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0 zavadzani postupov zalozenych na zasadach HACCP a o ulahceni

zavadzania zdsad HACCP v urcitych potravindrskych podnikoch

Tento dokument bol vyhotoveny vylu¢ne pre informacné Ucely. Nebol prijaty a ani ziadnym
spbsobom schvéaleny Eurdépskou Komisiou.

Eurépska Komisia negarantuje spravnost poskytnutych informécii a ani neprijima
zodpovednost za ziadne jeho pouzitie. Pouzivatelia musia preto vykonat vSetky potrebné
opatrenia pred pouzitim tychto informéacii, ktoré vyuZzivaju v plnom rozsahu na svoje vlastné
riziko.

UCEL TOHTO DOKUMENTU

Tento dokument je zamerany hlavne na prevadzkovatelov potravinarskych
podnikov a prislusné organy a jeho cielom je poskytnit usmernenie o
zavadzani postupov zalozenych na zasadach 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
s cielom zohladnit skdsenosti a informécie od prevadzkovatelov
potravindrskych podnikov a od prislusnych orgdnov.

1. UVOD

Clanok 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 Eurépskeho parlamentu a Rady o hygiene potravin
vyzaduje od prevadzkovatelov potravinarskych podnikov, aby urcili, zaviedli

a zachovavali trvaly postup zalozeny na zasadach Analyzy nebezpecenstva a kritickych
kontrolnych bodoch (HACCP).

Systémy HACCP sa vo vSeobecnosti povazuju za uzito¢ny ndstroj pre prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov na kontrolu nebezpecenstiev, ktoré sa moézu vyskytnut

v potravinach. Vzhladom na Sirokl paletu potravinarskych podnikov, ktorym je
adresované nariadenie (ES) ¢. 852/2004 a vzhladom na velkd rozmanitost
potravinarskych komodit a vyrobnych postupov, ktoré sa uplatiujd na potraviny, sa javi
uzito¢né vydat vSeobecné usmernenie o vypracovani a zavadzani postupov zalozenych
na zdsadach HACCP.

Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 umoznuje zavadzat postupy zalozené na HACCP flexibilne
a tak zabezpecit, aby mohli byt uplatiiované na vsetky situacie. Od prijatia nariadenia
bola Komisia poZiadana vysvetlit, do akej miery sa dé uplatfiovat flexibilita, pokial ide



0 zavadzanie postupov zalozenych na zdsadach HACCP.

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

Generalne riaditel'stvo Komisie pre ochranu zdravia a spotrebitel'a zorganizovalo cely
rad stretnuti s odbornikmi z ¢lenskych Statov s cielom preskimat a dosiahnut konsenzus
v tychto otdzkach.

Okrem toho Komisia v zdujme transparentnosti tiez podporovala diskusiu so
zainteresovanymi stranami, aby sa umoznilo vyjadrit stanovisko réznym socioekonomickym
zdujmom. Na tento Ucel Komisia zorganizovala stretnutie so zastupcami

vyrobcov, priemyslu, obchodu a spotrebitelov s cielom prediskutovat otazky tykajlce sa
zavadzania postupov zalozenych na HACCP a flexibility HACCP.

Usudilo sa, Ze toto je uzito¢ny postup, v ktorom by sa malo pokracovat vzhladom na
sklsenosti, ziskané Uuplnym uplatfiovanim tohto nariadenia od 1. januara 2006.

Cielom tohto dokumentu je poméct vSetkym ucinkujlcim v potravinovom retazci lepSie
porozumiet implementacii HACCP a flexibilite HACCP. Tento dokument vSak nema
Ziadny formalny pravny Statut a v pripade sporu konecna zodpovednost za vyklad prava
prinalezi SGdnemu dvoru.

2. ZASADY HACCP A SMERNICE NA ICH UPLATNOVANIE

Ak prevadzkovatelia potravinarskych podnikov vypracujud, zavedu a zachovéavaju trvaly
postup zalozeny na siedmich zasadach Analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych
bodoch (HACCP), odporuca sa, aby zohladnili principy ustanovené v Prilohe

| k tomuto dokumentu.

Priloha | jednoduchym sp6sobom opisuje, ako sa da uplatfovat sedem zdsad HACCP.
Je vo velkej miere inSpirovand zasadami uvedenymi v dokumente Codex Alimentarius
CAC/RCP 1-1996, rev. 4-2003.

3. FLEXIBILITA

Koncepcia HACCP je vhodnym néstrojom na kontrolu nebezpecenstiev

v potravinarskych podnikoch, a najma v takych potravinarskych podnikoch, ktoré sa
zaoberaju operéaciami, u ktorych je pravdepodobnost, ze ak sa spravne nevykonavaju,
zavlecCl sa nebezpeclenstva.

Koncepcia HACCP umoziuje, aby boli zdsady HACCP zavedené s poZzadovanou
flexibilitou a tak sa zabezpecilo, aby sa mohli uplatriovat za vSetkych okolnosti.
Priloha Il k tomuto dokumentu vyuziva rozsah tejto flexibility a poskytuje usmernenie
na zjednodusené zavéadzanie poziadaviek HACCP najma v malych potravinarskych
podnikoch.

Priloha | 1

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

Uvod

Tieto smernice su urCené pre tych prevadzkovatelov potravinarskych podnikov, ktori
uplatiuju postup zaloZzeny na zdsadach HACCP.

VsSeobecné principy

HACCP je zalozené na vede a je systematické, identifikuje konkrétne nebezpecenstva



a opatrenia na ich kontrolu s cielom zabezpecit bezpecnost potravin. HACCP je néastroj
na posudzovanie nebezpeclenstiev a zavedenie systémov kontroly, ktoré sa zameriavaju
skor na prevenciu, ako na spoliehanie sa hlavne na skisanie kone¢ného vyrobku. Kazdy
systém HACCP je schopny prijat zmeny, akymi sU pokroky v konstrukcii zariadenia,
postupoch spracovania alebo v technologickom rozvoji.

HACCP sa da uplatfiovat v celom potravinarskom retazci od prvovyroby po konecnu
spotrebu a jeho implementacia sa musi riadit vedeckymi d6kazmi o rizikach pre zdravie
ludi. Rovnako ako prehlbenie bezpecnosti potravin, méze zavedenie HACCP
poskytnutdalSie vyznamné vyhody, ako je to, ze uplatinovanie HACCP mdze pomahat
pri inSpekcii organov a mbéze podporovat medzinarodny obchod prehlbovanim dovery v
bezpednost potravin.

Uspe&né uplatfiovanie HACCP si vyzaduje Uplna zaviazanost a G¢ast zo strany
manazmentu a pracovnych sil. Taktiez si vyZzaduje multidisciplindrny pristup; tento
multidisciplindrny pristup by mal zahriiat - kde je to vhodné - odborné znalosti

v agrondémii, veterindrnej hygiene, vyrobe, mikrobioldgii, medicine, verejnom zdravi,
potravinarskej technoldgii, zdravi zivotného prostredia , chémii a technike.

Pred uplatfiovanim HACCP na akykol'vek podnik, musi prevddzkovatel potravinarskeho
podniku zaviest nevyhnutné poziadavky hygieny potravin. Pre implementéaciu U¢inného
HACCP je nevyhnutna zaviazanost manazmentu. Pocas identifikidcie nebezpecenstiev,
hodnotenia a naslednych operacii pri navrhovani a uplatfiovani HACCP sa musi brat do
Uvahy dopad surovin, zloziek, praktik pri vyrobe potravin, Gloha vyrobnych procesov pri
kontrole nebezpedenstiev, pravdepodobné konecné pouzitie vyrobku, kategérie
spotrebitel'ov, ktorych sa to tyka a epidemiologicky dbékaz tykajuci sa bezpelnosti
potravin.

Zadmerom HACCP je zamerat kontrolu na kritické kontrolné body (CCPs). HACCP sa
musi uplatrovat na kazdd konkrétnu operaciu samostatne. Uplatfiovanie HACCP by sa
malo prehodnocovat a musia sa vykonat potrebné zmeny, pokial sa vykonava
akakol'vek modifikacia vyrobku, procesu alebo akéhokol'vek kroku. Pri uplathovani
HACCP je dolezité, kde je to vhodné, byt ohl'adne kontextu uplatfiovania flexibilny so
zretelom na charakter a rozsah operacie.

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

HACCP pozostava z nasledujlcich siedmich zasad:

(1) identifikovanie vSetkych nebezpeclenstiev, ktorym sa musi zabréanit, ktoré sa
musia vylucit alebo znizit na prijatel'nd Uroven (analyza nebezpecenstiev);

(2) identifikovanie kritickych kontrolnych bodov v tom kroku alebo krokoch,

v ktorych je nutna kontrola na zabranenie alebo vylucenie nebezpecenstva alebo
na jeho znizenie na prijatel'nd Groven;

(3) urcenie kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch, ktoré pre zabranenie,
vylUcenie alebo znizenie identifikovanych nebezpedenstiev oddelujd prijatelnost
od neprijatelnosti;

(4) urcenie a zavedenie Gcinnych 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¢inného
fungovania opatreni vytylenych v odsekoch 1 az 5;

(7) urenie dokumentov a zdznamov zodpovedajucich druhu a velkosti
potravindrskeho podniku na preukazovanie Uc¢inného uplatfovania opatreni
vytyCenych v odsekoch 1 az 6.

Uplatriovanie siedmich zésad

Odporuca sa postupovat v postupnom poradi v nasledujtcich ¢innostiach.

1. ANALYZA NEBEZPECENSTIEV



1.1. Zostavenie multidisciplinarneho timu (tim HACCP)

Tento tim, ktory zahriia vSetky c¢asti potravindrskeho podniku, ktoré sa zaoberaju danym
vyrobkom, musi zahrmat celd Skdlu konkrétnych vedomosti a odbornych znalosti
vhodnych z hladiska uvazovaného vyrobku, jeho produkcie (vyroba, skladovanie,
distribucia), jeho spotreby a sUvisiacich potencidlnych nebezpeclenstiev a musi sa tiez
tykat, v pokial mozno najvyssej miere vyssich Urovni manazmentu.

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

Tim moze byt zlozeny z odbornikov:

-ktori rozumeju biologickym, chemickym alebo fyzikdlnym nebezpecenstvdm spojenym
s konkrétnou skupinou vyrobkov,

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

-ktori maju pracovné vedomosti o hygiene a prevéddzke zdvodu a zariadenia,
-akakolvek ind osoba s odbornymi znalostami z oblasti mikrobiolégie, hygieny
alebo potravinarskej technolégie.

Jedna osoba mo6ze plnit niekol'ko Uloh za predpokladu, ze su timu k dispozicii vSetky
délezité informécie a vyuzivaju sa na zabezpeclenie spolahlivosti vypracivaného
systému. Ak nie su odborné znalosti v prevadzkarni k dispozicii, mozno ziskat radu
z inych zdrojov (konzultacie, priru¢ky 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 nebezpecenstiev sa méa zaoberat (biologické, chemické,
fyzikalne).

1.2. Opis produktu
Musi sa vypracovat podrobny opis produktu, vratane délezitych informécii

0 bezpeclnosti, akymi su:

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

* Struktara 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),
* balenie ( napr. hermetické, vdkuové, v modifikovanej atmosfére),

* podmienky skladovania a distribucie,

* pozadovana uchovatelnost (napr. ,,datum spotreby” alebo ,, minimalna trvanlivost"),
* nadvody na pouzite,

vSetky uplatnitel'né mikrobiologické alebo chemické kritérid.

1.3. Identifikovanie zamyslaného pouzitia

Tim HACCP musi taktiez definovat obvyklé alebo ocakavané pouzitie vyrobku
zdkaznikom alebo cielovymi skupinami spotrebitelov, pre ktoré je produkt urceny.

V konkrétnych pripadoch sa musi zvazit vhodnost produktu pre konkrétne skupiny
spotrebitel'ov, ako su stravnici v zadvodnych jedalnach, cestujlci, atd. a pre zranitelné
skupiny populdcie.

1.4. Zhotovenie pridového diagramu (opis vyrobného procesu)

Bez ohl'adu na zvoleny format, musia byt postupne preskiimané vsetky kroky tykajlce sa
procesu, vratane zdrzani pocas alebo medzi jednotlivymi krokmi od ziskania surovin po
uvedenie konecného vyrobku na trh, cez pripravu, spracovanie, balenie, skladovanie

a distriblciu a zobrazené spolu s dostato¢nymi technickymi ddajmi v podrobnom
pridovom diagrame.

Druhy Udajov mo6zu zahrnat, avSak nie su obmedzené iba na:

 pldn pracovnych priestorov a pomocnych priestorov,
* rozmiestnenie a charakteristiky zariadenia,



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

* technické parametre operacii ( najma cas a teplota, vratane zdrzani),

* tok produktov (vratane potencialnej krizovej kontaminacie),

» oddelenie Cistych a necistych oblasti (alebo oblasti s nizkym/vysokym rizikom),
Nasledujlice poziadavky si nevyhnutné a mézu sa integrovat do systému HACCP:
« Cistiace a dezinfek¢né postupy,

* hygienické prostredie prevadzkarne,

* trasy zamestnancov a hygienické praktiky,

» podmienky skladovania a distribucie vyrobkov,

1.5. Potvrdenie prudového diagramu na mieste

Po vypracovani prudového diagramu ho musi multidisciplindrny tim potvrdit pocas
prevadzkovej doby na mieste. Kazda spozorovana odchylka musi mat za nasledok
zmenu a doplnenie pévodného pridového 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 dd odévodnene ocakéavat 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 nebezpeclenstiev s cielom identifikovat pre
plan HACCP, ktoré nebezpecenstva su takej povahy, ze ich odstrdnenie alebo znizenie na
prijatel'nd Uroven je pre vyrobu bezpecnych potravin podstatné.

Pri vykonavani analyzy nebezpeclenstiev sa musi brat do Gvahy nasledovné:

» pravdepodobnost vyskytu nebezpeclenstiev a zavaznost ich skodlivych zdravotnych Gcinkov;
* kvalitativne a/alebo kvantitativne vyhodnotenie pritomnosti nebezpeclenstiev;

* prezivanie alebo mnoZenie sa patogénnych mikroorganizmov a neprijatelnd tvorba
chemikalii v medziproduktoch, v konecnych vyrobkoch, vo vyrobnej linke alebo vo
vyrobnom prostredi;

* produkcia alebo pretrvavanie toxinov v potravinach alebo inych neziaducich
produktov mikrobidlneho metabolizmu, chemickych alebo fyzikdlnych Cinidiel alebo
alergénov;

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

1.6.2. Posudte a opiSte, aké kontrolné opatrenia, pokial vObec nejaké existuju, ktoré sa
daju uplatiovat na kazdé nebezpecenstvo.

Kontrolnymi opatreniami su také kroky a Cinnosti, ktoré mozno pouzit na zabranenie
nebezpecenstvdm, na ich vylicenie alebo na znizenie ich dopadu alebo vyskytu na
prijatelnd Uroven.

Na kontrolu identifikovaného nebezpecenstva sa mo6ze vyzadovat viac ako jedno
kontrolné opatrenie a jednym kontrolnym opatrenim je mozné kontrolovat viac ako
jedno nebezpeclenstvo napr.; pasterizdcia alebo kontrolované tepelné osetrenie mézu
poskytnut dostatocnu istotu znizenia Urovne Salmonella aj Listeria.

Kontrolné opatrenia musia byt podlozené podrobnymi postupmi a Specifikdciami na
zabezpeclenie ich G¢inného zavedenia. Napr. podrobné programy cistenia, presné
predpisy tykajlice sa tepelného osetrenia, maximalne koncentracie konzervacnych latok
pouzivanych v sulade s uplatnitelnymi predpismi Spolo¢enstva.

2.IDENTIFIKACIA KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOV (=CCP)

Identifikacia kritického bodu pre kontrolu nebezpedenstva si vyzaduje logicky pristup.
Takyto pristup sa da ulahcit pouzivanim rozhodovacieho stromu (tim méze podla
svojich znalosti a skisenosti pouzit aj iné metddy). Pri aplikovani rozhodovacieho
stromu, musi byt kazdy krok procesu identifikovany v pridovom diagrame posudzovany
postupne. V kazdom kroku sa musi rozhodovaci strom uplatfovat na kazdé
nebezpecenstvo, ktorého vyskyt alebo zavlecenie mozno odévodnene ocakdavat a kazdé
identifikované kontrolné opatrenie. PouZitie rozhodovacieho stromu musi byt flexibilné,



bertc do Uvahy cely vyrobny proces s cielom vyhnut sa vzdy, ked' je to mozné,
zbytocnym kritickym bodom. Priklad rozhodovacieho stromu je zobrazeny na Obrazku
1, nemusi sa vsak uplatnovat na vsetky situdcie. Odportuca sa sSkolenie o uplatfovani
rozhodovacieho stromu.

Identifikacia kritickych kontrolnych bodov ma dva dosledky pre tim HACCP, ktory
potom musi:

zabezpedit, aby boli G¢inne vypracované a zavedené vhodné kontrolné opatrenia.
Najma, ak bolo nebezpelenstvo identifikované v takom kroku, kde je kvoli
bezpecnosti produktu kontrola nevyhnutnéd 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 zahriial kontrolné opatrenie,

urcit a zaviest systém monitorovania v kazdom kritickom bode.

3. KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH
Kazdé kontrolné opatrenie slvisiace s kritickym kontrolnym bodom musi viest ku
Specifikacii kritickych limitov.

Kritické limity zodpovedaju extrémnym hodnotédm prijatelnym vzhladom na bezpecnost
produktu. Oddel'uju prijatelnost od neprijatelnosti. SU stanovené pre pozorovatelné
alebo meratel'né ukazovatele, ktorymi sa d& preukdazat, ze kriticky bod je pod kontrolou.
Musia byt zalozené na opodstatnenych dékazoch, Zze zvolené hodnoty budu mat za
nasledok kontrolu procesu.

Medzi priklady takychto parametrov patri teplota, ¢as, pH, obsah vody, obsah pridavnych
latok, konzervacnych latok alebo soli, zmyslové ukazovatele, ako je vzhl'ad alebo
textura, atd.

V niektorych pripadoch moéze byt na znizenie rizika prekrocenia kritického limitu v
dosledku odchylok procesu potrebné Specifikovat prisnejsie hodnoty (t.j. cielové
hodnoty), aby sa zabezpedilo dodrzanie kritickych limitov.

Kritické limity mo6zu byt odvodené z réznych zdrojov: Ak nie sU prevzaté zo zdkonnych
noriem alebo z priruciek spravnej hygienickej praxe, tim musi stanovit ich
platnost(validitu), vzhladom 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 zabezpedenie zhody so Specifikovanymi kritickymi limitmi.

Pozorovaniami alebo meraniami sa musi dat zistit strata kontroly v kritickych bodoch
a poskytnut vcas informécie na vykonanie napravnych opatreni.

Ked vysledky monitorovania ukazuju trend smerom ku strate kontroly v CCP, musi sa
vykonat prispésobenie procesu. Prispbsobenia sa musia vykonat pred tym, ako sa
vyskytne odchylka. Udaje ziskané z monitorovania musi vyhodnotit ur¢ena osoba so
znalostami a pradvomocou vykonat napravné opatrenia, ak su tieto indikované.

Pozorovania alebo merania sa mézu vykonavat nepretrzite alebo prerusovane. Ak
pozorovania alebo merania nie sU nepretrzité, je nevyhnutné urcit takd frekvenciu
pozorovani alebo merani, ktord poskytne spolahlivé informacie.

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

» kto ma vykondavat 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) vykondavajlca
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 vdhania vykonané, ak monitorovanie ukazuje odchylku od kritického
limitu.

Sucastou takéto napravného opatrenia musi byt:

* riadna identifikacia osoby (0s6b) zodpovednej za realizaciu napravného opatrenia,
* opis prostriedkov a Cinnosti, ktord 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 s uvedenim vsetkych délezitych
informacii (napr.: datum, Cas, druh opatrenia, kto ho vykonal a nasledna overovacia
kontrola).

Monitorovanie moéze indikovat:

2. Ze treba vykonat preventivne opatrenia (kontrola zariadenia, kontrola osoby
manipulujlcej s potravinami, kontrola G¢innosti predchédzajdcich napravnych
opatreni, atd.), ak sa museli ndpravné opatrenia pre ten isty postup vykonavat
opakovane.

6. POSTUPY OVEROVANIA

6.1. Tim HACCP musi Specifikovat metddy a postupy, ktoré sa majd pouzit na
stanovenie toho, ¢i HACCP pracuje spravne. Medzi metédy overovania méze

patrit najma nadhodny odber vzoriek a analyza, posilnena analyza alebo testy vo
vybranych kritickych bodoch, intenzifikovand analyza medziproduktov alebo
konec¢nych produktov, preskimanie skutoc¢nych podmienok pocas skladovania,
distriblcie a predaja a skuto¢ného pouzivania vyrobku.

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

Postupy overovania zahfhaju:

audity HACCP a jeho zdznamov,

inSpekciu operacif,

potvrdenie, ¢i su CCP’s udrziavané pod kontrolou,
validéaciu kritickych limitov,

» preskimanie odchylok a nakladania s vyrobkom; ndpravné &innosti tykajlce sa vyrobku.
Frekvencia overovania bude mat znacny vplyv na objem opakovanych kontrol alebo
opakovanych spatvzati vyrobku pozadovanych v pripade, ak bola zistena odchylka,

ktora prekracuje kritické limity. Overovanie musi zahrfiat vSetky nasledujlce prvky, nie
vSak nevyhnutne vSetky v rovnakom case:

 kontrola spravnosti zdznamov a analyza odchylok

« kontrola osoby, ktord monitoruje spracovanie, skladovanie a/alebo prepravné ¢innosti
« fyzickd kontrola monitorovaného procesu

* kalibracia pristrojov pouzivanych na monitorovanie.

Overovanie musi vykonavat ind osoba, ako je osoba zodpovednd za vykonavanie
monitorovania a napravnych opatreni. Ak sa urcité overovacie Cinnosti nedaju
vykondavat 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 validaciou musia zahrnat opatrenia,
ktorymi sa potvrdi Gcinnost vSetkych prvkov pldnu HACCP. V pripade zmeny



je potrebné systém preverit, aby sa zabezpedilo, Zze je (alebo bude) este stéle
platny.
Prikladmi zmeny su:

e zmena suroviny alebo vyrobku, podmienok spracovania ( usporiadania tovarne

a prostredia, technologického zariadenia, programu cCistenia a dezinfekcie),

* zmena podmienok balenia, skladovania alebo distriblcie,

e zmena pouzivania zo strany spotrebitela,

« ziskavanie akychkol'vek informacii o novom nebezpelenstve suvisiacom s danym vyrobkom.
V pripade potreby musi takato previerka viest k zmene a doplneniu stanovenych

postupov. Zmeny musia byt v plnom rozsahu zapracované do dokumentacie a systému
vedenia zdznamov, aby sa zabezpedilo, ze budl dostupné presné a aktualne informacie.

7. DOKUMENTACIA A UCHOVAVANIE ZAZNAMOV

Pre uplathovanie systému HACCP je mimoriadne dblezité icinné a presné vedenie
zdznamov. Postupy HACCP musia byt dokumentované. Dokumentécia 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 dostato¢ne dlhy ¢as tak, aby sa umoznilo
prislusSnému organu vykonavat audit systému HACCP. Ako sucast dokumentacie sa
mozu pouzivat odborne vypracované usmernovacie materialy HACCP (napr. odvetvové
Specifické prirucky HACCP) za predpokladu, ze tieto materialy odzrkadluju konkrétne
potravinarske ¢innosti podniku. Dokumenty musi podpisat zodpovedny preverovaci
Cinitel spolo¢nosti.

Prikladmi dokumentacie su:

* analyza nebezpecenstiev;

 uréenie CCP;

« urlenie kritického limitu;

* Upravy systému HACCP.

Prikladmi zaznamov su:

* Cinnosti monitorovania CCP;

* Odchylky a suvisiace napravné opatrenia;

» Overovacie ¢innosti.

Jednoduchy systém uchovdvania zdznamov sa d4 zamestnancom Ucinne a l'ahko
oznamit. Tento systém mbze byt zaintegrovany do existujlcich ¢innosti a moéze
vyuzivat existujucu administrativnu pracu, ako sU dodacie listy a kontrolné zoznamy na
zaznamendvanie napr. teplot vyrobku.

8. SKOLENIA

1. 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 distriblcie a ndpravnych
opatreni, preventivnych opatreni a postupov dokumentacie uplatnitelnych v jeho
podniku.

2. Odvetvia potravinarskeho priemyslu sa vynasnazia vypracovat informéacie, ako su:
(generické/druhové, spolo¢né) priru¢ky HACCP a Skolenia prevddzkovatelov
potravindrskych podnikov.

3. Prislusny organ bude, ak to bude potrebné, pomahat pri realizacii podobnych
¢innosti, aké su uvedené v ods. 2, obzvlast v takych odvetviach, ktoré su
nedostato¢ne organizované, alebo u ktorych sa ukazalo, ze sU nedostatoc¢ne
informované.

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

Ul'ahZenie implementacie principov HACCP v urcitych
potravindrskych podnikoch

1. POZADIE

1.1. Cldnok 5 nariadenia (ES) &. 852/2004 Eurépskeho parlamentu a Rady o
hygiene potravin vyzaduje od prevadzkovatel'ov potravinarskych

podnikov, aby urdili, zaviedli a zachovavali trvaly postup zalozeny na
zdsadach Analyzy nebezpeclenstva a kritickych kontrolnych bodoch
(HACCP).

Tato koncepcia umoznuje zaviest zasady HACCP s pozadovanou

flexibilitou vo vSetkych pripadoch. Tento dokument vyuziva rozsah tejto
flexibility a poskytuje usmernenie o zjednoduSsenom zavadzani poziadaviek
na HACCP najma v malych potravinarskych podnikoch.

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

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

»Poziadavky HACCP by mali zohladniovat zasady obsiahnuté v Codex



Alimentarius. Mali by poskytovat dostato¢nu pruznost vo vsetkych
situdciach vratane malych podnikov. Je najma potrebné uznat, ze

v niektorych potravinarskych podnikoch nie je mozné identifikovat
kritické kontrolné body a Ze v niektorych pripadoch méze spravna
hygienicka prax nahradit monitorovanie kritickych kontrolnych bodov.
Podobne, poziadavka na urcenie , kritickych limitov” neznameni, ze je
potrebné v kazdom pripade stanovitciselny limit. Okrem toho, musi byt
pruzna poziadavka na uchovéavanie dokumentov s cielom vyhnut sa
neprimeranym bremenam pre velmi malé podniky.”

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

(c) Vyhlasenie v ¢ldnku 5 ods. 2 pismeno g) o tom, Ze potreba
zavedenia dokumentdcie a zdznamov musi zodpovedat druhu

a vel'kosti potravinarskeho podniku.

(d) Clanok 5 ods. 5 nariadenia, ktory umoZznuje prijatie ur¢itych opatreni
na ulahcenie zavedenia poziadavky na HACCP prevadzkovatelmi
urcitych potravinarskych podnikov. Tieto zahfnaju pouzivanie

priruciek na uplatfiovanie zdsad HACCP.

2. UCEL TOHTO DOKUMENTU
Ucelom tohto dokumentu je poskytnut usmernenie o flexibilite vzhladom na
implementéaciu postupov na zadklade HACCP, a najma:

« identifikovat tie potravinarske podniky, kde by bola flexibilita vhodn4,

« vysvetlit pojem ,postup zalozeny na zasadach HACCP*,

* vlozit HACCP do Sirsieho kontextu hygieny potravin a nevyhnutnych
poziadaviek,

* objasnit Ulohu priruciek spravnej praxe a generickych (druhovych/spolo¢nych)
priruc¢iek HACCP vratane potreby dokumentacie a

* identifikovat rozsah flexibility uplatnitel'ny na zdsady HACCP .

3. PODNIKY OPRAVNENE NA ULAHCENIE HACCP

Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 neSpecifikuje druh potravinarskych podnikov, ktoré su
opravnené zavadzat zjednoduseny postup zalozeny na zdsadach HACCP. V celkovom
kontexte novych pravidiel bezpecnosti potravin vSak musi byt dopad poZiadavky
vypracovat, zaviest a zachovavat trvaly postup zalozeny na zdsadach HACCP Umerny
a zalozeny na riziku. Pri zvazovani zjednodusenych postupov zalozenych na HACCP
musia byt zohladnené najma nebezpecenstva spojené s urcitymi druhmi potravin

a s procesom, ktory sa na potraviny aplikuje.

Zasady stanovené v tomto dokumente sd primdrne adresované malym podnikom, nie su
vSak aplikovatelné len na malé podniky. Priklady, ktoré si uvedené v r6znych oddieloch
tohto dokumentu, su preto pre potravindrske podniky alebo potravinarske odvetvia, ktoré sa
tu uvadzaju, indikativne a nie vylu¢né.

4. CO JE TO POSTUP ZALOZENY NA ZASADACH HACCP?

Sedem zadsad HACCP predstavuje prakticky vzor pre identifikdciu a kontrolu
zdvaznych nebezpecdenstiev na trvalom zaklade. Z toho vyplyva, Ze tam, kde sa
tento ciel da dosiahnut rovnocennymi prostriedkami, ktoré nahradzaju
zjednodusenym, avsak Gc¢innym sp6sobom tychto sedem zasad, musi sa pripustit,
Ze povinnost ustanovena v ¢lanku 5 ods. 1 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 je splnena.

Postup zalozeny na zasadach HACCP predstavuje proaktivny systém riadenia
nebezpecenstva. Jeho cielom je udrzat kontaminaciu potravin mikroorganizmami,
chemickymi latkami alebo fyzikadlnymi kontaminantmi (ako su sklené cCiastocky) pod
kontrolou s cielom vyrabat potraviny bezpecne.

Povinnost vypracovat, zaviest a zachovavat trvaly postup zaloZzeny na zasadach
HACCP je v zna¢nej miere podnietena ,,Odpordcanym medzinarodnym kédexom praxe-
VSeobecnymi principmi hygieny potravin“2. KedZe uc¢elom tohto postupu je kontrola



potravinovych nebezpecenstiev, tento Kédex radi prevadzkovatelom potravinarskych
podnikov:

« identifikovat vSetky kroky v ich operdciach, ktoré su kritické pre bezpecnost potravin;
« zaviest v tychto krokoch Gc¢inné kontrolné postupy;

* monitorovat kontrolné postupy s cielom zabezpecit ich trvall Uc¢innost; a

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

To znamena, Ze prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia mat systém na
identifikaciu a kontrolu zavaznych nebezpeclenstiev na trvalom zaklade a vzdy, ked je to
potrebné, tento systém prisposobit.

Toto mozno dosiahnut napr. spravnym zavedenim nevyhnutnych poziadaviek a spravnej
hygienickej praxe, uplatfovanim zasad HACCP (s moznostou zjednoduseného
spbsobu), pouzivanim priruciek spravnej praxe alebo kombinaciou tohto.

5. HACCP A NEVYHNUTNE POZIADAVKY

Hygiena potravin je vysledkom zavedenia nevyhnutnych poziadaviek a postupov
zaloZzenych na zdsadach HACCP potravinarskymi podnikmi. Nevyhnutné
poziadavky poskytuju zdklad pre ucinné zavedenie HACCP a musia byt zavedené
pred stanovenim postupu zalozeného na HACCP.

2 CAC/RCP 1-A996, Rev. 4-12003

Systémy HACCP nie su ndhradou za iné poziadavky hygieny potravin, ale su stcastou balika
opatreni hygieny potravin, ktorymi sa musia zabezpecit bezpecné potraviny. Je potrebné
mat na pamati, Zze pred stanovenim postupov HACCP musia byt zavedené ,nevyhnutné”
poziadavky hygieny potravin, ktoré zahrfhaju najma:

* poziadavky na infrastruktdru a zariadenie,
* poziadavky na suroviny,

* bezpelné zaobchadzanie s potravinami (vratane balenia a dopravy),

* manipulaciu s potravinarskymi odpadmi,

* postupy na kontrolu Skodcov,

* sanitacné postupy (Cistenie a dezinfekcia),

 kvalitu vody,

» zachovavanie chladiarenského retazca,

* zdravie zamestnancov,

* osobnu hygienu,

« Skolenie .

Tieto poziadavky sU uré¢ené na kontrolu nebezpecenstiev vSeobecnym spésobom a su
jednoznacne predpisané pravom Spolocenstva. M6zu sa doplnit o priruc¢ky spravnej praxe
vypracované réznymi potravinarskymi odvetviami.

Ostatné poziadavky prava Spolocenstva, ako je vysledovatelnost (¢lanok 18 nariadenia
(ES) ¢. 178/2002) a o stahovani potravin a povinnost informovat prislusné organy (¢lanok
19 nariadenia (ES) ¢. 178/2002) mozno 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 uz doplnenymi, alebo nedoplnenymi
priru¢ckami spravnej praxe) dosiahne ciel kontrolovania nebezpelenstiev

v potravinach, je potrebné na zaklade 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 zdsadach HACCP.

6.1. Uplny postup zaloZeny na HACCP je systém manazérstva bezpec&nosti potravin, ktory je
vhodny najma pre potravinarske podniky, ktoré pripravujd, vyrdbajd alebo spractvaju
potraviny.

V urditych pripadoch, najma v potravindrskych podnikoch v ktorych neexistuje ziadna



priprava, vyroba ani spracovanie potravin, sa moze javit, ze vSetky nebezpecenstva sa
daju kontrolovat zavedenim nevyhnutnych poziadaviek. V tychto pripadoch mozno
povazovat prvy krok postupu HACCP (analyza nebezpeclenstiev) za vykonany a nie je
Ziadna dalSia potreba vypracovat a zavadzat iné zdsady HACCP.

Medzi takéto podniky patria (nie sU vSak obmedzené iba na ne):

* stany, trhové stanky a pojazdné predajné vozidl3,

» prevadzkarne podavajlce hlavne népoje (bary, kaviarne, atd.)

* malé maloobchodné predajne (ako sU obchody so zmieSanym tovarom),
» preprava a skladovanie vopred zabalenych nepodliehajtcich skaze,
tam, kde sa zvycajne nevykondva ziadna priprava potravin.

Takéto podniky mozu taktiez vykonavat jednoduché operacie pripravy potravin
(ako je krajanie potravin), ktoré sa daju bezpecne vykonavat pri spravnom
uplathovani nevyhnutnych poZiadaviek hygieny potravin.

6.2. Je vSak jasné, Ze tam, kde si to vyzaduje bezpecnost potravin, musi byt
zabezpecené, aby sa vykondavalo potrebné monitorovanie a overovanie

(a podla moznosti vedenie zadznamov), napr. tam, kde sa musf

zachovavat chladiarensky retazec. V takomto pripade je nevyhnutné
monitorovanie teplét a tam, kde je to potrebné, kontrolovanie sprdvneho
fungovania chladiaceho zariadenia.

7. PRIRUCKY SPRAVNE] PRAXE PRE HYGIENU POTRAVIN A PRE UPLATNOVANIE ZASAD
HACCP

Prirucky spradvnej praxe su jednoduchym, ale G¢innym spésobom prekonania
tazkosti, na ktoré mézu urcité potravindrske podniky narazit pri zavadzani
podrobného postupu HACCP. Predstavitelia r6znych potravinarskych

odvetvi, a najma 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 prirucCiek spravnej praxe by sa mala
poskytnut pomoc takym potravindrskym odvetviam, ktoré nie su silné a ktoré
su zle organizované.

7.1. Vyuzivanie priruciek spravnej praxe méze pomoéct potravinarskym podnikom
kontrolovat nebezpecenstva a preukazovat dodrziavanie predpisov. M6Ze ich
uplatriovat ktorékolvek potravinarske

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

* reStaurdcie, vratane zariadeni na manipuldciu s potravinami na palube
takych dopravnych prostriedkov, ako su lode,

 sektory stravovania, ktoré expeduju pripravené potraviny z centralnej
prevadzkarne,

» odvetvie pekdrenstva a cukroviniek,

* maloobchodné predajne, vratane masiarskych predajni.

7.2. Pre takéto podniky mdze postacovat, aby prirucky spravnej praxe opisovali
praktickym a jednoduchym spbsobom metédy kontroly nebezpecenstiev
bez potreby zachadzat do podrobnosti, pokial ide o druh nebezpecenstiev
a formalnu identifikaciu kritickych kontrolnych bodov. Tieto priruc¢ky sa
musia v kazdom pripade vztahovat na vSetky vyznamné nebezpecenstva v
podniku a musia jasne definovat postupy na kontrolu tychto
nebezpeclenstiev a ndpravné opatrenia, ktoré sa musia vykonat v pripade
problémov.

Takéto prirucky mozu taktiez zdoraznit mozné nebezpecenstva spojené

s urcitymi potravinami (napr. surové vajcia a moznd pritomnost Salmonella
v nich), ako aj metdédy kontroly kontaminécie potravin (napr. ndkup
surovych vajec zo spolahlivého zdroja a kombinéacie ¢asu/teploty pre



spracovanie).

7.3. Priruc¢ky spravnej praxe uz boli v mnohych potravinarskych odvetviach
vypracované a posUdené prislusnymi orgdnmi. Tieto priru¢ky su obvykle
kombinaciou spravnej hygienickej praxe (SHP) a prvkov zalozenych na
HACCP a zahrfajd napr.:

e prirucky na praktickd implementaciu nevyhnutnych poziadaviek,

e poziadavky na suroviny,

* analyzu nebezpecenstiev,

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

* hygienické preventivne opatrenia, ktoré sa musia vykonat v pripade
manipuldcie so zranitelnymi produktmi a produktmi podliehajlcimi skaze
(ako sU produkty na priamu spotrebu),

* lepSie prepracované opatrenia v pripade potravin pripravovanych pre vysoko
citlivé skupiny spotrebitelov (deti, starsi ludia, atd.),

* potrebu dokumentacie a zaznamov,

* protokoly pre validaciu datumov spotreby.

7.4. Generické prirucky na zavadzanie systému HACCP
Osobitny druh priruciek spravnej praxe je generickd (druhova/
spolo¢nd) prirucka HACCP.

Generické prirucky by mali navrhovat nebezpecenstva a kontroly
spolocné pre urcité potravinarske podniky a pomahat manazérovi
alebo timu HACCP pocas celého procesu vypracovavania postupov
alebo metéd bezpeclnosti potravin a vhodného vedenia zdznamov.
Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov si vSak musia bytvedomi toho, ze mbézu existovat aj iné
nebezpecenstva, napr. také,

ktoré suU spojené s priestorovym usporiadanim ich prevadzkarne

alebo s pouzivanym procesom a ze takéto nebezpecenstva sa nedaju
predvidat v generickej priru¢cke HACCP. Ak sa pouzivaju generické
prirucky HACCP, este stale existuje potreba dalSieho skimania

moznej pritomnosti takychto nebezpecenstiev a metdd na ich
kontrolu.

Generické priru¢ky mézu byt vhodné v takych odvetviach, kde maju
podniky vela spolo¢ného, kde je vyrobny proces linedrny a tam, kde je
pravdepodobnost vyskytu nebezpecenstva vysoka, napr.:

* pre bitinky, pre prevadzkarne na zaobchadzanie s produktmi rybolovu,

mliekarenské prevadzkarne, atd.

 Pre podniky, ktoré pouzivaju Standardné postupy spraclvania potravin,

ako je konzervovanie potravin, pasterizdcia tekutych potravin, zmrazovanie

/rychle zmrazovanie potravin, atd.

8. FLEXIBILITA VZHLADOM NA ZASADY HACCP

Berlc do Uvahy vyssSie uvedené, nasleduju priklady, ako sa daju zdsady HACCP
aplikovat flexibilnym a zjednodusenym sp6sobom. Priru¢ky spravnej praxe su vhodnym
nastrojom na poskytovanie usmernenia v tejto veci.

8.1. Analyza nebezpecenstva a vypracovanie postupov zalozenych na HACCP
* V urcitych pripadoch sa da predpokladat, Ze vzhladom na druh
potravindrskeho podniku a potravin, s ktorymi zaobchddza, sa daju mozné
nebezpecenstvd kontrolovat zavedenim nevyhnutnych poZiadaviek.

V takychto pripadoch nie je potrebnd formalna analyza nebezpecenstiev.
Odporuaca sa, aby sa pre takéto potravinarske podniky vypracovali

priru¢ky spravnej praxe.

« V urditych pripadoch sa da analyzou nebezpecenstva preukdzat, ze vSetky
potravinové nebezpecenstva sa daju kontrolovat zavedenim

nevyhnutnych poziadaviek hygieny potravin.

* pre urcité kategérie potravinarskych podnikov existuje moznost vopred
urcit nebezpeclenstva, ktoré sa musia kontrolovat. Usmernenim o takychto



nebezpeclenstvach a ich kontrole sa méze zaoberat generickd prirucka
HACCP.

8.2. Kritické limity

Kritické limity v kritickych kontrolnych bodoch sa mézu urcit na zdklade:

 skusenosti (najlepsia prax),

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

Kritické limity mozu byt taktiez stanovené

v priruc¢ke spravnej praxe.
Z poziadavky urcit kriticky limit v kritickom kontrolnom bode nie vzdy

vvvvv

monitorovania zalozené na vizualnom pozorovani, napr.

 fekalna kontamindcia tiel na bitdnku,

* teplota varu tekutych potravin,

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

8.3. Postupy monitorovania

8.3.1. Monitorovanie mo6ze byt v mnohych pripadoch jednoduchym
postupom, napr.

* pravidelné vizualne overovanie teploty chladiacich/mraziacich zariadeni
pomocou teplomera;

* vizudlne pozorovanie, ktorym sa sleduje, ¢i sa aplikuje spravny postup
stahovania koZe pocas zabijania tam, kde bola tato ¢ast procesu zabijania
identifikovana ako kriticky kontrolny bod z hladiska zamedzenia
kontamindcii tiel,

* vizualne pozorovanie, ktorym sa overi, ¢i mé potravinovy pripravok
podrobeny konkrétnemu tepelnému osetreniu spravne fyzikalne
vlastnosti, ktoré odzrkadl'uju stupen tepelného osetrenia (napr. var ).
8.3.2. Standardné postupy spracovania

* Urcité potraviny sa mézu niekedy spracovat standardnym sp6sobom,
s pouzitim Standardného kalibrovaného zariadenia, napr. urcité operécie
pri vareni, vyprazanie kurciat, atd. Takéto zariadenie zabezpeci, aby sa
ako Standardnd operacia dodrzala spravna kombindacia ¢asu/teploty.

V takychto pripadoch sa teplota varenia vyrobku nemusi systematicky
merat, pokial je zabezpecené, ze zariadenie funguje spravne, ze je
dodrzana pozadovand

kombinacia ¢asu/teploty a Ze sa na tento Ucel vykonavaju potrebné
kontroly (a v pripade potreby sa vykondvaju nadpravné opatrenia).

 V restauraciach sa potraviny pripravuju v sulade s dobre zavedenymi
kulindrskymi postupmi. Z toho vyplyva, Zze merania (napr. merania teploty
potravin) sa nemusia vykonavat systematicky, pokial sa dodrziavaju
osvedcCené postupy.

8.4. Dokumenty a zaznamy

Uvodné poznamky:

Tento oddiel sa tyka iba dokumentdcie tykajucej sa HACCP a nie iného
druhu dokumentécie v takych otadzkach, ako je manazment zasob,
vysledovatelnost, atd.

Na priklady uvedené dalej v tomto dokumente sa treba pozerat v zmysle
¢ldnku 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 potravinarskeho podniku.

Ako vSeobecné pravidlo mala by byt potreba vedenia zdznamov
sUvisiacich s HACCP spravne vyvazena a moze byt obmedzena na to,
¢o je pre bezpecnost potravin podstatné.



Dokumentéacia HACCP zahrna:

(a) dokumenty o postupoch zalozenych na HACCP, ktoré su vhodné

pre konkrétny potravinarsky podnik, a

(b) zdznamy o vykonanych meraniach a analyzach.

Na zaklade vysSie uvedeného, ako usmernenie mozno pouzit nasledujlce
vSeobecné orientacie:

» tam, kde existuju priruc¢ky spravnej praxe alebo generické prirucky
HACCP, tieto mo6zu nahradit jednotlivi dokumentaciu o postupoch
zalozenych na HACCP. V takychto priruckach musi byt jasne uvedené,
kde st zdznamy potrebné a lehota, pocas ktorej sa musia zdznamy
uchovévat.

* v pripade postupov vizudlneho monitorovania mozno uvazovat o
obmedzeni potreby vyhotovovania zaznamov iba na merania nezhody,
ktord sa zistila (napr. zariadenie nedokaze zachovat spravnu teplotu).
zdznamy o nezhode musia zahrfiat napravné opatrenie, ktoré sa musf
vykonat. V takychto pripadoch méze byt vhodnym spésobom vedenia
zdznamov pouzivanie dennika alebo kontrolného zoznamu.

e Zdznamy sa musia uchovavat primerany c¢as. Toto obdobie musi byt
dostato¢ne dlhé na to, aby sa zabezpedilo, Ze v pripade poplachu budu
k dispozicii informéacie, ktoré mozno vysledovat spat k danej potravine,
napr. dva mesiace po datume spotreby, pokial takyto datum existuje.
Pre urcité potraviny je ddtum spotreby isty, napr. v pripade stravovacich
sluzieb konzumacia potraviny nastava kratko po jej priprave.

Pre potraviny, pre ktoré je ddtum spotreby neisty, sa musia zdznamy
uchovavat primerane kratky ¢as kratko po uplynuti ddtumu trvanlivosti
potraviny.

e Zaznamy su doélezitym ndastrojom pre prislusné organy, ktory im

umoznuje overovanie spravneho fungovania postupov bezpeclnosti

potravin potravinarskych 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 kritérid sa mézu pouzivat pri
validacii a overovani postupov zalozenych na HACCP a ostatnych opatreni
hygieny potravin ako aj na overovanie spravneho fungovania tychto kontrolnych
opatreni. Tieto kritérid uz v legislative Spolo¢enstva alebo vo vnutrostatnej
legislative v mnohych pripadoch existuju. V pripade konkrétnej operacie alebo
druhu potravin sa mézu priru¢ky spravnej praxe odvoldvat na tieto limity

a postup HACCP moze byt formulovany tak, aby sa zabezpedilo splnenie tychto
limitov.

10. ZACHOVAVANIE CHLADIARENSKEHO RETAZCA
Podl'a nariadenia (ES) ¢. 852/2004 prevadzkovatelia potravinarskych podnikov
maju jednoznacnu povinnost dodrziavat zachovavanie chladiarenského retazca.

Tato povinnost je preto stcastou nevyhnutnych poziadaviek a musi sa
implementovat dokonca aj vtedy, ked sa uplatnuji zjednodusené postupy
HACCP.

Ni¢ v8ak nebrani potravinarskym podnikom kontrolovat teploty potravin
v urcitych bodoch vyrobnej linky, ako Kritické Kontrolné Body a zaintegrovat
tuto poziadavku do ich postupov HACCP.

11. POSUDZOVANIE ORGANMI
Postupy HACCP bez ohladu na to, v akej podobe sa uplatiiujd, musia



vypracovat prevadzkovatelia potravinarskych podnikov a sU za ne zodpovedni.

Posudzovanie orgdnmi sa musi vykondvat so zretelom na spésoby, ktoré si
zvolili potravinarske podniky na zabezpecenie dodrzania poziadavky na
HACCP.

» Tam, kde potravinarske podniky zabezpecuju bezpecnost potravin iba
prostrednictvom nevyhnutnych poziadaviek, prislusny orgdn musi preverovat
spravne zavedenie tychto poziadaviek.

e Tam, kde na zabezpecenie dodrziavania poziadavky na HACCP pouzivaju
potravinarske podniky priruc¢ky spravnej praxe pre hygienu a

pre uplatfiovanie principov HACCP, je beznou praxou kontrolujiceho organu
posudzovat takéto podniky oproti tymto priru¢kam.

Pri posudzovani implementacie poziadavky na HACCP moéze prislusny organ
pozadovat vykonanie naprav. Toto sa vSak nemdze posudzovat za formalne
schvalenie postupov.

12. HACCP A CERTIFIKACIA

Pravne predpisy Spoloenstva neobsahuju poziadavku, aby boli postupy
HACCP certifikované, napr. podla programov zabezpecovania kvality.
Akdkol'vek iniciativa prikrocit k takejto certifikécii vychddza zo sikromnych
iniciativ.

Jedinym posudenim, ktoré je stanovené podla prava Spolocenstva, je posudenie
prislusnymi orgdnmi v ¢lenskych statoch v slvislosti s ich beznymi dradnymi
kontrolnymi povinnostami.

13. HACCP A SKOLENIE ZAMESTNANCOV V POTRAVINARSKYCH PODNIKOCH
Na Skolenie uvedené v prilohe Il, kapitola XII nariadenia (ES) ¢. 852/2004 sa
treba pozerat v SirSich sdvislostiach. Vhodné Skolenie nezahiria nevyhnutne
Gc¢ast na $koliacich kurzoch. Skolenie sa da tieZ ziskat informa¢nymi
kampariami profesijnych organizacii alebo prislusnych organov, priru¢kami
spravnej praxe, atd.

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

14. ZAVER

Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 stanovuje, ze poziadavky na HACCP musia
poskytovat dostato¢nu flexibilitu vo vsetkych situdciach, vratane malych
podnikov.

Zakladnym cielom implementdcie postupu zalozeného na HACCP je
kontrolovanie nebezpeclenstiev v potravinach. Tento ciel mozno dosiahnut
réznymi prostriedkami, treba mat na pamati, Ze postupy na kontrolu
nebezpelenstiev musia byt zalozené na riziku, zoradené podla priority

a zamerané na to, €o je z hladiska bezpecnosti potravin v potravindrskom
podniku dolezité. Tieto postupy sa mo6zu podla toho, ¢o je vhodné, vypracovat
v priruc¢kdch spravnej praxe, v generickych priru¢kdch pre manazérstvo
bezpecnosti potravin alebo v sulade s tradi¢nym postupom HACCP. Vo
viacerych pripadoch, najma v potravinarskych podnikoch, ktoré nespractvaju
potraviny, mézu byt nebezpelenstva kontrolované len implementdciou
nevyhnutnych poziadaviek hygieny potravin.



