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1. HACCP -,,Analyza rizik a rozhodujuce (kritické) kontrolné body .

Systém HACCP je odporuceny systém, ktory sa ma v zmysle odporucenia Svetovej zdravotnickej
organizacie (WHO) uplatiiovat’ v sucasnosti predovsetkym v ochrane zdravotnej neskodnosti pred
patogénnymi mikroorganizmami a ich toxinmi ako hlavnymi pdvodcami alimentdmych nakaz u nas
a vo svete. Je to systém, ktory sa zameriava na tie kritické miesta vyrobného procesu, kde by mohlo
dojst ku kontamindcii potravin, a vopred zabezpecuje, aby k nej nedoSlo. Povinnost mat
vypracovany tento systém na Slovensku ur¢uje Potravinovy kodex (www.haccp.szm.sk).

Pod pojmom spravna hygienicka prax sa rozumie odborne spravne vykonavanie vSetkych etap
vyroby potraviny, t.j. normativ, ktorym sa ustanovuje pouzivanie spravnych a osvedcenych technik
a postupov vo vyrobe, ktorymi sa dosahuje pozadovana uroven zdravotnej bezpecnosti a kvality.
Poziadavky hygienickych predpisov sa tykaju stavebného rieSenia a vybavenia prevadzkarni,
kontroly nad vykonavanymi procesmi, sanitacie a hygieny osob.

Systém HACCP je systém, ktorym sa urcuji, hodnotia a ovladaju rizika vyznamné pre zdravotnt
bezpe¢nost’ potravin, systém opatreni a Cinnosti prevadzkovatela zamerany na zabezpecCenia a
preukazanie zdravotnej neSkodnosti potravin.

Je to nastroj, pomocou ktorého podnikovy manazment organizaéne a technicky zabezpecCuje
zdravotnii neSkodnost’ svojej produkcie od vyroby az po tanier spotrebitela, je to nastroj na
zabezpecenie u¢innej ochrany zdravia I'udi pri vyrobe a distribucii potravin.

HACCEP je presne a jednoznacne definovany systém a zaklada sa najmé na sucasnych poznatkoch
vedy.

Systém HACCP sa uplatituje ako spdsob vlastnej kontroly zameranej na splnenie a preukdzanie
splnenia poziadaviek vertikalneho predpisu.

Cielom systtmu HACCP je zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti potravin, a to ucinnou
prevenciou, elimindciou a minimalizaciou rizik zdravotnej Skodlivosti biologického, chemického
alebo fyzikalneho charakteru.

Skratka ,,HACCP" pochadza zo zaciato¢nych pismen anglického ndzvu Hazard Analysis Critical
Control Points a vo vol'nom slovenskom preklade znamena ,,Analyza rizik a rozhodujtce (kritické)
kontrolné body". Odvodenie nazvu :

+  LHAZARD" - ¢initel, ktory vyvola ochorenie, poranenie alebo ini uymu na zdravi l'udi (latka,
predmet, mikroorganizmus).

. LANALYZA RIZIK" - odborné zhodnotenie mozného nebezpecenstva - rizika, podlozeného
vedeckymi poznatkami, vlastnymi skusenost’ami alebo experimentalnymi vysledkami.

. ,ROZHODUJUCI (KRITICKY) KONTROLNY BOD" - oznaluje t ast’ procesu vyroby
potraviny, v ktorej sa eliminuju alebo minimalizuju rizika zdravotnej Skodlivosti alebo sa ich
vzniku predchddza. V tomto bode musime mat’ proces pod kontrolou a musi byt neustile
monitorovany (vizualne, meranie teploty, vlhkosti a pod.) a v pripade zisteného nedostatku musi
dojst’ k okamzitej naprave (Lehutova, Foltys, 2005).
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http://www.haccp.szm.sk/

Tabulka 1 Zasady systétmu HACCP

1. zasada

Analyza rizik

Na zaciatku je nutné vykonat’
podrobnt analyzu rizik, ktoré
spdsobuju zdravotna skodlivost’
potraviny, pricom sa vychadza
z technologického postupu
vyroby.

2. zasada

Rozhodujuci (kriticky) kontrolny bod

Podl'a zaverov analyz a rizik pre
kazdé predvidatel'né riziko
zdravotnej Skodlivosti potraviny
urcit’ rozhodujaci
(kriticky)kontrolny bod, ktorym
mozno riziku predchadzat’ alebo
ho odstranit’ alebo mozno znizit
mieru rizika na pripustna
uroven.

3. zasada

Kriticky limit

Pre kazdy rozhodujuci (kriticky)
kontrolny bod urcit’ aspoii jeden
kriticky limit, tzn. veli¢inu,
pomocou ktorej mozno odlisit’
stav, v ktorom je riziko pod
kontrolou a stav, v ktorom je
riziko mimo kontroly.

4. zasada

Monitorovanie

Pre kazdy rozhodujuci (kriticky)
kontrolny bod zaviest’ sposob
monitorovania a dodrZiavania
jeho kritického limitu tak, aby sa
zarucilo, Ze riziko zdravotne;j
Skodlivosti je nepretrzite pod
kontrolou.

5. zasada

Népravné opatrenie

Urc¢it’ napravné opatrenie, ktoré sa
musi vykonat’ vzdy, ked’ sa
monitorovanim zisti nepripustna
odchylka od kritického limitu.

6. zasada

Preverovanie (Verifikécia)

Urc¢it’ a zaviest’ postupy
preverovania ucinnosti
zvolenych opatreni na
zabezpecenie zdravotnej
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7. zasada |[Dokumentacia

Zaviest prehl'adnu
dokumentaciu planovanych
opatreni a zistenych skutocnosti
v priebehu uskutoc¢iiovania
programu HACCP.

HACCP a hygienické poziadavky

Vyroba zdravotne nezdvadnych potravin si vyZaduje, aby bol systém HACCP postaveny na pevnom
zaklade, a preto k jeho vypracovaniu predchadza zabezpecenie vhodnych hygienickych podmienok
a organizacné opatrenia. Nema vyznam budovat’ systém HACCP v prevadzkarni, kde je
premnozeny lezuci hmyz, do ktorého maji pristup vtdky a hlodavce, kde zatekd strecha a je

nefunkéna kanalizacia.

Hygienické opatrenia sa tykaju prevadzkarne, persondlu, technologickych zariadeni, materidlov
prichadzajucich do styku s potravinou, Cistenia a sanitdcie, prepravy, skladovania a podobne.
Odporutca sa splnit’ osvedcené a odbornikmi uznavané vSeobecné a osobitné hygienické poziadavky
vztahujuce sa na prislusnu komoditu.

Program HACCP je najdolezitejSou sucast'ou, je vrcholom pyramidy hygienickych opatreni (Foltys,

2004)
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Program HACCP
Opatrenia v CCP

Zdravotné poziadavky na vyrobok

Hygienické podmienky vyroby potravin

Cistenie a saniticia
Osobna hygiena
Hygiena zvierat

Hygienické vybavenost’

priestory, zariadenia, technologie  Cistenie)
na
Ochrana proti Skodcom

Odpadové hospodarstvo

Obr. 1 HACCP v systéme hygieny potravin

Predtym, nez sa zaéne s aplikaciou HACCP v potravinarskej prevadzke, musi najskor spliat
prislusné vSeobecné hygienické poziadavky a osobitné hygienické poziadavky, ako aj poziadavky
inej legislativy tykajlcej sa zdravotnej neSkodnosti prislusnej potraviny.

Vseobecné poziadavky na hygienu vyroby potravin su:

1. Poziadavky na hygienu v prvovyrobe: Hygiena prostredia pol'nohospodarskej vyroby, Hygiena
v rastlinnej a Zivocisnej vyrobe,

PoZiadavky na hygienické zaobchadzanie s pol'nohospodarskymi produktmi, Poziadavky na
skladovanie a prepravu pol'nohospodarskych produktov, Poziadavky na ¢istenie, udrzbu a osobnu
hygienu v prvovyrobe.

2. Poziadavky na stavebné rieSenie a vybavenie prevadzkarne: Umiestnenie prevadzkarne,

- Umiestnenie zariadeni v prevadzkarni,

- Vnutorné ¢lenenie prevadzkarne,

- Vnutorné stavebné rieSenie a vybavenie prevadzkarne,

- Poziadavky na hygienicky dizajn strojného vybavenia,

Vybavenie prevadzkarne monitorovacimi pristrojmi,

Vybavenie prevadzkarne nadobami na odpad a na nevyhovujuce produkty

Vybavenie prevadzkarne na zdsobovanie vodou, Vybavenie systémom na odvadzanie odpadu
(kanalizacia), Vybavenie zariadeniami na osobnu hygienu, Zabezpecenie vhodného vetrania,
Zabezpecenie dostatocného osvetlenia, Vybavenie priestormi na skladovanie.

3. Poziadavky na kontrolu nad procesom:

Program na ovladanie rizik zdravotnej skodlivosti (HACCP),

Program riadenia hygieny: o  kontrolované teploty, o  technologicky proces,
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0 mikrobiologické, chemické a fyzikalne poziadavky, o prevencia krizovej kontaminacie
mikroorganizmami, chemickymi latkami a cudzimi

predmetmi.

Poziadavky na vstupné suroviny (krmiva, zdravotny stav zvierat),

Poziadavky na balenie potravin (uskladnenie),

Poziadavky na pouzivani vodu,

Poziadavky na organizaciu vyroby a dozor nad fou,

Systém dokumentacie,

Systém planovanych postupov na stiahnutie nebezpecénych vyrobkov z obehu.

4. Poziadavky na udrzbu a sanitaciu prevadzkarne: Systém udrzby a Cistenia prevadzkarne,
Program cistenia prevadzkarne,

Program na ochranu proti $kodcom,

Systém manipulacie s odpadom,

Systém overovania u¢innosti vykonavaného monitorovania.

5. Poziadavky na hygienu oséb pracujucich s potravinou: Poziadavky na zdravotny stav,

Hlasenie poranenia a ochorenia na chorobu prenosnu na potravinu, Povinnost’ personalu udrziavat’
osobnu hygienu, Povinnost’ personalu dodrziavat’ spravne hygienické navyky, Osobitné opatrenia
pre navstevy.

HACCP a poziadavky na vyrobok

Mikrobiologické poziadavky na vyrobok, udaje o mnozstve cudzorodych latok a udaje o vyskyte
cudzich predmetov vo vyrobku st objektivnymi indikatormi u¢innosti programu HACCP. U¢innost’
programu sa vyhodnocuje prave pomocou tychto ukazovatelov. Vyhodnocovanie vykonava bud’
prevadzkovatel sam a kontrolny organ si overuje pravdivost a spolahlivost nim nameranych
hodnét, alebo vyhodnocovanie vykonava kontrolny organ syst¢émom sledovania vyskytu patogénov
a kontaminantov vo vyrobku.

2.3 Aplikacia systéemu HACCP do praxe

Aby bol systtm HACCP ucinny, rozhodnutie na jeho zavedenie musi pochadzat od vedenia
prevadzkarne.

Hlavna pozornost systému HACCP sa sustreduje na kontrolu rizik v ur¢enych rozhodujucich
(kritickych) kontrolnych bodoch (CCP). Pri definovani rizik a pri ich hodnoteni pri vypracovani
navrhu systému HACCP sa musi klast’ doraz na vplyv surovin (pri vyrobe SKM na zdravotny stav
dojnic, kvalitu a neSkodnost’ krmiv, napdjacej vody, podstielky a pod.) a na vplyv vyrobnych
operacii z hladiska kontroly rizik, ako aj moZny spOsob pouZitia vyrobku a na epidemiologické
udaje o zdravotnej bezpecnosti potraviny. (Lehutova, Foltys, 2005)

Tabul’ka 2 Uplatnenie systému HACCP v praxi vyZaduje

1. Vytvorenie pracovného timu Urcenie skupiny odbornikov, ktori pri
planovani systému HACCP maji odborné
vedomosti a sktisenosti s hygienou. Ak
prevadzkovatel nema vlastnych odbornikov,
musi zabezpecit' odborné poradenstvo z inych
zdrojov.
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2. Popis vyrobku, jeho pouzitie

Musi sa zostavit’ uplny popis vyrobku, ktory
musi obsahovat prislusné informécie, ktoré sa
tykaju zdravotnej bezpecnosti, ako napriklad
zlozenie, fyzikélny a chemicky stav (kyslost,
pH a pod.), skladovanie, sposob distribucie a

pod.

3. Zostavenie technologickej schémy

Tim HACCP zostavi technologicku schému,
ktora musi pokryt’ vSetky technologické kroky.

4. Potvrdenie technologickej schémy priamo
na mieste

Tim HACCP musi porovnat’ zostavenu
technologicku schému so skutocnou
technoldgiou vyroby v kazdom stupni a ak je to
potrebné, podla nej upravit’ technologicku
schému.

5. Zostavenie zoznamu rizik Analyza rizik
Kontrolné (preventivne) opatrenia (1. zasada)

Tim HACCP zostavi zoznam vSetkych rizik,
ktorych vyskyt mozno odovodnene
predpokladat’ v jednotlivych krokoch vyroby.
Nasledne musi vykonat’ analyzu rizik a urcit
rizik4, ktor¢ st takej povahy, Ze na
zabezpecenie zdravotnej neskodnosti potraviny
je nevyhnutné ich eliminovat’ alebo znizit’ na
pripustnt Uroven.

Ak je to mozné, v analyze rizik sa uvéadza :
Pravdepodobnost’  vyskytu  rizika

a vaznost’ jeho nepriaznivého ucinku na
zdravie,

Kvalitativne a kvantitativne postdenie
rizika,
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Udaje o preZivani alebo rozmnozovani
vyznamnych mikroorganizmov, Udaje o
tvorbe toxinov, chemickych alebo tuhych
zloziek v potravine, Aké  podmienky
vedia  k vysSie uvedenym skutoCnostiam.
Tim HACCP musi potom navrhnat
kontrolné opatrenia, ktoré mozno aplikovat’ na
jednotlivé  rizikd. Na  kontrolu
konkrétneho rizika moéze sluzit viac
kontrolnych  opatreni  alebo jednym
opatrenim mozno kontrolovat’ sicasne viac
rizik.

6. Urcenie rozhodujucich (kritickych)
kontrolnych bodov (CCP) (2. zésada)

Na urc¢enie CCP moZno uplatnit’ rozhodujiicu
schému (strom), ktora predstavuje pristup
logického zddvodnovania (Obr. 1). Pouziva sa
ako usmernenie pre uréovanie CCP.
Uvedeny priklad sa nemusi hodit’ na vSetky
pripady. Je pripustné pouzivat’ aj iné spdsoby
rozhodovania. Odpori¢a sa absolvovat
zaSkolenie v uplatilovani  rozhodovacej
schémy.

7. Ur€enie kritickych limitov pre jednotlivé
CCP (3. zasada)

Pre kazdy CCP sa musi ur€it’ kriticky limit.
Ako kritérium sa pouzivaju merania teploty,
Casu, vlhkosti, organoleptické vlastnosti, ako je
vzhlad alebo konzistencia.

8. Urcenie spdsobu monitorovania CCP (4.
zésada)

Monitorovanie je ¢asovy plan vykonavania
merani alebo pozorovani CCP vzt'ahujici sa na
jeho kriticky limit. Metody detegovania maju
poskytnut’ tato informaciu v Case, ked’ je este
mozné upravit’ proces a dostat’ ho pod kontrolu.
Udaje  z monitorovania musi vyhodnocovat
uréena osoba, ktora ma znalost,
schopnost’ a pravomoc v pripade potreby
vykonat’ aj napravné opatrenie. Ak nie je
monitorovanie nepretrzité, potom jeho rozsah
alebo frekvencia musi byt dostato¢na na to,
aby bolo garantované, ze CCP je stale pod
kontrolou. Oby¢ajne sa uprednostiiuju
fyzikadlne alebo chemické merania pred
mikrobiologickymi vySetreniami, pretoZe ich
mozno uskutocnit’ rychlo a ¢asto indikuju aj
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mikrobiologicky stav potraviny. Vsetky
zédznamy z monitorovania CCP musia byt
podpisané aspoii osobou vykondvajicou
monitorovanie a aspon jednym z
predstavitel'ov prevadzkarne zodpovednym za
preverovanie.

9. Urcenie napravnych opatreni
(5. zasada)

Pre kazdy CCP musia byt vypracované
konkrétne  napravné  opatrenia,  ktoré
predpisuju postup v pripade zistenej chyby a
musia zarucit’, ze sa CCP uvedie opat’ do stavu
pod kontrolou. 0 tejto ¢innosti sa musi viest’
evidencia.

10. Urcenie postupov preverovania
(verifikacia) (6. zasada)

Na zist'ovanie, ¢i systém HACCP pracuje
spravne, mozu byt pouzité previerky alebo
audity, kontrolné postupy alebo skusky,
vratane nahodného odberu vzoriek aich
rozbor.

Priklady ¢innosti pri overovani :

Hodnotenie systému HACCP a jeho
zaznamov,

Hodnotenie zistenych chyb

(nedostatkov) a zaobchadzania

s vyrobkom,

Potvrdenie toho, ¢i su CCP pod

kontrolou.

11. Urcenie dokumentacie a vedenie
zaznamov (7. zasada)

Planované postupy systému HACCP musia
byt dokumentované amusia sa viest’
zdznamy.

Priklady dokumentacie :

Analyza rizik, - Urcovanie CCP,
Urcovanie kritickych limitov. Priklady
Z4znamov :

Zaznam z monitorovania CCP,

Chyby (nedostatky) a nasledné napravné
opatrenie,

Zmeny v systéme HACCP (revizia).
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2. ZAKLADNE TEPELNE UPRAVY

Uprava pokrmov za surova

V surovom stave poddvame najma zeleninu a ovocie
(Salaty, obloZenie pokrmov, ovocné pohare),
- zo zivoc¢isnych potravin mlieko a mlie¢ne vyrobky
a vaje¢ny Zitok

Vv ojedinelych pripadoch aj upravené méso

(peceniové natierky, ustrice, tatarsky biftek).
vyhodou takto upravenych pokrmov je, Ze si uchovaji v znacnej miere neporusené ziviny, najma
vitaminy

Dusenie

na pokrm pdsobime v uzavretej nadobe parou s minimalnym mnozstvom tekutiny a tuku

pri duseni niektorych potravin, najmd mésa, priddvame prislusné druhy korenia a zeleniny a
pripravujeme tak zaklad

potraviny dusime v rovnako vel'kych kusoch alebo krajané na rovnaké kusky (kocky, platky,
rezance,...) ¢i mleté

maéso pred dusenim opekame na malom mnozstve tuku

bielkoviny na povrchu sa jemne zrazia a zabranuju vylihovaniu chutovych latok

vydusend $t'ava je sucast’ou pokrmu, a tym je biologicky aj chutovo hodnotnejsi
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