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PREDHOVOR

Svetova tunia velkoobchodnych trhov (WUWM) je neziskovym zdruzenim so Sirokym
medzinarodnym c¢lenstvom, ktoré sa angazuje vo vSetkych odvetviach a aktivitach suvisiacich
s podporou, rozvojom amedzindrodnou vymenou odbornych  sklsenosti  a informacii
o velkoobchodnych potravinovych trhoch. WUWM ma v stcasnosti 200 clenov zo 45 krajin celého
sveta.

Eurdpska regionalna sekcia ma 110 &lenov zastupujiicich velkoobchodné trhy v 21 krajinach EU,
a preto ma v Svetovej unii velkoobchodnych trhov veducu ulohu. Tieto eurdpske vel'koobchodné trhy
maju vyse 1 000 000 trvalych zamestnancov, ktori pracuji na prislusnych pracoviskach, a spolo¢nosti
posobiace v trhoch maji ro¢ny obrat asi 42 miliard eur.

Celkovy objem predavaného tovaru predstavuje asi 26 milionov ton za rok, o sa rovna asi 40 %
dodavok ovocia a zeleniny v Europe (24 milionov ton ro¢ne), 10 % dodavok ryb a rybich vyrobkov
v Eurdpe (1 milién ton roc¢ne), a2 % dodavok misa a misovych vyrobkov v Eurdépe (1 miliéon ton
ro¢ne).

Subezne s pripravou novych pravnych predpisov EU znamych ako ,hygienicky balidek* sa Eurépska
regionalna sekcia WUWM v roku 2001 rozhodla vydat’ Priru¢ku spravnej praxe (PSP) zamerant na
prevadzku a riadenie vel’koobchodnych trhov v ramci Europskeho spolo¢enstva.

Prvii verziu tejto prirucky oficialne schvalili vietci ¢lenovia Regiondlnej sekcie EU na 25. kongrese
WUWM v Baltimore v USA (september 2005).

Odvtedy a po aktualizacii:

1. Najnovsia verzia tejto prirucky v anglickom jazyku je jedinym oficidlnym dokumentom, ktory
WUWM schval'uje na pouzitie svojim ¢lenom.

2. Preklad do akéhokol'vek jazyka musi vzdy plne zodpovedat’ tejto anglickej verzii.

3. Vsetky verzie, ktoré boli prelozené alebo akymkol'vek sposobom modifikované ¢i upravené, sa
musia poslat’ inii WUWM na ucely overenia a kontroly.

Vsetky schvalené zmeny, ktoré budil zahrnuté do tejto prirucky Spolocenstva, sa musia nasledne
prelozit’ do jednotlivych jazykovych verzii.

Ak si zelate dalSie informacie o WUWM alebo o tejto prirucke, kontaktujte pani Mariu Cavit,
generalnu tajomnicku WUWM. PouZite kontaktné udaje uvedené v hornej casti tejto strany.


mailto:info@wuwm.org
http://www.wuwm.org/
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Prirucka SpoloCenstva pre spravnu hygienicka prax
urcena pre

riadenie ve’koobchodnych trhov v Europskej unii

I-Uvod

Definicia velkoobchodnéeho trhu sa nachadza v prilohe 1 nariadenia (ES) ¢. 853/2004 pod
¢islom 8 ,,DalSie definicie spolu s definiciou pojmu ,,produkty zivo¢isneho povodu®.

s Vel’koobchodny trh ¢ znamend potravinarsky podnik, ktory zahrna viacero oddelenych
Jjednotiek, ktoré maju spolocné zariadenia a sekcie, kde sa predavaju potraviny
prevadzkovatelom potravinarskych podnikov.

Definicia pojmu ,,potravinarsky podnik* sa nachddza v nariadeni (ES) ¢. 178/2002, ktorym sa
ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava (€lanok 3 ,,Iné definicie®):

sypotravindrsky podnik‘ znamena akykolvek podnik, & uZ pre zisk alebo nie, Statny alebo
sukromny, vykondvajuci ktorukolvek z cinnosti suvisiacich s ktorymkolvek stupiiom vyroby,
spracuvania a distribucie potravin. “

Tato prirucka je urcena Specidlne pre spolo¢nosti riadiace ve’koobchodné trhy, ktoré boli
vytvorené s cielom organizovat a ulahCovat obchodovanie s potravinami. Spravcom médze
byt bud’ $tat, alebo miestna samosprava, ¢i uz verejnd, alebo sukromna spolo¢nost, ktora
ziskala opravnenie od §tatu alebo miestnej samospravy.

V takych velkoobchodnych trhoch st dva typy potravinarskych podnikov:

- Spravca vel’koobchodného trhu je potravinarsky podnik so Specifickou poziadavkou
organizovat’ vSeobecné aktivity vSetkych samostatnych potravinarskych podnikov
nachadzajucich sa v priestoroch velkoobchodného trhu bez zasahovania do ich
podnikania. Hoci je spravca vel’koobchodného trhu potravinarsky podnik,
nepredava tovar.

- Samostatné potravinarske podniky si priamo zodpovedné za svoje potravinové
produkty a najmd st zodpovedné za dodrziavanie poziadaviek potravinového prava
pre tieto produkty. Tieto potravindrske podniky obchoduju hlavne s maloobchodnikmi,
no na niektorych vel’koobchodnych trhoch méze byt za urcitych podmienok dovolené
nakupovat’ aj jednotlivcom, ato bud od velkoobchodnikov vykondvajacich aj
maloobchodnti ¢innost’ alebo od maloobchodnikov, ktori maji zriadeny obchod na
velkoobchodnom trhu.

Zodpovednost’ za organizaciu priestorov v ramci vel’koobchodného trhu je nasledovna:

- Verejné priestory — spravuje ich spravca velkoobchodného trhu, t. j. predajné haly
a priestory, verejn¢ toalety. Tieto priestory su spravidla vybudované spravcom
vel'koobchodného trhu a st otvorené pre obchodnikov. Tato prirucka spravnej praxe sa
vztahuje na tieto oblasti, za ktoré je zodpovedny spravca vel’koobchodného trhu;

- Stikromné priestory — spravuju ich jednotlivé potravinarske podniky. Ak tieto
sukromné priestory postavil alebo poskytol spravca vel'koobchodného trhu, stavba by
mala byt vstlade spoziadavkami potravinového prava. AvSak za definované
priestory je zodpovedny vylu¢ne potravinarsky podnik.

V Ziadnom pripade nesmu zostat’ nejaké priestory, za ktoré by nebol zodpovedny jasne
definovany subjekt.
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Hlavné zodpovednosti spravcu vel'koobchodného trhu:

e Prenajimat’ potravinarskym podnikom vhodné priestory, aby mohli vykonavat svoje
aktivity v ramci svojich vlastnych oblasti zodpovednosti podl'a poziadaviek potravinového
prava;

e Spravovat’ vSetky verejné priestory, ako su: priestory vykladov a predajné priestory,
zariadenia verejnych skladov (t. j. riadenie vSetkych aktivit stvisiacich s Cistenim,
dezinfekciou, idrzbou, chladenim, ochladzovanim na nizku teplotu atd’.);

e Poskytovat’ a/alebo organizovat zabezpecenie niektorych médii alebo energii a sluzieb
potravinarskym podnikom (napr. voda, plyn, kurenie, chladenie, ochladzovanie na nizku
teplotu, vetranie, elektrina atd’.);

e Poskytovat’ a/alebo organizovat’ primerant kontrolu odpadovych vod a znecistenia;

e Dohliadat’ na riadenie odpadu v ramci trhu, na kontrolu $kodcov, atd’. s ohladom na
environmentalne a ekonomické aspekty;

e Navrhnit' a poskytnit’ potravinarskym podnikom na vyuzivanie budovy, ktoré sa budi
prevadzkovat pod ich priamou kontrolou, v stilade s poziadavkami potravinového prava;

e Organizovat a riadit’ pohyb dopravy v areali.

Ked’ze pravne predpisy vzt'ahujice sa na spravcov vel’koobchodného trhu st v kazdej krajine
EU iné, nie je mozné uviest zoznam vSetkych ich zodpovednosti. AvSak vSetky subjekty
rozliSuji medzi verejnymi a sukromnymi priestormi.

Spravca velkoobchodného trhu je priamo zodpovedny za zabezpecenie dodrZiavania
poziadaviek potravinového prava LEN v priestoroch pod jeho kontrolou. NIE JE zodpovedny
za aktivity v sikromnych priestoroch jednotlivych potravinarskych podnikov.

Avsak spravca velkoobchodného trhu je opravneny informovat prislusny Statny orgén
zodpovedny za presadzovanie prisluSného nariadenia, ked’ nejaky potravinarsky podnik
porusuje hygienické nariadenia v priestoroch, ktoré mu poskytol spravca vel'koobchodného
trhu, aby sa mohli podniknut’ kroky na népravu.
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IT — Ciele tejto prirucky

Je dolezité pripomenut, Ze spravca velkoobchodného trhu je potravinarskym
podnikom, a preto je povinny dodrziavat’ nariadenia ES vratane tych, ktoré sa tykajua
hygieny potravin. Cielom tejto prirucky je poskytnut’ sprivcovi vel’koobchodného trhu
rady v tejto oblasti, najméa ked’ sa v areali predavaju potraviny Zivo¢iSneho povodu.

V stvislosti s tymito produktmi ZivociSneho povodu a v silade s tym, ako je to opisané
v ¢lanku 6 nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, ktorym sa
ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivo¢iSneho poévodu, spravca
vel’koobchodného trhu musi byt schvaleny a zaregistrovany, ked’ sa v areali predavaju
takéto produkty. Tato povinnost’ je nevyhnutna a je podmienkou na schvalenie a registraciu
inych potravinarskych podnikov, ktoré vyuZivaju spolo¢né zariadenia a sekcie.

Hoci spravca vel’koobchodného trhu nepredava potraviny, ale napriek tomu je zodpovedny
za zariadenia a sekcie, ktoré vyuzivaju aj potravinarske podniky predavajuce potraviny,
tato prirucka bola vypracovana Speciilne pre spravcu vel’koobchodného trhu s osobitnymi
poziadavkami v pripade, Ze sa na vel’koobchodnom trhu predavaju produkty Zivoci§neho

povodu.

Ciel'om tejto prirucky nie je zasahovat’ do roznych priruciek spravnej hygienickej praxe, ktoré
uz mozno existuju alebo ktoré moézu v budicnosti vypracovat’ potravinarske sektory alebo
odbornici podsobiaci na velkoobchodnych trhoch, alebo takymto priruckdm protirecit.
Nevenuje sa ani predchadzajiicim aktivitam, ako st produkcia a doprava, ani maloobchodnym
aktivitadm.

Tato prirucka bola vypracovana ako prirucka Spolocenstva, ktorej Statut je definovany
v nariadeni (ES) ¢. 852/2004 (¢l. 9).

Tento dokument je urCeny pre verejné a/alebo sukromné spolo¢nosti zodpovedné za spravu
velkoobchodnych trhov v Eurdpskej tnii a jeho hlavnym ciel'om je poskytnut’ im usmernenie
v oblasti potravinovej bezpecnosti a hygieny a v implementacii postupov zaloZenych na
HACCP (Analyza rizik a kritické kontrolné body), ale len pokial’ ide o aspekty, ktoré sa ich
priamo tykaju.
Tento dokument vytvorila Eurdpska regionédlna sekcia Svetovej unie vel'koobchodnych trhov
(WUWM) po porade so zastupcami inych zainteresovanych stran, ako st prislusné organy
a zdruzenia a federacie v roznych krajinach EU. Berie do uvahy odporac¢any Medzinarodny
koédex postupov, VSeobecné zasady hygieny potravin, Codex Alimentarius (Potravinovy
kodex) a existujuce vnutrostatne prirucky.
Tato prirucka bola pripravend v sulade s nasledovnymi nariadeniami:

- Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 z28. januara 2002,

ktorym sa ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriad’uje

sa Europsky urad pre bezpecnost' potravin a stanovuju postupy v zalezitostiach
bezpecnosti potravin;

- Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z29. aprila 2004
o hygiene potravin a najmi clanok 9 ,,Prirucky spolo¢enstva™ a 6 ,,Uradné kontroly,
registracia a schval'ovanie®;

- Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju
osobitné hygienické predpisy pre potraviny, anajmd c¢lanok 4 ,Registracia a
schval'ovanie prevadzkarni‘;

- Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 z 29. aprila 2004, ktorym
sa ustanovuju osobitné predpisy na organizaciu uradnych kontrol produktov
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zivocisneho povodu uréenych na l'udsku spotrebu; a najmi ¢lanok 3 ,,Schvalovanie
prevadzkarni®.

- Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1774/2002 z 3. oktébra 2002,
ktorym sa stanovuju zdravotné predpisy tykajice sa zivocisnych vedl'ajSich produktov
neurcenych pre 'udska spotrebu.

Poznamka:

Hoci sa v nariadeni (ES) 853/2004 (priloha III, cast’ VIII, kapitola II, bod 2) spominaju spolu
s vel'koobchodnymi trhmi aj rybie aukcie, tato prirucka Spolo€enstva pre spravnu hygienick
prax nerozoberd tento druh cinnosti, ktory sa odliSuje od cinnosti prebiehajucich na
vel'koobchodnom trhu.

III — Oblast’ uplatnenia

Cinnost’, na ktora je tato priru¢ka Spologenstva zamerana, je organizacia velkoobchodného
sektora zaoberajuceho sa potravinami v Europskej Unii. Ako uz bolo uvedené, spravca
vel’koobchodného trhu sadm potraviny nepredava. Jeho tlohou je umoziovat vol'ny obchod
medzi dodavatel'mi  (vyrobcami, velkoobchodnikmi, rdéznymi sprostredkovatel'mi)
a kupujicimi (maloobchodnikmi, komerénymi stravovacimi zariadeniami, zariadeniami
spolo¢ného stravovania, predajcami na pouli¢nych trhoch atd’.).

Této prirucka Spolo€enstva plati aj v pripade, ked’ vel’koobchodné trhy umoziiuju nakupovat’
vo svojich priestoroch jednotlivcom, ¢i uz od velkoobchodnikov, ktori vykonavaju aj
maloobchodnti ¢innost’, alebo od maloobchodnikov pritomnych na trhu. Tito jednotlivci
musia reSpektovat’ rozne predpisy, ktoré platia pre profesiondlnych nakupujucich, ako st
opisané v prirucke, najma v pripade potravin zivo¢iSneho pdévodu (t. j. ochranny odev
a pokryvka hlavy.)

Zodpovednosti, ktoré majiu spravcovia velkoobchodného trhu ako poskytovatelia sluzieb
v suvislosti s hygienou a kvalitou vyrobkov, sa zasadne IliSia od zodpovednosti
potravinarskych podnikov priamo sa zaoberajicich potravinami, hoci st vzdjomne prepojené.
No aj tak sa moZu stretavat’ s rovnakym typom ohrozeni.

Tato prirucka Spolocenstva sa zameriava na body, kde je mozné identifikovat’ zodpovednosti
spravcu velkoobchodného trhu, a na tie oblasti zodpovednosti, ktoré mdézu mat’ nezavislé
potravinarske podniky a spravca trhu spolocné.

Nezaoberd sa samotnym obchodovanim nezavislych prevadzkovatel'ov, ktori by sa mali riadit’
priruckami urenymi pre ich odvetvie, ktoré su vSeobecne vypracované podl'a typu produktov
(t.j. prirucky pre predaj ovocia a zeleniny, prirucky pre spracovanie madsa atd’.).

Velkoobchodné trhy sa mozu Specializovat’ na jeden druh potravin (napr. ovocie a zelenina,
méso, ryby a rybie vyrobky) alebo, naopak, mézu predévat’ Siroky sortiment réznych druhov
potravin.

Nasledujica tabulka uvddza mieru hygienického rizika pre kazdy druh potravin a rozsah
zodpovednosti na strane spravcu velkoobchodného trhu, ako aj inych potravinarskych
podnikov.
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Produkt Stav Uroveii hygieny Uroveii zodpovednosti
Riziko Spravca Iné potravinarske
vel’koobchodného podniky
trhu
Ovocie a Cerstvé Vysoka Vysoka
zelenina Spracované Vysoké Obmedzena alebo Vysoka
ziadna
Miso a Cerstvé Vysoka
médsove vyrobky Rezanie Obmedzena alebo
ziadna
Balené Vysoké Vysoka Vysoka
Ryby a Zivé/ Vysoka
cerstve
rybie vyrobky Filé Obmedzena alebo
ziadna
Balen¢ Vysoké Vysoka Vysoka
Milieko a Cerstvé Vysoké Vysoka
mlie¢ne vyrobky | Spracované Vysoké Obmedzena alebo
ziadna
Balené Vysoké Vysoka Vysoka
Mrazené vyrobky Obmedzena alebo
ziadna
Udene{spracovane Vysoké Obmedzena alebo Vysoka
vyrobky

ziadna

Odporucania tejto prirucky maji vSeobecny charakter a su adaptabilné, a preto sa daji pouzit’
na vSetky druhy vel’koobchodnych trhov bez ohl'adu na predavané potraviny.

Analyza rizik na velkoobchodnom trhu ukazuje, Ze hlavnou hrozbou z hladiska hygieny
potravin je moznost kontaminacie potravin. Systém HACCP je navrhnuty ako nastroj, ktory
by mal spravca velkoobchodného trhu implementovat’ s cielom kontrolovat' fyzikalne,
mikrobiologické a chemické ohrozenia len v priestoroch, za ktoré je zodpovedny. Preto sa
tato prirucka sustred’uje na zvladnutie rizika kontamindcie, osobitne z hl'adiska konStrukcie
a usporiadania budovy a prevadzkovych podmienok/systémov.

Avsak ako je uvedené v nariadeni (ES) ¢. 852/2004, kapitola III, ¢lanok 7 (vypracovanie,
Sirenie a pouzitie priruciek), je zrejmé, Ze tato prirucka nie je povinnd a méze sa pouzivat’ len
na zéklade dobrovolnosti.
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IV - Identifikacia Specifickych zodpovednosti spravcu
vel’koobchodného trhu

Ked spravca velkoobchodného trhu poskytuje sluzby, ktoré su uréené nezavislym
potravinarskym podnikom alebo st na ich prospech v suvislosti s bezpe¢nost'ou a hygienou
potravin, medzi jeho zodpovednosti moze patrit’:

ponuka priestorov — v podstate ide o budovy a/alebo pozemok;

udrzba priestorov;

zodpovednost’ za zariadenia:

udrziavanie teploty;

distenie ,.verejnych‘ priestorov;

vetranie — zahffia klimatizaciu, chladenie, ochladzovanie na nizku teplotu, kurenie atd’.;

osvetlenie verejnych priestorov, ¢i uz vnutri budov, alebo vonku;

e R

dodavka zékladnych sluzieb: ako su elektrina, plyn, tepld a studend voda, odtok vody,
kanalizacia atd’.;

9. osobnd hygiena: vratane toaliet, umyvadiel na ruky, spfch, Satni atd’., ked’ st vo verejnych
priestoroch;

10. likvidacia odpadu — zber a odvoz;

11. kontrola $kodcov:

12. skolenia.

Ohrozenia a pravne predpisy suvisiace so zodpovednost’ami

V suvislosti s kazdou z vyssie uvedenych sluzieb spojenych s konkrétnymi zodpovednostami
spravcu velkoobchodného trhu nasledujuce stranky uvadzaju:

b

e identifikdciu hlavného ohrozenia tam, kde moze ist
o zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu;

v kone¢nom dosledku

e stru¢nu analyzu hranic zodpovednosti spravcu velkoobchodného trhu;

e sthrn odkazov na pravne predpisy EU tykajice sa kazdého pripadu spolu
s vysvetlujucimi poznamkami, ak st povazované za potrebné.

Poznamka: Cisla uvedené ako odkazy na nariadenic EU na nasledujacich stranach
zodpovedaju kapitolam a podkapitolam prilohy II nariadenia ¢. 852/2004 o hygiene potravin
alebo nariadenia (ES) ¢. 853/2004, ked’ to je potrebné. Rovnaké odkazy platia aj pre kapitolu
VI, Podrobnd prirucka pre spravnu hygienicku prax tohto dokumentu.
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Cinnost’ &. 1
PONUKA PRIESTOROV
a) Hlavné ohrozenia:
Spravca velkoobchodného trhu pontka priestory potravinarskym podnikom. Vo vSeobecnosti

existuju dve moznosti:

e Spravca velkoobchodného trhu je vlastnikom priestorov, ktoré sa prenajimaji
potravinarskym podnikom. V tomto pripade je hlavnym ohrozenim ponutknutie priestorov,
ktoré nie su vo vhodnom stave na to, aby mohli vyhovovat’ existujucim nariadeniam
a dostat’ uradné schvalenie (od veterinarnych sluzieb atd’.);

e Potravinarske podniky st vlastnikmi priestorov, ktoré¢ zaberaji. V tomto pripade zostavaju
vSetky aspekty nariadeni suvisiace s priestormi ich zodpovednost'ou.

Pri vystavbe, rekonstrukcii alebo renovacii musi spravca velkoobchodného trhu vziat' do
uvahy konkrétne poziadavky zodpovedajuce druhu daného potravinarskeho podniku, tak
z hl'adiska produktov, ako aj z hl'adiska mnozstva produktov, s ktorymi sa bude pracovat.

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu

Zodpovednosti spravcu vel’koobchodného trhu sa mozu tykat’ réznych trovni, napriklad:

e Konstrukcia novych priestorov alebo rekonstrukcia, ktora sa uskutoctiuje pod jeho
kontrolou;

e Udrzba priestorov, ktoré mé vo vlastnictve a/alebo za ktoré je zodpovedny;
e Kontrola prevadzok, presadzovanie dodrziavania nariadeni atd’.

Samozrejme, uUroven zodpovednosti pri ,,verejnych® priestoroch (plnda zodpovednost) a
»sukromnych* priestoroch (spolo¢na alebo ziadna zodpovednost’) je vel'mi odlisna.

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU | Poznamky a poziadavky na spravcu velkoobchodného trhu
852/2004

Vseobecné poziadavky na [.2 Plati pre nové budovy alebo renovacie, za ktoré ma
usporiadanie, konstrukeiu, zodpovednost’ spravca vel'koobchodného trhu.

umiestnenie a velkost’ Vsetky aspekty su dolezité a musia byt vhodné pre produkty,
priestorov s ktorymi sa bude manipulovat: kons$trukcia, materidly,

sledovanie a zaznamenévanie teploty atd’.

Konkrétne poziadavky na I.1 (a) az (f) | Vlastnikmi su spravidla potravinarske podniky, ktoré si za
spracovatel'ské miestnosti tento  druh  zariadeni aj  zodpovedné.  Spravca
z hl'adiska usporiadania velkoobchodného trhu spravidla nie je zodpovedny za vyber
a konstrukcie alebo udrzbu zariadeni.

Konkrétne Standardy pre spracovatel'ské miestnosti st ovela
vysSie ako pre vS§eobecné miestnosti.

Cistenie
Vetranie
Osvetlenie
Sluzby Pozri konkrétne harky
Osobna hygiena
Likvidacia odpadu
Kontrola skodcov

Zariadenia na Cistenie 1.2 Spravidla nie je relevantné pre spravcu velkoobchodného
pomdcok a vybavenia trhu, s vynimkou niektorych pripadov novych budov,
rekonStrukcii alebo renovécii.
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Q(

nnost’ ¢. 2
UDRZBA PRIESTOROV

a) Hlavné ohrozenia:

- Poskodenie priestorov s nasledujicimi moznymi nésledkami: vystavenie vplyvom
vonkajsej atmosféry, hromadenie necistoty, Skodcovia, plesen...;

- Netesné alebo uvol'nené zariadenia stuvisiace s tekutinami, plynmi, odtokom atd’.;

- Mozné nepriaznivé chemické reakcie medzi konStrukénymi materidlmi a produktmi,
vratane Cistiacich produktov;

- Vetranie a udrziavanie teploty nespliia pozadovanu Groven ucinnosti.

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu
Za ,verejné* priestory ma plnu zodpovednost’ spravca vel’koobchodného trhu.

V pripade ,,sukromnych* priestorov existuju spravidla dve moznosti:

e Sprévca velkoobchodného trhu je vlastnikom priestorov, ktoré prenajima potravinarskym
podnikom. Zmluva medzi spravcom trhu a prevadzkovatel'om potravinarskeho podniku by
mala Specifikovat’ prislusné zodpovednosti za udrzbu;

e Potravindrske podniky st vlastnikmi priestorov, ktoré zaberaji. V tomto pripade su vSetky
aspekty spojené s tymito priestormi ich zodpovednostou.

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU | Poznamky a poZiadavky na spravcu velkoobchodného
852/2004 trhu
Udrziavanie potravinarskych I.1 Planovany program udrzby a vymeny.
priestorov v dobrom stave Casovy rezim by mal byt zaloZeny na kvalite materialov,
z hladiska udrzby konstrukcii, pravdepodobnom vyuZzivani a opotrebovani.
Priestory by mali poskytovat’ Pravidelné¢ monitorovanie, vedenie zdznamov a vykonavanie
ochranu proti: [.2(b) udrzby v pripade:
- hromadeniu necistoty - vSetkych povrchov, najma stien a stropov;
- kontaktu s toxickymi - netesnych a uvol'nenych armatur a in¢ho prislusenstva
materidlmi na tekutiny, plyny, odtok;
- opadévaniu cCastic - systému vetrania a udrZiavania teploty.
- kondenzacii
- neziaducej plesni
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Cinnost’ ¢. 3

ZODPOVEDNOST ZA ZARIADENIA
a) Hlavné ohrozenia:
- Riziko chemického/biologického znecistenia
b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu
Za ,,verejné* priestory ma plnt zodpovednost’ spravca velkoobchodného trhu.

V pripade ,,sukromnych* priestorov existuju spravidla dve moznosti:
e Spravca velkoobchodného trhu je vlastnikom priestorov, ktoré prenajima
potravinarskym podnikom. Zmluva medzi spravcom trhu a prevadzkovatelom
potravindrskeho podniku by mala Specifikovat’ prislusné zodpovednosti za udrzbu;

e Potravindrske podniky su vlastnikmi priestorov, ktoré zaberaji. V tomto pripade su

vSetky aspekty spojené s tymito priestormi ich zodpovednostou.

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU | PoznamkKy a poZiadavky na spravcu velkoobchodného
852/2004 trhu
Zariadenie, s ktorym V.1 (b) Ked je spravca velkoobchodného trhu zodpovedny za
prichddzajt  do  kontaktu inStaldciu zariadeni, vSetky casti by mali byt v stlade

potraviny, musi mat taku

s nariadeniami tykajucimi sa materidlov, ktoré smu byt

konstrukeciu, aby sa v kontakte s potravinami. Medzi ne patri nehrdzavejica ocel’,
minimalizovalo riziko plasty vhodné na pouzitie v potravinarstve a keramika.
kontaminécie

Zariadenie, s ktorym V.1 (a) Pozri aj &innost & 5 ,,Cistenie a dezinfekcia“. V kazdom
prichddzajt  do  kontaktu pripade  musi byt  vypracovany  pisomny  plan
potraviny, sa musi efektivne Cistenia/dezinfekcie. ~ Zodpovedajici  rozpis by  mal

Cistit’, aked’ je to potrebné,
dezinfikovat’

kontrolovat’ a podpisat’ sprdvca. To plati aj vtedy, ked
Cistiace prace vykondva zmluvne dohodnut? tretia strana.
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Cinnost’ ¢. 4

UDRZIAVANIE TEPLOTY

a) Hlavné ohrozenia:

- Riziko Sirenia baktérii spdsobujucich otravu potravinami;

- Tvorba toxinov nasledkom Sirenia baktérii sposobujucich otravu potravinami

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu

Za ,verejné* priestory ma plnu zodpovednost’ spravca vel’koobchodného trhu.

V pripade ,,sukromnych* priestorov existuju spravidla dve moZznosti:

e Spoloény

systtm na udrziavanie

teploty poskytuje ako zariadenie spravca

velkoobchodného trhu a je zan plne zodpovedny.

e Potravindrske podniky maji vlastny systém na udrziavanie teploty. V tomto pripade st

vSetky aspekty spojené s tymito priestormi ich zodpovednost’ou

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznimky

Nadpis Nariadenie EU | PoznamkKy a poZiadavky na spravcu velkoobchodného
852/2004 trhu

Usporiadanie, rieSenie, 1.2 (d) Potraviny treba uchovavat’ pri teplotach vhodnych pre
konstrukecia, umiestnenie prislusny druh vyrobku a v stlade s oficidlnymi nariadeniami,
a velkost  potravinarskych pokial existuju.

priestorov musia poskytovat’

vhodné manipulacné Chladiarenské systémy by mali byt kalibrované, aby
a skladovacie podmienky produkovali prislusné teploty ucinne, bertic do tuvahy, zZe
s regulovanou teplotou energetické poziadavky st odlisSné pre chladenie na nizku

a dostatonou kapacitou na
uchovavanie potravin pri
vhodnych teplotach a musia

teplotu a mrazenie.

Vo vSetkych chladiarenskych a/alebo mraziarenskych

byt  rieSené tak, aby zariadeniach by mali byt nainStalované zariadenia/systémy
umoziovali tieto teploty na  monitorovanie  azaznamenavanie  teploty  so
monitorovat’ a tam, kde je to zabudovanymi  alarmami  (zaznamenatelné, pocutel'né

potrebné, zaznamenavat’

a viditeIné). VSetky zariadenia pouzivané na monitorovanie
a zaznamenavanie teplot by sa mali pravidelne kalibrovat’
a kontrolovat’.
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Cinnost’ ¢. 5

CISTENIE A DEZINFEKCIA

a) Hlavné ohrozenia:

Kontaminacia potravin z dévodu:

e nevhodného alebo nedostatocného Cistenia priestorov, spolo¢nych priestorov,
zariadeni atd’.,

e nevhodného rieSenia priestorov, ndsledkom €oho je Cistenie neti¢inng;
e nespravneho pouzivania chemickych latok na ¢istenie a dezinfekceiu.

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu

Verejné priestory: plna zodpovednost’. To znamenad, Ze spravca trhu musi definovat’:

e kde Cistit’ a dezinfikovat’ interiér a exteriér podl'a druhu pouzitia;

e ako dCistit’ a dezinfikovat’: frekvencia, kvalita;

e vyber materialu na ul'ahcenie Cistenia a dezinfekcie interiéru a exteriéru;

¢ rieSenie priestorov umoziujuce jednoduché a ucinné Cistenie a dezinfekciu;

¢ vysledovatelnost’, audit atd’.

Stikromné priestory: spravca velkoobchodného trhu nema priamu zodpovednost’. Moze
existovat’ spolo¢na zodpovednost, najmid v zavislosti od usporiadania priestorov,

kontrolnych opatreni atd’.
Standardny format a obsah Cistenia a dezinfekcie je stanoveny v kapitole 5 (pozri ¢ast’ I.1)

V kaZzdom pripade je délezité poznamenat’, Ze od prislusného orginu je nutné ziskat’
schvalenie tykajuce sa vyberu chemickych prostriedkov, ich pouzivania a podmienok
skladovania.

Toto schvalenie je jednou z podmienok registracie potravinarskych podnikov —
vratane spravcu vel’koobchodného trhu — ako je to opisané v ¢lanku 6 nariadenia
Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné
hygienické predpisy pre potraviny.

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznimk

Nadpis Nariadenie EU Poznamky a pozZiadavky na spravcu
852/2004 vel’koobchodného trhu
Celkové ¢istenie trhu I.1. Od vSetkych prevadzkovatelov potravinarskych
podnikov sa vyzaduje, aby udrziavali svoje priestory
Cisté, s prislusnou uroviou dezinfekcie.
Usporiadanie/technick 1.2/ VL3 Plati pre nové budovy a rekonstrukéné a renovacné
¢ rieSenie prace riadené spravcom velkoobchodného trhu, kde
treba brat’ do ivahy Cistenie a dezinfekciu.
Skladovanie Cistiacich [.10 Tieto  vyrobky by mali byt skladované
a dezinfek¢nych v uzamykatel'nych  skrinkdch  alebo v urCenej
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prostriedkov

skladovej miestnosti a mimo priestorov, kde sa
manipuluje s potravinami. Skladové
priestory/miestnosti na Cistiace pripravky a materialy
treba oznacit’ ndpismi.

Podlaha II.1.a

Steny II.1.b

Stropy II.1.c Odkazuje na konkrétne poziadavky na priestory, kde
sa pripravuju potraviny.

Dvere II.1.d Plati len pre nové, rekonstruované alebo renovované
budovy.

Okna II.1.e Plati aj na kontroly.

Povrchy IL.1.f

Zariadenia na Cistenie I1.2 Spravidla nerelevantné pre spravcu vel’koobchodného

a dezinfekciu trhu, s vynimkou niektorych pripadov pri novych,

pomdcok a vybavenia rekonstruovanych alebo renovovanych budovach.

Predmety, prislusenstvq V.1,2,3 Spravidla nerelevantné pre spravcu

a zariadenia vel'koobchodného trhu.

Nadoby na potravinovy VI.2 Poukazuje na poziadavky na nadoby pre potravinovy

odpad odpad, nejedlé vedlajsie produkty ainy odpad.
Zodpovednosti spravcu vel’koobchodného trhu su na
tejto urovni dolezité.

Vylevky, umyvadla I1.3 Poukazuje na poziadavku, aby vSetky vylevky a iné

a d’alSie zariadenia

zariadenia pouzivané na umyvanie potravin boli
udrziavané v Cistote a dezinfikovali sa.
Zodpovednosti spravcu velkoobchodného trhu sa
tykaju len verejnych priestorov.
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Cinnost’ & 6
VETRANIE

a) Hlavné ohrozenia:

Ohrozenim pre spravcu velkoobchodného trhu je kontaminacia potravin alebo personalu
z dévodu nedostatocného vetrania.

Vyraz ,,vetranie* zahfna:

e mechanické/nemechanické vetranie

e okolity/chladeny/ochladzovany na nizku teplotu/zohrievany vzduch
e filtrovany/nefiltrovany vzduch

e verejné/sukromné priestory

e vhodnost zariadenia (na dany ucel)

e udrzbu

e kondenziciu par

e kompresiu tekutin

e potrubia, filtre atd’.

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu

Zodpovednosti spravcu vel’koobchodného trhu mozu zahfnat’:

e navrh rieSenia pre verejné priestory (nova vystavba, rekonStrukcia alebo renovicia)
a sutkromné priestory (ked’ je zodpovedny za navrh rieSenia a/alebo vystavbu);

e prevadzku, kontrolu, audity.

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU PoznamKky a pozZiadavky na spravcu
852/2004 vel’koobchodného trhu

Usporiadanie [.2 (a), .2 (¢c) & |Ked’ je navrh rieSenia privodu vzduchu pod kontrolou

a technické rieSenie 1.2 (d) spravcu velkoobchodného trhu, musi byt urobeny

zariadeni podl'a nariadeni. Filtre a iné diely systému musia byt
pristupné z dévodu udrzby.

Prevadzka vetrania, L5 Ak vetranie, klimatizaciu alebo ochladzovanie

privod vzduchu vzduchu zabezpecuje spravca velkoobchodného trhu,
musi byt  zabezpefena  pravidelnd  kontrola
a vyhotovovanie/uchovavanie zaznamov.

Vetranie hygienickych 1.6 Névrh rieSenia musi byt’ primerany.

zariadeni
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Cinnost’ ¢. 7

a) Hlavné ohrozenia:

OSVETLENIE

Fyzikalna a/alebo mikrobiologickd kontaminécia potravin nasledkom instaldcie nevhodného
osvetlenia a/alebo nedostato¢nej udrzby.

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu

Zodpovednosti spravcu vel’koobchodného trhu mozu zahfnat’:

e navrh rieSenia pre verejné priestory (nova vystavba, rekonStrukcia alebo renovicia)

a sutkromné priestory,

ked je =zodpovedny za navrh rieSenia a/alebo vystavbu

(umiestnenie, iroven osvetlenia, druh zariadeni atd’.);

e (istenie;
e udrzbu.

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU Poznamky a poziadavky na spravcu
852/2004 vel’koobchodného trhu
Primerané prirodzené 1.7

osvetlenie

Primerané umelé
osvetlenie

Prirodzené a/alebo
umelé osvetlenie

Vsetky oknd v priestoroch, kde sa manipuluje
s potravinami, ktoré sa daji otvarat, musia byt
chranené sietkami proti hmyzu.

Kde sa manipuluje sotvorenymi potravinami,
svietidla musia mat tienidlo, ktoré zabrani
kontaminacii  potravin v pripade = poSkodenia
svetelného telesa a ktoré ul'ahcuje Cistenie.

Niektoré navrhy na trovni technického rieSenia:

e Ziarivkové svietidld by mali mat’ bud’ difizory,
alebo by mali byt vybavené chranenymi
trubicami.

e Svietidla by mali byt podla moznosti pevne
pripevnené na strop, a nie visiet’ na ret'aziach.

e Vodice by mali byt uloZzené v stenach alebo
Vv strope.

Podmienky c¢istenia vo verejnych priestoroch by mali
byt pevne stanovené a kontrolované.

Osvetlenie by malo byt’ v kazdom pripade dostato¢né,
aby umoziovalo bezpe¢nu manipuldciu s potravinami
a aby sa dalo dobre istit’.
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Cinnost’ ¢. 8

a) Hlavné ohrozenia:

SLUZBY A ZODPOVEDNOSTI

Ohrozenim pre spravcu velkoobchodného trhu je kontaminécia potravin pre nedostatocné
poskytovanie sluzieb prevadzkovatel'om.

Vyraz ,,sluzby* zahfna:
e clektricku energiu

e plyn

e vodu (teplu a studenu, l'ad, pitnu alebo uzitkovi, na Cistenie, na hasenie poziarov, na
ochladzovanie, do kropiacich systémov atd’.)

e odtok vody (technické rieSenie, idrzba)
e kanalizaciu (technické rieSenie, idrzba)

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu

Hoci sa da predpokladat, Ze pitnu vodu dodévaji vodarenské spolocnosti, treba venovat
pozornost’ tomu, aby bola dodavka vody vzhl'adom na prislusna sluzbu dostato¢na.

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU Poznamky a poziadavky na spravcu
852/2004 vel’koobchodného trhu
Usporiadanie 1.2 (¢) Technické rieSenie zdsobovania vodou, ked je

a technické rieSenie
zariadeni

zodpovednostou spravcu velkoobchodného trhu, by
malo zabezpecit' dostatocné mnozstvo pitnej vody na
vSetky ucely pre vsetkych prevadzkovatelov, ktori
maju priamy alebo nepriamy kontakt s potravinami.

Odtok vody 1.8 Odtokové =zariadenia by mali byt navrhnuté,
skon$truované, udrziavané a Cistené tak, aby sa
zabranovalo riziku kontamindcie potravin.

Voda na Cistenie I1.2 Ma to byt pitnd voda, ktora sa pravidelne kontroluje

a dezinfekciu apreveruje. Spravidla ide o zodpovednost

pracovnych pomocok prevadzkovatelov.

Voda na umyvanie I1.3 Ma to byt pitna voda, ktorad sa pravidelne kontroluje

potravin apreveruje. Spravidla ide o  zodpovednost
prevadzkovatel'ov.

Zasobovanie vodou VIIL.1 Je  spravnou  praxou  zabezpecit  primerané
zasobovanie pitnou vodou, napriklad tym, Ze sa
zabezpe¢i kazdorocné testovanie kvality vody
schvalenym laboratériom.

Recyklované voda VIL3

LCad VIL4

Para VILS5 Spravidla zodpovednost’ prevadzkovatel'ov

Uzitkova voda (na VIIL.2

hasenie atd’.)

Klrenie VIL.6
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Cinnost’ & 9
OSOBNA HYGIENA

a) Hlavné ohrozenia:

Neprijatel'né riziko kontaminacie potravin zo strany personalu a inych osdb, najmé v pripade
ochoreni alebo infikovanych poraneni, koznych ochoreni atd’.

Problematika osobnej hygieny zahffia: toalety, umyvadla na ruky, vylevky, sprchy, Satne,
odev, Sperky atd’.

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu

Zodpovednost’ spravcu velkoobchodného trhu je obmedzena na verejné priestory (najméa
toalety).

Jeho zodpovednost’ mdze zahfnat aj ndvrh a/alebo vystavbu (nové budovy a rekonStrukcia
alebo renovécia), Cistenie, udrzbu, kontrolu, preverovanie atd’.

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU | Poznamky a poziadavky na spravcu velkoobchodného
852/2004 trhu

Osobna Cistota a VIIL 1 Politika spravcu trhu tykajica sa Cistoty a osobnej

ochranny odev hygieny zamestnancov.

Ochorenia VIIIL.2 Politika spravcu trhu tykajica sa oznamovania

a infikované akéhokol'vek ochorenia alebo tazkosti, ktoré by sa

poranenia mohli preniest’.

zamestnancov

RieSenie 1.2 (¢) Ked je rieSenie  ausporiadanie  zariadeni

a usporiadanie zodpovednost'ou spravcu vel'koobchodného trhu, musi

zariadeni byt v sulade s nariadenim (napriklad aby nedoslo ku
krizovej kontamindcii).

Pocet, umiestnenie L3, 14 Pocet a umiestnenie umyvadiel by mali byt’ stanovené

umyvadiel, toaliet. .. pri vystavbe alebo rekonstrukcii alebo renovacii
v zavislosti od poctu zamestnancov, usporiadania
priestorov, druhu potravin atd’.

Tepla voda pre 1.4 Teplota vody je dolezita (primerand pouzitiu a aby

umyvadla nedoslo ku kontamindcii potrubi).

Priestory na 1.9 Oddelené  priestory  na  pohyb  personalu

prezliekanie pre prichadzajuceho zvonku a personalu pohybujuceho sa

zamestnancov v pracovnych miestnostiach/priestoroch; ochranny
odev (potraviny zZivoc¢iSneho povodu).
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Cinnost’ & 10

a) Hlavné ohrozenia:

LIKVIDACIA ODPADU

Hromadenie odpadu a kontaminécia potravin.

Likvidacia odpadu zahfna potravinarsky odpad, nejedl¢ vedl'ajSie produkty a iny odpad.

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu

Spravca velkoobchodného trhu nie je priamo zainteresovany do potravinarskeho odpadu
alebo iného odpadu nachddzajuceho sa v sukromnych priestoroch. AvSak spravidla je
zodpovednostou spravcu velkoobchodného trhu poskytnut’ zariadenia na odstrafiovanie
potravinarskeho a iného odpadu.

V pripade odpadu, ktory nie je potravindrskym odpadom zivocisneho pdvodu, by mal spravca
velkoobchodného trhu Specifikovat’ rozsah zodpovednosti, ktoré budi mat potravinarske
podniky pritomné v aredli:

ako sa odpad zbiera (podl'a druhu odpadu: Zivoc€iSny, rastlinny a iny; pevny a tekuty atd’.);

druhy kontajnerov, ktoré sa maji pouzivat’;

Cistenie a dezinfekcia;

organizéacia odvozu odpadu (spdsob odvozu, frekvencia, hodiny);

rozdelenie nakladov.

Odpad sa nesmie v ziadnom pripade skladovat’ tak, ze by pritahoval Skodcov.

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU PoznamKky a poZiadavky na spravcu
852/2004 vel’koobchodného trhu

Zber odpadu VL1 Za potravinarsky odpad zivo¢iSneho povodu su
spravidla zodpovedné potravinarske podniky pritomné
v areali a jeho likvidacia si vyZzaduje Specializované
spolo¢nosti.

Druhy kontajnerov V1.2 Pre odlisné druhy produktov by mali byt’ k dispozicii

a vyhodnotenie odlisné kontajnery, ktoré by mali byt umyvatelné

potravinarskeho (1) a v dobrom stave.

odpadu

Sklady odpadu: VL3 Riadenie, Cistenie a prevadzka musia byt spravne

usporiadanie a organizovang.

riadenie

Environmentalne V14 Obmedzte riziko pre Zivotné prostredie (recyklovat

obmedzenia lepenku, drevené debny a palety, kompost).

Specialne nakladanie s tekutym odpadom.

(1) Pozri aj nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1774/2002 z 3. oktobra 2002,
ktorym sa ustanovuju zdravotné predpisy tykajuce sa zivocisSnych vedlajSich produktov
neurcenych pre 'udskua spotrebu.
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Cinnost’ & 11

a) Hlavné ohrozenia:

KONTROLA SKODCOV

Sirenie Skodcov azamorenie priestorov Skodcami vedice k suvisiacim hygienickym
problémom a kontamin4cii potravin.

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu

Obmedzenad na verejné priestory.

Pripadnd kontrola sikromnych priestorov a ich monitorovanie.

Druh kontroly $skodcov, frekvencia a monitorovanie by mali byt jasne definované.

¢) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU | Poznamky a poziadavky na spravcu velkoobchodného
852/2004 trhu
Usporiadanie 1.2 (¢) Spravca velkoobchodného trhu by mal vypracovat
a technické rieSenie vSeobecny plan pre cely trh na zabranenie zamoreniu
zariadeni Skodcami vratane vSetkych verejnych zon, za ktoré je
zodpovedny.
Riadenie odpadového VI3 Odpad nesmie byt v ziadnom pripade skladovany tak,

hospodarstva

aby pritahoval Skodcov.
Plan by mal obsahovat udrziavanie celkového
poriadku na trhu (potravinarsky aj iny odpad).

Uzitocny tip:

Hoci zodpovednost’ za kontrolu Skodcov je vo verejnych a sukromnych priestoroch rozdielna,
je spravidla praktické mat’ jeden spolo¢ny rozpis pre cely trh.

Taky rozpis zabrani presunu Skodcov z jednej zény, ktora je pod kontrolou, do inej zony,
ktora nie je pod kontrolou, a podporuje vicsiu t€innost” krokov podniknutych proti zamoreniu

Skodcami.
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Cinnost’ & 12

SKOLENIA PERSONALU

a) Hlavné ohrozenia:

Porusovanie predpisov o hygiene a potravinovej bezpecnosti z dovodu nedostatocne
vyskoleného personalu.

Riziké spojené s osobnou hygienou veduce ku kontaminécii potravin.

b) Zodpovednost’ spravcu vel’koobchodného trhu

Personal spravcu velkoobchodného trhu alebo jeho najatych sprostredkovatel'ov by nemal
zaobchadzat’ s potravinami. Preto sa tieto zdkonné poziadavky netykaji priamo tychto osob.

AvSak musia si uvedomovat, Ze pracuju v priestoroch, kde su Cerstvé produkty, a ze ich
konanie méze mat vplyv na bezpecnost potravin. VSetci zamestnanci musia dostat’
hygienické pokyny Specifické pre ich ¢innosti, najmé o ohrozeniach spojenych s potravinami
a kontrolnych opatreniach zistenych na zéklade analyzy ohrozenia.

¢) Odkaz na nariadenie a poznamky

Nadpis Nariadenie EU Poznamky a poZziadavky na spravcu
852/2004 vel’koobchodného trhu
Skolenie vietkych XII Vsetci zamestnanci musia dostat’ hygienické pokyny
pracovnikov Specifické pre ich ¢innosti.
zaobchadzajucich
s potravinami vo
veciach hygieny
potravin

Priru¢ka spravnej praxe pre organy zaoberajiice sa velkoobchodnymi trhmi v EU — Revidovany navrh, november 2009 ©
2003 —2009 WUWM

Strana 19




V — Podrobna prirucka pre spravnu hygienicku prax

Tato Cast’ Priru¢ky pre spravnu hygienicki prax sa podrobne venuje siedmim oblastiam,
o ktorych sa zmienuje konkrétna kapitola v prilohe II nariadenia (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila
2004.

Tychto sedem kapitol bolo podrobne rozobranych, lebo sa priamo tykaji spravcov
vel’koobchodného trhu.

e Vseobecné poziadavky na potravinarske priestory vratane vonkajSich priestorov a ploch
(kapitola I)

e Osobitné poziadavky v miestnostiach, kde sa potraviny pripravuji, oSetruju alebo
spracuvaju (kapitola IT)

e Poziadavky na zariadenia (kapitola V)
e Potravinarsky odpad (kapitola VI)

e Zasobovanie vodou (kapitola VII)

e Osobnd hygiena (kapitola VIII)

e Skolenie (kapitola XII)
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PRIRUCKA PRE SPRAVNU HYGIENICKU PRAX
PRE SPRAVCOV VELKOOBCHODNEHO TRHU

Tato prirucka bola vypracovand podl'a nariadenia (ES) ¢. 852/2004 o hygiene potravin, a ked’ to bolo relevantné, podla nariadenia (ES) ¢.
853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny. Jej cielom je poskytnut’ prirucku ul'ahcujicu dodrziavanie pravnych
predpisov pre spravcov velkoobchodného trhu v kontexte ich vztahu s potravinarskymi podnikmi pdsobiacimi v aredli trhu, ¢i uz sa to

obchodnici s potravinami, alebo

spolo¢nosti, ktoré potraviny pripravuji a spracuvaju.

Jednotlivé kapitoly v tejto prirucke odkazuju na prilohu II nariadenia €. 852/2004 ,,VSeobecné hygienické poziadavky pre vsetkych
prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov (okrem prvovyroby)®, ktora obsahuje 12 kapitol. V tejto prirucke sa vSak rozoberaju len tie

kapitoly, ktoré¢ sa priamo tykaja

spravcov velkoobchodného trhu.

KAPITOLA I: VSEOBECNE POZIADAVKY NA POTRAVINARSKE PRIESTORY VRATANE VONKAJSICH PRIESTOROV A

PLOCH

Zakonna poziadavka

Usmernenie k dodrzZiavaniu

Rady k spravnej praxi

1. Potravindrske priestory sa musia
udrZiavat’ v Cistote a v dobrom
stave 7 hl’adiska udrZby

Vsetky  priestory musia byt  pridelené  konkrétnemu
potravinarskemu podniku, ktory bude mat’ za ne zodpovednost, ¢i
uz to bude spravca velkoobchodného trhu, alebo iny potravinarsky
podnik. Nie je mozné, aby za nejaky priestor nebol zodpovedny
ziaden potravinarsky podnik.

Ked’ tie isté priestory pouzivaju dva alebo viaceré potravinarske
podniky, za tieto priestory musi byt zodpovedny jeden z nich.
Nariadenie o velkoobchodnych trhoch a/alebo zmluvy medzi
spravcom trhu a potravinarskymi podnikmi by mali Specifikovat’
prislusné zodpovednosti za potravinarske priestory.

Dérazne sa odporuca zaviest rozpis rutinného
Cistenia a dezinfekcie, aby sa zabezpecilo
pravidelné, dokladné, ucinné a efektivne Cistenie
vSetkych Casti priestorov a zariadeni.

Ci uz  je rozpis Cistenia/dezinfekcie
zodpovednost'ou spravcu velkoobchodného trhu
alebo zmluvne dohodnutej tretej strany, mal by
mat’ pisomnd podobu a mal by zahfiat:

- Priestory: jasnu definiciu priestorov, ktoré sa
maju Cistit/dezinfikovat, metdd, ktoré sa
Standardov

Priru¢ka spravnej praxe pre organy zaoberajiice sa velkoobchodnymi trhmi v EU — Revidovany navrh, november 2009 © 2003 — 2009 WUWM

Strana 21




osvetlovacie zariadenia, ventilatné systémy, pevné zariadenia,
vylevky, umyvadla na ruky a toalety) by mali byt vidite'ne Cisté
a v dobrom stave z hl'adiska udrzby.

Potravinarsky podnik, ktory je za potravinarske priestory
zodpovedny, by mal zaistit’ pravidelné inSpekcie tychto priestorov,
aby sa zistili akékol'vek konstrukéné chyby alebo poskodené
zariadenia a zariadili napravné opatrenia.

a pripadnych zdravotnych a bezpecnostnych
opatreni, ktoré sa maji pri kazdom z nich
dodrziavat'.

- Frekvenciu a trvanie procesu
upratovania/dezinfekcie — primerané riziku
pre kazdy definovany priestor.

- Pouzivané pripravky a materialy v kazdom
definovanom priestore, vratane podrobnosti
o sile chemikalii, pokynov na ich pouzitie
aich vhodnosti na pouzitie v kontakte
s potravinami alebo v ich blizkosti.

- Kontrolu a ziznam o frekvencii aplikécie
a efektivnosti Standardu cistenia/dezinfekcie
v kazdom priestore.

- Zodpovednosti: zaznam o osobe
zodpovednej za Cistenie/dezinfekciu a za
kontrolny proces.

Spravca by mal kontrolovat’ a podpisovat’ rozpis
Cistenia/dezinfekcie (pozri vzor rozpisu v prilohe
A) apodnecovat personal, aby vykonaval
priebezné Cistenie.

Je dobrou praxou vyhybat sa vdaka programu
pravidelnej  udrzby  aobnovy  priestorov
a zariadeni preruseniu obchodnych cCinnosti pre
chybné alebo poskodené zariadenia. Casovy
rozvth Udrzby aobnovy by mal vychadzat
z kvality materidlov, konstrukcie,
pravdepodobného vyuZivania a opotrebovania.
Priestory azariadenia by mali byt dobre

udrziavané¢ av dobrom stave, mali by dobre
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fungovat’, byt bezpe¢né¢ a mali by sa dat’ dobre
cistit’.

. Usporiadanie, rieSenie,
konStrukcia, umiestnenie a
vel’kost’ potravindrskych
priestorov musia:

(a) umoziiovat’ primeranu udribu,
Cistenie a/alebo dezinfekciu,
zabraiiovat’ alebo minimalizovat’
kontamindciu prendSanu
vzduchom a poskytovat’
primerany pracovny priestor
umoZiujuci hygienické
vykondvanie vietkych operdcii;

(b) byt také, aby chranili pred
hromadenim sa necistoty, stykom
s toxickymi materidlmi,
opaddvanim Castic do potravin a
vytvdaranim sa kondenzdcie alebo

Spravca velkoobchodného trhu musi vziat do tvahy konkrétne
poziadavky podla druhu daného potravinarskeho podniku, tak
z hl'adiska produktov, ako aj z hladiska mnozstiev, s ktorymi sa
bude pracovat’.

Materidly pouzité na stavbu by mali umoznit’ istenie primerané
pre dané priestory. Usporiadanie a rieSenie potravinarskych
priestorov by malo pri ¢isteni umoznovat pristup do vSetkych casti
priestorov.  RieSenie,  konS$trukcia  apovrchovd  uprava
potravinarskych priestorov rozhodujt, ako 'ahko sa daju Cistit’.

Je velmi dolezité, aby sa vybrali spravne materidly pre vSetky
konecné upravy stropov, stien a podléh a aby sa spravne instalovali
alebo aplikovali.

Vetranie, klimatizacia alebo ochladzovanie by sa mali pravidelne
kontrolovat’ a mali by sa o tom viest’ zdznamy.

Priidenie vetrania, klimatizdcie alebo ochladzovania by malo
zodpovedat’ velkosti priestorov a mnozstvu tovaru, s ktorym bude

Vnuatorné usporiadanie priestorov by malo chranit pred
hromadenim necistoty v miestach, ktoré su pri Cisteni nepristupné.
Existujice budovy by sa mali vhodne wudrziavat, napr.
minimalizovat’ vystupky.

Stavebné materidly nesml obsahovat’ Ziadne latky, ktoré by mohli

Zodpovedny spravca velkoobchodného trhu
a/alebo potravinarske podniky by mali zabezpecit’
zavedenie prislusnych systémov a opatreni, aby
zamedzili nepriaznivym chemickych reakciam
medzi Cistiacimi pripravkami a/alebo stavebnymi
materidlmi.

Cisté anetisté procesy by mali byt efektivne
oddelené, aby sa minimalizovala krizova
kontaminacia.

Farby a materialy by mali byt vhodné na pouzitie
Vv potravinarstve.

Spoje stien apodldh by mali byt zakryté
(vypuklymi liStami), aby sa dali dokladne Ccistit’.
Pri rekonstrukcii alebo renovécii by sa mali podl'a
moznosti zru$it’ vSetky vystupky.

Priestory treba pravidelne sledovat z hladiska
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neZiaducej plesne na povrchoch;

(c) umoZiiovat’ spravne hygienické
praktiky vrdatane ochrany proti
kontamindacii, a najmd kontrolu
Skodcov;

uvolnovat do potravin toxicky material, ¢i uz priamo, alebo
nepriamo.

RieSenie a konStrukcia, najmi v pripade vysoko poloZenych
povrchov, by nemali mat povrchova upravu, pri ktorej moézu
opadavat’ Castice, ako st odlupujuci sa nater, omietka a podobne.

Konstrukcia, usporiadanie a velkost’ priestorov by mali byt
navrhnuté s ohladom na druh pouzitej vzduchotechniky, napr.
klimatizacia, vetranie alebo ochladzovanie, ktora sa bude
montovat, aby sa zabranilo vytvaraniu kondenzécie.

Vo vicsine potravinarskych priestorov prebiehaju rozne aktivity,
ako su Cistenie, skladovanie, priprava a likvidacia odpadu.
V potravindrskych priestoroch by malo byt dost’ miesta, ktoré by
umoziovalo oddelit’ ¢isté a ,,Spinavé® procesy a vysoko rizikovu
a nizko rizikovu pripravu potravin.

Osobitné miesto by malo byt vyhradené na baliace materialy, ktoré
sa maju uchovavat’ mimo priestorov, kde sa pripravuju potraviny.

Ked je zasobovanie vodou zodpovednostou  spravcu
velkoobchodného trhu, pre vSetky prevadzky, ktoré maju priame
spojenie s potravinami, by mala byt zabezpecena pitna voda.

netesnosti, uvolnenych zariadeni atd’., aby sa
minimalizovali moznosti hromadenia Skodcov.
Treba sa vyhnut dutym stenam, lebo sa v nich
moézu hromadit’ Skodcovia — takéto oblasti musi
kontrolovat’ dodavatel’ zabezpecujici kontrolu
Skodcov.

V priestoroch, kde sa tvori para a vlhkost, by
mali byt povrchy, ako su stropy, zhotovené
aizolované¢ tak, aby znizovali tvorbu
kondenzovanych kvapiek. Povrchy s naterom by

mali  zodpovedat  kvalite na  pouzitie
Vv potravinarstve. Potravinarske stroje
a zariadenia, pracovné povrchy, armatiry
a materialy su zvycajne vlastnictvom
prevadzkovatela  potravinarskeho  podniku,

a preto patria do jeho vylucnej zodpovednosti.

Zmluva medzi spravcom velkoobchodného trhu
a potravinarskym podnikom by mala
Specifikovat, kto je zodpovedny za udrzbu
a Cistenie systému vzduchotechniky (spolocné
a/alebo sukromné Casti).

Potravinarske podniky by mali pouZzivat vSetky
mozné druhotné ochranné prostriedky proti
Skodcom v priestoroch (navnady, elektrické
lapace atd’.).

Priestory a zariadenia by mali byt navrhnuté,
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(d) tam, kde je to potrebné,
poskytovat’ vhodné manipulacné
a skladovacie podmienky s

Vetranie by malo byt vhodné, uU¢inné anavrhnuté tak, aby
kontaminovany vzduch (napr. z toaliet alebo zo skladov odpadu)
nebol privadzany do miestnosti s potravinami. Filtre ainé casti
systému by mali byt pristupné bud’ priamo, alebo cez pristupové
panely.

Filtre treba udrziavat’ a Cistit. V potravinarskych priestoroch musi
byt vhodny a postacujici systém vetrania.

Musia byt k dispozicii zariadenia na udrziavanie dobrej osobnej
hygieny (pozri 3 a 9).

Priestory musia byt rieSené tak, aby neumoznovali pristup
a hromadenie Skodcov. Dvere, uzavery a iné otvory by mali dobre
priliehat’.

Vsetky okna, ktoré sa nachadzaju v priestoroch, kde sa manipuluje
s potravinami a ktoré sa daju otvéarat’, musia byt chranené sietkami
proti hmyzu.

Okrem toho by mal spréavca velkoobchodného trhu vypracovat
vSeobecny plan ochrany proti Sireniu Skodcov pre vsetky verejné
priestory v areali trhu, za ktoré je zodpovedny. Tento plan by mal
zahfnat’ aj vSeobecny poriadok trhu (potravinovy odpad, ako aj iné
odpadky). Akykol'vek taky plan a prislusné vykresy by sa mali
snazit uvadzat pridelené zodpovednosti prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov.

Tam kde je usporiadanie a konStrukcia skladovacich miestnosti,
chladiarenskych a mraziarenskych boxov zodpovednostou spravcu
vel'koobchodného trhu, by mali byt tieto priestory schopné

riziko kontaminécie produktov a aby boli v sulade
s prisluSnymi pravnymi predpismi.

Tam, kde st otvorené vonkajSie dvere do
priestorov, kde sa manipuluje so surovinami
a kde sa spracuvaju, balia a skladuju, treba urobit’
vhodné opatrenia na zabrdnenie vniknutiu
Skodcov.

Rozlozenie pasci by malo byt zdokumentované.
Umiestnenie vSetkych opatreni na kontrolu
Skodcov by malo byt vyznacené v plane/schéme
arealu.

Inspekcie by mali byt zdokumentované.

Ak  kontrolu sSkodcov vykonava zmluvne
dohodnuta tretia strana, je velmi dolezité, aby
boli vzmluve uvedené vysSSie uvedené
poziadavky.

Skolenie personalu by malo zahfiat’ identifikaciu
beznych  Skodcov  aindikdcie = zamorenia
Skodcami.

Zmluva medzi spravcom vel’koobchodného trhu a
potravinadrskym podnikom by mala Specifikovat,
kto je zodpovedny za  monitorovanie,
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regulovanou teplotou a
dostatoénou kapacitou na
uchovdvanie potravin pri
vhodnych teplotach a musia byt
rieSené tak, aby umoZiiovali tieto
teploty monitorovat’ a tam, kde je
to potrebné, zaznamendvat’.

uchovavat’ potraviny pri teplotich vhodnych pre dany produkt a v
stlade s oficidlnymi nariadeniami, pokial’ existuji. Usporiadanie a
konstrukcia miestnosti na pripravu potravin by mali byt také, aby
nedochédzalo k zohrievaniu miestnosti na nadmerné teploty.

Vo vSetkych chladiarenskych zariadeniach, vratane zéloznych
chladiarni a mrazniciek, by mali byt nainStalované automatické
zariadenia/systémy na monitorovanie a zaznamenavanie teploty so
zabudovanymi alarmami (zaznamenatelné, pocutel'né a viditel'né).
VSetky zariadenia pouzivané na monitorovanie a zaznamenavanie
teplot by sa mali pravidelne kalibrovat’ a kontrolovat’.

zaznamenavanie a udrziavanie tychto zariadeni.

Je potrebné rozliSovat medzi

a sutkromnymi priestormi.

verejnymi

Musi byt k dispozicii dostatocny
pocet splachovacich zachodov,
ktoré su napojené na ucinny
kanalizacny systém. Zachody sa
nesmu otvdarat’ priamo do
miestnosti, v ktorych sa
manipuluje s potravinami.

Medzi toaletou a akoukol'vek miestnostou, kde sa manipuluje
s potravinami, by mal byt’ izola¢ny priestor.

Toalety musia byt napojené na kanalizaény systém cez U¢inny
vodny uzéver. Toalety (¢i uz s misami, alebo pisoarmi) by nemali
byt priamo spojené¢ so ziadnym priestorom, kde sa nachadzaju
otvorené potraviny.

V prevadzkariiach, ktoré navstevuje vysoky pocet zdkaznikov, je
vhodné poskytnut zakaznikom toalety oddelené od toaliet pre
zamestnancov.

Népisy pozadujuce, aby si kazdy po pouziti
toalety umyl ruky, by mali byt umiestnené na
vhodnom mieste pri kazdej toalete, ktort
pouzivaju pracovnici manipulujuci s potravinami.

Potravinarsky podnik je spravidla zodpovedny za
tu Cast’ odpadovej kanalizacie, ktord sa nachadza
vjeho  sukromnych  priestoroch.  Spravca
vel'koobchodného trhu je zvyc€ajne zodpovedny
za kanalizdciu mimo stukromnych priestorov az
po jej napojenie na kanalizacny systém pod
spravou miestnej samospravy alebo na verejny
kanaliza¢ny systém. Tieto zodpovednosti by mali
byt Specifikované v zmluvach.

V oboch pripadoch treba vel'mi dbat’ na to, aby
cely systém dokonale fungoval.
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4. Musi by?t’ k dispozicii dostatoCny
pocet umyvadiel, ktoré su vhodne
umiestnené a uréené na umyvanie
ruk. Umyvadla na umyvanie ruk
musia byt’ vpbavené privodom
teplej a studenej tecucej 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.

Vsetci pracovnici pracujuci v potravinarskych podnikoch musia
mat’ v kazdom ¢ase pristup k umyvadlu na ruky.

Ak pracovnici nie st schopni odchadzat’ z priestorov, aby si umyli
ruky, umyvadl4 musia byt priamo v danych priestoroch.

Pocet a umiestnenie umyvadiel by sa mali stanovit’ na zéklade:

- poctu pracovnikov pracujtcich v jednotlivych potravinarskych
podnikoch (napr. 1 umyvadlo na 7 pracovnikov);

usporiadania priestorov;

- druhu potravin;

- rozsahu manipuldcie s potravinami.

Umyvadla by mali byt v blizkosti toaliet ana strategickych
miestach priestorov, aby knim mal pohodlny pristup kazdy
pracovnik. NajlepSie je, ked’ sa umyvadla pouzivaji len na
umyvanie rak. Tam, kde je neprijateIné¢ riziko kontaminacie
potravin, zariadenia na umyvanie potravin by mali byt oddelené od
zariadeni na umyvanie ruk.

Umyvadlad by mali byt pri vchodoch do vSetkych priestorov na
pripravu potravin.

Dalsie umyvadld mozu byt’ v priestoroch nakladania a expedicie.

PrijateI'nd je jednoduché zmieSavacia batéria, ako aj voda dodavana
s regulovanou teplotou z potrubného systému alebo z vykurovace;j
jednotky. Treba vSak pamaitat’ na to, ze pri velmi dlhych usekoch
potrubia s teplou vodou moéze =z dlhodobého hladiska dojst
k bakteridlnej kontamin4cii.

Najlepsie je, ked’ sa voda v umyvadlach neovlada rucne.

Zmluva medzi spradvcom velkoobchodného trhu
a prevadzkovatelom potravindrskeho podniku by
mala Specifikovat’, kto je zodpovedny za Cistenie
a udrziavanie jednotlivych umyvadiel
v sukromnych aj vo verejnych priestoroch.

Treba stanovit’ frekvenciu ¢istenia.

Vhodnymi  materialmi na umyvadla st
nehrdzavejlica ocel’, plasty vhodné pre potraviny
a keramika. Dorazne odporucame, aby

v jednotlivych priestoroch, kde sa manipuluje
s otvorenymi potravinami, boli k dispozicii
umyvadld aaby sa nespolichalo na spolo¢né
zariadenia.

Spravca velkoobchodného trhu je spravidla
zodpovedny za zasobovanie vodou (teplou
a studenou), ako aj za celkovy rozbor kvality
vody. AvSak potravinarske podniky by mali
sledovat’ a kontrolovat umyvanie ruk, lebo je
zname, ze ked sa pravidla a Standardy
nedodrziavaju, moéze velmi rychlo dojst ku
kontamindcii potravin.

Potravinarske podniky st spravidla zodpovedné
napriklad za tieto polozky:

- druh pouzivaného mydla (ak je to mozné,
antibakterialne, ale nie parfumované, najmi
v miestnostiach, kde sa pripravuju potraviny);
- nadoby na odpadky (najlepsie ovladané
nohou, ak sa pouZzivaju jednorazové papierové
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Odportca sa, ze ak sa musia umyvat nejaké zariadenia alebo
potraviny, malo by sa to robit v samostatnych umyvadléach,
v ktorych sa neumyvaju ruky. Tento druh Specifického vybavenia
treba brat’ do ivahy pri vystavbe, rekonstrukcii alebo renovacii.

utierky);

- v miestnostiach, kde sa pripravuju potraviny,
by sa nemali pouzivat’ suSi¢e alebo papierové
rolky, lebo ich pouzivanie modze spoOsobit’
kontaminaciu  (napriklad riziko  Sirenia
choroboplodnych zarodkov prudom vzduchu
7o suSic¢ov); odporacaju sa papierové utierky.

5. Musia byt’ vhodné a dostatocné
prostriedky na prirodzené alebo
mechanické vetranie. Musi sa
zabranit’ mechanickému prudeniu
vzduchu 7 kontaminovanej oblasti
do Cistej oblasti. Vetracie systémy
musia byt zostrojené tak, aby
umoZiovali ahky pristup k
filtrom a ostatnym Castiam, ktoré
si vyZaduju Cistenie alebo vymenu.

Je potrebné zabezpelit prirodzené alebo mechanické vetranie,
ktoré zabrani akumulécii tepla a vlhkosti v takej trovni, ktord by
mohla ohrozit’ bezpecnost’ potravin.

Stupeii vetrania bude zavisiet od konstrukcie, polohy, umiestnenia
a vyuzivania miestnosti.

Filtre ainé diely systtmu by mali byt pristupné a l'ahko
vymenitel'né audrziavateIné bud’ priamo, alebo nepriamo cez
pristupové panely.

Spravca velkoobchodného trhu je spravidla
zodpovedny za riadenie vetrania, ked je
nastavené pre celid budovu. Potravinarske

podniky by mali vediet, Ze by nemali upravovat’
systém vzduchotechniky v stkromnych
priestoroch, lebo by to mohlo ovplyvilovat’ cely
vetraci systém.

Cistenie vetracicho systému je tiez spravidla
zodpovednost'ou spravcu vel’koobchodného trhu,
lebo ho musi vykonavat’ Specializovana firma.
Zmluvy s potravinarskymi podnikmi by mali
definovat, kto je =zodpovedny za Cistenie,
frekvenciu tohto Cistenia, zaznamy o udrzbe
a finan¢né prispevky, ktoré budi davat’ jednotlivi
pouzivatelia. Pre mechanické vetracie systémy
afiltre by mal byt vypracovany plan
Cistenia/dezinfekcie.

6. Hygienické zariadenia musia mat’
dostatocné prirodzené alebo
mechanické vetranie.

Toalety by mali mat’ prirodzené alebo mechanické vetranie, aby sa
zabranilo prenikaniu neprijemnych zéapachov a aerosélov do
potravinovych miestnosti.
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Toalety vo vnutornych castiach budovy musia mat mechanické
vetranie. Technické rieSenie by malo byt také, aby tieto systémy
vypustali vzduch mimo potravinovych miestnosti.

7. Potravindrske priestory musia mat’
primerané prirodzené a/alebo
umelé osvetlenie.

Osvetlenie by malo byt dostatocné na to, aby umoznovalo
bezpecnu manipulaciu s potravinami a efektivne Cistenie.

Uroveti osvetlenia by mala zodpovedat’ druhu miestnosti a nemala
by mat’ vplyv na troven teploty v priestoroch.

Svietidla by mali byt vo vSetkych priestoroch s vynimkou
kancelarii chranené difuzormi, cez ktoré neprepadn ¢iastocky.

Kde sa manipuluje s otvorenymi potravinami,
svietidla musia mat tienidlo, ktoré zabrani
kontaminécii  potravin v pripade poskodenia
svetelného telesa aktor¢ ulahCuje Cistenie.
Napriklad Ziarivkové svietidla by mali mat’ bud’
diftzory, alebo by mali byt vybavené chranenymi
trubicami.

cez ktoré

Odporuca sa pouzivat svietidla,

neprepadnu Ciastocky.

Svietidla by mali byt podla moznosti pevne
pripevnené na strop, anie visiet' na retaziach,
pretoze tie si lapacmi necistot.

Tam, kde je to mozné, by vodi¢e mali byt
uloZené v stendch alebo v strope. Treba sa vyhnut’
pouzivaniu vodi¢ov vedenych po povrchu
a vypinaCov montovanych na povrchu steny.

8. Kanalizacné zariadenia musia byt’
primerané ucelu, na ktory su
urcené. Musia byt navrhnuté a
skonStruované tak, aby
zabrariovali riziku kontamindcie.
Ak su odtokové kandly Ciastocne
alebo uplne otvorené, musia byt’
vyhotovené tak, aby sa zabezpecilo,

Spravca velkoobchodného trhu by mal zabezpecit, aby odpady
mali dostatoény spad umoznujici odtok vsetkého pevného
a kvapalného odpadu.

Smer toku by mal byt’ od ¢istych oblasti k zne¢istenym oblastiam.
Toalety by mali byt napojené na systém, ktory je oddeleny od
odtoku z miestnosti na pripravu potravin.

Zmluvy medzi spravcom velkoobchodného trhu
a potravinarskymi podnikmi by mali $pecifikovat’

prislusné zodpovednosti, pokial ide
o starostlivost’ o kanalizaéné zariadenia a ich
udrzbu.

V kazdom pripade sa odportca pravidelna tdrzba
a dobré upratovacie postupy, aby sa zabrdnilo
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Ze odpad netecie 7 kontaminovanej
oblasti smerom k Cistej oblasti
alebo do Cistej oblasti, najmidi
oblasti, v ktorej sa manipuluje

s potravinami, ktoré mozu
predstavovat’ vysoké riziko pre
konecného spotrebitela.

Kazdy odtok do kanalizacie by mal prechadzat’ cez u¢inny vodny
uzaver.
amriezky by mali byt

Odtokové  vpusty prednostne

z nehrdzavejucej ocele.

Mali by byt pristupné kontrolné body, no mali by byt dostatocne
zapecatené, aby sa k nim dostali len Specializované Cistiace firmy.
Lapace tuku m6zu byt umiestnené v potravinovych miestnostiach,
ak je nepraktické umiestnit’ ich vonku.

Odtokové vpusty by mali mat taka konStrukciu, aby brénili
pristupu Skodcov z hlavného kanaliza¢ného systému.

vypustaniu nadmerného mnozstva tuku, oleja
alebo mastnot do systému.

Filtre asitd treba pravidelne kontrolovat a
udrZiavat’.

9. Tam, kde je to potrebné, musia
byt’ poskytnuté primerané
zariadenia na prezliekanie
zamestnancov.

V kazdom pripade treba urobit opatrenia, aby sa osoby
manipulujuce s potravinami mohli prezliect’ a odlozit’ si civilné
oblecenie a osobné¢ veci. Je to dolezité pre zamestnancov aj pre
navstevnikov.

Ked musi personal nosit’ ochranny odev, rieSenie Satni, ktoré¢ je
spravidla zodpovednostou spravcu vel’koobchodného trhu, by malo
poskytovat’ oddelené Casti na pohyb personélu v civilnom obleceni
a persondlu v ochrannom odeve.

Ak je ochranny odev povinny, klientom bez neho by mal byt
odmietnuty pristup do predajnych hal.

Je potrebné zabezpeCit vhodné skrinky na
odlozenie vonkajSieho oblecenia a osobnych veci.
Umiestnenie Satni by malo byt také, aby personal

musel cez ne prechddzat pri vstupe do
potravinovych miestnosti alebo pri odchode
z nich.

Satne by mali byt vybavené vhodnymi

zariadeniami na umyvanie ruk.

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

Tieto pripravky by sa mali skladovat v uzamykatel'nych
kontajneroch alebo v ur¢enych skladovacich miestnostiach mimo
oblasti, kde sa manipuluje s potravinami. Ak sa takéto pripravky
musia pouzivat’, je to potrebné zaradit’ do projektu budovy, tak pre
prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov, ako aj pre spravcu

Zariadenia/miestnosti na skladovanie Cistiacich
pripravkov a materidlov by mali byt oznacené
prislusnym napisom.
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vel'koobchodného trhu.

Priru¢ka spravnej praxe pre organy zaoberajiice sa velkoobchodnymi trhmi v EU — Revidovany navrh, november 2009 © 2003 — 2009 WUWM
Strana 31




KAPITOLA II: OSOBITNE PQZIADAVKY V MIESTNOSTIACH, KDE SA POTRAVINY PRIPRAVUJU, OSETRUJU ALEBO
SPRACUVAJU (okrem jedalenskych priestorov a priestorov uvedenych v kapitole IIT)

Zakonna poziadavka

1. 'V miestnostiach, kde sa

potraviny pripravuju, oSetruju
alebo spracuvaju (okrem
jeddlenskych oblasti

a priestorov uvedenych v
kapitole 111, ale vratane
miestnosti nachadzajucich sa v
dopravnych prostriedkoch)
musi vyhotovenie a
usporiadanie dovol’ ovat’
spravne praktiky hygieny
potravin, vrdtane ochrany pred
kontamindciou medzi
operdciami a pocas nich.
Najmii:

(a) povrchy podlah sa musia

udrZiavat’ v neporusSenom stave
a musia byt’ Pahko Cistitel’né a
tam, kde je to potrebné,
dezinfikovatel’né. Toto si
vyZaduje pouZitie
nepriepustnych, nesavych,
umyvatel’nych a netoxickych

Usmernenie k dodrzZiavaniu

Spravca velkoobchodného trhu musi vziat do uvahy konkrétne
poziadavky pre dany druh produktu.

Spravca velkoobchodného trhu by mal pouzivat
a techniky, ktoré st v sulade s tymto nariadenim.

materialy

Vsetky povrchy by mali byt protiSmykové. Je mozné pouzivat
materidly, ako st dlazba, vinylova bez§vova bezpecnostnd krytina,
terasa, epoxidova zivica, granolitovd podlaha atd’., ale v kazdom
pripade musia byt dokonale utesnené.

Rady k spravnej praxi

Zmluva medzi spradvcom velkoobchodného trhu
a potravinarskymi podnikmi musi Specifikovat’,
kto je zodpovedny za:

¢istenie a dezinfekciu,

udrzbu,

obnovu.

Pokial’ ide o Cistenie, je zrejmé, Ze niektoré druhy
¢innosti si vyzaduji velmi vysoka frekvenciu
Cistenia a dezinfekcie. To sa vztahuje najmi na
priestory na pripravu maisa a ryb.

Ci uz  je rozpis Cistenia/dezinfekcie
zodpovednost'ou spravcu velkoobchodného trhu
alebo zmluvne dohodnutej tretej strany, mal by
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potravindarskeho podniku
nepresvedci prisluSny orgdn, Ze
su vhodné iné pouZité
materidaly. Tam, kde je to
vhodné, musia podlahy
umoziiovat’ primerany odvod
vody 7 povrchu;

(b) povrchy stien musia byt’
udrZiavané v neporusenom
stave a musia byt’ Pahko
cistitel’né a tam, kde je to
potrebné, dezinfikovatel’né.

nehromadila voda. Tam, kde modZe dochadzat k zna¢nému
rozlievaniu alebo kde sa pouziva Cistenie namokro, moze byt
inStalovany odtokovy vpust. Podlaha by sa mala zvazovat’ smerom
k odtokovym vpustom.

Odtokové vpusty by mali byt glazované, keramické alebo
z nehrdzavejicej ocele a priestor medzi nimi a povrchom podlahy by
mal byt dobre utesneny.

Mriezka  odtokového vpustu by mala byt prednostne
z nehrdzavejucej ocele, dvojnasobne utesnena a priskrutkovana.

Odtok mdze mat’ lapace tuku a mastndt na zachytenie vicsich cCastic.
Takéto lapace by mali byt’ nainStalované zvonku tychto miestnosti.

Odtokové vpusty by mali mat’ taka konStrukciu, aby branili pristupu
Skodcov z hlavného kanalizacného systému.

Povrchy stien by mali mat’ tak(i kvalitu, aby spifali tito poziadavku.
To zahfna vymalovanu omietku, epoxidova zivicu, PVC,
sklolaminat a iné podobné vhodné obklady, keramické obkladacky,
oblozenie z nehrdzavejucej ocele a plastizolu, izolované panely atd’.
Poskodené alebo rozbité povrchy treba okamzite alebo €o najskor
opravit’ alebo vymenit.

- Priestory: jasnu definiciu priestorov, ktoré sa
maju Cistit/dezinfikovat, metdd, ktoré sa
maju pouzivat, predpisanych Standardov
a pripadnych zdravotnych a bezpecnostnych
opatreni, ktoré¢ sa maji pri kazdom z nich
dodrziavat'.

- Frekvenciu a trvanie procesu
upratovania/dezinfekcie — primerané riziko
pre kazdy definovany priestor.

- Pouzivané pripravky a materidly v kazdom
definovanom priestore, vratane podrobnosti
o sile chemikalii, pokynov na ich pouzitie
aich vhodnosti na pouzitie v kontakte
s potravinami alebo v ich blizkosti.

- Kontrolu a zaznam o frekvencii aplikécie
a efektivnosti Standardu Cistenia/dezinfekcie
v kazdom priestore.

- Zodpovednosti: zdznam o osobe zodpovedne;]
za Cistenie/dezinfekciu a za kontrolny proces.

Spravca by mal kontrolovat’ a podpisovat’ rozpis
Cistenia/dezinfekcie (pozri vzor rozpisu v prilohe
A) apodnecovat persondl, aby vykondval
priebezné Cistenie.

Pozri poznamky k odsekom I. a IT (a) a (b).
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nepriepustnych, nesavych,
umyvatel’nych a netoxickych
materidlov a hladky povrch aZ
do vySky vhodnej pre operdcie,
ak prevadzkovatel’
potravindrskeho podniku
nepresvedci prislu$ny orgdn, Ze
su vhodné iné pouZité
materidly;

stropy (alebo vnutorny povrch
zastreSenia tam, kde nie su
stropy) a stropné konStrukcie
musia byt’ vyhotovené a
povrchovo upravené tak, aby
zamedzovali hromadeniu
necistoty a obmedzovali
kondenzdciu, rast neZiaducej
plesne a opaddvanie Castic;

Vsetky spoje medzi podlahami a stenami a v rohoch zvislych stien
by mali byt zakryté (vypuklymi liStami) a dobre utesnené, aby sa
ul’ahcilo Cistenie.

Ked’ sa pouziva oblozenie, treba zabezpecit, aby boli spoje dobre
utesnené.

Vsetky povrchy anajmi zvislé rohy by mali byt chranené proti
fyzikalnemu poskodeniu.

Stropy by mali byt navrhnuté tak, aby sa dali dobre pravidelne Cistit’
a riadne udrziavat’.

Vsetky povrchy sa musia dat’ €istit’.

Medzi materialy, ktoré vyhovuju tejto poziadavke, patri vymal'ovana
omietka, pevné stropné systémy, podhlady, plastizol aizolované
panely.

Polystyrénové obklady alebo obkladacky z vldknitych materidlov sa
neodporacaju, lebo sa tazko utesiiujii. Otvorené ocelové konstrukcie
by mali byt vhodne utesnené.

Vsetky stropné podhlady by mali
monitorovania Skodcov.

Volba materidlu, rieSenie stropu aizola¢né vlastnosti moézu byt
dolezité na obmedzenie kondenzécie.

Vo vicsine pripadov budil materidly uvedené vysSie predstavovat
vhodny povrch, pokial’ st udrziavané v dobrom stave.

Pri navrhovani stavby je primerané vetranie v kombindcii so
spravnym pouzitim materidlov nanajvys dolezité.

Stropy treba pravidelne udrziavat, aby sa odstranila akakol'vek
vytvorena plesent alebo iné Castice alebo ulomky, ktoré by mohli
spadnat’ do potravin. Kazdu pleseni, ktord sa objavi, treba odstranit’
potrebnym sposobom a v Case, ked’ je to potrebné.

mat’ pristup na ucely

Rovnaké poznamky, aké si uvedené v odsekoch
I all (a).

Stropy a inStalacie pod stropmi by mali byt
zahrnuté do planu cistenia/dezinfekcie.

Vymalované povrchy by mali mat kvalitu
zodpovedajucu na pouzitie v potravindrstve.

(Pozri aj poznamky v kapitole I €. 2 b)

Priestory treba pravidelne sledovat’ z hl'adiska
netesnosti, uvolnenych zariadeni atd’., aby sa
minimalizovali moznosti hromadenia Skodcov.

Treba zabezpecit’, aby takéto miesta kontroloval
dodavatel’, ktory sa Specializuje na kontrolu
Skodcov.
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(d) okna a ostatné otvory musia

byt skonstruované tak, aby
zabraiiovali hromadeniu
necistoty. Tie, ktoré sa daju
otvorit’ do vonkajSieho
prostredia, musia byt’, kde je to
potrebné, vybavené siet’kami
proti hmyzu, ktoré sa daju
Pahko vyberat’ na Cistenie. Ak
by mali otvorené okna za
nasledok kontamindciu, musia
zostat’ okna pocas vyroby
zatvorené a zaistené;

(e) dvere musia byt’ Pahko

cCistitel’né a tam, kde je to
potrebné, dezinfikovatel’né.
Toto si vyZaduje pouitie
hladkych a nesavych povrchov,
ak prevadzkovatel
potravindarskeho podniku
nepresvedci prislusny orgdn, Ze
st vhodné iné pouZité
materidly;

Osvetlovacie zariadenia by mali mat’ pripevnené difizory. Ked’ je to
potrebné, mali by byt kdispozicii primerané zariadenia na
udrziavanie a Cistenie stropov. V miestnostiach, kde sa pripravuji

Ked' st okna pocas pripravy potravin otvorené, vSetky otvarateI'né
okna v priestoroch, kde sa pripravuju potraviny, musia mat
primerané ochranné sietky. Tieto sietky st nevyhnutné na
zabréanenie rizika zamorenia hmyzom a/alebo kontaminacie.

Sietky by mali byt zhotovené z vhodnych trvacnych materidlov,
najlepsie su plastové alebo hlinikové ramy s plastovou sietkou alebo
sietkou z nehrdzavejlcej ocele.

Ak sa na sietkach proti hmyzu hromadia necistota/ulomky, méze to
predstavovat’ riziko kontaminacie potravin, a preto je potrebné, aby
sa dali l'ahko vyberat na Cistenie.

Vsetky dvere, sktorymi modze prist do kontaktu personal
manipulujuci s otvorenymi potravinami, by sa mali dat’ 'ahko Cistit’ a
dezinfikovat’ To plati aj na kovanie dvier, ako st krytky a kl'ucky.

Dvere by mali byt’ hladké, aby tam neboli kuty alebo listy, kde by sa
mohla hromadit’ necistota. Kyvné dvere (lietacky), ktoré nie su
vyrobené z PVC alebo z podobného materidlu, by sa mali prednostne
otvarat’ potlacenim alebo by mali mat’ pas na otvaranie nohou, a nie
uchytky.

Povrchova tprava dveri v sulade stymito poZziadavkami zahfiia
drevo s naterom, kov s naterom, plast a PVC.

Pozri poznamky uvedené k odsekom I. a II (a).

Sietky proti hmyzu by mali byt zaradené do
planu Cistenia/dezinfekcie.

Sklenené okna v spracovatel'skych a baliacich

priestoroch by mali byt chranené proti rozbitiu
skla.

Rovnaké poznamky, aké su uz uvedené
v odsekoch T a II (a).
Dvere by mali byt zahrnut¢ do planu

¢istenia/dezinfekcie.

Dvere by mali mat vhodné nesavé alahko
Cistitelné povrchy amali by sa udrziavat
v dobrom technickom stave.

V suvislosti s pouzitim vSetkych materidlov
a povrchovych tprav treba dokladne zvazit

vhodnost” ich technickych vlastnosti pre
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(f) povrchy (vratane povrchoy
zariadeni) v priestoroch, kde sa
manipuluje s potravinami, a
najmd tie, ktoré prichadzaju do
styku s potravinami, musia byt’
udrZiavané v ndleZitom stave a
musia byt Pahko Cistitel’né a
tam, kde je to potrebné,
dezinfikovatel’né. Toto si
vyZaduje pouZitie hladkych,
umyvatel’nych nehrdzavejucich
a netoxickych materidalov, ak
prevadzkovatel
potravindrskeho podniku
nepresvedci prisluSny orgdn, Ze
st vhodné iné pouZité
materidly.

Drevo svrstvou z vhodného nesavého materidlu, ako je PVC,
sklolaminat alebo s inou vhodnou vrstvou, je tiez pripustné. Samotné
drevo nevyhovuje. Lakované drevo sa neodporuca.

Zarubne by mali byt zhotovené s pozadovanou povrchovou upravou
— hladkou a nesavou. Ak maju dvere priehl'adné panely, mal by byt
pouzity nerozbitny material. Ked sa pouzije drevo, malo by byt
tvrdené.

Ak st dvere oplastované, spoj plasta s povrchom dveri by mal byt
vhodne utesneny, aby sa zabranilo kontaminacii.

Toto nariadenie sa vztahuje na povrchy v priestoroch, kde sa
manipuluje s potravinami, a zariadenia, ktoré prichadzaju do styku
s potravinami.

Také zariadenia spravidla vlastnia prevadzkovatelia.
Len ked’ je to konkrétne stanovené, bude spravca velkoobchodného

trhu zodpovedny za druh nainStalovaného zariadenia alebo za
povrchy a diely zariadeni, ktoré prichadzaji do styku s potravinami.

zamysSlany ucel.

Medzi povrchy, ktoré spinaja tuto poziadavku,
patria nehrdzavejica ocel’, plasty vhodné na
pouzitie v potravinarstve a keramika.

Nie je pripustné, aby boli plasty, ako je
polypropylén, vrubkované alebo popraskané, lebo
by sa nedali uc¢inne Cistit’ a dezinfikovat'.

Nechranené drevo (okrem misiarskych blokov na
krajanie, ktoré¢ sa daju tcinne Cistit’) by sa nemalo
pouzivat’ na ziadne ucely.

Povrchy (vratane povrchov zariadeni)
v priestoroch, kde sa manipuluje s potravinami,
anajmd povrchy, ktoré prichadzaji do styku
s potravinami, by mali byt zahrnut¢ do planu
Cistenia/dezinfekcie.

Rozpis Cistenia/dezinfekcie by mal mat’ pisomnu
podobu a mal by zahtnat”:
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- definiciu priestoru, ktory treba
¢istit/dezinfikovat’,

- pripravky a materialy, ktoré treba pouzit’ a ich
chemicku silu,

- pokyny na ich pouZitie,

- vhodnost’ na pouZitie v potravinarstve,

- frekvenciu a trvanie programu
upratovania/dezinfekcie,

- pozadovanu metodu a Standard,

- kontrolu efektivnosti Cistenia a frekvenciu
zodpovedajucu riziku,

- pripadné zdravotné a bezpecnostné opatrenia,

- kto je zodpovedny za Cistenie,

- kto je zodpovedny za kontrolu.

Ak je na Cistenie vyuzivana zmluvne dohodnuta

tretia strana, je nevyhnutné, aby zmluva zahfiala

vysSie uvedené poziadavky.

Spravca by mal kontrolovat’ a podpisovat’ rozpis
Cistenia/dezinfekcie (pozri vzor rozpisu v prilohe
A) apodnecovat personal, aby vykonaval
priebezné Cistenie.

2. Tam, kde je to potrebné, musia
byt k dispozicii primerané
zariadenia na Cistenie,
dezinfekciu a skladovanie
pracovnych pomécok a
vybavenia. Tieto zariadenia
musia byt’ zhotovené
nehrdzavejucich materidlov,
musia sa dat’ Pahko Cistit’ a

Ako je uvedené v predchadzajucom odseku, vybavenie a pomdcky
st spravidla sukromnym vlastnictvom potravinarskych podnikov.

Avsak  vylevky s zvyCajne  zodpovednostou  spravcu
velkoobchodného trhu. V tom pripade sa odporuca nehrdzavejica
ocel.

Prijatel'nd je jednoduchéd zmieSavacia batéria, ako aj voda dodavana s
regulovanou teplotou z potrubného systému alebo z vykurovacej

Protokoly cCistenia st zvyc€ajne zodpovednost'ou
potravinarskeho podniku, pokial’ nie je v zmluve
alebo v nariadeniach tykajucich sa trhu uvedené
inak, totiz, ze je to zodpovednost spravcu
velkoobchodného trhu.

Ci uz  je rozpis Cistenia/dezinfekcie
zodpovednostou spravcu velkoobchodného trhu
alebo zmluvne dohodnutej tretej strany, mal by
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mat’ dostatocny privod teplej a
studenej vody.

jednotky.

V niektorych pripadoch mo6ze sterilizatory pomdcok a/alebo
vzduchové susice poskytnut’ spravca velkoobchodného trhu. Takéto
zariadenie by malo mat’ trvacnu konstrukciu a malo by byt odolné
proti korozii.

mat’ pisomnt podobu a mal by zahfnat”:

Priestory: jasnu definiciu priestorov, ktoré sa
maju Cistit/dezinfikovat, metdd, ktoré sa
maju pouzivat, predpisanych Standardov
a pripadnych zdravotnych a bezpecnostnych
opatreni, ktoré sa maji pri kazdom z nich
dodrziavat’.

Frekvenciu a trvanie procesu
upratovania/dezinfekcie — primerané riziku
pre kazdy definovany priestor.

Pouzivané pripravky a materialy v kazdom
definovanom priestore, vratane podrobnosti
o sile chemikalii, pokynov na ich pouzitie
aich vhodnosti na pouzitie v kontakte
s potravinami alebo v ich blizkosti.

Kontrolu a zdznam o frekvencii aplikécie
a efektivnosti Standardu Cistenia/dezinfekcie
v kazdom priestore.

Zodpovednosti: zaznam 0 osobe
zodpovednej za Cistenie/dezinfekciu a za
kontrolny proces.

Priestory by mali byt navrhnuté, skonstruované

a udrziavané

tak, aby zabrafovali riziku

kontamindacie produktov.

Tam, kde je to potrebné, musi sa
zabezpecit’ primerané umyvanie
potravin. KaZda vylevka alebo iné
takéto zariadenie na umyvanie
potravin musi mat’ dostatocny
privod teplej a studenej pitnej vody
v sullade s poZiadavkami kapitoly

Na pripravu potravin a umyvanie zariadeni by mali byt samostatné
vylevky.

V malych prevadzkariiach sa moéze jedna vylevka pouZzivat na
umyvanie zariadeni aj potravin, pokial je mozné obe cinnosti
vykonavat’ efektivne a bez ohrozenia bezpecnosti potravin (vylevka
sa musi pred pouzitim na pripravu potravin dokladne vycistit
a vydezinfikovat).

Umyvadla by mali byt zahrnut¢é do planu
Cistenia/dezinfekcie
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VII a musi sa udrZiavat’ Cisté a
tam, kde je to potrebné, musi byt’
dezinfikované.

Prijatelnd je jednoducha zmieSavacia batéria, ako aj voda dodavana
s regulovanou teplotou z potrubného systému alebo z vykurovace;j
jednotky.
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KAPITOLA V: POZIADAVKY NA ZARIADENIA

Zakonna poziadavka

Usmernenie k dodrZiavaniu

Rady k spravnej praxi

1. Vsetky predmety, prisluSenstvo a
zariadenia, s ktorym potraviny
prichadzaju do styku, musia byt’:

(a) uclinne Cistené a tam, kde je to
potrebné, dezinfikované.
Cistenie a dezinfekcia sa musi
vykondvat’ s dostatocnou
frekvenciou, aby sa zabranilo
akémukolvek riziku
kontamindcie;

(b) skonstruované tak, byt’ 7 takych
materidlov a byt’ udrZiavané v
takom dobrom technickom
stave a poriadku, aby sa
minimalizovalo akékol’vek
riziko kontamindcie;

(c) vynimkou nevratnych
kontajnerov a obalov
vyhotovené 7 takych materidalov
a udrZiavané v takom dobrom
technickom stave a poriadku,
aby bolo mozné udrZiavat’ ich
cCisté a tam, kde je to potrebné,
dezinfikovat’ ich; a

Za také zariadenia
vel’koobchodného trhu.

nie je spravidla zodpovedny spravca

V pripade, Ze zodpovednost' za zariadenia je stanovend v zmluve
medzi spravcom velkoobchodného trhu ainymi potravindrskymi
podnikmi, mali by sa uplatiiovat’ rady v pravom stlpci.

Za tieto zariadenia su spravidla vyluéne
zodpovedné potravinarske podniky nachadzajice
sa na trhu.

VSsetky zariadenia by mali byt zahrnuté do planu
Cistenia/dezinfekcie.

Frekvencia Cistenia a dezinfekcie zavisi od stupna
rizika.

Ci  uz je rozpis Cistenia/dezinfekcie
zodpovednostou spravcu velkoobchodného trhu
alebo zmluvne dohodnutej tretej strany, mal by
mat’ pisomnu podobu a mal by zahfnat’:

- Priestory: jasnu definiciu priestorov, ktoré sa
maju Cistit/dezinfikovat, metod, ktoré sa
maju pouzivat, predpisanych Standardov
a pripadnych zdravotnych a bezpecnostnych
opatreni, ktoré sa maji pri kazdom z nich
dodrziavat'.

- Frekvenciu a trvanie procesu
upratovania/dezinfekcie — primerané riziku
pre kazdy definovany priestor.

- PouZzivané pripravky a materialy v kazdom
definovanom priestore, vratane podrobnosti
o sile chemikalii, pokynov na ich pouzitie
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(d) inStalované takym sposobom,
aby sa umoznilo dostatocéné
Cistenie zariadenia a okolitého
priestoru.

aich vhodnosti na pouzitie v kontakte
s potravinami alebo v ich blizkosti.

- Kontrolu a ziaznam o frekvencii aplikacie
a efektivnosti Standardu Cistenia/dezinfekcie
v kazdom priestore.

- Zodpovednosti: zaznam 0 osobe
zodpovednej za Cistenie/dezinfekciu aza

kontrolny proces.

Spravca by mal kontrolovat’ a podpisovat’ rozpis
Cistenia/dezinfekcie (pozri vzor rozpisu v prilohe
A) apodnecovat persondl, aby vykondval
priebezné Cistenie.

Zariadenia by mali byt zahrnuté do rozpisov
udrzby.

2. Tam, kde je to potrebné, musi|Za také =zariadenia nie je spravidla zodpovedny sprdvca|Za tieto =zariadenia st spravidla vylucne
byt’ zariadenie vybavené vsetkymi | velkoobchodného trhu. zodpovedné potravinarske podniky nachédzajiuce
vhodnymi kontrolnymi sa na trhu.
pristrojmi, aby sa zabezpecilo
splnenie ciel’ov tohto nariadenia.

3. Ak sa na zabrdnenie korozii|Za také zariadenia nie je spravidla zodpovedny sprdvca|Za tieto zariadenia su spravidla vylucne
zariadenia a kontajnerov | velkoobchodného trhu. zodpovedné potravinarske podniky nachédzajiuce
pouzivaju  chemické prisady, sa na trhu.
musia sa pouZivat’ v sulade so
sprdvnou praxou.
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KAPITOLA VI: POTRAVINARSKY ODPAD

Zakonna poziadavka

Usmernenie k dodrzZiavaniu

Rady k spravnej praxi

1. Potravindrsky odpad, nejedlé
vedlajSie produkty a iny odpad
sa musi ¢o najrychlejsie
odstraniovat’ 7 miestnosti,

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

Spravca velkoobchodného trhu je priamo zodpovedny za odpad,
ktory sa nachadza vo verejnych priestoroch.

Preto by mali byt nddoby (kontajnery) na odpad umiestnené na
strategickych miestach na trhu a vhodne oznacené s uvedenim ich
pouzitia na ,,potravinarsky odpad nie Zivocisneho povodu “ alebo len
,odpadky*.

Spravidla je spravca velkoobchodného trhu zodpovedny aj za
poskytnutie priestorov na odstranenie potravinarskeho a iného
odpadu, ktory bol vytvoreny v sikromnych priestoroch.

No potravinarsky odpad zivo¢isSneho povodu vyprodukovany
potravinarskymi podnikmi je ich vlastnou zodpovednostou.

Odpad by sa v ziadnom pripade nemal skladovat’ spdsobom, ktory
by pritahoval skodcov [pozri kapitolu 1.2 (¢)].

V pripade odpadu, ktory nie je potravinarskym odpadom zivocisneho

povodu, by zmluva medzi potravindrskymi podnikmi a sprdvcom

velkoobchodného trhu mala Specifikovat’:

- ako sa bude robit' zber odpadu (priamo z potravinarskych
podnikov, zo Specifikovanych centralnych zbernych miest atd’.);

- meno vlastnika, ak sa musia pouzivat’ Specifikované kontajnery;

- kto kontajnery poskytuje;

- kto bude kontajnery ¢istit’ a dezinfikovat’;

- vpripade zberu triedeného odpadu spOsob zberu a farby

Potravinarsky odpad zivocisSneho pdvodu a iné
druhy odpadu by sa mali likvidovat’ v osobitnych
kontajneroch.

Podl'a stc¢asnych nariadeni ma za potravinarsky
odpad zivocisneho povodu priamu zodpovednost’
prevadzkovatel potravinarskeho podniku.
Prevadzkovatel potravinarskeho podniku musi na
potravindrsky  odpad  zivo¢iSneho  povodu
pouzivat’ Specialne kontajnery a musi sa odvazat’
podrla potreby, avSak minimdlne raz za den.

Za odvoz potravinarskeho odpadu Zzivocisneho
povodu je priamo zodpovedny prevadzkovatel
potravinarskeho podniku, ktory na tuto Cinnost’
vyuziva Specializované spolo¢nosti.

Rozpis Cistenia/dezinfekcie, ¢i uz je to

zodpovednost’ spravcu velkoobchodného trhu

alebo zmluvne dohodnutej tretej strany, by mal
mat’ pisomnu podobu a mal by zahfnat’:

- Priestory: jasnu definiciu priestorov, ktoré sa
maju Cistit/dezinfikovat, metdd, ktoré sa
maju pouzivat, predpisanych Standardov
a pripadnych zdravotnych a bezpecnostnych
opatreni, ktoré sa maji pri kazdom z nich
dodrZiavat'.
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kontajnerov, ktoré sa maji pouzivat, plus frekvenciu a hodiny
zberu;

- ako sa budu naklady za taku ¢innost’ delit’ medzi potravinarske
podniky a spravcu velkoobchodného trhu.

- Frekvenciu a trvanie procesu
upratovania/dezinfekcie — primerané riziku
pre kazdy definovany priestor.

- PouZzivané pripravky a materidly v kazdom
definovanom priestore, vratane podrobnosti
o sile chemikalii, pokynov na ich pouzitie
aich vhodnosti na pouzitie v kontakte
s potravinami alebo v ich blizkosti.

- Kontrolu _a ziaznam o frekvencii aplikacie
a efektivnosti Standardu Cistenia/dezinfekcie
v kazdom priestore.

- Zodpovednosti: zaznam 0 osobe
zodpovednej za Cistenie/dezinfekciu aza
kontrolny proces.

Potravinarsky odpad, nejedlé
vedlajSie produkty a iny odpad
sa uklada do uzatvaratel’nych
kontajnerov, pokial’
prevadzkovatel’
potravindrskeho podniku
nemdoze prisluSnému orgdanu
preukazat’, Ze su vhodné iné
typy pouZivanych kontajnerov
alebo systémov odstraiiovania
odpadu. Tieto kontajnery
musia mat’ vhodnu
konstrukciu, byt’ udriiavané
v ndaleZitom stave, byt’ Pahko
cistitel’né a podl’a potreby,
dezinfikovatel’né.

Odpad by sa nemal skladovat’ tak, aby pritahoval Skodcov.

Vnutorné a vonkajSie povrchy kontajnerov na odpad, ktoré nie s
jednorazové, by mali byt umyvatel'né a v dobrom stave.

Prevadzkarne, ktoré produkuju len suchy odpad, ako su obaly,
nemusia mat’ kontajnery na odpad zatvorené.

V pripade tekutého odpadu, ktory neodteké priamo do kanaliza¢ného
systému, sa musia pouzivat Specidlne nadrze (kontajnery na odpad
a nadrze na odpad by mali byt’ jasne oznacené). V kazdom pripade je
potrebné podniknit’ nélezité¢ kroky, aby sa nezneCistovalo zivotné
prostredie.

Plastové vrecia ul'ah¢ujii odvoz odpadu a Cistenie
nadob. Ked sa odpad odvaza do centralnych
uloznych priestorov, plastové vrecia by mali byt’

umiestnené v uzavretych kontajneroch
zabezpeCenych  proti  vniknutiu  hlodavcov
a vtakov.

Ked” sa manipuluje s otvorenymi potravinami
okrem celého ovocia a zeleniny, vSetky nadoby
by mali mat’ vrchndk ovladany nohou, kolenom
alebo lakt'om.
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Musi sa primerane zabezpecit’
skladovanie a likvidacia
potravindrskeho odpadu,
nepozivatel’nych vedlajsich
produktov a iného odpadu.
Sklady odpadu musia byt
skonStruované a vedené takym
sposobom, aby bolo moZné
udrZiavat’ ich v Cistote a tam,
kde je to potrebné, bez zvierat a
Skodcov.

Ked spravca velkoobchodného trhu poskytuje centralne tloziska
odpadu, tie by mali:

byt’ udrziavané Cisté a upratané, priCom treba pravidelne umyvat’
otvory do odpadovych Sachiet a podlahové plochy v blizkosti
odpadovych Sachiet, sklopnych vedier, nadob ainych
znecistenych povrchov a zariadenti;

mat’ zabezpecent taku spravu a dozor, aby boli udrziavané Cisté
a aby neboli zneuzivané;

byt bez pritomnosti Skodcov, ako su hlodavce, vtaky,
méisozravce, ¢lankonozce atd. Nadoby by mali byt uzavreté
a priestory s lismi na odpad by mali byt fyzicky oddelené¢ od
miesta, kde sa skladuju alebo pripravuji potraviny. VSetky
priestory by mali byt nepristupné pre Skodcov. Je potrebné
vykonévat pravidelné Cistenie.

Centralne uloziskd odpadu by mali byt zahrnuté

do planu cistenia/dezinfekcie.

(Pozri aj poznamky uvedené v kapitole I¢. 1

Cistenie)

Vietok odpad sa musi
odstrariovat’ hygienickym a pre
Zivotné prostredie priaznivym

Ked’ je za likvidaciu odpadu zodpovedny spravca velkoobchodného
trhu, mal by prijat’ vSetky mozné opatrenia na obmedzenie rizika
znecistenia zivotného prostredia.
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sposobom v sulade s pravnymi
predpismi spolocCenstva
uplatnitel’nymi v tomto zmysle
a nesmie predstavovat’ priamy
alebo nepriamy zdroj
kontaminacie.

Recyklacia odpadu je vhodnejsia ako jeho spalovanie, pokial’ sa da
uskutocnit’  (karton, drevené debny, palety, kompostovanie
zeleninového odpadu atd’.).

Ked’ sa odpad spal'uje v aredli, plynové emisie by mali byt’ v sulade
s pravnymi predpismi Spolocenstva.

Tekuty odpad by nemal ist priamo do kanalizacného systému bez
predchadzajtiiceho stihlasu prislusného organu.
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KAPITOLA VII: ZASOBOVANIE VODOU

Zakonna poziadavka

Usmernenie k dodrZiavaniu

Rady k spravnej praxi

1. a) Musi byt’ zabezpecené
dostatocné zasobovanie
pitnou vodou, ktord sa
pouZije vidy, ked’ je
potrebné zabezpecit’, aby sa
potraviny nekontaminovali;

b) Pri celych produktoch
rybolovu sa smie pouZit’ Cista
voda. Cistd morskd voda sa
smie pouZit’ pri Zivych
lasturnikoch,
ostnatokoZcoch, plast’ovcoch
a morskych ulitnikoch; Cista
voda sa smie pouZit’ tieZ na
vonkajsie oplachovanie. Ak
sa pouZiva takdto voda,
musia byt’ k dispozicii
primerané zariadenia na jej
dodavku.

Ked je zasobovanie potravinarskych  podnikov  vodou

zodpovednostou spravcu velkoobchodného trhu, musi venovat

pozornost’ tomu, aby zabezpecCoval primerané zdsobovanie pitnou

vodou.

Je potrebné vykondvat pravidelné monitorovanie kvality vody, aby

sa skontrolovalo, &i voda pre potravinarske podniky spiia

poziadavky smernice 98/83/ES.

Pitna voda by sa mala pouzivat na:

- umyvanie ruk;

- umyvanie potravin, ked’ je to potrebné;

- pridavanie do potravin a napojov;

- varenie potravin;

- Cistenie potravinarskych strojov a zariadeni;

- Cistenie povrchov, ktoré prichadzaji do kontaktu s potravinami
alebo s rukami pracovnikov manipulujucich s potravinami;

- akékol'vek in¢ postupy, kde je riziko kontamindacie potravin.

Upozoriiujeme, zZe na zaklade vynimky sa cista voda moze pouzivat
na celé produkty rybolovu do 31. decembra 2009 (nariadenie (ES) C.
2076/2005, ktorym sa ustanovuju prechodné opatrenia.

Vo vicSine pripadov sa  zasobovanie prevadzkovatelov
potravinarskych  podnikov morskou vodou netyka spravcu
vel'’koobchodného trhu.

Hoci je mozné predpokladat, Ze vSetky
vodohospodarske spolo¢nosti dodéavaju pitn
vodu, ako je Specifikovana v smernici Rady
98/83/ES, je spravne zabezpecit kazdorocné
testovanie kvality vody schvéalenym laboratoriom.
Ak doSlo k preruseniu dodavok vody alebo
k zmenam v dodavke, modze byt potrebné
CastejSie testovanie kvality pitnej vody.

Vzorky by sa mali odoberat’ z konkrétnych miest
uréenych podla vyznamu ziasobovania vodou,
ato takym sposobom, aby predstavovali kvalitu
vody konzumovant cely rok.

Ked je za =zasobovanie vodou zodpovedny
spravca velkoobchodného trhu, mal by byt
zavedeny zodpovedajuci program udrzby, aby sa
zabezpecCilo, ze systtm na ohrev vody
a zmieSavaci systém st spravne udrziavané.

Ak sa pouzivaju vodné zmidkCovadld a/alebo
vodné filtre, je potrebné vykonavat pravidelné
monitorovanie audrzbu vstlade s pokynmi
vyrobcu, vratane vymeny filtrov.
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Ak sa pouZiva nepitna
(uzitkova) voda, napriklad na
protipoZiarne ucely, vyrobu
pary, chladenie a iné podobné
ucely, musi cirkulovat’ v
samostatnom naleZite
oznacenom systéme. Nepitnd
(uzitkova) voda nesmie byt’
napojend alebo nesmie byt’
umozneny jej spdétny tok do
systémov pitnej vody.

Zasobovanie priestorov na pripravu potravin nepitnou (uzitkovou)
vodou je zakazané.

Konkrétne zariadenia, ako su poziarne hadice alebo ostrekovacie
systémy, ktoré smu pouzivat uzitkovu vodu, by mali byt jasne
oznacené.

Na oznacenie vodovodného systému s pitnou a tizitkovou vodou sa
odporuca pouzivat’ farebné kody.

Ak sa pouziva spolo¢ny privod pitnej vody aj na

umyvanie, aj na pomocné sluzby, ako st
ostrekovacie systémy, poziarne hadice atd’.,
potom by mali byt do tychto systémov

nainStalované spétné ventily, aby sa zabrénilo
spatnému  pradeniu  vody.  Zodpovedajice
oznacenie by malo wuvadzat obmedzenia
vyuzivania takych systémov amalo by byt
vyrazne umiestnené.

Recyklovana voda pouZivana
pri spracovani alebo ako zloZka
nesmie predstavovat’ riziko
kontamindcie. Musi
mat’rovnaku kvalitu ako pitna
voda, pokial’ prisluSny orgdn
nie je presvedceny, Ze kvalita
vody nemaze
ovplyvnit’hygienicku
neskodnost’ potraviny v jej
konecnej forme.

Pokial’ ide o recyklovanu vodu, ktorti pouzivaju prevadzkovatelia
potravindrskych podnikov, spravca velkoobchodného trhu by mal
Specifikovat’, ze zodpovednost’ za taka vodu maja vyslovne prislusné
potravinarske podniky.

V ziadnom pripade by nemalo byt moZzné napojenie recyklovanej
vody na hlavny privod vody.

Hoci sa predpoklada, ze recyklovand voda ma
kvalitu pitnej vody, takato voda pouzivana na
spracovanie  alebo ako zlozka obsahuje
biologické, chemické a fyzikdlne prvky, ktorych
koncentracia sa Casom zvysuje.

Spravca velkoobchodného trhu musi byt
mimoriadne ostrazity, ak sa ma tato recyklovana
voda dostat’ do kanaliza¢ného systému, ked’ze je
potencialnym zdrojom znelistenia. Preto by
potravinarske podniky mali samy vhodne
upravovat’ takato odpadovi vodu na vlastné
naklady este skor, ako sa dostane do
kanalizatného systému. Ak je takato tuprava
nemozna, mal by byt urceny poplatok za
dodatocné znecistenie. Tieto veci by mali byt
Specifikované v zmluve medzi prevadzkovatel'om
potravinarskeho podniku a spravcom
vel'’koobchodného trhu.
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Lad, ktory prichadza do styku s
potravinami, alebo ktory moZe
kontaminovat’ potraviny musi
byt’ vyrobeny z pitnej vody
alebo, ak sa pouZiva na
chladenie celych produktov
rybolovu, z Cistej vody. Musi
byt’ vyrobeny, musi sa
manipulovat’ s nim a musi sa
skladovat’ v podmienkach, ktoré
ho chrania pred
kontamindciou.

To znamena, ze I'ad by sa mal vyrabat’ z pitnej vody.

Spravca  velkoobchodného trhu nie je spravidla priamo
zainteresovany do vyroby ladu, ale ak sa na trhu vyraba lad, je
potrebné poskytnuat pristup k pitnej vode.

Ak sa na trhu vyrdba Tad, spravca
vel'koobchodného trhu by mal zabezpecit, aby
vyrobny  proces  zodpovedal  prislusSnym
nariadeniam. Odporaca sa urobit’ oficidlnu
dohodu, aby sa zabezpecilo takéto dodrziavanie
nariadeni.

Para pouZivand v priamom
styku s potravinami nesmie
obsahovat’ Ziadnu latku, ktorad
predstavuje riziko pre zdravie
alebo by mohla kontaminovat’
potraviny.

Ak modze para, zvycCajne z Cistiacich zariadeni, prist do kontaktu
s potravinami, musi sa vyrabat’ z pitnej vody (pozri odsek 1).

Ak sa potraviny tepelne
oSetruju v hermeticky
uzavretych obaloch, musi sa
zabezpecit’, aby voda pouZivanad
na chladenie obalov po
tepelnom oSetreni nebola
zdrojom kontamindcie pre
potraviny.

Voda pouzivand na zohrievanie alebo ochladzovanie potravin
v uzavretych obaloch by mala byt pitna (pozri odsek 1).
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KAPITOLA VIII: OSOBNA HYGIENA

Zakonna poziadavka

Usmernenie k dodrziavaniu

Rady k spravnej praxi

1. KaZda osoba pracujuca v oblasti,
v ktorej sa manipuluje s
potravinami, musi dodrZiavat’
vysoky stuperii osobnej Cistoty a
nosit’ vhodny, Cisty odev a kde je
to potrebné, ochranny odev.

Zamestnanci spravcu velkoobchodného trhu a jeho
dodavatelia  nemusia  spravidla ~ manipulovat’
S potravinami.

Preto ked’ze nie je fyzicky kontakt medzi tymito
osobami a potravinami alebo ich obalmi, konkrétne
nariadenia tykajiice sa pracovnikov manipulujucich
s potravinami sa na nich nevztahuju.

No ked’ze tieto osoby mozno budu musiet’ vstapit
do priestorov pocas vykonu svojich pracovnych
povinnosti, musia uplatinovat’® zakladn¢ pravidla
o osobnej hygiene, bez ohladu na produkty ¢i
vyrobky:

- nosit’ ¢isty osobny odev;

- zdrzat sa nehygienickych praktik vratane

fajCenia, jedenia alebo pitia.

V priestoroch, kde je hygienické ohrozenie vysoké,
t. j. kde sa manipuluje s produktmi zivociSneho
pdvodu, je potrebné nosit’ ochranny odev a pokryvku
hlavy vsulade s konkrétnymi nariadeniami
vzt'ahujucimi sa na tieto produkty.

Ochranny odev a pokryvku hlavy je potrebné

Spravca velkoobchodného trhu by mal mat
vypracované¢ hygienické zasady a/alebo pravidla
osobnej hygieny avSetci pracovnici by mali byt
snimi obozndmeni amali by potvrdit, Ze im
rozumeju.

Pravidla by mali byt umiestnené na dobre viditeI'nom
mieste, aby na persondl pdsobili ako stala
pripomienka.

Symboly nabadajiice na umyvanie rak by mali byt
umiestnené¢ na dobre viditelnom mieste, aby na

personal pdsobili ako stala pripomienka.

Je potrebné poskytnut’ priestory na jedenie a pitie.
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pravidelne prat’.

2. Ziadnej osoba, ktord trpi alebo je
nosicom ochorenia, ktore sa
moZe prendSat’ potravinami,
alebo je postihnuta, napriklad
infikovanymi poraneniami,
koZnymi infekciami, vredmi
alebo hnackou sa nepovol’uje
manipulovat’ s potravinami alebo
vstupovat’ v akomkol’vek
postaveni do akejkol’vek oblasti,
v ktorej sa manipuluje s
potravinami, ak existuje
pravdepodobnost’ priamej alebo
nepriamej kontamindcie. Kazda
takto postihnuta osoba, ktord je
zamestnand v potravindrskom
podniku, a ktora by mohla prist’
do styku s potravinami, musi
ochorenie alebo priznaky, a ak je
to mozné, ich pricinu, okamZite
hlasit’ prevadzkovatel’ ovi
potravindrskeho podniku.

Je nevyhnutné, aby spravca velkoobchodného trhu
zabezpecil existenciu jasnych pravidiel tykajucich sa
znamej infekcie alebo podozrenia z infekcie
u svojich zamestnancov alebo dodéavatel'ov, ktora by
mohla viest’ k mikrobiologickej kontaminécii.

Kazdy, kto pravdepodobne vstipi do priestorov, kde
sa manipuluje s potravinami, by mal ozndmit’ urcité
ochorenia  alebo  stavy, ak je  nejaka
pravdepodobnost, ze by mohli priamo alebo
nepriamo kontaminovat potraviny.
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KAPITOLA XII: SKOLENIE

Zikonna poZiadavka

Usmernenie k dodrziavaniu

Rady k spravnej praxi

Prevadzkovatelia potravindrskych

podnikov musia zabezpecit’:

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 Clanku 5
ods. 1 tohto nariadenia alebo za
vykondvanie prisluSnych
priruciek boli primerane
vySkolené v uplatiiovani zdasad
HACCP; a

3.dodrZiavanie vietkych
poZiadaviek vnutrostatneho
prava, ktoré sa tykaju

Zamestnanci spravcu velkoobchodného trhu a jeho dodavatelia
spravidla nemusia manipulovat’ s potravinami.

Preto sa tieto zadkonné poziadavky na tieto osoby priamo
nevztahuju. No mali by vediet’, Ze pracuju v priestoroch, kde su
Cerstvé produkty a vyrobky, a Ze ich konanie mdze ovplyvnit
bezpecnost’ potravin.

VSetci zamestnanci by mali byt pouceni vo veciach hygieny
potravin primerane svojej pracovnej ¢innosti. Toto poucenie by
malo zahffiat' ohrozenia spojené s potravinami a kontrolné
opatrenia zistené na zaklade analyzy ohrozenia spojeného s ich
pracovnou ¢innostou. Toto poucenie by sa malo poskytnut’ pred
vykonavanim konkrétnych pracovnych c¢innosti a v pripade
akychkol'vek zmien v pracovnych postupoch by sa malo
revidovat’.

Potreba Strukturovaného Skolenia zavisi od rizika suvisiaceho s
bezpecnost'ou potravin amal by sa pri nej brat do Uvahy
problém vysokej fluktuacie personalu.

Vseobecné informécie o vyvoji systému HACCP by mali dostat’
vSetci zamestnanci ati, ktori budd priamo zapojeni do
presadzovania tejto metddy, by sa mali zucastnit’ osobitného
kurzu.

Je spravnou praxou, ked aj pracovnici, ktori
nemanipuluji s potravinami, ale ktori pracuji
v potravinarskych priestoroch pri ¢isteni alebo
inych podpornych c¢innostiach (t. j. vonkajsi
dodavatelia), dostani tvodné poucenie i poucenie
zamerané na ich konkrétnu pracu. PoucCenie by sa
malo sustredit’ na to, ako mézu ich ¢innosti, ako
aj ich osobnd hygiena, ovplyvnit bezpecnost’
potravin.  Znalosti je potrebné pravidelne
hodnotit, aby sa =zabezpecilo, Ze pracovnici
pouceniu rozumeli.

Tam, kde je to mozné, by poucenie malo
obsahovat aj vysvetlenie toho, preco st
uplatiiované opatrenia potrebné a ako prispievaju
k bezpecnosti potravin. To mdze pracovnikov
podnietit, aby dodrziavali predpisy, lebo budu
rozumiet vyznamu ochrany potravin pred
Skodlivou kontaminaciou, ochrany spotrebitel'ov
a prevencie Sirenia ochoreni. ZvIast’ dolezité je to

v pripade prilezitostnych alebo docasnych
pracovnikov, ktori neabsolvuju  pravidelné
Skolenia.
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Skoliacich programov pre osoby
pracujuce v urcitych
potravindrskych sektoroch.

Skolenie nemusi automaticky poskytovat’ akreditovana $koliaca
inStitacia, ale malo by mat primerany Standard. Moéze byt
zorganizované v ramci podniku, na dial’ku (cez pocitacovu siet’)
alebo s vyuzitim externych Skoliacich organizacii a malo by sa
podrla potreby v pravidelnych intervaloch opakovat'.

Skolenie umoziiuje lepsie pochopenie toho, ako moézu byt
potraviny kontaminované a ako sa prostrednictvom uplatinovania
spravnych postupov pri manipuldcii s potravinami da vyhnut
ochoreniam prenaSanym potravinami.

Je spravnou praxou, ked” ma spolocnost plan Skoleni na
identifikaciu Skoleni, ktoré kazdy zamestnanec potrebuje.

Spravnou praxou je aj vedenie zaznamov o Skoleniach
absolvovanych kazdym zamestnancom.

Potrebu Skoleni treba pravidelne prehodnocovat’ a posudzovat’
podrla ulohy a zodpovednosti, existujucich zru¢nosti, skusenosti
a predchéadzajucich Skoleni personalu.

Poucenie by sa malo vo vhodnych intervaloch
opakovat’ alebo podl'a potreby vysvetlovat, a to
na zaklade zisteni prostrednictvom pozorovania a
dozoru.

Cielom Skolenia je zabezpecit, aby jednotlivi
pracovnici rozumeli, pre¢o su urcité opatrenia
potrebné. Preto je spravnou praxou Skolit’ cely
persondl o zasadach tykajicich sa hygieny
potravin suvisiacich sich pracou, aby sa znizil
rozsah potrebného dozoru.

Pracovnici, ktori maji dozor, alebo manaZzéri,
ktori nie sa pracovnikmi manipulujicimi
s potravinami, ale mo6zu mat priamy vplyv na
sposob  vykondvania jednotlivych  postupov
z hladiska hygieny, by mali podla potreby
absolvovat’ Struktirované Skolenia.
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VI - POSTUPY ZALOZENE NA ZASADACH HACCP

A — Postupy pre vel’koobchodné trhy zaloZené na zasadach HACCP
Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 o hygiene potravin v ¢lanku 5 uvadza, ze:

»1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia urcit, zaviest a zachovavat trvaly postup
alebo postupy zalozené na zasadach HACCP. “

Tato kapitola poskytuje spravcom velkoobchodného trhu niektoré rady o postupoch, ktoré je
potrebné uplatiovat’ pri vykonavani uloh, za ktoré su na velkoobchodnom trhu zodpovedni,
a o zasadach HACCP.

Ako uz bolo spomenuté, velkoobchodny trh sa v dodévatel'skom ret’azci nachadza medzi vyrobou
a spotrebou. Podla definicie v nariadeni (ES) ¢. 853/2004 je to ,,potravinarsky podnik, ktory
zahrna viacero oddelenych jednotiek, ktoré maju spolocné zariadenia a sekcie, kde sa predavaju
potraviny prevadzkovatelom potravinarskych podnikov.

Z tejto definicie vyplyva, Ze na spravcu velkoobchodného trhu sa musi pozerat’ rovnako ako na
akékol'vek iné potravinarske podniky, a preto aj on musi dodrziavat’ nariadenia EU tykajuce sa
potravin, hoci potraviny nepredava. Ked’ze spravca vel’koobchodného trhu je zodpovedny za aredl,
je spoluzodpovedny za dodrziavanie prislusnych hygienickych poziadaviek pre potravinové
produkty, ktoré prechadzaju cez trh, a musi prijimat’ opatrenia tykajtice sa hygieny potravin.

Poznamka pre Citatel’a:

Nasledujtce strany zaoberajice sa postupmi zalozenymi na zasadich HACCP boli vypracované na
zaklade dokumentu ,,Usmernujuci dokument o zavadzani postupov zaloZenych na zdsadach
HACCP a o ulahceni zavadzania zasad HACCP v urcitych potravinarskych podnikoch . (Vydany
dia 16. novembra 2005 Eurdpskou komisiou — Generdlnym riaditel'stvom pre zdravie a
ochranu spotrebitel’a)’.

B — POSTUPY ZALOZENE NA ZASADACH HACCP A NEVYHNUTNE
POZIADAVKY

Hygiena potravin je vysledkom zavedenia nevyhnutnych poziadaviek a postupov zalozenych na
zasadach HACCP potravinarskymi podnikmi.

Osobitne je nutné pamitat’ na to, ze pred zavedenim postupov HACCP sa musia splnit’
,hevyhnutné® poziadavky suvisiace s hygienou potravin. Tie boli obsahom predchadzajiacich
kapitol tejto prirucky spravnej praxe, ktoré sa venovali takym veciam, ako su:

- poziadavky na infrastruktiru a zariadenia;

- udrziavanie teploty a vetranie;

- osvetlenie;

- hygienické postupy;

- likvidacia odpadu’;

- kontrola Skodcov;

- osobnd hygiena;

- Skolenie.

! Pozri kapitolu ,»Odkazy*

% Pozri nariadenie Eurépskeho parlamentu aRady (ES) ¢. 1774/2002 z 3. oktobra 2002, ktorym sa stanovuji
zdravotné predpisy tykajice sa zivo¢iSnych vedl'ajsich produktov neurcenych pre I'udskt spotrebu
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Tieto nevyhnutné poziadavky st urené na vSeobecni kontrolu nebezpecCenstiev a poskytuju
zéklad na efektivne zavedenie zasad HACCP. Mali by sa zaviest’ eSte pred zavedenim postupu
HACCP.

C - VSeobecné zasady HACCP
HACCP (Analyza nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov) identifikuje konkrétne
nebezpecenstva a opatrenia na ich kontrolu s ciel'om zabezpecit’ bezpecnost’ potravin.

HACCP je nastroj na posudzovanie nebezpecenstiev a zavedenie systémov kontroly, ktoré sa
zameriavaju skor na prevenciu a nespoliehaju sa hlavne na skuSanie kone¢ného vyrobku. Kazdy
syst¢tm HACCP je schopny prijat zmeny, akymi st pokroky v konStrukcii zariadenia, postupoch
spracovania alebo v technologickom rozvoji.

HACCP sa da uplatiiovat’ v celom potravinarskom retazci. Rovnako ako prehibenie bezpeénosti
potravin, méze zavedenie HACCP poskytnut’ d’alSie vyznamné vyhody, ako je to, ze uplatiiovanie
HACCP moze pomdhat pri inSpekcii organov a modze podporovat medzinarodny obchod
prehlbovanim dovery v bezpecnost’ potravin.

Uspes$né uplatiiovanie HACCP si vyzaduje uplna angaZovanost’ a uéast’ zo strany manaZmentu a
pracovnych sil. Taktiez si vyzaduje multidisciplinarny pristup.

Pred uplatiiovanim HACCP na akykol'vek podnik musi prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku
zaviest’ nevyhnutné poziadavky hygieny potravin.

Na implementaciu ucinného HACCP je nevyhnutnd angazovanost manazmentu. Pocas
identifikacie nebezpecenstiev, hodnotenia a naslednych operacii pri navrhovani a uplatiiovani
HACCP sa musi brat’ do ivahy dopad krokov podniknutych spravcom vel'koobchodného trhu na
kontrolu nebezpecenstiev a epidemiologické dokazy suvisiace s bezpe¢nost'ou potravin.

Zémerom HACCP je zamerat' kontrolu na kritické kontrolné body (CCP). HACCP sa musi
uplatiiovat’ na kazda konkrétnu operaciu samostatne.

Uplatnovanie HACCP by sa malo prehodnocovat’ a musia sa vykonat’ potrebné zmeny, pokial’ sa
vykonava akakol'vek modifikacia akéhokol'vek kroku. Pri uplatiovani HACCP je dodlezité byt
flexibilny, kde je to vzhl'adom na situdciu vhodné, pricom treba brat’ do tivahy charakter a rozsah
operacie.

Sedem zasad HACCP

1 — identifikovanie vSetkych nebezpecenstiev, ktorym sa musi zabranit’, ktoré sa musia vylucit
alebo znizit’ na prijate'nt Groven (analyza nebezpecenstiev);

2 — identifikovanie kritickych kontrolnych bodov v tom kroku alebo krokoch, v ktorych je nutna
kontrola na zabrdnenie alebo vylucenie nebezpecenstva alebo na jeho zniZenie na prijatelnu
uroven;

3 — urcenie kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch, ktoré pre zabranenie, vylicenie
alebo znizenie identifikovanych nebezpecenstiev oddel'uju prijatel'nost’ od neprijatelnosti;

4 — urcenie a zavedenie uc¢innych postupov monitorovania v kritickych kontrolnych bodoch;

5 —urcenie napravnych opatreni, ak monitorovanie ukazuje, ze urCity kriticky kontrolny bod nie je
pod kontrolou;
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6 — urCenie postupov, ktoré sa musia pravidelne vykonavat’ na overovanie u¢inného fungovania
opatreni vyty¢enych v odsekoch 1 az 5;

7 — urcenie dokumentov a zaznamov zodpovedajuicich druhu a velkosti potravinarskeho podniku
na preukazovanie u¢inného uplatiiovania opatreni vytycenych v odsekoch 1 az 6.
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D — Uplatiiovanie siedmich zasad pri sprave ve’koobchodného trhu
V nasledujtcich ¢innostiach sa odporuca postupovat’ v uvedenom poradi.

1. ANALYZA NEBEZPECENSTIEV

1.1. Zostavenie multidisciplinarneho timu (tim HACCP)

Tento tim, ktory zahffia vSetky osoby, ktoré sa zaoberaji danym krokom, musi mat’ celi skalu
konkrétnych vedomosti a odbornych znalosti vhodnych z hladiska uvazovaného kroku
a suvisiacich potencidlnych nebezpecenstiev a musi don patrit’ ¢o najviac ¢lenov vysSich urovni
manazmentu.

V pripade potreby budu tomuto timu poméhat’ odbornici, ktori pomozu pri rieSeni tazkosti, pokial
ide o posudzovanie a kontrolu kritickych bodov.

Tim moze byt zloZeny z odbornikov:
- ktori rozumeji biologickym, chemickym alebo fyzikdlnym nebezpecenstvam spojenym
s konkrétnou skupinou vyrobkov;
- ktori maju zodpovednost’ za krok, ktory sa ma podniknut’, alebo st s nim uzko spiti;
- ktori maji pracovné vedomosti o takom kroku, najma pokial’ ide o hygienu a zariadenia;
- akakol'vek in4 osoba s odbornymi znalostami z oblasti hygienickej mikrobioldgie alebo
potravinarskej technologie.

Jedna osoba moéze plnit’ niekol’ko z uvedenych tloh za predpokladu, ze st timu k dispozicii vSetky
dolezité informécie a vyuzivajl sa na zabezpecenie spol'ahlivosti vypractivaného systému. Ak nie
su odborné znalosti v prevadzkarni k dispozicii, mozno ziskat’ radu z inych zdrojov (konzultacie,
atd’.).

Musi byt stanoveny rozsah planu HACCP. V rozsahu musi byt opisané, ktorého segmentu
potravinarskeho retazca sa tyka, ktorym procesom podniku a ktorymi vSeobecnymi triedami
nebezpecenstiev sa ma zaoberat’ (biologické, chemické, fyzikalne).

Kontrolny zoznam
Otazky, ktoré si treba polozit’:

Mame alebo mozeme ziskat odborné znalosti potrebné na identifikdciu nebezpecenstva
a kontrolnych bodov?

Mame osobu, ktora ma celkovil zodpovednost’ za program bezpecnosti potravin?
Je tato zodpovedna osoba vyskolena v oblasti poZiadaviek systému HACCP?
Ma tato osoba opravnenie program zostavit’ a udrziavat'?

Uvedomuje si personal vyznam bezpec¢nosti potravin a hygieny?

Ma nas podnik program skoleni?

Vie personal, ¢o ma robit’ a kto moze rozhodovat’, ak nastani problémy?

1.2. Opis krokov, za ktoré je zodpovedny spravca vel’koobchodného trhu

Ked’ze spravca velkoobchodného trhu nenaklada s potravinami ani ich nepredava, tento odsek by
sa mal uplatiovat’ na rozne cinnosti spravcu trhu vo vztahu k jednotlivym potravinarskym
podnikom pdsobiacim v areali.
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Je potrebné vypracovat tplny opis ¢innosti so vSetkymi suvisiacimi krokmi.

Kontrolny zoznam
Otazky, ktoré si treba polozit’:
Aké jednotlivé kroky st spojené s kazdou Cinnost'ou a aké rizika s nimi stvisia?

Boli zobraté do uvahy vsetky kroky?

Nevynechali sme nejaké kroky, ktoré patria do danej ¢innosti?

1.3. Identifikovanie uloh suvisiacich s kaZdym krokom

Tim HACCP musi takisto identifikovat’ a definovat’ rozne ulohy, ktoré treba pri kazdom kroku
vykonat’, s moznymi interakciami medzi tymito Ulohami a ¢innostami riadenymi inymi
potravinarskymi podnikmi na vel’koobchodnom trhu.

Kontrolny zoznam

Otazky, ktoré si treba polozit’:

Uvazovali sme o vSetkych moznych ulohach stvisiacich s kazdym krokom?

Zobrali sme do uvahy vSetky potravinarske podniky, ktoré vykonana tloha ovplyvni?

Poskytli sme spolu s vykonanou ulohou vhodné informacie?

1.4. Zhotovenie prudového diagramu (pozri prilohu B.1)

Bez ohl'adu na zvoleny formdt by sa mali postupne preskimat’ vSetky kroky tykajiice danej
¢innosti. Takéto kroky by sa mali spolu s dostatocnymi technickymi idajmi zobrazit' v podrobnom
pradovom diagrame.

Druhy tdajov mézu okrem iného zahtnat’:
* plan pracovnych priestorov a pomocnych priestorov,
* rozmiestnenie a charakteristiky zariadenia,
* postupnost’ vSetkych krokov,
* technické parametre operacii,
* tok potravinovych produktov (vratane potencialnej krizovej kontamindcie),
* oddelenie Cistych a necistych oblasti (alebo oblasti s nizkym/vysokym rizikom).

Nasledujtice poziadavky su nevyhnutnymi poziadavkami, ktoré sa musia integrovat’ do systému
HACCP:

» Cistiace a dezinfekéné postupy,
* hygienické prostredie prevadzkarne,
* trasy zamestnancov a hygienické praktiky,

* podmienky skladovania a distribicie vyrobkov.

Kontrolny zoznam
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Otazky, ktoré si treba polozit’:
Mame stibor postupov na kontrolu a schvalenie kazdého kroku?

Maiame systém na monitorovanie kvality podniknutého opatrenia?

Mame vsetky informacie, ktoré potrebujeme na identifikaciu potencialnych nebezpecenstiev?

1.5. Potvrdenie prudového diagramu na mieste

Po vypracovani musi pradovy diagram pocas prevadzkového casu na mieste potvrdit
multidisciplinarny tim. Kazda spozorovand odchylka musi mat’ za nasledok zmenu a doplnenie
povodného prudového diagramu tak, aby bol presny.

Sledujte tento proces vel'mi zodpovedne a majte pritom pradovy diagram v rukach.

Kontrolny zoznam
Otazky, ktoré si treba polozit’:

Boli niektoré kroky alebo iné informécie vynechané?

Naozaj postupujeme tak, ako je to uvedené v pruidovom diagrame?

1.6. Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev a kontrolnych opatreni

1.6.1. Vypracujte zoznam vSetkych potencidalnych biologickych, chemickych alebo fyzikalnych
nebezpecenstiev, ktorych vyskyt sa d4 odovodnene ocakavat’ pri kazdom kroku (nebezpecenstvo
resp. ohrozenie je definované v ¢lanku 3 odsek 14 nariadenia (ES) €. 178/2002 — pozri aj slovnik
v tomto dokumente, heslo ohrozenie).

Tim HACCP musi nasledne vykonat analyzu nebezpecenstiev s cielom identifikovat pre plan
HACCP, ktoré nebezpecenstva su takej povahy, Ze ich odstranenie alebo zniZenie na prijatelnu
urovei je podstatné pre bezpecnost’ potravin.

Pri vykonavani analyzy nebezpecenstiev sa musi brat’ do tivahy nasledovné:
* pravdepodobnost’ vyskytu nebezpecenstiev a zavaznost’ ich Skodlivych zdravotnych tcinkov;
* kvalitativne a/alebo kvantitativne vyhodnotenie pritomnosti nebezpecenstiev.

1.6.2. Posud’te a opiste, ktoré kontrolné opatrenia, pokial’ vobec nejaké, sa daju uplatiiovat’ na
kazdé nebezpecenstvo.

Kontrolnymi opatreniami st také kroky a cinnosti, ktoré mozno pouzit na zabrdnenie
nebezpecenstvam, na ich vylicenie alebo na znizenie ich dopadu alebo vyskytu na prijatelnu
uroven.

Na kontrolu identifikovaného nebezpeCenstva sa mdze vyzadovat viac ako jedno kontrolné
opatrenie a jednym kontrolnym opatrenim je mozné kontrolovat’ viac ako jedno nebezpecenstvo.

Kontrolné opatrenia musia byt podlozené podrobnymi postupmi a Specifikaciami na zabezpecenie
ich uéinného zavedenia. Napriklad podrobné programy cistenia pouzivané v sulade s
uplatnitelnymi predpismi Spolocenstva.

Poznamka:
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Ti, ktori vypracuvaju HACCP prvy raz, casto identifikuju prili§ vel’a nebezpecenstiev! To je
problém, lebo to moze viest k zniZeniu schopnosti spracovatela sustredit’ usilie a kontrolu na
naozaj zavazné nebezpecenstva. Dilemou, ktoru treba vyriesit, je rozhodnut, co je dolezite.

Nebezpecenstvo musi byt kontrolované, ak:

v

1) existuje primerand pravdepodobnost’, Ze sa vyskytne
a

2) v pripade, Ze by nebolo ndleZite kontrolované, by pravdepodobne viedlo k neprijatel’nému
riziku pre spotrebitel’ov.

V pripade nebezpecenstiev, pre ktoré boli stanovené urovme, tolerancie alebo iné limity, pri
ktorych sa podnikaju regulacné opatrenia z bezpecnostnych dovodov (napr. chemické cistiace
prostriedky, pesticidy...), je neprijatelnym zdravotnym rizikom to, ze dany limit by bol prekroceny,
nie samotnd pritomnost takej latky v mnozstve, ktoré sa da zistit. Preto ak sa da s primeranou
pravdepodobnostou ocakavat, ze pri danom druhu potravin dojde k takému poruSeniu urovne,
ktore si vyzaduje nejaké opatrenie, potom by spracovatelova analyza nebezpecenstiev mala take
nebezpecenstvo oznacit ako nebezpecenstvo, ktoré je potrebné kontrolovat' systéemom HACCP.

Kontrolny zoznam

Otazky, ktoré si treba polozit’:

Preskuimali sme vSetky zdroje nebezpecenstiev?

Pouzili sme na identifikdciu nebezpecenstiev plan arealu a jeho okolia?

Pouzili sme na identifikdciu moznych nebezpecenstiev v prislusnych procesoch pradovy diagram?

Identifikovali sme rizika spojené so samotnym krokom, napriklad moznost’ nespravneho pouzitia
alebo zneuzitia (napriklad chemickych ¢istiacich prostriedkov)?

2. IDENTIFIKACIA KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOV (CCP)

Identifikécia kritického bodu pre kontrolu nebezpecenstva si vyzaduje logicky pristup. Takyto
pristup sa d4 ul'ah¢it’ pouzivanim rozhodovacieho stromu (pozri prilohu B.2).

Tim vSak mo6ze podl'a svojich znalosti a sktisenosti pouzit’ aj iné metody.

Pri aplikovani rozhodovacieho stromu musi byt kazdy krok procesu identifikovany v pradovom
diagrame posudzovany postupne. V kazdom kroku sa musi rozhodovaci strom uplatiiovat na
kazdé nebezpecenstvo, ktorého vyskyt alebo zavleCenie mozno oddvodnene ocakévat’, a kazdé
identifikované kontrolné opatrenie. Pouzitie rozhodovacieho stromu musi byt’ flexibilné, beruc do
uvahy cely proces s cielom vyhnit’ sa vzdy, ked’ je to mozné, zbytocnym kritickym bodom.

Odporuca sa vykonat’ Skolenie na aplikaciu rozhodovacieho stromu.

Identifikécia kritickych kontrolnych bodov ma dva dosledky pre tim HACCP, ktory potom musi:

- zabezpecit, aby boli u¢inne vypracované a zavedené vhodné kontrolné opatrenia. Najma,
ak bolo nebezpecenstvo identifikované v takom kroku, kde je kvoli bezpecnosti
potravinového produktu kontrola nevyhnutnd, a ak v tomto kroku, ani v ziadnom inom
kroku neexistuje Ziadne kontrolné opatrenie, potom musi byt proces v tomto alebo v
niektorom skorSom alebo neskorSom kroku modifikovany tak, aby zahtfiial kontrolné
opatrenie,
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- urcit’ a zaviest’ systém monitorovania v kazdom kritickom bode.

Kontrolny zoznam
Otazky, ktoré si treba polozit’:
Identifikovali sa kontrolné opatrenia pre kazdé nebezpecenstvo?

Odstrafiuji  alebo minimalizuju tieto opatrenia U¢inne pravdepodobnost’ vyskytu kazdého
nebezpecenstva?

Mozeme proces upravit’ tam, kde neexistuju zbyto¢né opatrenia?

Rozumie personal poziadavkdm spojenym s CCP?

3. KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH

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

Kritické limity zodpovedaji extrémnym hodnotdm prijatelnym vzhl'adom na bezpecnost
potravinového produktu.

Oddel'uju prijatelnost od neprijatelnosti. Si stanovené pre pozorovatené alebo meratelné
ukazovatele, ktorymi sa d& preukazat, ze kriticky bod je pod kontrolou.

Musia byt zalozené na opodstatnenych ddkazoch, Ze zvolené hodnoty budi mat’ za nasledok
kontrolu procesu.

Medzi priklady takychto parametrov patri teplota, ¢as, pH, obsah vody, zmyslové ukazovatele, ako
je vzhl'ad atd’.

V niektorych pripadoch méze byt na zniZenie rizika prekro¢enia kritického limitu v doésledku
odchylok procesu potrebné Specifikovat’ prisnejSie hodnoty (t. j. cielové hodnoty), aby sa
zabezpecilo dodrzanie kritickych limitov.

Kritické limity moézu byt odvodené z réznych zdrojov. Ak nie st prevzaté zo zakonnych noriem
alebo z priruciek spravnej hygienickej praxe, tim musi stanovit’ ich platnost’ (validitu) vzhl'adom
na kontrolu identifikovanych nebezpecenstiev v bodoch CCP.

Kontrolny zoznam

Otazky, ktoré si treba polozZit’:

Stanovili sme limity pre kazdy kriticky kontrolny bod?

Dodrziavame stanovené limity?

St nase meracie pristroje dostato¢ne presné?

Spiiiaji nase systémy merania uznavané §tandardy?

Rozhodlo sa v stvislosti s kazdou situdciou mimo kontroly o ndpravnom opatreni?
Mame systém na vybavovanie st'aznosti?

Je frekvencia naSho monitorovania a robenia zaznamov dostato¢na?

4. POSTUPY MONITOROVANIA V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH
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Podstatnou ¢ast’ou postupov zalozenych na zasadach HACCP je program pozorovani alebo merani
vykonavany v kazdom kritickom bode na zabezpeCenie dodrzania Specifikovanych kritickych
limitov.

Pozorovaniami alebo meraniami sa musi dat zistit' strata kontroly v kritickych bodoch a
poskytnut’ v€as informécie na vykonanie napravnych opatreni.

Ked vysledky monitorovania ukazuji trend smerom k strate kontroly v niektorom CCP, mali by
sa v procese urobit’ upravy, pokial’ je to mozné. Upravy sa musia vykonat' pred tym, ako sa
vyskytne odchylka. Udaje ziskané z monitorovania musi vyhodnotit’ uréena osoba so znalostami a
pravomocou vykonat’ napravné opatrenia, ak budu indikované.

Pozorovania alebo merania sa mézu vykonavat' nepretrzite alebo preruSovane. Ak pozorovania
alebo merania nie su nepretrzité, je nevyhnutné urcit’ taku frekvenciu pozorovani alebo merani,
ktord poskytne spolahlivé informacie.

V tomto programe musia byt opisané metddy, frekvencia pozorovani alebo merani a postup
zaznamenavania a musia byt identifikované pre kazdy kriticky bod:

» Kto ma vykonavat’ monitorovanie a kontrolu?
* Kedy sa vykondva monitorovanie a kontrola?
* Ako sa vykonava monitorovanie a kontrola?

Zaznamy suvisiace s monitorovanim bodov CCP musi podpisat’ osoba (osoby) vykonavajlca(-e)
monitorovanie a pri overovani zodpovedny Cinitel’ (Cinitelia) spolo¢nosti.

5. NAPRAVNE OPATRENIA

Pre kazdy kriticky bod musi tim HACCP vopred naplanovat’ napravné opatrenia tak, aby mohli
byt bez vahania vykonané, ak monitorovanie ukazuje odchylku od kritického limitu.

Sucast'ou takéto napravného opatrenia musi byt’:

» riadna identifikacia osoby (0s6b) zodpovednej(-ych) za realizaciu napravného opatrenia,
* opis prostriedkov a ¢innosti, ktord sa vyZaduje na ndpravu pozorovanej odchylky,

* opatrenie, ktoré sa musi vykonat’, ked’ bol proces mimo kontroly,

* pisomny zdznam o vykonanych opatreniach s uvedenim vSetkych doélezitych informdcii (napr.:
datum, Cas, druh opatrenia, kto ho vykonal a nasledné overovacia kontrola).

Monitorovanie mdze indikovat’, Ze treba vykonat’ preventivne opatrenia (kontrola zariadenia,
kontrola osoby zodpovednej za danu ulohu, kontrola ucinnosti predchadzajicich napravnych
opatreni, atd.), ak sa museli ndpravné opatrenia pre ten isty postup vykonavat’ opakovane.

6. POSTUPY OVEROVANIA

6.1. Tim HACCP musi Specifikovat’ metody a postupy, ktoré sa maju pouzit’ na stanovenie toho,
¢i HACCP pracuje spravne. Medzi metddy overovania mdze patrit’ najmd nahodny odber vzoriek
a analyza, posilnend analyza alebo testy vo vybranych kritickych bodoch.

Frekvencia overovania musi byt dostatocna tak, aby potvrdila, ¢i st postupy zalozené na zasadach
HACCP efektivne. Frekvencia overovania musi zavisiet od charakteristiky spravcu
vel'koobchodného trhu (pocet zamestnancov, charakter potravin...), frekvencie monitorovania, od
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preciznosti zamestnancov, poc¢tu odchylok zistenych za dany c¢as aod prislusnych
nebezpecenstiev.

Postupy overovania zahfiaju:

+ audity HACCP a jeho zdznamov,

* inSpekciu operacii,

* potvrdenie, ¢i st body CCP udrziavané pod kontrolou,

* validéciu kritickych limitov,

» preskiimanie odchylok a nakladania s vyrobkom; napravné ¢innosti.

Frekvencia overovania bude mat’ zna¢ny vplyv na objem opakovanych kontrol pozadovanych
v pripade, ak bola zistena odchylka, ktord prekracuje kritické limity. Overovanie musi zahfnat
vSetky nasledujuce prvky, nie vSak nevyhnutne vsetky v rovnakom cCase:

* kontrola spravnosti zaznamov a analyza odchylok,

* kontrola osoby, ktora monitoruje spracovanie, skladovanie a/alebo prepravné ¢innosti,
« fyzickd kontrola monitorovaného procesu,

» kalibracia pristrojov pouzivanych na monitorovanie.

Overovanie musi vykondvat’ ina osoba, ako je osoba zodpovedna za vykonavanie monitorovania a
napravnych opatreni. Ak sa ur¢ité overovacie ¢innosti nedaju vykondvat v ramci podniku,
overovanie by mali za podnik vykonat’ externi odbornici alebo kvalifikované tretie strany.

6.2. Tam, kde je to moZné, Cinnosti suvisiace s validaciou musia zahfiat’ opatrenia, ktorymi sa
potvrdi ucinnost’ vSetkych prvkov planu HACCP. V pripade zmeny je potrebné systém preverit’,
aby sa zabezpecilo, Ze je (alebo bude) este stale platny.

V pripade potreby musi takato previerka viest’ k zmene a doplneniu stanovenych postupov. Zmeny
musia byt v plnom rozsahu zapracované do dokumentacie a systému vedenia zaznamov, aby sa
zabezpecilo, ze budu dostupné presné a aktudlne informacie.

7. DOKUMENTACIA A UCHOVAVANIE ZAZNAMOV
Pre uplatiiovanie systému HACCP je mimoriadne ddlezité uc¢inné a presné vedenie zdznamov.

Postupy HACCP musia byt dokumentované. Dokumentéicia a vedenie zdznamov musia byt
primerané druhu a velkosti prevadzky a dostato¢né na to, aby pomahali podniku pri overovani
toho, ¢i su zavedené a zachovavané kontroly HACCP. Dokumenty a zdznamy sa musia uchovavat
dostato¢ne dlhy ¢as tak, aby sa prislusnému organu umoznilo vykonavat’ audit systému HACCP.
Dokumenty musi podpisat’ zodpovedny preverovaci €initel’ spolocnosti.

Prikladmi dokumentacie su:

« analyza nebezpecenstiev;

* urCenie CCP;

« urCenie kritického limitu;

* tpravy systému HACCP.
Prikladmi zaznamov su:

* ¢innosti monitorovania CCP;
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* odchylky a stvisiace napravné opatrenia;
* overovacie ¢innosti.
Jednoduchy systém uchovédvania zaznamov sa d4 zamestnancom uc¢inne a 'ahko oznamit’.

Tento systém moZe byt integrovany do existujicich ¢innosti a moze vyuZzivat existujicu
administrativnu préacu.

Kontrolny zoznam

Otazky, ktoré si treba polozit’:

Mame uspokojivu troven vedenia zdznamov?
Archivujeme a uchovavame zdznamy bezpecne?
Zaznamenavame kritické kontrolné body a pouzivame ich?
Mame zaznamenané limity pre kazdy CCP?

St nase kontrolné merania spravne zaznamenané?
Monitorujeme a vyhodnocujeme naSe metddy?

Vedieme zaznamy o na$ich kalibraciach?

Mame zabezpecené nezavislé kontroly svojho programu?

Aké opatrenia podnikdme na kontrolu toho, ¢i sa nas program vykonava?

Vedieme zdznamy o kontrolach nasho systému?

Priklad pracovného harku HACCP na vypracovanie planu HACCP je uvedeny v prilohe B.3. Tyka
sa skladovania v chladiacich zariadeniach.
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PRILOHA A
SPRAVCA VECKOOBCHODNEHO TRHU

ROZPIS CISTENIA A DEZINFEKCIE - VYKLADY A PREDAJNE HALY
Oblast’ Cistiaci pripravok Napli prace Frekvencia Zdravotné Zodpovedny Skontroloval
a bezpecnostné
] (meno) (meno)
opatrenia
Podlaha Celé meno Vsetko, ¢o sa rozleje, Denne Pozri etiketu na
7 “ treba okamzite utriet’. vyrobku a technicku
mluva€....... y
I . zlozku
Na konci ¢innosti
pozametat’ a poumyvat’ (odlozit, aby bola
teplou vodou v pripade potreby
a detergentom. k dispozicii)
Steny: Celé meno Poumyvat’ detergentom, |Denne Pozri etiketu na
R P Zmluva & oplachnut’ ¢istou teplou vyrobku a technicku
I vodou a podl'a potreby zlozku
pouzit sanitacny (odlozit, aby bola
- nad..m: Celé meno pripravok (1) Opakovane | v pripade potreby

7Zmluva &... ... Poumyvat’ teplou vodou ©) k dispozicii)
a detergentom

Strop Celé meno Cistenie nasucho alebo | Opakovane |Pozri etiketu na
namokro v zavislosti od @) vyrobku a technicku

Zmluvad....... druhu povrchu zloZku

(odlozit, aby bola

v pripade potreby
k dispozicii)
Dvere Celé meno Poumyvat’ teplou vodou |Opakovane |Pozri etiketu na
Zmluvaé....... a detergentom 2) Vyrf)bku a technicku
zlozku
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(odlozit, aby bola
v pripade potreby
k dispozicii)

Okna

Celé meno

Poumyvat’ teplou vodou
a detergentom

Opakovane

)

Pozri etiketu na
vyrobku a technicku
zlozku

(odlozit, aby bola
v pripade potreby
k dispozicii)

Vylevky a/alebo
umyvadla

Celé meno

Zmluvaé.......

Na konci kazdého dia
vydrhnat, poumyvat’
teplou vodou a
detergentom a oplachnut’

Denne

Pozri etiketu na
vyrobku a technicku
zlozku

(odlozit, aby bola
v pripade potreby
k dispozicii)

Osvetlenie

Celé meno

Zmluva¢.......

Opakovane

)

Pozri etiketu na
vyrobku a technicku
zlozku

(odlozit, aby bola
v pripade potreby
k dispozicii)

Vetranie

- Mechanické
prudenie
vzduchu

- Filtre

Celé meno

Zmluvad.......

Povysavat'.

Poumyvat’ teplou vodou
a detergentom.
Vymienat, len ked’ su
suché.

Mesacne

Mesacne

Pozri etiketu na
vyrobku a technicku
zloZku

(odlozit, aby bola
v pripade potreby
k dispozicii)
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Kontajnery na odpad

Celé meno

Zmluvad.......

Vydrhnut’ teplou vodou
a detergentom

Denne

Pozri etiketu na
vyrobku a technicku
zlozku

(odlozit, aby bola
v pripade potreby
k dispozicii)

(1) ,,Sanitacny pripravok® je dezinfek¢ny pripravok, ktory je vhodny na povrchy prichadzajiice do kontaktu s potravinami, mal by byt’ netoxicky
a nesmie zanechavat’ Skvrny.

(2) ,,Opakovane* znamena podl'a potreby a zavisi od znecistenia.
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PRILOHA B.1

LOGICKA POSTUP’NOST UPI:ATN(’)VANIA
POSTUPOV ZALQZENYCH NA ZASADACH HACCP
Z0 STRANY SPRAVCU VECLKOOBCHODNEHO TRHU

1 Vytvorit’ tim HACCP
2 Definovat’ systém riadenia projektu zameraného na hygienu
3 Vypracovat’ prudovy diagram
4 Potvrdit’ pradovy diagram na mieste
5 Vytvorit’ zoznam vSetkych potencidlnych nebezpecenstiev
Uskutoc¢nit’ analyzu nebezpecenstiev
Zvazit kontrolné opatrenia
6 Identifikovat’ body CCP
7 Stanovit’ kritické limity pre kazdy CCP
8 Stanovit’ monitorovaci systém pre kazdy CCP
9 Stanovit’ napravné opatrenia
10 Stanovit’ overovacie postupy
11 Zaviest uchovavanie dokumentacie a zdznamov
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PRILOHA B.2

ORGAN PRE VECLKOOBCHODNE TRHY
PRIKLAD ROZHODOVACIEHO STROMU NA IDENTIFIKACIU CCP

(Na otazky odpovedajte v uvedenom poradi)

Otazka €. 1 Existuju preventivne kontrolné opatrenia?

Nie \| Upravte krok, proces alebo produkt ‘

Je kontrola pri tomto kroku > | Ano //

dolezitd pre bezpecnost™?

—» | Niejeto CCP 4—> ‘Zastavit’ (1) ‘

Id

Je tento krok konkrétne urceny na eliminiciu alebor——> | Ano
znizenie pravdepodobného vyskytu nebezpecenstva na
prijatel'na tirovenl? (2)

Otazka ¢. 2

Nie

l

Mohla by sa vyskytnat kontaminacia identifikovanym
Otazka ¢. 3 nebezpedenstvom (nebezpedenstvami) nad prijatelnt Groveti
alebo mohla by sa zvySit’ na neprijate'ni uroven? (2)

7

Ano \Nie \—» |Nie je to CCP | —>|Zastavit’ (2) \

v

. v Odstrani nasledny krok nebezpecenstvo (nebezpecenstva) alebo
Otazka ¢. 4 o SO
znizi pravdepodobny vyskyt na prijatel'na uroven? (2)

\4 v
Ano Nie » | Kiriticky kontrolny bod
| Nie je to CCP | | Zastavit (1) ]

(1) Prejst’ na d’alSie identifikované nebezpecenstvo v opisanom procese.
(2) Priidentifikacii bodov CCP pre plan HACCP je v ramci celkovych ciel'ov potrebné definovat’ prijatelné a neprijatel'né tirovne
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PRILOHA B.3

] SPMVCA YEBKOOBCHODNEHO TRHU
PRIKLAD PRACOVNEHO HARKU HACCP (Skladovanie v chladiacich zariadeniach)

1 Opis ulohy pre spravcu vel’koobchodného trhu
Zabezpecit’, aby boli potravinové produkty uchovavané:
- pri teplotach vhodnych pre dany druh produktu;
- vsiilade s nariadeniami EU siivisiacimi s tymto druhom produktu.

H 2 Diagram toku postupov
Z0OZNAM
Krok Nebezpecen- | Kontrolné opatrenia Monitorovacie postupy | Napravné opatrenia Zaznamy
stva

Uchov&i.vanie Krt’g“ovd‘ o Prikryté alebo balené Vizualna kontrola Zreorganizox@t’ ro;}o?enie tak, Sprava 0 napravnom
v chladiacom | kontamindcia . , aby sa oddelili odlisné druhy opatreni

. , potraviny skladovat .
zariadeni potravin

oddelene od otvorenych
potravin

Udrziavat’ skladovaci
priestor v Cistote

Hygienicky stav skladovacieho
priestoru

Okamzite vycistit’ skladovaci
priestor

Sprava o napravnom
opatreni

Rast baktérii
sposobujucich
otravu
potravinami

Teplota skladovania 4 °C
alebo nizsia

Skladovaci priestor s dobrou
cirkulaciou vzduchu

Sledovanie prislusnych
parametrov chladenia
(priebezne alebo

v pravidelnych intervaloch)
(napr. teplota vzduchu,
rychlost’ pradenia vzduchu,
vytazenie, teplota produktov)

Vizualna kontrola

Upravit teplotu, alebo ak je to
potrebné, opravit’ chladiace
zariadenie

Frekvenciu monitorovania
zvysit, kym nie je isté, Ze proces
je pod kontrolou

Zreorganizovat’ rozlozenie
potravin

Harok so zaznamom
o teplotach pre
chladiace zariadenie

Spréava o napravnom
opatreni
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avani . Sledovanie prislusnych . . Harok so zdznamom o
Uchovav.%nle Rast __ baktérii | Teplota mraznicky —18 °C P Y Upravit’ teplotu, alebo ak je to . .
v mrazni¢ke > . s parametrov chladenia , 2, o teplotach pre mraznicku
spdsobujucich | alebo nizsia S potrebné, opravit’ mraznicku

(priebezne alebo

otravu . 1 . . .
ofrdvu v pravidelnych intervaloch) Frekvenciu monitorovania
potravinami i 1 s s g o
(napr. teplota vzduchu, zvysit, kym nie je isté, Ze proces
rychlost’ pradenia vzduchu, je pod kontrolou
vytazenie, teplota produktov )
Skladovaci priestor s dobrou Vizuélna kontrola Zreorganizovat’ rozlozenie Sprava o napravnom
cirkuldciou vzduchu potravin opatreni
13 Overovanie |

Jeho sucast'ou by malo byt

- potvrdenie parametrov mrazenia;
- kalibracia meracich pristrojov;
- nakoniec:

o vnutorny audit;

o vonkajsi audit;

o kontrola HACCP.
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SLOVNIK

Analyza ohrozenia resp. nebezpecenstva: Proces zhromazd’ovania a vyhodnocovania
informdcii o ohrozeniach alebo podmienkach veducich k ich vzniku s cielom rozhodnut’,
ktoré su z hladiska potravinovej bezpecnosti vyznamné, a preto by mali byt zahrnuté do
planu HACCP.

Analyza rizika: proces pozostavajici ztroch navzajom prepojenych zloziek:
vyhodnotenie rizika, riadenie rizika a oznamenie o riziku.

Balenie do druhého obalu: umiestnenie jedného alebo viacerych kusov potravin
zabalenych v priamom obale do druhého kontajnera a ,,druhy obal* znamena tento druhy
kontajner sam osebe.

Balenie do priameho obalu: umiestnenie potraviny do obalu alebo kontajnera, ktory je
v priamom kontakte s prislusnou potravinou, a ,,priamy obal*“ znamena tento obal alebo
kontajner sdm osebe.

Cista morska voda: prirodnd, umela alebo vycistena morska voda alebo brakitska voda,
ktord neobsahuje mikroorganizmy, Skodlivé latky alebo toxicky morsky plankton
v mnozstvach, ktoré by mohli priamo alebo nepriamo negativne ovplyvnit' kvalitu
potravin z hl'adiska zdravotnej bezchybnosti.

Cista voda: &ista morska voda a sladka voda podobnej kvality

Detergent: Ccistiaci prostriedok odliSny od mydla, ktory moéze emulzifikovat oleje
a zadrziavat’ necistotu v suspenzii.

Dezinfekcia: znizenie urovne kontamindcie potravinarskych strojov a zariadeni alebo
priestorov s pouzitim dezinfekéného prostriedku.

Dezinfekény prostriedok: chemikdlia pouzivand na zabijanie mikroorganizmov a na
znizenie urovne kontaminacie potravinarskych strojov a zariadeni alebo priestorov.
Dezinfekéné prostriedky musia byt’ vhodné na pouzitie v priestoroch v potravinarstve.

Elektricky lapa¢ hmyzu: zariadenie na likvidaciu much ainych lietajucich
¢lankonozcov. Hmyz je pritahovany UV lampami a zniceny sietkou s vysokym napéatim.

»Fazy vyroby, spracivania a distriblicie“: znamenaji ktorukol'vek fazu vratane
dovozu, od prvovyroby potravin po skladovanie, prepravu, predaj alebo dodavky ku
kone¢nému spotrebitel'ovi, a ak je to relevantné, aj dovoz, vyrobu, skladovanie, prepravu,
distribtciu, predaj a dodavku krmiv.

HACCP (Analyza nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov): systém, ktory
identifikuje, vyhodnocuje a kontroluje nebezpecenstva (ohrozenia), ktoré¢ su z hladiska
potravinovej bezpecnosti vyznamné.

Harmonogram C¢istenia: pisomny dokument, ktory predpisuje, ako treba potravinarske
zariadenia udrziavat’ v Cistote.

Hermeticky uzavrety obal: obal, ktory je bezpecny proti vnikaniu nebezpecenstiev.

Hygiena potravin (alebo hygiena): opatrenia a podmienky potrebné na kontrolu
rizikovych faktorov a zabezpecenie vhodnosti potravin na 'udsku konzumaciu, pricom sa
berie do vahy ich predpokladané pouzitie.

Izolaény odvetrany priestor: prilahly priestor oddelujaci toalety a priestory
s potravinami, ktory je mechanicky alebo prirodzene odvetrany do vonkajsieho ovzdusia.
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Kondenzacia: tvorba kvapocok vody nasledkom kontaktu teplého vlhkého vzduchu,
napriklad pary, a relativne chladnejSieho povrchu.

Kone¢ny spotrebitel’: konecny spotrebitel potravin, ktory nevyuziva potraviny ako
sucast’ akejkol'vek potravinarskej prevadzky alebo Cinnosti.

Kontaminacia: pritomnost’ alebo zanesenie rizika. Zanesenie zneCistujucich a/alebo
toxickych prvkov (mikroorganizmy, chemikalie) do nejakého média, ktoré by mohli
ohrozit’ jeho bezpecnost’ alebo hygienicku neskodnost’.

Kontrolné opatrenia: kroky podniknuté na eliminaciu identifikovaného rizika alebo na
jeho zniZenie na bezpecnu Groven.

Kritické body: kroky, pri ktorych sa rizika musia kontrolovat’, aby sa zabezpecilo, ze su
eliminované alebo znizené na bezpecnu uroven.

Kriticky kontrolny bod: krok pri priprave potravin, ktory musi byt vykonany spravne,
aby sa zabezpecila elimindcia rizika alebo jeho zniZenie na bezpecnt uroven.

Krizova kontaminacia: prenos rizika zjednej potraviny na druhti. Moze k nej dojst’
priamym kontaktom, kvapkanim, osobami manipulujicimi s potravinami alebo povrchmi
zariadeni a pracovnych ploch.

Lapac necistot: akykol'vek priestor, ktory je schopny zachytavat’ necistotu. Mézu to byt
medzery medzi zariadeniami, praskliny a spoje na povrchovych upravach, dlhé useky
potrubi. Lapace necistot treba eliminovat alebo im venovat pri cisteni osobitnl
pozornost.

Monitor: ukon, pri ktorom sa kond pldnovana postupnost’ pozorovani alebo merani
kontrolovanych parametrov s cielom vyhodnotit, ¢i je nejaky kriticky kontrolny bod
(CCP) pod kontrolou.

Monitorovanie: pravidelné kontroly s cielom zabezpecit, Zze systém spravne pracuje.
Vysledky monitorovania sa zvycajne zaznamenavaju pisomne.

Nadoba na prenos odpadu: nadoby, vrecia alebo iné kontajnery pouzivané na docasny
zber odpadu v pripravovniach pokrmov.

Nadoba na skladovanie odpadu: nadoby alebo kontajnery pouzivané na skladovanie
odpadu v priestoroch mimo pripravovni pokrmov, kym nebude odvezeny z arealu.

Neabsorp¢na latka: akykol'vek material, cez ktory nemoze prechadzat’ voda.
Nepriepustny: neumoznujuci prenikanie alebo prechod kvapaliny.

Nespracované produkty: potraviny, ktoré nepresli spracovanim, pricom zahfiiaju aj
produkty, ktoré boli delené, rozkuskované, oddelené, nakrajané na platky, vykostené,
jemne rozomleté, zbavené koze, mleté, narezané, ocCistené, orezané, lupané, drvené,
chladené, mrazené, hlboko zmrazené alebo rozmrazené.

Ohrozenie resp. nebezpecenstvo: znamena biologicky, chemicky alebo fyzikalny faktor
v potravinach alebo krmivéach alebo podmienky, za ktorych potraviny alebo krmiva mozu
vyvolat’ nepriaznivy U¢inok na zdravotny stav.

Ochranny odev: odev vhodny na vykonavanu pracu; mal by uplne zakryvat’ bezny odev.

Osobna cistota: opatrenia, ktoré robia pracovnici na sebe, aby chranili potraviny pred
kontaminaciou.

Otvorené potraviny: potraviny, ktoré nie su v obale alebo v nadobe, ktoré by vylucovali
riziko kontamindcie z okolitého prostredia.
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Oznamenie o riziku: vzajomna vymena informdcii a ndzorov v priebehu procesu analyzy
rizika, ktoré sa tykaju rizikovych faktorov a rizik, faktorov suvisiacich s rizikom
a vnimania rizik medzi tymi, ktori vyhodnocuju riziko, tymi, ktori sa zaoberaji riadenim
rizika, spotrebitelmi, krmivarskymi a potravinarskymi podnikmi, akademickou obcou
a inymi zainteresovanymi stranami, vratane objasiiovania zisteni z vyhodnocovania rizika
a podkladov pre rozhodnutia suvisiace s riadenim rizika.

Patogén: mikroorganizmus, ktory mdze sposobit’ ochorenie.

Pitna voda: voda, ktora spifia minimalne poZiadavky ustanovené v smernici Rady ¢.
98/83/ES z 3. novembra 1998 o kvalite vody ur¢enej na 'udskua spotrebu.

Plan HACCP: dokument vypracovany v sulade so zasadami HACCP s cielom
zabezpecCit' kontrolu rizikovych faktorov, ktoré st z hl'adiska potravinovej bezpec¢nosti
vyznamne.

Pleseni: mikroskopicky organizmus, ktory rastie vo vlhkych podmienkach na povrchu
potravin a méze prenikat’ do potravin.

Podliehajice skaze: potraviny, ktoré sa rychlo kazia alebo ktor¢é moézu byt
kontaminované baktériami, ktorym keby to bolo umoznené, by sa mnozili a sposobili
pokazenie a/alebo otravu potravin.

Potravinarsky podnik: akykol'vek podnik, ¢i uz pre zisk alebo nie, Statny alebo
sukromny, vykonavajlci ktorukol'vek z ¢innosti suvisiacich s ktorymkol'vek stuptiom
vyroby, spractivania a distribucie potravin.

Potravinové pravo: znamena zdkony, iné pravne predpisy a spravne opatrenia
upravujlice potraviny vo vSeobecnosti a najmé potravinova bezpecnost’, ¢i uz na urovni
Spolocenstva, alebo na vnutroStidtnej Urovni; vztahuje sa na vSetky fazy vyroby,
spracivania a distribucie potravin, ako aj krmiv vyrdbanych pre zvieratd urcené na
produkciu potravin alebo podavanych tymto zvieratdm (porovnaj nariadenie (ES) ¢.
178/2002, ktorym sa ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky potravinového préva,
zriad'uje Eurdpsky urad pre bezpecnost’ potravin a stanovuji sa postupy v zalezitostiach
bezpecnosti potravin).

Potravinovy S§kodca: zivocich, ktory nie je vitany v potravinovych zariadeniach. Najma
¢lankonozce, vtaky, potkany, mysi a iné hlodavce, ktoré mézu priamo alebo nepriamo
kontaminovat’ potraviny.

Potraviny: akékol'vek latky alebo vyrobky, ¢i uz spracované, Ciastone spracované alebo
nespracované, ktoré st uréené na l'udsku spotrebu alebo o ktorych sa predpoklada, ze st
na fiu urcené.

Povrch prichadzajici do kontaktu s potravinami: akykol'vek povrch, ktory prichadza
alebo moze prist’ do kontaktu s potravinami, ¢i uz priamo, alebo do takej blizkosti, ze ak
by bol $pinavy, mdze kontaminovat’ potraviny (vratane pracovnych ploch, nadob a strojov
a zariadeni).

Pracovnik manipulujici s potravinami: akdkol'vek osoba v potravinarskom podniku,
ktora v akomkol'vek rozsahu manipuluje s potravinami pocas svojej prace alebo v rdmci
svojich povinnosti, ¢i uz su potraviny otvorené, alebo predbalené.

Pravidelne/periodicky: znamena ,,podl'a potreby* a stivisi s hromadenim necistot alebo
tempom zhorSovania sa stavu ¢i opotrebovania, a s tym, ako to ovplyviiuje potravinovi
bezpecnost.

Prevadzkaren: znamend akukol'vek jednotku potravindrskeho podniku zaloZenl na baze
vel'koobchodného trhu.
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Prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku: fyzicka alebo pravnickd osoba zodpovedna
za zabezpeCenie toho, aby sa v potravindrskom podniku pod jej kontrolou plnili
poziadavky potravinového prava.

Prislu$ny organ: znamena ustredny organ ¢lenského Statu, ktory je opravneny zabezpecit’
stilad s poziadavkami tohto nariadenia alebo akykol'vek iny orgén, ktorému taky ustredny
organ delegoval také opravnenie; v relevantnych pripadoch sa tento vyraz vztahuje aj
zodpovedajuci organ tretej strany.

Riadenie rizika: na rozdiel od vyhodnotenia rizika je to proces zvazovania volby
postupov na zéklade konzultcii so zainteresovanymi stranami, posudzujuc vyhodnotenie
rizika ainé opodstatnené faktory, a ak to bude potrebné, vyber vhodnych moznosti
prevencie a kontroly.

Riadenie vel’koobchodného trhu: prevadzkovatel potravindrskeho  podniku
(stkromného alebo verejného) s konkrétnou zodpovednostou za celkové riadenie
a organizaciu velkoobchodného trhu vramci aredlu, v ktorom pdsobia nezavislé
potravinarske podniky.

Riziko: funkcia pravdepodobnosti nepriaznivého ucinku na zdravotny stav a zavaznost
tohto ucinku vyplyvajlica z ohrozenia.

Rovnocenny: schopny splnit’ rovnakeé ciele, pokial’ ide o odli$né systémy.

Sietka proti hmyzu: jemny sietovy dielec, ktory sa montuje do okien alebo inych
otvorov, aby sa zamedzilo vniknutiu much alebo inych ¢lankonoZcov.

Spolocné priestory: priestory pouzivané¢ jednym alebo viacerymi nezavislymi
prevadzkovate'mi v rdmci VT a spravované WMA.

Spracované vyrobky: potraviny, ktoré su vysledkom spracovania nespracovanych

produktov. Tieto vyrobky mozu obsahovat’ zlozky, ktoré su potrebné na ich vyrobu alebo
na to, aby im dodali osobitné vlastnosti.

Spracovanie: akdkol'vek cinnost, ktord podstatne zmeni povodny produkt, vratane
ohrevu, udenia, nakladania, zretia, suSenia, marinovania, extrakcie, extrudovania, alebo
kombinacia tychto procesov.

Spravna prax: subor zasad, ktoré treba uplatiovat’ pri prislusnych procesoch a ktorych
vysledkom st bezpecné azdravé potraviny, priCom sa berie do uvahy hospodarska,
spolocenskéd a environmentalna udrzatel'nost’.

Sterilizacia: proces, pri ktorom sa usmrcuju choroboplodné zarodky.
Sukromna dodavka vody: voda, ktora nepochédza z verejného vodovodu.

Stikromné priestory: priestory, ktoré pouziva prevadzkovatel' VT a za spréavu ktorych ma
sdm zodpovednost’.

Velkoobchodnik: medzi¢lanok v distribu¢nom retazci, ktory kupuje produkty vo
vel’kych mnozZstvach z vyroby a predava ich v menSich mnozstvach distributorom alebo
maloobchodnikom.

Velkoobchodny trh: znamend potravinarsky podnik, ktory zahfiia viacero oddelenych
jednotiek, ktoré maji spolo¢né zariadenia a sekcie, kde sa predavaju potraviny
prevadzkovatel'om potravinarskych podnikov.

Verejné priestory: priestory pouzivané vSetkymi osobami a spravované spravou
velkoobchodného trhu.

Vstupné Skolenie: skolenie novych zamestnancov.
VT: skratka pre velkoobchodny trh.
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Vyhodnotenie rizika: vedecky podlozeny proces pozostdvajuci zo Styroch krokov:
identifikacia ohrozenia, charakteristika ohrozenia, vyhodnotenie miery vystavenia riziku a
charakteristika rizika.

Vysledovatel’nost’: schopnost’ ndjst’ a sledovat’ potraviny, krmiva, zvierata sliziace na
produkciu potravin alebo latky, ktoré su urcené alebo o ktorych sa predpokladd, ze st
urcené na pridavanie do potravin alebo krmiv vo vsetkych etapach vyroby, spractivania
a distribucie.
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Odkazy
Odkazy v anglickom jazyku:

- Nariadenie (ES) ¢. 178/21002 Eur6pskeho parlamentu a Rady z 28. januéara 2002, ktorym
sa ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriad'uje sa Eurdpsky
urad pre bezpecnost’ potravin a stanovuju sa postupy v zalezitostiach bezpecnosti potravin
(Uradny vestnik eurdpskych spologenstiev — 1.2.2002 L 31/1)

- Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 Europskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004 o hygiene
potravin (Uradny vestnik eurdpskych spolocenstiev - 30.4.2004 L 139/1)

- Nariadenie (ES) ¢. 853/2004 Eur6pskeho p,arlamentu a Rady, ktorym sa ustanovuju
osobitné hygienické predpisy pre potraviny (Uradny vestnik eurdpskych spolocenstiev -
30.4.2004 L 139/55)

- Nariadenie (ES) ¢. 854/2004 Eur6pskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004, ktorym sa
ustanovuju osobitné predpisy na organizaciu uUradnych kontrol produktov zivocisneho
povodu urcenych na 'udskt spotrebu

- Nariadenie (ES) ¢. 1774/2002 Eurdpskeho parlamentu a Rady z 3. oktébra 2002, ktorym
sa ustanovuju zdravotné predpisy tykajuce sa zivociSnych vedlajSich produktov
neurc¢enych pre 'udska spotrebu

- Usmerniujici dokument Zavadzanie postupov zalozenych na zasadach HACCP a
ulahCenie zavadzania zasad HACCP v urcitych potravinarskych podnikoch (Vydany dna
16. novembra 2005 Eurdpskou komisiou — Generdlnym riaditel'stvom pre ochranu zdravia
a spotrebitel'a)

- Codex Alimentarius (Potravinovy kodex) FAO/Svetova zdravotnicka organizacia, 20
avenue Appia CH — 1211 Zeneva 27, Svajc¢iarsko

- Odportcany medzinarodny koédex postupov — VSeobecné zasady hygieny potravin
(CAC/RCP 1- 1969, Rev. 4 —2003)

- Juhoafrické zdruzenie pre potravinovi vedu a technologiu: Spravna vyrobna prax v
potravinarstve. (Juzna Afrika)

- Agence Canadienne d’Inspection des Aliments: Implementacia programu na zvysSenie
potravinovej bezpecnosti. (Kanada)

- Odvetvova prirucka pre spravnu hygienicku prax: Prirucka pre verejné stravovanie:
Chadwick House Group Ltd. (UK)

- Odvetvova prirucka pre spravnu hygienicka prax: Prirucka pre trhy a veltrhy: Chadwick
House Group Ltd. (UK)

- Odvetvova prirucka pre spravnu hygienicki prax: Prirucka pre velkoobchodnych
distributorov: Chadwick House Group Ltd. (UK)

- lrsky urad pre potravinovi bezpeénost: Metodicky pokyn pre potravinovii bezpe&nost
zasobovacieho retazca Cerstvych produktov v Irsku. Metodicky pokyn €. 4. (Irsko)

- Systémy kvality a bezpecnosti potravin. Skoliaci manual o hygiene potravin a systéme

Analyzy rizik a kritickych kontrolnych bodov (HACCP) — FAO, OSN, Rim, 1998.
Skupina pre vydavatel'sky manazment. Informac¢na divizia FAO.
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Odkazy vo francuzskom jazyku:

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Détaillant en produits laitiers. Les éditons des
Journaux officiels - 1998 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Fruits et 1égumes frais non transformés. Les
éditons des Journaux officiels - 1999 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Poissonnier détaillant. Les éditons des Journaux
officiels - 2001 (France)

- Guide de bonnes pratiques d’hygiéne : Poissonnier détaillant. Fédération Nationale des
Syndicats Professionnels du Commerce du poisson et de la Conchyliculture. (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Boucher. Les éditons des Journaux officiels -
1999 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Distribution des produits surgelés. Les éditons
des Journaux officiels - 2002 (France)

Odkazy v nemeckom jazyku:

- Handbuch zur wahrnehmung von hygieneaufgaben im fruchthandel (German Hygiene
Guide for Fruit-Companies) zur Festlegung von Hygienestandards und Erarbeitung und
Dokumentation von "Betriebseigenen MaBinahmen und Kontrollen" gemiBl § 4 der
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV). Herausgeber: Bundesverband Deutscher
Fruchthandelsunternehmen E.V. Zentralverband Des Deutschen Friichte-Import und -
GroBhandel E.V. Bundesvereinigung Der Erzeugerorganisationen Obst Und Gemiise E.V.
Hamburg / Berlin / Bonn August 1998
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