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Co se změnilo
• Právně nic, mění se přístup

• Jak ze strany EU – viz dále - dokument ze srpna 2010

• Především ze strany ministra zemědělství a následně celého úředního 
aparátu

• Včetně i pana ústředního ředitel SVS MUDr. Maleny, který je ochotný 
zabývat se připomínkami a slibuje, že jakákoliv pochybení svých 
inspektorů bude rázně řešit, pokud se o nich dozví….

• Proběhl program BIOMLÉKO v jehož rámci bylo zaregistrováno SVS 7 
malých faremních mlékáren

• Byl založen Svaz faremních zpracovatelů, který pomáhá svým členům v 
realizaci jejich záměrů v oblasti faremního zpracování nejen mléka a 
hájí jejich zájmy např. díky kontaktům na Antibyrokratickou komisi 
MZE

• V rámci tohoto svazu se připravuje spuštění výroby v dalších asi 5-7 mi 
faremních mlékárnách, od zahájení sezóny 2012



Legislativa EU a ČR upravující oblast prodeje mléka a 

zpracování mléka v malých faremních mlékárnách

• Zákon o zemědělství

• Živnostenský zákon

• Veterinární zákon

• Prováděcí vyhlášky
– K veterinárnímu zákonu

– O přizpůsobení požadavků…

• Nařízení EU 



Ze stránek MZE – odkaz „hygienický balíček“

Nařízení Komise (ES) č. 2076/2005 ze dne 5. prosince 2005 , kterým se stanoví
přechodná opatření pro provádění nařízení Evropského parlamentu a Rady...

Nařízení Komise (ES) č. 2075/2005 ze dne 5. prosince 2005 , kterým se stanoví
zvláštní předpisy pro úřední kontroly trichinel v mase (Text s významem...

Nařízení Komise (ES) č. 2074/2005 ze dne 5. prosince 2005 , kterým se stanoví
prováděcí opatření pro některé výrobky podle nařízení Evropského...

Nařízení Komise (ES) č. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologických 
kritériích pro potraviny (Text s významem pro EHP)

Nařízení Evropského Parlamentu a Rady (ES) č. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004 o 
úředních kontrolách za účelem ověření dodržování právních předpisů...

Nařízení Evropského Parlamentu a Rady (ES) č. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, 
kterým se stanoví zvláštní pravidla pro organizaci úředních kontrol...

Nařízení Evropského Parlamentu a Rady (ES) č. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, 
kterým se stanoví zvláštní hygienická pravidla pro potraviny živočišného...

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 
o hygieně potravin

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, 
kterým se stanoví obecné zásady a požadavky potravinového práva, zřizuje...



Nařízení EU – hygienický balíček

• Nařízení EU 

– (178/2002) základy potravinového práva+5 novel
– 852/2004 povinnosti provozovatele potravinářského 

podniku+1019/2008+219/2008
– 853/2004 ve znění 1662/2005 o požadavcích na živočišné produkty+7novel
– (854/2004) o úředních kontrolách +(882/2004) krmiva a dobré životní podmínky
– 999/2001 ve znění 956/2008  a 163/2009 o stanovení pravidel pro prevenci, 

tlumení a eradikaci některých přenosných spongiformních encefalopatií
PŘÍLOHA V SPECIFIKOVANÝ RIZIKOVÝ MATERIÁL

– 1774/2002 ve znění 777/2008 respektive 1069/2009 (od 2011) o vedlejších 
živočišných produktech

– 2073/2005 ze dne 15.listopadu 2005 o mikrobiologických kritériích pro potraviny 

• Postupy implementace (zavádění) výše uvedených nařízení

• Pracovní dokument orgánů komise k porozumění ustanovením, týkajícím se 
pružnosti…..



Základy potravinového práva 
178/2002

Volneho pohybu potravin a krmiv v ramci Společenstvi může byt dosaženo 
pouze tehdy, nebudou-li se požadavky na bezpečnost potravin a krmiv 
mezi jednotlivymi členskymi staty vyznamně lišit.

(4) Mezi potravinovym pravem členskych statů jsou velke rozdily, pokud jde o 
pojeti, zasady a postupy. Přijimaji-li členske staty opatřeni tykajici se 
potravin, mohou tyto rozdily branit volnemu pohybu potravin, vytvařet 
nerovne podminky soutěže, a tim přimo ovlivňovat fungovani vnitřniho 
trhu.

(5) Je tedy nezbytne sbližit tato pojeti, tyto zasady a postupy, aby byla 
vytvořena společna zakladna pro opatřeni regulujici potraviny a krmiva, ktera 
jsou přijimana v členskych statech a na urovni Společenstvi.

Je však nezbytne poskytnout dostatek času pro přizpůsobeni všech 
protichůdnych ustanoveni v existujicich pravnich předpisech, jak na 
vnitrostatni urovni, tak na urovni Společenstvi, a stanovit, že do ukončeni 
tohoto přizpůsobeni maji byt předpisy použivany s přihlednutim k zasadam 
uvedenym v tomto nařizeni.



Zákon o zemědělství
• § 2e 

• Podnikání v zemědělství

• (1) Zemědělským podnikatelem podle tohoto zákona je fyzická nebo 
právnická osoba, která hodlá provozovat zemědělskou výrobu jako 
soustavnou a samostatnou činnost vlastním jménem, na vlastní
odpovědnost, za účelem dosažení zisku, za podmínek stanovených tímto 
zákonem

• (2) Fyzická osoba provozující drobné pěstitelské a chovatelské činnosti, 
anebo prodávající nezpracované rostlinné a živočišné výrobky, nepodléhá
evidenci zemědělského podnikatele podle tohoto zákona.

• (3) Zemědělskou výrobou včetně hospodaření na vodních plochách se 
rozumí

• rostlinná výroba …….. 

• živočišná výroba zahrnující chov hospodářských zvířat za účelem získávání, 
zpracování a výroby živočišných produktů, ….. 

• úprava, zpracování a prodej vlastní produkce zemědělské výroby, 





Živnostenský zákon

• Živnost řemeslná – mlékárenství

• Přejímka a technologické zpracování syrového mléka.

• Výroba mléčných výrobků a polotovarů, zejména mléka 
tekutého a ochuceného, sušeného a zahuštěného, smetany, 
másla, sýrů, tvarohů, kysaných výrobků a jogurtů, mražených 
krémů, zmrzlinových směsí.

• Výroba a zpracování bílkovinných mléčných výrobků, laktózy, 
syrovátky a mléčných krmných směsí.

• V rámci živnosti lze dále provádět výrobu zmrzlin na bázi 
mléka. Úpravu mlékárenských výrobků k bezprostřední
spotřebě (koktejly, pomazánky, zmrzliny) a doplňkový prodej 
pečiva, pokud jsou prováděny v provozovně, v níž je 
provozována předmětná živnost. Míchání mléčných krmných 
směsí.



Veterinární zákon
• § 27a

• 1) Chovatel může v malých množstvích

• e) prodávat se souhlasem krajské veterinární správy syrové, mlékárensky neošetřené mléko a 
syrovou smetanu v místě výroby přímo spotřebiteli pro spotřebu v jeho domácnosti, pokud mléko 
splňuje požadavky a kritéria stanovená pro syrové mléko předpisy Evropských společenství ; 
chovatel, který prodává toto mléko nebo smetanu, je povinen zajistit laboratorní vyšetření mléka při

• 1. podávání žádosti krajské veterinární správě o souhlas k prodeji mléka nebo smetany,

• 2. každé změně chovu zvířat a každé změně způsobu získávání, ošetřování a zpracovávání mléka, 
která by mohla ovlivnit jeho zdravotní nezávadnost, nejméně však jednou za 6 měsíců,

• (3) Živočišné produkty uvedené v odstavci 1

• a) musí pocházet od zdravých zvířat a musí být zdravotně nezávadné a bezpečné z hlediska ochrany 
zdraví lidí a zvířat, zejména nesmí být zdrojem rizika šíření nákaz a nemocí přenosných ze zvířat na 
člověka,

• b) nesmí být dále uváděny na trh.

• (4) Chovatel, který prodává nebo dodává vlastní produkty z prvovýroby podle odstavce 1, musí
zajistit, aby tyto produkty byly

• a) vyráběny v čistém prostředí s používáním zařízení a pracovních nástrojů a pomůcek udržovaných v 
čistotě,

• b) chráněny před vlivy, které by mohly nepříznivě působit na jejich zdravotní nezávadnost, zejména 
před kontaminací.



Prováděcí vyhláška k vet. zákonu č. 289/2007
§ 13

• (1) Syrové mléko nesmí být uváděno do oběhu k přímé lidské spotřebě s výjimkou jeho prodeje v hospodářství přímo 
konečnému spotřebiteli, a to v malých množstvích (dále jen "přímý prodej syrového mléka"). 

• (2) Předmětem přímého prodeje syrového mléka může být pouze syrové mléko, které

• a) pochází od zdravého zvířete z hospodářství úředně prostého tuberkulózy a úředně prostého nebo prostého 
brucelózy, jež nevykazuje žádné příznaky nakažlivého onemocnění přenosného mlékem na člověka,

• b) bylo získáno hygienickým způsobem v hospodářství, v němž jsou dodržovány hygienické požadavky stanovené
zákonem a požadavky uvedené v odstavci 3.

• (3) Hygienické požadavky na výrobu syrového mléka, požadavky na prostory a vybavení, na hygienu během 
dojení, sběru a přepravy a na hygienu personálu stanovené předpisy Evropských společenství platí pro hospodářství, 
z něhož pochází syrové mléko, které je předmětem přímého prodeje, obdobně.

• (4) Předmětem přímého prodeje syrového mléka nemůže být syrové ovčí a kobylí mléko.

• (5) Přímý prodej syrového mléka musí být prováděn v místnosti oddělené od stájí, vybavené chladicím 
zařízením, ve které je na viditelném místě upozornění "Syrové mléko, před použitím převařit". Je-li z hospodářství
dodáváno mléko do sběrného střediska, standardizačního střediska nebo podniku pro ošetření mléka, musí být 
místnost sloužící k přímému prodeji syrového mléka oddělena od mléčnice.

• (6) Není-li syrové mléko určené k přímému prodeji prodáno do 2 hodin po nadojení, musí být zchlazeno na 8 C 
a zchlazené prodáno do 24 hodin po nadojení.

• (7) Za malé množství syrového mléka, určeného k přímému prodeji jednomu konečnému spotřebiteli, se 
považuje takové množství tohoto mléka, které odpovídá obvyklé denní spotřebě tohoto mléka v domácnosti daného 
spotřebitele.



Vyhláška o přizpůsobení požadavků…
128/2009

• Upravuje požadavky na „MALÉ FAREMNÍ MLÉKÁRNY A MALÁ
FAREMNÍ JATKA“ u kterých je zpracování masa a mléka „omezenou a 
okrajovou činností“

• Nevztahuje se na „prodej (nezpracovaného) mléka ze dvora dle §27a 
veterinárního zákona ale na „finalizaci“ tj. faremní mlékárničku 
(sýrárnu)

• Definuje co je to „omezená a okrajová činnost“ :
– …denně zpracuje nejvýše 500 l kravského, 100 l kozího nebo 50 l ovčího mléka
– …nejvýš 35 % produkce z výše uvedeného mléka lze prodat prostřednictvím 

„jiného maloobchodního zařízení“ (obchody, jídelny, stánky a pod, nikoliv: 
nemocnice, domov důchodců, školní jídelna) 

– …prodej na území „kraje a sousedních krajů“
– …mléko pouze od zvířat vlastního chovu, nikoliv nakupované

• Upřesňuje postup:
– Podnik požádá: Jakou výjimku, proč, jak bude zajištěna bezpečnost potravin
– KVS provede kontrolu, ověří splnění parametrů (litry, %) a rozhodne



EU nařízení č. 852/2004
• PŘÍLOHA I OBECNÉ HYGIENICKÉ PŘEDPISY PRO 
PRVOVÝROBU

• PŘÍLOHA II OBECNÉ HYGIENICKÉ POŽADAVKY 
PRO VŠECHNY PROVOZOVATELE 
POTRAVINÁŘSKÝCH PODNIKŮ (KROMĚ
PRVOVÝROBY)
– Kapitola 1: Obecné požadavky na potravinářské prostory 
(kromě prostor uvedených v kapitole 3)

– Kapitola 2: Zvláštní požadavky na prostory pro přípravu, 
ošetření nebo zpracování potravin ( s výjimkou prostor pro 
stravování a prostor uvedených v kapitole 3)

– Kapitola 3: Požadavky na pojízdné nebo přechodné
prostory (například prodejní stany, stánky na trhu, pojízdné
prodejny), prostory užívané především jako soukromý 
obytný dům, v němž se však pravidelně připravují
potraviny k uvedení na trh, a na prodejní automaty



EU nařízení č. 852/2004

• Obecné požadavky na potravinářské prostory…….

• Požadavky na pojízdné nebo přechodné prostory (například prodejní
stany, stánky na trhu, pojízdné prodejny), prostory užívané především 

jako soukromý obytný dům, v němž se však pravidelně připravují
potraviny k uvedení na trh, a na prodejní automaty
– b) povrchy přicházející do styku s potravinami v bezvadném stavu a snadno čistitelné, a 

je-li to nezbytné, dezinfikovatelné. To vyžaduje použití hladkých, omyvatelných a 
korozivzdorných netoxických materiálů, pokud provozovatelé potravinářských podniků
nepřesvědčí příslušný orgán o vhodnosti jiných použitých materiálů;

– c) odpovídajícím způsobem zajištěno čištění, a je-li to nezbytné, dezinfekce pracovních 
nástrojů a zařízení;

– e) k dispozici odpovídající přívod teplé nebo studené pitné vody;

– f) k dispozici odpovídající systémy nebo zařízení pro hygienické skladování a likvidaci 
nebezpečných nebo nepoživatelných látek a odpadů (ať kapalných nebo pevných);

– g) k dispozici odpovídající zařízení nebo systémy pro udržování a monitorování vhodných 
teplotních podmínek pro potraviny;

– h) potraviny ukládány tak, aby v prakticky dosažitelné míře nedocházelo k riziku 
kontaminace.



EU nařízení č. 853/2004

• ODDÍL IX: SYROVÉ MLÉKO A MLÉČNÉ VÝROBKY

• KAPITOLA I SYROVÉ MLÉKO – PRVOVÝROBA

• I. HYGIENICKÉ POŽADAVKY NA VÝROBU SYROVÉHO MLÉKA

• II. HYGIENA HOSPODÁŘSTVÍ PRO PRODUKCI MLÉKA

• III. KRITÉRIA PRO SYROVÉ MLÉKO



EU nařízení č. 853/2004

• ODDÍL IX: SYROVÉ MLÉKO A MLÉČNÉ VÝROBKY

• KAPITOLA I SYROVÉ MLÉKO – PRVOVÝROBA

• I. HYGIENICKÉ POŽADAVKY NA VÝROBU SYROVÉHO MLÉKA

• II. HYGIENA HOSPODÁŘSTVÍ PRO PRODUKCI MLÉKA

• III. KRITÉRIA PRO SYROVÉ MLÉKO



I. HYGIENICKÉ POŽADAVKY NA VÝROBU 
SYROVÉHO MLÉKA

Syrové mléko musí být získáno od zvířat:
a) žádný příznak nakažlivé nemoci přenosné mlékem na člověka;
b) jsou v dobrém zdravotním stavu, nevykazují známky nemoci, a zejména netrpí

žádnou infekcí pohlavního ústrojí, ani enteritidou s průjmem,nebo zánětem 
vemena;

c) která nevykazují žádné zranění vemena, jež by mohlo mít vliv na mléko;
d) kterým nebyly podány nepovolené látky či přípravky 
e) u nichž byla v případě podání povolených přípravků či látek dodržena ochranná

lhůta

Pokud jde o brucelózu, musí syrové mléko pocházet od
ovcí nebo koz, které patří do hospodářství, které je úředně prosté
nebo prosté brucelózy

Pokud jde o tuberkulózu, musí syrové mléko pocházet od stáda u
něhož jsou prováděny kontroly na tuto nákazu v rámci plánu
kontrol schváleného příslušným orgánem.

Pokud jsou kozy chovány s krávami, musí být takové kozy
prohlíženy a vyšetřovány na tuberkulózu.



Na webu SVS najdeme:





II. HYGIENA HOSPODÁŘSTVÍ
PRO PRODUKCI MLÉKA

• A. Požadavky na prostory a vybavení
(důležité => náklady)

• B. Hygiena během dojení, sběru a 
přepravy

• C. Hygiena personálu



Požadavky na prostory a 
vybavení

• 1. Zařízení k dojení a prostory, kde se mléko skladuje, kde se s ním 
manipuluje nebo kde se chladí, musí být umístěny a konstruovány tak, aby se 
omezilo riziko kontaminace mléka.

• 2. Prostory pro skladování mléka musí být chráněny proti škůdcům, musí
být dobře prostorově odděleny od stájí se zvířaty, a pokud je to nezbytné pro 
dodržení požadavků stanovených v části B, musí mít vhodné chladicí zařízení.

• 3. Povrch zařízení, které má přijít do styku s mlékem (nářadí, nádoby, 
cisterny atd. určené k dojení, sběru nebo k přepravě), musí být snadno 
čistitelný a případně dezinfikovatelný a musí být udržován v náležitém stavu. 
To vyžaduje použití hladkých, omyvatelných a netoxických materiálů.

• 4. Po použití musí být takové povrchy vyčištěny a případně dezinfikovány. 
Nádoby a cisterny použité při přepravě syrového mléka musí být před novým 
použitím vyčištěny a vydezinfikovány, a to po každé přepravě nebo sérii 
transportů, jestliže mezi vykládkou a následnou nakládkou je velmi krátká
doba, v každém případě však minimálně jedenkrát za den.



Hygiena během dojení, sběru a 
přepravy

• 1. Dojení musí být prováděno hygienicky, a zejména musí být zajištěno,

• a) aby byly před zahájením dojení struky, vemeno a přilehlé části čisté;

• b) aby u každé jednotlivé krávy byly u mléka zkontrolovány organoleptické nebo fyzikálně-chemické abnormality, a to dojičem nebo metodou poskytující podobné
výsledky, a aby mléko vykazující takové abnormality nebylo použito k lidské spotřebě;

• c) aby mléko zvířat, která vykazují klinické známky choroby vemene, nebylo použito k lidské spotřebě jinak než podle pokynů veterinárního lékaře;

• d) aby byla identifikována zvířata, která se podrobila léčbě, která může vést k přenosu reziduí do mléka, a aby mléko od takových zvířat nebylo do konce 
předepsané ochranné lhůty použito k lidské spotřebě; 

• e) aby koupele nebo postřiky struku byly použity, pouze pokud to schválil příslušný orgán a způsobem, který nevede k nepřijatelným hladinám reziduí v mléce.

• 2. Bezprostředně po nadojení musí být mléko umístěno na čistém místě, které je navrženo a vybaveno 
tak, aby se zamezilo jeho kontaminaci. Musí být ihned ochlazeno na teplotu 8 °C nebo nižší v případě, když je sváženo každý den, nebo 
na teplotu 6 °C nebo nižší, pokud svoz není prováděn každý den.

• 3. Během přepravy musí být zachován chladicí řetězec a při dodání mléka do provozovny nesmí teplota 
zchlazeného mléka překročit 10 °C.

• 4. Provozovatelé potravinářských podniků nemusí dodržet požadavky na teplotu
uvedené v bodech 2 a 3, pokud mléko splňuje kritéria uvedená v části III a 

• a) mléko je zpracováno do 2 hodin po nadojení,

• b) je vyšší teplota nezbytná z technologických důvodů souvisejících s výrobou určitých mléčných výrobků a příslušný orgán ji schválí.



Hygiena personálu

• Osoby provádějící dojení a/nebo zacházející se syrovým 
mlékem musí mít vhodný čistý oděv.

• Osoby provádějící dojení musí udržovat vysoký stupeň osobní
čistoty. V blízkosti místa dojení musí být k dispozici vhodná
zařízení, která dojičům a osobám manipulujícím se syrovým 
mlékem umožní omytí rukou a paží.



KRITÉRIA PRO SYROVÉ MLÉKO
• 3. Provozovatelé potravinářských podniků musí zavést postupy s cílem 

zajistit, aby syrové mléko splňovalo následující kritéria:
– i)syrové mléko kravské

• CPM 100 000
• PSB 400000

– ii) syrové mléko jiných druhů: 
• CPm 1 500 000

• ** Klouzavý geometrický průměr za dobu dvou měsíců při alespoň dvou vzorcích za měsíc.

• b) Pokud je však syrové mléko jiných druhů než krav určeno pro výrobu 
výrobků ze syrového mléka postupem, který nezahrnuje tepelné ošetření, musí
provozovatelé potravinářských podniků učinit opatření, jimiž zajistí, aby 
použité syrové mléko splňovalo následující kritérium:

• Obsah mikroorganismů při 30 °C (na ml)≤ 500 000

• ** Klouzavý geometrický průměr za dobu dvou měsíců při alespoň dvou vzorcích za měsíc.

• 5. Pokud syrové mléko nesplňuje požadavky bodu 3 nebo 4, musí
provozovatel potravinářského podniku informovat příslušný orgán a přijmout 
opatření k nápravě tohoto stavu. 



Klouzavý geometrický průměr za dobu dvou 
měsíců při alespoň dvou vzorcích za měsíc.

• Co s tím???????

3. Toto nařízení se nevztahuje na:
a) prvovýrobu pro soukromé domácí použití;
b) domácí přípravu potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich 
skladování pro soukromou domácí spotřebu;
c) případy, kdy výrobce přímo dodává malá množství výrobků
z prvovýroby konečnému spotřebiteli nebo místnímu maloobchodu,
který je přímo dodává konečnému spotřebiteli;



Faremní zpracování mléka

• Výroba smetany

• Výroba pasterizovaného mléka

• Výroba másla

• Výroba kysaných mléčných výrobků

• Výroba sýrů

• ……….



Faremní zpracování mléka

Výroba smetany
– § 27a
– 1) Chovatel může v malých množstvích
– e) prodávat se souhlasem krajské veterinární správy 
syrové, mlékárensky neošetřené mléko a syrovou 
smetanu v místě výroby přímo spotřebiteli pro 
spotřebu v jeho domácnosti

Závěr: syrová smetana se nevyrábí, prodává
se v rámci přímého prodeje mléka, do 
„souhlasu“ si to nechte napsat!







„Mám hospodářství s krávami a v hospodářství vyrábím sýr. Sýr bych rád 

prodával v hospodářstvínebo místnímu obchodu. Jaká pravidla EU pro 
hygienu potravin musím splňovat?“

ODPOVĚĎ:

Sýr je v zásadě výsledkem zpracování syrového nebo tepelně ošetřeného mléka. 
Sýr proto není produktem prvovýroby, ani když byl vyroben v hospodářství. 
Výroba sýra v hospodářství proto musí v zásadě splňovat příslušné obecné a 
zvláštní požadavky EU na hygienu potravin a schválení se vyžaduje.

Pokud je však sýr vyráběn a prodáván výhradně v hospodářství nebo na 
místním trhu (např. týdenní trh, zemědělský trh atd.) přímo konečným 
spotřebitelům, spadá tato činnost pod pojem maloobchodu. Použijí se pak jen 
obecné hygienické požadavky a v tomto případě není schválení zapotřebí.

Kromě toho mohou členské státy využít ustanovení týkající se pružnosti a přijmout 
vnitrostátní opatření k přizpůsobení požadavků na stavbu, uspořádání a 
vybavení těchto zařízení. Zda taková vnitrostátní opatření existují, si ověřte u 
příslušného orgánu.

Výrobky ze syrového mléka musí pocházet ze stád skotu, včetně buvolích krav, 
ovcí a koz, která jsou v souladu s právními předpisy EU prohlášena za úředně
prosté brucelózy skotu, brucelózy ovcí a koz a tuberkulózy skotu. Neboť však 
existují odchylky pro sýry ze syrového mléka s dobou zrání delší než dva 
měsíce, měli byste se obrátit na příslušný orgán.



Vyhláška o přizpůsobení požadavků…
128/2009

• Upravuje požadavky na „MALÉ FAREMNÍ MLÉKÁRNY A MALÁ
FAREMNÍ JATKA“ u kterých je zpracování masa a mléka „omezenou a 
okrajovou činností“

• Nevztahuje se na „prodej (nezpracovaného) mléka ze dvora dle §27a 
veterinárního zákona ale na „finalizaci“ tj. faremní mlékárničku 
(sýrárnu)

• Definuje co je to „omezená a okrajová činnost“ :
– …denně zpracuje nejvýše 500 l kravského, 100 l kozího nebo 50 l ovčího mléka
– …nejvýš 35 % produkce z výše uvedeného mléka lze prodat prostřednictvím 

„jiného maloobchodního zařízení“ (obchody, jídelny, stánky a pod, nikoliv: 
nemocnice, domov důchodců, školní jídelna) 

– …prodej na území „kraje a sousedních krajů“
– …mléko pouze od zvířat vlastního chovu, nikoliv nakupované

• Upřesňuje postup:
– Podnik požádá: Jakou výjimku, proč, jak bude zajištěna bezpečnost potravin
– KVS provede kontrolu, ověří splnění parametrů (litry, %) a rozhodne



„Kdy mohu považovat potraviny, které vyrábím, za potraviny s tradičními vlastnostmi
a jaké odchylky mohou být takovým potravinám uděleny?“

Potraviny s tradičními vlastnostmi jsou potraviny tradičně vyráběné v členských státech, 
které jsou:
a) historicky uznávány jako tradiční výrobky, nebo
b) vyráběny v souladu s registrovanými technickými popisy tradičního postupu nebo
v souladu s tradičními výrobními postupy, nebo
c) chráněny vnitrostátními, regionálními nebo místními právními předpisy nebo
předpisy EU1 jako tradiční potravinářské výrobky.
Pro tento druh potravin právní předpisy EU umožňují členským státům, aby udělily 
odchylky od:
– obecných hygienických požadavků v prostorách, v nichž jsou takové výrobky
vystaveny prostředí potřebnému k vyvinutí jejich vlastností (zejména stěny, stropy
a dveře, které nejsou hladké, neprodyšné, nepohlcující nebo z nerezového materiálu,
jakož i přirozené geologické stěny, stropy a podlahy);
– opatření pro úklid a dezinfekci takových prostor a četnost jejich provádění tak, aby
byla zohledněna specifická okolní flóra;
– požadavků na materiály, z nichž jsou vyráběny nástroje a vybavení výhradně
používané k přípravě, prvnímu balení a dalšímu balení těchto výrobků. Nástroje
a vybavení musí být stále udržovány v uspokojivém stavu, pokud jde o hygienu,
a musí být pravidelně čištěny a dezinfikovány.
V případě, že váš výrobek splňuje požadavky uvedené výše a chcete se dozvědět, jak je
pružnost uplatňována ve vaší zemi, obraťte se na příslušný orgán.



Vyjádření SVS k dané problematice –
ústřední ředitel MVDr. Malena

V rámci flexibility evropského práva jsou v případe těchto malých provozů
možné určité úlevy v uspořádání podniku. Tyto úlevy však nesmí ohrozit 
zdravotní nezávadnost produkce.

Například zcela běžné je umožněno provádět více činností v jedné místnosti (v 
různou dobu ), přičemž pro obdobné činnosti ve schválených mlékárnách 
jsou požadovány samostatné prostory (čistá x nečistá zóna, teplý x studený 
provoz ap.). 

Snažíme se o jednotný přístup ke srovnatelným provozům.

Pokud je minimálně 75% produkce prodáno v místě výroby přímo 
konečnému spotřebiteli, je podnik pouze registrován, nikoli 
schvalován.

Při registraci se žádné podmínky nestanovují a stanovovat nemohou.

Případná náprava nedostatků vyplývajících z nedodržení základních 
hygienických požadavků vyplývajících např z nařízeni (EU) č. 852/2004 jsou 
předmětem běžného dozoru, nikoli schvalování.



Nejdříve si musíte ověřit, zda máte být registrován, nebo schválen. 

• Registrace znamená, že musíte zaslat informaci příslušnému orgánu o svém 
zařízení / o svých činnostech,

• Schválení znamená, že na základě takové žádosti příslušný orgán zařízení
navštíví a schválí je předtím, než můžete začít podnikat.) 

Zařízení, která se běžně nazývají „řeznictví“ a která jen přímo dodávají maso nebo 
masné výrobky konečnému spotřebiteli (bez porážky zvířat) se považují za 
maloobchodní zařízení.

Postačí proto, že se registrují. Právní předpisy schválení takových zařízení nevyžadují.



4.2. Schvaleni malych organizaci
Take male organizace pracujici s potravinami živočišneho původu musi byt schvaleny 
přislušnym organem. Toto plati zejmena v připadě malych organizaci uvedenych vyše v 
bodě 3.1.
Schvalovaci požadavky pro takove organizace jsou většinou požadavky, ktere se na ně
vztahuji podle stavajicich pravidel. Novy schvalovaci požadavek by proto neměl ukladat 
novou vyznamnou zatěž, pokud tyto organizace již vyhověly pravidlům pro hygienu 
potravin, ktere se na ně vztahuji podle relevantnich pravidel Společenstvi (např. 
směrnice 64/433/EHS a 77/99/EHS).

Poznamka:
Nařizeni 853/2004/ES vylučuje ze sveho rozsahu platnosti maloobchod (tj. 
zahazeni s a/nebo zpracovani potravin a jejich skladovani v mistě prodeje). 
Znamena to, že tam, kde se vyrabi a prodava syr v maloobchodni provozovně
(např. na farmě), tyto činnosti mohou byt provaděny pouze se zřetelem na 
požadavky stanovenymi v Nařizeni 852/2004/ES, vyžadujici registraci, ale nikoliv
schvaleni (osvědčeni).



Zákon o státní kontrole
§3

Státní kontrolou se pro účely tohoto zákona rozumí kontrolní činnost orgánů uvedených v §2 
tohoto zákona zaměřená na hospodaření s finančními a hmotnými prostředky České republiky 
a plnění povinností vyplývajících z obecně závazných právních předpisů nebo uložených 
na základě těchto předpisů.

§12

Povinností kontrolních pracovníků je zjistit při kontrole skutečný stav věci. Kontrolní zjištění jsou 
kontrolní pracovníci povinni prokázat doklady.

(2) Kontrolní pracovníci jsou dále povinni:

a) oznámit kontrolované osobě zahájení kontroly a předložit pověření k provedení kontroly,

b) šetřit práva a právem chráněné zájmy kontrolovaných osob,….

§21 

Provádí-li u téže kontrolované osoby kontrolní činnost současně více kontrolních orgánů, 
jsou tyto orgány povinny vzájemně spolupracovat a postupovat tak, aby co nejvíce 
šetřily práva a právem chráněné zájmy kontrolovaných osob.

§25

Pokud kontrolní orgány v souvislosti s výkonem kontroly zjistí potřebu změnit, 
popřípadě zrušit platné právní předpisy, učiní k tomu podnět u příslušných státních 
orgánů.



Zákon č.82/1998 Sb., o odpovědnosti za škodu 
způsobenou při výkonu veřejné moci rozhodnutím 

nebo nesprávným úředním postupem 

Stát odpovídá za škodu, kterou způsobily

státní orgány, 

právnické a fyzické osoby při výkonu státní správy, která jim byla svěřena
zákonem nebo na základě zákona – hovoříme o činnosti „úředních osob“, 

orgány územních samosprávných celků, pokud ke škodě došlo při výkonu státní
správy, který na ně byl přenesen zákonem nebo na základě zákona. 

Stát odpovídá za podmínek stanovených tímto zákonem i za škodu, která byla 
způsobena rozhodnutím, jež bylo vydáno v občanském soudním řízení, v řízení
podle soudního řádu správního, ve správním řízení nebo v řízení trestním, 
nebo nesprávným úředním postupem. 

Nahradil-li stát škodu, ke které došlo při činnosti státního orgánu nebo poskytl-l i 
ze stejného důvodu zadostiučinění za vzniklou nemajetkovou újmu , může 
požadovat regresní úhradu od těch, kteří se podíleli na vydání
nezákonného rozhodnutí nebo na nesprávném úředním postupu, 
pokud byli k vydání rozhodnutí nebo k úřednímu postupu oprávněni. 



Dozorový orgán nesmí vznášet žádné požadavky, které
nejsou uloženy v legislativním předpise

Žádný státní orgán nemůže vymáhat něco, nač nemá legislativní podklad. 
Pokud se SVSČR, jako nadřízený orgán, o podobných praktikách dozví, 
okamžité sjedná nápravu. Musíme ale vědět kde k takovým požadavkům 
došlo, abychom mohli věc přešetřit. 

Nicméně pokud je při dozoru zjištěna například znečištěná stěna v prostoru, 
kde se manipuluje s nebalenými potravinami, a pokud tuto stěnu nelze umýt 
a dezinfikovat, jedná se o porušení základních požadavků nařízení (EU) č. 
852/2004 na čistitelnost a udržovatelnost potravinářských provozů. V tomto 
ohledu nerozhoduje, zda se jedná o malý, nebo velký podnik.

Požadavek na bezdotykové baterie skutečné v legislativě není a není možné, 
aby je někdo striktně požadoval. Obecnou povinností provozovatele je 
zamezit možné kontaminaci produktů. Pracovnici, kteří manipulují s 
nebalenými potravinami a kteří by je mohli případně rukou kontaminovat, 
musí prokázat, že jsou schopni řádně si umýt ruce a následně si ruce 
nezkontaminovat. Jde o dodržováni principů správné hygienické praxe. 
Jestliže je při dozoru zjištěno, že pracovníci nejsou schopni tuto správnou 
praxi dodržet, musí provozovatel najít jiný způsob řešení, kterým může být 
například tlačítková samouzavírací baterie. Dozorový orgán však nemůže 
konkrétní způsob řešení vymáhat, odpovědnost je na provozovateli.



Čtyři možnosti
• Pouze registrace

– prodej z farmy (i při výrobě sýrů a dalších výrobků)
– Prodej v kraji a na území kraje a sousedních krajů na 
farmářských trzích, denně omezené množství (do 500 litrů
kravského, 100 litrů kozího), a 35% produkce 
prostřednictvím jiných maloobchodních zařízení

• Prodej vlastní produkce neomezeně včetně
výrobků – schválení

• Výroba a prodej neomezeně i z nakupovaného 
mléka – nutná živnost mlékárenství – řemeslná tj. 
vzdělání v oboru + praxe



Faremní zpracování mléka

• Výroba pasterizovaného mléka



Faremní zpracování mléka

• Výroba pasterizované smetany

• Výroba másla



Faremní zpracování mléka

• Výroba kysaných mléčných výrobků



Faremní zpracování mléka

• Výroba sýrů



HACCP

Hazard analysiss critikal control points



KOMISE EVROPSKYCH SPOLEČENSTVI

Brusel, 6. 7. 2005

NAVRH

Navod k postupu implementace určitych 
ustanoveni

Nařizeni 852/2004/ES

o hygieně potravin



Nařizeni 853/2004/ES vylučuje ze 
své působnosti maloobchod :

Poznamky:

1) Obecně, Nařizeni 853/2004/ES vylučuje ze sveho rozsahu platnosti maloobchod 
(tj. zachazeni s a/nebo zpracovani potravin a jejich skladovani v mistě prodeje 
nebo dodani konečnemu zakaznikovi). 

2) Znamena to, že pokud je syr vyraběn a prodavan na farmě nebo mistnim trhu 
(např. tydenni trh, farmařsky trh, atd.) konečnym zakaznikům, tyto aktivity lze 
provadět v souladu s přislušnymi požadavky stanovenym v Nařizeni 
852/2004/ES, zejmena v přiloze II tohoto Nařizeni a nemusi vyhovovat 
požadavkům Nařizeni 853/2004/ES, kromě požadavků na syrove mleko. 

3) V připadě potřeby je třeba zajistit shodu s narodnimi opatřenimi uvedenymi v 
narodnich zakonech členskych statů na zakladě članku 1, odst. 5(c) Nařizeni 
853/2004/ES.

4) Za učelem přizpůsobeni zpracovani na farmě nebo za učelem zachovani 
tradičnich metod produkce mohou členske staty zavest narodni opatřeni, 
kterymi upravi přislušne požadavky na infrastrukturu v souladu s postupem 
stanovenym pro tento učel v članku 13 Nařizeni 852/ 2004/ES a v članku 10 
Nařizeni 853/2004/ES, kdy tradični metody nelze přizpůsobit požadavkům 
stanovenych v Nařizenich.



Přeshranični obchodovani s malym 
množstvim primarnich produktů

Članek 1, odst. 3 Nařizeni od členskych statů vyžaduje, aby se v 
narodnich zakonech (legislativě) stanovila pravidla, ktera by 
řidila dodavky malych množstvi primarnich produktů vyrobcem 
konečnemu zakaznikovi nebo mistnim maloobchodnim 
organizacim.

Přiležitostně se tyto dodavky mohou uskutečnit přes hranice, 
zejmena pokud je farma vyrobce situovana v těsnem 
sousedstvi hranic členskych statů.

Narodni pravidla přijimana podle članku 1, odst. 4 Nařizeni 
852/2004/ES nesmi vytvařet žadnou diskriminaci mezi 
připadnymi přijemci, kdy by to mohlo vychazet ze skutečnosti, 
že někteři se mohou nachazet v těsnem sousedstvi členskeho 
statu.



„vesnické zabíjačky“
Přiležitostna manipulace, připrava, skladovani 
a podavani potravin soukromymi osobami

Určite operace, např. přiležitostna manipulace, připrava, skladovani a podavani 
potravin soukromymi osobami při různych přiležitostech, např. na 
cirkevnich, školskych nebo vesnickych trzich, nejsou zahrnuty do rozsahu 
platnosti tohoto Nařizeni. 

Toto je vysvětleno v bodě 9 Nařizeni 852/2004/ES. Druha věta uvadi, že:

„Komunitni pravidla by se neměla vztahovat na podnikani, kdy koncepce 
zahrnuje určitou kontinuitu aktivit a určiteho stupně organizace“.

Pojem „podnikani“ je integrovan do definice „potravinařsky podnik/obchodovani 
s potravinami“

(v souladu s člankem 3(2) Všeobecneho potravinoveho prava (Nařizeni 
178/2002/ES); tj. „potravinařsky podnik“ musi představovat „podnikani“). 

Ten kdo přiležitostně manipuluje s, připravuje, skladuje nebo podava potraviny 
v malem měřitku (např. cirkevni, školsky nebo vesnicky trh a dalši situace, 
např. kdy organizovane charitativni organizace sestavajici z jednotlivych 
dobrovolniků přiležitostně připravuji jidlo) nelze považovat za „podnikani“, 
proto nepodleha požadavkům hygienicke legislativy Společenstvi.



Přesně z nařízení 852

Pravidla Společenstvi by se neměla vztahovat na 
prvovyrobu pro soukrome domaci použiti ani na 
domaci připravu potravin, na manipulaci s nimi 
nebo na jejich skladovani pro soukromou 
domaci spotřebu.

Navic by se měla vztahovat pouze na podniky, 
jejichž koncepce předpoklada určitou kontinuitu 
činnosti a určity stupeň organizace.



Tradični metody produkce

V členskych statech lze potraviny vyrabět v souladu s 
dlouhodobymi tradicemi, ktere prokazaly jejich bezpečnost, i 
když to neni pokažde plně v souladu s určitymi technickymi 
požadavky Nařizeni.

Nařizeni uznava potřebu zachovat tyto tradični metody produkce, 
ktere jsou důkazem kulturni rozmanitosti Evropy, proto 
poskytuje flexibilitu potřebnou pro podnikani s potravinami.

V ramci tohoto dokumentu neni zaměrem přistoupit k 
inventarizaci tradičnich metod produkce v členskych statech.

Je na kompetentnich organech, aby podnikly nezbytnou 
iniciativu nebo opatřeni ve prospěch flexibility v připadě
požadavků od potravinařskych firem.



KOMISE EVROPSKYCH SPOLEČENSTVI

Brusel

NAVRH

Navod

pro implementaci postupů založenych na 
principech HACCP a

podporu implementace principů HACCP 
v určitych potravinařskych firmach



Nařizeni 852/2004/ES umožňuje flexibilni 
implementaci principů HACCP takovym 
způsobem,aby se zajistila jejich aplikace 
za všech okolnosti.

Přiloha II tohoto dokumentu zkouma obsah 
teto flexibility a nabizi navod na 
zjednodušenou implementaci požadavků
HACCP, zejmena v malych 
potravinařskych firmach.



PŘILOHA I1

PRINCIPY METODY KRITICKYCH 
KONTROLNICH BODŮ ANALYZY RIZIKA 
(HACCP) A OBECNE ZASADY JEJICH 

APLIKACE

Uvod

Tyto obecne zasady (směrnice) jsou určeny těm 
provozovatelům potravinařskych firem, kteři

aplikuji postup vychazejici z principů HACCP.

Obecne principy



PŘILOHA II

Podpora implementace principů HACCP v určitych 
potravinařskych firmach

1. POZADI

1.1. Članek 5 Nařizeni 852/2004/ES Evropskeho 
Parlamentu a Rady o hygieně potravin požaduje, aby 
provozovatele potravinařskych firem měli k dispozici, 
implementovali a udržovali permanentni postup 
vychazejici z principů HACCP (kriticky kontrolni bod 
analyzy rizika).

Tato koncepce umožňuje implementaci principů HACCP s 
požadovanou flexibilitou ve všech připadech.

Předkladany dokument zkouma obsah teto flexibility a 
nabizi navod na zjednodušenou implementaci 
požadavků HACCP, zejmena v malych 
potravinařskych firmach.



V Nařizeni 852/2004/ES mezi kličove otazky zjednodušeneho 
postupu HACCP patři:

(a) Bod 15 Preambule Nařizeni 852/2004/ES, ktery stanovi, že: “Požadavky systemu 
HACCP by měly brat v uvahu zasady obsažene v dokumentu Codex Alimentarius.“:

“Požadavky HACCP principů obsaženych v dokumentu Codex Alimentarius se musi brat 
do uvahy. Měly by poskytnout učinnou flexibilitu ve všech situacich, včetně
malych firem. Je nutne vědět, že v některych potravinařskych firmach neni možne 
identifikovat kriticke kontrolni body a v některych připadech spravna 
hygienicka praxe může nahradit monitorovani kritickych bodů.

Obdobně,požadavek na stanoveni kritickych limitů neznamena, že je nutne v každem 
připadě stanovovat numericky limit. Navic, požadavek na uchovavani 
dokumentů musi byt flexibilni, aby se zamezilo nepřiměřene 
zatěži kladene na velmi male firmy”.

(b) Jasna formulace uvedena v članku 5(1) Nařizeni 852/2004/ES stanovuje, že tento 
postup musí vychazet z principů HACCP.

(c) Formulace uvedena v članku 5(2)(g) o tom, že potřeba zavedeni dokumentů a 
zaznamů musí odpovidat povaze a velikosti potravinařske firmy.

(d) Članek 5(5) Nařizeni, ktery umožňuje převzeti uspořadani pro podporu 
implementace požadavku HACCP určitymi provozovateli 
potravinařskych firem. Toto zahrnuje použiti postupů aplikace principů
HACCP.



Nařizeni 852/2004/ES uvadi, že požadavky HACCP by měly 
poskytnout účinnou flexibilitu ve všech situacich, včetně malych 
podniků.

Zakladnim cilem implementace postupů principů HACCP je kontrola rizik v 
potravinach. Tohoto cile lze dosahnout různymi způsoby, přičemž je nutne 
mit na paměti, že postupy pro kontrolu rizik jsou založeny na rizikach se 
stanovenymi prioritami a zaměřene na to, co je důležite pro bezpečnost a 
zdravotni nezavadnost potravin v přislušne potravinařske firmě. 

Tyto postupy lze rozvinout do:

• přiruček spravne praxe, 

• generickych přiruček pro řizeni bezpečnosti potravin

• tradičniho procesu HACCP (podle vhodnosti)

V řadě připadů, zejmena v potravinařskych firmach, ktere nezpracovavaji 
potraviny, lze rizika kontrolovat pouze implementaci nezbytnych 
hygienickych požadavků na potraviny.



KOMISE EVROPSKYCH SPOLEČENSTVI

Brusel, 14. 6. 2005

NAVRH

Navod k postupu implementace určitych 
ustanoveni

Nařizeni 853/2004/ES

o hygieně potravin živočišneho původu



Co řeší 853/2004

• maso a výrobky z něj 

• (mlž)i škeble, ústřice 

• produkty rybolovu 

• mléko a mléčné výrobky 

• vejce a vaječné výrobky 

• žabí stehýnka a šneci 

• živočišný tuk a škvarky 

• želatina a kolagen. 



Nevztahuje se na maloobchod!
Platí tedy pro podniky, která dodávají do 
velkoobchodů a supermarketů nebo do 
maloobchodů víc než 35% produkce

a) Pokud neni vyslovně uvedeno jinak, nevztahuje se toto nařizeni na 
maloobchod.

b) Toto nařizeni se však vztahuje na činnosti maloobchodu provaděne za 
učelem dodavani potraviny živočišneho původu jinemu zařizeni, kromě
připadů, kdy

i) činnosti spočivaji pouze ve skladovani nebo přepravě, přičemž v takovem 
připadě přesto plati zvlaštni požadavky na teplotu stanovene v přiloze III,

nebo

ii) kdy je potravina živočišneho původu dodavana maloobchodnim zařizenim 
pouze jinemu maloobchodnimu zařizeni a podle vnitrostatnich pravnich 
předpisů se jedna o okrajovou a omezenou činnost na mistni urovni.

c) Členske staty mohou přijmout vnitrostatni opatřeni s cilem vztahnout 
požadavky tohoto nařizeni na maloobchodni zařizeni na svem uzemi, na 
něž by se podle pismen a) nebo b) nevztahovaly.


