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0 zavadzani postupov zaloZenych na zasadach HACCP a o uPahéeni

zavadzania zdsad HACCP v ur ¢itych potravinar skych podnikoch

Tento dokument bol vyhotoveny wluéne preinformac¢né G¢ely. Nebol prijaty a ani Ziadnym
spdsobom schvaleny Eurépskou Komisiou.

Eurdpska Komisia negarantuje spravnost’ poskytnutych informéacii aani neprijima
zodpovednost’ za Ziadne jeho pouZitie. PouZivatelia musia preto vykonar’ vietky potrebné
opatrenia pred pouZtim tychto informacii, ktoré vyuZivaju v plnom rozsahu na svoje viastné
riziko.



UCEL TOHTO DOKUMENTU

Tento dokument je zamerany hlavne na prevadzkovatel’ov potravinarskych
podnikov aprisusné organy ajeho ciePom je poskytnit® usmernenie o
zavadzani postupov zalozenych na zadsadach HACCP a o flexibilite, pokial ide
0 zavadzanie takychto postupov, najma v malych podnikoch.

POZNAMKA

Tento dokument je dokumentom, ktory sa stale vyvija a bude aktualizovany
scielom zohPadnit® skusenosti a informacie od prevadzkovatelov
potravinar skych podnikov a od prislusnych organov.




1. UvOoD

Clanok 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 Eurdpskeho parlamentu a Rady o hygiene potravin
vyZaduje od prevadzkovatelov potravinarskych podnikov, aby uréili, zaviedli
azachovavali trvaly postup zaloZeny na zéasadéch Analyzy nebezpecenstva a kritickych
kontrolnych bodoch (HACCP).

Systémy HACCP sa vo vSeobecnosti povaZzuju za uzZitocny nastroj pre prevadzkovatel'ov
potravinarskych podnikov na kontrolu nebezpecenstiev, ktoré sa mézu vyskytnat
v potravinach. Vzhladom na Siroku paletu potravindrskych podnikov, ktorym je
adresované nariadenie (ES) ¢. 852/2004 avzhladom na velk( rozmanitost
potravinarskych komodit avyrobnych postupov, ktoré sa uplatiuji na potraviny, sa javi
uZitocné vydat’ vSeobecné usmernenie o vypracovani azavédzani postupov zalozenych
na zasadach HACCP.

Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 umoziuje zavadzat’ postupy zaloZzené na HACCP flexibilne
atak zabezpegit, aby mohli byt uplatiované na vSetky situacie. Od prijatia nariadenia
bola Komisia poZiadana vysvetlit’, do akej miery sa da uplatiiovat’ flexibilita, pokial’ ide
0 zavédzanie postupov zaloZzenych na zasadach HACCP.

Cielom tohto dokumentu je vydat usmernenie o poZiadavke uvedeng v ¢lanku 5
nariadenia (ES) ¢. 852/2004 ao flexibilite, ktora sa mdze uplatiovat’ ngma v malych
podnikoch.

Generdne riaditel'stvo Komisie pre ochranu zdravia a spotrebitel'a zorganizovalo cely
rad stretnuti s odbornikmi z ¢lenskych Statov s ciel'om preskimat’ a dosiahnut” konsenzus
v tychto otazkach.

Okrem toho Komisia v zaujme transparentnosti tiez podporovala diskusiu so
zainteresovanymi  stranami, aby sa umoZnilo vyjadrit stanovisko rbéznym socio-
ekonomickym zaujmom. Na tento Uc¢el Komisia zorganizovala stretnutie so zastupcami
vyrobcov, priemyslu, obchodu a spotrebitel’ov s cielom prediskutovat’ otédzky tykajuce sa
zavédzania postupov zaloZzenych na HACCP aflexibility HACCP.

Usudilo sa, Ze toto je uzito¢ny postup, v ktorom by sa malo pokracovat’ vzhl'adom na
skusenosti, ziskané Uplnym uplatiiovanim tohto nariadenia od 1. januara 2006.

Ciel'om tohto dokumentu je poméct’ vSetkym U¢inkujacim v potravinovom ref'azci lepSie
porozumiet’ implementécii HACCP aflexibilite HACCP. Tento dokument vSak nema
Ziadny formény prévny Statt av pripade sporu kone¢né zodpovednost’ za vyklad prava
prindlezi Sidnemu dvoru.



2. ZASADY HACCP A SMERNICE NA ICH UPLATNOVANIE

Ak prevadzkovatelia potravindrskych podnikov vypracuju, zavedu a zachovéavau trvaly
postup zalozeny na siedmich zésadach Analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych
bodoch (HACCP), odpori¢a sa, aby zohladnili principy ustanovené v Prilohe
| k tomuto dokumentu.

Priloha | jednoduchym sp&sobom opisuje, ako sa da uplatiovat’ sedem zésad HACCP.
Je vo velke) miere indpirovana zésadami uvedenymi v dokumente Codex Alimentarius
CAC/RCP 1-1996, rev. 4-2003.

3. FLEXIBILITA

Koncepcia HACCP je vhodnym néstrojom na kontrolu nebezpetenstiev
v potravinarskych podnikoch, anajma v takych potravinarskych podnikoch, ktoré sa
zaobergju operaciami, u ktorych je pravdepodobnost’, Ze ak sa sprédvne nevykonavaj(,
zavlecl sa nebezpecenstva

Koncepcia HACCP umoziuje, aby boli zédsady HACCP zavedené spoZadovanou
flexibilitou atak sa zabezpecilo, aby sa mohli uplathovat’ za vSetkych okolnosti.
Priloha Il k tomuto dokumentu vyuZiva rozsah tejto flexibility a poskytuje usmernenie
na zjednoduSené zavadzanie poZiadaviek HACCP najma v malych potravinarskych
podnikoch.




Prilohal !

ZASADY ANALYZY NEBEZPECENTIEV A KRITICKYCH KONTROLNYCH
BODOV (HACCP) A SMERNICE NA |CH UPLATNOVANIE

Uvod

Tieto smernice su urcené pre tych prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov, ktori
uplatiuju postup zaloZzeny na zasadach HACCP.

V &eobecné principy

HACCP je zaloZené na vede aje systematické, identifikuje konkrétne nebezpecenstva
aopatrenia naich kontrolu s cie’om zabezpecit’ bezpecnost’ potravin. HACCP je néstroj
na posudzovanie nebezpecenstiev a zavedenie systémov kontroly, ktoré sa zameriavaju
skor na prevenciu, ako na spoliehanie sa hlavne na skuSanie konecného vyrobku. Kazdy
systém HACCP je schopny prijat’ zmeny, akymi si pokroky v konstrukcii  zariadenia,
postupoch spracovania aebo v technologickom rozvoji.

HACCP sa d& uplatnovat’ v celom potravinarskom retfazci od prvovyroby po konecnu
spotrebu ajeho implementécia sa musi riadit’ vedeckymi dokazmi o rizikéch pre zdravie
Pudi. Rovnako ako prehibenie bezpetnosti potravin, moéZe zavedenie HACCP
poskytnit’ d’al§ie vyznamne vyhody, ako je to, Ze uplathovanie HACCP mdZe pomahat’
pri inpekcii organov a mdze podporovat’ medzinarodny obchod prehlbovanim dévery v
bezpecnost’ potravin.

Uspesné uplatiiovanie HACCP s vyZaduje Uplnd zaviazanost aUcast zo strany
manazmentu apracovnych sil. Taktiez s vyZaduje multidisciplinarny pristup; tento
multidisciplinarny pristup by mal zahinat — kde je to vhodné — odborné znalosti
v agrondmii, veterindrngj hygiene, vyrobe, mikrobiol6gii, medicine, vereinom zdravi,
potravinarskej technol 6gii, zdravi Zivotného prostredia, chémii atechnike.

Pred uplatiovanim HACCP na akykol'vek podnik, musi prevadzkovatel’ potravinarskeho
podniku zaviest’ nevyhnutné poziadavky hygieny potravin. Pre implementaciu U¢inného
HACCP je nevyhnutna zaviazanost manazmentu. Pocas identifikéacie nebezpecenstiev,
hodnotenia a naslednych operacii pri navrhovani a uplatnovani HACCP sa musi brat’ do
Gvahy dopad surovin, zlozZiek, praktik pri vyrobe potravin, Uloha vyrobnych procesov pri
kontrole nebezpecenstiev, pravdepodobné konecné pouzitie vyrobku, kategérie
spotrebitel'ov, ktorych sa to tyka aepidemiologicky dbkaz tykajuci sa bezpecnosti
potravin.

Zamerom HACCP je zamerat’ kontrolu na kritické kontrolné body (CCPs). HACCP sa
musi uplatiovat’ na kazdu konkrétnu operaciu samostatne. Uplatiovanie HACCP by sa
malo prehodnocova’ amusia sa vykonat potrebné zmeny, pokial sa vykonava
akakorvek modifikacia vyrobku, procesu alebo akéhokol'vek kroku. Pri uplatiovani
HACCP je dblezité, kde je to vhodné, byt ohladne kontextu uplatiovania flexibilny so
zretel'om na charakter arozsah operécie.

prevzata z dokumentov Codex Alimentarius : Codex Alinorm 03/13A Dodatok 11 (v kroku 8 postupu) a
CAC/RCP 1-1969 (Rev. 3- 1997).



HACCP pozostava z nasledujucich siedmich zasad:
@ identifikovanie vsetkych nebezpecenstiev, ktorym sa musi zabranit, ktoré sa
musia vyl Ucit’ alebo zniZit' na prijatel’'na Groven (analyza nebezpecenstiev);

(2)  identifikovanie kritickych kontrolnych bodov vtom kroku aebo krokoch,
v ktorych je nutna kontrola na zabranenie alebo vylicenie nebezpecenstva alebo
najeho zniZenie naprijatel'nu Uroven;

3 urcenie kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch, ktoré pre zabranenie,
vylUcenie alebo zniZenie identifikovanych nebezpecenstiev oddel’uju prijatelnost’
od neprijatel’nosti;

4 uréenie a zavedenie Gcinnych postupov monitorovania v kritickych kontrolnych
bodoch;

(5) uréenie ndpravnych opatreni, ak monitorovanie ukazuje, Ze urcity Kkriticky
kontrolny bod nie je pod kontrolou;

(6) urcenie postupov, ktoré sa musia pravidelne vykondva' na overovanie U¢inného
fungovania opatreni vytycenych v odsekoch 1 az 5;

(7)  uréenie dokumentov azéznamov  zodpovedajucich druhu  avelkosti
potravindrskeho podniku na preukazovanie (¢inného uplatiovania opatreni
vytycenych v odsekoch 1 az 6.

Uplatiiovanie siedmich zasad

Odporica sa postupovat’ v postupnom poradi v nasledujucich ¢innostiach.

1. ANALYZA NEBEZPECENSTIEV
1.1.  Zostavenie multidisciplinarneho timu (tim HACCP)

Tento tim, ktory zahtia vSetky ¢asti potravinarskeho podniku, ktoré sa zaoberaja danym
vyrobkom, musi zahimat’ celd Skdlu konkrétnych vedomosti aodbornych znalosti
vhodnych z hladiska uvazovaného vyrobku, jeho produkcie (vyroba, skladovanie,
distribucia), jeho spotreby aslvisiacich potencianych nebezpetenstiev amusi sa tieZ
tykat’, v pokial’ mozno najvysSgl miere vySSich Urovni manaZzmentu.

V pripade potreby budld tomuto timu pomahat’ odbornici, ktori pomdzu pri rieSeni
tazkosti , pokial’ ide o posudzovanie a kontrolu kritickych bodov.

Tim méZze byt zloZeny z odbornikov:

- ktori rozumeju biologickym, chemickym alebo fyzikanym nebezpecenstvam spojenym
s konkrétnou skupinou vyrobkov,

- ktori maju zodpovednost’ za technicky proces vyroby skimaného produktu, alebo su s
nim Uzko spéti,



- ktori maju pracovné vedomosti 0 hygiene a prevadzke zavodu a zariadenia,

- akakolvek ina osoba sodbornymi znalostami zoblasti mikrobioldgie, hygieny
alebo potravinarskej technol égie.

Jedna osoba mdze plnit” niekolko Uloh za predpokladu, Ze s timu k dispozicii vSetky
doleZité informécie avyuZivgu sa na zabezpetenie spolahlivosti vypracivaného
systému. Ak nie st odborné znalosti v prevadzkarni k dispozicii, mozno ziskat’ radu
zinych zdrojov (konzultécie, prirucky spravne] hygienicke praxe, atd’.).

Musi byt stanoveny rozsah planu HACCP. V rozsahu musi byt opisané, ktorého
segmentu potravinarskeho refazca sa tyka, ktorym procesom podniku aktorymi
v3eobecnymi triedami nebezpetenstiev sa ma zaobera’ (biologické, chemické,
fyzikane).

1.2. Opis produktu

Musi sa vypracovat podrobny opis produktu, vratane doéleZitych informacii
0 bezpecnosti, akymi su:

* zloZenie (napr. suroviny, zlozky, pridavné laky, atd’.),

 Struktara afyzikano-chemické vlastnosti (napr. pevnalatka, kvapalina, gél, emulzia,
obsah vody, pH, atd’.),

» gpracovanie (napr. ohrev, zmrazenie, susenie, solenie, Udenie, atd’. a, do akej miery),
 balenie ( napr. hermetické, vakuoveé, v modifikovang atmosfére),

» podmienky skladovania a distriblcie,

» pozadovana uchovatel'nost’ (napr. ,, datum spotreby” alebo,, miniménatrvanlivost™),
* navody napoufZite,

* vSetky uplatnitel'né mikrobiologické alebo chemické kritéria.

1.3. | dentifikovanie zamy&’aného pouZitia

Tim HACCP musi taktieZz definovat’ obvyklé alebo ocakavané pouZitie vyrobku
zékaznikom alebo cielovymi skupinami spotrebitelov, pre ktoré je produkt urceny.
V konkrétnych pripadoch sa musi zvaZit vhodnost produktu pre konkrétne skupiny
spotrebitelov, ako sU stravnici v zavodnych jeddnach, cestujdci, atd’. apre zranitel'né
skupiny populé&cie.

1.4. Zhotovenie pruadového diagramu (opis vyrobného procesu)

Bez ohl'adu na zvoleny formét, musia byt’ postupne preskimané vSetky kroky tykajlce sa
procesu, vratane zdrZani pocas alebo medzi jednotlivymi krokmi od ziskania surovin po
uvedenie kone¢ného vyrobku na trh, cez pripravu, spracovanie, balenie, skladovanie
adistriblciu azobrazené spolu sdostatoénymi technickymi Udajmi v podrobnom
pradovom diagrame.



Druhy Gdajov méZu zahinat’, avSak nie si obmedzené iba na:
 plén pracovnych priestorov a pomocnych priestorov,
» rozmiestnenie a charakteristiky zariadenia,

» postupnost’ vietkych krokov procesu ( vratane zapracovania surovin, zloZiek a pridavnych
l&ok a zdrzani pocas alebo medzi jednotlivymi krokmi),

* technické parametre operécii ( nggmacas ateplota, vratane zdrzani),

 tok produktov (vratane potencidngj krizovej kontaminacie),

* oddelenie cistych a necistych oblasti (alebo oblasti s nizkym/vysokym rizikom),

Nasl edujUce poZiadavky st nevyhnutné a mézu saintegrovat’ do systému HACCP:

* (Cigtiace a dezinfekéné postupy,

* hygienické prostredie prevadzkarne,

* trasy zamestnancov a hygienické praktiky,

» podmienky skladovania a distriblcie vyrobkov,

1.5. Potvrdenie pradového diagramu na mieste

Po vypracovani prudového diagramu ho musi multidisciplindrny tim potvrdit’ pocas
prevadzkovel doby na mieste. Kazda spozorovana odchylka musi mat’ za nésledok
zmenu a doplnenie pdvodného pradového diagramu tak, aby bol presny.

1.6. Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev kontrolnych opatreni

1.6.1. vypracujte zoznam potencidlinych biologickych, chemickych alebo fyzikdnych
nebezpecenstiev, ktorych vyskyt sa da odévodnene o¢akavat’ v kazdom kroku
procesu (vratane prijmu askladovania surovin azloZiek azdrzani pocas
vyroby). Nebezpecenstvo bolo definované v ¢lanku 3 odsek 14 nariadenia (ES)
¢. 178/2002.

HACCP tim musi nasledne vykonat’ analyzu nebezpecenstiev s cielom identifikovat’ pre
plan HACCP, ktoré nebezpecenstva su takej povahy, Ze ich odstranenie alebo zniZenie na
prijatel’nd Groven je pre vyrobu bezpecnych potravin podstatné.

Pri vykonavani analyzy nebezpetenstiev samusi brat’ do Gvahy nasledovné:

» pravdepodobnost’ vyskytu nebezpecenstiev a zavaznost’ ich Skodlivych zdravotnych Gcinkov;

+ kvalitativne a/a ebo kvantitativne vyhodnotenie pritomnosti nebezpecenstiev;



* preZivanie aebo mnoZenie sa patogennych mikroorganizmov a neprijatel’né tvorba
chemikalii v medziproduktoch, v kone¢nych vyrobkoch, vo vyrobng linke alebo vo
vyrobnom prostredi;

» produkcia aebo pretrvavanie toxinov v potravindch aebo inych neZiaducich
produktov mikrobialneho metabolizmu, chemickych alebo fyzikanych ¢inidiel alebo
alergénov;

e kontaminacia (alebo rekontaminécia) surovin, medziproduktov aebo koneinych
produktov biologického (mikroorganizmy, parazity ), chemického alebo fyzikdneho
charakteru.

1.6.2. Posudte aopiste, aké kontrolné opatrenia, pokia’ vébec nejaké existuju, ktoré sa
daju uplatinovat’ na kazdé nebezpecenstvo.

Kontrolnymi opatreniami si také kroky acinnosti, ktoré mozno pouZit na zabranenie
nebezpetenstvam, na ich vyllU¢enie alebo na zniZenie ich dopadu aebo vyskytu na
prijatel’na droven.

Na kontrolu identifikovaného nebezpetenstva sa méZze vyZadovat' viac ako jedno
kontrolné opatrenie ajednym kontrolnym opatrenim je mozné kontrolova viac ako
jedno nebezpecenstvo napr.; pasterizacia alebo kontrolované tepelné oSetrenie mdzu
poskytnut’ dostatoc¢nu istotu znizenia irovne Salmonella g Listeria.

Kontrolné opatrenia musia byt podloZzené podrobnymi postupmi a 3pecifikéciami na
zabezpetenie ich G¢inného zavedenia. Napr. podrobné programy cistenia, presné
predpisy tykajlce sa tepelného oSetrenia, maximane koncentrécie konzervacnych |atok
pouzivanych v stlade s uplatnitel’nymi predpismi Spolocenstva.

2.|DENTIFIKACIA KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOV (=CCP)

Identifikécia kritického bodu pre kontrolu nebezpecenstva si vyzaduje logicky pristup.
Takyto pristup sa da urah¢it pouzivanim rozhodovacieho stromu (tim mézZe podra
svojich znalosti a skisenosti pouZit' g iné metddy). Pri aplikovani rozhodovacieho
stromu, musi byt kazdy krok procesu identifikovany v prudovom diagrame posudzovany
postupne. V kaZzdom kroku sa musi rozhodovaci strom uplatiova na kazdé
nebezpetenstvo, ktorého vyskyt aebo zavletenie mozno odévodnene ocakéval’ akazdé
identifikované kontrolné opatrenie. PouZitie rozhodovacieho stromu musi byt flexibilng,
berdc do uvahy cely vyrobny proces scie’lom vyhnit sa vzdy, ked je to mozné,
zbytocnym kritickym bodom. Priklad rozhodovacieho stromu je zobrazeny na Obrazku
1, nemusi sa v&ak uplatnovat’ na vSetky situacie. Odporuca sa Skolenie o uplatiovani
rozhodovacieho stromu.

Identifikécia kritickych kontrolnych bodov ma dva désledky pre tim HACCP, ktory
potom musi:

zabezpecit, aby boli G¢inne vypracované azavedené vhodné kontrolné opatrenia.
Nama, ak bolo nebezpetenstvo identifikované vtakom kroku, kde je kvali
bezpe¢nosti produktu kontrola nevyhnutnd aak v tomto kroku, ani v Ziadnom
inom kroku neexistuje Ziadne kontrolné opatrenie, potom musi byt vyrobok aebo
proces v tomto alebo v niektorom skorSom alebo neskorsom kroku modifikovany
tak, aby zahrnal kontrolné opatrenie,

uréit’ a zaviest’ systém monitorovania v kazdom kritickom bode.



3. KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH

Kazdé kontrolné opatrenie slvisiace skritickym kontrolnym bodom musi viest ku
Specifikécii kritickych limitov.

Kritické limity zodpovedaju extrémnym hodnotam prijatel’nym vzhl'adom na bezpe¢nost’
produktu. Oddel'uju prijatel’nost’ od neprijatelnosti. SU stanovené pre pozorovatel'né
alebo meratel'né ukazovatele, ktorymi sa dé preukézat’, Ze kriticky bod je pod kontrolou.
Musia byt zaloZzené na opodstatnenych dbkazoch, Ze zvolené hodnoty budi mat’ za
nasledok kontrolu procesu.

Medzi priklady takychto parametrov patri teplota, ¢as, pH, obsah vody, obsah pridavnych
l&ok, konzervacnych l&ok alebo soli, zmyslové ukazovatele, ako je vzhlrad alebo
textara, atd’.

V niektorych pripadoch méze byt na zniZenie rizika prekroc¢enia kritického limituv
désledku odchylok procesu potrebné Specifikovat’ prisngjSie hodnoty (t.j. cielové
hodnoty), aby sa zabezpecilo dodrZanie kritickych limitov.

Kritické limity mbzu byt odvodené z r6znych zdrojov: Ak nie sii prevzaté zo zakonnych
noriem aebo z priruciek spréavng hygienickg praxe, tim musi stanovit’ ich
platnost’(validitu), vzhI'adom na kontrolu identifikovanych nebezpecenstiev v CCP's.

4. POSTUPY MONITOROVANIA V KRITICKYCH KONTORLNYCH BODOCH

Podstatnou ¢astou HACCP je program pozorovani alebo merani vykonavany v kazdom
kritickom bode na zabezpecenie zhody so Specifikovanymi kritickymi limitmi.

Pozorovaniami alebo meraniami sa musi dat’ zistit’ strata kontroly v kritickych bodoch
a poskytnUt’ veas informacie na vykonanie napravnych opatreni.

Ked’ vysledky monitorovania ukazuju trend smerom ku strate kontroly v CCP, musi sa
vykonat' prispdsobenie procesu. Prispdsobenia sa musia vykonat' pred tym, ako sa
vyskytne odchylka. Udaje ziskané z monitorovania musi vyhodnotit’ uréend osoba so
znalost'ami a pravomocou vykonat’ napravné opatrenia, ak su tieto indikované.

Pozorovania alebo merania sa méZzu vykonédvat' nepretrzite alebo preruSsovane. Ak
pozorovania alebo merania nie sl nepretrZité, je nevyhnutné urcit’ taku frekvenciu
pozorovani aebo merani, ktora poskytne spolahlivé informacie.

V tomto programe musia byt opisané metddy, frekvencia pozorovani alebo merani
a postup zaznamenavaniaa musia byt’ identifikované pre kazdy kriticky bod:

» kto mavykonavat’ monitorovanie a kontrolu,
» kedy savykonava monitorovanie akontrola,

» ako savykonéva monitorovanie a kontrola.

Zaznamy stivisiace s monitorovanim CCP’s musi podpisat’ osoba (osoby) vykonavajica
monitorovanie a pri overovani zodpovedny cinitel’ (Cinitelia) spolo¢nosti.



5. NAPRAVNE OPATRENIA

Pre kazdy kriticky bod musi tim HACCP vopred naplanovat’ ndpravné opatrenia tak, aby
mohli byt bez véhania vykonané, ak monitorovanie ukazuje odchylku od kritického
limitu.

Slcast’ou takéto napravného opatrenia musi byt
* riadnaidentifikéacia osoby (0osbb) zodpovedngj za realizaciu ndpravného opatrenia,
» opis prostriedkov a cinnosti, ktora sa vyZaduje na napravu pozorovane odchylky,

» opatrenie, ktoré sa musi vykonat’, pokial’ ide o vyrobky, ktoré boli vyrobené pocas
obdobia, kedy bol vyrobny proces mimo kontroly,

e pisomny zéznam o vykonanych opatreniach suvedenim vSetkych dolezitych
informécii (napr.:. déaum, ¢as, druh opatrenia, kto ho vykona anasledna overovacia
kontrola).

Monitorovanie mdze indikovat’:

2. Ze treba vykonat preventivne opatrenia (kontrola zariadenia, kontrola osoby
manipulujlcej spotravinami, kontrola UGcinnosti predchédzajacich napravnych
opatreni, atd.), ak sa museli ndpravné opatrenia pre ten isty postup vykonava’
opakovane.

6. POSTUPY OVEROVANIA

6.1. Tim HACCP musi Specifikovat metddy apostupy, ktoré sa maju pouZit na
stanovenie toho, ¢i HACCP pracuje spravne. Medzi metddy overovania moze
patrit’ ngjma nahodny odber vzoriek aanalyza, posilnené analyza alebo testy vo
vybranych kritickych bodoch, intenzifikovana analyza medziproduktov aebo
konecnych produktov, preskimanie skutocnych podmienok pocas skladovania,
distribucie a predaja a skutocného pouzivania vyrobku.

Frekvencia overovania musi byt dostatocna tak, aby potvrdila, ¢i HACCP pracuje
efektivne. Frekvencia overovania musi zavisie® od charakteristiky podniku (celkova
produkcia, pocet zamestnancov, charakter spracovavanych potravin), frekvencie
monitorovania, od preciznosti zamestnancov, poctu odchylok zistenych za dany ¢as aod
prislusnych nebezpecenstiev.

Postupy overovania zahiiigj U:

audity HACCP ajeho zéznamov,

* inSpekciu operéacii,

potvrdenie, ¢i si CCP's udrZiavané pod kontrolou,

validaciu kritickych limitov,



» presktmanie odchylok a nakladania s vyrobkom; napravné ¢innosti tykajlce sa vyrobku.

Frekvencia overovania bude ma’ znacny vplyv na objem opakovanych kontrol alebo
opakovanych spétvzati vyrobku poZadovanych v pripade, ak bola zistena odchylka,
ktor& prekracuje kritické limity. Overovanie musi zahiiat’ v3etky nasledujlce prvky, nie
vSak nevyhnutne vSetky v rovnakom case:

 kontrola spravnosti zaznamov a analyza odchylok
 kontrola osoby, ktora monitoruje spracovanie, skladovanie a/alebo prepravné cinnosti
« fyzickakontrola monitorovaného procesu

* kalibrécia pristrojov pouzivanych na monitorovanie.

Overovanie musi vykonavat' ind osoba, ako je osoba zodpovedna za vykonavanie
monitorovania andpravnych opatreni. Ak sa urcité overovacie c¢innosti nedaju
vykonavat’ vo vnutri podniku, overovanie by mali vykonat’ v mene podniku externi
odbornici aebo kvalifikované tretie strany.

6.2. Tam, kde je to mozné, cinnosti slvisiace svalidaciou musia zahinat' opatrenia,
ktorymi sa potvrdi U¢innost’ vsetkych prvkov planu HACCP. V pripade zmeny
je potrebné systém preverit, aby sa zabezpedilo, Ze je (alebo bude) edte stdle
platny.

Prikladmi zmeny su:

e zmena suroviny alebo vyrobku, podmienok spracovania ( usporiadania tovarne
aprostredia, technologického zariadenia, programu ¢istenia a dezinfekcie),

» zmena podmienok balenia, skladovania alebo distribucie,
e Zmena pouZivania zo strany spotrebitel’a,

 ziskavanie akychkol'vek informacii 0 novom nebezpetenstve sivisiacom s danym vyrobkom.

V pripade potreby musi takato previerka vies® k zmene adoplneniu stanovenych
postupov. Zmeny musia byt’ v plnom rozsahu zapracované do dokumentécie a systému
vedenia zaznamov, aby sa zabezpecilo, Ze budl dostupné presné a aktuane informacie.

7. DOKUMENTACIA A UCHOVAVANIE ZAZNAMOV

Pre uplatiovanie systému HACCP je mimoriadne dbleZité U¢inné apresné vedenie
zéznamov. Postupy HACCP musia byt dokumentované. Dokumentécia avedenie
zdznamov musia byt primerané druhu a velkosti prevadzky adostatocné na to, aby
poméhali podniku pri overovani toho, ¢i si zavedené a zachovavané kontroly HACCP.
Dokumenty azéznamy sa musia uchovavat’ dostatocne dlihy ¢as tak, aby sa umoznilo
prislusnému organu vykonévat' audit systému HACCP. Ako sicast dokumentacie sa
mo6Zu pouZivat’ odborne vypracované usmernovacie materidly HACCP (napr. odvetvové
Specifické prirucky HACCP) za predpokladu, Ze tieto materidly odzrkadl’uju konkrétne
potravinarske ¢innosti podniku. Dokumenty musi podpisat’ zodpovedny preverovaci
cinitel’ spolocnosti.



Prikladmi dokumentécie su:

analyza nebezpecenstiev;
uréenie CCP;
uréenie kritického limitu;

Upravy systému HACCP.

Prikladmi zéznamov su:

Cinnosti monitorovania CCP;
Odchylky a stvisiace napravné opatrenia;

Overovacie ¢innosti.

Jednoduchy systém uchovévania zaznamov sa da zamestnancom (€inne alahko
oznamit. Tento systétm mbZe byt zaintegrovany do existujucich ¢innosti améze
vyuZivat’ existujucu administrativnu pracu, ako st dodacie listy akontrolné zoznamy na
zaznamenavanie napr. tepl 6t vyrobku.

©

SKOLENIA

Prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku musi zabezpecit', aby si vSetci pracovnici
boli vedomi identifikovanych nebezpecenstiev (pokial’ negjaké existuju), kritickych
bodov v procese vyroby, skladovania, dopravy alalebo distriblcie anapravnych
opatreni, preventivnych opatreni apostupov dokumentécie uplatnitelnych v jeho
podniku.

Odvetvia potravinarskeho priemyslu sa vynasnazia vypracova’ informécie, ako su:
(generické/druhové, spolocné) prirucky HACCP a Skolenia prevadzkovatel'ov
potravinérskych podnikov.

Prislusny organ bude, ak to bude potrebné, pomahat pri realizacii podobnych
¢innosti, aké sO uvedené vods. 2, obzvlad® vtakych odvetviach, ktoré sl
nedostatoéne  organizované, aebo uktorych sa ukazalo, Zze sU nedostatocne
informované.



Obr.1 Priklad rozhodovacieho stromu naidentifikéciu kritickych kontrolnych bodov (CCP's). Naotézky sa
musi odpovedat’ postupne.
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1.

PRILOHA II

UPah¢enie implementacie principov HACCP v uréitych
potravinar skych podnikoch

PozADIE

1.1.

1.2

Clanok 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 Eurdpskeho parlamentu aRady o
hygiene potravin  vyZaduje od prevadzkovatelov potravinarskych
podnikov, aby urcili, zaviedli azachovévali trvaly postup_zaloZeny na
zédsadach Analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodoch
(HACCP).

Tato koncepcia umoziuje zaviest zasady HACCP spoZadovanou
flexibilitou vo vSetkych pripadoch. Tento dokument vyuZiva rozsah tejto
flexibility a poskytuje usmernenie o zjednoduSenom zavéadzani poZiadaviek
na HACCP ngjmav malych potravinérskych podnikoch.

V nariadeni (ES) ¢. 852/2004 st hlavhymi vychodiskami pre zjednoduSeny
postup HACCP:

(@ Uvodnacast 15 tohto nariadenia, v ktorgj je uvedeng, Ze:

» PoZiadavky HACCP by mali zoh/adiiovar’ zasady obsiahnuté v Codex
Alimentarius. Mali by poskytovar’ dostatoénu pruznost’ vo vSetkych
situaciach vratane malych podnikov. Je najma potrebné uznar, Ze
v niektorych potravinarskych podnikoch nie je moné identifikovar
kritické kontrolné body a Ze v niektorych pripadoch mbze spravna
hygienicka prax nahradi# monitorovanie kritickych kontrolnych bodov.
Podobne, poZiadavka na urcenie , kritickych limitov* neznamena, Ze je
potrebné v kazdom pripade stanoviz ¢iselny limit. Okrem toho, musi by#
pruznad poZiadavka na uchovavanie dokumentov scieZfom vyhnlr sa
neprimeranym bremenam pre ve/imi malé podniky.”

(b) Jasné vyhlasenie v ¢lanku 5 ods. 1 nariadenia (ES) ¢. 852/2004, Ze
dany postup musi byt zaloZeny na zasadach HACCP.

() Vyhlasenie vélanku 5 ods. 2 pismeno g) otom, Ze potreba
zavedenia dokumentécie azdznamov musi zodpovedat’® druhu
avePkosti potravinar skeho podniku.

(d) Clanok 5 ods. 5 nariadenia, ktory umoziiuje prijatie uréitych opatreni
na ul'ah¢enie zavedenia poZiadavky na HACCP prevadzkovatel’'mi
ur¢itych potravindrskych podnikov. Tieto zahigu pouZivanie
priruciek na uplatiiovanie zasad HACCP.




2.

3.

UCEL TOHTO DOKUMENTU

Ucelom tohto dokumentu je poskytnitf usmernenie o flexibilite vzhladom na
implementéciu postupov na zéklade HACCP, a ngjmé&:

* identifikovat tie potravinarske podniky, kde by bola flexibilita vhodnd,
* vysvetlit pojem , postup zal oZzeny na zasadach HACCP,

» vloZit HACCP do &irSieho kontextu hygieny potravin a nevyhnutnych
poZiadaviek,

* objasnit’ Ulohu priruciek spravngj praxe a generickych (druhovych/spol ocnych)
priru¢iek HACCP vréatane potreby dokumentécie a

* identifikovat’ rozsah flexibility uplatnitel'ny na zasady HACCP .
PODNIKY OPRAVNENE NA UCAHCENIE HACCP

Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 neSpecifikuje druh potravindrskych podnikov, ktoré s
opravnené zavédzat' zjednoduSeny postup zaloZeny na zésadéch HACCP. V celkovom
kontexte novych pravidiel bezpecnosti potravin vSak musi byt dopad poZiadavky
vypracovat, zaviest a zachovévat trvaly postup zaloZeny na zasadach HACCP Umerny
azaloZzeny na riziku. Pri zvaZovani zjednoduSenych postupov zaloZenych na HACCP
musia byt zohl'adnené ngma nebezpecenstvd spojené surcitymi  druhmi  potravin
as procesom, ktory sa na potraviny aplikuje.

Zésady stanovené v tomto dokumente st primérne adresované malym podnikom, nie su
v3ak aplikovatel'né len na malé podniky. Priklady, ktoré st uvedené v réznych oddieloch
tohto dokumentu, st preto pre potravinarske podniky alebo potravinarske odvetvia, ktoré sa
tu uvédzaj(, indikativne a nie vylucné.



4. COJETOPOSTUPZALOZENY NA ZASADACH HACCP?

Sedem zasad HACCP predstavuje prakticky vzor pre identifikaciu akontrolu
zavaznych nebezpetenstiev na trvalom zéklade. Z toho vyplyva, Ze tam, kde sa
tento cie’ da dosiahnut’® rovnocennymi prostriedkami, ktoré nahrédzaju
zjednoduSenym, avsak G¢innym spdsobom tychto sedem zasad, musi sa pripustit’,
Ze povinnost’ ustanovena v ¢lanku 5 ods. 1 nariadenia (ES) €. 852/2004 je splnena.

Postup zaloZzeny na zasadach HACCP predstavuje proaktivny systém riadenia
nebezpetenstva. Jeho cielom je udrZzat’ kontaminaciu potravin mikroorganizmami,
chemickymi l&kami alebo fyzikanymi kontaminantmi (ako si sklené ciastocky) pod
kontrolou s ciel'om vyrabat’ potraviny bezpecne.

Povinnost’ vypracovat’, zaviest a zachovavat' trvaly postup zaloZzeny na zasadach
HACCP je v zna¢ngj miere podnietena ,, Odporicanym medzinarodnym kodexom praxe-
V&eobecnymi principmi hygieny potravin“?. Ked’Ze G¢elom tohto postupu je kontrola
potravinovych nebezpecenstiev, tento Kodex radi prevédzkovatelom potravinérskych

podnikov:
* identifikovat’ vSetky kroky v ich operaciach, ktoré su kritickeé pre bezpecnost’ potravin;
» zaviest' v tychto krokoch G¢inné kontrolné postupy;
» monitorovat’ kontrolné postupy s ciel'om zabezpecit’ ich trvall Gcinnost’; a

 kontrolné postupy preverovat’ periodicky avzdy, ked’ je zmena operécii.

To znamena, Ze prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia mat systém na
identifikaciu a kontrolu zavaznych nebezpetenstiev na trvalom z&klade avzdy, ked’ je to
potrebné, tento systém prisposobit’.

Toto mozno dosiahnut’ napr. spravnym zavedenim nevyhnutnych poZiadaviek a spravnej
hygienickej praxe, uplatmovanim zasad HACCP (s moZnostou zjednoduSeného
spbsobu), pouzivanim priruciek spravnej praxe alebo kombinéciou tohto.

5. HACCP A NEVYHNUTNE POZIADAVKY

Hygiena potravin je vysledkom zavedenia nevyhnutnych poziadaviek a postupov
zaloZzenych na zasadach HACCP potravinarskymi podnikmi.  Nevyhnutné
poZiadavky poskytuju zaklad pre Gu¢inné zavedenie HACCP a musia byt’ zavedené
pred stanovenim postupu zalozeného na HACCP.
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Systémy HACCP nie st nahradou za iné poZiadavky hygieny potravin, ae st si¢astou balika
opatreni hygieny potravin, ktorymi sa musia zabezpeit' bezpecné potraviny. Je potrebné
mat’ na paméti, Ze pred stanovenim postupov HACCP musia byt zavedené , nevyhnutné"
poziadavky hygieny potravin, ktoré zahinaj i ngjmé:

» poZiadavky nainfradtruktiru a zariadenie,

* poZiadavky nasuroviny,

* bezpecné zaobchéadzanie s potravinami (vratane balenia a dopravy),

* manipuléciu s potravinarskymi odpadmi,

* postupy na kontrolu skodcov,

» sanitatné postupy (Cistenie adezinfekcia),

» kvalitu vody,

» zachovavanie chladiarenského retfazca,

 zdravie zamestnancov,

* 0sobnu hygienu,

» SKolenie.
Tieto poziadavky su urcené na kontrolu nebezpecenstiev vSeobecnym sposobom asu
jednoznacne predpisané pravom Spolocenstva. M6Zu sa doplnit’ o prirucky spravne praxe
vypracované roznymi potravinarskymi odvetviami.
Ostatné poziadavky prava Spolocenstva, ako je vysledovatel'nost’ (¢lanok 18 nariadenia
(ES) ¢. 178/2002) a o st'ahovani potravin a povinnost’ informovat’ prislusné organy (¢lanok
19 nariadenia (ES) ¢. 178/2002) mozno tiez povaZzovat'” za hevyhnutné poZiadavky, hoci sa

na ne predpisy o hygiene potravin nevztahujU.

6. NEVYHNUTNE POZIADAVKY A KONTROLA POTRAVINOVYCH NEBEZPECENSTIEV

Tam, kde sa nevyhnutnymi poZiadavkami (¢i uz doplnenymi, alebo nedoplnenymi
priruckami spravng praxe) dosiahne ciel’ kontrolovania nebezpefenstiev
v potravinach, je potrebné na zéklade principu proporcionality povazovat’
povinnosti ustanovené podla predpisov hygieny potravin za splnené a nie je
potreba pristupit’ k povinnosti vypracovat’, zaviest a zachovavat’ trvaly postup
zalozeny na zasadach HACCP.




6.1.  Uplny postup zalozeny na HACCP je systém manazérstva bezpecnosti potravin, ktory je
vhodny ngima pre potravinarske podniky, ktoré pripravujd, vyrabaju aebo spractvaju
potraviny.

V ur¢itych pripadoch, najméa v potravinarskych podnikoch v ktorych neexistuje Ziadna
priprava, vyroba ani spracovanie potravin, samoze javit, Ze vetky nebezpecenstva sa
daju kontrolovat’ zavedenim nevyhnutnych poZiadaviek. V tychto pripadoch moZzno
povaZovat prvy krok postupu HACCP (anayza nebezpetenstiev) za vykonany anie je
Ziadna d’alSia potreba vypracovat’ a zavadzat’ iné zésady HACCP.

Medzi takéto podniky patria (nie s vsak obmedzené ibana ne):
» stany, trhové stanky a pojazdné predajné vozidla,
» prevadzkarne podavajlce hlavne napoje (bary, kaviarne, atd’.)
» malé maloobchodné predajne (ako st obchody so zmieSanym tovarom),

» preprava a skladovanie vopred zabal enych nepodliehgjlcich skaze,

tam, kde sa zvy¢ane nevykonava Ziadna priprava potravin.

Takéto podniky mbzu taktiez vykonavat' jednoduché operacie pripravy potravin
(ako je krganie potravin), ktoré sa daju bezpeine vykonavat pri spravnom
uplatinovani nevyhnutnych poZiadaviek hygieny potravin.

6.2. Jev3ak jasné, Zetam, kde si to vyZaduje bezpetnost’ potravin, musi byt’
zabezpedené, aby sa vykonavalo potrebné monitorovanie a overovanie
(a_podPa_moznosti _vedenie zaznamov), napr. tam, kde sa musi
zachovavat’ chladiarensky ret'azec. V takomto pripade je nevyhnutné
monitorovanie tepl6t atam, kde je to potrebné, kontrolovanie spravneho
fungovania chladiaceho zariadenia.

7. PRIRUCKY SPRAVNEJ PRAXE PRE HYGIENU POTRAVIN A PRE UPLATNOVANIE ZASAD
HACCP

Priru¢ky spravne praxe st jednoduchym, ale G¢innym spésobom prekonania
tazkosti, na ktoré mézu urité potravinarske podniky narazit’ pri zavadzani
podrobného postupu HACCP. Predstavitelia réznych potravinarskych
odvetvi, a najma odvetvi, v ktorych mnohé potravinar ske podniky narézaju na
tazkosti pri vypracovavani postupov HACCP, by mali zvaZit’ takéto prirucky,
a prisusné organy by mali povzbudzovat® zastupcov odvetvia na vypracovanie
takychto priruéiek. Pri vypracdvani prirudiek sprévneg praxe by sa mala
poskytnat’ pomoc takym potravinarskym odvetviam, ktoré nie si silné a ktoré
sli zle or ganizované.

7.1. VyuZivanie priruciek spravng praxe méze pomact’ potravinarskym podnikom
kontrolovat’ nebezpecenstva a preukazovat’ dodrzZiavanie predpisov. MoéZeich
uplatiovat’ ktorékol'vek potravinarske



7.2,

7.3.

odvetvie, angima tam, kde zaobchédzanie s potravinami prebieha v stlade
s postupmi, ktoré st dobre zname aktoré si sticast'ou bezného odborného
vycviku prevadzkovatelov dotknutych odvetvi (¢i uz na drovni
mal oobchodu aebo mimo), ako su:

reStaurécie, vratane zariadeni na manipulaciu s potravinami na palube
takych dopravnych prostriedkov, ako st lode,

sektory stravovania, ktoré expeduju pripravené potraviny z centranej
prevadzkarne,

odvetvie pekarenstva a cukroviniek,

mal oobchodné predajne, vrétane masiarskych predajni.

Pre takéto podniky méZe postacovat’, aby prirucky spravnej praxe opisovali
praktickym ajednoduchym spdsobom metédy kontroly nebezpetenstiev
bez potreby zachédzat’ do podrobnosti, pokial’ ide o druh nebezpecenstiev
aformanu identifikéciu kritickych kontrolnych bodov. Tieto prirucky sa
musia v kazdom pripade vzt'ahovat’ na vSetky vyznamné nebezpecenstva v
podniku amusia jasne definova® postupy na kontrolu tychto
nebezpetenstiev andpravné opatrenia, ktoré sa musia vykona’ v pripade
problémov.

Takéto prirucky mézu taktiez zdbéraznit moZné nebezpecenstvd spojené
sur¢itymi potravinami (napr. surove vajcia a mozna pritomnost’ Salmonella
v nich), ako g metddy kontroly kontaminécie potravin (napr. nékup
surovych vaec zo sporahlivého zdroja akombinacie c¢asu/teploty pre
Spracovanie).

Prirucky spravne praxe uz boli v mnohych potravinarskych odvetviach
vypracované aposidené prislusnymi orgdnmi. Tieto prirucky si obvykle
kombinaciou spravne hygienickgl praxe (SHP) aprvkov zaloZenych na
HACCP a zahiiaju napr.:

prirucky na praktickd implementéciu nevyhnutnych poZiadaviek,

poZiadavky na suroviny,

analyzu nebezpecenstiev,

vopred stanovené kritické kontrolné body v priprave, vyrobe a spracovani
potravin sidentifikédciou nebezpecenstiev akonkrétnych poZiadaviek na
kontrolu.

hygienické preventivhe opatrenia, ktoré sa musia vykona’ v pripade

manipulécie so zranitelnymi produktmi a produktmi podliehgjicimi skaze
(ako st1 produkty na priamu spotrebu),

lepSie prepracované opatrenia v pripade potravin pripravovanych pre vysoko
citlivé skupiny spotrebitel'ov (deti, starsi I'udia, atd’.),



»  potrebu dokumentécie a zaznamov,
*  protokoly pre validaciu datumov spotreby.

7.4. Generické priruéky na zavadzanie systému HACCP

Osobitny druh priruciek spravng praxe je genericka (druhova/
spolocnd) prirucka HACCP.

Generické priruéky by mali navrhovat’ nebezpecenstva akontroly
spoloéné pre urdité potravinarske podniky apoméhat’” manazérovi
alebo timu HACCP poc¢as celého procesu vypracovavania postupov
alebo metdd bezpe¢nosti potravin a vhodného vedenia zaznamov.

Prevddzkovatelia potravinarskych podnikov s vSak musia byt
vedomi toho, Zze mbézu_existovat’ aj iné nebezpefenstva, napr. také,
ktoré s spojené spriestorovym usporiadanim ich prevadzkarne
alebo spouzivanym procesom a Ze takéto nebezpefenstva sa nedaju
predvidat’ v generickej priru¢cke HACCP. Ak sa pouZivaju generické
prirucky HACCP, este stale existuje potreba d’alSeho skimania
mozne] pritomnosti takychto nebezpedenstiev ametéd na ich
kontrolu.

Generické prirucky mézu byt vhodné v takych odvetviach, kde maju
podniky vela spolo¢ného, kde je vyrobny proces linearny atam, kde je
pravdepodobnost’ vyskytu nebezpetenstva vysokd, napr.:

e pre bitanky, pre prevédzkarne na zaobchédzanie s produktmi rybolovu,
mliekarenske prevadzkarne, atd’.

e Pre podniky, ktoré pouZivaju Standardné postupy spracUvania potravin,
ako je konzervovanie potravin, pasterizéacia tekutych potravin, zmrazovanie
/rychle zmrazovanie potravin, atd’.

8. FLEXIBILITA VZHEADOM NA zAsaDy HACCP

Beric do uvahy vySSie uvedené, nasleduju priklady, ako sa daju zésady HACCP
aplikovat’ flexibilnym a zjednoduSenym spésobom. Prirucky spravng praxe si vhodnym
nastrojom na poskytovanie usmerneniav tejto veci.

8.1. Analyza nebezpedenstva a vypracovanie postupov zaloZzenych na HACCP

e Vurcitych pripadoch sa da predpoklada’, Ze vzhladom na druh
potravinarskeho podniku a potravin, s ktorymi zaobchédza, sa dgju mozné
nebezpecenstva kontrolovat’ zavedenim nevyhnutnych poZiadaviek.
V takychto pripadoch nie je potrebna forména analyza nebezpetenstiev.
Odporica sa, aby sa pre takéto potravinarske podniky vypracovali
prirucky spravnej praxe.

 V urcitych pripadoch sa d4 analyzou nebezpecenstva preukézat’, Ze vsetky
potravinové nebezpecenstva sa dgu  kontrolovat  zavedenim
nevyhnutnych poZiadaviek hygieny potravin.



* pre urc¢ité kategorie potravinarskych podnikov existuje moznost’ vopred
uréit’ nebezpecenstva, ktoré sa musia kontrolovat’. Usmernenim o takychto
nebezpetenstvach aich kontrole sa mdZe zaobera’ genericka prirucka
HACCP.

8.2. Kritickélimity

Kritické limity v kritickych kontrolnych bodoch sa mézu urcit’ na z&klade:
 sklsenosti (ngjlepsia prax),

* medzinarodnej dokumentacie pre mnohé operacie, napr. konzervovanie
potravin, pasterizécia tekutin atd’., pre ktoré existuju medzinarodne
prijaté normy (Codex Alimentarius).

Kritické limity mdzu byt taktieZ stanovené
* Vv prirucke spravngj praxe.

Z poziadavky urcit’ kriticky limit v kritickom kontrolnom bode nie vzdy
vyplyva, Ze samusi uréit’ ¢iselnd hodnota. Toto je pripad, ked’ si postupy
monitorovania zaloZzené na vizudnom pozorovani, napr.

» fekdnakontaminaciatiel nabitinku,
* teplotavaru tekutych potravin,

o zmena fyzikdnych vlastnosti potraviny pocas spracovania (napr.
varenie potravin).

8.3.  Postupy monitorovania

8.3.1. Monitorovanie méze byr vmnohych pripadoch jednoduchym
postupom, napr.

» pravidelné vizudne overovanie teploty chladiacich/mraziacich zariadeni
pomocou teplomera;

» vizudne pozorovanie, ktorym sa sleduje, ¢i sa aplikuje spravny postup
stahovania koZe pocas zabijania tam, kde bola této ¢ast’ procesu zabijania
identifikovand ako kriticky kontrolny bod zhlradiska zamedzenia
kontaminacii tiel;

» vizudne pozorovanie, ktorym sa overi, ¢i ma potravinovy pripravok
podrobeny konkrétnemu tepelnému oSetreniu  spravne fyzikdne
vlastnosti, ktoré odzrkadl’'uju stupen tepelného oSetrenia (napr. var ).

8.3.2. Standardné postupy spracovania

o Urcité potraviny sa mdzu niekedy spracovat’ Standardnym spdsobom,
s pouzitim Standardného kalibrovaného zariadenia, napr. urcité operéacie
pri vareni, vyprézanie kurciat, atd’. Takéto zariadenie zabezpeci, aby sa
ako Standardna operacia dodrZzala spravna kombinacia casu/teploty.
V takychto pripadoch sa teplota varenia vyrobku nemusi systematicky
merat’, pokial je zabezpecené, Ze zariadenie funguje sprévne, Ze je
dodrZana poZadovana



8.4.

kombinécia casu/teploty aZe sa na tento Ucel vykonaval potrebné
kontroly (av pripade potreby sa vykonavaju napravné opatrenia).

V reStauréciach sa potraviny pripravuju v silade sdobre zavedenymi
kulinarskymi postupmi. Z toho vyplyva, Ze merania (napr. merania teploty
potravin) sa nemusia vykondva systematicky, pokial sa dodrZiavaju
osvedéené postupy.

Dokumenty a zaznamy

Uvodné poznamky:

Tento oddiel sa tyka iba dokumentécie tykajucej sa HACCP anie iného
druhu dokumentacie vtakych otadzkach, ako je manaZment zasob,
vysledovate/nost, atd’.

Na priklady uvedené dalgj vtomto dokumente sa treba pozerar v zmysle
clanku 5 ods. 2 pismeno g) nariadenia (ES) ¢. 852/2004, vktorom je
uvedené, Ze pod/a postupov zaloZzenych na HACCP, musia dokumenty a
zaznamy zodpovedar druhu a velkosti potravinérskeho podniku.

Ako vSeobecné pravidlo mala by byt potreba vedenia zaznamov
suvisiacich sHACCP spravne vyvazena a méze byt obomedzena nato,
¢o je pre bezpetnost’ potravin podstatné.

Dokumentécia HA CCP zahtha:

@ dokumenty o postupoch zaloZzenych na HACCP, ktoré si vhodné
pre konkrétny potravinarsky podnik, a

(b) zaznamy o vykonanych meraniach a analyzach.

Na zé&klade vySSie uvedeného, ako usmernenie mozno pouzit' nasledujlce
v3eobecné orientécie:

e tam, kde existuja prirucky spravneg praxe aebo generické prirucky
HACCP, tieto mézu nahradit’ jednotlivi dokumentaciu o postupoch
zaloZzenych na HACCP. V takychto priruckach musi byt’ jasne uvedené,
kde si zéznamy potrebné a lehota, pocas ktorg sa musia zéznamy
uchovavat.

e vpripade postupov vizudlneho monitorovania mozno uvazovat o
obmedzeni potreby vyhotovovania zdznamov iba na merania nezhody,
ktora sazistila (napr. zariadenie nedokaze zachovat’ spravnu teplotu).

zéznamy o nezhode musia zahfiat’ napravné opatrenie, ktoré sa musi
vykonat’. V takychto pripadoch méZe byt vhodnym spdsobom vedenia
zéznamov pouZzivanie dennika alebo kontrolného zoznamu.

e Zaznamy sa musia uchovavat' primerany ¢as. Toto obdobie musi byt
dostato¢ne dlhé na to, aby sa zabezpetilo, Ze v pripade poplachu budud
k dispozicii informacie, ktoré mozno vysledovat’ spét’ k danej potravine,
napr. dva mesiace po datume spotreby, pokial’ takyto datum existuje.

Pre urcité potraviny je datum spotreby isty, napr. v pripade stravovacich
sluZzieb konzumécia potraviny nastava krétko po jg priprave.



Pre potraviny, pre ktoré je datum spotreby neisty, sa musia zaznamy
uchovavat’ primerane kratky ¢as krétko po uplynuti datumu trvanlivosti
potraviny.

Zaznamy sU doleZzitym néstrojom pre prislusné orgény, ktory im
umoziuje overovanie spravneho fungovania postupov — bezpesnosti
potravin potravinarskych podnikov.

9. ULOHA KRITERI  ALIMITOV  USTANOVENYCH VPRAVNYCH PREDPISOCH
SPOLOCENSTVA ALEBO VO VNUTROSTATNOM PRAVE

Hoci legidativa Spolocenstva neuvadza kritické limity v kritickych kontrolnych
bodoch, treba brat’ ohl'ad nato, Ze mikrobiologické kritéria sa mbzu pouZzivat’ pri
validécii aoverovani postupov zaloZzenych na HACCP aostatnych opatreni
hygieny potravin ako g na overovanie spravneho fungovania tychto kontrolnych
opatreni. Tieto kritéria uz v legidative Spolocenstva alebo vo vnutrostaine
legislative v mnohych pripadoch existuju. V pripade konkrétnej operécie alebo
druhu potravin sa mézu prirucky spravne praxe odvolava’ na tieto limity
a postup HACCP méZze byt formulovany tak, aby sa zabezpecilo splnenie tychto
[imitov.

10. ZACHOVAVANIE CHLADIARENSKEHO RETAZCA

Podra nariadenia (ES) ¢. 852/2004 prevadzkovatelia potravinarskych podnikov
maj U jednozna¢nu povinnost’ dodrZiavat’ zachovavanie chladiarenského retfazca.

Tato povinnost' je preto slcastou nevyhnutnych poZiadaviek amusi sa
implementovat’ dokonca g vtedy, ked sa uplatiuju zjednoduSené postupy
HACCP.

Ni¢ vSak nebrani potravinarskym podnikom kontrolovat’ teploty potravin
v ur¢itych bodoch vyrobng linky, ako Kritické Kontrolné Body a zaintegrovat’
tuto poZiadavku do ich postupov HACCP.

11. POSUDZOVANIE ORGANMI

Postupy HACCP bez ohl'adu na to, v ake podobe sa uplatiujd, musia
vypracovat’ prevadzkovatelia potravinarskych podnikov a st za ne zodpovedni.

Posudzovanie organmi sa musi vykonavat’ so zretefom na spdsoby, ktoré s
zvolili potravindrske podniky na zabezpecenie dodrZzania poZiadavky na
HACCP.

e Tam, kde potravinarske podniky zabezpetuju bezpe¢nost’ potravin iba
prostrednictvom nevyhnutnych poZiadaviek, prislusny organ musi preverova’
spravne zavedeni e tychto poZiadaviek.

» Tam, kde na zabezpetenie dodrZiavaniapoZiadavky na HACCP pouzivau
potravindrske  podniky  prirucky sprdvnegl praxe prehygienu a
pre uplatiovanie principov HACCP, je beZznou praxou kontrolujiceho organu
posudzovat’ takéto podniky oproti tymto priruckam.



Pri posudzovani implementacie poZiadavky na HACCP mbze prislusny organ
poZadovat' vykonanie ndprav. Toto sa vSak nemdze posudzovat’ za forméne

schvalenie postupov.

12.

13.

14.

HACCP A CERTIFIKACIA

Pravne predpisy Spolocenstva neobsahuju pozZiadavku, aby boli postupy
HACCP certifikované, napr. podla programov zabezpecovania kvality.
Akakol'vek iniciativa prikrocit’ k takejto certifikécii vychédza zo sikromnych
iniciativ.

Jedinym postdenim, ktoré je stanovené podl’a prava Spolocenstva, je postidenie
prislusnymi orgdnmi v ¢lenskych &tétoch v stvislosti sich beznymi Uradnymi
kontrolnymi povinnost'ami.

HACCP A SKOLENIE ZAMESTNANCOV V POTRAVINARSKYCH PODNIKOCH

Na Skolenie uvedené v prilohe I1, kapitola XII nariadenia (ES) ¢. 852/2004 sa
treba pozerat’ v SirSich stvidostiach. Vhodné Skolenie nezahiina nevyhnutne
U¢ast na Skoliacich kurzoch. Skolenie sa da tiez ziskat informacnymi
kampanami profesijnych organizécii alebo prislusnych organov, priruckami
sprévngj praxe, atd’.

Treba mat’ na paméti, Ze HACCP 3kolenia zamestnancov Vv potravinarskych
podnikoch musia byt proporciondlne velkosti a druhu podniku.

ZAVER

Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 stanovuje, Ze poziadavky na HACCP musia
poskytovat’ dostatoénu_flexibilitu vo vSetkych situaciach, vratane malych

podnikov.

Z&ladnym ciefom implementéacie postupu zaloZzeného na HACCP je
kontrolovanie nebezpecenstiev v potravinach. Tento ciel’ mozno dosiahnut
réznymi prostriedkami, treba ma’ na paméti, Ze postupy na kontrolu
nebezpetenstiev musia byt zaloZzené na riziku, zoradené podla priority
azamerané na to, ¢o je zhlradiska bezpetnosti potravin v potravindrskom
podniku dolezité. Tieto postupy sa méZu podl'a toho, ¢o je vhodné, vypracovat
v priruckéch spravne praxe, v generickych priruckach pre manazérstvo
bezpecnosti potravin aebo v silade stradichym postupom HACCP. Vo
viacerych pripadoch, najma v potravinarskych podnikoch, ktoré nespractivaju
potraviny, mdzu byt nebezpecenstva kontrolované len implementéaciou
nevyhnutnych poZziadaviek hygieny potravin.







