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PREDHOVOR

Svetovd Unia M&oobchodnych trhov (WUWM) je neziskovym zdruZenino sSirokym

medzinarodnymc¢lenstvom, ktoré sa angaZuje vo vSetkych odvetviadiktivitach suvisiacich
s podporou, rozvojom amedzinarodnou vymenou odlebrn skdsenosti  ainformécii
o ve’koobchodnych potravinovych trhoch. WUWM ma ¥asnosti 20@lenov zo 45 krajin celého
sveta.

Eurdpska regionalna sekcia ma 1dénov zastupujlcich V&oobchodné trhy v 21 krajinach EU,
a preto ma v Svetovej Unii Kleoobchodnych trhov veducu dlohu. Tieto eur6psk&eebchodné trhy
maju vySe 1 000 000 trvalych zamestnancov, ktacy na prislusnych pracoviskach, a spobtsti
pdsobiace v trhoch majudy obrat asi 42 miliard eur.

Celkovy objem predavaného tovaru predstavuje asm@nov ton za rokco sa rovné asi 40 %
dodavok ovocia a zeleniny v Eurdpe (24 milionov toéne), 10 % dodavok ryb a rybich vyrobkov
v Eurépe (1 milion ton rne), a 2 % dodavok masa a masovych vyrobkov v Eu(@pmilion ton
rocne).

Slbezne s pripravou novych pravnych predpisov EAtngeh ako ,hygienicky balék” sa Europska
regionalna sekcia WUWM v roku 2001 rozhodla uwdirwku spravnej praxe (PSP) zameranu na
prevadzku a riadenie Meoobchodnych trhov v rdmci Eurépskeho sgelustva.

Prvi verziu tejto prirgky oficialne schvalili vietcklenovia Regionalnej sekcie EU na 25. kongrese
WUWM v Baltimore v USA (september 2005).

Odvtedy a po aktualizacii:

1. NajnovSia verzia tejto pritky v anglickom jazyku je jedinym oficidlnym dokuntem, ktory
WUWNM schvduje na pouZitie svojindlenom.

Preklad do akéholgek jazyka musi vZdy plne zodpovédajto anglickej verzii.

V38etky verzie, ktoré boli prelozené alebo akytivek spésobom modifikovan& upravené, sa
musia poslé unii WUWM na &ely overenia a kontroly.

V8etky schvalené zmeny, ktoré budld zahrnuté do tejfritky Spold&enstva, sa musia nasledne
prelozi’ do jednotlivych jazykovych verzii.

Ak si ZelatedalSie informacie o WUWM alebo o tejto préke, kontaktujte pani Mariu Cauvit,
generalnu tajomrku WUWM. PouZite kontaktné Udaje uvedené v hoastj tejto strany.
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Priru ¢ka Spolatenstva pre spravnu hygienicku prax

urcéena pre

riadenie va’koobchodnych trhov v Europskej unii

| — Uvod

Definicia yé’koobchodného trhu sa nachadza v prilohe 1 nariad@)¢. 853/2004 pod
¢islom 8 ,DalSie definicie* spolu s definiciou pojmu ,produktiyociSneho pévodu*.

»Vvelrkoobchodny trh‘’znamena potravinarsky podnik, ktory #énviacero oddelenych

jednotiek, ktoré maju spalné zariadenia a sekcie, kde sa predavaju potraviny
prevadzkovaté®m potravinarskych podnikov.*

Definicia pojmu ,potravinarsky podnik” sa nachadzaariadeni (ES¢. 178/2002, ktorym sa
ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky potragimopravadlanok 3 ,Iné definicie):

npotravinarsky podnik znamena akykoek podnik¢i uz pre zisk alebo nieStatny alebo
sukromny, vykonavajuci ktorukivek zcinnosti savisiacich s ktorymieek stugom vyroby,
spracuvania a distribucie potravin.”

Tato prirkka jeuréend Specialne pre spolmosti riadiace v&’koobchodné trhy, ktoré boli
vytvorené s citbom organizové a ahtova’ obchodovanie s potravinami. Spravcom méze
byt bud Stat, alebo miestna samospraviauz verejna, alebo sukromna spoiod’, ktora
ziskala opravnenie od Statu alebo miestnej samogpra

V takych vé&koobchodnych trhoch su dva typy potravinarskychniaal:

Spravca ve&’koobchodného trhuje potravinarsky podnik so Specifickou poziadavkou
organizové vSeobecné aktivity vSetkych samostatnych potraskyzh podnikov
nachadzajucich sa v priestorochT’k@bchodného trhu bez zasahovania do ich
podnikania. Hoci je spravca vé&koobchodného trhu potravinarsky podnik,
nepredava tovar.

Samostatné potravinarske podniky su priamo zodp@dné za svoje potravinové
produkty a najmé su zodpovedné za dodrziavanie poziadawataynoveho prava
pre tieto produkty. Tieto potravinarske podniky bbbduju hlavne s maloobchodnikmi,
no na niektorych M&oobchodnych trhoch méze thya ukitych podmienok dovolené
nakupovd aj jednotlivcom, ato hil od veékoobchodnikov vykonavajucich aj
maloobchodn&innog’ alebo od maloobchodnikov, ktori maju zriadeny alocima
vel’koobchodnom trhu.

Zodpovednot za organizaciu priestorov v ramcirkeobchodného trhu je nasledovna:

Verejné priestory — spravuje ich spravca Rleobchodného trhu, t. j. predajné haly
a priestory, verejné toalety. Tieto priestory suasflla vybudované spravcom
vel’koobchodného trhu a su otvorené pre obchodnikae. frdrutka spravnej praxe sa
vzt'ahuje na tieto oblasti, za ktoré je zodpovednyws@a&d’koobchodného trhu;

Sukromné priestory — spravuju ich jednotlivépotravinarske podniky. Ak tieto
sukromné priestory postavil alebo poskytol spravei&oobchodného trhu, stavba by
mala by v sulade s poziadavkami potravinového prava. Avzak definované
priestory je zodpovedny vytae potravinarsky podnik.

V ziadnom pripade nesmu zosté nejaké priestory, za ktoré by nebol zodpovedny jas
definovany subjekt.
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Hlavné zodpovednosti spravculkeobchodného trhu:

Prenajimé potravinarskym podnikom vhodné priestory, aby mohjkonava svoje
aktivity v rdmci svojich vlastnych oblasti zodpowedti poda poZiadaviek potravinového
prava;

Spravovéd vSetky verejné priestory, ako su: priestory vykhlada predajné priestory,
zariadenia verejnych skladov (t. j. riadenie vSekkyaktivit savisiacich 8&istenim,
dezinfekciou, udrzbou, chladenim, ochladzovanimimku teplotu at.);

Poskytovd a/alebo organizovazabezpéenie niektorych médii alebo energii a sluzieb
potravinarskym podnikom (napr. voda, plyn, kuremieladenie, ochladzovanie na nizku
teplotu, vetranie, elektrinad);

Poskytovd a/alebo organizo¥gprimerana kontrolu odpadovych vod a &iseenia;

Dohliada’ na riadenie odpadu v ramci trhu, na kontrolu Skedatl’. s oifadom na
environmentalne a ekonomické aspekty;

Navrhn® a poskytnéi potravinarskym podnikom na vyuZivanie budovy, &tsa budu
prevadzkové pod ich priamou kontrolou, v sulade s poziadavkantiavinového prava;

Organizovd a riadt’ pohyb dopravy v areali.

Ked’Ze pravne predpisy vahujuce sa na spravcovikeobchodného trhu su v kazdej krajine
EU iné, nie je mozné uvieszoznam vSetkych ich zodpovednosti. AvSak vSetKyjesty
rozliSuju medzi verejnymi a sukromnymi priestormi.

Spravca vekoobchodného trhu je priamo zodpovedny za zalderpe dodrziavania
poziadaviek potravinového prava LEN v priestoroold eho kontrolou. NIE JE zodpovedny
za aktivity v sukromnych priestoroch jednotlivyocbtiavinarskych podnikov.

AvSak spravca J&oobchodného trhu je opravneny informfvarislusny Statny orgén
zodpovedny za presadzovanie prislusného nariadéeif, nejaky potravinarsky podnik
porusuje hygienické nariadenia v priestoroch, kioné poskytol spravca Vkoobchodného
trhu, aby sa mohli podnikiitkroky na napravu.
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Il — Ciele tejto priru¢ky

Je doélezité pripomen®, Ze spravca viBkoobchodného trhu je potravinarskym
podnikom, a preto je povinny dodrziava’ nariadenia ES vratane tych, ktoré sa tykaju
hygieny potravin. CiePom tejto priruéky je poskytnat® spravcovi ve’koobchodného trhu
rady v tejto oblasti, najmé ked’ sa v areali predavaju potraviny Ziva@&isneho pévodu.

V suvislosti s tymito produktmi Zivo¢iSneho pbévodu av sulade stym, ako je to opisané
v ¢ldnku 6 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (Ep ¢. 853/2004, ktorym sa
ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviy Zivo¢iSneho pbévodu, spravca
velkoobchodného trhu musi by schvéleny a zaregistrovany, k& sa v areali predavaju
takéto produkty. Tato povinnost’ je nevyhnutna a je podmienkou na schvalenie a regjraciu
inych potravinarskych podnikov, ktoré vyuzivaju spdoéné zariadenia a sekcie

Hoci spravca véPkoobchodného trhu nepredava potraviny, ale napriekomu je zodpovedny
za_zariadenia_a sekcie, ktoré vyuzivaju aj potraviarske podniky predavajuce potraviny,
tato priru ¢ka bola vypracovana Specialne pre spravcu Y&oobchodného trhu s osobitnymi
poZiadavkami v pripade, Ze sa na Wxoobchodnom trhu predavaju produkty Zivo¢iSneho
pévodu.

Ciel'om tejto prirgky nie je zasahovtado réznych priréiek spravnej hygienickej praxe, ktoré
uz mozno existuju alebo ktoré mézu v budldcnostiragpva’ potravinarske sektory alebo
odbornici pésobiaci na Vkoobchodnych trhoch, alebo takymto pekam protireit.
Nevenuje sa ani predchadzajucim aktivitam, akoredykcia a doprava, ani maloobchodnym
aktivitam.

Tato prirkka bola vypracovana ako prélka Spold@denstva, ktorej Statut je definovany
v nariadeni (ES§. 852/2004 ¢l. 9).

Tento dokument je deny pre verejné a/alebo sukromné spotsti zodpovedné za spravu
vel’koobchodnych trhov v Eurdpskej unii a jeho hlavngigiom je poskytntlim usmernenie
v oblasti potravinovej bezpeosti a hygieny a v implementécii postupov zalozbnyna
HACCP (Analyza rizik a kritické kontrolné body)eden pokid ide o aspekty, ktoré sa ich
priamo tykaju.

Tento dokument vytvorila Europska regionalna selSiatovej Unie vikoobchodnych trhov
(WUWM) po porade so zastupcami inych zainteresoghrstran, ako su prislusné organy
a zdruzenia a federéacie v roznych krajinach EUieBdo Uvahy odporany Medzinarodny
kddex postupov, VSeobecné zasady hygieny potravogex Alimentarius (Potravinovy
kodex) a existujuce vnutrostatne ptiky.

Tato prirkka bola pripravend v sulade s nasledovnymi nariadsn

- Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES178/2002 z 28. januara 2Q02
ktorym sa ustanovuju vSeobecné zasady a poziadastkgvinového prava, zialje
sa Europsky urad pre bezpes potravin a stanovuju postupy v zalezZitostiach
bezpe&nosti potravin;

- Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES)852/2004 z 29. aprila 2004
o hygiene potravin a najm#anok 9 ,Prirgky spolaenstva“ a 6 ,Uradné kontroly,
registracia a schvavanie®;

- Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES§53/2004, ktorym sa ustanovuju
osobitné hygienické predpisy pre potraviny, a najdidnok 4 ,Registracia a
schvdovanie prevadzkarni;

- Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (E854/2004 z 29. aprila 2004, ktorym
sa ustanovuju osobitné predpisy na organizaciu nfiad kontrol produktov
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ZivociSneho pbvodu denych naludsku spotrebu; a najm#idnok 3 ,Schvéiovanie
prevadzkarni*.

- Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES1774/2002 z 3. oktdbra 2002,
ktorym sa stanovuju zdravotné predpisy tykajucgigatiSnych vedajSich produktov
neukenych pre’udsku spotrebu.

Poznamka:

Hoci sa v nariadeni (ES) 853/2004 (prilohaddg’ VI, kapitola Il, bod 2) spominaju spolu
s vd’koobchodnymi trhmi aj rybie aukcie, tato ptika Spol@enstva pre spravnu hygienickd
prax nerozobera tento druéinnosti, ktory sa odliSuje odinnosti prebiehajucich na
vel’koobchodnom trhu.

lIl — Oblast uplatnenia

Cinnog’, na ktor je tato pritika Spol@enstva zamerand, je organizacidkembchodného
sektora zaoberajuceho sa potravinami v EurOpskéj &ko uz bolo uvedené, spravca
vel’koobchodného trhu sam potraviny nepredava. Jehmoulge umo#ova’ vorny obchod
medzi dodavatemi (vyrobcami, vé&koobchodnikmi, rbéznymi sprostredkovita)

a kupujucimi  (maloobchodnikmi, konterymi stravovacimi zariadeniami, zariadeniami
spolaného stravovania, predajcami na péuyich trhoch at'.).

Tato prirkka Spol@enstva plati aj v pripade, Keve’koobchodné trhy umaiiju nakupové
vo svojich priestoroch jednotlivcomii uz od vé&koobchodnikov, ktori vykonavaju aj
maloobchodni¢innog’, alebo od maloobchodnikov pritomnych na trhu. Té@odnotlivci
musia reSpektovardzne predpisy, ktoré platia pre profesionalnyetkupujucich, ako su
opisané v prirtke, najméd v pripade potravin zZ#isneho pdvodu (t. j. ochranny odev
a pokryvka hlavy.)

Zodpovednosti, ktoré maju spravcovialkeobchodného trhu ako poskytovatelia sluzieb
v suvislosti s hygienou a kvalitou vyrobkov, sa adse liSia od zodpovednosti

potravinarskych podnikov priamo sa zaoberajucictngwinami, hoci si vzajomne prepojené.
No aj tak sa mdZu stretava rovnakym typom ohrozeni.

Tato prirkka Spol@enstva sa zameriava nha body, kde je mozné idemtdikzodpovednosti
spravcu vékoobchodného trhu, a na tie oblasti zodpovednasdiré mdézZzu mé nezavislé
potravinarske podniky a spravca trhu sgaka

Nezaobera sa samotnym obchodovanim nezavislyclagizkavatéov, ktori by sa mali riadi
priruckami uenymi pre ich odvetvie, ktoré su vSeobecne vypragéodia typu produktov
(t. j. priricky pre predaj ovocia a zeleniny, piky pre spracovanie masalat

Verkoobchodné trhy sa mézu Specializovea jeden druh potravin (napr. ovocie a zelenina,

maso, ryby a rybie vyrobky) alebo, naopak, moézuw@vea’ Siroky sortiment rdznych druhov
potravin.

Nasledujuca talika uvadza mieru hygienického rizika pre kazdy dpgtravin a rozsah
zodpovednosti na strane spravcul’kembchodného trhu, ako aj inych potravinarskych
podnikov.
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Produkt Stav Uroveti hygieny Urovai zodpovednosti
Riziko Spravca Iné potravinarske
velkoobchodného podniky
trhu
zelenina Spracovan Vysoké Obmedzena alebo Vysoka
Ziadna
MA&so a Cerstvé Vysoka
masove vyrobky | Rezanie Obmedzena alebo
Ziadna
Balené Vysoka
cerstve
rybie vyrobky Filé Obmedzena alebo
Ziadna
Balené Vysoké Vysoka
Mlieko a Cerstvé Vysoké Vysoka
mliecne vyrobky | Spracovang Vysoké Obmedzena alebo
Ziadna
Balené Vysoké Vysoka
Mrazené vyrobky Obmedzena alebo
Ziadna
Udene'/ spracovane Vysoké Obmedzena alebo Vysok&
vyrobky Ziadna

Odpor&ania tejto prirdky maju vSeobecny charakter a st adaptabilné,ta peedaju pouZi
na vSetky druhy M&oobchodnych trhov bez 8ddu na predavané potraviny.

Analyza rizik na vBkoobchodnom trhu ukazuje, Ze hlavnhou hrozbodadiska hygieny
potravin je moznaskontaminacie potravin. Systém HACCP je navrhniky aastroj, ktory
by mal spravca J&oobchodného trhu implementaves cid#om kontrolova fyzikalne,
mikrobiologické a chemické ohrozenia len v priegthr, za ktoré je zodpovedny. Preto sa
tato prirkka sustrd’uje na zvladnutie rizika kontaminacie, osobitnel’adiska konStrukcie

a usporiadania budovy a prevadzkovych podmienolédsyav.

AvSak ako je uvedené v nariadeni (ES)852/2004, kapitola lliglanok 7 (vypracovanie,
Sirenie a pouzitie pritiek), je zrejmé, Ze tato pritka nie je povinna a mdze sa poufilen
na zaklade dobrovoosti
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IV — Identifikacia Specifickych  zodpovednosti spraeu
vel’koobchodného trhu

Ked" spravca vikoobchodného trhu poskytuje sluzby, ktoré sené nezavislym
potravinarskym podnikom alebo su na ich prospesliwslosti s bezgmos’ou a hygienou
potravin, medzi jeho zodpovednosti m6ze gatri

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

udrzba priestorov;

zodpovednasza zariadenia;

udrziavanie teploty;

gistenie verejnych” priestorgv

vetranie— zaltna klimatizaciu, chladenie, ochladzovanie na nigpidtu, karenie at.;
osvetlenieverejnych priestorowi uz vnutri budov, alebo vonku;

© N o bk WD

dodavka zékladnych sluzielako su elektrina, plyn, tepla a studena voda, lodtmly,
kanalizacia af .;

9. osobna hygienarratane toaliet, umyvadiel na ruky,tep, Satni af., ked su vo verejnych
priestoroch;

10.likvidacia odpadu- zber a odvoz;

11.kontrola Skodcov;

12.8kolenia.

Ohrozenia a pravne predpisy suvisiace so zodpovedstami

V suvislosti s kazdou z vySSie uvedenych sluziefjesyych s konkrétnymi zodpovedmami
spravcu vékoobchodného trhu nasledujice stranky uvadzaja:

+ identifikaciu hlavhého ohrozenia tam, kde mobzet ig kon&nom dobsledku
0 zodpovednasspravcu veékoobchodného trhu;

e strwnd analyzu hranic zodpovednosti spravctkeebchodného trhu;

« suhrn odkazov na pravne predpisy EU tykajlice saddéa® pripadu spolu
s vysvelujucimi poznamkami, ak su povazované za potrebné.

Poznamka: Cisla uvedené ako odkazy na nariadenie EU na ngétedu stranach

zodpovedaju kapitolam a podkapitolam prilohy lliadenia¢. 852/2004 o hygiene potravin
alebo nariadenia (ES) 853/2004, ké& to je potrebné. Rovnaké odkazy platia aj pre kdipit

VI, Podrobnd priréka pre spravnu hygienicku prax tohto dokumentu.
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Cinnost’ &. 1

a) Hlavné ohrozenia:

PONUKA PRIESTOROV

Spravca vekoobchodného trhu ponuka priestory potravinarskgaingcom. Vo vSeobecnosti

existuju dve moznosti:

e Spravca vikoobchodného trhu
potravinarskym podnikom. V tomto pripade je hlavnghmozenim ponuknutie priestorov,
ktoré nie su vo vhodnom stave na to, aby mohli vgha’ existujucim nariadeniam
a dostd uradné schvélenie (od veterinarnych sluzigb)at

» Potravinarske podniky su vlastnikmi priestorov ré&tmaberaju. V tomto pripade zostavaju
vSetky aspekty nariadeni suvisiace s priestormezadpovedna®u.

je vlastnikom priestorov, ktoré prenajimaju

Pri vystavbe, rekonStrukcii alebo renovacii musidspa vékoobchodného trhu vziado
avahy konkrétne poziadavky zodpovedajuce druhu ldangotravinarskeho podniku, tak
z hradiska produktov, ako aj Z&diska mnoZstva produktov, s ktorymi sa bude prattov

b) Zodpovednos’ spravcu vd’koobchodného trhu

Zodpovednosti spravcu Meoobchodného trhu sa mézu tyk&znych arovni, napriklad:
» Konstrukcia novych priestorov alebo rekonStrukdipra sa uskuttiuje pod jeho

kontrolou;

« Udrzba priestorov, ktoré ma vo vlastnictve a/alebdtoré je zodpovedny;
» Kontrola prevadzok, presadzovanie dodrZiavanisadani af’.

Samozrejme, Urowe zodpovednosti pri ,verejnych” priestoroch (plnadpovednog) a
~Sukromnych* priestoroch (spataa alebo Ziadna zodpovedrdpge va’mi odliSna.

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

a
AVCO

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

VSeobecné poziadavky na 1.2 Plati pre nové budovy alebo renovacie, za ktoné

usporiadanie, konstrukciu, zodpovednasspravca vikoobchodného trhu.

umiestnenie a J&os’ VSetky aspekty su délezité a musia’ podné pre produkty

priestorov s ktorymi sa bude manipulofza konstrukcia, materialy
sledovanie a zaznamenavanie teplod at

Konkrétne poziadavky na 1.1 (a) az (f) | Vlastnikmi su spravidla potravingespodniky, ktoré su Z

spracovatkské miestnosti tento druh  zariadeni a  zodpovedné.  Sprd

z hradiska usporiadania vel’koobchodného trhu spravidla nie je zodpovedny zzex

a konstrukcie alebo udrzbu zariadeni.
Konkrétne Standardy pre spracovate miestnosti su oVa
vysSie ako pre vSeobecné miestnosti.

Cistenie

Vetranie

Osvetlenie

Sluzby Pozri konkrétne harky

Osobné hygiena

Likvidacia odpadu

Kontrola Skodcov

Zariadenia naistenie 1.2 Spravidla nie je relevantné pre spravcu’kembchodnéh

pomoécok a vybavenia

trhu,

D

s vynimkou niektorych pripadov novych budov,

rekonStrukcii alebo renovacii.
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Cinnost’ &. 2

a) Hlavné ohrozenia:

UDRZBA PRIESTOROV

- Poskodenie priestorov s nasledujucimi moznymi mkslmi: vystavenie vplyvom
vonkajSej atmosféry, hromadenieiistoty, Skodcovia, plese..;

- Netesné alebo u¥oené zariadenia suvisiace s tekutinami, plynmiokain atl’.;

- MoZné nepriaznivé chemické reakcie medzi kongtmykni materialmi a produktmi,
vratanecistiacich produktov;

- Vetranie a udrZiavanie teploty nésa poZzadovanu Groueiéinnosti.

b) Zodpovednos® spravcu vé’koobchodného trhu
Za ,verejné“ priestory ma plnu zodpovedtiepravca vikoobchodného trhu.

V pripade ,sukromnych* priestorov existuju spragidive moZznosti:
e Spréavca viEkoobchodného trhu je vlastnikom priestorkigré prenajima potravinarskym

podnikom. Zmluva medzi spravcom trhu a prevadzkeieam potravinarskeho podniku by
mala Specifikové prislusné zodpovednosti za udrzbu;

» Potravinarske podniky su vlastnikmi priestorovré&tmaberajuV tomto pripade su vSetky

aspekty spojené s tymito priestormi ich zodpovetiows

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Vv,

Nadpis Nariadenie EU| Poznamky a poZziadavky na spravcu Mkoobchodného
852/2004 trhu
Udrziavanie potravinarskych .1 Planovany program udrzby a vymeny.
priestorov v dobrom stave Casovy rezim by mal byzaloZeny na kvalite materiald
z hradiska udrzby konstrukcii, pravdepodobnom vyuZivani a opotrebavan
Priestory by mali poskytova Pravidelné monitorovanie, vedenie zaznamov a vykami&
ochranu proti: .2 (b) adrzby v pripade:

hromadeniu n&stoty
kontaktu s toxickymi
materialmi
opadavaniwastic
kondenzacii
neziaducej plesni

- vSetkych povrchov, najma stien a stropov;

- netesnych a ufmenych armatir a iného prisluseng
na tekutiny, plyny, odtok;

- systému vetrania a udrzZiavania teploty.

tva

Prirucka spravnej praxe pre organy zaoberajlice Beoechodnymi trhmi v EU — Revidovany navrh, novem®@09 ©

2003 — 2009 WUWM
Strana 8



Cinnost’ &. 3

ZODPOVEDNOST ZA ZARIADENIA
a) Hlavné ohrozenia:
- Riziko chemického/biologického z&istenia
b) Zodpovednos® spravcu vé’koobchodného trhu
Za ,verejné“ priestory ma plnu zodpovedtiepravca vikoobchodného trhu.

V pripade ,sukromnych* priestorov existuju spragidive moznosti:

e Spravca viEkoobchodného trhu je vlastnikom priestoroktoré prenajima
potravinarskym podnikom. Zmluva medzi spravcom trayrevadzkovatem
potravinarskeho podniku by mala Specifikoyaislusné zodpovednosti za udrzbu;

» Potravinarske podniky su vlastnikmi priestorov,ré&t@aberajuV tomto pripade su
vSetky aspekty spojené s tymito priestormi ich zndginosou.

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

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

Zariadenie, s ktorym V. 1(b) Kel je spravca vikoobchodného trhu zodpovedny |za
prichadzaju do kontakfu inStalaciu zariadeni, vSetkg¢asti by mali by v sulade
potraviny, musi m@a taku s nariadeniami tykajucimi sa materidlov, ktoré sroyw
konstrukciu, aby S v kontakte s potravinami. Medzi ne patri nehrdzawajocé,
minimalizovalo rizik plasty vhodné na pouZzitie v potravinarstve a kekami
kontaminacie
Zariadenie, s ktory V.1 (a) Pozri aj¢innog’ ¢. 5 ,Cistenie a dezinfekcia“. V kazdo
prichadzaju do kontakfu pripade musi Wy vypracovany pisomny plan
potraviny, sa musi efektivne Cistenia/dezinfekcie.  Zodpovedajuci rozpis by al
Cistit, a kel je to potrebné, kontrolova’ a podpisé spravca. To plati aj vtedy, &
dezinfikova’ Cistiace prace vykonava zmluvne dohodnuté tretanstr
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Cinnost &. 4

a) Hlavné ohrozenia:

UDRZIAVANIE TEPLOTY

- Riziko Sirenia baktérii spésobujucich otravu petnami;

- Tvorba toxinov nasledkom Sirenia baktérii spégadich otravu potravinami

b) Zodpovednos’ spravcu vd’koobchodného trhu

Za ,verejné"“ priestory ma plnu zodpovedtiepravca vEkoobchodného trhu.

V pripade ,sukromnych” priestorov existuju spragidive moznosti:

e Spola&ny systé

m

na

udrziavanie

teplotyposkytuje ako zariadenie spravca

vel'koobchodného trhu a jeiz@lne zodpovedny.
» Potravinarske podniky maju vlastny systém na usafige teploty.V tomto pripade su

vSetky aspekty spojené s tymito priestormi ich znapinogou

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

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

Usporiadanie, rieSenig, 1.2 (d) Potraviny treba uchovavapri teplotach vhodnych pre
konstrukcia, umiestnenje prislusny druh vyrobku a v sulade s oficialnymiiadeniami
avdkos  potravinarskych pokid’ existuju.
priestorov musigposkytova
vhodné manipukane Chladiarenské systémy by mali tbykalibrované, aby
a skladovacie podmienky produkovali prislusné teplotycinne, berdc do uvahy, Ze
s regulovanou teplotqu energetické poziadavky su odliSné pre chladenieniziu
a dostatonou kapacitou ng teplotu a mrazenie.
uchovavanie potravin pri
vhodnych teplotach a musia Vo vSetkych chladiarenskych a/alebo mraziarenskyct
byt rieSené tak, aby zariadeniach by mali lfynainStalované zariadenia/systémy
umozovali tieto teploty na monitorovanie a zaznamenavanie teploty | sc
monitorova a tam, kde je tp zabudovanymi alarmami (zaznamelfiate pd@ute’né
potrebné, zaznamenava a viditd’né). VSetky zariadenia pouzivané na monitorovanie

a zaznamenavanie teplét by sa mali pravidelne hailds
a kontrolova.
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Cinnost’ €. 5

a) Hlavné ohrozenia:

CISTENIE A DEZINFEKCIA

Kontaminéacia potravin z dévodu:
* nevhodného alebo nedostaiého cistenia priestorov, spotaych priestorov,

zariadeni at.,

» nevhodného rieSenia priestorov, nasledkoimo jecistenie nedinné;
* nespravneho pouzivanidemickych latok naistenie a dezinfekciu.

b) Zodpovednos’ spravcu vd’koobchodného trhu

Verejné priestory: plnd zodpovednds To znamena, Ze spravca trhu musi defidova
» Kkdecistit’ a dezinfikovd interiér a exteriér pda druhu pouzitia;

» akocistit’ a dezinfikovd: frekvencia, kvalita;

» vyber materialu naliahceniecistenia a dezinfekcie interiéru a exteriéru;

* rieSenie priestorov umdéajuce jednoduché &iinnécistenie a dezinfekciu;

» vysledovaténog’, audit adl’.

Sukromné priestory: spravca vEkoobchodného trhu nema priamu zodpovednb®ze
existova® spola@na zodpovednd@’s najméa v zavislosti od usporiadania priestorov,
kontrolnych opatrenatd’.

Standardny formét a obséistenia a dezinfekcie je stanoveny v kapitole S(ptag’ 1.1)

V kazdom pripade je délezité poznamen Ze od prislusného organu je nutné ziskta
schvélenie tykajlce sa vyberu chemickych prostriedkv, ich pouzivania a podmienok

skladovania.

Toto schvalenie je jednou z podmienok regqistracie giravinarskych podnikov —

vratane spravcu vé’koobchodného trhu —ako je to opisané wlanku 6 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (ES)¢. 853/2004 ktorym sa ustanovuju osobitné
hygienické predpisy pre potraviny.

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

—

tor

e

Nadpis Nariadenie EU Poznamky a poziadavky na spravcu
852/2004 veP’koobchodného trhu
Celkovécistenie trhu I.1. Od vSetkych prevadzkovate potravinarskyct
podnikov sa vyzaduje, aby udrziavali svoje prieg
Cisté, s prislusnou uréou dezinfekcie.
Usporiadanie/technick 1.2/ V1.3 Plati pre nové budovy a rekonsitnk a renovéné
é rieSenie prace riadené spravcom Ikeobchodného trhu, kg
treba brd do Uvahyistenie a dezinfekciu.
Skladovanigistiacich 1.10 Tieto vyrobky by mali by skladované

a dezinfeknych

174

v uzamykaténych  skrinkach  alebo v &enej
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prostriedkov skladove] miestnosti a mimo priestordkde s
manipuluje S potravinami. Skladové
priestory/miestnosti ndistiace pripravky a materialy
treba ozn&t napismi.

Podlaha l.1.a 7

Steny II.1.b

Stropy Il.1.c Odkazuje na konkrétne poziadavkypniastory, kde
sa pripravuju potraviny.

Dvere I.1.d Plati len pre nove, rekonsStruovanéa@lesnovovane
budovy.

Okna Il.L1.e ) | Plati aj na kontraly

Povrchy [1.1.f

Zariadenia naistenie 1.2 Spravidla nerelevantné pre spravcilikembchodného

a dezinfekciu trhu, s vynimkou niektorych pripadov pri novych,

pomdocok a vybavenig rekonstruovanych alebo renovovanych budovach.

PredmetyprisluSenst V.1,2,3 Spravidla nerelevantné pre spraycu

a zariadenia velkoobchodného trhu.

Nadoby na potravino V1.2 Poukazuje na poziadavky na nadoby pre potamin

odpad odpad, nejedlé vddjSie produkty ainy odpad.
Zodpovednosti spravcu Meoobchodného trhu su na
tejto Grovni dolezité.

Vylevky, umyvadla 1.3 Poukazuje na poziadavku, aby vsetky vylevkiné

ad’alSie zariadenia

zariadenia pouzivané na umyvanie potravin |
udrZiavané \istote a dezinfikovali sa.
Zodpovednosti spravcu Meoobchodného trhu s
tykaju len verejnych priestorov.
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Cinnost’ €. 6
VETRANIE

a) Hlavné ohrozenia:

Ohrozenim pre spravcu Rieobchodného trhu je kontaminacia potravin alebsg&lu
z dévodu nedostataého vetrania.

Vyraz ,vetranie® zafma:

» mechanické/nemechanické vetranie

» okolity/chladeny/ochladzovany na nizku teplotu/zevany vzduch
» filtrovany/nefiltrovany vzduch

» verejné/sukromné priestory

* vhodnos zariadenia (na danyél)

e Udrzbu

» kondenzaciu par

* kompresiu tekutin

e potrubia, filtre ad’.

b) Zodpovednos’ spravcu vé’koobchodného trhu

Zodpovednosti spravcu Meobchodného trhu mézu zakht':

* navrh rieSenia pre verejné priestory (nova vystaviekonsStrukcia alebo renovacia)
a sukromné priestory (Keje zodpovedny za navrh rieSenia a/alebo vystavbu);

e prevadzku, kontrolu, audity.

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

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

Usporiadanie 1.2 (a), .2 (c) & | Ked’ je navrh rieSenia privodu vzduchu pod kontralou

a technické rieSenie 1.2 (d) spravcu vékoobchodného trhu, musi tyurobeny

zariadeni pod’a nariadeni. Filtre a iné diely systému musid|by
pristupné z dévodu udrzby.

Prevadzka vetrania, 1.5 Ak vetranie, Kklimatizaciu alebo ochladzovahie

privod vzduchu vzduchu zabezgeje spravca Mikoobchodného trhy,
musi by zabezp&ena pravidelna kontrola
a vyhotovovanie/uchovavanie zdznamov.

Vetranie hygienickych 1.6 Navrh rieSenia musi Byprimerany.

zariadeni
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Cinnost’ €. 7

a) Hlavné ohrozenia:

OSVETLENIE

Fyzikalna a/alebo mikrobiologicka kontaminacia petn nasledkom instalacie nevhodného
osvetlenia a/alebo nedostétej udrzby.

b) Zodpovednos’ spravcu vd’koobchodného trhu

Zodpovednosti spravcu Maobchodného trhu mézu zakbt':
* navrh rieSenia pre verejné priestory (nova vystauigkonsStrukcia alebo renovacia)

a sukromné priestory, He je zodpovedny za navrh

(umiestnenie, Uroveosvetlenia, druh zariadenida};

* gistenie;
e Udrzbu.

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU Poznamky a poziadavky na spravcu
852/2004 velkoobchodného trhu
Primerané prirodzené 1.7

osvetlenie

Primerané umelé
osvetlenie

Prirodzené a/alebo
umelé osvetlenie

VSetky okna v priestoroch, kde sa manipu
s potravinami, ktoré sa daju otvAramusia by
chranené sikami proti hmyzu.

rieSenia alalebo vystavbu

uje

Kde sa manipuluje s otvorenymi potravinami,

svietidlA musia ma tienidlo, ktoré zabrar
kontaminacii  potravin v pripade  poskode
svetelného telesa a ktoréaixiuje Cistenie.

Niektoré navrhy na urovni technického rieSenia:

« Ziarivkové svietidla by mali mabud difazory,

alebo by mali by vybavené chranenymi

trubicami.
e Svietidla by mali by pod’a moznosti pevn
pripevnené na strop, a nie visiea re’aziach.

* Vodice by mali by uloZzené v stenach ale
Vv strope.

Podmienkycistenia vo verejnych priestoroch by m
byt pevne stanovené a kontrolované.

Osvetlenie by malo yv kazdom pripade dost&tee,
aby umo#ovalo bezpéni manipulaciu s potravinar,

[
nia

ali

a aby sa dalo dobrsgstit’.
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Cinnost’ €. 8

a) Hlavné ohrozenia:

SLUZBY A ZODPOVEDNOSTI

Ohrozenim pre spravcu Rkeobchodného trhu je kontaminécia potravin pre sed@né
poskytovanie sluzieb prevadzkoviaim.

Vyraz ,sluzby” zalina:
» elektricku energiu
* plyn

e vodu (tepli a studen®ad, pitna alebo Gzitkovd, né&stenie, na hasenie poziarov, na
ochladzovanie, do kropiacich systémow.at

» odtok vody (technické rieSenie, udrzba)
» kanalizaciu (technické rieSenie, udrzba)

b) Zodpovednos’ spravcu vd’koobchodného trhu

Hoci sa d& predpokladaze pitnd vodu dodavaju vodarenské spotisti, treba venova
pozornos tomu, aby bola dodavka vody vadom na prislusnu sluzbu dostata.

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis

Nariadenie EU

Poznamky a poziadavky na spravcu

a

0s

oS

Yy

sa

852/2004 veP’koobchodného trhu

Usporiadanie 1.2 () Technické rieSenie zasobovania vodou,d ke

a technické rieSenie zodpovedna®u spravcu vikoobchodného trhu, b

zariadeni malo zabezp#gt dostaténé mnozstvo pitnej vody 1
vSetky (&ely pre vSetkych prevadzkovéitey, ktori
maju priamy alebo nepriamy kontakt s potravinam|.

Odtok vody 1.8 Odtokové zariadenia by mali tbynavrhnuté
skonStruované, udrziavané ciatené tak, aby 9
zabraovalo riziku kontamin4cie potravin.

Voda naistenie .2 Ma to by’ pitnd voda, ktora sa pravidelne kontroluje

a dezinfekciu a preveruje. Spravidla ide o zodpovedh

pracovnych pomaocok| prevadzkovatéov.

Voda na umyvanie 1.3 M4 to by pitna voda, ktora sa pravidelne kontroluje

potravin a preveruje. Spravidla ide o zodpovedh
prevadzkovatéov.

Zasobovanie vodou Vil.1 Je spravnou praxou zah®gpe primerané
zasobovanie pitnou vodou, napriklad tym, Ze
zabezpeéi kazdor@né testovanie kvality vod
schvélenym laborat6riom.

Recyklovana voda VII.3

Lad Vil.4

Para VII.5 Spravidla zodpovednigzrevadzkovati®ov

Uzitkova voda (na VII.2

hasenie af.)

Kdrenie VII.6
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Cinnost’ €. 9
OSOBNA HYGIENA
a) Hlavné ohrozenia:

Neprijaté’né riziko kontaminacie potravin zo strany persorgénych osdb, najmé v pripade
ochoreni alebo infikovanych poraneni, koZnych oehbat’.

Problematika osobnej hygieny #Zah: toalety, umyvadla na ruky, vylevky, sprchy, &atn

odev, Sperky dt.

b) Zodpovednos’ spravcu vé’koobchodného trhu

Zodpovednot spravcu vekoobchodného trhu je obmedzena na verejné priegmayma

toalety).

Jeho zodpovedn6amdze zamat' aj navrh a/alebo vystavbu (nové budovy a rekokétau
alebo renovaciajistenie, udrzbu, kontrolu, preverovanid’at

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

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

Osobn&istota a VIII. 1 Politika spravcu trhu tykajuca sé&istoty a osobnej

ochranny odev hygieny zamestnancov.

Ochorenia VIIl.2 Politika spravcu trhu tykajuca sa o0znamowgni

a infikované akéhokdvek ochorenia aleb@azkosti, ktoré by sa

poranenia mohli prenies.

zamestnancov

RieSenie 1.2 () Kef je rieSenie  ausporiadanie  zariadeni

a usporiadanie zodpovedna®u spravcu vikoobchodného trhu, musi

zariadeni byt v sulade s nariadenim (napriklad aby nedosSlp ku
krizovej kontaminacii).

Patet, umiestnenie 1.3, 1.4 Poet a umiestnenie umyvadiel by malitbstanovené

umyvadiel, toaliet... pri vystavbe alebo rekonstrukcii alebo renovacii
v zavislosti od p&u zamestnancov, usporiadahia
priestorov, druhu potravindt

Tepla voda pre 1.4 Teplota vody je dblezitd (primerana pouZzitialy

umyvadla nedoSlo ku kontaminacii potrubi).

Priestory na 1.9 Oddelené priestory na  pohyb personalu

prezliekanie pre prichadzajuceho zvonku a personalu pohybujiceho sa

zamestnancov v pracovnych miestnostiach/priestoroch; ochrgnny
odev (potraviny Zivéisneho pévodu).
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Cinnost’ &. 10
LIKVIDACIA ODPADU
a) Hlavné ohrozenia:
Hromadenie odpadu a kontaminacia potravin.
Likvidacia odpadu zé&tia potravinarsky odpad, nejedlé Vaie produkty a iny odpad.
b) Zodpovednos’ spravcu vd’koobchodného trhu

Spravca vEkoobchodného trhu nie je priamo zainteresovany dwvapginarskeho odpadu
alebo iného odpadu nachadzajuceho sa v sukromnyestgroch. AvSak spravidla je
zodpovedna®u spravcu vikoobchodného trhu poskythilzariadenia na odsttavanie
potravinarskeho a iného odpadu.

V pripade odpadu, ktory nie je potravinarskym odpadivaiiSneho pévodu, by mal spravca
vel’koobchodného trhu Specifikovaozsah zodpovednosti, ktoré budutnm@otravinarske
podniky pritomné v areali:

» ako sa odpad zbiera (padruhu odpadu: Ziw@sny, rastlinny a iny; pevny a tekutyday;
« druhy kontajnerov, ktoré sa maju pouziva

« (istenie a dezinfekcia;

e organizacia odvozu odpadu (sp6sob odvozu, frekeehcidiny);

e rozdelenie nakladov.

Odpad sa nesmie v Ziadnom pripade sklatitala, Ze by priahoval Skodcov.

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

Nadpis Nariadenie EU Poznamky a pozZiadavky na spravcu
852/2004 vePkoobchodného trhu
Zber odpadu VI.1 Za potravinarsky odpad Ziémeho povodu gu

spravidla zodpovedné potravinarske podniky pritomné
v aredli a jeho likvidacia si vyZzaduje Specializoga

spolanosti.
Druhy kontajnerov VI.2 Pre odlisné druhy produktov by malitbl dispozicii
a vyhodnotenie odliSné kontajnery, ktoré by mali byumyvaté&ne
potravinarskeho Q) a v dobrom stave.
odpadu
Sklady odpadu: VI.3 Riadenie, ¢istenie a prevadzka musia thyspravne
usporiadanie a organizovane.
riadenie
Environmentéalne V1.4 Obmedzte riziko pre Zivotné prostredie (reoyd’
obmedzenia lepenku, drevené debny a palety, kompost).

Specialne nakladanie s tekutym odpadom.

(1) Pozri aj nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Ra&y {E1774/2002 z 3. oktébra 2002,
ktorym sa ustanovuju zdravotné predpisy tykajucezsaciSnych vedlajSich produktov
neukenych pre’udsku spotrebu.
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Cinnost’ &. 11

a) Hlavné ohrozenia:

KONTROLA SKODCOV

Sirenie 3kodcov azamorenie priestorov Skodcamilsedk stvisiacim hygienickym
problémom a kontamin@cii potravin.

b) Zodpovednos’ spravcu vd’koobchodného trhu

Obmedzena na verejné priestory.

Pripadn&ontrola sukromnych priestorov a ich monitorovanie

Druh kontroly Skodcov, frekvencia a monitorovanyerbali by’ jasne definované.

c) Odkaz na nariadenie EU a poznamky

a
reniu
ré |

Nadpis Nariadenie EU| Poznamky a poziadavky na spravciikeobchodnéh
852/2004 trhu
Usporiadanie 1.2 (C) Spravca Jv&oobchodného trhu by mal vypracay
a technickeé rieSenie vSeobecny plan pre cely trh na zabranenie zamo
zariadeni Skodcami vratane vSetkych verejnych zén, za ki
zodpovedny.
Riadenie odpadoveéh VI.3 Odpad nesmie iy Ziadnom pripade skladovany t

Ak,

o

hospodarstva aby prtahoval Skodcov.
Plan by mal obsahova udrziavanie celkovéh
poriadku na trhu (potravinarsky aj iny odpad).
UZzito¢ny tip:

Hoci zodpovednasza kontrolu Skodcov je vo verejnych a sukromnyadbgtoroch rozdielna,
je spravidla praktické nigeden spolény rozpis pre cely trh.

Taky rozpis zabrani presunu Skodcov z jednej zémyra je pod kontrolou, do inej zény,
ktoré nie je pod kontrolou, a podporujesi (Einnog’ krokov podniknutych proti zamoreniu

Skodcami.
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Cinnost’ &. 12

SKOLENIA PERSONALU

a) Hlavné ohrozenia:

PoruSovanie predpisov o0 hygiene a potravinove] @gmsti z dovodu nedostaioe
vySkoleného personalu.

Rizika spojené s osobnou hygienou veduce ku komi@eiipotravin.

b) Zodpovednos’ spravcu vé’koobchodného trhu

Personal spravcu Vikeoobchodného trhu alebo jeho najatych sprostredkboma by nemal
zaobchédazas potravinami. Preto sa tieto zakonné poZiadaetykaju priamo tychto oséb.

AvSak musia si uvedomovaze pracuju v priestoroch, kde sarstvé produkty, a Ze ich
konanie mdZe ma vplyv na bezpéog’ potravin. VSetci zamestnanci musia dosta
hygienické pokyny Specifické pre i@mnnosti, najma o ohrozeniach spojenych s potravinam
a kontrolnych opatreniach zistenych na zékladeyagalhrozenia.

c) Odkaz na nariadenie a poznamky

Nadpis Nariadenie EU Poznamky a poZiadavky na spravcu
852/2004 vel’koobchodného trhu
Skolenie vietkych XIl VSetci zamestnanci musia dosthygienické pokyny
pracovnikov Specifické pre icktinnosti.

zaobchédzajucich
S potravinami vo
veciach hygieny
potravin
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V — Podrobna priru¢ka pre spravnu hygienicku prax

Tato ¢ag’ Prirkky pre spravnu hygienickl prax sa podrobne venigdnsim oblastiam,
o ktorych sa zmi&uje konkrétna kapitola v prilohe Il nariadenia (ES$52/2004 z 29. aprila
2004.

Tychto sedem kapitol bolo podrobne rozobranych,oleda priamo tykaju spravcov
velkoobchodného trhu.

» VSeobecné poZiadavky na potravinarske priestorjameavonkajSich priestorov a pléch
(kapitola 1)

* Osobitné poziadavky v miestnostiach, kde sa patgaypripravuju, oSetruju alebo
spracuvaju (kapitola I1)

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

» Zé&sobovanie vodou (kapitola VII)

» Osobné hygiena (kapitola VIII)

« Skolenie (kapitola XII)

Prirucka spravnej praxe pre organy zaoberajlice Beoechodnymi trhmi v EU — Revidovany navrh, novem®@09 ©
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PRIRUCKA PRE SPRAVNU HYGIENICKU PRAX

PRE SPRAVCOV VEEZKOOBCHODNEHO

TRHU

Této prirkka bola vypracovana pta nariadenia (ES§. 852/2004 o hygiene potravin, alkéo bolo relevantné, pdd nariadenia (ESJ.
853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienpreglpisy pre potraviny. Jej ¢@m je poskytnti priruicku urahcujucu dodrziavanie pravnych
predpisov pre spravcov Keoobchodného trhu v kontexte ichtahu s potravindrskymi podnikmi pdsobiacimi v areéfiu, ¢i uz su to
obchodnici s potravinami, alebo sp@iosti, ktoré potraviny pripravuju a spracuvaju.

Jednotlivé kapitoly v tejto pritkke odkazuju na prilohu Il nariadenia 852/2004 ,VSeobecné hygienické poZziadavky pretkysh
prevadzkovatéov potravinarskych podnikov (okrem prvovyroby)“,okh obsahuje 12 kapitol. V tejto prtke sa vSak rozoberaju len tie
kapitoly, ktoré sa priamo tykaju spravcoud’keobchodného trhu.

KAPITOLA I: VSEOBECNE POZIADAVKY NA POTRAVINARSKE P RIESTORY VRATANE VONKAJSICH PRIESTOROV A

PLOCH

Zakonna poziadavka

Usmernenie k dodrziavaniu

Rady lspravnej praxi

1. Potravinarske priestory sa musi&Setky priestory musia Iy pridelené  konkrétnem
udrziava® v distote a v dobrompotravinarskemu podniku, ktory bude tmea ne zodpovednfsdi

stave z Kadiska udrzby

uz to bude spravca Meoobchodného trhu, alebo iny potravinar
podnik. Nie je mozné, aby za nejaky priestor netmdpovedny
Ziaden potravinarsky podnik.

Ked tie isté priestory pouZivaju dva alebo viacerérgpoharske
podniky, za tieto priestory musi fyzodpovedny jeden z nic
Nariadenie o vikoobchodnych trhoch a/alebo zmluvy me
spravcom trhu a potravinarskymi podnikmi by male&fikova
prislusné zodpovednosti za potravinarske priestory.

WDoérazne sa odpotad zavies rozpis rutinnéh
Cistenia a dezinfekcie, aby sa zabedpe
skxavidelné, doékladné,cinné a efektivneistenie
vSetkychc¢asti priestorov a zariadeni.

Ci uz je rozpis cistenia/dezinfekcis
zodpovedna®u spravcu vikoobchodného trh
halebo zmluvne dohodnutej tretej strany, mal
ame’ pisomnu podobu a mal by Faht™:

- Priestory: jasnu definiciu priestorov, ktoré
maju cistit/dezinfikova’, metdd, ktoré s

VSetky casti potravinarskych priestorov (podlahy, stenyorsf,
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osvetovacie zariadenia, ventdaé systémy, pevné zariader
vylevky, umyvadla na ruky a toalety) by malitbyiditel'ne cisté
a v dobrom stave zZ'adiska udrzby.

Potravinarsky podnik, ktory je za potravinarskeiegtory
zodpovedny, by mal zaistpravidelné inSpekcie tychto priestor
aby sa zistili akékivek konstrukné chyby alebo poskode
zariadenia a zariadili napravné opatrenia.

ia, a pripadnych zdravotnych a bezpestnych

opatreni, ktoré sa maju pri kazdom z n
dodrziava.
- Frekvenciu a trvanie procesu

upratovania/dezinfekcie — primerané riz
pre kazdy definovany priestor.

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

- Kontrolu _a zaznam o frekvencii aplikacig
a efektivnosti Standardéistenia/dezinfekcis
v kazdom priestore.

- Zodpovednosti zaznam 0 osoh
zodpovednej za cistenie/dezinfekciu a z
kontrolny proces.

Spravca by mal kontrolovaa podpisové rozpis
Cistenia/dezinfekcie (pozri vzor rozpisu v prilg
A) apodnecova personal, aby vykonav
priebeZzn&istenie.

Je dobrou praxou vyhybasa \W@aka programl
ppravidelnej  udrzby  aobnovy  priestor
ne zariadeni preruSeniu obchodny&innosti pre
chybné alebo poskodené zariadenidasovy
rozvrh adrzby aobnovy by mal vychadz
z kvality materialov, konstrukcig
pravdepodobného vyuZivania a opotrebova
Priestory a zariadenia by mali tbydobre

ich

ku

psti
tie
Kte

P

a

he
al

—

ov

ra

mY

™~

nia.

udrziavané av dobrom stave, mali by dag
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fungova’, byt bezpéné a mali by sa dadobre
Cistit’.

. Usporiadanie, rieSenie,
konStrukcia, umiestnenie a
vel’kog’ potravinarskych
priestorov musia:

(a) umoziovar’ primeranu udrzbu,
distenie a/alebo dezinfekciu,
zabraiova’ alebo minimalizove
kontaminaciu prenaSanu
vzduchom a poskytova
primerany pracovny priestor
umoaiujuci hygienické
vykonavanie vSetkych operacii;

(b) byr’ také, aby chranili pred
hromadenim sa néistoty, stykom
s toxickymi materialmi,
opadavanim¢astic do potravin a

Spravca vikoobchodného trhu musi vZiado Uvahy konkrétn
poZiadavky poth druhu daného potravinarskeho podniku,
z hradiska produktov, ako aj Z#&diska mnoZstiev, s ktorymi
bude pracova

Materialy pouzité na stavbu by mali umoZrtistenie primeran
pre dané priestory. Usporiadanie a rieSenie patéaskych
priestorov by malo préisteni umo#ova’ pristup do vSetkychasti
priestorov. RieSenie, konStrukcia  a povrchova U@
potravinarskych priestorov rozhoduju, dlahko sa dajdistit’.

Je vémi dolezité, aby sa vybrali sprdvne materidly peetiy|
kone&né upravy stropov, stien a podlah a aby sa springtalovali
alebo aplikovali.

Vetranie, klimatizacia alebo ochladzovanie by sdi mavidelne
kontrolova’ a mali by sa o tom viézaznamy.

Pradenie vetrania, klimatizacie alebo ochladzovahia malo
zodpovedé velkosti priestorov a mnozstvu tovaru, s ktorym b
 prevadzkovatépotravinarskeho podniku naklada
Vnutorné usporiadanie priestorov by malo chianpred
hromadenim n#stoty v miestach, ktoré su ptisteni nepristupné
Existujuce budovy by sa mali vhodne udrzigvanapr.
minimalizova’ vystupky.

vytvaranim sa kondenzécie alel

&tavebné materidly nesmu obsahogedne latky, ktoré by moh

gZodpovedny spravca keoobchodného trh
a/alebo potravinarske podniky by mali zabe&xp
zavedenie prislusnych systémov a opatreni,
raamedzili nepriaznivym chemickych reakci
medzi gistiacimi pripravkami a/alebo stavebny
materialmi.

Cisté a né&isté procesy by mali Wiy efektivne
oddelené, aby sa minimalizovala Krizg
kontaminacia.

Farby a materialy by mali Iswhodné na pouZziti
V potravinarstve.
ude

Spoje stien apodldh by mali tbyzakryté
2(vypuklymi listami), aby sa dali dékladngstit’.
Pri rekonstrukcii alebo renovacii by sa mali p@
moznosti zrudi vSetky vystupky.

IPriestory treba pravidelne sleddva H'adiska
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neziaducej plesne na povrchoch

(c) umoziovar’ spravne hygienické
praktiky vratane ochrany proti
kontaminacii, a najma kontrolu
Skodcov;

uvolnova® do potravin toxicky material¢i uz priamo, aleb
nepriamo.

RieSenie a konstrukcia, najma v pripade vysoko Zaolgch
povrchov, by nemali mapovrchovl Upravu, pri ktorej mos:
opadava ¢astice, ako su odlupujuci sa nater, omietka a poelob

Konstrukcia, usporiadanie alkes’ priestorov by mali bty
navrhnuté s dladom na druh pouzitej vzduchotechniky, n:
klimatizacia, vetranie alebo ochladzovanie, ktora $&ude
montova, aby sa zabranilo vytvaraniu kondenzacie.

Vo v&Ssine potravinarskych priestorov prebiehaju rézngvia,
ako su cistenie, skladovanie, priprava a likvidacia odpa
V potravinarskych priestoroch by malotbglos’ miesta, ktoré b
umoziovalo oddelf cisté a ,Spinavé” procesy a vysoko rizikg
a nizko rizikovu pripravu potravin.

Osobitné miesto by malo Byyhradené na baliace materidly, kt
sa maju uchova¥amimo priestorov, kde sa pripravuju potraviny

Ked je zasobovanie vodou zodpovedfms spravcy
vel’koobchodného trhu, pre vSetky prevadzky, ktoré npajame
spojenie s potravinami, by malatbzabezpé&ena pitna voda.

bnetesnosti, udmenych zariadeni dit, aby s
minimalizovali moznosti hromadenia Skod

mozu hromadi Skodcovia — takéto oblasti my
7kkontrolova® dodavaté zabezpéujuci kontrolu
Skodcov.

V priestoroch, kde sa tvori para a vihkody
aprali byt povrchy, ako su stropy, zhotove
aizolované tak, aby zniZzovali tvor
kondenzovanych kvapiek. Povrchy s naterom
mali  zodpovedéa kvalite na  pouziti¢
V potravinarstve. Potravinarske str
a zariadenia, pracovné povrchy, armat
a materialy su zwajne vlastnictvon
prevadzkovatéa  potravinarskeho podnik
a preto patria do jeho vydnej zodpovednosti.

Zmluva medzi sprdvcom Vkoobchodného trh
adpotravinarskym podnikom by ma
ySpecifikova, kto je zodpovedny za udrz
\aKistenie systéemu vzduchotechniky (spolé
a/alebo sukromnéasti).

pRdtravinarske podniky by mali pouZivasetky
.mozné druhotné ochranné prostriedky p
Skodcom v priestoroch (navnady, elektri
Ilapate atf’.).

Priestory a zariadenia by mali tbynavrhnuté

konStruované a udrziavané tak, aby obmedzc
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(d) tam, kde je to potrebné,
poskytova vhodné manipulé&né
a skladovacie podmienky s

Vetranie by malo by vhodné, dGinné anavrhnuté tak, al
kontaminovany vzduch (napr. z toaliet alebo zo dilaodpadu
nebol privadzany do miestnosti s potravinami. &ileriné casti
systému by mali by pristupné bdi priamo, alebo cez pristupo
panely.

Filtre treba udrziavaa cistit. V potravinarskych priestoroch m
byt vhodny a postaujuci systém vetrania.

Musia by k dispozicii zariadenia na udrziavanie dobrej o)
hygieny (pozri 3 a 9).

Priestory musia hky rieSené tak, aby neumiadvali pristup
a hromadenie Skodcov. Dvere, uzavery a iné otvgrynhli dobre
prilieha’.

VSetky okna, ktoré sa nachadzaju v priestoroch,dadmanipulujg
S potravinami a ktoré sa daju otvdrenusia by chranené sitkami
proti hmyzu.

Okrem toho by mal spravca Rkwobchodného trhu vypracay
vSeobecny plan ochrany proti Sireniu Skodcov petkySverejné

biiziko kontaminacie produktov a aby boli v sulg
s prislusnymi pravnymi predpismi.

Tam, kde su otvorené vonkajSie dvere

Mariestorov, kde sa manipuluje so surovin
a kde sa spracuvajud, balia a skladujua, treba ti
vhodné opatrenia na zabranenie vnikn
ISkodcov.

[Jmiestnenie vSetkych opatreni na konts
Skodcov by malo ki vyznaené v plane/scheén
arealu.

InSpekcie by mali bfyzdokumentovaneé.

Ak kontrolu Skodcov vykonava zmluvr
rdohodnuta tretia strana, je Iwei dblezite, aby
boli vzmluve uvedené vySSie uvede
poziadavky.

sSkolenie personalu by malo zakt' identifikaciu
rbeznych  Skodcov  aindikacie  zamore

priestory v areali trhu, za ktoré je zodpovednyntdeplan by malSkodcami.

zahat' aj vSeobecny poriadok trhu (potravinovy odpad, akimé
odpadky). Akykdvek taky plan a prislusné vykresy by sa 1
snazit uvadz&@ pridelené zodpovednosti prevadzkovate
potravinarskych podnikov.

Tam kde je usporiadanie a konStrukcia skladovaoiiestnosti
chladiarenskych a mraziarenskych boxov zodpovetinospravcy

vel’koobchodného trhu, by mali Bytieto priestory schopn

nali

Zmluva medzi spravcom Vkoobchodného trhu
Ipotravinarskym podnikom by mala Specifik@y
&to je zodpovedny za  monitorovan

RozlozZenie pasci by malo thydokumentovane.
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regulovanou teplotou a
dostat@nou kapacitou na
uchovavanie potravin pri
vhodnych teplotach a musia by
rieSené tak, aby umaibvali tieto
teploty monitorova a tam, kde je
to potrebné, zaznamenara

uchovavd potraviny pri teplotach vhodnych pre dany prodakt
sulade s oficidlnymi nariadeniami, pokiexistuju. Usporiadanie
konsStrukcia miestnosti na pripravu potravin by rbati také, aby
nedochadzalo k zohrievaniu miestnosti na nadmeppiéty.

Vo vsetkych chladiarenskych zariadeniach, vratadéoZnych
chladiarni a mraztiek, by mali by nainStalované automatic
zariadenia/systémy na monitorovanie a zaznamengévaploty s¢
zabudovanymi alarmami (zaznamefiate p@&ute’né a viditéné).
VSetky zariadenia pouzivané na monitorovanie aaaemavani
teplot by sa mali pravidelne kalibrava kontrolové.

ke
)

1%}

zaznamenavanie a udrziavanie tychto zariadeni
a
Je potrebné rozliSova medzi verejnymi

a sukromnymi priestormi

Musi by’ k dispozicii dostaiény
pocet splachovacich zachodov,
ktoré su napojené nadinny
kanaliza‘ny systém. Zachody sa
nesmu otvara priamo do
miestnosti, v ktorych sa
manipuluje s potravinami.

Medzi toaletou a akouKgek miestnotou, kde sa manipulu
s potravinami, by mal hizolatny priestor.

Toalety musia by napojené na kanalizay systéem cez dinny
vodny uzaver. Toalety¢{ uz s misami, alebo pisoarmi) by nem

otvorené potraviny.
V prevadzkatiach, ktoré navstevuje vysoky qmi zakaznikov, |

vhodné poskytnil zakaznikom toalety oddelené od toaliet
zamestnancov.

byt priamo spojené so Ziadnym priestorom, kde sa mkeld Potravinarsky podnik je spravidla zodpovedny

evel’koobchodného trhu je z¥gjne zodpovedn

éapisy pozadujuce, aby si kazdy po pou
toalety umyl ruky, by mali b umiestnené n
vhodnom mieste pri kazdej toalete, kt
pouZzivaju pracovnici manipulujici s potravinar
ali

tu ¢ag’ odpadovej kanalizacie, ktora sa naché
vijeho sukromnych  priestoroch.  Spra

@& kanalizaciu mimo sukromnych priestorov
po jej napojenie na kanaligay systém po
spravou miestnej samospravy alebo na ver
kanaliz&ny systém. Tieto zodpovednosti by m
byt Specifikované v zmluvach.

V oboch pripadoch treba kmi dba na to, aby
cely systém dokonale fungoval.

za
idza
ca
az
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4. Musi by’ k dispozicii dostaiény
pocet umyvadiel, ktoré su vhodne
umiestnené a ufené na umyvanie
ruk. Umyvadla na umyvanie ruk
musia by’ vybavené privodom
teplej a studenej t&licej vody,
prostriedkami na umyvanie ruk a
na ich hygienické osuSenie. Kde |
to potrebné, musia byzariadenia
na umyvanie potravin oddelené o
zariadeni na umyvanie ruk

VSetci pracovnici pracujuci v potravinarskych pdamh musig
ma’ v kazdomease pristup k umyvadiu na ruky.

Ak pracovnici nie st schopni odchatizapriestorov, aby si umy
ruky, umyvadla musia bypriamo v danych priestoroch.

Patet a umiestnenie umyvadiel by sa mali statiova zaklade:

e poctu pracovnikov pracujucich v jednotlivych potravisi&ych
podnikoch (napr. 1 umyvadlo na 7 pracovnikov);
usporiadania priestorov;

druhu potravin;

rozsahu manipulécie s potravinami.

d

Umyvadla by mali by v blizkosti toaliet ana strategicky),
miestach priestorov, aby knim mal pohodiny pristkazdy,
pracovnik. NajlepSie je, e sa umyvadla pouzivaju len
umyvanie ruk. Tam, kde je neprijéte riziko kontaminaci
potravin, zariadenia na umyvanie potravin by mylidddelené o
zariadeni na umyvanie ruk.

Umyvadla by mali by pri vchodoch do vSetkych priestorov
pripravu potravin.

Daldie umyvadla mozu iy priestoroch nakladania a expedicie|

Prijate’na je jednoduch& zmieSavacia batéria, ako aj vodawang
s regulovanou teplotou z potrubného systému alelgkarovace]
jednotky. Treba vSak pamdtaa to, Ze pri vigmi dlhych Usekoc
potrubia steplou vodou mdZe z dlhodobéhtadiska dobjs
k bakterialnej kontaminacii.

1Zmluva medzi spravcom Vkoobchodného trh
a prevadzkovatem potravinarskeho podniku |
mala Specifikovg, kto je zodpovedny zé&stenie
la udrziavanie jednotlivych umyvad
v sukromnych aj vo verejnych priestoroch.

Treba stanovifrekvenciucistenia.

Vhodnymi  materialmi na umyvadla
nehrdzavejuca oteplasty vhodné pre potravir
a keramika. Dérazne odp@ame, aby
v jednotlivych priestoroch, kde sa manipul
s otvorenymi  potravinami, boli  k dispozi
ommyvadla a aby sa nespoliehalo na sfwd
zariadenia.
napravca vikoobchodného trhu je spravig
czodpovedny za zasobovanie vodou (tef
da studenou), ako aj za celkovy rozbor kva
vody. AvSak potravinarske podniky by m
sledovad a kontrolovéd umyvanie ruk, lebo |
rmame, Ze k& sa pravidla a Standar
nedodrziavaju, moéze Vmni rychlo dojs ku
kontaminacii potravin.

Potravinarske podniky su spravidla zodpove
xnapriklad za tieto polozky:
- druh pouzivaného mydla (ak je to moZ
antibakterialne, ale nie parfumované, na
v miestnostiach, kde sa pripravuju potravin
nadoby na odpadky (najlepSie ovlad

NajlepSie je, k& sa voda v umyvadlach neovladénma.

Dy
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nohou, ak sa pouzivaju jednorazové papie
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Odporta sa, ze ak sa musia umyvaejaké zariadenia ale
potraviny, malo by sa to rabiv samostatnych umyvadlag

v ktorych sa neumyvaju ruky. Tento druh Specifiakélybavenia

treba brd do Uvahy pri vystavbe, rekonstrukcii alebo rendivac

utierky);

v miestnostiach, kde sa pripravuju potrav
by sa nemali pouziv¥asuSte alebo papierov
rolky, lebo ich pouzivanie modZe sposd
kontaminaciu  (napriklad riziko  Siren

h,

5.Musia by’ vhodné a dostainé
prostriedky na prirodzené alebo
mechanické vetranie. Musi sa
zabran¥’ mechanickému pradeniu
vzduchu z kontaminovanej oblast
do ¢istej oblasti. Vetracie systémy
musia by’ zostrojené tak, aby
umoziovali ’ahky pristup k
filtrom a ostatnymé¢astiam, ktoré
si vyZadujUcistenie alebo vymenu

Je potrebné zabezpié prirodzené alebo mechanické vetra
ktoré zabrani akumulacii tepla a vihkosti v takepuni, ktora by
mohla ohrozi bezpé&nog’ potravin.

Stupei vetrania bude zavisieod konstrukcie, polohy, umiestner
a vyuzivania miestnosti.

Filtre ainé diely systému by mali ®ypristupné &ahko
vymeniténé a udrziavatmé bul’' priamo, alebo nepriamo c
pristupové panely.

n&pravca vikoobchodného trhu je spravig
zodpovedny za riadenie vetrania, dkeje
nastavené pre celd budovu. Potravina

n&ystém vzduchotechniky v sukromny
priestoroch, lebo by to mohlo ovplwva cely
vetraci systém.

Cistenie vetracieho systému je tiez sprav
ezodpovedna®u spravcu vikoobchodného trhy
lebo ho musi vykonav¥aspecializovana firma.
Zmluvy s potravinarskymi podnikmi by ma
definova’, kto je zodpovedny zacistenie,
frekvenciu tohto ¢istenia, zaznamy o udrz
a finartné prispevky, ktoré budu d&vpednotlivi

afiltre by mal
cistenia/dezinfekcie.

vypracovany pla

by

6. Hygienické zariadenia musia nra
dostat@né prirodzené alebo
mechanicke vetranie.

Toalety by mali mé prirodzené alebo mechanickeé vetranie, ab
zabranilo prenikaniu neprijemnych zapachov a aé&esdo
potravinovych miestnosti.

y sa

choroboplodnych zarodkov pradom vzdu¢
zo sustov); odpor@aju sa papierové utierky.

podniky by mali vedi& Ze by nemali upravova

pouzivatelia. Pre mechanické vetracie systg

nyl
bi
ia

hu

rske

ch

idla
j1
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Toalety vo vnutornychiastiach budovy musia mamechanicke
vetranie. Technické rieSenie by malot'bpké, aby tieto systén
vypu&ali vzduch mimo potravinovych miestnosti.

14

L

1y

7. Potravinarske priestory musia m'a
primerané prirodzené a/alebo
umelé osvetlenie.

1Osvetlenie by malo hy dostaténé na to, aby umdbvalo
bezpénu manipulaciu s potravinami a efektivistenie.

Urovei osvetlenia by mala zodpoveddruhu miestnosti a nema
by ma’ vplyv na Urové teploty v priestoroch.

Svietidld& by mali by vo vSetkych priestoroch s vynimk
kancelarii chranené difuzormi, cez ktoré neprepathsiaky.

Kde sa manipuluje s otvorenymi potravina
svietidla musia ma tienidlo, ktoré zabrarn
kontaminacii potravin v pripade poskode
Isvetelného telesa a ktoréTaluje cistenie.
Napriklad Ziarivkové svietidla by mali mdbud
difazory, alebo by mali kyvybavené chranenyn
plnubicami.

Odporita sa pouziuwa svietidla, cez ktor
neprepadndiastaky.

Svietidla by mali by pod’a moznosti pevn
pripevnené na strop, a nie vigi@a re&aziach
pretoze tie su lagai netistot.

Tam, kde je to mozné, by vadi mali by
uloZené v stenach alebo v strope. Treba sa \ty
pouzivaniu vodiov vedenych po povrch
a vypin&ov montovanych na povrchu steny.

. Kanaliza¢né zariadenia musia lay
primerané (elu, na ktory su
uréené. Musia by navrhnuté a
skonStruované tak, aby
zabraiovali riziku kontaminacie.
Ak sU odtokové kanalyiastaine
alebo Uplne otvorené, musia By

Spravca vEkoobchodného trhu by mal zabezipe aby odpad)
mali dostatény spad umaiujaci odtok vSetkého pevné
a kvapalného odpadu.

Smer toku by mal kiyod ¢istych oblasti k znastenym oblastiam.
Toalety by mali by napojené na systém, ktory je oddeleny
odtoku z miestnosti na pripravu potravin.

yZmluvy medzi spravcom Vkoobchodného trh

na potravinarskymi podnikmi by mali Specifika
prislusné zodpovednosti, pokia ide
o starostlivo8 o0 kanalizéné zariadenia a i
adrzbu.
od

V kazdom pripade sa odp@gipravidelna udrzb

vyhotovené tak, aby sa zabe#dii®

)

mi,
[
nia
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hnu
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a dobré upratovacie postupy, aby sa zabrg
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Ze odpad netie z kontaminovanej
oblasti smerom I¢istej oblasti
alebo docistej oblasti, najmé
oblasti, v ktorej sa manipuluje

s potravinami, ktoré mézu
predstavova vysokeé riziko pre
konefného spotrebitia.

Kazdy odtok do kanalizacie by mal prech&dtzaz &inny vodny
uzaver.

Odtokové vpusty amriezky by mali Hy prednostng
z nehrdzavejucej ocele.

Mali by byt pristupné kontrolné body, no mali bytbgostaténe
zap€atené, aby sa k nim dostali len Specializovésgace firmy.
Lapae tuku mozZu by umiestnené v potravinovych miestnostia
ak je nepraktické umiesthich vonku.

Odtokové vpusty by mali ntataki konStrukciu, aby bran
pristupu Skodcov z hlavného kanatimého systému.

vypu&aniu nadmerného mnozstva tuku, oleja
alebo mastn6t do systému.

oFiltre asitd treba pravidelne kontrolovaa
udrziava.

ich,

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

V kazdom pripade treba urdbiopatrenia, aby sa 0so
manipulujuce s potravinami mohli prezliea odlozi’ si civilné
obletenie a osobné veci. Je to dolezité pre zamestnaacove
navstevnikov.

Ked” musi personal nasiochranny odev, rieSenie Satni, ktorg
spravidla zodpovednésu spravcu vikoobchodného trhu, by ma
poskytovd oddelen&asti na pohyb persondlu v civiinom otdai
a personalu v ochrannom odeve.

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

bje potrebné zabezpe vhodné skrinky n
odlozenie vonkajSieho ollenia a osobnych veg
Umiestnenie Satni by malo Hyaké, aby person
musel cez ne prechadzapri vstupe dg
potravinovych miestnosti alebo pri odchode
> Zi@ich.

oW

I%atne by mali by vybavené vhodnyn
zariadeniami na umyvanie ruk.

10. Cistiace a dezinfedné
prostriedky sa nesmu skladox'a
v priestoroch, v ktorych sa
manipuluje s potravinami.

Tieto pripravky by sa mali skladava v uzamykaténych
kontajneroch alebo v &enych skladovacich miestnostiach mi
oblasti, kde sa manipuluje s potravinami. Ak satakpripravky
musia pouzivd je to potrebné zaratdo projektu budovy, tak p

Zariadenia/miestnosti na skladovantestiacich
mdpravkov a materialov by mali Byozn&ené
prislusnym néapisom.

e

prevadzkovatéov potravinarskych podnikov, ako aj pre spra

VCU
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vel'koobchodného trhu.
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KAPITOLA Il: OSOBITNE POZIADAVKY V MIESTNOSTIACH, K DE SA POTRAVINY PRIPRAVUJU, OSETRUJU ALEBO
SPRACUVAJU (okrem jedalenskych priestorov a priestoov uvedenych v kapitole 111)

Z&konna poziadavka Usmernenie k dodrziavaniu Rady lspravnej praxi

1. V miestnostiach, kde sa Spravca vikoobchodného trhu musi vZiado Gvahy konkrétngZmluva medzi spravcom Vkoobchodného trhu
potraviny pripravuju, oSetruju | poZiadavky pre dany druh produktu. a potravinarskymi podnikmi musi Specifikaya
alebo spracuvaju (okrem kto je zodpovedny za:
jedalenskych oblasti - (Cistenie a dezinfekciu,
a priestorov uvedenych v - udrzbu,
kapitole IlIl, ale vratane - obnovu.
miestnosti nachadzajucich sa
dopravnych prostriedkoch)
musi vyhotovenie a
usporiadanie dovBovar’
spravne praktiky hygieny
potravin, vratane ochrany pred
kontaminaciou medzi
operaciami a pdas nich.
Najma:

(@) povrchy podlah sa musia Spradvca vEkoobchodného trhu by mal pouZfvamaterialy Pokid’ ide ocistenie, je zrejmé, Ze niektoré dryhy
udrziava’ v neporuSenom stavea techniky, ktoré su v sulade s tymto nariadenim. ¢innosti si vyZaduju J&ni vysoku frekvenciu
a musia by I’ahko distite’né a Cistenia a dezinfekcie. To sat@huje najma na
tam, kde je to potrebné, VSetky povrchy by mali iy protiSmykove. Je mozné pouZzivariestory na pripravu mésa a ryb.
dezinfikovaténé. Toto si materialy, ako su dlazba, vinylovd bezSvova b&apstna krytina,
vyZaduje pouzitie terasa, epoxidova Zzivica, granolitova podlahd.,atle v kazdomCi uz je rozpis cistenia/dezinfekcie
nepriepustnych, nesavych, pripade musia hiydokonale utesnené. zodpovedna®u spravcu vikoobchodného trhu
umyvaté’nych a netoxickych alebo zmluvne dohodnutej tretej strany, mal by
materialov, ak prevadzkovate |Podlahy by mali by také, aby na nich nezostavala ani|rsa’ pisomnd podobu a mal by zak™ |

Prirucka spravnej praxe pre organy zaoberajlce Beoechodnymi trhmi v EU — Revidovany navrh, noven2@09 © 2003 — 2009 WUWM
Strana 32



potravinarskeho podniku
nepresvedi prislusny organ, ze
su vhodné iné pouzité
materidly. Tam, kde je to
vhodné, musia podlahy
umoziova’ primerany odvod
vody z povrchu;

(b) povrchy stien musia by
udrZiavané v neporusenom
stave a musia k¥ylahko
cdistitel’né a tam, kde je to
potrebné, dezinfikovaitné.

Toto si vyZzaduje pouZitie

nehromadila voda. Tam, kde méZze dochédzaznanému
rozlievaniu alebo kde sa pouzivastenie namokro, mbdze By-
inStalovany odtokovy vpust. Podlaha by sa mala avaZsmerom
k odtokovym vpustom.

Odtokové vpusty by mali by glazované,
z nehrdzavejlcej ocele a priestor medzi nimi a gowm podlahy by
mal by’ dobre utesneny.

Mriezka odtokového vpustu by mala tby prednostng
z nehrdzavejlcej ocele, dvojnasobne utesnenakrytikevana.

1%

Odtok mbéze malapae tuku a mastndt na zachytenig€sighcastic.
Takéto lap&e by mali by nainStalované zvonku tychto miestnostj.

Odtokové vpusty by mali nfiaakd konstrukciu, aby branili pristu

Skodcov z hlavného kanalig@ého systému. -

Povrchy stien by mali miatakd kvalitu, aby sijali tato poZiadavku.Pozri poznamky k odsekom 1. a Il (a) a (b).
PVC,

To zahna vymdovanu omietku, epoxidovl Zivicu,
sklolaminat a iné podobné vhodné obklady, kerammiiéadaky,
obloZenie z nehrdzavejlcej ocele a plastizoluoizahé panely dt
PoSkodené alebo rozhité povrchy treba okamziteoatebnajskor
opravt’ alebo vymernti.

keramické alepo

Spravca by mal kontrolovaa podpisové rozpis
Cistenia/dezinfekcie (pozri vzor rozpisu v priloghe
A) apodnecova personal,
priebezné&istenie.

Priestory: jasnu definiciu priestorov, ktoré

maju cistit/dezinfikova’, metdd, ktoré sa

sa

maju pouzivg, predpisanych Standardov

a pripadnych zdravotnych a bezpestnych
opatreni, ktoré sa maju pri kazdom z n
dodrziava.

Frekvenciu a trvanie proce
upratovania/dezinfekcie — primerané riz
pre kazdy definovany priestor.

Pouzivané pripravky a materialy v kazd
definovanom priestore, vratane podrobn
o sile chemikalii, pokynov na ich pouZi
aich vhodnosti na pouzitie v kontal
s potravinami alebo v ich blizkosti.
Kontrolu a zaznam o frekvencii aplikaq
a efektivnosti Standarddistenia/dezinfekci
v kazdom priestore.

Zodpovednosti: zaznam o osobe zodpove

zacistenie/dezinfekciu a za kontrolny proces.

aby vykonav

ich

su
ko
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tie
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nepriepustnych, nesavych,
umyvaté’nych a netoxickych
materialov a hladky povrch az
do vy3Sky vhodnej pre operacie
ak prevadzkovaie
potravinarskeho podniku
nepresvedi prislusny organ, ze
su vhodné iné pouzité
materialy;

stropy (alebo vnuatorny povrch
zastreSenia tam, kde nie su
stropy) a stropné konstrukcie
musia by’ vyhotovené a
povrchovo upravené tak, aby
zamedzovali hromadeniu
necistoty a obmedzovali
kondenzaciu, rast neziaducej
plesne a opadavaniéastic;

p

VSetky spoje medzi podlahami a stenami a v rohodslyzh stien

by mali by zakryté (vypuklymi liStami) a dobre utesnené, aay

ulahgilo gistenie.

Ked sa pouziva obloZenie, treba zabe&ryeaby boli spoje dobr
utesneneé.

VSetky povrchy a najma zvislé rohy by malitbghranené pro
fyzikdlnemu poskodeniu.

Stropy by mali by navrhnuté tak, aby sa dali dobre pravideiistit
a riadne udrziava

VSetky povrchy sa musia taistit’.

Medzi materialy, ktoré vyhovuju tejto poZiadavkeind vymdovand
omietka, pevné stropné systémy, pkatty, plastizol a izolovan
panely.
Polystyrénové obklady alebo obklg&ég z viaknitych materialov s
neodpordaju, lebo sa’azko utesuju. Otvorené odmvé konsStrukcie
by mali by’ vhodne utesnené.

VSetky stropné podlady by mali
monitorovania Skodcov.

Volba materialu, rieSenie stropu a izmléd vlastnosti mbézu Ivy
dblezité na obmedzenie kondenzacie.

Vo v&sSine pripadov budd materialy uvedené vySSie predetd
vhodny povrch, pokiasu udrziavané v dobrom stave.

Pri navrhovani stavby je primerané vetranie v kor@bii soO
spravnym pouzitim materialov nanajvys dolezité.

Stropy treba pravidelne udrZiayaaby sa odstranila akakeek
vytvorena plese alebo inécastice alebo ulomky, ktoré by mo
spadnti do potravin. Kazdu plesgktora sa objavi, treba odstra

m& pristup na &ely

Rovnaké poznamky, aké su uvedené v odse
l.all (a).

gahrnuté do planéistenia/dezinfekcie.

a/ymalované povrchy by mali nfia kvalitu
pzodpovedajlcu na pouZzitie v potravinarstve.

(Pozri aj poznamky v kapitolecl 2 b)

Priestory treba pravidelne sleddva Wadiska
netesnosti, udmenych zariadeni dt, aby s&
minimalizovali moznosti hromadenia Skodcov.

Treba zabezpg’, aby takéto miesta kontroloV
dodavaté, ktory sa Specializuje na kontrg
Skodcov.
nli
Ni

Stropy ainStaldcie pod stropmi by mali thy

1

al
lu

potrebnym spésobom acase, ke’ je to potrebné.
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(d) okn& a ostatné otvory musia
by’ skonStruované tak, aby
zabraiovali hromadeniu
necistoty. Tie, ktoré sa daju
otvori’ do vonkajSieho
prostredia, musia kg, kde je to
potrebné, vybavené gtkami
proti hmyzu, ktoré sa daju
rahko vyber@ na ¢istenie. Ak
by mali otvorené okna za
nasledok kontaminaciu, musia
zosta’ okna pa‘as vyroby
zatvorené a zaistené;

(e) dvere musia bg ’ahko
cistite’né a tam, kde je to
potrebné, dezinfikovaitné.
Toto si vyzaduje pouzitie
hladkych a nesavych povrchov
ak prevadzkovaté
potravinarskeho podniku
nepresvedi prislusny organ, ze
su vhodné iné pouzité
materialy;

Osvetovacie zariadenia by mali m@ripevnené difuzory. K& je to
potrebné, mali by h¥y kdispozicii primerané zariadenia
udrZiavanie &istenie stropov. V miestnostiach, kde sa pripra
potraviny, sa odpotia pouZitie pevnych okien.
Ked sU okn& peas pripravy potravin otvorené, vSetky otvéhaés
okna v priestoroch, kde sa pripravuju potraviny, sau ma
primerané ochranné slkgy. Tieto sigky su nevyhnutné n
zabranenie rizika zamorenia hmyzom a/alebo kontacin

Sieky by mali by zhotovené z vhodnych trvacnych materia
najlepSie su plastové alebo hlinikové ramy s plasicie’kou aleba
sietkou z nehrdzavejucej ocele.

Ak sa na sig&kach proti hmyzu hromadia &stota/alomky, moéZze t
predstavova riziko kontaminacie potravin, a preto je potrebaly
sa dalirahko vyberé nacistenie.

VSetky dvere, sktorymi mbéze ptisdo kontaktu person
manipulujlci s otvorenymi potravinami, by sa maf tiahkocistit’ a
dezinfikova. To plati aj na kovanie dvier, ako su krytkylaidky.

,Dvere by mali by hladké, aby tam neboli kuty alebo listy, kde by
mohla hromadi ne&iistota. Kyvné dvere (lietky), ktoré nie sl
vyrobené z PVC alebo z podobného materialu, byaaprednostng
otvara’ potla&tenim alebo by mali mepas na otvaranie nohou, a
achytky.

Povrchova uUprava dveri v sulade stymito poziadawkaahna
drevo s naterom, kov s naterom, plast a PVC.

@stenia/dezinfekcie.
I
eDvere by mali m& vhodné nesavé Iahko
niestitel'né povrchy amali by sa udrziay
v dobrom technickom stave.

V suvislosti s pouzitim vSetkych material
a povrchovych Uprav treba dbkladne zva

2Pozri poznamky uvedené k odsekom I. a Il (a)|

&ierky proti hmyzu by mali by zaradené dp
planucistenia/dezinfekcie.

@klenené okna v spracovigkych a baliacich
priestoroch by mali ki chranené proti rozbitiu
skla.

o

ARovnaké poznamky, aké su uz uvedené
v odsekoch I a Il (a).

Dvere by mali by zahrnuté do planu

a

VA

vhodnos ich technickych vlastnosti p
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(f) povrchy (vratane povrchov

zariadeni) v priestoroch, kde s
manipuluje s potravinami, a
najma tie, ktoré prichadzaju do
styku s potravinami, musia lay
udrziavaneé v nalezitom stave g
musia by’ Pahko distitel’né a
tam, kde je to potrebné,
dezinfikovaténé. Toto si
vyZaduje pouzitie hladkych,
umyvaté’nych nehrdzavejucich
a netoxickych materialov, ak
prevadzkovate
potravinarskeho podniku
nepresvedi prislusny organ, ze
su vhodné iné pouzité
materialy.

amanipuluje s potravinami, a zariadenia, ktoré gddaju do styk

l

Drevo svrstvou z vhodného nesavého materialu, j@kd®VC,
sklolaminat alebo s inou vhodnou vrstvou, je tiegpystné. Samotn
drevo nevyhovuje. Lakované drevo sa neodgeru

Zarubne by mali b§/zhotovené s poZzadovanou povrchovou Upra
— hladkou a nesavou. Ak maju dvere prainé panely, mal by by
pouzity nerozbitny material. K& sa pouZzije drevo, malo by O
tvrdené.

Ak su dvere opld®vané, spoj pla& s povrchom dveri by mal
vhodne utesneny, aby sa zabranilo kontaminacii.

Toto nariadenie sa vahuje na povrchy v priestoroch, kde
S potravinami.

Také zariadenia spravidla vlastnia prevadzkovatelia

Len kel je to konkrétne stanovené, bude spravd&ka@bchodnéh

trhu zodpovedny za druh nainStalovaného zariadexddo z3
povrchy a diely zariadeni, ktoré prichadzaju ddsty potravinami.

AVOU

<<

Upatria nehrdzavejuca dge plasty vhodné n

bby sa nedali €&innecistit’ a dezinfikova.
A

zamy$any @cel. ]
e

Medzi povrchy, ktoré dpaju tato poziadavki
pouZitie v potravinarstve a keramika.
Nie je pripustné, aby boli plasty, ako

polypropylén, vrubkované alebo popraskané,

Nechranené drevo (okrem masiarskych bloko

je
ebo

vV Na

krajanie, ktoré sa dajinne ¢istit’) by sa nemalp
pouziva na Ziadne &ely.
Povrchy (vratane povrchov zariadeni)

v priestoroch, kde sa manipuluje s potraving
anajma povrchy, ktoré prichadzaja do st
s potravinami, by mali ky zahrnuté do plan
cistenia/dezinfekcie.

Rozpiscistenia/dezinfekcie by mal rigopisomn(

M,
yku
u

podobu a mal by zahat:
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treb

definiciu priestoru,
cistit/dezinfikova,
pripravky a materialy, ktoré treba potiaiich
chemickau silu,

pokyny na ich pouZzitie,

vhodnog na pouZitie v potravinarstve,
frekvenciu a trvanie progran
upratovania/dezinfekcie,

pozadovanu metédu a Standard,

kontrolu efektivnosti ¢istenia a frekvenci
zodpovedajlcu riziku,

pripadné zdravotné a bezpestné opatrenia
kto je zodpovedny zé&stenie,

kto je zodpovedny za kontrolu.

Ak je nacistenie vyuzivana zmluvne dohodn
tretia strana, je nevyhnutné, aby zmluvar#ala
vysSie uvedené poziadavky.

ktory

Spravca by mal kontrolovaa podpisové rozpis
Cistenia/dezinfekcie (pozri vzor rozpisu v prilg
A) apodnecova personal, aby vykonav
priebeZzn&istenie.

a

11V

ta

he
al

by’ k dispozicii primerané
zariadenia nacistenie,
dezinfekciu a skladovanie
pracovnych pomdocok a
vybavenia. Tieto zariadenia
musia by’ zhotovené z
nehrdzavejucich materialov,
musia sa dé& P’ahko ¢istir’ a

Tam, kde je to potrebné, musig

1Ako je uvedené v predchadzajucom odseku, vybavamemaocky
su spravidla sukromnym vlastnictvom potravinarskyotnikov.

AvSak vylevky su0 zwajne  zodpovedndeu  spravcl
vel’koobchodného trhu. V tom pripade sa odparéehrdzavejuc
ocd.

Prijate’n& je jednoducha zmieSavacia batéria, ako aj vodavina

Protokoly cistenia su zwyajne zodpovedndsu

alebo v nariadeniach tykajucich sa trhu uved
linak, totiz, Ze je to zodpovednbsspravcu
avel’koobchodného trhu.

Ci uz je rozpis cistenia/dezinfekcis
szodpovedna®u spravcu vikoobchodného trh

regulovanou teplotou z potrubného systému aleboykurevacej

alebo zmluvne dohodnutej tretej strany, mal

potravinarskeho podniku, poKiaie je v zmluve

1Y

ene

117

u
by
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mae’ dostat@ny privod teplej a
studenej vody.

jednotky.

V niektorych pripadoch moézZe sterilizatory pomécoKalebo
vzduchové suse poskytnél spravca vikoobchodného trhu. Také
zariadenie by malo niatrvacnu konstrukciu a malo by ®ydolné
proti korozii.

ma’ pisomnu podobu a mal by Zakt™:

Priestory: jasnu definiciu priestorov, ktoré
maju cistit/dezinfikova’, metdd, ktoré s
maju pouZzive, predpisanych Standard
a pripadnych zdravotnych a bezpestnych

to

opatreni, ktoré sa maju pri kazdom z n
dodrziavd.
- Frekvenciu a trvanie procesu

upratovania/dezinfekcie — primerané riz
pre kazdy definovany priestor.

PouZivané pripravky a materialy v kazdom
definovanom priestore, vratane podrobn
o sile chemikalii, pokynov na ich pouZi
aich vhodnosti na pouzitie v kontal
s potravinami alebo v ich blizkosti.
Kontrolu _a z&znam o frekvencii aplikacig
a efektivnosti Standardéistenia/dezinfekcit
v kazdom priestore.

Zodpovednosti: zaznam 0 0soh
zodpovednej za cistenie/dezinfekciu a z
kontrolny proces.

Priestory by mali by navrhnuté, skonStruova
a udrziavané tak, aby zabowali riziku
kontaminacie produktov.

sa
a

ov

ich

ku

psti
tie
Kte

P

a

Tam, kde je to potrebné, musi sa
zabezpét’ primerané umyvanie
potravin. Kazda vylevka alebo iné
takéto zariadenie na umyvanie
potravin musi m& dostat@ny
privod teplej a studenej pitnej vod
v sulade s poziadavkami kapitoly

Na pripravu potravin a umyvanie zariadeni by mgifi famostatn
vylevky.

V malych prevadzkaiach sa moéze jedna vylevka pouZivaal
umyvanie zariadeni aj potravin, pokige mozné obecinnosti
vykonava efektivne a bez ohrozenia bezpesti potravin (vylevk
ysa musi pred pouzitim na pripravu potravin dokladgeéistit’

gUmyvadla by mali
éistenia/dezinfekcie

by zahrnuté do plan

1S

a vydezinfikova).

c
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VIl a musi sa udrziav# ¢isté a
tam, kde je to potrebné, musidy
dezinfikované.

Prijatd’na je jednoducha zmieSavacia batéria, ako aj vodavhna
s regulovanou teplotou z potrubného systému alebgkarovace|

jednotky.
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KAPITOLA V: POZIADAVKY NA ZARIADENIA

Zakonna poziadavka

Usmernenie k dodrziavaniu

Rady lspravnej praxi

1. VSetky predmety, prisluSenstvg

zariadenia, s ktorym potraviny
prichadzaju do styku, musia by

(@) udinne ¢istené a tam, kde je to

potrebné, dezinfikované.
Cistenie a dezinfekcia sa musi
vykonava’ s dostaténou
frekvenciou, aby sa zabranilo
akémuka’vek riziku
kontaminacie;

(b) skonStruované tak, lryz takych

(©)

materialov a by udrziavané v
takom dobrom technickom
stave a poriadku, aby sa
minimalizovalo akékd&vek
riziko kontaminacie;

vynimkou nevratnych
kontajnerov a obalov
vyhotovené z takych materialo
a udrziavané v takom dobrom
technickom stave a poriadku,
aby bolo mozné udrziavaich
¢isté a tam, kde je to potrebné
dezinfikova’ ich; a

da také zariadenia nie
vel’koobchodného trhu.

V pripade, Ze zodpovedrnbga zariadenia je stanovena v zml
medzi spravcom \fgoobchodného trhu ainymi potravinarsky
podnikmi, mali by sa uplabva’ rady v pravom $pci.

<

je spravidla zodpovedny vepra&a

tieto zariadenia su spravidla Ve
zodpovedné potravinarske podniky nachadza
sa na trhu.

UV8etky zariadenia by mali Byzahrnuté do plan
itistenia/dezinfekcie.

Frekvenciaistenia a dezinfekcie zavisi od siiay
rizika.

Ci  uz je rozpis Cdistenia/dezinfekcit
zodpovedna®u spravcu vikoobchodného trh
alebo zmluvne dohodnutej tretej strany, mal
mat’ pisomnu podobu a mal by Zaht™:

Priestory: jasnu definiciu priestorov, ktoré

juce

1%

maju cistit/dezinfikova’, metod, ktoré s
maju pouzivd, predpisanych Standard
a pripadnych zdravotnych a bezpestnyc

opatreni, ktoré sa maja pri kazdom z
dodrziava.
- FErekvenciu a trvanie proces

upratovania/dezinfekcie — primerané riz
pre kazdy definovany priestor.

PouZivané pripravky a materidly v kazdo
definovanom priestore, vratane podrobn

o sile chemikdlii, pokynov na ich pouZi
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aich vhodnosti na pouzitie v kontakte
s potravinami alebo v ich blizkosti.

(d) inStalované takym spdsobom, - Kontrolu a zaznam o frekvencii aplikacie
aby sa umoznilo dostatoé a efektivnosti Standardéistenia/dezinfekcie
distenie zariadenia a okolitého v kazdom priestore.
priestoru. - Zodpovednosti zadznam 0 osohe

zodpovednej za cistenie/dezinfekciu a Za
kontrolny proces.

Spravca by mal kontrolovaa podpisové rozpis
Cistenia/dezinfekcie (pozri vzor rozpisu v prilghe
A) apodnecova personal, aby vykonaval
priebezné&istenie.

Zariadenia by mali kb zahrnuté do rozpisqv
adrzby.

2. Tam, kde je to potrebné, mugia také zariadenia nie je spravidla zodpovedny vspr&a tieto zariadenia su spravidla v§he
by’ zariadenie vybavené vSetkymrel'koobchodného trhu. zodpovedné potravinarske podniky nachadzajuce
vhodnymi kontrolnym sa na trhu.
pristrojmi, aby sa zabez{io
splnenie ci®ov tohto nariadenia.

3. Ak sa na zabranenie kor6zira také zariadenia nie je spravidla zodpovedny vspr&a tieto zariadenia su spravidla v§he
zariadenia a kontajneroyvel’koobchodného trhu. zodpovedné potravinarske podniky nachadzajuce
pouZivaju chemické prisady, sa na trhu.
musia sa pouZiva v sulade so
Spravnou praxou.
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KAPITOLA VI: POTRAVINARSKY ODPAD

Z&konna poziadavka

Usmernenie k dodrziavaniu

Rady lspravnej praxi

1. Potravinarsky odpad, nejedlé
ved’ajSie produkty a iny odpad
sa musico najrychlejSie
odstraiovar’ z miestnosti,

v ktorych sa nachadzaju
potraviny tak, aby sa zabranilg

jeho hromadeniu.

Spravca vEkoobchodného trhu je priamo zodpovedny za od
ktory sa nachadza vo verejnych priestoroch.

Preto by mali by nadoby (kontajnery) na odpad umiestnené
strategickych miestach na trhu a vhodne ¢enéa s uvedenim ig
pouZitia na ,potravinarsky odpatde Ziv@iSneho pbévodu‘alebo ler
»odpadky*.

Spravidla je spravca Vkoobchodného trhu zodpovedny aj
poskytnutie priestorov na odstranenie potravindrskea inéhg
odpadu, ktory bol vytvoreny v sukromnych priestdroc

No potravinarsky odpad Zi¢@neho poévodu vyprodukova
potravinarskymi podnikmi je ich vlastnou zodpovestio.

Odpad by sa v ziadnom pripade nemal sklatiembsobom, ktor
by pritahoval Skodcov [pozri kapitolu 1.2 (c)].

V pripade odpadu, ktory nie je potravinarskym odpadivaiSneha
pévodu, by zmluva medzi potravinarskymi podnikmisgravcom
vel’koobchodného trhu mala Specifikava

ako sa bude robi zber odpadu (priamo z potravinarsky
podnikov, zo Specifikovanych centralnych zbernydhshat!’.);
meno vlastnika, ak sa musia pouZigpecifikované kontajnery;
kto kontajnery poskytuje;

kto bude kontajneryistit’ a dezinfikové,;

v pripade zberu triedeného odpadu spbsob zberurbwy

pgatravinarsky odpad zi¥gsneho povodu ain
druhy odpadu by sa mali likvidowar osobitnych
kontajneroch.

} na

Pod’a siasnych nariadeni ma za potravinar
odpad Ziv@iSneho pévodu priamu zodpovedt

prevadzkovaté  potravinarskeho podnik
Prevadzkovatepotravinarskeho podniku musi
patravinarsky odpad Zie®neho pdévod

ypouZiva Specialne kontajnery a musi sa odvé
pod’a potreby, avSak minimalne raz zaide

n¥a odvoz potravinarskeho odpadu ZiMmeha
povodu je priamo zodpovedny prevadzkoV:
potravinarskeho podniku, ktory na tatmnog
WyuZiva Specializované spgluosti.

Rozpis cistenia/dezinfekcie, ¢i uz je to

zodpovednas spravcu vikoobchodného trh

alebo zmluvne dohodnutej tretej strany, by

mat’ pisomnu podobu a mal by Zakt™:

eh Priestory: jasna definiciu priestorov, ktoré
maju cistit/dezinfikova’, metdd, ktoré s
maju pouZzivg, predpisanych Standard
a pripadnych zdravotnych a bezpestnyc
opatreni, ktoré sa majua pri kazdom z

fa dodrziavd.

é

ate

u
mal

Ssa
a
\

ich
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kontajnerov, ktoré sa maju pouZfyalus frekvenciu a hodin

zberu;

- ako sa budu naklady za takinnog’ delit medzi potravinarsk|

podniky a spravcu Y&oobchodného trhu.

¥ Frekvenciu a trvanie procesu
upratovania/dezinfekcie — primerané riz

e pre kazdy definovany priestor.

- PouZivané pripravky a materialy v kazdom

s potravinami alebo v ich blizkosti.

zodpovednej za cistenie/dezinfekciu a z
kontrolny proces.

Potravinarsky odpad, nejedlé
ved’ajSie produkty a iny odpad
sa uklada do uzatvarat®ych
kontajnerov, poki#®
prevadzkovat
potravinarskeho podniku
nemdoZze prislusSnému organu
preukaza’, Ze st vhodné iné
typy pouzivanych kontajnerov
alebo systémov odstéavania
odpadu. Tieto kontajnery
musia ma’ vhodnu
konsStrukciu, by’ udrziavané

v nalezitom stave, \’ahko
distitel’né a pod’a potreby,

dezinfikovat#né.

Odpad by sa nemal skladaMViak, aby priahoval Skodcov.

Vnutorné a vonkajSie povrchy kontajnerov na odgddré nie sU
jednorazové, by mali lyumyvaténé a v dobrom stave.

Prevadzkarne, ktoré produkujua len suchy odpad, sikoobaly

nemusia m@ékontajnery na odpad zatvorené.

V pripade tekutého odpadu, ktory neodteka priamkat@liz&neho
systému, sa musia pouZzivapecialne nadrze (kontajnery na od
a nadrze na odpad by malithasne ozn&ne€). V kazdom pripade
potrebné podniknil nalezité kroky, aby sa nezfigovalo Zivotné

prostredie.

Plastové vrecialiahtuju odvoz odpadu é&stenie
naddob. K& sa odpad odvéZza do centralny
ItloZnych priestorov, plastové vrecia by malr
umiestnené VvV uzavretych kontajner
zabezpeéenych proti  vniknutiu  hlodavcag
a vtakov.

Ked sa manipuluje s otvorenymi potraving
okrem celého ovocia a zeleniny, vSetky nad
fayl mali ma vrchnak ovlddany nohou, koleng
jalebo lakom.

ku

definovanom priestore, vratane podrobnpsti
o sile chemikdlii, pokynov na ich pouZzitie
aich vhodnosti na pouzitie v kontakte

- Kontrolu _a_zaznam o frekvencii aplikacie
a efektivnosti Standarddistenia/dezinfekcie
v kazdom priestore.

- Zodpovednosti zaznam 0 0osohe

a

ych
Dy
nch
v

mi
oby
m
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Musi sa primerane zabez{ie
skladovanie a likvidacia
potravinarskeho odpadu,
nepozivaténych ved’ajSich
produktov a iného odpadu.
Sklady odpadu musia lay
skonsStruované a vedené takyn
spbsobom, aby bolo mozné

n

Ked spravca vikoobchodného trhu poskytuje centralne uloz
odpadu, tie by mali:

byt udrziavan&isté a upratané, @gom treba pravidelne umyw
otvory do odpadovych Sachiet a podlahové plochyizakosti
odpadovych Sachiet, sklopnych vedier, nadob ai
znetistenych povrchov a zariadeni;

ma’ zabezpe&enu taku spravu a dozor, aby boli udrZziavaisée
a aby neboli zneuzivané;

skantralne uloziska odpadu by malitbgyahrnuté
do planwistenia/dezinfekcie.

;]
(Pozri aj poznamky uvedené v kapitolé. 11
ngastenie)

udrziava’’ ich v distote atam, |- byt bez pritomnosti Skodcov, ako su hlodavce, vtaky,

kde je to potrebné, bez zvierat a masozravce ¢lankonozce af. Nadoby by mali by uzavrete

Skodcov. a priestory s lismi na odpad by malitbfyzicky oddelené od
miesta, kde sa skladuju alebo pripravuju potravimgetky
priestory by mali by nepristupné pre Skodcov. Je potrebné
vykonava pravideln&istenie.

VSetok odpad sa musi Ked je za likvidaciu odpadu zodpovedny spravcékeebchodnéhop

odstraiova’’ hygienickym a pre trhu, mal by prij@ vSetky mozné opatrenia na obmedzenie rizika

Zivotné prostredie priaznivym

zneistenia Zivotného prostredia.
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spbsobom v sulade s pravnym

predpismi spoléenstva

Recyklacia odpadu je vhodnejSia ako jehol'sepanie, pokié sa da

uplatnite’nymi v tomto zmysle| uskut@nit’  (karton, drevené debny, palety, kompostovanie

a nesmie predstavoygpriamy |zeleninového odpadud).

alebo nepriamy zdroj
kontaminécie.

Ked sa odpad sfaje v areali, plynové emisie by malitby sulade
s pravnymi predpismi Spaienstva.

Tekuty odpad by nemaltigoriamo do kanalizmého systému bez
predchadzajuceho suhlasu prislusného organu.
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KAPITOLA VII: ZASOBOVANIE VODOU

Zakonna poziadavka

Usmernenie k dodrziavaniu

Rady lspravnej praxi

1. a) Musi by’ zabezpé&ené

dostat@né zasobovanie
pitnou vodou, ktora sa
pouzije vzdy, ké je
potrebné zabezg®’, aby sa
potraviny nekontaminovali;

b) Pri celych produktoch

rybolovu sa smie pouZi¢ista
voda.Cista morska voda sa
smie pouzt pri Zivych
lastarnikoch,
ostnatokoZcoch, pla®vcoch
a morskych ulitnikoch;¢ista
voda sa smie pougitiez na
vonkajSie oplachovanie. Ak
sa pouziva takéato voda,
musia by’ k dispozicii
primerané zariadenia na jej
dodavku.

Ked je zésobovanie potravinarskych  podnikov  vo

zodpovedna®u spravcu Vikoobchodného trhu, musi venao\
pozornog tomu, aby zabezpeval primerané zasobovanie pitn

vodou.

Je potrebné vykonavaravidelné monitorovanie kvality vody, aby

sa skontrolovalasi voda pre potravinarske podnikyisa

poziadavky smernice 98/83/ES.

Pitna voda by sa mala pouZivaa:

- umyvanie ruk;

- umyvanie potravin, k&je to potrebné;

- pridavanie do potravin a napojov;

- varenie potravin;

- Cistenie potravinarskych strojov a zariadeni;

- cCistenie povrchov, ktoré prichadzaju do kontaktuwosgvinami
alebo s rukami pracovnikov manipulujicich s potnawii;

- akékdvek iné postupy, kde je riziko kontaminacie potravi

na celé produkty rybolovu do 31. decembra 2009i&adanie (ESY.
2076/2005, ktorym sa ustanovuju prechodné opatrenia

Vo Vv&Sine pripadov sa zasobovanie
potravinarskych podnikov morskou vodou
vel’koobchodného trhu.

prevadzkdeateodné filtre, je potrebné vykonavgpravidelnd
netyka spuaronitorovanie a Gdrzbu v stlade s pokynmi

ddaci je moZzné predpoklada Ze vSetky
&odohospodarske spdaloosti dodavaju  pitn
oodu, ako je Specifikovand v smernici Rady
98/83/ES, je spravne zabezpe kazdor@ne
testovanie kvality vody schvalenym laborat6riom.
Ak doslo k preruSseniu dodavok vody alg
k zmenam v dodavke, mobZe thy potrebné
castejSie testovanie kvality pitnej vody.

N

Vzorky by sa mali odobetaz konkrétnych mies
uréenych potla vyznamu zasobovania vodou,

~—+

vody konzumovanu cely rok.

Ked je za zasobovanie vodou zodpove
spravca vekoobchodného trhu, mal by by
Ze systtm na ohrev vo
a zmieSavaci systém su spravne udrziavané.

y

Ak sa pouzivaja vodné zméhkvadla a/aleb

vyrobcu, vratane vymeny filtrov.
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ato takym spdsobom, aby predstavovali kvalitu

dny

zavedeny zodpovedajlci program uadrzby, aby sa
Upozoriujeme, Zze na zaklade vynimkyd&sta voda modze pouzivaabezpéilo,



. Ak sa pouZziva nepitna
(Uzitkova) voda, napriklad na
protipoziarne wely, vyrobu
pary, chladenie a iné podobné
acely, musi cirkulova’ v

Zasobovanie priestorov na pripravu potravin nepitf@itkovou
vodou je zakazané.

systémy, ktoré smu pouzivaizitkova vodu, by mali ky jasne

Konkrétne zariadenia, ako sU poZiarne hadice ateticekovaciepotom by mali

Ak sa pouziva spotmy privod pitnej vody aj n
umyvanie, aj na pomocné sluzby, ako
ostrekovacie systémy,
by do

poziarne hadiced’. at
tychto systémaov

a

Ssu

nainStalované spatné ventily, aby sa zabranilo

samostatnom nalezite oznaené. spatnému  prudeniu  vody. Zodpovedajlice
ozna*enom systéme. Nepitna ozna&enie by malo uvadra obmedzenia
(Uzitkovd) voda nesmie by Na ozngenie vodovodného systému s pitnou a UZitkovou vaslouwyuzZivania takych systémov amalo by t'hy
napojenda alebo nesmie By odpor&a pouzivéd farebné kody. vyrazne umiestnene.

umozneny jej spatny tok do

systémov pitnej vody.

Recyklovana voda pouzivana | Pokid’ ide o recyklovanu vodu, ktorl pouzivaju prevadatelia) Hoci sa predpoklada, Ze recyklovanad voda| ma
pri spracovani alebo ako zloZkgpotravinarskych podnikov, spravcaliteobchodného trhu by mgtvalitu pitnej vody, takato voda pouzivana|na
nesmie predstavovariziko Specifikova, Ze zodpovedndsa takd vodu maju vyslovne prisluss@racovanie alebo ako zlozka obsahuje

kontaminacie. Musi
mag’rovnaku kvalitu ako pitna
voda, poki& prislusny organ
nie je presvedeny, Ze kvalita
vody neméze
ovplyvnihygienicku
neskodnos potraviny v jej
konefnej forme.

potravinarske podniky.

V zZiadnom pripade by nemalo thynozné napojenie recyklovan
vody na hlavny privod vody.

biologické, chemické a fyzikalne prvky, ktorych

koncentracia séasom zvysuje.
€
Spravca vEkoobchodného trhu musi ©
mimoriadne ostrazity, ak sa ma tato recyklov
voda dosté do kanalizaného systému, ke je
potencialnym zdrojom zgdestenia. Preto b
potravinarske podniky mali samy vhod
upravova takuto odpadovu vodu na vlast
naklady eSte skér, ako sa dostane
kanaliz&néeho systéemu. Ak je takato Upra
nemozna, mal by by urteny poplatok z
dodat@né zneistenie. Tieto veci by mali Iy
Specifikované v zmluve medzi prevadzkovate
potravinarskeho podniku a spravc
vel’koobchodného trhu.
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. Lad, ktory prichadza do styku ¢
potravinami, alebo ktory méze
kontaminova’ potraviny musi
by’ vyrobeny z pitnej vody
alebo, ak sa pouziva na
chladenie celych produktov
rybolovu, zéistej vody. Musi
by’ vyrobeny, musi sa
manipulova’ s nim a musi sa
skladova’ v podmienkach, ktor
ho chrania pred
kontaminaciou.

5To znamena4, zBad by sa mal vyralsa pitnej vody.

Spravca vekoobchodného trhu nie je
zainteresovany do vyrobladu, ale ak sa na trhu vyralfad, je
potrebné poskytripristup k pitnej vode.

Dy

spravidla p”aﬁ{nériadeniam. Odpota sa urohi

Ak sa

na trhu vyraba l'ad, spravc

vel’koobchodného trhu by mal zabeipe aby

yrobny

proces  zodpovedal

oficialnu

dohodu, aby sa zabezjle takéto dodrziavani

nariadeni.

prislusny

Para pouzivana v priamom
styku s potravinami nesmie
obsahova ziadnu latku, ktora
predstavuje riziko pre zdravie
alebo by mohla kontaminova
potraviny.

Ak moZe para, zwajne zcistiacich zariadeni, prisdo kontaktu
s potravinami, musi sa vyréaba pitnej vody (pozri odsek 1).

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

Voda pouzivand na zohrievanie alebo ochladzovarogayin
v uzavretych obaloch by malatbgitna (pozri odsek 1).

A

potraviny.
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KAPITOLA VIIl: OSOBNA HYGIENA

Z&konna poZiadavka

Usmernenie k dodrziavaniu

Rady lspravnej praxi

1. Kazda osoba pracujuca v oblasf
v ktorej sa manipuluje s
potravinami, musi dodrZiava
vysoky stup## osobnejistoty a
nosi’ vhodny,¢isty odev a kde je
to potrebné, ochranny odev.

iZamestnanci spravcu Keobchodného trhu a jel
dodavatelia nemusia spravidla manipuld,
S potravinami.

Preto ke'Ze nie je fyzicky kontakt medzi tymi
osobami a potravinami alebo ich obalmi, konkré
nariadenia tykajuce sa pracovnikov manipuluju
S potravinami sa na nich ne\ahuju.

No kelZe tieto osoby mozno budiu musiestupt’
do priestorov péas vykonu svojich pracovnyq
povinnosti, musia uplabva® zakladné pravidl
0 osobne] hygiene, bez kadu na produktydi
vyrobky:

nost’ ¢isty osobny odev;

zdrza
fajcenia, jedenia alebo pitia.

V priestoroch, kde je hygienické ohrozenie vysc
t. j. kde sa manipuluje s produktmi Zéisnehg
povodu, je potrebné nasbchranny odev a pokryvk
hlavy vsulade s konkrétnymi nariadenig
vztahujucimi sa na tieto produkty.

sa nehygienickych praktik vratane

aumiestnené na dobre viditeom mieste, aby n
personal pésobili ako stéla pripomienka.

Je potrebné poskytrijpriestory na jedenie a pitie.

Dké,

u
imi

né

Ochranny odev a pokryvku hlavy je potrek

n8pravca vEkoobchodného trhu by mal mha
ma/pracované hygienické zasady a/alebo prayidla
osobnej hygieny a vsSetci pracovnici by malit by
s nimi  oboznameni amali by potwdi Ze im
[oozumeju.

>tne

clefavidla by mali by umiestnené na dobre viditeom
mieste, aby na personal poésobili ako stala
pripomienka.

s®Bymboly nabadajuce na umyvanie ruk by malf by

a
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pravidelne pré

2. Ziadnej osoba, ktora trpi alebo j

nosicom ochorenia, ktoré sa
moZe prena&apotravinami,
alebo je postihnuta, napriklad
infikovanymi poraneniami,
koZnymi infekciami, vredmi
alebo hnakou sa nepovBuje
manipulova’ s potravinami alebg
vstupova’ v akomkd’vek
postaveni do akejkdrek oblasti,
v ktorej sa manipuluje s
potravinami, ak existuje
pravdepodobnaspriamej alebo
nepriamej kontaminacie. Kazda
takto postihnuta osoba, ktora je
zamestnand v potravinarskom
podniku, a ktora by mohla pri
do styku s potravinami, musi
ochorenie alebo priznaky, a ak |
to mozné, ich pdinu, okamzite
hlasi” prevadzkovat®ovi
potravinarskeho podniku.

gle nevyhnutné, aby spravcalkeobchodného trh
zabezpéil existenciu jasnych pravidiel tykajacich
znamej infekcie alebo podozrenia z infek
u svojich zamestnancov alebo dodatate ktora by
mohla vies k mikrobiologickej kontaminacii.

Kazdy, kto pravdepodobne vstupi do priestorov,
sa manipuluje s potravinami, by mal oznémicité
ochorenia  alebo stavy, ak je nejs
pravdepodobnas ze by mohli priamo aleh
nepriamo kontaminovapotraviny.

[¢2)

sa
cie

kde

nka
0
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KAPITOLA XII: SKOLENIE

Zakonna poziadavka

Usmernenie k dodrziavaniu

Rady lspravnej praxi

Prevadzkovatelia potravinarskyc

podnikov musia zabezpe’:

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

2.aby osoby zodpovedné za
vypracovanie a dodrziavanie
postupu uvedeného &anku 5
ods. 1 tohto nariadenia alebo z
vykonavanie prislusnych
priruc¢iek boli primerane
vyskolené v uplatovani zasad
HACCP; a

3.dodrziavanie vSetkych
poZiadaviek vnutroStatneho

hZamestnanci spravcu Keobchodného trhu a jeho dodavat
spravidla nemusia manipulava potravinami.

Preto sa tieto zakonné poziadavky na tieto osolgny
nevz’ahuja. No mali by vedit Ze pracuju v priestoroch, kde
cerstvé produkty a vyrobky, a ze ich konanie moézplymnit
bezp&nog’ potravin.

VSetci zamestnanci by mali bypoweni vo veciach hygien
potravin primerane svojej pracovi@pnosti. Toto potenie by
malo zalfinat ohrozenia spojené s potravinami a kontrg
opatrenia zistené na zaklade analyzy ohrozeniaesphp s icl
gpracovnowinnog’ou. Toto potenie by sa malo poskyttijpred
vykonavanim konkrétnych pracovnychinnosti a v pripad
akychkdvek zmien v pracovnych postupoch by sa n
revidova'.

Potreba Strukturovaného Skolenia zavisi od rizikassaceho
bezp€nog'ou potravin anal by sa pri nej brado Gvahy
problém vysokej fluktuacie personalu.

VSeobecné informécie o vyvoji systému HACCP by rdakta
vSetci zamestnanci ati, ktori budl priamo zapojei
presadzovania tejto metddy, by sa maltagint’ osobitnéhg
kurzu.

nemanipuluju s potravinami, ale ktori prac
v potravinarskych priestoroch pfisteni alebg
inych podpornych ¢innostiach (t. j. vonkajs
gslodavatelia), dostanu Gvodné penie i podenie
zamerané na ich konkrétnu pracu. &mie by sa
malo sustredi na to, ako mézu ickinnosti, akq
aj ich osobna hygiena, ovply¥hibezpénog’
yotravin. Znalosti je potrebné pravide
hodnott’, aby sa zabezpéo, Ze pracovnic
ppp@Eceniu rozumeli.
S

Tam, kde je to mozné, by p&nie malg
eobsahové aj vysvetlenie toho, pée su
nafdatiované opatrenia potrebné a ako prispie
k bezpé&nosti potravin. To mdZe pracovnik
podniett’, aby dodrziavali predpisy, lebo bu
srozumie’ vyznamu  ochrany potravin - pr
Skodlivou kontaminaciou, ochrany spotrebite
a prevencie Sirenia ochoreni. Zvladlezité je ta
v pripade prileZitostnych alebo d&@snych
pracovnikov, ktori neabsolvuji pravide
Skolenia.

)

blia spravnou praxou, &eaj pracovnici, ktorj

)

ne
i

vaja
oV
dud
ed

ne

prava, ktoré sa tykaju
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Skoliacich programov pre osob
pracujuce v ugitych
potravinarskych sektoroch.

¥Skolenie nemusi automaticky poskytéwakreditovana Skoliag
intitucia, ale malo by ntaprimerany Standard. ModZe t
zorganizované v ramci podniku, naltka (cez pditacovu sie’)
alebo s vyuzitim externych Skoliacich organizacmao by sa
pod’a potreby v pravidelnych intervaloch opaktva

Skolenie umokuje lepSie pochopenie toho, ako mézZut
potraviny kontaminované a ako sa prostrednictvolatiugpvania
spravnych postupov pri manipulacii s potravinami \gdén(’
ochoreniam prenaSanym potravinami.

Je spravnou praxou, &e ma spoldénog’ plan Skoleni n
identifikaciu Skoleni, ktoré kazdy zamestnanecginije.

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

Potrebu Skoleni treba pravidelne prehodnotoagposudzovd
pod’a ulohy a zodpovednosti, existujucich &rosti, skisenos
a predchadzajucich Skoleni personalu.

}ouﬁ*enie by sa malo vo vhodnych intervalg
opakovd alebo potia potreby vysvébva’, a to
,na zéklade zisteni prostrednictvom pozorovar
dozoru.

l@ielom 3Skolenia je zabezgig, aby jednotlivi
pracovnici rozumeli, pt® sU utité opatrenig
potrebné. Preto je spravnou praxou Skalely
persondl o zdsadach tykajucich sa hyg
Jpotravin suvisiacich sich pracou, aby sa zi
rozsah potrebného dozoru.

WB&fovnici, ktori maju dozor, alebo mana
ktori nie su pracovnikmi manipulujucir
S potravinami, ale mézu mapriamy vplyv na
tppOsob  vykonavania jednotlivych postuf
z hradiska hygieny, by mali pdd potreby
absolvovd Struktarované Skolenia.

ch

nia a

nizil

éri,

oV
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VI — POSTUPY ZALOZENE NA ZASADACH HACCP

A — Postupy pre v&koobchodné trhy zalozené na zasadach HACCP
Nariadenie (ES§. 852/2004 o hygiene potravintkanku 5 uvadza, Ze:

»1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musiés, zavieg a zachovavatrvaly postup
alebo postupy zaloZené na zasadach HACCP.*

Tato kapitola poskytuje spravcom Ikeobchodného trhu niektoré rady o postupoch, kjeré
potrebné upldiova’ pri vykonavani aloh, za ktoré su nalkeobchodnom trhu zodpovedni,
a o zasadach HACCP.

Ako uz bolo spomenuté, ieoobchodny trh sa v dodavés&kom re&azci nachadza medzi vyrobou
a spotrebou. Pdd definicie v nariadeni (ES). 853/2004 je to,potravinarsky podnik, ktory
zah/mia viacero oddelenych jednotiek, ktoré maju sgrodozariadenia a sekcie, kde sa predavaju
potraviny prevadzkovatem potravinarskych podnikov.”

Z tejto definicie vyplyva, Ze na spravcurkeobchodného trhu sa musi pozeravnako ako na
akékdvek iné potravinarske podniky, a preto aj on muzdrdiava’ nariadenia EU tykajice sa
potravin, hoci potraviny nepredava.®&ae spravca ud&koobchodného trhu je zodpovedny za areal,
je spoluzodpovedny za dodrziavanie prisluSnych dnigkych poZiadaviek pre potravinove
produkty, ktoré prechadzaju cez trh, a musi prifim@atrenia tykajlce sa hygieny potravin.

Poznamka préitatel’a:

Nasledujuce strany zaoberajuce sa postupmi zalodemey zasadach HACCP boli vypracované na
zé&klade dokumentu Usmerujaci dokument o zavadzani postupov zaloZenych asadach
HACCP a o liahceni zavadzania zasad HACCP vitich potravinarskych podnikoch{Vydany
dna 16. novembra 2005 Eurdpskou komisiou — Generalmaditd’stvom pre zdravie
ochranu spotrebita)’.

o2

B — POSTUPY ZALOZENE NA ZASADACH HACCP A NEVYHNUTNE

POZIADAVKY

Hygiena potravin je vysledkom zavedenia nevyhnutrpaziadaviek a postupov zaloZzenych na
zdsadach HACCP potravinarskymi podnikmi.

Osobitne je nutné pamdtana to, Ze pred zavedenim postupov HACCP sa muydiait's
~hevyhnutné“ poZziadavky sulvisiace s hygienou pdtraviie boli obsahom predchadzajucich
kapitol tejto prirdky spravnej praxe, ktoré sa venovali takym veciako, su:

- poziadavky na infraStruktdru a zariadenia;

- udrZiavanie teploty a vetranie;

- osvetlenie;

- hygienické postupy;

- likvidacia odpadé

- kontrola Skodcov;

- o0sobna hygiena;

- Skolenie.

! Pozri kapitolu ,Odkazy”

2 Pozri nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES)774/2002 z 3. oktébra 2002, ktorym sa stanovuju
zdravotné predpisy tykajuce sa atig&nych vedlajSich produktov netenych pre’udski spotrebu
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Tieto nevyhnutné poziadavky sucané na vSeobecnu kontrolu nebemmstiev a poskytuju
zaklad na efektivne zavedenie zasad HACCP. Makdyavies eSte pred zavedenim postupu
HACCP.

C — VSeobecné zasady HACCP
HACCP (Analyza nebezpenstva a kritickych kontrolnych bodov) identifikujenkrétne
nebezpéenstva a opatrenia na ich kontrolu d'ca zabezp#t bezp&nog’ potravin.

HACCP je nastroj na posudzovanie nebéepstiev a zavedenie systémov kontroly, ktoré sa
zameriavaju skor na prevenciu a nespoliehaju sanblaa skuSanie ko&ireého vyrobku. Kazdy
systém HACCP je schopny prijameny, akymi su pokroky v konstrukcii zariaderpastupoch
spracovania alebo v technologickom rozvoiji.

HACCP sa da uplabva’ v celom potravinarskom fazci. Rovnako ako préienie bezposti
potravin, méze zavedenie HACCP poskytdialSie vyznamné vyhody, ako je to, Ze uptatanie
HACCP méze pomaliapri inSpekcii organov a mbéze podporévanedzinarodny obchod
prehlbovanim dévery v bezfeog’ potravin.

Uspesné uplabvanie HACCP si vyzaduje UpIni angaZovanastag’ zo strany manazmentu a
pracovnych sil. Taktiez si vyZaduje multidiscipling pristup.

Pred uplatovanim HACCP na akyReek podnik musi prevadzkovéitpotravinarskeho podniku
zavies nevyhnutné poziadavky hygieny potravin.

Na implementaciu d&inného HACCP je nevyhnutna angaZzovahosianazmentu. Ras
identifikacie nebezp®nstiev, hodnotenia a naslednych operacii pri rwahi a uplatovani
HACCP sa musi bfado Uvahy dopad krokov podniknutych spravcorikeebchodného trhu na
kontrolu nebezpenstiev a epidemiologické ddkazy suvisiace s bgrmeou potravin.

Zamerom HACCP je zamataontrolu na kritické kontrolné body (CCP). HACCR mwusi
uplatiova’ na kazdu konkrétnu operaciu samostatne.

Uplatiovanie HACCP by sa malo prehodnocteamusia sa vykotigpotrebné zmeny, polisa
vykonava akakivek modifikacia akéhokwek kroku. Pri uplatovani HACCP je délezité Isy
flexibilny, kde je to vzliadom na situaciu vhodné, gom treba brédo Uvahy charakter a rozsah
operacie.

Sedem zasad HACCP

1 — identifikovanie vSetkych nebezastiev, ktorym sa musi zabrénktoré sa musia vydit
alebo znizi na prijaténu Urove (analyza nebezpenstiev);

2 — identifikovanie kritickych kontrolnych bodovtem kroku alebo krokoch, v ktorych je nutna
kontrola na zabranenie alebo Wéihie nebezp®enstva alebo na jeho zniZzenie na prijafe
arovey;

3 — ukenie kritickych limitov v kritickych kontrolnych koch, ktoré pre zabranenie, viinie
alebo znizenie identifikovanych nebeggestiev oddiuju prijatd’nos’ od neprijaténosti;

4 — ukenie a zavedenigiinnych postupov monitorovania v kritickych kontrgét bodoch;

5 — ukenie napravnych opatreni, ak monitorovanie ukazgejrity kriticky kontrolny bod nie je
pod kontrolou;
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6 — ukenie postupov, ktoré sa musia pravidelne vykotida overovanie dinného fungovania
opatreni vytg¢enych v odsekoch 1 az 5;

7 — ukenie dokumentov a zaznamov zodpovedajucich druelikasti potravinarskeho podniku
na preukazovaniecinného uplatovania opatreni vyt§enych v odsekoch 1 az 6.
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D — Uplatiiovanie siedmich zdsad pri sprave Woobchodného trhu
V nasledujuciciinnostiach sa odpo¢a postupovav uvedenom poradi.

1. ANALYZA NEBEZPE CENSTIEV

1.1. Zostavenie multidisciplinarneho timu (tim HAGQ

Tento tim, ktory zatha vSetky osoby, ktoré sa zaoberaju danym krokonsi ma’ celd Skélu
konkrétnych vedomosti a odbornych znalosti vhodnyrhhadiska uvazovaného kroku
a suvisiacich potencialnych nebegpestiev a musi dopatri‘ ¢o najviacélenov vysSich arovni
manazmentu.

V pripade potreby budd tomuto timu pom@bdbornici, ktori pomdzu pri rieSetazkosti, poki
ide 0 posudzovanie a kontrolu kritickych bodov.

Tim mézZe by zloZzeny z odbornikov:
- ktori rozumeju biologickym, chemickym alebo fyzikgin nebezpg&enstvam spojenym
s konkrétnou skupinou vyrobkov;
- ktori maju zodpovedndsza krok, ktory sa ma podniktitalebo su s nim Uzko spati;
- ktori maju pracovné vedomosti o takom kroku, napokia’ ide o hygienu a zariadenia;
- akakdvek ind osoba s odbornymi znaleami z oblasti hygienickej mikrobiol6gie alebo
potravinarskej technologie.

Jedna osoba m6ze pimiekd’ko z uvedenych uloh za predpokladu, Ze su timisgatiicii vSetky
dolezité informacie a vyuZivaju sa na zabéepé spdahlivosti vypracivaného systému. Ak nie
su odborné znalosti v prevadzkarni k dispoziciizmmziska radu z inych zdrojov (konzultacie,
atd’.).

Musi by stanoveny rozsah planu HACCP. V rozsahu musi dyisané, ktorého segmentu
potravinarskeho razca sa tyka, ktorym procesom podniku a ktorymiok&enymi triedami
nebezpéenstiev sa ma zaobérébiologické, chemické, fyzikalne).

Kontrolny zoznam
Otazky, ktoré si treba polozt’:

Mame alebo mézeme zigskaodborné znalosti potrebné na identifikaciu nebé&ezpstva
a kontrolnych bodov?

Mame osobu, ktora ma celkovu zodpovednzes program bezgaosti potravin?
Je tato zodpovednéa osoba vySkolena v oblasti paviekl systtmu HACCP?
Ma tato osoba opravnenie program zostavudrzZiavé?

Uvedomuje si personal vyznam beapesti potravin a hygieny?

Ma nas podnik program Skoleni?

Vie personal¢o ma robf’ a kto méze rozhodovaak nastanu problémy?

1.2. Opis krokov, za ktoré je zodpovedny spravd&eebchodného trhu

KedZe spravca vi&koobchodného trhu nenaklada s potravinami ani egpredava, tento odsek by
sa mal uplatova® na rdznecinnosti spravcu trhu vo ¥ahu k jednotlivym potravinarskym
podnikom pdsobiacim v areali.
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Je potrebné vypracowaplny opis¢innosti so vSetkymi suvisiacimi krokmi.

Kontrolny zoznam

Otazky, ktoré si treba polozZt’:

Aké jednotlivé kroky su spojené s kazdanog’ou a akeé rizika s nimi savisia?
Boli zobraté do Uvahy vSetky kroky?

Nevynechali sme nejaké kroky, ktoré patria do damejosti?

1.3. Identifikovanie uloh savisiacich s kazdym kroia

Tim HACCP musi takisto identifikovaa definovd rézne ulohy, ktoré treba pri kazdom kroku
vykona’, s moznymi interakciami medzi tymito Ulohamic¢ianog’ami riadenymi inymi
potravinarskymi podnikmi na VYkoobchodnom trhu.

Kontrolny zoznam

Otazky, ktoré si treba polozt’:

UvaZovali sme o vSetkych moznych tlohach suviskasikazdym krokom?

Zobrali sme do uvahy vSetky potravinarske podnidtgré vykonana uloha ovplyvni?

Poskytli sme spolu s vykonanou ulohou vhodné intief?

1.4. Zhotovenie pradového diagran(pozri prilohu B.1)

Bez olfadu na zvoleny format by sa mali postupne preskuuiztky kroky tykajuce danej
¢innosti. Takéto kroky by sa mali spolu s dostatoni technickymi idajmi zobrazzv podrobnom
prudovom diagrame.

Druhy udajov mézu okrem iného Zaht’:
* plan pracovnych priestorov a pomocnych priestprov
* rozmiestnenie a charakteristiky zariadenia,
* postupnos vSetkych krokov,
* technické parametre operacii,
* tok potravinovych produktov (vratane potencialkeéfovej kontaminécie),
 oddelenigistych a néistych oblasti (alebo oblasti s nizkym/vysokymkdan).

Nasledujuce poZiadavky su nevyhnutnymi poziadavkdmoré sa musia integrotvalo systému
HACCP:

« Cistiace a dezinfainé postupy,

* hygienické prostredie prevadzkarne,

* trasy zamestnancov a hygienické praktiky,

» podmienky skladovania a distribucie vyrobkov.

Kontrolny zoznam
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Otazky, ktoré si treba polozZt’:
Méame subor postupov na kontrolu a schvalenie kaz#évku?
Méame systém na monitorovanie kvality podniknutépatcenia?

Méame vSetky informacie, ktoré potrebujeme na idigditiu potencialnych nebezgenstiev?

1.5. Potvrdenie prudového diagramu na mieste

Po vypracovani musi pradovy diagram ¢@® prevadzkovéhotasu na mieste potvidi
multidisciplindrny tim. Kazdéa spozorovana odchytkasi m& za nasledok zmenu a doplnenie
povodného prudoveho diagramu tak, aby bol presny.

Sledujte tento proces ki zodpovedne a majte pritom pradovy diagram v chka

Kontrolny zoznam
Otazky, ktoré si treba polozZt’:
Boli niektoré kroky alebo iné informacie vynechané?

Naozaj postupujeme tak, ako je to uvedené v pratiodiagrame?

1.6. Vypracovanie zoznamu nebe#pestiev a kontrolnych opatreni

1.6.1. Vypracujte zoznam vSetkych potencialnymiblogickych, chemickych alebo fyzikalnych
nebezpeéenstiev, ktorych vyskyt sa da odévodnerakava pri kazdom kroku (nebezpenstvo
resp. ohrozenie je definovan&lnku 3 odsek 14 nariadenia (ES)178/2002 —pozri aj slovnik
v tomto dokumente, heslo ohrozgnie

Tim HACCP musi néasledne vykahanalyzu nebezgenstiev s ciBom identifikova pre plan
HACCP, ktoré nebezgenstva su takej povahy, Ze ich odstranenie alelpteaie na prijaténu
arovei je podstatné pre bezp®g’ potravin.

Pri vykonavani analyzy nebezfgmstiev sa musi biao Gvahy nasledovné:
* pravdepodobna@svyskytu nebezpgnstiev a zavazntsch Skodlivych zdravotnychdinkov;
« kvalitativne a/alebo kvantitativne vyhodnoteniggmnosti nebezgenstiev.

1.6.2. Posd’te a opiStektoré kontrolné opatrenia, poKi@dbec nejaké, sa daju uplava’ na
kazdé nebezgenstvo.

Kontrolnymi opatreniami su také kroky &innosti, ktoré moZno pouZi na zabranenie
nebezpéenstvam, na ich vylienie alebo na znizenie ich dopadu alebo vyskytypmate’nu
drovei.

Na kontrolu identifikovaného nebezmstva sa mbze vyZzadavaiac ako jedno kontrolné
opatrenie a jednym kontrolnym opatrenim je mozndétiadova’ viac ako jedno nebezpenstvo.

Kontrolné opatrenia musia Hypodlozené podrobnymi postupmi a Specifikaciamzalaezpéenie
ich inného zavedenia. Napriklad podrobné progradistenia pouzivané v sulade s
uplatnitd’nymi predpismi Spokenstva.

Poznamka:
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Ti, ktori vypracuvaju HACCP prvy razasto identifikujaprilis ve’a nebezpéenstiev! To je
problém, lebo to mbéze viek znizeniu schopnosti spracovatesustredi Usilie a kontrolu na
naozaj zavazné nebezpastva. Dilemou, ktoru treba vyrigSje rozhodndj ¢o je dolezite.

Nebezpéenstvo musi bikontrolované, ak:
1) existuje primerana pravdepodobmy<’e sa vyskytne
a

2) v pripade, Ze by nebolo nalezite kontrolovang, dravdepodobne viedlo k neprijdteému
riziku pre spotrebité&ov.

V pripade nebezpgenstiev, pre ktoré boli stanovené uUrovne, toleranaiebo iné limity, pri
ktorych sa podnikaju regufaé opatrenia z bezpreostnych dévodov (napr. chemickistiace
prostriedky, pesticidy...), je neprijéteym zdravotnym rizikom to, Ze dany limit by bokpoéeny,
nie samotnd pritomnogakej latky v mnozZstve, ktoré sa da Ziddireto ak sa da s primeranou
pravdepodobnabu a’akava, Ze pri danom druhu potravin dbjde k takému paruséirovne,
ktoré si vyZaduje nejaké opatrenie, potom by spaiefova analyza nebezgenstiev mala také
nebezpéenstvo ozndr ako nebezp@nstvo, ktoré je potrebné kontrole\eystémom HACCP.

Kontrolny zoznam

Otazky, ktoré si treba polozZt’:

Preskumali sme vSetky zdroje nebespestiev?

Pouzili sme na identifikaciu nebezastiev plan areélu a jeho okolia?
Pouzili sme na identifikaciu moznych nebesgestiev v prislusnych procesoch pradovy diagram?

Identifikovali sme rizika spojené so samotnym knwkmapriklad mozZznao'snespravneho pouZitia
alebo zneuzitia (napriklad chemickygbtiacich prostriedkov)?

2. IDENTIFIKACIA KRITICKYCH KONTROLNYCH BoDOV ~ (CCP)

Identifikacia kritického bodu pre kontrolu nebegpestva si vyZaduje logicky pristup. Takyto
pristup sa dalakeit pouzivanim rozhodovacieho stroifpozri prilohu B.2).

Tim vSak mbze pde svojich znalosti a skusenosti pougiiné metody.

Pri aplikovani rozhodovacieho stromu musft’ kazdy krok procesu identifikovany v prddovom
diagrame posudzovany postupne. V kazdom kroku ssi mozhodovaci strom upiaiva’ na
kazdé nebezgenstvo, ktorého vyskyt alebo zasmie mozno oddvodnengakava, a kazdé
identifikované kontrolné opatrenie. PouZitie roztveacieho stromu musi Bylexibilné, berdc do
Gvahy cely proces s diem vyhn& sa vzdy, k€ je to mozné, zbytmym kritickym bodom.

Odportta sa vykon@éskolenie na aplikaciu rozhodovacieho stromu.

Identifikacia kritickych kontrolnych bodov mé& dvéasiedky pre tim HACCP, ktory potom musi:
- zabezpéit, aby boli &inne vypracované a zavedené vhodné kontrolné apatrBajma,
ak bolo nebezpenstvo identifikované v takom kroku, kde je kvolezp&nosti
potravinového produktu kontrola nevyhnutnd, a atomto kroku, ani v Ziadnom inom
kroku neexistuje Ziadne kontrolné opatrenie, potmsi by proces v tomto alebo v
niektorom skorSom alebo neskorSom kroku modifikgvaak, aby zathal kontrolné
opatrenie,
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- urtit a zavies systém monitorovania v kazdom kritickom bode.

Kontrolny zoznam
Otazky, ktoré si treba polozZt’:
Identifikovali sa kontrolné opatrenia pre kazdéemigenstvo?

Odstrawuju alebo minimalizuju tieto opatreniaciane pravdepodobnds vyskytu kazdéhg
nebezpéenstva?

Mbzeme proces upraitam, kde neexistuju zbyiné opatrenia?

Rozumie persondl poZziadavkam spojenym s CCP?

3. KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH

Kazdé kontrolné opatrenie suvisiace s kritickym tkalmym bodom by malo vigsk Specifikacii
kritickych limitov.

Kritické limity zodpovedaju extrémnym hodnotam atgnym vzHadom na bezgeod’
potravinového produktu.

Oddéduju prijate&nog’ od neprijaténosti. SU stanovené pre pozorovate alebo merataé
ukazovatele, ktorymi sa da preukézze kriticky bod je pod kontrolou.

Musia by zaloZzené na opodstatnenych dbékazoch, Ze zvoleddoho budi mgé za nasledok
kontrolu procesu.

Medzi priklady takychto parametrov patri tepl@ias, pH, obsah vody, zmyslové ukazovatele, ako
je vzhirad atl’.

V niektorych pripadoch méze Hya znizenie rizika prekéenia kritického limitu v désledku
odchylok procesu potrebné SpecifikévarisnejSie hodnoty (t. j. dievé hodnoty), aby sa
zabezpéilo dodrZanie kritickych limitov.

Kritické limity mézu by odvodené z réznych zdrojov. Ak nie su prevzateakonnych noriem
alebo z prirgiek spravnej hygienickej praxe, tim musi starideh platnog (validitu) vzH’adom
na kontrolu identifikovanych nebezfmnstiev v bodoch CCP.

Kontrolny zoznam

Otazky, ktoré si treba polozt’:

Stanovili sme limity pre kazdy kriticky kontrolnyod?

Dodrziavame stanoveneé limity?

Su naSe meracie pristroje dostaw presné?

Splnaji nase systémy merania uznavané Standardy?

Rozhodlo sa v suvislosti s kazdou situaciou mimatiay o ndpravnom opatreni?
Méame systém na vybavovanigagnosti?

Je frekvencia ndSho monitorovania a robenia zaznaostaténa?

4. POSTUPY MONITOROVANIA V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH
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Podstatnodas’ou postupov zaloZzenych na zasadach HACCP je progcaorovani alebo merani
vykonavany v kazdom kritickom bode na zabérmée dodrZania Specifikovanych kritickych
limitov.

Pozorovaniami alebo meraniami sa must dastit’ strata kontroly v kritickych bodoch a
poskytni véas informacie na vykonanie napravnych opatreni.

Ked’ vysledky monitorovania ukazuju trend smerom ktstkontroly v niektorom CCP, mali by
sa v procese urobiGpravy, pokidi je to mozné. Upravy sa musia vykénpred tym, ako sa
vyskytne odchylka. Udaje ziskané z monitorovaniaimyhodnoti uréena osoba so znalizsni a
pravomocou vykoranapravné opatrenia, ak budu indikované.

Pozorovania alebo merania sa méZzu vykotidwepretrzite alebo preruSovane. Ak pozorovania
alebo merania nie su nepretrzité, je nevyhnutk& waku frekvenciu pozorovani alebo merani,
ktord poskytne sgiahlivé informécie.

V tomto programe musia Byopisané metody, frekvencia pozorovani alebo meaapbdstup
zaznamenavania a musia’hglentifikované pre kazdy kriticky bod:

» Kto ma vykonavémonitorovanie a kontrolu?
» Kedy sa vykonava monitorovanie a kontrola?
» Ako sa vykonava monitorovanie a kontrola?

Zaznamy suvisiace s monitorovanim bodov CCP mudpisa@ osoba (osoby) vykonavajuca(-e)
monitorovanie a pri overovani zodpovedyitel’ (Cinitelia) spol@nosti.

5. NAPRAVNE OPATRENIA

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

Sag’ou takéto napravného opatrenia must: by

* riadna identifikacia osoby (oséb) zodpovednejfyza realizaciu napravného opatrenia,
* opis prostriedkov dinnosti, ktora sa vyZzaduje na napravu pozorovadepgky,

* opatrenie, ktoré sa musi vykanéed” bol proces mimo kontroly,

» pisomny zdznam o vykonanych opatreniach s uvedesétkych délezitych informacii (napr.:
datum,cas, druh opatrenia, kto ho vykonal a nasledna eaeia kontrola).

Monitorovanie méze indikova Ze treba vykorta preventivne opatrenia (kontrola zariadenia,
kontrola osoby zodpovednej za danu ulohu, konti@@nosti predchadzajucich napravnych
opatreni, af.), ak sa museli napravné opatrenia pre ten istjupovykonavé opakovane.

6. POSTUPY OVEROVANIA

6.1. Tim HACCP musi Specifikovametddy a postupyktoré sa maju pouzina stanovenie toho,
¢i HACCP pracuje spravne. Medzi metddy overovaniaengatri’ najma nahodny odber vzoriek
a analyza, posilnena analyza alebo testy vo vylotakgitickych bodoch.

Frekvencia overovania musitbgostaténa tak, aby potvrdilai su postupy zaloZzené na zasadach
HACCP efektivhe. Frekvencia overovania musi zawisied charakteristiky spravcu
vel’koobchodného trhu (et zamestnancov, charakter potravin...), frekven@aitarovania, od
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preciznosti zamestnancov, g odchylok zistenych za danyas aod prislusnych
nebezpéenstiev.

Postupy overovania zafaju:

* audity HACCP a jeho zaznamov,

* inSpekciu operacii,

* potvrdeniegi su body CCP udrziavané pod kontrolou,
« validaciu kritickych limitov,

* preskumanie odchylok a nakladania s vyrobkomraap¢innosti.

Frekvencia overovania bude thanany vplyv na objem opakovanych kontrol poZzadovanych
v pripade, ak bola zisten4 odchylka, ktora prékea kritické limity. Overovanie musi zatat’
vSetky nasledujuce prvky, nie vSak nevyhnutne wSettovnakoncase:

« kontrola spravnosti zaznamov a analyza odchylok,

« kontrola osoby, ktora monitoruje spracovanieadklianie a/alebo prepravéi@nosti,
» fyzick& kontrola monitorovaného procesu,

« kalibracia pristrojov pouzivanych na monitoroani

Overovanie musi vykonavana osoba, ako je osoba zodpovedna za vykonawamméorovania a
napravnych opatreni. Ak sacité overovaciecinnosti nedaju vykonavav ramci podniku,
overovanie by mali za podnik vykahexterni odbornici alebo kvalifikované tretie siran

6.2. Tam, kde je to moZné€innosti suvisiace s validaciou musia #igdt opatrenia, ktorymi sa
potvrdi &innog’ vSetkych prvkov planu HACCP. V pripade zmeny jérglmné systém preveri
aby sa zabezp#o, Ze je (alebo bude) eSte stale platny.

V pripade potreby musi takato previerka vikzmene a doplneniu stanovenych postupov. Zmeny
musia by v plnom rozsahu zapracované do dokumentacie amysvedenia zaznamov, aby sa
zabezpéilo, Ze budu dostupné presné a aktualne informacie.

7. DOKUMENTACIA A UCHOVAVANIE ZAZNAMOV
Pre uplatiovanie systému HACCP je mimoriadne délezitinaé a presné vedenie zaznamov.

Postupy HACCP musia Bydokumentované. Dokumentacia a vedenie zaznamovaniys
primerané druhu a Vkosti prevadzky a dostateé na to, aby pomahali podniku pri overovani
toho,¢i su zavedené a zachovavané kontroly HACCP. Doktyreemaznamy sa musia uchovéva
dostat@éne dlhycas tak, aby sa prislusnému organu umoznilo vykahaudit systému HACCP.
Dokumenty musi podpisaodpovedny preverovaginitel’ spolanosti.

Prikladmi dokumentacie su:

« analyza nebezpenstiev;

* urcenie CCP;

* urcenie kritického limitu;

* Upravy systému HACCP.
Prikladmi zaznamov su:

« ¢innosti monitorovania CCP;
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» odchylky a suvisiace napravné opatrenia;
* overovacieinnosti.
Jednoduchy systém uchovavania zaznamov sa da zemesin dinne alahko oznami.

Tento systétm moZe Byintegrovany do existujlcicitinnosti a méze vyuzZiva existujicu
administrativnu pracu.

Kontrolny zoznam

Otazky, ktoré si treba polozZt’:

Mame uspokojivu Urovevedenia zaznamov?
Archivujeme a uchovavame zaznamy bene®
Zaznamenavame kritické kontrolné body a pouzivain@ i
Mame zaznamenané limity pre kazdy CCP?

Su naSe kontrolné merania spravne zaznamenané?
Monitorujeme a vyhodnocujeme naSe metody?
Vedieme zaznamy o naSich kalibraciach?

Mame zabezpené nezavislé kontroly svojho programu?
Aké opatrenia podnikdme na kontrolu tobiosa nas program vykonava?

Vedieme zaznamy o kontrolach nasho systému?

Priklad pracovného harku HACCP na vypracovanie pl&fACCP je uvedeny v prilohe B.3. Tyka
sa skladovania v chladiacich zariadeniach.
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PRILOHAA
SPRAVCA VELZKOOBCHODNEHO TRHU

ROZPIS CISTENIA A DEZINFEKCIE —~ VYKLADY A PREDAJNE HALY
Oblast Cistiaci pripravok Napli prace Frekvencia Zdravotné Zodpovedny Skontroloval
a bezpé€nostné (meno) (meno)
opatrenia
Podlaha Celé meno Vsetko,¢o sa rozleje, Denne Pozri etiketu na
Zmiuvac. ... treba okamzite utrie v?’/r(v)ll(Jku a technicku
Na konci¢innosti zlozku
pozametéa poumyvé (odlozit, aby bola
teplou vodou v pripade potreby
a detergentom. k dispozicii)
Steny: Celé meno Poumyvd detergentom, |Denne Pozri etiketu na
- do..m |zmluvac oplachnd ¢istou teplou vyrobku a technicku
R vodou a poth potreby zloZku

pouzt’ sanit&ny (odlozit', aby bola

- npad...m: |Celé meno pripravok (1) Opakovane |v pripade potreby
Zmluvac. ... .. Poumyvd teplou vodou ) k dispozicii)
a detergentom
Strop Celé meno Cistenie nasucho alebo |Opakovane |Pozri etiketu na
Zmluvac. ... namokro v zavislosti od 2) vyrobku a technicku

druhu povrchu zlozku

(odlozit', aby bola
v pripade potreby

k dispozicii)
Dvere Celé meno Poumyvd teplou vodou a Opakovane |Pozri etiketu na
Zmluvag....... detergentom @) vyrobku a technicku
zlozku
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(odlozit', aby bola
v pripade potreby
k dispozicii)

Okna

Celé meno
Zmluvad.......

Poumyva teplou vodou a

detergentom

Opakovane

(2)

Pozri etiketu na
vyrobku a technicku
zlozku

(odlozit', aby bola

v pripade potreby
k dispozicii)

Vylevky a/alebo
umyvadla

Celé meno

Na konci kazdéhoith
vydrhn(t, poumyva
teplou vodou a

detergentom a oplachtiu

Denne

Pozri etiketu na
vyrobku a technicku
zlozku

(odlozit', aby bola

v pripade potreby
k dispozicii)

Osvetlenie

Celé meno
Zmluvad.......

Opakovane

(2)

Pozri etiketu na
vyrobku a technicku
zlozku

(odlozit', aby bola

v pripade potreby
k dispozicii)

Vetranie

- Mechanické
prudenie
vzduchu

- Filtre

Celé meno
Zmluvad.......

Povysavé.

Poumyva teplou vodou a
detergentom. Vymieat,

len kel’ sU suché.

Mesa&ne

Mesa&ne

Pozri etiketu na
vyrobku a technicku
zlozku

(odlozit', aby bola

v pripade potreby
k dispozicii)

Prirucka spravnej praxe pre organy zaoberajlice Beoetchodnymi trhmi v EU, Revidovany navrh, novem®@@9 - © 2003 — 2009 WUWM

Strana 68




Kontajnery
odpad

ng

1Celé meno Vydrhn(r' teplou vodou

Zmluvasi....... a detergentom

Denne

Pozri etiketu na
vyrobku a technicku
zlozku

(odlozit, aby bola
v pripade potreby
k dispozicii)

(1) ,Sanit&ny pripravok® je dezinfedny pripravok, ktory je vhodny na povrchy prichadea do kontaktu s potravinami, mal byttmetoxicky
a nesmie zanechavakvrny.

(2) ,Opakovane" znamena pkadpotreby a zavisi od z&istenia.
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PRILOHAB.1

LOGICKA POSTUPNOST UPLAT NOVANIA
POSTUPOV ZALOZENYCH NA ZASADACH HACCP
ZO STRANY SPRAVCU VELKOOBCHODNEHO TRHU

1 Vytvartim HACCP

2 Definovisystém riadenia projektu zameraného na hygiefu
3 Vypracavjaradovy diagram

4 Potvrdpradovy diagram na mieste

5 Vytvori zoznam vSetkych potencialnych nebegpestiev

Uskutoit' analyzu nebezgenstiev
Zv@&Aontrolné opatrenia

6 |deritifiva’ body CCP

7 Stanavkritické limity pre kazdy CCP

8 Stanot/imonitorovaci systém pre kazdy CCP
9 Stan@wiapravné opatrenia

10 Stanavoverovacie postupy

11 Zavies uchovavanie dokumentacie a zadznamov
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PRILOHAB.2

) ORGAN PRE VELKOOBCHODNE TRHY
PRIKLAD ROZHODOVACIEHO STROMU NA IDENTIFIKACIU CCP
(Na otazky odpovedajte v uvedenom poradi)

Otazka¢. 1 Existuju preventivne kontrolné opaia®

[Ano | Nie \| Upravte krok, proces alebo produkt

Ano /

5| NiejetoCCPL____, [ Zasta¥i (1)

Je kontrola pri tomto kroku
dblezita pre bezgaos?

Je tento krok konkrétne deny na eliminaciu aleb——» | Ano

i . znizenie pravdepodobného vyskytu nebéepstva n:
Otazka . 2 | prijatelnt Grovei? (2)

Nie

|

Mohla by sa vyskytntl kontaminacia identifikovanyrn
Otazkac¢. 3 nebezp&enstvom (nebezgenstvami)nad prijaténd Grove
alebo mohla by sa zvySnha neprijatén Grove? (2)

7

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

v

Otazka &. 4 Odstrani nasledny krok nebezpastvo (nebezgenstva)alebo
——————— | zniZi pravdepodobny vyskyt na prijéte€l Urove? (2)

A\ 4 l v

Ano Nie Kriticky kontrolny bod

l

| Nie je to CCP| | Zastaww  (1)]

v

(1) Prejs nadalSie identifikované nebezgenstvo v opisanom procese.
(2) Priidentifikacii bodov CCP pre plan HACCP je v réirnelkovych cigov potrebné definovaprijate’né a neprijaténé trovne

Prirucka spravnej praxe pre organy zaoberajlce Beoechodnymi trhmi v EU, Revidovany névrh, novem®@eg - ©
2003 - 2009 WUWM

Strana 71



PRILOHA B.3

) SPRAVCA '\/EBKOOBCHODNEHO TRHU
PRIKLAD PRACOVNEHO HARKU HACCP (Skladovanie v chladiacich zariadeniach)

1 Opis ulohy pre spravcu v&koobchodného trhu

Zabezpdit’, aby boli potravinové produkty uchovavané:
pri teplotach vhodnych pre dany druh produktu;
v sulade s nariadeniami EU savisiacimi s tymto drubm produktu.

2 Diagram toku postupov

ZOZNAM
Krok Nebezpéen- | Kontrolné opatrenia Monitorovacie postupy Népeawpatrenia Zaznamy
stva
Uchovavanie | Krizova Prikrvié alebo balend Vizualna kontrola ZreorganizovaozloZenie tak, | Sprava o napravnom
v chladiacom | kontamin&cia rikryte alebo balene aby sa oddelili odliSné druhy | opatreni
iadeni - potraviny skladové potravin
zanadeni oddelene od otvorenych
potravin
i . Hygienicky stav skladovaciendkamzite vyistit’ skladovaci Sprava o napravnom
Uqlr2|ava vskladovam priestoru priestor opatreni
priestor v gistote
Rast __ baktérii Teplota skladovania 4 °C Sledovanie prislusnych Upravit’ teplotu, alebo ak je to g?égrofgcﬁaspeamom
spdsobujucich | alebo nizSia paramevtrov chladenia pot_rebne_, opravichladiace chladiace zariadenie
otravu (priebezne alebo zariadenie
potravinami v pravidelnych intervaloch) . . .
(napr. teplota vzduchu, Frglvqlt/’enkc’lu mpn!to_rotv’ar]la \
rychlog’ pradenia vzduchu, .Zvysd’ K yT r}|e J€ ISt€, ze proces
vytaZenie, teplota produktov J€ pod kontrolou
Skladovaci priestor s dobrou ; )
cirkulaciou vzduchu . . Sprava o napravnom
Vizualna kontrola Zreorganizovarozlozenie opatreni
potravin

Prirucka spravnej praxe pre organy zaoberajice Beoechodnymi trhmi v EU, Revidovany névrh, novemd@d9 - © 2003 — 2009 WUWM

Strana 72



Uchovavanie

iy Rast baktérii
v mrazni¢ke

spdsobujlcich
otravu
potravinami

Teplota mrazriky —18 °C
alebo nizsia

Sledovanie prislusSnych
parametrov chladenia
(priebezne alebo

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

Upravit’ teplotu, alebo ak je f
potrebné, opravimrazniku

Frekvenciu monitorovania

zvysit, kym nie je isté, Ze proces

je pod kontrolou

0teplotélch pre mraztku

Harok so zaznamom o

Skladovaci priestor s dobrqu
cirkulaciou vzduchu

Vizuélna kontrola

ZreorganizovaozloZenie
potravin

Sprava o napravnom
opatreni

Overovanie

Jeho stag’ou by malo by:

potvrdenie parametrov mrazenia;
kalibracia meracich pristrojov;

nakoniec:
o0 vnutorny audit;
o vonkajSi audit;
o kontrola HACCP.
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SLOVNIK

Analyza ohrozenia resp. nebezpgenstva: Proces zhromalbvania a vyhodnocovania
informacii o ohrozeniach alebo podmienkach vedukiath vzniku s cibom rozhodnf,
ktoré su z hadiska potravinovej bezpeosti vyznamné, a preto by malitbyahrnuté do
planu HACCP.

Analyza rizika: proces pozostavajuci ztroch navzdjom prepojenydbZiek:
vyhodnotenie rizika, riadenie rizika a oznamenreziku.

Balenie do druhého obalu: umiestnenie jedného alebo viacerych kusov potravin
zabalenych v priamom obale do druhého kontajnedruhy obal“ znamena tento druhy
kontajner sam osebe.

Balenie do priameho obalu:umiestnenie potraviny do obalu alebo kontajnerarykie
v priamom kontakte s prisluSnou potravinou, a ,pyaobal® znamena tento obal alebo
kontajner sam osebe.

Cista morska voda: prirodna, umela alebo vigtena morské voda alebo brakitska voda,
ktora neobsahuje mikroorganizmy, Skodlivé latky baletoxicky morsky plankton

v mnozstvach, ktoré by mohli priamo alebo nepriamegativne ovplyvri kvalitu
potravin z fiadiska zdravotnej bezchybnosti.

Cista voda: ¢ista morskéa voda a sladké voda podobnej kvality

Detergent: cistiaci prostriedok odlisSny od mydla, ktory méze wdmifikovat' oleje
a zadrziavanegistotu v suspenzii.

Dezinfekcia: zniZzenie Urovne kontaminacie potravinarskych swagozariadeni alebo
priestorov s pouzitim dezinfékého prostriedku.

Dezinfekény prostriedok: chemikalia pouzivana na zabijanie mikroorganizmavaa
ZniZzenie Urovne kontaminacie potravinarskych strog zariadeni alebo priestorov.
Dezinfelkéné prostriedky musia liywhodné na pouZitie v priestoroch v potravinarstve.

Elektricky lapa¢ hmyzu: zariadenie na likviddciu muach ainych lietajucich
¢lankonozcov. Hmyz je pfahovany UV lampami a z&eny sig€kou s vysokym napatim.

.Fazy vyroby, spracUvania a distribacie”: znamenaju ktorukdwek fazu vratane
dovozu, od prvovyroby potravin po skladovanie, pmep, predaj alebo dodavky ku
kone&nému spotrebifiovi, a ak je to relevantné, aj dovoz, vyrobu, sklahie, prepravu,
distribuciu, predaj a dodavku krmiv.

HACCP (Analyza nebezpéenstva a kritickych kontrolnych bodov): systém, ktory
identifikuje, vyhodnocuje a kontroluje nebezpmstva (ohrozenia), ktoré su Faldiska
potravinovej bezp@osti vyznamné.

Harmonogram ¢&istenia: pisomny dokument, ktory predpisuje, ako treba paigaske
zariadenia udrziavev cistote.

Hermeticky uzavrety obal: obal, ktory je bezp@y proti vnikaniu nebezgenstiev.

Hygiena potravin (alebo hygiena): opatrenia a podmienky potrebné na kontrolu
rizikovych faktorov a zabezpenie vhodnosti potravin Haidskd konzumaciu, pfom sa
berie do Uvahy ich predpokladané pouZitie.

Izolaény odvetrany priestor: prifahly priestor oddaijuci toalety a priestory
s potravinami, ktory je mechanicky alebo prirodzedeetrany do vonkajSieho ovzdusSia.
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Kondenzcia: tvorba kvapdok vody nésledkom kontaktu teplého vihkého vzduchu,
napriklad pary, a relativne chladnejSieho povrchu.

Konecny spotrebitdl’. koneny spotrebité potravin, ktory nevyuZiva potraviny ako
siktag’ akejkd'vek potravinarskej prevadzky alebonosti.

Kontamindcia: pritomnos alebo zanesenie rizika. Zanesenie ¢®wtgjucich a/alebo
toxickych prvkov (mikroorganizmy, chemikalie) do jaleého média, ktoré by mohli
ohrozi’ jeho bezpénog’ alebo hygienickd neSkodnbs

Kontrolné opatrenia: kroky podniknuté na eliminaciu identifikovanéhoike alebo na
jeho znizZenie na bez§®l Urove.

Kritické body: kroky, pri ktorych sa rizikd musia kontrolaaaby sa zabezp#o, Ze su
eliminované alebo zniZzené na beapeUrove.

Kriticky kontrolny bod: krok pri priprave potravin, ktory musi tbyykonany spravne,
aby sa zabezp#a eliminécia rizika alebo jeho zniZenie na b&rgedrove.

Krizova kontaminacia: prenos rizika z jednej potraviny na druhd. MéZeek dojs’
priamym kontaktom, kvapkanim, osobami manipulujacrpotravinami alebo povrchmi
zariadeni a pracovnych pléch.

Lapa¢ netistét: akyka'vek priestor, ktory je schopny zachytévatistotu. M6Zu to by
medzery medzi zariadeniami, praskliny a spoje nerghmvych Upravach, dlhé uUseky
potrubi. Lap&e neistdt treba eliminova alebo im venouva pri cisteni osobitnd
pozornos.

Monitor: dkon, pri ktorom sa kona planovana postugnpszorovani alebo merani
kontrolovanych parametrov s t@n vyhodnotf, ¢i je nejaky kriticky kontrolny bod
(CCP) pod kontrolou.

Monitorovanie: pravidelné kontroly s clem zabezp#t, Ze systém spravne pracuje.
Vysledky monitorovania sa zvgjne zaznamenavaju pisomne.

Nadoba na prenos odpadunadoby, vrecia alebo iné kontajnery pouzivané nasivy
zber odpadu v pripravovniach pokrmov.

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

Neabsorgina latka: akykd’vek material, cez ktory nemoze prechatzada.
Nepriepustny: neumo#ujuci prenikanie alebo prechod kvapaliny.

Nespracované produkty: potraviny, ktoré nepreSli spracovanim,épm zalinaju aj
produkty, ktoré boli delené, rozkuskované, oddelemgkrijané na platky, vykostené,
jemne rozomleté, zbavené koze, mleté, narezati6iené, orezane, lUpané, drvené,
chladené, mrazené, hilboko zmrazené alebo rozmrazené

Ohrozenie resp. nebezp&nstvo: znamena biologicky, chemicky alebo fyzikalny faktor
v potravinach alebo krmivach alebo podmienky, zaykth potraviny alebo krmiva mdzu
vyvolat’ nepriaznivy dinok na zdravotny stav.

Ochranny odev: odev vhodny na vykonavanu pracu; mal by Uplne z&airpezny odev.

Osobna ¢istota: opatrenia, ktoré robia pracovnici na sebe, abynilhndotraviny pred
kontaminaciou.

Otvorené potraviny: potraviny, ktoré nie su v obale alebo v nadoberétry vyluwtovali
riziko kontaminacie z okolitého prostredia.
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Oznémenie o riziku: vzdjomna vymena informécii a ndzorov v prieberacesu analyzy
rizika, ktoré sa tykaju rizikovych faktorov a rizikkaktorov suvisiacich s rizikom
a vnimania rizik medzi tymi, ktori vyhodnocuju Kai tymi, ktori sa zaoberaju riadenim
rizika, spotrebitémi, krmivarskymi a potravinarskymi podnikmi, akadekou obcou

a inymi zainteresovanymi stranami, vratane afjaania zisteni z vyhodnocovania rizika
a podkladov pre rozhodnutia suvisiace s riaderdikai

Patogén:mikroorganizmus, ktory méze spdstbichorenie.

Pitna voda: voda, ktora sfia miniméalne poziadavky ustanovené v smernici Rady
98/83/ES z 3. novembra 1998 o kvalite vod§emej na’'udsku spotrebu.

Plan HACCP: dokument vypracovany v sulade so zasadami HACCRel'sm
zabezpeit kontrolu rizikovych faktorov, ktoré su zl'éiska potravinovej bezpeosti
vyznamne.

Plesdi: mikroskopicky organizmus, ktory rastie vo vihkycbdmienkach na povrchu
potravin a m6ze prenikalo potravin.

Podliehajuce skaze: potraviny, ktoré sa rychlo kazia alebo ktoré mozyt b
kontaminované baktériami, ktorym keby to bolo unmes# by sa mnozili a spbésobili
pokazenie a/alebo otravu potravin.

Potravinarsky podnik: akykdvek podnik, ¢i uz pre zisk alebo nie, Statny alebo
sukromny, vykonavajuci ktoruKeek z ¢innosti savisiacich s ktorymKeek stugiom
vyroby, spracuvania a distriblcie potravin.

Potravinové pravo: znamena zakony, iné pravne predpisy a spravne evpatr
upravujuce potraviny vo vSeobecnosti a najma pots bezpénog’, ¢i uZz na drovni
Spolaienstva, alebo na vnuatroStatnej Urovni;talzuje sa na vSetky fazy vyroby,
spractvania a distribacie potravin, ako aj krmivaanych pre zvierata dené na
produkciu potravin alebo podavanych tymto zvieratgpurovnaj nariadenie (ES).
178/2002, ktorym sa ustanovuju vSeobecné zasadyZzedavky potravinového prava,
zriad'uje Eurdpsky Urad pre bezjp®g’ potravin a stanovuju sa postupy v zalezZitostiach
bezpeénosti potravin).

Potravinovy Skodca: Zivoc¢ich, ktory nie je vitany v potravinovych zariadahiaNajméa
¢lankonozce, vtaky, potkany, mysi ainé hlodavcer&tmozu priamo alebo nepriamo
kontaminovd potraviny.

Potraviny: akékdvek latky alebo vyrobky¢i uz spracovan&iastane spracované alebo

nespracované, ktoré siacané naludsku spotrebu alebo o ktorych sa predpokladayize s
nanu urcené.

Povrch prichadzajuci do kontaktu s potravinami: akyka’vek povrch, ktory prichadza
alebo méze prisdo kontaktu s potravinamij uz priamo, alebo do takej blizkosti, Ze ak
by bol Spinavy, méze kontaminavpotraviny (vratane pracovnych pléch, nadob a gtroj
a zariadeni).

Pracovnik manipulujdci s potravinami: akakdvek osoba v potravinarskom podniku,
ktora v akomkdvek rozsahu manipuluje s potravinamicpe svojej prace alebo v ramci
svojich povinnosti¢i uz su potraviny otvorené, alebo predbalené.

Pravidelne/periodicky: znamena ,poth potreby* a suvisi s hromadenincisgdt alebo
tempom zhorSovania sa staviuopotrebovania, a s tym, ako to ovplyye potravinovu
bezpénogs’.

Prevadzkarai: znamena akukwek jednotku potravinarskeho podniku zalozenu reeba
vel'koobchodného trhu.
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Prevadzkovatd potravinarskeho podniku: fyzicka alebo pravnickad osoba zodpovedna
za zabezpgenie toho, aby sa v potravinarskom podniku pod Keptrolou plinili
poziadavky potravinového prava.

Prislusny organ:znamena Ustredny orgélenského Statu, ktory je opravneny zabeénpe
sulad s poZiadavkami tohto nariadenia alebo akyédoiny organ, ktorému taky Ustredny
organ delegoval také opravnenie; v relevantnycpaoldch sa tento vyraz fahuje aj
zodpovedajuci organ tretej strany.

Riadenie rizika: na rozdiel od vyhodnotenia rizika je to proces pvahia vdby
postupov na zaklade konzultacii so zainteresovarsfranami, posudzujuc vyhodnotenie
rizika ainé opodstatnené faktory, a ak to budergboie, vyber vhodnych moZznosti
prevencie a kontroly.

Riadenie vé&’koobchodného trhu prevadzkovate potravinarskeho podniku
(sukromného alebo verejného) s konkrétnou zodpasedn za celkové riadenie
a organizaciu J&oobchodného trhu vramci arealu, v ktorom pdésobiezavislé
potravinarske podniky.

Riziko: funkcia pravdepodobnosti nepriaznivéh@inku na zdravotny stav a zavaztios
tohto &inku vyplyvajuca z ohrozenia.

Rovnocenny:schopny splnirovnaké ciele, poklaide o odliSné systémy

Sietka proti hmyzu: jemny si€ovy dielec, ktory sa montuje do okien alebo inych
otvorov, aby sa zamedzilo vniknutiu much alebo m§lénkonoZzcov.

Spolatné priestory: priestory pouzivané jednym alebo viacerymi nezavis
prevadzkovatémi v ramci VT a spravované WMA.

Spracované vyrobky: potraviny, ktoré su vysledkom spracovania nespracgeh
produktov. Tieto vyrobky mézu obsahdvaozky, ktoré su potrebné na ich vyrobu alebo
na to, aby im dodali osobitné vlastnosti.

Spracovanie: akakdvek cinnog’, ktord podstatne zmeni poévodny produkt, vratane
ohrevu, Udenia, nakladania, zretia, suSenia, meaima, extrakcie, extrudovania, alebo
kombinacia tychto procesov.

Spravna prax: subor zasad, ktoré treba uplata’ pri prislusnych procesoch a ktorych
vysledkom su bezgeé azdravé potraviny, gom sa berie do Gvahy hospodarska,
spolatenska a environmentalna udriates’.

Sterilizacia: proces, pri ktorom sa usmrcuju choroboplodné Zrod
Sukromnéa dodavka vody:voda, ktora nepochadza z verejného vodovodu.

Sukromné priestory: priestory, ktoré pouziva prevadzkoVatél a za spravu ktorych ma
sam zodpovednds

Verkoobchodnik: medztlanok v distribknom re’azci, ktory kupuje produkty vo
vel’kych mnoZstvach z vyroby a predava ich v mensSiclozsivach distribGtorom alebo
maloobchodnikom.

Verkoobchodny trh: znamena potravinarsky podnik, ktory #igh viacero oddelenych
jednotiek, ktoré maju spaloé zariadenia a sekcie, kde sa predavaju potraviny
prevadzkovatéom potravinarskych podnikov.

Verejné priestory: priestory pouzivané vSetkymi osobami a spravovapévsu
velkoobchodného trhu.

Vstupné Skolenie:Skolenie novych zamestnancov.
VT: skratka pre vikoobchodny trh.
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Vyhodnotenie rizika: vedecky podloZeny proces pozostavajuci zo Styroobkdv:
identifikacia ohrozenia, charakteristika ohrozemigjodnotenie miery vystavenia riziku a
charakteristika rizika.

Vysledovatd’nost’. schopnos najs’ a sledové potraviny, krmiva, zvierata sliziace na
produkciu potravin alebo latky, ktoré sicemé alebo o ktorych sa predpoklada, Ze su
uréené na pridavanie do potravin alebo krmiv vo vstkgtapach vyroby, spracuvania
a distribucie.
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Odkazy

Odkazy v anglickom jazyku:

Nariadenie (ES§. 178/21002 Eurépskeho parlamentu a Rady z 284jan2002 ktorym
sa ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky podradho prava, zriduje sa Eurépsky
arad pre bezpmod’ potravin a stanovuju sa postupy v zalezitostiaetpknosti potravin
(Uradny vestnik europskych spo@mstiev — 1.2.2002 L 31/1)

Nariadenie (ES§. 852/2004 Eurépskeho parlamentu a Rady z 29.aap@i04 o hygiene
potravin (Uradny vestnik eurépskych sg@ostiev - 30.4.2004 L 139/1)

Nariadenie (ES)¢. 853/2004 Eurdpskeho parlamentu a Rady, ktorymustanovujl
osobitné hygienické predpisy pre potraviny (Uradwegtnik eurdépskych spdlenstiev -
30.4.2004 L 139/55)

Nariadenie (ES§. 854/2004 Europskeho parlamentu a Rady z 29.aap@i04, ktorym sa
ustanovuju osobitné predpisy na organizaciu Uradrkentrol produktov zZivéisSneho
povodu uéenych nd’udsku spotrebu

Nariadenie (ES¥. 1774/2002 Europskeho parlamentu a Rady z 3. oktdb02, ktorym
sa ustanovuju zdravotné predpisy tykajuce sa ¢Bwych vedlajSich produktov
neukenych pre’udska spotrebu

Usmenujaci dokument Zavadzanie postupov zaloZenych nsadach HACCP a
ulahtenie zavadzania zasad HACCP ¥itych potravinarskych podnikoch (Vydanyal
16. novembra 2005 Eurdpskou komisiou — Generalngdite’stvom pre ochranu zdravia
a spotrebitéa)

Codex Alimentarius (Potravinovy kodex) FAO/Svetozdravotnicka organizacia, 20
avenue Appia CH — 1211 Zeneva 27, Shaigko

Odporitany medzinarodny kodex postupov — VSeobecné zasedyeny potravin
(CAC/RCP 1- 1969, Rev. 4 — 2003)

Juhoafrické zdruzenie pre potravinovl vedu a teldgma Spravna vyrobna prax v
potravinérstve. (Juzna Afrika)

Agence Canadienne d’Inspection des Aliments: Implaidicia programu na zvysenie
potravinovej bezpmosti. (Kanada)

Odvetvova prirtka pre spravnu hygienickl prax: Ptika pre verejné stravovanie:
Chadwick House Group Ltd. (UK)

Odvetvova prirtka pre spravnu hygienicku prax: Ptika pre trhy a vidrhy: Chadwick
House Group Ltd. (UK)

Odvetvova prirtka pre spravnu hygienicki prax: Ptka pre vékoobchodnych
distribatorov: Chadwick House Group Ltd. (UK)

irsky urad pre potravinovl bezp®g’ Metodicky pokyn pre potravinovu bezpes
zé&sobovacieho tazcacerstvych produktov v Irsku. Metodicky pokygn4. (Irsko)
Systémy kvality a bezpaosti potravin. Skoliaci manual o hygiene potragisystéme

Analyzy rizik a kritickych kontrolnych bodov (HACGR- FAO, OSN, Rim, 1998.
Skupina pre vydavatsky manazment. Inforndaa divizia FAO.
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Odkazy vo francuzskom jazyku:

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

Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Fruilégetmes frais non transformeés. Les
éditons des Journaux officiels - 1999 (France)

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

Guide de bonnes pratiques d’hygiéne : Poissonrégailthnt. Fédération Nationale des
Syndicats Professionnels du Commerce du poissoe ket Conchyliculture. (France)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Boucles.dditons des Journaux officiels -
1999 (France)

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

Odkazy v nemeckom jazyku:

Handbuch zur wahrnehmung von hygieneaufgaben imchfnandel (German Hygiene
Guide for Fruit-Companies) zur Festlegung von Hggstandards und Erarbeitung und
Dokumentation von "Betriebseigenen MaflRnahmen undtidbben” gemall 8 4 der
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV). Herausgebd&undesverband Deutscher
Fruchthandelsunternehmen E.V. Zentralverband Destdbeen Frichte-Import und -
GroRhandel E.V. Bundesvereinigung Der Erzeugerasgionen Obst Und Gemiuse E.V.
Hamburg / Berlin / Bonn August 1998
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