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Usmernujuci dokument

o zavadzani postupov zaloZenych na zasadach HACCP a o ul’ahéeni

zavadzania zasad HACCP v ur¢itych potravinarskych podnikoch

Tento dokument bol vyhotoveny vylucne pre informacné ucely. Nebol prijaty a ani Ziadnym
sposobom schvaleny Eurdopskou Komisiou.

Eurdpska Komisia negarantuje spravnost’ poskytnutych informdcii a ani neprijima
zodpovednost’ za Ziadne jeho pouZitie. PouZivatelia musia preto vykonat’ vietky potrebné

opatrenia pred pouZitim tychto informadcii, ktoré vyuZivaju v plnom rozsahu na svoje vlastné
rigiko.



UCEL TOHTO DOKUMENTU

Tento dokument je zamerany hlavne na prevadzkovatel’ov potravinarskych
podnikov a prisluSné organy a jeho cielom je poskytnut’® usmernenie o
zavadzani postupov zaloZenych na zasadach HACCP a o flexibilite, pokial’ ide
o zavadzanie takychto postupov, najma v malych podnikoch.

POZNAMKA

Tento dokument je dokumentom, ktory sa stale vyvija a bude aktualizovany
s cielom zohladnit’ skusenosti a informacie od prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov a od prislusnych organov.




1. UVOD

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

Systémy HACCP sa vo vSeobecnosti povazujui za uzitocny nastroj pre prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov na kontrolu nebezpecenstiev, ktoré sa modzu vyskytnat
v potravinach. Vzhl'adom na Sirokt paletu potravinarskych podnikov, ktorym je
adresované¢ nariadenie (ES) ¢. 852/2004 avzhladom na velki rozmanitost
potravinarskych komodit a vyrobnych postupov, ktoré sa uplatiiujii na potraviny, sa javi
uzito¢né vydat’ vSeobecné usmernenie o vypracovani a zavadzani postupov zalozZenych
na zasadach HACCP.

Nariadenie (ES) €. 852/2004 umoziiuje zavadzat’ postupy zaloZzené na HACCP flexibilne
a tak zabezpecit, aby mohli byt uplatiiované na vSetky situacie. Od prijatia nariadenia
bola Komisia poziadana vysvetlit, do akej miery sa d4 uplatiiovat’ flexibilita, pokial’ ide
o zavadzanie postupov zaloZzenych na zasadach HACCP.

Cielom tohto dokumentu je vydat usmernenie o poziadavke uvedenej v ¢lanku 5
nariadenia (ES) ¢. 852/2004 a o flexibilite, ktord sa modZe uplatiovat’ najmi v malych
podnikoch.

Generalne riaditel'stvo Komisie pre ochranu zdravia a spotrebitela zorganizovalo cely
rad stretnuti s odbornikmi z ¢lenskych Statov s ciel'om preskumat’ a dosiahnut’ konsenzus
v tychto otazkach.

Okrem toho Komisia v zaujme transparentnosti tiez podporovala diskusiu so
zainteresovanymi stranami, aby sa umoznilo vyjadrit' stanovisko roéznym socio-
ekonomickym zaujmom. Na tento ucel Komisia zorganizovala stretnutie so zastupcami
vyrobcov, priemyslu, obchodu a spotrebitel’'ov s cielom prediskutovat’ otazky tykajuce sa
zavadzania postupov zalozenych na HACCP a flexibility HACCP.

Usudilo sa, ze toto je uzitocny postup, v ktorom by sa malo pokra¢ovat’ vzhl'adom na
sktisenosti, ziskané uplnym uplatiiovanim tohto nariadenia od 1. januéra 2006.

Ciel'om tohto dokumentu je pomdct’ vSetkym tu¢inkujicim v potravinovom ret'azci lepSie
porozumiet’ implementacii HACCP a flexibilite HACCP. Tento dokument vSak nema
ziadny formalny pravny Statat a v pripade sporu kone¢na zodpovednost’ za vyklad prava
prinalezi Sidnemu dvoru.



2. ZASADY HACCP A SMERNICE NA ICH UPLATNOVANIE

Ak prevadzkovatelia potravinarskych podnikov vypracuji, zavedu a zachovavaju trvaly
postup zaloZzeny na siedmich zasadach Analyzy nebezpe€enstva a kritickych kontrolnych
bodoch (HACCP), odporica sa, aby zohladnili principy ustanovené v Prilohe
I k tomuto dokumentu.

Priloha I jednoduchym spdsobom opisuje, ako sa da uplatiiovat’ sedem zadsad HACCP.
Je vo velkej miere inSpirovand zdsadami uvedenymi v dokumente Codex Alimentarius
CAC/RCP 1-1996, rev. 4-2003.

3. FLEXIBILITA

Koncepcia HACCP je vhodnym nastrojom na kontrolu nebezpecenstiev
v potravinarskych podnikoch, anajmi v takych potravinarskych podnikoch, ktoré sa
zaoberaju operaciami, u ktorych je pravdepodobnost, ze ak sa spravne nevykonavaju,
zavleCu sa nebezpecenstva.

Koncepcia HACCP umoziiuje, aby boli zasady HACCP zavedené s pozadovanou
flexibilitou atak sa zabezpecilo, aby sa mohli uplatiovat’ za vSetkych okolnosti.
Priloha II k tomuto dokumentu vyuziva rozsah tejto flexibility a poskytuje usmernenie
na zjednodusené¢ zavadzanie poziadavick HACCP najmé v malych potravinarskych

podnikoch.




Priloha I’

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

Uvod

Tieto smernice su uréené pre tych prevadzkovatelov potravinarskych podnikov, ktori
uplatiiujii postup zaloZzeny na zésadach HACCP.

VSeobecné principy

HACCP je zalozené na vede aje systematické, identifikuje konkrétne nebezpecenstva
a opatrenia na ich kontrolu s cielom zabezpecit’ bezpecnost’ potravin. HACCP je nastroj
na posudzovanie nebezpecenstiev a zavedenie systémov kontroly, ktoré sa zameriavaju
skor na prevenciu, ako na spoliehanie sa hlavne na skuSanie kone¢ného vyrobku. Kazdy
systétm HACCP je schopny prijat’ zmeny, akymi st pokroky v konstrukcii zariadenia,
postupoch spracovania alebo v technologickom rozvoji.

HACCP sa da uplatiovat’ v celom potravinarskom retazci od prvovyroby po konecént
spotrebu a jeho implementécia sa musi riadit’ vedeckymi dokazmi o rizikéch pre zdravie
Fudi. Rovnako ako prehibenie bezpe¢nosti potravin, moZe zavedenie HACCP
poskytnut’ d’alsie vyznamné vyhody, ako je to, Ze uplatiovanie HACCP mdZe pomahat
pri inSpekcii organov a méze podporovat’ medzindrodny obchod prehlbovanim dovery v
bezpecnost’ potravin.

Uspesné uplatiiovanie HACCP si vyzaduje uplnd zaviazanost aGdast zo strany
manazmentu a pracovnych sil. Taktiez si vyzaduje multidisciplindrny pristup; tento
multidisciplindrny pristup by mal zahfnat — kde je to vhodné — odborné znalosti
v agronOmii, veterinarnej hygiene, vyrobe, mikrobiologii, medicine, verejnom zdravi,
potravinarskej technolégii, zdravi zivotného prostredia , chémii a technike.

Pred uplatiovanim HACCP na akykol'vek podnik, musi prevadzkovatel’ potravinarskeho
podniku zaviest’ nevyhnutné poziadavky hygieny potravin. Pre implementéciu u¢inného
HACCP je nevyhnutnd zaviazanost’ manazmentu. Pocas identifikacie nebezpecenstiev,
hodnotenia a naslednych operacii pri navrhovani a uplatiovani HACCP sa musi brat’ do
uvahy dopad surovin, zloziek, praktik pri vyrobe potravin, tloha vyrobnych procesov pri
kontrole nebezpecenstiev, pravdepodobné koneéné pouzitie vyrobku, Kkategorie
spotrebitel'ov, ktorych sa to tyka aepidemiologicky dokaz tykajiuci sa bezpecnosti
potravin.

Zamerom HACCP je zamerat’ kontrolu na kritické kontrolné body (CCPs). HACCP sa
musi uplatiiovat’ na kazdu konkrétnu operaciu samostatne. Uplatiiovanie HACCP by sa
malo prehodnocovat’ a musia sa vykonat potrebné zmeny, pokial sa vykonava
akékol'vek modifikacia vyrobku, procesu alebo akéhokol'vek kroku. Pri uplatiiovani
HACCEP je dolezité, kde je to vhodné, byt ohl'adne kontextu uplatiiovania flexibilny so
zretel'om na charakter a rozsah operacie.

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



HACCP pozostava z nasledujucich siedmich zasad:

(1) identifikovanie vSetkych nebezpecCenstiev, ktorym sa musi zabranit, ktoré sa
musia vylucit’ alebo znizit’ na prijate'na Groveil (analyza nebezpecenstiev);

2) identifikovanie kritickych kontrolnych bodov vtom kroku alebo krokoch,
v ktorych je nutnd kontrola na zabranenie alebo vylucenie nebezpecenstva alebo
na jeho zniZenie na prijatel'nu Groven,;

3) urcenie kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch, ktoré pre zabranenie,
vylucenie alebo zniZenie identifikovanych nebezpecenstiev oddel’'uju prijatel'nost’
od neprijatel'nosti;

4) urcenie a zavedenie ucinnych postupov monitorovania v kritickych kontrolnych
bodoch;

(5) urCenie napravnych opatreni, ak monitorovanie ukazuje, ze urCity kriticky
kontrolny bod nie je pod kontrolou;

(6)  urcenie postupov, ktoré sa musia pravidelne vykonavat’ na overovanie u¢inné¢ho
fungovania opatreni vyty¢enych v odsekoch 1 az 5;

(7)  urCenie  dokumentov azaznamov  zodpovedajucich  druhu  a velkosti
potravindrskeho podniku na preukazovanie uU¢inného uplatiiovania opatreni
vytyCenych v odsekoch 1 az 6.

Uplatiiovanie siedmich zasad

Odporuca sa postupovat’ v postupnom poradi v nasledujicich ¢innostiach.

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

Tento tim, ktory zahfia vSetky Casti potravinarskeho podniku, ktoré¢ sa zaoberaju danym
vyrobkom, musi zahffiat’ celu Skalu konkrétnych vedomosti a odbornych znalosti
vhodnych =z hladiska uvazovaného vyrobku, jeho produkcie (vyroba, skladovanie,
distribticia), jeho spotreby a suvisiacich potencidlnych nebezpecCenstiev a musi sa tiez
tykat’, v pokial’ moZno najvysSej miere vyssich urovni manazmentu.

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

Tim moze byt zloZzeny z odbornikov:

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

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



- ktori maju pracovné vedomosti o hygiene a prevadzke zdvodu a zariadenia,

- akakol'vek ind osoba sodbornymi znalostami z oblasti mikrobioldgie, hygieny
alebo potravinarskej technologie.

Jedna osoba moZe plnit’ niekol’ko uloh za predpokladu, Ze st timu k dispozicii vSetky
dolezit¢ informécie a vyuzivaju sa na zabezpeCenie spolahlivosti vypractvaného
systému. Ak nie su odborné znalosti v prevadzkarni k dispozicii, mozno ziskat’ radu
z inych zdrojov (konzultécie, prirucky spravnej hygienickej praxe, atd’.).

Musi byt stanoveny rozsah planu HACCP. V rozsahu musi byt opisané, ktorého
segmentu potravindrskeho retazca sa tyka, ktorym procesom podniku a ktorymi
vSeobecnymi triedami nebezpecCenstiev sa ma zaoberat' (biologické, chemické,
fyzikélne).

1.2. Opis produktu

Musi sa vypracovat podrobny opis produktu, vratane dolezitych informacii
o bezpecnosti, akymi su:

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

 Struktira a fyzikalno-chemické vlastnosti (napr. pevna latka, kvapalina, gél, emulzia,
obsah vody, pH, atd’.),

* spracovanie (napr. ohrev, zmrazenie, susenie, solenie, udenie, atd’. a, do akej miery),
* Dbalenie ( napr. hermetické, vakuové, v modifikovanej atmosfére),

* podmienky skladovania a distribucie,

* pozadovand uchovatelnost’ (napr. ,,datum spotreby* alebo ,, miniméalna trvanlivost™),
* navody na pouZite,

* vSetky uplatniteI'né mikrobiologické alebo chemické kritéria.

1.3. Identifikovanie zamyslaného pouZitia

Tim HACCP musi taktiez definovat obvyklé alebo ocCakavané pouzitie vyrobku
zakaznikom 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 jedaliach, cestujlci, atd’. a pre zraniteI'né
skupiny populécie.

1.4. Zhotovenie prudového diagramu (opis vyrobného procesu)

Bez ohl'adu na zvoleny format, musia byt’ postupne preskimané vsetky kroky tykajuce sa
procesu, vratane zdrzani pocas alebo medzi jednotlivymi krokmi od ziskania surovin po
uvedenie konecného vyrobku na trh, cez pripravu, spracovanie, balenie, skladovanie
a distribiciu a zobrazené spolu s dostatoénymi technickymi Udajmi v podrobnom
pradovom diagrame.



Druhy udajov mézu zahtnat, avSak nie su obmedzené iba na:

plén pracovnych priestorov a pomocnych priestorov,
rozmiestnenie a charakteristiky zariadenia,

postupnost’ vSetkych krokov procesu ( vratane zapracovania surovin, zloziek a pridavnych
latok a zdrzani pocas alebo medzi jednotlivymi krokmi),

technické parametre operacii ( najma Cas a teplota, vratane zdrzani),
tok produktov (vratane potencidlnej krizovej kontaminacie),

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

Nasledujuce poziadavky st nevyhnutné a mozu sa integrovat’ do systému HACCP:

Cistiace a dezinfekéné postupy,
hygienické prostredie prevadzkarne,
trasy zamestnancov a hygienické praktiky,

podmienky skladovania a distribucie vyrobkov,

1.5. Potvrdenie prudového diagramu na mieste

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

1.6.  Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev kontrolnych opatreni

1.6.1. vypracujte zoznam potencidlnych biologickych, chemickych alebo fyzikalnych

nebezpecenstiev, ktorych vyskyt sa da odovodnene ocakavat v kazdom kroku
procesu (vratane prijmu a skladovania surovin a zloziek a zdrzani 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'nti uroven je pre vyrobu bezpecnych potravin podstatné.

Pri vykonavani analyzy nebezpecenstiev sa musi brat’ do tivahy nasledovné:

» pravdepodobnost’ vyskytu nebezpecenstiev a zdvaznost’ ich skodlivych zdravotnych u¢inkov

+ kvalitativne a/alebo kvantitativne vyhodnotenie pritomnosti nebezpecenstiev;
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* prezivanie alebo mnozenie sa patogénnych mikroorganizmov a neprijate'na tvorba
chemikalii v medziproduktoch, v kone¢nych vyrobkoch, vo vyrobnej linke alebo vo
vyrobnom prostredi;

» produkcia alebo pretrvavanie toxinov v potravinach alebo inych neziaducich
produktov mikrobialneho metabolizmu, chemickych alebo fyzikalnych cCinidiel alebo
alergénov;

» kontaminacia (alebo rekontamindcia) surovin, medziproduktov alebo konecnych
produktov biologického (mikroorganizmy, parazity ), chemického alebo fyzikalneho
charakteru.

1.6.2. Posud’te a opiste, aké kontrolné opatrenia, pokial’ vobec nejaké existuju, ktoré sa
daju uplatiiovat’ na kazdé nebezpecenstvo.

Kontrolnymi opatreniami st také kroky a ¢innosti, ktoré mozno pouzit na zabranenie
nebezpecenstvam, na ich vylucenie alebo na znizenie ich dopadu alebo vyskytu na
prijatel'nt uroven.

Na kontrolu identifikovaného nebezpecenstva sa moze vyzadovat viac ako jedno
kontrolné opatrenie ajednym kontrolnym opatrenim je mozné kontrolovat viac ako
jedno nebezpecenstvo napr.; pasterizacia alebo kontrolované tepelné oSetrenie mozu
poskytnut’ dostato¢nu istotu znizenia rovne Salmonella aj Listeria.

Kontrolné opatrenia musia byt podlozené podrobnymi postupmi a Specifikdciami na
zabezpeCenie ich ucinného zavedenia. Napr. podrobné programy Ccistenia, presné
predpisy tykajuce sa tepelného osetrenia, maximalne koncentracie konzerva¢nych latok
pouzivanych v sulade s uplatnitelnymi predpismi Spolo¢enstva.

2.IDENTIFIKACIA KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOV (=CCP)

Identifikéacia kritického bodu pre kontrolu nebezpecenstva si vyzaduje logicky pristup.
Takyto pristup sa da ulah¢it’ pouzivanim rozhodovacieho stromu (tim moéze podla
svojich znalosti a skusenosti pouzit aj iné metody). Pri aplikovani rozhodovacieho
stromu, musi byt kazdy krok procesu identifikovany v pradovom diagrame posudzovany
postupne.  V kazdom kroku sa musi rozhodovaci strom uplatiovat na kazdé
nebezpecenstvo, ktorého vyskyt alebo zavle¢enie mozno oddévodnene o¢akavat' a kazdé
identifikované kontrolné opatrenie. Pouzitie rozhodovacieho stromu musi byt’ flexibilné,
beric do uvahy cely vyrobny proces s cielom vyhnut sa vzdy, ked je to mozné,
zbyto¢nym kritickym bodom. Priklad rozhodovacieho stromu je zobrazeny na Obrazku
1, nemusi sa vSak uplatiiovat’ na vSetky situacie. Odporuca sa Skolenie o uplatiiovani
rozhodovacieho stromu.

Identifikacia kritickych kontrolnych bodov mé dva désledky pre tim HACCP, ktory
potom musi:

zabezpecit, aby boli ucinne vypracované azavedené¢ vhodné kontrolné opatrenia.
Najmi, ak bolo nebezpecenstvo identifikované v takom kroku, kde je kvoli
bezpecnosti produktu kontrola nevyhnutnd a ak v tomto kroku, ani v ziadnom
inom kroku neexistuje ziadne kontrolné opatrenie, potom musi byt vyrobok alebo
proces v tomto alebo v niektorom skorSom alebo neskorSom kroku modifikovany
tak, aby zahffial kontrolné opatrenie,

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



3. KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH

Kazdé kontrolné opatrenie suvisiace s kritickym kontrolnym bodom musi viest’ ku
Specifikdcii kritickych limitov.

Kritické limity zodpovedaju extrémnym hodnotdm prijatelnym vzhl'adom na bezpecnost’
produktu. Oddel'uju prijatenost’ od neprijate'nosti. St stanovené pre pozorovatelné
alebo meratel'né ukazovatele, ktorymi sa da preukazat’, ze kriticky bod je pod kontrolou.
Musia byt zalozené na opodstatnenych ddokazoch, Ze zvolené hodnoty budi mat za
nasledok kontrolu procesu.

Medzi priklady takychto parametrov patri teplota, ¢as, pH, obsah vody, obsah pridavnych
latok, konzervaénych latok alebo soli, zmyslové ukazovatele, ako je vzhlad alebo
textura, atd’.

V niektorych pripadoch mdéze byt na zniZenie rizika prekrocenia kritického limitu v
dosledku odchylok procesu potrebné Specifikovat prisnejSie hodnoty (t.j. cielové
hodnoty), aby sa zabezpecilo dodrzanie kritickych limitov.

Kritické limity mozu byt odvodené z roznych zdrojov: Ak nie su prevzaté zo zdkonnych
noriem alebo z priruc¢iek spravnej hygienickej praxe, tim musi stanovit’ ich
platnost’(validitu), vzhl'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 poskytniit’ v€as informacie na vykonanie napravnych opatreni.

Ked vysledky monitorovania ukazuji trend smerom ku strate kontroly v CCP, musi sa
vykonat" prisposobenie procesu. Prisposobenia sa musia vykonat’ pred tym, ako sa
vyskytne odchylka. Udaje ziskané z monitorovania musi vyhodnotit’ uréena osoba so
znalostami a pravomocou vykonat’ napravné opatrenia, ak su tieto indikované.

Pozorovania alebo merania sa moézu vykonavat nepretrzite alebo preruSovane. Ak
pozorovania alebo merania nie si nepretrzité, je nevyhnutné uréit' takt frekvenciu
pozorovani alebo merani, ktora poskytne spolahlivé informécie.

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

* kto mé vykonavat’ monitorovanie a kontrolu,
* kedy sa vykondva monitorovanie a kontrola,

 ako sa vykonava monitorovanie a kontrola.

Zaznamy suvisiace s monitorovanim CCP’s musi podpisat’ osoba (osoby) vykonavajuca
monitorovanie a pri overovani zodpovedny Cinitel’ (¢initelia) spolo€nosti.



5.

NAPRAVNE OPATRENIA

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

Stcastou takéto napravného opatrenia musi byt

riadna identifikacia osoby (0s06b) zodpovednej za realizaciu napravného opatrenia,
opis prostriedkov a ¢innosti, ktora sa vyZaduje na napravu pozorovanej odchylky,

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

pisomny zdznam o vykonanych opatreniach suvedenim vsSetkych doélezitych
informéacii (napr.: datum, cas, druh opatrenia, kto ho vykonal a nasledné overovacia
kontrola).

Monitorovanie mdze indikovat’:

2.

6.

6.1.

ze treba vykonat preventivne opatrenia (kontrola zariadenia, kontrola osoby
manipulujicej s potravinami, kontrola ucinnosti predchédzajicich napravnych
opatreni, atd’.), ak sa museli napravné opatrenia pre ten isty postup vykonavat
opakovane.

POSTUPY OVEROVANIA

Tim HACCP musi Specifikovat metddy a postupy, ktoré sa maji pouzit' na
stanovenie toho, ¢i HACCP pracuje spravne. Medzi metddy overovania moze
patrit’ najma nahodny odber vzoriek a analyza, posilnena analyza alebo testy vo
vybranych kritickych bodoch, intenzifikovand analyza medziproduktov alebo
kone¢nych produktov, preskimanie skuto¢nych podmienok pocas skladovania,
distribucie a predaja a skutocného pouzivania vyrobku.

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

Postupy overovania zahfnaju:

audity HACCP a jeho zaznamov,
inSpekciu operacii,
potvrdenie, ¢i st CCP’s udrZiavané pod kontrolou,

validaciu kritickych limitov,



* preskimanie odchylok a nakladania s vyrobkom; napravné ¢innosti tykajice sa vyrobku.

Frekvencia overovania bude mat’ zna¢ny vplyv na objem opakovanych kontrol alebo
opakovanych spét'vzati vyrobku poZzadovanych v pripade, ak bola zistend odchylka,
ktoré prekracuje kritické limity. Overovanie musi zahfnat’ vSetky nasledujuce prvky, nie
vSak nevyhnutne vSetky v rovnakom Case:

* kontrola spravnosti zdznamov a analyza odchylok
» kontrola osoby, ktora monitoruje spracovanie, skladovanie a/alebo prepravné ¢innosti
 fyzicka kontrola monitorovaného procesu

» kalibrécia pristrojov pouzivanych na monitorovanie.

Overovanie musi vykondvat' inad osoba, ako je osoba zodpovednd za vykonavanie
monitorovania a napravnych opatreni. Ak sa urCité overovacie Ccinnosti nedaju
vykonavat' vo vnutri podniku, overovanie by mali vykonat' v mene podniku externi
odbornici alebo kvalifikované tretie strany.

6.2. Tam, kde je to mozné, Cinnosti suvisiace s validdciou musia zahfiiat’" opatrenia,
ktorymi sa potvrdi ucinnost’ vSetkych prvkov planu HACCP. V pripade zmeny
je potrebné systém preverit, aby sa zabezpecilo, ze je (alebo bude) este stale
platny.

Prikladmi zmeny su:

* zmena suroviny alebo vyrobku, podmienok spracovania ( usporiadania tovarne
a prostredia, technologického zariadenia, programu Cistenia a dezinfekcie),

» zmena podmienok balenia, skladovania alebo distribucie,
* zmena pouzivania zo strany spotrebitel’a,

+ ziskavanie akychkol'vek informacii o novom nebezpec€enstve stivisiacom s danym vyrobkom.

V pripade potreby musi takato previerka viest k zmene a doplneniu stanovenych
postupov. Zmeny musia byt v plnom rozsahu zapracované do dokumentécie a systému
vedenia zaznamov, aby sa zabezpecilo, ze budu dostupné presné a aktualne informacie.

7. DOKUMENTACIA A UCHOVAVANIE ZAZNAMOV

Pre uplatiiovanie syst¢tmu HACCP je mimoriadne dolezité ucinné a presné vedenie
zaznamov. Postupy HACCP musia byt dokumentované. Dokumenticia a vedenie
zdznamov musia byt primerané druhu a velkosti prevadzky a dostato¢né na to, aby
pomahali podniku pri overovani toho, ¢i si zavedené a zachovavané kontroly HACCP.
Dokumenty a zdznamy sa musia uchovavat’ dostatocne dlhy Cas tak, aby sa umoznilo
prislusnému orgénu vykonavat’ audit syst¢tmu HACCP. Ako sucast dokumenticie sa
mdzu pouzivat' odborne vypracované usmernovacie materially HACCP (napr. odvetvové
Specifické prirucky HACCP) za predpokladu, ze tieto materidly odzrkadl'uju konkrétne
potravinarske ¢innosti podniku. Dokumenty musi podpisat’ zodpovedny preverovaci
Cinitel’ spolo¢nosti.



Prikladmi dokumentacie su:

analyza nebezpecenstiev;
ur¢enie CCP;
urcenie kritického limitu;

upravy systému HACCP.

Prikladmi zdznamov su:

Cinnosti monitorovania CCP;
Odchylky a suvisiace napravné opatrenia;

Overovacie ¢innosti.

Jednoduchy systém uchovavania zdznamov sa d4 zamestnancom ucinne a l'ahko
oznamit. Tento systtm moze byt zaintegrovany do existujicich ¢innosti a moze
vyuzivat’ existujucu administrativnu pracu, ako st dodacie listy a kontrolné zoznamy na
zaznamenavanie napr. teplot vyrobku.

8.
1.

SKOLENIA

Prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku musi zabezpecit, aby si vSetci pracovnici
boli vedomi identifikovanych nebezpecenstiev (pokial nejaké existuju), kritickych
bodov v procese vyroby, skladovania, dopravy a/alebo distriblicie a napravnych
opatreni, preventivnych opatreni a postupov dokumenticie uplatnitelnych v jeho
podniku.

Odvetvia potravinarskeho priemyslu sa vynasnazia vypracovat informacie, ako si:
(generické/druhove, spolocné) prirucky HACCP a Skolenia prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov.

Prislusny orgén bude, ak to bude potrebné, pomdhat pri realizacii podobnych
Cinnosti, aké st uvedené vods. 2, obzvlast v takych odvetviach, ktoré su
nedostatocne  organizované, alebo u ktorych sa ukdzalo, Ze su nedostatocne
informovane.



Obr.1 Priklad rozhodovacieho stromu na identifik4ciu kritickych kontrolnych bodov (CCP’s). Na otazky sa
musi odpovedat’ postupne.
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1.2.

PRILOHA 11

UPah¢enie implementacie principov HACCP v ur¢itych
potravinarskych podnikoch

POZADIE
1.1.

Clanok 5 nariadenia (ES) & 852/2004 Eurdpskeho parlamentu a Rady o
hygiene potravin vyzaduje od prevadzkovatelov potravinarskych
podnikov, aby urcili, zaviedli a zachovavali trvaly postup_zaloZzeny na
zasadach Analyzy nebezpeCenstva a kritickych kontrolnych bodoch
(HACCP).

Tato koncepcia umoziiuje zaviest zasady HACCP s pozadovanou
flexibilitou vo vSetkych pripadoch. Tento dokument vyuziva rozsah tejto
flexibility a poskytuje usmernenie o zjednodusenom zavadzani poziadaviek
na HACCP najmé v malych potravinarskych podnikoch.

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

(a) Uvodna Gast’ 15 tohto nariadenia, v ktorej je uvedené, Ze:

,, Poziadavky HACCP by mali zohladnovat' zdasady obsiahnuté v Codex
Alimentarius. Mali by poskytovat' dostatoénu_pruZnost’ vo vSetkych
situdcidach vratane malych podnikov. Je najmd potrebné uznat, Zze
v niektorych potravindrskych podnikoch nie je mozné identifikovat
kritické kontrolné body a zZe v nmiektorych pripadoch moze spravna
hygienicka prax nahradit’ monitorovanie kritickych kontrolnych bodov.
Podobne, poziadavka na urcenie ,, kritickych limitov* neznamenda, Ze je
potrebné v kazdom pripade stanovit’ ciselny limit. Okrem toho, musi byt
pruzna poziadavka na uchovavanie dokumentov s cielom vyhnut sa
neprimeranym bremendm pre velmi malé podniky.*

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

(¢) Vyhlasenie v c¢lanku 5 ods. 2 pismeno g) otom, Ze potreba
zavedenia dokumenticie a zaznamov musi zodpovedat’ druhu
a velkosti potravinarskeho podniku.

(d) Clanok 5 ods. 5 nariadenia, ktory umoziuje prijatie uréitych opatreni
na ulahcenie zavedenia poziadavky na HACCP prevadzkovatel'mi
urcitych potravinarskych podnikov. Tieto zahffiaji pouzivanie
priruciek na uplatiiovanie zisad HACCP.




2.

3.

UCEL TOHTO DOKUMENTU

Utelom tohto dokumentu je poskytnif usmernenie o flexibilite vzhladom na
implementéciu postupov na zdklade HACCP, a najma:

* identifikovat’ tie potravinarske podniky, kde by bola flexibilita vhodna,
 vysvetlit pojem ,,postup zaloZeny na zdsadach HACCP*,

* vlozit HACCP do $irSieho kontextu hygieny potravin a nevyhnutnych
poziadaviek,

* objasnit’ ulohu priruciek spravnej praxe a generickych (druhovych/spolocnych)
priru¢ieck HACCP vratane potreby dokumentacie a

* identifikovat’ rozsah flexibility uplatniteI'ny na zdsady HACCP .
PODNIKY OPRAVNENE NA UCAHCENIE HACCP

Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 nesSpecifikuje druh potravinarskych podnikov, ktoré su
opravnené zavadzat zjednoduSeny postup zalozeny na zasadach HACCP. V celkovom
kontexte novych pravidiel bezpecnosti potravin vSak musi byt dopad poziadavky
vypracovat’, zaviest' a zachovavat’ trvaly postup zalozeny na zdsaddch HACCP tmerny
a zaloZzeny na riziku. Pri zvazovani zjednoduSenych postupov zalozenych na HACCP
musia byt zohladnené najmi nebezpeCenstvd spojené s urCitymi druhmi potravin
a s procesom, ktory sa na potraviny aplikuje.

Zasady stanovené v tomto dokumente su primarne adresované malym podnikom, nie st
vSak aplikovatelné len na malé podniky. Priklady, ktoré su uvedené v roznych oddieloch
tohto dokumentu, st preto pre potravinarske podniky alebo potravinarske odvetvia, ktoré sa
tu uvadzaju, indikativne a nie vylucné.



4. CO JE TO POSTUP ZALOZENY NA ZASADACH HACCP?

Sedem zasad HACCP predstavuje prakticky vzor pre identifikiaciu a kontrolu
zavaznych nebezpecenstiev na trvalom zaklade. Z toho vyplyva, Ze tam, kde sa
tento ciel’ da dosiahnut’ rovnocennymi prostriedkami, ktoré nahradzaja
zjednoduSenym, av§ak ucinnym sposobom tychto sedem zisad, musi sa pripustit’,
Ze povinnost’ ustanovena v ¢lanku 5 ods. 1 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 je splnena.

Postup =zalozeny na zdsaddich HACCP predstavuje proaktivny systém riadenia
nebezpecenstva. Jeho cielom je udrzat’ kontaminiciu potravin mikroorganizmami,
chemickymi latkami alebo fyzikalnymi kontaminantmi (ako st sklené ciastocky) pod
kontrolou s cielom vyrabat’ potraviny bezpecne.

Povinnost’ vypracovat’, zaviest a zachovavat trvaly postup zaloZzeny na zasadach
HACCEP je v znacnej miere podnietend ,,Odpori¢anym medzinarodnym kédexom praxe-
Vieobecnymi principmi hygieny potravin®. Kedze u¢elom tohto postupu je kontrola
potravinovych nebezpecenstiev, tento Koédex radi prevadzkovatelom potravinarskych
podnikov:

 identifikovat’ vSetky kroky v ich operaciach, ktoré st kritické pre bezpecnost’ potravin;
» zaviest' v tychto krokoch ucinné kontrolné postupy;
* monitorovat’ kontrolné postupy s cielom zabezpecit’ ich trvalu G¢innost’; a

* kontrolné postupy preverovat’ periodicky a vzdy, ked’ je zmena operacii.

To znamend, ze prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia mat systém na
identifikaciu a kontrolu zadvaznych nebezpec€enstiev na trvalom zaklade a vzdy, ked’ je to
potrebné, tento systém prisposobit’.

Toto mozno dosiahnut’ napr. spravnym zavedenim nevyhnutnych poziadaviek a spravnej
hygienickej praxe, uplathovanim zisad HACCP (s moznostou zjednoduseného
spdsobu), pouzivanim priruciek spravnej praxe alebo kombinaciou tohto.

5. HACCP A NEVYHNUTNE POZIADAVKY

Hygiena potravin je vysledkom zavedenia nevyhnutnych poZiadaviek a postupov
zaloZenych na zasadach HACCP potravinarskymi podnikmi. = Nevyhnutné
poZiadavky poskytuju ziklad pre u¢inné zavedenie HACCP a musia byt’ zavedené
pred stanovenim postupu zaloZeného na HACCP.
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Systémy HACCP nie su ndhradou za iné poziadavky hygieny potravin, ale s suc¢ast'ou balika
opatreni hygieny potravin, ktorymi sa musia zabezpecit’ bezpecné potraviny. Je potrebné
mat’ na pamdti, Ze pred stanovenim postupov HACCP musia byt zavedené ,nevyhnutné*
poziadavky hygieny potravin, ktoré zahfiiaji najma:

* poziadavky na infrastruktiru a zariadenie,

* poziadavky na suroviny,

* bezpecné zaobchadzanie s potravinami (vratane balenia a dopravy),
* manipuléciu s potravinarskymi odpadmi,

* postupy na kontrolu skodcov,

* sanita¢né postupy (Cistenie a dezinfekcia),

 kvalitu vody,

» zachovéavanie chladiarenského ret’azca,

* zdravie zamestnancov,

* osobnu hygienu,

e Skolenie .

Tieto poziadavky su uréené na kontrolu nebezpecenstiev vSeobecnym spdsobom a st
jednoznacne predpisané pravom Spolo¢enstva. MdZzu sa doplnit’ o prirucky spravnej praxe
vypracované réznymi potravinarskymi odvetviami.

Ostatné poziadavky prava Spolocenstva, ako je vysledovatelnost (¢lanok 18 nariadenia
(ES) €. 178/2002) a o st'ahovani potravin a povinnost’ informovat prislusné organy (¢lanok
19 nariadenia (ES) €. 178/2002) mozZno tiez povazovat’ za nevyhnutné poziadavky, hoci sa
na ne predpisy o hygiene potravin nevztahuju.

6. NEVYHNUTNE POZIADAVKY A KONTROLA POTRAVINOVYCH NEBEZPECENSTIEV

Tam, kde sa nevyhnutnymi poZiadavkami (¢i uzZ doplnenymi, alebo nedoplnenymi
priruckami spravnej praxe) dosiahne ciel’ Kkontrolovania nebezpecenstiev
v potravinach, je potrebné na ziklade principu proporcionality povazZovat’
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 manaZzérstva bezpe&nosti potravin, ktory je
vhodny najmi pre potravinarske podniky, ktoré pripravuji, vyrabaju alebo spractvaju
potraviny.

V urcitych pripadoch, najmé v potravinarskych podnikoch v ktorych neexistuje Ziadna
priprava, vyroba ani spracovanie potravin, sa moze javit, ze vSetky nebezpecenstva sa
daji kontrolovat’ zavedenim nevyhnutnych poziadaviek. V tychto pripadoch mozno
povazovat” prvy krok postupu HACCP (analyza nebezpecenstiev) za vykonany a nie je
ziadna d’al$ia potreba vypracovat’ a zavadzat’ iné zasady HACCP.

Medzi takéto podniky patria (nie st vSak obmedzené iba na ne):
* stany, trhové stanky a pojazdné predajné vozidla,
* prevadzkarne podavajtice hlavne népoje (bary, kaviarne, atd’.)
* malé maloobchodné predajne (ako su obchody so zmieSanym tovarom),

* preprava a skladovanie vopred zabalenych nepodliehajucich skaze,

tam, kde sa zvyCajne nevykonava ziadna priprava potravin.

Takéto podniky mozu taktiez vykonavat’ jednoduché operacie pripravy potravin
(ako je krajanie potravin), ktoré sa daji bezpecne vykonavat pri spravnom
uplatiiovani nevyhnutnych poziadaviek hygieny potravin.

6.2.  Je vSak jasné, Ze tam, kde si to vyZaduje bezpe¢nost’ potravin, musi byt’
zabezpecené, aby sa vykondvalo potrebné monitorovanie a overovanie
(a_podla moZnosti vedenie zidznamov), napr. tam, kde sa musi
zachovavat’ chladiarensky retazec. V takomto pripade je nevyhnutné
monitorovanie teplot a tam, kde je to potrebné, kontrolovanie spravneho
fungovania chladiaceho zariadenia.

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

Prirucky spravnej praxe su jednoduchym, ale Gi¢innym sp6sobom prekonania
t'azkosti, na ktoré mozu urcité potravinarske podniky narazit’ pri zavadzani
podrobného postupu HACCP. Predstavitelia roznych potravinarskych
odvetvi, a najmé odvetvi, v ktorych mnohé potravinarske podniky narazaju na
tazkosti pri vypracovavani postupov HACCP, by mali zvazit’ takéto prirucky,
a prislusné organy by mali povzbudzovat’ zastupcov odvetvia na vypracovanie
takychto priruciek. Pri vypracuvani priruiek spravnej praxe by sa mala
poskytnut’ pomoc takym potravinarskym odvetviam, ktoré nie su silné a ktoré
su zle organizované.

7.1.  Vyuzivanie priruciek spravnej praxe modze pomoct potravinarskym podnikom
kontrolovat’ nebezpecenstva a preukazovat’ dodrziavanie predpisov. MozZe ich
uplatiovat’ ktorékol'vek potravinarske



7.2.

7.3.

odvetvie, a najmi tam, kde zaobchadzanie s potravinami prebieha v sulade
s postupmi, ktoré st dobre zname a ktoré su sucastou bezného odborné¢ho
vycviku prevadzkovatelov dotknutych odvetvi (¢i uz na Urovni
maloobchodu alebo mimo), ako su:

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

sektory stravovania, ktoré expeduju pripravené potraviny z centralnej
prevadzkarne,

odvetvie pekarenstva a cukroviniek,

maloobchodné predajne, vratane mésiarskych predajni.

Pre takéto podniky moZze postacovat’, aby prirucky spravnej praxe opisovali
praktickym a jednoduchym spdsobom metdédy kontroly nebezpecenstiev
bez potreby zachadzat’ do podrobnosti, pokial’ ide o druh nebezpecenstiev
a formalnu identifikaciu kritickych kontrolnych bodov. Tieto prirucky sa
musia v kazdom pripade vzt'ahovat na vSetky vyznamné nebezpecenstva v
podniku amusia jasne definovat postupy na kontrolu tychto
nebezpecenstiev a napravné opatrenia, ktoré sa musia vykonat’ v pripade
problémov.

Takéto prirucky moézu taktiez zdoraznit mozné nebezpecenstvd spojené
s urcitymi potravinami (napr. surové vajcia a mozna pritomnost’ Salmonella
v nich), ako aj metody kontroly kontaminacie potravin (napr. ndkup
surovych vajec zo spolahlivého zdroja a kombindcie casu/teploty pre
spracovanie).

Prirucky spravnej praxe uz boli v mnohych potravinarskych odvetviach
vypracované a posudené prislusSnymi organmi. Tieto prirucky su obvykle
kombinaciou spravnej hygienickej praxe (SHP) a prvkov zaloZenych na
HACCP a zahfiiaja napr.:

prirucky na praktickli implementaciu nevyhnutnych poziadaviek,
poziadavky na suroviny,
analyzu nebezpecenstiev,

vopred stanovené kritické kontrolné body v priprave, vyrobe a spracovani
potravin s identifikdciou nebezpecenstiev a konkrétnych poziadaviek na
kontrolu.

hygienické preventivne opatrenia, ktoré sa musia vykonat v pripade
manipuléacie so zraniteInymi produktmi a produktmi podliehajicimi skaze
(ako st produkty na priamu spotrebu),

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



*  potrebu dokumentécie a zaznamov,
*  protokoly pre validaciu daitumov spotreby.

7.4. Generické priruc¢ky na zavadzanie systému HACCP

Osobitny druh priru€iek spravnej praxe je genericka (druhovd/
spolocna) prirucka HACCP.

Generické priru¢ky by mali navrhovat’ nebezpecenstva a kontroly
spolo¢né pre urcité potravinarske podniky a pomahat’® manaZérovi
alebo timu HACCP pocas celého procesu vypracovavania postupov
alebo metéd bezpecnosti potravin a vhodného vedenia zaznamov.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov si vSak musia byt
vedomi toho, Ze moZu_existovat’ aj iné nebezpefenstva, napr. také,
ktoré su spojené s priestorovym usporiadanim ich prevadzkarne
alebo s pouzZivanym procesom a Ze takéto nebezpecenstva sa nedaja
predvidat’ v generickej prirucke HACCP. Ak sa pouZzivaju generické
prirucky HACCP, eSte stile existuje potreba d’alSieho skimania
moznej pritomnosti _takychto nebezpecenstieva metéd na _ich
kontrolu.

Generické prirucky mozu byt vhodné v takych odvetviach, kde maja
podniky vela spolo¢ného, kde je vyrobny proces linedrny atam, kde je
pravdepodobnost’ vyskytu nebezpecenstva vysokd, napr.:

*  pre bitunky, pre prevadzkarne na zaobchadzanie s produktmi rybolovu,
mliekarenské prevadzkarne, atd’.

*  Pre podniky, ktoré pouzivaji Standardné postupy spraclivania potravin,
ako je konzervovanie potravin, pasterizacia tekutych potravin, zmrazovanie
/rychle zmrazovanie potravin, atd’.

8. FLEXIBILITA VZHEZADOM NA ZASADY HACCP

Beruc do uvahy vysSie uvedené, nasleduju priklady, ako sa daji zidsady HACCP
aplikovat’ flexibilnym a zjednodusenym spdsobom. Prirucky spravnej praxe st vhodnym
nastrojom na poskytovanie usmernenia v tejto veci.

8.1. Analyza nebezpecenstva a vypracovanie postupov zaloZzenych na HACCP

* VurCitych pripadoch sa da predpokladat, ze vzhladom na druh
potravinarskeho podniku a potravin, s ktorymi zaobchadza, sa daju mozné
nebezpecenstvd kontrolovat zavedenim nevyhnutnych poZziadaviek.
V takychto pripadoch nie je potrebnd formdlna analyza nebezpecenstiev.
Odporuca sa, aby sa pre takéto potravinarske podniky vypracovali
prirucky spravnej praxe.

* V urcitych pripadoch sa da analyzou nebezpecenstva preukazat, Ze vsetky
potravinové  nebezpeCenstvda sa  daji  kontrolovat  zavedenim
nevyhnutnych poziadaviek hygieny potravin.



8.2.

8.3.

e pre urcité kategoérie potravinarskych podnikov existuje moznost vopred

urcit’ nebezpecenstva, ktoré sa musia kontrolovat. Usmernenim o takychto
nebezpecenstvach aich kontrole sa moéze zaoberat generickd prirucka
HACCP.

Kritické limity

Kritické limity v kritickych kontrolnych bodoch sa moZzu urc€it’ na zéklade:

 skusenosti (najlepsia prax),

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

Kritické limity mézu byt taktiez stanovené
* v prirucke spravnej praxe.

Z poziadavky urcit’ kriticky limit v kritickom kontrolnom bode nie vzdy
vyplyva, zZe sa musi urcit’ ¢iselnd hodnota. Toto je pripad, ked’ si postupy
monitorovania zaloZené na vizualnom pozorovani, napr.

» fekalna kontaminacia tiel na bitunku,
* teplota varu tekutych potravin,

* zmena fyzikdlnych vlastnosti potraviny pocas spracovania (napr.
varenie potravin).

Postupy monitorovania

8.3.1. Monitorovanie moZe byt v mnohych pripadoch jednoduchym

postupom, napr.

» pravidelné vizualne overovanie teploty chladiacich/mraziacich zariadeni

pomocou teplomera;

vizualne pozorovanie, ktorym sa sleduje, €i sa aplikuje spravny postup
stahovania koze pocas zabijania tam, kde bola tato ¢ast’ procesu zabijania
identifikovand ako kriticky kontrolny bod zhladiska zamedzenia
kontaminacii tiel;

vizudlne pozorovanie, ktorym sa overi, ¢i ma potravinovy pripravok
podrobeny konkrétnemu tepelnému oSetreniu spravne fyzikalne
vlastnosti, ktoré odzrkadl'uja stupen tepelného oSetrenia (napr. var ).

8.3.2. Standardné postupy spracovania

« Urcité potraviny sa mdézu niekedy spracovat’ Standardnym spdsobom,

s pouzitim Standardného kalibrovaného zariadenia, napr. urcité operacie
pri vareni, vyprazanie kurciat, atd. Takéto zariadenie zabezpeci, aby sa
ako Standardnd operacia dodrzala sprdvna kombindcia cCasu/teploty.
V takychto pripadoch sa teplota varenia vyrobku nemusi systematicky
merat’, pokial je zabezpeCené, ze zariadenie funguje spravne, ze je
dodrzana pozadovana



8.4.

kombinacia Casu/teploty aze sa na tento ucCel vykonavaju potrebné
kontroly (a v pripade potreby sa vykonavaju napravné opatrenia).

V restauraciach sa potraviny pripravuju v sulade s dobre zavedenymi
kulinarskymi postupmi. Z toho vyplyva, ze merania (napr. merania teploty
potravin) sa nemusia vykonavat systematicky, pokial sa dodrziavaji
osvedc¢ené postupy.

Dokumenty a zaznamy

Uvodné poznamky:

Tento oddiel sa tyka iba dokumentacie tykajucej sa HACCP a nie iného
druhu dokumentacie v takych otazkach, ako je manazZment zasob,
vysledovatelnost, atd.

Na priklady uvedené dalej v tomto dokumente sa treba pozerat' v zmysle
Clanku 5 ods. 2 pismeno g) nariadenia (ES) ¢. 852/2004, v ktorom je
uvedené, ze podla postupov zalozenych na HACCP, musia dokumenty a
zdznamy zodpovedat druhu a velkosti potravindrskeho podniku.

Ako vSeobecné pravidlo mala by byt potreba vedenia zaznamov
suvisiacich s HACCP spravne vyvaZena a moZe byt’ obmedzena na to,
¢o je pre bezpe¢nost’ potravin podstatné.

Dokumentacia HACCP zahrna:

(a) dokumenty o postupoch zaloZzenych na HACCP, ktoré st vhodné
pre konkrétny potravinarsky podnik, a

(b) zdznamy o vykonanych meraniach a analyzach.

Na zéklade vyssie uvedeného, ako usmernenie mozno pouzit’ nasledujuce
vSeobecné orientécie:

* tam, kde existuju prirucky spradvnej praxe alebo generické prirucky
HACCP, tieto mézu nahradit’ jednotlivi dokumenticiu o postupoch
zalozenych na HACCP. V takychto priruckach musi byt jasne uvedené,
kde st zdznamy potrebné a lehota, pocas ktorej sa musia zdznamy
uchovavat’.

* vpripade postupov vizudlneho monitorovania mozno uvazovat o
obmedzeni potreby vyhotovovania zdznamov iba na merania nezhody,
ktord sa zistila (napr. zariadenie nedokaze zachovat’ spravnu teplotu).

zaznamy o nezhode musia zahffiat' ndpravné opatrenie, ktoré sa musi
vykonat’. V takychto pripadoch moze byt vhodnym spdsobom vedenia
z4dznamov pouzivanie dennika alebo kontrolného zoznamu.

* Zaznamy sa musia uchovavat’ primerany ¢as. Toto obdobie musi byt
dostatocne dlhé na to, aby sa zabezpecilo, ze v pripade poplachu budu
k dispozicii informacie, ktoré mozno vysledovat’ spit’ k danej potravine,
napr. dva mesiace po datume spotreby, pokial’ takyto datum existuje.

Pre urcité potraviny je datum spotreby isty, napr. v pripade stravovacich
sluzieb konzumadcia potraviny nastava kratko po jej priprave.



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

e Zaznamy su dolezitym nastrojom pre prislusné organy, ktory im
umoziiuje overovanie spravneho fungovania postupov  bezpecnosti
potravin potravindrskych podnikov.

9. ULOHA KRITERII A LIMITOV USTANOVENYCH V PRAVNYCH PREDPISOCH
SPOLOCENSTVA ALEBO VO VNUTROSTATNOM PRAVE

Hoci legislativa Spolocenstva neuvadza kritické limity v kritickych kontrolnych
bodoch, treba brat’ ohl'ad na to, Ze mikrobiologické kritéria sa mo6zu pouzivat pri
validacii a overovani postupov zaloZzenych na HACCP a ostatnych opatreni
hygieny potravin ako aj na overovanie spravneho fungovania tychto kontrolnych
opatreni. Tieto kritéria uz v legislative Spolocenstva alebo vo vnutro$tatnej
legislative v mnohych pripadoch existuji. V pripade konkrétnej operécie alebo
druhu potravin sa mézu prirucky spravnej praxe odvolavat na tieto limity
a postup HACCP mozZe byt formulovany tak, aby sa zabezpecilo splnenie tychto
limitov.

10. ZACHOVAVANIE CHLADIARENSKEHO RETAZCA

Podrla nariadenia (ES) ¢. 852/2004 prevadzkovatelia potravinarskych podnikov
maju jednoznacnu povinnost’ dodrziavat’ zachovéavanie chladiarenského retazca.

Tato povinnost' je preto sucastou nevyhnutnych poziadaviek a musi sa
implementovat’ dokonca aj vtedy, ked’ sa uplatiuju zjednodusené postupy
HACCP.

Ni¢ vSak nebrani potravinarskym podnikom kontrolovat’ teploty potravin
v urc¢itych bodoch vyrobnej linky, ako Kritick¢é Kontrolné Body a zaintegrovat’
tuto poziadavku do ich postupov HACCP.

11. POSUDZOVANIE ORGANMI

Postupy HACCP bez ohladu na to, v akej podobe sa uplatiuji, musia
vypracovat’ prevadzkovatelia potravinarskych podnikov a su za ne zodpovedni.

Posudzovanie orgdnmi sa musi vykonavat’ so zretelom na spoOsoby, ktoré si

zvolili potravindrske podniky na zabezpeCenie dodrzania poziadavky na
HACCP.

* Tam, kde potravinarske podniky zabezpeCuji bezpecnost potravin iba
prostrednictvom nevyhnutnych poziadaviek, prislusny organ musi preverovat’
spravne zavedenie tychto poziadaviek.

* Tam, kde na zabezpecenie dodrziavania poziadavky na HACCP pouzivaja
potravindrske  podniky  prirucky sprdvnej praxe pre hygienu a
pre uplatiiovanie principov HACCP, je beZnou praxou kontrolujuceho organu
posudzovat’ takéto podniky oproti tymto priruckam.



Pri posudzovani implementacie poziadavky na HACCP méze prisluSny organ

y y
pozadovat” vykonanie naprav. Toto sa vSak nemdze posudzovat za formalne
schvalenie postupov.

12.

13.

14.

HACCP A CERTIFIKACIA

Pravne predpisy SpoloCenstva neobsahuju poziadavku, aby boli postupy
HACCP certifikované, napr. podla programov zabezpeCovania kvality.
Akakol'vek iniciativa prikrocit’ k takejto certifikacii vychadza zo sikromnych
iniciativ.

Jedinym posudenim, ktoré je stanovené podl'a prava Spolocenstva, je postdenie
prislusnymi organmi v ¢lenskych Statoch v stvislosti s ich beznymi uradnymi
kontrolnymi povinnost’ami.

HACCP A SKOLENIE ZAMESTNANCOV V POTRAVINARSKYCH PODNIKOCH

Na $kolenie uvedené v prilohe II, kapitola XII nariadenia (ES) ¢. 852/2004 sa
treba pozerat’ v SirSich suvislostiach. Vhodné Skolenie nezahffia nevyhnutne
Gi¢ast na Skoliacich kurzoch. Skolenie sa da tiez ziskat informa¢nymi
kampaniami profesijnych organizacii alebo prisluSnych orgénov, priruckami
spravnej praxe, atd’.

Treba mat’ na pamiti, ze HACCP Skolenia zamestnancov v potravinarskych
podnikoch musia byt’ proporcionalne velkosti a druhu podniku.

ZAVER

Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 stanovuje, ze poziadavky na HACCP musia
poskytovat dostatocnu_flexibilitu vo vSetkych situdcidch, vrdtane malych

podnikoy.

Zakladnym cielom implementacie postupu zalozeného na HACCP je
kontrolovanie nebezpecenstiev v potravinach. Tento ciel mozno dosiahnut
roznymi prostriedkami, treba mat na pamiti, Ze postupy na kontrolu
nebezpecenstiev musia byt zalozené na riziku, zoradené podla priority
azamerané na to, ¢o je zhladiska bezpecCnosti potravin v potravinarskom
podniku ddlezité. Tieto postupy sa mozu podla toho, ¢o je vhodné, vypracovat’
v priruckach spravnej praxe, v generickych priruckdch pre manazérstvo
bezpecnosti potravin alebo v sulade s tradicnym postupom HACCP. Vo
viacerych pripadoch, najmé v potravinarskych podnikoch, ktoré nespractivaji
potraviny, moézu byt nebezpefenstvd kontrolované len implementéaciou
nevyhnutnych poziadaviek hygieny potravin.



