, které do&una inspektorat spimbitel v ramci stiznosti slouzi

jako podrit ke kontrole, nejsouipdnEtem rozboi. [23]

5.1.3 Vysledky kontroly
Inspektor na zakladvysledki provedené kontroly kontrolované osoby zakaze:

- vyrobu nebo uvashi do okkhu vyrobki, potravin nebo surovin anebo tabakovych
vyrobki, jestlize tyto vyrobky, potraviny nebo surovinyedo tabakové vyrobky

nesphuji poZzadavky stanovené pravniniegdpisy,

- pouzivani obdl, pristroji a z&izeni, ke kterym neniippoZzeno pisemné prohlaseni
nebo jsou pouzivany v rozporu s Udaji uvedenynamto prohlaseni nebo zjeyn

neodpovidaji pozadavukn stanovenymi pravnimirpdpisy,

- uzivani prostor pro vyrobu a uvid do olhu vyrobki, potravin nebo surovin

anebo tabakovych vyrobik pokud nespiuji podminky, které umaditiji uchovat
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zdravotni nezavadnost potravin.

Inspektor na zakladvysledki kontroly na&idi nebo provede po prokazaném zjist
zdravotrg zavadnych vyrobk jejich znieni, a to na naklady kontrolované osoby. In-
spektor dale ulozi op@ni k odstra#éni zjiS€nych nedostatka tyto nedostatky oznami
kontrolované osaba neprodleti o rtm Wwini pisemny zaznam. Pokud kontrolovana
osoba s op&tnim nesouhlasi, ide proti #mu podat nejpozgi do 3 pracovnich din

ode dne seznameni s ulozenym tgraitn namitky. [23]

5.1.4 Sankce SZPI

Inspektorat ulozi na zakladysledki kontroly uvedenych v protokolu o kontrole kont-
rolované osod ktera uvedla do @hu vyrobky neodpovidajici poZzaddvk zakona,
nedodrzela podminky pro vyrobu nebo wu@dtéchto vyrobki do okEhu, nesplinila
opateni uloZzena podle pravnichigolpisi nebo zméla vykon kontroly, pokutu az do
vySe 1 000 000 & pri opétovném poruseni az do vySe 3 000 0G0 ®pstovnym po-
ruSenim se rozumi takové poruseni, kterého se tt@pasoba ve lite do 1 roku od
pravni moci rozhodnuti, kterym ji byla uloZzena piakza pedchozi poruSeni povinnos-

ti zakona. [23]

5.2 Hygienické stanice

Hygienicka stanice se nachazi v kazdém krajiceSkeé republice je celkem 14 krajskych

hygienickych stanic, které jsou organy ochransejreho zdravi.

Hygienické stanice setastni nafizenich podle stavebniho zdkona jakodného organu
statni spravy (nap ke stavbam provozoven stravovacich sluzeb), \@kaj statni zdra-
votni dozor v souladu s Haenim (ES)X. 882/2004, poskytuji informace o zdravotra-
vadnych pokrmech, podili se na zamtnutricni politiky ve vyziw, podili se na zaji®-

vani ukoh vyplyvajicich ze systétnrychlého varovanilenskych zemi EU. [24]
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ZAVER

Po vstupuCR do EU byla pro provozovatele stravovacich sluithoduijici vyhlaska

¢. 137/2004 Sb. Jednalo se o novelu vyhlaSki07/2001 Sb., ktera nastolila velntigna
kritéria pro provozovatele stravovacichtizani, za coz byla odbornouregosti kritizo-
vana. Vyhlaska. 137/2004 Sb., byla oprotiigodni vyhlaSce v &terych oblastech mir-
ngjSi, presto vSak obsahovala ve velkérenzasady spravné vyrobni a hygienické praxe.
Oproti vyhlaSces. 107/2001 Sb. jiz neobsahovala § 11 odstavec ¥4aogstavec 7, které
mimo jiné edepisovaly vybaveni socialnich prostor pro &tmance a dale pracowist
kde dochéazi k epidemiologicky vyznamnému &s$ni rukou osob umyvadlem s misici
baterii bez rtniho nebo pazniho ovladani. Ukazalo se v3ak, Zéestp je vyhlaska

¢. 137/2004 v rozporu s Haenim Evropskeé unie, a proto byla nutna jeji naaek.

V ramci harmonizaceceské legislativy s legislativou Evropské unie vysighlaSka

¢. 602/2006 Sh., ktera gala platit od 1. ledna 2007. V nové vyhlasce bypuseny
vSechny paragrafy, kde Slo o séhbs naizenimi Evropské unie. eme proto mluvit o
jistém uvolrgni pravidel pro provozovatele stravovacich sluzelz, vSak na druhé stran
na ré pirenasi jest vétsSi zodpowdnost @i vyrobé produkfi nez tomu bylo doposud. Na
zaklac téeto vyhlasky jiz nebudou kontrolni organy kontnat, zda jsou dodrZzena obecna
pravidla pop. poZadavky nutné k vyrékpokrmi u provozovatele, ale budou kontrolovat,
zda jsou vytveéena, dodrzovana a evidovana pravidla hygienickeepstanovena na zakla-
dé¢ HACCP.

Na stejném principu je zalozZen i tzv. hygienickyi&ek, coz je soubor ii@eni Evropske
unie, ktery za&al platit ve vSecklenskych zemich od 1. ledna 2006. Jeho z&kladeraie
zeni¢. 852/2004. To stanovuje obecné hygienickedpisy od prvovyroby,ies zpracovani
az po distribuci potravin. Cilem je zajistit beZpest potravin na vSech Urovnich potravi-
novehorettzce. DalSim principem jeieneseni primarni odpéanosti za bezgmost po-
travin na provozovatele potraviiského podniku.

V¢étSi prehlednost a jednoduchost legislativy a zatiopieeneseni odp@dnosti za bezpe

nost potravin na provozovatele stravovacickizemi nizeme ozt za hlavni vlivy Ev-

ropské unie na pravnigdpisy tykajici se spalaého stravovartR.
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ABSTRAKT

Tato prace se zabyva vlivem Evropské unie na leiiysi spoléného stravovani ¢R.
V Gvodni ¢asti jsou popsany hlavni legislativni nastroje EMyaoj legislativy od vstupu
CR do EU po sotasnost.

DalSic¢ast prace se zabyva sagnymi platnymi pravnimiiedpisy ve spolmém stravova-

ni. Jsou zde charakterizovany jednotlivéineni EU pro spolsé stravovani.

V poslednicasti jsou zmidény kontrolni organy, které dohlizi na dodrzovargévmich ped-

pisi EU a problematika systému HACCP.

Kli¢ova slova: spolaé stravovani, legislativa, EU, bezZpest potravin, HACCP

ABSTRACT

This essay targets the influence of European uorolegislation of public catering in CZ.
The main legislative instruments of EU and the tlgwaent of legislation after entry CZ

in EU are described in the introductory part.

Following part of this paper is about valid legisla regulations of public catering. The

regulations of EU for the public catering are defirhere too.

The control institutions which inspect observantkegislative rules in public catering and

system of HACCP are described in the closing part.

Keywords: public catering, legislation, EU, foodetg, HACCP
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UvoD

Na zéklad kladného vysledku referenda tigtoupeniCeské republiky k Evropské unii se
CR stala v roce 2004 jejiklenem. V souvislosti se vstupetiR do EU bylo paeba sladit
ceské pravo s evropskym pravem. Od vstupu do EU fiyjlgty v oblasti stravovani novée

zakony a n#ézeni tykajici se hlavinbezp&nosti potravin.

Bezpe&nost potravin a zajihi vysoké Urovaé lidského zdravi jsou prioritami Evropské
unie. S tim souvisi itéra spotebitele v bezpmé a kvalitni potraviny. V produkci zdra-
votné nezdvadnych a jakostnich potravin je v§aba vzit v Gvahu vSechna hlediska potra-
vinovéhoietzce jako celku, protoze kazdianek potravinovéhoetzce mize mit poten-
ciondlni dopad na bezf®ost potravin, a to na vSech Urovnich zabe&apeich zdravé,

bezpéné a jakostni potraviny.

Zajisni bezpeénosti potravin vychazi z miaeni EP a Rady.178/2002, které stanovuje

obecné zasady pro potravinové pravo ditideovy zaklad po pozg piijaté na&izeni.

Od zaéatku laiského roku plati nové evropskéefpisy obsazené v tzv. hygienickém ba-
licku, které umoiuji zjednodusSeni systéemu HACCP. Tytiegpisy ukladaji provozovate-
lim potravin&skych podnik zavést postupy na principech HACCP a jejich tmralydr-

Zovanim zajistit zdravotni nezavadnost potravin.

Hlavnim divodem legislativniho procesu ve spwlém stravovani je vytwi odpovidajici
pravni stav, ktery by odpovidal poZzadark Evropské unie. Vzhledem k trvalému vyvoiji
v evropském teském pravu, tykajiciho spoteeho stravovani, je cilem této prace zmapo-

vat a popsat s@asné platné pravnigdpisy v této oblasti.
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1 HLAVNI LEGISLATIVNI NASTROJE V EU

VstupemCeské Republiky do Evropské unie (EU) se evropské@stalo sothsticeské-
ho pravnihaadu. Plati, Ze evropskeé pravo je famkné pravdeskému. Cilem tohoto prin-

cipu grednosti je zachovani jednotného pravridmu ve vSech zemich Evropské unie. [1]

1.1 Zpisoby implementace evropského prava déeského

Hlavnimi nastroji Evropské unie, které owiiyji nebo pimo zasahuji d@éeského prava,
jsou stanoviska a dopafeni, sndrnice, ndizeni a rozhodnuti. LiSi se zejména

v z&vaznosti.

1.1.1 Smérnice (Directive)

Jedn& se o normativni akt Evropské unie, kterggmim z pramehprava sekundarniho
evropskych spotenstvi (ES). Sernice je adresovana vsem nebo jednotliviienskym
stdtim Evropské unie, nikoli jednotliven ¢i orgamim ES. Prailensky stat, jemuz je &e-
na, je smirnice zavazna, pokud jde o vysledek, jehoz méa bgadeno, ficemz volba fo-
rem a progedki se ponechava vnitrostatnim orgémclenského statuClensky stat je po-

vinen snérnici provest do svého pravnitié@du khem stanovené ity. [2]

Smernice zdsadhponechavélenskym statm urity prostor pro to, jakou formou a jakymi
prostedky budou pravidla v ni obsazena implementovatviirforma srérnice je proto
povaZzovana za vyznamny nastroj pro sblizovani pdaotlivychélenskych stét Evrop-

ské unie. [2]

1.1.2 Narizeni (Regulation)

Nafizeni je normativni akt Evropské unie, ktery jeétgkamenem prava sekundarniho ev-
ropskych spol&nstvi. N&izeni ma obecnou platnost, tzn. Ze plati obguo neukity po-

cet pripadi, u nichz jsou spkny abstrakts vymezené fedpoklady. Neni tedy adresovano
urgitému organu nebo osébNa‘izeni je zavazné ve vSech svy@stechgimz se odliSuje
zejména od swmnice ES, ktera je zavazna pouze pokud jde o ggklekterého ma byt
dosazeno. Nizeni je pimo (bezprosedre) pouzitelné v kazdéndlenském statu EU.
Ptima pouzitelnost prava ES znamena, Ze toto prama jgzemtlenskych stat Evropské

unie pouzitelné mo, bezprosedre, aniz je patebny jakykoli dalSi transforndai akt,
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implementace nebo jinggwzeti do vnitrostatniho prava. [3]

Prima pouzitelnost rf&zeni vyli&uje, aby vnitrostatni prawiienskych stét bylo v rozporu
S nd&izenim. To zaroue znamena, Ze ti@eni ma pednost ped vnitrostatnim pravem

¢lenskych stat EU. [3]

1.1.3 Stanoviska a doporéeni

Stanoviska a dopogeni jsou nejrské¢im nastrojem politiky Evropské unie. Nejsou to za-
vazné pravni prameny. PoZaduji flenskych statech, aby se ve svém zakonodarstvi p

zpusobily ukité orientaci (nap zakaz koieni v gastronomickych podnicich). [4]

1.1.4 Rozhodnuti

Rozhodnuti jsou zavazna pouze pro ty, p¥b jsou konkréts uréena — stédim, jednotliv-
ciam nebo firmam. Adresat rozhodnuti musi byt vzdygasznaen. Rozhodnuti jsou vyu-
Zivana pi ukladani pokut Evropskou komisi konkrétnim podéim za poruSeni sotit-
nich pravidel (nap zneuziti dominantniho postaveni na trhu), nefm Komise povoluje

nebo zamit4 fuze (stavani) mezi podniky. [1]

Ceska republika ize byt za nedodrzovani evropského prava pohnéed evropsky
soudni dur (ESD) na zaklatl dozoki Zaloby (Zaloba pro poruSeni povinnodgnskym
statem), kterou podava Evropska komise. Teoreticto/Zalobu mize podat i jinylensky

stat, ale v praxi tuto pravomeétenské staty nevyuzivaji. [1]
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2 VYVOJ LEGISLATIVY PO VSTUPU CR DO EU

V souvislosti s fipravou naslenstviCR v EU prosloceské potravinové pravo zasadnimi
zmeénami, které sice vdkterych gipadech vyvolaly negativni odezvu ze strany potravi
ského pimyslu, nicmén harmonizace ffedpisi pro potraviny byla dosazena jegired

samotnym vstupem. [5]

2.1 Prijeti narizeni EP a Rady (ES¥. 178/2002

Zlomovou zngnou bylo ijeti nafizeni ES¢. 178/2002 ze dne 28.ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinovéheapeizuje se Evropsky iad pro

bezpeénost potravin a stanovi postupy tykajici se be&apsti potravin. [6]

Natizeni ES. 178/2002 je zakladnim unijnimitizenim, které tvid jakysi ideovy zaklad
pro pozdji piijaté pravni pedpisy, které budou v budoucnu ze strany EvropsiSmpble-

¢enstvi vychazet. [6]

Prostednictvim tohoto ndzeni byl do potravinového prav&lenén novy termin ,, bez-
penost potravin“. Bezpmost potravin se stava primarnim cilem celého potowého
prava a zasadni je také vyjashodpowdnosti. Vychazi se zipdpokladu, Ze za bezpe
nost potraviny je odp@dny provozovatel potravitigkého podniku, pod jehoZ kontrolou

se potravina nachazi v kterékoli fazi jakékoli npatace s ni. [6,7]

2.2 Vydani vyhlagky &137/2004 Sb.

Rozhodujici bylo také vydani vyhlasky 137/2004Sh. o hygienickych pozZadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni hygiényinmostech epidemiologicky zavaznych.
Vyhlaska vysSla v platnost 1. dubna 2004. VyzadowéisrejSi vlastni kontrolu na principu
HACCP, nez tomu bylo ve vyhlas¢e 107/2001 Sb., kterou tentdealpis nahradil. [8]
Vysoké pozadavky kladlaredevSim na hygienu. Bylo nutné modernizova$inu podnik
spole&ného stravovani. Byl kladenidhz na pouZzivani bezdotykovych baterii, samostatné
stoly pro gipravu masa a zeleniny, plochu na jednohoésamance, Ihtu pro prodej tep-

lych pokrmi atd. [9]

Na paatku roku 2006 vySel v platnost tzv. hygienicky ibek a s nim i ndzeni ES
¢. 852/2004. Zjistilo se, Ze vyhlaSka 137/2004 je v rozporu s timto ifeenim. ProtoZze

narizeni maji aplikéni prednost, tktera ustanoveni vyhlaskygstala platit. Novela vy-
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hlasky¢. 137/2004 Sb. Ministerstvemipnyslu a obchodu a Ministerstvem zdravotnictvi
tedy byla velmi paebna. Tato vyhlaSka byla 1. ledna 2007 zruSendepana vyhlaskou
¢. 602/2006 Sb., ktera tentyZ den nabyla platnosti.

2.3 Vyhlaska ¢. 602/2006 Sb.

Vyhlaskac¢. 602/2006 Sb. je koncipovana v duchu evropské&ligtyy, kterd nefikazuje
piesré co a jak dlat. Trva vSak na tom, Ze stravnikovi musi byt poddravot nezavad-

ny pokrm. [9]

Z piavodni vyhlasky. 137/2004 Sb. byla odstrama celd hlava | 83 az814, které pilis-
nym zpisobem a nad ramec evropské legislativy upravovadgtprové dispozice a vyba-
veni kuchyni. Dale byly zruSer§y15-36 s vyjimkows 25, ktery definuje podminky uvéd
ni pokrmi do okEhu. V tomto paragrafu je uvedeno, Ze teplé pokremysadji do okEhu
tak, aby se dostal ke spebiteli co nejdive, a to za teploty nejmérn-60 °C. Zde je tedy
zmeéna oproti pedchozimu zéni vyhlasky, které wovalo teploty vysSi nez +63 °C. RozSi-
ien byl§ 37, ktery se zabyva oztmvanim rozpracovanych poktna polotovail. V 8§38,
ktery se tyka stanoveni kritickych hipdjsou no¥ stanoveny lty, po které se kritické
body eviduji. Dale byla odstrana hlava IV §40-45), ktera pojednavala o vybaveni stank
a mobilnich stravovacich #aeni. V platnosti astavaji§ 46-48, které se zabyvaji podava-
nim pokrmii v rdmci zdravotni pi& a socialnich sluzeb. Upraveny byly zasady provazn
osobni hygieny v8 49-52. Je jich mén a nejsou fedepséany tak taxitati¢njako

v predchozim zéni vyhlasky. NepoZaduje se rfaputnost odédleného prostoru pro myti

stolniho nadobi, provozniho nadohigpravnich obdal apod. [9]

Z pavodniho z®ni vyhlasky byly odstramy vSechny filohy a vyjimkou gilohy 5, ktera

stanovuje zasady prdipadny odbr a uchovavani vzotk [9]

2.4 Hygienicky bali¢ek
Od 1. ledna 2006 vstoupil v platnost tzv. Hygiégibalicek. Obsahujetyti natizeni a

jednu sng&rnici. Jejich spolény cil je hygiena potravin a@dni kontrola. Jedna se o:

% Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES352/2004 ze dne 29. dubna 2004
o hygierg potravin,
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+« Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES353/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specifické hygienicki&gpisy pro potraviny ZivaSného fvo-
du (dne 6. listopadu 2006 poZmén prechodnym ndzenimé. 1662/2006/ES),

% Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES354/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specificka pravidla pro organizgednich kontrol vyrobk Zi-
vocisného fivodu ugenych k lidské spogbs (dne 6. listopadu 2006 poZnEn na-
fizenim¢. 1663/2006/ES),

% Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES382/2004 ze dne 29. dubna 2004
o Urednich kontrolach zacélem owrovani, zda jsou dodrZovany praviegpisy

o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdraviatyi

« Smeérnice Evropského parlamentu a Rady (ES2004/41/EHS ze dne 21. dubna
2004 rusici srrnice tykajici se hygieny potravin a zdravotni &ednosti pro
produkci a uvaéhi do olghu potravin zivgéisSneho fivodu ugenych pro lidskou
spofebu a pozruje snérnice Rady 89/662/EHS a 91/67/EHS a rozhodnuti Rady
92/118/EHS. [5, 10]

S nabytim platnosti fiizeni ES¢. 852/2004 doslo k vyznamné #n¢, a to v gistupu
a zodpokdnosti. Nyni je zodpasdnost za bezgaost vyrakinych potravin na provozova-
teli stravovaci sluzby. Hygienik mu uz nebudedepisovat, co a jak ma proeadNaopak
provozovatel musi byt schopny dokazat hygienikaei,vyrobou potravin v jeho #aeni,
pii distribuci apod., neiize dojit ke vzniku rizikové potraviny, pokrmu, kidyy pak mohl

veést k poSkozeni zdravi konzumenta. [11]

Zavisi pouze na provozovateli, jakou si zvoli gesBud’ ptjde cestou provozovna
v bezvadném stavebitechnickém stavu (dostétey patet umyvadel, tkzi, nepoSkoze-
nych pracovnich ploch, dostatek chladicickizani atd.), kde je paktfipadné pochybeni
zanestnand@ minimalizovano dostateym technologickym vybavenim (nedochazi ke spo-
lecnému myti syrového dbeziho masa a ovoce a zeleninykemeé ke konzumaci

v syrovém stavu v jednom jedinérfedu). [11]

Nebo se vyda cestou zafist provozu tak, Ze veSkera kritickd mistéZkni provozu nap
jiz zmirgné spoléné myti nesourodych potravin) oSet postupech postavenych na zasa-
dach kritickych bod a db& na jejich dodrZzovani svymi geaymi zangstnanci. Jejich ne-

duslednost pak five pro provozovatelerpdstavovat fipadné riziko posSkozeni jména fir-
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my navenek (sankce, uzani provozovny). [11]

V piedpisech EU jsou danyguevSim cile, kterych je nutno dosahnout. Své faoisy
k dosazeni danych @ilprovozovatel fesré popisuje ve form postuf zaloZzenych na za-

sadach HACCP, podle kterych postupuje. [11]
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3 SOUCASNA PLATNA LEGISLATIVA PRO OBLAST
SPOLECNEHO STRAVOVANI

3.1 Natizeni EP a Rady (ES¥.178/2002

Toto nd&izeni obsahuje zakladni ustanoveni uigizi zajistit vysokou uUrowve ochrany
lidského zdravi a zajmy spgebiteli, pokud jde o potraviny, zejména shpédnutim k
rozmanitosti nabidky potravinc¢etré tradicnich vyrobki, a sodasré zaji¥ovat &inné
fungovani vnitniho trhu. Stanovi jednotlivé zasady a povinngststedky pro vytvéeni
silné wdecké zakladny,dinn& organizéni opateni a postupy, z nichz se ma vychazet p

rozhodovani v otazkach bezpesti potravin a krmiv. [12]

Dané nézeni se vztahuje na vSechny faze vyroby, zpradosafhstribuce potravin a kr-
miv. Nevztahuje se na prvovyrobuanou pro osobni pibu ani na domacitipravu po-

travin, manipulaci s nimi nebo jejich skladovaniigalem osobni doméci sgeby.

Pro &ely n&izeni se ,potravinou” rozumi jakakoli latka nebaalyek, zpracovan€as-
tecné¢ zpracované nebo nezpracované, které jsoanyrke konzumacklovékem nebo u

nichz Ize divodre predpokladat, Ze j@loveék bude konzumovat. [12]

» Potravinovym pravem* se podleifizeni rozumi pravni a spravrieglpisy pouzitelné ve
Spole&enstvi nebo na vnitrostatni Urovni pro potravingaf, a zejména pro bezf@ost
potravin; vztahuje se na vSechny faze vyroby, apraci a distribuce potravin a rasin
krmiv, ktera jsou vyrobena pro Zaia utena k produkci potravin nebo kterymi se tato

zvirata krmi. [12]

» Potravindskym podnikem*“ se rozumi ¥&ny nebo soukromy podnik; ziskovy nebo ne-
ziskovy, ktery vykonavéinnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpraéova distribuce

potravin. [12]

» Provozovatelem potravitigkého podniku“ je fyzicka nebo pravnickd osoba addoa
za plreni pozadavis potravinového prava v potravifském podniku, kteryidi. [12]
.Rizikem* je mira pravépodobnosti nefiznivého @&inku na zdravi a zavaznosti tohoto

Gcinku, vyplyvajici z existence ¢&itého nebezpd. [12]

» Analyzou rizika" se rozumi proces skladajici z=ti vzajemr propojenych sotésti:

hodnoceni rizikatizeni rizika a sélovani o riziku. [12]
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.Nebezp&im“ jsou biologické, chemické nebo fyzikakinitele v potravinach nebo krmi-

vech nebo stav potravin nebo krmiv, které mohourmefiznivy (€inek na zdravi. [12]

Pro dosazeni obecného cile vysoké Ugawhrany lidského zdravi a Zivota vychazi potra-
vinové pravo z analyzy rizika. Hodnoceni rizikazgdoZeno na dostupnyckdeckych d-
kazech a provadi se nezavislym, objektivnimhi@dnym zgisobem. H tizeni rizika se

musi brat v ivahu vysledky hodnoceni rizikaredevsim stanoviskotddu. [12]
Cilem potravinového prava je chranit zajmy $ebiteli a poskytovat spégbiteiim za-
klad, ktery jim umozni vybirat se znalosticv potraviny, které konzumuji. Jeho cilem je
rovrez zbranit

a) podvodnym nebo klamavym praktikam,

b) falSovani potravin,

c) jakymkoli jinym praktikam, které mohou spebitele uvést v omyl. [12]

Spole&enstvi aclenské staty se musi podilet na vyvoji mezinardadméchnickych norem
pro potraviny a krmiva na sanitarnich a fytosanii@n normach a podporovat koordinaci
praci mezinarodnich vladnich a nevladnich organizacormach pro potraviny a krmiva.
Musi wnovat zvlastni pozornost gebam rozvojovych zemi a s pouZzitim mezinarodnich
norem nevytvéet prekazky exportu z rozvojovych zemi. Musi také podpat soulad mezi
mezinarodnimi technickymi normami a potravinovynayam a sotasré zaji¥’ovat, aby

nedochazelo ke snizeni vysoké ur®echrany pijaté ve Spoléenstvi. [12]

Na trh nesmi byt uvedena potravina, kten&enposkodit lidské zdravi nebo se nehodi
k lidské spateks. Fri rozhodovani o tom, zda potravina je nebo nenplg®, se berou
v Gvahu obvyklé podminky pouZiti potraviny sfadtitelem a v kazdé fazi vyroby, zpraco-

vani a distribuce a informace poskytnuté sgteli. [12]

Pt rozhodovani o tom, zda je potravina Skodliva pdoavi, se berou v Gvahu prajypd-
dobné okamzité nebo kratkodobé nebo dlouhodalékyl dotyné potraviny nejen na
zdravi osoby, ktera ji konzumuje, ale také na ziddalSich generaci; pragpodobné ku-
mulativni toxické dinky; zvlastni zdravotni citlivost tité skupiny spdebiteli, je-li po-

travina pro tuto skupinu spebiteli urcena. [12]

Pt rozhodovani o tom, zda potravina neni vhodnalékié spaebs, se bere v vahu sku-

tetnost, zda neni potravina s ohledem na své zamy§len&ti nepijatelna pro lidskou
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spotebu z divodu kontaminace cizorodymi nebo jinymi latkami aebdivodu hniloby,

kaZeni nebo rozkladu. [12]

Pokud je nebezgea potravina saiasti davky, Sarze nebo zasilky potravitiazanych do
stejné kategorie nebo odpovidajicich stejnému popiedpoklada se, Ze vSechny potravi-
ny v dané davce, Sarzi nebo zasilce gdvnejsou bezpmeé, pokud dkladné Saeni nepro-

kaZze, Ze neexistujiattazy o tom, Ze zbytek davky, SarZze nebo zasilky henpeny. [12]

Potravina, ktera je v souladu se zvlastniti@dpisy Spoléenstvi upravujicimi bezprost
potravin, se povaZuje za bezpeu z hledisek, naéd se vztahuji dotné gedpisy Spole-

censtvi. [12]

Provozovatelé potravitigkych a krmivéskych podnik ve vSech fazich vyroby, zpracovani
a distribuce jsou povinni zajistit v podnicich, ié&eidi, aby potraviny a krmiva sjbvaly
poZzadavky potravinového prava, které se tykajclgjinnosti, a kontrolovat pkni &chto
pozadavk. [12]

Clenské staty zaji%iji dodrzovani potravinového prava a sleduji &y, zda provozova-
telé potravingskych podnik ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce ptpovi-
dajici pozadavky potravinového prava. Za timtelém pouzivaji systénrédnich kontrol
a vykonavaji dalsfinnosti giméiené okolnostem,detné informovani véejnosti o bezpe
nosti a riziku potravin, dozoru nad bezpesti potravin a dalSich kontrolni¢innostech
provadnych hem vsech fazi vyroby, zpracovani a distribuéenské staty také musi
navrhnout efektivni, proporcionalni a odrazujicdyidla na opdeni a postihy proffpad

neplreni potravinového prava. [12]

Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribucayemé zajistit sledovatelnost potravin,
krmiv, zvirat u€enych k produkci potravin a jakékoli jiné latkyekd je uéena k pimiseni

do potraviny nebo krmiva nebo u niz segpoklada, Ze do nich bud#risena. [12]

Jestlize se provozovatel potravisieeho podniku domniva nebo mévdd se domnivat,
Ze potravina, kterou dovezl, vyprodukoval, zpratowgrobil nebo distribuoval, neni
v souladu s pozadavky na bezpest potravin, neprodl€npristoupi ke stazeni datgé
potraviny z trhu, pokud tato potravina jiZ neni gmezprostedni kontrolou tohotogwod-
niho provozovatele potravitgkého podniku, a wdomi o tom pislusné organy. Jestlize se
jiz produkt mohl dostat ke spebiteli, provozovatel &inné¢ a presré informuje spatebitele

o divodu jeho staZzeni, a je-li to nezbytnéeyezme z§t od spotebitelr jizZ dodané pro-
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dukty, nestéi-li k dosazeni vysoké uro¥rochrany zdravi jina opani. [12]

Ziizuje se Evropskyiad pro bezpmost potravin (dale jen jad“), jehoz ukolem bude
poskytovat ¥decka stanoviska agteckou a technickou podporu pro legislativni atpoli
kou ¢innost Spoléenstvi ve vSech oblastech, které majmy nebo nefimy vliv na bez-
pesnost potravin. @ad je nezavislym zdrojem informaci o v3ech zéabsféch vichto
oblastech a zabezpge sdlovani o riziku. Gad shromaduje a analyzuje Gdaje umi-
jici charakterizovat a sledovat rizika, ktera m@jmy nebo nefimy vliv na bezpénost
potravin. Sidlo Wadu je v italské Parén[12, 13]

Stanovuje se organigzai struktura Wadu, kterd ma tyto organy: spravni radu, vykonného
feditele a jeho za#stnance; poradni sborgdecky vybor a ¥deckou komisi. Jsou vyme-

zeny jejich pravomoci, ukoly a zodpsmnost. [12]

Je stanoven postugipinéni jednotlivych povinnosti, jako je vydavanideckych stano-
visek, vydavani stanovisek \ipadt spof, zpracovavani studii, identifikace rizik¢asti

na systému rychlého varovani. Vymezuje séspp dosahovani nezavislosti, transparent-
nosti a uchovavanitaérnych informaci fi ¢innostech Wadu. Jsou wena pravidla komu-
nikace Wadu s Komisiglenskymi staty atrznymi zajmovymi skupinami. Stanovuje se

zpasob financovani a pravni postaveni 2atnand Uiadu. [12]

Ziizuje se systémaasné vyniny informaci ve forms si€ pro oznamovanifimého nebo
negimeho rizika pro lidské zdravi pochazejiciho z gatry nebo krmiva. V systému jsou
zastoupenylenské staty, Komise aad. Clenské staty, Komise aad uki sva kontaktni
mista, ktera budodleny sit€. Za spravu sét odpovida Komise. Jsou stanovena pravidla,

v jakych gipadech a jakym Zigsobem se postupuje. [12]

Pokud je #ejmé, Ze potraviny nebo krmivo pochéazejici ze Symuistvi nebo dovezené ze
tieti zend mohou pedstavovat vazné riziko pro lidské zdravi, zdraxiia nebo Zivotni
prostedi, a pokud se nelze s timto rizikem &&sp vyporadat pomoci op#gni @ijatych
dotytnym c¢lenskym statem nebo statyfijme neprodledy komise mimeadna opaeni
spaivajici v pozastaveni uvadi dotynych potravin nebo krmiv na trh nebo jejich pouzi-
vani; pozastaveni dovozu dotych potravin nebo krmiv; stanoveni zvlaStnich podrk
pro dotyné potraviny nebo krmivo.iffaté opateni musi byt nejpozg§l do deseti pracov-

nich drii bud’ potvrzeno, zrénéno, odvolano nebo prodlouzeno. [12]

V uzké spolupraci stadem alenskymi staty vypracuje Komise pléizeni krizi v oblasti
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bezpeénosti potravin a krmiv. Nastane-li situace, kdyfémo, ¢i negimo vazg ohrozeno
lidské zdravi prosednictvim potravirti krmiv a toto nebezpg nelze odvrétit nebo snizit
opatenimi, ktera jsou k dispozici, vytiioKomise ,, krizovou jednotku*, jejimz ukolem je
odpowdnost za shromddvani a vyhodnocovani vSech vyznamnych informatéaaoveni
dostupnych moznosti, jak co n&jingji a nejrychleji gredejit riziku pro lidské zdravi, vy-
lowcit je nebo omezit naffjatelnou Urové. Krizova jednotka informuje ¥ejnost o existu-

jicich rizicich a o fjatych opatenich. [12]

3.2 Narizeni EP a Rady (ES§. 852/2004

Jedna se o pravniqupis, kterym se stanovi obecna pravidla pro hygpotravin vztahu-
jici se na provozovatele potraviskych podnik, pficemz se fihlizi predevSim kdmto

zasadam:

primarni odpowdnost za bezgeaost potravin nese provozovatel potravaké&ho

podniku,

- je nezbytné zajistit bezpeost potravin v celém potravinovéf@ttzci, pasinaje pr-

vovyrobou,

- je dilezité, aby u potravin, které nelze beameskladovat fi okolni teplot, ze-

jména u mrazenych potravin, nebyepsen chladidgetzec,

- vSeobecné pouzivani postupaloZzenych na zasadach HACCP spolu s pouzivanim
spravné hygienické praxe byeho posilit odpo¥dnost provozovatél potravind-

skych podnik,

- pokyny pro spravnou praxi jsou vhodnym nastrojetarjknaponiZze provozovate-
lim potravin&skych podnik na vSech Urovnich potravinovéteizce dodrZet pra-

vidla hygieny potravin a pouzivat HACCP,

- je nezbytné stanovit mikrobiologicka kritéria a pdavky na kontrolu teploty, za-
loZené na #deckém posouzeni rizika,
- je nezbytné zajistit, aby dovaZené potraviny odgalyi alespa tymZ nebo rovno-
cennym hygienickym normam jako produkty vy¥aé ve Spoléenstvi. [14]
Natizeni se nevztahuje na prvovyrobu pro soukromé dopa@uziti, na domécitfpravu

potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich skiahi pro soukromou domaci sfeiiu,
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protoZze zanrem je, aby se dana pravidla vztahovala pouze daiky jejichz koncepce

predpoklada ufitou kontinuitucinnosti a ukity stuper organizace. [15]

3.2.1 Zakladni pozadavky na potravinarské podniky
a) pozadavky na prostory a z#izeni

Zatizeni poskytujici stravovaci sluzby se ufuaje v dostaténé vzdalenosti od zdribzne-
C¢isténi. Zdroje zn&isteni mohou byt v SirSich souvislostech hagkolni paimyslova z6na,

blizkost frekventované komunikace apod. [14]

Uspaadani, vijSi uprava, konstrukce, poloha a velikost potratgkgch prostor musi
umoziovat odpovidajici udrzbuwiisténi nebo desinfekci, vyliovat nebo minimalizovat
kontaminaci z ovzdusi a poskytovat dostafepracovni prostor. V potravitgkych prosto-
rech se musi zabranit hromtad neistot, styku s toxickymi materialy, odlavanicasteek

do potravin a vytv&ni kondenzatu nebo nezadoucich plisni na povidi¢h.

V provozovrie ma byt k dispozici fiméieny pracovni prostor pro hygienické prowaid
vSech postupp Velikost provoznich prostor ma odpovidat rozséhnosti, ktera je v pro-
vozovre realizovana (napdostatek chladicich, skladovacich a vyrobnichtprps poteb-
nym ¢lerénim. Rekratovani kapacity, rozBbvani¢innosti bez zaji&hi potebnych pod-
minek (nap. v nevyvdujici provozovi je bez jakékoli Upravy zahajenoteai teplych

pokrmi ze surovin) mZe vést az k ohroZeni zdravi Sfebiteli. [14]

Musi byt zajis¢na plynulost vyrobniho postupiu manipulace tj. od fljmu surovin po vy-
dej hotovych produkta musi byteSeno odéleni gistych a néistychcasti provozuCistou
casti provozu se rozumi useky, kde dochazi k dédeacim cinnostem ped uvadnim
pokrmu. Neistou ¢asti je prostor weny pro suroviny, jejich opracovani. Potravsié
prostory musi byt udrZzovany&stot a v dobrém stavu a musi mit nalezitéquni nebo

umglé oswtleni. [14]

Prostory s odliSnymi naroky na teplotu je nutno @ddnapr. ,studené dilny* pokud
nejsou pracovni operace ukemy do 30 minut). Jedna se hi&tad o zpracovani masa a
ryb, pripravu polotoval a rozpracovanych pokiimke zchlazeni, kompletaci zchlazenych
pokrmi, vyrobu studenych poknim plnéni ¢i ozdobovani cukigkych vyrobk. V praxi
maze oddleni predstavovat nap stavebngi provozni oddleni prostor. Uplnym stavenim

odctlenim se rozumi n&gstji samostatna mistnost, ¥kterych gipadech lze oddeni
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prostoru provest poldfmkou. [14]

K dispozici musi byt dostatey paet splachovacich zachindkteré nesmi véstifmo do
prostor, kde se manipuluje s potravinami a dostgtpaiet umyvadel na myti rukou vyba-
vené pivodem teplé a studené tekouci vody, gemty na myti rukou a hygienické osuSe-
ni. K dispozici musi byt vhodné a dostaté prostedky pro pirozené nebo nucenétvani,
tak aby zajistily dostat®ou vynenu vzduchu. Nesmi dochézet k tomu, aby péoud

vzduchu pi nuceném ¥trani sngrovalo ze zné&sténé oblasti daisté. [14]
b) pozadavky na prepravu, uchovavani a dalSi zpracovani potravin v gvozu

Dopravni prosedky nebo kontejnery pouzivané ptegravu potravin musi byt udrzovany
v ¢istot a v dobrém stavu, aby ochranily potravirfgg kontaminaci a podle geby musi
byt navrzeny a konstruovany tak, aby umoznily odgajci¢isténi nebo desinfekci. $k

n¢ ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivairepravu nieho jiného nez potravin,
pokud by to mohlo zjsobit kontaminaci. Pokud sézné druhy potravin iigpravuji sou-
casreé, musi byt vyrobky, je-li to nezbytné, ditym zpisobem od&eny. Potraviny v do-
pravnich prosedcich nebo kontejnerech musi byt uloZzeny a émsatak, aby riziko kon-
taminace bylo snizeno na minimum. Je-li to nezhytmési byt dopravni pragtdky nebo
kontejnery pouzivané pragpravu potravin schopné udrZovat potravifiyypodnych tep-

lotach a musi umdaibvat monitorovaniéchto teplot. [14]

Suroviny a vSechny slozky skladované v potrakgském podniku musi byt uloZzeny ve
vhodnych podminkach navrzenych tak, aby zawraly jejich kaZeni, které ohroZuje zdra-
vi, a chranily je ped kontaminaci. Ve vSech fazich vyroby, zpracowadistribuce musi
byt potraviny chragny proti jakékoli kontaminaci, kterd by mohlaigpbit, Ze potraviny
nebudou vhodné k lidské spel, budou poskozovat zdravi nebo budou kontaminovany
takovym zmisobem, Ze by bylo nesmysin&&avat, Ze by se mohly v takovém stavu kon-

zumovat. [14]

Rozmrazovani potravin musi byt pro¢ad tak, aby se minimalizovalo rizikéstu pato-
gennich mikroorganistn nebo tvorba toxith P rozmrazovani musi byt potraviny
Vv provozovi vystaveny takovym teplotam, které nevedou k ohbzdravi. Z &chto di-
voda je vhodné rozmrazovat za pouziti specialniho tieti@ého zaéizeni (rozmrazowvse)

nebo chladiciho z&eni nejlépe b teplo nejvyse +4 °C. [7, 14]

Zmrazené suroviny gené k tepelnému opracovani musi byt dostetéepelr® upraveny.
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Pokud neni zaji8ho Uplné rozmrazeni, musi byt tepelnéa Uprava puddioa tak, aby po-
krm byl fadre tepel® opracovan. B nedostaténé tepelné Upravije riziko pitomnosti

nebezpénych mikrokli, ktefi zistanou v malo pratém pokrmu. [7]
c) pozadavky na potravindské odpady

Potravindské odpady, nepozivatelné vedlejSi produkty agidgad musi byt odstiiavany
z prostor, kde se nachazeji potraviny, co nejry;hdy nedochazelo k jejich hromad.
Museji se ukladat do uzaviratelnych nadob, pokasgrovatelé potravirtdkych podnik
nepreswddi prisludny organ o vhodnosti jinych tymadob nebo odklizecich syst&nlo-
Zist odpadi musi byt navrZzena a spravovana tak, aby bylo mgnérzovat \isto, a

je-li to nezbytné, bez zkdt a Skdca. [14]
d) pozadavky na osobni hygienu a Skoleni pracovnik

Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manipudypetravinami, musi udrZzovat vysoky
stupei osobnicistoty a musi nosit vhodn¥isty, a je-li to nezbytné, ochrannydd Zadna
osoba, ktera trpi chorobou, nebo femaséem choroby, ktera fize byt fenasSena potravi-
nami, koznimi infekcemi, fedy nebo pijmy, obec® nesmi manipulovat s potravinami
nebo vstupovat do jakékoli oblasti, kde se manipusupotravinami, pokud existuje jaka-
koli moznost pimé nebo nefmé kontaminace. Provozovatelé potrayskgich podnik
musi zajistit, aby nad osobami manipulujicimi s@anhami byl prova&nh dohled a aby
tyto osoby byly podeny nebo vyskoleny v otazkach hygieny potravirmprens ke sveé

pracovni¢innosti. [14]
e) pozadavky na analyzu rizika a kritické kontrolni body

Provozovatelé potravitigkych podnik vytvoii a zavedou jeden nebo vice stalych pastup
zaloZzenych na zasadach HACCP |[viz. kapitola 4] tygmuji podle nich. Podaji o toniip
slusnému organu ataz zmisobem pozadovanymftipluSnym organem giplédnutim
k typu a velikosti potravindkého podniku a uchovavaji po vhodnou dobu jakéttal$i

dokumenty a zaznamy. [14]

3.2.2 Princip flexibility
Zdaraznovanym principem je princip flexibility jak ip tvorbé systén zaloZzenych na
HACCP, tak i pi jejich pouzivani. Mly by byt dostatené flexibilni, aby byly pouzitelné

ve vSech situacich,cetre malych podnik. Zejména je nezbytnéfipustit, Ze u ufitych
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potravin&skych podnik nelze identifikovat kritické kontrolni body a Zengkterych gipa-
dech niize spravna hygienickd praxe nahradit monitorovditickych kontrolnich bod.
[16]

Flexibilita je nutnd k tomu, aby bylo mozné paloaat v tradénich metodach na jakémko-
li stupni vyroby, zpracovani nebo distribuce poimaa ve vztahu ke strukturnim pozadav-
kam na podniky. Flexibilita je wleZitd zejména ve vztahu k region, které jsou ve sloZi-
t&jSi situaci z hlediska ze¥pisné polohy, etre nejodlehlejSich regian Nentla by vSak

sniZzovat cile hygieny potravin. [16]

3.3 Natizeni EP a Rady (ES¥. 853/2004

Toto nd&izeni navazuje narpdchozi néizeni¢. 852/2004 a stanovuje zvlastni praviggs
pisy 0 hygieg potravin Ziv@&isného fivodu, které pedstavuji specificke riziko pro lidské

zdravi a u nichz jeéasto hlaSeno mikrobiologické a chemické riziko. [5]

Pokud neni vyslowhuvedeno jinak, nevztahuje se totdinani na potraviny obsahujici jak
vyrobky rostlinného fivodu, tak zpracované vyrobky Zgiéného @vodu. Zpracované
vyrobky ZivaiiSneho fivodu pouZzivané proifpravu takovych potravin vSak musi byt zis-

kany v souladu s pozadavky tohotdimani a stejiitak s nimi musi byt zachazeno. [5]

V piilohach k tomuto ndzeni jsou stanoveny specifické pozadavky pro jabtkaurarny a
porcovny, pro porazky a to pro vSechny druhy mdsée pro skladovani argpravu jak

masa a masnych vyrobkak i Zzivych zviat. [5]

3.4 Narizeni EP a Rady (ES§. 882/2004

Utedni kontroly jsou pojmem, ktery zavedlaizani¢. 882/2004. N&zeni definuje tedni
kontrolu jako jakoukoli formu kontroly, kterou prédi @islusny organ nebo Spéknstvi,
aby owfil dodrZzovani pravnichipdpidi tykajici se krmiv a potravin.tBlusnym organem
se rozumi tedni orgartlenského statu odpeésiny za organizovanité@dnich kontrol nebo
jakykoli jiny organ, na ktery byla tato pravomotepesena. \CR jsou &ednimi kontrola-
mi powieny nap. Statni zerddélska a potravingka inspekce nebo hygienické stanice.
[7,17]

Narizeni ¢. 882/2004 uklad&lenskym statm povinnost reformovat statni potravieiée

a zentdelské inspekce tak, aby provdg svou inspekni ¢innost v souladu s ti@enimi
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EU. [18]

Toto ndizeni se nevztahuje naedini kontroly slouzici k aeni toho, zda jsou dodrzova-
na pravidla tykajici se spalee organizace tthse zemdélskymi produkty (nap pro vino,
olivovy olej, ovoce a zeleninu, mléko a é vyrobky), kde jiz existuji ustalené specific-

ké kontrolni systemy. [5]

3.4.1 Povinnosti kontrolnich Uradd
Narizenic¢. 882/2004 uklada kontrolnintaoim ¢lenskych stat fadu povinnosti:

- pravidelné provadéni urednich kontrol, jejichZ ¢etnost ma odpovidat riziku
s pihlédnutim k vysledi&km kontrol provadnych samotnymi provozovateli potra-

vinarskych podnik v rdmci program zaloZzenych na HACCP,

- provadéni urednich kontrol bez pgredchoziho upozorgni, s vyjimkou gipadi
jako jsou nap audity, které musi byt provozovateli krmigkého nebo potraviita

ského podnikuigdem oznameny,

- provadéni urednich kontrol v kterékoli z fazi produkce/vyroby, zpracovani a dis-

tribuce krmiv nebo potravin,

- vychazi se z jakychkoli informacj z nichz by mohlo vyplyvat, Ze nejsou dodrzo-
vany pozadavky (nd&pstiznosti, podéty spotebitel),

- zajisténi nestrannosti, kvality a jednotnosti G‘ednich kontrol na vSech Urovnich,

- vypracovani zpravy o Gednich kontrolach, které provadi— v €chto zpravach

se povede popisi€édnich kontrol, pouzité kontrolni metody, vysledhiednich

kontrol a popipact opateni, ktera musi dotyny provozovatel podnikuipmout,
- predkladani pravidelnych roénich zprav o vysledcich kontrolni¢innosti,

- stanoveni jednotného systému poplatk a nahrad za &edni kontroly, a to na

zaklad spoleénych zasad stanovenychifzenim,

- jednotny systém Skoleni pracovnit dozorovych organi — prislusny organ zajis-
ti, aby vSichni jeho pracovnici provditi Gredni kontroly byli v oblasti svéisob-
nosti fadré vyskoleni, aby mohli plnit své povinnosti odbdra provadt Gredni

kontroly jednotnym zfisobem a dale se v odbornéspbnosti vzélavali a podle
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potreby astnili pravidelného doskolovani. [17]

3.4.2 Prihlednost a divérnost

Prislusné organy dbaji o to, aby vykonavaly &weénosti s vysokou mirou phlednosti. Za
timto elem musi byt Pslusné informace, které maji k dispozicifispuprény verejnosti

co nejdive. [17]
Verejnost ma obeenpristup k:
a) informacim o kontrolnickinnostech fislusnych orgaiha o jejich @dinnosti,

b) informacim podl&ilanku 10 né&zeni (ESX. 178/2002 - pokud existuji dostéme
duvody pro podeieni, Ze wita potravina nebo krmivo mohouguistavovat riziko
pro lidské zdravi nebo zdravi &f, gijmou organy véejné moci vhodné opani
s ohledem na povahu, zavaznost a rozsah tohot@riaby informovaly Sirokou
vefejnost o povaze zdravotniho rizik&g@mz co nejpesrEji identifikuji potravinu
nebo krmivo nebo druh potraviny nebo krmiva, rizifgké mohou fedstavovat, a
opafteni, ktera seifjimaji nebo budou ffijata s cilem pedejit riziku, snizit je nebo
vyloucit. [12,17]

Prislusny organ musicinit kroky k zajis&ni toho, aby jeho pracovnici byli povinni za-

chovavat mienlivost o informacich ziskanychti plnéni svych Gkal v ramci Gednich

kontrol, které jsou ze své podstatyadre odivodrénych gipadech pedmétem slu-

Zebniho tajemstvi. [17]

3.4.3 Postupy kontroly a owrovani

Prislusné organy provéf Uredni kontroly v souladu s dokumentovanymi postupsto
postupy musi obsahovat informace a pokyny pro prai&y provadjici Uredni kontroly.

Clenské staty dbaji o to, aby&iy k dispozici pravni postupy zajigjici pracovnikm pri-
sluSnych orgain pristup do prostor provozovabekrmivaiskych a potravirni&gkych podnik

a k dokumentaci vedenéntito provozovateli, aby pracovnici mottadre plnit své uko-
ly.[17]
Prislusné organy zavedou postupy, kterymi se:

a) owefuje innost ednich kontrol, které provag,
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b) zaji¥uje, aby byla v nezbytnéntipadt prijata napravna opgni a aby dokumen-

tace postup Giednich kontrol byla podle petby aktualizovana. [17]

3.4.4 Metody a techniky kontroly

Ukony souvisejici si@dnimi kontrolami se obeé&rprovadiji pomoci vhodnych kontrol-

nich metod a technik, jimiz jsou napmonitorovani, dozor, @wovani, audit, inspekce,

odker vzorka a analyza.

Monitorovani je provathi planované série pozorovani neb&eni s cilem ziskat

piehled o Urovni dodrZzovani pravnictedpigi tykajicich se krmiv nebo potravin.
Dozorem se rozumi pkvé sledovani jednoho nebo vice krmisi@ych nebo potra-
vinarskych podnik nebo jejicht¢innosti.

Auditem se rozumi systematické a nezavisléegétkteré ma za cil zjistit, zda jsou
¢innosti a s nimi spojené vysledky v souladu s plé@angmi opaitenimi, zda jsou ta-
to opateni &inn¢ provadna a zda jsou vhodna pro dosazerii. Cil

Inspekci se rozumi zkoumani jakéhokoli aspektu kana potraviny, které ma za

cil owtit, zda je tento aspekt(y) v souladu s pozadaviymich gedpisi. [17]

Utedni kontroly krmiv a potravin zahrnuji mimo jindd ginnosti:

zkoumani kontrolnich systénzavedenych provozovateli krmitgkych a potravi-

né&skych podnik a ziskanych vysledk
inspekci zézeni potravingskych podnik, véetns jejich okoli,
kontroly hygienickych podminek v potraviis&ych podnicich,

hodnoceni postupSVP, SHP a systaimHACCP, s pihlédnutim k pouZiti pokyin

vypracovanych v souladu s pravninie@pisy Spol&enstvi,

zkoumani pisemnosti a jinych zazrigrikteré mohou mit vyznam pro posouzeni

souladu s pravnimirpdpisy tykajici se potravin,
pohovory s provozovateli potravifskych podniki a s jejich pracovniky,
odetitani hodnot zaznamenanychiieimi pristroji v potravinéskych podnicich,

kontroly provadné gislusnymi organy pomoci vlastniclfigtrojai s cilem o¥fit

hodnoty narfené provozovateli potravirgkych podniki,
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- vSechny ostatniinnosti nezbytné pro dosazeni toho, aby bylo dosazéi tohoto

natizeni. [17]

3.4.5 Planovani Wrednich kontrol

Uredni kontroly (hygienické inspekce) v oblasti stngacich sluzeb jsou planovany
s ohledem na rizikovost provozu. To jesbpusledek kladeniitazu na bezgmost potra-
vin jako hlavniho cile celého systému potravinov@héva ES. Rizikovost se odviji po-
chopitelrt od mnoha faktdr a vzdy to nemusi byt odvislé od velikosti provoPuav kri-
téria bezpenosti se dostavaji na prvni mistofi provadni inspekce. V provozo¥nby
mela byt i ze strany kontrolujicich inspekfiovyhledavana rizika a kriticka mista, k nimz
bude vyZadovanoipdloZeni kontrolniho systému &linby byt zkontrolovan celyetézec

¢innosti, zda nedochazi k ohrozeni b&nsti pokrmu. [7]

3.4.6 Sankce

Pokud pislusny organ zjisti nedodrzeniijjme opateni, kterymi zajisti, Ze provozovatel
zjedna napravu situaceti Pozhodovani o tom, jaka ogahi ma pijmout, prihlizi piislus-
ny organ k povaze nedodrzeni a k dosavadnimu chagigného provozovatele, pokud

jde o nedodrzovani. [17]

Clenské staty maji povinnost stanovitinna opateni a sankce k vymahani dodrzovani
potravinového prava, ovSem na druhé stranisi mit provozovatelé pravo odvolat se proti
rozhodnutim, kterafpslusny organ fjal na zaklad Grednich kontrol a musi byt o tomto

pravu informovani. [5]

3.5 Narizeni Komise (ESE. 2073/2005

Natizeni stanovi mikrobiologicka kritéria pr@kieré mikroorganismy a prov§gti pravi-

dla, kterd musi provozovatelé potravsidch podnik dodrZzovat fi provadni obecnych a
zvlastnich hygienickych opani podleilanku 4 ndizeni (ES). 852/2004. HsluSny organ
ovéti podle néizeni (ES)¢. 882/2004, zda jsou dodrZzovana pravidla a kritétéanovena

v tomto ndizeni. [19]

Mikrobiologickym kritériem se rozumi kritérium vyrmejici pijatelnost produktu, partie

potravin nebo procesu na zakdategitomnosti, pitomnostici poctu mikroorganism a na
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zaklad mnozstvi jejich toxif na jednotku hmotnosti, objemu, ploatiypartie. [19]

Kritériem bezpeénosti potravin se rozumi kritérium vymezujidijgtelnost produktu nebo

partie potraviny, které se vztahuje na produktyckiné na trh. [19]

Narizeni (ESX. 2073/2005 je komplexyzpracovanym materialem, kterym se harmonizuji
nejdilezitéjSi pozadavky z hlediska hygieny a beapssti potravin. Stanovuje kritéria na
nékteré druhy mikroorganisin(nag. Listeria monocytogenes, Salmonella, E.)celpo-

travinach. [19]

3.6 Narizeni EP a Rady (ES§. 1935/2004

Toto nd&izeni je zahrnuto do potravinového prava evropskyeldpisi, nicmér stravova-
cich sluzeb se dotyka v mensiteniVychazi se zipdpokladu, Ze bezpeost potravin ne-
lze zajistit bez satasného zajighi bezpeénosti (a to zejména zdravotni nezavadnosti)
materiah a pednetd, které jsou nebo mohou byt ve styku s potravinaladna se tedy

v praxi o vesSkeré pracovni plochy ¢, nadobi, rozvozni arppravni obaly apod. [7]

Za bezpeénost £chto materidl a predmta je odpovdny jejich vyrobce (pochazejici z EU)
¢i dovozce (nepochéazejici z EU). Vychazi se z odgousti té osoby, ktera oviwuje
vlastnosti vyrobku, &auz realg (vyrobce)¢i formalre (dovozce). Tyto osoby, resp. vzdy

jedna z nich, garantuji bezjst vyrobku ped jeho uvedenim na trh. [7]

Provozovatel potravitakého podniku obvykle bude v pozici kéného spadebitele &ch-
to vyrobki, pokud je vSak nedodava v ramci své podnikatetgkéosti dalSim osobam
(distributor). [7]

V koneiném disledku je tedy podstatné kontrolovat, zda vSechaternaly a vyrobky jsou
skut&né uréeny a jsou vhodné k tomu, aby byly &imémc¢i negimém styku s potravina-
mi. Pokud by posléze vyslo najevo, Ze vyrobek fg€jakeho divodu nebezpay, nesmi
byt dale k uvedenémucélu pouzivan a spigbitel ma pravo na to, aby vyrobek vratil

oproti poskytnuti finaéni ¢astky, za kterou vyrobek koupil. [7]

Ke kontrole niize slouZit jizZ porérné doke znamy symbol poharku a vighy ¢i pii vel-
koodkEru je vhodné pozadovatigrlozeni pisemného prohlaseni o shodrobku
s pravnimi pedpisy, které se nasnvztahuji. Takové prohlaseni je vyrobce a dovgaoe

vinen vypracovat a distributor je povinen mit jejikpozici. [7]
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4 SYSTEM HACCP

Systém HACCP (Hazard Analysis and Critical ConRolnt) stoji na znalostech kritickych
bod tj. bodi, kde je nejetSi pravaépodobnost kontaminace potravnitezce & jiz mik-
robiologickd, chemickdi fyzikalni. Je to systém, ktery se neomezuje pawaeontrolu
finalniho vyrobku, ale sousdi se na prevenci vzniku nebe&ipehrozujiciho zdravi spo-
tiebitele. ZajiSuje preventivni systematickyiptup k wasné identifikaci nebezpezdra-
votni nezavadnosti a k zamezeni jeho vzniku. Jéktedna aplikace vyraZrsnizuje nejen

zdravotni rizika, ale i ekonomické ztraty ve vyo[25, 26]

HACCP je zalozen na Codexu Alimentarius (potrakském zakoniku), ktery byl vyvinut
mezinarodnimi organizacemi FAO a WHO. Jejiceldm je mimo jin&idit a pomahat ip
vypracovani definici potravin a pozadavka ré, pomahat fi harmonizaci &chto poza-
davki. [27]

Poprvé byl tento systém pouzit v 70. letech pragint NASA, kdy bylo nezbytné zajistit
astronauim do kosmu maximatn bezp&né potraviny. Principy tohoto systému byly

v roce 1992 zdereny do legislativy EU¢imz se staly celogtovym standardem. [26]

4.1 PFi¢iny vzniku nebezpei

Mikrobiologickad kontaminace pati k nejvyznamgjSim nebezp#m (co do pétu posti-
Zenych a véznosti naslegk Tento typ nebezgé predstavuji mikroorganismy, z nichz
n¢které zmsobuji kazeni potravin i pokrima zpsobuji onemoai po pozZiti potravin

nebo pokrnd (nag. Listeria monocytogenes, Salmonella, E. etdi.) [7]
Obecné fciny vzniku mikrobiologickych nebezpgjsou:

a) Priméarni kontaminace — suroviny obsahuji mikroorganismy nebo mikrohigén
dy (zkazené maso; suroviny, u kterych byl poruSeladirenskyiettzec — mleta
masa, droby, masné vyrobky; chlazené suroviny Slguodobou spd¢by; zneis-

téné suroviny atd.)

b) Technologické postupy jejichz cilem je odstrami nebo usmrceniiffomnych mi-
krobi nejsou dinné (nedostatmé prani acisténi surovin, nedostataé tepelné

opracovani).

c) Sekundarni kontaminace (pavodré zdravot® nezavadna surovina, polotovar,
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rozpracovany nebo hotovy pokrm je kontaminovan oblr— nap. kiizova konta-

minace z prosedi nastroji, zéizenim, rukama pracovnilatd.)

Chemicka nebezpéi predstavuji chemicke latky, které se do organigioucka dostavaji
potravou a mohou vyvolat poSkozeni zdravi (oneroicmeZzadouci reakci organismu).
Chemicka nebezpé se do pipravovanych pokriin mohou dostat ndpze surovin, nebo
béhem skladovani surovin, pobphotovych pokrmi (vzdjemné ovlivani pi skladovani
surovin s nepotravitakym zbozim — nap drogistické vyrobky¢istici prostedky), nebo
kontaminaci fi ptipraw (manipulace v nevhodnych podminkach —inggprostedi s¢ers-

tvymi nagry). [7]

Chemické latky, které se mohou do pokrmu dostat: j&atky vznikajici pi prepalovani
tuka, dlouhodobém zafvani pokrnii, nevhodném zisobu grilovani; ukapy oléj maza-
del unikajicich ze z&eni nap. poSkozenymésninim, zbytky chemickych ffjpravka vli-

vem nedostat®ého oplachu nadobi, stéoq zd&izeni (i jejich ¢isteéni atd. [7]

Fyzikalni nebezpeéi — nezmsobuji otravu pokrmem v pravém slova smyslu. Dopsku
fyzikalnich nebezp#g sefadi mechanické ®estoty — cizi gedntty (tj. ostré a tvrdé ied-

meéty), které mohou zjsobit poSkozeni zazivaciho traktu, papasledny Sok stravnika. [7]

Cizi predmety se do pipravovanych pokriin mohou dostat napze surovin (jsou obsazeny
v surovinach), nebodem skladovani surovin a vyroby pokrnfnag. z loupajicich se

naerua, ze zaéizeni apod.). [7]

4.2 Zakladni pojmy

HACCP se vztahuje na vSechny vyrobce potravin ajiaprovozy véejného stravovani,
prodejny a firmy, které vyr@i, rozvazeji, vydavaji nebo prodavaji jakékolivtawiny ¢i
napoje, tzn: restaurace, hostince, bary, kantyayakny, cukrarny, Skolni jidelny, jesle,
domovy mladeZe, nemocnice, bistra, bufety, stankyerstvenim, matské Skoly, domo-

Vy pro seniory, l&bny a jiné. [28]

.Kriticky bod" je postup nebo operace vyrobniho gesu, ve kterych je nejiéi riziko

poruseni zdravotni nezavadnosti potraviny.

.Kritickd mez" jsou znaky a jejich hodnoty, ktetéori hranici mezi pipustnym a nefp-

pustnym stavem v kritickém béd
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LVnitini audit” je systematické a nezavislé hodnocenvnireystému kritickych bada
jeho souladu s planem systému kritickych bbpdovadné pracovniky, kié nejsou za vy-

tvoreny systém kritickych badpiimo odpo¥dni.

» Zvladnuty stav” je stav,ipnémz jsou v kritickych bodech dodrZzeny stanovenéymsa

hodnoty sledovanych znaksou v gipustném stavu.

Souwasna legislativa (ffezeni¢. 852/2004) uklada zavedeni tohoto systému vSemopro

zovatetim potravinéskych podnik. [29]

4.3 Sedm zasad HACCP

Podstatou HACCP je sedm zasad sgivajici v:

a) provedeni analyzy nebezfie- identifikace vSech rizik, kterym musi byftedcha-

zeno nebo ktera musi byt vylenaci omezena naifjatelnou Urové,

b) stanoveni kritickych bad- identifikace kritickych kontrolnich bddna arovnich,
v nichz je kontrola nezbytna pragalchazeni riziku, pro jeho vyldeni nebo ome-

zeni na gjatelnou Urové,

c) stanoveni znaka kritickych mezi v kritickych bodech — které dextem na ped-
chazeni identifikovanému riziku, jeho vyk®ni nebo jeho omezeni adidii piija-

telnost a nefijatelnost,
d) vymezeni systému monitorovani v kritickych bodech,

e) uréeni napravnych opani — jestlize z monitorovani vyplyva, Ze kritickgntrolni

bod neni zvladan,
f) zavedeni osfovacich postup— k owrovani &inného fungovani opgni,

g) zavedeni dokumentace — odpovidajici typu a velilmgtavindgského podniku, je-
hozZ (Eelem je prokazatdinné pouzivani op&ni uvedenych v pismenech a) az f).
[14]
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MNapravna
opatreni

Monitorovani

Obr. 1. Zasady systému HACCP

4.4 Zavadéni systému kritickych bodi

Zavacdni systému HACCP spéva v tom, Ze si provozovatel projde vSeckimnosti, sor-
timent a bude hledat, co seaibe stat a codini, aby nenastala chyba. Posoudi si spolehli-
vost vlastnich op#&tni lthem operaci vyznamnych z hlediska zdravotni nezésidpo-
krmu. Na zaklad rychlé kontroly snadno sledovatelného znaku vdk@m bod (nag.
teplota nebo doba po vyjmuti z konvektomatu) prevekiamzitou napravu, dojde-li kep

kroceni jim stanovenych mezi. [8]

Popsanim a analyzou vSech provozovanjionosti vznikne jednorazeéwpripraveny do-
kument. Z & musi byt ¥ejmé, Ze si provozovatel jegdom vSech moznych nebezpe
které v jeho provozownhrozi a zarouve jakym zpisobem je ovlada. Bude mitden
nejmeért jeden kriticky bod — operaci, kterou si dle svébphodnuti zvoli a ve které bude
pravidelré kontrolovat stanoveny znak a povede o tom zazndako kriticky bod mze

byt ucena riktera z fazi provozovanyatinnosti nap. skladovani, tepelna tprava. [8]
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Vzdy vSak plati, Ze systém byehvzniknout ,, zevnit, protoZe personal dané provozovny
zna lépe problémy nedovek ,zvenku* a zapojeni personalu do tvorby systérbuyéle

naponiize praktickému uplatmi principi. [8]
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5 KONTROLNI INSTITUCE STATU V OBLASTI BEZPE CNOSTI
POTRAVIN

V oblasti spoléného stravovani se bezpesti potravin \Ceské republice zabyvaiji

zejména tyto statni instituce:
- Statni zemd¢lska a potravin&ka inspekce,
- Krajské hygienické stanice,
- Ministerstvo zemdgIstvi Ceské republiky,

- Ministerstvo zdravotnictv{eské republiky. [20]

5.1 Statni zeng€délska a potravinai'ska inspekce

Statni zemidélska a potravingka inspekce (SZPI) je organim sloZzka statu, ktera je
piimo podizena ministerstvu zetdélstvi. Je organem statniho dozoru zejména nad zdra-
votni nezdvadnosti, jakostitddnym ozn&vanim potravin. SZPI kontroluje zejména ze-
medelské, potravingské a tabakové vyrobky v celératézci od vyrobnich podnik pres
dovozce, pepravce a velkosklady az po prodej v obchodni Séitasré kontroluje dodr-
Zovani podminek skladovani, dopravy a prodeje agea#a na hygienickou nezavadnost

provozi. [21]

Vedle kontrolni¢innosti se SZPI zabyva ro¥h laboratorni a certifikani ¢innosti. V sou-
¢asné dob zaji¥uji laboratde SZPI na vysoké profesiondlni Urovni laboratokdusky
zantiené na kontrolu mikrobiologickych, chemickych, &anich a smyslovych poZadav-
ka. [21]

5.1.1 Kontrolni ¢innost SZPI

Hlavnim cilem SZPI je zajistit vysokou Uravechrany lidského zdravi. S&asti kontroly
je owfiovani, zda provozovatelé potravigych podnik pochopili a plni primarni odpo-
védnosti k zaji&ni bezpénosti potravin. SZPI kladeidaz na odhalovani falSovani potra-
vin a klamani spoebitele tak, aby v maximalni pei byla zaji&na ochrana zdravi a eko-

nomické zajmy spoebitele. [21]

Kontrolni ¢innost SZPI se odviji od pravnich norem statu (nakdl46/2002) a pravnich

norem EU. SZPI se snazi jestice posunout svoji roli v kontrolginnosti do polohy sice
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autorativniho subjektu, avSak se schopnosti diskukenzultace s kontrolovanou osobou

(snahou ma byt ,vychovavat“ ne ,trestat”). [21]

Konkrétni kritéria pro rozhodovani o kontrole jsou:

poznatky z minulych kontrol,
- aktualni zjis¢ni inspektod v terénu,

- zjisteni jinych orgar statni spravy (hygienické sluzby, veterinarni gprgolicie,

celni spravy, zivnostenskéhéadu),
- podrety spotebiteli,
- podrety masmédii a reklam,
- doporweni evropské komise,

- informace ze systému rychlého varovani RASFF &, 22]

5.1.2 Odbéry vzorku

P¥i kontrole potravin odebiraji inspekic&@ZPI vzorky jednotlivych vyrobk Kazdy odksr
vzorki je doloZzen protokolem o odlu vzorki, ktery podepiSe kontrolovana osoba. Pouze
vzorky odebrané inspektorem jsou podrobeny zkousSidéimrozboraim) podle zardreni
kontroly. Vzorky potravin, které do&una inspektorat spimbitel v ramci stiznosti slouzi

jako podrit ke kontrole, nejsouipdnEtem rozboi. [23]

5.1.3 Vysledky kontroly
Inspektor na zakladvysledki provedené kontroly kontrolované osoby zakaze:

- vyrobu nebo uvashi do okkhu vyrobki, potravin nebo surovin anebo tabakovych
vyrobki, jestlize tyto vyrobky, potraviny nebo surovinyedo tabakové vyrobky

nesphuji poZzadavky stanovené pravniniegdpisy,

- pouzivani obdl, pristroji a z&izeni, ke kterym neniippoZzeno pisemné prohlaseni
nebo jsou pouzivany v rozporu s Udaji uvedenynamto prohlaseni nebo zjeyn

neodpovidaji pozadavukn stanovenymi pravnimirpdpisy,

- uzivani prostor pro vyrobu a uvid do olhu vyrobki, potravin nebo surovin

anebo tabakovych vyrobik pokud nespiuji podminky, které umaditiji uchovat
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zdravotni nezavadnost potravin.

Inspektor na zakladvysledki kontroly na&idi nebo provede po prokazaném zjist
zdravotrg zavadnych vyrobk jejich znieni, a to na naklady kontrolované osoby. In-
spektor dale ulozi op@ni k odstra#éni zjiS€nych nedostatka tyto nedostatky oznami
kontrolované osaba neprodleti o rtm Wwini pisemny zaznam. Pokud kontrolovana
osoba s op&tnim nesouhlasi, ide proti #mu podat nejpozgi do 3 pracovnich din

ode dne seznameni s ulozenym tgraitn namitky. [23]

5.1.4 Sankce SZPI

Inspektorat ulozi na zakladysledki kontroly uvedenych v protokolu o kontrole kont-
rolované osod ktera uvedla do @hu vyrobky neodpovidajici poZzaddvk zakona,
nedodrzela podminky pro vyrobu nebo wu@dtéchto vyrobki do okEhu, nesplinila
opateni uloZzena podle pravnichigolpisi nebo zméla vykon kontroly, pokutu az do
vySe 1 000 000 & pri opétovném poruseni az do vySe 3 000 0G0 ®pstovnym po-
ruSenim se rozumi takové poruseni, kterého se tt@pasoba ve lite do 1 roku od
pravni moci rozhodnuti, kterym ji byla uloZzena piakza pedchozi poruSeni povinnos-

ti zakona. [23]

5.2 Hygienické stanice

Hygienicka stanice se nachazi v kazdém krajiceSkeé republice je celkem 14 krajskych

hygienickych stanic, které jsou organy ochransejreho zdravi.

Hygienické stanice setastni nafizenich podle stavebniho zdkona jakodného organu
statni spravy (nap ke stavbam provozoven stravovacich sluzeb), \@kaj statni zdra-
votni dozor v souladu s Haenim (ES)X. 882/2004, poskytuji informace o zdravotra-
vadnych pokrmech, podili se na zamtnutricni politiky ve vyziw, podili se na zaji®-

vani ukoh vyplyvajicich ze systétnrychlého varovanilenskych zemi EU. [24]
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ZAVER

Po vstupuCR do EU byla pro provozovatele stravovacich sluithoduijici vyhlaska

¢. 137/2004 Sb. Jednalo se o novelu vyhlaSki07/2001 Sb., ktera nastolila velntigna
kritéria pro provozovatele stravovacichtizani, za coz byla odbornouregosti kritizo-
vana. Vyhlaska. 137/2004 Sb., byla oprotiigodni vyhlaSce v &terych oblastech mir-
ngjSi, presto vSak obsahovala ve velkérenzasady spravné vyrobni a hygienické praxe.
Oproti vyhlaSces. 107/2001 Sb. jiz neobsahovala § 11 odstavec ¥4aogstavec 7, které
mimo jiné edepisovaly vybaveni socialnich prostor pro &tmance a dale pracowist
kde dochéazi k epidemiologicky vyznamnému &s$ni rukou osob umyvadlem s misici
baterii bez rtniho nebo pazniho ovladani. Ukazalo se v3ak, Zéestp je vyhlaska

¢. 137/2004 v rozporu s Haenim Evropskeé unie, a proto byla nutna jeji naaek.

V ramci harmonizaceceské legislativy s legislativou Evropské unie vysighlaSka

¢. 602/2006 Sh., ktera gala platit od 1. ledna 2007. V nové vyhlasce bypuseny
vSechny paragrafy, kde Slo o séhbs naizenimi Evropské unie. eme proto mluvit o
jistém uvolrgni pravidel pro provozovatele stravovacich sluzelz, vSak na druhé stran
na ré pirenasi jest vétsSi zodpowdnost @i vyrobé produkfi nez tomu bylo doposud. Na
zaklac téeto vyhlasky jiz nebudou kontrolni organy kontnat, zda jsou dodrZzena obecna
pravidla pop. poZadavky nutné k vyrékpokrmi u provozovatele, ale budou kontrolovat,
zda jsou vytveéena, dodrzovana a evidovana pravidla hygienickeepstanovena na zakla-
dé¢ HACCP.

Na stejném principu je zalozZen i tzv. hygienickyi&ek, coz je soubor ii@eni Evropske
unie, ktery za&al platit ve vSecklenskych zemich od 1. ledna 2006. Jeho z&kladeraie
zeni¢. 852/2004. To stanovuje obecné hygienickedpisy od prvovyroby,ies zpracovani
az po distribuci potravin. Cilem je zajistit beZpest potravin na vSech Urovnich potravi-
novehorettzce. DalSim principem jeieneseni primarni odpéanosti za bezgmost po-
travin na provozovatele potraviiského podniku.

V¢étSi prehlednost a jednoduchost legislativy a zatiopieeneseni odp@dnosti za bezpe

nost potravin na provozovatele stravovacickizemi nizeme ozt za hlavni vlivy Ev-

ropské unie na pravnigdpisy tykajici se spalaého stravovartR.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

EHS

ES

ESD

EU

FAO

NASA

RASFF

SHP

SVP

SZPI

WHO

Evropské hospottké spoléenstvi
Evropské spatenstvi

Evropsky soudni dv

Evropska unie

Food and Agricultural Organization of the WwitNations (Organizace pro po-

traviny a zemdélstvi Spojenych narad

National Aeronautics and Space Administratipvarodni dad pro letectvi a

kosmonautiku)

Rapid alert system for food and feed (Systém glotivarovani)
Spravna hygienicka praxe

Spravna vyrobni praxe

Statni zegutélska a potravin&ka inspekce

World Health Organization (8wvéa zdravotnick& organizace)
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SEZNAM OBRAZK U

Obr. 1. Zasady systému HACCP



