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II

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCI{, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

OZNAMENIE KOMISIE

o realizdcii systémov riadenia bezpefnosti potravin so zohfadnenim programov nevyhnutnych
poziadaviek (PNP) a postupov zaloZenych na zdsadich HACCP vritane zjednoduSovania/flexibility
pri realizdcii v pripade urcitych previdzkovatelov potravindrskych podnikov

(2016/C 278/01)

1. UVOD

Podla clinku 4 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 (') o hygiene potravin musia prevddzkovatelia potravindrskych podnikov
spliat vSeobecné hygienické poziadavky uvedené v prilohdch I a II k danému nariadeniu. Tieto poziadavky st doplnené
o0 osobitné hygienické poziadavky na potraviny Zivocisneho povodu, ktoré st stanovené v nariadeni (ES) ¢. 853/2004 (3).
Uvedené poziadavky zodpovedaji tomu, ¢o sa v medzindrodnom rdmci (napr. WHO, FAO a Codex a ISO) oznacuje ako
programy nevyhnutnych poziadaviek (PNP, pozri vymedzenie pojmu v dodatku 1).

Podla ¢lanku 5 nariadenia (ES) ¢ 852/2004 musia prevddzkovatelia potravindrskych podnikov urcit, zaviest
a zachovavat trvaly postup alebo postupy zalozené na zdsaddch analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov
(dalej len ,postupy zalozené na zdsaddch HACCP“ alebo ,HACCP“). Zisady HACCP sa vo vSeobecnosti povaZuji za
uzitoény ndstroj prevadzkovatelov potravindrskych podnikov na kontrolu nebezpecenstiev spojenych s potravinami a st
medzindrodne uzndvané.

Spolu so zdsadami stanovenymi v nariadeni (ES) ¢. 178/2002 (°) (analyza rizika, zdsada preventivnosti, transparentnost|
komunikdcia, primdrna zodpovednost prevadzkovatelov potravindrskych podnikov a vysledovatelnost) tvoria tieto dva
uvedené ¢linky pravny zdklad eurdpskeho systému riadenia bezpecnosti potravin, ktory musia prevadzkovatelia potravi-
narskych podnikov dodrziavat.

Toto usmernenie nadvizuje na Sihrnni spravu o stave realizicie HACCP v EU a moznostiach zlepSenia, ktord vypracoval
Potravinovy a veterindrny tirad (FVO) spadajici pod Generélne riaditelstvo Komisie pre zdravie a bezpecnost potravin (%).
Predovietkym sa povazovalo za vhodné toto usmernenie rozsirif. Toto usmernenie vychddza z integrovanejSicho pri-
stupu, preto nie je zamerané iba na postupy zalozené na zdsadich HACCP, ale v rdmci systému riadenia bezpecnosti
potravin sa zaoberd aj problematikou PNP vratane flexibility v pripade ur¢itych podnikov.

Komisia uskuto¢nila rad stretnuti s expertmi z ¢lenskych $tdtov, aby tieto zdleZitosti preskiimala a dosiahla konsenzus.

2. UCEL
Cielom tohto usmernenia je zjednodusif a harmonizovat vykonavanie poziadaviek EU na PNP a postupy zaloZené na
zasaddch HACCP poskytnutim praktického usmernenia:

— o prepojeni PNP a postupov zalozenych na zdsadich HACCP v rdmci systému riadenia bezpe¢nosti potravin,
— o vykondvani PNP (priloha I),

(') Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin (U. v. EU L 139, 30.4.2004, s. 1).

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovujii osobitné hygienické predpisy
pre potraviny Zivocisneho povodu (U. v. EU L 139, 30.4.2004, s. 55).

(}) Nariadenie Eur6pskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 z 28. janudra 2002, ktorym sa ustanovuji vSeobecné zdsady a pozia-
davky potravinového préva, zriaduje Eur6psky trad pre bezpecnost potravin a stanovuji postupy v zéleZitostiach bezpecnosti potra-
vin (U. v. ES L 31, 1.2.2002, s. 1).

(*) http:/[ec.europa.eu/food/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78.
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— o vykondvani (klasickych) postupov zalozenych na zdsaddch HACCP (priloha II),

— o flexibilite v pripade urcitych potravinarskych prevadzkarni podla predpisov EU tykajtcich sa vykondvania PNP
a postupov zaloZenych na zdsaddch HACCP (priloha III).

KedZe ide o vseobecny dokument, je uréeny najmid pre prislusné orgdny, aby podporovali jednotny vyklad pravnych
p021adaV1ek Okrem toho md prevddzkovatelom potravmarskych podnikov poméct vykondvat po zavedeni $pecifickych
Giprav pravne predpisy EU bez toho, aby bola dotknutd ich primarna zodpovednost za bezpecnost potravin.

Dokument sa moze doplnit o usmernenia na odvetvovej a vniitro$tdtnej drovni, aby boli priamo uplatnitelné v urcitych
prevadzkarniach.

3. PREPOJENIA MEDZI SYSTEMOM RIADENIA BEZPECNOSTI POTRAVIN, PNP, SPRAVNOU
HYGIENICKOU PRAXOU (GHP), SPRAVNOU VYROBNOU PRAXOU (GMP) A HACCP

V pripade systému riadenia bezpecnosti potravin ide z globdlneho hladiska o uceleny systém, ktorého cielom je zabez-
pecit prevenciu, pripravenost (') a vlastnd kontrolu na tcely riadenia bezpecnosti potravin a hygieny v potravindrskom
podniku. Systém riadenia bezpe¢nosti potravin by sa mal povazovat za prakticky ndstroj na kontrolu vyrobného
postupu a prostredia v potravindrskych podnikoch, a teda na zaistenie bezpe¢nych vyrobkov. Systém zahffia tieto
komponenty:

— spravnu hygienickil prax (GHP, napr. spravne Cistenie a dezinfekcia, osobnd hygiena), spravnu vyrobni prax (GMP,
napr. spravne dévkovanie zloZziek, vhodnd teplota spracovania), ktoré sa spolo¢ne oznacuju ako PNP [vykondvanie
¢lanku 4 a priloh I alebo II k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004, ako aj osobitnych ustanoveni prilohy III k nariadeniu (ES)
¢. 853/2004]; vSeobecné usmernenia st uvedené v prilohe I k tomuto dokumentu,

— postupy zalozené na zdsadich HACCP [vykondvanie ¢lanku 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004], vSeobecné usmernenia
st uvedené v prilohe II k tomuto dokumentu,

— dalsie politiky riadenia a interaktivnu komunikdciu v zdujme zabezpecenia vysledovatelnosti a efektivnych systémov
stahovania vyrobkov od pouzivatelov [vykondvanie postupov podla nariadenia (ES) ¢. 178/2002]; usmernenie
o tychto postupoch je uverejnené v samostatnych dokumentoch (?) a tento dokument sa nimi viac nezaoberd.

Prepojenie medzi jednotlivymi prvkami systému riadenia (*) bezpe¢nosti potravin vidiet na obrdzku 1.

Obrizok 1
Prvky systému riadenia bezpecnosti potravin

SYSTEM RIADENIA BEZPECNOSTI

Systé stnych
kontr:

Postupy zaloZené na
zasaddch HACCP

Zisady podla

Programy nariadenia Prevencia
nevyhnutnych (ES) & 178/2002: a pripravenost’
poziadaviek: postupy pre (z4Klad)
spravna hygienicka vysledovatel'nost’,

prax, spravna stiahnutie z trhu

vyrobna prax oznamovanie atd’.

() Pripravenost znamend zavedené opatrenia, akymi sii ustanovenia o vysledovatelnosti, komunika¢né néstroje, systém stahovania
vyrobkov od pouzivatela atd., ktoré prevddzkovatelovi potravinirskeho podniku umozfiuji priamo a efektivne prijat opatrenia na
ochranu a informovanie spotrebitelov v pripade nedodrzania platnych poziadaviek.

() http://ec.europa.eu/food/safety/docs/gf]l_req_guidance_rev_8_en.pdf.

(}) Systém riadenia bezpecnosti potravin moze byt stcastou irsieho systému riadenia kvality (napr. ISO 9000), ktory zahffia aj aspekty
kvality potravin (zloZenie, nutri¢nd hodnota atd'). Aspekty kvality nie sti predmetom tohto usmernenia.
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Prevadzkovatel kazdého potravindrskeho podniku by mal pred uplatnenim postupov zaloZenych na zdsadich HACCP
v podniku vykonat programy nevyhnutnych poziadaviek. Zikladnym predpokladom systému riadenia bezpe¢nosti
potravin je aj dodrZiavanie postupov podla nariadenia (ES) ¢. 178/2002. Kazdy systém riadenia bezpecnosti potravin je
postaveny na tychto pilieroch prevencie a pripravenosti, ktoré si potrebné na vypracovanie postupov zaloZenych na
zdsaddch HACCP.

4. FLEXIBILITA PRI UPLATNOVANI PNP A HACCP

Programy nevyhnutnych poziadaviek sa nevztahuji na konkrétne nebezpecenstvo, ale platia vieobecne. Pri uplatiiovani
PNP by sa vSak mali zohladnit rozdiely v rizikdch, ktoré st smerodajné pre uplatnenie flexibility pri realizdcii PNP. Ako
priklad mozno uviest maloobchod s balenymi potravinami na rozdiel od maloobchodu, v ktorom sa s potravinami dalej
manipuluje (napr. misiarstvo). Dalsim prikladom je rozdiel medzi komplexnou ¢innostou, ako je vyroba/spracovanie,
a obmedzenou, jednoduchou ¢innostou, ako je skladovanie/doprava.

Pokial ide o HACCP, postupy zalozené na zdsadich HACCP by mali byt natolko flexibilné, aby boli uplatnitelné vo
vietkych situdcidch (!).

Mierou flexibility sa zaoberd priloha Il k tomuto ozndmeniu, ktord obsahuje usmernenie o tom, ako zjednodusene
realizovat systém riadenia bezpelnosti potravin najmid v pripade prislusnych prevadzkovatelov potravindrskych
podnikov so zohladnenim ich druhu a velkosti.

5. USMERNENIE O SPRAVNE] HYGIENICKE] PRAXI A POSTUPOCH ZALOZENYCH NA
ZASADACH HACCP

5.1.  Vnitro$titne prirucky v sillade s ¢linkom 8 nariadenia (ES) ¢. 852/2004

Prislu§né orgdny v mnohych potravindrskych odvetviach uz vypracovali a posidili priruc¢ky spravnej praxe (3. Tieto pri-
ru¢ky sa zameriavaji najmd na PNP, v mnohych pripadoch sii v§ak PNP (predovSetkym sprdvna hygienickd prax)
skombinované s niektorymi alebo so vSetkymi zdsadami postupov systému HACCP.

Pouzivanie priruciek spravnej praxe mozZe pomoct prevadzkovatelom potravindrskych podnikov udrzat nebezpecenstva
pod kontrolou a preukdzat, Ze dodrziavajii poziadavky. Mozno ich uplatnit v ktoromkolvek potravindrskom odvetvi,
najmd viak tam, kde sa manipuluje s potravinami podla postupov, ktoré st dobre zndme a sii Casto sticastou obvyklej

odbornej pripravy.

Takéto prirucky by takisto mohli poukazovat na mozné nebezpecenstvd spojené s uréitymi potravinami (napr. surové
vajcia a moznd pritomnost baktérii rodu Salmonella v nich), ako aj na metddy kontroly kontamindcie potravin (napr.
ndkup surovych vajec zo spolahlivého zdroja a kombindcia faktorov Casu/teploty pri spracovani).

Prislusné orgdny by mali zvézit, ¢ prirucky nevypracuji samy, najmd v odvetviach, v ktorych neexistuji Ziadne organi-
zécie zainteresovanych strdn, alebo v pripade oblasti, v ktorych zvycajne posobia malé podniky alebo mikropodniky,
ktoré pri zacati svojej ¢innosti potrebuji urcité vSeobecné usmernenia.

5.2.  Prirucky EU v siilade s ¢linkom 9 nariadenia (ES) &. 852/2004

Niekolko eurépskych organizdcif zainteresovanych strin vypracovalo prirucky EU o spravnej hygienickej praxi. Zoznam
tychto priruciek mozno ndjst na adrese: http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm.

6. PREPOJENIE S MEDZINARODNYMI NORMAMI

Zékladnym dokumentom, ktory md slazit na ochranu verejného zdravia pred nebezpeenstvami v potravinich a na
globdlnej tirovni podporovat medzindrodny obchod s potravinami prostrednictvom harmonizovanych poziadaviek na
systémy riadenia bezpecnosti potravin, je norma CAC/RCP 1-1969: Vseobecné zdsady hygieny potravin zo siboru noriem
Codex Alimentarius. V roku 1993 bola doplnena o prilohu tykajicu sa HACCP (%).

V medzindrodnej norme ISO 22000 (*) sa opisuji systémy riadenia bezpe¢nosti potravin pre prevadzkovatelov potravi-
nérskych podnikov v rdmci potravinového refazca so zameranim na podniky, ktoré potraviny spractvaji alebo vyrabaja.
Okrem tejto normy pre systémy riadenia bezpecnosti potravin vypracovala Medzindrodnd organizicia pre normalizciu
(ISO) niekolko $pecifickych noriem pre jednotlivé oblasti systému riadenia bezpe¢nosti potravin [napr. nevyhnutné
poziadavky na vyrobu potravin (ISO 22002-1) a vysledovatelnost v potravinovom a krmivovom retazci (ISO 22005)].

)

)

%) V sticasnosti sa uvazuje o revizii CAC/RCP 1-1969.

%) V niektorych pripadoch méze byt pouzitd nejednotnd terminoldgia, napr. v pravidlach EU sa pouziva len pojem ,nédpravné opatrenia®,
ktory zahffia pojem ,ndpravné opatrenia“ aj pojem ,ndpravy“ pouzity v norme ISO 22000.


http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf
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Usmernenie uvedené v tomto dokumente je v stlade s tymito medzindrodnymi normami, ktoré sa mozu pouzit ako
dodato¢ny zdrojovy materidl pri realizdcii systému riadenia bezpe¢nosti potravin.

7. SKOLENIA

Nad pracovnikmi by sa mal vykondvat dohl'ad a primerane ich pracovnej ¢innosti by mali byt pouceni afalebo zaskolen{
vo veciach hygieny potravin a osoby, ktoré st zodpovedné za vyvoj a udrziavanie systému riadenia bezpe¢nosti potra-
vin, by mali byt primerane vyskolené v uplatiiovani PNP a zdsad HACCP.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby v3etci pracovnici poznali identifikované nebezpecen-
stvd (pokial nejaké existujii) a kritické body v procese vyroby, skladovania, dopravy afalebo distribtcie. Okrem toho
musia preukdzat, Ze si informovani o ndpravnych opatreniach, preventivnych opatreniach a monitorovani, ako aj
o postupoch dokumentécie uplatnitelnych v podniku v stlade s kapitolou XII prilohy II k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004.
Je mozné rozliSovat medzi $koleniami v oblasti hygieny vo vSeobecnosti (vietci zamestnanci) a osobitnymi $koleniami
o zdsaddch HACCP. Zamestnanci, ktori sa zaoberajii kritickymi kontrolnymi bodmi (CCP) alebo ich riadia, by mali byt
vyskoleni v oblasti postupov zaloZenych na zdsadach HACCP, ktoré zodpovedajt ich tGlohdm (napriklad ¢asnik/casnicka
potrebujii $kolenie v oblasti hygieny, avSak kuchdr potrebuje navyse kolenie o postupoch zaloZenych na zdsadach
HACCP). O pripadnych opakovacich $koleniach a ich periodicite by sa malo rozhodovat podla potrieb prevddzkarne
a preukdzanych zru¢nosti.

Informacné materidly o $koleniach pre prevadzkovatelov potravindrskych podnikov by mali vypractvat organizicie zain-
teresovanych strdn z jednotlivych potravindrskych odvetvi.

Skolenie uvedené v kapitole XII prilohy IT k nariadeniu (ES) & 852/2004 treba chépat v 3irom kontexte. Vhodné
Skolenie teda nemusi znamenat Gcast na formdlnych kurzoch odbornej pripravy. Zrucnosti a znalosti je mozné ziskat aj
vdaka pristupu k odbornym informdcidm alebo poradenstvu profesijnych organizicii alebo prislusnych orgdnov,
vhodnym $koleniam na pracovisku, priruckdm spravnej praxe atd.

Skolenie pracovnikov potravinarskych podnikov v oblasti PNP a HACCP by malo zodpovedat druhu a velkosti potravi-
nérskeho podniku.

Ako uz bolo uvedené v predchddzajicich odsekoch, v pripade potreby moze prislusny orgdn poméhat pri priprave
vzdeldvacich ¢innosti, najmi v odvetviach, ktoré nie st dobre organizované a ktoré s nedostato¢ne informované. Ako
moze takdto pomoc vyzerat, je podrobne uvedené v dokumente FAO/WHO guidance to governments on the application of
HACCP in small andfor less-developed food businesses (Usmernenie FAO/WHO pre vlddy $tdtov o uplatiiovani HACCP
v malych afalebo menej rozvinutych potravindrskych podnikoch) ().

(") http:/[www.fao.org/docrep/009/a0799¢/a0799e00.HTM.
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PRILOHA I
Programy nevyhnutnych poZiadaviek (PNP)

Kazdy prevddzkovatel potravindrskeho podniku by mal v rdmci systému riadenia bezpecnosti potravin realizovat
programy nevyhnutnych poziadaviek. Spolu s dalsimi zdsadami spravnej praxe zahffiajd spravnu hygienicki prax (good
hygiene practices, GHP) a spravnu vyrobnt prax (good manufacturing practices, GMP).

Hygiena a bezpecnost potravin zavisia od toho, ako potravindrske podniky realizuji programy nevyhnutnych poziada-
viek a dodrziavaji postupy zaloZzené na zdsadich HACCP. Programy nevyhnutnych poziadaviek poskytuju zdklad i¢innej
realizdcie HACCP a musia byt zavedené pred stanovenim akychkolvek postupov zalozenych na HACCP.

1. Privne predpisy

Najdolezitejsie ustanovenia o PNP, ktoré treba zohladnit, st:

a) vSeobecné hygienické poziadavky stanovené v prilohe I k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 pre prvovyrobu a stvisiace
¢innosti; o sa rozumie pod pojmom ,prvovyroba a sivisiace ¢innosti®, je vysvetlené v Usmerfiovacom dokumente
o uplatiovani urcitych ustanoveni nariadenia (ES) ¢. 852/2004 o hygiene potravin (*);

b) vseobecné hygienické poziadavky stanovené v prilohe II k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 pre ¢innosti vo vyrobnom
retazci nasledujtice po prvovyrobe;

¢) osobitné hygienické poziadavky na potraviny Zzivoci$neho poévodu stanovené v prilohe III k narjadeniu (ES)
¢. 853/2004; niektoré z tychto poziadaviek st stanovené pre prvovyrobcov (napr. ustanovenia o vajciach, surovom
mlieku, Zivych lastarnikoch, produktoch rybolovu): pozri oddiel 3.7 Usmerfiovaciecho dokumentu o realizdcii urcitych
ustanoveni nariadenia (ES) ¢. 853/2004 o hygiene potravin Zivocisneho povodu (3); kedZe tieto PNP st v pripade jednotli-
vych odvetvi/potravin rozdielne, v tomto (v§eobecnom) usmerneni sa blizsie nerozvadzaju.

2. Priklady PNP

PNP musia byt vidy zavedené vo vSetkych potravindrskych podnikoch, a to aj v podnikoch zaoberajicich sa
prvovyrobou. Zahffiajii podmienky a opatrenia potrebné na zaistenie bezpecnosti a udrzatelnosti potravin vo vietkych
usekoch potravinového retazca (°). Bol vypracovany dlhy zoznam priruciek o sprdvnej hygienickej praxi pre jednotlivé
odvetvia (pozri oddiel 5 hlavného dokumentu).

Prevddzkovatel potravindrskeho podniku by mal opisat pouzité PNP zodpovedajice velkosti a druhu prevddzkarne
a zahrnit zoznam zodpovednych os6b.

Nasledujici zoznam PNP nie je vycerpdvajici; v zdsade musi kazdd prevddzkaren spliiat prévne poziadavky stanovené
v oddiele 1 tejto prilohy. Uvedené PNP slizia ako priklady toho, ako spliat prévne poziadavky v praxi. Priklady sa
prevazne zameriavaji na vyrobné[spracovatelské prevddzkarne. Pripadne mozu slizit aj ako zdroj inSpirdcie pre dalsie
fazy ako prvovyroba, katering a iné maloobchodné ¢innosti vrdtane distribicie potravin, nemusia viak byt relevantné

pre vSetky pripady.

2.1.  Infrastruktira (budova, vybavenie)

a) Pri posudzovani rizika stivisiaceho s miestom a prilahlymi oblastami by sa mala vziat do dvahy vzdialenost od
potencidlnych zdrojov kontamindcie, doddvky vody, likvidicie odpadovych vod, doddvky energie, dopravnd
dostupnost, klimatické podmienky, moznost zdplav atd. Tie isté kritérid by sa mali zohladnit aj v pripade
prvovyroby (polia).

b) Pokial ide o rozmiestnenie zariadenia, Cisté oblasti (oblasti s nizkym rizikom) by mali byt oddelené od necistych
oblasti (oblasti s vysokym rizikom) (alebo by sa mali pouzivat v réznom case a medzitym by sa mali primerane
vyCistif); miestnosti by mali byt vhodne usporiadané, aby sa zabezpecil jednosmerny tok vyroby a chladené
miestnosti alebo vykurovacie zariadenia by mali byt izolované.

¢) Podlahy by mali byt skonstruované z vodotesného, neabsorpéného, umyvatelného, nesmyklavého materidlu bez trh-
lin a rovnakym materidlom by sa aspon do primeranej vysky mali pokryt aj steny.

d) Povrch dveri by mal byt hladky a neabsorpény. Malo by sa zvdzif pouZivanie dveri s automatickym otvdranim
a zatvdranim, aby sa zabranilo kontamindcii dotykom.

() http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf.

(® http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf.

(*) Vymedzenie z Usmernenia FAO/WHO pre vlady $titov o uplatiiovani HACCP v malych a/alebo menej rozvinutych potravindrskych
podnikoch (http:/fwww.fao.org/docrep/009/a0799¢/a0799¢00.HTM ISSN 2254-4725).


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf
http://www.fao.org/docrep/009/a0799e/a0799e00.HTM
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e) Vsetky priestory by mali byt dostato¢ne osvetlené, pricom osobitnd pozornost by sa mala venovat vhodnému osvet-
leniu na pripravu a kontrolu potravin. Osvetlenie by malo byt Tahko umyvatelné s ochrannymi krytmi, ktoré zabra-
nia kontamindcii potravin v pripade rozbitia osvetlovacieho zariadenia.

f) Mali by byt k dispozicii jasne definované zariadenia na skladovanie surovin, nddoby na potraviny a obalové mate-
ridly. V jednom priestore by sa mali skladovat iba vyrobky, ktoré sa mo6zu priddvat do potravin (napr. pridavné
latky), spolo¢ne s nimi sa nesma skladovat toxické vyrobky (napr. pesticidy).

g) Samostatné Satne by mali byt ¢isté a upratané, nemali by sa pouZivat ako jeddlen ani faj¢iarent a mali by umozZiiovat
oddelenie bezného odevu, ¢istého pracovného odevu a pouzitého pracovného odevu.

h) Toalety by sa nemali otvdrat priamo do priestorov, v ktorych sa manipuluje s potravinami. Podla moznosti by sa mal
pouzivat splachovaci systém s peddlmi, ktoré sa ovladajii chodidlom/lakfom, a na dobre viditelnom mieste by sa
malo nachddzat upozornenie, Ze si treba umyt ruky.

i) Zariadenia na umyvanie rik by mali byt vhodne umiestnené medzi toaletami/Satiiami a priestormi, v ktorych sa
manipuluje s potravinami; mali by byt k dispozicii dezinfekéné prostriedky/mydlo a utierky na jedno pouzitie; susice
ruk s hordcim vzduchom by sa nemali nachddzat v miestnostiach s potravinami; vhodné sii bezdotykové vodovodné
batérie.

j) Vybavenie a monitorovacie/zdznamové pristroje (napr. teplomery) by mali byt isté a vybavenie by malo byt vhodné
na styk s potravindrskymi vyrobkami.

k) Pozornost by sa mala venovat réznym moznostiam (krizovej) kontamindcie potravin v dosledku pouzivania
vybavenia:

i) predchddzanie kontamindcii vybavenia z prostredia, napr. kondenzovand voda kvapkajica zo stropu;

ii) predchddzanie kontamindcii z vybavenia pouzivaného na manipuldciu s potravinami, napr. nahromadenie
zvyskov potravin v pristrojoch na kréjanie;

iii) predchddzanie kontamindcii zo surovin: oddelené vybavenie (alebo Cistenie a dezinfekcia po kazdom pouziti) pre
surové produkty a varené produkty (dosky na krdjanie, noze, riady atd.).

1) K dispozicii by mal byt dostato¢ny pocet pristrojov na monitorovanie kritickych parametrov, napr. teploty.

2.2.  Cistenie a dezinfekcia

a) Treba odpovedat na otdzku ¢o, kedy a ako.

b) Typické opatrenia by mali zahffiat odstrinenie viditelnych necist6t — (¢istenie — umyvanie — dezinfekciu —
oplachnutie.

¢) Volba materidlov a postupu pri pouzivani Cistiaccho vybavenia zdvisi od stupfia kontamindcie (nizko-/
vysokokontaminované priestory).

d) Na distenie by sa mala ¢o najviac pouzivat hortca voda.

e) Mali by byt k dispozicii technické informdcie o detergentoch a dezinfekénych prostriedkoch (napr. aktivna zlozka,
dlzka posobenia, koncentricia).

f) Na kontrolu dezinfekcie by sa mali uskutocnit vizudlne kontroly a odber vzoriek na analyzu (napr. hygienogram).

2.3. Kontrola skodcov: zameranie na prevenciu

a) VonkajSie steny by nemali mat praskliny ani $trbiny, okolie by malo byt upratané a ¢isté a priestory by mali byt
pristupné na cistenie.

b) Na okndch by mali byt umiestnené sietky proti hmyzu.
¢) Dvere by mali byt okrem naklddky afalebo vyklddky stdle zatvorené.
d) Nepouzivané vybavenie a priestory by sa mali udrziavat Cisté.

e) KaluZe vody v interiéri by sa mali okamzZite odstranit.
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f) Mal by byt zavedeny program na kontrolu $kodcov:
i) malo by sa zvdzit pouzitie dostatoéného poctu (vniitornych/vonkajsich) ndvnad a pasci na strategickych miestach;
ii) program by mal zahiniat hlodavce, plazivych, chodiacich a lietajicich skodcov;
iii) mftvi $kodcovia a hmyz by sa mali ¢asto odstratiovat, aby neprisli do styku s potravinami;
iv) pri opakujticich sa problémoch by sa mala urcit pricina;

v) pesticidy by sa mali skladovat a pouzivat tak, aby neprisli do styku s potravinami, obalovymi materidlmi, vybave-
nim atd.

2.4.  Technickd uidrzba a kalibrdcia

a) Plan ddrzby by sa mal zostavit v spolupraci s technickym $pecialistom. Mal by obsahovat ,nidzové“ postupy pre
pripad nefunkénosti vybavenia a pokyny na preventivnu vymenu spojov, tesnenia atd.

b) Pri ¢innostiach spojenych s tidrzbou treba dbat na hygienu a na spravnu obsluhu vybavenia, napr. aby nedochddzalo
k pretazeniu alebo prekroceniu kapacity vybavenia, pri ktorych vznikaja trhliny, aby sa do chladiacich systémov nev-
kladali (prilis) hortice potraviny, ¢im sa znemoznuje rychle ochladenie, aby prihrievacia/zohrievacia kapacita zohrie-
vacich pultov v stravovacich zariadeniach nebola prili§ nizka v pomere k mnozstvu potravy atd.

¢) Pri kontrole bezpecnosti a hygieny potravin je dolezitd kalibracia monitorovacich pristrojov (napr. véhy, teplomery,
prietokomery).

2.5.  Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia [napr. oleje, farby, pouzivanie (poskodeného) dreveného vybavenia

atd.]

a) Periodicita kontrol fyzikdlnych nebezpecenstiev (sklo, plasty, kovy atd.) by sa mala urcit na zdklade analyzy rizika
(akd vysoka je pravdepodobnost vyskytu v danej prevddzkarni?).

b) Mali by byt k dispozicii pokyny vysvetlujiice, ako postupovat v pripade rozbitia skla, tvrdého plastu, nozov atd.

¢) Ak existuje moznost ndhodného styku s potravinami, mali by sa v okoli potravin pouzivat iba Cistiace prostriedky,
ktoré st vhodné pre povrchy prichddzajice do styku s potravinami. Iné Cistiace prostriedky by sa nemali pouzivat
pocas vyroby.

d) S chemickymi latkami predstavujicimi mozné nebezpecenstvo by mali manipulovat iba vyskoleni $pecializovani
pracovnici. V pripade pridavnych latok by sa mali pouzivat automatické vahy.

2.6.  Alergény

Do systému riadenia bezpe¢nosti potravin sa musia zaradit aj alergény, kedZe predstavuji nebezpecenstvd. Po tom, ako
sa urcia alergény relevantné pre urcity vyrobok, je mozné stratégiu prevencie zaloZif na dvoch metddach:

— pritomnosti alergénov sa zabrani tak, Ze dodévatelia surovin a dalSich zloziek poskytnd zaruky, alebo

— sa uplatiuja prisne opatrenia na minimalizdciu krizovej kontamindcie spocivajiice v oddeleni vyrobkov potencidlne
obsahujticich alergény v Case, ked prebieha vyroba, od inych vyrobkov pouzitim roznych vyrobnych liniek, nddob
a skladovacich priestorov, ako aj v uplatiiovani osobitnych pracovnych metéd, v informovanosti pracovnikov
a dodrziavani hygienickych pravidiel pred ndvratom na pracovisko z prestdvky na jedlo.

Ak sa takdto stratégia nedd efektivne vykondvat, mozno bude nutné prehodnotit vyrobny proces.

2.7.  Nakladanie s odpadom

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov moézu poziadavky kapitoly VI prilohy II k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 naj-
lepsie dodrziavat a toto dodrziavanie zdokumentovat tak, Ze pre kazdy druh odpadu (vedlajsie Zivocisne produkty,
pokazené potraviny, chemicky odpad, nadbyto¢né/pouzité obalové materidly) stanovia urcity postup. V pripade potreby
by sa malo zaznamenat, kto je zodpovedny za likvidiciu odpadu, ako sa zbiera, kde sa skladuje a ako sa odvdza
z prevddzkarne.
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2.8.  Kontrola vody a ovzdusia

Okrem pomerne podrobnych poziadaviek stanovenych v kapitole VII prilohy II k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 by sa
malo zohladnit:

a) Prevadzkaren by mala vykondvat pravidelnd mikrobiologickti a chemickii analyzu vody, ktord je v bezprostrednom
kontakte s potravinami (s vynimkou komundlnej pitnej vody). Periodicita analyz zavisi od faktorov, ako je zdroj,
zamys§lané pouzitie vody atd.

b) V pripade potravin Zivo¢isneho povodu sa moze v zdsade pouZivat len pitnd voda. V inych pripadoch by sa mala
pouzivat prinajmensom Cistd voda, resp. Cistd morskd voda. Na umyvanie ovocia a zeleniny urcenych na priamu
spotrebu sa dorazne sa odportca pouzitie pitnej vody.

¢) Treba zabranif zrdZaniu vody.

d) Vetracie systémy sa udrziavaji v Cistom stave, aby sa nestali zdrojom kontamindcie. V priestoroch s vysokym
rizikom/prisnymi poziadavkami, v ktorych sa musi kontrolovat ovzdusie, by sa malo uvaZzovat o zavedeni pre-
tlakovych zariadeni a vhodnych systémov na filtrovanie vzduchu.

2.9.  Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)

a) Pracovnici by mali poznat nebezpedenstva, ktoré predstavuji gastrointestindlne infekcie, hepatitida a rany, v pripade
potreby by sa im mala zakdzat manipuldcia s potravinami, resp. by mali nosit zodpovedajiice ochranné vybavenie;
relevantné zdravotné problémy by sa mali nahldsit vedeniu. Osobitnd pozornost by sa mala venovat docasnym
pracovnikom, ktori mézu byt menej oboznidmeni s moznymi nebezpecenstvami.

b) PrinajmenSom pri prici s potravinami uréenymi na priamu spotrebu by sa mali pouZivat rukavice vhodné na styk
s potravinami; rukavice by sa mali pravidelne menit. Pred nasadenim rukavic a po ich zvleCeni by sa mali umyt ruky.

¢) Je vhodné si pravidelne umyvat (+ dezinfikovat) ruky, minimélne pred zacatim préce, po pouziti toalety, po prestav-
kach, po vyneseni odpadkov, po zakaslani alebo kychnuti, po manipulacii so surovinami atd.

d) Malo by sa zvazit pouzivanie pokryvok hlavy (a masiek na brady) a vhodného odevu s vysokym stupiiom distoty,
s ¢o najmens$im poctom vreciek, a vyliienie $perkov a hodiniek.

e) Priestory urcené na jedenie, pitie ajalebo fajcenie by mali byt oddelené a ¢isté.
f) Lekarnicky musia byt Iahko pristupné a pripravené na okamzité pouZitie.

g) Mal by sa minimalizovat pocet navstevnikov. Pripadni ndvstevnici by mali mat na sebe vhodny ochranny odev, ktory
im poskytne prevadzkovatel potravindrskeho podniku.

2.10. Suroviny (vyber doddvatela, Specifikdcie)

a) Zohladnit by sa mala nielen doddvka samotnych surovin, ale aj dodidvka pridavnych latok, technologickych
pomocnych latok, obalovych materidlov a materidlov prichddzajicich do styku s potravinami.

b) V opise podrobnosti tykajicich sa PNP a plinu HACCP pre samotnt prevadzkarefi sa moZe stanovit prisna doddva-
telskd politika s dohodou o $pecifikdcidch (napr. z mikrobiologického hladiska) a zdrukami hygieny afalebo pozia-
davkou na certifikovany systém riadenia kvality.

¢) Okrem dohod s dodévatelom a mozného vykonania auditu u doddvatela moze o jeho spolahlivosti vypovedat rad
inych ukazovatelov, ako je homogenita dodaného tovaru, dodrziavanie dohodnutych terminov dodédvky, presnost
prilozenych informacii, dostato¢ny ¢as pouzitelnosti alebo dostato¢nd cerstvost, pouzivanie Cistych a vhodne vybave-
nych dopravnych prostriedkov, skutocnost, ¢i vodi¢ a dalsie osoby, ktoré pri preprave manipulujii s potravinami,
dbaju na hygienu, spravna teplota pocas prepravy, dlhodobé spokojnost atd. Vicsina tychto ukazovatelov by sa mala
postdit v rdmci prijimacej kontroly. Na tcely aplikdcie vhodnych éistiacich postupov na zniZenie pravdepodobnosti
krizovej kontaminacie moZe byt potrebné vediet, aky naklad bol vozidlom prepravovany.

d) Podmienky skladovania v samotnej prevadzkarni by mali byt v sdlade so vSetkymi pokynmi dodavatela, so zdsadou
prvy do skladu/prvy zo skladu alebo zdsadou, podla ktorej sa najprv spotrebuje tovar s najblizsim ddtumom trvan-
livosti; okrem toho by mal byt tovar pristupny na kontrolu zo vsetkych strdn (napr. neumiestiiuje sa priamo na
podlahu, k stendm atd).
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2.11. Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
a) V pripade potreby by sa mala (automaticky) zaznamenavat teplota a vlhkost.
b) Poplasné zariadenia by mali byt podla moznosti automatické.

¢) Mali by sa minimalizovat vykyvy teploty napriklad pouZzivanim inych priestorov/mraziacich zariadeni na mrazenie
a inych na skladovanie mrazenych vyrobkov.

d) Chladiaca/vyhrievacia kapacita by sa mala prisposobit prislusnému mnozstvu.
e) Okrem toho by sa mala monitorovat teplota v samotnom vyrobku a teplota pocas prepravy.
f) Kontroly by mali byt pravidelné.

2.12. Pracovnd metodika

Pracovné pokyny by mali byt jasné a zrozumitelné, viditelné, resp. lahko pristupné. MoZu zahffiat pokyny o tom, Ze
rozbité sklo sa musi okamzite upratat a odstrdnit a udalost treba nahldsit, Ze kontrolné miesta nesmi ostat bez
pritomnosti pracovnika, Ze hotové vyrobky, ktoré sa musia skladovat v chlade, sa musia ¢o najrychlejsie odniest do
chladiacej miestnosti, Ze zdznamy treba Co najskor riadne vyplnit atd.
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PRILOHA II

Postupy zaloZené na zdsadich analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodoch (HACCP)
a usmernenia k ich uplatfiovaniu

1. Uvod

Postupy zalozené na HACCP s povinné pre vietkych prevddzkovatelov potravindrskych podnikov s vynimkou
prvovyrobcov (!). V tejto prilohe II sa zrozumitelnym sposobom opisuje, ako sa moézu uplatiiovat zdsady HACCP. Do
velkej miery sa v nej vychddza zo zdsad stanovenych v prilohe k dokumentu Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969.

Postupy zaloZzené na HACCP sa povazuji za uZitotny ndstroj, pomocou ktorého prevddzkovatelia potravindrskych
podnikov mozu identifikovat a kontrolovat nebezpelenstva, ktoré mozu byt spojené s potravinami a ktoré mozu vznik-
nif pri spractvani potravin v ich prevddzkarni. Vzhladom na sirokd $kalu potravindrskych podnikov, ktorym je uréené
nariadenie (ES) ¢ 852/2004, a vzhladom na velkd roznorodost potravindrskych komodit a vyrobnych postupov
v potravindrstve je vhodné vydat vieobecné usmernenie k vypracovaniu a zavedeniu postupov zalozenych na zdsadich

HACCP.

2. Vseobecné zisady

Pred tym, ako sa v potravindrskom podniku za¢nd uplatiiovat postupy zaloZené na zdsadich HACCP, jeho pre-
vadzkovatel by mal zaviest programy nevyhnutnych poziadaviek (pozri prilohu ).

Postupy zaloZené na HACCP by mali byt vedecky podlozené, zaloZzené na rizikdch a systematické a mali by identifikovat
osobitné nebezpecenstvd a opatrenia na kontrolu tychto nebezpecenstiev, aby sa zaistila bezpe¢nost potravin. Postupy
zaloZené na zdsaddch HACCP sldzia na identifikovanie a postdenie nebezpecenstiev a vytvorenie kontrolnych systémov,
ktoré sa na rozdiel od starsich systémov, ktoré sa spoliehali najmi na testovanie findlneho vyrobku, zameriavaji skor na
prevenciu. Vsetky postupy zaloZené na zdsadich HACCP sa moZu prisposobit zmendm, akymi si napriklad lepsie
konstrukéné metddy, spracovatelské postupy alebo technologicky vyvoj, kedze obsahuji poziadavku, Ze sa musia pre-
skiimat s cielom zabezpecit, aby v stvislosti s takymito zmenami nevznikli nové nebezpecenstva.

Jeden postup zaloZeny na zdsadich HACCP méze pokryvat viac nebezpecenstiev, ktoré sa daji kontrolovat podobnym
sposobom. Okrem toho sa mozu do skupin zIicit aj podobné vyrobky, ak sa vyrdbaji rovnakym spdsobom a ak sa
s nimi spéjaji rovnaké nebezpecenstva.

Uplatiiovanie postupov zalozenych na zdsadich HACCP moze okrem zvysenia bezpeCnosti potravin priniest dalsie
podstatné vyhody, napr. pri indpekciifauditoch zo strany regulaénych orgdnov, a podporit medzindrodny obchod posil-
nenim dovery v bezpe¢nost potravin.

Postupy HACCP st zaloZené na tychto siedmich zdsadach:

1. identifikovanie vietkych nebezpecenstiev, ktorym sa musi zabrdnit, ktoré sa musia vylacit alebo znizit na prijatelna
troven (analyza nebezpelenstiev);

2. identifikovanie kritickych kontrolnych bodov v tom kroku alebo krokoch, v ktorych je nutnd kontrola na zabrdnenie
vietkym relevantnym nebezpecenstvam alebo na ich vyliiCenie alebo zniZenie na prijatelnii tiroven;

3. urCenie kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch, ktoré s ohladom na prevenciu, vylicenie alebo zniZenie
identifikovanych nebezpecenstiev oddelujii prijatelnost od neprijatelnosti;

4. urenie a zavedenie u¢innych postupov monitorovania v kritickych kontrolnych bodoch;
5. uréenie ndpravnych opatreni, ak monitorovanie ukazuje, Ze urcity kriticky kontrolny bod nie je pod kontrolou;

6. urCenie postupov, ktoré sa musia pravidelne vykondvat na overovanie i¢inného fungovania opatreni uvedenych
v zdsadach 1 az 5;

7. urcenie dokumentov a zdznamov zodpovedajicich druhu a velkosti potravindrskeho podniku na preukazovanie Gcin-
ného uplatiovania opatren{ uvedenych v zdsaddch 1 az 6.

Prevadzkovatel potravindrskeho podniku by mal pri identifikovani a hodnoteni nebezpecenstva a ndslednom pldnovani

a uplatiiovani postupov zalozenych na zdsadich HACCP zohladnit pravdepodobné konecné pouzitie vyrobku (napr. ¢i
sa md varit, alebo nie), kategérie zranitelnych spotrebitelov a epidemiologické dokazy tykajiice sa bezpecnosti potravin.

() Clénok 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004.
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Ucelom postupov zalozenych na zdsaddch HACCP je zamerat sa na kontrolu CCP. Mali by sa mal uplatiiovat na kazdy
konkrétny proces zvldst. Uplatiiovanie postupov zaloZenych na zdsadich HACCP by sa malo preskimavat a pri
akejkol'vek modifikdcii vyrobku, procesu alebo hociktorého kroku by sa mali vykonat potrebné zmeny. Pri uplatiiovani
postupov zaloZenych na zdsaddch HACCP je dolezité byt v pripade potreby flexibilny, pricom treba zohladnit druh
a velkost prevadzkarne.

3. Pripravné ¢innosti
3.1.  Zostavenie multidisciplindrneho timu HACCP

Tento tim, ktory zahfnia vietky Casti potravindrskeho podniku, ktoré sa zaoberaji danym vyrobkom, by mal disponovat
celou $kdlou konkrétnych vedomosti a odbornych znalosti vhodnych z hladiska uvazovaného vyrobku, jeho produkcie
(vyroba, skladovanie, distribticia), jeho spotreby a stvisiacich potencidlnych nebezpecenstiev a okrem toho by v fiom
mali byt ¢o najviac zastipené vysSie tirovne vedenia. Tim by mal mat plnd podporu vedenia, ktoré by malo prevziat
zodpovednost za plain HACCP a cely systém riadenia bezpecnosti potravin.

V pripade potreby by tento tim mali podporovat odbornici, ktori mu pomozu pri rieSeni jeho tazkosti, pokial ide
o posudzovanie a kontrolu kritickych bodov.

Do timu méZzu byt prizvani odbornici a technici:

— ktori rozumeju biologickym, chemickym alebo fyzikdlnym nebezpecenstvim spojenym s konkrétnou skupinou
vyrobkov,

— ktorf majti zodpovednost za technicky proces vyroby skiimaného vyrobku alebo st s nim tzko spati,

— ktorf majt pracovné vedomosti o hygiene a prevadzke spracovatelského zdvodu a vybavenia,

— akdkolvek ind osoba s odbornymi znalostami z oblasti mikrobioldgie, hygieny alebo potravindrskej technoldgie.
Jedna osoba moze plnit viaceré alebo vsetky tlohy za predpokladu, Ze tim md k dispozicii vSetky dolezité informdcie
a Ze ich vyuziva na zabezpelenie spolahlivosti vypracovaného systému. Ak nie si odborné znalosti v prevddzkarni
k dispozicii, mozno ziskat radu z inych zdrojov (konzultdcie, prirucky spravnej hygienickej praxe atd.) bez vylicenia

inych spolocnosti tej istej skupiny (v jednom odvetvi alebo v rdmci zdruZenia), kde sti odborné znalosti k dispozicii.

3.2. Opis vyrobku(-ov) na konci procesu (dalej len ,findlny vyrobok®)

Treba vypracovat podrobny opis findlneho vyrobku vratane dolezitych informdcii o bezpe¢nosti, akymi s
— povod zloziek[surovin, ktoré mozu pomoct identifikovat urcité nebezpecenstva,
— zloZenie (napr. suroviny, zlozky, pridavné latky, mozné alergény atd’),

— Struktiira a fyzikdlno-chemické vlastnosti (napr. pevnd latka, kvapalina, gél, emulzia, obsah vody, pH, vodna aktivita

atd’),
— spracovanie (napr. ohrev, zmrazenie, susenie, solenie, tidenie atd. a do akej miery),
— balenie (napr. hermetické, vikuové, v modifikovanej atmosfére) a oznacenie,
— podmienky skladovania a distribicie vratane dopravy a manipulacie,
— pozadovany Cas pouzitelnosti (napr. ,ddtum spotreby” alebo ,datum minimdlnej trvanlivosti®),
— névody na pouZitie,
— vietky uplatnite[né mikrobiologické alebo chemické kritéria.

3.3.  Identifikovanie zamyslaného pouZitia

Tim HACCP by mal definovat aj obvyklé alebo ocakdvané pouzitie vyrobku zdkaznikom alebo cielovymi skupinami
spotrebitelov, pre ktoré je vyrobok urceny. V konkrétnych pripadoch moze byt potrebné zvazit vhodnost vyrobku pre
konkrétne skupiny spotrebitelov, ako st stravnici v zdvodnych jedalnach, cestujici atd., a pre zranite[né skupiny
obyvatelov.

3.4.  Zhotovenie priidového diagramu (opis vyrobného procesu)

Bez ohladu na zvoleny format by mali byt postupne vsetky kroky tykajice sa procesu preskimané a zobrazené
v podrobnom pridovom diagrame.
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Vsetky procesy (od ziskania surovin az po uvedenie findlneho vyrobku na trh) vritane zdrzani pocas jednotlivych
krokov alebo medzi nimi by sa mali uviest spolu s dostatocnymi technickymi tidajmi, ktoré st délezité pre bezpecnost
potravin, ako je napr. teplota a dlzka tepelného osetrenia.

Druhy tdajov mozu zahfiat okrem iného:
— plan pracovnych a pomocnych priestorov,
— rozmiestnenie a charakteristiky vybavenia,

— postupnost vietkych krokov procesu (vritane zapracovania surovin, zloziek a pridavnych latok a zdrzani pocas
jednotlivych krokov alebo medzi nimi),

— technické parametre operacii (najmi Cas a teplota vratane zdrZani),
— tok vyrobkov (vrtane potencidlnej krizovej kontamindcie),
— oddelenie ¢istych a necistych oblasti (alebo oblasti s nizkym/vysokym rizikom).

3.5.  Potvrdenie priidového diagramu na mieste

Po vypracovani pridového diagramu by ho mal tim HACCP potvrdif v Case previddzky na mieste. Kazdd spozorovand
odchylka musi viest k zmene povodného prudového diagramu tak, aby bol presny.

4, Analyza nebezpecenstva (zdsada 1)
4.1.  Vypracovanie zoznamu nebezpelenstiev

Nebezpedenstvo je biologicky, chemicky alebo fyzikalny faktor v potravinach alebo krmivach alebo stav potravin alebo
krmiv, ktoré mozu vyvolat nepriaznivy G¢inok na zdravotny stav (*).

Identifikovat a zaradif do zoznamu by sa mali vSetky potencidlne biologické, chemické alebo fyzikdlne nebezpecenstva,
ktorych vyskyt sa dd odévodnene ocakdvat v kazdom kroku procesu (vritane vyroby, ndkupu, skladovania a prepravy
surovin a zloziek a zdrzani pocas vyroby, ako aj manipuldcie s nimi). UZitoéné moZu byt vonkajSie zdroje informdcif
(napr. systém rychleho varovania pre potraviny a krmiva, RASFF).

Tim HACCP by mal dalej vykonat analyzu nebezpelenstiev s cielom identifikovat, ktoré nebezpecenstvd maji taky cha-
rakter, Ze ich odstrdnenie alebo zniZenie na prijatelnt droveri ma pre vyrobu bezpecnych potravin (findlnych vyrobkov)
podstatny vyznam.

Pri vykondvani analyzy nebezpecenstiev by sa mali vziat do Gvahy tieto skuto¢nosti (pozri aj prilohu 2):
— pravdepodobnost vyskytu nebezpecenstiev a zdvaznost ich neziaducich zdravotnych t¢inkov,
— kvalitativne afalebo kvantitativne vyhodnotenie pritomnosti nebezpecenstiev,

— prezivanie alebo mnoZenie sa patogénnych mikroorganizmov a neprijatelnd tvorba chemikélii v medziproduktoch,
vo findlnych vyrobkoch, vo vyrobnej linke alebo vo vyrobnom prostredi,

— produkcia alebo pretrvévanie toxinov alebo inych neziaducich produktov mikrobidlneho metabolizmu, chemickych
¢i fyzikélnych ¢inidiel alebo alergénov v potravinach,

— kontamindcia (alebo rekontamindcia) surovin, medziproduktov alebo findlnych vyrobkov biologického (mikroorga-
nizmy, parazity), chemického alebo fyzikdlneho charakteru.

4.2, Kontrolné opatrenia

Prevddzkovatel potravindrskeho podniku by mal posidit a opisat kontrolné opatrenia, pokial vobec nejaké existuja,
ktoré sa daju uplatriovat na kazdé nebezpecenstvo.

Kontrolnymi opatreniami st také kroky a ¢innosti, ktoré mozno pouzit na zabranenie nebezpecenstvam, na ich vylace-
nie alebo na zniZenie ich vplyvu alebo pravdepodobnosti vyskytu na prijatelnt troven. PNP obsahuji mnozstvo preven-
tivnych kontrolnych opatreni, ktorych tcelom je zabranit kontamindcii z vyrobného prostredia (napr. prostrednictvom
pracovnikov, skodcov, vody a Gdrzby, ako sa uvddza v prikladoch v prilohe I). Dalsie kontrolné opatrenia zamerané na
zniZenie alebo odstranenie nebezpecenstiev sti konkrétnejsie spojené s urcitymi vyrobnymi procesmi, ako je napr. paste-
rizdcia alebo fermentacia, a mozu viest k stanoveniu CCP alebo vytvoreniu prevadzkovych programov nevyhnutnych
poziadaviek (pPNP: pozri oddiel 5).

() Clénok 3 ods. 14 nariadenia (ES) ¢. 178/2002 (v danom nariadeni sa uvadza ako ,,ohrozenie").
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Na kontrolu identifikovaného nebezpecenstva sa moze vyzadovat viac ako jedno kontrolné opatrenie, napr. reguldcia
Casu, teploty a prietoku tekutiny pri pasterizdcii, a jednym kontrolnym opatrenim je mozné kontrolovat viac ako jedno
nebezpecenstvo, napr. pasterizicia alebo kontrolované tepelné oSetrenie moze poskytnit dostatocnd istotu zniZenia
urovne niekolkych patogénnych mikroorganizmov, ako je Salmonella a Listeria.

Kontrolné opatrenia by sa mali validovat.

Ak sa md zabezpelit w¢inné zavedenie kontrolnych opatreni, mali by sa podlozit podrobnymi postupmi
a $pecifikdciami.

5. Identifikdcia kritickych kontrolnych bodov (CCP) (zdsada 2)

Identifikdcia kritického bodu pre kontrolu nebezpecenstva si vyzaduje logicky pristup. Tento pristup sa dd ulahcit pouzi-
vanim rozhodovacieho stromu alebo inych metdd podla znalosti a skiisenosti timu HACCP.

Identifikdcia CCP md dva dosledky pre tim HACCP, ktory by potom mal:

— zabezpecit, aby boli G¢inne vypracované a zavedené vhodné kontrolné opatrenia. Najmi v pripade, Ze sa identi-
fikovalo nebezpecenstvo v takom kroku, kde je pre bezpecnost vyrobku kontrola nevyhnutnd, a ak v tomto kroku
ani v ziadnom dalom kroku vyrobného procesu neexistuje Ziadne kontrolné opatrenie, potom vyrobok alebo
proces v tomto alebo v skorSom ¢i neskorSom kroku by sa mal modifikovat tak, aby zahfnal kontrolné opatrenie,

— urcit a zaviest systém monitorovania v kazdom CCP.

V dodatku 2 sa opisuje metdda na vykondvanie analyzy nebezpeCenstva na zdklade semikvantitativneho hodnotenia
riztk. Dalsfmi prikladmi ndstrojov si rozhodovacie stromy zobrazené v dodatkoch 3A a B. Néstroje uvedené
v dodatkoch 2 a 3 sa m6Zu pouzif samostatne alebo v kombindcii; v tejto stvislosti sa hodnotenie rizik pouzije na
identifikdciu najdolezitejsich rizik a na tGvodné stanovenie potrebnych kontrolnych opatreni a rozhodovaci strom sa
pouzije na dalsie spresnenie kontrolnych opatreni.

Kazdy krok procesu identifikovany v pridovom diagrame by sa mal posidit postupne (pozri oddiel 3.4 tejto prilohy).
V kazdom kroku by sa rozhodovaci strom afalebo hodnotenie rizik mali uplatriovat na kazdé nebezpecenstvo, ktorého
vyskyt alebo zavleCenie mozno odévodnene olakdvat, a na kazdé identifikované kontrolné opatrenie. Ich pouzitie by
malo byt flexibilné, pricom treba zohladiiovat cely vyrobny proces s cielom vyhnit sa vzdy, ked je to mozné,
zbyto¢nym kritickym bodom. Odporica sa kolenie o uplatiovani met6dy na identifikdciu CCP.

Ako sa uvddza v dodatkoch, pri analyze nebezpecenstva sa v kazdej fize spracovania moéze identifikovat ind Groven
rizika:

— Pri nizsich drovniach rizika tam, kde st zavedené robustné PNP, moZno skonstatovat, Ze PNP st dostato¢né na
kontrolu nebezpecenstiev.

— Pri strednej drovni identifikovanych rizik sa mézu navrhnit opatrenia ,stredného stupna®, ako sii napr. ,prevadzkové
PNP (pPNP (1))“ (pozri dodatky 2 a 3 a ISO 22000).

— V pripade pPNP ide o PNP, ktoré obvykle stvisia s vyrobnym procesom a v rdmci analyzy nebezpecenstva sa
oznacujui za dolezité pre kontrolu pravdepodobnosti vzniku, pretrvavania afalebo mnoZenia nebezpecenstiev vo
vyrobku(-och) alebo v spracovatelskom prostredi, ktoré ohrozuji bezpecnost potravin. Prevddzkové PNP,
podobne ako CCP, zahffiaji meratelné alebo sledovatelné kritérid alebo limity pre opatrenia (pricom ide skor
o ciele, a nie kritické limity), monitorovanie vykondvania kontrolnych opatreni, zdznamy sivisiace
s monitorovanim a v pripade potreby ndpravné opatrenia. Medzi priklady patrf:

— kontrola umyvania zeleniny (napr. sledovanim frekvencie vymiefiania vody na umyvanie s ciefom zabranit
mikrobidlnej kriZovej kontamindcii, existencie mechanickych opatreni vo vode na odstrdnenie fyzickych
nebezpecenstiev ako kamienky alebo kasky dreva),

— kontrola blansirovania v odvetvi hlbokého zmrazovania (Cas/teplota).

Umyvanie a blansirovanie sa obvykle nemo6zu povazovat za CCP, pretoze Gplné odstranenie mikrobiologickych
nebezpecenstiev ani ich zniZenie na prijatelni Groven nie je mozné dosiahnuf a nie je to ani cielom. Tieto
procesy vSak budd mat vplyv na mikrobidlne zataZenie spracovanych vyrobkov,

— dokladnejsie upratovanie a dezinfekcia v priestoroch s prisnymi poZiadavkami, prisnejsia osobnd hygiena
v priestoroch s prisnymi poziadavkami, napriklad tam, kde sa balia potraviny na priamu spotrebu,

«

(1) Niekedy sa pouziva iné oznacenie, napr. ,kontrolny bod (CP), kedZe nie vSetky opatrenia stredného stupna stvisia s prevddzkou,
alebo ,body, ktorym treba venovat pozornost*.
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— prisnejsia vstupnd kontrola pri prijme surovin, ak doddvatel negarantuje pozadovanii uroven kvality/
bezpecnosti (napr. mykotoxiny v koreninach),

— kontrola alergénov prostrednictvom sanitaéného programu.
— Pri vysokych trovniach rizika, ktoré nie si kontrolované prostrednictvom PNP alebo pPNP, by sa mali stanovit CCP.
Porovnanie PNP, pPNP a CCP sa uvddza v dodatku 4.

6. Kritické limity v CCP (zdsada 3)

Kazdé kontrolné opatrenie stvisiace s kritickym kontrolnym bodom by malo viest k $pecifikdcii kritickych limitov.

Kritické limity zodpovedaji extrémnym hodnotdm prijatelnym vzhladom na bezpe¢nost vyrobku. Oddeluji prijatelnost
od neprijatelnosti. S stanovené pre pozorovatelné alebo meratelné parametre, ktorymi je mozné preukdzat, ze kriticky
bod je pod kontrolou. Mali by sa zakladat na opodstatnenych dokazoch, Ze zvolené hodnoty budd mat za nésledok
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 textira, atd.

V niektorych pripadoch méze byt na zniZenie pravdepodobnosti prekrocenia kritického limitu v désledku odchylok
procesu potrebné $pecifikovat prisnejsie hodnoty (t. j. cielové hodnoty), aby sa zabezpecilo dodrzanie kritickych limitov.

Kritické limity by sa mali validovat a mali by sa pre ne ur¢it jasné, konkrétne hodnoty.

Kritické limity mozu byt odvodené z roznych zdrojov. Ak nie sii prevzaté zo zdkonnych noriem alebo z priruciek sprav-
nej hygienickej praxe, tim HACCP by mal stanovit ich platnost (validitu) vzhladom na kontrolu identifikovanych nebez-
pecenstiev v CCP.

7. Postupy monitorovania v CCP (zdsada 4)
Podstatnou casfou postupov zaloZenych na zdsadich HACCP je program pozorovani alebo merani vykondvany
v kazdom CCP na zabezpecenie zhody so Specifikovanymi kritickymi limitmi.

Pozorovaniami alebo meraniami sa musi dat zistit strata kontroly v CCP a poskytnit vcas informdcie na vykonanie
napravnych opatreni.

Ak vysledky monitorovania ukazujd trend smerom k strate kontroly v CCP, mal by sa proces prispdsobit. Upravy sa
musia vykonat pred tym, ako sa vyskytne odchylka (nebude dodrzany kriticky limit). Udaje ziskané z monitorovania
musi vyhodnotif urcend skiisend osoba so znalostami a pravomocou vykonat ndpravné opatrenia, ak st indikované.

Pozorovania alebo merania sa mozZu vykondvat nepretrzite alebo prerufovane. Ak pozorovania alebo merania nie st
nepretrzité, je nevyhnutné urcit takd periodicitu pozorovani alebo merani, ktord zabezped vasné poskytovanie
informdcii, aby sa mohli prijat ndpravné opatrenia.

V tomto programe by mali byt opisané metddy, periodicita pozorovani alebo merani a postup zaznamendvania pri
monitorovani CCP:

— kto ma vykondvat monitorovanie a kontrolu,
— kedy sa vykondva monitorovanie a kontrola,
— ako sa vykondva monitorovanie a kontrola.

Periodicita monitorovania by mala byt zaloZend na riziku, napriklad v zdvislosti od pravdepodobnosti vyskytu nebezpe-
Censtva vo vyrobku, objemu vyroby, distribiicie vyrobku, potencidlnych spotrebitelov, poétu pracovnikov, ktorf
s vyrobkom priamo manipuluji, atd.

Zaznamy stvisiace s monitorovanim CCP musi(-ia) podpisat osoba (osoby) vykondvajiica(-e) monitorovanie a pri
overovani zodpovedny ¢initel (Cinitelia) spolo¢nosti.
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8. Ndpravné opatrenia (zdsada 5)

Pre kazdy kriticky bod musi tim HACCP vopred napldnovat ndpravné opatrenia tak, aby sa dali bez vdhania vykonat, ak
monitorovanie ukazuje odchylku od kritického limitu.

Sacastou takéto ndpravného opatrenia by mali byt tieto kroky:
— riadna identifikdcia osoby (os6b) zodpovednej(-ych) za realizdciu ndpravného opatrenia,
— opis prostriedkov a ¢innosti, ktord sa vyzaduje na ndpravu pozorovanej odchylky,

— opatrenie(-a) (niekedy oznacované ako ,ndpravy“ na ich odliSenie od inych ndpravnych opatreni), ktoré sa musi(-ia)
vykonat, pokial ide o vyrobky, ktoré boli vyrobené pocas obdobia, ked bol vyrobny proces mimo kontroly,

— pisomny zdznam o opatreniach s uvedenim vSetkych dolezitych informdcii (napr.: datum, ¢as a druh opatrenia, kto
ho vykonal a nédslednd overovacia kontrola).

Monitorovanie méze naznacovat, Ze treba vykonaf preventivne opatrenia (PNP alebo ich robustnost), ak sa museli
ndpravné opatrenia pre ten isty postup vykondvat opakovane.

9. Overovanie (a validicia) postupov (zdsada 6)

Tim HACCP by mal $pecifikovat metddy a postupy, ktoré sa maji pouZif na stanovenie toho, ¢i postupy zaloZené na
zdsadich HACCP sprdvne funguji. Medzi metody overovania moéze patrif najmd nahodny odber vzoriek a analyza,
posilnend analyza alebo testy vo vybranych kritickych bodoch, intenzifikovana analyza medziproduktov alebo findlnych
vyrobkov, preskiimanie skutoénych podmienok pocas skladovania, distribicie a predaja a skutocného pouzivania

vyrobku.

Periodicita overovania by mala byt dostato¢nd na to, aby potvrdila, Ze postupy zalozené na zdsadich HACCP funguji
Ucinne. Periodicita overovania musi zdvisiet od charakteristiky podniku (celkovd produkcia, pocet zamestnancov, charak-
ter spracovavanych potravin), periodicity monitorovania, preciznosti zamestnancov, poctu odchylok zistenych za dany
Cas a od prislusnych nebezpecenstiev.

Medzi postupy overovania moZu patrit:

— audity postupov zaloZenych na zdsadich HACCP a o nich vedenych zdznamov,

— inspekcia operdcii (dodrZiavanie zo strany pracovnikov),

— potvrdenie, Ze sa zaviedlo a Ze sa nepretrzite vykondva monitorovanie CCP,

— preskiimanie odchylok a zaobchddzania s vyrobkom, ndpravné opatrenia prijaté v stvislosti s vyrobkom.

Periodicita overovania bude mat vyrazny vplyv na objem opakovanych kontrol alebo opakovanych stiahnuti vyrobku
pozadovanych v pripade, Ze bola zistend odchylka, ktord prekracuje kritické limity. Overovanie by malo zahfnat vietky
nasledujiice prvky, nie vSak nevyhnutne vietky v rovnakom case:

— kontrola spravnosti zdznamov a analyza odchylok,

— kontrola osoby, ktord monitoruje spracovanie, skladovanie afalebo prepravné ¢innosti,

— fyzickd kontrola monitorovaného procesu,

— kalibrdcia pristrojov pouzivanych na monitorovanie.

Overovanie by nemala vykondvat osoba, ktord je zodpovednd za vykondvanie monitorovania a ndpravnych opatreni. Ak
sa urCité overovacie ¢innosti nedaji vykondvat vnitri podniku, overovanie by mali vykonat v mene podniku externi
odbornici alebo kvalifikované tretie strany.

Na zaciatku procesu alebo v pripade zmeny by sa mali vykonat valida¢né ¢innosti, v rdmci ktorych by sa mali ziskat
dokazy na potvrdenie efektivnosti vSetkych prvkov plinu HACCP. Medzi takéto dokazy patria vedecké publikdcie,
interné testovanie, prediktivna mikrobioldgia atd., ktoré preukazujd, Ze stanovené kritické limity, ak sa dodrzia, buda
mat na nebezpecenstvo ocakdvany acinok (nerastie, zniZuje sa atd.). Dalsie usmernenia a priklady valida¢nych ¢innosti
sa uvaddzaji v dokumente CAC/GL 69-2008.

Priklady zmien, ktoré si mozu vyzadovat opatovnu validdciu, su:

— zmena suroviny alebo vyrobku, podmienok spracovania (usporiadania tovarne a prostredia, technologického vybave-
nia, programu Cistenia a dezinfekcie),
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— zmena podmienok balenia, skladovania alebo distribtcie,
— zmena pouZivania zo strany spotrebitela,
— ziskavanie akychkolvek informdcii o novom nebezpecenstve stvisiacom s danym vyrobkom.

V pripade potreby musi takdto previerka viest k zmene stanovenych postupov. Zmeny musia byt v plnom rozsahu
zapracované do dokumentdcie a systému vedenia zdznamov, aby sa zabezpecilo, Ze budii dostupné presné a aktudlne
informdcie.

Validdcia, overovanie alebo monitorovanie?

— Validdcia: dokazy pred zaciatkom (alebo zmenou) procesu, ktoré sved¢ia o tom, Ze posudzované opatrenia (PNP,
pPNP alebo CCP) st, ak sa uplatiujd sprévne, G¢inné a budd chranit ludské zdravie, napr. dokazy, Ze cielové nebez-
pecenstvo sa nezvySuje na neprijate[ni troven, ktord prekracuje navrhovany kriticky limit pre skladovaciu teplotu.

— Monitorovanie: prebiehajici zber (v redlnom case) informdcii vo fdze, v ktorej sa uplatriuji kontrolné opatrenia,
napr. nepretrzité alebo prerusované monitorovanie skladovacej teploty.

— Overovanie: pravidelnd ¢innost, ktorej ticelom je preukdzat, Ze sa skuto¢ne dosiahol Zelany vysledok, napr. odber
vzoriek a testovanie potravin na vyhodnotenie vyskytu sledovaného nebezpelenstva pod prijatelnou prahovou
hodnotou, ak sa skladujd pri urditej teplote.

Priklad 1: Pasterizdcia mlieka

— Validdcia: pred vyrobou: experimentilny dokaz o tom, Ze mlieko sa v prislusnom procese zohreje na teplotu 72 °C
pocas 15 sekind, ¢im sa znicia baktérie Coxiella burnetti. MoZu sa pouzit kalibrované sondy, mikrobiologické testy
a prediktivna mikrobioldgia.

— Monitorovanie: pocas vyroby: systém (as — teplota — tlak — objemovd kapacita), ktory spolo¢nostiam umozni pre-
svedCif sa o tom, Ze pocas procesu sa dosiahol kriticky limit (72 °C pocas 15 sekiind).

— Overovanie: stanovend ro¢nd periodicita: pravidelné mikrobiologické testy findlneho vyrobku, pravidelnd kontrola
teploty pasteriza¢ného pristroja kalibrovanymi sondami.

Priklad 2: Fermentacia susenych salim

— Validdcia: pH, vodnd aktivita, kombindcia cas|teplota, zabranit rastu baktérii Listeria monocytogenes pomocou predik-
tivnych modelov alebo zdtazovych testov.

— Monitorovanie pocas fermentdcie: meranie pH, tibytok hmotnosti, ¢as, teplota, vlhkost vo fermentacnej komore,
odber vzoriek baktérii L. monocytogenes z fermentacného prostredia.

— Overovanie: plan odberu vzoriek L. monocytogenes vo findlnom vyrobku.
Pozri aj CAC/GL 69-2008 ().
10. Dokumentécia a uchovdvanie zdznamov (zisada 7)

Pre uplatiiovanie postupov zaloZenych na zdsadich HACCP je mimoriadne dolezité Gicinné a presné vedenie zdznamov.
Postupy zaloZené na zdsaddch HACCP by mali byt zdokumentované v pline HACCP a priebeZne dopliiované o zdznamy
zisten{. Dokumentdcia a vedenie zdznamov musia byt primerané druhu a velkosti prevadzky a dostato¢né na to, aby
poméhali podniku pri overovani toho, ¢i st zavedené a zachovévané kontroly postupov zaloZenych na zdsaddch HACCP.
Dokumenty a zdznamy sa musia uchovdvat dostatocne dlhy cas po uplynuti Casu pouzitelnosti vyrobku na tcely
vysledovatelnosti tak, aby sa umoznilo prevddzkovatelovi potravindrskeho podniku pravidelne revidovat postupy a pris-
lusnému orgdnu vykonévat audit postupov zaloZenych na zdsadich HACCP. Ako stcast dokumentdcie sa mozu pouzi-
vat odborne vypracované usmerfiovacie materidly HACCP (napr. odvetvové $pecifické prirucky HACCP) za predpokladu,
Ze tieto materidly odzrkadluji konkrétne potravindrske ¢innosti podniku. Dokumenty musi podpisat zodpovedny pre-
verovaci ¢initel spolo¢nosti.

Odportcand dokumentacia zahfna:
— pouzivané PNP, pracovné pokyny, tandardné prevadzkové postupy, pokyny tykajice sa kontroly,
— opis pripravnych fiz (predchddzajicich siedmim zdsaddm),

— analyzu nebezpecenstva,

(") http:/[ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/172961.pdf.


http://ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/172961.pdf
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— identifikdciu CCP (+/- pPNP),

— stanovenie kritickych limitov,

— valida¢né ¢innosti,

— predpokladané ndpravné opatrenia,

— opis pldnovanych monitorovacich a overovacich ¢innosti (¢o, kto, kedy),
— formuldre zdznamov,

— Upravy postupov zaloZenych na zdsaddch HACCP,

— podporné doklady (vieobecné usmernenia, vedecké dokazy atd.).

Je mozné zaviest systematicky, integrovany pristup, ¢o si vyzaduje pouzitie pracovnych listov pre vypracovanie plinu
HACCP; takyto pracovny list je uvedeny v diagrame 3 prilohy k dokumentu CAC/RCP 1-1969. Na zaklade pradového
diagramu sa v kazdej fize spracovania opiSu potencidlne nebezpecenstvd, vypracuje sa zoznam prislunych kontrolnych
opatreni (PNP), identifikujii sa CCP (ak je to potrebné na zdklade analyzy nebezpecenstva) spolu s prislusnymi kritickymi
limitmi; okrem toho sa stanovia monitorovacie postupy, ndpravné opatrenia a dostupné zdznamy.

Prikladmi tychto zdznamov s:

— vysledok monitorovania CCP,

— pozorované odchylky a realizované ndpravné opatrenia,
— vysledok overovacich ¢innosti.

Zéznamy by sa mali uchovavat primerany Cas. Toto obdobie by malo byt dostato¢ne dlhé na to, aby sa zabezpecilo, Ze
v pripade poplachu budi k dispozicii informdcie, ktoré mozno vysledovat spit k danej potravine. V pripade urcitych
potravin je datum spotreby isty. Napriklad v pripade stravovacich sluzieb konzumadcia potraviny nastdva kratko po jej
priprave. V pripade potravin s neistym ddtumom spotreby by sa zdznamy mali uchovadvat primerane kratky cas krdtko
po uplynut{ ddtumu trvanlivosti potraviny. Pre prislusné orgdny si zdznamy déleZitym ndstrojom, vdaka ktorému mézu
overit, ¢i v potravindrskych podnikoch spravne funguja systémy riadenia bezpecnosti potravin.

Jednoduchy systém uchovévania zdznamov sa dd zamestnancom ucinne a lahko ozndmit. Tento systém mozZe byt
integrovany do existujiicich ¢innosti a moze vyuzivat existujiicu administrativnu pracu, ako st dodacie listy a kontrolné
zoznamy na zaznamenavanie napr. teplot vyrobku (pozri aj prilohu III).

11.  Uloha mikrobiologickych kritérii a limitov stanovenych v priavaych predpisoch EU alebo vo
vndtro$titnych pravnych predpisoch

Hoci v pravnych predpisoch EU sa neuvadzajii kritické limity v kritickych kontrolnych bodoch, pri validdcii a overovani
postupov zaloZenych na zdsadich HACCP a ostatnych opatreni na kontrolu hygieny potravin, ako aj na overovanie
spravneho fungovania tychto kontrolnych opatreni sa mézu pouzivat mikrobiologické kritérid (). V pripade konkrétnej
operdcie alebo druhu potravin sa moZu prirucky spravnej praxe odvolavat na tieto limity a postup zaloZeny na zasadach
HACCP méze byt formulovany tak, aby sa zabezpecilo splnenie tychto limitov.

(') Nariadenie Komisie (ES) ¢. 2073/2005 z 15. novembra 2005 o mikrobiologickych kritéridch pre potraviny (U. v. EU L 338,
22.12.2005, s. 1).
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PRILOHA III
Flexibilita, ktord sa pre ur¢ité potravinirske podniky stanovuje v pravnych predpisoch EU

1. Ugel tejto prilohy

Ucelom tejto prilohy je poskytnit usmernenie o flexibilite vzhladom na pouzivanie systémov riadenia bezpecnosti
potravin vratane postupov zalozenych na zdsaddch HACCP, a najma:

— identifikovat potravindrske podniky, kde by bola flexibilita vhodnd,

— vysvetlit pojem ,zjednodusené postupy zalozené na zdsadach HACCP*,

— objasnit tlohu priruciek spravnej praxe a generickych priru¢iek HACCP vratane potreby dokumentacie a
— identifikovat rozsah flexibility uplatnitelny na zdsady HACCP.

2. Flexibilita v rdmci systému riadenia bezpecnosti potravin

Ucelom flexibility v ramci systému riadenia bezpecnosti potravin je usilovat sa o proporcionalitu kontrolnych opatreni
tym, Ze sa prisposobia druhu a velkosti prevddzkarne. Uplatiiovanie takejto flexibility musi byt stéle zaloZené na riziku
a najlepsie sa dd dosiahnut prostrednictvom integrovanej stratégie, v ramci ktorej sa posudzuji PNP a vodné postupy
zaloZené na zdsaddch HACCP (analyza nebezpelenstva). Najmi stratégia vychddzajica z analyzy nebezpecenstva, kde sa
uplatiiuje systém (semi)kvantitativneho hodnotenia rizika, moze viest k odévodnenému obmedzeniu kontrol na kontroly
zaloZené iba na PNP (bez identifikicie CCP) alebo Ze sa identifikuje velmi obmedzeny pocet skutocnych CCP, ktoré sa
maji monitorovat a dalej riesif v rdmci postupov zalozenych na zdsadich HACCP.

NepouZivanie Zargbnu, najmd vo vndtro$titnych alebo generickych priruckdch, ktory by mohol byt pre pre-
vadzkovatelov malych potravindrskych podnikov nezrozumitelny, méze eliminovat eventudlnu neochotu vytvérat sys-
tém riadenia bezpecnosti potravin alebo jeho Casti. Skuto¢nost, Ze zargdén sa nebude pouZivat, sa preto mdze povazovat
za urcity druh flexibility.

Flexibilita nie je primadrne zamerand na zniZenie po¢tu CCP a nemala by ohrozit bezpe¢nost potravin.
Sahrn prikladov flexibility v stvislosti s PNP a postupmi zaloZenymi na zdsadich HACCP sa nachddza v prilohe 5.

3. Flexibilita pri realizicii PNP

PNP sa vztahuji na vSetkych prevddzkovatelov potravindrskych podnikov. Vi¢sina PNP je stanovend v prilohdch I a II
k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 a dodatocné PNP pre potraviny ZivociSneho pdvodu sii stanovené v nariadeni (ES)
¢. 853/2004. Poziadavky stanovené v prilohdch I a II k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 st celkovo opisané relativne
vieobecne, kedZe sa musia uplatiiovat vo vSetkych odvetviach vyroby potravin (a rozdiely medzi odvetviami st velké).
Poziadavky preto automaticky obsahujii vysoky stupen flexibility v tom, ako by sa mali dodrziavat v praxi. Nemalo by
sa predpokladat, Ze vSetky PNP uvedené v prilohe I k tomuto dokumentu budii pouzitelné pre vietky prevadzkarne.
Aby sa pre jednotlivé prevadzkarne identifikovali relevantné PNP, ktoré by sa mali zaviest primerane druhu a velkosti
prevadzkarne, treba vykonat individudlne postdenie.

Nariadenia o hygiene potravin obsahujii niekolko ustanoveni o flexibilite, ktorymi sa md predovsetkym ulahcit
vykondvanie PNP v malych podnikoch:

a) PNP stanovené v prilohe I k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 pre prvovyrobu a stvisiace ¢innosti st vSeobecnejSie nez
programy stanovené v prilohe II pre ostatnych prevadzkovatelov potravindrskych podnikov.

b) V prilohe II k nariadeniu (ES) ¢. 852/2004 si stanovené zjednodusené vSeobecné a $pecifické poziadavky na
pojazdné/mobilné ajalebo docasné priestory, priestory vyuzivané najméd ako stikromné obydlie, ale kde sa pravidelne
pripravujii potraviny na uvedenie na trh a na umiestnenie do predajnych automatov (kapitola III prilohy II).

¢) Vynimky z rozsahu podsobnosti (¢ldnok 1) nariadenia (ES) ¢ 852/2004, napriklad ak ide o priame dodédvanie
vyrobcom malych mnozstiev prvotnych produktov kone¢nému spotrebitelovi alebo miestnym maloobchodnym pre-
védzkarniam, ktoré priamo zdsobuji kone¢ného spotrebitela.
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d) Vynimky z rozsahu podsobnosti (¢ldnok 1) nariadenia (ES) ¢ 853/2004, napriklad ak ide o priame dodédvanie
vyrobcom malych mnozZstiev misa z hydiny a zajacovitych zabitych na farme konecnému spotrebitelovi alebo miest-
nym maloobchodnym prevadzkarniam, ktoré priamo dodavaji toto miso ako cCerstvé miso konecnému
spotrebitelovi.

e) Vynatie vacsiny maloobchodnikov z rozsahu posobnosti nariadenia (ES) ¢. 853/2004 (¢lanok 1 ods. 5).

f) Vstupnd kontrola balenych potravin v maloobchode moéze byt obmedzend na kontrolu toho, ¢i boli balenia a teplota

odber vzoriek a testovanie.

g) Kym Cdistenie a dezinfekcia v malych maésiarstvach sa pravdepodobne velmi neli$ia od spravnej hygienickej praxe
v kuchyniach, na velkych bitinkoch mozu byt potrebné $pecializované externé spolocnosti.

h) Kontrola kvality vody méze byt minimdlna, ak sa pouZiva obecnd pitnd voda, mala by v3ak byt prisnejsia, ak podnik
pouziva vodu z vlastného zdroja alebo ak sa voda recykluje.

.....

diacich zariadeniach sa vyuZiva automatické zaznamenévanie teploty a poplasné zariadenia.

j) V stlade s ¢ldnkom 10 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 853/2004 mozZnost prispdsobit PNP podla vniitrostitnych pravnych
predpisov:

i) umozZnenie pokracovania v pouzivani tradiénych metdd;

ii) prisposobenie sa potrebdm potravindrskych podnikov umiestnenych v regionoch, v ktorych sii vystavené osobit-
nym geografickym prekdzkam (napr. vzdialené oblasti, horské oblasti, vzdialené malé ostrovy atd.);

ii) uplatiovanie vnitrostatnych pravnych predpisov vo vetkych prevadzkarniach, pokial ide o konstrukciu, usporia-
danie a vybavenie.

Podrobnosti o flexibilite ndjdete aj v tychto osobitnych usmerneniach:

— pracovny dokument tGtvarov Komisie o porozumeni ur¢itym ustanoveniam tykajicim sa flexibility stanovenym
v baliku hygienickych predpisov — Usmernenia pre prislusné organy:

http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf

— pracovny dokument tGtvarov Komisie o porozumeni urcitym ustanoveniam tykajicim sa flexibility stanovenym
v baliku hygienickych predpisov — Casto kladené otdzky — Usmernenia pre prevadzkovatelov potravindrskych
podnikov:

http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf

Malym podnikom méze dodrziavanie tychto poziadaviek ulahcit to, Ze namiesto pouzivania opisu PNP budd pouzivat
generické odvetvové prirucky, ktoré podniky vypracuji samy.

PNP sa vyuzivaju najmd na plnenie zdkonnych poziadaviek, takze flexibilita sa moze uplatiiovat na dokumenty a vedené
zdznamy, nikdy vSak na ciele PNP.

4, Flexibilita pri vykondvani postupov zaloZenych na zdsadich HACCP
4.1.  Suvislosti

Podla ¢lanku 5 nariadenia (ES) ¢ 852/2004 musia prevddzkovatelia potravindrskych podnikov urdit, zaviest
a zachovavat trvaly postup zaloZeny na zdsadich HACCP.

Systém umoziuje uplatiiovat zdsady HACCP s pozadovanou flexibilitou.
V nariadeni (ES) ¢. 852/2004 patria medzi najdoleZitejsie postupy zaloZené na zdsaddch HACCP:
a) v odovodneni 15 toho istého nariadenia sa uvadza:

,Poziadavky HACCP by mali zohladnovat zdsady obsiahnuté v Codex Alimentarius. Mali by poskytovat dostato¢nii
pruznost, aby boli uplatnitelné vo vietkych situdcidch vrdtane malych podnikov. Je najmi potrebné uznat, Ze
v niektorych potravindrskych podnikoch nie je mozné identifikovat kritické kontrolné body a Ze v niektorych pri-
padoch moéze spravna hygienickd prax nahradit monitorovanie kritickych kontrolnych bodov. Podobne, poziadavka
na uréenie kritickych limitov' neznamend, Ze je potrebné v kazdom pripade stanovit ¢iselny limit. Okrem toho, musi
byt pruznd poziadavka na uchovévanie dokumentov s cielom vyhntt sa neprimeranym bremendm pre velmi malé
podniky.


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf

C278/20 Uradn}'f vestnik Eurépskej tinie 30.7.2016

=

¢ldnok 5 ods. 1, z ktorého jasne vyplyva, Ze dany postup musi byt zaloZeny na zdsadach HACCP;

¢) vyhldsenie v ¢ldnku 5 ods. 2 pism. g) o tom, Ze potreba zavedenia dokumentdcie a zdznamov musi zodpovedat
druhu a velkosti potravindrskeho podniku;

&

¢ldnok 5 ods. 5 nariadenia, ktory umoziuje prijatie urcitych opatreni na ulahcenie zavedenia poziadavky na HACCP
prevadzkovatelmi ur¢itych potravindrskych podnikov. Medzi tieto opatrenia patri pouZivanie priruciek na
uplatiiovanie zdsad HACCP.

V ¢lanku 5 ods. 2 pism. g) nariadenia (ES) ¢. 852/2004 sa identifikuji dve hlavné kritérid, na zdklade ktorych sa
v pripade prevddzkovatela potravindrskeho podniku méze uplatiiovat flexibilita, pokial ide o zavddzanie postupov
zalozenych na zdsaddch HACCP: druh a velkost podniku.

a) Druh je zdkladom pristupu zaloZeného na riziku a zdvisi od Cinnosti prevddzkovatela potravindrskeho podniku,
napriklad:

— spracovanie, balenie atd. alebo len skladovanie balenych potravin,

— na zéver eventudlna fdza na zniZenie/odstrdnenie nebezpecenstiev (napr. pasterizaciou),

— potraviny Zivocisneho pdévodu (ktoré st nadalej pricinou vzniku dalsich ohnisk) alebo nie,
— nebezpelenstva spojené so surovinami/zlozkami potravin,

— existencia poziadaviek na teplotu pri manipuldcii s potravinami alebo ich skladovani.

Pri posudzovani rizika zohréva analyza nebezpecenstva klticovia dlohu.

b) Velkost podniku (objem vyroby, kapacita atd.) stvisi s proporcionalitou v pripade prevddzkovatelov malych
podnikov a vedie najma k zniZeniu administrativneho zataZenia (pouzivanie generickych priruciek, rozsah dokumen-
tdcie, zdznamy atd.).

Aj ked pre urcitych prevadzkovatelov potravindrskych podnikov mézu byt relevantné obe uvedené kritérid flexibility
(napr. na maloobchodnikov), kritérid by sa mali posudzovat oddelene.

4.2.  Co sii zjednodusené postupy zalozené na zdsaddch HACCP

Uvedenych sedem zdsad HACCP predstavuje prakticky vzor pre identifikdciu a kontrolu zdvaznych nebezpecenstiev na
trvalom zdklade. Z toho vyplyva, Ze tam, kde sa tento ciel dd dosiahnut rovnocennymi prostriedkami, ktoré nahrddzajt
zjednoduSenym, avSak Gcinnym spdésobom niektoré zo siedmich zdsad, musi sa pripustit, Ze povinnost ustanovend
v ¢lanku 5 ods. 1 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 je splnend.

V odévodneni 15 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 sa jasne uzndva, Ze v niektorych potravindrskych podnikoch nie je mozné
CCP identifikovat. V takych pripadoch sa uplatiiovanie postupov zaloZenych na zasadich HACCP obmedzuje na prvi
zdsadu, podla ktorej sa vyZaduje analyza nebezpecenstva, ktord by pristupom zaloZenym na riziku zdévodnila, preco sa
nemusi zohladniovat Ziadny CCP a z ktorej by vyplynulo, Ze na kontrolu nebezpecenstiev stacia PNP.

Ak sa CCP identifikuji v malych podnikoch, proporcionalita v administrativnom zataZeni je dalsim doévodom na
zjednoduseny pristup v zdujme dodrzania ostatnych zdsad HACCP.

Aby sa mohli uplatiiovat postupy zaloZené na zdsadich HACCP, mo6Zu sa podobné vyrobky zlucit do skupin.

Ak existuji poziadavky stvisiace s vyvozom alebo $pecifikdciami zo strany zdkaznika, v3etci prevddzkovatelia potravi-
narskych podnikov sa moZu rozhodnit zaviest a v plnom rozsahu uplatiiovat postupy zaloZené na zasadach HACCP
a nechat si ich certifikovat, aj keby boli oprdvneni na flexibilnejsi postup, ktory je opisany v tomto dokumente.

4.3, Generické prirucky na zavddzanie postupov zaloZenych na zdsaddch HACCP

Boli vypracované generické prirucky HACCP obsahujtice vietky zdsady, ktoré sa maji dodrziavat po identifikdcii CCP.

Tieto generické prirucky by mali navrhovat nebezpecenstvd a kontroly spoloéné pre urcité potravindrske podniky
a pomdhat manazérovi alebo timu HACCP pocas celého procesu vypracovdvania postupov alebo metdd bezpecnosti
potravin zaloZenych na generickej analyze nebezpecenstva a vhodného vedenia zdznamov.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov by si v§ak mali byt vedomi toho, Ze moZu existovat aj iné nebezpecenstva,
napr. také, ktoré sii spojené s priestorovym usporiadanim ich prevddzkarne alebo s pouzivanym procesom a Ze takéto
nebezpecenstvd sa v generickej prirucke HACCP nedaji predvidat. Ak sa pouzivaju generické prirucky HACCP, pre-
vadzkovatel potravindrskeho podniku by sa mal ubezpecit, Ze prirucka zahfna vSetky ¢innosti podniku. V opacnom
pripade by mal prevadzkovatel potravindrskeho podniku pre zvy$né Cinnosti vypracovat vlastné postupy zalozené na
zasadach HACCP.
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Generické prirucky mozu byt vhodné v takych odvetviach, kde maji podniky vela spolo¢ného, kde je vyrobny proces
linedrny a tam, kde je prevalencia nebezpecenstva zndma, napr.:

— pre bitiinky, prevddzkarne na zaobchddzanie s produktmi rybolovu, mliekarenské prevadzkarne atd.,

— pre podniky, ktoré pouzivaji Standardné postupy spractivania potravin, ako je konzervovanie potravin, pasterizicia
tekutych potravin, zmrazovanie[rychle zmrazovanie potravin atd.

Najmd v odvetvi maloobchodu, kde zaobchddzanie s potravinami prebieha v stilade s postupmi, ktoré si dobre zndme
a ktoré su sticastou beznej odbornej pripravy pracovnikov. Niekolko prikladov:

— re$taurdcie vratane zariadeni na manipuldciu s potravinami na palube takych dopravnych prostriedkov, ako st lode,
— odvetvia stravovania, ktoré expedujt pripravené potraviny z centrdlnej prevadzkarne,

— odvetvie pekdrstva a cukroviniek,

— maloobchodné predajne vratane misiarskych predajni.

Obsah generickych prirucieck HACCP by v pripadoch, ked je mozné uvazovat o flexibilite, nemal byt v rozpore s poZia-
davkami stanovenymi v oddiele 4.4.

4.4.  Flexibilita vzhladom na pripravné Cinnosti a zdsady HACCP
4.4.1. Pripravné ¢innosti

V malych podnikoch by mohla ¢innosti stvisiace s HACCP alebo so systémom riadenia bezpe¢nosti potravin vykonavat
jedna osoba, ktorej mozu (prechodne alebo pravidelne) pomdhat externi odbornici. Ak sa vyuZiva pomoc externych
odbornikov, je dolezité, aby potravindrsky podnik v dostatoénej miere prevzal zodpovednost za systém riadenia bez-
pecnosti potravin. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori sa rozhodni pre tito metédu, by sa mali ubezpecit
o tom, Ze vedia, ako tento systém funguje a ako sa uplatiiuje v ich podniku, a Ze ich pracovnici st primerane zagkoleni
na to, aby sa zabezpecila Gi¢innd realizdcia.

Ak nedochadza k spracovaniu alebo inej dprave (napr. krdjanie, balenie), opis vyrobku sa moze obmedzovat na informa-
cie z oznacenia (balené potraviny) alebo iné informdcie o potravine zo spolahlivych webovych stranok. Ak potraviny nie
st $pecificky urcené pre urcitych spotrebitelov (napr. detské potraviny), za zamyslané pouZitie sa moze povazovat
konzumacia irokou verejnostou.

Od druhu podniku zdvisi komplexnost pozadovaného pradového diagramu, ktory mozZe byt v pripade urcitych
podnikov vel'mi jednoduchy.

4.4.2. Analyza nebezpecenstva a identifikdcia CCP

Bolo opisanych niekolko zjednodusenych metéd na vykonanie analyzy nebezpecenstva a identifikicie moznych CCP,
napr. zjednodusené rozhodovacie stromy a metody semikvantitativneho hodnotenia rizik. Pozri priklady v dodatkoch 2
a3.

V niektorych pripadoch moéze vzhladom na druh potravindrskeho podniku a potravin, s ktorymi sa zaobchddza,
z (generickej) analyzy nebezpecenstva vyplynut, Ze neexistuje Ziadne zdvazné nebezpecenstvo, a preto netreba identi-
fikovat CCP. V takom pripade sa vSetky nebezpecenstvd daji kontrolovat iba zavedenim PNP alebo sa paralelne vykonaji
aj urcité pPNP. Treba v3ak zdoraznit, Ze flexibilita pri analyze nebezpecenstva priamo nesuvisi s velkostou prevddzkarne
a nie je vhodné ju uplatiiovat ani v pripade, Ze ide o malé podniky, napr.:

— ak je vysokd pravdepodobnost, Ze metdda spracovania, ako je napr. konzervovanie alebo vdkuové balenie, nebude
fungovat tak, ako ma,

— ak existuje vyroba potravin pre zranitelné skupiny spotrebitelov alebo
— ak sa vykondvaju kontroly alergénov vo vyrobkoch oznacovanych ako vyrobky bez obsahu alergénov.

V pripade urcitych kategérii potravindrskych podnikov, v ktorych sa s potravinami zaobchddza rovnakym, Standar-
dizovanym a obmedzenym spdsobom (napr. maloobchody), existuje moznost vopred urcit nebezpecenstvd, ktoré sa
musia kontrolovat. Usmernenim o takychto nebezpecenstvich a ich kontrole sa moéze zaoberat generickd prirucka
HACCP alebo len generickd analyza nebezpecenstva.
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V niektorych pripadoch moéze vzhladom na druh potravindrskeho podniku a potravin, s ktorymi sa zaobchddza,
z analyzy nebezpecenstva vyplynat, Ze neexistuji zdvazné nebezpelenstva a nie st stanovené kontrolné opatrenia, ktoré
by sa mohli oznacit za CCP. V tychto pripadoch sa za kontrolné opatrenia povazuji PNP.

Pre malé podniky moéZe postacovat, aby sa v priruckdch spravnej praxe opisovali praktickym a jednoduchym spésobom
metédy kontroly nebezpecenstiev bez potreby zachddzat do podrobnosti, pokial ide o druh nebezpecenstiev. Takdto
analyza by sa v kazdom pripade mala vztahovat na vSetky vyznamné nebezpecenstvd v podniku a jasne definovat
postupy na kontrolu tychto nebezpecenstiev a ndpravné opatrenia, ktoré sa musia vykonat v pripade problémov.

4.4.3. Kritické limity

Kritické limity v CCP sa mo6Zu urcit na zaklade:
— skisenosti (najlepsia prax),

— medzindrodnej dokumentdcie pre mnohé operacie, napr. konzervovanie potravin, pasterizicia tekutin atd., pre ktoré
existuji medzindrodne prijaté normy (Codex Alimentarius); okrem toho moZzu byt stanovené kritické limity,

— priruciek spravnej praxe v tejto $pecifickej oblasti,
— vedeckych publikicii,
— pravnych predpisov EU a stanovisk EFSA.

Z poziadavky urcit kriticky limit v CCP nie vzdy vyplyva, Ze sa musi urcit ¢iselnd hodnota. Plati to najmd v pripade, ked
sU postupy monitorovania zaloZené na vizudlnom pozorovani, napr.:

— fekédlna kontamindcia jato¢nych tiel na bitinku,
— teplota varu tekutych potravin,
— zmena fyzikdlnych vlastnosti potraviny pocas spracovania (napr. varenie potravin).

4.4.4. Postupy monitorovania

Monitorovanie sa nevykondva len meranim. Monitorovanie méze byt v mnohych pripadoch jednoduchym postupom,
napr.:

— pravidelné vizudlne overovanie teploty chladiacich/mraziacich/zohrievacich zariadeni pomocou teplomera,

— vizudlne pozorovanie, ktorym sa monitoruje, ¢i sa pouZziva spravny postup stahovania koZe pocas zabijania tam, kde
bola tito Cast procesu zabijania identifikovand ako kriticky kontrolny bod z hladiska zamedzenia kontamindcii
jato¢nych tiel,

— vizudlne pozorovanie, ktorym sa overi, ¢i md potravinovy pripravok podrobeny konkrétnemu tepelnému osetreniu
spravne fyzikdlne vlastnosti, ktoré odzrkadlujii stupeni tepelného oSetrenia (napr. var alebo zohriatie tak, aby bolo
vidno, Ze z celej potraviny sa pari).

Monitorovanie by malo byt také casté, ako je potrebné, aby sa zabezpecilo neustdle dodrziavanie kritickych limitov
a cielovych hodnot. Malo by potvrdit, Ze dany kriticky limit alebo cielovd hodnota sa neprekrocili. Periodicitu
monitorovania urcuje druh CCP. CCP je mozné v niektorych pripadoch monitorovat prerusovane, napr. po dlh§om
obdobi s dobrymi vysledkami mozZe prist obdobie so zniZenou frekvenciu monitorovania.

Mozu sa pouzif tandardné postupy spracovania:

— Urtité potraviny sa mozu niekedy spracovat standardnym sposobom, s pouzitim $tandardného kalibrovaného zaria-
denia, napr. urcité operdcie pri vareni, vyprdzanie kurciat atd. Takéto zariadenie zabezpeci, aby sa Standardne
dodrzala spravna kombindcia Casu/teploty. V takychto pripadoch sa teplota varenia vyrobku nemusi systematicky
merat, pokial je zabezpeCené, Ze zariadenie funguje sprdvne, Ze je dodrzand pozadovand kombindcia Casu/teploty
a Ze sa na tento Ucel vykondvajii potrebné kontroly (a v pripade potreby sa vykondvaji ndpravné opatrenia).

— V restaurdcidch sa potraviny pripravuji v stlade s dobre zavedenymi kulindrskymi postupmi. Z toho vyplyva, Ze
merania (napr. merania teploty potravin) sa nemusia vykondvat systematicky, pokial sa dodrziavaji osved¢ené

postupy.
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4.4.5. Postupy overovania a validdcie

Overovanie mozZe byt v mnohych pripadoch jednoduchym postupom, ktory umoziuje skontrolovat, Ze monitorovanie
opisané v oddiele 4.4.4 sa vykondva spravnym spdsobom, aby sa zabezpetila pozadovand tiroven bezpecnosti potravin.

Medzi jednoduché postupy overovania moze patrit:
— fyzické preskiimanie alebo kontrola monitorovania,

— fyzické preskiimanie alebo kontrola zdznamov z monitorovania vratane kontroly ndpravnych opatreni, ak bolo
zaznamenané akékolvek nedodrzanie poziadaviek alebo hldsenie o vynimke.

Generické prirucky HACCP by mali obsahovat priklady potrebnych postupov overovania a pokial ide o Standardné
postupy, mali by sa okrem toho validovat prisluiné kontrolné opatrenia tykajice sa sledovanych nebezpecenstiev. Valida-
cia plinu HACCP a ¢innosti prevadzkovatela potravindrskeho podniku sa moZe zameriavat na odber a testovanie
vzoriek potravin s cielom vyhodnotit pritomnost sledovanych nebezpecenstiev.

4.4.6. Dokumenty a zdznamy

Tento oddiel sa tyka iba dokumentacie tykajiicej sa HACCP, a nie iného druhu dokumentdcie v takych otdzkach, ako je
manazment zasob, vysledovatelnost atd.

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

Ako v3eobecné pravidlo by potreba vedenia zdznamov suvisiacich s HACCP mala byt sprdvne vyvdzend a mozZe byt
obmedzend na to, ¢o je pre bezpecnost potravin podstatné. Je dolezité pamitat na to, Ze vedenie zdznamov je potrebné,
nie je vak cielom samo osebe.

Dokumenticia tykajica sa HACCP zahfna:

— dokumenty o postupoch zalozenych na zdsadich HACCP, ktoré s vhodné pre konkrétny potravindrsky podnik, a
— zdznamy o vykonanych meraniach a analyzach.

Na zdklade uz uvedenych skutocnosti by sa mohli pouzZit nasledujice vieobecné usmernenia:

— Tam, kde existuji generické prirucky HACCP, mozZe jednotlivii dokumentdciu o postupoch zaloZenych na HACCP
nahradit dokumentdcia o analyze nebezpelenstva, urcenie CCP, urenie kritickych limitov, eventudlne zmeny
v systéme riadenia bezpecnosti potravin a valida¢né ¢innosti. V takychto priruckdch musi byt jasne uvedené, kde st
zdznamy potrebné a lehota, pocas ktorej sa musia zaznamy uchovévat.

— V pripade postupov vizudlneho monitorovania mozno uvazovat o obmedzeni potreby vyhotovovania zdznamov iba
na merania, kde sa zistilo nedodrzanie limitu (napr. zariadenie nedokaze zachovat spravnu teplotu).

— Vo v8eobecnosti je u¢inné monitorovanie ddleZitejsie ako vedenie zdznamov o flom. Preto by sa flexibilita pri zazna-
mendvani mohla akceptovat lahsie ako flexibilita tykajiica sa samotného monitorovania (jeho periodicity).

— Najmd v pripade malych podnikov je ovela dolezitejsie udrziavanie spravnej teploty neZ jej zaznamenévanie.

— Zaznamy o nedodrzani poziadaviek by mali zahffiaf ndpravné opatrenie, ktoré sa vykonalo. V takychto pripadoch
moze byt vhodnym spdsobom vedenia zdznamov pouZivanie dennika alebo kontrolného zoznamu. Prevadzkovatelia
potravindrskych podnikov jednoducho oznacia pouzity postup zaskrtnutim policka alebo do rdmdcekov napisu
podrobné informdcie o tom, ako dodrzali prislusnt poziadavku tykajicu sa kontrolného bodu. Vedenie dennych
zdznamov spociva v zaskrtnuti policka na potvrdenie pociatocnej a konecnej kontroly a v podpise na potvrdenie
toho, Ze sa dodrzali bezpe¢né postupy. Ak sa pouziva metdda zaskrtdvania policok, dodatocné podrobnejsie
pisomné zdznamy sa vedi iba o problémoch alebo zmendch v postupoch (t. j. hldsenie vynimiek).

— Organizicie zainteresovanych stran alebo prislusné organy by mali poskytnit (generické) vzory dokladov, ktoré sa
pouzivaju pri vlastnej kontrole. Tieto doklady by mali byt lahko pouzitelné a zrozumitelné.

— Pri preskiimani metdd, ktoré sa vykondva kazdych x tyzdnov, treba len vyplnit kontrolny zoznam ¢innosti a uviest,
aky vplyv m6zu mat na bezpe¢né met6dy.
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Dodatok 1
Slovnik pojmov

Kriticky kontrolny bod (Critical control point, CCP): fiza, v ktorej je mozné vykondvat kontrolu a ktord md
rozhodujtci vyznam pre prevenciu alebo odstranenie nebezpecenstva, ktoré ohrozuje bezpe¢nost potravin, alebo jeho
zniZenie na prijatelnt droven (). Najtypickej$imi CCP na kontrolu mikrobiologickych nebezpecenstiev st poziadavky na
teplotu, ako je napr. teplota pri skladovani alebo preprave, alebo pomer medzi ¢asom a teplotou potrebny na zniZenie
alebo odstrénenie nebezpecenstva (napr. pasterizdcia). Dalsimi kritickymi kontrolnymi bodmi sti: kontrola toho, ¢ sd
balenia Cisté a neporusené, zistovanie fyzikdlnych nebezpelenstiev preosievanim alebo detekciou kovov alebo kontrola
Casu a teploty oleja na vypraZanie, aby sa zabranilo vzniku kontaminantov pri chemickych procesoch.

Kriticky limit: kritérium, podla ktorého sa oddeluje prijatelnost od neprijatelnosti. Kritériami v uvedenych prikladoch
CCP st podla ich poradia maximdlna teplota (na skladovanie a prepravu), minimélna teplota (zniZenie/odstrdnenie
nebezpecenstva) a vyskyt kontamindcie alebo $kod.

Systém riadenia (alebo kontroly) bezpecnosti potravin (Food Safety Management System, FSMS): kombindcia PNP
ako preventivnych kontrolnych opatreni; siicast planu pripravenosti a HACCP okrem toho tvoria vysledovatelnost, stia-
hnutie od pouZzivatela a komunikdcia, pricom CCP afalebo pPNP sa definuji ako kontrolné opatrenia spojené
s vyrobnym procesom. Pozri obrdzok 1. Systém riadenia bezpe¢nosti potravin je aj kombindciou kontrolnych opatreni
a ¢innosti na zabezpeCenie kvality. Cielom cinnosti na zabezpecenie kvality je poskytovat dokazy o tom, Ze kontrolné
opatrenia ako validdcia a overovanie, vedenie dokumentécie a zdznamov funguja spravne.

GHP (Good Hygiene Practices, spravna hygienickd prax), GMP (Good Manufacturing Practices, sprivna vyrobnd
prax): stibor preventivnych ¢innosti a podmienok na zaistenie bezpe¢nosti vyrdbanych potravin. V pripade GHP sa kla-
V pripade vicsiny PNP (vSetky, ktoré sa uvddzaji v prilohe I) ide o GHP alebo GMP. Niekedy sa GHP a GMP nerozliduji
a obe sa oznacuju ako ,GMP*.

Nebezpecenstvo: biologicky (napr. Salmonella), chemicky (napr. dioxin, alergény) alebo fyzikilny (napr. tvrdé, ostré
cudzie predmety ako kiasky skla alebo kovu) ¢initel v potravinach alebo stav potravin, ktoré mozu mat neziaduci G¢inok
na zdravie ().

Postupy zaloZené na zisadich HACCP alebo ,HACCP“: postupy zaloZené na zdsaddch analyzy nebezpecenstva
a kritickych kontrolnych bodov (HACCP), t. j. systém vlastnej kontroly, v ktorom sa v stlade so zdsadami HACCP identi-
fikuji, vyhodnocujt a kontroluji nebezpecenstvd, ktoré st zdvazné z hladiska bezpecnosti potravin.

Plin HACCP: dokument, podla moznosti v elektronickej podobe, ktory obsahuje tplny opis postupov zalozenych na
zdsaddch HACCP. Povodny plin HACCP sa aktualizuje v pripade zmien vo vyrobnom procese a musia sa doni doplnit
zdznamy o vysledkoch monitorovania a overovania a o vykonanych napravnych opatreniach.

Monitorovanie: dkon, ktorym je pldnovany sled pozorovani alebo merani vykondvany v redlnom case s ciefom
posudit, ¢ je CCP pod kontrolou (*). Prikladmi moéze byt pravidelné (alebo v pripade automatického systému nepretrzité)
meranie teploty a sledovanie kontamindcie a $kod.

Program(-y) nevyhnutnych poziadaviek [Prerequisite program(s), PNP]: preventivne postupy a podmienky potrebné
pred zavedenim HACCP a pocas neho, ktoré majii rozhodujici vyznam pre bezpetnost potravin. Ktoré PNP sd
potrebné, zavisi od tseku potravinového refazca, v ktorom podnik posobi, a od druhu odvetvia. PNP sa niekedy ozna-
¢uju ako sprdvna polnohospoddrska prax (Good Agriculture practice, GAP), spravna veterindrna prax (Good Veterinarian
Practice, GVP), sprdvna vyrobnd prax (Good Manufacturing Practice, GMP), spravna hygienickd prax (Good Hygiene Practice,
GHP), spravna produkénd prax (Good Production Practice, GPP), spravna distribu¢nd prax (Good Distribution Practice, GDP)
a spravna obchodnd prax (Good Trading Practice, GTP). Niekedy sa za sticast PNP povazujl aj postupy na zabezpecenie
vysledovatelnosti potravin a ich stiahnutia od pouzivatelov v pripade, Ze nespliiajii poziadavky. V normach, ktoré obsa-
huje Codex alimentarius, sa PNP oznacujii ako ,zdsady spravnej praxe“ (Codes of Good Practice).

Riziko: funkcia pravdepodobnosti nepriaznivého dc¢inku na zdravotny stav a zdvaznost tohto Gcinku vyplyvajiceho
z nebezpelenstva (°).

() CAC/RCP 1-1969, Rev. 2003.
() Clénok 3 ods. 14 nariadenia (ES) ¢. 178/2002.
() Clénok 3 ods. 9 nariadenia (ES) ¢. 178/2002.
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Validicia: ziskavanie dokazov o tom, Ze spravnym vykondvanim kontrolného opatrenia alebo kombinécie kontrolnych
opatreni sa moZe nebezpecenstvo kontrolovat tak, Ze sa dosiahne $pecifikovany vysledok. V pripade zmien sa moze
vyzadovat nové validdcia. Podrobné priklady sa uvddzaji v dokumente CAC/GL 69-2008.

Overovanie: uplatiiovanie metdd, postupov, testov a inych hodnoteni nad rdmec monitorovania s cielom urcit mieru,
do akej sa dodrzali postupy zalozené na zdsaddch HACCP (!). Aby sa ukdzalo, Ze systém HACCP funguje podla plinu,
overovanie sa vykondva pravidelne. Ako vstupy na overovanie sa mozu pouzivat napriklad:

— vSeobecné: overovanie zdznamov o monitorovani CCP (periodicita, vysledky merania za urcité obdobie),

— 3pecifické: na preukdzanie G¢innosti uplatiiovaného systému HACCP je mozné vykonat odber vzoriek a analyzu,

— teplota pri skladovani a doprave: stilad s kritériami pre hygienu procesu v suvislosti s baktériami, ktoré sposobuji
kazenie potravin, napr. pocet kolonii aerébnych mikroorganizmov,

— zniZenie/odstranenie nebezpecenstiev v zdvislosti od Casufteploty: sledovanie relevantnych patogénov v tepelne upra-
venych potravindrskych vyrobkoch, napr. nepritomnost Listeria, Salmonella atd’,

— poskodené balenia: testovanie na najpravdepodobnejsiu bakteridlnu alebo chemickd kontaminiciu, ktord moze
vyrobku hrozit pri poskodeni balenia,

— pozri gj priklady uvedené v dokumente Codex CAC/GL 69-2008.

() Upravené podla dokumentu CAC/RCP 1-1969, Rev. 2003.



C278)26 Uradny vestnik Eurépskej tinie 30.7.2016

Dodatok 2
Priklad analyzy nebezpecenstva — postup (semikvantitativneho) hodnotenia rizika

[Zalozené na dokumentoch FAO/WHO: Risk characterisation of microbiological hazards in food (*) a na Quality management
systems in the food industry (3].

Uroven rizika sa definuje podla toho, aké zdvainé je nebezpelenstvo alebo aky mdi dcinok v pomere k prav-
depodobnosti vyskytu nebezpecenstva vo findlnom vyrobku v pripade, Ze nie st zavedené alebo nefunguji posudzované
(3pecifické) kontrolné opatrenia — s ohladom na nasledujiice fizy procesu, v ktorych je mozné odstrénenie alebo znize-
nie na prijatelnd droverl, a na spravne realizované PNP.

P = pravdepodobnost = pravdepodobnost vyskytu nebezpecenstva vo findlnom vyrobku v pripade, Ze nie si zavedené
alebo nefunguji posudzované Specifické kontrolné opatrenia — s ohladom na nasledujice fizy procesu, v ktorych je
mozné odstrdnenie alebo zniZenie na prijatelnd Groven, a na spravne realizované PNP.

E = ¢inok = dcinok nebezpecenstva na udské zdravie alebo jeho zdvaznost.

UROVEN RIZIKA (R = P x E): SKALA od 1 do 7

Vysokd 4 4

realna 3 3
e
3
Z  mald 2 2
[=a]
o
8 velmi mald 1 1 4
[=™
a

1 2
% 3 4
2
A~ , . , , ., ,
obmedzeny mierny zdvazny velmi zdvazny
UCINOK
PRAVDEPODOBNOST

1 = velmi mald
— Teoretickd moznost — nebezpedenstvo sa doteraz nevyskytlo.

— Pravdepodobnost vyskytu nebezpecenstva na prijatelnt Groven je mozné eliminovat alebo znizit v niektorej dalej
faze vyrobného procesu (pasterizicia, fermentacia).

— Druh kontrolného opatrenia alebo nebezpecenstva je taky, Ze ak kontrolné opatrenie nefunguje, nemoze pokracovat
vyroba alebo sa nevyrdbaji pouzitelné findlne vyrobky (napr. prili§ vysokd koncentrdcia farbiv pouzitych ako pri-
davné latky).

— Ide o velmi obmedzenti a/alebo lokdlnu kontaminaciu.

2 = mald

— Pravdepodobnost, Ze z dovodu nefungovania alebo neexistencie PNP vznikne nebezpecenstvo vo findlnom vyrobku,
je velmi obmedzena.

— Kontrolné opatrenia tykajiice sa nebezpecenstva maji vSeobecny charakter (PNP) a v praxi sa spravne vykonavaja.
3 = redlna
— Ak nefunguje alebo ak chyba $pecifické kontrolné opatrenie, nevedie to k systémovému vyskytu nebezpecenstva vo

findlnom vyrobku, nebezpecenstvo sa vSak moze vyskytovat v urcitom podiele findlnych vyrobkov z prislunej
davky.

() http:/www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17 .pdf.
(*) ISBN 978-90-5989-275-0.
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4 = vysokd

— Ak nefunguje alebo ak chyba 3pecifické kontrolné opatrenie, vedie to k systémovej chybe, nebezpecenstvo sa
s vysokou pravdepodobnostou vyskytuje vo vetkych findlnych vyrobkoch prislusnej davky.

UCINOK (alebo zavaznost)
1 = obmedzeny

— Ziadny problém pre spotrebitela z hladiska bezpecnosti potravin (charakter nebezpecenstva, napr. papier, mikké
plasty alebo vicsie cudzie predmety).

— Nebezpecenstvo nikdy nemédze dosiahnut nebezpecnd koncentriciu (napr. farbivd, S. aureus v mrazenych potravi-
nach, v ktorych je vysoko nepravdepodobné velké mnozenie baktérii alebo k nemu nemoze dojst vzhladom na
podmienky skladovania a varenie).

2 = mierny

— Ziadne zévazné poskodenie ajalebo symptémy, a ak 4no, tak len pri dlhej expozicii extrémne vysokej koncentracii
nebezpecenstva.

— Prechodny, ale jasny ti¢inok na zdravie (napr. malé kusky).
3 = zdvaziny

— Jasny u¢inok na zdravie s krdtkodobymi ¢i dlhodobymi symptémami, ktoré len zriedkakedy vedd k dmrtiu (napr.
gastroenteritida).

— Nebezpecenstvo mé dlhodoby t¢inok, nie je zndma maximdlna davka (napr. dioxiny, rezidud pesticidov, mykotoxiny

atd’).
4 = velmi zdvazny
— Skupina spotrebitelov patri do rizikovej kategdrie a nebezpedenstvo moze viest k timrtiu.
— Nebezpecenstvo vedie k zavaznym symptomom, ktoré mozu viest k tmrtiu.
— Trvalé poskodenie.
URCENIE CCP a pPNP, ak sa povazuj za relevantné
Urovne rizika 1 a 2: Ziadne $pecifické opatrenia, kontrola obsiahnuta v PNP.

Urovne rizika 3 a 4: eventudlne pPNP. Tim HACCP mé odpovedat na doplitujiicu otazku: Staci(-ia) vieobecné kontrolné
opatrenie(-a) Specifikované v PNP na monitorovanie identifikovaného rizika?

— Ak ANO: PNP.
— Ak NIE: pPNP.

Urovne rizika 5, 6 a 7: CCP alebo ak neexistuje ziadny meratelny kriticky limit, moze sa uplatnit pPNP (napr. kontrola
alergénu).

CCP st body vo vyrobnom procese, kde je potrebnd nepretrzitd kontrola/kontrola ddvok prostrednictvom $pecifického
kontrolného opatrenia na odstrdnenie alebo zniZenie nebezpecenstva na prijatelnd Groveil. Monitorovanie musi byt pre-
ukdzatelné a musia sa o flom viest zdznamy. V pripade prekrocenia kritického limitu je potrebné ndpravné opatrenie
zamerané na vyrobok a proces.

pPNP st body vo vyrobnom procese, kde je riziko pre bezpecnost potravin mensie alebo kde neexistujii meratelné
limity. Tieto body sa moZzu kontrolovat prostrednictvom zdokonalenych vseobecnych zdkladnych kontrolnych opatreni
v ramci PNP, napr. Castejsie kontroly, vedenie zdznamov atd. Vdaka pravidelnej kontrole a prisposobeniu poZiadaviek na
proces/vyrobok sa tieto rizikd moZu povaZovat za kontrolované. NevyZaduje sa okamzité ndpravné opatrenie pre
vyrobok. Prikladmi pPNP st:

— prijem surovin — pldn odberu vzoriek na overenie metéd doddvatelov na zaistenie bezpe¢nosti/hygieny,
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— krizové kontamindcia alergénmi medzi ddvkami — priebezné ¢istenie a kontrola prostrednictvom merania adenozin-
trifosfatu (ATP),

— kontamindcia potravin v priestoroch s prisnymi poZiadavkami — pouzZivanie risok na tsta a dodato¢nej ochrany
pracovnikov, tyzdenné kontroly hygieny rik.

ALTERNATIVNY/ZJEDNODUSENY POSTUP
Pouziva sa jednoduchsi spdsob tej istej metddy, napr.:

— drovne rizika 1 az 5 namiesto 1 az 7 s pouZitim troch namiesto $tyroch subkategérii pravdepodobnosti a tGéinku
(subkategorie 3 a 4 sa zlucuju),

— pri identifikdcii ,stredného” rizika sa nepouzijii pPNP, len sa rozli§ia na nebezpecenstvd, ktoré sa daji kontrolovat
len s pouzitim PNP, a na nebezpecenstva, ktoré si vyzaduja kriticky kontrolny bod.
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Dodatok 3A

Priklad rozhodovacieho stromu na identifikdciu kritickych kontrolnych bodov (CCP). Na otdzky sa
musi odpovedat postupne

Upravte krok,
Q1. Existuju preventivne opatrenia? «— prI())ces alebo [~

vvrobok. .
/ \ ANO
ANO NIE Je v tomto kroku /

kontrola pre bezpec¢nost
vyrobku nevyhnutna? \

Q2. Je tento krok urfeny na NIE
odstranenie  nebezpecenstva  alebo

zniZenie pravdepodobnosti jeho

vyskytu na prijatel'ni Groven?

e
S STOP,
NIE ANO nie je CCP

l

Q3. Moze sa v tomto kroku vyskytnit’ kontaminacia alebo moze sa
nebezpecenstvo kontaminacie Zvysit’ na neprijatel’ni

uroveii/v predchadzajicich krokoch sa vyskytla kontaminacia alebo Ilf;.;ttl:(ﬁfl ,
sa zvySilo nebezpefenstvo kontaminiacie a nie si Ziadne bod = C CyP

predchadzajice CCP ani pPNP?

' STOP
ANO — ’
NIE nie je CCP

Q4. Odstrani nasledujuci  krok
nebezpecenstvo alebo zniZi jeho vyskyt
na prijatel'ni uroven?

7N

( pPNP alebo
AN >
(o] NIE > | ccp
STOP,
nie je CCP
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Dodatok 3B

Priklad zjednoduseného rozhodovacieho stromu

Q1. Viedla by strata kontroly v tomto bode k reidlnemu riziku ochorenia alebo

poranenia?
v ¥
ANO NIE

‘ |

Q2. Toto nebezpecenstvo sa kontroluje alebo
sa moze kontrolovat’ (moéZete ho mat pod
kontrolou) v niektorom d’alsgm kroku?

Nie je
CcCp

v v

NIE ANO
Q3. Je tento bod urceny na odstrianenie Nie je CCP,
nebezpecenstva alebo ZniZenie pristipte
pravdepodobnosti jeho vyskytu na prijatel’nu k d’alSiemu
uroven? kroku.

ANO NIE

CCP Upravte krok,

alebo proces alebo

pPNP vyrobok.




Dodatok 4

Porovnanie PNP, pPNP a CCP

Druh kontrolného opatrenia

PNP

pPNP ccp

Pouzitelnost

Opatrenia tykajiice sa vytvorenia prostredia
pre bezpecné potraviny: opatrenia, ktoré
majui vplyv na vhodnost a bezpecnost
potravin

Opatrenia (alebo kombindcia opatreni) tykajiice sa prostredia a/alebo vyrobku na zabranenie konta-
mindcii alebo zabrdnenie, odstrdnenie alebo zniZenie nebezpecenstiev vo findlnom vyrobku na prija-
telny limit.

Tieto opatrenia sa zavadzaji az po zavedeni PNP.

Vztah k nebezpecenstvim

Nie st $pecifické pre konkrétne
nebezpecenstvo.

Specifické pre konkrétne nebezpecenstvo alebo skupinu nebezpecenstiev.

Urcenie

Postidenie zaloZené na:
v skisenosti,
v’ referen¢nych dokumentoch (prirucky,
vedecké publikdcie atd’.),
v" nebezpedenstve alebo analyze
nebezpecenstva.

Na zdklade analyzy nebezpecenstva s ohladom na PNP.
CCP a pPNP st $pecifické pre vyrobok afalebo proces.

Valid4cia

Prevddzkovatel potravindrskeho podniku ho
nemusi bezpodmiene¢ne vykondvat.
(priklad: vyrobea cistiacich prostriedkov potvrdil
iicinnost vyrobku a stanovil spektrum vyrobku
a ndvod na pouZitie — prevddzkovatel’ musi tieto
intrukcie dodrZiavat a uschovat technické Speci-
fikdcie vyrobku).

Musi sa vykonat validdcia.
(Usmernenie o metodike validdcie alebo vypracované materidly o validdcii sii Casto sicastou priruciek spravnej
praxe.)

Kritérid

/

Meratelné alebo pozorovatelné kritérid Meratelny kriticky limit

Monitorovanie

Ak je vhodné a uskutocnitelné.

Monitorovanie vykonavania kontrolnych opatreni: obvykle sa zaznamenéva.

Strata kontroly: Ndpravy/ndpravné
opatrenia (')

V pripade potreby ndpravné opatrenia
afalebo ndpravy zamerané na realizdciu PNP.

Vopred stanovené napravy vyrobku
Eventudlne ndpravné opatrenia v procese
Vedenie zdznamov

Ndpravné opatrenia v procese
Eventudlne ndpravy vyrobku (na individudlnom
zéklade)

Vedenie zdznamov

Overovanie

Planované overovanie vykondvania

Planované overovanie vykondvania, overovanie vykondvania planovanej kontroly nebezpecenstva

(1) V tejto tabulke sa za ndpravné opatrenia povazuji opatrenia na odstranenie pri¢iny zisteného nedodrzania poziadaviek alebo inej neziaducej situdcie, zatial ¢o za ndpravu sa povazujii opatrenia na odstrdnenie

zisteného nedodrzania poZiadaviek.
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Dodatok 5

Prehlad prikladov flexibility uplatnitelnej v pripade urcitych previdzkovatelov potravinirskych

podnikov
Cinnost Flexibilita
1. Programy — vynimky z rozsahu posobnosti nariaden{ (ES) ¢. 852/2004 a (ES) ¢. 853/2004
nevyhnutnych — menej opisné PNP pre prvovyrobu a stvisiace ¢innosti
poziadaviek

— menej opisné PNP pre pojazdné/mobilné a/alebo docasné priestory atd’.

— moznost tpravy podla vnutrostatnych pravnych predpisov na pouzivanie tradi¢nych metdd,
prevadzkovatelov potravindrskych podnikov v regiénoch s geografickymi prekdzkami a pre
vietky prevadzkarne, pokial ide o konstrukciu, rozmiestnenie a vybavenie

— pouZivanie generickych odvetvovych priruciek pre spravnu hygienickii prax

2. Pripravné ¢innosti

— nie je stdly tim HACCP, za HACCP/systém riadenia bezpecnosti potravin je zodpovednd jedna

v ramci HACCP osoba

— pouZivanie existujticich informdcif o vyrobku (oznacenie, internet)

— jednoduchy pradovy diagram
3. Analyza — zjednodusené rozhodovacie stromy alebo metddy (semi)kvantitativneho hodnotenia rizik
nebezpecenstva — urlenie nebezpecenstiev vopred na zdklade prirucky HACCP alebo len generickd analyza
a identifikdcia CCP nebezpedenstva

— netreba podrobne opisovat druh nebezpecenstiev
— podobné vyrobky sa daju zIicit do skupin

Identi P

4. Kritické limity — Vopred, stanovené limity na zdklade pravnych predpisov, vedeckych nizke rizika:
stanovisk atd. &innosti 1 az 3 sa
— netreba stanovit ¢iselné hodnoty povazuji
g iy . . -y za dodrziavajtic
5. Postu — pravidelné  vizudlne  pozorovanie = namiesto  nepretrzitého odrzlavajuce
. p A postupy zalozené
monitorovania zaznamenavania na Jdsadch
— pouzivanie kontrolnych zoznamov s polickami, ktoré sa HACCP
v pripade dodrzania poziadaviek zaskrtnd
— pouzivanie Standardnych postupov spracovania stredné  riziké:
dodrziavanie  si
6. Overovanie — overovanie vykondvania monitorovania na zdklade kontroly moze vyZadovat
avalidicia zdznamov alebo samotného monitorovania, napr. kontroly toho, ¢i sa pPNP
teplota meria podl'a postupov a priruciek.
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— pouzivanie vysledkov analyz ako validdcie [analyzovanie vyrobkov
podla kritérii

7. Dokumenty
a zdznamy

— pouzivanie generickych priruciek ako dokumentacie

— vedenie zdznamov len o nedodrzani poziadaviek andpravnych
opatreniach
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