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seobecny prehlad

* VSeobecné potravinove pravo

» Oznacovanie a vyzivova hodnota
* Biologicka bezpecnost

* Chemicka bezpecnost

* Latky zlepsujuce potraviny

* Nové potraviny

/




poziadavky potravinoveho prava, zriaduje Europsky urad pre
bezpecnost potravin a stanovuju postupy v zalezitostiach bezpecnosti
potravin

* Nariadenie (ES) C. 852/2004 0 hygiene potravin

* Nariadenie o Uradnych kontrolach [nariadenie (ES) 2017/625 o Uradnych
kontrolach a inych Uradnych Cinnostiach vykonavanych na zabezpecenie
uplathovania potravinového a krmivoveho prava a pravidiel pre zdravie
zvierat a dobre Zivotné podmienky zvierat, pre zdravie rastlin a pre
pripravky na ochranu rastlin] — dCinnost od decembra 2019




ariadenie (ES) ¢. 178/2002, ktorym sa ustanovuju vseobecné
zasady a poziadavky potravinového prava, zriaduje Eurdpsky
urad pre bezpecnost potravin a stanovuju postupy v
zalezitostiach bezpecnosti potravin

* Toto nariadenie sa uplatnuje na vsetky stupne vyroby, spracovania a
distribucie potravin a krmiv.

* Neuplatnuje sa na prvovyrobu na sukromné domace pouzitie ani na domacu
prlpravbu, manipulaciu alebo skladovanie potravin na sukromnu domacu
spotrebu

* Potraviny (alebo "potraviny") znamenaju akukolvek latku alebo vyrobok, ¢i uz
spracovany, ciastocne spracovany alebo nespracovany, ktory je urceny na
ludsku spotrebu alebo o ktorom sa predpoklada, ze je nanu urceny

* "Potraviny" zahrnaju napoje, zuvacky a vsetky latky vratane vody, zamerne
pridavane do potravin pocas ich vyroby, pripravy alebo Upravy.

* "Potraviny" nezahrnaju krmiva, zivé zvierata, pokial nie su pripravené na
umiestnenie na trh™ na ludsky spotrebu, rastliny pred zberom, lieky,
kozmetiku, tabak a tabakove vyrobky, omamneé alebo psychotropne latky,

/ rezidua a kontaminanty.




* Analyza rizika
* Hodnotenie rizika, riadenie rizika a komunikacia o riziku

» Zasada predbeznej opatrnosti
* identifikovala sa moznost Skodlivych ucinkov na zdravie, ale pretrvava vedecka neistota

* Ochrana zaujmov zakaznikov — predchadzanie:
* podvodné alebo klamlivé praktiky
 falSovanie potravin
* akymikolvek inymi praktikami, ktoré mézu spotrebitela uviest do omylu




Poziadavky na bezpecnost potravin

N
* Potraviny sa nesmu umiestnovat na trhu, ak nie SL’J\“%*‘*
pezpecne.

* Potravina sa povazuje za nebezpecnu, ak sa povazuje za:
e zdraviu skodlive

* nielen pravdepodobné bezprostredné a/alebo kratkodobé a/alebo dlhodobé Ucinkytejto
potraviny na zdravie osoby, ktora ju konzumuje, ale aj na nasledujuce generacie;

 pravdepodobné kumulativne toxické Ucinky;
 osobitnu citlivost na zdravie osobitnej kategorie spotrebitelov, ak je potravina urcena pre tito
kategoriu spotrebiteloy;
* nevhodné na [udsku spotrebu
» Kontaminacia vonkajsimi latkami alebo inak, alebo hnilobou, poskodenim alebo rozkladom.




oziadavky na bezpecnost potravin
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* Vysledovatelnost — prevadzkovatelia potravinarskych a krmivérsIQ/ch\% Y
podnikov:
* byt schopné identifikovat kazdd osobu, od ktorej boli dodané
* maju zavedené systémy a postupy na identifikaciu inych podnikov, ktorym boli
ich vyrobky dodané

* potraviny alebo krmiva, ktoré sd umiestnené na trhu, musia byt
primerane oznacené alebo identifikované, aby sa ulahcila ich
vysledovatelnost

 Zodpovednosti za potraviny: prevadzkovatel potravinarskeho podniku
 Zodpovednosti za krmiva: krmivarsky podnikatelsky subjekt

e




ystém vcasného varovania

* je zriadena ako siet na oznamovanie priameho alebo\*‘*
nepriameho rizika pre ludské zdravie pochadzajuceno z
potravin alebo krmiv

 Zahrna clenske staty, Komisiu a EFSA

» U¢elom systému RASFF je poskytndt kontrolnym orgédnom
acinny nastroj na vymenu informacii 0 opatreniach prijatych
na zaistenie bezpecnosti potravin




ygienicky balicek
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* Primarnu  zodpovednost  za bezpecnost potravin, ktord nesie\%

prevadzkovatel potravinarskeho podniku

* Bezpecnost potravin zabezpecena v celom potravinovom retazdi,
pocnuc prvovyrobou

* VSeobecnéa implementacia postupov zalozenych na é)rincipoch analyzy
nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov (HACCP)

- Uplatnovanie_ zakladnych vseobecnych h¥gignjckych poziadaviek,
pripadne blizSie Specifikovanych pre urcité katégdrie potravin

* Registracia alebo schvalovanie urcitych potravinarskych podnikov

* Vypracovanie priruciek sp,révnej,h%/gi.enickej praxe alebo uplatnovania
zasad HACCP ako cenného nastroja na ‘pomoc prevadzkovatelom
potravinarskych = _podnikov na vsetk){ch drovniach potravinoveho
retazca pri dodrziavani novych pravidiée




Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 o hygiene potravin

: . . v , c 1 . / ‘%& l%
- foto nariadenie ustanovuje vseobecné pravidla hygieny potravin pre ~w‘"
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov

* Toto nariadenie:

* sa uplatnuju na vsetky stupne vyroby, spracovania a distribucie potravin a na
vyvozy bez toho, aby boli dotknuté specifickejSie poziadavky tykajuce sa hygieny
potravin

* nevztahuje sa na:

* prvovyroba na sukromné domace pouzitie;
« domaca priprava, manipulacia alebo skladovanie potravin na sukromnd domacu spotrebu

 priame dodavanie malych mnozstiev prvotnych vyrobkov vyrobcom konecnému spotrebitelovi
alebo miestnym maloobchodnym prevadzkarniam, ktoré priamo zasobuju konecného
spotrebitela




seobecne a osobitne ustanovenie
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* Vsetky prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zabezpecia, aby sa vsetky\%w‘
stadia, za ktoré su zodpovedne, od prvovyroby az po a vratane ponuky na g

ﬁredaj. alebo dodavky potravin konecnému spotrebitelovi, vykonavali
ygienickym sposobom'v sulade s tymto nariadenim.

* Prevadzkovatelig potravinarskych podnikov, ktori vykonavaju prvovyrobu a
urcité stvisiace cinnosti, dodrziavaju vseobecné hygienické ustanovenia casti
A prilohy | (vynimky udelene malym podnikom)

* Tymito suvisiacimi cinnostami su:

 preprava, manipulacia a skladovanie prvotnych produktov v mieste vyroby, ak ich
povaha nebola podstatne zmeneng;
* prepravu zivych zvierat, ak je to potrebné,

* preprava produktov rastlinného pévodu, produktov rybolovu a volne zijucej zveri z
miesta vyroby do prevadzkarne, ak ich povaha nebola’podstatne zmenena.




seobecneée a osobitné ustanovenie

« Okrem toho prevadzkovatelia potravinarskych —podnikoy,  ktori K = /j
vykonavaju iné cinnosti ako prvovyrobu, dodrziavaju vseobecné
hygienicke ustanovenia prilohy Il Tato priloha stanovuje hygienické
poziadavky na:

potravinarske priestory vratane vonkajsich priestorov a priestorov

prepravné podmienky

Zariadenie

plytvanie potravinami

zasobovanie vodou

osobna hygiena osob, ktoré prichadzaju do styku s potravinami;

jedlo;

balenie do priameho obalu a do druhéeho obaly;

tepelné osetrenie, ktoré sa moze pouzit na spracovanie urcitych potravin;

odborna priprava pracovnikov v potravinarstve




ystém HACCP

* Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov (ini ako na urovni prvovyroby) uglatﬁuju zasady
systému analyzy nebezpecenstva a kritickych = kontrolnych bodov (HACCP) Zavedene

otravinovym ~ kédexom  (kodex —medzinarodnych  potravinovych noriem  vypracovany
Organizaciou OSN pre vyzivu a polnohospodarstvo).

 Tieto zasady predpisuju urcity pocet poziadaviek, ktoré sa maju splnit pocas celého cyklu
y’rob_%(, spracovania a distriblcie, aby sa prostrednictvom,analyzxé nebezpecenstva umoznila
identifikacig kritickych bodov, ktore™ je potrebné udrzat pod kontrolou, aby sa zarucila
bezpecnost potravin:
* identifikovat vsetky nebezpelenstva, ktorym sa musi zabranit, ktoré sa musia vylucit alebo znizit na
prijate/nu uroven,
« identifikovat kritické kontrolné body v kroku alebo krokoch, v ktorych je nevyhnutna kontrola;
* stanovit kritické limity, za ktorymi je potrebny zasah;
 vytvorit a zaviest Ucinné monitorovacie postupy v kritickych kontrolnych bodoch;
* stanovit napravné opatrenia, ak monitorovanie naznacuje, ze kriticky kontrolny bod nie je pod kontrolou;
* zaviest postupy vlastnej kontroly s cielom overit, Ci prijaté opatrenia Ucinne fungujy;
* viest zaznamy na preukazanie ucinného uplatnovania tychto opatreni a na ulahcenie Uradnych kontrol
prisluSnym organom.




egistracia alebo schvalovanie potravinarskych podnikgv
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* Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov spolupracuju s (3
orislusnymi- organmi @ najma zabezpecuju, aby vsetky
orevadzkarne, ktoré riadia, boli registrované prislusnym
organom a priebezne tento organ informovali o vsetkych
zmenach (napr. uzatvorenie prevadzkarne).

* Ak to vyzaduju vnutrostatne pravne predpisy alebo pravne
oredpisy  Spolocenstva (nariadenie (ES) ¢ 853/2004),
podniky v potravinarskom sektore musia byt schvalené
orislusnym organom a nesmu fungovat bez takehoto
schvalenia.

/




riloha | - vdeobecné hygienické ustanovenia pre prvovyrobu
a suvisiace cinnosti 3 4_
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. Hyg%enlgke ustanovenia - prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia prijat primerané »w“
opatrenia

 na udrZiavanie cistoty zariadeni, vybavenia, kontajnerov, prepraviek, vozidiel a plavidiel a
tam, kde je to po cisténi potrebné, na ich dezinfekciu vhodnym sp&sobom;

« tam, kde je to potrebné, zabezpecit hygienické vyrobné, prepravné a skladovacie podmienky a cistotu
rastfinnych produktov;

* pouzivat pitnd vodu alebo Cistd vodu vzdy, ked je to potrebné na zabrénenie kontaminacii;

« zabezpecit, aby zamestnanci manipulujuci s potravinami boli v dobrom zdravotnom stave a absolvovali
Skolenie o zdravotnych rizikach;

* v €O najvacsej moznej miere zabranit tomu, aby zvierata a Skodcovia spdsobovali kontaminaciu;
» skladovat odpady a nebezpecné latky a manipulovat s nimi tak, aby sa zabranilo kontaminacii;

* aby sa zohladnilj vysledky akychkolvek prislusnych analyz vzoriek odobratych z rastlin alebo inych vzoriek,
ktoré su zavazné pre [udské zdravie;

* spravne pouzivat pripravky na ochranu rastlin a biocidy, ako to vyzaduju prislusné pravne predpisy.




riloha | - vseobecné hygienické ustanovenia pre prvovy?“ :
a suvisiace cinnosti

* Vedenie zaznamov
- akékolvek pouzitie pripravkov na ochranu rastlin a biocidov;

* akykolvek vyskyt skodcov alebo chordb, ktoré mdzu mat vplyv na
bezpecnost produktov rastlinného pbvoduy;

« vysledky akychkolvek prislusnych analyz vzoriek odobratych z rastlin alebo
inych vzoriek, ktoré st zavazné pre [udské zdravie.




seobecné hygienické poziadavky pre vsetkych
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov

1. VSeobecné poziadavky na potravinarske priestory N\
2. Osobitné poziadavky v miestnostiach, kde sa potraviny pripravuju, osetruju alebo spractvaju

3. Poziadavky na pojazdné a/alebo docasné priestory (ako su markizy trhove stanky, pojazdné
predajné vozmjla)J priestory pouzivane hlavne ako sukromny obytny dom, ale kde sa
pravidelne pripravuju potraviny na umiestnenie na trh, a predaJne automaty

4. Doprava

5. Poziadavky na vybavenie
6.  Plytvanie potravinami

/. Zasobovanie vodou

8

9

Osobna hygiena

Ustanovenia uplatnitelné na potraviny
10.  Ustanovenia uplatnitelné na balenie potravin do priameho obalu a do druhého obalu
11, Tepelné spracovanie
12, Skolenie




Potravinarske priestory sa musia udrziavat v Cistote a v dobrom stave Udrzby.

Usporiadanie, dizajn, konstrukcia, umiestnenie a velkost potravinarskych priestorov musia:

* umoznovat primerany udrzbu, Cistenie a/alebo dezinfekciu, zabranovat alebo minimalizovat kontaminéciu prenasand vzduchom a poskytovat primerar#y
pracovny priestor umoznujuci hygienické vykonavanie vsetkych operacii;

* byt také, aby chréanili pred hromadenim necistoty, stykom s toxickymi materialmi, opadavanim castic do potravin a tvorbou kondenzacie alebo neZiaducej
plesne na povrchoch;
+ umoznovat spravnu hygienicku prax vratane ochrany pred kontaminéciou a najméa kontrolu Skodcov;

* tam, kde je to potrebné, zabezpecit vhodné manipulacné a skladovacie podmienky s regulovanou teplotou a dostatocnou kapacitou na uchovavanie
potravin pri vhodnych teplotach navrhnuteé tak, aby umoznovali monitorovanie a tam, kde je to potrebné, zaznamenavanie tychto teplot.

Musi byt k dispozicii dostatocny pocet splachovacich zachodov, ktoré sa nesmud otvarat priamo do miestnosti, v ktorych sa manipuluje s
potravinami.

Musi byt k dispozicii dostatocny pocet umyvadiel, ktoré musia byt vybavené teplou a studenou teclcou vodou, prostriedkami na umyvanie rdk
a na ich hygienicke osusenie.

Musia byt vhodné a dostatocné prostriedky na prirodzené alebo mechanické vetranie. Musi sa zabranit mechanickému prudeniu vzduchu z
kontaminovanej oblasti do Cistej oblasti. Vetracie systémy musia byt konstruované tak, aby umoznovali lahky pristup k filtrom a inym castiam,
ktoré si vyzaduju cistenie alebo vymenu.

Hygienické zariadenia musia mat primerané prirodzené alebo mechanické vetranie.
Potravinarske zavody musia mat primerané prirodzené a/alebo umelé osvetlenie.

Kanalizacné zariadenia musia byt primerané zamyslanému Ucelu. Musia byt navrhnuté a skonstruované tak, aby sa zabranilo riziku
kontaminacie. Ak suU drendzne kanaly Uplne alebo ciastocne otvorené, musia byt navrhnuté tak, aby sa zabezpecilo, ze odpad netecie z
kontaminovanej oblasti smerom k Cistej oblasti alebo do cistej oblasti, najma oblasti, kde sa manipuluje s potravinami, ktoré mézu predstavovat
vysoke riziko pre konecného spotrebitela.

Tam, kde je to potrebné, musia byt k dispozicii primerané zariadenia na prezliekanie personalu.
potravinami.

Cistiace a dezinfekéné prostriedky sa nesmu skladovat v

oriestoroch, kde sa manipuluje s
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seobecné poziadavky na potravinarske priestory,/

N
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pecifické poziadavky v miestnostiach, kde sa
potraviny pripravuju, osetruju alebo spracuva

« povrchy podléh a stien, dvere a povrchy (vradtane povrchov zariadeni) v priestoroch, kde sa manipuluje s
potravinami, a najma v tych, ktoré prichddzaju do styku s potravinami,_sa musia_udrZiavat v dobrom stave a
musia_byt [ahko Cistitelné a tam, kde je to potrebné,” dezinfikovatelné. Tam, kde je to vhodné, musia podlahy
umoziiovat primerany odvod vody z povrchu:

« Toto si vyzaduje pouzitie hladkych, umyvatelnych nehrdzavejucich a netoxickych materialoy, pokial prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov nepresvedcia prislusny orgén, ze pouzitie inych materialov je vhodné.

* stropy a stropné zariadenia musia byt konstruované a upravené tak, aby zabranovali hromadeniu necistoty a
obmédzovali kondenzaciu, rast neziaducej plesne a opadévanie Castic;

+ Okna a ostatné qtvory musia byt skonStruované tak, aby zabranovali hromadeniu necistoty. Tie, ktoré sa daju
otvorit do vonkajsieho prostredia, musia byt tam, kde je’to potrebng, ,v%/bavene sietkami proti hmyzu, ktoré sa
dagju lahko odstranit na Cistenie. Ak by otvorené okna mohli spdsobit kontaminaciu, musia okna zostat pocas
vyroby zatvorené a upevnené

« Tam, kde Il.e to potrebné, musia byt k dispozicii vhodné zariadenia na Cistenie, dezinfekciu a skladovanie
pracovnych pomocok a vybavenia. Tieto zarigdenia musia byt skonstruované z materialov odolnych voci korézii,
musia sa dat [ahko Cistit a musia mat dostatocny privod tepléj a studenej vody.

« Tam, kde je to potrebné, musi byt zabezpeCené primerané umyvanie potravin. Kazdé umyvadlo alebo_iné
podobné Zariadenie urené na umyvanie potravin musi mat dostatocny privod teplej a/alebo studenej pitne]
vody v stlade s poziadavkami kapitoly VII a musi byt udrziavané Cisté a tam, kde je to potrebné, dezinfikované.




Poziadavky na hnutelné a/alebo docasneé priestory
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* Priestory a predajné automaty musia byt, pokial je to_prakticky uskutocnitelné, umiestnené, navrhnuté,
skonStruovane a udrziavané v Cistote a v dobrom stave udrzby tak, aby sa zabranilo riziku kontaminacie, najma

zvieratami a skodcami.

+ V pripade potreby najma:

musia byt k dispozicii vhodné zariadenia na dodrziavanie primeranej osobnej hygieny (vratane zariadeni na hygienické
umyvanie a osusenie ruk, hygienickych sanitarnych zariadeni a zariadeni na prezliekanie);

 povrchy prichadzajuce do styku s potravinami musia byt v dobrom stave a musia sa dat lahko Cistit a tam, kde je to potrebné,
dezinfikovat. Toto si vyzaduje pouzitie hladkych,” umyvatenych, nevhrdzavveJ[uqch a netoxickych  maferidlov, pokial
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nepresvedcia prislusny’organ, ze pouzitie inych materialov je vhodné;

. m%sia byt vykonané primerané opatrenia na Cistenie a tam, kde je to potrebné, na dezinfekciu pracovnych pomdcok a
vybavenia;

. ﬁk sa polzraviny Cistia ako sucast operacii potravinarskeho podniku, musi sa prijat primerané opatrenie, aby sa to vykonavalo
ygienicky;
« musi byt k dispozicii dostatocné zasobovanie teplou a/alebo studenou pitnou vodouy;

* musia byt k dispozicii primerané opatrenia a/alebo zariadenia na hygienické skladovanie a likvidaciu nebezpecnych a/alebo
nejedlych latok a odpadu (tekutého alebo pevného);

* musia_ byt k dispozicii primerané zariadenia a/alebo opatrenia na udrziavanie a monitorovanie vhodnych teplotnych
podmienok potravin;

 potraviny musia byt umiestnené tak, aby sa v prakticky uskutocnitelnej miere zabranilo riziku kontaminacie.




oprava

%
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Dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzivane na prepravu potravin sa musia udrziavat v cistote a v &
dobrom stave udrzby, aby chranili "potiaviny pred kontaminaciou a tam, kde je to potrebne, musia byt
navrhnuté a skonstruované tak, aby umoznovali primerané Cistenie a/alebo dezinfékciu.

Nadrze vo vozidlach a/alebo kontajnery sa nesmu pouzivat na prepravu nicoho iného okrem potravin, ak by
to mohlo mat za nasledok kontaminaciu.

Ak sa dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzivaju na prepravu cohokolvek iného okrem potravin
alebo na prepravu roznych potravin sucasne, tam, kde je to potrebne, musi byt Ucinné oddelenie vyrobkov.

Volne lozené potraviny v tekutej, granulovanej alebo praskovej forme sa musia prepravovat v nadrziach
a/alebo kontajneroch/cisternach™ vyhradenych "na prepravu potravin. Tieto nadoby musia byt zretelne
viditelnym a nézmazatelnym spbsobom oznaceng v jednom alebo viacerych jazykoch spolocenstva, aby bolo
zrejme,” ze sa pouzivaju na prepravu potravin, alebo musia byt oznacené "len pre potraviny”.

Ak sa dopravnéJQ[os,triedky a/alebo kontajnery pouzili na prepravu cohokolvek iného okrem potravin alebo
Ir(wa tpreprav'u odlisnych potravin, musi byt medzi nakladkami Ucinné Ccistenie, aby sa zabranilo riziku
ontaminacie.

Potraviny v dopravnych prostriedkoch a/alebo kontajneroch musia byt umiestnené a chranené tak, aby sa
minimalizovalo riziko kontaminacie.

Ak je to potrebne, dopravne prostriedk% a/alebo kontajnery pauzivané na prepravu potravin musia byt
schopné uchovavat potraviny pri vhodnych teplotach a musia umoznovat monitorovanie tychto teplot.




oziadavky na vybavenie
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« Vetky predmety, prislusenstvo a zariadenia, s ktorymi potraviny prichaddzaju do stykuy, 6,,_#@

musia:

* byt Ucinne Cistené a tam, kde je to potrebné, dezinfikované. Cistenie a dezinfekcia sa musia
viykonavat s dostatocnou frekvenciou, aby sa zabranilo akémukolvek riziku kontaminacie;

* byt skonstruované z takych materialov a udrziavané v takom dobrom technickom stave a
poriadku, aby sa minimalizovalo akékolvek riziko kontaminacie;

* s vynimkou nevratnych kontajnerov a obalov skonstruované z takych materidlov a udrziavané v
takom dobrom technickom stave a poriadku, aby ich bolo mozne udrziavat v Cistote a tam, kde
je to potrebné, dezinfikovat;

. b%t| instalované takym spdsobom, aby umoznovali primerané cistenie zariadenia a okolite]
oblasti.

V pripade potreby musi byt zariadenie vybavené akymkolvek vhodnym kontrolnym
zariadenim, aby sa zarucilo Splnenie cielov tohto nariadenia.

Ak sa na zabranenie kordzii zariadenia a kontajnerov musia pouzit chemické prisady,
musia sa pouzivat v sulade so spravnou praxou.




otravinovy odpad 7
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* Potravinovy océload, nejed|e vedlajsie produkty a iny odpad sa musia co najrychlejSie odstranit %, /7= e
z miestnosti, kde sa nachadzaju potraviny, aby sa zabranilo ich hromadeniu. w
 Potravinarsky odpad, nejedle vedlajSie produkty a iny odpad sa musia ukladat do
uzatvaratelnych nadob, "pokial prevadzkovatelia® potravinarskych podnikov nepreukazu
?nslusnemu organu, ze su vhodné iné typy pouzitych nadob alebo odsavacich systémov.

ieto nadaby musia mat vhodnu konstrukciu, musia byt udrziavané v dobrom stave, musia sa
dat [ahko distit a tam, kde je to potrebné, dezinfikovat:

* Musi sa primerane zabezpecit skladovanie a likvidacia potravinoveho odpadu, nejedlych
vedlajsich produktov a iného odpadu. Sklady odpadu musia byt navrhnuté a riadené takym
S Oéobom, aby umoznili ich udrziavanie v cistote a tam, kde je to potrebne, bez zvierat a
skodcov.

* Vsetok odpad sa musi odstranovat hygienickym a ek/ovlongckym sposobom v sulade s pravnymi
predpismi’ spolocenstva  uplatnitelnymi na “tento Ucel” a 'nesmie predstavovat priamy “ani
nepriamy zdroj kontaminacie.




asobovanie vodou
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* Musi b¥t' zabezpeceny dostatocny privod pitnej vody, ktora sa musi pouzivat vzdy, ked je potrebné zabezpecit, ™~ S\
aby potraviny neboli Kontaminovane; w

« Ak sa pouziva cista voda, musia %y

ouziy i N dispozicii primerané zariadenia a postupy na jej dodavku, aby sa
zabezpecilo, ze takéto pouzitie nebu

t k
e zdrojom kontaminacie potravin.

« Ak sa pouziva uzitkova voda, napriklad na protipoziarnu kontrolu, vyrobu pary, chladenie g iné podobné Ucely,
musi cirkulovat v samostatnom, riadne oznacenom systeme. Uzitkova voda sa hesmie spajat so systémami pitne)
vody ani umoznovat spatny tok do systemov pitnej vody.

* Recyklovana voda pouzivana pri spracovan alebo ako zlozka nesmje predstavovat riziko kontaminacie. Musi mat
rovnaku kvalitu ako pitna voda, pokial sa prislusny organ nepresvedci, ze kvalita vody nemdze ovplyvnit zdravotnu
neskodnost potraviny v jej konecnej forme.

* lad, ktory prichadza do styku s potravinami alebo ktory moze kontaminovat potraviny, musi byt v%/rober)y z pitnej
vody alebo, ak sa pouziva na chladenie celych produktov rybolovu, z CISteJ[ vody. Musi sa vyrabat, musi'sa s nim
manipulovat a musi sa skladovat v podmienkach, ktoré ho chrania pred kontaminaciou.

 Para pouzivana v priamom styku s potravinami nesmie obsahovat ziadnu latku, ktord predstavuje nebezpecenstvo
pre zdravie alebo m&ze kontaminovat potraviny,

« Ak sa potraviny tepelne osetruju v hermeticky uzavretych nadobach, musi sa zabezpecit, aby voda pouzitd na
chladenie nadob po tepelnom Osetreni nebola zdrojom kontaminacie potravin.




sobna hygiena a skolenia

%
)
« Kazda osoba_ pracujuca v priestoroch, v ktorych sa manipuluje s potravinami, musi u,driiavat'&%
vysoky stupen osobnej cistoty a nosit vhodny, Cisty a tam, kde’je to potrebne, ochranny odev.

 Zjadnej osobe, ktora trpi alebo fe nosicom choroby, ktora sa médze prenasat potravinami,
alebo ktora je postihnuta napriklad infikovanymi ranami, koznymi infekciami, vredmi alebo
hnackou, sa”nesmie v ziadnom postaveni manipulovat s potravinami alebo vstupovat do
oblasti, v _ktorych sa manipuluje s potravinami, ak existuje pravdepodobnost priamej alebo
nepriamej kontaminacie. Kazda takto postihnuta osoba, ktora %e zamestnana v potravinarskom
podniku a ktora mdze prist do styku s potravinami, musi okamzite oznamit chorobu alebo

priznaky, a ak je to mozné, ich priciny prevadzkovatelovi potravinarskeho podniku.

* Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zabezpecia:

* aby osoby, ktoré manipuluju s potravinami, boli primerane ich pracovnej cinnosti kontrolované a poucené
a/alebo vyskolené v otazkach hygieny potravin;

« 7e osoby zodpovedné za vypracovanie a udrzigvanie postupu uvedeného v clanku 5 ods. 1 tohto

ﬂaAri&c:jSma alebo za vykonavanie prislusnych priruciek absolvovali primerané skolenie o uplatnovani zasad

* sulad so vsetkymi poziadavkami vnutrostatnych pravnych predpisov tykajucich sa vzdelavacich programov
pre osoby pracujuce v urcitych potravinarskych sektoroch.




Potraviny

+ Nesmu prijat suroviny alebo prisady okrem Zivych zvierat alebo akykolvek iny material pouzivany pri spracovani produktov, ak je zname alebo ak mozno odbvodheas
ocakavat, Ze su kontaminované parazitmi, patogeénnymi mikroorganizmami alebo toxickymi, rozkladnymi alebo cudzimi latkami v takom rozsahu, Ze aj po hygienickoms,
uplatneni beznych postupov triedenia a/alebo pripravy alebo spracovania prevadzkovatelom potravinarskeho podniku konecny vyrobok by bol nevhodny na Iudsku&

by,

spotrebu.

«  Suroviny a vsetky prisady skladované v potravinarskom podniku sa musia uchovavat vo vhodnych podmienkach navrhnutych tak, aby zabrafovali ich skodlivému kazeniu w
sa a chréanili ich pred kontaminéciou.

* Vo véetkych stupnioch vyroby, spracovania a distriblcie musia byt potraviny chranené pred akoukolvek kontaminaciou, ktora by mohla spdsobit, ze potraviny budu
nevhodné na ludsku spotrebu, skodlivé pre zdravie alebo kontaminované takym spdsobom, Ze by bolo neodévodnené ocakavat, Ze by sa v takomto stave konzumovali.

* Musia sa zaviest primerané Fostupy na kontrolu Skodcov. Musia sa tiez zaviest Frimerané postupé,' ktoré zabrania domacim zvieratam v pristupe na miesta, kde sa
potraviny pripravujd, manipuluje sa s nimi alebo kde sa skladuju (alebo, ak to prislusny organ v osobitnych pripadoch povoli, aby sa zabranilo tomu, aby takyto pristup
mal za nasledok kontaminaciu).

« Suroviny, zlozky, medziﬁrodukty a hotové vyrobky, ktoré mézu podporovat reprodukciu patogennych mikroorganizmov alebo tvorbu toxinov, sa nesmu uchovavat pri
teplotach, ktoré by monhli mat za nasledok riziko pre zdravie. Postupy prepravy s chladenim sa nesmu prerusovat. Povoluje sa vsak obmedzeny ¢as mimo regulacie
teploty, aby sa zohladnili praktické aspekty manipulacie pocas pripravy, prepravy, skladovania, vystavovania a podévania potravin za predpokladu, Ze to nebude mat za
nasledok riziko pre zdravie. Potravinarske podniky, ktoré vyrabaju spracované potraviny, manipuluju s nimi a balia ich, musia mat vhodné dostatocne velké miestnosti na
skladovanie surovin oddelené od spracovaného materialu a dostatoc¢ne oddelené chlacﬁarenské sk{adovanie.

* Ak sa potraviny ma{]t] uchovavat alebo podavat pri chladiacich teplotach, musia sa po tepelnom spracovani, alebo ak sa nepouZiva ziadny tepelny proces, po konecnej
priprave ¢o najrychlejsie schladit na teplotu, ktora nema za nasledok riziko pre zdravie.

* Rozmrazovanie potravin sa musi vykonavat takym spdsobom, aby sa minimalizovalo riziko rastu patogénnych mikroorganizmov alebo tvorby toxinov v potravinach.
Pocas rozmrazovania musia byt potraviny vystavené teplotam, ktoré by nemali za nasledok riziko pre zdravie. Ak odtekajuca kvapalina z rozmrazovacieho procesu moze
predstavovat riziko pre zdravie, musf sa vhodnym sp&sobom odvadzat. Po rozmrazenf sa s potravinami musi manipulovat takym spésobom, aby sa minimalizovalo riziko
rastu patogénnych mikroorganizmov alebo tvorby toxinov.

* Nebezpecné a/alebo nejedlé latky, vratane krmiva pre zvierata, musia byt primerane oznacené a skladované v oddelenych a bezpecnych nadobach.

«  Zariadenia, dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouZivané na, spracovanie, manipuléciu, prepravu alebo skladovanie jednej z latok alebo vyrobkov spdsobujucich
alergie alebo neznasanlivost uvedenych v prilohe Il k nariadeniu (EU) ¢. 1169/2011 sa nesmu pouzivat na spracovanie, manipulaciu, prepravu alebo skladovanie ziadnych
potravin, ktoré neobsahuju tdto latku alebo vyrobok, pokial zariadenie, dopravné prostriedky a/alebo kontajnery boli vycCistené a skontrolované aspon na pritomnost
viditelnych zvyskov tejto latky alebo produktu.




alenie potravin do priameho obalu a do druhého ~{\))
obalu 7
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- Materiél pouzivany na balenje do priameho obalu a do druhého obalu % /=
nesmie byt zdrojom kontaminacie.

* Materialy na balenie do priameho obalu sa musia skladovat takym
spOsobom, aby neboli vystavene riziku kontaminacie.

 Operacie balenia do priameho obalu a do druhého obalu sa musia
v%kona/vat tak, aby sa zabranilo kontaminacii produktov. Tam, kde je to
vhodné, a ngima Vv pripade plechoviek a sklenenych poharov, musi byt
zabezpecena neporusenost konstrukcie nadoby a jej Cistota.

 Material na balenie do priameho obalu a do druhého obalu opatovne
pouzivany na_ potraviny musi byt lahko distitelny a tam, kde je to
potrebné, dezinfikovatelny.

/




epelné spracovanie
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» Tieto poziadavky sa vztahuju len na potraviny uvadzane na trh AN\
hermeticky uzavretych nadobach: i

* kazdy proces tepelného oSetrenia pouzivany na  spracovanie
nespracovaného produktu alebo na dalsie spracovanie spracovaného
vyrobku bol:

« zvysit teplotu kazdej Casti osetreného vyrobku na danu teplotu pocas daného
casoveho obdobia;
* zabranit kontaminacii vyrobku pocas procesu;

« aby sa zabezpecilo, ze pouzivany proces dosahuje pozadované ciele,
préevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia pravidelne kontrolovat hlavné
prislusné parametre (ngjma teplotu, tlak, tesnenie a mikrobioldgiu), a to aj
pouzitim automatickych zariadeni;

* pouzity proces by mal byt v sulade s medzinarodne uznavanou normou
(napriklad pasterizacia, ultravysoka teplota alebo sterilizacia).
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znacovanie a vyzivova hodnota

- Nariadenie (EU) & 1169/2011 o poskytovani informécif o potravinach
spotrebitelom

« INFORMACNY SYSTEM OZNACOVANIA POTRAVIN:
» https://ec.europa.eu/food/safety/labelling nutrition/labelling leg

islation_en/food labelling information system/start/select-
language



https://ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/labelling_legislation_en/food_labelling_information_system/start/select-language
https://ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/labelling_legislation_en/food_labelling_information_system/start/select-language
https://ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/labelling_legislation_en/food_labelling_information_system/start/select-language

lUcova uloha

 Lepsia citatelnost informacii (minimalna velkost pisma povinnych informacii)

 Jasnejsia a harmonizovanejsia prezentacia alergénov (napr. sOja, orechy, lepok, laktoza) v pripade balenych
potravin (zvyraznenie pismom, stylom alebo farbou pozadia) v zozname zloziek

 Povinné informacie o alergénoch v pripade nebalenych potravin, a to aj v restauraciach a kaviarnach
 Poziadavka na urcité informacie o vyzivovej hodnote vacsiny balenych spracovanych potravin

» Rovnaké poziadavky na oznacovanie etiketami pre internet, predaj na dialku alebo nakup v obchode
« Zoznam umelych nanomaterialov v zlozkach

- Specifické informécie o rastlinnom pévode rafinovanych olejov a tukov

 Posilnené pravidla na predchadzanie zavadzajucim praktikam

« Oznacenie nahradnej zlozky v pripade "imitacie" potravin

* Jasné oznacenie rozmrazenych vyrobkov.




stupnoch potravinového retazca, ak sa ich cinnosti tykaju
poskytovania informacii o potravinach spotrebitelom

* vsetky potraviny urcene konecnému spotrebitelovi vratane
potravin dodavanych zariadeniami spolocného stravovania a

potraviny urcené na zasobovanie zariadeni spolocnéno
stravovania




General requirements

* Spravodlivé informacné postupy

« Nesmu byt zavadzajuce, najma:
+ pokial ide o vlastnosti potraviny a najma o jej charakter, identitu, vlastnosti, zlozenie, mnozstvo, trvanlivost, krajinu
povodu alebo miesto pdvodu, spdsob vyroby
* pripisovanim takych ucinkov alebo vlastnosti potravine, aké nemsg;

* poukazovanim na to, Zze potravina ma osobitné vlastnosti, hoci v skutocnosti maju takéto vlastnosti vsetky podobné
potraviny, najma osobitnym zddraznovanim pritomnosti alebo nepritomnosti urcitych zloziek a/alebo zivin

» Poukazovanim na pritomnost konkrétnej potraviny alebo zlozky na zaklade vzhladu, opisu
alebo zobrazeni, hoci v skutocnosti prirodzene pritomna zlozka alebo bezne pouzivana zlozka
v tejto potravine sa nahradila inou zlozkou

* Informacie o potravinach musia byt presné, jasné a lahko zrozumitelné pre spotrebitela.

* Informacie o potravinach nesmu ziadnej potravine pripisovat vlastnost uvadzajlcu, ze pomaha
predchadzat, liecit alebo vyliecit [udsku chorobu, ani sa odvolavat na takéto vlastnosti




ovinné informacie o potravinach

« zOznam povinnych udajov:

nazov potraviny

* zoznam zloziek w

+ akukolvek zlozku uvedenu v prilohe Il spbsobujucu alergie alebo neznasanlivost, ktora sa pouziva pri vyrobe alebo priprave potraviny a ktora sa
nachadza v kone¢nom vyrobku, aj ked v pozmenenom stave

*  mnozstvo urcitych zloziek alebo kategorii zloziek

*  netto mnozstvo potraviny

« datum minimalnej trvanlivosti alebo datum spotreby

* vsetky osobitné podmienky skladovania a/alebo podmienky pouzivania

* meno alebo obchodny nazov a adresa prevadzkovatela potravinarskeho podniku

*  krajinu pbvodu alebo miesto pdvodu, ak su stanovené v clanku 26

* navod na pouzitie v pripadoch, ked by bez poskytnutia takéhoto navodu bolo tazké potravinu spravne pouzit
*  Vyzivové udaje

+  skutocCny obsah alkoholu (iba pre napoje obsahujlce viac ako 1,2 objemového percenta alkoholu)

« Potraviny, ktorych trvanlivost bola predizena pomocou baliacich plynov — balené v ochrannej atmosfére

* V pripade nebalenych potravin je povinné poskytovat informacie o latkach a vyrobkoch spdsobujucich alergie alebo
neznasanlivost




povinné informacie o potravinach musia

* sl uvedené v jazyku, ktory je lahko zrozumitelny pre spotrebitelov v clenskych Statoch, v ktorych sa potravina uvadza na trh B )
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« musia byt vyznacené na napadnom mieste takym spdsobom, aby boli lahko viditelné, jasne citatelné a v pripade potreby e,/ E57 ) o
nezmazatelné. Nesmu byt Ziadnym spdsobom skryté, nezretelné, odvadzané alebo prerusené ziadnym inym pisomnym alebo
obrazovym materialom alebo akymkolvek inym zasahujucim materialom

* V pripade balenych potravin sa povinné informacie o potravinach uvadzaju priamo na obale alebo na pripojenej etikete.

S cielom zabezpedit jasnu citatelnost informacii o potravinach sa na povinné Udaje vztahuje minimalna velkost pisma.
Povinné udaje su vytlacené na obale alebo etikete pismenami s pouzitim velkosti pisma,

* pricom stredna vyska vymedzena v prilohe IV sa rovna alebo je vacsia ako 1,2 mm. V pripade obalov alebo nadob,
ktorych najvacsia plocha je mensia ako 80 cm?, sa stredna vyska pisma rovna alebo je vacsia ako 0,9 mm.

« Udaje sa uvadzaju slovami a &slami, mdzu byt dodatocne vyjadrené prostrednictvom piktogramov a symbolov.

« V tom istom zornom poli sa uvedie nazov potraviny, netto mnozstvo a v pripade napojov obsahujucich viac ako 1,2
objemoveého percenta alkoholu skutocny obsah alkoholu v objemovych percentach.

* Nazov latky alebo vyrobku spdsobujuceho alergie alebo neznasanlivost, ktory je uvedeny v prilohe I, sa zvyrazni
sadzbou, ktora ho jasne odlisi od zvysku zoznamu zloziek, napriklad typom pisma, stylom alebo farbou pozadia.

* Oznacenie vyzivove] hodnoty sa uvadza jasnym sposobom, a ak to priestor dovoluje, v tabulkovom formate, ak to
priestor nedovoluje, uvadza sa linearne.

* Nepovinné informacie o potravinach sa nesmu zobrazovat na Ukor priestoru, ktory je k dispozicii pre povinné

/ informacie.




utriché oznacovanie
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* Povinné informacie: energetickd hodnota a mnozstvo tukov,.\%
nasytenych mastnych kyselin, sacharidov, cukrov, bielkovin a soli
otraviny. Vyhlasenie musi byt uvedené v Ccitatelnom tabulkovom
ormate”na ‘obale. Ak to priéstor nedovoluje, informacie sa m&zu
prezentovat v linearnej forme.

* Dobrovolné  informacie:  mononenasytené  mastne  kyseliny,
polynenasytené mastne kyseliny, alkoholicke cukry, skrob, vlakning,
vitaminy a mineralne latky. Tieto dobrovolné informacie sa nesmu
zobrazovat na ukor priestoru vyhradeného pre povinné informacie.

* Vsetky informacie musia byt vyjadrené na 100 g alebo na 100 ml.
riebrrkw toho sa moze vyjadrit "aj na porciu alebo stravnu jednotku
vyrobku.

/




znacovanie povodu - povinné
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« ak by ich neuvedenie mohlo uviest spotrebitela do omylu, pokial ide 0"

skutoér)u.,krajinudoéypdu alebo miesto pbvodu potravm( najma ak by z\%
informacif sprevadzajucich potravinu alebo 7z etikety ako celku inak vyplyvalo,
ze potravina ma odlisnu krajinu povodu alebo miesto povodu.

* med, ovocie a zelenina, ryby, hovadzie maso a vyrobky z hovadzieho mésa
a olivovy ole]

Ak sa udava povod potraviny a lisi sa od povodu jej zékladne{',vz_loiky, yvedie
S tpO\/Od zakladnej zlozky "alebo sa aspon uvedie, ze sa Tisi od” pbvodu
potraviny.

* Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) 2018/775 z 28. maja 2018, ktorym sa stanovuju
pravidlad uplatnovania clanku 26 ods. 3 nariadenia Europskeho parlamentu a Rady
(EU) €. 1169/2011 o poskytovani informacii o Eotravmach spotrebitelom, pokial ide O
pratwdl_a oznacovania krajiny povodu alebo miesta povodu zakladnej zlozky
potraviny




Oznacovanie alkoholu

 Alkoholické napoje obsghujuce viac ako 1,2 objemového percenta alkoholu su vynaté z
povinného uvadzania zloziek a vyzivovych Udajov

Predaj na dialku

 Povinné informacie o potravinach musia byt k dispozicii pred uzavretim nakupu

Vyzivoveé a zdravotne tvrdenia

 Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 z 20. decembra 2006 o vyzivovych
a zdravotnych tvrdeniach o potravinach

- Nariadenie Komisie (EU) ¢ 432/2012 zo 16. méaja 2012, ktorym sa stanovuje zoznam povolenych
zdravotnych tvrdeni o potravinach inych ako fie, ktoré odkazuju na znizenie rizika ochorenia a
na vyvoj a zdravie deti

Vyzivové doplnky
* SMERNICA 2002/46/ES EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY z 10. &L’Jna 2002 o aproximacii
pravnych predpisov clenskych statov tykajucich sa potravinovych doplnkov
< zoznam vitaminov a mineraloy, ktoré sa mozu pridavat na vyzivové Ucely do potravinovych doplnkov

« zoznam povolenych zdrojov (vitaminov a mineralnych Iatok), z ktorych sa tieto vitaminy a mineralne
latky mozu vyrabat

Pridavanie vitaminov a mineralov

* Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1925/2006 z 20. decembra 2006 o pridavani
vitaminov a mineralnych'latok a niektorych dalsich Iatok do potravin

« zoznam vitaminov a mineralnych latok, ktoré sa mézu pridavat do potravin
« zoznam zdrojov vitaminov a mineralnych latok, ktoré sa mézu pridavat do potravin;




otraviny pre osobitné skupiny

Potraviny pre dojcata a malé deti
Jedlo na redukciu hmotnosti

Potraviny na osobitné lekarske ucely

+ Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (E U) ¢ 009/2013 z 12. juna 2013 o
potravinach urcenych pre dojcata a ma é det, otravmach na osob|tne lekarske Ucely
a o0 celkovej nahrade stravy na uce% requlacie hmotnosti a tor%m Sa_zrusuje
smernica Rady 92/52/EHS, smermca omisie 96/8/ES, 1999/21/ES, 2006/125/ES " a
2006/141/ES, smermca Europs e Ofaramentu a Rady 2009/39/ES a nariadenie
Komisie (ES) ¢. 41/2009 a (ES) ¢. 953/2009

Bezlepkove potraviny

- Viykonavacie nariadenie Komisie (EU) ¢. 828/2014 z 30. jula 2014 o poziadavkach na
poskytovanie informacii spotrebitelom o nepritomnosti alebo znizenom obsahu
gluténu v potravinach

Potraviny pre diabetikov




Potravinove ozarovanie

, N
« SMERNICA 1999/2/ES EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY z 22. februara 1999 o &%
aproximacii pravnych predpisov clenskych statov tykajucich sa potravin a pridavnych latok
do potravin upravovanych ionizujucim ziarenim

* Smernica Europskeho parlamentu a Rady 1999/3/ES z 22. februara 1999 o_zostaveni
zozpavmutpotravm a pridavnych latok do potravin upravenych ionizujucim ziarenim v
spolocenstve

+ Ozarovanie je fyzikalna Uprava potravin vysokoenergetickym ionizujucim ziarenim na:
* Znicte mikroorganizmy, virusy, baktérie alebo hmyz
 Zabrante kliceniu a kliceniu zemiakoy, cibule a cesnaku
* Spomalenie dozrievania a starnutia ovocia a zeleniny

. Pi'e(cjjlitﬁ trvanlivost a zabrante chorobam prenasanym potravinami v mase, hydine a morskych
plodoc

« Ozarované potraviny alebo potraviny obsahujuce ozarované prisady musia byt oznacené.

 Potraviny a zlozky potravin povolené na ozarovanie v EU: ovocie a zelenina vratane
korenovej zeleniny, obilniny, obilné viocky, ryzova muka, korenie, kaoreniny, ryby, makkyse,
cerstvé maso, hyding, zabie stehienka, 'hermelin surového mlieka, “arabska guma,
kazein/kazeinaty, vajecny bielok, krvné produkty




hemicka bezpecnost

* /necistujucich latok

* Rezidua pesticidov

 Material prichadzajuci do styku s potravinami
* Latky zlepsujuce potraviny




Znecistujucich latok

ktorym

» Nariadenie Radg (EHS) ¢. 315/93 z 8. februara 1993, kto
upy spolocenstva u  cudzorodych latok v

stanovuju  pos
potravinach

* Nariadenie Komisie (ES) ¢. 1881/2006 z 19. decembra 2006,

ctorym sa ustanovuju maximalne hodnoty obsahu niektorych
contaminantov v potravinach

* Dusicnany, mykotoxiny (aflatoxiny, ochratoxin = A,  patulin,

deoxynivalenol, zearalenon, fumoniziny a citrinin), kovy (olovo,
cadmium, ortuf, anorganicky cin, arzén), 3-MCPD, dioxiny, PCB
podobné dioxinom, PCB, “ktore nie su podobné dioxinom,
polycyklické —aromatické uhlovodiky (PAU) (benzo(a)pyrén) a
suma 4 PAU), melamin, kyselina erukova.




ezidua pesticidov

 Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1107/2009 z 21. oktobra 2009 o XY,
uvadzani pripravkov na ochranu rastlin na trh

* Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 396/2005 z 23. februara 2005 o
maximalnych hladinach rezidui pesticidov v alebo na potravinach a krmivach
rastlinného a zivocisneho pdvodu

* MRL sa uplatnuju na 315 _cerstvych vyrobkov a na rovnaké vyrobky po spracovani,
upravené tak, aby zohladnovali riedenie alebo koncentraciu pocas procesu.

* Pravne predpisy sa vztahuju na pesticidy, ktoré sa v sucasnosti alebo v minulosti
pouzivali v polnohospodarstve v EU alebo mimo nej (priblizne 1100).

* Ak /F?(esticid nie je osobitne uvedeny, uplatnuje sa vseobecna standardna MRL 0,01
mg/kg.




aterial prichadzajuci do styku s
potravinami and AN TS

A/

* Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) C. 1935/2004 ()
z 2/. oktobra 2004 o materialoch a predmetoch urcenych na
styk s potravinami

* Nariadenie Komisie (ES) ¢. 2023/2006 z 22. decembra 2006 o
spravnych vyrobnych postupoch materialov a predmetov
urcenych na styk s potravmam|

* Pravne predpisy EU o osobitnych materialoch (keramické
materialy, folie z regenerovangj celulozy, plasty (vratane

recyklovanych plastov), ako aj aktivne a inteligentné
materialy)

/




atky zlepsujuce potraviny

* Aditiva, enzymy a aromy
* Nariadenie Europskeho parlamentu a Rad% ES) €. 1331/2008 zo 16. decembra 2008, W
h

. ( |
ktorym sa ustanovuje spolocny postup schvalovania pridavnych latok v potravinach,
potravinarskych enzymov a potravinarskych arom

* Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1332/2008 zo 16. decembra 2008 o
potravinarskych enzymoch

* Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 zo 16. decembra 2008 o
pridavnych latkach v potravinach

* Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008 zo 16. decembra 2008 o
aromach a urcitych zlozkach potravin s aromatickymi vlastnostami na Oisouzme v

Sotravinéch a 0 zmene a doplneni nariadenia Rady (EHS) ¢. 1601/91, nariadeni (ES) C.
232/96 a (ES) ¢. 110/2008 a smernice 2000/13/ES

» Database of Food Additives
* https://webgate.ec.europa.eu/foods_system/main/?event=display

* Database on Food Flavourings
* https://webgate.ec.europa.eu/foods_system/main/?sector=FFL&auth=SANCAS

/




ove potraviny

% N ) /
7 . v . o . 4 . ’ k & L - @4?
* Nové potraviny sa vymedzuju ako potraviny, ktoré [udig v EU nekonzumovali vo vy.znlamnej&% SV
miere pred 15."majom 1997, ked nadobudlo ucinnost prvé nariadenie o novych potravinach. W
« "Nove potraviny" mézu byt novovyvinuté, inovacné patraviny, potraviny vyrobené pomocou

novych technologii a yyrobnych procesov, ako aj potraviny, ktoré sa tradicné konzumuju alebo
konzumovali mimo EU:

« Medzi priklady novych potravin patria nové zdroje vitaminu K (menachinon) alebo vytazky z
existujucich potravin (olej z pancierovky antarktickej bohaty na fosfolipidy z Euphadusia
superba), polnohospodarskych produktov z tretich krajin (semena chia, stava’z ovocla noni)
alebo potraviny ziskané z” novych vyrobnych procesSov [potraviny osetrené UV ziarenim
(mlieko, chlieb, huby a drozdie].

- Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (EU) 2015/2283 z 25. novembra 2015 o novych potravinach,

ktorym sa meni nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011, ktorym sa zrusuje nariadenie
Furdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 258/97 a nariadenie’Komisie (ES) ¢. 1852/2001

« Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) 2017/2470 z 20. decembra 2017, ktorym sa zriad'gje unsijny zoznam
HO\t/ych p%travm v stlade s nariadenim Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) 2015/2283 © novych
potravinac

 Databaza novych potravin
https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/catalogue/search/public/index.cfm
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