OSMA HLAVA — POTRAVINOVEHO KODEXU

ZASADY SPRAVNEJ VYROBNEJ PRAXE - HACCP

_ Prvy oddiel
Uvodné ustanovenia

§ 251
Predmet Upravy

V tejto hlave potravinového kddexu sa ustanovuju zasady spravnej vyrobnej praxe, ako aj postup organov
potravinového dozoru nad ich dodrziavanim, s cielom zabezpecit optimalizaciu vyroby potravin, uspokojovanie
vyzivovych potrieb ludského organizmu a minimalizaciu zdravotnych rizik.

§ 252

Podla ustanoveni tejto hlavy potravinového kédexu postupuje vyrobca potravin 8 3 primerane aj osoby opravnené na
podnikanie, ktoré manipuluju s potravinami alebo uvadzaju potraviny do obehu 19,

§ 253
Vymedzenie pojmov

(1) Spravna vyrobné prax je sthrn opatreni na spdsob vyroby z hladiska jej optimalizacie a minimaliz &cie zdravotnych
rizik.

(2) Hygienicky rezim je suhrn hygienickych opatreni vykonavanych v procesoch vyroby, manipulacie a uvadzania
potravin do obehu.

(3) Rozbor rizik a ovladanie kritickych bodov je systém €innosti, ktorymi sa zistuje a zab ezpecuje miera
nebezpecenstva vzniku zdravotnej Skodlivosti potravin a ktorymi sa ustanovuji preventivne opatrenia na ich ovliadanie
pri vyrobe, manipulacii alebo uvadzani potravin do obehu (dalej len "systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin").

(4) Plan systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin je pisomny dokument vyhotoveny podla zasad systému
zabezpecenia kontroly hygieny potravin, v ktorom si uvedené opatrenia potrebné na zabezpecenie kontroly a ovladania
konkrétneho technologického aleb o pracovného postupu suvisiaceho s vyrobou, manipulaciou alebo uvadzanim potravin
do obehu.

(5) Riziko je pravdepodobnost urcitého nebezpecenstva vyplyvajaceho zo situécie, ktora méze spbsobit nebezpecny
stav, spOsobit, Ze pozivanie potraviny je Sko dlivé alebo rizikové zo zdravotného hladiska. Riziko méze mat pévod
biologicky, mikrobiologicky, chemicky alebo fyzikalny.

(6) Kriticky kontrolny bod je priestor, miesto, krok alebo postup, ktory mozno kontrolovat a ovladat a v ktorom je
rozhodujlcim spdsobom moZzné predchédzat, zabranit' a vylUcit vznik hygienického rizika a ohrozenie zdravotnej
neskodnosti.

(7) Kriticky limit je taka hrani¢na hodnota, ktora je rozhodujlca pre dodrziavanie alebo nedodrziavanie stanoveného
rezimu vyroby podla poZziadaviek spravnej vyrobnej praxe.

(8) Sledovanie je nepretrzité alebo planovité pozorovanie, alebo meranie ustanovenych hodnét informujacich o
dodrziavani prislusnych parametrov v kritickych kontrolnych bodoch.

(9) Napravné opatrenie je ¢innost, ktora sa musi vykonat na odstranenie alebo zmiernenie zisteného rizika.
(10) Overovanie je vykonavanie skisok, vySetreni alebo previerok nad rdmec sledovania, v zaujme preverovania
toho, ¢i uplatinovanim planu systému zabezpecenia kontroly hygie ny potravin sa zarucuje dosahovanie hygienickej

bezchybnosti a zdravotnej neSkodnosti potravin.

(11) Zaznam je pisomny zapis o skuto¢nostiach suvisiacich so zabezpe€ovanim hygieny a zdravotnej neSkodnosti pri
vyrobe, manipulacii a uvadzani potravin do obehu.



Druhy oddiel
§ 254
Dokumenty spravnej vyrobnej praxe

(1) Pri vypracovani dokumentov spravnej vyrobnej praxe, ktora sa vztahuje na dodrziavanie hygieny, na vSetky
operécie suvisiace s vyrobou, manipulaciou a uvadzanim potravin do obehu sa musi vychadzat

a. zo vSeobecnych a niektorych osobitnych hygienickych poziadaviek na vyrobu potravin podla prvej hlavy tejto
Casti potravinového kddexu,
b. zo systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin.

(2) Spravna vyrobna prax vo vyrobe potravin sa povazuje za sUc€ast’ systému zabezpecovania kvality a kontroly
kvality.

§ 255
Dokumentéacia spravnej vyrobnej praxe

(1) Na uplatiiovanie zasad spravnej vyrobnej praxe vyrobca potravin spractva dokumentéaciu, ktorou sa rozumeja
prikazy, smernice a predpisy v zaujme zabezpecenia kvalitného, spravneho a bezporuchového stavu procesov veducich
k vyrobe kvalitnych a zdravotne neSkodnych potravin.

(2) Dokumentéacia spravnej vyrobnej praxe obsahuje

pracovny postup,

technicky a technologicky predpis,

vyrobny postup,

normy obsluhy strojov a zariadeni a posudok k technologickému zariadeniu,
hygienicky rezim a sanitacny program,

metrologicky program,

projekt systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin,

dalSie prikazy, smernice a pred pisy podla rozhodnutia vyrobcu potravin.
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Treti oddiel
Systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin

§ 256
Zabezpecenie hygienického spésobu vyroby

Vyrobca potravin

a. zabezpeci, aby sa cely technologicky proces od ziskavania zloziek potravin az po balenie, skladovanie,
prepravu a uvadzanie potravin do obehu vykonaval hygienicky vyhovujacim spésobom,

b. identifikuje kazdé miesto v technologickom procese, ktoré by negativne ovplyviiovalo zdravotni neSkodnost a
kvalitu a definuje technické a technologi cké parametre, ktoré je potrebné dodrziavat, aby nedochadzalo k
hygienickym rizikam a zabezpeci, Ze primerané bezpe€nostné postupy sa identifikuju; identifikaciu zavadza,
vykonava a eviduje podla § 257 tejto hlavy potravinového kédexu,

c. rozpracuva hygienicky rezim vyroby na zaklade poziadaviek vSeobecne zavaznych pravnych predpisov 20)

d. vypracuje na zabezpecenie hygienického rezimu vyroby sanitacny program podla prilohy €. 1 k tejto hlave
potravinového koédexu.

§ 257
Zasady systému zabezpecenia kontroly h ygieny potravin
Systémom zabezpecenia kontroly hygieny potravin sa zistuje Specifické nebezpecenstvo vzniku zdravotnej

Skodlivosti potravin a stanovuji sa preventivne opatrenia na ich ovladanie. Systém zabezpecenia kontroly hygieny
potravin je zaloZeny na tychto zasadach, podla ktorych ma vyrobca potravin.

a. vykonat analyzu nebezpecia a urCenie moznych rizik na vSetkych stupnoch technologického procesu vyroby
potravin, od ziskavania zloZiek potravin cez jednotlivé fazy technologickych postupov, balen ia, uskladfiovania,



distribcie vratane podavania pokrmov v zariadeniach spolo¢ného stravovania a definovanie preventivnych
opatreni na zamedzenie ich vyskytu,

b. ur€it miesta, kroky alebo operécie technologického procesu ako kritické kontrolné body, ovladaju ce a
ochrafiujuce vyraban( potravinu alebo pokrm proti vzniku hygienickych rizik, ktoré musia byt pod kontrolou,

c. ustanovit kritické limity, ktorych neprekro€enie v kazdom kritickom kontrolnom bode zabezpeci ochranu
vyrabanej potraviny alebo pokrmu proti ri zikovym situaciam,

d. urcit pozorovaci a meraci systém ovladacich a ochrannych opatreni v kritickych kontrolnych bodoch, na ich
sustavné skimanie a sledovanie,

e. ur€it napravné opatrenia zamerané na odstranenie pozorovanych odchyliek od kritickych limitov v k ritickych
kontrolnych bodoch technologického procesu,

f.  urCit spdsob vedenia dokumentécie zistenych Gdajov rizik a uskuto€nenych napravnych opatrent,

g. urcit systém kontroly u€innosti zavedeného systému a postupy na skimanie a laboratérnu kontrolu v kriticky ch
kontrolnych bodoch a vyrobkov na potvrdenie dodrziavania kontrolného a riadiaceho systému zabezpecenia
kontroly hygieny potravin.

§ 258
Postup pri zavadzani systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

Na uplatnenie systému zabezpecenia kont ro-hygieny potravin pri ich vyrobe treba dodrziavat' tento postup

a. zostavit skupinu odbornikov ovladajicich problematiku hygieny a technolégie vyroby daného vyrobku,

b. popisat v plane systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin podrobne kazdy vyrabany vyr obok a
predpokladané cielové skupiny jeho spotrebitelov, vratane Udajov o zlozeni, o podmienkach pri manipulacii a
uvadzani do obehu s upozornenim na osobitné rizikové zlozky,

c. zhotovit grafické znazornenie technologického procesu, materialového toku kazdé ho vyrobku, pricom sa musi
samostatne popisat’ kazdy jednotlivy krok technologickej operacie,

d. porovnat grafické znazornenie vypracované podla pismena c) skupinou odbornikov priamo v mieste procesu
vyroby,

e. zostavit zoznam vSetkych biologickych, mikrobiolog ickych, chemickych a fyzikalnych rizik, ktorych vyskyt
mozno predpokladat v jednotlivych krokoch vyroby, manipulécie alebo uvadzania potravin do obehu, urcit
potrebné preventivne opatrenia na ich ovladanie,

f. urcit kritické kontrolné body v technologickom p rocese vyroby potravin alebo pokrmov, pri manipulacii s nimi
alebo ich uvadzani do obehu; ak sa identifikované riziko neda odstranit” alebo aspor zmiernit na inosna mieru,
musi sa vyrobok alebo technologicky proces pozmenit tak, aby bolo prislusné riziko zo dpovedajlcimi
opatreniami pri predchadzajucom alebo nasledovnom kroku odstranitelné,

g. stanovit kritické limity pre kazdy kriticky kontrolny bod v technologickom procese; kritické limity sa naj€astejSie
ur€uju pre tepelné opracovanie a spracovanie ako termi zacia, pasterizacia, sterilizacia, chladenie a mrazenie,
vlhkost vzduchu, aw hodnotu (aktivita vody), pH hodnotu, Eh hodnotu (redoxpotencial), chemicki konzervaciu,
sanitaciu, a to najma Cistiace a dezinfekEné latky, ich koncentracia, teploty roztoku a ¢as pdsobenia, filtraciu
transportného vzduchu, senzorické vlastnosti, vzhlad, textdru a pod.,

h. urcit pravidla sledovania kritickych kontrolnych bodov na tychto principoch:

1. povazovat sledovanie kritickych kontrolnych bodov za rozhodujicu €innost pri zabezpec ovani
neprekro€enia kritickych limitov prisluSného technologického kroku,

2. systematicky sledovat stanovené kritické limity pre v€asné zabezpecenie napravnych opatreni, ktoré
zabrania znehodnoteniu vyrobku,

3. hodnoty kritickych limitov v kritickych kontrolny ch bodoch musi od¢itat a vyhodnotit' na to uréeny
zodpovedny pracovnik,

4. zabezpecit, ak nie je sledovanie nepretrzité, taki poCetnost sledovania, ktora zaruci, ze kriticky
kontrolny bod je pod kontrolou,

5. vysledky vSetkych sledovani, uskutocfovanych po urci tom Case alebo nepretrzite, sa musia v
pracovnom protokole o aplikacii systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin podla prilohy €. 2 k
tejto hlave potravinového kddexu systematicky zapisovat’ a overovat osobou uskuto€nujicou
sledovanie a zodpovednym zam estnancom organizacie,

i.  urcit ndpravné opatrenia, to znamena pre kazdy kriticky kontrolny bod technologického procesu sa musi v
systéme zabezpecenia kontroly hygieny potravin urcit spdsob Upravy odchyliek od ustanovenych kritickych
limitov; sti€asne sa musi stanovit, ako nalozit' s chybnymi vyrobkami a odchylku od ustanoveného limitu a
prislusné napravné opatrenie vratane nalozenia s chybnymi vyrobkami zdokumentovat’ zapisom v pracovnom
protokole,

j.  stanovit spésob vedenia protokolu a dokumentéacie o aplikacii s ystému zabezpecenia kontroly hygieny potravin;
vSetky vykonané tkony, zmeny, pozorovania a napravné opatrenia sa musia systematicky zapisovat' do
pracovného protokolu podla prilohy €. 2 k tejto hlave potravinového kddexu a zabezpecit' vedenie zaznamov o
realizacii planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin podla prilohy €. 3 k tejto hlave potravinového
kdédexu,

k. urcit tcinny spdsob overovania vysledkov realizacie napravnych opatreni a spravneho fungovania systému
zabezpecenia kontroly hygieny potravi n; taktiez sa musi stanovit frekvencia overovania systému zabezpecenia
kontroly hygieny potravin na zéklade osobného sledovania spravneho chodu technologického procesu a jeho
hodnotenia vySetrenim systematicky alebo ndhodne odoberanych vzoriek. V rdmci ove rovacich €innosti sa
vykonava najma



1. previerka planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin a zapisov v prislusnom protokole,
2. previerka zistenych odchyliek od stanovenych vyrobnych podmienok a naloZenia s chybnym
vyrobkom,
3. previerka Ci su jednotlivé kritické kontrolné body pod kontrolou,
4. overovanie spravnosti stanovenych kritickych limitov,
I.  zabezpecit pripravu a vychovu zamestnancov o zasadach, ako aj spdsobe postupu pri vypractvani planu a
realizacii systému zabezpecenia kontroly hygieny potrav in vo vyrobe, manipulacii s nimi a ich uvadzani do
obehu.

§258a

(1) Podnikatelia m6Zu uplatiiovat aj prirucky spravnej hygienickej praxe vypracované potravinarskym priemyslom v
spolupraci so zainteresovanymi Statnymi orgdnmi, spotrebitel'skymi zdruZenia mi a dal$imi zainteresovanymi stranami,
ktorych zaujmy su dotknuté, a kde je to mozné aj v stlade s medzinarodne odporic¢anym kédexom praxe, s
odporuc¢anymi normami Codex Alimenta -rius a vSeobecnymi zdsadami pre hygienu potravin.

(2) Orgéany potravinového dozoru®®®

posudia prirucky podla odseku 1, €i st v sulade s touto hlavou.
(3) Prirucky podla odseku 1 po postdeni organom potravinového dozoru zaSle ministerstvo alebo ministerstvo
zdravotnictva Eur6pskej komisii.

Stvrty oddiel
Kontrola

§ 259
Zabezpecenie kontroly vyrobcami potravin

(1) Kontrolu pInenia utloh vyplyvajucich z dokumentu o systéme zabezpecenia kontroly hygieny potravin
vypracovaného podla § 257, ako aj z dalSich dokumentov spravnej vyrobnej praxe, zabezpecuju ureni pracovnici
vnutorného kontrolného systému kazdej organizacie alebo pracovnik povereny vedlcim organizacie.

(2) Vyrobca potravin na kontrolu a skiSanie vypracuje a udrzuje dokumentované postupy, aby sa overilo spinenie
poziadaviek na vyrobok podla planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin.

(3) Vyrobca potravin zabezpeci

a. vyradenie zloZiek potravin z dalSieho spracovania, ak prijatymi ochrannymi opatreniami v ramci kritickych
kontrolnych bodov nemoZzno zabezpecit odstranenie zistenych hodnét nad uréené kritické limity,

b. pozastavenie vyroby potravin v pripade poruchy na technologickom zariadeni na nevyhnutné ¢asové obdobie
potrebné na jej odstranenie,

c. vydanie zkazu uvadzania potravin do obehu v pripade pr ekro€enia najvyssich pripustnych mnoZstiev
cudzorodych latok podla tretej hlavy tejto Casti potravinového kédexu alebo mikrobiologickych poziadaviek
podrla Stvrtej hlavy tejto €asti potravinového kédexu.

§ 260
Vykon kontroly organmi potravinového dozoru

Kontrola, vykonavana organmi potravinového dozoru 2 podla tejto hlavy potravinového kédexu, je zamerané na
plnenie dloh suvisiacich s uplatiiovanim zasad spravnej vyrobnej praxe a na celkové zhodnotenie potencialneho rizika
pre bezchybnost potravin spojeného s vyrobou. Organy potravinového dozoru osobitne kontroluju kritické kontrolné body
identifikované vyrobcami potravin, vratane zariadeni spolocného stravovania a osobami opravnenymi na podnikanie,
ktoré manipuluju s potravinami a uvadzajd ich do o behu, aby sa preverilo, ¢i sa vykonava potrebné sledovanie a
overovanie systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin.

§ 261

ZruSovacie ustanovenie
Zrusuju sa

1. vynos Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky - hlavného hygienika Slovenskej
socialistickej republiky z 28. 11. 1987 €. Z-7933/87-B/2-07 o hygienickych poziadavkach na kovové obaly,
registrovany v Ciastke 6/1988 Zb.

2. Uprava Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky - hlavného hygienika Slovenske |
socialistickej republiky z 30. novembra 1977 €. Z-6852/1977-B/3-09 o hygienickych poziadavkach na plastické



latky prichadzajice do styku s poZivatinami, uverejnend pod €. 36/1977 Vestnika Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej socialistickej republiky, re gistrovana v Ciastke 17/1978 Zb.

3. Uprava Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky - hlavného hygienika Slovenskej
socialistickej republiky z 15. septembra 1982 €. Z -2596/1982-B/3-09 o hygienickych poZiadavkach na gumu a
predmety z gumy prichadzajuce do styku s poZivatinami a ludskym organizmom, uverejnena pod ¢. 4/1982
Vestnika Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky, registrovana v Ciastke 10/1983 Zb.

4. 8§12 az 15 Gpravy Ministerstva zdravotnictva Slovenskej soci alistickej republiky z 1. juna 1976 €. Z-5825/1976-
B/3-06 o hygienickych poziadavkach na stacionarne stroje, uverejnenej pod €. 17/1976 Vestnika Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky, registrovana v Ciastke 24/1976 Zb.

CL 1

Tento vynos nadoblda Ucinnost diiom uverejnenia ozndmenia v Zbierke zakonov, okrem § 256 pism. b), § 257 a
258, ktoré nadobudaju Gcinnost' 1. januara 2000.

Minister zdravotnictva Minister pddohospodarstva
Slovenskej republiky Slovenskej republiky
Lubomir Javorsky Peter Baco

18§ 3 ods. 2 a § 5 ods. 2 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky &. 152/1995 Z.z.

198 6 ods. 1 zékona Narodnej rady Slovenskej republiky &. 152/1995 Z.z.

2)Napriklad zakon Narodnej rady Slovenskej republiky &. 152/1995 Z.z. o potravinach, zakon &. 87/1987 Zb. o
veterinarnej starostlivosti (nahradeny zakonom €. 337/98 Z.z.)v zneni neskorSich predpisov.

2098 23 zékona Nérodnej rady Slovenskej republiky €. 152/1995 Z. z. v zneni neskorich predpisov.

2§ 23 zakona Nérodnej rady Slovenskej republiky €. 152/1995 Z.z.



Priloha €¢.1 Vzor na spracovanie sanitacného programu

Sanitacny program je neoddelitelnou sucastou spravnej vyrobnej praxe. Predstavuje koncepcény dokume nt
zabezpecovania realizacie sanitacnych poziadaviek na hygienu vyroby potravin v celom procese vyroby.

Podstata a su€asti sanitatného programu

1. Podstatou sanitacného programu su zasady personalnych, materialnych, technickych a organizacnych postupov
komplexne zabezpecujucich hygienické podmienky na vyrobu potravin.

Obsahuju plany a postupy na zvySovanie hygienickej irovne vyroby, vytvaranie a dodrziavanie podmienok na vyrobu
zdravotne neSkodnych, biologicky a nutricne vysokohodnotnych potravin.

2. Sucastou sanitacného programu su najma

a. plan rozmiestnenia budov a zariadent,

b. plan rozmiestnenia strojnych a technologickych zariadeni,

c. grafické znazornenie technologickych postupov a materialnych tokov,
d. plan manipulécie s odpadmi,

e. Casovy a vecny harmonogram realizovania sanitacnych postupov pre kazdy Usek, vyrobné zariadenia a
priestor,

f.  plan asanacie a dekontaminacie,
g. programy Skolenia zamestnancov,

h. operativne plany napravnych a ozdravovacich opatreni.

Rozsah pbsobenia

Sanitacny program pokryva vSetky Stadia vyroby vyrobku od prijmu suroviny, jej uskladnenia, Upravy cez technolégiu
spracovania, balenia, skladovania az po expediciu hotového vyrobku.

Spracovanie sanitacnych programov

Zakladnym predpokladom spracovania programu je dékladna analyza zdrojov biologického, mikrobiologického,
mechanického a chemického znecistenia a urenia miest, kde k takejto kontaminacii dochadza, podla zasad systému
zabezpecenia kontroly hygieny potravin.

Obsah sanitacného programu

Vypracovany sanitacny program obsahuje

1. Organiza¢né, materialové, personélne, technické a ekonomické zabezpecenie udrziavania dokonalej sanitacie
vSetkych strojnych a technologickych zariadenti, priestorov a objektov organizacie.

2. Clenenie priestorov, vyrobnych a nevyrobnych miestnosti, resp. objektov na oblasti z hladiska realizacie sanitacie.
Treba brat do Gvahy Specifitu jednotlivych lokalit, hygienickd zavaznost' a charakter pracovnych postupov, t echnologickud
navaznost a klicové miesta z hladiska potreby sanitacie.

3. Organiza¢nu Struktdru, organizaciu prace a povinnosti pracovnikov poverenych vykonom sanitacnych prac ako aj
pracovnikov zodpovednych za riadenie tychto prac.



4. Metodiku sanitacie a systém sanitacnych postupov, ktoré musia zohladriovat nielen moznost pouZzitia dostupnych
mechanizmov, sanitacnych prostriedkov, ale v prvom rade ich potrebu a nutnost, ktora vyplyva z charakteru vyroby,
priestorového €lenenia, strojného a tech nologického zariadenia, vlastnosti zne€istujicich prvkov a z vlastnosti
materialov, z ktorych su objekty, zariadenia a obalovy material vyrobené a vonkajSieho prostredia prevadzkarne.

Pri zostavovani a realizacii sanitacnych postupov sa vychadza zo zakladnych etap, ktorymi si najma

a. analyza a definicia problému, ktory sa ma riesit, Specifikacia kritérii na zhodnotenie vhodnosti navrhovaného
postupu a trovne dosiahnutych vysledkov. Pri analyze sa vychadza zo systému zabezpecenia kontroly hygieny
potravin. Tym sa vymedzia objekty sanitacie, procesy a €innosti, ktorych sa metodika sanitacie, zahanajluca
najucinnejSie postupy Cistenia, dezinfekcie a deratizacie bude dotykat. Zostavenie mimoriadne narocnych alebo
dosial nepouzivanych sanitatnych postupov je najlepSie zabezpecovat' v spolupraci so Specializovanymi
pracoviskami, zameranymi na metodiku sanitacnych systémov,

b. vyznacenie délezitych doplnkovych poZziadaviek (ochrana pred koréziou, teplota, bezpecnost),

c. prvky systému, ktoré si predmetom sanita cie

druh a mnoZzstvo necistét, odpadovych latok alebo mikroorganizmov, ktoré sa v procese maju odstranit
alebo usmrtit',
2. druh materialu objektu a jeho okolia, na ktory volené prostriedky budd poésobit,

3. vlastnosti a t€innost chemickych, fyzikalnych a mechan ickych prostriedkov, ktoré su na dany Gcel k
dispozicii,

d. charakteristika necist6t, materialov a ich povrchov (poskodeny alebo studeny, vSeobecné faktory, ktoré stazuju
alebo ulah¢uji sanitacné prace) a poziadavky vyplyvajlce z dodrZiavania bezpecnosti prace ako
obmedzujucich faktorov procesu,

e. volba spdsobu odstrariovania necistét (mechanicky, chemicky, ruény, automatizovany),

f.  volba vhodného detergencného prostriedku,

g. urcenie spdsobu a systémov oplachovania,

h. volba dezinfekcného, deratizacn ého prostriedku,

i.  overenie Ucinnosti a spolahlivosti postupu.

5. Vecny a €asovy harmonogram pre kazdy Usek, zariadenie, linku s uréenim zodpovednej osoby musi obsahovat
najma

a. predmet sanitacie,

b. prostriedok sanitacie,

c. Cas pdsobenia a koncentraciu pouzitého prostriedku,

d. spbsob aplikacie,

e. spbsob odstranenia zvySkov pouzitych sanitacnych prostriedkov (pocet oplachov, teplota, tlak, para, voda,
vzduch, resp. kombinécia), pri€om hodnoty v pripadoch uvedenych pod pismenami c) az e) st lim itované

minimalnou pripustnou koncentraciou ucinnej latky vo vyrobku.

f.  zariadenie a spdsob realizcie sanitacného postupu (ru¢ne, mechanicky, Cistenie systémom CIP, Cistenie po
demontazi COP, centralnym cistiacim systémom CCS a pod.).

6. Prehlad o detergencnych a dezinfekénych prostriedkoch, fyzikalne, chemické a biologické charakteristiky, spdsob
ich uskladnenia, intervaly sledovania U¢innosti, najméa dezinfekénych prostriedkov, spdsoby ich obmeny v pouzivani, aby
nedochadzalo k neziaducej rezistencii a prehlad laboratérnych metod sledovania G€innosti dezinfekénych prostriedkov.

7. Prostriedky a spdsoby vylepSovania a zvySovania Urovne sanitacie vyroby, pracovného prostredia vo vnutri a v
bezprostrednom okoli organizécie. Metody laboratérnej kontroly detekcie znecistenia a spésoby ich vyhodnotenia.

8. Opatrenia proti prenosnym chorobam a zasady pre dodrziavanie osobnej hygieny pracovnikov organizacie.

9. Systém vychovy a vzdelavania pracovnikov v oblasti sanitacie a hygieny.



10. Systém ucinnej kontroly kompletného sanitacného systému, priebeznych a kazdodennych kontrol plnenia tloh na
Useku sanitéacie a hygieny.

Dokumentacia

1. V8etky postupy, harmonogramy, spésoby zabezpecenia sanitacie a dosiahnuté vysledky m usia byt pisomne

dokumentované.

2. Vysledky kontrol musia byt dokumentované zapisom s navrhom terminovanych napravnych opatreni a overené
podpisom overujiceho a prislusného zodpovedného pracovnika.

Priloha ¢.2 Pracovny protokol o aplikacii systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

Technologické
operacie

Rizika| Kritické kontrolné
body (ovladanie,
ochrana, kontrola)

Kritické
limity

Postupy
sledovania
limitov

Opatrenia pri
prekroceni
limitov

Osobné
zodpovednost’

Zaznam v
protokole

Priloha €.3 Vedenie zdznamov o realizacii planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

Navrhnuty a schvaleny plan realizacie systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin je v kazdej organizacii

registrovany ako Uradny dokument. Obsahuje aj operativne zaznamy o jeho aplikacii, zaznamy o odchylkach, realizacii
napravnych opatreni a iné.

VSeobecne pouzivané zdznamy maju takyto rozsah:

1. Plan systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin obsahuje najméa

s@~ooooTy

2. Zaznamy potrebné pre realizaciu planu obsahuju najma

a. suroviny vratane potravinarskych pridavnych latok, a to
osvedcenie o kvalite dodavky, Ze tato splna poziadavky vyrobcu,

1

2.
3.
4

b. zaznamy vztahujlce sa na zdravotni neSkodnost vyrobku v tom

1.

z&znamy vstupnej kontroly,

zaznamy o podmienkach skladovania,

zaznamy o dobe skladovania.

zoznam €lenov pracovnej skupiny s oznac¢enim ich zodpovednosti,
popis vyrobku a rozsah jeho pouZzitia,
grafické znazornenie pre kazdy vyrobny proces s vyznacenim kritickych kontrolnych bodov,
definovanie potencionalnych nebezpec¢ enstiev s jednotlivymi kritickymi kontrolnymi bodmi,

kritické limity,
komplexny systém sledovania kritickych limitov,
popis napravnych opatreni,
sposoby overovania Ucinnosti systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin.

vhodné Gdaje a zdznam o podmienkach udrziavania zdravotnej neSkodnosti vyrobku,




2. potrebné udaje a zdznamy stanovujluce dobu najneskorSej spotreby vyrobku, o jej kontrole, ak
skladovacie podmienky m6zu ohrozit be zpecnost’ vyrobku,
3. dokumentéciu o tom, Ze vyrobné postupy su vhodné pre vyrobu zdravotne neSkodného vyrobku.

C. zaznamy o vyrobe
1. pracovny postup, popis prac,
2. zaznamy zo sledovania vSetkych kritickych kontrolnych bodov,
3. zaznamy overujice vhodnost proce su,
4. zaznamy o odchylkach a realizacii napravnych opatreni.

d. balenie
1. zaznamy o splneni Specifik&cie obalovych materiélov,
2. zaznamy potvrdzujuce splnenie Specifikacie plnenia a uzatvarania.

e. skladovanie
1. zaznamy o skladovacich teplotach,
2. zaznamy, Ze vyrobok bol expedovany spravne,
3. zédznamy o odchylkach a realizacii napravnych opatren.

f.  Z&znamy o uvedeni dokumentu do platnosti
1. zaznamy o akychkolvek zmenach v projekte v dosledku revizii,
2. zaznamy o technologickych, technickych a normativnych zm enach.

g. zaznamy o dokumentacii zvySovania kvalifikcie pracovnikov, o Skoleniach a kurzoch.



