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Uvod

V nariadeni (ES) €. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin sa uvadza zoznam
povinnosti  prevadzkovatelov potravinarskych podnikov vratane dodrziavania
v8eobecnych hygienickych ustanoveni uvedenych v prilohe | a poZiadavky urcit, zaviest
a zachovavat' trvaly postup alebo postupy zaloZzené na siedmich zasadach analyzy
nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov (HACCP).

Pokial ide o priru¢ky spravnej hygienickej praxe, nariadenie podporuje vypracovanie
vnutrostatnych priruciek spravnej praxe (¢lanok 8) a ,priruciek Spolo¢enstva® (¢lanok 9).

Eurépska federacia vyrobcov flaskovych vod', ktord zastupuje zaujmy vyrobcov
v8etkych druhov balenych voéd v celej Eurdpe, sa vjuli 2007 rozhodla vypracovat
Priru¢ku spravnej hygienickej praxe pre balenu vodu v Eurdépe. Tento dokument bol
vypracovany v sulade s ¢lankom 9 nariadenia ES €. 852/2004 a usmerneniami ES na
vypracovanie priru€iek SpoloCenstva pre spravnu hygienickl prax a obsahuje aj
pozZiadavky uvedené vo verejne dostupnej Specifikacii (PAS 220:2008), ktoru uverejnil
Britsky in&titut pre normalizaciu (BSI). Dokument Specifikuje poZiadavky na preventivne
(prerekvizitné) programy, ktoré maju pomahat pri riadeni nebezpedenstiev ohrozujucich
bezpelnost potravin.

Tato prirucka nevyluCuje vypracovanie priruCiek vnutrostatnymi zdruzeniami vyrobcov
potravin a napojov.

' Europska federacia vyrobcov flaskovych vod (EFBW) je neziskova obchodna
organizacia so sidlom v Bruseli, zalozena v roku 2003 s ciefom zastupovat zaujmy
vyrobcov vSetkych druhov balenych vbéd vcelej Eurépe. EFBW zastupuje
prostrednictvom svojich Clenov viac ako Seststo podnikov na plnenie flias.
(http://www.efbw.eu).
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Zameranie prirucky

V priru€ke sa uvadzaju odporucania tykajuce sa vieobecnych a Specifickych
hygienickych poZiadaviek na zber, spracovanie, balenie, skladovanie, prepravu,
distriblciu a predaj balenej vody. Okrem toho sa v priru¢ke na prikladoch konkrétnych
krokov pri spracovani vody objasfiuje metodika analyzy nebezpedenstva a kritickych
kontrolnych bodov (dalej len ,HACCP*).

V eurdpskych a vnutrostatnych pravnych predpisoch sa rozliSuju tri kategorie tichych

a perlivych véd: prirodna mineralna voda (PMV), pramenita voda (PRV) a flaSkova pitna
voda (FPV), znama aj ako stolova voda alebo spracovana voda. Tato prirucka sa
vztahuje na vSetky tri kategorie.

Prirodna mineralna voda

Prirodna mineralna voda podla bodu 1 v oddiele | prilohy | k smernici 2009/54/ES
pochadza zo Specifikovaného podzemného zdroja, ktory musi byt chraneny pred
v8etkymi typmi znedistenia.

PMV je charakteristicka svojou prirodzenou Cistotou, mikrobiologickou nezavadnostou,
stabilnym zloZenim (ktoré je uvedené na etikete) a v niektorych pripadoch priaznivymi
zdravotnymi u€inkami. PMV sa nesmie dezinfikovat.

Pravidelne sa vykonavaju komplexné analyzy, aby sa zabezpecilo zachovanie tychto
Specifikacii.

PMV sa pini do flia§, ktoré su vybavené poistnym uzaverom (s utesnenim dokazujucim
neopravnenu manipulaciu).

PMV musi byt oficialne uznana vnuatrostatnymi organmi. Aktualizovany zoznam vSetkych
uznanych PMV uverejiiuje Eurdpska komisia v uradnom vestniku na svojej internetovej
stranke: http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/water/mw_eulist_en.pdf.

Pramenita voda

Podla &lanku 9 ods. 4 smernice 2009/54/ES musi vysoké normy kvality spifat aj PRV.
Pitie pramenitej vody pri zdroji musi byt bezpecné a voda sa nesmie dezinfikovat. PRV
v8ak nemusi mat’ konzistentny mineralny obsah ako PMV a na etikete sa nemusi
uvadzat chemické zloZenie.

Fraskova pitna voda

FPV, niekedy nazyvana ,stolova voda“, je voda, ktorda méze pochadzat z réznych
zdrojov vratane povrchovych vod alebo komunalnych dodavok vody. FPV sa vo
v§eobecnosti upravuje a dezinfikuje a podla potreby demineralizuje alebo remineralizuje.

FPV upravuje smernica 98/83/ES z 3. novembra 1998 o kvalite vody uréenej na fudsku
spotrebu.
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Tato prirucka sa nezaobera obohatenymi vodami, ochutenymi vodami ani inymi
nealkoholickymi napojmi, atento dokument neposkytuje ani pokyny v suvislosti
s distribuciou a obsluhou chladiacich boxov na vodu vo flaSiach. Priru¢ka sa vSak
vztahuje na plnenie vratnych obalov.

Prislusné pravne predpisy
Pri priprave priru¢ky boli zohladnené tieto pravne predpisy:

nariadenie (ES) ¢. 178/2002, ktorym sa ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky
potravinového prava, zriaduje Eurépsky Urad pre bezpecnost potravin a stanovuju
postupy v zaleZitostiach bezpecnosti potravin,

nariadenie (ES) ¢. 852/2004 o hygiene potravin,
smernica Rady 2009/54/ES o vyuzivani a uvadzani na trh prirodnych mineralnych véd,

smernica Komisie 2003/40, ktorou sa ustanovuje zoznam, koncentra¢né limity

a poziadavky na oznacovanie zloziek prirodnych mineralnych véd a podmienky
pouZzivania vzduchu obohateného o 0zén na upravu prirodnych mineralnych véd
a pramenitych vod,

nariadenie Komisie (EU) &. 115/2010 z 9. februara 2010, ktorym sa stanovuji podmienky
pouzivania aktivovaného oxidu hlinitého na odstrariovanie fluoridu z prirodnych
mineralnych vod a pramenitych véd,

smernica Rady 98/83/EHS z 15. jula 1980 o kvalite vody uréenej na fudsku spotrebu,

smernica Eurépskeho parlamentu a Rady 2000/60/ES z 23. oktdbra 2000, ktorou sa
stanovuje ramec pbsobnosti pre opatrenia Spologenstva v oblasti vodného
hospodarstva,

nariadenie (ES) ¢. 882/2004 o uradnych kontrolach uskutoChovanych s cielom
zabezpedit overenie dodrziavania potravinového a krmivového prava a predpisov
o zdravi zvierat a o starostlivosti o zvierata.

Dalsie uzitoéné informacie — knihy, pravne predpisy a referenéné dokumenty — st
uvedené v oddiele 4.

Struktura priruéky

Hlavnym cielom tohto dokumentu je poméct vnutrostatnym obchodnym zdruzeniam
EFBW pri vypracovani vlastnych priru€iek a pomoct’ vyrobcom plniacim vodu do flia$
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dodrziavat prislusné poziadavky na hygienu potravin. Cielom dokumentu je tiez poméct
odvetviu balenej vody pri vypracovani vlastnych systémov manazérstva kvality
a bezpeénosti potravin.

Priru¢ka je rozdelena do troch hlavnych oddielov:
1. VSeobecné aspekty manazérstva kvality a bezpe€nosti potravin.
2. Preventivne (prerekvizitné) programy (PRP).

3. HACCP (analyza nebezpecenstva a kritické kontrolné body).

Oddiel 1 sa zaobera hlavnymi prvkami manazérstva kvality a bezpec&nosti potravin,
ktoré by sa mali kombinovat s pristupom HACCP uvedenym v oddiele 3.

Oddiel 2 sa zameriava na Standardnu spravnu hygienickld prax a na spravne vyrobné
postupy. V oddiele 2 su zohladnené vSetky ustanovenia nariadenia 852/2004 o hygiene
potravin, ako aj poziadavky uvedené vo verejne dostupnej Specifikacii (PAS 220:2008),
ktord nedavno uverejnil Britsky in&titut pre normalizaciu (BSI).

V tejto Casti sa podrobne opisuju priemyselné procesy (od zachytenia vody po
skladovanie a prepravu hotovych vyrobkov: oddiely 2.1 — 2.13). Oddiely 2.14 — 2.20 sa
zaoberaju velkym rozsahom Specifickych tém tykajuacich sa hygieny a kvality: cudzorodé
latky, Cistenie a sanitacia, kontrola vyskytu Skodcov, osobna hygiena a zariadenia pre
zamestnancov, ako aj odborna priprava, Specifikacie procesu a vyrobku, monitorovanie
vyrobku, vysledovatelnost, manazment staznosti a krizovy manazment, postupy
stiahnutia vyrobku ztrhu ajeho spatného prevzatia. Posledny pododdiel (2.21)
savenuje novo sa objavujucim témam, ako su obrana potravin, bioostraZitost
a bioterorizmus.

Vsetky poloZky kazdého pododdielu su rozdelené na dve Casti:

v prvej Casti su uvedené poziadavky na splnenie ustanoveni nariadenia 852/2004.
Pouzitie slova ,musi“ vyjadruje, Ze dané polozky znamenaju hlavné odporucania.

Druha Cast predstavuje dodatoéné ,usmernenia“ o osvedéenych postupoch v odvetvi

balenej vody.

Oddiel 3 sa venuje HACCP.

Po prehlade predbeznych krokov a siedmich zasad sa v priru¢ke uvadzaju tri priklady na
znazornenie tejto metodiky, najma mikrobiologickych, chemickych a fyzikalnych rizik.
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ODDIEL 1: VSeobecné aspekty manazérstva kvality
a bezpecnosti potravin

11.

Systémy manazérstva kvality a bezpecnosti potravin

1.1.1. Zakladné zasady

Systémy manazérstva kvality a bezpe&nosti potravin maju vychadzat’ zo zasady trvalého
zlepSovania a maju sa vypracovat na zaklade noriem ISO 9001 a 22000.

Na to, aby boli tieto systémy efektivne, je potrebné:

identifikovat poZadované procesy,
urc€it postupnost’ a interakciu tychto procesov,

zaviest vhodné merania potrebné na preukazanie efektivnheho prevadzkovania
a kontroly tychto procesov,

zaistit dostupnost primeranych zdrojov a informacii na zabezpecenie prevadzky,
monitorovat, merat a analyzovat tieto procesy,

zabezpedit kontrolu vSetkych externe zabezpelovanych procesov, ktoré
ovplyviuju zhodu s poziadavkami,

prijat vSetky opatrenia potrebné na to, aby dodavané vyrobky vyhovovali
poziadavkam zakaznikov a splfiali vietky prislusné zakony a predpisy,

stanovit' Cinnosti na dosiahnutie planovanych vysledkov, zabezpec&enie trvalého
ZlepSovania kvality vyrobkov a bezpec&nosti potravin.

13/150




21.12.2012

1.1.2. Dokumentacia

Dokumentacia systémov manazérstva kvality a bezpec€nosti potravin ma zahfiat’
- zdokumentované ustanovenia politiky kvality a bezpeénosti potravin a ciele kvality
a bezpecnosti potravin,

- prirucku kvality s pisomnymi postupmi a metédami (alebo odkaz na ne), ktoré
zahfiaju postupy a metdédy pozadované zakaznikmi a prislusnymi zakonmi
a predpismi,

- dokumenty potrebné v organizacii na zaistenie efektivneho planovania, prevadzky
a kontroly jej procesov,

- vSetky zaznamy vyzadované zakaznikmi a prislusnymi zakonmi a predpismi.

Dokumenty, ktoré tvoria systémy manazérstva kvality a bezpec€nosti potravin, by sa mali
kontrolovat.

Je potrebné vypracovat postupy scielom vymedzit kontroly nevyhnutné na:
schvalovanie dokumentov, identifikaciu dokumentov, pravidla distribucie, aktualizaciu
a revizie, vedenie zaznamov.

Maju sa vypracovat audrziavat zaznamy, ktoré poskytuju ddkaz o zhode
s poziadavkami a o efektivnom fungovani systémov manazérstva kvality a bezpecnosti
potravin.

1.2. Zodpovednost’ manazmentu

1.2.1. Zavazok a ciele manazmentu

Manazment (vrcholovy) organizacie ma poskytnut dékazy o svojom zavazku vypracovat

a zaviest systémy manazérstva kvality a bezpecCnosti potravin a trvalo zlepSovat ich

efektivnost tym, ze:

- oboznami zamestnancov s vyznamom plnenia poZiadaviek zakaznika, ako aj
pravnych poZiadaviek,

- preukaze, Ze bezpelnost potravin je podporovana ciefmi organizacie,

- zaisti, aby sa pochopili a désledne plnili pozZiadavky zakaznikov s ciefom zvysSit
spokojnost zakaznikov,

- urc¢i politiku kvality a bezpec&nosti potravin,

- uréi meratelné ciele kvality a bezpelnosti potravin pre prislusné funkcie a na
prislusnych urovniach v ramci organizacie,

- vykonava kontrolu manazmentom a

- zaisti dostupnost zdrojov.

1.2.2. Politika kvality a bezpecnosti potravin
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Manazment (vrcholovy) organizacie ma urit azdokumentovat politiku kvality

a bezpecnosti potravin a zaistit, aby politika kvality a bezpe&nosti potravin:

- bola primerana ulohe organizacie v potravinovom retazci,

- obsahovala zavézok spinat pravne poziadavky a spoloéne dohodnuté poziadavky
zakaznikov na kvalitu a bezpeénost potravin atrvalo zlepSovat efektivnost’
systému manazérstva kvality,

- obsahovala zavazok tykajuci sa bezpecnosti potravin,

- poskytovala ramec na vypracovanie a preskumanie cielov kvality a bezpeCnosti
potravin,

- bola oznamenda, zavedena a udrziavana na vSetkych urovniach organizacie
a v organizacii pochopena,

- bola preskimavana s ohfadom na jej dalSiu adekvatnost,

- primerane reagovala na internu a externd komunikaciu.

1.2.3. Planovanie systémov manazérstva kvality a bezpeénosti potravin

Vedenie organizacie ma zaistit, aby sa:

- naplanoval systém manazérstva kvality a bezpec€nosti potravin s ciefom splnit
poziadavky uvedené v €asti 3.1.1, ako aj ciele kvality a bezpelnosti potravin,

- zachovala integrita systémov manazérstva kvality a bezpe€nosti potravin, ak sa
vV organizacii planuju a zavedu zmeny.

1.2.4. Zodpovednost, pravomoc a interna a externa komunikacia

Vedenie organizacie ma zaistit, aby sa vramci organizacie vymedzili a oznamili
pvinnosti a pravomoci.

Vedenie organizacie menuje a) Clena (Clenov) manazmentu za zastupcu (zastupcov)
manazmentu pre kvalitu a bezpecnost potravin, ktory ma (ktori maju) povinnost’
a pravomoc:

- riadit tim HACCP a organizovat jeho pracu,

- zaistit' prislusnu odbornu pripravu a vzdelavanie ¢lenov timu HACCP,

- zaistit, aby sa vypracovali, zaviedli a udrZiavali procesy potrebné pre systémy
manaZzérstva kvality a bezpecnosti potravin,

- oboznamovat vedenie organizacie s efektivnostou a adekvatnostou systémov
manazeérstva kvality a bezpelnosti potravin, vysledkami systému manaZérstva
kvality a s akoukolvek potrebou zlepSenia,

- zvySovat informovanost o poziadavkach zakaznika a prislusnych pravnych
poziadavkach v celej organizacii.

Vedenie organizacie ma zaistit” vytvorenie prislusnych komunikaénych kanalov v ramci
organizacie afungovanie komunikacie o efektivnosti systémov manazérstva kvality
a bezpecnosti potravin.

S cielom zaistit dostupnost dostatoénych informacii o otazkach tykajucich sa kvality
a bezpecnosti potravin v celom potravinovom retazci ma organizacia vytvorit, zaviest
a udrziavat efektivne opatrenia umoznujuce komunikaciu:

- s dodavatelmi a zmluvnymi stranami,
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so zakaznikmi alebo spotrebitefmi, najma pokial ide o informacie o vyrobku,
vybavovanie poziadaviek, zmlav alebo objednavok vratane zmien a spatnej vazby
od zakaznika vratane staznosti zakaznikov,

so sudnymi organmi,

s dal§imi organizaciami, ktoré maju vplyv na efektivnost alebo aktualizaciu
systémov manazérstva kvality a bezpeénosti potravin, alebo budd nimi
ovplyvnené.

Zaznamy o komunikacii sa maju uchovavat.

1.2.5. Kontrola manazmentom

Vedenie organizacie ma v planovanych intervaloch kontrolovat systémy manaZzérstva
kvality a bezpenosti potravin, aby sa zaistilo ich trvalé vykonavanie, vhodnost’,
primeranost a efektivnost.

Kontrola manaZzmentom ma prinajmenSom obsahovat preskumanie a analyzu tychto
vstupov:

vysledkov internych auditov, externych auditov alebo inSpekcii,

spatnej vazby od zakaznika a spotrebitela,

vykonnosti procesu a udajov o zhode vyrobku,

stavu preventivnych a napravnych cinnosti,

naslednych €innosti po predchadzajucej kontrole manazmentom,

zmien, ktoré by mohli ovplyvnit vykonnost systémov manazZérstva kvality
a bezpecnosti potravin,

odporucani na zlepSenie,

analyzy vysledkov verifikaénych ¢innosti,

preskumania vysledkov €innosti aktualizacie systémov,

meniacich sa okolnosti, ktoré mézu ovplyvnit’ kvalitu a bezpe€nost potravin,
preskumania komunikacnych ¢innosti.

Vystup z preskumania manazmentom ma obsahovat rozhodnutia a ¢innosti tykajuce sa:

ZlepSenia efektivnosti systémov manazérstva kvality a bezpec&nosti potravin aich
procesov,

primeranosti alebo revizie, vhodnosti a efektivnosti ciefov kvality a bezpeclnosti
potravin a politiky kvality a bezpe€nosti potravin,

zlepSenia vyrobku alebo sluzby suvisiacej s poziadavkami zakaznika,

pridelovania zdrojov,

stanovenia priorit prilezitosti na zlep3enie.

Zaznamy z preskimani manazmentom sa maju uchovavat.

1.3.

Manazérstvo zdrojov

1.3.1.

Poskytovanie zdrojov
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Vedenie organizacie ma urCit a poskytovat primerané zdroje na vypracovanie,
zavedenie, udrziavanie a aktualizaciu systémov manazZérstva kvality a bezpelnosti
potravin potrebné na:

efektivne dosahovanie cielov organizacie,

zavedenie a udrziavanie systémov manazérstva kvality a bezpec€nosti potravin
a trvalé zlepSovanie ich efektivnosti,

zaistenie a zvySenie spokojnosti zakaznika plnenim jeho poziadaviek a prislusnych
pravnych poziadaviek.

1.3.2. Ludské zdroje

Organizacia ma:

stanovit potrebnu kompetentnost zamestnancov, ktori vykonavaju pracu
ovplyviujucu kvalitu vyrobku a bezpeénost' potravin,

zabezpecovat odbornu pripravu alebo prijat’ iné opatrenia, ktoré uspokojuju tieto
potreby,

vyhodnocovat efektivnost prijatych opatreni,

zaistit, aby si jej zamestnanci uvedomovali zavaznost a vyznam svojich €innosti
a svojho prispevku k dosahovaniu cielov kvality a bezpe€nosti potravin,

udrziavat primerané zaznamy o vzdelavani, odbornej priprave, zru¢nostiach
a skusenostiach.
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1.3.3. Infrastruktira a pracovné prostredie

Organizacia ma urcit, poskytovat a udrziavat' infrastruktiru potrebnu na dosiahnutie
zhody vyrobku a sluzby s poziadavkami.

Infrastruktara podfa potreby zahffia:

- budovy, pracovny priestor a suvisiace vybavenie,

- vyrobné zariadenia (vratane softvéru a hardvéru),

- podporné sluzby (ako je doprava alebo komunikacia).

Organizacia ma urcit ariadit pracovné prostredie potrebné na dosiahnutie zhody
s poziadavkami na vyrobok.

1.4. Riadenie kvality a bezpe€nosti vyrobku

Organizacia ma planovat, vypracovat a zaviest procesy potrebné na poskytovanie
bezpecnych a kvalitnych vyrobkov zakaznikom a spotrebitefom. Tymto spésobom, ako
aj uchovavanim prislusnych zaznamov ma byt organizacia schopna preukazat, Ze:

- spifia prisluné pravne poziadavky,
- spifia spoloéne dohodnuté poziadavky zakaznikov tykajuce sa kvality
a bezpecnosti potravin.

To podla potreby zahffia:

- stanovenie cielov kvality a bezpecCnosti potravin a poziadaviek na vyrobok,
pozadovanu verifikaciu, validaciu, monitorovanie, kontrolu a skuSobné d&innosti
Specifické pre vyrobok, ako aj kritérii vyhovujuceho vyrobku,

- stanovenie preventivnych (prerekvizitnych) programov (PRP) pre bezpecnost
potravin a programu (programov) HACCP,

- stanovenie poziadaviek tykajucich sa vyrobku,

- preskimanie pozZiadaviek tykajucich sa vyrobku,

- komunikaciu so zakaznikom,

- navrh a vyvoj,

- nakup, informacie o vyrobku a verifikaciu kipeného vyrobku,

- kontrolu vyroby a validaciu vyrobnych procesov,

- identifikaciu a vysledovatelnost,

- majetok zakaznika,

- ochranu vyrobku,

- kontrolu monitorovacich a meracich pristrojov.

Organizacia ma mat zavedené aj postupy a kontroly, ktoré zabrania nezelatelnému

pouZitiu alebo dodaniu nevyhovujucich vyrobkov.

Tieto zdokumentované postupy zahffajuce prisludné povinnosti a prdvomoci je potrebné
zaviest preto, aby sa zaistilo, Zze nevyhovujuci vyrobok sa oddeli od vyhovujuceho
vyrobku a nebude sa distribuovat.
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Organizacia ma pri nevyhovujucom vyrobku (vyrobkoch) postupovat jednym z tychto

spdsobov:

- vykona Cinnost, ktora odstrani zisteni nezhodu, vratane €innosti potrebnych na
zabezpedenie suladu s poziadavkami prislusnych predpisov,

- schvali jeho pouzivanie, uvolnenie alebo prijatelnost na zaklade povolenia
prislusnym organom, prip. zakaznikom,

- vykona cinnost, ktora zabrani jeho pdévodnému zamyslanému pouZitiu alebo
zamyslanej aplikacii.

Ak sa nevyhovujuci vyrobok zisti po dodani alebo po zacati pouZivania, organizacia
musi prijat’ opatrenie primerané nasledkom alebo potencialnym nasledkom vyplyvajucim
z jeho nesuladu.

Maju sa udrziavat zadznamy o kontrole nevyhovujuceho vyrobku (vyrobkov) vratane
opisu nesuladu a zaobchadzania s nevyhovujucimi vyrobkami (pripadne ich povolenia).

1.5. Meranie, analyza a zlepSovanie

Organizacia ma planovat a zaviest” monitorovacie, meracie, analytické a zlepSovacie
procesy.

1.5.1. Monitorovanie a meranie

V pripade monitorovania a merania je potrebné zvazit

- monitorovanie informacii tykajucich sa ich vnimania zakaznikom,

- vykonavanie internych auditov v planovanych intervaloch, aby sa zistilo, ¢i systémy
manazérstva kvality a bezpeénosti potravin zodpovedaju vsetkym planovanym
opatreniam a su efektivne zavedené a udrziavané,

- pouzivanie vhodnych metéd na monitorovanie a meranie systémov manazérstva
kvality a bezpe&nosti potravin, aby sa preukazala schopnost procesov dosahovat
planované vysledky,

- monitorovanie a meranie charakteristik vyrobku s ciefom overit, & vyrobok spifa
poziadavky; je potrebné uchovavat dékazy o zhode s kritériami prijatelnosti.

1.5.2. Analyza udajov

Organizacia ma ur€it, zhromazdovat a analyzovat prislusné Udaje, aby preukazala
vhodnost' a efektivnost’ systémov manazérstva kvality a bezpec&nosti potravin a posudila,
kde je mozné realizovat zlepSenia.

1.5.3. Trvalé zlepSovanie

Organizacia ma ftrvalo zlepSovat efektivnost systémov manazérstva kvality
a bezpec€nosti potravin prostrednictvom vyuzivania politiky kvality a bezpelnosti
potravin, cielov kvality a bezpeénosti potravin, vysledkov auditu, analyzy udajov,
napravnych a preventivnych opatreni a kontroly manazmentom.
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1.6. Informacie o vyrobku a informovanost’ spotrebitela

Zakaznici maju pravo vediet, ¢o flaSkova voda, ktoru piju, obsahuje.

Organizacia ma okrem oznaCovania svojich vyrobkov podfa prislusnych zakonov
spotrebitelom na poziadanie poskytnat zmysluplné informacie o svojich znackach
ffaskovej vody. Tie zahffiaju okrem iného informacie preukazujuce sulad s prislusnymi
pravnymi predpismi a vysledkami analytickych skusok.

Organizacia ma urcit, akym spdsobom sa informacie spotrebitelom poskytuju (napr.

prostrednictvom elektronickej posty, internetovej stranky, telefénu atd.), ale na
poziadanie by mala tieto informacie poskytnut v pisomnej forme.
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ODDIEL 2: Preventivne (prerekvizitné) programy — PRP

ODDIEL 2.1. Zdroje vody/uprava vody

V tomto oddiele sa skumaiju vietky zloZky systému odberu vody a hospodarenia

s vodou. Patria medzi ne povodie, miesto odberu, doprava, Uprava a skladovanie, az po
miesto, v ktorom sa voda dodava na plnenie alebo spracovanie. VSetky poziadavky

a usmernenia uvedené v tomto oddiele sa vztahuju na prirodnd mineralnu vodu

a pramenitu vodu a tykaju sa ich podzemného poévodu, nevyhnutnosti ochrany vody pred
vSetkymi rizikami znedistenia a Specifického postupu uznavania prirodnych mineralnych
vOd. V suvislosti s prirodnou mineralnou vodou sa poZaduje ochrana jej pdvodnej
Cistoty. Pri pramenitej vode sa pozZaduje ochrana jej prirodzenej zhody s kvalitou pitne;j
vody. V pripade fladkovych pitnych véd pochadzajucich zo sukromnych zdrojov
podzemnej vody je zasadou podobna urovern monitorovania a ochrany.

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.1.1. Rozvoj zdrojov
2.1.1.1 VSeobecné
poziadavky

Musi sa vykonat technicka analyza
s cielom plne pochopit charakter
a pbévod vodného zdroja.

Hydrogeologické Studie musia urcit

polohu vodnej nadrze (oblasti
vymedzujuce;j vodny utvar,
z ktorého sa Cerpaju zasoby

vratane miesta odberu). Nadrz sa

musi spravovat tak, aby bola
chranena pred vSetkymi rizikami
znecistenia.

Musi sa vykonat hydrogeologicka
Studia (kvalifikovanymi odbornikmi)
na identifikaciu aopis oblasti
napajania a hydrogeologického
povodia (povodi) podzemnej vody.

Tato hydrogeologicka Studia musi
zahfhat’

- polohu miest odberu,

- geologicku jednotku
(geologické jednotky)
(zvodneny kolektor

podzemnej vody) obsahujucu
zasoby podzemnej vody,

Okrem toho by sa malo vykonat

hodnotenie  vplyvu na Zivotné
prostredie s cielom stanovit’:
— vodnu bilanciu  a kapacitu
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- polohu arozsah
podzemnej vody,

- stupen a charakter prirodzenej
ochrany proti znecisteniu,

povodia

- vlastnosti povrchovych véd
a identifikaciu  tych, ktoré
prichadzaju do styku

s nadrzou podzemnej vody,

- dalSich  odberatefov  vody,
identifikaciu odberatelov, ktori
vyuZivaju tua st nadrz
podzemnej vody,

- chemické zloZenie a kvalitu
nadrze podzemnej vody,

- vodnu bilanciu a kapacitu,

- Cas tranzitu podzemnej vody
medzi oblastou nalievania
a miestom (miestami) odberu,

- Studie na opravnenie
povolenia na odber vody
a preukazanie udrzatelnej
vydatnosti podzemnej vody.

zvodneného kolektora,

- vyuzivanie pody a rozvoj
antropogénnych (fudskych)
éinnosti,

- bezpelné limity odberu vody na
zachovanie dihodobého
vyuzivania zvodneného
kolektora a prislusnych
ekosystémov,

- plan monitorovania
a hospodarenia na ochranu
vodnych zdrojov

a ekosystémov.

Tento vplyv na Zivotné prostredie sa
ma vyhodnocovat pravidelne,
prinajmenSom kazdych 5 rokov.

2.1.1. Rozvoj zdrojov
2.1.1.2 Hodnotenie
rizik

Musi sa vykonavat hodnotenie
rizik v suvislosti s potencialnymi
ohrozeniami mnozstva a kvality
dodavky vody.

Hodnotenie rizik by malo obvykle

zahfhat’

- preskimanie vlastnictva pddy
a vyuzivania pbédy (sucasného
a minulého) vo vztahu k vodnej
nadrzi;

- zber udajov o:

— znedistujucich latkach,

— pripadoch havarijného
znedcistenia,

— zakonom
kontrolach
ochrany
znedistenim;

stanovenych
tykajucich  sa
vody pred

- vyhodnotenie rizika spojeného
s kazdym vyuzitim pbdy,
¢innostou alebo prirodnymi
rizikami: nizke, stredné alebo
vysoké.

Vystup ztejto analyzy je zakladom
pre navrh ochrannych pasiem
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a programov monitorovania.

2.1.2 Ochrana
zdrojov

Musia sa stanovit ochranné pasma
na zaklade vysledkov hodnotenia
rizik.
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Tieto ochranné pasma maju zahffiat

prinajmensom pozemky
vo vlastnictve vyrobcu, no mali by
v maximalne rozumnej miere

zasahovat aj do dalSich oblasti.
V zavislosti od blizkosti k vodnému
zdroju a potencialnych rizik sa
pozaduju rbézne Urovne ochrany.
Pasma sa maju stanovit na zaklade
hydrogeologickych  §tudii  (pozri
oddiel 2.1.1.1). Obvyklym pristupom
je stanovenie troch pasiem
s odliSnymi urovhami ochrany
a hospodarenia, priCom pasmo 1,
ktoré je najblizSie ku zdroju, ma
najvyssiu uroven ochrany.

Pasmo 1 (vhutorné pasmo):
FOTOGRAFIA ¢. 1

V bezprostrednej blizkosti miesta
odberu ana pozemkoch, ktoré su
plne pod kontrolou spolocnosti,
v ktorej sa plni voda do flias.
Prevadzkovatel si ma zachovat
Uplnd  kontrolu nad  pristupom
a akymikolvek Cinnostami, ktoré by
sa mali obmedzit na €innosti priamo
spojené s hospodarenim s vodnym
zdrojom. Akékolvek iné nepodstatné
Cinnosti a, samozrejme, vSetky
potencialne znecistujuce Cinnosti by
sa mali zakazat. V idealnom pripade
ma byt tato oblast bezpecne
oplotena. Maju sa prijat primerané
opatrenia na maximalnu moznu
ochranu proti zlomyselnym
a bioteroristickym  ¢inom. V okoli
zdroja by sa malo napriklad stanovit
bezpetné pasmo v okruhu 10— 50
metrov.

Pasmo 2 (stredné pasmo):

Toto pasmo bude Casto siahat za
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VSetky Cinnosti, ktoré by mohli
ovplyvnit alebo znedistit oblast
vodnej nadrze a ohrozit zdroj sa
musia zakazat' alebo v maximalnej
moznej miere kontrolovat.

pozemky kontrolované spolo¢nostou,
ktora plni vodu do flia§. Manazment
obvykle poziada 0 spolupracu
al/alebo uzatvorenie dohdd s organmi
a majitelmi susednych pozemkov.

Oby&ajne sa  vymedzuje ako
geograficka oblast, v ktorej by
znecCistenie mohlo ovplyvnit kvalitu
vody v mieste odberu alebo zdroja.
V zavislosti od typu kolektora
podzemnej vody sa jej vymedzenie
Casto zakladd na casoch tranzitu
podzemnej vody (napr.: niekolko
mesiacov). Tato oblast ma zahffiat
zakaz al/alebo regulaciu prepravy,
skladovania olejov alebo
nebezpetnych latok, kanalizacie,
ukladania potencialnych
znecistujucich  latok do zeme,
znesSkodnovania odpadu
a Specifikovanych  Cinnosti  alebo
rozvoja. DéleZité je tiez monitorovat
a kontrolovat  pouZivanie  hnojiv,
Cistiacich prostriedkov, pesticidov,

herbicidov a akychkolvek
rozpustnych organickych
alebo anorganickych latok.

Akékolvek mozné podzemné zdroje
kontaminacie, ako su kanalizacie,
Zumpy, priemyselna odpadova voda,
nadrze na benzin alebo chemikalie
(palivové nadrze), potrubia atd., sa
maju, ak je to realizovatelné,
odstranit, alebo v opaénom pripade
monitorovat’ a kontrolovat. Potrubia
a skladovacie zariadenia maju byt
v kazdom pripade navrhnuté tak, aby
sa zabranilo uniku.
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2.1.3. Vyuzivanie
zdroja

2.1.3.1 Technickeé
poziadavky

VSetky  materialy,  ktoré
prichadzaju pocas odberu,
prepravy, skladovania
a plnenia vratane balenia do
styku s vodou, musia spinat
poZiadavky na materialy,
ktoré prichadzaju do styku
s potravinami. Tieto
materialy nesmu
ovplyviovat vlastnosti vody,
najma mikrobiologické,
a nesmu predstavovat riziko
pre zdravie spotrebitela.

V mnohych pripadoch bude moznost
ovplyvnit vyuzitie pddy obmedzena,
ale monitorovanie rizik ostane stale
dolezité.

Toto pasmo predstavuje celé
povodie alebo jeho velku Ccast,
apreto mbdze zahfiat oblasti,
v pripade ktorych ¢as tranzitu
podzemnej vody trva niekolko rokov.
Potencialne  nebezpeCenstva su
rovhaké ako v inych oblastiach, ale
su menej vazne. Ochranné opatrenia
sa preto maju prijimat podla potreby,
a zohladriovat dlhy c¢as tranzitu
a vacsie moznosti rozptylenia,
rozpadu alebo zriedenia
znecistujucich latok.

Pred instalaciou sa maju vykonat
prislusné skusky na overenie, Ci
zmena vlastnosti vody (senzorickych,
chemickych, mikrobiologickych
a fyzikalnych) tymito materialmi nie je
pravdepodobna.

2.1.3. Vyuzivanie
zdroja

2.1.3.2 Miesto
odberu

S vodnym
hospodarit tak, aby sa zabranilo
prieniku akychkolvek inych véd, ako
napriklad zaplavovej vody alebo
plytkych priesakov. Okrem toho sa
s nim
hygienickym spdsobom,
zabranilo akémukolvek prirodnému
znedcisteniu
spdsobenému €innostou Eloveka.

zdrojom sa  musi

musi hospodarit aj

aby sa

alebo znedisteniu

FOTOGRAFIA €. 2

Miesta odberu vzoriek sa maju
navrhnut a obsluhovat tak, aby sa

zabranilo akejkolvek spatnej
kontaminacii vody alebo privodného
potrubia (spdsobeného napr.
spatnym tokom vody alebo

nefiltrovanym vzduchom). V mieste
odberu vzoriek ma byt ventil, ktory

umozni technicky spravny odber
vzoriek.
V suvislosti s miestom odberu sa

maju zvazit tieto body:

— miesto: podla moznosti miesto
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vzdialené od potencialne
znecistujucich Cinnosti (vratane
minulych, ktoré mohli
kontaminovat podu);

navrh, konstrukcia a vystavba
miesta odberu vody maju
zodpovedat' najnovSiemu stavu
vedy atechniky amaju sa
vykonavat  pod  dohfadom
kvalifikovaného odbornika;

vrty/studne FOTOGRAFIA ¢. 3
vybudovat tak, aby boli

chranené pred
znecistenim  povrchovou
vodou a plytkou
podzemnou vodou,
obvykle S paznicami

prenikajucimi - minimaine
do hlbky 10m aplne
utesnenymi po obvode

prstenca cementovou
maltou,

- zabranit kontaminacii
podzemnej vody pocas
vystavby, najma

znecisteniu mikrobialneho
a uhlovodikového pévodu
(napr. oleje, mazivo),
FOTOGRAFIA ¢. 4

- ustie vrtu vybudovat tak,
aby bola podzemna voda
chranena pred odtokom
a znecCistujucimi  latkami
prenasanymi  vzduchom

(vratane prachu
a mikroorganizmov),
nainStalovat utesnené
tvarovky a vzduchovy
filter,

- na vSetky potrubia
a tvarovky, ktoré

prichadzaju do  styku
s vodou, pouzit inertné
potravinarske materialy,

- spatny ventil, aby sa
zabranilo spatnému toku
vody do vrtu/studne;

pramene (vratane galériovych
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systémov):

nad vytok pramena (alebo
galérie) nainstalovat
zachytavaC pramena, aby
bol pramen chraneny pred
povrchovym znedistenim,
Skodcami a znedistujucimi
latkami prenasanymi
vzduchom,

v8ade, kde je to mozné, by
sa voda mala &erpat z hibky
pod prirodzenym povrchom,
kde je lepSie chranena,
zabranit znedisteniu
dodavky vody pocas
vystavby, najma znecisteniu
mikrobialneho

a uhlovodikového  pévodu
(napr. oleje, mazivo),
zachytavacd pramena
vybudovat tak, aby bola
dodavka vody chranena

pred odtokom
a znedistujucimi latkami
prenasanymi vzduchom
(vratane prachu
a mikroorganizmov),

na vSetky potrubia

a tvarovky, ktoré prichadzaju
do styku svodou, pouzit
inertné potravinarske
materialy;

pristreSok (na vrty a pramene):

vrt alebo pramen maju byt
chranené krytou
a bezpectnou ohradou,

ohrada ma byt vybudovana
tak, aby chranila miesto
odberu pred: neopravnenym

pristupom, Skodcami
a drobnym hmyzom,
znedistujucimi latkami
prenasanymi vzduchom,

odtokom povrchovej vody
a zaplavami,

uzamykatelna av pripade,
ak je mimo miesta
prevadzkarne, vybavena
bezpe€nostnym alarmom
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a oplotenim,

— stanovit vnutorné ochranné
pasmo (ako pasmo 1,
oddiel 2.1.2).

2.1.3. Vyuzivanie
zdroja

2.1.3.3
Preprava/privadzanie
potrubim na miesto
plnenia

Voda sa musi prepravovat od
zdroja po miesto plnenia vylu¢ne
potrubim a hygienickym sp&sobom,
aby sa zabranilo akejkolvek
kontaminacii.

Systém sa ma navrhnut a vybudovat
tak, aby:

- nekontaminoval vodu urCenu
na plnenie,

- sa dal
a dezinfikovat,

- v pripade vzniku akychkolvek
problémov umoznoval
jednoduchy pristup a kontrolu
potrubia (podla moznosti).

uéinne Gistit’

Prepravny systém ma byt

- skonstruovany Zz materialu
uréeného na pouzitie
v potravinarskom priemysle;

- bez ,slepych koncov“, aby sa
zabranilo vytvaraniu stojatej
vody a zabezpecilo jednoduché

Gistenie, dezinfekcia
a oplachovanie a udrzZiaval
plynuly tok;

- prevadzkovany tak, aby sa
zabranilo podtlaku (ktory by
mohol  zapri€init  nasavanie

vody alebo znecistujucich latok
prenasanych vzduchom);
- navrhnuty tak, aby:

- zabranil riziku
kontaminacie vody
chemickymi vyrobkami,

- zarudil, ze potrubie
a systémy na skladovanie
vody urenej na plnenie

boli oddelené ajasne
oznacdeneé,

- umoznoval  jednoduchu
kontrolu a

- sanitaciu po zasahoch.
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2.1.3. VyuZivanie
zdroja

2.1.3.4 Skladovacie
nadrze

Nadrze na skladovanie vody sa
niekedy pouzivaju ako
vyrovnavacie nadrze. Kvalita
vzduchu vstupujuceho do tychto
nadrzi musi spinat  prislusnu
hygienicku normu (2.9.3.).

musi
aby sa

Skladovanie  vody sa
vykonavat  hygienicky,
zabranilo kontaminacii.

v nadrziach na

Voda by sa
skladovanie vody nemala uchovavat
nadmerne dlhy ¢&as. KonStrukciou
a prevadzkovanim zbernych cisterien
by sa mal ¢as od zachytenia vody do
plnenia skratit na minimum. Vzduch
vstupujuci do volného priestoru
nadrzi sa ma filtrovat alebo
upravovat, aby sa  zabranilo
kontaminacii spracovanej vody
(2.9.3.).

Okrem vyS8Sie uvedenych pravidiel

pre prepravné systémy sa maju

uplatiovat tieto poziadavky:

- skladovacia nadrz ma byt
chranena pred kontaminaciou
Zo Zivotného prostredia [ma byt
zatvorena a vybavena
vzduchovymi filtrami
(odporucaju sa 0,45y alebo
jemnejsie) atd.], FOTOGRAFIA
€.5

- maximalna lehota skladovania
sa ma optimalizovat tak, aby sa
minimalizovalo riziko
znedistenia a zabranilo stojatej
vode.

2.1.4. Uprava vody

Prirodné mineralne vody
apramenité vody sa nesmu
upravovat inak, ako je povolené
v ¢lanku 4 smernice 2009/54/ES.

Uprava predstavuje isté riziko, ktoré
sa musi nalezite monitorovat
ariesit. Medzi tieto rizika patria
nespravna uprava, nedostatocna
udrzba a regeneracia, kontaminacia
chemikdliami  pouzivanymi  na
upravu vody alebo bakterialny rast
a vznik pachuti.

Procesy upravy sa preto musia
podrobit identifikacii
nebezpec€enstva, vysledky zahrnut
do analyzy HACCP a spravovat
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prostrednictvom dokumentacie

systému kvality.

V pripade flaSkove] pitnej vody
neexistuju  Ziadne  obmedzenia
tykajuce sa typov Upravy.

Postupy upravy sa musia podrobit

identifikacii nebezpedenstva
avysledky zahrnut do analyzy
HACCP a spravovat

prostrednictvom dokumentacie

systému kvality.

2.1.5. Monitorovanie

Je potrebné zaviest

monitorovania.

program

Monitorovat sa maju parametre
suvisiace s bezpecnostou potravin,
frekvencia analyz a poloha miest
odberu vzoriek sa musi stanovit na
zaklade metodiky HACCP vratane
kombinacie minimalnych  kritérii
a hodnotenia rizik. VSade, kde je to
mozné  a vhodné, sa musia
pouzivat zariadenia na registraciu
prevadzkovych udajov.

Zakladné parametre maju zahffat’

1. mikrobiologické ukazovatele,

2. fyzikdlne parametre: prietok,
teplota, elektricka vodivost,
piezometricka hladina,

3. fyzikalno-chemické parametre: pH,

elektricku vodivost, oxidacno-
redukény potencial atd'.,
4. chemické parametre: podla

vlastnosti vody.

2.1.6. Udrzba

Program adrzby systémov na
prepravu, skladovanie a plnenie
vody musi zahfhat pravidelnu

dezinfekciu a Cistenie, aby sa siet
udrziavala v sulade so spravnymi
hygienickymi podmienkami.

Po kazdej dezinfekcii alebo udrzbe

Siet na odber a dodavku vody sa ma
nalezite spravovat, udrziavat’ a Cistit
alebo dezinfikovat, aby sa vSetky
komponenty chranili pred rizikom
mikrobiologického, chemického
a fyzikalneho znecistenia.

Rezim dezinfekcie samotného zdroja

sa musi overit, Zze sa mdze bez |sa ma navrhnut tak, aby sa

rizika pokraCovat v plneni. zohladnili rizika ajeho prevadzkovy
rezim. Napriklad v pripade
nepretrzite te€uceho zdroja sa méze
pozadovat sanitacia len v Case
zasahu.
V spolupraci s prisludnymi
odbornikmi a organmi by sa mal
vypracovat aj podrobny plan
nudzovych opatreni s cielom ¢o
najrychlejSie reagovat na
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mimoriadne udalosti (napr.
znedistenie zdroja, zemetrasenie,
lesné poziare, podla potreby

konkrétnej lokality), aby bolo mozné
minimalizovat' nasledky. Tento plan
ma byt suCastou  globalneho
systému krizového manazmentu
prevadzkujucej spolo¢nosti.

2.1.7.
Napravné opatrenia

V pripade znedistenia pri  zdroji
alebo kontaminacie vyrobku pocas
plnenia sa musi plnenie zastavit
dovtedy, kym sa neodstrani povod
kontaminacie a voda nebude znovu
spifat poziadavky na kvalitu.

Udaje
pravidelne
vysledky

z monitorovania sa maju
preskimavat a vSetky
atrendy tykajuce sa
bezpe€nosti potravin  sa maju
oznamovat  spolu s pripadnymi
napravnymi opatreniami. V pripade
potreby sa maju inStalovat
dodatoéné monitorovacie miesta,
ktoré mozu zahfhat nové
monitorovacie studne, miesta odberu
vzoriek atd'.

V pripade nedodrzania normy kvality
sa mbze pozadovat spatné prevzatie
vyrobkov. O takychto opatreniach sa
obvykle rozhoduje so suhlasom
organov.
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ODDIEL 2.2. Konstrukcia a usporiadanie budov

Nar. 852/2004,
priloha Il:

odkazuje na €l. 1

kap. I.
Pododdiel Poziadavky Usmernenia
221 V&eobecné Budovy sa musia umiestnit, | Mal by sa obmedzit pocet Sirokych
p.oz;iédavky navrhnat, vybudovat a udrziavat | dveri umoznujucich vstup
spbésobom zodpovedajucim | kontaminovaného  vzduchu  (spalin
charakteru vykonavanych | z nakladnych automobilov,
technologickych operacii, | kontaminacie prenasanej vzduchom
nebezpefenstvam ohrozujucim | atd.), najma v blizkosti priestorov
bezpe€nost  potravin  spojenym | s otvorenymi flaSami alebo skladu

s tymito operaciami a potencialnym
zdrojom kontaminacie z prostredia
zavodu.

VonkajSia konsStrukcia budov vratane
zastreSenia sa musi udrZiavat
konstrukéne v neporusenom stave.

KonStrukcia sa musi navrhnut tak,
aby sa zabranilo hromadeniu
nelistoty a kondenzacii. Toxické
materidly sa nesmu pouZivat tam,
kde prichadzaju do styku
s potravinami.

Budova musi mat odolnu
konstrukciu, ktora nepredstavuje pre
vyrobok Ziadne nebezpeclenstvo.

Strecha sa musi samovolne
odvodriovat a musi byt vodotesna.

obalového materialu. VonkajSie dvere
maju byt samozatvaracie a po zatvoreni
odolné proti Skodcom.

Navrh konStrukcie a ventilaéného
systému, ako aj vyber pouzZitych
zariadeni a materialov, ma byt

primerany, aby sa obmedzila necistota
a kondenzacia.

Osobitny priestor pre kriticki fazu
plnenia auzatvarania flia8 sa ma
vyClenit tak, aby vnom bolo mozné
zabezpedit kontrolované prostredie, t. j.
udrziavanie pretlaku v mieste plnenia —
v skrini alebo miestnosti.

Odporu¢a sa obmedzit' Cinnosti v tejto

osobitne;j oblasti na minimum
a vykonavat vV nej len ¢innosti
s otvorenymi flaSami — oplachovanie,
plnenie a uzatvaranie  flias. Pri
oznaCovani abaleni sa mbéze do

ovzduSia dostavat znacné mnozZstvo
nedistot, preto je vhodnejSie ich vylugit
z priestorov  plnenia  a uzatvarania.
Pouzivanie horucich lepidiel mbze
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spdsobovat problémy s chutou
a vbnou. Etiketovacie stroje, ktoré sa
pouzivaju v plniacich miestnostiach,
maju mat’ u€inné odsavacie systémy.

V okoli priestoru na plnenie
a uzatvaranie flia§ sa maju rozmiestnit
fyzické bariéry. Dal$im opatrenim, ktoré
treba zvazit, je filtrovanie vzduchu
a zabezpecenie pretlaku.

2.2.2. Prostredie

Musia sa zvazit potencialne zdroje
kontaminacie z miestneho
prostredia.

Uginnost opatreni prijatych na
ochranu pred potencialnymi
znedistujucimi latkami sa musi
pravidelne preskumavat.

Nesmu sa pouzivat benzinové ani
naftové voziky so zdvihacou vidlicou.

Budovy sa musia navrhnut tak, aby
sa minimalizoval pristup S$kodcov.
VonkajSie dvere musia dobre
priliehat a musia zabranovat
pristupu vtakov, hlodavcov alebo
hmyzu. VonkajSie dvere sa nesmu
otvarat priamo do  priestorov
s otvorenymi ffaSami.

Potraviny sa nemaju vyrabat

v priestoroch, v ktorych by sa do
vyrobku mohli dostat’ potencialne
Skodlivé latky.

Pocet nakladnych automobilov
prichadzajucich do zavodu alebo z neho
odchadzajucich sa ma obmedzit a maju
pouzivat osobitné cesty.

Vytahy (voziky so zdvihacou vidlicou)
maju byt pohanané elektrinou alebo
plynom.

VonkajsSie dvere maju byt vzdy, ked je
to mozné, zatvorené, a otvarat sa maju
len pri prijme materidlov alebo
nakladani hotovych vyrobkov. Dostupné
sU automatické dvere, ktoré mobozu
pomdct pri ochrane.

Délezité je zaviest vhodné postupy

udrziavania  poriadku na  celom
pracovisku, udrziavat pokosenu travu
a vysypané odpadové kose.
Udrziavanie upraveného okolia zlepsi
imidz  spolo¢nosti, udrzi moralku
zamestnancov aznizi riziko aktivity
hlodavcov.

V suvislosti s poziadavkami na ochranu
a prostriedkami  na ochranu mbze
poradit externa sluzba na ochranu proti
Skodcom.
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2.2.3. Umiestnenie
prevadzkarni

Hranice pozemku musia byt jasne
oznacene.

Pristup na pozemok sa musi
kontrolovat'.

Miesto je potrebné udrzZiavat

v nalezitom poriadku. Vegetacia sa
musi oSetrovat alebo odstranit.
Cesty, dvory a parkovacie plochy
musia byt odvodnené, aby sa
zabranilo stojatej vode, a musia sa
udrZiavat.

Hranice plniacich miest maju byt
uzatvorené fyzickymi bariérami, aby sa
zabranilo vniknutiu zvonka.

V mieste prevadzkarne maju byt znacky
informujuce o tom, Ze na tomto mieste
sa plni do flia§ voda uréena na ludsku
spotrebu. Vzdialené budovy alebo
skrine obsahujuce zdroje pitnej vody by
mali ostat’ neoznacené.
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ODDIEL 2.3. Usporiadanie prevadzok a pracovisk

Nar. 852/2004,
priloha II:

odkazuje na ¢l. 2,
3,4,6a10kap. |
a ¢l. 1 kap. Il

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.3.1. VSeobecné
poziadavky

Usporiadanie, rieSenie, konstrukcia,
umiestnenie a velkost
potravinarskych prevadzok musia:

a) — umoziovat primeranu udrzbu,
opravu, Cistenie a dezinfekciu,
zabrafiovat alebo  minimalizovat
kontaminaciu prenasanu vzduchom
a poskytovat primerany pracovny
priestor umoznujuci bezpecné
a hygienické vykonavanie vSetkych
operacii,

b) — byt také, aby chranili pred
nahromadenim  necistdét, stykom
s toxickymi materialmi, uvolfiovanim
drobnych (CiastoCiek do potravin
a vytvaranim kondenzacie alebo
plesne na povrchoch,

c) — umozhovat spravnu hygienicku
prax vratane ochrany proti
kontaminacii a najma ochrany proti
Skodcom.

Spbsoby pohybu materialov,
vyrobkov a fudi a usporiadanie
zariadeni musia chranit proti
potencialnym zdrojom kontaminacie.

Priestory maju byt vymedzené na
ur€ené pouzitie, aby sa zabranilo
krizovej kontaminacii.

Budova ma mat taku kapacitu, aby do
nej bolo mozné umiestnit kontinualny
technologicky proces s prijmom
a skladovanim materidlov na jednej
strane a hotovym tovarom a expediciou
na druhej strane budovy, ako ajso
spracovatel'skymi  etapami v poradi
jednotlivych postupov medzi nimi.

Usporiadanie, rieSenie, konstrukcia,
umiestnenie a velkost potravinarskych
prevadzok maju v3ade tam, kde je to
potrebné, poskytovat vhodné
manipulacné a skladovacie podmienky
s regulovanou teplotou a dostato¢nou
kapacitou na uchovavanie potravin pri
spravnych teplotach a maju byt rieSené

tak, aby bolo mozZné tieto teploty
monitorovat a v pripade potreby
zaznamenavat.

2.3.2. Vnutorné

Budova musi poskytovat primerany

Materialy sa maju skladovat oddelene,
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rieSenie,
usporiadanie

a rezim pohybu
materialov,
vyrobkov a oséb

priestor s logickym tokom materialov,
vyrobkov a personalu, ako aj fyzické
oddelenie beznych priestorov od
spracovatel'skych priestorov.

Musi sa jasne vymedzit' a uplatfiovat
tok materialov, vyrobkov a oséb.

v priestoroch vyclenenych na obalové
materialy, uzavery a nadoby a v3ade,
kde je to mozné, aj na rdozne druhy
obalovych materialov, ako su sklo, PET,
PE, PC, PVC a viacvrstvova lepenka.

Sklad udrzby, dielne a laboratéria maju
poskytovat inzinierske a technicke
sluzby a mali by byt nalezite oddelené
od vyrobnych priestorov.

2.3.3. Vnutorné
konstrukcie
a prislusenstvo

Podlahy, steny, stropy, okna, dvere,
povrchy a hygienické zariadenia vo
vyrobnych priestoroch musi byt
podla potreby mozné umyvat alebo
Cistit, aby sa zamedzilo ohrozeniu
vyrobného procesu alebo vyrobku.
Materialy musia byt odolné proti
pouzitému systému Cistenia.
Plniace priestory musia zodpovedat
potravinarskym normam a povrchy
v tychto priestoroch musia byt
hladké, nesavé a lahko distitelné.

Plniace miestnosti maju mat’
nepriedusne uzatvorené spoje a klenuté
rohy medzi stenami a podlahami
a medzi stenami a stropmi.

2.3.3.a. Povrchy
podlah

Povrchy podlah sa musia udrziavat
v neporusenom stave a musia byt
lahko Cistitelné atam, kde je to
potrebné, dezinfikovatelné.
FOTOGRAFIA ¢. 6

Preto je potrebné pouzit
nepriepustné, nesavé, umyvatelné
a netoxické materialy.

Tam, kde je to vhodné, ako napriklad
v priestoroch ,mokrych® prevadzok,
musia podlahy umoziovat primerany
odvod vody zpovrchu, aby sa
zabranilo stojatej vode.

Vsetky podlahy musia byt utesnené
alahko Cistitelné. FOTOGRAFIA
c.7

Povrchy podlah sa musia udrziavat
v dobrom stave, akékolvek potrebné
opravy  sa musia  vykonavat
bezodkladne.

Podlahy v plniacich priestoroch maju
zabezpecovat povrchovy odtok do
kanalizacie.

Podlahy maju byt skonstruované tak,
aby boli odolné proti pouzitiu, ktorému
su vystavené, vratane premavky vozika
so zdvihacou vidlicou, ak sa pouziva.
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Vysoky Standard Cistoty podlahy sa
musi udrziavat najmad v pripade
podlahovych vpustov a odtokov.

Spoje steny s podlahou a rohy musia
byt rieSené tak, aby ulahCovali
Cistenie.

Rohy maju byt klenuté.

2.3.3.b Povrchy
stien

Povrchy stien sa musia udrziavat
v neporusenom stave a musia byt
lahko Cistitelné a vSade tam, kde je
to potrebné, dezinfikovatelné.
FOTOGRAFIA ¢. 8

Preto je potrebné pouzit
nepriepustné, nesavé, umyvatelné
a netoxické materialy a povrch musi
byt hladky az do wvy3ky, ktora je
vhodna pre dané operacie.

Steny musia mat hladké, nesavé
a lahko Cistitelné povrchy.

Steny sa musia udrziavat v dobrom
technickom stave.

Vysoky Standard Cistoty sa musi

udrziavat najma v citlivych
oblastiach, napriklad
v miestnostiach, v ktorych sa
vyfukuju flase, v plniacich

a uzatvaracich priestoroch atam,
kde sa skladuju materialy, ktoré
prichadzaju do styku s vodou.

Spoje steny s podlahou a rohy musia
byt rieSené tak, aby ulahCovali
Cistenie.

Spoje stien so stropmi a podlahami
v citlivych priestoroch maju byt klenuté.

Steny v spracovatelskych priestoroch
maju mat svetlu farbu, aby odrazali ¢o
najviac svetla a pri Cisteni bola dobre
viditelna kazda necistota.

Spoje steny s podlahou

v spracovatel'skych priestoroch,
napriklad v priestoroch vyfukovania
flia§, umyvania, oplachovania a plnenia,
maju byt zaoblené.

Rohy maju byt klenuté.

2.3.3.c. Stropy

Stropy a stropné konstrukcie musia
byt rieSené tak, aby sa
minimalizovalo hromadenie nedistoty
a kondenzacia.

Stropy (alebo tam, kde nie su stropy,
vnutorny povrch zastresenia)
a stropné kon$trukcie musia byt

Stropy maju mat svetli farbu, aby
odrazali o najviac svetla a pri Cisteni
bola dobre viditefna kazda necistota.

Stropy a stropné kons$trukcie
v priestoroch s otvorenymi  flaSami
maju byt hladké, nesavé alahko
Cistitelné.
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vyhotovené a povrchovo upravené
tak, aby zamedzovali hromadeniu
necistoty a obmedzovali
kondenzaciu, rast plesni
a uvolfhovanie drobnych Ciastociek.

Stropy a stropné konstrukcie musia
byt nalezZite udrziavané a nesmu byt
zdrojom kontaminacie. V pripade
potreby sa musia prijat ochranné
opatrenia, napriklad ochrana proti
kondenzacii a kvapkaniu.

Ak su inStalované falodné alebo
znizené stropy, priestor nad stropmi ma
byt spristupneny, aby ufahCoval servis
a udrzbu.

V3etky streSné okna maju byt
Z netriestivého skla, uvedené
v podnikovom registri skiel a mali by
sa, pokial je to mozné, otvarat smerom
von.

2.3.3.d. Okna Okna ainé otvory musia byt | Okna v spracovatelskych priestoroch
skonstruované tak, aby zamedzovali | maju byt vyrobené z Cireho,
hromadeniu necistoty. netriestivého materialu.
V8ade tam, kde je to potrebné, | Okenné ramy maju byt odolné a fahko
musia byt okna, ktoré sa otvaraju do | Cistitelné. VSade vo  vyrobnych
vonkajSieho prostredia, vybavené | priestoroch, kde je to mozné, maju byt
sietkami proti hmyzu, ktoré je mozné | okenné parapety zoSikmené, aby sa
fahko vyberat a Cistit. nemohli pouzivat’ ako poli¢ky.
Okna vo vyrobe maju byt stale | Ked sa vonkajsSie okna pouZzivaju na
zatvoreng, t.j. trvalo utesnené. Pri | vetranie, maju byt vybavené sietkami
zatvarani otvorenych okien méze | proti hmyzu, ktoré je mozné fahko
dochadzat ku kontaminacii. Cistit.
Okna musia byt priliehavé | Ak su okna alebo bezpecnostne
a umozriovat Gdinné &istenie. priezory zabudované do dveri, maju

byt z &ireho, netrieStivého materialu.

VonkajSie okna sa nesmu otvarat do
priestorov s otvorenymi flaSami.
Okna musia byt tieZz spevnené alebo
vybavené ochrannou féliou, aby sa
zabranilo rozbitiu, pricom
v spracovatelskych priestoroch sa
maju  namiesto skla prednostne
pouzivat alternativnhe materialy.

2.3.3.e. Dvere Dvere musia byt navrhnuté tak, aby | Dvere maju tesne priliehat avo

ich bolo mozné fahko Cistit a vSade
tam, kde je to potrebné, dezinfikovat.

Preto bude potrebné pouzit hladké
a nesavé povrchy.

vysokorizikovych priestoroch, napriklad
v plniacich, uzatvaracich a vyfukovacich
priestoroch, maju byt, pokial mozno,
samozatvaracie.

Vo vysokorizikovych zénach sa nemaju
pouzivat drevené dvere. Ak je drevo
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Musi sa udrZiavat vysoky Standard
Cistoty. Ak sa pouZivaju drevené
dvere, musia mat naleZite
udrziavanu povrchovu Upravu farbou
alebo lakom, aby boli nesavé a lahko
Cistitelné.

Ked sa vonkajSie dvere nepouzivaju,
musia byt zatvorené a po zatvoreni
musia byt odolné proti Skodcom.

nafarbené alebo upravené inym
spésobom, méze sa pouzit v zénach,
ktoré nie su vysokorizikove.

2.3.3.f. Povrchy

Povrchy (vratane povrchov
zariadeni) v spracovatelskych
priestoroch sa musia udrziavat

v ¢istom a dobrom stave a musi ich
byt mozné lahko Cistit, a vSade tam,
kde je to potrebné, dezinfikovat.

Preto bude potrebné pouzit hladkeé,

umyvatelné nehrdzavejuce
a netoxické materialy, pokial
vyrobcovia ffaSkovych vod

nepresvedcCia prislusny organ, ze su
vhodné iné pouzité materialy.

2.3.3.g Hygienické
zariadenia

K dispozicii musi byt dostatocny
pocCet splachovacich zachodov, ktoré
su napojené na ucinny kanalizany
systém. Zachody sa nesmu otvarat
priamo do miestnosti, v ktorych sa
manipuluje s potravinami  alebo
v ktorych su nechranené materialy,
ktoré sa dostavaju do styku
s potravinami.

Musi byt kdispozicii dostatocny
pocet toaliet/WC, zodpovedajuci
poctu a pohlaviu zamestnancov. Zo
spracovatelskych priestorov nesmie
byt priamy pristup ktoaletam.
Toalety musia byt naleZite oddelené
od vyrobnych priestorov vhodnym
medzipriestorom, napriklad
chodbami.

WC musia mat sedadla.

V priestoroch toaliet maju
umiestnené upozornenia
.Nezabudnite si umyt ruky®.

byt
ako

Umyvadla na umyvanie ruk maju byt
umiestnené vSade tam, kde sa vstupuje
do priestorov s otvorenymi flasami,
v laboratériach, udrzbarskych dielfiach
a v zavodnej jedalni.

Prednostne sa maju pouzivat
vodovodné batérie, ktoré sa neovladaju
ruéne.

V niektorych pripadoch by sa mali
pouzivat zmieSavacie batérie.

Neparfumované baktericidne
mydlo/Cistiaci prostriedok maju byt
k dispozicii v davkovaCoch. Nemaju sa
pouzivat tuhé mydla.

K dispozicii maju byt kefky na nechty,
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K dispozicii musi byt dostatocny
poet umyvadiel, ktoré su vhodne
umiestnené aurené na umyvanie
ruk. Umyvadla na umyvanie ruk
musia byt vybavené privodom teplej
a studenej vody, prostriedkami na
umyvanie ruk ana ich hygienické
osusenie.

V blizkosti toaletnych zariadeni a na
strategickych miestach arealu sa
musi nachadzat dostato¢ny pocet
umyvadiel. Umyvadla ur¢ené vylu¢ne
na umyvanie ruk sa nesmu pouZzivat
na umyvanie potravin alebo flias.

K dispozicii musi byt mydlo alebo
Cistiaci prostriedok.

Musia byt k dispozicii jednorazové
uteraky na ruky alebo zariadenia na
osusenie ruk horucim vzduchom.

Hygienické zariadenia musia mat

dostatocné prirodzené alebo
mechanické vetranie.

Systémy prirodzeného alebo
mechanického vetrania sa musia
navrhnut tak, aby neodvadzali
vzduch  z hygienickych zariadeni

do vyrobnych priestorov a musia byt
oddelené od akychkolvek vetracich
systémov v plniacom zavode.

udrziavané v hygienickom stave
pravidelnym vyvaranim vo vriacej vode
alebo ¢astou vymenou.

AK sa pouZivaju zariadenia na osusenie
ruk horucim vzduchom, musia byt
ucelné a ucinné.

2.3.4. Umiestnenie
zariadeni

Zariadenia musia byt navrhnuté
a umiestené tak, aby sa ulahcilo
uplathovanie spravnej hygienicke;j
praxe a monitorovanie.

musi
obsluhe,

Umiestnenie zariadeni
umoznovat pristup pri
Cisteni a udrzbe.

2.3.5. Skusobné
a laboratérne
zariadenia

Skusobné zariadenia in-line a on-line
sa musia kontrolovat, aby sa
minimalizovalo riziko kontaminacie

40/150




21.12.2012

vyrobku.

Mikrobiologické laboratoria sa musia
navrhnut, umiestnit a prevadzkovat
tak, aby sa zabranilo kontaminacii
fudi, zdvodu a vyrobkov. Nesmu sa

otvarat priamo do vyrobnych
priestorov.
2.3.6. Skladovanie | Zariadenia pouZivané na | Cistiace prostriedky, dezinfek¢né
zloziek, obalovych | skladovanie  zlozZiek  (mineralov, | prostriedky ainé pomocné chemikalie
materialov, CO,), obalovych materialov | sa maju uchovavat' v uzavretej jednotke
vyrobkov a vyrobkov musia poskytovat’ | mimo vyrobnych priestorov.
a chemikalii (pozri ochranu pred prachom,
tieZz odsek 2.12) kondenzaciou, kanalizaciou, | Mazadla uréené na pouzitie
odpadom a inymi zdrojmi | v potravinarskom priemysle sa maju

kontaminacie.

Skladovacie priestory musia byt
suché a dobre vetrané. VSade tam,

kde je to stanovené, sa musi
monitorovat  a regulovat  teplota
a vlhkost.

Ziadne materidly avyrobky sa

nesmu skladovat’ priamo na podlahe
a medzi materialom a stenami musi
byt dostato¢ny priestor, aby sa
umoznilo vykonavanie kontrolnych

¢innosti  a €innosti  ochrany proti
Skodcom.
Skladovaci  priestor sa  musi

navrhnut tak, aby umoznoval udrzbu
a Cistenie, zabranoval kontaminacii
a minimalizoval zhorSovanie kvality.

Na skladovanie chemikalii, ako su

Cistiace prostriedky, dezinfekéné
prostriedky ainé pomocné
chemikalie, sa musi poskytnut

oddeleny priestor (uzamknuty alebo
sinak kontrolovanym pristupom).
Vsetky chemikdlie sa  musia
skladovat v zachytnych nadrziach.
Vycleneny skladovaci priestor musi
byt primerane vetrany vonkajSim
vzduchom.

skladovat oddelene od olejov a vazelin,
ktoré nie su wurlené na pouZitie
v potravinarskom priemysle.

musia mat
kartam

Pouzivatelia chemikalii
lahky pristup ku
bezpelnostnych udajov.
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ODDIEL 2.4. Inzinierske siete: voda, vzduch, energie, osvetlenie

Nar. 852/2004,
priloha Il:

odkazujena él.2,5a7
kap.lac¢l.1a3
kap. VII.

Pododdiel

PoZiadavky

Usmernenia

2.4.1. VSeobecné
poziadavky

Zasobovacie a distribu¢né rozvody
inzinierskych sieti

do spracovatelskych

a skladovacich priestorov a do ich
okolia sa musia navrhnut tak, aby
sa minimalizovalo riziko
kontaminacie vyrobku.

Kvalita inzinierskych sieti sa musi
monitorovat, aby sa minimalizovalo
riziko kontaminacie vyrobku.

2.4.2. Zasobovanie
vodou

Voda pouzZivana ako zloZka
vyrobku alebo voda, ktora
prichadza do styku s obalovymi
materialmi, musi spifat poZiadavky
na zodpovedajucu kvalitu
a mikrobiologické poziadavky
relevantné z hladiska vyrobku.

Voda uréena na spdsoby pouzitia,
pri ktorych existuje riziko
nepriameho  styku s vyrobkom
(napr. duplikatorové nadoby,
vymenniky tepla), musi spifat
Specifikované poziadavky na kvalitu
a mikrobiologické poziadavky
relevantné z hladiska aplikacie.

Vodovodné potrubia sa musia dat
Cistit a/alebo dezinfikovat.
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2.4.2.a. Pitna voda

Zasobovanie pitnou vodou musi
postaCovat na naplnenie potrieb

vyrobného procesu (vyrobnych
procesov).
Zariadenia na skladovanie,

distribuciu a regulaciu teploty vody,
ak je potrebna, musia byt
navrhnuté  tak, aby spinali
Specifikované  poziadavky na
kvalitu vody.

Pitna voda (v zmysle vymedzenia
uvedeného v smernici EHS 98/83)
sa pouZziva na:

— Gistenie plniaceho zariadenia,

— umyvanie/oplachovanie flias na
vyrobok,

— umyvanie ruk.

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

Sulad s poziadavkami na pitna
vodu sa ma hodnotit s primeranou
frekvenciou.

Podla spravnej praxe ma kvalita
akejkolvek dodavanej vody
zodpovedat kvalite pitnej vody.

Ma sa urcit
recyklacie
negativny
prostredie.

politika v oblasti
s cielom znizit
vplyv  na  Zivotné

2.4.2.b. Uzitkova
voda

Uzitkova voda sa mdze pouzivat
na protipoziarne ucely, vyrobu
pary, chladenie a iné ucely.
Uzitkovd voda  musi  mat
samostatny, naleZite oznaceny
systém, ktory nie je napojeny na
systémy pitnej vody ainé vodné
systémy a zabranuje spatnému
toku uZzitkovej vody do systémov
pitnej vody ainych vodnych
systémov.

Hadice uréené na  pouzitie
v pripade pozZiaru musia byt jasne
oznaCené ako hadice urCené na

hasenie poziaru, anemaju sa
pouzivat na uCely bezného
Cistenia.

2.4.2.c. Recyklovana
voda

Kvalita recyklovanej vody sa musi
ur¢it podla jej kone&ného pouzitia.

Recyklovana voda pouzivana pri
spracovani nesmie predstavovat

Ak sa recyklovana voda pouziva
pri  spracovani, je potrebné
dostato¢ne ¢&asto hodnotit sulad
s poziadavkami na kvalitu.
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riziko kontaminacie.

Ak sa pouZiva recyklovana voda,
musi cirkulovat v samostatnom,
nalezite oznatenom systéme.

2.4.3. Chemikdlie na
Cistenie bojlerov

Ak sa pouZzivaju na Cistenie
bojlerov chemikalie, tieto
chemikalie musia byt

a) schvalené potravinarske
pridavné latky, ktoré spifiaju
prislusné Specifikacie pre pridavné
latky, alebo

b) pridavné latky, ktoré schvalil
prislusny regulaény organ ako
bezpetné na pouzitie vo vode
uréenej na fudsku spotrebu.

Ked sa chemikalie na distenie

bojlerov bezprostredne
nepouzivajd, musia byt
uskladnené v oddelenom,

bezpecnom priestore (ktory je
uzamknuty alebo vybaveny inym
systémom kontroly vstupu).

2.4.4. Vetranie

Musia byt kdispozicii vhodné
a dostatocné prostriedky na
prirodzené al/alebo mechanické
vetranie.

Navrh  konstrukcie a vetracieho
systému, ako aj vyber pouZitych
zariadeni a materialov, musi byt
primerany, aby sa obmedzila
necistota a kondenzacia.

Organizacia musi stanovit
pozZiadavky na filtraciu, vlhkost
a mikrobiologicku kvalitu vzduchu,
ktory prichadza do styku s vodou
a/alebo obalovymi materialmi.

Ak sa na zaklade analyzy HACCP
povazuje teplota a/alebo vlhkost
za kritick, musi sa zaviest

Maju sa  vypracovat plany
pravidelnej udrzby  systémov
filtracie vzduchu zahfiajuce

poZiadavku na vymenu filtracnych
vloziek/filtraénych materialov
s primeranou frekvenciou, aby sa
zabezpedila u€inna kontrola.

Na prislusnych miestach sa maju
nainstalovat  indikatory, ktoré
zabezpedia vizualne overenie, Ci
privadzany vzduch vytvara
pretlak, najma VO
vysokorizikovych priestoroch,
napriklad v plniacich priestoroch.
FOTOGRAFIA €. 9
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kontrolny  systéem, ktory sa
monitoruje.
Musi byt kdispozicii vetranie

(prirodzené alalebo mechanické),
na odstranenie prebyto¢nej alebo
neziaducej pary, prachu alebo
zapachov a na ulahCenie suSenia
po mokrom disteni.

Kvalita vzduchu privadzaného do
priestorov sa musi kontrolovat, aby
sa v spracovatelskych priestoroch
minimalizovala mikrobiologicka
kontaminacia prenasana
vzduchom a kontaminacia tuhymi
Casticami.

Vetracie systémy musia byt
navrhnuté a zostrojené tak, aby
vzduch neprudil
z kontaminovanych alebo bezZnych
priestorov do C&istych priestorov.
Musia sa udrziavat Specifikované
hodnoty pretlaku.

Systémy musia umoznovat pristup

na distenie, vymenu filtrov
a udrzbu.
Vetracie systémy sa musia
udrziavat a vhodne chranit, aby sa
zabranilo  pristupu  hlodavcov
a hmyzu.

Musi sa pravidelne kontrolovat
fyzicka celistvost vnutornych

a vonkajsich kanalov na privod
vzduchu.

Kvalita vzduchu VO
vysokorizikovych priestoroch sa

ma v pravidelnych intervaloch
monitorovat pomocou
volumetrického zariadenia na
odber vzoriek vzduchu.

FOTOGRAFIA €. 9a

2.4.5. Stlaceny
vzduch ainé plyny
(COg, N2)

Systémy stlaéeného  vzduchu,
oxidu uhliCitého, dusika ainych
plynov pouzivanych pri vyrobe
musia byt skonStruované
a udrZiavané tak, aby sa zabranilo
kontaminacii.

Plyny urCené na priamy alebo
nahodny styk s vyrobkom (vratane
plynov pouzivanych na prepravu,

Maju sa pouzivat bezolejové
kompresory.

Filtracia vzduchu a inych plynov

pouzitia.

Ku kazdej dodavke zakupeného
plynu ma byt pripojené osvedcenie
o analyze.
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vyfukovanie flia§ alebo suSenie
materialov, vyrobkov alebo
zariadeni) musia byt:
— zo schvaleného zdroja,
— filirované, aby sa odstranil
prach, olej a voda,
— urCené na pouzitie
v potravinarskom priemysle,
— vsulade s poziadavkami
na technické plyny.

Musia sa Specifikovat poziadavky
na filtraciu, vlhkost
a mikrobiologické poziadavky.

V pripadoch, ked sa pouZiva olej
do kompresorov, musi byt urceny
na pouzitie v potravinarskom
priemysle.

2.4.6. Osvetlenie

Potravinarske prevadzky musia
mat primerané prirodzené a/alebo
umelé osvetlenie. FOTOGRAFIA
¢.10

Osvetlenie musi byt primerané,
aby umoznovalo bezpetné
vykonavanie operacii a overenie
hygienickych podmienok
pracoviska a musi spinat
minimalne zakonné poZiadavky
podla pravnych predpisov v oblasti
zdravia a bezpecnosti pri praci.
Aby bolo mozné zistit pritomnost
fyzikalnej kontaminacie vSade tam,
kde je nechraneny vyrobok alebo
povrchy, ktoré prichadzaju do
styku s vyrobkom, poZaduje sa
osvetlenie 538 luxov, najma

v tychto priestoroch: plnenie do
flia$, renovacia chladic¢a,
spracovatelské zariadenia

a priestory, v ktorych sa tieto
jednotky opravuju, umyvanie ruk,
toalety a kuchyna alebo oddychova
miestnost).

Osvetlovacie zariadenia maju mat
nerozbitné difuzory alebo kryty (nie
zo skla) a v pripadoch, ked su
osadené ziarivky, difizory maju
mat zakryté konce. Alternativne
maju mat’ Ziarivky vonkajsi plast
alebo sa maju pouzivat
bezpe€nostné (nerozbitné)
Ziarovky.

Manazment zavodu ma mat
pristup ku kalibrovanym pristrojom
na meranie intenzity osvetlenia na
kontrolu urovni osvetlenia.

V ostatnych priestoroch okrem
priestorov uvedenych v ramci
pozZiadaviek, sa ma zabezpedit
215 luxov.

V8ade, kde je to mozné, maju byt
osvetlovacie zariadenia zapustené,
aby boli v jednej urovni so stropmi.

2.5 Nakladanie s odpadmi a likvidacia odpadovych vod
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Nar. 852/2004,
priloha II:

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.5.1. VSeobecné

Musia sa zaviest systémy na

Ma sa zaviest plan zniZovania

poZiadavky zabezpecenie identifikacie, zberu, | odpadu s cieflom obmedzit vznik
odstranovania a likvidacie | vSetkych druhov odpadu v mieste
odpadovych  materialov  takym | pdvodu (vratane odpadovych véd
spbésobom, aby sa zabranilo | a zvySkov z obalov).
kontaminacii vyrobkov alebo
vyrobnych priestorov.
Odpadové materialy sa musia
odstranit zo  spracovatelskych
priestorov €o najrychlejSie, aby sa
zabranilo kontaminacii.
2.5.2. Kontajnery/nadoby na odpadové V Specifickych priestoroch, najma
Kontajnery/nadoby materialy a nebezpecné latky v plniacom priestore, sa maju
na odpadové musia byt: FOTOGRAFIA €. 10a, pouzivat  osobitne vyClenené
materialy 10b, 10c nadoby na odpad.
a nebezpecné latky
a) jasne oznacené, na aky ucel | Odpad, ktory mobze sposobit
sU uréené, kontaminaciu, napriklad lepidlo,

b) umiestnené v uréenych
priestoroch,

c) uzatvorené, ak sa
bezprostredne nepouzivaju,
a uzamknuté, ak su v nich
uloZzené nebezpecné latky,

d) vyrobené z nepriepustného
materialu, ktory je mozné
lahko Cistit a dezinfikovat,

e) v kritickych priestoroch, ako
su plniace priestory
a priestory na umyvanie ruk,
vybavené pedalovym
otvaracim systémom.

mokry kartén, ulomky z podlahy
atd’., sa ma ulozit do uzatvorenych
nadob na odpad a/alebo z citlivych
priestorov ihned odstranit.

Nadoby na odpad sa maju
vyprazdriovat aspoh jedenkrat za
den, udrziavat v dobrom
hygienickom stave a pravidelne
Cistit.

Nadoby na odpad maju byt
oznaCené, aby sa umoznilo
triedenie odpadu na dalSiu
recyklaciu.

Nadoby na odpad obsahujuce
suché recyklovatelné materialy
alebo odpad zobalov (napr.

lepenku, plastovu féliu), ktoré sa
uchovavaju mimo _ vyrobnych
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priestorov, maju byt zakryté, pokial
sa do nich prave nepridava dalsi
obsah.

2.5.3. Nakladanie
s odpadmi

a odstranovanie
odpadu

Musi sa primerane zabezpedit
separacia, skladovanie
a odstrafiovanie odpadu.

Sklady odpadu musia byt
skonstruované a spravované takym
spbsobom, aby bolo mozné
udrziavat ich v Cistote a bez
Skodcov (2.15).

Priestory urené na zber odpadu
musia zabezpecovat nalezite
spravované uskladnenie, ktore
nebude mat Ziadny Skodlivy vplyv
na integritu vyrobku.

V spracovatelskych a skladovacich
priestoroch sa nesmie povolit
hromadenie odpadu. Frekvencia
odstrafiovania sa musi riadit tak,
aby sa zabranilo hromadeniu
odpadu, priCom odpad sa musi
odstranovat minimalne raz za den.

OznacCené materialy alebo vyrobky,
ktoré su urlené ako odpad, sa
musia pred opustenim objektov
zavodu poskodit alebo znicit, aby

sa ochranné znamky nemohli
pouzit Znovu. Odstranenie
a znicenie musia vykonavat
zmluvni partneri autorizovani na
likvidaciu odpadov. Organizacia
musi uchovavat zaznamy
0 zniceni.

ZnesSkodnovanie iného odpadu,
napriklad flias, etikiet, uzaverov

ainych obalov, sa musi nalezite
kontrolovat. Odpad, ktory moze
spbsobit  kontaminaciu (napr.
ulomky, prazdne nadoby
z Cistiacich prostriedkov), sa musi
zneSkodnovat hygienickym
spbdsobom.

nema
k nemu

Skladovanie odpadu
pritahovat Skodcov ani
nesmu mat pristup.

Kontajnery na odpad maju byt
uzatvaratelné, zabranovat pristupu
8kodcov amaju sa pravidelne
vyprazdnovat alebo vymienat.

Uchovavanie roztriedeného
a ulozeného odpadu na recyklaciu
sa ma obmedzit na minimum
a odpad sa ma dobre zabezpecit.

Ma sa podporovat zavadzanie
programov na recyklaciu odpadu
Z obalov.

Maju sa prijat uc€inné opatrenia na
zabranenie neopravnenému
opatovnému pouzitiu vyradenych
flias — osobitne tych, na ktorych su
loga ainé oznacéenia spolocnosti.
Vyradené flaSe, ktoré cakaju na
zdeformovanie, zni¢enie alebo
autorizovany zber, sa maju
bezpelne skladovat.
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VSetok odpad sa musi odstranovat
hygienickym apre Zivotné
prostredie neSkodnym spdsobom
v sulade s prislusnymi pravnymi
predpismi a s primeranou
frekvenciou.

elektrického
odpadu  musi
regulacné

Zneskodnovanie

a elektronického
spinat miestne
poZiadavky.

ZneSkodnovanie mazadiel a olejov
pre zariadenia musi splfat’ miestne
regulacné poziadavky.

2.5.4. Vpusty
a kanalizacia

Vpusty sa musia navrhnut,
skons&truovat, umiestnit' a udrziavat
tak, aby sa zabranilo riziku
kontaminacie materialov  alebo
vyrobkov. Vpusty musia mat
dostatonu kapacitu na odvedenie
predpokladaného prietokového
mnozstva, nesmu prechadzat cez
spracovatelské linky, musia mat
sifon a musia byt utesnené. Medzi
zariadeniami a odvodnovacimi
alebo  odpadovymi  potrubiami
nesmu byt priame prepojenia.
FOTOGRAFIA ¢. 11

Vodohospodarske zariadenia

a vybavenie musia byt vo
vSeobecnosti skonstruované tak,
aby sa pomocou spatnych klapiek
zabranilo spatnému nasavaniu
alebo spatnému toku.

Podlahy musia mat sklon, aby sa
umoznilo ucinné odvodnenie
mokrych priestorov.

Je potrebné zabranit

a predchadzat’ stojatej vode.

Nahromadenie vody na podlahach
a v odvodnovacich zariadeniach sa
nesmie stat zdrojom potencialnej

VSade, kde je to mozné, maju byt
podlahy skonstruované tak, aby
akékolvek rozliate kvapaliny tiekli
do vpustu a nedochadzalo
k vytvaraniu kaluzi.

Maju byt nainstalované podlahové
vpusty na zachytavanie rozliatych
kvapalin.

Vpusty maju byt  vybavené
perforovanymi krytmi  z lahko
Cistitelného materialu na
zachytavanie materialu
prichadzajuceho zvonka, napr.
uzaverov. V&etky vonkajsie

drenazne vypusty maju byt zakryté,
aby sa  zabranilo  vniknutiu
hlodavcov alebo inych Skodcov.

V planoch  Cistenia ma byt
predpisané pravidelné Cistenie
a dezinfekcia vpustov.
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kontaminacie. Odpadové vody
musia mat moznost odtoku do
vhodného kanalizaéného systému.
FOTOGRAFIA €. 12

Ak su odtokové kanaly Ciasto€ne
alebo uplne otvorené, musia byt
vyhotovené tak, aby odpad netiekol
z kontaminovanej oblasti smerom
k Cistej oblasti alebo do Cistej
oblasti, najma v spracovatelskych
a skladovacich priestoroch.

2.6 Vhodnost’ zariadeni

Nar. 852/2004,

priloha II.
Pododdiel Poziadavky Usmernenia
2.6.1. VSeobecné Zariadenia prichadzajuce do styku | VSetky zariadenia, ktoré

poziadavky

s potravinami  (napr.  potrubie,
plniace zariadenia, dopravnik atd.)
musia byt navrhnuté,
skonstruované a nainStalované tak,
aby ulahgili cistenie, dezinfekciu
a udrzbu.

Zariadenia prichadzajuce do styku
s potravinami musia byt navrhnuté
tak, aby ich bolo mozZné vybrat
alebo demontovat a umoznilo sa
tak ich Cistenie alebo udrzba.
Musia byt zhotovené z odolnych
materialov  schopnych  odolat
opakovanému Cisteniu.

prichadzaju do styku s vyrabanou
vodou, maju mat mechanizmus
alebo postup na urCenie Cistoty
a technického stavu.

Mal by sa zaviest plan/systém
preventivnej udrzby.
Samozrejmostou ma byt vysoky
Standard udrzby a kazdé
poskodené zariadenie je potrebné
okamzite nahlasit a zacCat
opravovat. Mal by sa zaviest
systém alebo postup uvolnenia
zariadenia do vyroby po udrzbe.

Opravy, ato ani provizérne, sa

Tam, kde je to potrebné, musi byt | nesmu robit pomocou motuza
zariadenie  vybavené  vSetkymi | alebo pasky.

vhodnymi kontrolnymi pristrojmi,

aby sa zabezpeéilo splnenie | Je potrebné zabezpecit, aby
prislusnych  predpisov v oblasti | V priestoroch s otvorenym flaSami
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bezpeCnosti  potravin  a kvality.
Kontrolné pristroje su tie pristroje,
ktoré urlila organizacia ako
potrebné na zaistenie bezpecnosti
potravin (HACCP) a kvality
vyrobkov.

Kontaktné povrchy nesmu ovplyvnit
ureny vyrobok alebo Cistiaci
systtm anesmu byt nimi ani
ovplyvnené.

Spracuvany vyrobok musi byt
v utesnenom potrubnom systéme
pod tlakom a bez netesnosti alebo
inych zdrojov kontaminacie.
Nasadené veka na skladovacich
nadrziach musia mat tesniaci
ucinok.

Musia sa vypracovat a vykonavat
plany Ccistenia CIP (Cleaning In
Place — Cistenie na mieste) a COP
(Cleaning Out of Place — distenie
demontovanych Casti zariadenia na
mieste uréenom na tento ucel), aby
sa zabezpedilo udrziavanie
vS8etkych plniacich zariadeni podla
vhodnej hygienickej normy (pozri aj
oddiel 2.14).

Vsetky mazadla na dopravniky
musia byt urCené na pouZitie
v potravinarskom priemysle
a nesmu mat nepriaznivy vplyv na
vodu a na nadoby na vodu.

neostali Ziadne drobné predmety,
ako su napriklad matice, skrutky
alebo podlozky.

Na pripevnenie upozorneni atd. vo
vyrobnych priestoroch atam, kde
sa skladuju primarne obaly, sa
nemaiju pouzivat pripinaciky
a podobné upevriovacie prvky.

2.6.2. Hygienicky
dizajn

Zariadenie musi spifat stanovené
zasady hygienického dizajnu:

a) hladké, pristupné, Cistitelné
povrchy, samovolny  odtok
v mokrych priestoroch,

b) pouzitie materialov zlugitefnych

s uréenymi vyrobkami
a Cistiacimi alebo oplachovacimi
prostriedkami,

c) cez ram nesmu prechadzat

V plniacich priestoroch by nemala
byt podlaha z dosak.

V pripade nechranenych surovin,

nedokonéenej vyroby
a nezabalenych hotovych
vyrobkov sa nemaju povolit
drevené spracovatelské
zariadenia.
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otvory ani matice a skrutky,

d) zvary materialov
prichadzajucich do styku
s vyrobkom musia byt hladké.

Potrubie, plniace a kanalové
vedenie (vzduchovod) musi byt
mozné Cistit auplne vypustit
a nesmu mat slepé konce.

Zariadenie musi byt navrhnuté tak,
aby sa minimalizoval kontakt ruk
pracovnika obsluhy s vyrobkami.

Medzi zariadeniami
a odvodnovacimi alebo
odpadovymi potrubiami nesmu byt
priame prepojenia. Odvodnovacie
vypusty zo skladovacich nadrzi sa
nesmu vypustat pod hladinami

spatného vzdutia podlahovych

vpustov.
2.6.3. Povrchy Povrchy, ktoré prichadzaju do Co sa tyka chemikalii véeobecne,
prichadzajuce do styku s vyrobkom musia byt | maju sa dodrziavat pokyny vyrobcu

styku s vyrobkom

zhotovené z materidlov urCenych
na pouzivanie v potravinarskom

priemysle. Povrchy musia byt
nepriepustné a bez hrdze
a korozie.

NajvhodnejSim  materidlom na
zariadenia, ktoré prichadzaju do
styku svodou, je nehrdzavejuca
ocel uréena na pouzitie
v potravinarskom priemysle.

Ak sa pouzivaju alternativne
materialy, je velmi délezité, aby
vode nedodavali arému alebo chut
alebo  akymkolvek  spdsobom
menili jej zlozenie.

Ak sa na zabranenie korozii
zariadeni a kontajnerov pouZzivaju

chemické prisady, musia sa
pouzivat vsulade so spravnou
praxou.

a tieto pokyny sa maju zohladnit
pocCas hodnotenia nebezpecenstiev
ohrozujucich bezpelnost potravin
(HACCP).

Sucastou dokumentacie maju byt
dokumenty potvrdzujuce
schvalenie povrchov, ktoré
prichadzaju do styku s vyrobkom,
na pouZitie Vv potravinarskom
priemysle (napr. zarucny list).

Dokumentacia ma  obsahovat
prislusné karty bezpeénostnych
udajov (MSDS) chemikalii.
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V3etky chemikadlie sa musia
posudit tak, aby spifali poziadavky
nariadenia REACH (nariadenie
(ES) ¢€.1907/2006 o registracii,
hodnoteni, autorizacii
a obmedzovani chemikalii).

Mazadla pouzivané tam, kde je
moznost nahodného styku
s vyrobkom alebo povrchmi
prichadzajucimi do styku
s vyrobkom, musia byt uréené na
pouzitie v potravinarskom
priemysle (potravinarske).

2.6.4. Zariadenia na
regulovanie

a monitorovanie
teploty

Zariadenia pouZzivané na tepelné
procesy (napr. na upravenu vodu
alebo vodu na Cistenie/sanitaciu)
musia byt spbsobilé zabezpe it
teplotny gradient a skladovacie
podmienky uvedené v prisludnych
Specifikaciach vyrobku.

Zariadenia musia zabezpecCovat
monitorovanie a regulaciu teploty.

Zariadenia maju  mat
alalebo vizualny

systém pre pripad
systému.

akusticky
poplachovy
poruchy
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2.7 Zemné/stavebné prace a udrzba

Nar. 852/2004,
priloha Il:

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.7.1. VSeobecné
pozZiadavky

Potravinarske prevadzky musia byt
udrziavané Cisté a v dobrom
technickom stave.

Musi byt zavedeny program
preventivnej udrzby.

Zmluvni dodavatelia, servisni
technici, do¢asni a ini externi
pracovnici maju byt primerane
riadeni.

2.7.2. Prevadzkové
a potravinarske
priestory

2.7.2.a VonkajSie
usporiadanie

VonkajSie usporiadanie budov
vratane zastreSenia sa musi
udrziavat' v Strukturalne
neporusenom stave.

Délezité je zaviest vhodné postupy
udrziavania poriadku na celom
pozemku, udrziavat pokosenu
travu a vysypané odpadkové ko3e.
Udrziavanie upraveného okolia
ZlepSi imidz spolo€nosti, udrzi
moralku  zamestnancov  a zniZi
riziko aktivity hlodavcov.

Mala by sa
v okoli bodov.

regulovat pradnost
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2.7.2.b Vnutorné usporiadanie
a zariadenia

VnutrajSok budov sa
musi udrziavat vo
velmi dobrom
technickom stave
a Cistote. Tyka sa to
konsStrukcie  budov
aaj prislusenstva,
napriklad osvetlenia
a vetrania.

FOTOGRAFIA ¢. 13
VSade tam, kde sa

musia vykonat
rozsiahlejSie
stavebné upravy
aopravy, sa musi
zabezpedit
primerana kontrola,
aby sa umoznilo
pokra¢ovanie
vyroby bez
spdsobenia
akejkolvek
kontaminacie
vyrabanej vody
prachom alebo
ulomkami. Tieto
ginnosti sa musia po
cely Cas naleZite

kontrolovat’

a monitorovat’

a ukondit v ¢o
najkratSom Case.

Musi sa udrzZiavat
vysoky Standard
Cistoty a hygieny
celych priestorov
a vyrobnych
zariadeni.

Vyberu Cistiacich
prostriedkov je
potrebné  venovat

nalezitl pozornost.

Tam, kde je to uskutoCnitefné, by sa
malo s primeranou frekvenciou planovat
odstavenie prevadzky na vSeobecné
bezné opravy.

PoCas vyroby sa nemaju vykonavat
maliarske a natieraCské prace. Vyberu
farieb je potrebné venovat nalezitu
pozornost. Odporu¢a sa vybrat farbu,
ktora je osobitne urCena na pouzitie
v prostredi, v ktorom sa vyrabaju
potraviny, a ma minimalnu aromu. Je
velmi dbélezité si uvedomit, ze voda
modze absorbovat zapach farby a moze
sa pokazit jej chut. Odporuca sa vyber

farby, ktora obsahuje protiplesfiovy
pripravok.
Maju sa zaviest podrobné plany

a postupy bezného Cistenia. Frekvencia
a druh Cdistenia réznych priestorov by
mali suvisiet’ s ich uréenym pouzitim.

V3ade, kde je to mozné, maju byt
Cistiace prostriedky bez zapachu
a bezoplachoveé.

Pouzivané Cistiace zariadenia sa maju
udrziavat a Cistit podla stanoveného
planu. Nemaju sa pouzivat drevené
pomocky.

Upratovaci personal ma absolvovat
odbornu pripravu vratane hygienickej
a pracovat pod dohladom.

Standardy &istoty maju  priebezne
kontrolovat a monitorovat  prisludni
pracovnici vnutropodnikovej
kontroly/veduci pracovnici, aby sa

zaistilo nalezité a ucinné uplatfiovanie
planov a postupov.

2.7.3.: Pracovné pomécky:

Programy
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preventivna a napravna
udrzba

preventivnej udrzby
musia zahfhat
vSetky pristroje
pouZivané na
monitorovanie
al/alebo kontrolu
nebezpecenstiev
ohrozujucich
bezpelnost potravin

Napravna udrzba sa
musi vykonavat
takym  spdsobom,
aby vyroba na
susednych linkach
alebo zariadeniach
nebola  vystavena
riziku kontaminacie.

Prioritu musia mat
poziadavky na
udrzbu, ktora ma
vplyv na bezpecénost
vyrobku.

Doc¢asné opravy
nesmu ohrozit
bezpe€nost vyrobku
amusia sa véas
nahradit trvalou
opravou.

Provizorne opravy
sa nesmu robif
pomocou motuzov,
pasky, drétu,
gumiciek.

VSade tam, kde
existuje moznost

priameho alebo
nepriameho  styku
s vyrobkom, sa
musia pouzivat

potravinarske
mazadla a chladiace
tekutiny.

Postup uvedenia
zariadenia po
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udrzbe spat do
vyroby musi zahfiat
Cistenie, sanitaciu,
ak je stanovena
v sanitaénych

postupoch,

a kontrolu pred
pouZzivanim.

Na udrzbarske
priestory ana

udrzbarske cinnosti
v spracovatelskych
priestoroch sa
musia vztahovat
poziadavky
preventivnych
(prerekvizitnych)
programov.

Pracovnici  udrzby
musia  absolvovat
odbornu pripravu
tykajucu sa
ohrozenia vyrobku
vyplyvajuceho zich
cinnosti.

ODDIEL 2.8. Sprava nakupovanych materialov

Nar. 852/2004,
priloha Il:

odkazuje na ¢l. 1
kap.IXac¢l.1a4
kap. X.

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.8.1. VSeobecné
poziadavky

Nakup materialov, ktoré maju vplyv
na bezpecCnost potravin, sa musi
kontrolovat, aby sa zaistilo, Ze
vybrani dodavatelia su schopni
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spifat  3pecifikované  technické
poziadavky a poziadavky
prislusnych predpisov.

Musi sa overit, i vstupné materialy
zodpovedaju Specifikovanym
poziadavkam na nakup.

2.8.2. PoZiadavky na
vstupny material
(zlozky, obaly)

Vyrobca balenej vody nesmie prijat
suroviny alebo zloZzky, alebo
akykolvek iny material pouzivany
pri spracovani vyrobkov, ak je
onich zname alebo ak mozno
odévodnene predpokladat, ze su
kontaminované parazitmi,
patogénnymi mikroorganizmami
alebo toxickymi, rozkladnymi alebo
cudzorodymi latkami do takej miery,
2e keby vyrobca balenej vody
hygienicky uplatnil bezné postupy
triedenia al/alebo pripravy alebo
spracovania, kone¢né vyrobky by aj
nadalej neboli vhodné na ludsku
spotrebu.

Dodavkové vozidla sa musia
kontrolovat pred a pocas
vykladania, aby sa overilo, Ze
kvalita a bezpelnost materidlu sa
zachovali pocas prepravy (napr.
neporusené plomby, nepritomnost
Skodcov, celistvost obalu atd'.).

Vstupné materialy sa musia
skontrolovat’ a/alebo ich musi
sprevadzat osvedcenie o analyze,
aby sa pred prijatim alebo pouZzitim
overila ich zhoda so
Specifikovanymi pozZiadavkami.

Frekvencia arozsah kontroly sa
musia zakladat na
nebezpeCenstve, ktoré material
predstavuje, a na hodnoteni rizik
konkrétnych dodavatelov.

So vstupnymi materidlmi, ktoré
nezodpovedaju prislusnym
Specifikaciam, sa musi

Vstupné materidly sa pred prijatim
alebo pouzitim maju odskusat, aby sa
overila ich zhoda so S$pecifikovanymi
poziadavkami. Metdéda overenia sa ma
zdokumentovat.
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zaobchadzat podla
zdokumentovaného postupu, ktory
zaruCi, Ze nedb6jde k ich
nezelatel/nému pouzitiu.

Pristupové miesta k zariadeniam na
prijem hromadného  materialu
(napr. PET vloCky) musia byt
oznacené, uzavreté auzamknuté.
Prijimany material sa do tychto
systémov moze priviest az po jeho
schvaleni a overeni.

2.8.2.a. Voda

Prirodna mineralna voda (PMV)
a pramenita voda (PRV) musia
zodpovedat smernici 2009/54/ES
(v zneni neskorSich zmien) a/alebo
98/83/ES  (vzneni  neskorsich
zmien) a 2003/40/ES.

Ffaskova pitna voda (FPV) ma
splnat poZiadavky smernice
98/83/ES.

Vodarenské spoloCnosti musia
preukazovat splnenie tychto

poZiadaviek vykonavanim
pravidelnych skusok parametrov
vymedzenych v prislusnych

¢astiach nariadeni.

2.8.2.b. Ostatné zlozky
a materialy pouzivané
pri spracovani
vyrobkov

V3etky ostatné zlozky (mineralne
latky? a CO,) a materialy pouzivané
pri spracovani vyrobkov (napr.
filtracné meédia) sa musia
nakupovat od schvalenych
dodavatelov  a musia spinat
spolocne dohodnuté Specifikacie
a prislusné pravne predpisy
0 bezpec&nosti potravin.

Je potrebné venovat nalezitu
pozornost, aby v désledku kontaktu
CO, s koneCnym vyrobkom alebo
s primarnymi obalovymi materialmi
pouzivanymi na plnenie vody
nevznikali Ziadne senzorické

Podla potreby sa maju vykonavat
skusky na preukazanie, Ze zlozky
a materialy pouzivané pri spracovani
vyrobkov spifiaju poziadavky pravnych
predpisov o bezpecnosti potravin.

% Ktoré sa mozu pridavat do pitnej vody len na ti¢ely remineralizacie.
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a mikrobiologické
latky.

znecistujuce

2.8.2.c. Primarne
obalové materialy

Primarne obalové materialy (PET,
PE, PC, PVC, sklo, hlinik, lepenka
atd.) sa musia nakupovat od
dodavatelov schvalenych
vyrobcom. Tieto materialy musia
spifat spolo¢ne dohodnuté
Specifikacie a prislusné pravne
predpisy o bezpec€nosti potravin.
Tieto materidly sa musia skladovat
a pouzivat takym spOsobom, aby
sa nebola negativne ovplyvnena
integrita vyrobkov.

Musia byt zavedené systémy
schvalovania a monitorovania
dodavatefov primarnych obalovych
materialov  (napr. audit zhody
dodavatela).

Podla potreby sa maju vykonavat
skusky na preukazanie, Ze primarne
obalové materialy spifaju poziadavky
pravnych  predpisov o bezpelnosti
potravin.

Vstupné primarne obalové materialy
(flfase, uzavery, predlisky) maju byt
vyrobené z potravinarskej suroviny.
Okrem toho sa maju vykonat prislusné
skusky s cielom overit, & zmena
vlastnosti (senzorickych, chemickych
a fyzikalnych) hotovych vyrobkov, ako
aj mechanickych vlastnosti obalu, nie
je pocas trvanlivosti vyrobku
pravdepodobna.

Tieto skusky sa maju zopakovat
v pripade vyznamnej zmeny vlastnosti
obalu, ako napriklad zavedenia
recyklovaného PET.

2.8.2.d. Balenie (iné
ako primarne)

Materidly pouzivané na iné nez
primarne balenie nesmu byt
zdrojom kontaminacie.

Navrh prepraviek musi umoZzfiovat
jednoduché viacnasobné Cistenie
pomocou umyvacky.

Materialy pouzivané na balenie (iné
nez primarne) sa maju nakupovat od
schvalenych  dodavatefov  a musia
zodpovedat vzajomne dohodnutym
Specifikaciam.
Maju byt zavedené systémy
schvalovania a monitorovania
dodavatelov inych nez primarnych
obalov (napr. audit zhody dodavatela).

Regaly na skladovanie a prepravu
zabalenych ~ vyrobkov ~sa  maju
udrziavat v dobrom technickom stave
a nesmu ohrozovat ich obsah.

ODDIEL 2.9. Nadoby, viecka a uzavery

Nar. 852/2004,
priloha II:

Specifické pre odvetvie balenej vody
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odkazuje na ¢l. 3
kap.IXa¢l.1-4
kap. X.

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.9.1. VSeobecné
poziadavky

Potraviny sa musia na vsetkych
stuprioch vyroby, spracovania
a distribucie chranit’ pred akoukolvek
kontaminaciou, ktora by mohla
spbsobit, ze  potraviny budu
nevhodné na [ludsku spotrebu,
Skodlivé pre zdravie alebo
kontaminované takym spésobom, Ze
uz nemozno ocCakavat, Ze by sa
v takom stave dali konzumovat.

V8etko, €o prichadza do priameho
kontaktu s vodou, mdéze mat vplyv
na bezpecnost potravin a kvalitu
konecného vyrobku.

Primarne obalové materialy, ako su
nadoby, vieCka a uzavery, musia byt
navrhnuté tak, aby neboli zdrojom
kontaminacie.

Prostrednictvom vhodného
umiestnenia, hygienického dizajnu
alalebo vyberu vhodnych
hygienickych  zariadeni, udrzby
zariadeni a kontroly plniacich
operacii sa musi zabezpedit, aby
poCas procesu balenia nedoS$lo ku
kontaminacii vyrobku.

Primarne obalové materidly sa musia
skladovat tak, aby neboli vystavené
riziku kontaminacie

VSetky primarne obalové materialy
sa musia vyberat, nakupovat
a schvalovat' tak, ako je uvedené
v oddiele 2.8.2.

2.9.2. Skladovanie
nadob, vieok

Primarne obalové materialy (napr.
predlisky, vyfuknuté plastové flase,

Ak sa prazdne nadoby skladuju vonku,

maju byt

primerane chranené proti
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a uzaverov vyCistené sklenené flaSe, vieCka | vlhkosti, prachu, mimoriadnym
a uzavery) sa musia skladovat tak, | poveternostnym podmienkam
aby sa zabranilo kontaminacii | a 8kodcom. V pripade plastovych nadob
prchavymi zlu€eninami, necistotami | méze byt potrebna aj ochrana proti
prenaSanymi vzduchom, Skodcami | nadmernému teplu a slne¢nému
a zlomyselnym konanim. Ziareniu.

Dizajn sklenenych flia§ ainych | Mali by sa zaviest plany Ccistenia

opatovne pouzitefnych nadob musi | skladovacich priestorov.

umoziiovat viacnasobné Cistenie

a dezinfekciu pomocou umyvacky. Na overenie spravnych postupov pri
skladovani  sa maju  vykonavat

Vie€ka a uzavery sa musia skladovat' | pravidelné hygienické audity

na suchom mieste amusia byt | skladovania.

chranené proti teplu, prachu,

Skodcom a chemikaliam.

2.9.3. Vyroba Postupy pri vyrobe nadob sa musia | Priestory, v ktorych sa vyrabaju nadoby,

nadob riadit  usmerneniami  uvedenymi | maju byt v samostatnej miestnosti

(vstrekovanie v oddieloch 2.3 (Usporiadanie | (okrem kombinovaného vyfukovacieho

al/alebo prevadzok apracovisk) a 2.4 | aplniaceho zariadenia) s pretlakovym

vyfukovanie na (Rozvody). filtrovanym vzduchom a tesne

mieste)

Kritické su priestory, v ktorych sa
vyrabaju nadoby (najma vratane
priestoru vstrekovania alebo prijmu
Zivice, zariadenia na vyfukovanie
alebo vytlaCovacie vyfukovanie PET
flias, vSetkych dopravnikov
predliskov alebo prazdnych flias).
Privadzany vzduch sa musi filtrovat
(gravimetricky filter). Priestor sa musi
udrziavat Cisty a upratany (napr. bez
plastového odpadu alebo odpadu
akéhokolvek druhu).

StlaCeny vzduch, ako aj pretlakovy
vzduch pouZivany na vyfukovanie
nadob, musi byt suchy, bezolejovy
a mikrofiltrovany (0,2 ym  alebo
jemnejsi filter), aby sa zabranilo
chemickej alebo mikrobiologickej
kontaminacii  prazdnych  nadob.
Systém vzduchového kompresora
afiltrov sa musi udrziavat podfla
stanoveného postupu a planu
udrzby.

Musia sa vytvorit dobré podmienky

priliehajucimi samozatvaracimi dverami.
Okna maju byt trvalo nepriedudne
uzavreté.

FOTOGRAFIA ¢. 14 Predlisky sa maju
pred vyfuknutim ocistit praidom
filtrovaného vzduchu, aby na nich
neostal Ziadny prach ani plastovy alebo
dreveny odpad z obalov.
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na ochranu a skladovanie predliskov
PET (Cisté kontajnery alebo Cisté, na

tento ucCel uréené sild). Ak sa
pouzivaju plastové vrecia, tieto
vrecia musia byt jednorazové

a vylu€ne potravinarske.

Vstrekovacie stroje astroje na
vyfukovanie do formy a suvisiace
zariadenia sa musia udrziavat podla
zdokumentovaného postupu
a stanoveného planu udrzby.

Dopravniky a nasypné zasobniky maiju
byt zakryté, aby boli nadoby chranené
pred kontaminaciou (prach, kvapky,
kychanie atd.). Kryty maju byt
nastavitefné alebo navrhnuté tak, aby
zo vSetkych stran primerane chranili
nadoby  vSetkych  velkosti  pred
kontaminaciou. FOTOGRAFIA €. 15

2.9.4. Manipulacia
s vieCkami
a uzavermi

VieCka auzavery musia byt pred
nalozenim do nasypného zasobnika
chranené.

Skatule obsahujuce vietka a uzavery
sa nesmu skladovat priamo na
podlahe.

VieCka a uzavery sa musia az do
Casu pouZzitia skladovat v pévodnej
nepriedusne uzavretej Skatuli.

VieCka a uzavery sa musia nakladat
do nasypného zasobnika az tesne
pred pouzitim.

Zasobniky na vieCka a uzavery,
nasypky, misky, sklzné Zfaby a
dopravnikovy systém sa musia Cistit,
aby sa zabranilo riziku kontaminacie
hotovych vyrobkov Casticami.

Nasypné zasobniky na vieCka
a uzavery a systém dopravy vieCok
musia byt ucinne zakryté.
FOTOGRAFIA ¢. 16

Pred pneumatickymi systémami
privadzania vieCok sa uprednostriuju
dopravnikové typy, lebo na vieCkach
ostava menej prachu. FOTOGRAFIA
¢. 17
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ODDIEL 2.10. Operacie pri baleni vody

Nar. 852/2004,
priloha Il

odkazuje na ¢l. 3
kap.IXa¢l.3a4
kap. X.

Specifické pre odvetvie balenej vody

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.10.1. VSeobecné
pozZiadavky

Potraviny sa musia na vSetkych
stupfioch vyroby, spracovania
a distribucie chranit’ pred akoukolvek
kontaminaciou, ktora by mohla
spbsobit, Ze  potraviny  budu
nevhodné na [ludskd spotrebu,
Skodlivé pre zdravie alebo
kontaminované takym spésobom, Ze
uz nemozno ocakavat, Ze by sa
v takom stave dali konzumovat.

VSetko, €o prichadza do priameho
styku s vodou, mdéze mat vplyv na
bezpelnost potravin a kvalitu
konecného vyrobku.

Cistenie, dezinfekcia a oplachovanie
nesmu pre vyrobok predstavovat
zdroj kontaminacie.

2.10.2. Nakladanie
a umyvanie
jednorazovych
nadob

Priestor, v ktorom sa nakladaju
nadoby, musi byt v spracovatelskom
zariadeni umiestneny tak, aby sa
minimalizovala kontaminacia pred
plnenim a uzatvorenim.

S nadobami sa musi manipulovat
hygienickym spésobom.

Dopravniky maju byt zakryté od miesta
nakladania po uzatvaranie a nasypné
zasobniky, aby boli nadoby chranené
pred kontaminaciou.

Oplach nevratnych (jednorazovych)
nadob pred plnenim sa ma povazovat
za preventivne opatrenie ajeho
uCinnost sa ma  vyhodnocovat
individualne.

Dopravniky nadob maju byt ucinne
zakryté od vystupu z umyvacky alebo
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kone¢ného oplachovac¢a po stroj na
zatvaranie flias.

Vhodnym
v suvislosti

preventivnym  opatrenim
s kontaminaciou cudzimi
telesami méze byt vizualna alebo
automaticka kontrola nadob pred
plnenim a/alebo naplnenych vyrobkov.

2.10.3. Cuchova
kontrola vratnych
plastovych flias

Nevyhovujuce nadoby sa musia
pomocou vhodného pristroja oddelit
od dobrych nadob.

Vyradené plastové ffase
(kontaminované alebo tie, ktoré sa
nedaju vydcistit) sa musia oddelit
a potom sa s nimi musi nakladat’ tak,
aby sa zabranilo riziku nechceného

Za ucinné preventivne opatrenie sa
povazuje  zistovanie = kontaminacie
kazdej jednotlivej flaSe pomocou
elektronického detektora. Ak sa pouziva
elektronicky detektor, ma sa pravidelne
kalibrovat’ a skusat.

vratenia flaSe spat do linky
(vyld€enie rizika pomiesania).
2.10.4. Umyvane Dizajn  flia§ musi umozhovat | Na vystupe umyvalky ma byt
vratnych flias jednoduché viacnasobné Cistenie | automaticky systém vykladania flias.
a dezinfekciu pomocou umyvacky.
Musia byt inStalované ucinné | S vyCistenymi flaS8ami na vystupe
umyvacky flias. umyvacky sa ma  zaobchadzat

Musi sa zaviest’ u¢inny monitorovaci
a kontrolny  systém, aby sa
zabezpedilo splnenie vykonnostnych
kritérii  aaby samotny proces
nepredstavoval zdroj kontaminacie
(napr. stopy Zieravin).

Zariadenia na umyvanie/dezinfekciu
flias musia byt inStalované
v chranenom priestore. Umyvacka sa
musi  umiestnit tak, aby sa
minimalizovala akakolvek mozna
kontaminacia nadob po sanitacii pred
vstupom do plniacej miestnosti (bez
rizika pomiesania Cistych
a znecistenych nadob).

Material a dizajn krytu dopravnika
musia ulah&ovat Eistenie.

Vyrobky pouzivané na takéto

Cistenie musia byt schvalené.

hygienickym spbésobom anema sa
s nimi manipulovat ru€ne.

Oplachovanie nadob pred plnenim sa
ma povazovat' za preventivne opatrenie
ajeho ucinnost sa ma vyhodnocovat
individualne. FOTOGRAFIA GD

Mal by existovat vhodny postup
na Cistenie fliaS vyradenych  kvoli
kontaminacii alebo by sa tieto flase mali
znicit.

Vystup umyvacky ma byt vhodne
chraneny. Dopravniky maju byt zakryté
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Musia existovat zdokumentované
postupy o obsluhe, udrzbe a sanitacii
umyvaciek flias (koncentracia
detergentu, oplachovacie cykly, tlak
v dyze, prevadzkove teploty atd.)
Zaznamenavat sa musia aj udaje
o udrzbe a prehliadkach.

Ako vhodné preventivne opatrenie,
pokial ide o kontaminaciu, sa musi
zaviest vizualna alebo automaticka

od vystupu umyvacky po plniaci stroj,
aby nadoby boli chranené pred
kontaminaciou. Po vy isteni a sanitacii
maju byt flaSe na dopravnikoch,
nakladacich stoloch atd. po cely &as
chranené krytmi. Kryty dopravnika maju
byt navrhnuté tak, aby chranili flase
zhora azo stran pred prachom,
kychanim atd. FOTOGRAFIA €. 19

kontrola nadob pred plnenim
vyrobkov.
2.10.5. Navrh Plniaca  miestnost musi mat | Plniace zariadenie (oplachovac, plinic,

a konStrukcia
miestnosti na
pinenie flaskove;j
vody

nepriepustnu konstrukciu.

Dvere plniacej miestnosti musia byt
samozatvaracie aokna sa nesmu
dat otvarat.

Otvory dopravnika prechadzajuce do
plniacej miestnosti a z nej nesmu byt
vacsie ako velkost nadoby, ktora je
prave vo vyrobe aktora by mala
prejst cez otvor. FOTOGRAFIA
€. 23 (BQ alebo GD)

Pokial  nie je  vkontinualnej
prevadzke pretlakovy systém, ked sa
otvor nepouZziva, alebo v pripade, Ze
sa vtej istej miestnosti spracuvaju
viaceré velkosti nadob, musi byt
otvor zakryty.

Vnutri plniacej miestnosti musia byt
len potrebné zariadenia. Operacie,
ktoré by mohli kontaminovat’ vyrobok
alebo ohrozit' sanitarne podmienky
v plniacej  miestnosti, nie  su
povolené.

Do plniacej miestnosti maju povoleny
vstup na vykonavanie pozadovanych
skudok alebo uloh len opravneni,
nalezite oble€eni pracovnici.

Plniaca  miestnost  musi byt

stroj na zatvaranie flia§) ma byt
chranené malou skrinkou, do ktorej sa
pod pretlakom privadza filirovany
vzduch (filter HEPA), alebo sa ma
umiestnit’ v miestnosti, do ktorej sa pod
pretlakom privadza sterilny filtrovany
vzduch. FOTOGRAFIA €. 20 GD

Na vstupe do plniacej miestnosti maju
byt umiestnené dvojité vstupné dvere.
V tejto oblasti sa pozaduju umyvadla na
umyvanie rak s automatickou
zmieSavacou batériou, primeranou
dodavkou teplej astudenej vody,
vhodnym davkovacim systémom
neparfumovaného  tekutého mydla
(antiseptického), systém na suSenie ruk
alebo papierové utierky a nohou
ovladana nadoba na odpad s krytom,
aby mohli zamestnanci tieto veci pouzit
pred vstupom do plniacej miestnosti.
Dvere maju byt samozatvaracie.
FOTOGRAFIE €. 21 a 22

V mieste vstupu do plniacej miestnosti
maju byt umiestené upozornenia
.Nezabudnite si umyt ruky®.

V pripade, Ze nie je predpisané
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navrhnuta tak, aby bolo mozné
vSetky povrchy, ktoré sa vnej
nachadzaju, pravidelne dobkladne
vyéistit  a dezinfikovat.  Cistiace
operacie, ktoré sa maju vykonavat,
musia byt uvedené v pokynoch.
O tychto cistiacich operaciach
a o kontrolach ucinnosti sa musia
uchovavat zaznamy.

V plniacej miestnosti musi byt
primerana kanalizacia, aby sa
predchadzalo pritomnosti stojatej
vody (tvoreniu kaluzi). Kanalizacia
musi byt primerane inStalovana
a udrziavana. Vyrabana voda musi
byt oddelena od prevadzkovej vody,
aby sa vylucila kontaminacia vyrobku
(oddelené potrubné systémy alebo
vhodné zariadenia na zabranenie
spatnému toku, napr.
zavzduSnovacie ventily).

Vpusty musia byt dobre udrziavané
a Cisté. Oddelenie od odpadovej
vody sa zabezpedi sifénmi.

Povrchy  zariadeni musia byt
nepriepustné, hladké a vyrobené
Z hygienického materialu.

V8etko  prisluSsenstvo  zariadeni,
potrubia, elektrické kable, motory
dopravnikov atd. v plniacej
miestnosti musia byt inStalované tak,
aby neboli nad dopravnikmi
prepravujucimi dezinfikované
neuzatvorené flase.

V miestnosti, kde sa plnia flaSe,
nesmu byt drevené palety, kartébnové
Skatule a podobné predmety.

pouZivanie navlekov na topanky,
sucastou dvojitych vstupnych dveri by
malo byt aj zariadenie na dezinfekciu
topanok (kupel na chodidla).

2.10.6. Plniace
a uzatvaracie
operacie

V plniacej miestnosti/oblasti musia
vSetci pracovnici nosit osobitny
odev.

Ak sa v plniacej miestnosti pouziva
fiter HEPA, musi sa pravidelne
kontrolovat pretlak. Metdda
a frekvencia kontrol a frekvencia
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vymeny filtra musia byt uvedené
v pisomnych pokynoch.

2.10.7. Umyvanie
plastovych
prepraviek

Dizajn plastovych prepraviek musi
umoznovat jednoduché viacnasobné
Cistenie pomocou umyvacky.

Mali by sa inStalovat umyvacky
plastovych prepraviek a zaviest
prislusné kontroly, lebo Cisté prepravky
prispievaju k celkovému  dobrému
dojmu z hladiska hygieny.
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ODDIEL 2.11. Oznacdovanie a balenie

Nar. 852/2004,
priloha I
odkazuje na ¢l. 3
kap. X.

Nar. (EU)
¢. 1169/2011

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.11.1. VSeobecné
pozZiadavky

Musi sa zabranit  nepriamej
kontamindcii vyrobku pocas ¢innosti
pri baleni.

Obalové materialy (obaly, ktoré nie
su primarne, napr. etikety,
prepravky, lepenkové Skatule, félie,
palety) musia byt navrhnuté tak,
aby po€as ich skladovania,
prepravy do baliacich priestorov
neboli zdrojom nepriame;j
kontaminacie vyrobku na mieste
alebo pocas jeho Zivotnosti.

Vyber vhodnych zariadeni, udrzba
zariadeni a kontrola ¢innosti pri
baleni musia zabezpedit, aby sa
vyrobok nepo$kodil alebo aby
nedosSlo  k poSkodeniu  vyrobku
pocas jeho Zivotnosti.

2.11.2.
Oznacovanie

OznaCenie musi byt vsullade
s poziadavkami nariadenia a podla
potreby poskytovat spotrebitefom
jasné pokyny na skladovanie,
pripravu a pouzivanie vyrobku.

Musia sa zaviest postupy, ktoré

Ak si technické alebo personalno-
organizaéné obmedzenia vyzaduju,
aby boli etiketovacie stroje v plniacej
miestnosti, pokial je to mozné, mali by
byt oddelené od plniaceho zariadenia
a mal by sa nain$talovat’ odsavaci kryt
(nevztahuje sa na pripad pouzZitia
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zabezpelia, aby sa na vyrobky
aplikovali spravne etikety.

studeného lepidla), aby sa primerane
odstranili akékolvek vypary
z etiketovacieho stroja, rozpustadiel
alepidla. Vtakom pripade sa ma
navrhnat cirkulacia vzduchu, aby sa
zabranilo krizovej kontaminacii.

2.11.3. Kédovanie
vyrobkov

Kodovanie musi byt Citatelné.

Systém laserového kédovania sa
mdze pouzivat vnutri plniacej
miestnosti len vtedy, ak je vybaveny
odsavacim krytom na odstrafiovanie
pachov.

Ked sa pouziva atramentové alebo
laserové kodovacie zariadenie, malo

by sa inStalovat mimo plniacej
miestnosti (nebezpecenstvo
rozpustadiel). Ak technické alebo
personalno-organizatné obmedzenia
vyZaduiju, aby  bolo kédovacie
zariadenie v plniacej miestnosti,

kédovacia hlava ma byt inStalovana

v plniacej miestnosti a ostatné casti
vonku.
gggk-jbovanie Musi sa zabranit  nepriame; Qgchnsl?ce p:;z;\;a sadrriva(?ga por?waclif)alj
a paletizacia kontaminacii vyrobku pocas cinnosti vhodného pristroja oddelit od dobrych.

pri zoskupovani a paletizacii.

Drevené palety sa maju udrziavat
v dobrom stave, aby sa =zabranilo
poskodeniu vyrobkov trieskami,
klincami alebo skrutkami.
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Oddiel 2.12. Skladovanie a preprava

Nar. 852/2004,
priloha Il:

odkazuje na ¢€l. 1,

2,5,6a7kap. |V,

¢l. 2 a 3 kap. IX
a ¢l. 2 kap. X.
Pododdiel Poziadavky Usmernenia

212 1. Vaeobecné Zanadenla_ pouwzwe.ane na Vnutr[ gaonu sa maju pquglvat
. skladovanie zloziek; obalov | elektrické voziky so zdvihacou vidlicou,
pozZiadavky . . , . R . .
a vyrobkov musia poskytovat | kym vinych €astiach zavodu, ako su
ochranu pred prachom, | skladovacie alebo dopravné priestory,
kondenzaciou, kanalizaciou, | sa maju pouzivat plynové alebo
odpadom a inymi zdrojmi | elektrické voziky so zdvihacou vidlicou.

kontaminacie.

Skladovacie priestory musia byt
suché a dobre vetrané. VSade tam,
kde je to predpisané, sa musi
uplatiiovat monitorovanie a regulacia
teploty, vihkosti ainych
environmentalnych podmienok.

Materialy a vyrobky sa nesmu
skladovat’ priamo na podlahe

a medzi materialom a stenami musi
byt dostatoény priestor, aby sa
umoznilo vykonavanie kontrolnych
¢innosti a ¢innosti ochrany proti
Skodcom. FOTOGRAFIA ¢. 24

Vstupné materialy a hotové vyrobky
sa musia skladovat v oddelenych
priestoroch.

Skladovanie nesmie mat vplyv na
integritu kone€¢ného vyrobku.
Skladovaci

priestor musi byt

Vnutri zavodu alebo skladu nemaju byt
povolené Ziadne automobily, dieselové
nakladné vozidla ani dieselové voziky
so zdvihacou vidlicou.
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navrhnuty tak, aby umozioval
udrzbu a distenie, zabrarnoval
kontaminacii a minimalizoval
zhorSovanie kvality.

Pre chemikalie (Cistiace vyrobky,
mazadla ainé nebezpecné latky)
musi byt Kk dispozicii oddeleny,
bezpectny (uzamknuty alebo
vybavenym inym systémom kontroly
vstupu) a dobre vetrany skladovaci
priestor. FOTOGRAFIA ¢. 25

Odpadové materialy a chemikalie sa
musia skladovat oddelene (pozri
oddiel 2.5).

zdvihacou
pouzivat

Dieselové voziky so
vidlicou sa nesmu
v skladovacich priestoroch
potravinovych ZloZiek alebo
vyrobkov. Musia sa pouzivat
elektrické alebo plynové voziky so
zdvihacou vidlicou.

Musia sa zaviest primerané postupy
na ochranu proti Skodcom.

Nadoby s chemikaliami maju byt
umiestnené v otvorenych kontajneroch
s dostatoénym objemom na zachytenie
akéhokolvek uniku, rozliatia alebo
vySplechnutia tak, aby boli okolité
priestory chranené pred
kontaminaciou.
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2.12.2. Skladovanie
vstupnych
materialov

Vstupné materialy (oxid uhligity,
predlisky, nadoby, vieCka a uzavery,
folie, palety atd.) sa musia skladovat
v Cistych, suchych, dobre vetranych

priestoroch chranenych pred
prachom, kondenzaciou, vyparmi,
zapachom alebo inymi zdrojmi

kontaminacie tak, aby sa zabranilo
Skodlivému zhorSeniu ich kvality
a zlomyselnému konaniu.

Musia sa dodrziavat Specifikované
systémy rotacie zasob (FIFO/FEFO).

Vsade tam, kde su vyrobky naskladané
na seba, sa odporuca zvazit opatrenia
potrebné na ochranu nizSich vrstiev.
Maju sa zaviest Cistenia
skladovacich priestorov.

plany

Na overenie spravnych postupov pri

skladovani  sa maju  vykonavat
pravidelné hygienické kontroly
skladovania.

Je vhodné poskytnut dodavatelom
vstupnych  materidlov  pozadované
pokyny, ktorych dodrziavanie sa bude
od nich poZadovat ako sucast zmluvy.
Vzgjomne dohodnuté Specifikacie by
mali zahffiat’ stav materialov pri prijme.
Je potrebné zabranit akémukolvek

priamemu kontaktu flias, uzaverov
ainych obalovych materialov
s podlahou. Vhodny ochranny obal,

ktory poskytuje a dodava vyrobca, ma
ostat neporuseny az do miesta pouzitia.

2.12.3. Skladovanie
hotovych vyrobkov

Hotové vyrobky (ffaSe na paletach)

sa musia skladovat v Cistych,
suchych, dobre vetranych
priestoroch chranenych pred
prachom, kondenzaciou, vyparmi,
vonami (napr. vyrazne

ochutenymi/korenenymi potravinami)
alebo inymi zdrojmi kontaminacie.
FOTOGRAFIA ¢. 26 GD

VonkajSie skladovanie je pripustné
len v pripade, ak su vyrobky zakryté,
zabalené do stahujucej (alebo
podobnej) félie a len obmedzeny ¢as
(menej ako 24 hodin).

Balené vody sa vo v3eobecnosti
skladuju aprevazaju pri teplote
okolia.

Musia sa dodrziavat Specifikované

Je potrebné dbat na to, aby sa
zabranilo zamrznutiu vyrobkov, ktoré by
mohlo v désledku roztaznosti spbsobit
roztrhnutie  alalebo  expléziu flias
alalebo zvySené riziko poSkodenia
poCas distriblcie a nasledné ohrozenie
bezpelnosti spotrebitela.

Je potrebné tiez poznamenat, Ze po
obdobi silného ochladenia existuje
zvySené riziko vytvarania kondenzacie
na flaSiach, ktord& mobze spdsobit
posSkodenie/plesnivenie etikiet
a vihnutie sekundarnych obalov.

Hotové vyrobky by sa nemali skladovat
vonku.

73/150




21.12.2012

systémy rotacie zasob (FIFO/FEFO).

Na oddelenie materidlov, ktoré boli
identifikované ako nevyhovujuce,
musi byt kdispozicii oddelena
plocha alebo iné prostriedky.

2.12.4. Odosielanie
a preprava

Fraskova prirodna mineralna voda
(PMV) a pramenitd voda (PRV) sa
musia prenasat v hadobach
uréenych kone¢nému spotrebitelovi
(smernica 2009/54).

Osobitné  monitorovanie  teploty
poCas prepravy sa vo vdeobecnosti
nepozaduje.

Vozidla, dopravné prostriedky
a kontajnery pouzivané na prepravu
obalovych materidlov a potravin sa
musia udrziavat v Cistote, bez
zapachov avdobrom technickom
stave, aby chranili vyrobky pred
kontaminaciou atam, kde je to
potrebné, musia byt navrhnuté
a skonstruované tak, aby umozrovali
dostatoéné Cistenie al/alebo
dezinfekciu.

ZloZKky, suroviny, obalové materialy

a hotové  vyrobky sa  nesmu
prepravovat spolu s inymi
materialmi, ktoré moézu spbsobit

priamu alebo nepriamu kontaminaciu
(napr. pesticidy, chemikalie, vonavé
materialy a potraviny).

Tam, kde sa na prepravu
potravinarskych a nepotravinarskych

vyrobkov musia pouzit tie isté
vozidla, dopravné prostriedky
a kontajnery, sa musi medzi

nakladmi vykonat Cistenie, aby sa
zabranilo riziku kontaminacie.

Lozné priestory vozidiel a/alebo
kontajnery sa nesmu pouzivat na
prepravu  nicoho iného okrem
potravin, ak by to mohlo spbsobit

Vozidla alebo kontajnery na dopravu
hotovych vyrobkov sa maju pred
naloZzenim podrobit ddkladnej kontrole
a tieto kontroly sa maju zdokumentovat.
Preprava pri  nadmerne vysokych
teplotach méze spbsobit zniZzenie
kvality (napr. riziko migracie zloziek
z primarnych obalovych materialov).

Odporu¢a sa poskytnat dodavatefom
primarnych obalov poZadované pokyny,
ktorych dodrzZiavanie sa od nich bude
pozadovat ako  suCast  zmluvy.
Vzgjomne dohodnuté S3pecifikacie by
mali zahffiat’ stav materialov pri prijme.
Je potrebné zabranit akémukolvek
priamemu kontaktu zabalenych flia$
s podlahou. Vhodny ochranny obal,
ktory poskytuje a dodava vyrobca, ma
ostat neporuseny az do miesta pouzitia.

V pripade prijmu  dodavok  plynu
vo velkom by mali existovat Specifické
zmluvné dohody.
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kontaminaciu.

Kontajnery na volne lozeny naklad
musia byt uréené len na prepravu
potravin. V pripade, ak to
organizacia pozaduje, kontajnery na
volne ulozeny naklad musia byt
urCené na Specifikovany material.
Kontajnery sa musia hned po
naplneni uzavriet vhodnym
uzatvaracim systémom.

ODDIEL 2.13. Kontrola cudzich telies

Nar. 852/2004,
priloha Il:

odkazuje na ¢l. 3
kap. IX.

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.13.1. VSeobecné
poZiadavky

Vyrobky sa musia vo vSetkych
fazach vyroby, spracovania
a distribacie chranit’ pred akoukolvek
kontaminaciou, ktora by mohla
spbsobit, ze  potraviny  budu
nevhodné na [ludskd spotrebu,
Skodlivé pre zdravie alebo
kontaminované takym spésobom, Ze
uz nemozno ocakavat, Ze by sa
v takom stave dali konzumovat.

Na zaklade hodnotenia rizik sa
musia zaviest  opatrenia na
prevenciu, kontrolu alebo zistenie
potencialnej kontaminacie.

Prikladmi takychto opatreni su:

a) primerané kryty nechranenych

materialov alebo vyrobkov

V8ade, kde je to mozné, je potrebné sa
vyhybat pouzivaniu skla a krehkého
materialu (napr. zariadenia by nemali
obsahovat komponenty  z tvrdého
plastu).
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umiestnené nad zariadeniami alebo
kontajnermi,

b) pouzitie sit, magnetov, sitiek alebo
filtrov,

c) pouzitie detekénych/vyradovacich

pristrojov, napr. kamier, detektorov
kovov alebo réntgenu,

d) pravidelné pouzivanie zariadenia

na odber vzoriek vzduchu na
stanovenie pritomnosti plesni,
kvasiniek a prachu v plniacich

miestnostiach.

2.13.2. Umyvanie
a plnenie sklenych
flias

Ked sa pouzivaju sklené flase,
musia sa zaviest poziadavky na
pravidelnu kontrolu a stanovit
postupy vV pripade rozbitia, najma
po€as umyvania a plnenia sklenych
flias.

Ked sa plnia flaSe vodou sytenou
oxidom uhli€itym, musia sa prijat
osobitné opatrenia na zabranenie
explézii ana ochranu vyrobku
a pracovnikov pred ulomkami skla.

Na monitorovanie stavu povrchu
hrdla  sklenych flias, ako aj
pritomnosti ulomkov skla vo vnutri
flia§, sa musi inStalovat na to uréeny
opticky pristroj. Chybné flaSe sa
musia zlinky automaticky vyradit
(pristroj na detekciu/vyradenie).
Musia sa udrziavat
o rozbiti skla.

zaznamy

PIniCky sklenych flias maju byt
naprogramované tak, aby po
explozii/impldzii sklenej flase
automaticky vyradili preduréeny pocet
flias.

FOTOGRAFIA €. 27
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ODDIEL 2.14. Cistenie a sanitacia

Nar. 852/2004,
priloha Il:

odkazuje na ¢l. 2
kap. Il

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.14.1 VSeobecné
poZiadavky:
prevencia, kontrola
a zistovanie
kontaminacie

Musia sa zaviest programy na
prevenciu, kontrolu a zistovanie
kontaminacie.

Sucastou tychto programov musia
byt opatrenia na predchadzanie
mikrobiologickej, fyzikalnej

a chemickej kontamingcii:

a) Mikrobiologicka krizova
kontaminacia

Je potrebné identifikovat priestory,

v ktorych existuje moznost
mikrobiologickej krizovej
kontaminacie (necistotami

prenasanymi vzduchom alebo
zo spOsobov  pohybu  materialov,
zariadeni, nastrojov a ludi v zavode),
arealizovat plan segregacie (plan
rozdelenia do zon).

Musi sa vykonat hodnotenie rizik,
aby sa zistila citlivost vyrobku na
potencialne zdroje kontaminacie,

a zaviest kontrolné opatrenia vhodné
pre tieto oblasti, konkrétne:

— oddelenie surovin od hotovych
vyrobkov,

— Strukturalna segregacia: fyzické
bariéry/steny/oddelené budovy,
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— kontroly pristupu spolu
s poziadavkami na pracovny
odev,

— spbsoby pohybu: ludi,

materialov, zariadeni a nastrojov
(vratane pouzitia jednoucelovych
nastrojov),

— rozdiely tlaku vzduchu,

— filtracia vzduchu.

b) Fyzikalna a chemicka
kontaminacia:

Na zaklade hodnotenia rizik sa
musia zaviest’ opatrenia na
predchadzanie, kontrolu alebo
zistenie potencialnej fyzikalnej
a chemickej kontaminacie.

V8ade tam, kde sa pouziva sklo

a krehky material, sa musia zaviest
poZiadavky na pravidelnu kontrolu

a stanovit’ postupy v pripade rozbitia.

Ma sa zaviest zdokumentovana politika
v oblasti skla a krehkych plastov.

Ako priklady kontrolnych opatreni pre
pripad rozbitia skla mozno uviest’

primerané  kryty = nechranenych
materialov alebo vyrobkov
umiestnené nad zariadeniami alebo
kontajnermi,

pouZitie sit, magnetov, sitiek alebo
filtrov,

pouzitie  detekénych/vyradovacich
pristrojov, napr. kamier, detektorov
kovov alebo rontgenu.

2.14.2. Cistenie
a sanitacia

VSade 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 2z nehrdzavejlcich
a nesavych materialov, musia sa dat
mozné lahko Cistit a mat’ dostatoCny
privod teplej a studenej vody.

Pravidelnost = ametéda  Cistenia
a dezinfekcie plniacej linky, cisterien,
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potrubia a vSetkych ostatnych
zariadeni sa musia riadit
mikrobiologickym monitorovanim
a vystupmi programu HACCP.

Musia sa zaviest a validovat
programy Cistenia a sanitacie, aby sa
zaistilo, ze zariadenia na
spracovanie potravin a prostredie sa
budu udrziavat v hygienickom stave.
Musi sa monitorovat’ trvala vhodnost
a efektivnost programov.

V programoch ¢Cistenia musia byt
Specifikované prinajmensom:

a) priestory, prvky zariadeni
a nastrojov, ktoré sa maju
Cistit,

b) zodpovednost za
Specifikované ulohy,

c) metdda a frekvencia Cistenia,

d) koncentracia/reakcny
Cas/teplota chemikalii,

e) verifikaCné a monitorovacie
opatrenia,

f) kontroly po &isteni/pred
uvedenim do prevadzky.

Kazdy novy zavod a zariadenie sa
musia pred pouzivanim dobkladne
vyCistit, aby sa odstranili vSetky
zvySky vazeliny, mazadiel alebo
rozpustadiel pouzitych pri ich vyrobe,
vratane pasivacie nového potrubia
Z nerezovej ocele.

2.14.2.a Cistiace
prostriedky
a nastroje

Zariadenia a vybavenie sa musia
udrziavat v stave, ktory ufahCuje
mokré a suché Cistenie a sanitaciu.

Cistiace prostriedky a chemikalie pre
potravinarsky priemysel musia byt
jasne oznaené ako uréené na
pouZitie v potravinarskom priemysle,
musia sa skladovat oddelene
a pouzivat vylu¢ne podla pokynov
vyrobcu.

Cistiace nastroje a zariadenia musia

Pouzivatelia chemikalii maju mat’ lahky
pristup ku kartam bezpeénostnych
udajov.
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mat hygienicky dizajn a musia sa
udrziavat v stave, ktory
nepredstavuje  potencidlny  zdroj
materialu prichadzajuceho zvonka.
Cistiace nastroje a vybavenie pre
vyrobné zariadenia a priestory musia
byt oddelené od Cdistiacich nastrojov
a vybavenia, ktoré sa pouZivaju na
toaletach a v hygienickych
zariadeniach pre zamestnancov.

2.14.2.b. Systémy
Cistenia na mieste
(CIP) a cistenia
mimo miesta (COP)

Systémy CIP musia byt oddelené od
aktivnych vyrobnych liniek.
FOTOGRAFIA ¢. 28

Musia sa stanovit a monitorovat
parametre pre systémy CIP/COP
(vratane druhu, koncentracie,
reakéného Casu a teploty vSetkych
pouzitych chemikalii).

Ak sa plniaca linka pouziva vyluéne
na plnenie vody, za minimalne sa

pouvazuju postupy studeného
Cistenia  a dezinfekcie. = Operacie
CIP/ICOP sa musia vykonavat
pravidelne. Cistiace a dezinfekéné

prostriedky musia preniknat do
vSetkych oblasti toku vyrobkov (CIP)
a musia pokryvat vSetky
prevadzkové povrchy (COP).
FOTOGRAFIA €. 29

Pred vratenim linky do prevadzky sa
musia odstranit vSetky stopy tychto
prostriedkov. Treba dbat na to, aby

voda pouzitda na oplachovanie
zodpovedala prislusnej hygienickej
norme.

Ked sa linka pouziva na plnenie
vody aj inych napojov, pred kazdym
plnenim flia§ vodou sa musi pouzit
rigorézny postup Cistenia
a dezinfekcie.

VSade, kde je to mozné, maju byt
plniace linky uréené vyluéne na plnenie
vody do flia§. Ak to nie je mozné, ako
prva sa ma do flia§ plnit voda aaz
potom iny druh napoja. Na pracovné
ulohy pri prechode na iny druh napoja je
potrebné vyclenit dostatoCny Cas.

S cielom zaistit, aby sa do vody
neprenasala chut ani vbhna
z ochuteného vyrobku, je aj po tychto
rigoréznych postupoch vhodné, aby pri
spusteni linky vyhodnotili vodu uréeni
skuseni zamestnanci (zamestnanci
s citlivym vnimanim chute a vone, ktori
stanovuju senzoricky profil).
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Musi byt kdispozicii postup na
overenie, Ci pred zmenou vyrobku
boli odstranené vsetky zvySky
predchadzajuceho vyrobku adi je
linka dostato¢ne dezinfikovana.

2.14.3.
Monitorovanie
ucéinnosti sanitacie

Cistiace asanitatné programy sa
musia monitorovat podla stanovene;j
frekvencie, aby sa zaistila ich trvala
vhodnost' a efektivnost.

Pri pravidelnom preskumani HACCP
je potrebné zvazit aktualizaciu
programov.
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ODDIEL 2.15. Ochrana proti Skodcom

Nar. 852/2004,
priloha Il:

odkazuje na ¢l. 2

kap. | a ¢l. 4 kap. IX.

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.15.1. VSeobecné
poZiadavky

Usporiadanie, rieSenie, konStrukcia,

umiestnenie

a velkost

potravinarskych prevadzok musia
umoznovat spravnu potravinarsku

hygienicku prax vratane
proti kontaminacii a najma
proti Skodcom.

ochrany
ochranu

Musia sa zaviest postupy kontroly
a monitorovania hygieny, Cistenia

a vstupnych materialov, aby

sa

zabranilo vytvaraniu prostredia
napomahajuceho ¢innost’ Skodcov.

V objektoch sa nemaju skladovat
prostriedky na ochranu proti Skodcom
(pesticidy, prostriedky na hubenie
hlodavcov).

2.15.2. Programy na
ochranu proti
Skodcom

Musia sa zaviest' primerané postupy

na ochranu proti Skodcom

. Takisto

sa musia zaviest primerané postupy
na zabranenie pristupu domacich

zvierat do miest, kde sa

potraviny

pripravuju, manipuluje sa s nimi

alebo kde sa skladuju.
Prevadzkaren musi
vymenovanu osobu na

mat’
riadenie

¢innosti v oblasti  ochrany proti

Skodcom a/alebo dohodu s

uréenymi

odbornymi zmluvnymi dodavatelmi.

Programy ochrany proti Skodcom sa
musia zdokumentovat' a musia urc€it
ciefovych Skodcov a zaoberat sa

planmi, metdédami,

rozvrhmi,

kontrolnymi postupmi atam, kde je

Vyuzivat by sa mala externa
Specializovana sluzba na ochranu proti
Skodcom. Tato sluzba poskytne
poradenstvo a bude monitorovat’ vSetky
poZiadavky na ochranu, ktoré by sa
inak mohli prehliadnut’.

Odporu¢a sa pouzivat navnadu vo
forme tuhého bloku, ulozenu
v uzavretych Skatuliach. Stanovistia
s navnadou maju byt jasne oznaclené
a fixné. Vo vyrobnych ani skladovacich
priestoroch sa nemaju pouzivat
otvorené misky s navnadou vo forme
granul.

Ak sa pouzivaju pristroje na hubenie

82/150




21.12.2012

to potrebné,
odbornu pripravu.

poZiadavkami na

Programy musia obsahovat zoznam

chemikalii (pesticidov), ktoré su
schvalené na pouzitie
v $pecifikovanych priestoroch
prevadzkarne.

hmyzu elektrickym vybojom, a tam, kde
sa pouzivaju, sa musia starostlivo
umiestnit tak, aby omraceny hmyz
a jeho Casti nepadali do otvorenych flias
alebo uzaverov. Na monitorovanie
hmyzu sa odporu€a pouzivat pristroje
so spbsobom odchytu na lepkavy pas.
Misky maju byt dostatoCne velké, aby
zachytili padajuci hmyz. Pristroje sa
maju pravidelne udrziavat a Cistit..
FOTOGRAFIA ¢. 30 & 30 do

2.15.3. Preventivny
pristup

Budovy sa musia navrhnut tak, aby
sa minimalizoval pristup Skodcov.

VonkajSie dvere musia dobre
priiehat  a zabrafiovat  pristupu
vtakov, hlodavcov alebo hmyzu.

VonkajSie dvere sa nesmu otvarat
priamo do priestorov s otvorenymi
flasami.

Budovy sa musia udrziavat v dobrom
technickom stave. Diery, kanalizacia
a iné miesta potencialneho pristupu
Skodcov sa musia utesnit.

VonkajSie dvere, okna alebo vetracie
otvory sa musia navrhnut tak, aby sa
minimalizovala moznost pristupu
Skodcov.

FOTOGRAFIA ¢. 31

VonkajSie dvere maju byt uzatvorené
vzdy, ked je to mozZné, aotvarat sa
maju len pri prijme materialov a alebo
vykladani hotovych vyrobkov. Existuju
su automatické dvere, ktoré mobozu
prispiet k ochrane.

Okna a vetracie otvory maju byt
chranené drétenou sietkou a ked sa
nepouzivaju, maju byt zatvorené.

2.15.4. Ukryty
a zamorenie

Skladovacie =zariadenia sa musia

navrhnut tak, aby sa zabranilo
pristupu  Skodcov  k potravinam
a vode.

So zamorenym materialom sa musi
zaobchadzat' tak, aby sa zabranilo
kontaminacii inych materialov,
vyrobkov alebo prevadzkarne.

Potencialne ukryty 3kodcov (napr.
nory, podrast, skladované polozky)
sa musia odstranit.

V pripade, Ze sa na skladovanie
vyuzivaju vonkajSie priestory,
skladované poloZzky musia byt
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chranené pred pocCasim
a napadnutim Skodcami.

2.15.5.
Monitorovanie
a zistovanie Skodcov

Sucastou programov na
monitorovanie Skodcov musi byt
rozmiestnenie detektorov a pasci
v klfu€ovych miestach na identifikaciu
aktivity Skodcov.

Musi sa udrziavat mapa detektorov
apasci. Detektory apasce je
potrebné navrhnut’ a rozmiestnit’ tak,
aby sa zabranilo potencialnegj
kontaminacii materialov, vyrobkov
alebo zariadeni.

Detektory apasce musia mat
robustnu konstrukciu, chranenu proti
poskodeniu. Musia byt vhodné
na odchyt cielovych Skodcov.

Detektory apasce sa musia
kontrolovat; frekvencia kontrol sa
musi urCit tak, aby sa dala
identifikovat aktivita novych Skodcov.

Vysledky kontrol sa musia
analyzovat s ciefom ur€it trendy
vyvoja.

2.15.6. Eradikacia

Dékazy o zamoreni je potrebné riesit
hned, ako boli oznamené.

Pesticidy m6zZu pouzivat a aplikovat
len vySkoleni zamestnanci a tieto
¢innosti sa musia kontrolovat, aby sa
zabranilo ohrozeniu bezpecfnosti
alebo kvality vyrobkov.

O pouziti pesticidov sa musia
udrziavat zaznamy S udajmi
0 pouzitom druhu, mnozstve
a koncentraciach pesticidov, ako aj
otom, kde, kedy, ako ana akého
ciefového Skodcu boli aplikované.
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ODDIEL 2.16. Osobna hygiena a zariadenia pre zamestnancov

Nar. 852/2004,
priloha Il

odkazuje na ¢l. 1
a2kap.Villacl 3
kap. IX.

Pododdiel Poziadavky

Usmernenia

Potraviny sa musia vo vSetkych
fazach vyroby, spracovania
a distribucie chranit’ pred akoukolvek
kontaminaciou, ktora by mohla
spbsobit, ze  potraviny  budu
nevhodné na [ludskd spotrebu,
Skodlivé pre zdravie alebo
kontaminované takym spésobom, Ze
uz nemozno ocCakavat, Ze by sa
v takom stave dali konzumovat.

2.16.1. VSeobecné
poZiadavky

Musia sa stanovit a zdokumentovat
normy osobnej hygieny a spravania
zodpovedajuce ohrozeniu, ktoré
predstavuju pre vyrobné priestory
alebo vyrobok.

Od vSetkych zamestnancov,
navstevnikov a zmluvnych
dodavatelov sa musi pozadovat, aby
spinali zdokumentované poziadavky.

Kazda osoba pracujuca v oblasti,
v ktorej sa manipuluje s potravinami,
musi dodrziavat vysoky stupen
osobnej Cistoty a nosit’ vhodny, Cisty
atam, kde je to potrebné, aj
ochranny odev.
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2.16.2. Hygienické
zariadenia a toalety
pre zamestnancov
(pozri tiez oddiel
2.3)

Zamestnanci musia mat k dispozicii
hygienické zariadenia, aby bolo
mozné zaistit udrZiavanie stupna
osobnej hygieny pozadovaného
organizaciou.

Zariadenia musia byt umiestnené
v blizkosti  miest, v ktorych sa
uplatiiuju  hygienické poziadavky,
a musia byt jasne oznacené a lahko
pristupné.

2.16.2.a. Toalety

Organizacia musi:

a) poskytnut primerany pocet toaliet
s vhodnym hygienickym dizajnom
zodpovedajuci po€tu a pohlaviu
zamestnancov, kazda toaleta musi
byt vybavena zariadenim
na umyvanie a suSenie ruk atam,
kde je to potrebné, aj dezinfekCnym
zariadenim,

b) zabezpedit toalety, sprchovacie
miestnosti ainé hygienické
zariadenia pre zamestnancov, ktoré
sa neotvaraju priamo do vyrobnych,
baliacich alebo skladovacich
priestorov, toalety musia byt riadne
oddelené od vyrobnych priestorov
ainych priestorov, v ktorych sa
manipuluje s potravinami, vhodnym
medzipriestorom, ako su chodby
alebo samozatvaracie dvoijité dvere,

c) zabezpedit prirodzené alebo
mechanické vetracie systémy
konstrukéne rieSené tak, aby
odvadzali vzduch z hygienickych
zariadeni von z vyrobnych
priestorov, a boli oddelené od
v3etkych vetracich systémov
v plniacom zavode.

V priestoroch toaliet a inych
hygienickych zariadeni pre
zamestnancov maju byt umiestnené
upozornenia ,Nezabudnite si umyt
ruky“. FOTOGRAFIA €. 32

Prednostne sa maju pouzivat
vodovodné batérie, ktoré sa neovladaju
rucne.

Nadoby na odpadky maju mat kryt
a mali by sa ovladat’ nohou.
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2.16.2.b. Umyvadia

Organizacia musi:

a) poskytnut primerané pocty, miesta
a prostriedky na hygienické
umyvanie a suSenie ruk a tam, kde je
to potrebné, dezinfekciu (vratane
umyvadiel, privodu teplej a studene;j
teCucej pitnej vody alebo pitnej vody
s regulovanou  teplotou, mydla,
susiCa atam, kde je to potrebné,
dezinfekéného prostriedku),

b) zabezpedit vylevky uréené na
umyvanie ruk oddelené od vyleviek
pouzivanych na potraviny a vyleviek
na Cistenie zariadeni.

Ruky sa musia udrziavat Ccisté
a umyvat vzdy, ked su znedistené,

ako ajpo pouZiti  toaletnych
zariadeni, po jedle, fajCeni a pri
kazdom vstupe do priestorov

s otvorenymi flaSami.

Vodovodné batérie a zariadenia na
umyvanie ruk by sa nemali ovladat
rucéne.

Odporu¢a sa umiestnit umyvadla na
umyvanie ruk na vSetkych miestach,
v ktorych sa vstupuje do priestorov
s otvorenymi flaSami, v laboratériach,
udrzbarskych dielfiach av zavodnej
jedalni.

Spravnou praxou je  oznacenie
uréenych umyvadiel napisom ,LEN NA
UMYVANIE RUK*.

Uprednosthuju sa zmieSavacie batérie.

Maju sa  zabezpeCit  davkovace
neparfumovaného, baktericidneho
mydla/Cistiaceho prostriedku.

K dispozicii by mali byt aj kefky na
nechty udrziavané v hygienickom stave
pravidelnym vyvarenim vo vriacej vode
alebo ¢astou vymenou.

Ak suU nainStalované zariadenia na
suSenie ruk horucim vzduchom, je
dolezité, aby boli u¢elné a ucinné.

Ak sa poskytuju uteraky, je dblezité, aby
boli jednorazové. Rolovacie uteraky sa
nemaju pouzivat.

FOTOGRAFIA ¢. 33

Nadoby na odpadky maju mat kryt.

2.16.2.c.
Zariadenia na
prezliekanie

Organizacia musi mat Kk dispozicii

primerané prezliekarne pre
zamestnancov.
Zamestnanci, ktori manipuluju

s potravinami, musia mat moznost
prechodu Z0 zariadeni na
prezliekanie do vyrobnych priestorov
bez toho, aby museli vychadzat’ von.

Hygienické zariadenia musia mat

VSetci zamestnanci maju mat
k dispozicii uzamykatelné skrinky.

Uzamykatelné  skrinky maju byt
zhotovené tak, aby boli navrchu
zoSikmené  anemohli  sluzit na

odkladanie veci.
FOTOGRAFIA ¢. 34

Priestor medzi podlahou a dnom skrinky
ma umoznovat Cistenie.
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dostatocné prirodzené alebo
mechanické vetranie.
Systémy na prirodzené alebo

mechanické vetranie musia byt
konstrukéne rieSené tak, aby
odvadzali vzduch z hygienickych
zariadeni von z vyrobnych priestorov

aboli oddelené od vSetkych
vetracich  systémov v plniacom
zavode.

Cisté odevy ma byt mozné ulozit
oddelene od znecistenych odevov.

Zo spracovatelskych priestorov by
nemal byt priamy pristup do miestnosti
so  skrinkami.  Pristup ma byt
zabezpeleny prostrednictvom
medzipriestoru, napr. chodby.
V priestoroch so skrinkami je potrebné
kontrolovat' Cistotu.

2.16.3. Zavodné
jedalne a priestory
uréené na
stravovanie

Mimo uréenych priestorov sa nesmie
jest (vratane zuvania zuvacky), pit
ani fajcit..

Zavodné jedalne a priestory urCené
na uskladnenie a konzumaciu
potravin musia byt umiestnené tak,
aby sa minimalizovala mozna
krizovd kontaminacia  vyrobnych
priestorov.

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

Musia sa Specifikovat podmienky pri

skladovani  ateplotné a Casové
obmedzenia skladovania, varenia
a uchovavania jedal.

Vlastné potraviny a napoje
zamestnancov sa musia skladovat
a konzumovat’ len v ur€enych
priestoroch.

Na prestavky na jedlo ma byt
zabezpecCena kantina alebo oddychova
miestnost.

Do vyrobnych priestorov sa nemaiju
nosit veci aosobné predmety, ktoré
nesuvisia s vyrobou.

2.16.4. Pracovny
odev a ochranny
odev

Zamestnanci pracujuci v priestoroch,
v ktorych sa manipuluje
s nechranenymi vyrobkami a/alebo
materialmi, alebo do nich vstupujuci,
musia nosit’ pracovny odev, ktory je
vhodny na dany ucel, Cdisty
a v dobrom stave.
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Odev predpisany na ucely ochrany
potravin alebo hygienické ucely sa
nesmie pouzivat na Ziadny iny ucel.

2.16.4.a. Pracovny
odev

Pracovny odev  nesmie  mat
vonkajSie vrecka nad urovhou pasa
ani vonkajSie gombiky. Zapinanie
zipsom alebo stla¢acimi gombikmi je
pripustné.

Odevy, ktoré sa pouzivaju vo
vysokorizikovych priestoroch nesmu
mat vobec Ziadne vrecka.

Pracovny odev sa musi prat
pravidelne apodfa stanovenych
noriem zodpovedajucim

zamysSlanému pouzitiu odevov.
Pracovny odev musi poskytovat
primerané zakrytie a zabezpecovat,
aby vlasy, pot atd. nemonhli
kontaminovat’ vyrobok.

Pokial vysledky analyzy neuvadzaju
inak, vlasy, brady a fuzy musia byt
chranené (t.j. udplne zakryté)
pokryvkou vlasov abrady a fuzy
ruskou.

DIhé vlasy musia byt vhodne
uchytené iba sponkami pokryvky
vlasov.

Ked sa pouZivaju rukavice, ktoré
prichadzaju do styku s vyrobkom,
musia byt &isté av dobrom stave.
V8ade, kde je to mozné, je potrebné
sa vyhybat pouzivaniu latexovych
rukavic.

Obuv pouzivana v spracovatelskych
priestoroch musi byt celkom
uzatvorena a vyrobena z nesavych
materialov.

Z hladiska konzistentnosti a podpory
pestovania spravnej hygieny sa
odporu¢a pouzivat vo  vSetkych

priestoroch sietky na vlasy.

Pocas prace v priestoroch s otvorenymi
flfaSami sa odporu¢a chranit bradu
sietkou.

Nechty sa maju udrziavat Cisté a kratke.
Lak na nechty ani umelé nechty by sa
nemali pouzivat.

Nemaju sa pouzivat umelé riasy.

Je potrebné vyhybat sa nadmernému
pouzivaniu parfumu alebo vody po
holeni.

Nemali by sa nosit’ Ziadne Sperky okrem
jednoduchého snubného prstefia alebo
inych nabozZenskych alebo etnickych
Sperkov osobitne schvalenych
vyrobcom.

Ak sa pouzivaju rukavice, maju sa

podla potreby ¢asto  vymienat.
Odporu¢a sa pouzivat jednorazové
rukavice. Odporucanou alternativou

k rukaviciam je poskytovanie vhodne
pouzivanych a podla potreby
vymienanych pripravkov na dezinfekciu
rak.

2.16.4.b. Ochranny
odev

Ak sa pozaduju osobné ochranné
prostriedky, musia byt navrhnuté tak,
aby zabranili kontaminacii vyrobku,

Odporu¢a sa Cistenie ochrannych
odevov prostrednictvom zmluvného
dodavatela.
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a musia byt udrziavané

v hygienickom stave.

V priestoroch s otvorenym  flaSami
mbdzu na zachovanie integrity vyrobku
pomdct aj rukavice a masky. Ak sa
pouZivaju rukavice, maju sa podla
potreby &asto vymienat. Odporu¢anou
alternativou k rukaviciam je
poskytovanie = vhodne pouzivanych
a podla potreby vymiefanych
pripravkov na dezinfekciu ruk.

Ochranny odev sa ma pouzivat len na
pracovisku. Vrecka maju byt len pod
uroviiou pasu a nosit sa v nich maju
len veci potrebné na pracu. Ochranny
odev nema mat vonkajsie gombiky.

2.16.5. Zdravotny
stav

Pokial vysledky zdokumentovaného
hodnotenia rizik neuvadzaju inak,
zamestnanci sa pred prijatim do
zamestnania, v ktorom budu
prichadzat do styku s potravinami
(vratane zavodného stravovania),
musia podrobit’ lekarskej prehliadke.

Dalsie lekarske prehliadky sa musia
vykonavat v intervaloch stanovenych
organizaciou, ktoré sa riadia
pravnymi obmedzeniami v krajine
sidla prevadzky.

2.16.6. Ochorenia
a poranenia

Ziadna osoba trpiaca ochorenim,
ktoré sa mbze prenasat potravinami,
ani t4, ktora také ochorenie prenasa,
alebo trpi napriklad infikovanymi
poraneniami, koZznymi infekciami,
vredmi alebo hnackou, nesmie
manipulovat s potravinami ani
vstupovat’ do Ziadnej oblasti, v ktorej
sa manipuluje s potravinami, ak
existuje pravdepodobnost priamej
alebo  nepriamej  kontaminacie.
Kazda takto postihnuta osoba, ktora
je zamestnana v potravinarskom
podniku a ktora by mohla prist do
styku s potravinami, musi ochorenie
alebo priznaky, a ak je to mozné aj
ich pri¢inu, okamzite hlasit' vyrobcovi
balenej vody.

Obvazy maiju byt jasne sfarbené,
pripadne zistitelné detektorom kovov.

Rany, porezania alebo odreniny sa maju
prikryt farebnym nepremokavym
obvazom, zistitelnym detektorom kovov.
Na konci kazdej zmeny sa ma dolozit
kazdy obvaz apred kazdou zmenou
a podla potreby vymenit za novy.

Od navstevnikov  vstupujucich  do
vysokorizikovych priestorov sa ma pred
vstupom pozadovat vyplnenie
zdravotného dotaznika.
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Akékolvek ochorenie alebo uraz sa
musi oznamit veducemu
pracovnikovi a zaznamenat'.
Manazment je pravne zodpovedny
za zaistenie ochrany potravin pred
rizikami  vypracovanim  zoznamu
zdravotnych podmienok. To moézZe
znamenat vyluCenie zamestnanca
z priestorov, pokial tento stav
pretrvava, alebo zakaz prace
v priestoroch s otvorenymi flasami.
Vztahuje sa to aj na zmluvnych
dodavatelov a navstevnikov, ktori
musia byt pri prichode informovani
o tychto preventivnych opatreniach.

Ludom, o ktorych je zname alebo
existuje podozrenie, ze su infikovani
alebo prenasaju ochorenie, alebo
chorobu prenosnu potravinami, sa
nesmie povolit vstup do priestorov,
v ktorych sa manipuluje
s potravinami.

V priestoroch, v ktorych sa
manipuluje s potravinami, sa od
pracovnikov s poraneniami alebo
popaleninami pozaduje, aby si ich
prikryli predpisanymi obvazmi. Kazdy
strateny obvaz sa musi ihned
oznamit' kontrole.

2.16.7. Osobna
hygiena

Od pracovnikov sa musi pozadovat,
aby si umyvali atam, kde je to
potrebné, aj dezinfikovali ruky:

a) pred zacatim akychkolvek
Cinnosti, pri ktorych sa manipuluje
s potravinami,

b) bezprostredne po pouziti toalety
alebo vyfukani nosa,

c) bezprostredne po manipulacii
s akymkolvek potencialne
kontaminovanym materialom,

d) po fajceni.
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Od zamestnancov sa pozaduje, aby
nekychali a nekalali nad materialmi
alebo vyrobkami.

Pluvanie (vykasSliavanie) je
zakazané.

Nechty sa musia udrziavat Ccisté
a ostrihané.

2.16.8. Spravanie
zamestnancov

PoZzadované spravanie
zamestnancov v spracovatelskych,
baliacich a skladovacich priestoroch
sa musi opisat v pisomnych
pokynoch.

Tieto  pokyny musia zahfiat
prinajmensom:

a) povolenie fajCenia, jedenia,
Zuvania Zzuvacky len v ur€enych
priestoroch,

b) kontrolné opatrenia na
minimalizaciu ohrozeni, ktoré
predstavuju povolené Sperky; medzi
povolené Sperky patria Specifické
druhy Sperkov, ktoré mobzu nosit

zamestnanci v spracovatelskych
a skladovacich priestoroch, pri
zohladneni nabozenskych,

etnickych, zdravotnych a kulturnych
poZiadaviek,

c) povolenie osobnych veci, ako su
fajciarske  potreby alieky, len
v uréenych priestoroch,

d) zdkaz pouzivania laku na nechty,
umelych nechtov a umelych rias,

e) zakaz nosenia pier a ceruziek za
uchom,

f) udrziavanie osobnych
uzamykatelnych skriniek tak, aby
v nich neboli odpadky a znedisteny
odey,
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g) zakaz skladovania nastrojov, ktoré
prichadzaju do styku s vyrobkom
a zariadeniami, v osobnych
uzamykatelnych skrinkach,

h) zakaz nosenia osobnych veci do
vyrobnych priestorov.
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ODDIEL 2.17. Odborna priprava

Nar. 852/2004,
priloha II:

odkazuje na ¢l. 1, 2

a 3 kap. XII.

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.17.1. VSeobecné
poziadavky

Vyrobcovia balenej vody musia
zabezpedit poradenstvo, poucenie
al/alebo odbornu pripravu
pracovnikov prichadzajucich do styku
s potravinami v otazkach hygieny
potravin v rozsahu zodpovedajucom
ich pracovnej naplni.

Vyrobcovia balenej vody musia
zaistit’ dodrZiavanie vSetkych
poziadaviek vnutroStatneho prava,
ktoré sa tykaju programov odbornej
pripravy oséb pracujucich v urcitych
potravinarskych odvetviach.

2.17.2. Odborna
priprava v otazkach
hygieny potravin

Musi sa zabezpeCit poradenstvo,
poucCenie alebo odborna priprava
vSetkych ~ zamestnancov  vratane
doCasnych, ktori sa zuc€astriuju na
cinnostiach pri plneni  vody,
v otdzkach bezpecnosti a hygieny
potravin. Kazda osoba musi byt,
skor nez sa jej umozni zacat

pracovat v plniacom zavode,
pisomne alebo slovne pouéena
v oblasti hygienickej praxe
nevyhnutnej pre bezpelnost

vyrobkov a v suvislosti s konkrétnymi
ulohami.

Uvodné $kolenie musi obsahovat:

V pripade novych zamestnancov, ktori
Cakaju na formalnu odbornu pripravu,
amenej skusenych  zamestnancov
vratane sezonnych pracovnikov moéze
byt potrebny intenzivnejsi dohfad.
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a.) vSeobecné aspekty
manazeérstva kvality
a bezpecnosti potravin,

b.) osobnu hygienu,
C.) spravnu vyrobna prax

a vhodné postupy
udrziavania poriadku,

d.) Specifické ulohy
a zodpovednosti v programe
HACCP,

e.) zdravie a prvu pomoc,

f.) potravinovu bezpeénost
a ochranu.

Obsah a intenzita odbornej pripravy
musia zavisiet od pracovnej €innosti
ajej potencialneho vplyvu na
bezpelnost  potravin. V pripade
zistenia problémov s uéenim,
gramotnostou a jazykom musi
existovat’ mozZnost  poskytnutia
Specialneho  Skolenia.  Odborna
priprava sa musi  opakovat
pravidelne avzdy, ked sa zisti jej
potreba (napr. zmeny, potreba
napravnych opatreni, noveé
zariadenia, nové predpisy).

V8etci zamestnanci musia byt pod
nalezitym dohladom, aby sa zaistilo,
Ze pri praci budu dodrziavat zasady
spravnej hygienickej praxe.

2.17.3. Odborna
priprava

v uplathovani
zasad HACCP

Zamestnanci zodpovedni za
zavedenie, udrziavanie a riadenie
systému HACCP musia absolvovat
primeranu odbornu pripravu
v uplatfiovani zasad HACCP.

Déraz sa musi klast na udrZiavanie
integrity  vyrobku  a bezpeclnosti
spotrebitela.

Odborna priprava musi poskytovat
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pokyny o vSetkych kontrolnych alebo
monitorovacich aspektoch, ktoré boli
identifikované v hodnoteni  rizik
spolo¢nosti.
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ODDIEL 2.18. Specifikacie vyrobného procesu a vyrobku (pozri priklad v prilohe &. 1)

Nar. 852/2004,
priloha Il:

Specifické pre odvetvie balenej vody

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.18.1. VSeobecné
poZiadavky

V ,Specifikaciach vyrobného procesu
a vyrobku“ musia byt pisomne
podrobne opisané vSetky rozdielne
druhy hotovych vyrobkov.

Specifikacie vyrobného procesu
a vyrobku maju byt sufastou procesu
navrhu avyvoja spolo¢nosti. Tento
proces by mal jasne stanovit
zodpovednosti aciele tykajuce sa
realizacie tychto Specifikacii.

Plati vSeobecné pravidlo, Ze novy
vyrobok (napr. zavedenie nového druhu
obalu) by sa nemal nikdy zac¢at’ vyrabat
bez Specifikacii. V pripade existujuceho
vyrobku sa maju ~Specifikacie
vyrobného procesu a vyrobku*
aktualizovat zakazdym, ked déjde ku
zmene vyrobného procesu (napr.
pridanie filtranej fazy, zavedenie
nového formatu balenia).

Specifikacie vyrobného procesu
a vyrobku by malo navrhnut oddelenie
vyskumu avyvoja alebo technické
oddelenie na zaklade udajov
z oddelenia vyroby, kvality a v pripade
potreby z inych dotknutych oddeleni. Za
overenie a validaciu tychto Specifikacii
pred spustenim vyroby nového alebo
inovovaného vyrobku ma byt v kazdom
pripade zodpovedné oddelenie vyroby.

2.18.2. Klucové
prvky Specifikacii
vyrobného procesu
a vyrobku

Medzi kluCové prvky, ktoré maju byt
sucastou LSpecifikacii vyrobného
procesu a vyrobku®, patria:

a) charakteristiky vodného zdroja:

druh vody, nazov zdroja, typické
zloZenie;
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b) opis vyrobného procesu (kroky
vyrobného procesu s klfu€ovymi
prevadzkovymi parametrami):
Uprava vody, proces umyvania
flias, podmienky plnenia;

c) charakteristiky hotového
vyrobku, ktoré by sa, pokial
mozno €o najCastejSie mali
stanovovat' s ciefovymi limitmi a
limitmi prijatefnosti a vyradenia
vyrobku:

— mikrobiologickeé Standardy,

— fyzikalno-chemické Standardy
(napr. pH, vodivost alebo
celkové rozpustené tuhé latky
(TDS), uroven oxidu uhli¢itého
(COy,) pre perlivé vody,
mineralne zlozenie, obsah
organickych chemickych latok),

— parametre obalov (napr.
Standardy kratiaceho momentu,
urovne pinenia),

— senzorické vlastnosti;

d) opis balenia (primarny,
sekundarny, terciarny obal);

e) stanovenie trvanlivosti (napr.
datumu spotreby...);

f) stanovenie vyrobnej davky
a pravidla kédovania;

g) Specifické poziadavky na
manipulaciu, skladovanie
a prepravu;

h) plany kontroly (alebo
prinajmensom odkaz na
prislusny plan kontroly).

Pravidla na kontrolu suladu so

2.18.3. Sulad so Specifikaciami a zodpovednosti
Specifikaciami musia byt stanovené v pisomnych
pokynoch.
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ODDIEL 2.19. Monitorovanie vyrobku

Nar. 852/2004,

lllelallk Specifické pre odvetvie balenej vody
Pododdiel Poziadavky Usmernenia
Ako sa uvadza v predchadzajucom | Operatori maju mat k dispozicii
2.19.1. Plany oddiele, monitorovanie vyrobku je | vizualne pomocky, ktoré im maju
kontroly jednym  z ddlezitych krokov na | pomdct pochopit zmysel tychto
overenie, Ci vyrobok splfia | medzioperaénych kontrol (najma chyb
Specifikacie. obalu).

Monitorovanie vyrobku sa bude
vykonavat prostrednictvom dvoch
planov monitorovania: planu kontroly
a planu dohladu.

Tieto analyzy sa mézu vykonavat
interne alebo externe, v zavislosti od
laboratérnych zariadeni, ktoré ma
spolo¢nost k dispozicii, ako aj od
regulacnych poziadaviek. Niektoré
kontroly mdézu vykonavat operatori

(medzioperacné kontroly,
t. j. kontroly pocas vyroby).
V takychto pripadoch sa musi
vypracovat vhodna odborna
priprava.

Plany kontroly sa musia vztahovat
na hotové vyrobky aj na suroviny
a obalové materidly, monitorovanie
procesu a monitorovanie Zzivotného
prostredia (napr. stery povrchu,
odber vzoriek vzduchu).

Plany kontroly musia obsahovat
prinajmensom:

a) Specifikacie

a procesov,

vyrobkov
ktoré sa maju
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monitorovat’,
b) frekvenciu monitorovania,

c) cielovu hodnotu, minimalny
a maximalny limit (tolerancie),

d) osobu/osoby zodpovedné za
monitorovanie vyrobku,

e) osobu/osoby zodpovedné za
preskumanie vysledkov
monitorovania,

f) napravné opatrenia v pripade
nedodrzania $pecifikovanych
limitov.

Pokial ide o nezhodné vyrobky,
musia sa zaviest jasné postupy
vratane zodpovednosti za kontrolu
nezhodnych vyrobkov a musia ich
pochopit vaetci opravneni
zamestnanci. Medzi tieto postupy
patri zaobchadzanie s nezhodnym
vyrobkom po vyradeni alebo prijati
s obmedzeniami.

Opravy a napravné opatrenia musia
byt primerané zavaznosti zisteného
rizika.

Je potrebné urcit nalezite vyskolenu
osobu, ktora bude vyhodnocovat
nezhodné vyrobky a rozhodovat
0 zaobchadzani s nezhodnymi
vyrobkami.

V prilohe | je uvedeny priklad planu
kontroly hotového vyrobku,
v prilohach Il alll je uvedena karta
medzioperacnej kontroly primarneho
obalu, vprilohelV su vizualne
pombcky pre medzioperacénu
kontrolu kédovania flia$.

2.19.2. Plany
dohladu

Tato rozsiahla analyza sa bude,
samozrejme, vykonavat ovela
zriedkavejSie ako bezné kontroly.
ObycCajne sa vykonava jedenkrat az
dvakrat roCne.

VVzhladom na velky rozsah tohto typu

Ak sa analyzy zadavaju externému
laboratériu, vybraté laboratérium alebo
laboratéria by mali byt akreditované
alebo prinajmensom oficialne uznané
a spifiat zasady normy 1SO 17025 (t. .
kvalifikovani zamestnanci, skusky
odbornosti, kontrola odpadovych véd
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kontroly sa jej realizacia musi
vacésinou zadat, prinajmensom
CiastoCne, jednému alebo viacerym
externym laboratériam. Ak sa
analyzy vykonavaju interne
v podnikovom laboratériu, musi sa
uplatfiovat spravna laboratérna prax
a pouzivat schvalené metody.

a patogénov atd.).

ODDIEL 2.20. Vysledovatelnost’, sprava st'aznosti a krizovy manazment,
postupy stiahnutia vyrobku z trhu a jeho spatného prevzatia

Nar. 852/2004,

priloha I

Pododdiel PozZiadavky Usmernenia
2.20.1. Organizacia musi vypracovat, zaviest | Systém vysledovatelnosti ako nastroj
Vysledovatelnost a udrziavat systém vysledovatelnosti, | spolocnosti, by mal tvorit podstatnu

v retazci: smerom
nahor, interna,
smerom nadol,
udrziavanie

a hodnotenie
systému
vysledovatelnosti

pricom zohladni regulatné obmedzenia
a potreby spotrebitelov.

Ciele systému vysledovatelnosti:
a) zlepsit riadenie rizika ohrozenia
bezpednosti potravin,

b) vpripade problému umoznit
rychle vyhladanie spofahlivych
informacii,

c) v maximalnej moznej miere

obmedzit pocet vyrobkov, ktoré sa
maju pozastavit, spatne prevziat
alalebo  stiahnut  ztrhu, pri
zachovani maximalne;j
bezpelnosti spotrebitelov.

Uginny systém vysledovatelnosti musi
zahfnat cely retazec:

a) vysledovatelnost smerom nahor:
vysledovatelnost vstupného

Cast’ systémov manazérstva kvality
a bezpec€nosti potravin (oddiel 1).

Proces vysledovatelnosti vyrobku sa
ma zakladat na:

a) jednoznacnej identifikacii
kazdej vyrobnej davky
a kazdej logistickej
jednotky,

b) zaznamenavani udajov na
prepojenie vyrobného
procesu s expedovanou

vyrobnou davkou a naopak.

Proces vysledovatelnosti by sa mal
preskusat prinajmensom
v dvanastmesacnych intervaloch.
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tovaru (voda, suroviny a obaly),

b) interna vysledovatelnost:
vysledovatelnost v ramci operacii
plnenia flias,

c) vysledovatelnost smerom nadol:
hotovych vyrobkov z vyrobného
zavodu k spotrebitelovi.

Systém vysledovatelnosti musi
zabezpecCovat dokonalé prepojenie tychto
troch oblasti vo vSetkych smeroch.

Systém  vysledovatelnosti sa  musi
zakladat na:

a) identifikacii v8etkych vyrobkov
potencialne postihnutych
konkrétnym problémom
kedykolvek a kdekolvek (pomocou
vysledovatelnosti smerom nadol),

b) rychlom zisteni pévodu problému

(pomocou vysledovatelnosti
smerom nahor),

c) oznamovani udajov
o vysledovatelnosti verejnym

organom a zakaznikom v pripade
stiahnutia vyrobku ztrhu alebo
spatného prevzatia vyrobku.
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2.20.1.a.
Vysledovatelnost
smerom nahor

Postupy a nastroje zavedené
na zabezpecenie vysledovatelnosti
smerom nahor musia:

a) stanovit' a zaviest riadenie plnenia
vyrobnych davok (napr.
identifikaciu Cisla vyrobnej davky)

spolu s dodavatelmi  surovin,
pomocnych technologickych latok
a obalov,

b) zabezpelit prijem  vstupnych
vyrobkov v sulade s pravnymi
predpismi a Specifikaciami
spolo¢nosti,

c) vpripade  problému umoznit

ziskanie dalSich informacii od
dodavatelov surovin a obalovych
materialov  prichadzajacich do
styku s vodou.

V pripade surovin (vratane
pomocnych technologickych Iatok)
a materidlov  prichadzajucich  do
styku s potravinami (obal) sa maiju
pre kazdu prijatd vyrobnu davku

alebo SarZu od dodavatelov
pozadovat  azaznamenat  tieto
informacie:

a) nazov vyrobku, nazov
dodavatela a datum prijatia,

b) Cislo vyrobne;j davky
dodavatefla a/alebo datum
vyroby,

c) datum »-minimalne;j
trvanlivosti® alebo  datum
spotreby,

d) osobitné podmienky
skladovania,

e) prijaté mnozstvo,

f) meno dopravcu,

g) sprava dodavatela o zhode
vyrobnej davky SO
Specifikaciami.

Ma sa zaviest pravidelny audit
dodavatefa vratane simulovanej
skusky vysledovatelnsti s cielom
posudit readlnu ucinnost systému
vysledovatelnosti dodavatelov.

2.20.1.b. Interna
vysledovatelnost

Interné  postupy anastroje musia
zabezpedlit prepojenia medzi celym
vyrobnym procesom vyrobku od prijatia
materidlov po expediciu  hotovych
vyrobkov.

Interna vysledovatelnost ma
umozfiovat’ zistenie vztahu smerom
nahor  alebo smerom nadol
v dodavatelskom retazci medzi
materialmi  a hotovym  vyrobkom
vratane vSetkych vyrobnych etap
(vstupné tovary, vyrobné kroky,
udrzbarske asanitatné c&innosti
alebo iné Specifické udalosti), najma
pridelenim unikatneho Cisla vyrobnej
davky kazdej vyrobnej Sarzi vo
vztahu ku vSetkym zucastnenym
materialom a procesom.

Zo vsetkych vyrobnych davok sa
maju  do datumu najneskorse;j
spotreby uchovavat' vzorky vyrobku,
ktoré sa pouZiju v pripade
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presetrovania (napr. staznosti
zdkaznika).

Spravnou praxou je uchovavanie
2 fliaS§ z kazdej pracovnej zmeny
a kazdého druhu vyrobku, ktoré
predstavuju  vzorku s objemom
najmene;j 0,51, do datumu
najneskorsej spotreby plus tri
mesiace.

Na posudenie skutoCnej ucinnosti
systému internej vysledovatelnosti
sa ma zaviest pravidelny audit
systému internej vysledovatelnosti
vratane simulovanej skusky
vysledovatelnosti.
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2.20.1.c.
Vysledovatelnost
smerom nadol

Vysledovatelnost smerom nadol sa
vztahuje na postupy a nastroje zavedené
s cielom umoznit’ sledovanie vyrobkov po
tom, ako ich vyrobca fyzicky odovzda
zakaznikovi a dalej spotrebitelovi vratane
poskytovatelov logistickych sluzieb
a distribu¢nych stredisk.

Tento systém vysledovatelnosti sa musi
zakladat na:

a) unikatnom identifikatnom kéde
a oznaceni vSetkych vyrobkov,

b) riadeni zberu, zaznamenavania
a prepojenia  udajov v celom
dodavatelskom retazci takym
spbésobom, aby bolo mozné
v pripade potreby rychlo a presne
ziskat' vSetky dolezité informacie,

c) schopnosti sledovat vSetky hotové
vyrobky od miesta ich prvej
dodavky po miesto finalnej
distribucie podla kdédu vyrobnej
davky na kaZdej spotrebnej
a predajnej  jednotke  (Skatuli,
prepravke, debnicke, zasobniku
atd.) ana kazdej logistickej
jednotke (palety),

d) dostupnosti spolahlivého systému
identifikacie a lokalizacie, aby sa

v pripade potreby iniciovali
Cinnosti spatného prevzatia
vyrobku,

e) oznamovani vopred uréenych
udajov o vysledovatelnosti

v celom dodavatelskom retazci
s ciefom ulahcit presné a rychle
stiahnutie vyrobku ztrhu a jeho

spatné prevzatie (udaje
o vysledovatelnosti
v dodavatelskom retazci:

nakladny list, expedi¢né listy,
dodaci list atd.).

Systém musi umozfiovat sledovanie
vyrobkov  prichadzajucich  z €innosti
balenia alebo opatovného balenia.

Ma sa zaviest pravidelny audit
systému vysledovatefnosti smerom
nadol vratane simulovanej skusky
vysledovatelnosti s cielom posudit
realnu ucinnost postupu
vysledovatelnosti smerom nadol.
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Organizacie musia stanovit, ktoré
informacie tykajuce sa vyrobku
a vyrobného procesu sa musia uchovavat’
so zretefom na sulad s poZiadavkami
smernice EU 85/374 o zodpovednosti za
chybné vyrobky.

2.20.2. Sprava
staznosti

Musi sa zaviest systém spravy staznosti
s cielom zaznamenavat a riadit’ staznosti
spotrebitelov.

2.20.3. Krizovy
manazment

Kazda organizacia musi zaviest interny
postup krizového manazmentu.

Sucastou krizového manazmentu
maju byt primerané postupy, jasné

zodpovednosti

a dobré programy

odbornej pripravy.

Organizacia ma na tento ucel:

a)

d)

poskytnat jasné a presné
vymedzenie pojmu  kriza,
arozsah poOsobnosti svojho
postupu;

zaviest  interné  postupy,
kontrolné zoznamy
a dokumentaciu s cielom

zarucCit najlepSie osvedcené
postupy krizového
manazmentu;

vytvorit formalny krizovy tim,
v ktorom ma kazdy Clen jasne

vymedzené ulohy
a zodpovednosti;

vytvorit a sustavne
aktualizovat zoznamy
internych aj externych
nudzovych kontaktov
(dodavatelia, zakaznici,

organy, laboratéria, agentury
pre styk s verejnostou atd’.);
zaviest analyzu rizik, zber
informacii  potrebnych na
pomoc pri hodnoteni
moznych pravnych
a ekonomickych ucinkov
udalosti apri rozhodovani
o tom, aké opatrenie sa ma
prijat. Hodnotenie by malo
obsahovat’:
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— druh a stupen rizika,

— zmierfujuce ucinky réznych
dostupnych opatrent,

— pouZité metody
komunikacie,

— mozné désledky, pricom sa
neustale prihliada na prioritu
bezpelnosti spotrebitelov;

f) stanovit  jasné pravidla
a povinnosti  tykajuce sa

internej a externej
komunikacie v pripade vzniku
krizy;

g) vpripade potreby iniciovat
plan stiahnutia vyrobku z trhu
alebo jeho spatného
prevzatia;

h) po kazdej vyznamnej krize
systematicky vypracovat
dodatoCnu analyzu s ciefom
ziskat poznatky o pri€inach
a zdrojoch problému tak, aby
sa mohli pripravit a zaviest
plany preventivnych
a napravnych opatreni.

Krizovy tim je zodpovedny za
riadenie  aorganizovanie  tychto
bodov:

a) predchadzanie rizikam:

— €o najskoér zistit objavujuce
sa problémy (slabé signaly),
ktoré by mohli byt
potencidlne Skodlivé pre
obchod  (environmentalne,
socialne, finanéné problémy

atd.),

— predvidat ohrozenie
bezpeclnosti potravin,

— monitorovat’ interné
a externé informacie

(kontakty so spotrebitefmi
a zakaznikmi, reSer§ tlace
a médii, informacie od
dodavatelov atd.);

b) riadenie rizik:
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— zabezpedit, aby sa
hodnotenie rizik
aktualizovalo a mohlo
poskytovat pozZadovanu
uroven ochrany a informacii,

— pravidelne aktualizovat

postupy krizového riadenia,
plan  stiahnutia  vyrobku
z trhu, zoznamy kontaktov
a oficialne vyhlasenia;

c) odborna priprava:
— ¢lenovia krizového timu,
— medialna priprava;

d) hodnotenie systému:
— pravidelné preskimanie
a audit systéemu,
— simulované cvicenia.

2.20.4. Postupy
stiahnutia vyrobku
z trhu a jeho
spatného prevzatia

Pokial ide o krizové stavy suvisiace
s vyrobkom, musi sa udrziavat zoznam
kfu€ovych kontaktov pre pripad spatného
prevzatia vyrobku.

V pripadoch stiahnutia vyrobkov z trhu
v dosledku bezprostredného ohrozenia
zdravia sa musia dalSie vyrobky, ktoré
boli vyrobené za tych istych podmienok,
oddelit a musi sa vyhodnotit ich
bezpecnost. Musi sa zvaZit potreba
varovania verejnosti.

Spatne prevzaté vyrobky a vyrobky
stiahnuté z trhu sa musia uchovavat pod
dohladom spolo€nosti dovtedy, kym sa
neprijme rozhodnutie o kone€nom mieste
ur€enia vyrobkov (napr. zni¢enie).

Organizacia ma zaviest a udrziavat
systémy a postupy stiahnutia
vyrobkov z trhu alebo ich spatného
prevzatia, ak je to nevyhnutné
(ohrozenie bezpelnosti potravin,
nedodrZanie predpisov atd.), aby sa
minimalizovalo ohrozenie
bezpelnosti spotrebitela.

Pri¢ina, rozsah a vysledok stiahnutia
z trhu alebo spatného prevzatia sa
maju  oznamovat ako informacie
pre kontrolu manazmentom.

Organizacia ma overovat efektivnost

programov stiahnutia z trhu
a spatného prevzatia
prostrednictvom pravidelného
vyuzivania internych auditov

a skusok ucinnosti.

S cielom ulahéit uplné a vcasné
stiahnutie ztrhu alebo spéatné
prevzatie prislusnej vyrobnej davky
vyrobkov, ktoré boli identifikované
ako nebezpetné, ma systém jasne
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stanovovat’

a)

fudi, ktori maju pravomoc
iniciovat program stiahnutia
z trhu alebo spatného
prevzatia, aludi, ktori su

zodpovedni za jeho
vykonanie,
zodpovednost a postupy

zaobchadzania

so stiahnutymi alebo spatne
prevzatymi vyrobkami, ako aj
s vyrobkami, ktoré su este na
sklade,

postupy oznamovania
prislusnym zainteresovanym
stranam,

v pripade spatnych prevzati
postupy aktivacie varovania
verejnosti s cielom
informovat spotrebitelov,
poziadavky na  vedenie
zaznamov.
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ODDIEL 2.21. Ochrana potravin, bioostrazitost’ a opatrenia proti bioterorizmu

Nar. 852/2004,
priloha Il:

Pododdiel

Poziadavky

Usmernenia

2.21.1 VSeobecné

KazZda organizacia musi posudit
nebezpecenstvo, ktoré pre vyrobky

Poznamka: dalSie informacie a pokyny
o pristupoch k ochrane potravinarskych

poziadavky predstavuju potencialne &iny podnikov pred v&etkymi formami
sabotaze, vandalizmu alebo zakernych utokov si pozrite
terorizmu, a musi zaviest primerané v Specifikacii PAS 96 — Bezpecnost
ochranné opatrenia. potravin: Pokyny na ochranu
potravinového retazca pred zakernym,
Musia sa identifikovat a zmapovat ideologicky motivovanym utokom
potencialne citlivé priestory v ramci (uverejnil BSI — Britsky institut
prevadzkarne a podrobit’ kontrole pre normalizaciu).
pristupu.
Spolo¢nosti maju vypracovat pristup
2.21.2. zalozeny na HACCP, ktory je uvedeny
Odporucania na v texte Codex Alimentarius, a stanovit
hodnotenie kritické miesta vzhlfadom na riziko

a riadenie rizik

zlomyselnych alebo bioteroristickych

Cinov, aby sa zabezpecilo uc&inné
riadenie  rizik  zlovofnych  alebo
bioteroristickych &inov.

Ochranné opatrenia maju zahfhat
prinajmensom:

a) manazment: napr. kontakty

s prislusnymi  miestnymi sluzbami
(policia, hasisky zbor),

b) zamestnancov (napr. systém
identifikacie zamestnancov,
obmedzeny pristup do citlivych zon,
odborna priprava),
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c) zariadenia (napr. strazenie
zariadeni abudov, pristup do
zavodu),

d) vodné zdroje (napr. ochranné
pasma, ochrana povodi, ochrana
skladovacich nadrzi).

2.21.3. Hodnotenie
ucinnosti systému

SucCastou postupov riadenia rizik
bioteroristickych  alebo  zlovolnych
¢inov by malo byt pravidelné
hodnotenie, ktorého vysledkom je

kriticka analyza a aktualizacia
kontrolnych metod a zdrojov.
V normalnych pracovnych

podmienkach sa ma hodnotenie
vykonavat minimélne raz za rok.
Analyzovat sa vSak ma kazdy pokus
o zlomyselny ¢in, bez ohfadu na to, Ci
nepriaznivo ovplyvnil alebo neovplyvnil
bezpe€nost vyrobkov, a nasledne.sa
cely sytsém znovu prehodnoti.
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ODDIEL 3: HACCP - Analyza nebezpecéenstva a kritické
kontrolné body

3.1 Uvod

Zamerom tohto oddielu je vysvetlit na zaklade niekolkych prikladov metodiku HACCP
v priemysle balenej vody. NemozZno ho preto povaZovat za vy€erpavajucu studiu
HACCP pre vSetky mozné pripady.

Ako je uvedené v ¢lanku 5 ods. 1 kapitoly 2 nariadenia 852/2008, vyrobcovia balenegj
vody musia urcit, zaviest’ a zachovavat trvaly postup alebo postupy zaloZené na
zasadach HACCP prijatych Komisiou Codex Alimentarius.

HACCP je systematicky a na vedeckych zakladoch zalozeny systém, pomocou ktorého
sa identifikuju Specifické ohrozenia zdravia a uruju opatrenia na ich kontrolu s cielom
zaistit bezpecnost' balenej vody. HACCP je nastroj na hodnotenie nebezpeclenstiev
a zavedenie systémov kontroly, ktoré sa zameriavaju skdr na prevenciu, nez aby sa
spoliehali iba na skusky kone¢ného vyrobku.

Kazdy systém HACCP musi byt spOsobily prispbésobovat sa zmenam, akymi su
napriklad pokroky v navrhu zariadeni, spracovatelskych postupoch alebo
technologickom vyvoiji.

Uspesné uplatiiovanie HACCP vyzaduje Uplni angaZovanost a zainteresovanost
manazmentu a zamestnancov. Takisto si vyZaduje multidisciplinarny pristup.

Uplatfiovanie HACCP je zluditelné s vykonavanim systémov manazérstva kvality, ako je
napriklad séria noriem [SO 9000, aje volitelnym systémom pre manazérstvo
bezpec€nosti potravin v ramci tychto systémov. Je tiez sicastou normy ISO 22000.

Vsetky zaznamy a dokumenty tykajuce sa systému HACCP sa musia uchovavat vo
formate, ktory je na poziadanie lahko dostupny prislusnym organom.

Systém HACCP sa musi pravidelne preskimavat a dopitiat o nové informécie, aby sa
udrziaval v nalezitom a aktualizovanom stave.

Dokumentacia a zaznamy tykajuce sa vyroby, vyrobného procesu a vyrobku sa musia
uchovavat pocCas obdobia pozZadovaného pravnymi predpismi, ak takéto predpisy
existuju, a prinajmensom pocas celej Zivotnosti hotového vyrobku.
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Metodika Codex Alimentarius obsahuje 12 krokov a 7 zasad, ktoré su prepojené

s ¢lankom 5 nariadenia 852/2004 tymto spésobom:

Kroky HACCP

Zasady

Clanok 5
nariadenia 852/2004

1. Zostavenie timu HACCP

2. Opis vyrobku

3. Ur€enie zamyslaného
pouzitia

4. Zostavenie vyvojového
diagramu

5. Potvrdenie vyvojového
diagramu na mieste

6. Vypracovanie zoznamu
vS8etkych potencialnych
nebezpecenstiev spojenych
s kazdym krokom, vykonanie
analyzy nebezpecenstiev

a posudenie vSetkych
moznych opatreni na
riadenie identifikovanych
nebezpecenstiev

ZASADA 1
Vykonat analyzu
nebezpedenstiev

Clanok 5 ods. 2
pism. a)

7. Stanovenie kritickych
kontrolnych bodov

ZASADA 2
Stanovit kritické kontrolné
body (CCP)

Clanok 5 ods. 2
pism. b)

8. UrCenie kritickych limitov
pre kazdy CCP

ZASADA 3
Urgit’ kriticky limit (kritické
limity)

Clanok 5 ods. 2 pism.
c)

9. Zavedenie
monitorovacieho systému
pre kazdy CCP

ZASADA 4
Zaviest systém na
monitorovanie riadenia CCP

Clanok 5 ods. 2
pism. d)

10. Ur€enie napravnych
opatreni

ZASADA 5

Urcit napravné opatrenia,
ktoré sa maiju prijat, ak

Zz monitorovania vyplyva, Ze
konkrétny kriticky kontrolny
bod nie je pod kontrolou

Clanok 5 ods. 2
pism. e)
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11. Ur&enie postupov ZASADA 6 Clanok 5 ods. 2
overovania Urcit postupy na overovanie | pism. f).
ucinného fungovania
systému HACCP

12. Zavedenie dokumentacie | ZASADA 7 Clanok 5 ods. 2
a vedenia zaznamov Zaviest dokumentaciu, ktora | pism. g)

sa tyka vSetkych postupov

a zdznamov

zodpovedajucich tymto
zasadam a ich uplatiovaniu

3.2. Pripravné kroky

Po ziskani zavazku manazmentu vykona organizacia tychto pat pripravnych krokov:
3.2.1. Zostavenie timu HACCP

Na pripravu efektivneho planu HACCP je potrebné zabezpecit, aby boli k dispozicii
prislusné Specifické poznatky a odborné znalosti tykajuce sa vyrobku v prevadzke
plnenia. Malo by sa to dosiahnut zostavenim viacodvetvového timu vyskoleného
v oblasti HACCP.

Ak na danom pracovisku takéto odborné znalosti nie su k dispozicii, odborné
poradenstvo je potrebné ziskat z inych zdrojov (napr. z literatiry o HACCP a prirucky
HACCP vratane vnutrostatnych priru¢iek HACCP pre prislusné odvetvie).

Plan HACCP musi zahfhat cely rozsah Cc¢innosti organizacie —od prijmu surovin
po konzumaciu vyrobku —a musi sa zaoberat vSetkymi vSeobecnymi triedami
nebezpecenstiev: mikrobiologickymi a chemickymi nebezpecenstvami
a nebezpecfenstvami suvisiacimi s telesnym zdravim.

3.2.2. Opis vyrobku

Je potrebné zostavit' Uplny opis vyrobku vratane délezitych informacii o bezpecénosti, ako
napriklad:

— suroviny: voda, CO, a pridané mineralne Iétky3,

- schvalené upravy vody,

- materialy, ktoré prichadzaju do styku s vyrobkom, a

- trvanlivost, podmienky skladovania a spdsob distribucie.

3 Do pitnej vody sa mdzu pridavat’ len na ucely remineralizacie.
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3.2.3. Uréenie zamyslaného pouzitia

Zamyslané pouZzitie sa musi zakladat na predpokladanom vyuZzivani vyrobku kone€nym
pouZzivatelom alebo spotrebitelom. V osobitnych pripadoch je potrebné zohladnit
zranitelné skupiny obyvatelstva (napr. deti, Specialne diéty).

Priklad tabulky s opisom vyrobku a zamysfanym pouzitim je uvedeny nizSie.

Pri zostavovani opisu vyrobku je potrebné zvazit nizSie uvedenu tabuflku a priklady
moznych suvisiacich otazok:

Dolezité body, ktoré je potrebné zvazit' | Priklady otazok, na ktoré je potrebné
odpovedat’

Nazov vyrobku Bezny nazov?

Prirodna mineralna voda (PMV)?
Pramenita voda (PRV)?
Spracovana alebo upravena voda?

Obchodny nazov Horska pramenita voda?
Studni¢na voda?
Voda sytena oxidom uhli¢itym?

Zamyslané pouZitie Pitie ako také?

Pitie po nasyteni oxidom uhli€itym?
Pitie po osladeni?

Varenie?

Konecni uzivatelia Siroka verejnost?
Malé deti?
Zranitelné skupiny?
Specifické skupiny?

Specifikacie vyrobku Chemické a fyzikalno-chemickeé
parametre vody?

Povolené aplikované upravy vody?
Uroven oxidu uhligitého, druh a pbvod?
Pridané mineralne latky?

Obal Veflkost a objem obalu?

Druh primarnej nadoby (napr. sklenena,
plastova, kovova, papierova,
velkokapacitna)?

Druh uzaveru (napr. plastovy, hlinikovy)?
Druh sekundarneho obalu (napr.
prepravky, debnicky, baliky)?

Druh terciarneho obalu (napr. palety,
vonkajsia félia)?

Oznacovanie Druh etikiet (napr. papierové,
polypropylénové) a Specifikacie lepidla?
Regula¢né poziadavky?

Trvanlivost vyrobku Minimalna trvanlivost?
Opis kédovania?
Druh kédovania (napr. atrament, laser)?

Podmienky skladovania a distribucie Interny sklad?
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Externy sklad?
Rozsah skladovacich tepl6t?
Volne uloZzené?

3.2.4. Zostavenie vyvojového diagramu

Vyvojovy diagram zostavuje tim HACCP a tento diagram sa musi vztahovat konkrétne
na operaciu plnenia.

Vyvojovy diagram musi zahffiat’ vSetky kroky operacie, ktora sa vztahuje na prislusny
vyrobok (napr. prirodnd mineralnu vodu, pramenitu vodu a spracované vody, tiché alebo
perlivé), v danom obalovom materiali.

Ten isty vyvojovy diagram mozZno pouZit pre viacero vyrobkov, ktoré sa vyrabaju
pomocou podobnych technologickych krokov (napr. rovnaky vyrobok s dvomi odliSnymi
etiketami alebo zoskupeniami).

Pri uplatiovani HACCP na danu operaciu je potrebné zohladnit kroky predchadzajuce
a nasledujuce po prisludnej operacii.
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Potvrdenie vyvojového diagramu na mieste
Typicky postup plnenia flaskovych vod
VSTUPNE MATERIALY

! SKLADOVANIE | ‘

POVODIE -ozeeooprooes SKLENENE FLASE UZAVERY
PREDLISKY <—! VSTREKOVANIE :(nove alebo vratené) |
Vrt/Prameii/Studia . |
SKLADOVANIE
,SKLADOVANIE [ ROZBALENEE | -
[======-== J ””””” 1 mmmmm e e S iaiaial l'-'-'-'-'-'-', ----- J '-'-'-'-'-'-'-'-": >
. UPRAVACY) 1 i ZASOBNIK i oy |--ODZATKOVANE ; %
e e > o il
% KONTROLA | Vyradené flase <>E
TR — |‘_ \éotia t N
H ! UMYVANIE ist. prostr.
| SKLADOVANIE ! == — —— Dezinf. prostr z
= 1= Voda =
S
Voda
.‘_ Dezinf. prostr. %
) o)
|4_ Flaskova voda o
SKLADOVANIE I N
[ SKLADOVANIE ] i UMIESTNENIE__|
— ) —
Filtrovany vzduch T’i _(_)_p|:/.}(z|-_| g\/z_D_U_C_H_oM)"H— Voda
PREPRAVA VODY 1
| PINENE |

I
| UZATVARANIE |<— Filtrovany vzduch

_________ [

E OZNACOVANIE 54— Oznaéenia a lepidio

| K OD OVANIE |4_ Atrament (solvent)

alebo laser
Legenda : [ |
R | BALENIE/OBALOVANIE — Lepidlo, film, lepenka,
i___iNepovinnékroky | re------- 1T ! prepravky
[ P lniuiiainel
— Voda pred Gpravou Lo \_/ ;_A\_Z_||E_l\_l l_E_ _____ i
Palety, zmrtovacia/vonkajsia
PET PALETOVANIE |‘_ félia, medzivrstvy, materialy

|
I
—— Flase | KODOV. PALIET |e— Oznatenia
|
|

— Viecka a uzavery SKLADCI)VANlE |
I

PREPRAVA |

CB/08 05 2009 — chart-bottling water SKLAD

Musia sa podniknut kroky, aby sa potvrdilo, Ze vyvojovy diagram zodpoveda vSetkym
fazam a Casovym usekom technologickej operacie, av pripade potreby sa vyvojovy
diagram musi zmenit’ a doplnit.
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Potvrdenie vyvojového diagramu ma vykonat osoba, resp. osoby, ktoré su
s technologickou operaciou dostato¢ne oboznamené.

Vyvojovy diagram sa musi priebezne aktualizovat, aby odzrkadloval vSetky zmeny
vyrobku a vyrobnych postupov.

3.3. Sedem zasad

Kone¢nym cielom tejto kapitoly bude vyplnenie nizSie uvedenej tabulky podla siedmich
zasad:

Krok | Nebezpeéenstvo | Uroven |CM |CCP |Kritické | Monitorovanie |CA |Overenie |Dok
rizika A/N |limity

P1 P2 | P3 P4 P5 P6 P7

Na tomto mieste je potrebné definovat skratky pouzité vo vySSie uvedenej tabulke (napr.
CM: kontrolné opatrenie, resp. opatrenia).

3.3.1. Zasady HACCP uvedené v oddiele 3.1. pozostavaju z tychto bodov (porovnaj
kapitolu 1.2):

3.3.1.a. Identifikovanie vSetkych nebezpecenstiev, ktorym treba zabranit, ktoré sa
musia vyluéit’ alebo znizit’ na prijatelnu uroven

Tim HACCP (pozri krok 1 vy3Sie) musi zostavit zoznam vSetkych nebezpelenstiev,
ktorych vyskyt mozno pri kazdom kroku odévodnene ocakavat, podla ich rozsahu od
prvovyroby, cez spracovanie, vyrobu a distribuciu az po miesto spotreby. Kazdy krok
procesu identifikovany vo vyvojovom diagrame (pozri kroky 4 a 5 uvedené vysSie) sa
musi posudit z hladiska zavedenia alebo pritomnosti nebezpelenstva.

Tim HACCP musi dalej vykonat analyzu nebezpelenstiev, aby bolo mozné pre plan
HACCP stanovit, ktoré nebezpelenstva maju taku povahu, Ze ich vylu¢enie alebo
zniZzenie na prijatelné urovne su nevyhnutné na vyrobu bezpecnej balenej vody.

V3ade, kde je to mozné, sa musia do analyzy nebezpecenstiev, zahrnut tieto body:

— pravdepodobny vznik nebezpeclenstiev a zavaznost ich nepriaznivych ucinkov na
zdravie z hladiska hodnotenia rizik,

— kvalitativne a/alebo kvantitativne hodnotenie pritomnosti nebezpeCenstva prezitia
alebo mnoZenia prislusnych mikroorganizmov,

— tvorba alebo pretrvavanie toxinov, chemickych alebo fyzikalnych €inidiel vo vode a

— podmienky, ktoré maju za nasledok vyssie uvedené skuto€nosti.

Je potrebné posudit, ktoré kontrolné opatrenia, ak nejaké existuju, mozno pouzit
pridanom nebezpefenstve. Na kontrolu Specifického nebezpelenstva alebo
nebezpecCenstiev méze byt potrebné viac ako jedno kontrolné opatrenie a rovnako viac
ako jedno nebezpelenstvo mozno kontrolovat prostrednictvom $pecifikovaného
kontrolného opatrenia.

Priklad nastroja na hodnotenie rizik je uvedeny nizZsie:
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4 pravdepodobné napr. kazdy tyzden

PRAVDEPODOBNOST vzniku ZAVAZNOST
NEBEZPECENSTVA
1 nepravdepodobné  napr. kazdych desat’ | 1 nizka napr. bez
rokov vyznamného vplyvu
2 malo pravdepodobné napr. raz za rok na zdravie
3 prilezitostné napr. raz za mesiac 2 stredna napr. nepokoj,

nevolnost, mierna

5 Casté napr. kazdy den hnacka
3 vysoka (kriticka)  napr. ochorenie alebo
poranenie vyZadujuce si
lekarsky zakrok
4 velfmi vysoka napr. vazny vplyv na zdravie,
ktory méze byt smrtelny
Zavaznost’
1 (nizka) | 2 (stredna)| 3 (vysoka) | 4 (velmi vysoka)
& 1 (nepravdepodobné) 1 2 3 4
e 8 2 (malo pravdepodobné) 2 4 6 8
S5 3 (prileZitostné) ’ 3 6 9
® 9|4 (pravdepodobné) 4 8
a Pl
5 (Casté) 5

Tim HACCP mdze rozhodnut o tom, €i nebezpecenstva s nizkou uroviou rizika,
napriklad nizSou ako 2, nie su vyznamné a nevyZaduju si $pecifické kontrolné opatrenia.

Uroveii | CM

rizika

Krok | Nebezpecéenstvo

P1

3.3.1.b Identifikovanie kritickych kontrolnych bodov v kroku alebo v krokoch,

v ktorych je nutna kontrola na zabranenie alebo vyliu€¢enie nebezpecenstva alebo

na jeho zniZzenie na prijate'na uroven

Stanovenie CCP v ramci systému HACCP je mozné ulahgit pouzitim rozhodovacieho
stromu, ktory znazorfiuje postup logického uvazovania:
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ALGORITMUS URCOVANIA KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOV (CCP):
zdroj = Codex Alimentarius.

Q1: Existuje v tejto faze vyrobného procesu nejaké riziko?

Ano Nie bez CCP STOP*
Q2: Existuje jedno Ci viac preventivnych kontrolnych opatreni?
A
Nie Upravit krok, proces alebo vyrobok
Y% 1
Ano Je v tejto faze potrebna kontrola pre potravinovu bezpecénost? Ano
Nie bez CCP STOP*
—>| Q3: Bol tento krok navrhnuty osobitne na vylicenie mozného
‘7 vyskytu rizika alebo na jeho zniZenie na prijatelnu Uroven?
: —>| Ano
Nie
‘% Q4: M6ze dojst ku kontaminacii v dosledku identifikovaného
rizika (rizik), prip. k jeho zvySeniu na neprijatefnd droven? **
Ano Nie bez CCP STOP*
CNAAY — o ——
E— Q5.,Mozle sa I’l?.s].edUJUCIn’: krok,om vyluutnlden,tlf’lk,ovanci riziko(
a), prip. znizit jeho mozny vyskyt na prijatelnd droven? **
!
Ano Nie Kriticky kontrolny bod CCP
v
bez CCP STOP*

* : Prejdite na dalSie riziko identifikované v opisanom procese
**. Je délezité definovat prijatelné hodnoty zodpovedajice vieobecnym cielom stanovenym v ase
urcovania CCP v plane HACCP.

Pouzivanie rozhodovacieho stromu ma byt flexibilné a mal by sa pouzivat ako pomécka
pri stanovovani CCP. Pouzit sa mézu aj iné pristupy.
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To isté nebezpecenstvo sa méze riesit uplatiovanim kontroly vo viac ako jednom CCP.

Krok | Nebezpeéenstvo | Urovern | CM | CCP
rizika A/N

P1 P2

Priklad stanovenia CCP je uvedeny v prilohach.

3.3.1.c Urcenie kritickych limitov v kritickych bodoch, ktoré oddeluju prijatel'nost’
od neprijatelnosti na Ucely zabranenia, vylucenia alebo zniZenia
zistenych nebezpedenstiev

Pre kazdy kriticky kontrolny bod je potrebné urcit' a overit kritické limity. O uréeni
kritickych limitov sa musia viest podrobné udaje.
Tieto kritické limity musia byt meratelné.

V niektorych pripadoch sa v prislusnhom kroku vypracuje viac ako jeden kriticky limit.

Krok | Nebezpeéenstvo | Urovern | CM | CCP | Kritické
rizika A/N | limity

P1 P2 P3

3.3.1.d Urcenie a zavedenie uc¢innych postupov monitorovania v kritickych
kontrolnych bodoch

Monitorovanie je planované meranie alebo pozorovanie CCP v suvislosti s jeho
kritickymi limitmi. Postupy monitorovania musia byt schopné zistit' stratu kontroly v CCP.

Okrem toho, aby sa predislo prekroc¢eniu kritickych limitov, monitorovanie by v idealnom
pripade malo poskytnut tieto informacie v€as na realizaciu Uprav s cielom zabezpedit
kontrolu nad procesom. Ak vysledky monitorovania naznacuju tendenciu Kk strate
kontroly v CCP, v8ade tam, kde je to mozné, sa maju uskutoénit’ upravy postupu. Tieto
Upravy sa maju uskutoCnit eSte skor, nez dojde k odchylke.

Udaje ziskané z monitorovania musi vyhodnocovat uréena osoba s prislusnymi
znalostami a pravomocou vykonat' pripadné napravné opatrenia. Ak monitorovanie nie
je nepretrzité, musi byt rozsah alebo frekvencia monitorovania dostato¢na na to, aby
zabezpecila kontrolu v prisluSnom CCP.

KedZe véadsina postupov monitorovania CCP sa tyka on-line procesov ana zdihavé
analytické skudky nebude Cas, tieto monitorovacie postupy sa budu musiet vykonavat
rychlo. Pred mikrobiologickymi skuskami sa mnohokrat uprednostiuju fyzikalne
a chemické merania, lebo ich mozno uskutocnit’ rychlo a €asto mozu sluzit na indikaciu
mikrobiologickej kontroly vyrobku.

Vsetky zaznamy a dokumenty spojené s monitorovanim CCP musi podpisat vySkolena
osoba, resp. osoby vykonavajuce monitorovanie, ako aj zodpovedny kontrolny pracovnik
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alebo pracovnici spoloCnosti. Zaznamy sa pouZivaju na preukazanie skutoCnosti, ze
CCP je pod kontrolou.

Krok | Nebezpeéenstvo | Urovern | CM | CCP | Kritické | Monitorovanie
rizika A/N | limity
P1 P2 P3 P4

3.3.1.e Urcenie napravnych opatreni, ktoré sa maju prijat’, ak monitorovanie
preukaze, ze kriticky kontrolny bod nie je pod kontrolou

Pre kazdy CCP vramci systtmu HACCP sa musia vypracovat Specifické napravné
opatrenia na rieSenie vzniknutych odchylok.

Musi sa vypracovat plan napravnych opatreni uréenych na opatovné ziskanie kontroly
v pripade nevyhovujucej situacie. Tieto opatrenia musia zabezpedit, aby sa CCP dostal
pod kontrolu. Prijaté opatrenia musia zahfhat aj nalezité zaobchadzanie s dotknutym
vyrobkom.

Sucastou napravného opatrenia méze byt aj preskimanie moznosti kontroly,
preskiumanie noriem, zvy8ena frekvencia monitorovania a preskolenia.

Odchylka a postupy zaobchadzania s vyrobkom sa musia zdokumentovat’ v zaznamoch
vedenych v ramci HACCP.

Krok | Nebezpeéenstvo | Urover | CM | CCP | Kritické | Monitorovanie | CA
rizika A/N | limity
P1 P2 P3 P4 P5

3.3.1.f Ur€enie postupov, ktoré sa musia pravidelne vykonavat na overenie
uéinného fungovania opatreni podfa pismen a) — e)

Overovane je pri monitorovani na prvom mieste.

Metddy overovania a auditu, postupy a skusky vratane odberu vzoriek a analyzy sa
pouzivaju na zistenie, ¢i systém HACCP funguje spravne. Frekvencia overovania ma byt
dostato¢na na potvrdenie efektivneho fungovania systému HACCP.

Overovanie by nemala vykonavat osoba, ktora je zodpovedna za vykonavanie
monitorovania a napravnych opatreni. V pripade, Ze niektoré overovacie €innosti nie je
mozné v ramci podniku vykonat, overovanie maju v mene podniku vykonat externi
odbornici alebo kvalifikované tretie osoby.

Medzi priklady €innosti overovania patria:

- preskumanie planu HACCP a jeho zaznamov,

- preskumanie mikrobiologickych udajov o hotovych vyrobkoch,
- preskumanie odchylok a zaobchadzania s vyrobkami,

- potvrdenie, ze CCP sa udrziavaju pod kontrolou.

| Krok | Nebezpeéenstvo | Urovei | CM | CCP | Kritické | Monitorovanie | CA | Overenie
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| | rizika | AIN | limity

P1 P2 P3 P4 P5 P6

3.3.1.9. Zavedenie dokumentacie a zaznamov zodpovedajucich druhu a velkosti
potravinarskeho podniku na preukazanie G¢inného uplatfiovania opatreni
podla pismen a) —f)

Na uplatiovanie systému HACCP je nevyhnutné efektivne a presné vedenie zaznamov.
Postupy HACCP sa musia zdokumentovat. Vedenie dokumentacie a zaznamov musi
byt primerané povahe a rozsahu operacie a dostato¢né na to, aby podniku pomahalo pri
overovani, €i su zavedené a dodrziavané kontroly HACCP.

Sucastou dokumentacie mézu byt pokyny k HACCP vypracované odbornikmi (napr.
prirucky HACCP pre prisludné sektory) pod podmienkou, Ze tieto materialy odzrkadluju
Specifické potravinarske ¢innosti podniku.

Prikladmi dokumentacie su okrem iného:

- analyza nebezpecenstva,
- stanovenie CCP,
- urcenie kritickych limitov.

Prikladmi zaznamov su okrem iného:

- ¢innosti monitorovania CCP,

- odchylky a suvisiace napravné opatrenia,

- vykonané postupy overovania,

- zmeny v plane HACCP.

- zaznamy o odbornej priprave zamestnancov zameranej na HACCP.

Systém vedenia zaznamov mozno zaclenit do existujucich &innosti a mbéze vyuzivat
existujucu administrativhu pracu, ako doruCovanie faktur a kontrolnych zoznamov,
napriklad na zaznamenavanie tepl6t vyrobku.

Krok | Nebezpeéenstvo | Uroveri |CM |CCP |Kritické | Monitorovanie |CA |Overenie |Dok
rizika A/N | limity

P1 P2 | P3 P4 P5 P6 P7

3.4 llustracia metodiky

Na ilustraciu celej metodiky HACCP boli zvolené nasledujuce tri druhy nebezpeclenstiev
pri Specifickych krokoch.
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3.4.1. Mikrobiologické nebezpecenstvo vo faze skladovania vody (vo vyvojovom
diagrame je znazorneny sivou farbou)

V prikladoch sa vychadza z tychto predpokladov:
— pramen je pomerne dobre chraneny (nekrasové horniny a vapenec),
— vzduch prichadzajuci do styku s vodou a primarnymi obalovymi materialmi je

filtrovany,

— zamestnanci absolvovali odbornu pripravu na primeranej urovni tykajucu sa hygieny,

— voda zotrvava v skladovacej nadrzi iba obmedzeny Cas.

Krok Nebezpecéenstva P | S | R | Kontrolné opatrenia
Skladovanie | Kontaminacia:
vody <> koliformnymi baktériami v désledku:
0 kontaminacie Clovekom pocas 1|2 |2 | Plan odbornej pripravy
udrzby/odberu vzoriek, v oblasti hygieny a postupov.
<> baktériami E. Coli O157 v dosledku:
0 kontaminacie ¢lovekom pocas 1|3 | 3 | Plan odbornej pripravy
udrzby/odberu vzoriek, v oblasti hygieny a postupov.
<> kvasinkami v désledku: )
0 kontaminacie ovzdusia, 2 | 1|2 | Udrzba vzduchovych filtrov.
<o plesfiami v désledku: )
0 kontaminacie ovzdusia, 2 |1 | 2 | Udrzba vzduchovych filtrov.
<> riasami v dosledku: ]
o0 kontaminacie ovzdusia, 2 | 1 | 2 | Udrzba vzduchovych filtrov.
«  sinicami v désledku: ]
0 kontaminacie ovzdusia. 2 | 3 | 6 | Udrzba vzduchovych filtrov.
Rast:
<> koliformnych baktérii, 1|2 |2 | Maximalny ¢as zotrvania.
<> baktérii E. Coli 0157, 1 | 3 | 3 | Hygienicky dizajn
< kvasiniek, 111 |1 | skladovacej nadrze.
< plesni, 1111
<& rias, 11111
% sinic. 1133
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Poznamky:

— V tomto konkrétnom kroku musi Studia vyhodnotit’ aj chemické a fyzikalne
nebezpecenstva.

— P = pravdepodobnost vyskytu nebezpetenstva

— 8 = zavaznost nebezpecCenstva
- R=PxS

Tim HACCP by mohol na zéklade tejto analyzy nebezpecenstva dospiet’ k zaveru, ze za

vyznamné by sa mali povaZovat’ nebezpecenstva s hodnotou R rovnajucou sa alebo

vacsou ako 3. V tomto pripade predstavuji vyznamné nebezpecenstva:
e kontaminécia baktériami E. Coli O157 a sinicami a
e rast baktérii E. Coli O157 a sinic,
a st teda nebezpecenstvami, ktorym sa musi zabranit’, vylicit’ ich alebo znizit’ na
prijatel'na troven.

Krok Nebezpecenstva Uroveii | Kontrolné opatrenia CCP A/N
rizika
R)
Skladovanie | Kontaminacia Plan odbornej pripravy | Q1: A
vody baktériami E. Coli O157 | 3 v oblasti hygieny | Q2: N
a postupy na | Q3: N
udrzbu/odber vzoriek -> nie je
CCP
Kontaminacia 6
sinicami Udriba filtrov
Rast baktérii E. Coli |3 Maximalny cas | Ql: A
0157 zotrvania a hygienicky | Q2: N
dizajn skladovacej | Q3: N
nadrze -> nie je
CCP
Maximalny cas
zotrvania a hygienicky
Rast 3 dizajn skladovacej
sinic nadrze

V tomto priklade stadia konci, lebo pre tieto Styri konkrétne vyznamné nebezpecenstva
sa krok skladovania vody nepovazoval za kriticky kontrolny bod (CCP).
Akékol'vek vyznamnd zmena procesu alebo jeho prostredia by mala byt podnetom na
nové hodnotenie, z ktorého by mohol vyplynat iny zaver (zavery).
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3.4.2. Chemické nebezpecenstvo vo faze upravy vody na odstranenie fluoridu (< 1,5 mikrogramul/liter) (vo vyvojovom diagrame je
znazornené sivou farbou)

Krok Nebezpecéenstvo (nebezpecenstva) P |S R | Kontrolné opatrenia
Selektivna + Uvolnenie hlinika z aktivovaného oxidu 1 3 3 Sulad s nakupnymi Specifikaciami
adsorpcia hlinitého pri prvom pouziti a po kazdej aktivovaného oxidu hlinitého
fluoridu na regeneracii v désledku nedostatoéného Spatné pranie pri spusteni
aktivovanom oplachovania Spravna aplikacia oplachovacieho
oxide postupu po regeneracii
hlinitom
2 3 6
+ Neadsorbovanie fluoridu v désledku saturacie Prietok niz§i ako  stanoveny
aktivovaného oxidu hlinitého maximalny prietok
Regeneracia pri vopred uréenom
filtraCnom objeme vody
V pripade potreby vymenit
adsorpCné média
1 2 2
+ Kontaminacia hydroxidom sodnym a/alebo Spravna aplikacia oplachovacieho
kyselinou sirovou v désledku nedostato¢ného postupu po regeneracii
oplachu po procese regeneracie

Tim HACCP by mohol na zaklade tejto analyzy nebezpedenstva dospiet k zaveru, Zze za vyznamné by sa mali povazovat nebezpecenstva
s hodnotou R rovnajucou sa alebo vacsSou ako 3. V tomto pripade predstavuju vyznamné nebezpecenstva:
e uvolnenie hlinika z aktivovaného oxidu hlinitého pri prvom pouziti a po kaZzdej regeneracii v désledku nedostato¢ného oplachovania,
e neadsorbovanie fluoridu v désledku saturacie aktivovaného oxidu hlinitého,
a su teda nebezpecenstvami, ktorym sa musi zabranit, vylucit ich alebo znizit na prijatefnu uroven.

Krok Nebezpecenstvo Uroven Kontrolné opatrenia CCP A/N
rizika (R)
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Selektivna Uvolnenie hlinika | 3 Sulad s nakupnymi Specifikaciami Q1: A

adsorpcia z aktivovaného  oxidu aktivovaného oxidu hlinitého Q2: A

fluoridu na | hlinittho pri  prvom Spatné pranie pri spusteni Q3: A

aktivovanom | pouzZiti apo kazdej Spravna aplikacia oplachovacieho Q5: N

oxide hlinitom | regeneracii v désledku postupu po regeneracii -> CCP
nedostatocného

oplachovania

Neadsorbovanie 6 Prietok niz§i ako stanoveny | Q1: A
fluoridu v dosledku maximalny prietok Q2: A
saturacie aktivovaného Regeneracia pri vopred urCenom | Q3: A
oxidu hlinitého filtraCnom objeme vody Q5: N

V pripade potreby vymenit | -> CCP
adsorpéné média

V tomto priklade bol krok selektivnej adsorpcie fluoridu na aktivovanom oxide hlinitom identifikovany ako kriticky kontrolny bod pre tieto dve
vyznamné nebezpeclenstva:
e uvolnenie hlinika z aktivovaného oxidu hlinitého pri prvom pouZiti a po kazdej regeneracii v désledku nedostatoéného oplachovania,
e neadsorbovanie fluoridu v dosledku saturacie aktivovaného oxidu hlinitého.
Akakolvek vyznamna zmena procesu alebo zloZenia vody by mala byt podnetom na nové hodnotenie, z ktorého by mohol vyplynut iny zaver
(zavery).

Krok Nebezpeéenstvo | Uroven Kontrolné CCP Kritické limity
rizika (R) | opatrenia A/N

Selektivna Uvolnenie hlinika | 3 Sulad s nakupnymi A Stanoveny minimalny prietok
adsorpcia z aktivovaného Specifikaciami
fluoridu na oxidu hlinitého pri Spatné pranie pri Stanoveny minimalny ¢as
aktivovanom prvom pouZziti spusteni oplachovania
oxide hlinitom | a po kazdej

regeneracii Spravna aplikacia
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v dosledku oplachovacieho
nedostato¢ného postupu po
oplachovania regeneracii
Neadsorbovanie | 6 Prietok niz§i ako | A Stanoveny maximalny prietok
fluoridu stanoveny podla konkrétnej instalacie
v désledku maximalny prietok
saturacie Stanoveny maximalny filtracny
aktivovaného Regeneracia pri objem podlfa zloZenia vody
oxidu hlinitého vopred uréenom a vlastnosti médii

filtrathom  objeme

vody

V pripade  potreby

vymenit adsorpéné

média

KedZe boli stanovené kritické limity, teraz je potrebné urcit’ a zaviest uc€inné postupy monitorovania:

Krok Nebezpeéenstvo | Uroven Kontrolné CCP Kritické limity Monitorovanie
rizika (R) | opatrenie AIN

Selektivna Uvolnenie hlinika | 3 Sulad s nakupnymi | A Minimalny prietok Objem oplachovace;j

adsorpcia z aktivovaného Specifikaciami vody: monitorovanie

fluoridu na oxidu hlinitého pri aktivovaného oxidu Minimalny ¢as prietoku

aktivovanom
oxide hlinitom

prvom pouziti

a po kazdej
regeneracii

v dosledku
nedostato¢ného
oplachovania

hliniteho

oplachovania

a monitorovanie ¢asu
oplachovania
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Neadsorbovanie
fluoridu

v dbsledku
saturacie
aktivovaného
oxidu hlinitého

6 Prietok niz8i ako
stanoveny
maximalny prietok

Regeneracia pri

Stanoveny maximalny
prietok podla
konkrétne
inStalovaného
zariadenia

Stanoveny maximalny
filtracny objem podfa
zlozenia vody

a vlastnosti médii

Meranie prietoku

Meranie objemu vody

vopred uréenom
fitrathom objeme
vody

Teraz je potrebné ur€it napravné opatrenia, pokial z monitorovania vyplyva, Ze kriticky bod nie je pod kontrolou:

Krok Nebezpeéenstvo | Uroven CM CCP Kritické limity Monitorovanie Napravné
rizika (R) A/N opatrenie

Selektivna Uvolnenie hlinika | 3 Sulad A Objem Objem Pokracovat
adsorpcia z aktivovaného s nakupnymi oplachovacej oplachovacej v oplachovani
na oxidu hlinitého pri Specifikaciami vody (zatial vody dovtedy, kym sa
aktivovanom | prvom pouziti neurceny), ktory nedosiahne
oxide a po kazdej zabezpedi davku minimalny objem
hlinitom regeneracii maximalne 200 oplachovacej

v dbsledku mikrogramov vody.

nedostato¢ného hlinika/liter vody

oplachovania

podfla nariadenia

Zistit dovody
nedodrzania
stanovenych
parametrov:

prietokov

a Casov
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oplachovania
a zaviest
napravné
opatrenia.

Neadsorbovanie
fluoridu

v dbsledku
saturacie
aktivovaného
oxidu hlinitého

Prietok niZsi
ako stanoveny
maximalny
prietok

Regeneracia pri
vopred

uréenom
filtraCnom
objeme vody

Prietok podla
konkrétne;j
instalacie

Maximalny
filtracny objem
podla zlozenia
vody a vlastnosti
médii

Meranie prietoku

Meranie objemu
vody

Nastavit’ prietok
a pozastavit
vyrobky
vyrobené od
poslednej
kontroly, pri
ktorej sa
namerali
hodnoty v ramci
limitov.

Zastavit vyrobu
— pozastavit’
vyrobky
vyrobené
odvtedy, ked
objem prekrocil
limit —
regenerovat

a pokracovat vo
vyrobe.

Zistit dévody
nedodrzania
stanoveného
parametra:
objemu vody

a zaviest
napravné
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| opatrenia.

Teraz je €as urcit’ postupy, ktoré sa budu vykonavat pravidelne, aby sa overilo, €i vy$Sie uvedené opatrenia ucinne funguju:

Krok Nebezpeéenstvo | Urovern | CM CCP | Kiritické limity Monitorovanie CA Overenie
rizika A/N
Selektivha | Uvolnenie hlinika | 3 Sulad A Objem oplachovacej Objem Pokracovat Kontrolovat
adsorpcia | z aktivovaného s nakupnymi vody (zatial neuréeny), | oplachovacej vody | v oplachovani s vopred uréenou
na oxidu hlinitého pri Specifikaciam ktory zabezpeci davku dovtedy, kym sa | frekvenciou
aktivovano | prvom pouziti i maximalne 200 nedosiahne davkovanie hlinika
m oxide a po kazdej mikrogramov oxidu minimalny objem | vo vode na
hlinitom regeneracii hlinitého/liter vody oplachovace;j overenie, Ze Uroven
v désledku podla usmernenia vody. hlinika je nizZSia ako
nedostatoéného o podmienkach 200 mikrogramov/lit
oplachovania pouzivania er vody podla
aktivovaného oxidu nariadenia.
hlinitého na
odstrafiovanie fluoridu
z prirodnych Interny audit
mineralnych véd procesu
a pramenitych vod
Neadsorbovanie | 6 Prietok nizsi | A Prietok podla konrétnej | Meranie prietoku Nastavit' prietok Kontrolovat
fluoridu ako inStalacie a pozastavit s vopred uréenou
v désledku stanoveny vyrobky vyrobené | frekvenciou
saturacie maximalny od poslednej davkovanie fluoridu
aktivovaného prietok kontroly, pri ktorej | vo vode na
oxidu hlinitého sa namerali overenie, Ze Uuroven
hodnoty v rédmci fluoridu je nizSia ako
limitov. 1,5 mikrogramul/liter
vody podla
nariadenia.
Interny audit
procesu.
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Regenerécia
pri vopred
uréenom
filtranom
objeme vody

Maximalny filtrany
objem podla zloZenia
vody a vlastnosti médii

vody

Meranie objemu

Zastavit' vyrobu —
pozastavit
vyrobky vyrobené
odvtedy, ked
objem prekrogil
limit —
regenerovat

a pokracovat' vo
vyrobe.

Tabulka konéi uréenim dokumentov a zaznamov, ktoré su potrebné na preukazanie udinného uplathovania vySSie uvedenych opatreni:

Krok Nebezpeéenstvo |Uroven |[CM CCP |Kritické limity Monitorovanie |CA Overenie Dokumentacia
rizika AIN
Selektivna |Uvolnenie hlinika |3 Sulad A Objem oplachovacej | Objem Pokracovat Kontrolovat Nakupné
adsorpcia |z aktivovaného s nakupnymi vody (zatial oplachovacej |v oplachovani |s vopred Specifikacie
na oxidu hlinitého pri Specifikaciami neurceny), ktory vody dovtedy, kym |urCenou aktivovaného
aktivovano | prvom pouziti a po zabezpedi davku sa nedosiahne |frekvenciou oxidu hlinitého
m oxide kazdej regeneracii maximalne minimalny davkovanie Prevadzkové
hlinitom v désledku 200 mikrogramov objem hlinika vo vode |postupy
nedostatoéného hlinika/liter vody oplachovacej |na overenie, i |regeneracie,
oplachovania podla usmernenia vody. uroven hlinika je |prevadzkoveé
o podmienkach nizSia ako 200 postupy filtracie
pouzivania mikrogramov/liter | Analytické
aktivovaného oxidu vody. metody, rézne
hlinitého na zaznamy
odstrafiovanie Interny audit Z monitorovania
fluoridu z prirodnych procesu a overovania
mineralnych véd
a pramenitych véd
Neadsorbovanie 6 Prietok nizSi|A Prietok (zatial Meranie Nastavit Kontrolovat Nakupné
fluoridu v désledku ako neurceny, podla prietoku prietok s vopred Specifikacie
saturacie stanoveny konkrétnej a pozastavit uréenou aktivovaného
aktivovaného oxidu maximalny inStalacie) vyrobky frekvenciou oxidu hlinitého
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hlinitého

prietok

Regeneracia
pri vopred
uréenom
filtraGnom
objeme vody

Maximalny filtrany
objem (zatiaf
neurceny, podla
ZloZenia vody

a vlastnosti médii)

Meranie
objemu vody

vyrobené od
poslednej
kontroly

v rdmci limitov.

Zastavit
vyrobu —
pozastavit
vyrobky
vyrobené
odvtedy, ked
objem prekro€il
limit —
regenerovat
a pokracovat
VO vyrobe.

davkovanie
fluoridu vo vode
na overenie, Ci
uroven fluoridu je
nizSia ako 10
mikrogramov/liter
vody

Interny audit
procesu

Prevadzkové
postupy
regeneracie,
prevadzkoveé
postupy filtracie
analytické
metody

Rézne zaznamy
Z monitorovania
a overovania
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24.02.2012 — Konecny navrh pred vytlaéenim

3.4.3. Fyzikalne nebezpecéenstvo (ilomky skla) vo faze umyvania/oplachovania flias

Krok

NebezpecCenstva

Kontrolné opatrenia

Umyvanie/oplachovanie
flias

+ Po oplachovani ostavaju pritomné ulomky skla:

0 v dosledku nespravnej funkcie oplachovaca,

0 Uulomok skla ostava vo vnutri (otazka tvaru),
ulomky skla vznikaju na vystupe z oplachovaca.

0

W |
wln
oD

Udrzba oplachovada

Tim HACCP by mohol na zaklade tejto analyzy nebezpecenstva dospiet k zaveru, ze za vyznamné by sa mali povazovat
nebezpecCenstva s hodnotou R rovnajucou sa alebo va¢sou ako 3. V tomto pripade predstavuju vyznamné nebezpecéenstvo (R = 9):
e ulomky skla, ktoré ostavaju pritomné po oplachovani:

0 v désledku nespravnej funkcie oplachovaca,
0 ulomok skla ostava vo vnutri (otazka tvaru),

0 ulomky skla vznikaju na vystupe z oplachovaca,
a su teda nebezpelenstvom, ktorému sa musi zabranit, vylucit ho alebo znizit na prijatelnu aroven.

Krok Nebezpecenstva Uroven rizika (R) Kontrolné opatrenia CCP A/N
Umyvanie/oplachovanie < Po oplachovani | 9 Udrzba oplachovada Q1: N*
flias ostavaju pritomné Je v tomto kroku
ulomky skla: potrebna kontrola
0 Vv dosledku z dévodu bezpeénosti? :
nespravnej A
funkcie

oplachovaca,
ulomok skla

ostava VO
vnutri (otazka
tvaru),

ulomky skla
vznikaju na
vystupe

z oplachovaca

* Udrzba oplachovaéa nie
je opatrenim, ktoré
zabranuje, vylu€uje alebo
znizuje zistené
nebezpecenstvo na
prijatelnu uroven vo
vSetkych opisanych
pripadoch (napr. otazka
tvaru).
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Tim HACCP by mohol konstatovat, ze identifikované vyznamné nebezpecenstvo nie je v tomto kroku plne pod kontrolou a ze je
potrebné upravit proces. Tento zaver by viedol k pridaniu fazy kontroly (napr. automatickej) na vystupe z umyvacky/oplachovaca.

Na ilustraciu upravy procesu a jej vplyvu na bezpeénost potravin zvazme to isté nebezpecenstvo v tomto novom kroku procesu:

Krok Nebezpeéenstvo (nebezpecenstva) P | S | R | Kontrolné opatrenia

Automaticka kontrola % Po oplachovani ostavaju pritomné uGlomky skla |1 |3 |3 | Udrzba kontrolného zariadenia.

na vystupe z v dbésledku nespravnej funkcie kontrolného zariadenia. Odborna priprava operatora

umyvacky/oplachovaéa zodpovedného za kontrolné
zariadenie.

Tim HACCP by mohol na zaklade tejto analyzy nebezpelenstva dospiet k zaveru, Ze za vyznamné by sa mali povaZzovat
nebezpecenstva s hodnotou R rovnajucou sa alebo va¢Sou ako 3. V tomto pripade predstavuju vyznamné nebezpecenstvo:
e Ulomky skla, ktoré ostavaju pritomné po oplachovani v désledku nespravnej funkcie kontrolného zariadenia, a su teda
nebezpecenstvom, ktorému sa musi zabranit, vylucit ho alebo znizit na prijatelnu uroven.

Krok Nebezpeéenstvo Uroven rizika | Kontrolné opatrenia CCP A/N
(R)
Automaticka kontrola na % Ulomky skla, ktoré ostavaju | 3 Udrzba kontrolného | Q1: A
vystupe z pritomné po oplachovani zariadenia Q2: A
umyvacky/oplachovaca v dbsledku nespravnej Odborna priprava | -> CCP
funkcie kontrolného operatora zodpovedného
zariadenia za kontrolné zariadenie

V tomto priklade bol krok automatickej kontroly identifikovany ako kriticky kontrolny bod pre identifikované vyznamné

nebezpecenstvo.

Krok

Uroven
rizika (R)

Nebezpecenstvo

Kontrolné opatrenia

CcCP
A/N

Kritické limity
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Automaticka kontrola na
vystupe z
umyvacky/oplachovaca

< Ulomky
ktoré
pritomné
oplachovani
v dbsledku
nespravnej
funkcie
kontrolného
zariadenia

Y

skla, | 3
ostavaju

o

Udrzba
zariadenia
Odborna

kontrolného

priprava

operatora zodpovedného
za kontrolné zariadenie

A V prazdnej flasi, ktora prejde fazou
kontroly, nesmie byt pritomné sklo.

KedZe boli stanovené kritické limity, teraz je potrebné urcit’ a zaviest uc€inné postupy monitorovania:

Krok Nebezpecenstvo Uroven Kontrolné opatrenia | CCP | Kritické limity Monitorovanie
rizika (R) A/IN
Automaticka kontrola < Ulomky skla, | 3 Udrzba kontrolného | A V prazdnej flasi, ktora Pravidelné skusanie
na vystupe z ktore zariadenia prejde kontrolnym sposobilosti najst
umyvacéky/oplachovaéa ostavaju Odborna priprava krokom, nesmu byt a vyradit zamerne
pritomné po operatora pritomné ulomky skla. znedistené prazdne
oplachovani zodpovedného za flase (skuSobné
v dbsledku kontrolné zariadenie vzorky)
nespravnej
funkcie
kontrolného
zariadenia
Teraz je potrebné urcit napravné opatrenia, pokial z monitorovania vyplyva, Ze kriticky bod nie je pod kontrolou:
Krok Nebezpeéenstvo Uroven Kontrolné CCP | Kritické limity Monitorovanie Napravné
rizika (R) | opatrenia A/N opatrenia
Automaticka kontrola % Ulomky 3 Udrzba A V prazdnej flasi, Pravidelné Zastavit vyrobu —
na vystupe z skla, ktoré kontrolného ktora prejde skudanie pozastavit’ hotové
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umyvacky/oplachovaéa

ostavaju
pritomné po
oplachovani
v désledku
nespravnej
funkcie
kontrolného
zariadenia

zariadenia
Odborna priprava
operatora
zodpovedného za
kontrolné
zariadenie

kontrolnym krokom,
nesmu byt pritomné
ulomky skla.

sposobilosti najst
a vyradit
zamerne
znecCistené
prazdne flase
(skuSobné
vzorky)

vyrobky vyrobené
od poslednej
uspesnej skusky
(pripadne spatne
prevziat hotové
vyrobky, ktoré
opustili miesto
vyroby) — ak je to
mozné, znovu
skontrolovat’
podozrivé
naplnené ffase
(ak nie, znicit
podozrivé
naplnené flase) —
prekalibrovat
kontrolné
zariadenie —
znovu
skontrolovat’
podozrivé
prazdne flase —
pokracovat vo
vyrobe.
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Krok Nebezpeéenstvo | Uroven | Kontrolné CCP | Kiritické limity Monitorovanie Napravné Overenie
rizika opatrenia A/N opatrenia

Automatickd V1<V 4+ RORSFHRY Navr Bred vylacqiypyha A V prazdne;j flasi, Pravidelné Zastavit vyrobu | Interny audit
kontrola na skla, ktoré kontrolného ktora prejde skusanie — pozastavit procesu.
vystupe z zostavaju zariadenia. kontrolnym spbsobilosti najst’ | hotové vyrobky Preskumanie
umyvacky/op pritomné Odborna krokom, nesmu a vyradit vyrobené od staznosti na
lachovac¢a po priprava byt pritomné zamerne poslednej ulomky skla.

oplachova operatora ulomky skla. znecistené uspesnej skusky

ni zodpovedné prazdne flase (pripadne spatne

v désledku ho za (skusobné prevziat hotové

nespravnej kontrolné vzorky) vyrobky, ktoré

funkcie zariadenie opustili miesto

kontrolnéh vyroby) — ak je to

o mozné, znovu

zariadenia skontrolovat

podozrivé
naplnené flase
(ak nie, znicit
podozrivé
naplinené flase)
— prekalibrovat
kontrolné
zariadenie —
znovu
skontrolovat
podozrivé
prazdne flase —
pokracovat vo
vyrobe.

Teraz je €as uréit’ postupy, ktoré sa budu vykonavat pravidelne s ciefom overit, &i vy8Sie uvedené opatrenia uéinne funguju.

Tabulka kon&i uréenim dokumentov a zaznamov, ktoré su potrebné na preukazanie ucinného uplatiovania opatreni uvedenych

vySsie:
Krok Nebezpeéenstvo Uroven | CM CCP | Kritické Monitorovanie | Napravné Overenie Dokumentacia
rizika A/N | limity opatrenia
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Automaticka
kontrola na
vystupe z
umyvacky/op
lachovaca

Ulomky skla,
ktoré ostavaju
pritomné po
oplachovani
v dbsledku
nespravnej
funkcie
kontrolného
zariadenia

Udrzba
kontrolného
zariadenia
Odborna
priprava
operatora
zodpovedného
za  kontrolné
zariadenie

A V prazdne;j

ffasi, ktora
prejde
kontrolnym
krokom,
nesmu byt
pritomné
ulomky
skla.

Pravidelné
skuSanie
spbsobilosti

najst a vyradit

zamerne
znecistené
prazdne ffase
(skusobné
vzorky)

Zastavit
vyrobu —
pozastavit
hotové
vyrobky
vyrobené od
poslednej
uspesnej
skusky
(pripadne
spatne
prevziat
hotové
vyrobky,
ktoré opustili
miesto
vyroby) — ak
je to mozné,
znovu
skontrolovat’
podozrivé
naplnené
ffade (ak nie,
znicit
podozrivé
naplnené
flase) —
prekalibrova
t kontrolné
zariadenie —
znovu
skontrolovat
podozrivé
prazdne
ffase —
pokraCovat
Vo vyrobe.

Interny audit
procesu
Preskumanie
staznosti na
ulomky skla

Napriklad
navod na
obsluhu od
vyrobcu
zariadenia,
postupy udrzby
a zaznamy,
rézne zaznamy
Zz monitorovania
a overovania,
zadznamy

o odbornej
priprave,
kalibracné
zaznamy...
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ODDIEL 4: Odkazy

4.1. Knihy

— Senior D. a Dege N., Technology of Bottled Water, 2. vydanie. Blackwell Publishing,
2005, ISBN 1-4051-2038-X. Tretie vydanie ma byt uverejnené v roku 2011.

— Tampo D., Les eaux conditionnées, Tec & Doc Lavoisier, 1992, ISBN 2-85206-801-X.

4.2. VSeobecné pravne predpisy o potravinach a dokumenty tykajice sa Codexu

4.2.1. Usmernenia ES na vypracovanie priruciek Spolocenstva pre spravnu hygienicku prax

4.2.2. Nariadenie (ES) ¢&.2023/2006 z22.decembra 2006 o spravnych vyrobnych
postupoch materialov a predmetov uréenych na styk s potravinami ako doplnok k nariadeniu
(ES) €. 1935/2004 o materialoch a predmetoch uréenych na styk s potravinami

4.2.3. Nariadenie (ES) ¢.1924/2006 z 20.decembra 2006 o vyzivnych a zdravotnych
tvrdeniach na potravinach

4.2.4. Nariadenie (ES) ¢. 1925/2006 =z 20. decembra 2006 o pridavani vitaminov
a mineralnych latok a niektorych dalSich latok do potravin

4.2.5. Nariadenie (ES) ¢&.282/2008 2z 27.marca 2008 o recyklovanych plastovych
materialoch a predmetoch uréenych na styk s potravinami

4.2.6. Usmernenie FAO/WHO z roku 2005 pre vlady Statov o uplatiiovani HACCP v malych
a/alebo menej rozvinutych potravinarskych podnikoch, FAO Food and nutrition paper ¢. 86

4.2.7. Nariadenie (ES) €. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin

4.2.8. Nariadenie (ES) €. 1935/2004 z 27. oktobra o materialoch a predmetoch uréenych na
styk s potravinami

4.2.9. Nariadenie (ES) €. 178/2002 z 28. januara 2002, ktorym sa ustanovuju vSeobecné
zasady a poziadavky potravinového prava, zriaduje Eurdpsky urad pre bezpeénost’ potravin
a stanovuju postupy v zalezitostiach bezpeénosti potravin

4.2.10. Smernica 2000/13/ES z 20. marca 2000 o aproximacii pravnych predpisov ¢lenskych
Statov tykajucich sa oznaCovania, prezentacie a reklamy potravin

4.2.11. Kritéria Cistoty oxidu uhli¢itého a mineralnych soli, ktoré su vymedzené v smerniciach
Komisie 2000/63/ES a 96/77/ES

4.2.12. Zakladné texty Codexu a FAO/WHO o hygiene potravin vratane odporiucaného
medzinarodného kdédexu praxe, VSeobecné zasady hygieny potravin (CAC/RCP 1-1969, Rev.
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4, 2003) a systém analyzy nebezpeenstva a kritické kontrolné body (HACCP) a usmernenia
na jeho uplathovanie

4.2.13. Prva sprava o uplathiovani smernice Rady o aproximacii zakonov, inych pravnych
predpisov a spravnych opatreni Clenskych statov o zodpovednosti za chybné vyrobky
(smernica (EU) 85/374)

4.2.14. ISO/TS 22002-1: 2009 Preventivne (prerekvizitné) programy bezpecnosti potravin

4.3. Specifické pravne predpisy, usmernenia a normy tykajlce sa balenych véd

4.3.1. Smernica Europskeho parlamentu a Rady 2009/54/ES z 18.juna 2009
0 vyuzivani a uvadzani na trh prirodnych mineralnych véd (prepracované znenie)

4.3.2. Nariadenie Komisie (EU) &.115/2010 z 9. februara 2010, ktorym sa stanovuju
podmienky pouzivania aktivovaného oxidu hlinittho na odstraniovanie fluoridu z prirodnych
mineralnych vod a pramenitych véd

4.3.3. Smernica 2003/40/ES zo 16.maja 2003, ktorou sa ustanovuje zoznam,
koncentracné limity a poZiadavky na oznacCovanie zloZiek prirodnych mineralnych véd
a podmienky pouzivania vzduchu obohateného o 0zén na upravu prirodnych mineralnych
vOd a pramenitych vod

4.3.4. Usmernenia o podmienkach pouzivania aktivovaného oxidu hlinittho na
odstrafiovanie fluoridu z prirodnych mineralnych véd a pramenitych vdéd (usmernenia zo
14. decembra 2007)

4.3.5. Smernica Rady 98/83/ES z 3. novembra 1998 o kvalite vody urenej na ludsku
spotrebu

4.3.6. Usmernenia WHO pre kvalitu pitnej vody (obsahujuce prvy a druhy dodatok
k Stvrtému vydaniu)

4.3.7. Kbédexovy Standard pre prirodné mineralne vody (STAN 108 — 1981, revizie 1997,
2008)

4.3.8. VSeobecna norma Codexu pre flaSkové/balené pitné vody (okrem prirodnej
mineralnej vody) (CODEX STAN 227-2001)

4.3.9. Kbédex hygienickej praxe pre zber, spracovanie a uvadzanie na trh prirodnych
mineralnych vod (CAC/RCP 33-1985)

4.3.10. Koédex hygienickej praxe Codexu pre flaSkové/balené pitné vody (okrem prirodnej
mineralnej vody) (CODEX STAN 48-2001)

4.3.11. Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011 z 25. oktdbra 2011
o poskytovani informacii o potravinach spotrebitelom
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4.4. Iné uzitoéné referenéné dokumenty

4.4.1. BSDA (British Soft Drinks Association) 2006 Prirucka spravnej hygienickej praxe
pre odvetvie flaskovych vod

4.4.2. NFI (Nederlandse Frisdranken Industrie) 2006 Hygiénecode natuurlijk mineraal-en
bronwater

4.4.3. MINERACQUA 2005 Manuale di corretta prassi igienica sulle acque minerali naturali
confezionate

4.4.4. NSAI (National Standards Authority of Ireland) 2005 irska $tandardna $pecifikacia
pre balenu vodu

4.4.5. |IBWA (International Bottled Water Association) 2009 Kédex praxe pre flaSkovu vodu

446. GBWA - EBWA (German Bottled Watercooler Association — European Bottled
Watercooler Association) 2005 Kédex spravnej hygienickej praxe pre spolo¢nosti vyrabajuce
zariadenia na chladenie vody

4.4.7. CFIS (Canadian Food Inspection Agency) 2003 Kddex hygienickej praxe pre
komerénu predbalenu a nepredbalenu vodu a dodatky (www.inspection.gc.ca)

4.4.8. BSDA (British Soft Drinks Association) 2002 Prirucka spravnych noriem pre flaSkovu
vodu

4.4.9. IBWA (International Bottled Water Association) 2005 Podnikova technicka
referenéna prirucka

4.4.10. Guide autocontréle des entreprises de la production des eaux embouteillées, des
boissons rafraichissantes et des jus de fruits et nectars, draft 2, FIEB-VIWF
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VSEOBECNY GLOSAR POJMOV

Balena voda: rovnaka ako ffaskova voda.

Bezpecnost’ potravin: koncepcia, podla ktorej potraviny nespdsobia spotrebitelovi ujmu na
zdravi, ked sa pripravia a/alebo skonzumuju v sulade s ich zamyslanym pouzitim.

Cistenie mimo miesta (COP): systém, ked sa zariadenie demontuje a vy&isti v nadrzi alebo
v automatickej umyvacke cirkulaciou €istiaceho roztoku, pri€¢om sa poc¢as celého Cistiaceho
cyklu udrzZiava minimalna teplota.

Cistenie na mieste (CIP): systém, ktory &isti vyluéne pomocou cirkulacie a/alebo prudenia

roztokov chemického Cistiaceho prostriedku a vodnych oplachov mechanickymi prostriedkami
do miest Cistenych povrchov a na €istenych povrchoch.

Cistenie: odstranenie pody, zvy$kov potravin, nedistoty, vazeliny alebo inej neZiaducej latky.

Davka (alebo vyrobna davka): skupina jednotiek vyrobenych v rovnakych podmienkach.
Vyrobné jednotky/davky, ktoré sa vyrabaju a balia vrovnakych podmienkach a ktorych
velkost uréuje/stanovuje vyrobca.

Dezinfekcia: znizenie poctu mikroorganizmov pomocou chemickych cinidiel a/alebo
fyzikalnych metod.

FIFO/FEFO: metédy skladovania FIFO (prvy do skladu/prvy zo skladu): polozka, ktora bola
prijata do skladu ako prva, aj prva zo skladu odchadza a FEFO (prvy exspiruje/prvy von):
poloZka so skorSim datumom spotreby sa expeduje ako prva.

Filter HEPA: vysokoucinny filter vzduchovych Castic.

Fraskova/balena pitna voda (FPV): voda, ktora je bezpe€na a vhodna na priamu spotrebu
bez toho, aby ju bolo potrebné dalej upravovat, plnena do hermeticky uzatvorenych nadob,
ktoré maju rézne zloZenie, tvary a objemy. Ffaskova pitna voda sa povaZuje za potravinu.
Terminy ,ur€ena na pitie“ a ,pitnd“ sa v suvislosti s vodou pouzivaju ako synonyma.

Fraskova voda: akykolvek druh balenej vody vratane prirodnej mineralnej vody a pramenitej
vody.

Hladina podzemnej vody: volna hladina podzemnej vody vo zvodnenej vrstve.

Hygiena: v3etky opatrenia potrebné na zarucenie bezpecnosti a dobrého stavu vody pocas
pripravy, spracovania, vyroby, prepravy, distribucie a predaja.

Hygiena potravin: vSetky opatrenia potrebné na zaistenie bezpelnosti balenej vody vo
vSetkych fazach — od jej tazby a spracovania az po jej koneénu spotrebu.

Infiltracia: zrazky (dazd alebo sneh), ktoré vsakuju do zemského povrchu a prenikaju
k hladine podzemnej vody alebo kolektora a doplfaju podzemnu vodu.

Infiltraéna oblast’: oblast zemského povrchu, kde nastava infiltracia do podzemnych véd.
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Klenuté: zaoblena Uprava spojov medzi stenami a stropmi a medzi stenami a podlahami
alebo medzi dvomi stenami na ulahcenie a zefektivnenie Cistenia.

Kolektor: geologicka jednotka, ktora pri normalnych hydraulickych podmienkach uskladriuje
a prenasa vyznamneé mnozstva podzemnych véd.

Kontaminacia: zavedenie znecistujucej latky do potravin alebo ich okolia, alebo vyskyt
znecistujucej latky v potravinach alebo v ich okoli.

Kontrolné opatrenie: kroky alebo €innosti, ktoré sa mézu pouZzit na zabranenie alebo
vylu€enie ohrozenia bezpecnosti potravin alebo jeho znizenie na prijatelnu uroven.

Kriticky kontrolny bod (CCP): krok (v oblasti bezpe€nosti potravin), v ktorom sa moze
uplatnit’ kontrola a ktory je délezity na zabranenie alebo vylucenie ohrozenia bezpecnosti
potravin alebo jeho zniZenie na prijatelnu uroven.

Kriticky limit: kritérium oddelujuce prijatelnost’ od neprijatelnosti.
Kvalita: stupen, v ktorom stbor vlastnych charakteristik spifia poZiadavky.

Manipulacia s potravinami: akakolvek ¢innost, ktora sa tyka zberu, spracovania, plnenia,
balenia flias, skladovania, prepravy, distriblcie a uvadzania balenej vody na trh.

Materialy: vSeobecny pojem, ktory sa pouziva na oznacenie surovin, obalovych materialov,
zlozZiek, technologickych pomocnych latok, Cistiacich materialov a mazadiel.

Medzioperaéna kontrola: medziopera¢na kontrola je kontrola, ktori podla $pecifikovanych
predpisov vykonava samotny zamestnanec a ktora sa tyka jeho vlastnej prace (volny preklad
z normy I1SO 8402).

Mikroorganizmy: mikroskopické organizmy, ako su napriklad baktérie, kvasinky, plesne,
(B6).

Monitorovanie: vykonavanie planovanej postupnosti pozorovani alebo merani s cieflom
posudit, ¢i kontrolné opatrenia funguju tak, ako sa zamyslalo.

Nariadenie REACH: REACH je nariadenie Eurdpskej Unie o registracii, hodnoteni, autorizacii
a obmedzovani chemikalii. Nariadenie nadobudlo uc€innost 1. juna 2007 a nahradza viacero
eurépskych smernic a nariadeni jednym systémom.

Nezhoda: nesplnenie poziadavky.
Obalovy material:

a) obchodny obal alebo primarny obal, t. j. obal uréeny na to, aby predstavoval predajnu
jednotku pre kone¢ného pouzivatela alebo spotrebitela na mieste nakupu,

b) skupinovy obal alebo sekundarny obal, t. j. obal uréeny na to, aby v mieste nakupu
predstavoval skupinu urcitého poctu predajnych jednotiek, &i uz sa takto bude neskér
predavat kone¢nému pouZivatelovi alebo spotrebitelovi, alebo sluzi len na doplnenie regalov
v mieste predaja, méze sa z vyrobku odstranit bez porusenia jeho vlastnosti,

c) prepravny obal alebo terciarny obal, t. j. obal, ktory je uréeny na ufah&enie nakladania
a prepravy urcitého poctu predajnych jednotiek alebo skupinovych obalov s cielom predist
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fyzickému poskodeniu pri nakladani a preprave. Cestné, zelezni¢né, lodné a letecké
kontajnery nepatria medzi prepravné obaly.

Ohrozenia bezpecnosti potravin: biologicky, chemicky alebo fyzikalny Cinitel v potravine
alebo stav potraviny, ktory mézZe vyvolat nepriaznivy uc¢inok na zdravie.

Ochranné pasmo: oblast vymedzena v okoli vodného zdroja, na ktoru sa vztahuju
obmedzenia a opatrenia na jej ochranu pred znecistenim, ako su napriklad skladovanie
paliva, pasenie hospodarskych zvierat a pohyb vozidiel.

Ochranné uzemie podzemnych véd: povrchova plocha, v ramci ktorej méze dazd priamo
alebo nepriamo vnikat do systému podzemnych vod, do ktorého je narazena studnia, a ktora
mobze prispievat k vydatnosti studne.

Plocha povodia: povrchova plocha, v ramci ktorej méze dazd priamo alebo nepriamo
vhiknut do systému podzemnej vody, do ktorého je narazena studna, a ktora mdze prispievat
k doplneniu kolektora.

Podzemna voda: voda zachytena v priepustnych horninach, je to obnovitefny zdroj,
stabilnejsi ako povrchove vody, mdze byt tazena pomocou vrtov, studni a zachycovadiel.

Postup: Specifikovany spdsob vykonavania ¢innosti alebo procesu.
Povodie: zachytavanie alebo zber vody, najma dazdovej vody.
Povrchové vody: voda vystavena atmosfére, ako su jazera, potoky, rieky, rybniky a nadrze.

Poziadavka: stanovena, vSeobecne predpokladana alebo povinna potreba alebo
oCakavanie.

Pracovnik prichadzajuici do styku s potravinami: kazda osoba, ktora priamo manipuluje
s balenymi alebo nebalenymi potravinami, potravinarskymi zariadeniami a poméckami alebo
povrchmi prichadzajicim do styku s potravinami, a preto sa od nej vyzaduje, aby spifiala
poZziadavky tykajuce sa hygieny potravin.

Pramen: miesto prirodzeného vyvierania podzemnej vody.

Pramenita voda (PV): voda urena na ludsku spotrebu vo svojom prirodnom stave
s pobvodom v podzemnej vodnej vrstve, vyvierajuca z pramena v jednom alebo vo viacerych
prirodzenych alebo vyvfitanych vyvodoch a plnena do flia§/balena pri svojom zdroiji.

Prevadzkaren: akakolfvek vhodna budova (budovy), priestor (priestory) alebo prostredie,
v ktorom sa zbiera, spracuva a plni do flia§ voda ur€ena na plnenie.

Preventivhe opatrenia: opatrenie (opatrenia) prijimané na odstranenie rizika vzniku
nebezpec€enstva alebo jeho zniZzenie na prijatelnu uroverni.

Priestor s otvorenymi ffaSami (POF): fazy operacie plnenia, pri ktorych sa neuzatvorené
flaSe prepravuju, oplachuju, plnia a uzatvaraju. Odporuéa sa zabezpedit v tomto priestore
kontrolované prostredie.

Primarny obal: obal uréeny na to, aby v mieste nakupu predstavoval predajnu jednotku pre
kone¢ného uzivatela alebo spotrebitela.
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Prirodna mineralna voda (PMV): mikrobiologicky vyhovujica voda s pévodom v podzemnej
vodnej vrstve, vyvierajuca z pramefia v jednom alebo vo viacerych prirodzenych alebo
vyvftanych vyvodoch a balena pri svojom zdroji. Prirodnu vodu je mozné jasne odliSit od
obyCajnej pitnej vody na zaklade jej povahy (mineralny obsah a stopové prvky), jej
pévodného stavu, plni sa do fliaS/bali pri svojom zdroji a je zodpovednym organom uznana
ako prirodna mineralna voda.

Proces: subor vzajomne suvisiacich alebo pdsobiacich ¢innosti, pri ktorych sa transformuju
vstupy na vystupy.

Preventivny (prerekvizitny) program: zakladné podmienky a ¢innosti potrebné na
udrziavanie hygienického prostredia v celom potravinovom retazci vhodné na vyrobu,
manipulaciu a poskytovanie bezpecnych konecnych vyrobkov a bezpecnych potravin na
ludsku spotrebu.

Prostredie: teplota okolitého prostredia. Spravidla znamena izbovu teplotu.

Sanitacia: vSetky Cinnosti tykajuce sa Cistenia alebo udrziavania hygienickych podmienok
v prevadzkarni, od Cistenia a/alebo sanitacie konkrétnych zariadeni po pravidelné Cistenie
celej prevadzkarne (vratane Cistenia budovy, konstrukcie a podlah).

Skupinovy obal alebo sekundarny obal: obal uréeny na to, aby v mieste nakupu
predstavoval skupinu urcitého poctu predajnych jednotiek, &i uz sa takto bude neskér
predavat konecnému pouZzivatelovi alebo spotrebitefovi, alebo sluzi len na doplnenie na
mieste predaja, méze sa z vyrobku odstranit bez porusenia jeho vlastnosti (napr. etikety,
lepidlo, Skatule, zmrstovacia folia, palety atd.).

Styk s vyrobkom: vSetky povrchy, ktoré poCas normalnej €innosti prichadzaju do styku
s vyrobkom alebo primarnym obalom.

Sulad: certifikacia alebo potvrdenie, Ze vyrobca alebo dodavatel vyrobku spifiaju poziadavky
uznavanych postupov, pravnych predpisov, predpisanych pravidiel alebo nariadent,
Specifikovanych noriem alebo zmluvnych podmienok.

Sarza: mnozZstvo vyrobkov s danou velkostou nadoby, dizajnom a kédom, ktoré vyrobil
konkrétny zavod pocas Specifikovaného ¢asového intervalu neprekracujuceho jeden deri.

Skodca: Zivogichy, ktoré v potravinarskych prevadzkach nie su vitané, najma hmyz, vtaky,
potkany a mysi, ktoré mézu priamo alebo nepriamo kontaminovat potraviny.

Specifikacia materialu/vyrobku: podrobny zdokumentovany opis alebo zoznam parametrov
vratane pripustnych zmien a tolerancii, ktoré sa pozaduju na dosiahnutie stanovenej urovne
prijatelnosti alebo kvality.

Trvanlivost’: stanovena lehota, poc€as ktorej sa méze neotvoreny vyrobok skladovat, pricom
sa zachova jeho bezpeénost a kvalita.

Upravy (prirodnych mineralnych véd a pramenitych vad): techniky povolené na zaklade
¢lanku 4 smernice 2009/54/ES na oddelenie uritych zloziek pritomnych v prirodnych
mineralnych vodach a pramenitych vodach v ich prirodnom stave a vykonavané v sulade so
stanoviskami Eurépskeho uradu pre bezpeénost potravin (EFSA).
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Upravena voda: voda, ktorej zloZenie bolo zmenené pomocou postupov, ako su Uprava
vody, odstranenie/pridanie mineralnych latok atd. Méze pochadzat z akéhokolvek vodného
zdroja, ale nesmie zahffiat mineralne vody ani pramenitd vodu.

Voda sytena oxidom uhli¢itym je voda, ktora obsahuje rozpusteny oxid uhliCity, pridany
alebo prirodzene sa vyskytujuci.

Vysledovatelnost’: schopnost sledovat historiu, pouzitie alebo umiestnenie posudzovanych
prvkov.

Vysokorizikova zona: zéna, v ktorej je zvySena moznost kontaminacie vyrobku.

Vyvojovy diagram: schematicka a systematickd prezentacia postupnosti a interakcii
jednotlivych krokov.

Zdroj: miesto odberu podzemnej vody, ktord méze vyvierat z pramena, studne alebo vrtu.
Zhoda: spinenie pozZiadavky.

Znecist'ujuca latka: akékolvek biologické alebo chemické €inidlo, cudzorody material alebo
iné latky, ktoré neboli umyselne pridané do potravin a ktoré mézu ohrozit bezpecnost’ alebo
vhodnost potravin.
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