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1. UVOD

Sektor vyroby taveného syra je vyznamnou sucastou mliekarenského sektoru, ktory pouziva
mliekarenské vyrobky ako suroviny.

Vyrobcovia taveneho syra su povinni zabezpecit, aby vSetky kroky vyroby, spracovania a
distribucie potravin pod ich kontrolou splfali prislusné hygienické poziadavky stanovené v
nariadeniach (ES) ¢. 852/2004 a ¢. 853/2004.

Bezpeclné potraviny sa dosiahnu prostrednictvom vhodne navrhnutych a u€innych systémov
riadenia bezpec€nosti potravin, ktoré zahffaju spravnu hygienickd prax a analyzu nebezpecenstva
a kritické kontrolné body (HACCP). Dalej su vhodné postupy vysledovatelnosti a stiahnutia od
pouzivatelov ddleZité nastroje v pripade straty kontroly, ktora nebola zistena alebo ktora bola
zistena po tom, €o vyrobok opustil kontrolu prevadzkovatela potravinarskeho podniku.

Organizacia ASSIFONTE vypracovala tuto priru¢ku, aby poskytla praktické informacie pre
vnutrostatne hygienické usmernenia v sulade s ¢lankom 8 nariadenia (ES) ¢. 852/2004.
Usmernenia v tomto dokumente sluzia ako referencia na navrhovanie systémov kontroly
bezpecnosti potravin pre taveny syr od planovania cez dokumentaciu po vykonavanie.

2. ROZSAH POSOBNOSTI

V tejto prirucke sa opisuju zodpovednosti vyrobcov taveného syra a poskytuje sa v nej podpora pre
spravne vykonavanie hygienickych predpisov.

Usmernenia v tejto prirucke sa vztahuju na kvalitny taveny syr, pripravky z taveného syra a
podobné vyrobky a opisuje sa v nej prakticky spésob ziskania bezpeénych vyrobkov v sulade s
najnovsimi poznatkami. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori dodrzuju tieto
usmernenia, sa zavazuju vyrabat taveny syr a pripravky z taveného syra a podobné vyrobky v
sulade s najvys$8imi normami bezpecCnosti potravin.

Tato priru¢ka obsahuje rady a usmernenie k hygienickej vyrobe a k podmienkam potrebnym na
vyrobu taveného syra. Uvadza sa v nej usmernenie k plneniu poziadaviek hygienickych predpisov
EU a zohladfiuju sa zasady uvedené v Codex Alimentarius. Treba zdéraznit, Ze pravne predpisy
vzdy prevladaju nad pozZiadavkami stanovenymi v tejto priru¢ke a Ze vyklad prislusnych organov
tykajuci sa hygienickych predpisov EU ma prednost pred odportéaniami v tejto prirucke.

Tato prirucka je urCena pre vSetkych priemyselnych vyrobcov taveného syra. Poskytuje ramec pre
manazérov kvality pri navrhovani ich systémov riadenia bezpecénosti potravin prispdsobenych ich

konkrétnym vyrobkom, technoldgii a vyrobnym miestam. Priru¢ka ma poskytnut dostato¢nu
pruznost, aby sa mohla uplatnit’ na vSetkych prevadzkovatelov v sektore.

Tato priru€ka sa uplatfiuje v spojeni s Priruckou EDA/JEUCOLAIT o syre ako surovine vo vyrobe
potravin. Obe boli vypracované v sulade s tymito pravnymi predpismi:

- nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady [nariadenie (ES) €. 178/2002 a nariadenia (ES)
¢. 852/2004 a ¢. 853/2004],

- nariadenia (ES) €. 2073/2005 [zmenené nariadeniami (ES) €. 1441/2007, (EU) &. 365/2010,
(EU) €. 1086/2011] a (EU) €. 931/2011,

« odporuc¢ania Codex (VSeobecné zasady hygieny potravin, CAC/RCP 1969, 4. vyd. 2003).
CAC-RCP 57-2004 (Kodex hygienickej praxe pre mlieko a mlie€ne vyrobky) a

« normy ISO 22000:2005 a ISO 22002-1:2009.
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3. VYMEDZENIE POJMOV

Prijatelna uroven:

uroven konkrétneho nebezpelenstva v koneCnhom vyrobku, ktora je
potrebna v dalSom kroku potravinového retazca na zabezpecenie
bezpecnosti potravin; vztahuje sa na prijatelnu uroven v potravinach na
priamu konzumaciu len vtedy, je dalSim krokom samotna konzumacia.

Alergén:

akakolvek latka, ktora mbéze spbsobit’ alergiu.

Cistenie:

odstrafiovanie necistét, zvySkov potravin, Spiny, mastnoty alebo inej
nezelanej latky.

Kontaminant:

akakolvek biologicka alebo chemicka €i ina latka alebo cudzi material,
ktoré neboli zamerne pridané do potraviny a ktoré mézu naruSit
bezpefnost potravin a zdravie.

Kontaminacia:

zavedenie kontaminantu do potraviny alebo potravinarskeho prostredia
alebo jeho pritomnost v potravine alebo potravinarskom prostredi.

Kontrolné opatrenie:

Cinnost' alebo aktivita, ktoru mozZno vykonat na zamedzenie alebo
odstranenie nebezpefenstva alebo na jeho zniZenie na prijatelnu
uroven.

Napravné opatrenie:

Cinnost’ zamerana na proces odstranenia priciny zistenej straty kontroly
alebo iného nesuladu alebo zamerana na vyrobok s cielom ziskat
kontrolu nad nevyhovujucim vyrobkom.

Kritické kontrolné body
(CCP):

krok, v ktorom mozZno pouzit jedno alebo viaceré kontrolné opatrenia a
ktory je zasadny na zabranenie alebo odstranenie nebezpelenstva
alebo na jeho znizenie na prijatelnu uroven.

Kriticky limit: kritérium pouzivané pri monitorovani CCP, ktorym sa oddeluje
prijatelné od neprijatelného.
Dezinfekcia: znizenie (pomocou schvalenych chemickych prostriedkov a/alebo

fyzikalnych metdd) po€tu mikroorganizmov v prostredi na uroven, ktora
neohrozuje bezpeénost alebo vhodnost potravin.

Prevadzkareri/podnik:

akakolvek budova alebo zdéna, kde sa manipuluje s potravinami
(suroviny, zlozky, polovyrobky a konec¢né vyrobky), vratane ich okolia
pod tym istym vedenim.

Bezpednost' potravin:

zaistenie, aby potraviny nespbsobili ujmu spotrebiteflom, ked sa
pripravuju alebo konzumuju podla svojho uréeného pouZitia.

Hygiena potravin:

opatrenia a podmienky nevyhnutné na kontrolu nebezpeCenstva a
zabezpecenie vhodnosti potravin na konzumaciu ludmi s prihliadnutim
na ich uréené pouzitie [nariadenie (ES) €. 852/2004].

HACCP - analyza | HACCP je riadiaci nastroj na posudenie nebezpeCenstiev pre

nebezpecCenstva a | bezpecnost' potravin, identifikaciu kritickych kontrolnych bodov (CCP),

kritické kontrolné | ked mozno kontrolu efektivne uplatnit, a kontrolu kontrolnych opatreni

body: spojenych s CCP.

HACCP - plan: dokument vyplyvajuci z analyzy nebezpelenstva, v ktorom sa
Specifikuje, ako sa identifikované CCP udrziavaju pod kontrolou.

Nebezpedenstvo: biologické, chemické alebo fyzické latky pritomné v potravinach alebo
stav potraviny s potencialom spdsobit’ Skodlivy u€inok na zdravie (napr.
Salmonella spp., alergény, kusky skla).

Analyza proces na urCenie, ktoré nebezpeCenstva sa musia kontrolovat, na

nebezpecenstva:

urCenie stupfia kontroly potrebnej na zabezpelenie bezpelnosti
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potravin a toho, aka kombinacia kontrolnych opatreni je potrebna.

Identifikacia krok analyzy nebezpelenstva, ktorym sa identifikuja biologické,

nebezpecenstva: chemické alebo fyzikalne agensy, ktoré mézu mat Skodlivy u€inok na
zdravie ludi a ktoré sa pravdepodobne vyskytuji v predmetnej
potravine.

Posudenie krok analyzy nebezpelenstva, v ktorom sa kvalitativne a/alebo

nebezpecnosti: kvantitativne hodnoti mozna zavaznost nepriaznivych uc€inkov na
zdravie spbsobenych nebezpedenstvom a pravdepodobnost vyskytu
tohto nebezpecenstva a uréuje sa, €i je potrebna Specificka kontrola na
umoznenie splnenia prijatelnych urovni.

Mikrobiologické kritérium vymedzujuce prijatelnost produktu, Sarze potravin alebo

kritérium: procesu na zaklade nepritomnosti, pritomnosti alebo poctu

mikroorganizmov a/alebo na zaklade mnozstva ich toxinov/metabolitov
v jednotke (jednotkach) hmotnosti, objemu, plochy alebo Sarze
[nariadenie (ES) €. 2073/2005].

Minimalizovat’

znizenie pravdepodobnosti alebo désledku situacie, ktorej nie je mozné
zabranit, ako napriklad vznik mikroorganizmov alebo ich vplyv.

Monitorovanie:

postup na zistenie nedostatkov fungovania kontroly.

Patogén:

infek&ny alebo toxiny produkujuci mikréb alebo mikroorganizmus, ako
napriklad virus, baktéria, prion alebo huba, ktoré spdsobuju ochorenia
svojho hostitela. Patogén prenasany potravinami je mikroorganizmus,
ktory méze v désledku konzumacie jedla s dostatoénymi uroviiami
patogénu spésobit’ u fudi ochorenie.

Potencialne
nebezpedné:

vyrobky vyrabané v podmienkach, ked su prekroCené kritické limity
alebo ked sa stratila kontrola nad programami nevyhnutnych
predpokladov (Prerequisite Progammes — PRP), ¢o mbze spochybnit
stav bezpec€nosti potravin tykajuci sa kone€ného vyrobku.

Procesné kritéria:

parametre kontroly procesov (napr. ¢as pésobenia, teplota) uplatnené v
kroku spracovania.

Taveny syr a pripravky
z taveného syra:

taveny syr a pripravky z taveného syra sa vyrabaju mletim, mieSanim,
tavenim a emulgaciou jedného alebo viacerych druhov syra, do ktorého
sa pridavaju alebo nepridavaju iné mlieCne vyrobky a/alebo iné
potraviny, s pomocou tepla alebo s pomocou alebo bez pomoci
taviacich/emulgaénych soli a/alebo emulgatorov.

Riziko: funkcia pravdepodobnosti nepriaznivého u¢inku na zdravotny stav
a zavaznost tohto UCinku ako dbsledok nebezpelenstva v potravine.
Krok: bod, postup, operacia alebo faza v potravinovom retazci vratane

surovin od prvovyroby az po konecnu konzumaciu.

Vysledovatelnost:

Nariadenie (ES) €. 178/2002 clanok 3 ods. 15: ,vysledovatelnost®
znamena schopnost najst a sledovat potraviny, krmiva, zvierata
sluziace na produkciu potravin alebo latky, ktoré su uréené alebo o
ktorych sa predpoklada, Ze su urCené na pridavanie do potravin alebo
krmiv vo v8etkych etapach vyroby, spracuvania a distribdcie.

Validacia: posudenie pred operaciou, ktorého ulohou je preukazat, ze jednotlivé
kontrolné opatrenia alebo ich kombinacia mézu dosiahnut zamyslanu
uroven kontroly.

Overenie: posudenie vykonané polas operacie a po operacii, ktorého ulohou je

preukazat, Ze zamyslana uroven kontroly bola naozaj dosiahnuta.
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4. RIADENIE ZDROJOV

Vyrobca tavenych syrov musi zabezpecit a udrziavat zdroje (budovy, vybavenie, zamestnanci,
infradtruktura a zariadenia), ktoré su vhodné pre prislusné operacie.

Pri navrhu a budovani priestorov a toku procesov sa musia zohladnovat prislusné hygienické a
bezpe€nostné normy. S miestnymi organmi sa vykonavaju konzultacie od fazy planovania s cielom
zohfadnit' vSetky pravne poziadavky, a tym zamedzit neskorSim nakladnym zmenam.

4.1. MIESTO A BUDOVY

41.1. Vyber vhodného miesta
Pri vybere polohy nového vyrobného miesta sa musia zohladnit minimalne tieto aspekty:

« dostupnost sluzieb, ako su elektricka energia, plyn, pitna voda, kanalizacia a zber odpadu
a

« vyhnutie sa oblastiam, ktoré €asto zaplavuje a ktoré su v blizkosti skladovania alebo
spracovania odpadu, a oblastiam, kde je velmi pravdepodobna kontaminacia chemickymi
latkami, prachom, zapachom, Skodcami atd.

Hranice vyrobného miesta musia byt jasne vyznacené.

41.2. Vystavba

Budovy sa navrhuju a stavaju spésobom vhodnym na vyrobu a skladovanie taveného syra, ako je
stanovené v nariadeni (ES) ¢. 852/2004: Kapitola | prilohy Il. Budovy musia mat trvacnu
konstrukciu a poskytovat dostatoény priestor, treba dbat na hygienicky* tok materialov, vyrobkov a
personalu a fyzické oddelenie surovin od spracovatelskych oblasti.

*) Ako napriklad priamy tok vyrobkov, tok materialov smerom do CistejSich oblasti, zamedzenie nepotrebnému prechodu
personalu cez hygienické oblasti.

4.1.2.1. Stropy

Stropy musia byt navrhnuté tak, aby sa minimalizovalo hromadenie prachu a kondenzatu, ako aj
vyvoj plesni.

Stropy mbzu byt pevné alebo zavesené. Vyhodou zavesenych systémov je, Ze horizontalne
potrubia mézu byt skryté nad stropom, ¢im sa zabrani moznému zdroju prachu padajuceho z
potrubi. Ak sa pouziju takéto zavesené stropy, mali by kvéli zamedzeniu ukrytom Skodcov byt bud
riadne utesnené, alebo by mali byt vSade dostupné pristupové miesta.

4.1.2.2. Steny

Kvoli zamedzeniu posSkodenia zo spracovania a vnutornej dopravy by steny mali byt podla potreby
chranené. Potrubia a rary by mali byt odsadené od stien na umoznenie pristupu pri Cisteni. Ked
potrubia prechadzaju cez stenu, diery musia byt utesnené alebo musi byt inak umoznené Cistenie
kvéli zamedzeniu kontaminacii prostrednictvom vzduchu prudiaceho cez diery.

VonkajSie steny musia byt postavené tak, aby sa zamedzilo pristupu Skodcov do vnutornych
priestorov.

4.1.2.3. Dvere a okna

Dvere musia byt v pripade potreby samozatvaracie. Ked sa vonkajSie otvaracie dvere
nepouzivaju, musia byt zatvorené alebo musi byt na nich sietka.

Okna a iné otvory musia byt, pokial to je mozné, vybavené a navrhnuté tak, aby sa zamedzilo
hromadeniu Spiny. Okna by sa pokial mozno nemali dat’ otvarat. Ked to tak v8ak nie je, na
otvoroch okien, ktoré mozno otvorit von, musia byt umiestnené sietky proti hmyzu. Ak maju okna
vnutorné parapety, parapety maju byt Sikmé. Dérazne sa odporuca pouzivat bezpecnostné sklo
alebo sklo s féliou.
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4.1.2.4. Podlahy

Podlahy v mokrych oblastiach su kvéli umozZneniu odtoku tekutin do odtoku dostatoéne
vyspadované. Kvéli znizeniu rizika krizovej kontaminacie su odtoky zablokované a zakryté. Na
umoznenie riadneho Cistenia a dezinfekcie musi byt mozné kryty odtokov odstranit.

4.1.2.5. VonkajSie oblasti

VonkajSie povrchy dvorov, ktoré pouzivaju zamestnanci pri praci (napr. vykladacie rampy, miesto
na skladovanie odpadu a dvory spajajuce rézne budovy na vyrobnom mieste), musia byt vSetky
skonstruované s vhodnym spadom na umoznenie dostato¢ného odtoku vody. Stojatej vode sa
musi zamedzit’.

Treba zvazit, ako zamedzit’ pritazlivosti vonkajSich priestorov pre Skodcov.
Vonkajsie povrchy musia byt z trvacneho materialu.
Pristup na pozemok sa musi kontrolovat. Napriklad:
« oplotenie oblasti na zamedzenie pristupu neopravnenych oséb na miesto,
» zaistenie oblasti usporiadanim dopravy.
Oblasti a chodniky pre personal musia byt vyznacené, upravené na chodenie peSo a oddelené od
intenzivnej dopravy.
4.1.3. Rozvrhnutie a dizajn priestorov a procesov

4.1.3.1. Zasady dizajnu a rozvrhnutie

Ugelom hygienického rozvrhnutia priestorov a toku procesov je umoznit spravnu hygienickd prax,
zamedzit’ kontaminacii a umoznit’ u€inné cCistenie.
VSeobecne zauzivanou koncepciou rozvrhnutia potravinarskych podnikov je vytvorenie zon.

Vytvorenie zdn priestorov a oblasti znamena vizualne a/alebo fyzické bariéry, ktoré riadia pohyb
zamestnancov, vyrobkov a naradia medzi zénami.

Porovnanie systémov zén odporuc¢anych ré6znymi organizaciami
Medzinarodna Spravna 1ISO 146441 FS 209D

mliekarenska  vyrobna prax EU
federacia (IDF)

Stupen Aa B ISO 5 100 Trieda E

ISO 6 1 000 Trieda G

Cervena Trieda C ISO 7 10 000 Trieda J

Zlta Trieda D ISO 8 100 000 Trieda K
Zelena - ISO 9 - -

Krizovej kontaminacii sa musi zabranit. Treba vykonat’ posudenie moznych zdrojov kontaminacie,
najma na urCenie nachylnosti vyrobku a €innosti vykonavanych v ramci spracovatelskej linky.

Urcia sa oblasti, kde existuje potencial mikrobiologickej krizovej kontaminacie (prenasanej
vzduchom alebo z celkovej prevadzky), a vykona sa plan oddelenia (vytvorenie zén), priCom sa
zohladni potreba a realizovatelnost

. fyzickych bariér, stien alebo oddelenych budov,

« kontrol pristupu s pozZiadavkami na prezle¢enie do poZzadovaného pracovného oblecenia,
« Struktury obmedzenej premavky alebo oddelenia zariadeni,

« rozdielov tlaku vzduchu,

« oddelenia mokrych oblasti od suchych oblasti,

« oddelenia oblasti s vysokym rizikom od ostatnych oblasti, napr. oblast plnenia je oddelena
od manipulacie so surovinami a inym spracovanim potravin,
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« toku vyrobkov smerovaného dopredu (potrubim, dopravnymi prostriedkami, kamionmi atd'.)
od prijmu surovin po uvolnenie kone¢ného vyrobku v zaujme zniZenia vzdialenosti, ktoré
material a zamestnanci musia prejst,

« oddelenia operacii alebo oblasti, v ktorych sa pouziva para alebo sa tvoria aerosoly, od
oblasti, kde su vyrobky volne vystavené,

« vhodného a oddeleného umiestnenia zariadeni pre zamestnancov (Satne, toalety, kaviarne
atd.).

Priestory a zariadenia musia nachadzat a zostavovat tak, aby bolo mozné ucinné Cistenie.
Zasobovacie drahy (para, voda, Cistenie na mieste/CIP atd.) a odtoky smeruju vzdy do oblasti s
nizsim rizikom.

Priklad rozvrhnutia sa uvadza v Prilohe I.

4.1.4. Budovy, kde sa spracuvaju potraviny alebo sa s nimi manipuluje

4.1.4.1. VSeobecne

VSetky povrchy prichadzajuce do styku s vyrobkami alebo v blizkosti vyrobkov musia byt vyrobené
z hladkého, nepriepustného, netoxického materialu odolného proti korézii. VSetky tieto povrchy
musia byt navrhnuté tak, aby:

« sa lahko Cistili a dezinfikovali,
« chranili vyrobok pred externou kontaminaciou,
« neboli pritomné Ziadne ,mftve priestory®, t. j. miesta, ktoré nie su l'ahko pristupné na
Cistenie,
« boli odolné proti pouzivanym Cistiacim systémom.
4.1.4.2. Stropy

Stropy musia byt vyrobené z netoxickych materialov, ktoré sa nelupu a ktoré neprepustaju vodu a
paru.

4.1.4.3. Steny
Steny musia byt pokryté materialom, ktory je nepriepustny, nesavy, umyvatelny, netoxicky a ma
svetlu farbu. Ich povrchy musia byt hladké, bez puklin &i odlupovania a lahko sa Cistia a
dezinfikuju.
Spoje steny s podlahou a rohy musia byt rieSené tak, aby ufahCovali Cistenie. V oblastiach
spracovania su spoje stien zaoblené.
4.1.4.4. Dvere a okna
Dvere musia byt vyrobené z hladkého nesavého materialu, ktory sa lahko Cisti.
4.1.4.5. Podlahy
Podlahy musia byt vyrobené z nepriepustného, nesavého, umyvatefného, protiSmykového,
netoxického materialu bez puklin, ktory sa lahko Cisti a dezinfikuje.
41.5. Vhodnost’ a dizajn spracovatel'ského zariadenia
4.1.5.1. Dizajn
VSetky stroje a zariadenia pouzivané na vyrobu musia byt navrhnuté tak, aby:
« sa lahko ¢istili a dezinfikovali,
« nezvySovali pravdepodobnost kontaminacie vyrobku z externych zdrojov,

« minimalizovali styk ruk obsluhy s vyrobkami,
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« neboli pritomné Ziadne ,mftve priestory“, t. j. miesta, ktoré nie su lahko pristupné na
Cistenie,
« sa pouzivali maziva vhodné na pouzitie v potravinarstve,

« bola mozna jednoducha demontaz na kontrolu s nastrojmi, ktoré bezne pouziva obsluzny a
upratovaci personal, ak nie su navrhnuté Specificky pre Cistenie na mieste (cleaning-in-
place — CIP).

VSetky prvky vratane prvkov v okruhu CIP musia byt navrhnuté tak a mat také rozmery, aby bolo
zabezpedené ucinné Cistenie.
V8etky povrchy zariadeni prichadzajucich do styku s vyrobkami alebo v blizkosti vyrobkov musia

byt vyrobené z hladkého, nepriepustného, netoxického materialu odolného proti korézii. Kontaktné
povrchy nesmu ovplyvnit uréeny vyrobok alebo Cistiaci systém a nesmu byt nimi ani ovplyvnené.

Musia spifiat’ platné nariadenia EU o materialoch prichadzajlcich do styku s potravinami (pozri
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legisl_list_en.htm).

Zariadenia prichadzajuce do styku s potravinami musia byt vyrobené z trvacnych materialov
odolnych proti opakovanému Cisteniu.

4.1.5.2. InStalacia

Stroje sa musia umiestnit’ tak, aby bolo mozné vykonavanie vhodnej udrzby a Cistenia. Prevadzka
strojov musi zodpovedat ich uréenému Gcelu a ich umiestnenie musi umozfovat ich fungovanie
podla osved&enych operaénych postupov. Umiestnenie strojov takisto musi umoznovat
monitorovanie ich prevadzky v pripade potreby.

Ak jednotlivé kusy zariadenia nie su pri podlahe utesnené, musia byt namontované v dostatoénej
vysSke nad podlahou, aby bolo mozné jednoduché €istenie a kontrola. Pristupu kontaminantov, ako
su hmyz, prach a kondenzat, sa musi zamedzit' vybavenim vSetkého zariadenia vhodnymi krytmi.
Chranit sa musia aj otvory prostrednictvom zdvihnutych krajov na zamedzenie vniknutia
povrchového odtoku.

Vsetky spoje musia byt hladké a opracované pri dotykajucich sa povrchoch, bez prasklin a musia
mat hladké zaoblené rohy. Ked nie je mozné odstranit stojatu vodu, ktora méze viest' ku
kontaminacii potravin, povrchy sa vyspaduju na umoZnenie samostatného odtecenia.

Hriadele musia byt namontované tak, aby sa zamedzilo prepustaniu maziva do vyrobku alebo
uniku vyrobku do maziva. Odporuca sa pouzit tesnenie pre hriadele na strane vyrobku a dalSie
tesnenie na strane maziva. Pripadny vytok na akejkolvek strane musi smerovat do otvorene;j
oblasti bez tlaku.

4.1.5.3. Nadoby na mieSanie alebo spracovanie

Pohony a hriadele mieSacich strojov sa chrania na ochranu vyrobku pred kondenzatom a
mazivom. MieSacie stroje musia byt skonstruované tak, aby bolo mozné ich Cistenie systémom
CIP vzdy, ked to je mozné.

4.1.5.4. Cerpadla, potrubia, ventily, snimade atd.

Potrubia musia byt skonStruované tak, aby ich bolo mozné Cistit’ systémom CIP vzdy, ked to je
mozné. VSetky produktové a Cistiace potrubia musia byt pevné, samoodtekajluce a upevnené.
Potrubia su pokial mozno zvarané alebo vybavené hygienickymi spojmi. Treba sa vyhnut
pouzivaniu uzatvaracich kohutikov, ak sa musia ru¢ne demontovat, Cistit a dezinfikovat.

PouZivanie flexibilnych potrubi sa musi obmedzit na minimum z dévodu ich nehygienickych
spojov. Vnutorné povrchy sa pravidelne kontroluju. Pouzivat treba trvalé spoje, ktoré su
hygienické.

Na zamedzenie krizovej kontaminacii sa nepouZivaju potrubia, ktoré spajaju priamo oblasti, v
ktorych sa uchovavaju suroviny a manipuluje sa s nimi, s oblastami, kde sa spracuvaju a balia
pasterizované vyrobky a kde sa s nimi manipuluje. Rovnaka zasada sa vztahuje na okruhy CIP.
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Cerpadla musia mat hygienicky dizajn a, pokial mozno, daju sa &istit na mieste.

VSetky potrubia musia byt skonStruované a vybavené tak, aby sa zamedzilo kontaminacii
kondenzaciou.

VonkajsSia strana izolacie pouzivanej na réznych potrubiach musi byt z nesavého materialu, ktory
je mozné Cistit.
4.1.5.5. Zariadenie CIP

Zariadenie na Cistenie na mieste (Cleaning-in-Place — CIP) musi byt navrhnuté a nainstalované
bez prazdnych priestorov, ktoré by mohli zachytit vyrobok a zabranit uc¢innosti Cistenia.

Systémy CIP musia byt oddelené od aktivnych vyrobnych liniek.

Obehové Cerpadlo CIP musi mat dostato¢nu kapacitu na zabezpe€enie minimalneho prietoku
Cistiaceho roztoku 1,5 m/s v kazdom mieste potrubia.

4 .1.5.6. Zariadenie na tepelnu Upravu

Zariadenie na tepelnu upravu musi byt skonstruované a nainstalované na zabezpecenie toho, aby
vSetky Castice dosiahli poZadovanu teplotu v poZzadovanom Case. Zariadenie na tepelnu Upravu,
ktoré je spojené s kritickym kontrolnym bodom (CCP), musi byt vybavené pristrojmi na kontrolu a
sledovanie €asu a teploty a systémom, ktory zamedzi, aby sa nevyhovujuci produkt (t. j. ktory
nebol upraveny planovanym spdsobom) nedostal v spracovatel'skom toku d'alej. Nevyhovujuci
vyrobok sa musi poslat spat na tepelnu upravu.

4.1.5.7. Homogenizatory

Osobitna pozornost je potrebna pri Cisteni tesneni piestov a timicov vibracii.

4.1.5.8. Plniace zariadenie

Povrchy musia mat spad na zamedzenie uviaznutia potravin. Zamedzit' treba sa dutinam, Strbinam
atd. Ovladacie panely a elektrické skrinky musi byt mozné Cistit a musia byt vodotesné. VSetky
zariadenia, ktoré sa nemaiju Cistit’ na mieste, musi byt mozné jednoducho demontovat na Cistenie.

4.1.5.9. Chladiace zariadenie

Vsetky Casti prichadzajuce do styku s vyrobkom musia byt jednoducho pristupné na kontrolu.

Mechanické Casti a konstrukcia chladiaceho zariadenia musia byt skonstruované tak, aby sa
predislo nedostupnym Strbinam.

4.1.5.10. Nadoby na odpad

Nadoby na odpad a nejed|é Ci nebezpecné latky musia byt

- jasne identifikované na svoj ur€eny ucel,
« vyrobené z nepriepustného materialu, ktory je mozné lahko Cistit' a dezinfikovat,

. zavreté, ked sa prave nepouzivaju,
« pokial mozno, vybavené vekom ovladanym nohou alebo inymi vhodnymi prostriedkami na
minimalizaciu kontaminacie ruk.

Toto zariadenie musi byt skonstruované tak, aby sa zamedzilo pristupu hlodavcov a zabranilo
kontaminacii potravin, pitnej vody, zariadenia, priestorov a priechodov.

4.1.5.11. Odtoky a kanalizaény systém

KanalizaCny systém musi byt vyspadovany na umoznenie odtoku odpadovej vody a zamedzenie
stojatej vode.

Odtoky musia mat dostato¢nu kapacitu na odvedenie o€akavanych tokov. Odtoky nesmu
prechadzat cez spracovatelskeé linky.

Smer odtoku nesmie byt vedeny z kontaminovanej oblasti do Cistej oblasti.
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4.1.6. Zariadenia pre zamestnancov
Zariadenia pre zamestnancov musia byt dobre osvetlené, vetrané a udrziavané v Cistote.

Ked sa vyzaduje ochranné oblecenie, spristupnia sa $atne pre osoby, ktoré idu do oblasti
spracovania, balenia a skladovania, vratane navstevnikov. Zamestnanci mézu do zén s vysokym
rizikom vstupovat' len cez Satfiu $pecialne vybavenu na tento u€el a musia dodrziavat’ postupy na
obliekanie pracovného oblecenia, ktoré je Cisté a vizualne identifikovatelné. Pracovné obleCenie a
bezné oblegenie sa uchovavaju oddelene.

Pri vstupe do oblasti spracovania musia byt dostupné zariadenia na umyvanie a dezinfekciu ruk.
Pripadne sa musia prezut’ topanky za obuv uréenu do oblasti spracovania Umyvadla blizko toaliet
musia byt umiestnené tak, aby zamestnanci pri nich prechadzali pred navratom do oblasti
spracovania. Umyvadla musia byt vybavené kohutikmi ovladanymi bez ruk, privodom teplej vody,
vhodnymi davkovaémi mydla a zariadenim na hygienické susenie ruk. Ked sa pouzivaju papierove
utierky, davkovace a odpadkové koSe by mali byt v dostatoénych poctoch blizko kazdého
umyvadla. Odtok umyvadiel musi byt napojeny priamo na vSeobecnu odtokovu siet.

Toalety pre zamestnankyne su vybavené odpadkovymi koSmi.

Musia sa zabezpecit vhodné stravovacie zariadenia. Musia sa prijat kroky na zabezpecenie
bezpecného a riadneho skladovania potravin, ktoré si zamestnanci priniesli na osobnu
konzumaciu.

4.1.7. Laboratdria

Testovacie zariadenia vo vyrobnych linkach i externé testovacie zariadenia musia byt navrhnuté
tak, aby poCas prevadzky nezvysSovali riziko kontaminacie vyrobkov.

Mikrobiologické laboratéria sa musia navrhnut, umiestnit a prevadzkovat tak, aby sa zabranilo
kontaminacii ludi, zavodu a vyrobkov. Nesmu viest priamo do vyrobnych priestorov.

4.1.8. Skladovacie zariadenia

Skladovacie oblasti musia byt navrhnuté alebo usporiadané tak, aby umoznili oddelenie surovin
(syr a iné mliekarenské zlozZky), inych zloZiek (sol, pridavné latky atd’.), ochucovacich zloZiek
(zelenina, ovocie, maso atd.), obalov, chemickych latok (napr. Cistiace materialy), odpadu a
taveného syra.

Na oddelenie materialov, ktoré boli identifikované ako potencialne nebezpelné, musi byt
k dispozicii oddeleny priestor alebo iné prostriedky.

Suché skladovacie zariadenia (napr. pouzivané na uchovavanie suchych zlozZiek, obalov) musia
zabezpeclovat ochranu pred prachom, kondenzatom, odtokom, odpadom a inymi zdrojmi
kontaminacie. Musia sa udrziavat suché a dobre vetrané.

Teplota a vlhkost sa sleduju a kontroluju, ako si vyZzaduju Specifikacie vyrobku alebo skladovania.

Ziadne materialy a vyrobky sa nesmu skladovat priamo na podlahe a medzi materidlom a stenami
musi byt dostatoCny priestor, aby sa umoznilo vykonavanie kontrolnych &innosti a €innosti ochrany
proti Skodcom.

Skladovaci priestor musi byt navrhnuty tak, aby umozioval udrzbu a Cistenie, zabrarioval
kontaminacii a minimalizoval zhorSovanie kvality.

4.1.9. Dokumentacia

Dokumentacia tykajuca sa oddielu 4.1 zahfia:
— nakres priestorov,

— plan hygienickych zon,

— prevadzkovu priru€ku a priruc¢ku na udrzbu pre vSetky zariadenia a pristroje.
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4.2. VYSLEDOVATELNOST

4.2.1. Uvod, ciel a rozsah

V sulade s nariadenim (ES) €. 178/2002 (¢lanok 18) musia byt prevadzkovatelia potravinarskych
podnikov schopni identifikovat osoby, ktoré im dodavaju potraviny, a musia byt schopni
identifikovat podniky, ktorym dodavaju svoje vyrobky. Tieto informacie sa vyzaduju v pripade, Ze je
potrebné identifikovat’ zdroj problému tykajiceho sa bezpe€nosti potravin a v pripade stiahnutia
vyrobku z trhu/od pouzivatela. Na zaklade ziadosti sa informacie spristupnia prisluSnym organom.
4.2.2. Vysledovatelnost’ vSeobecne

Musi sa zaviest planovany systém vysledovatelnosti, ktorym mozno kedykolvek spatne vysledovat
(jeden krok naspat v potravinovom retazci) akékolvek dodané suroviny, zlozky, pridavné latky a
prvotné obalové materidly a dopredu vysledovat (jeden krok dalej v potravinovom retazci)
akékolvek konecné vyrobky, ktoré odisli od vyrobcu. Na ucinné sledovanie sa musia
zaznamenavat a viest relevantné udaje na mozné pouzitie neskor.

,vAkov identifikacia moze sluzit napriklad vyrobny kéd a/alebo datum spotreby a/alebo €islo/kod
Sarze.
Identifikacia je spravidla rozdelena vo viacerych krokoch celkového procesu na:

« nakup a uchovavanie surovin,

« nakup a uchovavanie obalového materialu,

« mletie a mieSanie,

« tavenie a tepelna uprava,

« plnenie,

« balenie,

« odoslanie.

4.2.3. Zodpovednosti

V ramci potravinarskeho podniku sa musia pridelit jasné zodpovednosti. Pridelenie zodpovednosti
sa zdokumentuje.

4.2.4. Praktické usmernenie

4.2.4.1. Nakup a uchovavanie surovin, zloZiek a obalovych materialov

Vyrobcovia musia vediet zabezpedit, aby suroviny, zloZky a obalové materialy vstupujuce do
priestorov boli vysledovatelné k dodavatefovi.

Uplne kazda jednotliva prichadzajica jednotka surovin, zloZiek a obalového materialu musi byt
vybavena prostriedkom na sledovanie svojho zdroja dodavky a historie (napr. kéd Sarze).

Dodavatelia (vratane dodavatelov kone¢nych vyrobkov) by mali mat’ porovnatelné systémy
vysledovatelnosti.

Vysledovatelnost potravinovych alergénov a alergénov v polovyrobkoch (aj prostrednictvom
prepracovania) a kone¢nych vyrobkoch musi byt zabezpefena a zaznamenana.

4.2.4.2. Spracovanie

Vyrobcovia musia vediet zabezpedit, aby boli vyrabané potraviny vysledovatelné k surovinam,
zlozkam a obalom pouzitym v procese vyroby.

Dolezité prvky pre vysledovatelnost procesu:

. musi byt identifikovana Sarza vyrobkov,

12
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. vzdy sa pouziva jedineCny identifikator Sarze pre:
o uplne kazdu uzatvoritelnu jednotku, ktora tvori Sarzu vyrobkov,
o vonkajsie balenie, ak existuje,

o internu dokumentaciu prilozenu k Sarzi vyrobkov,
. informacie o priamom dodavatelovi prevadzkovatela potravinarskeho podniku a o
pbvodnom vyrobcovi syra, ktory z mlieka syr vyrobil.

Kody vysledovatelnosti surovin, zloziek a obalovych materialov pouzitych vo vyrobe Sarze
vyrobkov sa zaznamenaiju a priradia sa kddu Sarze vyrobkov.

Zaznamy o vyrobe a kvalite musia obsahovat' vSetky potrebné informacie tykajuce sa surovin,
Zloziek, obalov a ¢asov spracovania na umoznenie vysledovatelnosti koneéného vyrobku.

4.2.4.3. Uvolnené vyrobky

Musia sa zaviest’ postupy na uvolfiovanie vyrobkov, ktorymi sa zabezpeci zachovanie systému
vysledovatelnosti.

Vyrobcovia/tretie strany, ktori/é sa ziu¢astnuju na prepracovani, musia zabezpecit, aby
dokumentéacia spojena so Sarzou vyrobkov obsahovala vietky informacie potrebné na umoznenie
vysledovatelnosti prislusného prepracovania.

Vyrobcovia/tretie strany, ktoré sa zuc¢astriuju na prebalovani vyrobkov, musia zabezpecit
zachovanie vysledovatelnosti k pévodného dodavatelovi.

Kazdy vyrobca musi vediet zabezpecit, aby vyrobky, ktoré opustaju kontrolu podniku, boli
vysledovatelné k zakaznikom.

Musi sa zaviest systém na zaobchadzanie s vyrobkami, ktoré zakaznik odmietol z dovodov
tykajucich sa bezpec€nosti potravin.

4.2.4.4. Overenie vykonnosti

Systém vysledovatelnosti musi preskumat a skontrolovat najmenej raz roéne na zabezpecenie
toho, aby zaistil poZzadovanu uroven vysledovatelnosti (napr. testy vysledovatelnosti v oboch
smeroch potravinového retazca, ako napriklad predstierané stiahnutie od zakaznika).

Odporuca sa, aby prevadzkovatelia urcili pevné maximalne obdobie, v ramci ktorého sa dokoncia
operacie sledovania.

Systém vysledovatelnosti musi vediet poskytnut hlavné udaje vysledovatelnosti (druh a nazvy
vyrobkov, datumy vyroby/prijmu) za dodané a prijaté vyrobky a materialy do niekolkych hodin od
Casu poziadavky. Systém musi vediet’ poskytnut zvySné detaily (Cisla davok, mnozstvo atd.) do
maximalne 24 hodin.

4.2.5. Dokumentacia

Dokumentacia tykajuca sa oddielu 4.2 zahfia:

Dokumenty:

— opis systému vysledovatelnosti vratane systému identifikacie Sarze,

— aktualizovany register dodavatelov s uplnymi kontaktnymi udajmi,

— aktualizovany register zakaznikov s uplnymi kontaktnymi udajmi a historiou nakupov,
— postup na overenie vykonnosti.

Zaznamy o kipenom tovare:

— opis tovaru,

— meno dodavatela a kontaktné udaje (a majitela dodavatel'ského podniku, ak je iny ako
dodavatel),
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— v8etky kody Sarzi dodavatela,

— datum dodania,

— obsah alergénov (druh, mnozstvo),

— potvrdenie prijatia,

— velkost Sarze (prijaté mnozstvo),

— odkaz na vSetky zaznamy o internej kontrole kvality tykajuce sa dodavky,

— informacie vysledovatelnosti (obchodné doklady so zasielkami) spifiaja minimalne nariadenie
(EU) €. 931/2011.

Zaznamy v celom vyrobnom procese:

— v8etky prijaté, skladované a pouzité suroviny,

— v8etky prijaté, skladované a pouZzité obalové materialy,

— prijaté, skladované a pouZzité pridavné latky a technologické pomocné latky,

— skladované a pouZité polovyrobky,

— vyrobené, skladované a dodané konecné vyrobky,

— pouzity proces (napr. vyrobna linka) a Upravy relevantné pre oznacovanie,

— akékolvek externe zabezpecené spracovanie alebo pouzitie kone&nych vyrobkov tretich stran.
Zaznamy dodanych vyrobkov:

— nazov vyrobku,

— kéd Sarze vyrobkov,

— datum vyroby,

— Cas zaciatku a konca vyroby,

— Specifikacia vyrobku (s odkazom na zdroj podrobnejSich udajov),

— akékolvek zaznamy o internej kontrole procesov a balenia spojenej so Sarzou vyrobkov
(prostrednictvom odkazu na to, kde mozZno najst blizSie udaje),

— vysledky overenia vykonnosti.

Udaje vysledovatelnosti sa zaznamenavajl vo formate, ktory sa méze pouzit na ich spojenie s
identifikaciou kone&ného vyrobku.

Zaznamy sa uchovavaju najmenej do uplynutia trvanlivosti, minimalne dva roky. V pripade
poziadaviek miestnych pravnych predpisov na dihSie obdobia sa dodrzuju tieto predpisy.

4.3. NUDzOVA SITUACIA A KRizZA

Krizy su nudzové situacie a mozné nehody, ktoré mézu byt velmi r6znorodé (napriklad: pritomnost

neprijatefnych urovni kontaminantov, preruSenie dodavky surovin, kolapsy alebo nehody, Strajky
zamestnancov, prirodné katastrofy atd'.).

Mal by sa pisomne stanovit postup riadenia kriz v sulade s nariadenim (ES) €. 178/2002 na pomoc

zamestnancom, ktori elia nudzovym situaciam a moznym nehodam, aby konali efektivne a
désledne, ¢im sa zamedzi improvizacii.

Postup by mal zahffiat’:

« kontaktné udaje prislusnych zamestnancov s pridelenymi zodpovednostami za prijimanie
rozhodnuti,
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. kontaktné udaje externych organizacii (napr. organy, protipoziarna ochrana) podla
nudzového planu,

. ako identifikovat vyrobok/oblast postihnuty/t nidzovou situaciou, napr. mozna
kontaminacia z Cinnosti Specialistov prvého zasahu, napr. poziarnici, zachranny tim,

« ako zaobchadzat' s tymito vyrobkami ako s potencialne nebezpeénou potravinou,

« ako hodnotit’ a obnovit’ postihnutu oblast prostrednictvom napravy a napravnych opatreni.
4.4. ODBORNA PRIPRAVA A SKOLENIA ZAMESTNANCOV

4.41. Vseobecne

Ugelom odbornej pripravy zamestnancov je zabezpeéit, aby mali spdsobilosti potrebné na spinenie
cielov uréenych pre kazdu osobu a na splnenie podnikovy cielov tykajucich sa bezpe€nosti
potravin.

Odborna priprava celého personalu — &i uz trvalych alebo do€asnych zamestnancov &i
subdodavatelfov — musi byt zamerana minimalne na:

« spravnu hygienicku prax,

« bezpelnost potravin vratane vykonavania monitoringu, napravy a napravnych opatreni,
o bezpelnost ludi,

. Specifické spbsobilosti tykajuce sa vykonavanych operacii.

Novi zamestnanci v organizacii musia absolvovat Specificki odbornu pripravu podfa uréeného
harmonogramu odbornej pripravy v oblasti hygieny a primeranu ich spbsobilostiam.

Hlavnym u¢elom harmonogramu €astej (rocnej) odbornej pripravy je zabezpedit, aby mal kazdy
zamestnanec pozadovanu Uroven zruénosti, pri€om sa musi zohladnit hodnotenie kazdého
zamestnanca, ako aj analyza nebezpec€enstva vyplyvajuca z roéného preskiumania HACCP.

Riadenie spbsobilosti je sucastou schémy trvalého zlepSovania. Prostrednictvom Castého
hodnotenia kazdej osoby sa ma zabezpecit, aby mala spdsobilosti potrebné na pinenie ciefov
(najma tykajucich sa bezpecnosti potravin) stanovenych pre svoje zodpovednosti a ulohy.

Uginnost odbornej pripravy zamestnancov treba pravidelne hodnotit’.

4.4.2. Odborna priprava v oblasti hygieny

Odborna priprava v oblasti hygieny je zasadna na minimalizaciu priameho alebo nepriameho styku
zamestnancov s tavenym syrom, a teda rizika kontaminacie, vdaka zabezpeceniu staleho stupria
osobnej hygieny a spravneho spravania sa.

V dosledku toho musia minimalne vSetci zamestnanci vo vyrobe absolvovat odbornu pripravu v
oblasti hygieny a pravidelne ju opakovat (napriklad raz ro¢ne alebo v pripade potreby CastejSie).

Odborna priprava v oblasti hygieny musi byt zamerana na uroven zruénosti jednotlivca a musi byt
relevantna pre vykonavaneé operacie. V naleZitych pripadoch je zamerana na tieto otazky:

. regulacné poziadavky,

« vyroba taveného syra,

« analyza nebezpecenstva a zriadeny systém HACCP,

- Udaje Specifické pre spolo¢nost (ciele, staznosti zakaznikov, ukazovatele...).

Odborna priprava ma zamestnancom umoznit’ pochopit’ zakladnu mikrobiolégiu, odkial pochadzaju
mikroorganizmy, ako rastu a ¢o mozno urobit' na zabranenie ich mnozeniu. Mali by poznat priCiny

chordb prenasanych potravinami alebo zranenia (cudzie telesd, alergény, mikrobioldgia, chemické
latky...) a to, ako im zabranit.
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Je dblezité mat odbornu pripravu o kontrole teploty a chapat, Ze su potrebné vhodné zariadenia a
ucinna rotacia zasob. Vo vacsine pripadov musia byt zamestnanci vyskoleni, aby chapali:

« rbzne kritické kontrolné body (CCP) podniku,

. vSetky relevantné postupy na kontrolu cudzieho materialu,

« postupy pre tok procesov a zamestnancov,

« individualne a kolektivne zasady spravania (zakaz jedenia, fajCenia...),

« potrebu oznamovat svoje choroby a chranit kozu pred infekciami...

Kratkodobi alebo doCasni zamestnanci, navstevnici pracujuci v priestoroch alebo vstupujuci do
priestorov, kde sa manipuluje s vyrobkami, musia dodrziavat' hygienické predpisy potravinarskeho
podniku (napr. pokial ide o obleCenie, osobnu hygienu, Sperky). Uzitoéné je hygienické
predpisy/pokyny vyvesit alebo rozdavat brozury o hygienickych predpisoch.

Ukazovatele na preukazanie ucinnosti odbornej pripravy v oblasti hygieny zahfiaju:
« vysledky pravidelnych kontrol hygieny,
« vysledky mikrobiologickych testov.

Roc¢ny harmonogram odbornej pripravy v oblasti hygieny sa musi aktualizovat’ podla udajov o
bezpecnosti potravin vyplyvajucich z uvedenych ukazovatelov bez ¢akania na ro¢né preskumanie.

4.4.3. Dokumentacia
Dokumentacia tykajuca sa oddielu 4.4 zahrha:

— zoznam pozadovanych/ziskanych zruénosti a spdsobilosti zamestnancov, ktori vykonavaju ulohy
a operacie suvisiace s bezpecnostou potravin,

— plan odbornej pripravy/formulare Ziadosti o odbornu pripravu,
— harok ucasti na odbornej priprave/dékaz o odbornej priprave,

— Zivotopis.

5. PROGRAMY NEVYHNUTNYCH PREDPOKLADOV (PREREQUISITE
PROGRAMMES - PRP)

Programy PRP predstavuju zakladné podmienky a €innosti, ktoré su potrebné na zachovanie
hygienickych podmienok, na ktorych mézu byt zaloZzené konkrétne kontroly nebezpec€enstva (plan
HACCP). Ak sa PRP spravne vykonavaju a overuju, je mozné znizit pravdepodobnost vyskytu
nebezpelenstva.

5.1. UbRZBA BUDOV, PRIESTOROV A ZARIADENIA

5.1.1. Programy udrzby

Musi sa viest register zariadeni vo forme, ktora obsahuje minimalne technické informacie za kazdy
stroj, datum dodania, zna¢ku, model, opravy a ich program preventivnej udrzby.

Budovy, priestory, zariadenia, vozidla, dopravné prostriedky, nadoby, podporné sluzby,
zasobovacie systémy a monitorovacie pristroje sa musia udrziavat v dobrom, Cistom stave v
sulade s ich $pecifikaciami. Musia sa zaviest programy udrzby, ktoré zahfnaju:

« preventivnu udrzbu (uchovavanie v dobrom stave)

Program preventivnej udrzby sa musi vykonavat podla odporu¢ani vyrobcu. Pripadne mdze byt
program preventivnej udrzby zaloZzeny na overenych prevadzkovych skusenostiach.
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« napravnu udrzbu (napr. Uniky, pokazené stroje, opotrebenie a zastaranie Casti budov)

Pokazené stroje a povrchy budov musia zaznamenavat' v registri, ktory sa pouziva na
planovanie napravnej udrzby. Prioritu maju poziadavky na udrzbu, ktora ma vplyv na
bezpec€nost vyrobkov. Do¢asné opravy nesmu ohrozit' bezpeénost vyrobkov.

« vylepSenia (napr. renovacia, presun zariadenia atd'.)

5.1.2. Postupy udrzby
Operacie udrzby musia zaznamenavat a ich spravne vykonanie sa musi overovat.

Ochrana oblasti spracovania potravin sa planuje pred operaciami udrzby a renovacie a zachovava
sa pocas tychto operacii. M6Zu byt potrebné osobitné a do¢asné postupy.

Postup na zabiehanie udrziavaného zariadenia zahffia vycCistenie, dezinfekciu a kontrolu pred
pouzitim. Ked je skuSobna prevadzka dokonéena, musi sa upovedomit zodpovedny manazér a
musia sa aktualizovat dokumenty.

Pracovnici udrzby musia absolvovat odbornu pripravu tykajucu sa ohrozenia bezpec¢nosti potravin
vyplyvajuceho z ich €innosti.

Vozidla, dopravné prostriedky a nadoby sa musia udrziavat v dobrom, Cistom stave v sulade so
Specifikaciami materialu.

5.1.3. Dokumentacia

Dokumentacia relevantna pre udrzbu zahfna:

Dokumenty:

— register zariadeni s prislusnymi technickymi informaciami,

— programy udrzby pre budovy, priestory, zariadenia, vozidla, dopravné prostriedky, nadoby,
podporné sluzby a dodavky energii a monitorovacie pristroje.

Zaznamy:
— pokazené stroje a povrchy budov,

— vykonané operacie udrzby.

5.2. OCHRANA PROTI SKODCOM

5.21. Program na ochranu proti Skodcom

Skodcovia (ako vtaky, hmyz, pavuky, hlodavce a iné malé cicavce) predstavuju nebezpedenstvo
pre bezpecnost potravin. Preto sa musi vypracovat zdokumentovany program na ochranu proti
S8kodcom na zamedzenie ¢innosti kodcov vnutri zariadenia a v rdmci hranic vonkajsSieho
pozemku.

VSetky vyrobné zavody maju zamestnancov, ktori absolvovali odbornu pripravu o zisteni
napadnuti, alebo maju zmluvu s externou odbornou organizaciou spdsobilou na ochranu proti
Skodcom o pravidelnych kontrolach, poradenstve a postupoch na zabranenie a zni¢enie
napadnutia.

S externymi dodavatelmi sa vykonavaju konzultacie na uréenie vhodného programu na ochranu
proti Skodcom. Musia byt zavedené zdokumentované interné postupy na kontrolu €innosti
dodavatela (napr. vymenovanie manazéra pre ochranu proti Skodcom).

Zavody musia byt skonstruované a udrziavané tak, aby sa zamedzilo Skodcom. Mozné miesta
rozmnozovania sa musia odstranit, akékolvek otvory sa musia utesnit’ alebo hermeticky
zablokovat' a okna, dvere a vetracie otvory sa musia vybavit vhodnymi zariadeniami.
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Najefektivnejsi prispevok k ochrane proti Skodcom je zachovanie dobrého hospodarenia a noriem,
t. j. kontrola hromadenia potravinovych a papierovych zvyskov, udrziavanie volnych chodieb a
priechodov, odstranenie nadbyto¢ného zariadenia a materialov z vyrobnych oblasti, dobra rotacia
zasob, udrziavanie prikrytych nadob na organicky odpad a Spinavych nadob atd’. (pritomnost
potravin a vody, aj v stopovych mnozstvach, nechranenych pred stykom s okolitym ovzdu§im
prilaka Skodcov a vzdy sa jej musi zamedzit, aby sa tomu zabranilo).

Pritomnost napadnutia sa musi pravidelne kontrolovat’ a plan monitorovania sa musi revidovat
podla vysledkov kontrol.

Ak sa v zavode pouzivaju navnady na hlodavcov na ochranu proti potkanom a mySiam, musia byt
zalozené na tukovych a voskovych substratoch a musia sa umiestnit do pevnej Skatule. Jedovaté
navnady pre hlodavcov sa m6zu pouzivat len popri vonkajsich stenach zariadenia
(nezabezpelené miesta navnad).

Elektrické navnady na zabijanie lietajuceho hmyzu nesmu prildkat hmyz z vonku a musia byt
umiestnené najmenej 3 metre od nechranenych vyrobkov.

Do oblasti pripravy alebo uchovavania potravin nesmu mat pristup Ziadne domace zvierata.
5.2.2. Napravné opatrenia

Ak si to vyZaduje Cinnost Skodcov, mdzu sa zaviest programy na vyuZitie jedu na vyrobnom
mieste. V takomto pripade sa program musi kontrolovat, pokial ide o opravnenu manipulaciu s
jedovatymi navnadami, a velka starostlivost sa musi venovat zamedzeniu rozliatiu navnady a
naslednym rizikam pre bezpecnost potravin:

. vSetky miesta s navnadami musia byt jasne identifikované/oznaené na mieste pouzitia,
« miesta s navnadami musia byt v bezpeénej kovovej pasci,
« jed musi byt pevny blok (nie volné granule).

Pesticidy sa musia pouzivat’' a musi sa s nimi manipulovat' v sulade s pravnymi predpismi.

5.2.3. Dokumentacia:

— zmluva s organizaciou na kontrolu proti Skodcom, v ktorej sa uréi povaha sluzieb,

— spravy z kontrol, v ktorych sa opisuju urovne napadnutia a odporu¢ané napravné opatrenia,
— pokyny na pouzivanie vSetkych pesticidov,

— etikety a karty bezpe€nostnych udajov pre pouzité pesticidy,

— dennik vysledovatelnosti na zaznamenavanie udajov o vSetkych pouZitych oSetreniach
pesticidmi,

— mapa s miestami umiestnenia pasci, dosiek s lepidlom, elektrickych navnad na zabijanie hmyzu,
stanic s navnadami atd'.,

— dékaz schvalenia od zastupcu podniku na kontrolu proti Skodcom a prislusného organu, ak sa
vyZaduje.

5.3. PODPORNE SLUZBY A DODAVKY ENERGIi

5.3.1. Zasobovanie vodou

Zasobovanie pitnou vodou musi postacovat’ na naplnenie potrieb vyrobnych procesov. VyZaduje
sa velké zasobovanie vodou pod tlakom a v primeranej teplote, ako aj vhodné zariadenia a
vybavenie na jej skladovanie a distribuciu. Pitna voda sa musi chranit pred kontaminaciou.

Spracovatelska prevadzkaren musi mat zasobovanie pitnou vodou, ktora pred svojim prvym
pouzitim (vratane ladu) splfa vSetky platné miestne a vnutrostatne regulacné poZiadavky. Voda
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podniku vratane vody na chladenie a spracovanie musi spifat kvalitativne a mikrobiologické
poziadavky vhodné na jej urCeny ucel.

Z vody, ktora je priamo a nepriamo v styku s potravinami, sa beru vzorky na vhodnych miestach
(miesto pouzitia), ktoré sa mikrobiologicky testuju (celkovy pocet zivych prvkov a koliformné
baktérie) v stanovenych frekvenciach (najlepSie mesacne).

V pripade, ak je dodavana voda chlérovand, kontrolami sa musi zaistit, aby urover zvySkového
chléru v mieste pouzitia bola v ramci limitov uvedenych v prislusnych Specifikaciach.

Regeneracia, recyklacia, obnova a opatovné pouzivanie vody sa riadia v sulade so zasadami
HACCP. Akékolvek opatovné pouzitie vody preto podlieha analyze nebezpecéenstva vratane
posudenia jej vhodnosti na obnovu a prislusne sa identifikuju kritické kontrolné body na
monitorovanie dodrziavania uréenych limitov vhodnych na uréeny ucel.

Regenerovana a recyklovana vyrobna voda sa pred akymkolvek opatovnym pouZitim obnovi
vhodnou upravou podla svojho uréeného pouzitia, aby bola zabezpeéena bezpecnost a vhodnost’
vyrabanej potraviny.

Nepitna voda, ktora nepresla Ziadnou Upravou €i obnovou je vSeobecne schvalena na vyroby pary
a pre protipoziarne zariadenia alebo mrazenie, pokial:

« sa uchovava a distribuuje v osobitnom systéme, ktory zabrani nahodnému pouzitiu na iny
ucel,
« nebude predstavovat priame ani nepriame riziko kontaminacie vyroby a

« su potrubia a zariadenie na uchovavanie a distribuciu jasne odliSené od potrubia
pouzivaného pre pitna vodu.

5.3.2. Dodavky pary

Para dodavana na miesto pouzitia musi mat vhodnu kvalitu a distotu. Ked' sa para zacleni do
vyrobku (vstrekovanie pary pri vareni a do sterilizatorov) alebo sa pouziva v styku s vyrobkom
alebo primarnym obalom, musi ist’ o kvalitu ,kucharska para“ a musi byt vyrobena z pitnej vody.
Tento druh pary sa vyraba s pouzitim len zakonne schvalenych chemickych latok pre parné kotle
(obratte sa na prislusné organy) a musi sa sedimentovat’ (separator), filtrovat a dodavat' cez
potrubia z nehrdzavejucej ocele po filtracii.

Para pouzivana v priamom styku s potravinou alebo povrchovymi oblastami v styku s potravinami
nesmie obsahovat Ziadne latky, ktoré predstavuju zdravotné riziko. Rutinne sa testuje kvalita
kondenzatu pary (zakal, pachute a Castice).

Vystupné otvory pary nesmu byt v styku s podlahou.

5.3.3. Privod vzduchu

Vzduch v interiéri nesmie byt zdrojom mikrobiologickej kontaminacie a mikrobiologicka kvalita
vzduchu sa monitoruje v oblastiach, kde je sterilizovany alebo pasterizovany vyrobok vystaveny
vzduchu na overenie vhodnych hodnét pre mikrobiologicku kvalitu.

Ked to je mozné, oblasti pred pasterizaciou a po nej maju samostatny privod vzduchu.

Ked to je potrebné, teplota a vlhkost sa kontroluju (napr. priestory na chladené skladovanie)
Vstupy privadzaného vzduchu z vonku sa pravidelne kontroluju na fyzickl neporusenost.

Na chladenych piniacich linkach je potrebné filtrovanie HEPA' alebo podobné systémy na filtraciu
vzduchu na znizenie opatovnej kontaminacie, ak takéto vyrobky maju mat’ podobnu trvanlivost ako
vyrobky z horucich plniacich liniek. V opaénom pripade treba zohladnit’ u€inok kontaminacie po
procese na trvanlivost a zodpovedajuce podmienky skladovania.

! Vysoko Gginny filter vzduchovych &astic (High-efficiency particulate air — HEPA). Specifikacie sa uvadzajd v norme EN
1822:2009. Definuju sa v nej viaceré triedy filtrov HEPA.
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5.3.4. Vetranie

Musi sa zabezpedit vhodné vetranie na odstranenie nadbytoénej alebo neZelanej pary, prachu a

pachu zo spracovatelskych priestorov na ufah&enie susenia po mokrom Cisteni, na znizenie
kondenzacie pary a vymenu pouzitého vzduchu.

Vzduch vedeny do oblasti s vysokym rizikom sa filtruje na odstranenie tuhych znecistujucich latok

a kondenzatu. Filtre sa musia udrziavat Cisté a vymiefaju sa podla zdokumentovaného postupu

udrzby.

Tok vzduchu musi plynat smerom k oblastiam s niz§im rizikom (napr. z vyrobnej oblasti do
servisnej oblasti).

Na zabranenie pristupu Skodcov musia vetracie rdrovody byt vybavené sietkou alebo inym
ochrannym zariadenim vyrobenym z materialu odolného proti korozii. Tieto sietky sa musia dat
jednoducho odstranit’ na Cistenie.

Ventilacné systémy musia umoznovat pristup na Cistenie, vymenu filtrov a udrzbu.

5.3.5.

VSetky oblasti musia byt vybavené systémom prirodzeného alebo umelého osvetlenia s
dostatocnou intenzitou, aby zamestnanci mohli pracovat’ hygienicky.

Osvetlenie

Pouzivat treba nerozbitné Ziarovky, aby rozbité sklo nepadlo na vyrobky a obalovy material a
nekontaminovalo ich. Ak sa pouZivaju rozbitné Ziarovky, musia mat ochranné kryty.

5.3.6.

Kvalita potrebného stlaceného vzduchu sa liSi podla jeho uréeného pouzitia. Priklady vhodnej
kvality sa uvadzaju dalej.

Dodavky stlaceného vzduchu a plynu

Zasobovanie stlatenym vzduchom sa musi navrhnut’ a nain$talovat' s filtrami a zachytavacmi
vlhkosti/oleja potrebnymi pre zadanu kvalitu.

Triedy kvality stlaceného vzduchu podla normy ISO 8573-1:2001
Tuhé castice:

max. pocet ¢astic na m° vz Olej
Trieda Max. Max. obsah
IVCl8 0,1 p<d<0,5p | 0,5u<d<1,0p | 1p<d<5p rosny (mg/m°)
bod (°C)

1 100 1 0 -70 0,003 0,01

2 100 000 1000 10 -40 0,12 0,1

3 - 10 000 500 -20 0,88 1,0

4 - - 1000 +3 6 5,0

5 - - 20 000 +7 7,8 -

6 - - - +10 9,4 -

Vhodné triedy pre rozne pouzitia v zavode na vyrobu taveného syra

Automaticky ovladané , . . . *
valce, ventily atd" Baliace stroje Priamy styk s vyrobkom
Mrazen | Chlade i Mrazen | Chlade . Mrazeni | Chlade .
; . Iné . . Iné . Iné
ie nie ie nie e nie
i 1-2 1-2 1
castice
Voda 2 3 4 2 3 4 2 3 4
Olej 1-3 1-3 1-3 1 1 1 1 1 1

*) Napr. pneumatické vyprazdriovanie potrubi.

Stlaceny vzduch v priamom styku s hotovym tavenym syrom sa musi mikrofiltrovat, a to ¢o

najblizSie pri mieste pouzitia, ako je mozne.
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Stlaceny vzduch pochadzajuci zo zariadenia, v ktorom sa pouzivaju mazacie oleje, pouzivany v
styku s vyrobkom alebo balenim (alebo sa pouziva ako zlozka) nesmie obsahovat olej (na
zamedzenie kontaminacii moznymi alergénmi) a filtruje sa” na mieste pouzitia na zabezpecenie,
aby bol Cisty a bez zapachu a inej nezelanej kontaminacie.

5.3.7. Dokumentacia

Dokumentacia relevantna pre podporné sluzby a dodavatelské energie zahffia:
Dokumenty:

— platné poziadavky na pitnu vodu,

— postupy na odber vzoriek a mikrobiologické testovanie vody, rutinné testovanie kondenzatu pary
a odbor vzoriek a testovanie mikrobiologickej kvality vzduchu,

— postup udrzby vzduchovych filtrov,
— Specifikacie pre kvalitu stlacéeného vzduchu,
— analyza nebezpecenstva a prislusny plan HACCP pre opatovne pouzivanu vodu.

Zaznamy:

Vysledky testovania vody (mikrobiologické testovanie a v nalezitych pripadoch chlér), pary (zakal,
pachute a Castice) a vzduchu (mikrobiologické testovanie).

2 Napr. filtre s aktivnym uhlim, po ktorom nasleduje filter €astic pre rozmer 0,01 .
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5.4. ZNESKODNOVANIE ODPADU A KONTROLA ODPADU A ODPADOVYCH VOD

5.41. Tuhy odpad

V oblastiach manipulacie s potravinami alebo uchovavania potravin treba zamedzit hromadeniu
odpadu. Odpad zhromazdovany na mieste sa, ak to je mozné, triedi a pravidelne odstrarfiuje z
vyrobnej zény. Frekvencia odstranovania sa musi riadit’ tak, aby sa zabranilo hromadeniu odpadu,
pricom odpad sa musi odstrafiovat’ minimalne raz za den.

Odporuca sa pouzivanie jednorazovych vriec.

KoSe pouzivané na smeti a nejedly material musia sluzit’ vylu€ne na tento ucel a musia sa ako také
jednoznaéne oznadit’ (napriklad napisom). KoSe musia mat veka, ak je pritomny organicky odpad.

Spolo¢nost musi mat zdokumentovany plan zneskodriovania odpadu, v ktorom sa opisuje
spracovanie odpadu v koSoch.

Oblast zneskodriovania odpadu sa musi nachadzat' ¢o najdalej od:
« zdrojov vzduchu a vody,
« vyrobnej zény,
« oblasti vstupu surovin.
Oblast zneskodnovania odpadu sa umyva a kose sa Cistia po kazdom vyprazdneni.

Vyrobky, ktoré nie su v sulade so Specifikaciou vyrobku a ktoré su uréené na zneskodnenie alebo
pouzitie ako krmivo alebo iné nepotravinarske pouzitie, sa uchovavaju oddelene a su ako také
jasne oznacené (etikety, znacka a pod.) v sulade s nariadenim o (ES) €. 1069/2009 o vedIajSich
Zivoc€isnych produktoch.
5.4.2. Odtoky a kanaliza¢né systémy
Zberacie zariadenie/Cistiarefi odpadovych véd sa musia nachadzat’ ¢o najdalej od:

« zdrojov vzduchu a vody,

« vyrobnej zony,

« oblasti vstupu surovin.

Odtekanie odpadovej vody vratane vody z oplachovania a Cistenia pouzitej pre procesy, priestory a
zariadenie sa naplanuje a vykonava tak, aby sa zamedzilo kontaminacii kone¢nych vyrobkov,
pitnej vody a prostredia spracovania. Kapacita odtoku musi byt va¢sia ako potencialny objem
vody.

5.4.3. Dokumentacia

Dokumentacia relevantna pre odpad zahfha plan zneSkodriovania odpadu.

5.5. ZABRANENIE CUDZIM TELESAM

5.5.1. Kontaminanty

Aj ked' su stroje a zariadenia navrhnuté a skonStruované z trvacnych a nerozbitnych materialov,
jednotlivé Casti zariadeni alebo suroviny, ktoré boli predtym kontaminované, su hlavnym zdrojom
cudzich latok pritomnych vo vyrobkoch. Je to napriklad:

. sklo z nezabezpecenych okien, lamp, Ziaroviek, nednovych trubic, teplomerov,
laboratorneho skla, kontrolnych otvorov na nadrziach, trubic na zabijanie hmyzu alebo
iného skleného vybavenia,

. drevo z paliet alebo dreveného zariadenia,
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« kov z nevhodne zostrojenych alebo udrziavanych strojov alebo zariadenia,
- plast z vedier, Skatul, kief,
« kamene z poskodenych podlah alebo stien,

« pomdcky pouzivané vo vyrobnej zéne, ktoré zamestnanci stratili (ceruzky, noze, kftce).

5.5.2. Prevencia
Na zamedzenie a kontrolu cudzich telies sa musia vykonavat tieto opatrenia:
« odstranenie alebo vymena predmetov, ktoré by mohli predstavovat riziko (napr. Spendliky),
. prikrytie skla nerozbitnou féliou alebo pouzivanie bezpe&nostného skla,
« pouzivanie uplne inych farieb nez farieb v pripade surovin a koneénych vyrobkov,
« riadna a pravidelna udrzba alebo vymena opotrebovaného zariadenia,
« kontrola prvého vyrobku uvolneného po Cisteni,

« vykonavanie vnutornych kontrol pouzitého zariadenia (odporuéaju sa zoznamy sklenych,
plastovych a inych predmetov, ktoré predstavuju riziko),

« odborna priprava zamestnancov o rizikach vyplyvajucich z cudzich predmetov, skla a
dreva.

Drevo a kartén nesmu prichadzat’ do styku s nebalenymi potravinami.

5.5.3. Overovanie

V zaujme zamedzenia a znizenia kontaminacie vyrobku cudzimi telesami sa odporuc¢a pouZzivat
filtre, sita, detektory kovov a/alebo rontgeny. KedZe su technicky obmedzené, nie su Uplne
spolahlivé, mézu vSak pombct minimalizovat rizika a identifikovat’ slabé miesta procesu.

5.5.4. Dokumentacia
Pozri 6.4 (plan HACCP).

5.6. KONTROLA ALERGENOV

5.6.1. Posudenie
Musi sa zaviest program riadenia alergénov na posudenie zdrojov a povahy mozZnych alergénov.
Posudenie sa musi vztahovat na druh a mnozstva alergénov:

« Vv zakupenych surovinach a zlozkach,

« maziva zariadeni prichadzajucich do styku s vyrobkom alebo balenim (alebo mozno
pouzitych ako zloZka) nesmu obsahovat alergény,

. vo vyplachovej vode po dezinfekcii,

« v stlatenom vzduchu.
Posudenie sa najlepsie vykona ako sucast analyzy nebezpecenstva (pozri 6.3) a zahfiia
posudenie mozného obsahu latok uvedenych v prilohe Il k nariadeniu (EU) &. 1169/2011.
5.6.2. Prevencia
Krizova kontaminacia sa méze minimalizovat' a kontrolovat’ prostrednictvom:

« vizualnej kontroly balenia prichadzajucich surovin obsahujucich alergény pri vstupe (vSetky
vyliate alebo vyteCené materialy sa musia zaistit),

« oddeleného skladovania surovin obsahujucich alergény,
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. zabezpecenia nalezitej starostlivosti po€as vyrobného procesu (napr. odporucaju sa boxy s
krytmi).

. ak sato isté zariadenia alebo vyrobné linky pouzivaju na vyrobu vyrobkov s alergénmi a
bez alergénov, je nutny uplny proces Cistenia, ak nie je mozné uplné oddelenie.

Zariadenie pouzivané v styku s alergénmi musi byt fahko rozpoznatelné (oznacCenia, farby...).

5.6.3. Dokumentacia

Dokumentacia relevantna pre kontrolu alergénov zahfia:

— vysledky posudenia,

— zoznam zariadeni, ktoré pouzivaju maziva s moznymi alergénmi,
— opis prijatych kontrolnych opatreni.

Vysledovatelnost potravinovych alergénov a alergénov v polovyrobkoch (aj prostrednictvom
prepracovania) a koneénych vyrobkoch musi byt zabezpecena a zaznamenana. V dokumentoch
so Specifikaciou koneénych vyrobkov (pozri 5.12) sa urcia v3etky alergény uvedené v zozname
Zloziek.

5.7. CISTENIE A DEZINFEKCIA

Ciefom ¢istenia je odstranit odpadovy material, baktérie (vratane spor) a pleser zo
spracovatelského zariadenia a prostredia spracovania a zabranit pritom rozptyleniu
mikroorganizmov (tvorbou aerosoélov) do vyrobnej oblasti. Len Cistenim sa nedaju zo zariadenia
odstranit’ vSetky baktérie, preto je potrebna samostatna faza dezinfekcie vykonavana s pouzitim
chemickych latok, aplikaciou tepla alebo kombinaciou obidvoch.

5.7.1. Postupy Cistenia

VSetko zariadenie, pombcky a prostredie, pomocou ktorych alebo v ktorom sa manipuluje s
potravinami, sa Cisti a dezinfikuje tak, ako je potrebné na zabranenie kontaminacii vyrobkov.

Musia sa opisat’ a zaviest vhodné postupy Cistenia a dezinfekcie pre vSetko zariadenie a
prostredie na spracovanie potravin (podlahy, steny, stropy a odtoky vo vyrobnych oblastiach).

Postupy musia v zavislosti od svojho ucelu zahffiat’ Specifikacie a udaje tykajuce sa:

« predmetu programu (ktora oblast, kusy zariadenia alebo pomécky, ktoré sa maju Cistit
a/alebo dezinfikovat),

. pouzivanych Cistiacich a dezinfek&nych prostriedkov a ich koncentracii,

« spOsobu (napr. trvanie, teplota, rychlost toku a tlak Cistiacich roztokov, po€et a poradie
krokov Cistenia),

« frekvencie,
« postupov monitorovania,
« postupu overovania,
« zodpovednosti (kto je zodpovedny za €o).
Cistenie sa vieobecne vykonava ako ruéné Gistenie alebo &istenie na mieste (CIP).

Spracovatel'ské zariadenia, ktoré sa nemézu distit na mieste, a aj podlahy, odtoky, steny a stropy
sa musia Cistit rucéne.

Zariadenie, ktoré si vyzaduje demontaz, sa namoc¢i do horucich Eistiacich prostriedkov a Spina sa
odstrani ruénym drhnutim; zariadenie sa potom oplachne vodou (pozri oddiel 5.3.7) a pred
opatovnym zlozenim sa dezinfikuje.

24




PRIRUCKA ORGANIZACIE ASSIFONTE O HYGIENE

VSetky povrchy, ktoré sa maju dezinfikovat, musia byt dobre vyCistené na zamedzenie inaktivacii
dezinfek&nych prostriedkov organickymi latkami.

Cistenie sa musi vykonavat okamzite po skon&eni vyroby. Ak sa dezinfekcia vykonava
samostatne, vykonava sa bezprostredne pred zaCiatkom vyroby.

Zariadenia, ktoré sa pouzivaju prileZitostne — ako napriklad dodatoéné linky, €asti, kovania atd. —,
sa pred pouzitim znovu Cistia a/alebo dezinfikuju.

Ked sa tie isté vozidla, dopravné prostriedky a nadoby pouzivaju pre potravinarske a
nepotravinarske vyrobky, medzi nakladmi sa vykonava Cistenie. Velké nadoby musia byt
vyhradené len na potravinarske pouzitie s vynimkou pripadu, Ze vhodné Cistenie a dezinfekcia boli
potvrdené ako ucinné, monitoruju sa pocas prevadzky a overuju sa.

Ked sa pouzivaju dezinfekéné prostriedky na dezinfekciu povrchov prichadzajucich do styku s

potravinami, takéto povrchy sa musia nasledne primerane oplachnut pitnou vodou s vynimkou

pripadu, ked sa to nevyZaduje v pokynoch na pouzitie predmetného dezinfekéného prostriedku
schvaleného prislusnym organom.

Ked sa vyroba vykonava prilezitostne, musia sa Cistiace postupy vykonavat po vyrobe a aj na
zaciatku.

5.7.2. Cistiace a dezinfekéné prostriedky a nastroje

Prva faza procesu Cistenia je vyber vhodného gistiaceho prostriedku v zavislosti od druhu
znedistenia, Cisteného povrchu a jeho bezpeénosti. V podniku na vyrobu taveného syra tvori
znecistenie vyrobkom zvy€ajne organicky material (hlavne vo forme tuku a bielkovin) a
anorganicky material vo forme vapenatych soli (mlie€ny kamerni).

Organicky material sa zvy€ajne odstranuje s pouZzitim Zieravych detergentov obsahujucich
namacacie prostriedky; odstranenie anorganického znecistenia ulahcuje pouzitie kyselin (najma
dusi¢na, fosfore¢na).

Vsetky Cistiace a dezinfek&né zmesi musia byt schvalené na potravinarske pouzitie. Tieto
materialy sa pokial mozno uskladiuju v ich povodnych nadobach, su jasne oznacené a
uchovavaju sa oddelene od vyrobnych oblasti na zamedzenie kontaminacii obalovych materialov a
vyrobkov a ublizeniu zamestnancov vo vyrobe. Ak su Cistiace prostriedky potrebné pocas dna
jasne oznaCené, mézu sa umiestnit’ blizko miesta pouzivania.

Kefy nesmu byt vyrobené zo Stetin &i dreva, ale z plastu (polypropylén, nylon s velkou hustotou).
Vedra musia byt vyrobené z podobnych materialov alebo z nehrdzavejucej ocele. Treba urcit
vhodny interval pravidelnej vymeny plastovych kief a vedier. Uprednostfiuje sa pouzivanie
jednorazovych papierovych utierok pred Cistiacimi utierkami.

Zamestnanci vo vyrobe musia absolvovat odbornu pripravu o spravnej manipulacii s Cistiacimi
materialmi, ktoré su za beznych okolnosti nebezpecnymi materialmi, a o ich pouzivani. Pouzivaju
sa len v sulade s pokynmi vyrobcu.

Ked sa Cistiace nastroje nepouzivaju, hygienicky sa uskladnia (napr. zavesené na stene,
umiestnené v skriniach atd.).

5.7.3. Monitorovanie a overovanie Cistenia a dezinfekcie

Vsetka Cistiaca a dezinfek&na &innost a prislusné parametre sa musia zaznamenavat' v kazdom
Cistiacom cykle, vedu sa zaznamy, ktoré sa reviduju, a v pripade zlyhania zariadeni/postupu sa

prijmu okamZité napravné opatrenia. Pracovné parametre CIP (Cleaning-in-Place — Cistenie na

mieste) sa nepretrzite zaznamenavaju: teplota, ¢as, koncentracia a rychlost toku.

Vykon Cistenia a dezinfekcie sa pravidelne overuje na posudenie ucinnosti postupov, Cistiacich a
dezinfek&nych prostriedkov. Overenie zahffia demontaz zariadenia, vizualnu kontrolu,
mikrobiologické vytery a/alebo kontaktné platne odobraté zo spracovatelského zariadenia po
Cisteni a dezinfekcii (najma z povrchov prichadzajucich do styku s vyrobkami a bodov
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identifikovanych ako naroéné na Cistenie) a kontroly tykajlce sa absencie dezinfekénych chemikalii
pred vyrobou.

5.7.4. Dokumentacia

Dokumenty:

— Cistiace postupy vratane postupu overovania za kazdy okruh, zariadenie a oblast,
— Specifikacie pre Cistiace a dezinfekéné prostriedky (napr. karty udajov).

Zaznamy:

— monitorovanie Cistiacich operacii (parametre monitorovania),

— vysledky overovania.

5.8. HYGIENA ZAMESTNANCOV

Zakladnou podmienkou na udrZzanie hygieny a zaistenie bezpe&nosti potravin je dosiahnut
informovanost v8etkych zamestnancov, od vrcholového manazmentu po kazdu obsluhu, o
kla¢ovom vyzname hygieny a spravnej hygienickej praxe vo vSetkych €innostiach: vyber a riadenie
dodavatelov a zamestnancov, vyvoj novych vyrobkov, vyrobné operacie, skladovanie vyrobkov,
manipulacia s vyrobkami a distribdcia vyrobkov. Preto sa musi zaviest’ u€inny postup Skoleni o
bezpelnosti potravin a hygiene, aby boli zamestnanci vzdy pozorni voci tymto otazkam (pozri 4.4).
5.8.1. Osobné zdravie

Pracovnici, ktori manipuluju s potravinami alebo mézu prist do styku s potravinami, musia byt vzdy
v dobrom zdravotnom stave. Nadriadeni svojich zamestnancov instruuju, aby oznamovali zly
zdravotny stav, ako su v8etky prenosné ochorenia, choroby, otvorené rany alebo akykofvek iny
nezvyc&ajny zdroj mikrobiologickej kontaminacie, v pripade ktorého existuje moznost kontaminacie
potravin, povrchov prichadzajucich do styku s potravinami alebo obalovych materialov potravin.

Nadriadeni sa uistia, Ze zamestnanci rozumeju pokynom.

Osoby, ktoré nahlasili spominané symptémy alebo ich olividne vykazuju, sa az do uzdravenia
vylucia z operacii, ktorych su€astou je manipulacia s potravinami.

Zamestnanci musia poznat' choroby, ktoré musia oznamovat manazmentu. Manazment zas
predlozi vyhlasenie v pripade zdravotnych problémov napr.

« gastroenteritida,

e Zzvracanie,

« nakaza salmonelou,

« vysoka teplota,

« bolest v krku s horuckou,

« zapalené rany na pokozke,

« vytok z nosa, oci alebo ucha.

Zamestnanci podfla zakonnych obmedzeni v krajine prevadzky absolvuju lekarske vysetrenie pred
zamestnanim pri ¢innostiach, pri ktorych dochadza k styku s potravinami, pokial zo
zdokumentovaného posudenia nebezpecfenstva alebo lekarskeho posudenia nevyplyva inak.

Ak su povolené dalSie lekarske vySetrenia, vykonavaju sa v intervaloch uréenych
prevadzkovatelom potravinarskeho podniku.
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Osobna hygiena a spravanie

Kvoli minimaliz&cii rizika kontaminacie vyrobkov ludskou €innostou sa musia dodrziavat a
vykonavat tieto pravidla:

vSetci zamestnanci musia udrziavat vysoky stupen osobnej Cistoty, pri€¢om ruky a nechty
musia mat Cisté a vhodne upravené,

vSetky rezne rany a Skrabance na vystavenej pokozke musia byt zakryté naplastami
zistitelnymi kovmi v urcitej farbe. U€innost’ ich odhalenia detektorom kovov sa musi
pravidelne kontrolovat,

zamestnanci si musia umyvat' a dezinfikovat' ruky pred zagiatkom prace, po kazdom
opusteni pracovnej oblasti a vzdy, ked sa ruky znecistia alebo kontaminuju, ako po
kychnuti, kaslani, styku s odpadom atd'.,

zamestnanci musia byt hladko oholeni alebo musia mat’ v pracovnych oblastiach prikrytu
bradu. V pracovnych oblastiach je potrebna aj pokryvka hlavy na uplné zadrzanie vlasov
(sietka na vlasy) na zamedzenie kontaminacii potravin vlasmi,

parfumované krémy na ruky, laky na nechty, umelé nechty, mihalnice atd. su zakazané,

prstene, nausnice, hodinky a iné Sperky sa pri praci nesmu nosit; ak nie je mozné snat
svadobné prstene, vyZaduje sa nosenie rukavic,

vSetci zamestnanci v oblastiach spracovania potravin nosia Cisté, pracie ochranné
oble€enie v svetlej farbe bez vonkajsich vreciek. Oble€enie vratane topanok sa musi
udrziavat Cisté a v dobrom stave. V Specifickych oblastiach, ktoré uréi manazment podla
analyzy rizik, moze byt potrebné prezle€enie obleCenia a prezutie topanok. V mokrych
oblastiach sa nosia ¢izmy. Na pracovnom oble€eni nesmu byt gombiky (na zabranenie
fyzickej kontaminacii), len stlaéacie/patentné gombiky. Navstevnikom by sa mali
poskytovat navieky na topanky,

v praci je zakazané jest, pit' a pozivat tabak (povolené su len vo vyhradenych
odpocinkovych oblastiach), akceptuje sa primerané poskytovanie pitnej vody
zamestnancom, pokial sa jej pozivanie nestane zdrojom kontaminacie (napr. vrchnaky
flias),

aby do vyrobkov nepadali predmety, zamestnanci nesmu nosit pera, teplomery, okuliare,
nastroje atd. v koSeliach, plastoch a obleceni nad opaskom alebo uroviiou pasu,

s nezabalenymi vyrobkami, obalovymi materialmi a povrchmi prichadzajucimi do styku s
potravinami sa nemanipuluje so zranenymi alebo obviazanymi rukami, pokial nie su
chranené rukavicami, alebo s reznymi a otvorenymi ranami na prstoch, pokial nie su
zakryté naplastami a plastovou ochranou prstov (v8etky Urazy/zranenia sa musia oznamit
priamemu nadriadenému, aby mohlo byt poskytnuté vhodné oSetrenie pred navratom k
praci),

ak sa pouzivaju rukavice, musia byt z hygienického a nepriepustného materialu a musia sa
udrziavat Cisté, neporusené a hygienickeé,

potraviny pre zamestnancov uréené ako jedla a na prestavky su povolené len vo
vyhradenych oblastiach a musia sa uchovavat' v pevnych nadobach (vo vyrobnych
oblastiach nie su potraviny v skrinkach zamestnancov povolené),

do vyrobnych oblasti ani do kancelarii & chodieb, ktoré vedu priamo do vyrobnych oblasti
sa nesmu priniest zivé rastliny alebo kvety,

ochranné Stuple do usi su pripevnené na Snure, aby sa zabranilo kontaminacii vyrobkov.

Zodpovednost a pravomoc za zabezpecenie toho, aby uvedené pravidla dodrZiavali vSetci
zamestnanci, osobitne prideli prislusnym nadriadenym zamestnancom.
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Aby sa zabranilo moznosti, Zze zamestnanec s chorobou prenasanou potravinovym retazcom
kontaminuje vyrobok, musi spolo&nost prevziat’ celkovu zodpovednost za bezpelnost potravin,
hygienu a ochranu proti Skodcom v stravovacich jednotkach na mieste.

5.8.3. Stravovanie zamestnancov

Zavodné jedalne a priestory ur€ené na uskladnenie a konzumaciu potravin musia byt umiestnené
tak, aby sa minimalizovala mozna krizova kontaminacia vyrobnych priestorov.

Zavodné jedalne sa musia spravovat tak, aby sa zabezpecilo hygienické skladovanie zloziek
a priprava, skladovanie a podavanie pripravenych potravin.

Vlastné potraviny zamestnancov sa mézu skladovat a konzumovat' len v uréenych priestoroch.

Ked stravovanie zamestnancov zabezpecuje dodavatel, dodavatel musi byt zodpovedny za vSetky
svoje €innosti a zavedeny systém hygieny sa musi zaélenit do pravidelnych kontrolnych innosti.

5.8.4. Dokumentacia

Pokyny pre zamestnancov tykajuce sa hygieny.

5.9. RIADENIE ZAKUPENYCH MATERIALOV (SUROVINY A ZLOZKY)

5.9.1. Riadenie zakupenych surovin a zloziek

Pre ziskanie kvalitného kone&ného vyrobku, t. j. vyrobku, ktory spifia nielen vsetky platné predpisy,
ale je vzdy vyrobeny z materilov s kontrolovanou kvalitou a spifia vyZivové a zdravotné potreby
spotrebitelov, je velmi dblezita kvalita surovin a zloziek (vratane soli, aromatickych latok,
pridavnych latok, technologickych pomocnych latok a plynov).

5.9.1.1. Vyber a riadenie dodavatelov

VsSetky suroviny a zlozky sa musia kupovat' od schvalenych a registrovanych dodavatelov. Tento
register sa pravidelne hodnoti, pricom sa zohladnuju predchadzajuce vysledky dodavatelov
(schopnost naplnit o€akavania, poziadavky a Specifikacie tykajuce sa kvality a bezpe&nosti
potravin) a nebezpecenstva spojené s materialom a vyrobnymi miestami.

Priklad postupu posudzovania dodavatela sa uvadza v prilohe 1V Casti A.

5.9.1.2. Specifikacie

Dokumenty so Specifikaciami musia viest pre v8etky pouzivané suroviny a zlozky. Okrem
zakladnej charakteristiky vyrobku (chemické zlozenie, organoleptické parametre, oznacenie atd’.)
Specifikacia toto musi obsahovat:

. Udaje a informacie tykajuce sa vysledovatelnosti: nazov a pévod kupeného materialu, Cisla
schvalenia/registracie, Cisla SarZze a datumy spotreby,

« podmienky skladovania: teplota, vihkost a podmienky osvetlenia a vSetky ostatné
uplatnitelné prvky, ktoré mézu ovplyvnit' kvalitu vyrobku a bezpeé&nost potravin,

« mikrobiologické kritéria,

. maximalne hladiny pre pesticidy, dioxiny, PCB, tazké kovy, aflatoxin M, antibiotika a iné
veterinarne lie€iva®,

« Obsah alergénov,

« fyzické kontaminanty: suroviny nesmu obsahovat Ziadnu cudziu latku (kovy, plasty, gumu
atd.).

® Treba poznamenat, Ze maximalne hladiny stanovené pre mlieko sa prostrednictvom vypo&tu vztahuju aj na spracované
a zlozené potraviny [Elanok 2 nariadenia (ES) €. 1881/2006] a plati zédkaz pouZitia, mieSania a detoxifikacie [Clanok 3
nariadenia (ES) ¢. 1881/2006].
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Ak je syrovy material uréeny vyhradne na dalSie spracovanie, dalSie informacie potrebné na
umoznenie vhodnej manipulacie, pripravy a zaobchadzania sa musia podla potreby vyZiadat’ od
dodavatela. BlizSie udaje sa uvadzaju v oddiele 5.1.3 Priru¢ky EDA/EUCOLAIT o syre ako
surovine.

5.9.1.3. Kontrola prichadzajuceho materialu

Musi byt zavedeny postup na kontrolu prichadzajuceho materialu, v ktorom sa Specifikuje, ako sa
kontroluje a overuje dodrziavanie poziadaviek a Specifikacii.

Rozsah, v akom sa vykonavaju tieto kontroly, zavisi od spolahlivosti dodavatela, povahy materialu,
vplyvu, ktory méze mat na ucinné spracovanie a kvalitu koneéného vyrobku:

« vizualne kontroly pred vykladkou a po&as nej tykajluce sa toho, &i bola poCas prepravy
zachovana kvalita a bezpec€nost materialu (napr. neporuSenost’ pecati, nepritomnost
napadnutia, existencia zaznamov o teplote), Cistota vyrobku a vozidla, spravne prepravné
podmienky (teplota, pritomnost zakazanych materialov v dodavke) atd',

« kontrola toho, ¢i dokumenty zodpovedaju objednavke (mnozstvo a kvalita), napr.
predlozenie osvedCeni o pozadovanych analyzach, zaznamy pozadovanych prepravnych
teplot,

. organoleptické skusky na posudenie vzhladu, farby, véne, chuti,
. fyzikalne testy, t. j. teplota pri dodavke,
. chemické a mikrobiologické analyzy na overenie suladu so Specifikaciami.

Materialy, ktoré vyhovuju Specifikaciam, su schvalené na pouzivanie. S materialmi, ktoré
nevyhovuju Specifikaciam alebo boli prepravované v neprijatelnych podmienkach (Spinaveé,
podkodené alebo zastarané), sa musi zaobchadzat sp6sobom, ktory zabezpe&i zamedzenie ich
neumyselnému pouzitiu, kym sa vratia dodavatelovi.

V pripade, Ze syrovy material je ur€eny vyhradne na dalSie spracovanie, musi sa skontrolovat’
« druh suroviny,
« vizualny stav syrového materialu (napr. viditelna plesen, syrové roztoce, Spina atd'.),
. stav obalového materialu,

. dalSie informacie potrebné na umoznenie rozhodnuti, pokial ide o jeho prijatie a pripadné
obmedzenia jeho pouZivania vratane spravnej manipulacie, pripravy a upravy, o povahu
akejkolvek kontaminacie a akejkolvek predchadzajucej uprave.

Musia sa dodrziavat usmernenia uvedené v oddiele 5.3.1 Prirucky EDA/JEUCOLAIT o syre ako
surovine.

Priklad formularu zaznamu o prijati suroviny sa uvadza v prilohe |V Casti B.
5.9.1.4. Podmienky skladovania a manipulacie

Prichadzajuce materidly musia byt jasne identifikované a do pouZitia sa musi s nimi néleZite
manipulovat a musia sa vhodne skladovat' v sulade s akymikolvek uplatnitelnymi Specifikdciami o
skladovani.

Skladovanie syrového materialu pouzivaného ako surovina sa riadi usmerneniami uvedenymi v
oddiele 5.3.2 Prirucky EDA/JEUCOLAIT o syre ako surovine.

Skladovacie zariadenia musia byt Cisté a upratané.

Na umoznenie Cistenia a na u€ely ochrany proti Skodcom sa musi pozornost venovat vzdialenosti
od stien, utesnenym dveram a oknam, umyvatelnym podlaham, stenam a stropnym Struktdram.

Poskodené vrecia alebo sudy musia byt utesnené na zamedzenie rozliatiu a kontaminacii vyrobku.
ZloZky kontaminované poskodenim sa nesmu pouzivat z dévodu moznej mikrobiologicke;
kontaminacie alebo kontaminacie cudzou latkou.
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Sklenené nadoby sa uchovavaju oddelene od inych materialov.

Skladovanie potravinového materialu sa riadi zasadou prvy dnu — prvy von (first in — first out/FIFO),
najma ked trvanlivost materialu ovplyviuje bezpeénost’ a vhodnost potraviny. Je délezité, aby boli
zamestnanci vyskoleni, ze najskér sa odosielaju najstarSie zasoby. Nesyrovy potravinovy material
by sa mal vzdy riadit’ zasadou prvy exspiruje — prvy von (first expired — first out/FEFO).

Na zabezpecenie spravnej rotacie zasob treba vykonavat kdédovanie Sarzi.
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5.9.2. Riadenie zakipeného balenia

Balenie zahffa primarny obal [materialy prichadzajuce do styku s vyrobkom, ako plastové nadoby,
vedra, materialy typu FFS (form-fill-seal)], druhotny obal (materialy, ktoré neprichadzaju do styku s
vyrobkom ako karténovy obal), ako aj zmrstovacie obalové félie a palety.

5.9.2.1. Vyber a riadenie dodavatelov

VSetky obalové materialy sa musia kupovat’ od schvalenych a registrovanych dodavatefov. Tento
register sa pravidelne kontroluje podla planu kontrol, a pritom sa zohfadfuju predchadzajuce
vysledky dodavatefov (schopnost’ dodrzat’ Specifikacie) a nebezpecenstva spojené s materialom.

5.9.2.2. Dodrziavanie predpisov

Primarny obal musi byt vhodny na styk s potravinami. Nesmie:
. predstavovat nebezpecenstvo pre zdravie ludi,
. viest k neprijatelnej zmene zloZenia potravinovych vyrobkov,
« viest k zhorSeniu organoleptickych vlastnosti potravinovych vyrobkov.

VSetky balenia, &i uz su v styku s vyrobkom, alebo ide o vonkajsi obal a prepravky, musia byt v
sulade s nariadenim (ES) &. 1935/2004. Na preukazanie tejto zhody musi byt k dispozicii prislusna
dokumentacia. Tato dokumentacia je k dispozicii prislusnym organom na poziadanie.

Ked sa to poZaduje v predpisoch, dodavatelia obalovych materialov musia vykonat globalny
migracny test pre druh materialu a Specifické migraéné testy pre zlozky. V zarukach sa musi
zohladnit povaha baleného vyrobku a fyzické (tepelné tvarovanie) alebo chemické Upravy
(dezinfekcia), ktoré vykonava vyrobca poc¢as operacii balenia.

5.9.2.3. Kontrola prichadzajuceho materialu

Balenie musi pri dodavke prejst’ vizualnou kontrolou tykajucou sa vonkajsej Cistoty, Spinavé
poloZky sa musia vyradit.

Drevené palety, ktoré nie su Cisté a su poSkodené, sa zo spracovatelského toku vyradia.

5.9.2.4. Skladovanie a manipulacia

Obalové materialy sa musia skladovat v Cistych a suchych oblastiach. Pretoze tieto materialy sa
pred pouzitim vSeobecne nedistia, osobitha pozornost sa poc€as skladovania v skladoch a vo
vyrobnych priestoroch musi venovat zamedzeniu kontaminacii Spinou, napadnutiami a inymi
kontaminujucimi latkami.

Drevené palety m6zu byt zdrojom mikrobiologickej kontaminacie, najma palety pouzivané na
dodanie obalovych materialov a surovin, ktoré su ¢asto pomerne $pinavé. Musia sa uchovavat
mimo oblasti spracovania a len v priestoroch, kde je uz vyrobok zabaleny a neméze sa
kontaminovat. V oblastiach spracovania sa pouzivaju regaly, palety a voziky vyrobené z
umyvatelnych materidlov (plast, kov) alebo take, ktoré su ur€ené na jedno pouZitie.
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5.9.3. Dokumentacia

Dokumenty:

— register dodavatelov vratane ich Cisel registracie alebo schvalenia,
— dokumenty so Specifikaciou pre vSetky suroviny a zlozky,

— postup kontroly prichadzajuceho materialu,

— zaruky, Ze primarne obalové materialy sa méZu pouzZit bez akychkolvek obav tykajucich sa
bezpecnosti potravin pre uréeny baleny vyrobok a fyzické upravy (tepelné tvarovanie) alebo
chemické osetrenia (dezinfekcia), ktoré vykonava vyrobca poc€as operacii balenia.

Zaznamy:
— zistené odchylky od Specifikacii,
— vysledky odberu vzoriek a analyzy a inych vykonanych testov.

Na podporu uc€innej vysledovatelnosti musia byt zaznamy o prijatom syrovom materiali uréenom
vyhradne na d'alSie spracovanie spojené s identifikaciou pévodnej Sarze, ktoru poskytol povodny
vyrobca.

5.10. OzNACOVANIE

5.10.1. Informacie tykajuce sa bezpecnosti potravin
Na konecnych vyrobkoch sa musi vyznadit:
. identifikacna znacka [pozri nariadenie (ES) ¢. 853/2004],
. pbvod vyrobku (meno/nazov a adresa vyrobcu, baliarne alebo distributora),

« trvanlivost, datum minimalnej trvanlivosti alebo datum spotreby [nariadenie (EU) &.
1169/2011],

« odporuc¢ané podmienky skladovania,

. zoznam zloZiek (Vypracuje sa program zosuladenia etikiet na zabezpecenie toho, aby bolo
oznacenie alergénov v Uplnom sulade s receptami vyrobkov. Musi sa uviest kazda
alergénova latka v recepte.).

Treba sa oboznamit s relevantnymi poziadavkami na oznaCovanie a treba ich dodrziavat
[nariadenie (EU) &. 1169/2011].

5.10.2. Dokumentacia

— vysledky Studii trvanlivosti.

5.11. UCHOVAVANIE A SKLADOVANIE

5.11.1. Postupy uchovavania

Suroviny a zlozky musia uchovavat pri teplotach stanovenych potravinarskym podnikom
zodpovednym za ich vyrobu. Riadenie uchovavania nesyrového materialu by sa malo riadit
zasadou prvy exspiruje — prvy von (first expired — first out/FEFO).

Syr sa musi uchovavat v sulade s Priru¢kou EDA/EUCOLAIT o syre ako surovine.

Material, ktory sa musi uchovavat' v chlade, sa umiestni do chladenych podmienok bez zbytocného
odkladu.

Konecné vyrobky musia byt jasne identifikované a musi sa s nimi vhodne manipulovat a musia sa
vhodne uchovavat podla Specifikovanych poziadaviek (pozri 5.12).
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Riadenie skladu konecnych vyrobkov sa vykonava podla zasady prvy dnu — prvy von (first in — first
out/FIFO).

Na viditelné miesto na vonkajSej stene skladu sa musi umiestnit orientacny teplomer. Musi sa
sledovat zaznamenavanie teplét teplomerov alebo sa teploty meraju manuaine.

Bezpecnost oblasti sa zabezpeci usporiadanim dopravy. Pedie zony by mali byt jasne vyznacené.

5.11.2. Dokumentacia
— pokyny na uchovavanie,

— vysledky kalibracie teplomerov.

5.12. UVOLNENIE KONECNYCH VYROBKOV

Pre kazdu Sarzu sa musi vystavit dokument so Specifikaciou kone¢ného vyrobku (Casto nazyvany
,rodny list*), v ktorom sa uvedu vSetky tieto body:

« Opis a zlozenie vyrobku,

« zoznam zloziek, ktory sa uvedie na etikete,

« chemické, fyzikalne a senzorické poziadavky a vlastnosti,

« mikrobiologické kritéria pouZité na overenie mikrobialnych kontrol,

« Obsah vSetkych alergénov,

. balenie vyrobku (vratane udajov a tykajucich sa vysledovatelnosti a informacii, ktoré sa
uvedu na baleni),

. ftrvanlivost a prislusné podmienky uchovavania a prepravy (teplota, vihkost a podmienky
osvetlenia a vSetky ostatné uplatnitelné prvky, ktoré mézu ovplyvnit’ kvalitu vyrobku a
bezpec¢nost potravin),

« akékolvek podmienky pouzivania.

6. SYSTEM HACCP

6.1. ZAsAapy HACCP

Kazdy vyrobca musi mat funkény systém HACCP podla 7 zasad HACCP stanovenych v Codex
Alimentarius.

ZASADA 1: Vykonat analyzu nebezpec€enstiev. Zahffia to identifikaciu moznych
nebezpelenstiev a potrebu ich kontroly (t. j. zamedzenie alebo zniZzenie na
prijatefné urovne alebo odstranenie).

ZASADA 2: Stanovit’ kritické kontrolné body (CCP). Stanovenie je zaloZzené na posudeni
dostupnych kontrolnych opatreni, pokial ide o ich u¢inok vo vztahu k
nebezpeCenstvam a moznost ich v€asného monitorovania na prijatie okamzitého
napravného opatrenia. CCP su identifikované ako stupne, kde sa nachadzaju
kontrolné opatrenia nutné na dosiahnutie pozadovanej urovne kontroly (pozri
zsadu 1).

ZASADA 3: Urcit’ kriticky limit (kritické limity). Limity sa ur€uju v kazdom CCP pre prisludné
parametre pouzivané na monitorovanie spravneho fungovania kontrolnych

opatreni. Hodnota limitu ur€uje, i kontrolné opatrenie funguje, ako ma, alebo ¢i
sa kontrola stratila.

ZASADA 4: Zaviest systém na monitorovanie kontroly CCP.

ZASADA 5: Zaviest napravneé opatrenia, ktoré sa maju prijat, ak z monitorovania vyplyva, Ze
konkrétny kriticky kontrolny bod nie je pod kontrolou. CCP nie je pod kontrolou,
ked je prekroCeny jeden kriticky limit alebo viac kritickych limitov.
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ZASADA 6: Zaviest postupy na overovanie G&inného fungovania systému HACCP. Cinnosti

overovania zahffiaju aj overenie celkového systému (predpoklady a HACCP).

ZASADA 7: Vypracovat dokumentaciu, ktora sa tyka vSetkych postupov a zaznamov,

zodpovedajucu tymto zasadam a ich uplatfovaniu.

Vytvorenie timu HACCP je vefmi délezité pre vykonnost systému HACCP/PRP.

Tim HACCP musi disponovat kombinaciou multidisciplinarnych znalosti tykajucich sa vyroby
taveného syru, zabezpecovania kvality, mikrobioldgie a technolégie spracovania a musi mat
skusenosti s vyvojom a vykonavanim systému HACCP.

Veduci timu HACCP je zodpovedny za:

riadenie timu HACCP a organizovanie jeho prace,
zaistenie odbornej pripravy a vzdelavania ¢lenov timu HACCP,
zaistenie zriadenia, vykonavania, udrziavania a aktualizacie systému HACCP/PRP a

spolupracu s externymi stranami na otazkach tykajucich sa systému HACCP/PRP.

6.2. UDAJE A INFORMACIE POTREBNE NA VYKONANIE ANALYZY NEBEZPEGENSTVA

6.2.1. Charakteristické vlastnosti surovin a zloziek

Musi sa skoncipovat opis kazdého druhu pouzivanej suroviny, zloZky a pridavnej latky. Pre kazdu
z nich sa vhodne opiSu mikrobiologické, chemické alebo fyzikalne aspekty, ktoré mézu byt dblezité
na identifikaciu ich stavu pre bezpeénost potravin a moznych nebezpecenstiev (napr. zlozenie,
pbévod, trvanlivost, predchadzajuce spracovanie a manipulacia, akékolvek kritéria prijatelnosti a
uplatnitelné Specifikacie).

6.2.1.1. Suroviny

Suroviny sa mozu roztriedit’ do tychto kategorii:
o Syr s akymkolvek obsahom tuku a vlhkosti a vyrobeny na rovnakom alebo inom vyrobnom
mieste a to, kde sa ziskava vyrobok. Syrovy material zahffia syrovy material, ktory pocCas
vyroby alebo distriblicie nespifia stanovené komeréné alebo hygienické Specifikacie
(zhodnoteny syrovy material) v sulade s Priru¢kou EDA/EUCOLAIT o syre ako surovine.

Pbvod a histéria (spracovanie a manipulacia) pouzivaného syrového materialu
mimoriadne délezité pre analyzu nebezpecCenstva. Tyka sa to najma suroviny, ktora
zhodnocuje z inych spracovatelskych alebo distribu¢nych liniek.

« Vyrobky z mlie€neho tuku, ktoré sa pridavaju na spinenie vy$3ej normy pre obsah tuku

surovin na dosiahnutie pozadovaného obsahu tuku v kone€nom vyrobku (napr. smotana,

maslo, maslovy tuk a ghee).

« Milieko a mlie€ne vyrobky iné nez syr a mlieCne vyrobky bohaté na tuk, t. j. vyrobky, ktoré

su
sa

sa pridavaju na splnenie niz8ej normy pre obsah tuku a/alebo Standardizaciu obsahu susiny

vstupnych surovin na dosiahnutie Zelaného zloZenia kone¢ného vyrobku (napr. mlie¢ne
koncentraty, cmar, susené mlieko, mlieéne bielkoviny, suSena srvatka, laktéza).

« Rastlinny tuk (len v pripade zmieSanych vyrobkov).
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6.2.1.2. Zlozky potravin

Kazda pouZita zloZka potravin sa musi opisat. Opis musi zahfiat’ informacie o mikrobiologickom
stave a Specifikaciach, ako bola pripravena/spracovana pred dodanim.

Zlozky zahfiaju:
« chlorid sodny a nahrady soli (napr. chlorid draselny),
« vodu,

. zelatinu a Skroby, ktoré sa mézu pouzit namiesto stabilizatorov, pokial sa pridavaju len v
mnozstvach, ktoré su funkéne potrebné ako stabilizatory alebo zahustovadla,

e oOcot,

« iné zlozky pouzité na dodanie charakteru vyrobku (aréma), ako su koreniny a ina zelenina a
iné upravené potraviny.

6.2.1.3. Pridavné latky v potravinach

Kazda pouzita pridavna latka v potravinach sa musi opisat. V opise sa musi Specifikovat
mnozstvo kazdej pridanej pridavnej latky, zoznam latok pridanych ako nosi¢e spolo¢ne s
pridavnou latkou a maximalna uroven stanovena v pravnych predpisoch. Karty produktovych
udajov od vyrobcu sa uchovavaju ako dokumentacia.

Mb&zu sa pouzit rozne druhy pridavnych latok s réznymi funkénymi dlohami vo vyrobnom procese a
na zaistenie stability vyrobku v ramci jeho trvanlivosti. Zvy€ajne sa pouzivaju tieto pridavné latky:

« emulgacné soli (napr. polyfosfore€nan sodny, citrany sodné): ufah&uju fazu tavenia a
zaroven premienaju kazeinovy gél syra na rozpustnu fazu, ¢im sa ziska emulzia tuku vo
vode,

« regulatory kyslosti (napr. organické kyseliny ako kyselina citronova, mlie€na alebo octova,
alebo hydrogénuhli€itan sodny a/alebo uhli¢itan vapenaty),

. farbiva (napr. annatto, betakarotén, chlorofyl, riboflavin),

« konzervaéné latky (napr. sorban draselny alebo sodny, propionan draselny alebo sodny,
nizin): ich antimikrobialny ucinok v spojeni s vhodnou tepelnou upravou umoZznuje
viacmesacnu trvanlivost' vyrobku,

. stabilizatory a zahustovadlia,
. protispekavé latky.

6.2.1.4. Technologické pomocné latky

Kazda pouzita technologicka pomocna latka sa musi opisat. Technologické pomocné latky musia
byt vhodné na svoj ucel a musia mat potravinarsku kvalitu. V ich opise sa Specifikuje mnozstvo
kazdej pridanej latky a zoznam vSetkych latok pridanych ako nosi¢e spolo€ne s pridavnou latkou.

6.2.1.5. Obalové materialy

Musi sa opisat’ primarny obalovy material. V opise sa musi Specifikovat material a akykolvek nater
alebo tlaciarenské farby. Karty produktovych Udajov od vyrobcu sa uchovavaju ako dokumentacia.
6.2.2. Kroky vyroby a prudové diagramy

Hlavné kroky vyrobného procesu musia opisat’ a uchovavat spolo¢ne s jasnou
schémou/pruadovymi diagramami poradia a interakcie krokov spracovania.

Musia sa urcit’ vSetky pripadné poziadavky uplatnitefné na kroky.
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Procesné kroky Specifické pre vyrobu taveného syra:

6.2.2.1. Tavenie a emulzifikacia

Syr je zlozeny z parakazeinového gélu s okludovanymi tukovymi €asticami a vihkostou.
Emulgacéné soli pdsobia nepriamo tak, ze vyvolavaju (spolo€ne s teplom a sekanim) viaceré
fyzikalno-chemickych zmeny* v zmesi, vysledkom ktorych je premena nerozpustného parakazeinu
na parakazeinat sodny, ktory viaZze vodu a emulguje volny olej po¢as spracovania.

6.2.2.2. Tepelna Uprava

Tepelna uprava taveného syra sa spravidla vykonava s pouzitim doskového vymennika tepla,
rarkového vymennika tepla alebo systému priameho vstrekovania pri ultravysokotepelnom ohreve
(UHT).

Vo vyrobe taveného syra sa dizajn tepelnej Upravy znacne liSi v zavislosti od pouzitych surovin,
druhu taveného syra (napr. natierka alebo blok) a prichutovych potravin. VSetky aplikované
tepelné Upravy vSak musia zahffiat ohriatie nad 80 °C po¢as minimalne 1 minuty.

Priklad pouZitej tepelnej upravy:
1. 135 °C najmenej 5 minut (priemyselna sterilizacia), potom plnenie za tepla;
2. 130 °C pocas 5 az 8 sekund (UHT), potom plnenie za tepla;

3. 106 °C najmenej 2 minuty (pasterizacia), potom vychladnutie na 90 °C a skladovanie
(najmenej 30 minut) s prirodzenym vychladnutim az do pinenia pri teplote nad 60 °C;

4. 90 °C najmenej 1 minutu (pasterizacia), potom skladovanie s prirodzenym vychladnutim az
do plnenia pri teplote nad 60 °C.

Priklady 1 a 3 sa zvyCajne pouzivaju, ked je zelana kontrola bakterii Lactobacilli.

6.2.2.3. Proces plnenia

V pripade vyrobnych liniek s plnenim za tepla sa taveny syr pini do primarneho obalového
materialu pri teplote, ktora minimalizuje nasledky akejkolvek opatovnej kontaminacie (zo styku
alebo prenasanej vzduchom) vd'aka ucinku pasterizacie vyplyvajuceho z teploty samotného
vyrobku. Typickymi prikladmi su porcie taveného syra alebo jednotlivo balené platky.

V pripade vyrobného procesu s plnenim za studena sa tepelne upraveny syr pred plnenim do
primarneho obalu vychladi pod teplotu pasterizacie. VSetky typické vSadepritomné baktérie a
kvasnice a plesne podobné spéram pritomné v normalnom vyrobnom prostredi mdzu znovu
kontaminovat povrch vyrobku.

DalSia technoldgia procesu za studena zahffia vytladenie horticeho (napr. 80 °C) roztaveného syra
na studeny valec z uSlachtilej ocele, z ktorého sa ako plochy pas prenasa na dopravnik do
krajacieho a baliaceho zariadenia. Pritom je vyrobok vystaveny okolitému vzduchu pocas priblizne
1 minaty.

6.2.2.4. Prudovy diagram

Vo vyvojovom diagrame musi byt zachytené aj:
« kde suroviny, zlozky a medziprodukty vstupuju do toku,
« kde sa vykonava prepracovanie a recyklacia,

« kde sa konecné vyrobky, medziprodukty, vedlajSie produkty a odpad uvolfiuju alebo
odstranuju.

Dalej sa uvadza schematicky prehlad toku procesov pre taveny syr:

4 Napr. sekvestracia vapnika (ibnova vymena), hydratacia para-kazeinu a disperzia, emulgacia volného tuku a tvorba
Struktury (kryStalizacia tuku, interakcie medzi bielkovinami a interakcie medzi tukovymi €asticami potiahnutymi para-
kazeinatom a rozptylenym para-kazeinatom).
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6.2.3. Charakteristické vlastnosti koneéného vyrobku

Musi sa skoncipovat opis charakteristickych vlastnosti kazdého kone¢ného vyrobku (inherentné
faktory), ktory musi obsahovat informacie o zlozeni, baleni, stanovenej trvanlivosti s podmienkami
skladovania, oznaceni, uréenom pouziti vyrobku a predpokladanom spdsobe distribucie.

Inherentné faktory taveného syra su typicky:
« pH: 5,2 az 5,8 (néatierky spravidla vykazuju vy8si obsah kyselin, nez bloky),
. taviace soli do 3 %,

. vSetky konzervacné latky, napr. nizin v koncentraciach do maximalnych urovni
stanovenych v pravnych predpisoch.

Musia sa urcit’ organoleptické aspekty, ako su vzhlad, Struktdra, chut a pach. Su to vSetko délezité
prvky na hodnotenie celkovej kvality procesu.

6.3. ANALYZA NEBEZPECENSTVA (ZASADA 1)

Cielom analyzy nebezpecenstva je urcit, ktoré biologické, fyzikalne a chemické nebezpedenstva je
potrebné kontrolovat, stupen kontroly poZzadovanej na zabezpecenie bezpecénosti potravin, a to,
ktora kombinacia kontrolnych opatreni je potrebna. Analyza musi zahffat' vSetky nebezpecenstva
spojené so surovinami a zlozkami vratane alergénov, s procesmi a zamestnancami, so
spracovatel'skym prostredim a s balenim a skladovanim.

Modelova analyza nebezpeenstva pre taveny syr sa uvadza v prilohe Il na ucely odbornej
pripravy.
6.3.1. Identifikacia nebezpecenstiev

Ciefom kroku identifikacie nebezpecenstiev je identifikovat tie nebezpeenstva, ktoré
s prihliadnutim na zavedeny program nevyhnutnych predpokladov mézu vzniknut vo vSetkych
krokoch poc€as vyroby tavenych syrov.

Identifikacia musi byt zaloZzena na tychto prvkoch:
. informacie a udaje, ktoré su k dispozicii o surovinach, zlozkach a spracovani,
« skusenosti,
« epidemiologické a iné historické udaje,

. informacie z potravinového retazca o nebezpecenstvach pre bezpelnost potravin, ktoré
mobzu byt délezité pre kontrolu nebezpecenstiev (pozri ast’ 5.1.3 Priru¢ky EDA/EUCOLAIT
o syre ako surovine).

Nebezpedlenstva, ktoré su zvy€ajne spojené s vyrobou taveného syra su:
« mikrobiologické nebezpecfenstva:

o patogénne baktérie zo surovin (L. monocytogenes, verotoxigénna E. coli, S. aureus
a salmonela) a zo zloziek (salmonela, CI. perfringens, Cl. Botulinum, B. cereus, L.
monocytogenes);

o mykotoxiny, ktoré mdzu byt pritomné v syre (pozri prilohu Il k priru¢ke
EDA/EUCOLAIT),

o bakterialne toxiny, ktoré mozu byt pritomné v surovinach (napr. stafylokokové
enterotoxiny v niektorych syroch zo surového mlieka) a zlozkach,

o dalSie nebezpecenstva spojené s prichutovymi potravinami (napr. koreniny, bylinky,
Sunka, ovocie, huby atd.),

o patogény, ktoré sa mbzu preniest zo zamestnancov,
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o opatovne kontaminujuce plesne a patogénne baktérie z prostredia spracovania
a balenia,

« iné biologické nebezpecenstva:
o alergény v zlozkach a z vybavenia (napr. maziva),
« chemické nebezpeclenstva:
o rezidua pesticidov v surovinach a zloZzkach (napr. vyrobky bohaté na tuky),

o kontaminanty zivotného prostredia v surovinach a zlozkach (napr. dioxiny a PCB
podobné dioxinom, tazké kovy),

o kontaminanty zo spracovatelskych Cinnosti (chladiace latky, maziva, dezinfek¢né
latky),
o prenesene pridavné latky (s €iselnou hodnotou ADI) zo surovin a zloZiek,

o kontaminanty z materidlov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami vratane
potahového materialu, voskov a makkych plastov, ako su félie na zrenie (napr.
mineralne oleje),

o dalSie nebezpelenstva spojené s prichutovymi potravinami (napr. koreniny, bylinky,
Sunka, ovocie, huby atd.),
. fyzické nebezpedenstva: (sklo, tlomky z kosti alebo pozostatky hmyzu, kovové tlomky,
tvrdé plasty atd’.):

o sklo z nezabezpecenych okien, lamp, ziaroviek, nednovych trubic, teplomerov,
laboratérneho skla, kontrolnych otvorov na nadrziach, trubic na zabijanie hmyzu
alebo iného skleného vybavenia,

pozostatky hmyzu zo surovin, zloziek a obalového materialu,

drevo z paliet alebo dreveného zariadenia,

kov z nevhodne zostrojenych alebo udrziavanych strojov alebo zariadenia,
plast z vedier, Skatul, kief,

kamene z poskodenych podlah alebo stien,

o O O O O O

naradie pouzivané vo vyrobnej zone, ktoré stratili zamestnanci (ceruzky, noze,
kluce atd.).
6.3.2.  Urcenie prijatel'nych arovni

Pokial je to mozné, urCi sa prijatelna uroven kazdého nebezpecfenstva v tavenom syre. Pri tejto
urovni treba zohfadnit regulaéné poZiadavky a uréené pouZitie vyrobku.

.Prijatelna uroven* v pripade vyrobcov spotrebnych vyrobkov je prijatelna aroven konkrétneho
nebezpecenstva v konecnom vyrobku.

Odévodnenie a vysledok urenia inych prijatefnych Urovni treba zachytit v pisomnom dokumente.

6.3.2.1. Limity stanovené pre zloZky a suroviny

Potraviny, na ktoré sa kritérium

Kontaminanty

Max. hodnoty

uplatnuje
Aflatoxin B1, B2, G1 a G2 (spolu) viacero suchych zloZiek a korenin
Aflatoxin M1 surové mlieko L .
Iné mykotoxiny (deoxynivalenol, pozri nariadenie
}' . ¥2 H1}',2t A muky atd'. Komisie (ES)
zearalenoén, a T-2 a HT-2 toxin) _ . : : & 1881/2006
maso, zelenina, bobulové ovocie,
Olovo ovocie,

oleje a mlieCne tuky
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maso
Kadmium zelenina, Cerstvé bylinky, pestované
huby
rastlinné oleje a tuky
Dioxin maso
surove mlieko
Benzo(a)pyrén oleje a tuky
Dioxiny, dioxiny spolu mlie&ne vyrobky > 2 % tuku (vratane 2,5pg/g tuku
(WHOPCDD/F-TEQ) taveného syra) U T

Potraviny, na ktoré sa kritérium Max. hodnoty

Kontaminanty

uplatriuje
Dioxiny a PCB podobné dioxinom | mlie&ne vyrobky > 2 % tuku (vratane 9,5 pg/g tuku
2 [nariadenie Komisie (EU)
spolu (WHOPCDD/F-PCB-TEQ) taveného syra) & 1259/2011]

Pozri nariadenie (ES)
€. 396/2005 a databazu

mlieko a smotana — nekoncentrované, s ,
pesticidov EU

bez pridaného cukru alebo sladidla,
maslo a Ay tuk ZISkany z m“eka’ = http://ec.europa.eu/food/plant/pes

a tvaroh ticides/eu-pesticides-
database/public/?event=homepag
e&language=EN

Rezidua pesticidov

6.3.2.2. Limity stanovené pre taveny syr

Nariadenim Komisie (ES) ¢. 2073/2005 sa stanovilo toto mikrobiologické kritérium:

Podmienky uplatriovania

Krok
Organizmus uplatiiovan | Druh vyrobku Dalsie podmienky
ia
Toto kritérium sa uplatiiuje, len ak
vyrobca prislusnému organu
uspokojivo preukazal, Ze vyrobok
vyrobky pocas €asu pouzitelnosti
uvedené na nepresiahne limit 100 JTK/g.
510 ;00 e t;h pocas ich |\ v iy, ktore Prevadzkovatel méZe stanovit
rvanlivosti. iy I . .
podporuju rast L. | limity pre overovanie pocas
monocy- procesu, pokial su dostatocne
togenes nizke na to, aby sa zarucilo, ze
! - limit sa nepresiahne do konca
éy;zgzses (pAr_avdepqdobne Casu pouZitelnosti.
pojde o vyrobky
s vysokym
Pred tym, relativnym Toto kritérium sa uplatiiuje, ak
. obsahom . R
ako vyrobok vihkosti) vyrobca neuskuto&nil Studie na
nedokaza | opusti miesto preukazanie toho, €i vyrobok
510 hevos g okamzitej pocas trvanlivosti nepresiahne
kontroly limit 100 JTK/g.
vyrobcu.
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wrobky. ktoré Toto kritérium sa uplatfiuje, len ak
nﬁ od yc’)ru'l] rast vyrobca prislusnému organu
L 'r)norF:oc J_ uspokojivo preukazal, ze vyrobok
vyrobky tc; enes y nepodporuje rast L.
uvedené na 9 monocytogenes.
510 100 TR trh poc“_:as ith (pAr_avdepqdobne Prevadzkovatel moze stanovit
? LREGIES po;<;le ® Vel limity pre overovanie po¢as
ferl]altzii\(/%mm procesu, pokial su dostatocne
obsaho?\lw nizke na to, aby sa zarucilo, ze
: limit sa nepresiahne do konca
vlhkosti) N o n .
Casu pouzitelnosti.
Kritérium sa uplatiiuje, ked' sa
Vv ramci mlieko alebo srvatka pouzivaju
vyrobného priamo ako surovina.
tedy ' i
. 100 JTK/ lpel =t iR Vzhfadom na tepelny tpravu
E. coli 512 9 1000 JTK/g | kedsa kratko po zmiesani ostatnymi
predpoklada, ze | zjozkami sa akékolvek baktérie E.
vyskyt E. coli coli zni¢ia. Testovanie ako
bude najvyssi prostriedok na overenie hygieny
pri spracovani preto nie je vhodné.

‘ Latka

Cin (anorganicky)

taveny syr v konzerve

Max. hodnota

200 mg/kg

[nariadenie Komisie (ES) €. 1881/2006]

Dioxiny, dioxiny
spolu (WHOPCDD/F-
TEQ)

taveny syrs>2 %
tuku

2,5 pg/g tuku

[nariadenie Komisie (EU) &. 1259/2011]

Dioxiny a

PCB podobné
dioxinom spolu
(WHOPCDD/F-PCB-
TEQ)

taveny syrs>2 %
tuku

5,5 pg/g tuku

[nariadenie Komisie (EU) &. 1259/2011]

Rezidua pesticidov

pozri databazu pesticidov EU
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-

database/public/?event=homepage&language=EN

6.3.2.3. Ostatné usmernenia

Tieto mikroorganizmy mézZu predstavovat vyznamné nebezpeclenstvo, a preto by sa malo posudit,
Ci je potrebné ich kontrolovat prostrednictvom kontrolnych opatreni riadenych v ramci planu

HACCP.

Patogén

Uvadzana minimalna infekéna davka

Iné ciele

Aeromonas 8 » _ .
hydrophilae 10" — 10" buniek/porcia
Campylobacter jejuni 500 buniek/porcia®
Clostrarum 10® buniek/porcia’
perfringens

Patogénna E. coli

° FDA.

® EFSA (2004a); WHO-ICD (2000)

7 EFSA (2004b); FDA; FSANZ (2006); WHO-ICD (2000)
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— EPEC’/EIEC® 10° — 10° buniek/porcia™®

- ETEC" 10® - 10" buniek/porcia ™

- VTEC"’/EHEC" 10 — 100 buniek/porcia*®

Salmonella spp. 10" = 10* buniek/porcia™ nedokazané v 5 x 25 g'’
2;?2{:;’;3?:"7 0,02 — 0,1 pg/porcia™® nedokazané

Staphylococcus aureus
(veg. bunky)

nikdy by nemalo presiahnut
100,000 JTK/g

Yersinia enterocolotica 10°® — 10’ buniek/porcia™

Cryptosporidium

parvum 10 — 80 buniek/porcia®

V nariadeni (ES) €. 1935/2004 o materidloch a predmetoch uréenych na styk s potravinami
a v suvisiacich databazach sa okrem toho poskytuju usmernenia tykajuce sa kontaminantov

v materialoch, ktoré prichadzaju do styku s potravinami.

6.3.3. Posudenie nebezpeénosti

Ugelom postidenia nebezpedenstva je posudit nebezpedenstva identifikované v asti 6.3.1
s ciefom identifikovat tie nebezpedenstva, ktoré je potrebné kontrolovat. Posudenim

nebezpecCenstva sa uréi, ¢i je na ziskanie bezpe&ného koneé&ného vyrobku potrebné odstranenie

kazdého nebezpelenstva alebo jeho zniZenie na prijatelné drovne a &i je na dosiahnutie

prijatelnych urovni potrebna osobitna kontrola.

Tim HACCP vyhodnoti kazdé nebezpeéenstvo z hladiska bezpecnosti potravin podla moznej

zavaznosti neZiaducich ucinkov a pravdepodobnosti ich vyskytu. Vysledky a ich odévodnenie sa

zaznamenaju.

Nebezpelenstva sa mdzu usporiadat podla ich vazeného vyznamu na zaklade pravdepodobnosti
vyskytu v potravinach, o€akavanych urovni v potravinach a zavaznosti neZiaducich ucinkov, ktoré

mdbze nebezpec€enstvo vyvolat, napriklad takto:

elativna vaha 4 3 2 1
Ukazovatel
SSZKSfE?S)ObnOSt pravdepodobne casto prilezitostne zriedka
vysoka . . , vel'mi nizka
Oc¢akavané urovne (presahujuca mierna (bI’|zka , "'Z’.(f' ” (zanedbatelna
(L) infekénu/dkodiiva | Priatelnym ) (vyrazne nizSia ako | ok “sotya
dévku) urovniam) prijatefna uroven) zistitél’né)
Zavaznost’ vel'mi zavazné zavazné mierne (krvava slabé
neziaducich ucinkov, (amrtie, (hospitalizacia, hnacka, (nekomplikovana
ktoré moze chronické dlhodobejsie dehydratacia, hnacka, taZkosti,

® Enteropatogénna Escherichia coli.

® Enteroinvazivna Escherichia coli.

" FSANZ (2006); WHO-ICD (2000).

" Enterotoxigénna Escherichia coli.

"2 FSANZ (2006).

'3 Verotoxin produkujica Escherichia coli.

' Enterohemoragicka Escherichia coli.

'S FDA; ILSI (2001); Tilden a kol. (1996); Lahti (2003).
' FAO/WHO (2004); FDA; FSANZ (2006).

' Nariadenie (ES) €. 2073/2005.

'8 EK (2003).

' FSANZ (2006).

20 Dawson (2005); IFST (2001); FDA; FSANZ (2006)
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nebezpecéenstvo ochorenie, ochorenie) karcinogénne, precitlivenost)
vyvolat’ (S) zdravotné alergia)
postihnutie)

Informacie potrebné na vykonanie posudenia nebezpecenstva je mozné ziskat z vedecke;j
literatury, databaz, od zakonnych a regulacnych organov a prostrednictvom externych

kompetencii.

Analyzou nebezpeclenstva sa mbze urcit, ze kontrola nebezpe&enstva nebude potrebna. To sa
mdze stat napriklad vtedy, ak vznik alebo vyskyt nebezpefenstva nepresiahne prijatelnd uroven
dokonca ani ked sa na jeho kontrolu neurcia nijaké opatrenia. M&ze to byt napriklad v pripade,

ked je vznik alebo vyskyt rizika v désledku programov nevyhnutnych predpokladov
nepravdepodobny alebo taky nizky, zZe prijatelna uroven sa dosiahne v kazdom pripade. Obvyklym
programom nevyhnutnych predpokladov, ktory sa na tento ucel pouziva, je monitorovanie

a overovanie dodrziavania Specifikacii pre suroviny zlozky.
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6.3.4. Dokumentacia analyzy nebezpecéenstva (zasada 7 — ¢ast))
Dokumenty a zaznamy sa uchovavaju, az kym nie su viac relevantné.
Dokumenty sa oznacia datumom a podpisom zodpovednej osoby.
Dokumentacia HACCP obsahuje tieto udaje:

— ¢lenovia timu HACCP,

— analyza nebezpecenstiev:

— zoznam nebezpecenstiev a odévodnenie ich vyberu (napr. toto usmernenie),
— vymedzenie oakavaného pouzitia vyrobku a zranitelnych skupin spotrebitelov,
— prijatelné urovne nebezpecenstiev v kone¢nom vyrobku,
— oddvodnenie a vysledky ur€enia inych prijatefnych urovni,
— vysledky posudenia nebezpecenstva,
— Specifikacie surovin, zloziek vratane Specifikacii dodavatela,
— Specifikacie konecnych vyrobkov,
— osvedcenia o zhode materialov, ktoré prichadzaju do styku s vyrobkom.
Zaznamy HACCP zahfnaiju:

— zapisnice zo schédzi timu HACCP.

6.4. PLAN HACCP (zAsADY 2 - 5)

Modelovy plan HACCP pre taveny syr sa uvadza v prilohe Il na ucely odbornej pripravy.

6.4.1. Vyber kontrolnych opatreni a identifikacia kritickych kontrolnych bodov (CCP)
Kritické kontrolné body su tie stupne, kde sa vykonavaju identifikované kontrolné opatrenia.

Vybranou kombinaciou kontrolnych opatreni je mozné kontrolovat nebezpecéenstva tak, aby sa
neprekrodili prijatelné urovne. Na kontrolu osobitnych nebezpecenstiev tykajucich sa bezpecénosti
potravin je Casto potrebné viac ako jedno kontrolné opatrenie a tym istym kontrolnym opatrenim je
mozné kontrolovat viac ako jedno nebezpec€enstvo tykajuce sa bezpecnosti potravin.

Kontrolou sa predide vzniku nebezpelenstva, zabrani sa jeho narastu alebo sa jeho narast
oneskori, alebo sa obmedzi jeho koncentracia a/alebo frekvencia jeho vyskytu.

V pripade kazdého nebezpecenstva, ktoré sa musi kontrolovat, sa posudi, ktorymi kontrolnymi
opatreniami (vratane krokov spracovania) je mozné€, bud samostatne, alebo v kombinacii, u€inne
zabezpedit, aby sa nepresiahli identifikované prijatelné urovne v kone€nom vyrobku.

Informacie potrebné na posudenie ucinku kontrolného opatrenia zahffiaju tieto udaje:

« aky vplyv méa kontrolné opatrenie na nebezpecenstva (t. j. zniZzenie, kontrola zvySovania
a/alebo kontrola frekvencie vyskytu).

Napriklad tepelna uprava pri pomerne nizkej teplote méze podnietit’ tvorbu spér
a neodporuca sa, ak je pravdepodobna pritomnost B. cereus alebo C. botulinum (napr.
niektoré koreniny),

« vakom rozsahu je ovplyvnena urover nebezpecenstva (kvalitativne, semikvantitativne
alebo kvantitativne).

Uginok velmi asto zavisi od prisnosti kontrolného opatrenia (napr. teplota, &as,
koncentracia, frekvencia). Pri posudzovani je preto uzitoéné ziskat Udaje o vztahu intenzity
a ucinku (napr. D-hodnoty tepelnej upravy),
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. prevadzkové parametre vratane ich prevadzkovej neistoty (napr. fluktuacia a/alebo
pravdepodobnost prevadzkovej poruchy) a prakticky prevadzkovy rozsah intenzity.
Kazdy identifikovany kriticky kontrolny bod treba opisat’ takto:
« umiestnenie (procesny krok) a €islo kritického kontrolného bodu,
« kontrolné opatrenia spojené s kritickym kontrolnym bodom,
« nebezpelenstva, ktoré sa maju v kritickom kontrolnom bode kontrolovat,
« kritické limity a ako sa budu kontrolovat,

« postup monitorovania, t. j. povaha monitorovania, frekvencia, zodpovednost
a dokumentacia,

. kalibracia monitorovacieho zariadenia (postup, frekvencia a dokumentacia),

« napravné opatrenia, t. j. ¢o robit v pripade prekrocCenia kritického limitu.

6.4.2. Stanovenie kritickych limitov pre kazdy kriticky kontrolny bod

Monitorovanie kritického kontrolného bodu je zalozené na monitorovani stanovenych kritickych
limitov.

Kriticky limit ur€uje, kedy je potrebné napravné opatrenie, a:
« pouziva sa s ciefom urcit, &i je kontrolné opatrenie uplatfiované v kritickom kontrolnom
bode udinné,
. stanovi sa s ciefom zabezpecit, aby sa nepresiahli identifikované prijatelné urovne
nebezpecenstiev tykajucich sa bezpec€nosti potravin v koneénom vyrobku (pozri 6.3.2),

« zodpoveda pouzivanym prevadzkovym parametrom, ale s prihliadnutim na akékolvek
zmeny pocas jeho prevadzky (napr. vykyvy teploty) a neistotu merania,

. je v€as meratelny alebo pozorovatelny, aby bolo mozné okamzZite prijat’ nalezité opatrenia.
Odévodnenie vybranych kritickych limitov treba zdokumentovat.

Ku kritickym limitom zaloZenym na subjektivnych udajoch (ako je vizualna kontrola vyrobku,
procesu, manipulacie atd.) treba vypracovat’ pokyny alebo Specifikaciu a/alebo zostavit modul
vzdelavania a odbornej pripravy.

V pripade kritickych kontrolnych bodov uréenych na kontrolu viac ako jedného nebezpeclenstva sa
kritické limity stanovia vo vztahu ku kazdému nebezpecenstvu a uplatni sa najprisnejsi limit.
6.4.3. Systém monitorovania kritickych kontrolnych bodov

Systém monitorovania musi pozostavat z prislusnych postupov, pokynov a zaznamov, ktoré
zahfnaju tieto aspekty:

« kto ma vykonavat monitorovanie a kontrolu (zodpovednost a pravomoc vo vztahu
k monitorovaniu a hodnoteniu vysledkov monitorovania),

« kedy sa monitorovanie a kontrola vykonavaju (frekvencia monitorovania),

« ako sa monitorovanie a kontrola vykonavaju (zariadenia pouzZivané na monitorovanie,
uplatnitelné metody kalibracie),

« zaznam poziadaviek a metdd.

Prostrednictvom metdd a frekvencie monitorovania je mozné urcit, kedy boli kritické limity
prekroCené, a to v dostatoénom Case na to, aby sa vyrobok izoloval pred jeho pouzitim alebo
konzumaciou.

Fyzikalne a chemické merania, ktoré poskytuju informacie o stupni mikrobiologickej kontroly, sa
Casto uprednostriuju pred mikrobiologickym testovanim, pretoze sa mézu vykonat rychlo.
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Mikrobiologické testovanie méze byt uzitoné na Uuc€ely overovania v zavislosti od neistoty
vykonnosti kontrolného opatrenia a systému monitorovania.
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6.4.4. Opatrenia v pripade, ked’ vysledky monitorovania presahuju kritické limity

Napravné opatrenia pre kazdy kriticky limit sa naplanuju vopred, aby sa mohli bez meskania
vykonat v pripade, ak z monitorovania vyplynie strata kontroly.

Napravné opatrenia sa vypracuvaju, aby prevadzkovatefom pomohli prijat nalezité rozhodnutia
s ciefom dostat proces znovu pod kontrolu, aby sa mohla vyroba obnovit.

Napravné opatrenia maju zvycajne tri Casti:
« ochranné opatrenie, ktoré sa prijima okamzite:
o na zabranenie dalSej vyrobe potencialne nebezpecénej potraviny a

o na kontrolu vyrobkov, ktoré mohli byt ovplyvnené v obdobi, ked bol kriticky
kontrolny bod mimo kontroly,

« kratkodobé napravné opatrenia, ktoré su kratkodobymi rieSeniami na opatovné ziskanie
kontroly a predchadzanie opatovnému vyskytu problému, a

. dlhodobé napravné opatrenie alebo opatrenia, ktoré sa prijimaju na vyrazné znizenie rizika
opatovného vyskytu alebo na predchadzanie opatovnému vyskytu.

Primerany opis napravného opatrenia zahffa:
« identifikaciu oséb zodpovednych za vykonanie napravného opatrenia,
« Opis povahy opatrenia,

. poziadavky tykajuce sa zaznamov (napriklad datum, &as, druh prijatych opatreni
a akékolvek nasledné overovanie).

6.4.5. Dokumentacia planu HACCP (zasada 7 — ¢ast)

Dokumenty a zaznamy sa uchovavaju dostato¢ny ¢as, aby sa umoznil audit systému HACCP,
a najmenej do uplynutia trvanlivosti vyrobku.

Dokumenty sa oznadia datumom a podpisom zodpovednej osoby.

Dokumentacia HACCP musi obsahovat tieto udaje:

— osvedcCenia o zhode tykajuce sa balenia,

— osvedcenia o zhode materialov, ktoré prichadzaju do styku s vyrobkom,

— odévodnenie vyberu kontrolnych opatreni,

— odévodnenie urcenia kritickych kontrolnych bodov a zodpovedajucich kritickych limitov,
— prudovy diagram a opis krokov postupu,

— plan HACCP.

Zaznamy HACCP musia zahfnat’:

zapisnice zo schédzi timu HACCP,

vysledky monitorovania kritickych kontrolnych bodov,

— odchylky a uskutoénené napravné opatrenia,

— hodnotenia, pokial ide o manipulaciu s dotknutym Sarzami, ich pouzivanie a uvolnenie;
— vysledky Cinnosti overovania;

— akékolvek upravy systému HACCP.
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6.5. PRESKUMANIE

Analyza nebezpecenstiev a nasledné upravy planu HACCP sa opakuju raz ro¢ne alebo vzdy, ked
nastanu zmeny v ktoromkolvek z tychto aspektov:

« receptury alebo nové vyrobky,

« suroviny a zlozky,

- spracovatelska technolégia a vybavenie,

. spracovatelské priestory,

« programy Cistenia,

« balenie, skladovanie a oCakavana distribucia,
. regulac¢né poziadavky,

. poznatky tykajuce sa nebezpelenstiev suvisiacich s bezpe&nostou potravin a kontrolnych
opatreni,

« staznosti, z ktorych vyplyvaju neoCakavané nebezpecenstva tykajuce sa bezpeénosti
potravin spojené s vyrobkom.

7. MANIPULACIA S NEVYHOVUJUCIMI VYROBKAMI

Nevyhovuijuci stav vznika, ked surovina, spracovatelsky material alebo kone&ny vyrobok nespinaju
stanovené poziadavky (napriklad Specifikaciu, plan kvality, analytické hodnoty, zmluvy).

Ked su prekrocené kritické limity pre kriticky kontrolny bod, alebo ked prislo k strate kontroly
preventivnych programov, ktora méze mat vplyv na stav koneéného vyrobku z hladiska
bezpec€nosti potravin, dotknuté vyrobky sa identifikuju ako ,potencialne nebezpecné vyrobky*,
pokial ide 0 manipulaciu s nimi, ich pouzivanie a uvolnenie.

71. MANIPULACIA

VSetky Sarze vyrobku, ktoré su potencialne nebezpecné, musia uchovavat' pod kontrolou, aby sa
predidlo kazdému neumyselnému pouzitiu, a musi sa zabranit ich vstupu do potravinového
retazca, kym sa nevyhodnotia, alebo kym sa nepostupia na iné (nepotravinarske) pouzitie.

Zamestnanci, ktori odhalia nevyhovujuci vyrobok, musia zodpovedat’ za okamzité zablokovanie
a nahlasenie odchylky. Sprava o odchylke sa musi zaslat osobe zodpovednej za napravné
opatrenia a nasledné cinnosti.

Priklad spravy o odchylke pozri v prilohe IV, €asti C.

Nevyhovujuce vyrobky sa okamZzite po zisteni nevyhovujuceho stavu oznacia alebo ulozia
v oznacenom priestore.

7.2. ROZHODNUTIE O DALSOM POSTUPE

Potencialne nebezpecény vyrobok sa mbze uvolnit, len ak:

« sa na zaklade inych dékazov nez vysledkov monitorovania preukaze, ze kontrolné
opatrenia boli u€inné,

« z dOkazov vyplyva, Ze kombinovany ucinok kontrolnych opatreni pri danom vyrobku je
v sulade so zamys&lanou vykonnostou (t. j. identifikovanymi prijatelnymi uroviami),

« na zaklade vysledkov odberu vzorky, analyzy a/alebo inych €innosti overovania sa
preukaze, Ze dotknuta Sarza vyrobku je v sulade s identifikovanymi prijatelnymi droviiami
pre dotknuté nebezpecenstva.
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Ak je uvolnenie Sarze vyrobku neprijatelné, nalozi sa s nou jednym z nasledujucich spésobov,
podla primeranosti vzhladom na povahu nevyhovujuceho stavu:

. opatovné spracovanie s cielom zabezpecit znizenie dotknutého nebezpedenstva na
stanovenu prijatelnu uroven,

. daldie spravovanie, napriklad inym potravinarskym podnikom, ktorym sa dotknuté
nebezpecCenstvo zniZi na stanovenu prijatelnd droven pred vstupom do potravinového
retazca ako hotova potravina (pozri Priru¢ku EDA/EUCOLAIT o syre ako surovine),

« zniCenie a/alebo likvidacia a pouzitie ako vedlajsi zivo€iSny produkt.

Ak sa pri vyrobkoch, ktoré opustili kontrolu vyrobcu, nasledne urci, Ze nie su bezpeéné, vyrobca to
oznami prislusnym zainteresovanym stranam a zacne so stahovanim vyrobku od
pouzivatela/z trhu.

Priklad formulara zaznamu pre manipulaciu s potencialne nebezpeénymi vyrobkami sa nachadza
v prilohe IV, ¢asti D.

7.3. STIAHNUTIE OD POUZIVATELA/STIAHNUTIE Z TRHU

Musi sa zaviest pisomny postup na stiahnutie vyrobku od pouZivatela/z trhu, ktory sa méze
bezprostredne aktivovat kedykolvek v ramci pracovného ¢asu i mimo neho.

Pouzitelnost a funk&nost postupu na stiahnutie vyrobku od pouzivatela/z trhu v primeranom ¢ase
treba preukazat vhodnou skuskou danych postupov.

Stiahnutie z trhu sa uskutoCni, ked' nijaky z dotknutych vyrobkov nebol vystaveny pre spotrebitela,
a jeho ciefom je predist distribucii, vystaveniu alebo ponuknutiu spotrebitefovi. Stiahnutie od
pouzivatela je potrebné, ked akykolvek z dotknutych vyrobkov méze byt vo vlastnictve
spotrebitela.

Postup zahffia tieto fazy:

« 0znamenie prisluSnym zainteresovanym stranam (napr. prisluSnym?' organom,
zdkaznikom a/alebo spotrebitelom) o dévode jeho stiahnutia z trhu/od pouzivatela,
opatreniach prijatych na predchadzanie rizikdm pre koneéného spotrebitela a v pripade
potreby o akychkolvek opatreniach, ktoré by spotrebitel mal prijat,

« manipulécia s vyrobkami stiahnutymi z trhu/od pouZivatela, ako aj s dotknutymi Sarzami
vyrobkov, ktoré su stale na sklade,

. poradie, v akom sa opatrenia sa maju prijat.

Dalej sa musi zaviest postup manipuldcie s nebezpe&nymi vyrobkami, ktoré s predmetom
stiahnutia z trhu/od pouzivatela. Tymto postupom sa musi zabezpedit, aby sa vyrobky stiahnuté zo
zdrojov mimo kontroly organizacie (napr. distributori, velkoobchod, maloobchod a spotrebitelia)
pocas manipulacie nahodou opat nedostali do potravinového retazca a nekontaminovali iné
potraviny.

Vyrobky stiahnuté z trhu/od pouzivatela musia zabezpe it alebo uchovavat pod dohfadom az do
ich zni€enia, pouZitia na iné nez povodne planované ucely, urCenia, Ze su bezpecné na to isté
(alebo nejaké iné) planované pouczitie alebo opatovného spracovania spdsobom, ktorym sa zaisti
ich bezpecnost.

Pri€inu, rozsah a vysledok stiahnutia treba zaznamenat.

21V pripade stiahnutia od pouzivatela sa to vykona okamzite. V pripade stiahnutia z trhu prislu$né organy
v jednotlivych Elenskych Statoch urcia primerané metddy oznamenia (napr. na poziadanie, ako sucast auditu
alebo vo forme osobitného oznamenia).
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Organizacia overi a zaznamena efektivnost’ postupu stiahnutia z trhu/od pouzivatela pomocou
primeranych technik (napr. simulované stiahnutie z trhu/od pouzivatela alebo cvi¢né stiahnutie
z trhu/od pouzivatela).

Postup stiahnutia z trhu/od pouzivatela treba pravidelne preskimavat s cieflom skontrolovat, Ci je
potrebna revizia vzhladom na zmeny okolnosti zodpovednej osoby.

74. DOKUMENTACIA

Dokumenty:
— postup stiahnutia z trhu/od pouzivatela,

— postup manipulacie s nebezpenymi vyrobkami.

Zaznamy:

— sprava o odchylke v pripade kazdého vyskytu potencialne nebezpecného vyrobku, ktora zahfria
tieto informacie:

— Cas a povaha odchylky,
— dotknuté Sarze,
— vysledky hodnotenia (ak existuju),
— odbvodnenie uvolnenia vratane dbkazov alebo alternativneho pouzitia €i likvidacie,
— rozhodnutie o dalSom postupe v suvislosti so Sarzou,
(pozri priklad v prilohe IV)
— pri€ina, rozsah a vysledok stiahnutia z trhu/od pouzivatela,

— vysledky overovania ucinnosti programu stiahnutia z trhu/od pouzivatela.

8. OVEROVANIE (ZASADA 6)

8.1. VSEOBECNE

Na zaistenie bezpec€nosti potravin a budovanie dévery vo vykonnost vyrobcu je potrebnych viacero
urovni kontrolnych €innosti:

« overenie, Ze prevadzky a systém funguju spravne,

« hodnotenie trendov, ktoré mézu viest k problémom alebo ktoré mézu naznacovat
problémy, ktoré sa nezistili pri aktualnom nastaveni.

Overuju sa tieto skuto€nosti, aj ked nie nevyhnutne vSetky sucasne:
« Ze lokalita, budovy, vybavenie a zariadenia su v dobrom stave,
« Ze vramci systému vysledovatelnosti sa dosahuje pozadovana uroven vysledovatelnosti,
« Ze sa vykonavaju preventivne programy,

o Ze sa vykonavaju prvky planu HACCP a Ze su ucinné; prvkami su kontrolného opatrenia,
zodpovedajuce postupy monitorovania a napravné opatrenia,

« ze Urovne nebezpec€enstva sa pohybuju v ramci identifikovanych prijatelnych urovni,

. ze postup stiahnutia z trhu/od pouzivatela je ucinny (napr. simulacia stiahnutia z trhu/od
pouzivatela).

Vypracuje sa plan overovania, v ktorom sa identifikuju tieto aspekty:

« overovacia ¢innost,
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. l:léel,
« metdda overovania,
« frekvencia,
« zodpovednost,
« poziadavky tykajuce sa podavania sprav.

Overovanie nesmie vykonavat osoba, ktora je zodpovedna za vykonavanie monitorovania
a napravnych opatreni. Ak sa niektoré overovacie ¢innosti nemézu vykonat interne, overovanie
vykonaju v mene podniku externi odbornici alebo kvalifikované tretie strany.

Prikladmi metéd overovania su:
« vnutorny audit,
« vizualna kontrola miesta,
« monitorovanie prostredia,
« mikrobiologické testovanie povrchov a vyrobkov (surovin, koneénych vyrobkov),
« preskumanie zaznamov z monitorovania vratane analyzy trendov.

Frekvencia overovania zavisi od stupfia neistoty, pokial ide o u€inok predmetu overovania. Na
takyto aspekt sa prihliada v suvislosti s tymito skuto¢nostami:

« neistota ucinku kontrolného opatrenia uplatfiovaného vo vztahu k vopred urcenej
vykonnosti (napr. radové znizenie patogénu),

« neistota u€inku kfu€ovych kontrolnych opatreni uplatfiovanych vo vztahu k stanovenym
prijatelnym urovniam nebezpecenstiev tykajucich sa bezpecnosti potravin,

« neistota monitorovania, t. j. schopnosti monitorovacich postupov odhalit’ stratu kontroly.

Ak vedomosti o uc€inku proti nebezpelenstvam chybaju alebo su bezvyznamné, dokumentacia
vysledku z hladiska bezpecénosti potravin méze zavisiet do overovania, ktoré sa preto musi
vykonavat s pomerne vysokou frekvenciou.

8.2. VNUTORNY AUDIT

Vnutorné audity sa musia vykonavat v planovanych intervaloch s ciefom urcit, Ci je systém
riadenia v sulade s planmi a €i sa u€inne vykonava a aktualizuje.

Vymedzi sa rozsah pdsobnosti auditu, jeho frekvencia a metddy. Auditori musia byt objektivni a
nestranni a nesmu vykonavat audit vlastnej €innosti.

Osoba zodpovedna za oblast, v ktorej sa vykonava audit, zabezpeci, aby sa v suvislosti

s akymikolvek zistenymi nevyhovujucimi skutoénostami bez zbyto¢ného odkladu realizovali
nasledné Cinnosti. Nasledné Cinnosti zahffaju overovanie prijatych opatreni a podavanie sprav
o vysledkoch overovania.

8.3. MONITOROVANIE PROSTREDIA

V pripade salmonely a L. monocytogenes sa vyzaduje program monitorovania prostredia
v priestoroch ur€enych na balenie, kde su vyrobky po tepelnej uprave vystavené prostrediu.
Salmonela sa mdéze nahradit efadou Enterobacteriaceae.

Vhodné miesta na odber vzoriek mézu byt zaloZené bud na skusenosti, alebo na internych
prieskumoch prevadzky. Miesta na odber vzoriek sa musia pravidelne preskumat. Vzorky méze
byt potrebné odobrat’ z dalSich miest v zavislosti od osobitnych situacii, ako je vyznamna udrzba
alebo vystavba, alebo ked sa namontovalo nové alebo upravené zariadenie.

Druh nastrojov a technik na odber vzoriek sa upravi podla druhu povrchu a miest odberu vzoriek.
Na velké ploché povrchy sa mézu pouzit napriklad Spongie, na pukliny a praskliny mézu byt
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vhodnejsie tampdny a na tvrdé zvySky Skrabky. V suchych priestoroch sa méze uskutoénit odber
vzoriek pomocou vysavaca. Uzitocné mdézu byt aj vzorky vzduchu.

Vysledky monitorovania prostredia sa neposudzuiju individualne, ale ako trendy.

8.4. OVEROVANIE PLANU HACCP

Overovanim planu HACCP musi potvrdit, Ze prvky sa vykonavaju a su ucinné, t. j. Ze urovne
nebezpecenstva su pod kontrolou.

Vysledky monitorovania treba €asto preskimavat. Z nevysvetlenych ukazov vo vysledkoch
monitorovania méze vyplyvat, Ze sa musia preskumat preventivne programy a iné preventivne
opatrenia (napr. vybavenie, spravanie prevadzkovatela, ucinnost predchadzajucich napravnych
opatreni atd’.).

8.5. OVEROVANIE KONECNEHO VYROBKU

S ciefom zabezpedit, aby sa vo vyrobnom procese sustavne produkovali kone€né vyrobky

v sulade so Specifikaciou, sa musi stanovit a vykonavat' primerany plan kontroly kvality. Plan
kontroly kvality musi zahffat’ vykonavanie kontrol kvality kritickych parametrov, a to bud na
vyrobnych linkach, alebo na kone¢nom vyrobku, s ciefom posudit jeho sulad s poziadavkami
v konecénej faze.

Odporuca sa ur€it aspon susinu, obsah tuku a pH koneénych vyrobkov. Organoleptické aspekty
ako vzhlad, Struktura, chut a vofa sa monitoruju podla Specifikacii. Vykonavat organoleptické
hodnotenie sa méze naudit kazdy, kto posudzuje kvalitu vyrobku. Osoba posudzujica kvalitu musi
vykonat aspon zakladnu chutovu skusku.

Postup kontroly kone¢ného vyrobku sa zavedie s ciefom zabezpecit, aby bol koneény vyrobok
dodany na trh az po absolvovani vSetkych kontrol kvality predpisanych v plane kontroly kvality.

8.6. KONTROLA MONITOROVANIA A MERANIA

Teplomery sa kontroluju vzhfadom na vysledovatelny referenény teplomer. Elektronické teplomery
sa moOzu upravit, ortutové teplomery sa oznacia odchylkou od referenéného teplomera. Ro¢né
alebo dvojroc¢né kalibrovanie mdze byt dostatocné.

Detektory kovov sa m6zu overovat alebo kalibrovat pomocou kontrolnych kovovych vzoriek so
znamou topografiou/hmotnostou/obsahom Zeleza a upravit na mieste. Frekvencia
overovania/kalibracie méze byt vyrazne vyssSia ako v pripade teplomerov vzhladom na stabilitu
jednotiek a zmeny v monitorovanom vyrobku (napr. obsah vihkosti).

9. ODKAZY

9.1. Pravne predpisy
Poznamka: Vzdy sa uplatfiuju najnovsie (konsolidované) uvedenych pravnych predpisov.

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 z 28. januara 2002, ktorym sa
ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriaduje Europsky urad pre
bezpeclnost potravin a stanovuju postupy v zaleZitostiach bezpeénosti potravin

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa
ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny zivogisneho pévodu

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011 z 25. oktébra 2011 o poskytovani
informacii o potravinach spotrebitelom, ktorym sa menia a dopifiaju nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (ES) €. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 a ktorym sa zruSuje smernica Komisie
87/250/EHS, smernica Rady 90/496/EHS, smernica Komisie 1999/10/ES, smernica Eurépskeho
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parlamentu a Rady 2000/13/ES, smernice Komisie 2002/67/ES a 2008/5/ES a nariadenie Komisie
(ES) €. 608/2004

Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1935/2004 z 27. oktobra 2004 o materialoch
a predmetoch uréenych na styk s potravinami a o zruseni smernic 80/590/EHS a 89/109/EHS

Nariadenie Komisie (ES) ¢. 2073/2005 z 15. novembra 2005 o mikrobiologickych kritériach pre
potraviny

Nariadenie Komisie (ES) €. 1881/2006 z 19. decembra 2006, ktorym sa ustanovuju maximalne
hodnoty obsahu niektorych kontaminantov v potravinach

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 396/2005 z 23. februara 2005
o maximalnych hladinach rezidui pesticidov v alebo na potravinach a krmivach rastlinného
a zivoCisneho pdvodu a o zmene a doplneni smernice Rady 91/414/EHS

Smernica Rady 96/23/ES z 29. aprila 1996 o opatreniach na monitorovanie urcitych latok a ich
rezidui v Zivych zvieratach a zivo€iSnych produktoch a o zruSeni smernic 85/358/EHS
a 86/469/EHS a rozhodnuti 89/187/EHS a 91/664/EHS

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1069/2009 z 21. oktébra 2009, ktorym sa
ustanovuju zdravotné predpisy tykajuce sa vedlajSich Zivocisnych produktov a odvodenych
produktov neuréenych na ludsku spotrebu a ktorym sa zrusuje nariadenie (ES) €. 1774/2002
(nariadenie o vedlajsich zivo¢isnych produktoch)

Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) &. 931/2011 z 19. septembra 2011 o poZiadavkach na
vysledovatelnost stanovenych nariadenim Eurdépskeho parlamentu a Rady (ES) &. 178/2002
v suvislosti s potravinami zZivo€isneho pévodu

Nariadenie Komisie (ES) €. 282/2008 z 27. marca 2008 o recyklovanych plastovych materialoch
a predmetoch uréenych na styk s potravinami, ktorym sa meni a doplfa nariadenie (ES)
¢. 2023/2006

9.2. Iné

EK (2003): Stanovisko Vedeckého vyboru pre veterinarne opatrenia tykajuce sa verejného zdravia
k stafylokokovym enterotoxinom v mlie€nych vyrobkoch, najma syroch (prijaté 26. — 27. marca
2003)

EFSA (2004a): Campylobacter in animals and foodstuffs (Campylobacter u zvierat
a v potravinach). EFSA Journal 177, s. 1 — 104;

EFSA (2004b): Clostridium spp in foodstuffs (Clostridium spp. v potravinach). EFSA Journal 199,
s. 1-65;

FAO/WHO (2004): Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: technical
report (Posudenie rizik suvisiacich s Listeriou monocytogenes v hotovych potravinach: technicka
sprava). (Subor posudzovania mikrobiologickych rizik €. 5). ISBN 92 4 156262 5;

FDA: Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins Handbook (Priru¢ka
patogénnych mikroorganizmov a prirodnych toxinov prenasanych potravinovym retazcom)
(,Priru¢ka zlych skodcov®). Americky urad pre potraviny a lieky (FDA), Stredisko pre bezpeCnost
potravin a aplikovanu vyZzivu

FSANZ (2006): A Risk Profile of Dairy Products in Australia. Food Standards Australia New
Zealand (Rizikovy profil mlie€nych vyrobkov v Australii. Urad Australie a Nového Zélandu pre
potravinové normy);

ILSI (2001): Approach to the control of Entero-haemorrhagic Eschericia coli (EHEC) (Pristup ku
kontrole enterohemoragickej Eschericia coli). Subor sprav organizacie ILSI tykajucich sa Eurdpy.
Medzinarodné ustavy vied o Zivej prirode (ILSI). ISBN 1-57881-119-8;

Lahti (2003): Cattle and reindeer as possible sources of Eschericia Coli 0157 infection in humans
(Dobytok a soby ako mozné zdroje infekcie Eschericia coli O157 u [udi). Akademicka dizertatna
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praca, ktora sa ma s povolenim Fakulty veterinarneho lekarstva Helsinskej univerzity predlozit na
verejnu kritiku, Helsinki, 7. oktobra 2003.

Tilden a kol. (1996): A new route of transmission for Escherichia coli: infection from dry fermented
salami (Nova cesta prenosu Escherichia coli: infekcia zo suchej fermentovanej salamy). American
Journal of Public Health, 86: s. 1142 — 1145;

WHO-ICD (2000): Profily choréb prenasanych potravinovym retazcom. Priloha 11 k priru¢ke
odbornej pripravy WHO/ICD s nazvom Food Safety for Nutritionists and other Health Professionals
(Bezpecnost potravin pre odbornikov na vyzivu a inych zdravotnickych pracovnikov).
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PRILOHA I:

Usporiadanie prevadzky na vyrobu taveného syra
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HO (HYGIENICKA OBLAST)

HO Il -
kontaminované.

.
l“‘

oblast, kde sa velmi pravdepodobne podpori rast na vyrobkoch, ak su
kontaminované. Osobitné podmienky pre filtraciu vzduchu, postup pre pristup
zamestnancov a dodavku obalového materialu.

oblast, kde sa vzhfadom na teplotu nie velmi pravdepodobne podpori rast na vyrobkoch, ak su

HO Ill- oblast, kde sa velmi pravdepodobne podpori rast na vyrobkoch, ak su kontaminované, ale
nasleduju kroky pasterizacie.
HO IV - oblast s nizkym rizikom kontaminacie vyrobkov (baleny tovar).

55



PRIRUCKA ORGANIZACIE ASSIFONTE O HYGIENE

PRILOHA II: VYPRACOVANIE MODELOVEHO PLANU HACCP

Informacie v tejto prilohe su uréené len na ucely odbornej pripravy. Uréené su ¢lenom timu HACCP zodpovednym za vykonanie analyzy

nebezpecenstiev pre jednotlivé vyrobky a za stanovenie zodpovedajuceho planu HACCP.

Analyza nebezpeéenstva (pozri ¢ast’ 6.3)

Klrac¢ovy zavedeny preventivny

Potreba kontroly

Krok/zlozka Nebezpecenstva Posudenie nebezpecéenstva ; .
P P plan planom HACCP?
Suroviny
V polotvrdych a tvrdych syroch a niektorych Cerstvych
syroch tieto patogény nerastu.
Ak nebola zavedena nijaka kontrola:
Pravdepodobnost vyskytu: || prilezitostne
Oc¢akavané urovne: velmi nizka
Biologické: ;évaznosf nepriaznivého velmi zavazny Cigstoéqé kont’rola p’rostvredn!'c.tv’orlr’] vyberu Ano, znizenie trovni
L. monocytogenes udinku: a riadenia dodavatelov, Specifikacii pre a kontrola rastu
Syry vhodné na VTECZ . - — - zakupeny material a jeho kontrolu akvchkolvek
priamu konzumaciu V inych Cerstvych syroch (pH > 5) moZe rast nastat, ak a podmienok manipulacie a skladovania yen ,
S. aureus sa nereSpektuju Specifikacie tykajuce sa teploty (pozri 5.9.1) a prostrednictvom organizmov, ktoré
salmonela a trvanlivosti vysledovatelnosti (pozri 4.2). prezili
| Ak nebola zavedena nijaka kontrola:
Pravdepodobnost vyskytu: prileZitostne
Oc¢akavané urovne: mierna
Zavaznost nepriaznivého velmi zavazny
ucinku:
Fyzikalne:

Syrovy material
uréeny len na dalSie
spracovanie

ulomky kovu, tvrdého plastu
a skla

rezidua liekov a pesticidov,
tazké kovy

Biologickeé:

patogény, bakterialne toxiny,

mykotoxiny, roztoce
a parazity

Pozri Prirucku EDA/EUCOLAIT o syre ako surovine

Ciasto&na kontrola prostrednictvom vyberu
a riadenia dodavatelov, $pecifikacii pre
zakupeny material a jeho kontrolu

a podmienok manipulacie a skladovania
(pozri 5.9.1) a prostrednictvom
vysledovatelnosti (pozri 4.2).

Ano, pozri Prirugku
EDA/EUCOLAIT
o syre ako surovine

?2 \Verotoxin produkuijuca Escherichia coli.
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Klracéovy zavedeny preventivny

Potreba kontroly

Krok/zlozka Nebezpecéenstva Posudenie nebezpeéenstva ; .
P P plan planom HACCP?
L Nevznika nijaky rast. ] ] . .

Susené mlieCne Ak nebola zavedena niiaka kontrola: Kontrola prostrednictvom vyberu a riadenia
vyrobky (sugené S €bola zavedena nijaka kontroia: dodavatelov, $pecifikacii pre zakupeny
mlieko, susena Biologicke: Pravdepodobnost vyskytu: zriedka material a jeho kontrolu a podmienok Nie
srvatka, suSene salmonela Oé&akavané urovne: velmi nizka manipulacie a skladovania (pozri 5.9.1)
srvatkové proteinové Zavasnost aznivéh - a prostrednictvom vysledovatelnosti (pozri
koncentraty) Zavaznost nepriazniveho zavazny 42).

ucinku:

Rast m6ze nastat, ak sa neresSpektuju Specifikacie
tykajuce sa teploty a trvanlivosti. Ciastoéna kontrola prostrednictvom vyberu A L .
. - . . SRR no, znizenie Urovni
4 liaX Ak nebola zavedena nijaka kontrola: a riadenia dodavatelov, Specifikacii pre
Tekuté mlie€ne Biologickeé: kipeny material a ieho kontrol a kontrola rastu
vyrobky (aktivita : Pravdepodobnost vyskytu: zriedka zakupeny materia’ a Jeho kontrolu . akychkolvek
vody > 0,92) L. monocytogenes — — : - a podmienok manipulacie a skladovania organizmov, ktoré
’ Ocakavané Urovne: nizka (pozri 5.9.1) a prostrednictvom rosil '

Zavaznost nepriaznivého velmi zavazny vysledovatelnosti (pozri 4.2). P :

ucinku:
Zlozky

Potraviny s vysokym obsahom tuku, ktoré maju pévod v
niektorych zemepisnych oblastiach, méZu obsahovat

Nie, preventivne

Chemicke: zistitelné urovne chemickych latok. Kontrola prostrednictvom $pecifikacii programy su
Rastlinné oleje olovo Ak nebola zavedena nijaka kontrola: upravenych podla povodu materialov dostato¢ne ucinné na
a vyrobky niektoré rezidua pesticidov Pravdepodobnost vyskytu: [ zriedka a kontrola zakupenych materialov (pozri predchadzanie
z mlie¢nych tukov dioxiny s - - 5.9.1) a prostrednictvom vysledovatelnosti neprijatelnym
PCB Ocakavané urovne v pripade nizka (pozri 4.2). drovniam
vyskytu: v potravinach.
| Zavaznost, ak sa nekontroluje: || zavazna |
Ak nebola zavedena nijaka kontrola: ] L .
Biologicke: Pravdepodobnost’ vyskytu: prileZitostne :rll?),n%gée?alztzmvm
Skroby salmonela ) » O,c';akévané urovne v pripade velmi nizka Ciasto&na kontrola prostrednictvom vyberu akychkolvek ’
Szg’?e/’ri;gi:rii prezid vyskytu: a riadenia dodavatelov, $pecifikacii pre organizmov/spor,
P Zavaznost, ak sa nekontroluje: zavazna zakupeny material a jeho kontrolu ktoré prezili.
—— a podmienok manipulacie a skladovania ]
Biologickeé: Ak nebola zavedena nijaka kontrola: (pozri 5.9.1) a prostrednictvom Ano, znizenie Urovni
Koreniny Pravdepodobnost vyskytu: Casto vysledovatelnosti (pozri 4.2). a kontrola rastu
(nespracované) salmonela — — - = akychkolvek
a sudené bylinky spory Cl. perfringens, Ocakavane Urovne v pripade nizka organizmov/spor,
Cl. botulinum a/alebo vyskytu: ktoré prezili.
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Klracéovy zavedeny preventivny

Potreba kontroly

Krok/zlozka Nebezpecéenstva Posudenie nebezpeéenstva ’ .
P P plan planom HACCP?
B. cereus. Zavaznost, ak sa nekontroluje: velmi
zavazna
PRI - Kontrola prostrednictvom vyberu a riadenia
BRI zaveden’a U kontrola’. — dodavatelov, Specifikacii pre zakupeny Nie, preventivne
Koreniny, bylinky Fyzikalne: Pravdepodobnost vyskytu: prilezitostne ma'teriél ?jeho kontrolu (poz'ri 5.9.1), L programy st
a podobné zlozky (po . Ocakavané Urovne v pripade vysoka akychkolvek krokov Predf”trac'? pred prijatim | gostatogne uginné na
zbere) kamienky vyskytu: i grostrednlctvom vysledovatelnosti (pozri predchadzanie
Zavaznost, ak sa nekontroluje: slaba 2). kontamin&cii potravin.
Niektoré pridavné latky mbZu obsahovat alergény Nie, preventivne
. L s duchileavedendlnydkalkentiplds Kontrola prostrednictvom Specifikacii pre grogt;r:tamvi/] su Snné n
) L Biologické: Pravdepodobnost vyskytu: prileZitostne kupeny material (pozri 5.9.1.3) ostalothe Ucinne na
Pridavné latky — — - = tredni ledovatelnosti . predchadzanie
alergény Ocakavané arovne v pripade vysoka i g;os rednictvom vysledovatemosti (pozri neprijatefnym
vyskytu: e Grovniam
| Zavaznost, ak sa nekontroluje: || slaba v potravinach.
Mietie a mieSanie
| Ak nebola zavedena nijaka kontrola:
o | Pravdepodobnost’ vyskytu: || zriedka Ciasto¢na kontrola spravnou koncepciou ; R
Fyzické: PN p . (pozri 4.1.5.1), primeranou udrzbou Ano, odstranenie .
Ocakavané urovne v pripade vysoka ) . . . ulomkov nebezpecnej
kovové Glomky vyskytu: vybavenia (pozri 5.1) a prevenciou cudzieho | & - o
materialu (pozri 5.5). ’
Zavaznost, ak sa nekontroluje: slaba

Spracovatelské
zariadenie

Chemické:

rezidua dezinfek&nych latok

Ak nebola zavedena nijaka kontrola:

Pravdepodobnost vyskytu: zriedka
Oc&akavané urovne v pripade vysoka
vyskytu:

Zavaznost, ak sa nekontroluje: slaba

Kontrola prostrednictvom vypracovania
a dodrziavania postupov Cistenia (pozri
5.7.1).

Nie, preventivne
programy su
dostato¢ne ucinné na
predchadzanie
kontaminacii potravin.

Ak nebola zavedena nijaka kontrola:

L Pravdepodobnost vyskytu: zriedka Ciasto&na kontrola prostrednictvom riadnej i A
el & Fyzické: s el . ; Ano, odstranenie
Spratcozj/_atelske L Ocakavané urovne v pripade vysoka gd1r)22y Srg\r,ae?]?;\i':tfdz;e;?opr;oasigﬁg:3 gpgi: Ulomkov nebezpecnej
prostredie alomky (kov, plast) vyskytu: 5'5) P P velkosti.
Zavaznost, ak sa nekontroluje: slaba

Biologické: Ak nebola zavedena nijaka kontrola: Kontrola prostrednictvom postupov v oblasti | Nie, preventivne
Zamestnanci . A B - zdravia a hygieny zamestnancov (pozri 5.8) programy su

Z00nozy Pravdepodobnost vyskytu: ” zriedka a odbornej pripravy (pozri 4.4). dostato¢ne ucinné na
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Krok/zlozka

Nebezpecenstva

Posudenie nebezpecenstva

Klracéovy zavedeny preventivny
plan

Potreba kontroly
planom HACCP?

Ocakavané urovne v pripade nizka
vyskytu:
Zavaznost, ak sa nekontroluje: zavazna

predchadzanie
kontaminacii potravin.

Zahrievanie/tepelna uprava

Fyzické:
kovové ulomky

Ak nebola zavedena nijaka kontrola:

Pravdepodobnost vyskytu: zriedka
Ocakavané urovne v pripade vysoka
vyskytu:

Zavaznost, ak sa nekontroluje: slaba

Ciasto¢na kontrola spravnou koncepciou
(pozri 4.1.5.1) a primeranou udrzbou
vybavenia (pozri 5.7).

Ano, odstranenie
ulomkov nebezpecnej
velkosti.

Ak nebola zavedena nijaka kontrola: |

Nie, preventivne

Chemickeé: Pravdepodobnost vyskytu: zriedka Kontrola prostrednictvom vypracovania programy su
Spracovatelské L Ocakavane Urovne v pripade vysoka a dodrziavania postupov gistenia (pozri dostato&ne Uginné na
zariadenie rezidua dezinfekénych latok vyskytu: 5.7.1). predchadzanie
Zavaznost, ak sa nekontroluje: || slaba kontaminacii potravin.
Mbze sa kontaminovat z vytvoreného biofilmu
Ak nebola zavedena nijaka kontrola: Nie, preventivne
Baktérie, ktoré preziju Pravdepodobnost vyskytu: prileZitostne Kontrola prostrednictvom vypracovania programy st
pasterizaciu, ako B. cereus — — - = a dodrziavania postupov Cistenia (pozri dostato¢ne uc&inné na
' : : Ocakavané urovne v pripade nizka 5.7.1). predchadzanie
vyskytu: kontaminacii potravin.
| Zavaznost, ak sa nekontroluje: || mierna |
Plnenie/balenie

Plniace zariadenia

Fyzické:
kovové ulomky

Ak nebola zavedena nijaka kontrola: |

Pravdepodobnost vyskytu: zriedka
Oc&akavané urovne v pripade vysoka
vyskytu:

Zavaznost, ak sa nekontroluje: slaba

Ciasto¢na kontrola spravnou koncepciou
(pozri 4.1.5.1), primeranou udrzbou
vybavenia (pozri 5.7) a prevenciou cudzieho
materialu (pozri 5.5).

Ano, odstranenie

zabalenych jednotiek
obsahujucich ulomky
nebezpecnej velkosti.

Chemické:

rezidua dezinfek&nych latok

Ak nebola zavedena nijaka kontrola:

Pravdepodobnost vyskytu: zriedka
Oc&akavané urovne v pripade vysoka
vyskytu:

Zavaznost, ak sa nekontroluje: slaba

Kontrola prostrednictvom vypracovania
a dodrziavania postupov Cistenia (pozri
5.7.1).

Nie, preventivne
programy su
dostato¢ne ucinné na
predchadzanie
kontaminacii potravin.
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Krok/zlozka

Nebezpecenstva

Posudenie nebezpecenstva

Klracéovy zavedeny preventivny
plan

Potreba kontroly
planom HACCP?

Alergénne maziva

Ak nebola zavedena nijaka kontrola:

Pravdepodobnost vyskytu: zriedka
Ocakavané urovne v pripade mierna
vyskytu:

Zavaznost, ak sa nekontroluje: mierna

Kontrola prostrednictvom prevencie cudzich
materialov (pozri 5.5) a zamedzenim oleja zo
stlateného vzduchu a plynu (pozri 5.3.6).

Nie, preventivne
programy su
dostato¢ne ucinné na
predchadzanie
kontaminacii potravin.

S. aureus alalebo
L. monocytogenes

Mo6Ze sa kontaminovat z biofilmu v rdrach, ventiloch atd.

p

Ak nebola zavedena nijaka kontrola:

Pravdepodobnost vyskytu: ||

prilezitostne

Ocakavané urovne v pripade nizka

vyskytu:

Zavaznost, ak sa nekontroluje: velmi
zavazna

Kontrola prostrednictvom vypracovania
a dodrziavania postupov Cistenia (pozri
5.7.1).

Nie, preventivne
programy su
dostato¢ne ucinné na
predchadzanie
kontaminacii potravin.

Prostredie baliarne

ulomky dreva

Z manipulacie s drevenymi paletami

Ak nebola zavedena nijaka kontrola:

Pravdepodobnost vyskytu:

|| prilezitostne

Ocakavané urovne v pripade vysoka
vyskytu:
| Zavaznost, ak sa nekontroluje: || slaba |

Kontrola prostrednictvom vypracovania

a dodrziavania postupov na Cistenie podlahy
(pozri 5.7.1) a prevencie cudzieho materialu
(pozri 5.5).

Nie, preventivne
programy su
dostato¢ne ucinné na
predchadzanie
kontaminacii potravin.

salmonela

Ak nebola zavedena nijaka kontrola:

Pravdepodobnost vyskytu:

prilezitostne

Oc&akavané urovne v pripade nizka

vyskytu:

Zavaznost, ak sa nekontroluje: velmi
zavazna

Plesne produkujuce
mykotoxiny

Ak nebola zavedena nijaka kontrola:

Pravdepodobnost vyskytu:

prilezitostne

Oc&akavané urovne v pripade nizka
vyskytu:
Zavaznost, ak sa nekontroluje: mierna

Kontrola prostrednictvom riadneho
usporiadania a navrhu priestorov (pozri 4.1.3
a 4.1.4), udrzby prostredia baliarne (pozri
5.1), zavedenia a udrzby primeraného
vetrania (pozri 5.3.4), vypracovania

a dodrziavania postupov Cistenia vetracich
prieduchov a podobnych miest (pozri 5.7.1)
a filtracie privodu vzduchu k linkdm uréenym
na plnenie za studena (pozri 5.3.3).

Nie, preventivne
programy su
dostato¢ne ucinné na
predchadzanie
kontaminacii potravin.

Nie, preventivne
programy su
dostato¢ne ucinné na
predchadzanie
kontaminacii potravin.
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Klracéovy zavedeny preventivny

Potreba kontroly

Krok/zlozka Nebezpecenstva Posudenie nebezpecenstva pl&n pldnom HACCP?
Ak nebola zavedena nijaka kontrola:
L a - . Kontrola prostrednictvom vyberu a riadenia Nie, preventivne
Chemické: Pravdepodobnost vyskytu: prileZitostne dodavatelov, $pecifikacii pre zaktpeny programy su
Obalovy material akrylamidy Ocakavané urovne v pripade nizka material a jeho kontrolu (pozri 5.9.1) dostato¢ne ucinné na
farby z tlace vyskytu: a prostrednictvom vysledovatelnosti (pozri predchadzanie

Zavaznost, ak sa nekontroluje: mierna

4.2).

kontaminécii potravin.

Ak nebola zavedena nijaka kontrola:

Nie, preventivne

Biologické: Pravdepodobnost vyskytu: zriedka Kontrola prostrednictvom postupov v oblasti | programy su
Zamestnanci ] Ocakavané urovne v pripade nizka zdravia a hygieny zamestnancov (pozri 5.8) dostato¢ne ucinné na
zoonozy vyskytu: a odbornej pripravy (pozri 4.4). predchadzanie
Zavaznost, ak sa nekontroluje: zavazna kontamin&cii potravin.
Konecné vyrobky
ot PG 1 Ano, pokyny na
Rast na neprijatelné urovne. N o ’ sKladovania na titku
S. aureus Ak nebola zavedena nijaka kontrola: _Clast.qcr)a.kczntrgla prosFredmctvom (teplota a trvanlivost),
. L. monocytogenes Pravdepodobnost vyskytu: prileZitostne identifikacie SarZe (pozri 5.10.1), . ktorymi sa zabezpeci,
Skladovanie Salmonella s — — - = vysledovatelnosti (pozri 4.2), kontrolovaného aby tieto organizmy
koneénych vyrobkov | (~" S enrisp Octakavané drovne v pripade mierna uskladnenia a skladovania (pozri 5.11) S erasili na
cl gotulin%m vyskytu: a dokumentu so $pecifikaciami kone&ného neprijatelné drovne.
’ Zavaznost, ak sa nekontroluje: velmi vyrobku (pozri 5.12). )
zavazna V pripade potreby

navod na pouzitie.
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Uvedenym posudenim nebezpelenstva sa preukazalo, ze v pripade tychto nebezpedenstiev je
potrebna dodatoéna kontrola, ktorou je mozné predist’ niektorym nebezpeenstvam, odstranit’ ich
alebo znizit na prijatefné urovne a ktoré sa maju riadit’ prostrednictvom planu HACCP:

« mikrobiocidna Uprava na znizenie:

o nizkych Urovni L. monocytogenes, verotoxin produkujucej Escherichia coli (VTEC),
S. aureus a salmonely zo syru,

o velmi nizkych Urovni L. monocytogenes z tekutych mlie€nych vyrobkov (aktivita
vody > 0,92),

o nizkych urovni salmonely, CI. perfringens, Cl. botulinum alalebo B. cereus z korenin
(nespracovanych) a sudenych byliniek,

o velmi nizkych urovni salmonely a spor, ktoré preziju pasterizaciu, v Skroboch.

« kontrolné opatrenia na zistovanie kovovych ulomkov zo spracovatelského zariadenia
a spracovatelského prostredia, ktoré mézu nahodne kontaminovat' potraviny,

« kontrolné opatrenia na kontrolu rastu akychkolvek S. aureus, L. monocytogenes,
salmonely, ClI. perfringens alalebo CI. botulinum v kone¢nom vyrobku pocas trvanlivosti.

Stanovenie planu HACCP (pozri ¢ast’ 6.4)
Mikrobiocidna tepelna Gprava
Tieto udaje su zhrnuté v prilohe III:
« D-hodnoty pre prislusné patogény podla podmienok tepelnej Upravy relevantnych pre
posudenie u€inku na taveny syr,
. vztah medzi D-hodnotami a teplotou spracovania pre kazdy patogén.
Na zaklade tychto informacii sa dospelo k tymto zaverom:

« uchovanie horucej hmoty taveného syra vo vyrovnavacich nadrziach, napr. pri teplote
90 °C s klesajucou teplotou po€as najmenej 30 minut a s teplotou plnenia najmenej 60 °C
bude samo osebe viac nez dostatoCné na odstranenie akychkolvek Listeria, E. coli
a salmonel, ktoré mézu byt pritomné vo vyrobku. Uginok proti spéram B. cereus
a C. botulinum je vSak bezvyznamny,

« nakontrolu B. cereus a C. botulinum je potrebna osobitna tepelna Uprava,

. takato tepelna uprava bude potrebna aj na kontrolu Listeria, E. coli a salmonely v pripade,
ak sucastou nie je horuca vyrovnavacia nadrz.
Kritické limity: Bezpecna potravina (zniZzenie poCtu o Sest radov) sa zaruci tymito kombinaciami
Casu a teploty (kritické limity):

80°C [90°C [98°C [106°C 110 °C [130 °C [135 °C
L. monocytogenes 0,31s g0,01s

isalmonela 29s 6,3s [19s | 0,5s 0,3s |0,01s £0,01s
E. coli 0,14s 0,01s

B. cereus 38 hod. P66 min.}7 min.|8,4 min. 3,5min.|29s | 10s
C. botulinum 8,4 hod. 43 min. 6min. | 50s |18,8s |0,14s |0,04 s

V mnohych pripadoch v8ak na ziskanie bezpec€nej potraviny postaci znizenie poctu
0 menej nez Sest radov. Pouzitie znizenia poétu o menej radov (kratSie Casy
pésobenia) nez sa stanovilo, sa musi zdokumentovat.

Monitorovanie: Cas a teplota sa monitoruju idealne priebezne, najma ak si bezpe&nostné rezervy
mimo beZnej zmeny procesu zaclenené do kritickych limitov. Kalibracia nastrojov na
meranie teploty, ako su teplomery, ktoré su rozhodujuce pre bezpecnost potravin,
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sa nastavi pred prvym pouZitim a potom v uréenych intervaloch vzhladom na
etalony vysledovatelné k medzinarodnym alebo vnutrostatnym etaldnom. Takato
kalibracia sa vykonava v sulade s pisomnym protokolom a zaznamy sa uchovavaju
na overenie vnutornym auditom (len odborne spésobilou osobou) a vonkajSim
auditom.

Napravné opatrenia: Opéatovné spracovanie vyrobku a obnovenie podmienok Upravy (napr. Uprava toku,
privodu pary atd. podla potreby systému).

Kontrolné opatrenia na zistovanie kovovych ulomkov

Zabudované (in-line) filtre

Na odstranenie cudzich telies vratane fyzickych nebezpecenstiev treba skoncipovat a
prevadzkovat filtre s rozsahom 200 — 800 um pouzivané na oddelenie akéhokolvek pevného syra,
spalenych Castic a krystalikov mlieCnanu vapenatého od zmesi roztaveného syra.

Kritické limity: Velkost filtra (kriticky limit) zavisi od viskozity zmesi roztaveného syra a tlaku
vytvoreného plniacim &erpadlom.

Monitorovanie: (Automatickeé) odstranenie cudzej hmoty.

Napravné opatrenia: Identifikacia povodu odstranenej cudzej hmoty. Vykonanie dékladnej analyzy na

stanovenie pri€iny/zdroja problému, pre€o vznikol, a na zavedenie urlenych
potrebnych napravnych opatreni s cielom odstranit’ alebo znizit' pravdepodobnost
opatovného vzniku problému, ako su kontroly neporusenosti in-line filtrov pred
zacCatim vyroby.

Detekcia kovov alebo tvrdych materialov

Detekcia kovov alebo tvrdych materialov sa uskuto€riuje na balenych konecnych vyrobkoch.
Kritické limity: zvy€ajne 5 mm.

Monitorovanie: Kontrola kazdého primarneho balenia. Detektor sa kalibruje pomocou uréeného
materialu a velkosti skuSobnych telies.

Napravné opatrenia:  Vyradenie dotknutého balenia a manipulacia s nim ako s nevyhovujucim
vyrobkom.

Identifikacia pri¢iny (pévod ulomku). Ak su pévodom kroky pred sustavou filtrov,
vySetri sa dévod, pre¢o sa ulomok neodstranil sustavou filtrov.

Zvazia sa opatrenia na predchadzanie alebo minimalizovanie dalSich ulomkov zo
zdroja.

Kontrolné opatrenia na kontrolu rastu mikrébov v koneénom vyrobku po¢as trvanlivosti

Taveny syr plneny za horuca, ktory bol tepelne upraveny podla Casti 6.4.1, je v ramci trvanlivosti
mikrobiologicky stabilny. Trvanlivost sa uréi podla organoleptickych faktorov kvality a nie podla
mikrobioldgie.

V pripade vyrobkov plnenych za studena sa urcia a oznacia primerané teploty skladovania
a zodpovedajuca trvanlivost z mikrobialneho hladiska.

Kritické limity: Spravne oznacenie teploty skladovania a trvanlivosti.
Monitorovanie: Kontrola kazdého nového pouZitého balenia.

Napravné opatrenia: Vyradenie dotknutého obalového materialu.
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MODELOVY PLAN HACCP
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Predbeznh filtracia,

ouziva

| | Tepelna
ak sa pouziva

uprava, CCP 1

A

y

| Chladenie |

_’l

Prijem |
Y A A 4
Miiekarenske zlozky Ochovavanie_________ 7~ proniiovs ~ | [Sklad obalového
. . i _Suché zlozky _ n . terial
a syrovy material atalnlaiutel nininlntalate '__potraviny maternalu
. :
_____________ e
Vazenie g priprava |,
materialov
A\ 4
| Mletie |
\ 4
> Miesanie a Gprava |« [ Voda |

A\ 4
—»| Vyrovnavacia nadrz |

\

y
systém | CCP 2

[ Filtraény
A 4 CCP 3
[PInenie za hortica |«
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| Chladenie |
[ Réntgen alebo |CCP 4

| Sekunda’rge balenie [«

Skladovanie
koneéného vyrobku
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Plan HACCP pre vzorec pre taveny syr X, spracovatel'sku linku Y

Predmetné : L Postup monitorovania Napravné opatrenia
Krok CcCP nebezpe- Kontrolné Para- Kriticky - I PP P o
¢. 9 . | opatrenia meter limit i L [PERAEIIL | DAL LAIATS i I (L[N T/
Eenstva Frekvencia | g hiekt tacia | OVerovanie | " yon subjekt
Po Cas XX min. - opatovné
miesani, B. cereus | 1.tepelna C prevadzkovate| elektro- | Spracovanie manazeér
1 : . priebezne ; . kalibracny obnova
pred ClI. botulinum| uprava teplota xx °C I nicky . procesu
p protokol podmienok
plnenim ;
Upravy
neporuseno
st’ vSetkych
fyzické in-line filtrov e tranenie
Pred . . velkost . . prevadzkovate pred manazer
. 2 nebezpe- | filtrovanie . XX mm priebezne . - oy nebezpe-
plnenim N - filtra I zaCiatkom N ; procesu
Censtva . Censtiev
kazdého
vyrobného
cyklu
. predizenie
salmonela . . priebezne Y
. Cas 30 min. . . - ¢asu s
L. monocy- | 2. tepelna alebo prevadzkovate| zaznam 8sobenia manazér
togenes Uprava kazdych r v denniku Kalibracny popétovné procesu
. 23 o i
Plnen,le 3 VTEC teplota 60 °C 10 min. protokol Spracovanie
za horuca P
akékolvek teplota xx °C .

) . . .y . L Lo vyradenie Y
patogény, | oznacovani XX kazda zmena |prevadzkovate|neuplatiuje | neuplatiuje obalového manazeér
ktoré prezili e éas mesvlaco balenia I sa sa materialu baliarne

Pred fyzické | s tgenovy | velkost kalibracny
nebezpe- . _ . . "
sekun- N . detektor ulomkov kazdé prevadzkovate| zaznam protokol . manazér
. 4 Censtva 5 mm . : ] vyradenie .
darnym - balenie I v denniku — baliarne
. kovové detektor kalibracny
balenim
predmety kovov protokol

% Verotoxin produkujuca Escherichia coli.
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PRILOHA IlI: UDAJE O UCINKU TEPELNEJ UPRAVY TAVENYCH SYROV

D-hodnoty pre prislusné patogény podla prislusnych podmienok
taveného syra

Listeria monocytogenes

Teplota °C D-f;gglr(r)ota z-hodnota °C Odkaz
. 60 108
Vyvgro/s z;is"l’ 64 36 ComBase Predictor
° 68 8,1
Vyvar s pH 5,8, gg gg R S
0 3 omBase Predictor
2 % soli 68 72
52,2 1710
57,8 238,2
Smotana 63,3 30,6 6,76 ComBase
66,1 14,6
68,9 6
52 3484; 4303 Casadei a kol. (1998): Heat
56 364; 513 resistance of Lm in dairy products
60 38,9; 60,9 as affected by the growth medium
Smotana 55 % 64 12,7, 20,5 5,83; 6,08 (Odolnost Lm v mliecnych
vyrobkoch vodi teplote podla
) rastového média). J Appl Micro 84,
68 7,86; 9,46 s. 234 — 239.
50 4766 Sorqvist (2003): Heat Resistance in
55 643 Liquids of Enterococcus spp.,
Rézne 60 86,7 Listeria spp., Escherichia coli,
tekutiny, pH 6 65 11,7 Yersinia enterocolitica, Salmonella
— 8 na zaklade 70 1,58 spp. and Campylobacter spp.
474 0,029 (Teplotna odolnost’ Enterococcus
experimentalne spp., Listeria spp., Escherichia coli,
uréenych D- Yersinia enterocolitica, Salmonella
hodnét spp. a Campylobacter spp.
v tekutinach). Acta vet. Scand.
80 2003,44,s.1-19
Bacillus cereus
Teplota °C D-I;;?’%ota z-hoodcn ota Odkaz
Vyvar s pH 90 45
51 39 Fs)oli 95 10,8 ComBase Predictor
” 100 54
Vyvar s pH 20 o6
5 g 20, zoli 95 13,2 ComBase Predictor
i 100 6,0
Wong a kol. (1988): Incidences and
characteristics of Bacillus cereus
Zmrzlina 100 24-54 isolates contaminating dairy

products (Vyskyt a charakteristika
izolatov Bacillus cereus, ktoré
kontaminuju mlie€ne vyrobky). Appl.
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| Env. Microbiol. 54(3), s. 699 — 702

Spory
Gaillard a kol. (1998): Model for
o ] combined effects of temperature,
Citratovy/fosfa pH and water activity on thermal
tovy timivy inactivation of Bacillus cereus
roztok, (pH 4.5 85-105 0,676 9,28 spores (Model kombinovanych
— 6,5, aktivita ucinkov teploty, pH a aktivity vody
vody 0,80 — 1) na teplotny inaktivaciu spér Bacillus
cereus). J. Food Science 1998 63;
s. 887 — 889
Psychrotropné 90 4,6 —14 Dufrenne a kol. (1994) Int. J. Food
Mezofilné 4,8 —>200 Microbiol. 23: s. 99 — 109
E. coli
Teplota °C D-hodnoty (s) Odkaz
. 55 1229
Vyvgroz z(l;lli5,4, 59 190 ComBase Predictor
64 18,5
. 55 1161
Vyvgroz z:is’& 59 169 ComBase Predictor
64 15,2
51,7 2064
54,4 600
57,2 210
Surova smotana 75,6 0,056
40 % 76,7 0,048
77,8 0,041 Read a kol. (1961): Studies on Thermal
78,9 0,026 Destruction of Escherichia coli in milk and
80,0 0,022 milk products (Studie o tepelnom nigeni
51,7 2358 Escherichia coli v mlieku a mlie€nych
54,4 912 vyrobkoch), Applied Microbiology 9, s. 415 —
57,2 306 18
Zmes zmrzlin i 0066
77,8 0,072
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032
Salmonella spp
Teplota °C. D-hodnota (min.) Odkaz
55 4,17 Mattick (a kol.), 2001: Effect of challenge
temperature and solute type on heat
Tolerance of Salmonella Serovars at low
p . 65 0,63 water activity (Uginok problémovej teploty
ecorino L .
a druhu rozpustnej latky na teplotnu
toleranciu sérovarov salmonely pri nizkej
74 0,23 aktivite vody). Applied and Environmental

Microbiology, 67: s. 4128 — 4136
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Goodfellow
a Brown
(1978): Fate
of Salmonella
inoculated into
beef for
cooking (Osud
salmonely
naocCkovanej
do hovadzieho
masa
uréeného na
varenie). J.
Food Prot. 41:
s. 598 — 685

Toxiny Clostridium perfringens

Enterotoxin je pod vplyvom teploty nestaly,
ohrievanie vo fyziologickom roztoku pri teplote 60 °C
pocas piatich minuat nici biologicku aktivitu

Bradshaw akol. (1982); Thermal inactivation of
Clostridium perfringens enterotoxin in buffer and in
chicken gravy (Tepelna inaktivacia enterotoxinu
Clostridium perfringens v timivom roztoku
a v omacke z kuracieho masa). J. Food Sci., 47(3),
s. 914 — 916.

Clostridium botulinum
Teplota °C. D-hodnota (min.) Odkaz
80 48
Vyvar s pH 5,4, 85 245 ;
3 % soli 90 6.8 ComBase Predictor
95 1,6
80 105
Vyvar s pH 5,8, 85 38 .
2 % soli 90 9.2 ComBase Predictor
95 2,1

Toxiny C. botulinum su pomerne citlivé na teplotu
a inaktivuju sa ohrievanim pocas 10 minut pri teplote
80 °C alebo ekvivalentnych podmienkach
Casu/teploty.

Siegel (1993): Destruction of botulinum toxins in
food and water (Ni€enie toxinov botulinum
v potravinach avode), s. 323 341, in:
Clostridium botulinum: Ecology and Control in
Foods  (Clostridium  botulinum:  ekoldgia
a kontrola v potravinach), (eds. Hauschild
a Dodds), Marcel Dekker Inc., New York.

Smart a Rush (1987): In-vitro heat denaturation
of Clostridium botulinum toxins types A, B and C
(Teplotna denaturacia toxinov  Clostridium
botulinum typu A, B a C in vitro). Int. J. Food
Sci. Technol., 22, s. 293 — 298.
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Vzt’'ah medzi D-hodnotami a teplotou spracovania

Relationship between temperature and D-values

5
4
<
X X
X \ l\.\.
’g 2 \ \\‘
2
a 1 (O
3
S0 \
-1 \Ax’ﬁA
-2
-3 T T T T T
50 60 70 80 90 100

Temperature

110

o Listeria monocytogenes ® Bacillus cereus A E. coli x Salmonella spp.  x Cl. botulinum

Zhodny linearny vztah medzi teplotou a D-hodnotami zobrazeny vysSie

B. cereus LogD (s)= -0,0936*T + 11,849
E. coli LogD (s)= -0,1796*T + 12,729
Cl. botulinum LogD (s)= -0,107*T + 12,266
Salmonela LogD (s)= -0,0672*T +6,0872
L. monocytogenes LogD (s)= -0,166*T + 11,989

Vypocet radového znizenia
Na vypocet, o kolko radov sa pocet znizi, sa pouziva vzorec:

ZniZenie o x radov = ¢as pésobenia/D-hodnota

Cas posobenia a D-hodnota su vyjadrené v rovnakych jednotkach (hodiny, minuty alebo sekundy).
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PRILOHA IV: PRIKLADY ZAZNAMOVYCH FORMULAROV
A. Posudenie dodavatela

Nasledujuce otazky su obvyklymi otazkami, ktoré sa pouzivaju pri posudzovani dodavatelov
surovin. Tento pristup je vhodny pre hlavnu dodavku surovin.

Kazdy dodavatel sa poziada o vyplnenie dotaznika a pripojenie akychkolvek doplfujucich
dokumentov a/alebo dékazov, ktoré sa povazuju za primerané.

Nazov dodavatela:

Adresa:

Tel. C.:

E-mail:

Technicky kontakt:

Kontakt predaja:

Dotaznik:

O1: Prevadzkuje spolo¢nost systém HACCP?

02: Prevadzkuje spoloCnost systém riadenia bezpe&nosti potravin (napr. ISO 22000)?
- Ak ano, je osvedceny?
- Ak ano, prosim uvedte, ktory organ osvedcenie vydal.

03: Ma spolo¢nost’ systém na stiahnutie vyrobku z trhu/od pouzivatela?

0O4: Aky je pbvod surovin a zloziek, ktoré sa pouzivaju v uvedenom vyrobku?

O5: Aka uroven vysledovatelnosti existuje?

06: Aké kluCoveé postupy na kontrolu procesu sa zaviedli?

O7: Aké postupy sa zaviedli na minimalizovanie kontaminacie cudzou hmotou? (zmluva
o kontrole vyskytu Skodcov, stratégia zaobchadzania so sklom, detekcia kovov atd'.)

08: Aké kontroly sa vykonavaju na testovanie pouzivaného vybavenia? Kto ich vykonava? Ako
Casto?

09: Su vSetky zariadenia navrhnuté a udrziavané tak, aby bolo mozné ich ucinné Cistenie?
010: Aké postupy na Cistenie zariadeni sa zaviedli?
O11: Ako sa monitoruje Cistenie spracovatelského zariadenia?

012: Su vSetky miestnosti s potravinami vybudované tak, aby bolo mozné ich ucinné Cistenie, a su
v dobrom kons&truk&nom stave?

013: Su vSetky monitorovacie zariadenia pravidelne kalibrované?
0O14: Vykonavate rutinny odber vzoriek ako dékaz mikrobiologického stavu kone¢ného vyrobku?

0O15:; Aké dalSie kontroly a skusky sa vykonavaju na koneénom vyrobku? Kto ich vykonava? Ako
Casto?

016: Je pouzivané laboratérium akreditované podla uznanej normy?
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O17: Existuje dokumentovany postup na predkladanie staznosti?

018: Mate zaznamy o odbornej priprave vSetkych zamestnancov?
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B. Prijem surovin

Datum |ldentifikacia |Dodavatel |Kontrola pred Kontrola dokladov® Vizualny stav Vizualny stav Doplnujuce | Kontrolu
vyrobku vykladkou' vyrobku* obalového materialu | informacie® |vykonal
(meno):
OK |Prijaté OK | Prijaté OK |Prijate OK | Prijaté opatrenie®
opatrenie®® opatrenie® opatrenie™

Vizualne kontroly pred vykladkou a po¢as nej zamerané na to, ¢i po€as prepravy bola zachovana kvalita a bezpeénost materialu (napr. neporusenost’ pecati,

nepritomnost §kodcov, existencia zaznamov o teplote), Cistota vyrobku a vozidla, spravne prepravné podmienky (teplota, pritomnost zakazanych materialov

v dodavke) atd.

1. Fyzické testy, t. j. teplota pri dodani.

2. Skontrolovat, ¢i doklady zodpovedaju objednavke (mnozstvo a kvalita), napr. predlozenie osved¢eni o pozadovanej analyze, zaznamov o pozadovanych
prepravnych teplotach.

3. Napr. viditelné plesne, kontaminacia, Spina atd.

4. Organoleptické skusky na posudenie vzhladu, farby, vone, chuti. Chemicka a mikrobiologicka analyza na overenie suladu so $pecifikaciami. S materialmi, ktoré nie
su v sulade so Specifikaciami alebo ktoré boli prepravované v neprijatelnych podmienkach ($pina, poSkodenie alebo po datume spotreby), sa musi manipulovat
takym spbsobom, ktorym sa zabezpedi, aby sa predi$lo ich neimyselnému pouzitiu az do vratenia dodavatelovi.

5. Doplhujuce informacie potrebné na umoznenie rozhodnuti, pokial ide o jeho prijatie alebo akékolvek obmedzenia tykajuce sa jeho pouZzitia vratane primeranej
manipulacie, pripravy a upravy, povahy akejkolvek kontaminacie a akejkolvek predoslej upravy.

6. Zahfna vratenie odosielatelovi, likvidaciu, okamzité pouzitie na znizenie rizika atd'.
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I

C. Sprava o odchylke (nesulade

Napravné opatrenie zamerané na proces:

Odchylné kontrolné opatrenie:

Cas vyskytu odchylky:

Pri¢ina odchylky:

Ochranné opatrenia:

Prijaté napravné opatrenia (vyplnte | Opatrenie na opatovné ziskanie
podla potreby): kontroly:

Opatrenie na zabranenie opatovnému vyskytu

Opatrenie vykonal (meno):

Napravné opatrenie zamerané na vyrobok:

Druh dotknutého vyrobku:

Zavaznost nepriaznivych ucinkov,
ktoré nebezpeéenstvo mbze
vyvolat

Iné dékazy okrem vysledkov
monitorovania, ktoré preukazuju, ze
vyrobok je vhodny na uvolnenie:

Uvolneny na predaj: [J Nakladanie ako s potencialne nebezpecnym

Prijaté napravné opatrenie: vyrobkom: [

Doévod uvolnenia (ak tak bolo
rozhodnuté):

Posudenie vykonal (meno):

D. Zaznam o manipulacii s potencialne nebezpeénym vyrobkom
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Cislo zaznamu:

Identifikacia suvisiacej spravy o odchylke:

Datum:

Dotknuté zasielky (Sarze):

Uréené pouzitie (v pripade

Cislo $arze: Miesto: . i
suladu):

Rozhodnutie o dalSom postupe:

[1 Opatovné spracovanie vo vlastnej prevadzke prostrednictvom

(proces)
[1 Zaslanie na dalSie spracovanie v (prevadzka)
K zasielke boli pripojené tieto informacie:
0 Povaha odchylky (napr. kontaminacia)

[0 Odporucana uprava na kontrolu alebo odstranenie nebezpecenstva
[1 Informacie o trvanlivosti

[1 Oznacené/identifikované ako ,Potravina len na dalSie (tepelné)
spracovanie”

U Likvidacia ako vedfajsi zivo€isny produkt, kategoria (uvedte
Cislo)
[ Informacie na Stitku:

[J Zlikvidované ako odpad

Dovod pre rozhodnutie o dalSom
postupe:

Rozhodnutie prijal (meno):

Stiahnutie z trhu/od pouzivatela (podla potreby):

Externa komunikacia:

0 (prislusny organ) bol informovany
(datum a cas)

0 (zadkaznik) bol informovany
(datum a ¢as) s takymito pokynmi:

0 (média) boli informované (datum a Cas)
s takymito pokynmi:

Komunikaciu viedol (meno):

Cas vratenia vyrobku stiahnutého
z trhu/od pouzivatela:

Cislo 8arze: Datum a &as:
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