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1 Uvod

1.1 EEPA - Eurépske zdruzenie spracovatel'ov vajec

EEPA je neziskova organizacia, ktora bola zalozena v roku 1995 s cielom zjednotit' vSetkych spracovatelov vajec
v Eurdpskej unii. Dnes je ¢lenom organizacie EEPA asi 50 spolo¢nosti na spracovanie vajec z celej Eurdpy.

EEPA ponuka svojim ¢lenom okamzity pristup k informaciam z réznych oblasti, ktoré st vyznamné pre eurdpsky
sektor vajec, napriklad o legislativnych otazkach, situacii na trhu, nahradach, opatreniach prijatych vzhladom
na potravinovu krizu atd'.

KazdoroCne sa v Bruseli konaju 2 az 3 zasadnutia a valné zhromaZdenie spolu s organizaciami EUWEP, EEPTA
a EPGA. Tieto zasadnutia predstavuju pre spracovatelov vajec jedine¢nu prilezZitost stretnit sa s eurdpskymi
kolegami a diskutovat’ s nimi o najnovSom vyvoji v sektore a v jednotlivych podnikoch.

POKYNY PRE SPRAVNU VYROBNU PRAX technického vyboru EEPA: V roku 2002 EEPA zriadila technicky vybor,
ktory mal vypracovat pokyny pre spravnu vyrobnu prax v odvetvi vajeCnych vyrobkov.

Technicky vybor, ktorému predsedal David Cassin, intenzivne pracoval na pokynoch a v aprili 2005 predlozil
Eurépskej komisii zavere¢nu verziu so ziadostou, aby ich podla prisluSnych pravidiel prepracovala ako pokyny
Spoloéenstva.

VEDI'AJSIE ZIVOCISNE PRODUKTY technického vyboru EEPA
V roku 2005 EEPA zriadila technicky vybor s ciefom prediskutovat nariadenie (ES) €. 1774/2002 o Zivo€iSnych
vedlajSich produktoch a vypracovat spolo¢né stanovisko sektora spracovania vajec.

Pozri webovu stranku: http://www.eepa.info

1.2 Rozsah p6sobnosti pokynov

Tieto pokyny sa tykaju procesu spracovania vajec od dodania vajec v $krupine do prevadzky na vytikanie vajec
az po expediciu vajeénych vyrobkov.

Zaoberaju sa tekutymi, koncentrovanymi, zmrazenymi a suSenymi vajenymi vyrobkami.

Tieto pokyny su uréené prevadzkam, ktoré realizuju aspofi jednu vyrobnu fazu v nich opisanu.

Pri dovoze sa musia dodrziavat' nariadenia ES a tieto odborné pokyny.

Tieto pokyny sa tykaju vaje€nych vyrobkov pouzivanych ako zlozky potravin a neplatia pre vaje€¢né vyrobky uréené
na priamu spotrebu, napriklad pre varené a lupané vajcia, stratené vajcia, omelety, praZzenice a dalSie vyrobky
z varenych vajec.

1.3 Ciele pokynov

Pokyny pre spravnu vyrobnu prax, ktoré predstavuju dobrovolny nastroj, pripravil technicky vybor EEPA a su uréené
pre vSetky prevadzky na vytlkanie vajec v Eurdpske;j unii.

Cielom tohto dokumentu je:

= zabezpedit potravinovl bezpecnost vaje¢nych vyrobkov dostupnych na eurépskom trhu v sulade s platnymi
eurépskymi pravidlami,

»=  poskytnut prislusnym organom doplnkové informacie pre nimi vykonavané kontroly,

»  poskytnut zakladné informacie subjektom v odvetvi vaje€nych vyrobkov v inej eurdpskej krajine, ktora chce
vyvazat do Eurdpskej unie,

= umoznit prevadzkovatelom potravinarskych podnikov vybrat si medzi réznymi moznostami v zavislosti
od podmienok vo svojich prevadzkach.

Tieto pokyny vS8ak nenahradzaju plnenie povinnosti zo strany prevadzkovatelov potravinarskych podnikov v oblasti
potravinovej bezpecnosti, ktoré im vyplyvaju z nariadenia (ES) €. 178/2002, ktorym sa ustanovuju v§eobecné zasady
a poziadavky potravinového prava, zriaduje Eurdpsky urad pre bezpe€nost potravin a stanovuju postupy
v zalezitostiach bezpec€nosti potravin:

Prevadzkovatelia potravinarskych a krmivarskych podnikov vo vSetkych fazach vyroby, spracuvania a distribucie
v podnikoch, ktoré riadia, zabezpeéia, aby potraviny alebo krmiva spifali poZiadavky potravinového prava, ktoré sa
tykaju ich Cinnosti, a budu overovat, Ci sa také poziadavky plnia.

Z dovodu prehladnosti sa na zaciatku kazdej kapitoly uvadzaju najdélezitejSie pravne predpisy.
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2 HACCP: Vymedzenia a zasady

21 Vymedzenie pojmov

Codex alimentarius CAC/RCP 1-1969, odporucany medzinarodny kédex vSeobecnych zasad hygieny potravin

Kontrolovat’. ....................
Kontrola: ..................

Kontrolné opatrenie:

Napravné opatrenie:

Kriticky kontrolny bod:

Kriticky limit: ......................

Odchylka: .............c..coeeeenenn.

Vyvojovy diagram:

HACCP: ...

PIAn HACCP: ......................

Riziko: .........ccooiiii
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vykonat vSetky potrebné €innosti, aby sa dodrzali kritéria stanovené v plane HACCP.
stav, pri ktorom sa dodrziavaju spravne postupy a plnia kritéria.

¢innost’ uréena na zabranenie alebo odstranenie rizika pre potravinova bezpecnost
alebo na jeho zniZenie na prijatelnd droven.

¢innost’ vykonavana vtedy, ked z vysledkov monitorovania kritického kontrolného
bodu vyplyva strata kontroly.

krok, v ktorom je mozné uplatfiovat kontrolu, a ktory je zakladnym predpokladom
na zabranenie riziku alebo odstranenie rizika pre potravinovd bezpecnost
alebo na jeho zniZenie na prijatelnd droven.

kritérium, ktoré oddeluje prijatelnost od neprijatelnosti.

neschopnost dosiahnut kriticky limit.

systémové vyjadrenie postupnosti krokov alebo &innosti pouzivanych pri produkcii
alebo vyrobe konkrétnej potraviny.

systém urCovania, hodnotenia a kontroly rizik pre potravinovi bezpecnost. Analyza
rizik a kritické kontrolné body.

dokument pripraveny podla zasad HACCP, ktorého cielom je zabezpedit riadenie
rizik pre potravinovu bezpec€nost v prislusnej oblasti potravinového retazca.

biologicky, chemicky alebo fyzikalny faktor v potravinach alebo podmienky, za ktorych
potraviny mézu vyvolat nepriaznivy u¢inok na zdravotny stav.
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2.2 Zasady

Codex alimentarius: odporuc¢any medzinarodny kédex vSeobecnych zasad hygieny potravin

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

VSeobecné zasady kddexu v oblasti hygieny potravin:

» urcit zakladné zasady hygieny potravin v celom potravinovom retazci (od prvovyroby az ku kone&nému
spotrebitelovi), aby sa zabezpecili bezpecné potraviny vhodné na ludsku spotrebu,

« odporucit pristup zalozeny na HACCP, ktory ma byt prostriedkom na zvySenie bezpe&nosti potravin,

« urCit, ako tieto zasady realizovat,

» poskytnut usmernenia pre konkrétne kddexy, ktoré mozu byt potrebné pre sektory v ramci potravinového retazca,
procesy alebo komodity, aby bolo mozné sprisnit’ hygienické poZiadavky v tychto oblastiach.

Systém HACCP sa deli na 12 krokov a 7 zasad

1.  Zostavenie timu systému HACCP

‘
2. Opis vyrobku
'
3. Urcenie predpokladaného pouzitia
'
4. Vypracovanie vyvojového diagramu
'
5. Potvrdenie spravnosti vyvojového diagramu na mieste
'
6. Vypracovanie zoznamu vSetkych potencialnych rizik suvisiacich s kazdym krokom Zasada 1

Vypracovanie analyzy rizik
Zvazenie opatreni na riadenie uréenych rizik

'
7. Urcenie kritickych kontrolnych bodov Zasada 2
'
8.  Zavedenie kritickych limitov pre kazdy kriticky kontrolny bod Zasada 3
9. Zavedenie monitorovacieho systému pre kazdy kriticky kontrolny bod Zasada 4
10. Zavedenie napravnych opatreni Zasada 5
11. Zavedenie postupov overovania Zasada 6
12. Zavedenie dokumentovania a zaznamenavania Zasada 7
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3 Vyrobky a vyrobny proces

3.1 Vymedzenie pojmov

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin

Hygiena potravin: opatrenia a podmienky potrebné na kontrolu nebezpeéenstiev a na zabezpeenie vhodnosti
potraviny na ludsku spotrebu, beruc do Uvahy jej uréené pouZitie.

Spracovanie: akakolvek €innost, ktora podstatne meni pévodny produkt, vratane ohrevu, Gdenia, nakladania, zretia,
suSenia, marinovania, extrakcie, extrudovania alebo kombinacie tychto procesov.

Nespracované vyrobky: potraviny, ktoré nepresli spracovanim a zahffia produkty, ktoré boli delené, rozkuskované,
oddelené, nakrjané na platky, vykostené, jemne rozomleté, zbavené kozZe, mleté, narezané, oCistené, orezane,
lupané, drvené, chladené, mrazené, hiboko zmrazené alebo rozmrazené.

Spracované vyrobky: potraviny, ktoré su vysledkom spracovania nespracovanych produktov. Tieto vyrobky mozu
obsahovat zlozky, ktoré su potrebné na ich vyrobu alebo aby im dali osobitné vlastnosti.

Nariadenie ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivoc¢isneho
pévodu

Vajcia: vajcia v Skrupine, okrem rozbitych, inkubovanych alebo uvarenych vajec, ktoré boli znesené vtakmi
chovanymi na farme a su vhodné na priamu ludsku spotrebu alebo pripravu vaje€nych vyrobkov.

Tekuté vajcia: nespracované vajecné obsahy po odstraneni Skrupiny.
Vaje¢né vyrobky: spracované produkty, ktoré su vysledkom spracovania vajec alebo réznych zloziek vajec
alebo zmesi vajec alebo dalSieho spracovania takychto produktov. Konkrétne mézu mat tekutu, zamrznutd, susenu

alebo koncentrovanu podobu.

Tekuté vaje€né vyrobky: spracované tekuté vyrobky, ktoré su vysledkom spracovania vajec alebo réznych zloziek
vajec alebo zmesi vajec alebo dalSieho spracovania takychto produktov.

Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: kédex hygienickych postupov pre vajcia a vajecné vyrobky
Prasknuté vajce: vajce s poSkodenou Skrupinou, ale nepodkodenou blanou.
Znegistené vajce: vajce, na povrchu ktorého sa nachadzaji cudzie latky, napriklad vajeény Zltok, trus alebo hlina.

Vajce z inkubatora: vajce ulozené v inkubatore.

Vytikanie: proces zamerného rozbitia vajeénej Skrupiny a odstranenia jej asti s cielom vybrat obsah vajca.

Mikrobiocidne oSetrenie je kontrolné opatrenie, ktorym sa v podstate odstrarfiuje velky pocet mikroorganizmov
vratane patogénnych mikroorganizmov pritomnych v potravinach alebo zniZuje ich polet na uroven, na ktorej
nepredstavuju zdravotné riziko.

Pasterizacia: mikrobiocidne kontrolné opatrenie, pri ktorom vajcia alebo vaje¢né vyrobky prechadzaju procesom
zahrievania, ktorym sa zniZzi mnozstvo patogénnych mikroorganizmov na prijatelnu Uroven, ¢im sa zabezpeci
bezpecnost.
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3.2 Vyrobny proces

Zobrazuje sa na nasledujucich diagramoch.

3.21 Bezny proces

Vajcia v Skrupine

6.1 Prijem vajec v
Skrupine

6.2 Uskladnenie vajec v
Skrupine

6.3 Rozbalenie
vajec

6.3 Vizualny vyber
vajec

6.4 Umytie vajec

5.8 Zasobniky,
kartonové Skatule,

palety...

6.4 Vytlkanie
Oddelovanie

6.6 Zmrazovanie

6.1 Zmrazeny vajeCny
vyrobok

6.1 Rozmrazovanie

Vysvetlivky:
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Tekuté vajcia

\ 4

Odpadové vajecné

5.8 Odstranenie vajec
nevhodnych na ludsku
spotrebu

Skrupiny

Vedla

Odpad
iSie produkty

Faza spracovania

Dobrovolna faza
al/alebo
vymenitefné
umiestnenie
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Tekuté vajci
3.2.2 Tekuté vajecné V)”I’Obky

6.5 Filtracia L
6.1 Prijem zloZiek, VedlajSie produkty

obalov
|

6.6 Chladenie

6.2 Uskladnenie
zloziek, obalov

" Zlozky a/alebo prisady .
SN

,,,,,,,,,,,, a/alebo alternativna PP
technol6gia "1 6.6 Normalizacia s s
............................................... Priprava** / Kriticky R
| ' kontrolny |
4 ’
LemT TS -~ 6.5 Filtracia ,/:__\bOd 1 L
/, \\ Se__- _
/ P
i+ Kriticky 3 |
\ kontrolny  ~._
‘. bod 2 T 6.7 Tepelné oSetrenie*
N

g I

~_— -

6.7 Homogenizéacia

[
6.7 Chladenie

I
6.9 Uskladnenie

Zlozky a/alebo
~~~~~ prisady a/alebo
pomocné latky

6.8 Balenie
tekutych vaje€nych vyrobkov

6.6 Zmrazovanie

6.9 Uskladnenie vo 6.9 + 6.10 Uskladnenie 6.10 Uskladnenie v
vonkajse;j v chlade zmrazenom alebo hlboko
teplote zmrazenom stave

\J

Zmrazeny vajecny
vyrobok

Tekuty vajecny
vyrobok

Stabilizovany vajecny
vyrobok

* Tepelné oSetrenie alebo schvalené ekvivalentné oSetrenie.
** Priprava: zmie$anie, pridavanie, odstrafiovanie...

) Faza spracovania Dobrovolna faza
Vysvetlivky: alalebo
vymenitelné
umiestnenie
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Tekuté vajcia
3.2.3 Koncentrované vajeéné v

e ———

s

Kriticky
kontrolny

=<

/
1
|
\

al/alebo alternativna
technoldgia

-
-

" Kriticky
kontrolny
bod 2

~ -
S ==--

=~
~

1
1

\
A Y

~

N

N

\

A

r

6.5 Filtracia

[
6.6 Chladenie

AN

r
4

7

6.6 Normalizacia
Priprava™

6.11 Koncentracia

6.5 Filtracia

~

6.7 Tepelné oSetrenie*

I

6.7 Homogenizéacia

|
6.7 Chladenie

6.9+6.10
Uskladnenie

|

Balenie
koncentrovanych vaje€nych
vvrobkov

6.9 Uskladnenie v
chlade

Tekuty
koncentrovany
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6.9 Uskladnenie
vo vonkajSej teplote

6.6 Zmrazovanie
6.9 Uskladnenie v
zmrazenom alebo
hlboko zmrazenom

stave

Zmrazeny
koncentrovany

Tekuty
koncentrovany

* Tepelné oSetrenie alebo schvalené ekvivalentné oSetrenie.
** Priprava: zmieSanie, pridavanie, odstrafiovanie...

Dobrovolna faza
alalebo
vymenitelné
umiestnenie

. Faza spracovania
Vysvetlivky:
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3.2.4 Dehydrované vajeéné vy@

4
/

I
\

4
1

|
\

-———

- ~o

s S
N

Kriticky "\
kontrolny S

N bod1 7

-
e

~

ZloZky alalebo prisady
alalebo alternativna
technolégia:
Mozné pridanie v
kazdej faze
spracovania, zavisi od
vyrobcu.

Kriticky b
kontrolny !

ST ——-—_
7

\\\ bod 5 S~

1
\
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Kriticky
kontrolny

‘. bod 5 PN

- -,
~ ”

__-

Vysvetlivky:

6.6 Chladenie

6.5 Filtracia

6.6 Chladenie

l

6.6 Normalizacia
Priprava™*

l

Lyzozymovy vytazok z
vajecnych bielkov

6.11 Koncentracia

[

6.5 Filtracia

[

6.7 Tepelné oSetrenie*

6.7 Homogenizacia

[

6.7 Chladenie

[

Fkk

Odcukrenie

]

Odstredovanie alebo
filtracia

|

6.10 Uskladnenie

6.12 Susenie

]

6.14 Tepelné
osetrenie****

6.13 Preosievanie

I

6.13 Magnety a/alebo
detektor kovov

6.13 Balenie

|

6.14 Tepelné

oSetrenie™***
[

6.9 Uskladnenie
pri teplote okolia

Vaje¢ny prasok

/ agn ’
+ Kriticky R
) kontrolny !
_zl_. bod2 J/
\\ . ’
e - N \\
4 e ”
¢+ Kriticky 3
3y  kontrolny 1
7
22_-_ bod3 J/
~ ~ — 7
Vs " o~ \\
4 agn -
¢+ Kriticky 1
y kontrolny !
Z__-. bod4 J/
~ o > 7’
*  Tepelné oSetrenie alebo

schvalené

ekvivalentné oSetrenie. V pripade vajeCnych
bielkov dobrovolné.
** Priprava: zmieSanie, pridavanie...

mikrobialnej fermentacie,
enzymatickej reakcie.

*** Mozné odcukrenie prostrednictvom:

**** \/ pripade vajeCnych bielkov: povinné

oSetrenie pred zabalenim alebo po zabaleni.

Faza spracovania

Dobrovolna faza
alalebo
vymenitelné
umiestnenie
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4 Rizika

41 Potencialne rizika
Tieto pokyny predstavuju pomoc pre subjekty sektora vajecnych vyrobkov v oblasti noriem potravinovej bezpecnosti.

K vybratym druhom rizik patria:
=  mikrobiologickeé riziko,

cudzie telesa,

chemikalie,

alergény,

GMO.

4.1.1 Mikrobiologicky bezpeéné vyrobky

Narladenle (ES) €. 2073/2005 (a nariadenie (ES) €. 1141/2007):
To znamena bez patogénov, napr.: salmonela (0/25 g), vzhladom na Casty vyskyt tejto baktérie v pripade
hydiny a rozsirenost infekcii spdsobenych baktériou Salmonella, ktoré zapri€inili vajcia.
= A ktoré umozfuju obmedzenu kontaminaciu nepatogénnou mikroflérou: pozri odporuc¢ané Specifikacie
v prilohe.
=  Mikrobiologické kritéria su:

OPATRENIE V PRIPADE

PARAMETER KRITERIA NEVYHOVUJUCICH VYSLEDKOV

- 4 _ 5
Mezofilné aerébne baktérie* m=10"-M=10"KTJv1g

(n=51c=2) Kontroly u¢innosti tepelného oSetrenia
m=10—-M=102KTJ v 1 a prevencia opatovnej kontaminacie
Enterobaktérie** _ _ 9
(n=5,c=2)
o Nepritomnost v 25 g Davka sa neuvedie na trh alebo sa stiahne
Salmonela ~ _
(n=5,c=0) z trhu

* Tieto kritéria sa nenachadzaju v nariadeni €. 2073/2005, povazuju sa vSak za ukazovatele UCinnosti tepelného
oSetrenia.

** Hygienické kritéria.

*** Kritéria bezpecnosti potravin.

4.1.2 Cudzie telesa
Napr.: vaje€né Skrupiny, hmyz, sklo, plasty, kovy, drevo atd.

4.1.3 Chemikalie
Cistiace a dezinfek&né vyrobky
Tekutiny: chladiaca kvapalina, para, tepla voda, stlateny vzduch
Maziva
Pesticidy, tazké kovy, liekové rezidua, mykotoxiny

4.1.4 Alergény
Smernica 2003/89/ES, ktorou sa meni a doplfia smernica 2000/13/ES, pokial ide o oznadovanie zloZiek pritomnych
v potravinach
(3) Urcité zlozky alebo iné latky pouzivané pri vyrobe potravin a pritomné v potravinach spdsobuju u spotrebitelov
alergie alebo prejavy neznaSanlivosti, priCom niektoré z tychto alergii alebo prejavov neznaSanlivosti predstavuju
ohrozenie zdravia dotknutych os6b.
(4) Vedecky vybor pre potraviny ustanoveny &lankom 1 rozhodnutia Komisie 97/579/ES [5] vyhlasil, ze vyskyt
potravinovych alergii je taky, ze ovplyviiuje zivoty mnohych fudi a vyvolava stavy pohybujuce sa od velmi miernych
az po potencialne smrtelné.
(11) S cielom poskytovania lepSich informacii vSetkym spotrebitefom a s cielom ochrany zdravia urcitych
spotrebitelov by malo byt povinné uvadzat v zozname zloziek vSetky zloZzky a iné latky pritomné v potravinach.
V pripade alkoholickych napojov by malo byt povinné uvadzat na etiketdch vSetky zlozky s alergickymi ucinkami
nachadzajuce sa v prislusnom napoji.
(10) Zoznam alergénov by mal obsahovat tie potraviny, ich zlozky a iné latky, o ktorych je zistené, Ze vyvolavaju
hypersenzitivitu.

Smernica 2007/68/ES z 27. novembra 2007, ktorou sa meni a dopliia priloha llla k smernici Eurépskeho parlamentu
a Rady 2000/13/ES, pokial ide o urcité zloZky potravin

Priloha llla:

ZlozKky uvedené v &lanku 6 ods. 3a, ods. 10 a ods. 11
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1. Obilniny obsahujuce lepok (t. j. pSenica, raz, jaémen, ovos, Spalda, kamut alebo ich hybridné odrody) a vyrobky
Z nich
okrem:

a) pSeni¢nych glukézovych sirupov vratane dextrozy [1];

b) pSeniénych maltodextrin [1];

c) jamenného glukézového sirupu;

d) obilnin pouzivanych na vyrobu destilatov alebo etylalkoholu polnohospodarskeho pévodu uréeného
na liehoviny a iné alkoholické napoje.
2. Kérovce a vyrobky z nich.
3. Vajcia a vyrobky z nich.
4. Ryby a vyrobky z nich okrem:

a) rybacej zelatiny pouzivanej ako nosi¢ vitaminov alebo karotenoidovych pripravkov;

b) rybacej Zelatiny alebo rybacieho gleja pouzivanych na &irenie piva a vina.
5. AraSidy a vyrobky z nich.
6. Sojové zrna a vyrobky z nich okrem:

a) uplne rafinovaného soéjového oleja a tuku [1];

b) prirodnych zmesnych tokoferolov (E 306), prirodného D-alfa-tokoferolu, prirodného D-alfa-
tokoferolacetatu, prirodného

D-alfa-tokoferolsukcinatu séjového povodu;

c) fytosterolov a esterov fytosterolov ziskanych z rastlinnych olejov séjového povodu;

d) fytostanolesteru ziskaného zo sterolov rastlinného oleja s6jového pévodu.
7. Mlieko a vyrobky z neho (vratane laktézy) okrem:

a) srvatky pouzivanej na vyrobu destilatov alebo etylalkoholu polnohospodarskeho pévodu uréeného
na liehoviny a iné alkoholické napoje;

b) laktitolu.
8. Orechy, t. j. mandle (Amygdalus communis L.), lieskové orechy (Corylus avellana), vlaSské orechy (Juglans regia),
keSu (Anacardium occidentale), peknanové orechy [Carya illinoiesis (Wangenh). K. Koch], para orechy (Bertholletia
excelsa), pistacie (Pistacia vera), makadamové orechy a queenslandské orechy (Macadamia ternifolia) a vyrobky
Z nich okrem:

a) orechov pouzivanych na vyrobu destilatov alebo etylalkoholu pofnohospodarskeho pévodu uréeného
na liehoviny a iné alkoholické

napoje.
9. Zeler a vyrobky z neho.
10. Horcica a vyrobky z nej.
11. Sezamové semena a vyrobky z nich.
12. Kysli¢nik siri€ity a siri¢itany v koncentraciach vysSich ako 10 mg/kg alebo 10 mgl/liter vyjadrené ako SO2.
13. VICi bbb a vyrobky z neho.
14. Makkyse a vyrobky z nich.

Vaijcia su alergénne.
Je potrebné urcit' zdroje alergénov (technické Specifickacie od dodavatelov).
Na zaklade tejto prvej studie je mozné vydat potvrdenie o alergénoch.

41.5 G.M.O.
Na vaje¢né vyrobky sa nevztahuje:
nariadenie ¢. 1829/2003 o geneticky modifikovanych potravinach a krmivach:
kedze (16): Teda produkty ziskané zo zvierat, kimenych geneticky modifikovanym krmivom alebo oSetrenych
geneticky modifikovanymi liekmi nepodliehaju poziadavkam na povolenie ani poziadavkam na oznacovanie, ktoré su
uvedené v tomto nariadent;

Vyrobna to vSak napriek tomu musi zabezpedit' pre kazdu zloZku bez ohladu na to, &i sa v nariadeni spomina.

4.2 Analyza rizik

Hodnotenie rizik obsahuje vyhodnotenie, &i riziko predstavuje kriticky kontrolny bod.
V dalSom texte sa uvadza jeden priklad na kazdy druh rizika.

Mikrobiologické rizika

Salmonela

Patogénne baktérie, ktoré mézu mat za nasledok smrt.

Riziko Kontaminacia vaje¢nych vyrobkov.

1. Vnutorna endogénna kontaminacia: vyskyt rizika v poCiato¢nej faze.

2. VonkajSia exogénna kontaminacia (prasknuté vajcia): mozny vyskyt v celom procese
Pbvod rizika od vajca k vaje¢nému vyrobku.

3. Odolnost baktérii pocas tepelného osetrenia (alebo ekvivalentného).

4. Opatovna kontaminacia po tepelnom oSetreni (alebo ekvivalentnom).
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Kontrolné opatrenia

1. Osved&ené postupy.
2. Kontrola tepelného oSetrenia.

Vybraté riziko

ANO
Vplyv na potravinovu bezpeénost’
Povinné preventivne opatrenia a kontrola rizik

Fyzické riziko

Cudzie telesa

Prehltnutie spotrebitelom: vaje¢né Skrupiny, sklo, hmyz, plasty, drevo, kovy (Zelezné alebo

Riziko nezelezné), vliasy...
Poskodenie zariadeni vo vyrobni potravin
Vznik rizika, konkrétne:
pri vytikani,

Poévod rizika v nadrzi,

pri tepelnej Uprave,
pri plneni a baleni.

Kontrolné opatrenia

Osvedcené postupy a konkrétne opatrenia:
filtracie,
magnet, sito.

Vybraté riziko

ANO
Vplyv na potravinovu bezpe€nost’
Povinné preventivne opatrenia a kontrola rizik

Chemické rizika

Cistiace a dezinfekéné prostriedky

Riziko

Prehltnutie spotrebitelom: vajecné vyrobky kontaminované gistiacimi alebo dezinfekEnymi
prostriedkami poc¢as vyroby prostrednictvom kontaktu s povrchom.

Pévod rizika

Kontakt s povrchom pocas procesu, po vycisteni a dezinfekcii.

Kontrolné opatrenia

Osved¢&ené postupy:
ucinné vyplachovanie po Cisteni,
pouzitie Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov povolenych na styk s potravinami.

Vybraté riziko

ANO
Povinné preventivne opatrenia, riadenie rizik a kvalifikacia cistiacich
a dezinfekénych procesov.

Iné rizika
Alergény
Riziko Zdravie spotrebitelov.
Povod rizika Vyskyt rizika pri pouziti alergénnych zloziek alebo prisad.

Kontrolné opatrenia

épecifikécie dodavatelov k zlozkam, prisadam, baleniu, nadrzi.
Osobitné opatrenia len v pripade kontaminacie.
Osobné Skolenia (nejest vo vyrobnych priestoroch) a v8etci externi pracovnici.

Vybraté riziko

ANO, len pre vyrobcov obavajlicich sa kontaminacie inymi zlozkami
alebo prisadami.

GMO
Riziko Zdravie spotrebitelov nezname.
Pbvod rizika Vyskyt rizika pri pouZiti zloZiek alebo prisad GMO

Kontrolné opatrenia

Hodnotenie dodavatelov.
Osobitné opatrenia len v pripade kontaminacie.

Vybraté riziko

NIE, ak sa v prevadzke pouzivaju len vajcia.

V pripade vajeénych vyrobkov nie je znamy ziadny pripad.

ANO, len pre vyrobcov obavajiicich sa kontaminacie inymi zlozkami alebo
prisadami.

4.3 Hodnotenie rizik

Hodnotenie jednotlivych rizik sa vykonava podfa zavaznosti, frekvencie a zistitefnosti. Tymto spésobom sa uruje, &i
je riziko zavazné (VELKE alebo mensSie).
Pri rozhodovani méze pomoct nizsie uvedena tabulka s odhadmi Urovne kazdého rizika.
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Kazdému riziku pre kazdy parameter (zavaznost, frekvencia, zistitelnost) je pridelena jedna znamka na zaklade
urovne rizika, a to podla tychto pravidiel:

Zavaznost’

1 = Zanedbatelna = Nie st zname doésledky pre zdravie spotrebitefov

2 = Nizka > Neexistuje zavazny vplyv na zdravie spotrebitelov, désledkom véak méze byt nespokojnost
3 = Stredna = Zvratny vplyv na zdravie spotrebitefov vyzadujuce lie¢bu

4 =Vysoka > Nezvratny vplyv na zdravie spotrebitefov (fyzické poskodenie, smrt)

Frekvencia

1 = Zanedbatelna = Ziadny znamy pripad

2 = Nizka > Moze sa vyskytnut, v literatire sa uvadza niekolko pripadov, ale nevyskytuje sa vo vyrobni
3 = Stredna = Vo vyrobni sa vyskytli izolované pripady

4 =Vysoka = Vysoka frekvencia vyskytu vo vyrobni

Zistitelnost’

1 = Vysoka > Zistitelné vo vyrobni, zastavenie vyroby daného vyrobku

2 = Stredna > Zistitelné vo vyrobni, riziko dodania nevyhovujliceho vyrobku

3 = Nizka az zanedbatelna = Velmi nizka Groven zistitelnosti alebo vo vyrobni nezistitelné

Zavaznost (G) Frekvencia | Zistitelnost’ | Vysledok=G xF xD
(F) (D)

Mikrobiologické rizika
Salmonela 4 2 2 16 VELKE
Enterobaktérie 2 3 2 12 mensSie
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes a dalSie patogénne 3 2 2 12 mensie
baktérie alebo baktérie spdsobujuce
kazenie potravin
Bakteridlne toxiny 3 1 3 9 mensSie
Virusy 3 1 3 9 mensie
Kvasinky a plesne 2 2 2 8 mensie
Mezofilné aerdbne baktérie (TPC) 2 2 2 8 mensie
Chripka Neznama: 1 1 3 3 mensie
Fyzické rizika
Cudzie telesa 3 3 2 18 VELKE
Radioaktivita 4 1 3 12 mensie
Chemické rizika
Cistiace a dezinfek&né prostriedky 2 2 3 12 mensSie
Atranv]ent a lepidlo na balenie a 2 2 3 12 mensSie
oznacéovanie
Tekutiny 2 2 3 12 mensie
Maziva 2 2 3 12 mensie
PCB, dioxiny a furany 4 1 3 12 mensie
Rezidua pesticidov 4 1 3 12 mensie
Tazké kovy 4 1 3 12 mensie
Mykotoxiny 4 1 3 12 mensie
Vyrobky na kontrolu vyskytu Skodcov 3 1 3 9 mensie
Liekové rezidua 3 1 3 9 mensSie
Kontaktné materialy 3 1 3 9 mensSie
Alergény
Alergény (okrem vajec) 12 Mensie

4 (1 alebo) 2 3 alebo alebo

24 VELKE
GMO
GMO vo vajciach Nezndma: 1 1 3 3 mensie
GMO v zloZkach alebo prisadach Nezndma: 1 2 3 6 mensie
Hodnotenie rizik: Désledky:
Ak je vysledok < 12 > - Ak s menSie, je potrebné zvazit' preventivne opatrenia

mensie riziko
- Ak su VELKE, je potrebné zvazit kriticky kontrolny bod, zavisi to
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Ak je vysledok > 12 > v8ak od rozhodovace;j Struktury (pozri niZSie)
VELKE riziko
44 Uréenie kritického kontrolného bodu

Rozhodovacia $truktira podfa kodexu Codex alimentarius (priloha CAC/RCP 1-1969, Rév. 4,2003) je dolezita
pri ur€ovani kritického kontrolného bodu VELKY CH rizik v kazdom kroku vyroby.

Pomocou tohto binarneho pristupu je zavery potrebné robit obozretne a kvalifikovane. M6zu sa pouzit aj iné
prostriedky, ako napriklad rozhodovacia schéma riadenia kvality.

Codex Alimentarius: Rozhodovacia schéma na uréenie kritickych kontrolnych bodov

Do control preventative measurs(s) =xist?
Q1 .
! v i
Yes Ho Modify step, process
* or product

L

I= control at this step

necessary for safe

= the =Tep specifically designed to
02 gliminate or reduce the likely occurrence of

- T h Tes
a hazard to an acceptabkble lewel? i
No
Could contamination wWith identified hazardis)
03 zoour in excess of acceptable lewvel(s) or could
these increass to unaccsptabkle levels?
Yes Ho = ot a CCP | Stop
Will & subssguent step eliminate identcifisd
04 hazard{s)] or reduce likely oCcCcurrence ©TO an
acceptable level? !
'l' L’ W
Yes Ho »| CRITICAL CONTROL POINT
Mot a CCP Stop M

Proczed to the next identifisd bazard in the desoribed process.
™1 Arcepble and wmacceprable levels nesd to be defined within the overall objectves n idennfying the CCPs of HADCE

plan.
Q1 1. ot.
Q2 2. ot.
Q3 3. ot.
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Q4

Do control preventative mesure (s) exist?
Yes

No

Modify step, process or product
Is control at this step necessary for safety?

Nota CCP

Stop

Is the step specifically designed to eliminate or reduce the
likely occurance of a hazard to an acceptable level?

Could contamination with identified hazard (s) occure in
excess of acceptable level (s) or could these increase to
unacceptable levels?

Will a subsequent step eliminate identified hazard (s) or
reduce the likely occurance to an acceptable level?

CRITICAL CONTROL POINT

®proceed to the next identified hazard in the described
rocess

*x) Acceptable and unacceptable levels need to be defined
within the overall objectives in identifying the CCPs of
HACCP plan

4. ot.

Existuju kontrolné preventivne opatrenia?
Ano

Nie

Uprava kroku, procesu alebo vyrobku

Je kontrola v tomto kroku nevyhnutnd na zaistenie
bezpecnosti?

Nie je kriticky kontrolny bod

Zastavit’

Je tento krok uréeny osobitne na odstranenie rizika alebo
znizenie pravdepodobného rizika na prijatelnu droven?

M6zZe sa kontaminacia uréenym rizikom (rizikami) vyskytnut v
miere prekracujucej prijatelnd urovenn alebo sa moze
postupne dostat' na neprijatelnt trovef?

Odstrania sa vykonanim dalSieho kroku uréené rizika alebo
sa znizi ich pravdepodobny vyskyt na prijatefna uroven?

KRITICKY KONTROLNY BOD

(*)Pokraéujte na dalSie uréené riziko v opisanom procese.

*+) Prijatelné a neprijatelné urovne sa musia vymedzit v
ramci celkovych ciefov pri urCovani kritickych kontrolnych
bodov planu HACCP.

5.1

5.1.1

5 Horizontalne (alebo dodato¢né) opatrenia

Vyrobné prostredie

Pripomenutie existujucich nariadeni a odporuacani

Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: odporucany medzinarodny kodex vSeobecnych zasad hygieny potravin:

cast’' IV

Prevadzka musi byt primerane chranena pred neprijemnymi pachmi, dymom, prachom alebo inou kontaminaciou
a musi sa nachadzat' v bezzaplavovej oblasti.

5.1.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Ciele Povinné poziadavky Osvedc¢eny postup
Kontrola vstupu = Kontrola vstupov do vyrobnej oblasti Ohradenie obvodu vstupu a prepazka
personalu pri vstupe
Nakladanie s |= Rozmiestnenie dostatoéného poctu uzavretych
odpadom odpadovych nadob alebo pravidelné vynasanie
smetnych koSov
Kontrola = Uprava vody (&istiarefi odpadovych véd, riadena Dodrziavanie minimalnej vzdialenosti

odpadovych véd

distribucia...)

= Udrziavanie Cistoty pristupovych ciest

= Pravidelné Cistenie filtrov na znecistujuce latky
prenasané vzduchom

= Udrziavanie zatvorenych dveri a okien

od zdrojov znedistenia

Kontrola vyskytu | =  Plan ochrany proti Skodcom
Skodcov = Kanalizacia v oblastiach so stojatou vodou
L] Udrziavanie obvodu priestorov v dobrom stave
=  Vhodné uskladnenie nepouzitych materialov mimo
budov
5.2 Poziadavky na infrastruktiru a zariadenia, ich udrzba a kalibracia
5.2.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporuéani

I Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola 1)

Potravinarske priestory sa musia udrziavat v Cistote a v dobrom stave udrzby.
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Usporiadanie, rieSenie, konstrukcia, umiestnenie a velkost potravinarskych priestorov musia

a) umozfiovat primeranu udrzbu, Cistenie a/alebo dezinfekciu, zabranovat alebo minimalizovat kontaminaciu
prenasanu vzduchom a poskytovat primerany pracovny priestor umoznujuci hygienické vykonavanie vSetkych
operacii;

b) byt také, aby chranili pred hromadenim sa nedistoty, stykom s toxickymi materidlmi, opadavanim castic
do potravin a vytvaranim sa kondenzacie alebo neziaducej plesne na povrchoch;

c) umoznovat spravne hygienické praktiky vratane ochrany proti kontaminacii, a najma kontrolu $kodcov; a

d) tam, kde je to potrebné, poskytovat vhodné manipula¢né a skladovacie podmienky s regulovanou teplotou
a dostato€nou kapacitou na uchovavanie potravin pri vhodnych teplotach a musia byt rieSené tak, aby umozniovali
tieto teploty monitorovat’ a tam, kde je to potrebné, zaznamenavat.

Musia byt vhodné a dostatoéné prostriedky na prirodzené alebo mechanické vetranie. Musi sa zabranit
mechanickému prudeniu vzduchu z kontaminovanej oblasti do Cistej oblasti. Vetracie systémy musia byt zostrojené
tak, aby umoznovali lahky pristup k filtrom a ostatnym ¢astiam, ktoré si vyzaduju Cistenie alebo vymenu.

Hygienické zariadenia musia mat’ dostatoéné prirodzené alebo mechanické vetranie.

Potravinarske priestory musia mat primerané prirodzené a/alebo umelé osvetlenie.

Kanalizacné zariadenia musia byt primerané ucelu, na ktory su ur€ené. Musia byt navrhnuté a skonS$truované tak,
aby zabrarovali riziku kontaminacie. Ak su odtokové kanaly Ciasto€ne alebo uplne otvorené, musia byt vyhotovené
tak, aby sa zabezpecdilo, Ze odpad neteCie z kontaminovanej oblasti smerom k Cistej oblasti alebo do Cistej oblasti,
najma oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, ktoré mézu predstavovat vysoké riziko pre konecného
spotrebitela.

Tam, kde je to potrebné, musia byt poskytnuté primerané zariadenia na $atne zamestnancov.

Cistiace a dezinfekéné prostriedky sa nesmu skladovat v priestoroch, v ktorych sa manipuluje s potravinami.

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola 1)

V miestnostiach, kde sa potraviny pripravuju, oSetruju alebo spracuvaju (okrem jedalenskych oblasti a priestorov
uvedenych v kapitole Ill, ale vratane miestnosti nachadzajucich sa v dopravnych prostriedkoch) musi vyhotovenie
a usporiadanie dovolovat spravne praktiky hygieny potravin, vratane ochrany pred kontaminaciou medzi operaciami
a pocas nich. Najma

a) povrchy podlah sa musia udrziavat v neporuSenom stave a musia byt lahko Cistitelné a tam, kde je to potrebné,
dezinfikovatelné. Toto si vyZzaduje pouzitie nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych a netoxickych materialov, ak
prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedci prisludny orgén, Ze su vhodné iné pouzité materialy. Tam, kde
je to vhodné, musia podlahy umoznovat primerany odvod vody z povrchu;

b) povrchy stien musia byt udrziavané v neporuSenom stave a musia byt lahko Cistitelné a tam, kde je to potrebné,
dezinfikovatelné. Toto si vyZaduje pouzitie nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych a netoxickych materialov
a hladky povrch az do vySky vhodnej pre operacie, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedci
prislusny organ, ze su vhodné iné pouzité materialy;

c) stropy (alebo vnutorny povrch zastreSenia tam, kde nie su stropy) a stropné konstrukcie musia byt vyhotovené
a povrchovo upravené tak, aby zamedzovali hromadeniu nedistoty a obmedzovali kondenzaciu, rast neziaducej
plesne a opadavanie Castic;

d) okna a ostatné otvory musia byt skonstruované tak, aby zabranovali hromadeniu necistoty. Tie, ktoré sa daju
otvorit do vonkajSieho prostredia, musia byt, kde je to potrebné, vybavené sietkami proti hmyzu, ktoré sa daju fahko
vyberat na Cistenie. Ak by mali otvorené okna za nasledok kontaminaciu, musia zostat’ okna pocas vyroby zatvorené
a zaistené;

e) dvere musia byt lahko distitelné a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje pouzitie hladkych
a nesavych povrchov, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedcCi prislusny organ, ze su vhodné iné
pouzité materialy; a

Codex alimentarius: Kédex hygienickych postupov pre vajcia a vajecné vyrobky CAC/RCP 15— 1976

4 Prevadzka: navrh a zariadenia

Cast 4 odporGiganého medzinarodného kédexu hygienickych postupov: Veobecné zasady hygieny potravin sa
tykaju spracovania vajec ur€enych na trh s konzumnymi vajcami a spracovania vajecnych vyrobkov.

Nasledujuce usmernenia tvoria doplnok k Casti 4 odporuc¢aného medzinarodného kdédexu hygienickych postupov:
VSeobecné zasady hygieny potravin pre prevadzky vyrabajuce vajecné vyrobky.

Ak je to mozné, je potrebné vyhradit osobitné Useky na:

« uskladnenie vajec a neoSetrenych vaje¢nych vyrobkov,

« vytlkanie a mikrobiocidne o$etrenie vajec,

« balenie mikrobiocidne oSetrenych vaje&nych vyrobkov,

» uskladnenie mikrobiocidne oSetrenych tekutych a zmrazenych vajeCnych vyrobkov a inych tekutych
alebo zmrazenych zloziek podla potreby,

« uskladnenie mikrobiocidne oSetrenych susenych vajecnych vyrobkov a inych susenych zloziek podla potreby,

« uskladnenie Cistiacich a dezinfek&nych materialov.

» Pracovné Useky uréené pre suroviny a oSetrené vyrobky musia byt fyzicky oddelené.

Nariadenie (ES) ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuji osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivocisneho pévodu
Oddiel X: Vajcia a vaje€né vyrobky

Kapitola II: Vaje€né vyrobky

|. Poziadavky na prevadzkarne

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecdit, aby boli zariadenia na vyrobu vajeénych vyrobkov
skon$truované, usporiadané a vybavené tak, aby sa zabezpecilo oddelenie nasledujucich operacii:

1. umyvanie, susenie a dezinfekcia znecistenych vajec, ak sa vykonava;
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2. vytikanie vajec, zhromazdovanie ich obsahov a odstrafiovanie zvyskov $krupin a podskrupinovych blan; a
3. iné operacie, ako su tie, ktoré su uvedené v bodoch 1 a 2.

Codex alimentarius
CAC/GL 50-2004: VSeobecné usmernenia k vzorkovaniu

SMERNICA RADY 90/384 z 20. jana 1990 o zosuladeni predpisov Cc¢lenskych krajin, tykajacich sa vah
s neautomatickou ¢innostou

Clanok 1

1. Vahy su definované ako meraci pristroj sluziaci na ur€ovanie hmotnosti telesa pdsobenim gravitacie na toto teleso.
Vahy mozu taktiez sluzit na uréenie aj inych odvodenych veli¢in, mnozstiev, parametrov alebo charakteristik.

Vahy s neautomatickou ¢innostou su definované ako vahy, ktoré pri vazeni vyzaduju zasah operatora.

Tato smernica sa vztahuje na vSetky vahy s neautomatickou ¢innostou, dalej uvadzané len ako ,vahy*.

2. Tato smernica rozliSuje dve kategodrie pouzitia vah:

a) 1. vazenie v obchodnych vztahoch;

SMERNICA RADY 76/211/EHS z 20. januara 1976 o aproximacii pravnych predpisov ¢lenskych Statov tykajucich sa
plnenia urcitych spotrebitelsky balenych vyrobkov podfa hmotnosti alebo objemu

Clanok 3

1. ZnaCkou EHS Specifikovanou v ¢asti 3.3 prilohy | mézu byt oznacdené len tie spotrebitelské balenia, ktoré vyhovuju
tejto smernici a jej prilohe .

2. Musia podliehat' metrologickej kontrole za podmienok stanovenych v prilohe |, €ast 5 a v prilohe 1.

Clanok 4

1. VSetky spotrebitelské balenia, na ktoré sa vztahuje &lanok 3, musia mat podla prilohy | vyznadeny udaj
o hmotnosti alebo objeme obsahu vyrobku, ktory sa oznacuje ako ,menovita hmotnost* alebo ,menovity objem®.

PRILOHA I

Tato priloha stanovuje sposob referenénej metody pre Statistické skusanie davok spotrebitelskych baleni s cielom
preverit splnenie poziadaviek ¢lanku 3 smernice a 5. Casti jej prilohy I.

1. Poziadavky na zistenie skutoéného obsahu spotrebitel'skych baleni

Skutoény obsah spotrebitelskych baleni sa moze zistovat priamo prostrednictvom vahovych meradiel
alebo objemovych meradiel alebo, v pripade kvapalin, nepriamo vazenim spotrebitelského balenia vyrobku
ameranim jeho S$pecifickej hmotnosti. Nezavisle od pouzitej metdody, chyba merania skutoéného obsahu
spotrebitelského balenia nesmie byt vacsia ako jedna pétina dovolenej zapornej odchylky pre menovité mnozstvo
spotrebitelského balenia. Spdsob stanovenia skutoéného obsahu spotrebitelského balenia mbdze byt predmetom
vnutrostatnych pravnych predpisov kazdého ¢lenského Statu.

2. Poziadavky na skuSanie davok spotrebitelskych baleni

Skusanie spotrebitel'skych baleni sa vykonava na zaklade odberu vzoriek a:

— skuska, ktora sa tyka skuto¢ného obsahu kazdého samostatného spotrebitelského balenia vo vzorke,

— dal8ia skuska sa tyka priemerného skuto&ného obsahu spotrebitefskych baleni vo vzorke.

Davka spotrebitelskych baleni je vyhovuijtica, ak vysledky oboch tychto kontrol spifiaju kritéria pre prijatie.

Pre kazdu z tychto skusok su dva spdsoby odberu vzoriek:

— jeden pre nedestrukéné skusanie, t. j. skuSanie, pri ktorom sa obal neporusi,

— dalsi, pre destrukéné skusanie, t. j. skuSanie, pri ktorom sa porusi alebo otvori obal.

Z hospodarskych a praktickych dévodov sa deStrukéné skiusanie ma obmedzit na absolutne nevyhnutné minimum; je
menej u¢inné ako nedestrukéné skusanie.

Destrukéné skusanie sa ma pouzivat len vtedy, ked nedestrukéné skusanie je nepraktické. Plati obecné pravidlo, ze
sa nema pouzivat pre davky tvorené menej ako 100 jednotkami.

5.2.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Poziadavky na infrastrukturu a zariadenia:

Ciele Povinné poziadavky Osvedceny postup
Kontrola vyrobného | =  Surovina musi ist vzdy len jednym smerom. Vyrobok
toku s cielom nikdy nesmie ist opaénym smerom. *  Oddelenie kroku vytikania od kroku
zabranit krizovej | =  Oddelenie ,Cistej oblasti (s oSetrenymi vyrobkami)* rozbalenia alebo zatvorenia vytikacieho
kontamin&cii od ,Spinavej oblasti (so surovinami) (hygienické stanice, stroja.

oddelené Satne...).
= Urcéenie ,Cistej“ oblasti (s oSetrenymi
vyrobkami) a ,Spinavej“ oblasti (suroviny,

= Urcenie smerovania personalu, balenia, vyrobkov balenie, odpad...), oddelenie sektorov
a odpadu. pomocou farebnych koédov a oddelenie
= QOddelenie réznych tokov do réznych miestnosti tychto zén.

alebo ¢asovych Usekov.

Navrh vyrobnych | =  Hladké steny, podlahy a stropy atd'., podlaha
miestnosti so zaoblenym rohmi a miernym sklonom, aby mohla
dobre odtekat voda.
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Obmedzenie stojatej vody na podlahe.
Obmedzenie otvorov, ktorymi sa obmedzuju tie, ktoré
vedu priamo von.

Urcenie réznych druhov sluzieb (napr. pitna a nepitna
voda, plyn, para...).

Plastova ochrana svetiel, obmedzené pouzivanie skla.
Ventilacia miestnosti.

Kanalizacia s mriezkami a udrzba vodnych uzaverov.
Miestnost pre personal na odkladanie a konzumaciu
jedla, mimo vyrobnych oblasti a Satni.

InStalacia hygienickych stanic medzi
vonkajSie a vyrobné priestory.
Uprednostrfiovanie automatického
zatvarania dveri na obmedzenie pohybu
vzduchu.

Hygienicka
koncepcia zariadeni

Vysledkom analyzy rizik musia byt pisomné $pecifikacie
tykajuce sa hygienickej koncepcie zariadeni:

Vlastnosti zariadeni, najma: technicky opis kazdého
komponentu, moznost jeho odmontovania a Cistenia.
Zhoda s bezpe€nostnymi poziadavkami, napr.: riziko
cudzich predmetov, Cistota (druh pouzitych materialov,
jednoduchy tok...), chemickeé rizika (maziva...).
Usmernenia k Cisteniu.

Bezpec€nostné poziadavky pocas instalacie zariadeni.

Vysledkom analyzy rizik musia byt pisomné
Specifikacie tykajuce sa hygienickej
koncepcie zariadeni:

vykonnost zariadeni, bezpec&nost
pracovnikov a ergonomika,

dohoda o styku s potravinami,
Skolenie personalu v oblasti Cistenia,
sprevadzkovanie kazdého nového
zariadenia.

Postup kontroly skla a tvrdych plastov,
najma: minimalizacia skla, kontrolny
zoznam, okamzita reakcia v pripade
rozbitého skla alebo tvrdého plastu.
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PozZiadavky na udrzbu:

Ciele Povinné poziadavky Osved¢éeny postup
Zabranit poskodeniu | Plan preventivnej udrzby pre v8etky spracovatel'ské =  Plan preventivnej udrzby pre v3etky
povrchov, ktoré | zariadenia v kritickom kontrolnom bode, najma zariadenia zariadenia.
prichadzaju do styku | na tepelné oSetrenie:

s tekutymi vajcami|= kontrola neporusenosti povrchov, ktoré prichadzaju
alebo vajeénymi do styku s vyrobkom,
vyrobkami = odmontovanie a kontrola pecati ventilov.
Plan preventivnej udrzby pre vSetky spracovatelské
zariadenia na chladenie.
Zabranit = Vydistenie vSetkych zariadeni, ktoré prichadzaju
kontaminécii do styku s tekutymi vajcami alebo vaje€nymi vyrobkami
povrchov, ktoré po Cinnosti udrzby.
prichadzaju do styku
s tekutymi vajcami
alebo vajecnymi
vyrobkami, po
Cinnosti udrzby
Odstranit chemické |= Vyhradné pouzivanie chemikalii schvalenych = Vyhradné pouzivanie chemikalii
rezidua pre potraviny v zariadeniach, ktoré mézu prichadzat schvalenych pre potraviny vo vSetkych
do styku s tekutymi vajcami alebo vaje¢nymi vyrobkami: prevadzkach a zariadeniach.
mazivo, chladiace tekutiny, ole;...
=  Stlageny vzduch pouzivany pri styku s potravinami musi
byt suchy a filtrovany, s ciefom odstranit mineralne
oleje.
Odstranit cudzie | =  Filtrovanie parou, ¢i uz to je alebo nie je pre povrchy
telesa s priamym stykom s vyrobkami.

Kontrola po vyc¢isteni nasledujuca po €innosti udrzby.

Poziadavky na kalibraciu:

Ciele Povinné poziadavky Osved¢éeny postup
Zabezpecenie =  Upraveny plan vzorkovania pre spotrebitelsky balené =  Frekvencia kalibracie: aspon raz ro¢ne
spravnej hmotnosti vyrobky. pre v8etky kritické monitorovacie

alebo objemu

Zabezpecenie
spolahlivosti merani

Kalibracia monitorovacieho zariadenia v kritickom

kontrolnom bode: napr. teplota, tlak.

Kalibracia zariadeni, ktoré meraju vydrz

(napr. prietokomer, chronometer).

Kalibracia zariadeni na vazenie.

Pri postupe kalibracie je nevyhnutné:

= rozliSovat medzi internymi a externymi
prostriedkami,

= zohladnit frekvenciu tykajucu sa platnych pravidiel
0 rozsahu pouzivania,

= naplanovat externu kalibraciu najma pre kalibracné

zariadenie (napr. teplota, hmotnost).
= Vinternom laboratériu je tento postup rovnaky pre
zariadenia.

zariadenia.

Interna kontrola medzi dvomi
kalibraciami pomocou kalibrovaného
nastroja.

Interné alebo externé laboratérium musi
pouzivat overené a/alebo oficialne
metédy.

V internom laboratériu je potrebné
vykonat postup pre mikrobiologické
metddy: napr. kruhovy test.

Spétna

vysledovatelnost  k

Kalibracia pomocou zariadenia osved&eného podla
vnutroStatnej normy.

narodnému = Zaruka spatnej vysledovatelnosti az k vnutroStatne;j
referenénému norme (osvedcéeniu).
zariadeniu
5.3 Zachod
5.3.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporuéani
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Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola 1)
Musi byt k dispozicii dostatoény pocet splachovacich zachodov, ktoré su napojené na ucinny kanalizaény systém.
Zachody sa nesmu otvarat priamo do miestnosti, v ktorych sa manipuluje s potravinami.

Musi byt k dispozicii dostato€ny pocet umyvadiel, ktoré si vhodne umiestnené a ur€ené na umyvanie ruk. Umyvadla
na umyvanie ruk musia byt vybavené privodom teplej a studenej te€ucej vody, prostriedkami na umyvanie ruk
a na ich hygienické osusenie. Kde je to potrebné, musia byt zariadenia na umyvanie potravin oddelené od zariadeni
na umyvanie ruk.
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I Hygienické zariadenia musia mat dostatoéné prirodzené alebo mechanické vetranie.
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5.3.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Ciele

Povinné poziadavky

Osvedc¢eny postup

Spravne navrhnuté a
vycistitelné Satne a
zachody s cielom
zabranit
kontaminacii
personalom

Musia byt k dispozicii umyvadla s pitnou vodou

a kohutikmi ovladatelnymi bez ruk. V blizkosti miest, kde
je potrebné pravidelné umyvanie ruk, musi byt
dostatocny pocet umyvadiel (zachody, vyrobné
priestory).

Zasobniky na umyvanie a dezinfekciu ruk musia byt
jednoducho rozmontovatelné a Cisté.

Jednorazovy systém na su$enie ruk.

Zachody zabranujuce kontaminacii chodidiel.

Satne so skrinkami pre jednotlivych zamestnancov,
v ktorych su fyzicky oddelené pracovné od osobnych
odevov.

Pravidelné Cistenie a dezinfekcia zachodov a Satni.

Zabezpecenie koSov s nemanualnym
otvaranim v blizkosti umyvadiel.

5.4

5.4.1

Odporucania platné pre personal
Pripomenutie existujucich nariadeni a odporuacani

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola VIII)

Kazda osoba pracujuca v oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, musi dodrziavat vysoky stupefi osobnej
Cistoty a nosit vhodny, Cisty odev a kde je to potrebné, ochranny odev.

Ziadnej osobe, ktora trpi alebo je nosiéom ochorenia, ktoré sa méze prenadat potravinami, alebo je postihnut,
napriklad infikovanymi poraneniami, koznymi infekciami, vredmi alebo hnackou sa nepovoluje manipulovat
s potravinami alebo vstupovat v akomkolvek postaveni do akejkolvek oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami,
ak existuje pravdepodobnost priamej alebo nepriamej kontaminacie. Kazda takto postihnutad osoba, ktora je
zamestnana v potravinarskom podniku, a ktord by mohla prist do styku s potravinami, musi ochorenie
alebo priznaky, a ak je to mozné, ich pri¢inu, okamzite hlasit’ prevadzkovatelovi potravinarskeho podniku.

Nariadenie &. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola XII)

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpedit

1. aby bol nad osobami, ktoré zaobchadzaju s potravinami, dozor a aby boli primerane ich pracovnej &innosti
poucené a/alebo zaskolené vo veciach hygieny potravin;

2. aby osoby zodpovedné za vypracovanie a dodrZiavanie postupu uvedeného v €lanku 5 ods. 1 tohto nariadenia
alebo za vykonavanie prisluSnych priruciek boli primerane vySkolené v uplatiiovani zasad HACCP; a

3. dodrZiavanie v3etkych poZiadaviek vnutroStatneho prava, ktoré sa tykaju Skoliacich programov pre osoby

pracujuce v urcitych potravinarskych sektoroch.

5.4.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Ciele Povinné poziadavky Osvedc¢eny postup
Zabranit = Skolenia v oblasti hygieny, primerané typu prace = Zobrazenie hygienickych pokynov:
kontaminacii a urovni rizika. najma na zachodoch, v Satniach,
personalom =  Zavedenie hygienickych postupov telesnej a tvarovej vyrobnych priestoroch.

hygieny.

Nosenie Specialneho odevu: bluza/nohavice

alebo overal: bez gombikov a vonkajSich vreciek.
Hygiena ruk pouzitim pitnej vody.

Pokryvka hlavy: vlasy musia byt uplne zakryté.
Obuv/topanky uréené pre vyrobné priestory.

Osobné zdravie: personal neméze predstavovat

pre vyrobok riziko kontaminacie.

Vypracovanie hygienického kontrolného planu.
Osobitné opatrenia poc€as plnenia vajecnych vyrobkov
(pozri prislusné kapitoly).

Povolenie jedenia, zakaz fajéenia v prevadzke iba

na vyhradenych miestach a zékaz jedenia na mieste
vykonu prace.

Pokryvky hlavy, rukavice a maska sa musia po pouziti
zlikvidovat' alebo vycistit.

Hygiena predlaktia.

Frekvencia prezliekania do odevov
ur¢enych pre konkrétne vyrobné
priestory: kazdodenné prezliekanie

v najcitlivejSich priestoroch, napriklad
v plniacich priestoroch.

Pouzivanie pokryvky brady.

Zakaz viditelnych Sperkov.

Zakrytie piercingu.

Maska na Usta a nos: v prisluSnych
vyrobnych priestoroch, najma

v priestoroch vytikania a balenia.
Rukavice: v prislusnych vyrobnych
priestoroch, najméa v priestoroch
vytikania a balenia.

Pouzivanie rukavic nenahradza
umyvanie ruk.

Farebne kddované a jednorazové sietky
na vlasy, masky, rukavice, pokryvky
brady, uteraky na ruky.
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Ciele Povinné poziadavky Osvedceny postup

= Vyhlasenie patogénneho ochorenia
Vv praci.

=  Zakaz fajCenia v prevadzke.

=  Kontrola subdodavatelov
a navstevnikov.

= Zakaz uzivania liekov na mieste vykonu
prace.

= Zakaz nosenia alergénnych vyrobkov
na miesto vykonu prace.

5.5 Osobné skolenia

5.5.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporuéani

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola Xll)

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpedit

1. aby bol nad osobami, ktoré zaobchadzaju s potravinami dozor a aby boli primerane ich pracovnej €innosti pou¢ené
alalebo zaSkolené vo veciach hygieny potravin;

2. aby osoby zodpovedné za vypracovanie a dodrziavanie postupu uvedeného v ¢lanku 5 ods. 1 tohto nariadenia
alebo za vykonavanie prislusnych priruciek boli primerane vy$kolené v uplatfiovani zasad HACCP; a

3. dodrziavanie vSetkych poziadaviek vnutro$tatneho prava, ktoré sa tykaju Skoliacich programov pre osoby
pracujuce v urcitych potravinarskych sektoroch.

5.5.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Ciele Povinné poziadavky Osvedceny postup
Zabranit =  Zavedenie vhodnej politiky a programu Skoleni. Poskytnutie vhodného Skolenia
kontaminécii = Poskytnutie vhodného Skolenia k pracovnej €innosti, k pracovnej €innosti, najma v oblasti:
personalom a najma v oblastiach: pravnych predpisov.
nespravnym e uplatiiovania HACCP,
postupom e dodrziavania toku odpadu zamestnancami, Raz ro¢ne Skolenie celého personalu,
e hygieny personalu, najma pracovnikov, ktori maju na
e (Cistenia. starosti bezpecnost’ potravin.
= Zoznam koleni. = Odhad ucinnosti Skolenia.

= Vypracovanie planov skoleni.
=  Zaznamenanie Skoleni po ich uskuto¢neni (U€astnici
Skoleni sa musia podpisat).

5.6 Cistenie a dezinfekcia a ¢istenie na mieste
5.6.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporuéani

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola 1)

Povrchy podlah sa musia udrziavat v neporuSenom stave a musia byt lahko Cistitelné a tam, kde je to potrebné,
dezinfikovatelné. Toto si vyZzaduje pouzitie nepriepustnych, nesavych, umyvatelnych a netoxickych materidlov, ak
prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedci prislusny organ, Ze su vhodné iné pouzité materialy. Tam, kde
je to vhodné, musia podlahy umoznovat primerany odvod vody z povrchu;

Tam, kde je to potrebné, musia byt k dispozicii primerané zariadenia na Cistenie, dezinfekciu a skladovanie
pracovnych pomdcok a vybavenia. Tieto zariadenia musia byt zhotovené z nehrdzavejucich materialov, musia sa dat
lahko Cistit' a mat’ dostatocny privod teplej a studenej vody.

Tam, kde je to potrebné, musi sa zabezpelit primerané umyvanie potravin. Kazda vylevka alebo iné takéto
zariadenie na umyvanie potravin musi mat dostato€ny privod teplej a studenej pitnej vody v sulade s poziadavkami
kapitoly VIl a musi sa udrziavat Cisté a tam, kde je to potrebné, musi byt dezinfikované.

Priloha Il — kapitola VII: Zasobovanie vodou

Musi byt zabezpeené dostatoCné zasobovanie pitnou vodou, ktora sa pouzije vzdy, ked je potrebné zabezpecit,
aby sa potraviny nekontaminovali;

Ak sa pouziva nepitna (Uzitkova) voda, napriklad na protipoziarne ucely, vyrobu pary, chladenie a iné podobné ucely,
musi cirkulovat v samostatnom nalezite oznatenom systéme. Nepitna (UzZitkova) voda nesmie byt napojena
alebo nesmie byt umozZneny jej spatny tok do systémov pitnej vody.

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola 1):

VSeobecné poZiadavky na potravinarske priestory (iné, ako su uvedené v kapitole I11)
10. Cistiace a dezinfekéné prostriedky sa nesmu skladovat v priestoroch, v ktorych sa manipuluje s potravinami.
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5.6.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Prostriedky pouzivané na Cistenie a dezinfekciu sa musia vyberat’ podla svojho pouzitia.

Pri vybere Cistiaceho prostriedku je potrebné zohladnit toto:
— povahu a stupen znecistenia,
—  kvalitu/tvrdost vody,
— typ Cistenej konStrukcie,
— spdsob Cistenia,
— dohodu o styku s potravinami.

Pri vybere dezinfekéného prostriedku je potrebné zohladnit toto:

— u€inny rozsah dezinfekéného prostriedku (proti baktériam, hubam, spéram a virusom),

— Cas pOsobenia na dosiahnutie Ucinku,

— stupen a typ znedistenia,

— riziko kordzie konstrukcii,

— stabilitu (uskladnenia, tepla, svetla...),

—  zvy8ky po vyplachnuti (pre potraviny a/alebo Zivotné prostredie),

— bezpeénost pre pouzivatela (nizka toxicita, jednoducha manipulacia),

— dohodu o styku s potravinami.

Cistenie na mieste je systém gistenia a dezinfikovania uzavretych okruhov bez potreby demontaZe alebo ruéného

umyvania.

Priklad Cistiacich a dezinfekénych metod:

Cistenie a dezinfekcia: Pouzité metédy Cistenie Odporucané aktivne dezinfekéné
materialy
= podlah, stien, stropov, =  Mierny nastrek alebo =  Chlérované alkalické, kvartérne
povrchov prichadzajucich stredny tlak amoniové (+ mozné aldehydy),
do styku s potravinami, =  Nastrek peny jodoféry, peroxid vodika + kyselina
povrchov strojov peroctova, amfotéry, chlérnan sodny...
= uzavretych okruhov, = Cistenie na mieste = Peroxid vodika + kyselina peroctova,
trubic, nadrzi... alebo manualne, ak Hydroxid sodny, kvartérne amoéniové (+ mozné
je to mozné chlérovany aldehydy), aminy...
= atmosféry v miestnosti = Tepelné alkalicky =  Glutaraldehyd, formaldehyd, kvartérne
nastrekovanie, (+ kyselina) amoniove...
fumigacia
= malych &asti, = Dlhé namacanie =  Kvartérne amoniové
vymenitelnych sucasti, Amfotéry, aldehydy...
prisludenstiev, tesneni, = Rychlo uginkujuce = Kvartérne amoniové + biguanidin,
nastrojov... nastreky (< 30 s) peroxid vodika + kyselina peroctova

Poznamka: Frekvencia postupov Cistenia a dezinfekcie sa urCuje podla inStalacii, organizacie spolocnosti a

rizikového faktora uréeného v kazdej spolo¢nosti.

Ciele Povinné poziadavky Osved¢éeny postup
Nekontaminovat = Vymedzenie planu Cistenia a dezinfekcie, ktory bude
povrchy obsahovat aj tieto parametre a zohladfiovat pokyny
prichadzajuce na pouzivanie vyrobcu chemikalii:
do styku s vyrobkami = teplota,
prostrednictvom = mechanické pdsobenie,
ucéinného Cistenia =  koncentracia,
a dezinfekcie =  pozadovany Cas.

= Kontrola a/alebo validacia parametrov Cistenia
a dezinfekcie podla fyzickych a mikrobiologickych
opatreni po Cisteni na mieste alebo po otvorenom
Cisteni a dezinfekcii povrchov prichadzajucich do styku
s vyrobkami.

= Kontrola zaznamov o parametroch Cistenia a dezinfekcie
aich oprava v pripade problému.

= Skolenie zamestnancov v oblasti &istenia a dezinfekcie.

= Validacia Cistenia a dezinfekcie.

=  Sprava zasob, kontrola ¢asu a podmienok uskladnenia
s cielom zabezpecdit dodrzanie pokynov vyrobcov
chemickych produktov.

= Obmedzenie Cistenia a dezinfikovania na vyrobky, ktoré
su exponované pocas vyroby, s ciefom chranit’ potraviny
pred rizikom chemickej kontaminacie.

=  Osobitne pre Cistenie na mieste:

= Stanovenie postupu Cistenia, najlepsSie

oddelene od postupu dezinfekcie. Ak to
nie je mozné, musia sa pouzit
dezinfekéné prostriedky, ktoré maju
vlastnosti Cistiacich prostriedkov
(tenzioaktivne).
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Ciele Povinné poziadavky Osvedceny postup

= spbsob davkovania/monitorovania chemickej
koncentracie (vodivosti),

= neustale meranie teploty,

= neustaly tok a/alebo meranie tlaku na zaciatku
a na konci Gistenia na mieste,

= kontrola a regulacia koncentracii recyklovanych
vyrobkov,

= inStalacia a udrzba nastrojov na monitorovanie a
nahravanie: napr. teplotnej sondy, prietokomeru,
vodivostnej sondy,

= validacia parametrov Cistenia a dezinfekcie,
pravidelna kontrola u€innosti Cistenia na mieste.

Uginnost =  Postupujte podla pokynov vyrobcu. =V pripade problémov zmena
dezinfekéného dezinfekéného prostriedku.
prostriedku
Nepritomnost = Dostato¢né oplachnutie po Cisteni a dezinfikovani pitnou | =  Validacia oplachnutia prostrednictvom
chemickych a vodou alebo pouzitie schvaleného prostriedku, ktory osobitnych kontrol oplachovacieho
fyzickych rezidui vo nevyzaduje oplachnutie. roztoku: meranie pH alebo vodivostna
vyrobku =  Pouzitie chemickych vyrobkov vhodnych na styk sonda (pre Cistenie priamo na mieste).
s potravinami. = Zabezpecenie zohladnenia zhody
= Osobitne pre Cistenie na mieste: filtracia recyklovanych chemickych vyrobkov v Specifikaciach
roztokov. dodavateflov, najma vzhfadom
= (Cistiace a dezinfekéné prostriedky sa nesmu skladovat na nariadenie REACH.

v priestoroch, v ktorych sa priamo manipuluje
s potravinami, alebo musia byt chranené uzavretym

systémom.
Zabranit = Pouzitda metdda a typ Cistiacich a dezinfek&nych
kontaminécii prostriedkov musi byt v sulade so zariadenim, a to
skorodovanymi podfa pokynov vyrobcu.
povrchmi =  Stav zariadeni je potrebné pravidelne kontrolovat.
Zabranit =  Pouzitie pitnej vody: zabezpecenie pravidelnej analyzy
kontaminacii vodou podla pravidiel platnych v danom ¢lenskom State.

=  Musi byt Specifikované zasobovanie vodou a voda sa
musi analyzovat.
= Osobitny systém pre nepitnu (UZitkovu) vodu.

5.6.3 Vyuzivanie kritického kontrolného bodu

Kazda spolo¢nost moéze tento krok povazovat za kriticky kontrolny bod, ale nemusi, svoje rozhodnutie vSak musi
odbvodnit vzhladom na svoje preventivne opatrenia, uroven rizik a plan kontroly.

5.7 Hygiena mobilnych materialov a zariadeni

5.7.1 Ako dodrzat’ poziadavky

VSetky mobilné zariadenia a nastroje by mohli spésobit krizovu kontaminaciu tekutych vajec alebo vajecnych
vyrobkov. Mali by sa pouzivat len pri osobitne vymedzenych €innostiach a na ich pouzivanie a prevadzku by mali byt
vymedzené hygienické postupy.

Ciele Povinné poziadavky Osvedéeny postup
Zabranit = UrCenie zariadeni a ich vymedzenie na konkrétne = Pouzitie farby na urenie oblasti
kontaminaciam pracovné miesto v jednej vyrobnej oblasti. a materidlov.

a krizovym =  Uskladnenie malych nastrojov, ktoré boli vyCistené, =  Uprednostnenie jednorazovych
kontaminaciam v nadobe obsahujlcej pravidelne vymiefianu materialov.
mobilnymi dezinfekénu latku.
materialmi = Nastroje je pred pouzitim potrebné oplachnut.
a zariadeniami =  Prednostné pouzivanie hygienicky navrhnutého
(potrubie, lyzice zariadenia (umyvatelné, hladké...) s farbou inou, ako
(zberacky) maju potraviny (modra).
pouzivané na|= Cistenie a dezinfekcia ohybného potrubia, ktoré je
vzorkovanie, Skrabky potom potrebné zapecatit’ alebo pripojit.
pouZivané =  Pri kazdej novej zmene je podla urovne rizika potrebné
na Cistenie...) overit, Ze nechybaju Ziadne nastroje, mobilné materialy
ani zariadenia.
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5.8 Spracovanie pouzitych zasobnikov, odpadu a vedrlajsSich zivoéiSnych produktov
5.8.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporucani

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il)

Kapitola Ill:

Musi byt k dispozicii primerany systém alebo zariadenia na hygienické skladovanie a likvidaciu nebezpecénych
alalebo nejedlych latok a odpadu (&i uz tekutého alebo pevného);

Kapitola VI:

Potravinarsky odpad, nejedlé vedlajSie produkty a iny odpad sa musi €o najrychlejSie odstrafiovat z miestnosti,

v ktorych sa nachadzaju potraviny tak, aby sa zabranilo jeho hromadeniu.

2. Potravinarsky odpad, nejedlé vedlajSie produkty a iny odpad sa uklada do uzatvaratelnych kontajnerov, pokial
prevadzkovatel potravinarskeho podniku neméze prislusnému organu preukazat, Ze su vhodné iné typy pouzivanych
kontajnerov alebo systémov odstrafiovania odpadu. Tieto kontajnery musia mat vhodnu konstrukciu, byt udrziavané
v nalezitom stave, byt lahko Cistitelné a podla potreby, dezinfikovatelné.

3. Musi sa primerane zabezpedit skladovanie a likvidacia potravinarskeho odpadu, nepozivatefnych vedlaj$ich
produktov a iného odpadu. Sklady odpadu musia byt skonstruované a vedené takym spdsobom, aby bolo mozné
udrziavat’ ich v Cistote a tam, kde je to potrebné, bez zvierat a Skodcov.

4. VSetok odpad sa musi odstrafiovat hygienickym a pre zivotné prostredie priaznivym spdsobom v sulade
s pravnymi predpismi spolo¢enstva uplatnitefnymi v tomto zmysle a nesmie predstavovat priamy alebo nepriamy
zdroj kontaminacie.

Kapitola I:

Kanalizacné zariadenia musia byt primerané ucelu, na ktory su ur€ené. Musia byt navrhnuté a skon$truované tak,
aby zabrarovali riziku kontaminacie. Ak su odtokové kanaly Ciasto€ne alebo Uplne otvorené, musia byt vyhotovené
tak, aby sa zabezpecilo, Ze odpad neteCie z kontaminovanej oblasti smerom k Cistej oblasti alebo do Cistej oblasti,

5.8.2 Ako dodrzat’ poziadavky
Hromadenie odpadu a inych vedlajSich zivociSnych produktov okolo dopravnikovych pasov predstavuje riziko, ktoré
sa z dévodu kontaminacie potravin nemdze zanedbavat: riziko krizovej kontaminacie.

najma oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, ktoré mozu predstavovat' vysokeé riziko
pre konecného spotrebitela.

Ciele Povinné poziadavky Osvedéeny postup
Zabranit InStalacia zariadeni na okamzité odstranenie a osobitné
kontaminacii uskladnenie prazdnych Skrupin. Odporucanie pouzivania farbiv
Skrupinami  (tekuty Uskladnenie prazdnych Skrupin v uzavretej miestnosti, alebo latok pridavajucich vonu vedlajSim

vedIlajsi produkt)

ktora sa udrzuje v Cistote.
Denaturacia vyrobkov nevhodnych na ludsku spotrebu
(nejedlé tekuteé).

produktom.

Zabranit
kontaminacii  tuhym
odpadom

Pouzivane uzavretych, vy€istenych, dezinfikovanych
kontajnerov, ktoré sa pravidelne Cistia.

Uskladnenie odpadu v identifikovatelnych kontajneroch,
ktoré boli vymedzené pre pracovné miesto.

Casté vynasanie odpadu uskladneného vo vyrobnych
oblastiach.

Zabranit
kontaminacii tekutym
odpadom

Zabezpeclenie toho, aby odpadova voda netiekla z
kontaminovanej oblasti do Cistej oblasti alebo smerom k
nej.

Vynesenie odpadu z
vyrobnych oblasti.

Oblast mimo budov uréena pre vyneseny odpad,
oddelena od vyrobni a pravidelne...

Zabranit Cisté plastové zasobniky pred navratom na farmy alebo Bezpeéné uskladnenie pouzitych
kontaminécii (v jednorazové papierové zasobniky (okrem ucinného zasobnikov.
prevadzke na schvaleného oSetrenia).
vytikanie a na farme)
pouzitymi
zasobnikmi
5.9 Systém na kontrolu vyskytu Skodcov

5.9.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporuéani

Codex alimentarius: kodex hygienickych postupov pre vajcia a vajecné vyrobky CAC/RCP 15— 1976

3.2.3 VSeobecné hygienické postupy

3.2.3.3 Kontrola vyskytu Skodcov

Kontrolovat' vyskyt Skodcov je potrebné pomocou programu na kontrolu vyskytu Skodcov, kedZe sa povazuju
za prenasadov patogénnych organizmov. Ziadne opatrenia na kontrolu vyskytu $kodcov nesml mat za nasledok
neprijatelny rover rezidui, ako napriklad pesticidov, vo vajciach alebo na nich. Skodcovia ako hmyz a hlodavce su
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znami prenasaci ludskych a zvieracich patogénov do vyrobného prostredia. Nevhodné pouzitie chemikalii
pouzivanych na kontrolu vyskytu tychto Skodcov méze spdsobit’ vznik chemickych rizik vo vyrobnom prostredi.
Je potrebné pouzit’ spravne navrhnuty program na kontrolu vyskytu Skodcov, ktory zohladriuje toto:
» Pred pouzitim pesticidov alebo rodenticidov je potrebné najskér o najviac minimalizovat pritomnost hmyzu,
potkanov a mysSi a zmensSit alebo zrusit miesta, v ktorych sa mézu ukryvat Skodcovia.

- KedZze tychto Skodcov lakaju klietky, ohrady, obory, vybehy (ak sa pouzivaju), na ich minimalizaciu je
potrebné vyuzit opatrenia ako spravny navrh, vybudovanie a udrzbu budov (ak je to vhodné), uc¢inné distiace

postupy a likvidaciu fekalneho odpadu.
- Mysi, potkany a vtactvo pritahuje uskladnené krmivo. V3etky skladiska krmiva je potrebné umiestnit,
navrhnut, vybudovat a udrziavat' tak, aby boli, kde je to mozné, Skodcom nedostupné. Krmivo je potrebné

skladovat' v nadobach odolnych voc&i Skodcom.

* Navnady je vzdy potrebné umiestriovat do osobitnych stanovisk, aby boli jasne viditelné, nemali k nim pristup
zvierata alebo hmyz, pre ktoré nie su uréené, a dali sa jednoducho identifikovat’ a skontrolovat.

» Ak je potrebné sa uchylit k chemickym opatreniam na ochranu proti Skodcom, chemické latky musia byt schvalené
na pouzitie v potravinarskych priestoroch a musia sa pouzivat v sulade s pokynmi vyrobcu.

* VSetky chemické latky na ochranu proti Skodcom sa musia uskladfovat tak, aby nekontaminovali prostredie
znaSok. Takéto chemické latky je potrebné bezpeéne uskladriovat. Nesmu sa uskladfiovat vo vlhkych priestoroch
alebo v blizkosti krmiva a nesmie k nim mat pristup vtactvo. Ak je to mozné, uprednostriuje sa pouzitie pevnych
navnad.

Codex alimentarius: odportuc¢any medzinarodny kédex vSeobecnych zasad potravinovej hygieny

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

6.3 Systémy na kontrolu vyskytu Skodcov

6.3.1 VSeobecne

Skodcovia predstavuji velki hrozbu pre bezpeénost a vhodnost potravin. Zamorenie $kodcami sa méze vyskytnut
tam, kde su miesta na rozmnozZovanie a zasoby potravin. Na zabranenie vytvoreniu prostredia priaznivého
pre 8kodcov je potrebné zaviest spravne hygienické postupy. Pravdepodobnost zamorenia Skodcami, a tym aj
nutnost pouzitia pesticidov, sa minimalizuje spravnou dezinfekciou, kontrolou prichadzajucich materialov a dobrym
monitorovanim.

6.3.2 Zabranenie vstupu

Budovy je potrebné udrziavat opravené a v dobrom stave, aby sa zabranilo Skodcom v pristupe a mohli sa
zlikvidovat' potencialne miesta rozmnozovania. Je potrebné zabezpecit zapec€atenie dier, odtokov a dalSich miest,
kadial sa mézu Skodcovia dostat dnu. Problém so vstupom Skodcov mézu pomdct riesit drotené siete, napriklad
na otvorenych oknach, dverach a ventilatoroch. Do prostredia vyrobni a prevadzok spracuvajucich potraviny je vzdy,
ked je to mozné, potrebné zakazat vstup zvieratam.

6.3.3 Vyskyt a zamorenie

Dostupnost' potravy a vody zvySuje pravdepodobnost vyskytu a zamorenia Skodcami. Mozné zdroje potravy je
potrebné uskladnit v naddobach odolnych voci 8kodcom a/alebo naskladat nad urovefi podlahy a pre€ od stien.
Oblasti vnutri potravinarskych priestorov aj mimo nich je potrebné udrziavat Cisté. Ak je to mozné, odpad je potrebné
skladovat’ v zakrytych nadobach odolnych voci Skodcom.

6.3.4 Monitorovanie a zistovanie

V prevadzkach a okolitom prostredi je potrebné pravidelne kontrolovat vyskyt zamorenia.

6.3.5 Hubenie

Zamorenie Skodcami je potrebné riesit okamzite a bez negativnych uc€inkov na bezpecnost €& vhodnost potravin.
OSetrenie chemickymi, fyzikalnymi alebo biologickymi pripravkami sa méze vykonat' len vtedy, ak nepredstavuje
hrozbu pre bezpeénost’ ¢i vhodnost' potravin.

5.9.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Skodcovia (hlodavce, hmyz, vtaky...), a najma hlodavce (mysi atd.), predstavuju zdroj kontaminacie, ktory nemozno
zanedbat, podkodzuju potraviny a suroviny.

Ciele Povinné poziadavky Osvedceny postup
Zabranit Ochrana pred vstupom. Specifikacie, ktoré odporugaju systém
kontaminacii Ochrana pred lietajucim hmyzom: pouzitie insekticidov na kontrolu vyskytu Skodcov v kurinoch:
Skodcami s ochrannymi sklenymi trubicami/pasci pre lietajuci najma v pripade much a mysi.

hmyz...

Ochrana pred hmyzom lezicim po zemi: pevné
navnady/spreje proti hmyzu, pricom vSetky chemikalie
musia byt neSkodné pre potraviny.

Ochrana pred hlodavcami: pasce, ultrazvukové
vysielace/pevné navnady.

Ochrana pred vtakmi.

Je potrebné urcit, prispdsobit, udrziavat a overovat
ochranné prostriedky.

Pevné a nedobytné Skatulové navnady.
Netoxické navnady (mechanické alebo
lepidla).

verzia: marec 2011

strana: 27/ 44




6 Fazy vyroby

6.1 Prijimanie vajec v Skrupine, zloziek a obalov
6.1.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporucani

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola I1X)

Prevadzkovatel potravinarskeho podniku nesmie prijat suroviny alebo zlozky okrem Zivych zvierat alebo prijat
akykolvek iny material pouzZivany pri spracovani vyrobkov, ak je o nich zname alebo, ak moZno oddvodnene
oCakavat, Ze su kontaminované parazitmi, patogénnymi mikroorganizmami alebo toxickymi, rozkladnymi
alebo cudzimi latkami do takej miery, Ze aj potom, ked' prevadzkovatel potravinarskeho podniku hygienicky uplatni
bezZné postupy triedenia a/alebo pripravy alebo spracovania, boli by kone&né vyrobky nevhodné na fudsku spotrebu.

Nariadenie ¢. 1935/2004 o materialoch a predmetoch ur¢enych na styk s potravinami

Clanok 1:

Ugelom tohto nariadenia je zabezpesit efektivne fungovanie vnutorného trhu vo vztahu k uvadzaniu materialov
a predmetov uréenych priamo alebo nepriamo na styk s potravinami na trh Spolo€enstva a poskytnut zaklad
na zabezpecenie vysokého stupnia ochrany [udského zdravia a zaujmov spotrebitefov.

Clanok 17:

Vysledovatelnost materialov a predmetov musi byt zabezpecena vo vSetkych fazach procesu, aby bola ulahéena
kontrola, stiahnutie chybnych produktov, informovanost’ spotrebitela a adresna zodpovednost.

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola X)

Cinnosti pri baleni do priameho obalu a do druhého obalu sa musia vykonavat tak, aby sa zabranilo kontaminacii
vyrobkov. Tam, kde je to vhodné a najma v pripade plechoviek a sklenenych nadob, musi byt zabezpecena
neporusenost obalu a jeho Cistota.

Material na balenie do priameho obalu a na balenie do druhého obalu, ktory sa opatovne pouziva pre potraviny, musi
byt 'ahko ¢istitelny a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelny.

Nariadenie ¢. 1907/2006 Eurépskeho parlamentu a Rady z 18. decembra 2006 o registracii, hodnoteni, autorizacii
a obmedzovani chemickych latok (REACH) a o zriadeni Eurépskej chemickej agentury

Hlava I: VSeobecné otazky

Kapitola 1: Ciel, rozsah pdsobnosti a uplatiiovanie

Clanok 1: Ciel a rozsah posobnosti

1. U&elom tohto nariadenia je zabezpeg&it vysoku Groveri ochrany ludského zdravia a Zivotného prostredia, vratane
podpory rozvoja alternativnych metdéd hodnotenia nebezpecnosti latok ako aj volny obeh latok na vnutornom trhu,
a zaroven zlepSovat konkurencieschopnost' a inovacie.

2. Toto nariadenie urCuje ustanovenia o latkach a pripravkoch v zmysle ¢lanku 3. Tieto ustanovenia sa vztahuju
na vyrobu, uvedenie na trh alebo pouzivanie tychto latok ako takych, latok v pripravkoch alebo vo vyrobkoch
a na uvedenie pripravkov na trh.

3. Toto nariadenie vychadza zo zasady, ze je povinnostou vyrobcov, dovozcov a naslednych uzivatelov zabezpecit,
ze vyrabaju, uvadzaju na trh alebo pouzivaju také latky, ktoré nemaju nepriaznivé Uc€inky na ludské zdravie
alebo zivotné prostredie. Jeho ustanovenia su zaloZzené na zasade prevencie.

Kapitola 2: Vymedzenie pojmov a vSeobecné ustanovenie

Clanok 3: Vymedzenie pojmov

Na ucely tohto nariadenia:

1. latka: je chemicky prvok a jeho zlu€eniny v prirodnom stave alebo ziskané akymkolvek vyrobnym postupom
vratane vSetkych prisad potrebnych na udrzanie ich stability a vSetkych nedistét pochadzajucich z pouzitého postupu,
ktora vSak nezahffia ziadne rozpustadla, ktoré mozno oddelit bez ovplyvnenia stability latky alebo zmeny jej
ZloZenia;

Nariadenie ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivo¢iSneho pévodu
(priloha lll, oddiel X, kapitola Il, hlava Il)

Il. Suroviny na vyrobu vaje¢nych vyrobkov

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpedit, aby boli suroviny pouzivané na vyrobu vaje¢nych
vyrobkov v sulade s nasledujucimi poziadavkami.

1. Skrupiny vajec pouZivanych na vyrobu vajeénych vyrobkov musia byt plne vyvinuté a nesmu obsahovat praskliny.
Prasknuté vajcia sa vSak mdézu pouzit na vyrobu produktov z vajec, ak ich produkéna prevadzkaren
alebo baliarefi/triediaren priamo doda do spracovatelskej prevadzkarne, kde musia byt ¢o najskor vyticené.

2. Ako surovina sa mozu pouzivat tekuté vajcia ziskané v prevadzkarni schvalenej na tento ucel. Tekuté vajcia sa
musia ziskavat v sulade s poziadavkami uvedenymi v bodoch 1, 2, 3, 4 a 7 Casti lll.

Codex alimentarius CAC/RCP 15— 1976: kédex hygienickych postupov pre vajcia a vaje¢né vyrobky

3.3: Zber, manipulacia, uskladnenie a preprava vajec:

Metédy pouzité na zber, manipulaciu, uskladnenie a prepravu vajec maju byt také, aby minimalizovali poSkodenie
Skrupiny a zabranili kontaminacii. V postupoch je potrebné vyuzivat tieto zasady:
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* Prasknuté a/alebo 3pinavé vajcia je potrebné nasmerovat do spracovatelskej prevadzky alebo baliarne,
podfa potreby, a to €o najskér po ich zbere (pozri Cast' 5.1).
* Na ochranu vajca pred zvlhéenim povrchu je s ciefom minimalizovat’ mikrobialny rast potrebné pouzit hygienické
postupy, pri ktorych sa zohladriuju ¢asové a teplotné faktory.
» Rozbité vajcia a vajcia z inkubatora sa nepouzivaju na ludsku spotrebu a bezpeéne sa likviduja.

6.1.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Kontrola pri nakupe/pri prevzati tovaru: vyrobok,
oznacenie, dokumentacia a dodavkové vozidlo.
Zavedenie interného systému s ciefom zabezpecit, aby
boli vajcia vhodné na ludsku spotrebu.

Odmietnutie nevyhovujuceho tovaru alebo interné
oSetrenie nevyhovujucich vyrobkov (zniZzenie stavu).
Ur€enie a zaznamenanie davok surovin.

Stanovenie postupu varovania.

Ak vajcia pochadzaju z infikovanej farmy, pozri kapitolu
Vysledovatelnost.

Ciele Povinné poziadavky Osvedceny postup
Manipulacia s |= Kontrola zhody s cielovymi Uroviami v Specifikaciach »  Specifikacie dodavatela tykajtice sa
nekontaminovanymi dodavatela (suroviny a preprava). teploty: preferencia priemerne 15 °C,
surovinami = Preprava v najlepSich podmienkach teploty a Cistoty. s ciefom zabranit velkym teplotnym

rozdielom pocas prepravy (okrem
napr. vajec uréenych na dlhodobejsSie
uskladnenie pri 5 °C).
Uprednostnenie izotermickej prepravy
(kryté kamiony nie su prijatefné).

Styk potravin s

Obaly musia vyhovovat’ poziadavkam nariadenia

Podla nariadenia REACH sa moéze

Specifikovanymi  a
kontrolovanymi
zlozkami

Ziadna kontaminacia
zmrazenymi
vajeénymi vyrobkami

v Specifikaciach dodavatelov.

V pripade pridanej vody: pitna voda.

V tejto faze je potrebné zohladnit’ riziko alergénov.
Opatrenia vysledovatelnosti pre vSetky zlozky.
Oznacenie kazdej zlozky.

Rozmrazenie s cielom zabranit zvySeniu teploty:
Musi sa vykonat €o najrychlejSie, aby sa obmedzil
narast mikrobiologickych patogénov.

Tieto vyrobky sa musia po rozmrazeni filtrovat'.

obalom €. 1935/2004, podla Specifikacii alebo dohody o zhode vyzadovat zabezpecenie zhody druhych
zo strany dodavatelov. obalov, oznaceni, atramentu atd", ktora
=  Opatrenia vysledovatelnosti pre vSetky obaly na styk sa ma zohladriovat v Specifikaciach
s potravinami. dodavatelov.
= Cistenie a dezinfekcia opatovne pouzitych obalov
(napr. nadob z nehrdzavejlcej ocele) prichadzajucich = PoutZitie plastovych paliet pre vajcia
do priameho styku s vaje€nymi vyrobkami. a vajecné vyrobky.
Manipulacia so | = Potravinarske zlozky: mikrobiologicka a chemicka kvalita

V chladiacej komore alebo v systéme
pomocou kratkodobého zvySenia teploty
(niekolko mindat).

Pouzitie na to uréeného pristroja, ktory
velmi rychlo zvysi teplotu vaje€ného
produktu, s ciefom rozmrazenia

a schladenia ziskaného tekutého
vyrobku.

Ziadna kontaminacia
tekutym vajcom

Oznacovanie:

datum a ¢as vytlku, s ciefom zabezpe it pouzitie tohto
vyrobku do 48 hodin pri maximalne 4 °C,
,hepasterizované tekuté vajce”,

uskladnenie pri 4 °C,

tento vyrobok je potrebné oSetrit' v podniku schvalenom
veterinarnym organom.

6.2

6.2.1

Suroviny,

verzia: marec 2011

Zlozky,

Uskladnenie surovin
Pripomenutie existujucich nariadeni a odporuéani

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola IX)
Suroviny a vSetky zlozky skladované v potravinarskom podniku sa musia uchovavat vo vhodnych podmienkach
navrhnutych a uréenych na to, aby zabrarovali ich Skodlivému kazeniu sa a chranili ich pred kontaminaciou.
medziprodukty a hotové vyrobky,
mikroorganizmov alebo tvorbu toxinov, sa nesmu uchovavat pri teplotach, ktoré by mohli mat za nasledok riziko
pre zdravie. Chladiarensky retazec sa nesmie preruSovat. Na prispésobenie sa praktickym podmienkam pocas
pripravy, prepravy, skladovania, vystavovania a podavania potravin sa vSak povoluje obmedzeny ¢as mimo
regulovanej teploty, ak to nebude mat za nasledok riziko pre zdravie. Potravinarske podniky, ktoré vyrabaju
spracované potraviny, manipuluju s nimi a balia ich, musia mat vhodné dostatoéne velké miestnosti na skladovanie
surovin oddelené od spracovaného materialu a dostatocné oddelené chladiarenské skladovanie.

ktoré moézu podporovat

mnozZenie sa patogénnych
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6.2.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Ciele

Povinné poziadavky

Osved¢éeny postup

Zabranit
zhorSeniu  kvality
surovin

Vajcia musia byt uskladnené vo vyhradenej miestnosti.

Zlozky a obaly musia byt uskladnené vo vyhradene;j
miestnosti.

Zabezpecenie kontroly zasob.

Zabezpecenie a zachovanie identifikacie surovin.

Vajcia musia byt uskladnené vo
vyhradenej miestnosti pri kontrolovane;j
teplote: priemerne 15 °C v pripade
kratkodobého uskladnenia a priemerne 5
°C v pripade dlhodobého uskladnenia
(viac nez 1 mesiac).

Regulacia vlhkosti v skladovej miestnosti
pri 5 °C.

Po uskladneni pri nizkej teplote treba
vajcia rychlo spracovat, aby sa zabranilo
kondenz&cii.

6.3 Rozbal'ovanie vajec

6.3.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporucani

6.3.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Nariadenie ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivo¢isneho pévodu
(priloha lll, oddiel X, kapitola Il)
Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpedit, aby boli zariadenia na vyrobu vajeénych vyrobkov
skonstruované, usporiadané a vybavené tak, aby sa zabezpecilo oddelenie nasledujucich operacii:

1. umyvanie, su$enie a dezinfekcia znecistenych vajec, ak sa vykonava;
2. vytikanie vajec, zhromazdovanie ich obsahov a odstrafiovanie zvyskov $krupin a pod&krupinovych blan; a
3. iné operacie, ako su tie, ktoré su uvedené v bodoch 1 a 2.

Rozbalenie vajec je ddlezitou fazou pri vyrobe vaje€nych produktov, pretoze v tejto faze mozno odhalit abnormality,
ktoré neboli zistené pri prevzati vajec.

Ciele Povinné poziadavky Osvedceny postup
Manipulacia S Vizualna kontrola pri rozbalovani vajec a primerané = QOddelenie a osobitné spracovanie vajec
nekontaminovanymi oSetrenie vajec, ktoré nezodpovedaju poziadavkam. roznej kvality.
surovinami Vyrobny plan.

Pravidelné Cistenie a dezinfekcia prisaviek a
dopravnikovych pasov vytlkacieho stroja.
=  Primerana ventilacia miestnosti.

6.4 (Umyvanie) a vytikanie vajec
6.4.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporuéani

Nariadenie ¢. 8563/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny ZivocisSneho pdévodu
(priloha lll, oddiel X, kapitola Il)

I. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpe it, aby boli zariadenia na vyrobu vaje&nych vyrobkov
skon$truované, usporiadané a vybavené tak, aby sa zabezpecilo oddelenie nasledujucich operacii:

1. umyvanie, susenie a dezinfekcia znecistenych vajec, ak sa vykonava;

2. vytikanie vajec, zhromazdovanie ich obsahov a odstrafiovanie zvyskov $krupin a podskrupinovych blan; a

3. iné operacie, ako su tie, ktoré su uvedené v bodoch 1 a 2.

Ill. Osobitné hygienické poziadavky na vyrobu vajeénych vyrobkov

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby sa vSetky operacie uskutoCnovali takym
spOsobom, aby sa zabranilo akejkolvek kontaminacii po€as vyroby, manipulacie a skladovania vaje€nych vyrobkov, a
to najma zabezpeenim dodrzZiavania nasledujucich poZiadaviek.

1. Vajcia sa nesmu vytlkat, ak nie su &isté a suché.

2. Vajcia sa musia vytlkat spésobom, ktory minimalizuje kontaminéaciu, najmé zabezpeéenim primeraného oddelenia
od ostatnych operacii. Prasknuté vajcia sa musia spracovat ¢o najskoér.

3. S inymi vajcami, ako su vajcia sliepok, moriek a perliiek, sa musi manipulovat oddelene. Pred tym, ako sa opat
zacne so spracovanim vajec sliepok, moriek a perli€iek sa vSetky zariadenia musia vyg¢istit' a vydezinfikovat.

4. Vaje¢né obsahy sa nesmu ziskavat odstredovanim alebo drvenim vajec a odstredovanie sa nesmie pouzit ani
na ziskavanie zvyskov vaje€nych bielkov z prazdnych Skrupin na fudsku spotrebu.

Codex alimentarius CAC/RCP 15— 1976: kédex hygienickych postupov pre vajcia a vajecné vyrobky
5.2.2.2 Spracovanie vaje¢nych vyrobkov
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Vajcia na spracovanie musia byt pred oddelenim a vytl€éenim viditelne Cisté.

Prasknuté vajcia mozno spracovat. Rozbité vajcia sa nespracuvaju a je potrebné ich bezpecne zlikvidovat.

Spinavé vajcia je potrebné bezpeéne zlikvidovat alebo vysistit.

Oddelenie vaje¢nych obsahov od Skrupiny je potrebné vykonat tak, aby sa do najva¢sej moznej miery zabranilo
krizovej kontaminacii medzi Skrupinou a vajeCnymi obsahmi, zabranilo kontaminacii personalom alebo zariadeniami
a aby sa umozriovalo preskimanie vaje€¢nych obsahov.

6.4.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Poéas procesu vytikania mézu gkrupiny a cudzie telesa kontaminovat tekuté vajcia.

Ciele Povinné poziadavky Osved¢éeny postup
Ziskat = Vytlkanie vajec po jednom (zékaz odstredovania alebo Oddelenie kroku vytlkania od kroku
nekontaminovany drvenia vajec). rozbalenia alebo zatvorenie vytikacieho
vajeény vyrobok | =  Odstredovanie (drvenim vajec v Skrupine) s ciefom stroja.

(mikrobiologické
alebo fyzicke rizika)

ziskat vajecny bielok z prazdnych Skrupin na fudsku
spotrebu nie je povolené.

Pravidelné vynasanie odpadu zo Skrupin.
Likvidacia velmi Spinavych a prasknutych vajec.

Pravidelné overovanie nastavenia
vytikacieho stroja podra kvality a velkosti
vytikanych vajec.

Primerana ventilacia priestoru vytikania
s ciefom zabranit kontaminacii z oblasti
rozbalovania. Ak je to mozné, mierne
vy$$i tlak v priestore vytikania ako

v susediacej oblasti rozbalovania.
Umyvanie $pinavych vajec (1)

podfa Urovne znedistenia vajec.
Umyvanie Spinavych vajec (2) v
oddelenej miestnosti alebo v uzavretom
stroji s cielom zabranit rozprsknutiu
Cistiacich roztokov.

Zabranit chemickej | =  Neuskladfiujte vajcia vo faze medzi umytim a vyti€enim. V pripade umyvania vajec sa musi
kontaminacii  vajec |=  Pred umytim skontrolujte, &i nie su vajcia prasknuté. pouZit metéda na zabranenie chemickej
umyvanim = Skontrolujte, &i z vajec vo faze vytikania nesteka éistiaci kontaminécii (2).
roztok.
= Odstrafite gistiace roztoky o najskér (aby spinali
poziadavky).
Zabranit =  Pozri kapitolu 6.6.

mikrobiologickému
rastu pocas
zmrazenia

1. Spinavé vajce je vajce, ktoré je pokryté trusom. Takéto Spinavé vajce sa musi pred vytiéenim v stroji umyt
alebo sa musi vytlct schvalenou manualnou metédou.
2. Aby sa zabranilo kontaminacii umyvacou tekutinou, zvySkova umyvacia tekutina nesmie zo Skrupiny odkvapkavat.

6.5 Filtracia a presun

6.5.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporucani

Nariadenie ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivo¢iSneho pévodu
(priloha lll, oddiel X, kapitola Il)

Ill. Osobitné hygienické poziadavky na vyrobu vaje¢nych vyrobkov

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby sa vSetky operacie uskuto€riovali takym
spOsobom, aby sa zabranilo akejkolvek kontaminacii po€as vyroby, manipulacie a skladovania vaje€nych vyrobkov,
a to najmé zabezpec€enim dodrziavania nasledujucich poziadaviek.

5. Po wytl€eni sa musi kazda sucast vajec €o najskdér spracovat tak, aby sa eliminovali mikrobiologické
nebezpecenstva alebo aby sa znizili na prijatelnu uroveri.

Davka, ktora nebola dostatocne spracovana, sa mdze znova spracovat v rovnakej prevadzkarni, ak sa po tomto
spracovani stane pozivatelnou na fudsku spotrebu. Ak sa zisti, Ze davka nie je vhodna na ludsku spotrebu, musi sa
denaturovat takym spdsobom, aby sa zaistilo, Ze sa nepouzije na fudsku spotrebu.

IV. Analytické Specifikacie

3. Mnozstvo zvySkov vaje€nych Skrupin, vaje€nych blan a inych Castic v spracovanych vaje€nych vyrobkoch nesmie
presahovat 100 mg/kg vaje&ného vyrobku.

Codex alimentarius: odporu¢any medzinarodny kdédex vSeobecnych zasad potravinovej hygieny
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Oddiel V — Kontrola €innosti

5.2.5 Fyzicka a chemicka kontaminacia
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V prevadzke maju byt systémy, ktoré zabrania kontaminacii potravin cudzimi telesami, ako napriklad sklenymi
alebo kovovymi Ulomkami zo strojov, prachom, Skodlivymi vyparmi a neziaducimi chemikaliami. Pri vyrobe
a spracovani je potrebné tam, kde je to vhodné, pouzit vhodné zistovacie alebo kontrolné zariadenia.

6.5.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Ciele Povinné poziadavky Osved¢éeny postup
Zabranit fyzickej Uprednostriované pouzitie uzavretych prijimacich nadrzi Pouzitie lopatiek v prijimacich nadrziach.
kontaminacii a uzavretého potrubia.
(8krupiny, cudzie Pravidelné odstrariovanie odpadu zo $krupin z filtrov, Pouzivanie filtrov (alebo nie¢oho

telesd) a obmedzit
mikrobialnu tvorbu

pravidelné Cistenie a dezinfekcia filtrov.

Zabranenie stagnacii vaje¢ného vyrobku
pred ochladenim.

ekvivalentného), najlepsie
samodistiacich.

Filtre s velkostou oka max. 1 mm
(priemer).

Pouzitie magnetu.

Postup kontroly skla a tvrdych plastov,
najma: minimalizacia skla, kontrolny
zoznam, okamzita reakcia v pripade
rozbitého skla alebo tvrdého plastu.
Umiestnenie filtra pre tekuté vaje¢né
vyrobky na koniec, ked sa vyrobok pini
do obalov. Tato pozicia zabezpecluje
zachytenie kontaminacie z pumpy,
tesneni a pod. Je potrebna kazdodenna
kontrola, &i nie je poskodeny, ktora sa
vykonava pred Cistenim.
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6.5.3 Vyuzivanie kritického kontrolného bodu

Filtracia po vytikani, ak je len jeden Kriticky
Faza: filter kontrolny bod | Fyzicka
Alalebo filtrovanie pred pasterizaciou 1:
v:fas:grgz‘lrzlss ° K_ritické limity ~ Sposoby dohfad Napravné opatrenia
Kkontrolu cielové hodnoty Metoda Frekvencia Kontrolny bod
Pritomnost Pritomnost Vizualna Po kazdom Filter Bezprostredné opatrenia:
Skrupin a neposkodenost Cisteni alebo vymena filtra,
alebo inych filtra (predbezne pred kazdym rieSenie nesuladu s poZiadavkami:
cudzich &astic vo | spiia poZiadavky) vyrobnym zastavenie davky a nova filtracia.
vyrobku: vyrobok drfiom Napravné opatrenia
neobsahuje Dosiahnutie opatovného suladu
ziadne cudzie filtracie s poziadavkami
telesa ani (material, udrzba...)
Skrupiny < 100
mg/kg vaje¢nych
vyrobkov (1)

1. Pritomnost’ organickej hmoty (koagulované proteiny) méze ovplyvnit’ vysledky analyzy. Pred analyzou vyrobku je
preto potrebné realizovat technicki metédu na odstranenie tejto organickej hmoty (napr. organické vstrebavanie).

6.6 Chladenie a okamzité uskladnenie tekutych vajec (normalizacia a priprava)

6.6.1 Pripomenutie existujucich nariadeni a odporucani

(priloha lll, oddiel X, kapitola Il)
Ill. Osobitné hygienické poziadavky na vyrobu vajeénych vyrobkov

uréené na o$etrenie v mieste uréenia“ s uvedenim datumu a hodiny vytikania.

6.6.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Nariadenie ¢. 8563/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny ZivocisSneho pdévodu

7. Ak sa spracovanie neuskuto¢fiuje ihned po vytl€eni, musia sa tekuté vajcia uskladnit bud zmrazené alebo
pri teplote najviac 4 °C. Cas skladovania pred spracovanim pri teplote 4 °C nesmie prekrocit 48 hodin. Tieto
pozZiadavky sa vSak nevztahuju na vyrobky uréené na odcukrenie, ak sa proces odcukrenia vykonava €¢o najskor.

V pripade tekutych vajec, musia byt na etikete uvedenej v bode 1 tiez slova: ,nepasterizované vajecné vyrobky —

Ciele Povinné poziadavky Osvedceny postup
Obmedzit =V pripade tekutych vajec sa pri kontrole pri prijimani
mikrobiologicky rast v obratte na produktovu kartu dodavatela vaje¢nych
tekutych vajciach vyrobkov.

=  Schladenie vyrobku po vytl¢eni na 4 °C:

1. ak mé byt vyrobok preneseny do inej
schvélenej prevadzky,

2. alebo ak sa odklada oSetrenie.

=  Schladeniu pred oSetrenim sa da zabranit’

1. ak ma podnik overené mikrobialne rizika,
zavedenim maximalnej teploty a ¢asového
rozpatia pred oSetrenim (menej nez 48 hodin),

2. alebo ak je vyrobok stabilizovany (napriklad
sol),

3. alebo ak je vyrobok odcukreny.

= Zabezpec€enie maximalneho odkladu medzi vyti€enim
a pasterizaciou v rozsahu pravnych predpisov, Cize
maximalne 48 hodin.

Ak sa vyrobky pred oSetrenim
neschladia, musia sa vykonat' testy
na zaznamenanie bakteriologického
rastu v zavislosti od teploty a ¢asu
uskladnenia tekutého vajca, kvality
vajec, vonkajsej teploty atd'.

Odporucany ¢as uskladnenia tekutého
vajca, na zaklade individualnych
pripadov (najma v zavislosti od zloZenia
vyrobku, pévodnej kontamincie,
teploty).

Zabranit kontaminacii |*  Navrhnite systém na zabranenie kontaminacii vyrobku

vyrobku inymi chladiacim médiom (skontrolujte celistvost podlozky,

materialmi nastavte vy$Si tlak vyrobku ako chladiaceho média,
pouzite chladiace médium bezpeéné pre potraviny).

= Prielazy nadrze udrziavajte zatvorené.

Zabranit kontaminacii | =  Normalizacia s vystopovatelnymi tekutymi vajcami
zlozkami alalebo vaje¢nymi vyrobkami (aj recyklacia vajecnych
(mikrobiologickej, vyrobkov).

cudzimi telesami)

= V pripade pridanej vody: pouzitie pitnej vody.

Filtracia zloziek.
Magnet na odstranenie kovovych
cudzich telies zo zloziek.

Zaznamenanie recyklacie vaje¢ného
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Ciele

Povinné poziadavky

Osvedceny postup

vyrobku s ciefom zabezpecit
vysledovatelnost.

Zabranit  kontamin&cii
(chemickej a
mikrobiologicke;j)
chladiacim systémom

Pravidelna kontrola celistvosti povrchu (podlozky,
tesnenia atd.).

Vyhradné pouzivanie chemikalii schvalenych

pre potraviny v zariadeniach, ktoré mézu prichadzat
do styku s tekutymi vajcami alebo vajeCnymi
vyrobkami: mazivo, chladiace tekutiny, olej...

Zakaz pouZzivania niektorych
dezinfekénych prostriedkov (prili$
korozivne).

Pouzivanie zamrznutej vody namiesto
chemickych prisad.

Zmrazené tekuté vajcia:

¢ Vo vyrobnej prevadzke (na farme alebo v baliacom stredisku, ktoré sliZia ako prevadzka na vytikanie)
eV prevadzke na vytikanie v pripade technickych problémov

Ciele

Povinné poziadavky

Osved¢éeny postup

Obmedzit
mikrobiologicky rast v
tekutych vajciach pred
zmrazenim a pocas
zmrazenia

Tento postup je mozny v pripade problému, napriklad

pokazenia pasterizatora.

Dodrzanie kratkeho ¢asu medzi vytiéenim

a zmrazenim, ¢o je maximalne 48 hodin po vytl€ent,
¢im sa zabrani ¢akaniu v izbovej teplote.

Vyrobok musi byt uskladneny vnutri pri maximalne;j
teplote — 12 °C.

Miestnost' s teplotou umoznujucou
dosiahnut — 12 °C v strede kazdého
balika v ramci 72 hodin.

Zabranit
mikrobiologickému
rastu pred zmrazenim
a poCas zmrazenia

Filtrovanie tekutych vajec pred zmrazenim
alebo/a po rozmrazeni.

Obmedzit
mikrobiologicky rast v
tekutych vajciach

poc¢as rozmrazovania

Pozri kapitolu 6.1.

Rozmrazenie tekutych vajec sa musi vykonavat’ len
v prevadzke schvalenej na oSetrenie vajeénych
produktov.

6.7 Tepelné oSetrenie a chladenie

6.7.1

Pripomenutie existujucich nariadeni a odporucani

Nariadenie ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivo¢iSneho pévodu
(priloha llI, oddiel X, kapitola Il)
Ill. Osobitné hygienické poziadavky na vyrobu vaje¢nych vyrobkov

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit, aby sa vSetky operacie uskuto€hiovali takym
spOsobom, aby sa zabranilo akejkolvek kontaminacii po€as vyroby, manipulacie a skladovania vaje€nych vyrobkov,
a to najma zabezpe€enim dodrziavania nasledujucich poziadaviek.

5. Po wytl€eni sa musi kazda sucast vajec €o najskdér spracovat tak, aby sa eliminovali mikrobiologické
nebezpedenstva alebo aby sa znizili na prijatelnu Grover.

Davka, ktora nebola dostatocne spracovana, sa mdze znova spracovat v rovnakej prevadzkarni, ak sa po tomto
spracovani stane poZivatelnou na fudsku spotrebu. Ak sa zisti, Ze davka nie je vhodna na ludsku spotrebu, musi sa
denaturovat takym spésobom, aby sa zaistilo, Ze sa nepouzije na fudsku spotrebu.

6. Spracovanie sa nevyZaduje v pripade vajeCnych bielkov urCenych na vyrobu suSenych alebo krystalickych
albuminov uréenych nasledne na tepelné oSetrenie.

8. Produkty, ktoré neboli stabilizované tak, aby sa mohli uchovavat pri izbovej teplote, sa musia sa vychladit na 4 °C
a mene;j.

Produkty uréené na zmrazovanie sa musia zmrazit ihned po spracovani.

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola XI)

Nasledujuce poziadavky sa vztahuiju len na potraviny uvadzané na trh v hermeticky uzavretych obaloch:

1. kazdy proces tepelného oSetrenia pouzivany na spracovanie nespracovaného produktu alebo na dalSie
spracovanie spracovaného vyrobku musi

a) zvysit teplotu kazdej Casti oSetreného vyrobku na danu hodnotu po€as daného €asu; a

b) zabranit, aby sa vyrobok pocas procesu kontaminoval;

Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: kddex hygienickych postupov pre vajcia a vaje€né vyrobky

5.2.2.2 Spracovanie vaje¢nych vyrobkov

OsSetrenia:

Vajecné vyrobky maju podliehat mikrobiocidnemu oS$etreniu, aby sa zabezpedila bezpe€nost a vhodnost vyrobkov.
VSetky Cinnosti po oSetreni slizia na zabezpecenie toho, aby sa vyrobky po o$etreni nekontaminovali.
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S ciefom zabranit riziku kontaminacie z povrchov, zariadeni a personalu prichadzajucich do styku s potravinami, ako
aj z obalového materialu a v procese medzi surovym a spracovanym vajenym vyrobkom, je potrebné zaviest
hygienické vyrobné a personalne postupy.

Mikrobiocidne oSetrenia vratane tepelného je potrebné validovat, aby dosahovali pozadované znizenie poctu
patogénnych mikroorganizmov a mali za nasledok bezpecny a vhodny vyrobok.

V pripade pouzitia tepelného oSetrenia je potrebné zvazit kombinacie ¢asov a teploty.

Pasterizované tekuté vajecné vyrobky je potrebné rychlo vychladit okamzite po pasterizacii a uchovavat' v chlade.

6.7.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Zasada tepelného vymennika so systémom tepelnej rekuperécie: DOZ! I nakres

|

Vydrz

|
Poloha 3 Poloha 2
Chladiaca ¢ast

Tepelna Cast

R D

R —
7
.

1
I,, }

|

[
1

== == == == —-—_—_—_—_—_—_—_—_—_—_—_I— -— . —

|
|
1
|
|
1
Poloha 1 |
|
1
|
|
1
|

r — _————y— - S > Glykol alebo ladova Joda |
Privod vajeénych ~ ceeeeeeeee- » Tepla voda
vyrobkov

—\/ajeCné vyrobky

= == => Recyklacia nedostatocne
pasterizovaného vvrobku

N
Vykonavanie kontroly teploty
= Umiestnené pred vydrzou alebo po nej (1

alebo 2)

Odporucany automaticky obtokovy ventil
= Poloha 1 alebo 2 alebo 3
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Ciele

Povinné poziadavky

Osvedéeny postup

Zabranit kontaminacii
systémom  oSetrenia
(teplotna, rekuperacna
a chladiaca Cast)

Pravidelna kontrola celistvosti povrchu (podlozky,
tesnenia atd.).

Vyhradné pouzivanie chemikalii schvalenych

pre potraviny v zariadeniach, ktoré mézu prichadzat
do styku s tekutymi vajcami alebo vaje¢nymi
vyrobkami: mazivo, chladiace tekutiny, ole;...

Zakaz pouzivania niektorych
dezinfekénych latok (prili§ korozivne).

Zabranit
kontamin&cii
neoSetrenym
vyrobkom

opatovnej

Pokra¢ovanie pouzivania bezpecnostného
zariadenia, ktoré vyluci nedostatoéné zohriatie.

InStalacia automatického obtokového
ventila a pravidelne testovanej

a kalibrovanej teplotnej sondy.
Nastavenie povinného postupu
Cistenia na mieste v pripade
nedostato€nej pasterizacie, ak je
obtokovy ventil v polohe 3.
Vztahuje sa na komorové
pasterizatory: oSetreny vyrobok ma
vys8i tlak ako neoSetreny vyrobok.
Vztahuje sa na komorové
pasterizatory: oSetreny vyrobok ma
vysSi tlak ako zohrievana

alebo chladena tekutina.

= Osobitne odporucané pre nové
zariadenia.

Primerany bezpecnostny systém
zabranujuci kriZzovej kontaminacii
pasterizovanych vaje&nych vyrobkov
surovym tekutym vajcom

a pokraCovanie pouzivania
bezpecnostného zariadenia
zabranujuceho vysSie uvedene;j
krizovej kontaminacii.

Znizit
urovne a
mozné
baktérie

mikrobialne
odstranit’
patogénne

PouZitie uz zavedenych a validovanych rezimov
zohrievania pri zohladneni povahy a vlastnosti
oSetreného vyrobku.

Kalibracia zariadeni pre tepelné oSetrenie

(napr. teplota a tlak).

Recyklacia nedostatocne oSetreného vyrobku.
Tepelna izolacia vodiacich trubiek na obmedzenie
straty tepla.

Neustala kontrola teploty a prietoku.

Frekvencia kalibracie tepelnych sond
pouzivanych na tepelné oSetrenie:
najmenej raz za rok.

Homogenizacia odporu¢ana s ciefom
zvySit u€innost pasterizacie.
Pravidelna kontrola ucinnosti
automatického obtokového ventila.
Neustale zaznamenavanie teploty

a prietoku alebo hodnét pasterizacie.
Analyza alfa-amylazy v celom
vaje¢nom vyrobku predstavuje
jednoduchy test suvisiaci so zni¢enim
baktérie Salmonella.

Zabranit
mikrobiologickému
rastu po€as chladenia

Podnik musi validovat mikrobiologické rizika
s cielom urcit vhodny €as na dosiahnutie 4 °C.
Toto €asové obdobie musi byt €o najkratSie.
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6.7.3 Vyuzivanie kritického kontrolného bodu

o . o« . Kriticky Mikrobiologické:  prezitie  patogénnych
Faza: Tepelné osetrenie kontrolny bod 2: | mikrébov, mikrobiologicky rast
Vlastnosti alebo Kritické limity — Sposoby dohladu K v N3 . treni
parametre na kontrolu cielové hodnoty Metéda Frekvencia OZZZ ny apravne opatrenia
Graf Casu/teploty | Teplota Registracny Nepretrzite Sonda vo | Recyklacia vyrobku
tepelného oSetrenia Qasterizécie(*) teplomer vyrobku Uprava teploty horticej vody
=.tx.°C
Cas pasterizacie | Prietokomer Nepretrzite zariadenie | lzolacia, oSetrenie
= ...+ .. min. alebo (kazda na alebo odstranenie vajecnych
chronometer pasterizacia) oSetrenie produktov
alebo nezodpovedajucich
kontrolér poziadavkam
kvality
Vystupna teplota | Registracny Nepretrzite vystupné Recyklacia vyrobku
vyrobku teplomer zariadenie | Doplnkové chladenie
=0+4°C na alebo opatovné oSetrenie
oSetrenie vyrobkov
alebo
kontrolér
kvality

(*) interné urcenie, pre kazdy vyrobok (napr.: pozri tabulku nizsie) .
s ciefom dosiahnut minimalne hodnotu 7 log10 znizeni pre vajeény zltok a cely vajeény vyrobok (odporucanie
AFSSA France)

Pre pribliznu orientaciu: tepelné oSetrenie na znizenie vyskytu baktérie Salmonella enteritidis:

Vyrobok To (°C) | DTo(min) z (°C)
Referenény vajeény bielok 57 2,1 5,1
Referenéné celé vajce 64,4 0,013 3,1
Referenény vajeény Zltok 64,4 0,002 2,4

. t (min) ¢as T teplota oSetrenia . .
Priklady postupov osetrenia °C) DT (min) | N log 10 znizenie
Priklad celého vajca 5,0 65,0 0,0083 600,6
Priklad vaje¢ného bielka 5,0 56,0 3,2984 1,56*
Priklad vajeéného Zitka 5,0 65,0 0,0011 4 445,7

z: Potrebny rozdiel v teplote na dosiahnutie zniZenia 1 log10 (°C) baktérie Salmonella enteritidis
t: pouzita vydrz oSetrenia (min.)

T: pouzita teplota oSetrenia (°C)

DTo a DT: €as (min.) na ziskanie zniZzenia 1log 10 pri teplote Toa T

N: pocet zniZeni 1log 10 (= hodnota pasterizacie)

DT = DTo x 10 (M7=

* Vajecny bielok predstavuje riziko koagulacie od 56 °C, a preto nie je pri tepelnom oSetreni mozné prekrocit' 56 °C,
baktericidne proteiny obsiahnuté vo vaje¢nom bielku, ich nizke nutricné zloZenie a vysoké pH mu vSak umozriuju
bréanit sa.

6.8 Balenie tekutych vajeénych vyrobkov

6.8.1 Pripomenutie existujicich nariadeni a odporuéani

Nariadenie ¢. 852/2004 o hygiene potravin (priloha Il — kapitola X)

Ustanovenia uplatnitelné na balenie potravin do priameho obalu a balenie do druhého obalu

1. Material pouzivany na balenie do priameho obalu a do druhého obalu nesmie byt zdrojom kontaminacie.

2. Materialy na balenie do priameho obalu sa musia skladovat tak, aby neboli vystavené riziku kontaminacie.

3. Cinnosti pri baleni do priameho obalu a do druhého obalu sa musia vykonavat tak, aby sa zabranilo kontaminacii
vyrobkov. Tam, kde je to vhodné a najmad v pripade plechoviek a sklenenych nadob, musi byt zabezpelena
neporusenost obalu a jeho Cistota.
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4. Material na balenie do priameho obalu a na balenie do druhého obalu, ktory sa opatovne pouziva pre potraviny,
musi byt fahko &istitelny a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelny.

6.8.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Ciele Povinné poziadavky Osved¢éeny postup
Zabranit kontaminacii | =  PouZitie Cistého a vhodného obalu. =  Obaly musia byt pred pouzitim uzavreté.
obalom = Opakovane pouZity obal musi byt pri prevzati
vyCisteny a dezinfikovany a az do pouzitia
zapecateny.

= Poradie obalov.

=  Uskladnenie Cistych obalov vo vyhradenej
miestnosti na vymedzeny ¢as v hygienickych
podmienkach.

= Musia existovat $pecifikacie pre dodavatelov
obalov.

= VSetky pouzité obaly musia byt identifikovatelné
a vysledovatelné.

Zabranit kontaminacii pri|* Primerana (Cista a hygienicka) miestnost =  Osobitna baliaren.
podmienkach balenia na balenie a uskladfiovanie a baliaren. =  Teplota a kvalita vzduchu vhodné
=  Overenie stavu obalu/nadob pred pouzitim. pre baleny produkt: zavedenie
= Co najskorsie uskladnenie po naplneni neustaleho toku, ak je to potrebné,
vo vhodnych podmienkach. dokonca aj tlakového spadu medzi

baliarfou (alebo baliacim strojom)
a dalSimi miestnostami.

Zabranit vniknutiu cudzich |=  Obmedzené otvaranie obalu. =  Obmedzené mnozstvo materialov
telies do vaje€¢ného a nastrojov v blizkosti baliarne.
vyrobku
Zabranit kontaminacii |[*  Obmedzeny pristup k baliarfiam pre osoby ]
osobami vykonavajuce tuto pracu.

= Osobitné Skolenie pre tieto osoby.
Zabranit = =  Vakuum pocas balenia
mikrobiologickému rastu alebo po zabaleni.

=  Pridanie potravinarskeho plynu
(napr. dusika, oxidu uhli¢itého...)
s cielom zachovat Zivotnost vyrobku
pocas skladovatelnosti.

6.9 Uskladnenie zabalenych tekutych vaje€nych vyrobkov

6.9.1 Pripomenutie existujicich nariadeni a odporuéani

Codex alimentarius: kédex hygienickych postupov pre vajcia a vajecné vyrobky CAC/RCP 15— 1976

5. Kontrola prevadzky

5.2.2.2 Spracovanie vaje¢nych vyrobkov

iii) Uskladriovanie a distribucia

Vajecné vyrobky je potrebné uskladnovat a prevazat za takych podmienok, ktoré nebudd mat nepriaznivy vplyv
na bezpecnost a vhodnost vyrobku.

Vajecné vyrobky vratane tych, ktoré mézu byt uloZené pri teplote okolia, je potrebné chranit’ pred vonkajsimi Cinitefmi
a kontaminaciou, napr. priamym sine¢nym svetlom, nadmernym prehrievanim, vlhkostou, vonkajSimi kontaminantmi
a pred rychlymi zmenami teplét, ktoré by mohli nepriaznivo ovplyvnit celistvost balenia vyrobku alebo bezpe&nost
a vhodnost’ vyrobku.

6.9.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Ciele Povinné poziadavky Osvedéeny postup
Zabranit kontaminacii oSetreného |*  Vymedzenie ¢akacej lehoty = V pripade restauranych vyrobkov sa
vyrobku pred expediciou. validacia skladovatelnosti vykonava pri 4
= Uskladnenie pri vhodnych teplotach: °C na 2/3 ¢asu a 1/3 ¢asu pri 6 az 8 °C.
e 0d0do+4 °Cv pripade ¢erstvého |= V pripade priemyselnych baleni sa mbézu
vyrobku, vykonavat testy simulujuce poruchu
e < —12°C v pripade zmrazeného chladenia pri rébznych teplotach.
vyrobku,
o teplota okolia v pripade
stabilizovaného vyrobku.
= Osobitna miestnost na uskladnenie.
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=  Validacia skladovatelnosti jednotlivych
vyrobkov zohladriujuca velkost obalov,
druh maloobchodného predaja:
priemyselny alebo restauracny.

6.10

6.10.1

Pripomenutie existujicich nariadeni a odporuacani

Uskladnenie vajeénych vyrobkov po osetreni a pred vysusenim alebo zabalenim

Nariadenie ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivo¢iSneho pévodu

(priloha I, oddiel X)

8. Produkty, ktoré neboli stabilizované tak, aby sa mohli uchovavat pri izbovej teplote, sa musia vychladit na 4 °C

a menej. Produkty uréené na zmrazovanie sa musia zmrazit ihned po spracovani.

6.10.2 Ako dodrzat’

poziadavky

Ciele

Povinné poziadavky

Osvedéeny postup

Zabranit mikrobiologickému rastu

= Vymedzenie maximalneho ¢asu
medzi tepelnym oSetrenim a pouzitim.

= Uskladnenie v rozpéti od 0 do + 4 °C,
s vynimkou stabilizovanych vyrobkov
(napr. Koncentrované, solené alebo
cukrené...).

V pripade pokazenia chladenia postup
okamzitej napravy chladenia s cielom
znizit teplotu vyrobku.

Obmedzit opatovnd kontaminaciu | =  Pouzitie primerane vycistenych Aseptické nadrze pred vysusenim.
materialmi a dezinfikovanych nadrzi.
6.11 Koncentracia tekutych vajeénych vyrobkov

6.11.1 Ako dodrzat’

poziadavky

Ciele

Povinné poziadavky

Osved¢éeny postup

Zabranit kontaminacii | =
blanami a filtrami ]

Pravidelné Cistenie a dezinfekcia blan a filtrov.
Pouzitie Eistiacich a dezinfekénych prostriedkov
kompatibilnych s blanami.

Kontrola a dodrziavanie pravidelného
odstrariovania blan.

Zabranit =
mikrobiologickému rastu

Neustala kontrola teploty a prietoku pocas
koncentracie.

Preskumanie oboch vyrobkov

po koncentracii: susiny v pripade
koncentrovaného vyrobku a vizualny
aspekt v pripade tekutého.

Pouzitie makkej vody s cielom zabranit’
rozsiahlemu mikrobiologickému rastu.
Pouzitie enzymatickych Cistiacich
prostriedkov

Tento krok koncentracie nie je kritickym kontrolnym bodom z dévodu naslednej pasterizacie.

6.12
6.12.1 Ako dodrzat’

Proces odcukrenia

Susenie vajeéného prasku

poziadavky

Ciele

Povinné poziadavky

Osvedceny postup

Zabranit vyvoju | =
mikrobiologickych toxinov

Kontrola teploty a pH podla interného postupu,
ktory umozriuje zabezpec€enie monitorovania
odcukrenia.

Pouzitie obnovenych kvasiniek a/alebo baktérii.
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Proces suSenia

Ciele Povinné prostriedky kontroly Odporuc¢ané prostriedky kontroly
Odstranit vodu z tekutého | =  Pouzitie uz zavedenych a validovanych procesov
vaje¢ného vyrobku pri zohladneni povahy a vlastnosti oSetreného
s cielom dosiahnut uroven vyrobku.
aw <07
Zabranit kontaminacii | =  SuSiace zariadenia musia byt vycistené
zariadeniami a vydezinfikované (rurky a veze).

=  Pravidelny program kontroly veZe a inych Casti
(prasknuté Casti a studené Casti).
Zabranit kontaminacii | =  Filtrovanie privadzaného vzduchu.
vzduchom = Program pravidelného Eistenia filtrov.
Zabranit krizovej | = Cistenie veZi po vysuseni nepasterizovanych
kontaminacii vajec¢nych vyrobkov (tekutych vajec).
= Cistenie vystupného filtra po vysuseni
nepasterizovanych vaje¢nych vyrobkov (tekutych
vajec).
Zabranit rastu na|= Zabranenie vlhkosti po¢as prenosu prasku.

mikrobialnych drovniach

Zabranenie chemickej
kontaminacii (NOx)

=  Tam, kde existuje priame spalovacie zahrievanie,
musi byt aj pravidelné overovanie spravnosti
spalovania.

= Vykonavanie nepriameho spalovania.

6.12.2 Vyuzivanie kritického kontrolného bodu

Kriticky | Mikrobiologicka: kontaminacia,
Faza: SuSenie a balenie vajecného prasku kontrolny | prezitie patogénnych
bod 3: mikroorganizmov
v:fas:gr(r)izl;’rzlsgo Kritické limity — Hontorovacie Postupy Kontrolny Napravné opatrenia
Kkontrolu cielové hodnoty Metdéda Frekvencia bod

Vlhkost prasku Susina Susicka Kazda davka | Vystup Uprava vystupnych teplét
= ... % min. (*) (infraCervena alebo viac suSicky vzduchu alalebo toku

Vihkost alebo podobna vajecnych vyrobkov.
= ... % max. (*) metdda) Vymedzené postupy oSetrenia

vyrobkov  nezodpovedajlcich
poziadavkam.

Oprava susiaceho zariadenia,
ak je pokazené.

(*) interné urcenie

6.13

Balenie vajeéného prasku

6.13.1 Ako dodrzat’ poziadavky

Ciele

Povinné poziadavky

Osvedceny postup

Zabranit vyskytu | =
cudzich telies v prasku

InStalacia sita do vystupu vyrobku, pravidelné kontroly
celistvosti.

InStalacia detektora kovov a/alebo magnetu,
pravidelné kontroly ich U¢innosti.

Obmedzenie poctu malych predmetov a nastrojov

pri vystupe susicky a v baliacej oblasti prasku.

Zakaz pouzivania kovovych alebo plastovych pripojok.

= Inventar vSetkych predmetov v blizkosti
vystupu na prasok, overenie ich
pritomnosti alebo kontrola zoznamu
pri kazdej pracovnej zmene.

= Zakaz pouzivania pripojok, ktoré by sa

mohli stat cudzim predmetom.

Zabranit kontaminacii | =
zariadeniami

Prepravné a skladovacie zariadenia musia byt
vycGistené a vydezinfikované.

Balenie prasku priamo vo vystupe

susSicky vo vyhradenych miestnostiach.

Zabranit
kontaminacii

krizovej | =

Oddelené miestnosti pre pasterizovany vaje¢ny
prasok a pre nepasterizovany vajecny prasok.
Rozli¢né baliace zariadenia pre pasterizovany vaje¢ny
prasok a pre nepasterizovany vaje¢ny prasok

alebo dezinfekcia po zabaleni nepasterizovaného
vaje¢ného prasku.

Vys§i tlak v miestnosti pre pasterizovany

vajecny pradok ako v miestnosti

pre nepasterizovany vajecny prasok.

Zabranit kontaminacii | =
personalom

Obmedzenie pohybu personalu a vozidiel
pouzivanych na prepravu vyrobkov.

Osobitny odev pre osoby, ktoré balia

pasterizovany vaje¢ny prasok.
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6.13.2 Vyuzivanie kritického kontrolného bodu

Faza: Susenie a balenie vaje¢ného prasku kontg;::;l;)};d 4 Fyzické: cudzie telesa
V;Ja::::‘;?rglrergo K_rit,‘ick'é limity — L Honitorovacie l.?ostu > . Napravné opatrenia
Kkontrolu cielové hodnoty Metéda Frekvencia Kontrolny bod
Cudzie telesa nenachadzaju sa Osievanie Nepretrzite Vystup susicky | Cistenie a u(drzba susiacej
veze.
Cistenie a udrzba filtrov na
privod vzduchu.
Oprava alebo vymena sitka.
z kazdej
nenachadzaju sa Detektor kovov | Nepretrzite zabalenej davky | Izolacia/karanténa davok
alebo magnet nevyhovujucich  poziadavkam,
urCenie pdvodu cudzich telies,
mozné opatovné oSetrenie
alebo likvidacia
kontaminovanych davok.

6.14

Tepelné oSetrenie prasku

6.14.1 Ako dodrzat’ poziadavky

Ciele Povinné poziadavky Osved¢éeny postup
Zabranit krizovej | =  Roézna vizualna identifikacia nepasterizovaného = Pouzitie dvoch rozdielnych miestnosti
kontaminacii prasku a pasterizovaného prasku. pre pasterizovany a pre nepasterizovany
prasok.

Znizit mikrobidlne | = Pouzitie uz zavedenych a validovanych procesov;

urovne a  odstranit izbova teplota, izbova vihkost a vydrz.

mozné patogénne Kalibracia zariadeni pre tepelné oSetrenie (teplota

baktérie a vihkost). =  Frekvencia kalibracie tepelnych sond

pouzivanych na tepelné oSetrenie:
Primerana ventilacia na zabezpecenie homogénnej najmenej raz za rok.
teploty v hortcej miestnosti.
=  Schvalené rozmiestnenie Skatul/stohovanie na
zabezpelenie homogénnej teploty vo vyrobku.
6.14.2 Vyuzivanie kritického kontrolného bodu
Faza: Tepelné oSetrenie Kriticky Mikrobiologicka: prezitie patogénnych organizmov
’ kontrolny bod 5: )
wa::::‘;gr:’rergo Kritické limity — Sposoby dohladu Napravné opatrenia
p Kkontrolu cielové hodnoty Metoda Frekvencia Kontrolny bod P P

Graf &asulteploty | Teplota prasku”’ Registracny Nepretrzite Sonda vo | Néprava teploty v horucej

tepelného V pripade | teplomer vyrobku miestnosti.

oSetrenia nekontinualneho

systému
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ekvivalentny
systém

Teplota vzduchu® Registracny Nepretrzite Sonda vo| Oprava systému riadenia
\% pripade | teplomer vzduchu teploty.
kontinualneho
systému
Vydrz Zaznamenavani Kazda davka Horuca Doplnkové oSetrenie prasku
e udajov miestnost’ alebo

(*) interné urcenie, pre kazdy vyrobok (napr.: 68 °C — 2 tyzdne: vajeCny bielok)

7 Zoznam kritickych kontrolnych bodov

V tejto prirucke sa v ramci kritického kontrolného bodu opisuje 5 krokov:

Tekuté vajecné vyrobky:

e Kiriticky kontrolny bod 1: Filtracia a preprava (po vytlCeni a/alebo pred pasterizaciou
alalebo pred balenim)
e Kiriticky kontrolny bod 2: Tepelné oSetrenie a chladenie

Susené vajecné vyrobky:

e Kiriticky kontrolny bod 3: SuSenie vajecnych vyrobkov
e Kriticky kontrolny bod 4: Balenie vaje€ného prasku
e Kiriticky kontrolny bod 5: Tepelné oSetrenie prasku

Pozri vyrobny proces

8.11

Nariadenie ¢.

8 Vysledovatelnost’

Pripomenutie existujicich nariadeni a odporucéani

178/2002, ktorym sa ustanovuji vSeobecné zasady a poZiadavky potravinového prava, zriaduje

Eurépsky urad pre bezpecnost potravin a stanovuju postupy v zalezitostiach bezpecnosti potravin (¢lanok 3)

»Vysledovatelnost® znamena schopnost najst a sledovat’ potraviny, krmiva, zvierata sluziace na produkciu potravin
alebo latky, ktoré su uréené alebo o ktorych sa predpoklada, Zze su uréené na pridavanie do potravin alebo krmiv,
vo vSetkych etapach vyroby, spracuvania a distribucie.

8.1.2 Ako dodrzat’ poziadavky

Nariadenie & 1237/2007, ktorym sa meni a doplfia nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) & 2160/2003
a rozhodnutie 2006/696/ES, pokial ide o uvadzanie vajec z kfdlov nosnic nakazenych salmonelou na trh

Priloha 1: Vajcia pochadzajuce z kfdlov s neznamym zdravotnym Statitom, v ktorych existuje podozrenie na nakazu
sérotypmi salmonely alebo je potvrdena nakaza sérotypmi salmonely, pri ktorych je stanoveny ciel zniZzenia poctu
baktérii alebo ktoré boli oznalené za zdroj nakazy v konkrétnom pripade vyskytu ochorenia pochadzajuceho
z potravy u fudi, mozno pouzivat na priamu fudsku spotrebu len v pripade, Ze su oSetrené spdsobom, ktorym sa
zabezpedi zni¢enie vSetkych sérotypov salmonely s vyznamom pre verejné zdravie.

Ciele

Povinné poziadavky

Osvedceny postup

Vysledovatelnost
pre kazdu davku

Zaznamenanie krajiny pévodu a dodavatela vajec. | =

Zaznamenanie davok kazdej zlozky.

Zaznamenanie ciela kazdej davky tekutych vajec

a vajeCnych vyrobkov.

Zaznamenanie pévodu na farme.
=  Uchovavanie udajov poc¢as 5 rokov.

Zabranit kontamin&cii
vaje¢nych vyrobkov
vajcami z infikovanych

fariem (salmonela)

Zabezpeclenie pasterizacie a vysledovatelnosti

vajec z infikovanych fariem.

9.1
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VSeobecné

e  Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: odporu¢any medzinarodny kédex vSeobecnych zasad hygieny potravin

e Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: kddex hygienickych postupov pre vajcia a vajecné vyrobky

e Smernica 2003/89/ES, ktorou sa meni a dopiﬁa smernica 2000/13/ES, pokial ide o oznafovanie zloZiek
pritomnych v potravinach

e Smernica 2007/68/ES z 27. novembra 2007, ktorou sa meni a dopifia priloha llla k smernici Eurépskeho
parlamentu a Rady 2000/13/ES, pokial ide o urcité zloZky potravin

e Nariadenie (ES) ¢. 1829/2003 o geneticky modifikovanych potravinach a krmivach

Trh

e Nariadenie Komisie (ES) &. 1237/2007 z 23. oktébra 2007, ktorym sa meni a doplfia nariadenie Eurépskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢. 2160/2003 a rozhodnutie 2006/696/ES, pokial ide o uvadzanie vajec z kfdlov nosnic
nakazenych salmonelou na trh

Hygiena a vysledovatelnost

e Nariadenie (ES) &. 1441/2007 z 5. decembra 2007, ktorym sa meni a dopifia nariadenie (ES) &. 2073/2005
o mikrobiologickych kritériach pre potraviny

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

¢ Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin (U. v. EU L
139, 30.4.2004)

e Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuju osobitné
hygienické predpisy pre potraviny Zivogidneho pévodu (U. v. EU L 139, 30.4.2004)

e Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 z 28. januara 2002, ktorym sa ustanovuju
vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriaduje Eurépsky urad pre bezpecnost potravin
a stanovuju postupy v zaleZitostiach bezpeé&nosti potravin (U. v. ES L 31, 1.2.2002)

Styk s potravinami

e Nariadenie (ES) ¢. 1935/2004 o materialoch a predmetoch uréenych na styk s potravinami

o Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1907/2006 z 18. decembra 2006 o registracii, hodnoteni,
autorizacii a obmedzovani chemickych latok (REACH) a o zriadeni Europskej chemickej agentury, o zmene
a doplneni smernice 1999/45/ES a o zruSeni nariadenia Rady (EHS) &. 793/93 a nariadenia Komisie (ES)
€. 1488/94, smernice Rady 76/769/EHS a smernic Komisie 91/155/EHS, 93/67/EHS, 93/105/ES a 2000/21/ES

Hmotnost

e Smernica Rady 76/211/EHS z 20. januara 1976 o aproximacii pravnych predpisov ¢lenskych Statov tykajucich sa
plnenia urcitych spotrebitel'sky balenych vyrobkov podla hmotnosti alebo objemu

e Codex alimentarius CAC/GL 50 — 2004: V8eobecné usmernenia k vzorkovaniu

e Smernica Rady 90/384 z 20. juna 1990 o zosuladeni predpisov €lenskych krajin, tykajucich sa vah
s neautomatickou ¢innost'ou

9.2 Nariadenia klasifikované podla datumu

2007

e Smernica 2007/68/ES z 27. novembra 2007, ktorou sa meni a dopifia priloha llla k smernici Eurépskeho
parlamentu a Rady 2000/13/ES, pokial ide o urcité zlozky potravin

e Nariadenie Komisie (ES) &. 1237/2007 z 23. oktébra 2007, ktorym sa meni a doplfia nariadenie Eurépskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢. 2160/2003 a rozhodnutie 2006/696/ES, pokial ide o uvadzanie vajec z kfdlov nosnic
nakazenych salmonelou na trh

e Nariadenie (ES) &. 1441/2007 z 5. decembra 2007, ktorym sa meni a dopifia nariadenie (ES) &. 2073/2005
o mikrobiologickych kritériach pre potraviny

2006

e Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1907/2006 z 18. decembra 2006 o registracii, hodnoteni,
autorizacii a obmedzovani chemickych latok (REACH) a o zriadeni Europskej chemickej agentury, o zmene
a doplneni smernice 1999/45/ES a o zruSeni nariadenia Rady (EHS) &. 793/93 a nariadenia Komisie (ES)
€. 1488/94, smernice Rady 76/769/EHS a smernic Komisie 91/155/EHS, 93/67/EHS, 93/105/ES a 2000/21/ES

2005

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

2003

e Nariadenie (ES) €. 1829/2003 o geneticky modifikovanych potravinach a krmivach

e Smernica 2003/89/ES, ktorou sa meni a dopiia smernica 2000/13/ES, pokial ide o oznadovanie zloZiek
pritomnych v potravinach

2004

e Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin (U. v. EU L
139, 30.4.2004)

o Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) &. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuju osobitné
hygienické predpisy pre potraviny Zivo¢isneho pévodu (U. v. EU L 139, 30.4.2004)

e Nariadenie (ES) €. 1935/2004 o materialoch a predmetoch uréenych na styk s potravinami

e Codex alimentarius CAC/GL 50 — 2004: VSeobecné usmernenia k vzorkovaniu
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2002

e Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 z 28. januara 2002, ktorym sa ustanovuju
vSeobecné zasady a poZiadavky potravinového prava, zriaduje Eurdpsky urad pre bezpecnost potravin
a stanovujl postupy v zaleZitostiach bezpe&nosti potravin (U. v. ES L 31, 1.2.2002)

1990

e  Smernica Rady 90/384 z 20. juna 1990 o zosuladeni predpisov ¢lenskych krajin, tykajucich sa vah s
neautomatickou &innostou

1976

e Smernica Rady 76/211/EHS z 20. januara 1976 o aproximacii pravnych predpisov ¢lenskych statov tykajucich sa
plnenia ur&itych spotrebitel'sky balenych vyrobkov podla hmotnosti alebo objemu

e Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: kddex hygienickych postupov pre vajcia a vajecné vyrobky

1969
e Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: odporu¢any medzinarodny kédex vSeobecnych zasad hygieny potravin
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