REGIONALNY URAD VEREJNEHO ZDRAVOTNICTVA
BRATISLLAVA hlavné mesto
so sidlom v Bratislave, Ruzinovska 8, 820 09 Bratislava 29, P.O.BO

Studijny material na skisky odbornej sposobilosti na vykon
epidemiologicky zavaznych ¢innosti pri vyrobe, manipulacii

a uvadzani do obehu potravin a pokrmov

Odporucana Studijnd literatira na skuSky overenia odbornej sposobilosti na
epidemiologicky zavaznu ¢innost’ pri vyrobe, manipulacii a uvadzani do obehu potravin
a pokrmov obsahujica vybrané ¢asti jednotlivych zakonov a pravnych predpisov:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Vyhlaska MZ SR ¢. 585/2008, ktorou sa ustanovuji podrobnosti o prevencii a
kontrole prenosnych ochoreni (§22 — Epidemiologicky zavazna ¢innost’, Priloha 6)

Zakon NR SR ¢&. 355/2007 Z.z. o ochrane, podpore arozvoji verejného zdravia a0
zmene a doplneni niektorych zakonov (§15, §16 — Odborna sposobilost’ a vydavanie
osvedcéeni o odbornej sposobilosti, §17 — Pitna voda, §26 - Zariadenia spolo¢ného
stravovania)

Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o0 hygiene potravin
(Priloha II.)

Zakon NR SR €. 152/1995 Z.z. o potravinach v zneni neskorSich predpisov
(8 4,5,8,910,11,12)

Vyhlaska MZ SR ¢.  533/2007 o podrobnostiach o0 poziadavkach na zariadenia
spoloéného stravovania v zneni neskorsich predpisov

Potravinovy kodex SR — Vynos MP SR a MZ SR ¢. 28167/2007-OL z 12.04.2006,
Hlava upravujica vSeobecné poziadavky na konStrukciu, usporiadanie a vybavenie
potravinarskych prevadzkarni a niektoré osobitné poziadavky na vyrobu a predaj
tradi¢nych potravin a na priame dodavanie malého mnozstva potravin

Potravinovy kdédex SR - Vynos MP SR a MZ SR ¢. 981/1996-100 z 20.05.1996, Druha
¢ast’, I. hlava - §83 - §107 — Vseobecné hygienické poziadavky na vyrobu potravin, na
manipulaciu s nimi ana ich uvadzanie do obehu a niektoré osobitné hygienické
poziadavky
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Zakladné pojmy

Alergén: latka vyvolavajica alergicku reakciu

Epidemiologicky zavazna ¢innost’: je pracovna cinnost, ktorou mozno pri zanedbani
postupov spravnej praxe a pri nedodrzani zasad osobnej hygieny spdsobit’ vznik alebo Sirenie
prenosného ochorenia.

Evidencia: pisomny zapis o skuto¢nostiach suvisiacich so zabezpecenim hygieny a bezpe¢nosti
pri vyrobe, manipulécii a uvadzani potravin na trh.

Hygiena potravin: ide o opatrenia a podmienky potrebné na kontrolu nebezpeéenstiev a na
zabezpecenie vhodnosti potraviny na 'udska spotrebu, beriic do uvahy jej uréené pouzitie.
Kontaminacia: znamena  pritomnost alebo  zavedenie  nebezpeCenstva  (napr.
mikroorganizmov).

KriZova kontaminacia: alebo zavleCenie mikroorganizmov - ak st mikroorganizmy prenesené
z miesta, kde sa povodne vyskytovali (napr. surové mdiso, vajcia..) alebo rozmnozili na
nekontaminované potraviny alebo pokrmy (napr. na cerstvo vyrobené hotové pokrmy).
Kontaminanty: st rozne cudzorodé latky, ktoré v potravinach vznikaji bud’ premenami, a to
fyzikalno-chemickymi, biologickymi, biochemickymi, alebo sa do potravin dostavaju zo
surovin pri vyrobe, spracovani a ich uvadzani do obehu.

Manipulacia s potravinou: sa rozumie vazenie, meranie, plnenie, balenie, oznacovanie,
tlaenie, ohrievanie, skladovanie, uchovavanie, doprava, ako aj vykonavanie d’alSich ¢innosti,
ktoré nemozno povaZovat’ za vyrobu, umiestnenie na trh alebo pouzivanie.

Potravina neznameho povodu: je potravina pri ktorej nemozno dokladom preukazat
prevadzkovatel'a potravinarskeho podniku alebo pri dovezenej potravine krajinu povodu
a prevadzkovatela potravinarskeho podniku.

Spravna vyrobna prax: sthrn opatreni na spdsob vyroby z hladiska jej optimalizacie
a minimalizacie zdravotnych rizik.

Vysledovatel’nost’: postup, ktory popisuje systém zistovania pévodu od prijmu surovin az po
expediciu hotovych vyrobkov.

Dezinfekcia: je ni¢enie choroboplodnych mikroorganizmov.

Dezinsekcia: je ni¢enie ¢lankonozcov (hmyz, rozto¢e) prenasajucich choroboplodné zarodky;
vykondva sa mechanicky, termicky a najma chemicky.

Deratizacia: je ni¢enie epidemiologicky zavaznych hlodavcov, ako s potkany a mysi, ako aj
iné Zivocichy, prenaSajiice choroboplodné zarodky.

Sanitacia: je Cinnost’, ktorou sa vytvaraju a zabezpecuji bezchybné hygienické podmienky
prostredia.

Sterilizacia: je znicenie alebo odstranenie vSetkych druhov mikroorganizmov na predmetoch a
materidloch za pouZzitia vysokych teplot horicim vzduchom, vodnou parou pod tlakom alebo
filtraciou vzduchu, alebo kvapalin.

Dekontaminacia: je odstranenie neZiaduceho znecistenia surovin, prostredia, zariadeni a
vyrobkov.

Cistenie je odstrafiovanie neistot a inych neZiaducich latok zo surovin, prostredia, zariadeni a
vyrobkov, pricom

Zdraviu skodlivé potraviny st potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti, chemické zlozenie,
obsah jedovatych a Skodlivych latok, stav mikrobidlnej kontamindcie, skazenost' alebo
neznamy povod predstavuji moznost’ rizika pre zdravie l'udi.

Skazené potraviny: s potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti a vnutorné zloZenie sa poskodili
alebo zhorsili vplyvom fyzikalnych, chemickych, biochemickych a biologickych faktorov
vzajomnym posobenim zloZiek potravin, alebo ktoré v dosledku toho vzbudzuju odpor.
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1.) Vyhlaska MZ SR ¢. 585/2008, ktorou sa ustanovuju podrobnosti
0 prevencii a kontrole prenosnych ochoreni v zneni neskorsich predpisov.

§22
Epidemiologicky zavazna ¢innost’

(1) Epidemiologicky zavaznu ¢innost’ moze vykonavat’ len osoba odborne spdsobila a osoba
zdravotne sposobila.

(2) Zdravotnia spdsobilost’ preukazuje osoba potvrdenim o zdravotnej sposobilosti, ktoré jej
na zaklade lekarskej prehliadky vyda lekar. Potvrdenie o zdravotnej sposobilosti obsahuje
meno a priezvisko osoby, datum narodenia, trvalé bydlisko, dditum vydania a povinnosti osoby.
Lekar sucasne osobu pouci o jej pravach a povinnostiach a o tom, Ze ho pri ochoreni musi
vyhladat’.

(3) Pri kazdom lekarskom oSetreni je osoba, ktora vykonava epidemiologicky zavaznt ¢innost’,
povinnd upozornit’ lekara na druh vykonavanej epidemiologicky zavaznej Cinnosti. Tieto
skutocnosti zaznaci lekar do jej zdravotnej dokumentacie.

(4) Odborna sposobilost’ sa preukazuje podla charakteru epidemiologicky zavaznych ¢innosti
diplomom, vysved¢enim vzdelavacich institicii, ktoré su uvedené v prilohe ¢ 6, alebo
osvedcenim o odbornej sposobilosti vykondvat’ epidemiologicky zédvaznt ¢innost’.

(5) Ak bude osoba kratkodobo vykonavat’ epidemiologicky zavaznt ¢innost’ na zotavovacich
podujatiach pre deti alebo v inych sezonnych aktivitich, vyznaéi lekdr do potvrdenia o
zdravotnej sposobilosti jeho platnost’ najdlhSie na tri mesiace od jeho vydania; tito osoba
odbornu spdsobilost’ nepreukazuje.

(6) Ak epidemiologicky zavazna ¢innost' vykonava Zziak v ramci pripravy na povolanie,
preukazuje len zdravotnll sposobilost’ podla odseku 2.

(V tomto pripade vsak prevadzkovatel potravindrskeho podniku musi zabezpecit' poucenie
uvedenej osoby /napr. brigadnika, Ziaka../ o osobnej a prevadzkovej hygiene a zdsadach
spravnej vyrobnej praxe /HACCP/, pricom okruhy poucenia musia byt v sulade s Nariadenim
EP a Rady /ES/ ¢. 852/2004 o hygiene potravin).

Priloha 6
Zoznam vzdelavacich institucii, ktorych diplom alebo vysvedcenie preukazuje odbornu
sposobilost’ na vykonanie epidemiologicky zavaznych ¢innosti

lekarska fakulta,

farmaceuticka fakulta,

fakulta verejného zdravotnictva, fakulta oSetrovatel'stva a socidlnej prace,
prirodovedecka fakulta v odbore biologia a chémia,

veterinarna fakulta,

fakulta chemickej a potravinarskej technologie,

stavebna fakulta v odbore vodné hospodarstvo a vodné stavby,
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8. fakulta so zameranim na pracu v potravinarstve,

9. stredna zdravotnicka skola,

10. stredna hotelova $kola,

11. stredna Skola alebo odborné uciliste zamerané na pracu v potravinarstve a na pracu vo
farmaceutickej vyrobe,

12. stredna priemyselna skola stavebna v studijnom odbore vodohospodarske stavby,

13.  stredné odborné uciliste vodohospodarske,

14, stredna Skola alebo odborné uciliSte v odboroch starostlivosti o l'udské telo,

15.  vzdelavacie zariadenie uskutoCniujiice rekvalifikacny akreditovany kurz v odbore
kuchar, ¢asSnik a v odboroch starostlivosti o l'udské telo, ktorému akreditaciu vydalo
Ministerstvo Skolstva Slovenskej republiky,

16. stredna veterinarna Skola.

2.) Zakon NR SR €. 355/2007 Z.z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného
zdravia a 0 zmene a doplneni niektorych ziakonov Vv zneni neskorsich
predpisov.

§15
Komisie na preskusanie odbornej sposobilosti a osvedéenia o odbornej sposobilosti

(2) Ak v tomto zdkone nie je ustanovené inak, regiondlny urad verejného zdravotnictva
zriad’'uje komisie na preskuSanie odbornej spdsobilosti a vydava osvedcenia o odbornej
sposobilosti na epidemiologicky zdvazné ¢innosti

a) v upravniach vody a pri obsluhe vodovodnych zariadeni,

b) v zariadeniach starostlivosti o 'udské telo,

C) pri vyrobe, manipulacii a uvadzani do obehu potravin a pokrmoyv,
d) pri vyrobe kozmetickych vyrobkov.

§16
Odborna sposobilost’ a vydavanie osvedceni o odbornej sposobilosti

(1) Osobitnou podmienkou na vykondvanie ¢innosti uvedenych v § 15 je odborna spdsobilost’.
Odborna spodsobilost’ sa preukazuje osvedCenim o odbornej spdsobilosti. Ak ide o ¢innosti
podla § 15 ods. 2, odborna sposobilost’ sa preukazuje

a) osved¢enim o odbornej spdsobilosti alebo

b) dokladom o absolvovani prislusného odborného vzdelania alebo dokladom o uznani dokladu
o vzdelani podl'a osobitnych predpisov

c¢) odborna spdsobilost’ sa moze preukazat’ aj dokladom z iného ¢lenského Statu, ktory sluzi na
rovnaky ucel alebo je z neho zrejmé, Ze skutocnost’ je preukazana.

(3) Osvedcenie o odbornej spdsobilosti vyda prisluSny organ verejného zdravotnictva na
zéklade ziadosti o overenie odbornej sposobilosti fyzickej osobe, ktora splita d’alej ustanovené
poziadavky.

(11) Na vykonavanie ¢innosti uvedenych v § 15 ods. 2 sa poZaduje GispeSne vykonana skuska
pred komisiou na preskusanie odbornej spdsobilosti; to neplati, ak sa fyzicka osoba preukaze
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dokladom o absolvovani prislusného odborného vzdelania alebo dokladom o uznani dokladu o
vzdelani podl'a osobitnych predpisov.

(34) Osvedcenie o odbornej spdsobilosti sa vydava na dobu neurcitu.

(35) Prislusny organ verejného zdravotnictva odoberie osvedcenie o odbornej spdsobilosti, ak
a) dodatocne zisti, ze ziadost' o overenie odbornej spdsobilosti alebo jej priloha obsahovala
nepravdivé udaje,

b) drzitel’ osvedCenia o odbornej sposobilosti zavaznym sposobom alebo opakovane porusuje
povinnosti ustanovené tymto zdkonom a inymi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi,

(Priestupku na tiseku verejného zdravotnictva sa dopusti ten, kto vykondva cinnost, na ktoru je
potrebné podla ustanoveni tohto zakona osvedcenie o odbornej sposobilosti, bez takéhoto
osvedcenia. Za priestupok mozno fyzickej osobe uloZit’ v blokovom konani pokutu do 99 eur.
Priestupku podla zdkona ¢.152/1995 Z.z. sa dopusti fyzickd osoba, ktord nespliia podmienky
zdravotnej sposobilosti, porusuje zasady osobnej hygieny. V blokovom konani jej moZno
uloZit’ za priestupok pokutu do 2 000 eur).

§ 17 Pitna voda

(1) Pitna voda je voda v jej povodnom stave alebo po Gprave uréena na pitie, varenie, pripravu
potravin alebo na iné¢ doméce cely bez ohl'adu na jej povod a na to, ¢i bola dodana z rozvodne;j
siete, cisterny alebo ako voda balend do spotrebitel'ského balenia a voda pouzivand v
potravinarskych podnikoch pri vyrobe, spracovani, konzervovani alebo predaji vyrobkov alebo
latok uréenych na l'udsku spotrebu.

(2) Pitné voda je zdravotne bezpecna, ak

a) neobsahuje Ziadne mikroorganizmy, parazity ani latky, ktoré v urcitych mnozstvach alebo
koncentraciach predstavuji riziko ohrozenia zdravia ludi akatnym, chronickym alebo
neskorym pdsobenim, a ktorej vlastnosti vnimatel'né zmyslami nezabrafuju jej poZivaniu alebo
pouzivaniu, a

b) spliia limity ukazovatel'ov kvality pitnej vody

§ 26
Zariadenia spolo¢ného stravovania

(1) Zariadenia spolo¢ného stravovania st zariadenia, ktoré poskytuju stravovacie sluzby
spojené s vyrobou, pripravou a poddvanim pokrmov alebo népojov na pracoviskach, v
Skolskych zariadeniach, Skolach, zariadeniach socialnych sluzieb, zariadeniach socialnopravnej
ochrany deti a socialnej kurately, zdravotnickych zariadeniach, v prevadzkach verejného
stravovania, v stdnkoch s rychlym obcerstvenim a v inych zariadeniach s ambulantnym
predajom pokrmov a nédpojov a na zotavovacich a inych hromadnych podujatiach.

(2) Zariadenie socialnopravnej ochrany deti a socialnej kurately, v ktorom sa vykonava
rozhodnutie sudu®?) a zariadenie socialnopravnej ochrany deti a socialnej kurately, ktoré utvara
podmienky na pripravu stravy alebo zabezpetuje poskytovanie stravy>®)sa na tucely tohto
zakona nepovazuje za zariadenie spolocného stravovania.
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(3) Stravovacie sluzby mozno poskytovat len v zariadeniach, ktoré spiiiaju poziadavky na
stavebno-technické rieSenie, priestorové usporiadanie, vybavenie, vnutorné ¢lenenie a na
prevadzku.

(4) Fyzicka osoba - podnikatel’ a pravnicka osoba, ktoré prevadzkuju zariadenia spolo¢ného
stravovania (d’alej len ,,prevadzkovatel’ zariadenia spolo¢ného stravovania®), st povinné

a) zabezpelit, aby do vyrobnych a skladovacich priestorov nevstupovali neopravnené
osoby, a zamedzit' vodeniu a vpustaniu zvierat do priestorov zariadenia spolo¢ného
stravovania okrem priestorov urcenych na konzumadciu stravy, do ktorych moézu
vstupovat’ osoby so zdravotnym postihnutim v sprievode psa so Specialnym vycvikom,

b) zabezpecit’ pri vyrobe pokrmov ich zdravotnu neskodnost’ a zachovanie ich vyzivovej a
zmyslovej hodnoty a vylicenie neziaducich vplyvov z technologického postupu
pripravy pokrmov,

C) postupovat pri vyrobe pokrmov a napojov podla zéasad spravnej vyrobnej
praxe,®)dodrziavat’ pracovné postupy, miesta alebo operacie technologickych procesov,
ktoré su kritické pri zabezpecovani zdravotnej neSkodnosti pokrmov a ndpojov, a
dodrziavat’ poziadavky na vyrobu, pripravu a podéavanie pokrmov a napojov,

d) zabezpeCovat' sustavni kontrolu pri preberani surovin a viest o vykonanej kontrole
evidenciu pocas piatich rokov,

e) zabezpeCovat a kontrolovat podmienky dodrzania zdravotnej neSkodnosti
uskladilovanych surovin, polovyrobkov, polotovarov, hotovych pokrmov a napojov,

f) zabezpecovat’ ochranu hotovych pokrmov a napojov pred ich znehodnotenim,

g) zabezpeCovat' plynuli dodavku pitnej vody a teplej vody do zariadenia spolo¢ného
stravovania,

h) zabezpeCovat' kontrolu ukazovatelov kvality pitnej vody podla osobitného
predpisu,¥) ak je zariadenie zasobované z vlastného vodného zdroja,

i) zabezpeCovat' vyzivovi hodnotu hotovych pokrmov a napojov podla odporacanych
vyzivovych davok, ak d’alej nie je ustanovené inak,

J) zabezpecit' pred vydajom stravy odber vzoriek pripravenych hotovych pokrmov, ich
uchovanie a o odobratych vzorkach viest dokumentaciu, ak d’alej nie je ustanovené
inak,

k) kontrolovat’ dodrziavanie osobnej hygieny zamestnancov,

I) zabezpecovat a kontrolovat’ istotu zariadenia a prevadzkovych priestorov,

m) vypracovat prevadzkovy poriadok a predlozit ho regionalnemu uradu verejného
zdravotnictva na schvalenie, ako aj navrh na jeho zmenu.

(5) Povinnosti podl'a odseku 4 pism. i) a j) sa nevztahuju na prevadzky verejného stravovania,
stanky s rychlym obcerstvenim a iné zariadenia s ambulantnym predajom pokrmov a napojov a
na hromadné podujatia.

(6) Prevadzkovatel’ zariadenia spolo¢ného stravovania urCeného pre deti a mladez je d’alej
povinny pri vol'be stravy vychadzat’ z vekovych potrieb stravovanej skupiny, prihliadat’ na
vhodny vyber surovin, ro¢né¢ obdobie, Cas, ked sa mé poskytovat stravovanie, a dalSie
skuto€nosti, ktoré by mohli ovplyvnit’ zdravotny stav stravovanych deti a mladeze.
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3.) Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiene
potravin (Priloha I1.)

PRILOHA I
VSeobecné hygienické poziadavky pre vSetkych prevadzkovatel’ov potravinarskych
podnikov (okrem pripadov, na ktoré sa uplatiiuje Priloha I)

KAPITOLA |
Vseobecné poziadavky na potravinarske priestory (iné, ako st uvedené v kapitole I1I)

1. Potravinarske priestory sa musia udrziavat’ v ¢istote a v dobrom stave udrzby.

2. Usporiadanie, rieSenie, konStrukcia, umiestnenie a velkost” potravinarskych priestorov musia

a) umoznovat primeranu udrZzbu, Cistenie a/alebo dezinfekciu, zabranovat alebo

minimalizovat’ kontaminaciu prenaSanu vzduchom a poskytovat’ primerany pracovny
priestor umoziujuci hygienické vykonavanie vsetkych operacii;

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

C) umoznovat spravne hygienické praktiky vratane ochrany proti kontaminacii, a najma
kontrolu skodcov; a

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

3. Musi byt’ k dispozicii dostatony pocet splachovacich zachodov, ktoré su napojené na G€inny
kanalizacny systém. Zachody sa nesmu otvarat’ priamo do miestnosti, v ktorych sa manipuluje s
potravinami.

4. Musi byt k dispozicii dostatocny pocet umyvadiel, ktoré st vhodne umiestnené a uréené na
umyvanie ruk. Umyvadld na umyvanie ruk musia byt vybavené privodom teplej a studenej
tectcej vody, prostriedkami na umyvanie ruk a na ich hygienické osuSenie. Kde je to potrebné,
musia byt’ zariadenia na umyvanie potravin oddelené od zariadeni na umyvanie ruk.

5. Musia byt vhodné a dostato¢né prostriedky na prirodzené alebo mechanické vetranie. Musi
sa zabranit mechanickému prideniu vzduchu z kontaminovanej oblasti do Cistej oblasti.
Vetracie systémy musia byt’ zostrojené tak, aby umoznovali l'ahky pristup k filtrom a ostatnym
Castiam, ktoré si vyZaduju Cistenie alebo vymenu.

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

7. Potravinarske priestory musia mat’ primerané prirodzené a/alebo umelé osvetlenie.
8. Kanaliza¢né zariadenia musia byt primerané ucelu, na ktory su ur¢ené. Musia byt navrhnuté

a skonStruované tak, aby zabranovali riziku kontaminécie. Ak st odtokové kandly Ciastocne
alebo Uplne otvorené, musia byt vyhotovené tak, aby sa zabezpecilo, ze odpad neteCie z
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kontaminovanej oblasti smerom k Cistej oblasti alebo do ¢istej oblasti, najmé oblasti, v ktorej sa
manipuluje s potravinami, ktoré mozu predstavovat’ vysoké riziko pre kone¢ného spotrebitel’a.

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

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

KAPITOLA II
Osobitné poziadavky v miestnostiach, kde sa potraviny pripravuju, oSetruju alebo
spracivaju (okrem jedalenskych priestorov a priestorov uvedenych v kapitole III)
1. V miestnostiach, kde sa potraviny pripravuji, osetruju alebo spractivaji (okrem jedalenskych
oblasti a priestorov uvedenych v kapitole III, ale vratane miestnosti nachadzajicich sa v
dopravnych prostriedkoch) musi vyhotovenie a usporiadanie dovolovat spravne praktiky
hygieny potravin, vratane ochrany pred kontaminaciou medzi operaciami a poc¢as nich. Najm4 :

a) povrchy podlah sa musia udrziavat’ v neporuSenom stave a musia byt’ I'ahko CistiteI'né a
tam, kde je to potrebné, dezinfikovate'né. Toto si vyzaduje pouZitie nepriepustnych,
nesavych, umyvatel'nych a netoxickych materialov, ak prevadzkovatel’ potravinarskeho
podniku nepresved¢i prislusny orgén, ze su vhodné iné pouZzité materidly. Tam, kde je
to vhodné, musia podlahy umoziovat’ primerany odvod vody z povrchu;

b) povrchy stien musia byt udrziavané v neporusenom stave a musia byt I'ahko CistiteI'né a
tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje pouzitie nepriepustnych,
nesavych, umyvatelnych a netoxickych materidlov a hladky povrch az do vysky
vhodnej pre operacie, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedci
prislus$ny organ, Ze si vhodné iné pouzité materialy;

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

d) okna a ostatné otvory musia byt skonstruované tak, aby zabranovali hromadeniu
necistoty. Tie, ktoré sa daju otvorit’ do vonkajSieho prostredia, musia byt, kde je to
potrebné, vybavené sietkami proti hmyzu, ktoré sa daji 'ahko vyberat’ na Cistenie. Ak
by mali otvorené¢ oknd za nasledok kontaminéciu, musia zostat’” okna pocCas vyroby
zatvorené a zaisteng;

e) dvere musia byt l'ahko CistiteIné a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatel'né. Toto si
vyzaduje pouzitie hladkych a nesavych povrchov, ak prevadzkovatel’ potravinarskeho
podniku nepresved¢i prislusny organ, Ze stt vhodné iné pouzité materidly; a

f) povrchy (vratane povrchov zariadeni) v priestoroch, kde sa manipuluje s potravinami a
najmi tie, ktoré prichadzaju do styku s potravinami musia byt’ udrziavané v nalezitom
stave a musia byt l'ahko CistiteI'né a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatel'né. Toto si
vyzaduje pouZzitie hladkych, umyvate'nych nehrdzavejucich a netoxickych materidlov,
ak prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku nepresved¢i prislusny organ, Ze su vhodné
iné pouzité materidly.

2. Tam, kde je to potrebné, musia byt k dispozicii primerané zariadenia na Cistenie, dezinfekciu
a skladovanie pracovnych pomoécok a vybavenia. Tieto zariadenia musia byt zhotovené z
nehrdzavejucich materidlov, musia sa dat’ T'ahko cCistit a mat’ dostatony privod teplej a
studenej vody.
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3. Tam, kde je to potrebné, musi sa zabezpecit' primerané¢ umyvanie potravin. Kazda vylevka
alebo iné takéto zariadenie na umyvanie potravin musi mat’ dostatocny privod teplej a studenej
pitnej vody v sulade s poziadavkami kapitoly VII a musi sa udrziavat’ Cisté a tam, kde je to
potrebné, musi byt’ dezinfikované.

KAPITOLA 111

Poziadavky na pojazdné a/alebo do¢asné priestory (ako napriklad stany, trhové stanky,
pojazdné predajné vozidla), priestory vyuzZivané hlavne ako sikromny obytny dom, ale
kde sa pravidelne pripravuju potraviny na uvedenie na trh a predajné automaty

1. Priestory a predajné automaty musia byt v prakticky uskuto¢nite'nej miere umiestnené,
navrhnuté, skonstruované a udrziavané v Cistote a v dobrom stave udrzby tak, aby sa zabranilo
riziku kontamindcie, najmé zvieratami a Skodcami,

2. Najmai tam, kde je to potrebné

a)

b)

9)

musia byt’ k dispozicii vhodné zariadenia pre dodrzZiavanie dostatocnej osobnej hygieny
(vratane zariadeni na hygienické umyvanie a osuSenie ruk, hygienickych socialnych
zariadeni a zariadeni na prezliekanie);

musia byt povrchy prichddzajuce do styku s potravinami v nalezitom stave a musia sa
dat’ l'ahko distit' a tam, kde je to potrebné, dezinfikovat. Toto si vyzaduje pouZitie
hladkych, umyvateI'nych nehrdzavejucich a netoxickych materialov, ak prevadzkovatel
potravinarskeho podniku nepresved¢i prislusny organ, ze st vhodné iné pouzité
materialy;

tam, kde je to potrebné, musia byt primerané zariadenia na Cistenie pracovnych
pomocok a vybavenia a kde je to potrebné, na ich dezinfekciu;

ak sa potraviny ako sucast’ operacii potravinarskeho podniku ¢istia, musi sa primerane
zabezpecit', aby sa tato operacia mohla vykonavat’ hygienicky;

musi byt’ k dispozicii dostato¢né zasobovanie teplou a/alebo studenou vodou;

musi byt k dispozicii primerany systém alebo zariadenia na hygienické skladovanie a
likvidaciu nebezpecnych a/alebo nejedlych latok a odpadu (¢i uz tekutého alebo
pevného);

musia byt k dispozicii primerané zariadenia a/alebo systém opatreni na dodrZiavanie a
monitorovanie vhodnych teplotnych podmienok potravin; h) musia sa potraviny v
prakticky uskuto¢niteI'nej miere umiestiiovat’ tak, aby sa zabranilo riziku kontaminacie.

KAPITOLA IV
Preprava

1. Dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouZzivané na prepravu potravin sa musia udrziavat’
v Cistote a v dobrom stave Udrzby, aby chranili potraviny pred kontamindciou a tam, kde je to
potrebné, musia byt navrhnuté a skonstruované tak, aby dovol'ovali dostatocné Cistenie a/alebo
dezinfekciu.

2. Lozné priestory vozidiel a/alebo kontajnery sa nesmu nepouzivat’ na prepravu nicoho iného
okrem potravin, ak by to mohlo mat’ za nasledok kontaminaciu.
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3. Ak sa dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzivajii na prepravu ¢ohokol'vek iného
okrem potravin alebo na prepravu odlisnych potravin v rovnakom case, musi byt, kde je to
potrebné, G¢inné oddelenie vyrobkov.

4. Volne lozené prepravované potraviny v tekutej, granulovanej alebo praskovej forme sa
musia prepravovat’ v nadrziach a/alebo kontajneroch/cisterndch vyhradenych na prepravu
potravin. Tieto kontajnery musia byt viditelnym a nezmazateInym sposobom zretelne
oznacen¢ v jednom alebo viacerych jazykoch spolocenstva, aby bolo vidiet, Ze sa pozivaju na
prepravu potravin, alebo musia byt oznacené ,,len pre potraviny*.

5. Ak boli dopravné prostriedky a/alebo kontajnery pouzité na prepravu ¢ohokol'vek iného
okrem potravin alebo na prepravu odlisSnych potravin, musi byt medzi nakladkami ucinné
Cistenie, aby sa zabranilo riziku kontaminécie.

6. Potraviny musia byt v dopravnych prostriedkoch a/alebo kontajneroch umiestnené a
chranen¢ tak, aby sa minimalizovalo riziko kontamin4cie.

7. Tam, kde je to potrebné, musia byt dopravné prostriedky a/alebo kontajnery schopné
uchovavat’ potraviny pri vhodnych teplotach a musia umoznovat’ monitorovanie tychto teplot.

KAPITOLAYV
Poziadavky na zariadenia

1. VSetky predmety, prislusenstvo a zariadenia, s ktorym potraviny prichadzaju do styku, musia
byt’

a) ucinne Cistené a tam, kde je to potrebné, dezinfikované. Cistenie a dezinfekcia sa musi
vykondvat s dostatoCnou frekvenciou, aby sa zabranilo akémukol'vek riziku
kontaminacie;

b) skonstruované tak, byt z takych materidlov a byt udrziavané v takom dobrom
technickom stave a poriadku, aby sa minimalizovalo akékol'vek riziko kontaminécie;

C) s vynimkou nevratnych kontajnerov a obalov vyhotovené z takych materialov a
udrziavané v takom dobrom technickom stave a poriadku, aby bolo mozné udrzZiavat
ich Cisté a tam, kde je to potrebné, dezinfikovat ich; a

d) inStalované takym sposobom, aby sa umoznilo dostatocné Cistenie zariadenia a
okolitého priestoru.

2. Tam, kde je to potrebné, musi byt zariadenie vybavené vSetkymi vhodnymi kontrolnymi
pristrojmi, aby sa zabezpecilo splnenie ciel'ov tohto nariadenia. 3. Ak sa na zabranenie kordzii
zariadenia a kontajnerov pouzivaju chemické prisady, musia sa pouzivat’ v sulade so spravnou
praxou.
KAPITOLA VI
Potravinarsky odpad

1. Potravinarsky odpad, nejedlé vedlajSie produkty a iny odpad sa musi ¢o najrychlejSie

odstraniovat’ z miestnosti, v ktorych sa nachadzaju potraviny tak, aby sa zabrénilo jeho
hromadeniu.
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2. Potravinarsky odpad, nejedlé vedlajsie produkty a iny odpad sa ukladd do uzatvaratelnych
kontajnerov, pokial’ prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku nemoéze prislusnému organu
preukazat’, ze st vhodné iné typy pouzivanych kontajnerov alebo systémov odstranovania
odpadu. Tieto kontajnery musia mat’ vhodnu konstrukciu, byt udrziavané v nalezitom stave,
byt I'ahko CistiteI'né a podla potreby, dezinfikovateI'né.

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

4. Vsetok odpad sa musi odstranovat hygienickym a pre zivotné prostredie priaznivym
sposobom v sulade s pravnymi predpismi spoloCenstva uplatnitelnymi v tomto zmysle a
nesmie predstavovat’ priamy alebo nepriamy zdroj kontamindcie.

KAPITOLA VII
Zasobovanie vodou

1. a) Musi byt zabezpecené dostato¢né zasobovanie pitnou vodou, ktora sa pouzije vzdy, ked’
je potrebné zabezpecit,, aby sa potraviny nekontaminovali; b) Pri celych produktoch rybolovu
sa smie pouzit' Cista voda. Cistd morskd voda sa smie pouzit pri zivych lastarnikoch,
ostnatokozcoch, pladstovcoch a morskych ulitnikoch; ¢istd voda sa smie pouzit' tiez na
vonkajSie oplachovanie. Ak sa pouziva takato voda, musia byt k dispozicii primerané
zariadenia na jej dodéavku.

2. Ak sa pouziva nepitna (Uzitkova) voda, napriklad na protipoziarne ucely, vyrobu pary,
chladenie a iné podobné ucely, musi cirkulovat’ v samostatnom nalezite oznacenom systéme.
Nepitna (uzitkova) voda nesmie byt napojena alebo nesmie byt umozneny jej spitny tok do
systémov pitnej vody.

3. Recyklovana voda pouzivand pri spracovani alebo ako zloZka nesmie predstavovat’ riziko
kontamindcie. Musi mat’ rovnakt kvalitu ako pitnd voda, pokial prisluSny organ nie je
presvedceny, ze kvalita vody nemodze ovplyvnit' hygienickii neskodnost’ potraviny v jej
konec¢nej forme.

4. Lad, ktory prichadza do styku s potravinami, alebo ktory mdze kontaminovat’ potraviny musi
byt vyrobeny z pitnej vody alebo, ak sa pouziva na chladenie celych produktov rybolovu, z
Ciste] vody. Musi byt vyrobeny, musi sa manipulovat s nim a musi sa skladovat v
podmienkach, ktoré ho chrania pred kontaminaciou.

5. Para pouzivana v priamom styku s potravinami nesmie obsahovat’ ziadnu latku, ktord
predstavuje riziko pre zdravie alebo by mohla kontaminovat’ potraviny.

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

KAPITOLA VIII
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Osobna hygiena

1. Kazda osoba pracujiuca v oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, musi dodrziavat’
vysoky stupen osobnej Cistoty a nosit’ vhodny, €isty odev a kde je to potrebné, ochranny odev.

2. Ziadnej osoba, ktora trpi alebo je nosi¢om ochorenia, ktoré sa moze prenasat’ potravinami,
alebo je postihnutd, napriklad infikovanymi poraneniami, koznymi infekciami, vredmi alebo
hnackou sa nepovol'uje manipulovat’ s potravinami alebo vstupovat’ v akomkol'vek postaveni
do akejkol'vek oblasti, v ktorej sa manipuluje s potravinami, ak existuje pravdepodobnost’
priamej alebo nepriamej kontaminacie. Kazda takto postihnuta osoba, ktord je zamestnana v
potravinarskom podniku, a ktora by mohla prist’ do styku s potravinami, musi ochorenie alebo
priznaky, a ak je to mozné, ich pri¢inu, okamzite hlésit’ prevadzkovatelovi potravinarskeho
podniku.

KAPITOLA IX
Ustanovenia uplatnitePné na potraviny

1. Prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku nesmie prijat’ suroviny alebo zlozky okrem Zivych
zvierat alebo prijat’ akykol'vek iny material pouzivany pri spracovani vyrobkov, ak je o nich
zname alebo, ak moZzno odovodnene ocakévat’, ze si kontaminované parazitmi, patogénnymi
mikroorganizmami alebo toxickymi, rozkladnymi alebo cudzimi latkami do takej miery, ze aj
potom, ked’ prevadzkovatel' potravinarskeho podniku hygienicky uplatni bezné postupy
triedenia a/alebo pripravy alebo spracovania, boli by kone¢né vyrobky nevhodné na T'udsku
spotrebu.

2. Suroviny a vSetky zloZzky skladované v potravinarskom podniku sa musia uchovavat vo
vhodnych podmienkach navrhnutych a uréenych na to, aby zabranovali ich Skodlivému kazeniu
sa a chranili ich pred kontaminaciou.

3. Potraviny sa musia na vSetkych stupnioch vyroby, spracovania a distribucie chranit’ pred
akoukol'vek kontaminaciou, ktora by mohla spdsobit,, Ze potraviny budi nevhodné na l'udska
spotrebu, Skodlivé pre zdravie alebo kontaminované takym spdsobom, ze by bolo bezdovodné
ocakavat’, Ze by sa mohli v takom stave konzumovat'.

4. Musia sa zaviest’ primerané postupy na kontrolu Skodcov. Tiez sa musia zaviest’ primerané
postupy na zabranenie pristupu domacich zvierat do miest, kde sa potraviny pripravuju,
manipuluje sa s nimi alebo, kde sa skladuju (alebo, ak to v osobitnych pripadoch prislusny
organ povoli, na zabranenie tomu, aby mal takyto pristup za nasledok kontaminaciu).

5. Suroviny, zlozky, medziprodukty a hotové vyrobky, ktoré mdzu podporovat’ mnoZenie sa
patogénnych mikroorganizmov alebo tvorbu toxinov, sa nesmu uchovavat pri teplotach, ktoré
by mohli mat’ za nasledok riziko pre zdravie. Chladiarensky retazec sa nesmie preruSovat. Na
prisposobenie sa praktickym podmienkam pocas pripravy, prepravy, skladovania, vystavovania
a podavania potravin sa vSak povol'uje obmedzeny ¢as mimo regulovanej teploty, ak to nebude
mat" za ndsledok riziko pre zdravie. Potravinarske podniky, ktoré vyrabaji spracované
potraviny, manipuluji s nimi a balia ich, musia mat’ vhodné dostatocne velké miestnosti na
skladovanie surovin oddelené od spracovaného materialu a dostatocné oddelené chladiarenské
skladovanie.
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6. Ak sa maju potraviny uchovavat’ alebo podavat pri chladiarenskych teplotach, musia sa po
tepelnom spracovani, alebo ak sa nepouziva ziadny tepelny proces, po konecnej priprave tak
rychlo, ako je to mozné, vychladit’ na teplotu, ktora nema za nésledok riziko pre zdravie.

7. Rozmrazovanie potravin sa musi uskutoCiiovat’ tak, aby sa minimalizovalo riziko rastu
patogénnych mikroorganizmov alebo tvorby toxinov v potravindch. Po¢as rozmrazovania sa
potraviny nesmu vystavovat teplotam, ktoré mézu mat’ za nésledok riziko pre zdravie. Ak
mdze odtekajuca tekutina z rozmrazovacieho procesu predstavovat’ riziko pre zdravie, musi sa
zodpovedajiucim spésobom odvadzat’. Po rozmrazeni sa s potravinami musi zaobchadzat’ takym
sposobom, aby sa minimalizovalo riziko rastu patogénnych mikroorganizmov alebo tvorby
toxinov.

8. Nebezpecné a/alebo nepozivate'né latky vratane krmiva pre zvieratd musia byt nalezity
oznacené a skladované v samostatnych a bezpe¢nych kontajneroch.

KAPITOLA X
Ustanovenia uplatnitel’'né na balenie potravin do priameho obalu a balenie do druhého
obalu

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

2. Materidly na balenie do priameho obalu sa musia skladovat’ tak, aby neboli vystavené riziku
kontamindcie.

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

4. Materidl na balenie do priameho obalu a na balenie do druhého obalu, ktory sa opédtovne
pouziva pre potraviny, musi byt 'ahko Cistitelny a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatel'ny.

KAPITOLA XI
Tepelné oSetrenie

Nasledujtice poziadavky sa vztahuju len na potraviny uvaddzané na trh v hermeticky uzavretych
obaloch:

1. kazdy proces tepelného oSetrenia pouZivany na spracovanie nespracovaného produktu
alebo na d’alSie spracovanie spracované¢ho vyrobku musi a) zvysit' teplotu kazdej Casti
oSetren¢ho vyrobku na dant hodnotu pocas daného Casu; a b) zabranit’, aby sa vyrobok
pocas procesu kontaminoval;

2. prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia pravidelne kontrolovat’ hlavné
prislusné parametre (najmé teplotu, tlak, tesnost’ uzaverov a mikrobioldgiu), aj s
pouzitim automatickych pristrojov, aby zabezpecili, ze pouzivany proces dosahuje
pozadované ciele;

3. pouzity proces musi zodpovedat’ medzinarodne uznavanym normam (napr. pasterizacia,
ultravysoka teplota alebo sterilizacia).

KAPITOLA XIlI
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Skolenie

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zabezpecit’ :

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

2. aby osoby zodpovedné za vypracovanie a dodrziavanie postupu uvedeného v clanku 5
ods. 1 tohto nariadenia alebo za vykonavanie prislusnych priruciek boli primerane
vyskolené v uplatnovani zasad HACCP; a

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

4) Zakon NR SR ¢. 152/1995 Z.z. o potravinach v zneni neskorsSich predpisov
(§4,5,8,9,10, 11, 12)

§4

Zakladné povinnosti pri vyrobe potravin, manipulacii s nimi a ich umiestneni na trh

(1) Prevadzkovatelia su povinni na vSetkych stupiioch vyroby, spractivania a distribucie vratane
predaja na dial’ku dodrziavat’ poziadavky upravené tymto zdkonom a osobitnymi predpismi.’®)
(2) Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov st d’alej povinni
a) zabezpeCit pri vyrabanych potravinach pravidelni kontrolu nad dodrziavanim
poziadaviek na bezpecnost’ a kvalitu (vlastnd kontrola) ustanovenych osobitnymi
predpismi®) a viest’ o tom zaznamy,
b) viest’ zaznamy o vykonanej dezinfekcii, dezinsekcii a deratizacii,
C) zabezpelit, aby zamestnanci, ktori prichadzaji priamo alebo nepriamo do styku s
potravinami, boli poufeni a vySkoleni o hygiene potravin podla osobitného
predpisu?®) v rozsahu primeranom pracovnym ¢innostiam, ktoré vykonavaju.

(3) Fyzické osoby zucCastnené na vyrobe potravin, manipulacii s nimi a ich umiestneni na trh st
povinné
a) mat’ v miere zodpovedajicej ich pracovnému zaradeniu znalosti o vyrobe potravin,
manipuldcii s nimi a ich umiestneni na trh a o predpisoch na zabezpe€enie bezpecnosti a
kvality,
b) dodrziavat zasady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na vyrobu potravin,
manipuléciu s nimi a ich umiestnenie na trh,
C) zaobchadzat' s potravinami tak, aby sa neporusovala ich bezpe¢nost’ a kvalita,
d) absolvovat’ vstupnu lekarsku prehliadku a d’alsie lekarske prehliadky podla vSeobecne
zavizného pravneho predpisu.®)

§5

Vyroba potravin
(1) Vyrobou potravin sa na ucely tohto zdkona rozumie Cistenie, triedenie, upravovanie,

opractivanie alebo spracuvanie surovin, pripadne priddvanie pridavnych latok a pomocnych
latok vratane balenia a skladovania pri vyrobe potravin ur¢enych na umiestnenie na trh.
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(2) Prevadzkovatel’ zodpoveda za bezpecnost’ a kvalitu vyrabanych potravin.

(3) Pouzivat zdroje ionizujiceho ziarenia na ozarovanie potravin mozno len na zaklade
povolenia Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky. Pridavat’ radioaktivne latky pri
vyrobe potravin je zakazané.

§8

Balenie potravin

(1) Ten, kto bali potraviny v suvislosti s ich vyrobou, manipulaciou s nimi alebo ich
umiestnenim na trh, je povinny pouzivat' len také obaly a obalové materialy, ktoré pri
obvyklom alebo predpisanom sposobe manipulovania s potravinami nepriaznivo neovplyviiuji
ich bezpecnost’ a kvalitu, chrania ich pred neziaducimi vonkaj$imi vplyvmi a vylac¢ia zamenu
potraviny za iny vyrobok.

(2) Na balenie potravin mozno pouzivat’ len také obaly a obalové materidly, ktoré zodpovedaju
poziadavkam na predmety a materialy prichadzajice do priameho styku s potravinami.

§9

Oznacovanie potravin

(1) Ten, kto vyraba potraviny, manipuluje s nimi alebo ich umiestiiuje na trh, je povinny ich
oznadit v kodifikovanej podobe $tatneho jazyka udajmi podl'a osobitného predpisu.®)

Na trh je zakazané umiestiiovat’ potraviny iné ako bezpecné, klamlivo oznacené alebo ponuikané
na spotrebu klamlivym sposobom, potraviny neznameho povodu.
Zoznam povinnych udajov, ktoré musia byt oznacené na obaloch potravin:

1. nazov potraviny

zoznam zloZiek

akekolvek zlozky alebo technologicky pomocné latky, ktoré sposobuju alergie alebo

nezndSanlivost’

netto mnozstvo potraviny

datum minimalnej trvanlivosti alebo datum spotreby

vSetky osobitné podmienky skladovania a/alebo podmienky pouZitia

meno alebo obchodné meno a adresu prevadzkovatela potravinarskeho podniku

krajina povodu alebo miesto povodu

navod na pouzitie, ak by bez poskytnutia takéhoto navodu bolo tazké potravinu spravne

pouzit

10. ak ide 0 ndpoje obsahujuce viac ako 1,2 objemového percenta alkoholu, skutocny obsah
alkoholu v objemovych percentdach

11. oznacenie vyzivovej hodnoty

wmn

©oN R

U potravin predavanych konecnému spotrebitelovi bez balenia je povinnostou oznacit:
1. Nazov nebalenej potraviny.
2. Udaj o zloZeni potraviny, latky alebo vyrobky spésobujiice alergie alebo nezndsanlivost
(oznacuju sa odliSnym pismom)
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Netto mnozstvo nebalenej potraviny.
Datum minimalnej trvanlivosti alebo datum spotreby.

Latky alebo vyrobky sposobujuce alergie alebo nezndasanlivost’

1.

NG~ wWN

9.

Obilniny obsahujuce glutén (lepok), konkrét e pSenica obycajna, raz, jacmeii, ovos,
pSenica Spalda, cirok.

Korovce a vyrobky 7 kérovcov.

Vajcia a vyrobky z vajec.

Ryby a vyrobky z ryb.

AraSidy a vyrobky z araSidov.

Sdjové boby a vyrobky zo séjovych bobov.

Mlieko a mlie¢ne vyrobky (vrdtane laktozy).

Orechy — mandle, lieskové oriesky, viasské orechy, kesu oriesky, pekanové orechy,
brazilske orechy,, pistaciové orieSky, makadamové a queenslandské orechy a vyrobky
z nich.

Zeler a vyrobky zo zeleru.

10. Horcica a vyrobky 7 hordice.

11. Sezamové semeno a vyrobky zo sezamovych semien.
12. Oxid siricity a siricitany.

13. VI&i bob a vyrobky 7 vicieho bobu.

14. Mikkyse a vyrobky 7 mikkySov.

§10
Skladovanie potravin

Ten, kto skladuje potraviny a zlozky na ich vyrobu, je povinny dodrziavat ustanovenia
osobitného predpisu?®) a

a)

b)

c)

d)

f)

zabezpeCit' skladovanie len v takych priestoroch a za takych podmienok, aby sa
zachovala ich bezpecnost, kvalita a biologickd hodnota potravin a surovin na ich
vyrobu,

zabezpecit’ Cistotu skladovacich priestorov a manipulaéného zariadenia a vykonévanie
dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie podla vSeobecne zavdznych pravnych predpisov,
kontrolovat’ skladované potraviny a zlozky a ukladat’ ich spdésobom, ktory umoZzni
bezpecné vykonavanie ich kontroly, manipuldcie s nimi, v€asné zistenie zdraviu
Skodlivych potravin, potravin po ddtume spotreby a po ddtume minimalnej trvanlivosti a
ich vyradenie z obehu a oddelené uloZenie a zreteI'né oznacenie vyrobkov na iny nez
povodny ucel,

zabezpeCit' oddelené skladovanie nezluCitelnych druhov vyrobkov vzijomne
ovplyviiujicich bezpecnost’ a kvalitu,

uchovavat’ rychlo sa kaziace potraviny trvale schladené a zmrazené potraviny
uchovavat’ trvale zmrazené,

dodrziavat’ d’alSie podmienky skladovania urcené prevadzkovatelom potravinarskeho
podniku.
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11
Preprava potravin

Ten, kto prepravuje potraviny a zlozky na ich vyrobu, je povinny dodrziavat ustanovenia
osobitného predpisu?®) a

a)

b)
c)

d)

zabezpeCit' prepravu potravin a zloziek na ich vyrobu v spdsobilych a vhodne
vybavenych dopravnych a paletizacnych prostriedkoch takym sposobom, aby sa
zachovala ich bezpecCnost’ a kvalita,

dbat’ na Cistotu dopravnych a paletizaénych prostriedkov a vykonavat’ ich dezinfekciu,
pouzivat’ pri preprave len také dopravné a paletizacné prostriedky, ktorych steny a
ostatné Casti, ktoré prichadzaju do styku s potravinami, su z nekorodujiceho materialu a
ani inak negativne neovplyviiuju bezpec¢nost’ alebo kvalitu potravin a st hladké, I'ahko
istiteI'né a dezinfikovatel'né,

zabezpeCit' u¢innu ochranu prepravovanych potravin pred hlodaveami, vtdkmi,
hmyzom, prachom a inym znecistenim a prepravovat’ ich za takych podmienok, aby sa
v priebehu prepravy nezvysila alebo neznizila ich teplota, ktord by mohla negativne
ovplyvnit’ bezpecnost’ a kvalitu potravin,

zabezpeCit oddelenu prepravu nezlucitelnych druhov  vyrobkov vzijomne
ovplyviujucich ich bezpecnost a kvalitu.

§12
Predaj potravin

Ten, kto predava potraviny vratane predaja na dialku,

a)
b)

c)
d)

e)
f)
9)
h)
i)
)

zodpoveda za bezpecnost’ a kvalitu predavanych potravin,

je povinny zabezpeéit hygienu predaja podla osobitného predpisu,??) najmi vykonavat
sustavné upratovanie, Cistenie vSetkého zariadenia pouzivaného pri predaji, dezinfekciu,
a v pripade potreby vykonanie dezinsekcie a deratizcie podla vSeobecne zaviznych
pravnych predpisov,

je povinny zabezpecit' oznacenie, oddelené umiestnenie a predaj potravin na iny nez
povodny ucel a takyto predaj zreteI'ne vyznacit,

je povinny nebalené potraviny, ak to ich povaha vyZaduje, zabalit’ do funkéne vhodného
a zdravotne neskodného obalového materialu a pri manipulacii s nimi pouzivat' Cisté
pomdcky a naradie,

nesmie menit, odstratiovat a zakryvat udaje uvedené prevadzkovatel'om
potravinarskeho podniku na spotrebitel’skom baleni,

je povinny zabezpeCit hygienicky predaj nebalenych pekarskych vyrobkov
prostrednictvom technickych prostriedkov a technickych zariadeni,

nesmie spolocne predavat’ nezluCitelné druhy vyrobkov vzajomne ovplyviiujice
bezpecnost’ a kvalitu potravin,

nesmie predavat’ potraviny po uplynuti datumu spotreby a datumu minimalnej
trvanlivosti,

je povinny potraviny urc¢ené na osobitné vyzivové ucely a nové potraviny a geneticky
modifikované potraviny umiestiiovat’ na trh len balené,

je povinny vzhl'adom na povahu potraviny primerane skratit datum minimalnej
trvanlivosti alebo datum spotreby uvedenej na obale potraviny, ak bola rozbalena na
ucel predaja jednotlivych casti, a ustanovit’ podmienky ich d’alS§ieho uchovania tak, aby
nedoslo k zhorSeniu kvality a bezpec¢nosti potraviny,
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k) je povinny zabezpecit, aby pri predaji a preprave potravin, vyzivovych doplnkov a
materidlov a predmetov uréenych na styk s potravinami bol k dispozicii doklad o
povode tovaru,

I) je povinny wuchovavat potraviny a suroviny pri teplotach deklarovanych
prevadzkovatel'om potravinarskeho podniku,

m) je povinny krajané potraviny alebo potraviny preddvané na hmotnost’ oznacovat
udajom o ich zlozeni a datume spotreby na vyveske na vidite’'nom mieste v blizkosti
vystavenej potraviny; tato povinnost’ sa nevztahuje na balené potraviny vo vyrobe,
Cerstvé ovocie a zeleninu,

n) nesmie ich prediavat’ na miestach, na ktorych je predaj zakazany podla osobitného
predpisu,9abf)

0) je povinny potraviny, ktorych trvanlivost’ je viac ako 4 dni a doba zostavajtica do ich
datumu spotreby je kratSia ako 24 hodin, umiestnit’ oddelene a/alebo takyto vyrobok
oznacit’ informaciou pre spotrebitela o bliziacom sa ukonceni doby spotreby,

p) je povinny potraviny nevhodné na spotrebu l'ud'mi alebo nebezpecné a predmety urcené
na styk s potravinami, ktoré¢ ohrozuji zdravotnu bezpecnost’ potravin, zneskodnit’ v
zariadeni podl'a osobitného predpisu9abg) na vlastné naklady.

(2) Podmienky pouzivania vyzivovych a zdravotnych tvrdeni o potravindch ustanovuje
osobitny predpis. %2

5.) Vyhlaska MZ SR ¢. 533/2007 o podrobnostiach o poziadavkach na
zariadenia spolo¢ného stravovania v zneni neskorsich predpisov

§1

Touto vyhlaskou sa ustanovuju podrobnosti o

a) hygienickych poziadavkach na stavebno-technické rieSenie, priestorové usporiadanie,
vybavenie, vniitorné ¢lenenie a na prevadzku zariadeni spolo¢ného stravovania,')?)

b) poziadavkach na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a napojov,

€) poziadavkach na vyzivovi hodnotu pokrmov,

d) poziadavkach na postup pri odbere vzoriek hotovych pokrmov a pri ich uchovavani a na
obsah dokumentécie o odobratych vzorkach,

e) poziadavkach na dodrziavanie osobnej hygieny a dodrziavanie hygienickych
poZiadaviek zamestnancami zariadenia spolo¢ného stravovania.

§2

(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi byt udrziavané v Cistote a v dobrom technickom
stave.

(2) Priestorové usporiadanie a vnitorné c¢lenenie zariadenia spolo¢ného stravovania musi
vytvarat podmienky na
a) Cistenie a dezinfekciu,
b) zabranenie hromadeniu necistoty, styku s toxickymi materialmi, vytvaraniu
kondenzacnej vody a rastu plesni na povrchoch,
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C) ochranu proti krizovej kontaminacii medzi pracovnymi operaciami alebo pocas
pracovnych operacii s potravinami a pokrmami, technologickymi zariadeniami,
privodom vzduchu alebo pohybom zamestnancov a so zdrojmi vonkajSej kontamindcie,

d) hygienické spracovanie a skladovanie potravin a pokrmov.

(3) Intenzita a farebnost umelého osvetlenia pracovnych miest s osobitnymi narokmi na
optickil kontrolu maji byt také, aby umoznovali dokonali farebnu ostrost’ a rozliSovanie
podrobnosti do 1 mm. Umelé osvetlenie ma mat’ bielu farbu a intenzitu najmenej 500 1x.

(4) Prevadzky zariadenia spolocného stravovania musia byt stavebne oddelené alebo
prevadzkovo oddelené podl'a prilohy ¢. 1.

(5) Vyrobny proces zariadenia spolocného stravovania musi byt’ plynuly a jednosmerny, aby sa
nekrizili ¢isté prevadzky a necisté prevadzky.

(6) Kanalizdcia musi byt zhotovenid a umiestnena tak, aby nebola zdrojom kontaminécie
pokrmov. Ak zariadenie spolo¢ného stravovania nie je napojené na kanalizdciu, ma mat
zabezpecené pravidelné vyvazanie obsahu Zumpy, a to najneskor po jej naplneni do dvoch
tretin obsahu.

(7) Zariadenia na zachytavanie a odvadzanie odpadovych vod vratane lapacov tuku a Skrobu sa
musia udrziavat’ vo funkénom stave.

§3

(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania ma zriadeny podla svojho tcelu sklad, ktory musi byt
stavebne oddeleny.

(2) Na potraviny sa zriad’'uje sklad
a) suchy, ktorym je sklad s teplotou podl’a druhu potravin a s relativnou vlhkost'ou najviac
70%,
b) chladny, ktorym je sklad s teplotou 8 °C az 10 °C a s relativnou vlhkost'ou 80 % az
90%,
c) chladeny, ktorym je sklad s teplotou 2 °C az 6 °C a s relativnou vlhkost'ou 80 % az 90%,
d) mraziarensky, ktorym je sklad s teplotou -18 °C a niz$ou.
(3) Sklad musi byt vybaveny meracim zariadenim,®) ktoré umozni dodrzanie a kontrolu
podmienok skladovania potravin.

(4) Sklad podla odseku 2 pism. ¢) a d) mozno podla kapacity zariadenia spolo¢ného
stravovania nahradit’ chladnickou a mraznickou.

(5) Velkost skladu potravin m4 umoZznit' ulozenie potravin na hygienicky vyhovujicich
podlozkach, v regéaloch alebo zavesenim, pridenie vzduchu okolo uloZenych potravin, dobry
pristup k uloZenym potravindm pri manipulécii s nimi a pri kontrole ich zdravotnej neSkodnosti
a pouzitie mechanizatnych prostriedkov pri preprave potravin. Polotovary, rozpracované
pokrmy a hotové pokrmy v nddobach nemozno skladovat’ priamo na podlahe.

§4
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(1) O vykonavanej dezinfekcii a niceni zivoc¢isSnych Skodcov sa musi v zariadeni spolo¢ného
stravovania viest’ evidencia.

(2) Kazdy drez alebo podobné zariadenie ur¢ené na umyvanie surovin a potravin musi mat
dostato¢ny privod teplej vody s teplotou najmenej 45 °C a dostatoény privod studenej pitnej
vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja a musi byt’ udrziavané v Cistote.

(3) Cez skladové priestory a prevadzkové priestory zariadenia spolo¢ného stravovania nesmie
prechadzat’ nechranené kanalizané potrubie a teplovodné potrubie.

§5

(1) V zariadeni spolo¢ného stravovania, v ktorom nie je zabezpecené preberanie potravin,
najmé mlieka, mlie¢nych vyrobkov, chleba a peciva, poc¢as no¢né¢ho rozvozu od dodavatelov,
musia byt zriadené priestory na ich prechodné uskladnenie chranené pred znecistenim,
umyvatel'né a uzamykatelné.

(2) Ak sa vydavaju hotové pokrmy do prepravnych nadob, musi byt’ tito Cinnost’ zabezpecend a
vykondvana hygienicky vyhovujucim spdsobom tak, aby nedoSlo k naruSeniu kvality a
zdravotnej neskodnosti hotovych pokrmov.

(3) Na umyvanie prepravnych nadob, ich skladovanie a na vydavanie pokrmov v prepravnych
nadobach sa vycleniuju samostatné priestory. Priestor na umyvanie prepravnych nadob musi
byt stavebne oddeleny alebo prevadzkovo oddeleny od priestoru na umyvanie kuchynského
riadu a musi byt’ vybaveny zariadenim s privodom teplej vody s teplotou najmenej 45 °C a s
privodom studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.

(4) Prijem pouzitého stolového riadu musi byt stavebne oddeleny alebo prevadzkovo oddeleny
od vydaja stravy.

§6

(1) Zariadenie spolo¢ného stravovania s vynimkou zariadenia s rychlym obcerstvenim musi
mat’ vytvorené podmienky na umyvanie rik stravnikov a zabezpecené priestory na odkladanie
odevu.

(2) V zariadeni spolo¢ného stravovania musi byt zabezpe€eny dostato¢ny privod teplej vody s
teplotou najmenej 45 °C a dostato¢ny privod studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo
vlastného zdroja. Priestory, v ktorych sa manipuluje s potravinami, musia byt vybavené
umyvadlami s tecucou studenou pitnou vodou a teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C z
verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.

(3) Zariadenie spolo¢ného stravovania musi mat’ primerany pocet Satni pre zamestnancov
oddelenych pre zeny a muzov a oddelenych aj od prevadzkovych miestnosti a skladov. Satne
musia umoznit’ oddelené¢ uloZenie pracovného odevu a civilného odevu.

(4) Zachody pre zamestnancov zariadenia spolo¢ného stravovania musia byt’ oddelené pre zeny
a muzov a udrziavané v pouzitelnom stave a v Cistote. Zachody musia byt aj pri Satniach pre
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zamestnancov zariadenia spolocného stravovania, aj pri priestoroch, v ktorych su sprchy a
umyvadla. V zariadeni spolo¢ného stravovania, v ktorom pracuje najviac pat’ zamestnancov V
jednej zmene, moéze byt jeden zachod spolo¢ny pre muzov a Zeny. V zariadeni spolo¢ného
stravovania, v ktorom pracuje viac ako 50 Zien, musia byt’ kabiny na osobnu hygienu Zien.

(5) Pre stravnikov musia byt vyclenené samostatné zachody oddelené pre muzov a zeny a
udrziavané v pouzitelnom stave a v Cistote.

(6) Do zachodu nesmie byt priamy vchod z prevadzky zariadenia spolocného stravovania.
Zachod musi byt dostatocne osvetleny, osobitne vetrany a vybaveny toaletnym papierom.
Zachod pre zeny musi byt vybaveny aj nadobou s uzatvaracim priklopom ovladatelnym
zoSliapnutim.

(7) V predsieni zachodu musi byt umyvadlo s privodom teplej vody s teplotou najmenej 45 °C
a privodom studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja, mydlo,
zariadenie na osusenie ruk alebo hygienicky prostriedok na utretie rik. Ak je utretie ruk
zabezpeCené papierovymi utierkami, musi byt v predsieni zdchodu aj nadoba na pouzité
papierové utierky s uzatvaracim priklopom ovladateI'nym zoSliapnutim.

§7

Sklad organického odpadu musi byt rieSeny tak, aby bol do neho pristup zvonku, aby bol kryty,
vetratel'ny, l'ahko CistiteIny a uzavierateIny. Sklad organického odpadu musi byt vybaveny
tecucou teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja a
kanaliza¢nou vypustou, musi byt chraneny pred pristupom Skodcov a nesmie byt zdrojom
kontamindcie potravin a pokrmov, pitnej vody, zariadeni a priestorov zariadenia spolo¢ného
stravovania.

§8

(1) Osoby, ktoré prichadzaji do priameho styku s potravinami a napojmi, mozZu upratovat’ a
umyvat’ pouzity stolovy riad v odévodnenych pripadoch a za predpokladu casového oddelenia
vykonu tychto ¢innosti od vykonu vlastnej prace. Po skonceni upratovania alebo umyvania
pouzitého stolového riadu musia tieto osoby vykonat' dokladnu ocistu rik a dat’ si Cisty
pracovny odev.

(2) Pracovné pomocky, ktoré sa pouzivaju na upratovanie podlah, musia byt’ zrete'ne oznacené
a uloZené oddelene od pracovnych pomdcok na cistenie pracovnych ploch a zariadeni
prichadzajicich do priameho styku s potravinami, pokrmami a napojmi.

(3) Cistiace a dezinfekéné prostriedky musia byt ulozené oddelene od potravin, pokrmov a
napojov.

(4) Stavebné upravy, technické upravy a natery v zariadeni spolocného stravovania sa musia

zabezpecovat podla potreby, malovanie vo vyrobnych priestoroch a v skladovacich
priestoroch najmenej jedenkrat ro¢ne. O vykonanom mal'ovani stien sa musi viest’ evidencia.

§9

(1) Vyroba pokrmov a napojov podlicha zdsadam spravnej vyrobnej praxe.?)
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(2) Na zabezpecenie zdravotnej neskodnosti vyrabanych pokrmov a napojov

a)
b)

c)

d)

9)
h)

i)
)
K)

mozno uchovavat’ len polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy, ktoré su
uvedené v prilohe ¢. 2; Cas a teplota ich uchovavania s uvedené v prilohe ¢. 2,

mozno zmrazené potraviny, polotovary a hotové pokrmy rozmrazovat’ v pripravovniach
alebo na urcenych pracovnych miestach v rozmrazovaci alebo v chladnicke pri teplote
najviac 4 °C; ich rozmrazovanie vo vode alebo pri kuchynskej teplote je nepripustné,

sa nesmu zmrazovat’ potraviny, okrem chladeného a vdkuovo balené¢ho mésa, ryb a
inych morskych Zivo¢ichov,4a) oCistenej a nakrédjanej zeleniny, polotovary a hotové
pokrmy dodané do zariadenia spolo¢ného stravovania v nezmrazenom stave,

mozno schladzovat’ alebo zmrazovat hotové pokrmy vyrobené v zariadeni spolo¢ného
stravovania podl'a osobitnych poziadaviek,®)

mozno hotové pokrmy studenej kuchyne pripravovat’ len z potravin vychladenych na
teplotu najviac 5 °C okrem pekarenskych vyrobkov; teplota pripravovanych pokrmov
moze byt najviac 10 °C,

mozno na pripravu pokrmov pouzivat Cerstvé vajcia hrabavej hydiny, pasterizované
suSené vajecné hmoty a mrazené vajecné hmoty len po ich dokladnom tepelnom
spracovani, okrem pokrmov z tepelne nespracovaného maisa, ryb a inych morskych
zivocichov a pokrmov z Ciastocne tepelne nespracovaného maisa, ryb a inych morskych
zivocichov, ktoré mézu obsahovat’ tepelne nespracované slepacie vajcia triedy A, ktoré
pochadzaju zo schvalenych chovov a spiiiaju poziadavky podl'a osobitnych predpisov,7)
ak sa slepacie vajcia po rozbiti ihned pouziju na pripravu pokrmu z tepelne
nespracovaného mésa a pri rozbijani vajec sa postupuje podl'a zasad spravnej vyrobnej
praxe,4)

musia byt zmrazené vaje¢né hmoty tepelne spracované v den ich rozmrazenia; ich
opitovné zmrazovanie je nepripustné,

mozno na smazenie rozpracovanych pokrmov pouzivat' len tuky urcené na tepelnu
pripravu a na kontinudlne smaZenie len tuky urcené na tento ucel; tuky na kontinualne
smazenie sa pouzivaju najdlhSie 24 hodin; pri smaZeni pokrmov prevadzkova teplota
tuku je najviac 180 °C, ak nie je vyrobcom uréena inak,

mozno podavat’ len pokrmy z tepelne spracovaného maésa,

mozno na zmrazovanie pouZzivat’ len hlboko zmrazovacie zariadenie osobitne urené na
tento ucel; teplota v jadre vyrobku pri zmrazeni je najmenej — 18 °C alebo niZ§ia,

mozno podavat pokrmy z tepelne nespracovaného madsa, ryb a inych morskych
zivocichov a pokrmy z €iasto¢ne tepelne nespracovaného maisa, ryb a inych morskych
zivo€ichov len v prevadzkach verejného stravovania.

(3) Na zabezpecenie podmienok pocas tepelného spracovania pokrmov

a)
b)

mozno potraviny tepelne spractivat’ len nevyhnutny cas, ktory je postacujuci na
usmrtenie mikroorganizmov,

sa nesmu do pokrmov pocas poslednych 20 minut ich tepelnej Gpravy pridavat’ prisady,
ktoré by mohli zapricinit’ ich mikrobialnu kontaminaciu; ak tepelné spracovanie pokrmu
trvd menej ako 20 minut, mozno do pokrmov pridavat’ len prisady, ktoré boli osobitne
tepelne spracované, alebo priddvat’ prisady len pred zacatim takého tepelného
spracovania,

musi sa zabezpecit, aby teplota pri tepelnom opracovani vSetkych casti mésa bola
najmenej 70 °C dosiahnutd v jadre vyrobku, priCom technologicky proces nema
neprimerane zmenit’ textiru a farbu misa,

22


https://www.slov-lex.sk/pravne-predpisy/SK/ZZ/2007/533/20170601#prilohy.priloha-priloha_c_2_k_vyhlaske_c_533_2007_z_z.oznacenie
https://www.slov-lex.sk/pravne-predpisy/SK/ZZ/2007/533/20170601#prilohy.priloha-priloha_c_2_k_vyhlaske_c_533_2007_z_z.oznacenie
https://www.slov-lex.sk/pravne-predpisy/SK/ZZ/2007/533/20170601#poznamky.poznamka-5

d)

9)
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musi byt' ochladenie peceného, dusen¢ho a vareného neporciovaného misa, knedle a
ryze dosiahnuté do 90 mintt od pripravy; pred podavanim musia byt ohrievané tak, aby
teplota v strede pokrmu dosiahla najmenej 70 °C,

sa musia vajecné pokrmy dokladne tepelne spracovat’ z oboch stran,

sa musia hotové pokrmy podavat’ bezprostredne po ich tepelnom dohotoveni, najneskor
vSak tri hodiny po ukonceni ich technologického spracovania; pocas tohto ¢asu teplota
hutnych pokrmov nesmie klesnut’ pod 60 °C a tekutych pokrmov pod 65 °C,

sa nesmu nevychladnuté pokrmy davat’ do chladiarne; chladiaren nesmie byt preplnena
pokrmami,

sa musi zabezpecCit’, aby teplota hotovych pokrmov neklesla poc¢as ich prepravy az do
Casu vydaja pod 65 °C.

(4) Na vyluacenie neziaducich vplyvov z technologického postupu pri priprave a podavani
pokrmov a napojov

a)
b)

c)

d)

9)

h)

mozno na pripravu pokrmov pouzivat' také mikrovinné rury, ktoré maju regulaciu
vnutornej teploty; pri ich pouzivani sa musi dodrziavat’ navod vyrobcu,

musia sa pouzivat’ vhodné pracovné pomocky a vylucit’ priamy styk rak zamestnancov
s pokrmami a napojmi, najmi v konecnej faze ich technologického spracovania a pri
obsluhe,

sa musi manipulovat’ s kuchynskym riadom, naradim, so stolovym riadom a s ostatnym
kuchynskym zariadenim tak, aby sa zabranilo znecistovaniu pracovnych ploch,
potravin, polotovarov a pokrmov,

mozno pouzivat len Cisty kuchynsky riad, néradie, stolovy riad a ostatné kuchynské
zariadenie zhotovené zo zdravotne neSkodného materidlu a so savislym a s
neposkodenym povrchom; kuchynsky riad, néradie, stolovy riad a ostatné kuchynské
zariadenie z hlinika bez povrchovej Gpravy sa nesmi pouzivat’,

sa musi zabezpecit’ dostatocné mnozstvo oddelenych pracovnych ploch so zretel'om na
druh suroviny a spdsob jej spracovania a ich viditelné oznacenie; zdmena tychto
pracovnych ploch pri ich pouZivani je nepripustna,

sa musia pred strojovym aj ru¢nym umyvanim kuchynského riadu, naradia, stolového
riadu a ostatného kuchynského zariadenia mechanicky odstranit’ zvySky pokrmov,

sa musi kuchynsky riad, naradie a stolovy riad umyt’ vo vode s teplotou najmenej 45 °C
s pridavkom umyvacich prostriedkov a oplachnut pod tecucou vodou s teplotou
najmenej 50 °C pri ruénom umyvani a s teplotou 80 °C pri strojovom umyvani; umyty
kuchynsky riad, naradie a stolovy riad sa ulozia do zariadenia na odkvapkanie riadu,
neutieraju sa,

mozno vystavovat pokrmy len v zariadeniach urCenych na tento ucel, ktoré zabezpecia
ich ochranu pred kontaminaciou,

mozno prepravovat hotové pokrmy v uzavretych cistych nadobach zhotovenych na
tento ucel a v hygienicky vyhovujtcich vozidlach.

(5) Pri vyrobe mrazenych a chladenych pokrmov sa postupuje podl'a osobitnych predpisov.°)
(6) Pokrmy z tepelne nespracovaného mésa

a)
b)

mozno podavat’ len v prevadzkach verejného stravovania, ktoré oznamili tuto ¢innost’
prislusnému organu Statnej spravy vo veci tradnej kontroly potraving) a
podavaju sa ihned’ po ich dohotoveni.
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(7) Teplota v jadre vyrobku pri priprave pokrmu z ¢iasto¢ne tepelne nespracovaného mésa, ryb
a inych morskych zivocCichov moéze byt menej ako 70 °C podla zasad spravnej vyrobnej
praxe.4)

(8) V jedalnom listku zariadenia verejného stravovania, ktoré pontika pokrmy z tepelne
nespracovaného mésa a vajec podla odseku 6, sa uvedie informécia pre spotrebitela o
zdravotnych rizikach9) spojenych s konzumovanim tepelne nespracovaného médsa a vajec
slovami: ,,Neodporuca sa, aby tepelne nespracované miso a vajcia konzumovali deti, tehotné
zeny, dojCiace Zeny a osoby s oslabenou imunitou.

§10

(1) Vyzivova hodnota podavanych pokrmov vychadza z obsahu vyzivovych faktorov podla
odportcanych vyzivovych davok pre jednotlivé vekové skupiny obyvatel'stva.

(2) Zostava jedal podavanych v zariadeniach spolo¢ného stravovania okrem prevadzok
verejn¢ho stravovania moze obsahovat’ ranajky, desiatu, obed, olovrant, veceru, pripadne druhti
veceru. Priemerné hodnoty obsahu energie, bielkovin, tukov a cukrov za Casové obdobie
jedného mesiaca sa mézu od hodndt odporucanych vyzivovych davok odlisovat’ v rozpéti od 5
% do 10 % a vitaminov a mineralnych latok v rozpéti od 10 % do 20 %. Z celkovej dennej
vyzivovej davky sa pocita v priemere 18 % na ranajky, 15 % na desiatu, 35 % na obed, 10 % na
olovrant a 22 % na veceru. Ak sa v zariadeni spolo¢ného stravovania podéava aj druhd vecera, ta
predstavuje zvysSenie prijmu energie a vyzivovych faktorov spravidla o 5 % az 10 % v
porovnani s odporu¢anymi vyzivovymi davkami.

§11

(1) Vzorky hotovych pokrmov sa musia odoberat’ do ¢istych, vyvarenych sklenenych nadob s
uzdverom. Na odber vzoriek hotovych pokrmov sa pouzivaju lyZice, naberacky a dalSie
pomocky vyhradené vyluéne na odber vzoriek, ktoré st umyté a vyvarené pri teplote 100 °C
pocas 15 minnt.

(2) Vsetky sucasti hotového pokrmu sa musia uchovavat’ osobitne v samostatnej nadobe. Ak je
priloha hotového pokrmu alebo ind sucast hotového pokrmu sucastou viacerych pokrmov,
mozno uchovavat len jednu vzorku.

(3) Ak hotové pokrmy z rovnakych surovin pripravuje niekol’ko pracovnych skupin, musia sa
uchovavat’ vzorky kazdej pracovnej skupiny.

(4) Odobrata vzorka musi mat’ hmotnost’ najmenej 50 g, ak nejde o kusovy tovar.
(5) Vzorky hotovych pokrmov odoberanych v teplom stave musia byt uzavreté, urychlene
schladené a pocas 48 hodin od skon¢enia vydaja uchovavané v chladni¢ke pri teplote 2 °C az

6 °C. Po uplynuti 48 hodin musia byt vzorky odstranené neskodnym spdsobom; nesmu sa
pouzit’ na spotrebu.
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(6) Dokumentacia o odobratych vzorkach musi obsahovat’ datum odberu vzorky, ak st pokrmy
pripravované v rdznom ¢ase, aj hodinu odberu vzorky, druh vzorky a meno a priezvisko osoby,
ktora odber vzorky vykonala.

§12
Zamestnanci

a) vstupuju na pracovisko len v ¢istom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodrziavaju
dalSie zasady osobnej Cistoty, Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomdcok,

b) doékladne si umyvaja a podla potreby dezinfikuji ruky pred vstupom na pracovisko a
pred zacatim Cinnosti, ihned’ po ich znecisteni, pri prechode z jedného druhu prace na
druhy, po fajceni, po Gprave Satstva a osobitne po pouziti zachodu,

C) neopustaju pracovisko v pracovnom odeve,

d) pouzivaji pri priprave a pri vydaji pokrmov a napojov pokryvku hlavy tak, aby mali
uplne zakryté vlasy; muzi s bradou alebo fizmi pouzivaji pokryvku ust,

e) pouzivaja pri priprave a pri vydaji stravy pre dojéata ochranny odev, ochranné rukavice
a pokryvku Uust,

f) maju moznost’ vymeny pracovného odevu v pripade jeho znecistenia pocas prace,

g) nevykonavaju pocas prace toaletné upravy zovnajsku,

h) nemaja na rukach pocas prace Sperky, hodinky a iné ozdobné predmety a v pracovnom
odeve maju len ¢istil vreckovku a pomocky potrebné na vykon prace,

i) nefajcia a nejedia v miestnostiach, v ktorych st potraviny, polotovary a pokrmy,

J) pouzivaju pri vydaji hotovych pokrmov jednorazové rukavice.

Priloha €. 1
Poziadavky na ¢lenenie prevadzok v zariadeni spoloéného stravovania
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Poznamky :

S — stavebne oddeleny priestor
P — prevadzkovo oddeleny priestor
Prevadzky sa zriad’uju podl'a rozsahu vyroby a sortimentu jedal.
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Priloha ¢. 2
Podmienky uchovavania polotovarov, rozpracovanych pokrmov a hotovych pokrmov

Polotovary, rozpracované pokrmy
a hotové pokrmy

Teplota a ¢as uchovavania

Poznamka

0-4°C | 5-8°C | -18°C

Polotovary
Nespotrebovany obsah konzerv po 24 h Oh Oh Neskladovat’ v plechu,
otvoreni (napriklad ovocie, prelozit’ do
zelenina, pretlaky, huby, ryby uzavierateI'ného obalu
v oleji, l0sos) zo skla, nerezu alebo
plastu. Pastéty a miasové
konzervy sa po otvoreni
nemdzu uchovavat. Cas
uchovévania sa
nevztahuje na kaviar.
O otvoreni konzervy sa
vedie evidencia
s uvedenim datumu
a hodiny, tieto udaje sa
vyznacia aj na obale
potraviny.
Nespotrebovany obsah po otvoreni 48 h Oh Oh O otvoreni obalu
originalneho obalu majonéz, potraviny sa vedie
studenych omacok, dresingov evidencia s uvedenim
datumu a hodiny, tieto
udaje sa vyznacia aj na
obale potraviny
Miso plnené, mleté 3h Oh Oh
Miso chladené krajané, méso 24 h Oh *14 dni | O otvoreni obalu
vakuovo balené po otvoreni vakuovo baleného mésa
spotrebitel'ského obalu sa vedie evidencia
s uvedenim datumu
a hodiny otvorenia, tieto
udaje sa vyznacdia aj na
obale potraviny.
*Plati pre miso
chladené krajané. Po
rozmrazeni sa nesmie
Znovu zmrazovat
Nalozené miso (napriklad zverina), 48 h Oh Oh
razniCi, médso na grilovanie
Obal'ované miso, hydina, ryby, 3h Oh Oh
zelenina, huby
Maiso, hydina po rozmrazeni 24 h Oh Oh Nesmie  sa  znovu
zmrazovat’
Ryby a iné morské zZivocichy, hotové | 24 h Oh 14 dni* | *Ryby ainé morské
pokrmy typu ,»sushi‘ po zivoc¢ichy dodané
rozmrazeni*® nezmrazené. Uréené na
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podavanie. Nesmu sa
znovu zmrazovat'.

Ocistend, nakrajana zelenina 12 h 3h 10 dni | Nakrdjané
Cukrarske cesto 24 h 12 h Oh
Cesto na palacinky, lievance ana| 12h Oh Oh
obal'ovanie

Knedle plnené (ovocné a midsové) 12 h Oh Oh
Rozpracované pokrmy

Zelenina ocistend, umyta, krajana, 3h Oh Oh
urcend na Saléty, ozdoba

Varené cestoviny, ryza, zemiaky, | 12h Oh Oh Ak boli pripravené ako
strukoviny, vajcia na  dalSie priloha pokrmu
spracovanie

Krémy, peny, natierky, dresing | 24h Oh Oh
(vlastnd vyroba)

Rozpracované cukrarske vyrobky

Plnené korpusy poliate polevou, | 24 h Oh Oh
agarom a podobne

Krémy, polevy, néplne 24 h Oh Oh
Hotové pokrmy

Miso pecené, varené, dusené | 24h Oh Oh
Vv celku, vysmézané

Salaty — zeleninové, strukovinové, | 12 h 6h Oh
cestovinové, ovocné, rybacie

Studena kuchyna (kusové chlebicky, | 12 h 3h Oh
bagety, chleby)

Studena kuchyfia (oblozené misy, | 24h 12 h Oh
mésové apodobné narezy, krajané

a strihané syry, obalené syry pred

tepelnym spracovanim)

Ochutené, plnené, vagare, | 48h 12 h Oh
nakladané (syry, udeniny a podobne)

Cukrarske vyrobky

Zdobené, plnené krémami | 24 h 12 h Oh
a Sl'ahackou

Mu¢éniky a dezerty tepelne upravené, | 48 h 24 h Oh

v celku
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6.) Potravinovy kédex SR — Vynos MP SR a MZ SR ¢. 28167/2007-OL
212.04.2006 (Hlava upravujica vSeobecné poziadavky na konStrukciu,
usporiadanie a vybavenie potravinarskych prevadzkarni a niektoré osobitné
poziadavky na vyrobu a predaj tradi¢nych potravin a na priame dodavanie
malého mnoZstva potravin)

§1
Uvodné ustanovenia

(1)Tento vynos sa vzt'ahuje na

a) vSeobecné poziadavky na konStrukciu, usporiadanie a vybavenie potravinarskych
prevadzkarni vratane skladov potravin, predajni potravin, trznic a trhovisk, stankov
a inych zariadeni ambulantného predaja

b) osobitné poziadavky na vyrobu tradi¢nych potravin a ich umiestnenie na trh a na priame
dodavanie malého mnozstva potravin ako prvotnych produktov ich vyrobcom
kone¢nému spotrebitel'ovi alebo miestnym maloobchodnym prevadzkarniam, ktoré
priamo zasobuju kone¢ného spotrebitel'a

(2)Tento vynos sa nevztahuje na poziadavky na hygienu potravin podla osobitnych predpisov

§2
VSeobecné poZziadavky na konstrukciu, usporiadanie a vybavenie prevadzkarni

(1)Vonkajsie priestory prevadzkarne a manipulaéné priestory nesmu byt prasné, nesmie v nich
byt nekryty zvod odpadovych vdd, nezakryté hnojisko, smetisko, Zumpy ainé zdroje
znecistovania.

(2)Manipulacné priestory a priestranstvo patriace k prevadzkarni sa musia udrziavat’ v Cistote.
V blizkosti prevadzkarni nesmu byt mastale achlievy so zvieratami, ak to nie je nutné
V suvislosti s vlastnou prevadzkou.

§3

V prevadzkarni musia byt oddelené umyvarne nadob, obalov a naradia, vybavené vhodnym
umyvacim zariadenim s privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a privodom
tecucej studenej pitnej vody. Umyvacie zariadenie sa musi stale udrziavat’ v stave schopnom
prevadzky a v Cistote.

§4

(1)Stanoviste na nadoby na odpad musi mat pevny povrch vzdy cisty a chraneny pred
nepriaznivymi vplyvmi.

(2)Sklady na odpad musia byt vybavené privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45

°C aprivodom tecucej studenej pitnej vody, kanalizacnou vpustou a musia byt dostatocne
odvetravané.
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§5

(1)Ak je to nevyhnutné, vzhladom na druh vyroby a vysoky stupeit ochrany vyrabanych
potravin, napriklad pri vyrobe potravin pre dojcatd a malé deti, v prevadzkarni musi byt
zabezpeCena klimatizacia alebo pretlakové vetranie s filtraciou a Gpravou vzduchu, aich
registraciou.

(2)Chladiace komory v prevadzkarni musia byt vybavené teplomermi a vihkomermi
S registraciou, sustavne kontrolované a udrziavané v Cistote a prevadzkyschopné.

§6

(1)Na osobni hygienu zamestnancov musia byt vytvorené osobitné priestory, napriklad
zachody, $atne, umyvarne. V prevadzkarni s po¢tom zamestnancov viac ako 10 v jednej zmene
sa musi zriadit’ dennad miestnost’; v prevadzkarni s mensim poctom zamestnancov sa na tento
ucel musi priestorovo vhodne upravit’ Satia.

(2)Pri Satniach musi byt zabezpecené najmenej jedno umyvadlo na kazdych 15 zamestnancov
a najmenej jedna sprcha na kazdych 10 zamestnancov.

(3)Odev, obuv, tasky ainé osobné¢ predmety nesmu byt umiestnené v prevadzkovych
miestnostiach a v skladoch.

§7

(1)Zachody musia byt sedadlové, splachovacie, osobitne pre Zeny a osobitne pre muzov
a udrziavané vo vyhovujicom technickom stave aV Cistote. Zachody musia byt pre
zamestnancov 'ahko dostupné.

(2)Zachody musia byt’ pri Satniach pre zamestnancov prevadzkarne aj pri priestoroch, v ktorych
st sprchy aumyvadla. V prevadzkarni, v ktorej pracuje najviac pat zamestnancov v jednej
zmene, moze byt jeden zachod spolo¢ny pre muzov a Zeny. V prevadzkarni, v Ktorej pracuje
viac ako 50 Zien, musia byt’ kabiny na osobnt hygienu Zien.

(3)Pocet sedadiel zachodov sa urc¢i podl'a poctu zamestnancov takto :
a) jedno sedadlo pre 10 zien, dve sedadla pre 11 az 30 zien, tri sedadla pre 31 az 50 zien
a pre kazdych d’alSich 30 Zien jedno d’alSie sedadlo,
b) jedno sedadlo a dva pisoare pre 10 muzov, dve sedadla a Styri pisoare pre 11 az 50
muzov a pre kazdych d’alSich 50 muZov jedno d’alSie sedadlo a jeden d’alsi pisoar.

(4)Zéachody musia byt’ dostatocne osvetlené a osobitne vetrané. V predsieni zdchodu musia byt
umyvadlo s privodom teclcej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C aprivodom tecucej
studenej pitnej vody, tekuté mydlo, papierové utierky alebo iny vhodny hygienicky spdsob
zabezpecujuci osusenie umytych ruk a uzatvarate'na nadoba na odpad.

§8

(1)Prevadzkovatel' je povinny starat’ sa o nienie hlodavcov, hmyzu ainych skodcov,
vyskytujacich sa v objektoch ana pozemkoch, na ktorych st prevadzkarne umiestnené.
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Jedovaté nastrahy nesmu byt umiestnené vo vyrobnych priestoroch atiez tam, kde sa
manipuluje s potravinami alebo surovinami na vyrobu potravin. Pri ni¢eni $kodcov sa nesmu
pouzivat’ prostriedky, ktoré posobia nepriaznivo na zdravotni bezpecnost’ a kvalitu potravin,
alebo obsahuju zivé choroboplodné zarodky.

(2)Ak sa na nicenie hlodavcov a inych Skodcov pouziju toxické prostriedky alebo prostriedky
inak nebezpe¢né pre l'udi, musi sa ich pouzitie vykonat pod dohladom odbornika, ktory
skontroluje aj odstranenie zvyskov tychto prostriedkov pred zaCatim dalSej cinnosti
S potravinami. Tieto prace sa nesmu vykonavat’ pocas prevadzky.

(3)V prevadzkarniach je zakdzané pouzivat’ na ni¢enie hlodavcov zvierata.

§9
Sklady potravin

(1)Sklady potravin musia byt umiestnené tak, aby neboli nepriaznivo ovplyvilované vonkajSim
prostredim a aby svojou prevadzkou nepriaznivo neovplyviiovali toto prostredie.

(2)V najblizSom okoli skladov potravin nesmu byt skladky odpadov. Nadvorie a pristupové
komunikacie ku skladom musia mat’ bezprasnu povrchovu tpravu.

(3)V skladoch potravin musia byt’ splnené tieto poziadavky :

a) privod tecucej teplej vody zahriatej najmenej na teplotu 45 °C a privod tectcej studenej
pitne] vody azabezpeCené hygienicky nezavadné odstranovanie odpadovych
a splaskovych vod,

b) priestory skladov, kde sa potraviny bezprostredne skladuji, musia byt upravené tak,
aby nimi neprechadzalo nechranené teplovodné potrubie ani odpadové potrubie,

c) vskladoch mozno pouzivat len také mechanizacné prostriedky, ktoré neznecistujt
vnutorné prostredie skladov.

(4)Podl'a ustanovenych mikroklimatickych poziadaviek na skladovanie potravin musia mat
sklady takuto teplotu v °C a relativnu vlhkost’ vzduchu v percentach :

a) suchy sklad — teplota podl'a druhu potraviny 65% az 70%

b) chladny sklad — 8 °C az 10 °C — 80% az 90%

c) chladeny sklad — 2 °C az 6 °C — 80% az 95%

d) mraziarensky sklad — -12 °C az-18 °C

e) sklad na hlbokozmrazené potraviny — -18 °C a menej °C

f) ostatné sklady podl'a druhu potravin, pre ktoré st poziadavky ustanovené osobitne.

(5)Sklady potravin musia byt vybavené meracimi zariadeniami a podl'a potreby aj regulacnymi

a registraénymi zariadeniami, ktoré umoznuju dodrziavanie a kontrolu uréenych podmienok
skladovania.
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§10
Predajne potravin

(1)Predajne potravin su trvalé zariadenia, ktoré sa zriad'uju najmé ako samoobsluzné nakupné
predajne, predajne srozlicnym tovarom a Specializované predajne, ako su najmé predajne
masa, predajne lahddok a predajne cukrarskych vyrobkov.

(2)Ak su predajne potravin zriadené v obytnych domoch, musia byt stavebne a prevadzkovo
oddelené od bytovych priestorov, priCom svetla vyska miestnosti predajni potravin musi byt
najmenej 2,6 m.

(3)Dispozi¢né a stavebné riesenie predajni musi :

a)

b)
c)

umoznovat’ stvisly a ucelny presun potravin od prijmu a skladovania po presun do
predajni; rozmery komunikacii a vstupov musia podl’a potreby umoziiovat’ pouzivanie
mechanizacie a paletizacie pri manipulacii s potravinami,

umoziovat’ oddeleny vstup na prijem potravin a oddeleny vstup pre prichod kupujucich,
byt také, aby boli stavebne oddelené¢ sklady potravin od inych skladov; sklady sa musia
umiestnit’ tak, aby potraviny neboli vzajomne nepriaznivo ovplyviiované a aby bola
zachovana ich vyzivova hodnota, kvalita a bezpecnost'.

(4)Podrla ucelu predajne potravin musia mat’ stavebne alebo inak technicky oddelené priestory
na predaj :

a)

b)

potravin, ktoré by pri spolo¢nom predaji mohli nepriaznivo ovplyviiovat’ organoleptické
vlastnosti alebo mikrobiologicku kvalitu inych potravin a vyrobkov, napriklad predaj
zivych ryb, zveriny, hydiny, maésa, zeleniny, drogistického tovaru, tabakovych
vyrobkov, ¢erstvych rezanych kvetov a odevov,

potravin, ktorym je potrebné na uchovanie ich bezpecnosti vytvorit’ podmienky vysoke;j
Cistoty prostredia, napriklad ak ide o potraviny uréené na priamu spotrebu bez tepelne;j
upravy, ako su vyrobky lahodkarske, cukrarske a pekarske, alebo ak potraviny vyzaduju
osobitné teplotné a skladovacie podmienky, napriklad chladenie, mrazenie, relativnu
vlhkost’ vzduchu.

(5)Osobitné priestory musia byt’ vytvorené na :

a)
b)

c)

d)

e)
f)

9)

skladovanie navratnych a nenavratnych obalov,

skladovanie poSkodenych, pozastavenych alebo reklamovanych potravin ainych
vyrobkov,

pripravu, opracovanie alebo spracovanie potravin v predajni, napriklad na porciovanie,
balenie alebo inu upravu tak, aby nedochadzalo kich vzajomnému nepriaznivému
ovplyvilovaniu alebo nepriaznivému ovplyviiovaniu priestoru pripravy,

vyrobu, Upravu a podévanie hotovych pokrmov, polotovarov a teplych napojov a na
umyvanie riadu, ak potravinarske predajne poskytuji v stvislosti s predajom aj
stravovacie sluzby,

skladovanie obalovych materidlov,

odpad, ak nie je denne odvazeny, priCom odpad zo Zivocisnych produktov a chladenych
alebo mrazenych potravin musi byt’ chladeny,

umyvanie a Cistenie ndradia, ndcinia, pomocného inventdra, koSikov a vozikov;
osobitné priestory musia byt’ vybavené privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej
na 45 °C, privodom tecucej studenej pitnej vody a odpadom splaSkovych vod,
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h) ukladanie Cistiacich prostriedkov podla potreby vybavené vylevkou s privodom tecucej
teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a s privodom studene;j pitnej vody,

i) vykonavanie administrativnych prac,

J) vycvik ucnov, ak sa v predajni vykonava.

§11

Vykup navratnych obalov potravin sa uskutociiuje v nadvidznosti na sklad navratnych obalov
oddelene od predaja potravin. Vykupovat’ mozno iba ¢isté a nepoSkodené navratné obaly.

§12
Trznice a trhoviska

(1)Trhoviska musia byt umiestnené na bezprasnom mieste so spevnenym, dobre Cistitelnym
povrchom, s privodom pitnej vody a S odvodom odpadovych vod do kanalizacnej siete. Privod
pitnej vody musi byt’ pristupny aj pre kupujucich.

(2)Zariadenia na predaj na trhoviskdch musia byt zastreSené a chranené proti nepriaznivym
klimatickym vplyvom.

(3)Motorové dopravné prostriedky, ktorymi sa zasobuju trhoviska, mézu byt v tomto priestore
len pocas nevyhnutnej potreby. Predavat’ potraviny z motorovych vozidiel mozno len vtedy, ak
si vozidld na takuto Cinnost’ technicky a hygienicky prispdsobené tak, aby nebola naruSena
kvalita a bezpe¢nost’ potravin.

§13

Trznice a trhoviskd musia byt vybavené :

a) oddelenymi splachovacimi zachodmi pre zamestnancov trznice a trhoviska,
predavajucich a pre kupujucich, oddelenymi osobitne pre muzov a osobitne pre zZeny
a vybavenymi a dostupnymi vo vzdialenosti do 100 m; zachody musia byt’ udrziavané
v Cistote a Vv stave schopnom prevadzky,

b) vyhradenym priestorom S uzatvarateI'nymi nadobami na do¢asné skladovanie odpadkov
a oddelené doc¢asné skladovanie znehodnotenych potravin,

C) zariadenim na predaj, ako s pulty, stanky a podobne a skladmi ¢lenenymi podla
predavanych druhov vyrobkov tak, aby nemohlo dojst k ovplyvneniu kvality
a bezpecnost’ potravin.

§14
Stankovy predaj a iny ambulantny predaj potravin

Stankovy predaj a iny ambulantny predaj potravin sa vykonava :
a) V trvalych stankoch na dlhodoby predaj (d’alej len ,.trvalé stanky*),
b) v stankoch na kratkodoby predaj pri jednorazovych podujatiach, ako st letné slavnosti,
jarmoky, telovychovné akcie a stretnutia mladeze,
C) zinych zariadeni na ambulantny predaj, napriklad z roznaskovych koSov, z podnosov,
zo stolov a z motorovych vozidiel vyhovujucich tomuto ucelu,
d) z predajnych automatov.
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§15

(1)Trvalé stanky musia byt zastreSené a zhotovené zo stavebnych materidlov schvélenych na
tento ucel.

(2)Trvalé stranky astranky na kratkodoby predaj potravin musia byt umiestnené na
bezprasnych miestach, vo vzdialenosti najmenej 100 m od zdrojov, ktoré by mohli nepriaznivo
ovplyvilovat’ predaj potravin, najmd od miest, ktoré by mohli byt zdrojom nakazlivych
ochoreni, znecistovania ovzdusia a pddy, ako su zariadenia na spalovanie odpadov, skladky
odpadov, hnojiska, sklady zbernych surovin, asana¢né =zariadenia, stajne, vykrmne
hospodarskych zvierat a zachody.

§ 16

(1)Prevadzka trvalych stankov a stdnkov na kratkodoby predaj nesmie svojou cinnostou
nepriaznivo ovplyviiovat’ okolie zdpachom alebo hlukom.

(2)Podlahova plocha trvalych stankov musi mat’ taktl velkost’, aby na kazdého zamestnanca
obsluhy pripadala vol'na plocha najmenej 2 m2. Predna ¢ast stinkov a vydajné okno musia byt
chranené strieSskou so Sirkou najmenej 70cm proti dazdu a slneCnému ziareniu, ak takuto
ochranu nemozno zabezpecit' inym vhodnym spdsobom. Trvalé stdnky musia mat’ priestor na
skladovanie potravin a obalov.

(3)Trvalé stanky musia mat’ zabezpeceny privod tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45
°C a privod tecucej studenej pitnej vody.

(4)Trvalé stanky musia byt vybavené zariadenim na umyvanie ruk a ak sa predaj uskutociuje
V navratnom riade, aj oddelenym priestorom a zariadenim na umyvanie pouZit¢ho riadu.
Stanky, v ktorych sa pripravuju pokrmy a manipuluje sa so surovinami, musia byt vybavené aj
umyvacim drezom s privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a privodom
tecucej studenej pitnej vody.

(5)Odpadoveé vody z trvalého stanku musia byt napojené na kanalizéciu alebo na vodotesnu
Zumpu.

§17

(1)V trvalych stankoch a stinkoch na kratkodoby predaj potravin musia byt potraviny
a zamestnanci obsluhy chraneni pred nepriaznivymi vonkajSimi vplyvmi, najmé pred dazd’om,
slneCnym Ziarenim a prachom. Otvorena moéze byt len prednd Cast’ stanku, kde je umiestneny
pult. Vystavované a skladované potraviny musia byt zabezpeCené proti akémukol'vek
znecisteniu.

(2)Trvalé stanky a stanky na kratkodoby predaj musia byt’ vybavené ucelovym zariadenim. Pre
zamestnancov obsluhy musi byt vyClenené miesto na ulozenie odevov. Zachody pre
zamestnancov musia byt dostupné vo vzdialenosti do 100 m a musia byt oddelené¢ od
zachodov pre kupujucich. Ak sa v tychto stankoch predavaji na priamu spotrebu napriklad
nealkoholické napoje a hotové pokrmy, zachody pre kupujticich musia byt vo vzdialenosti do
100 m.
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§18

(1)Stanky na kratkodoby predaj potravin musia byt vybavené jednoduchymi zariadeniami
S teClicou pitnou vodou na umyvanie rak a osobitne zariadeniami s te¢ucou pitnou vodou na
umyvanie pracovného naradia, Cistiacimi prostriedkami, mydlom, jednorazovymi utierkami,
papierom, nadobou na odpadky a podobne. Ak sa v takomto stanku pripravuju pokrmy, musia
byt vybavené aj umyvadlom na umyvanie ruk adrezom s privodom teclcej teplej vody
zahriatej najmenej na 45 °C a privodom te¢ucej pitnej vody.

(2)Ak nie je mozné stanok na kratkodoby predaj napojit’ na zdroj tectcej pitnej vody, pitna
vodu mozno donasat v nadobach na tento ucel ur¢enych z vodovodu alebo zo sledovaného
vodného zdroja, alebo dovézat' cisternami z takéhoto zdroja; v takomto pripade potraviny
a napoje mozno podavat len v nenavratnych obaloch.

7.) Potravinovy koédex SR — Vynos MP SR a MZ SR ¢. 981/1996-100
2 20.05.1996 Druha cast’, 1. hlava - §83 - §107 — VSeobecné hygienické
poZiadavky na vyrobu potravin, na manipulaciu s nimi a na ich uvadzanie do
obehu a niektoré osobitné hygienické poziadavky.

Jedenasty oddiel
Hygiena vyroby a predaja zmrzliny

§ 83

(1)Vyrobu a predaj nebalenej zmrzliny pripravenej studenou alebo teplou cestou mozno
uskutocniovat’ len v trvalych stankoch alebo v inych potravindrskych prevadzkariiach, ktoré su
na tento ucel osobitne vybavené. Priemyselne vyrobenu spotrebitel’sky balent zmrzlinu mozno
predavat’ aj z mraziacich pultov, ktoré st napojené na zariadenie spolocného stravovania alebo
predajitu potravin apod.

(2)Na priemyselnt vyrobu zmrzlinu alebo na vyrobu zmrzliny hlboko zmrazenej spotrebitel'sky
balenej v Specializovanych malych vyrobnych zariadeniach sa vzt'ahuju ustanovenia prislusne;j
hlavy potravinového kodexu.

§ 84

Na vyrobu a predaj nebalenej zmrzliny pripravenej studenou cestou alebo teplou cestou okrem
dodrziavania vSeobecnych poziadaviek uvedenych v tejto hlave potravinového kodexu musi
byt’

a) vycleneny osobitny priestor s privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C

a s privodom studenej pitnej vody,

b) zabezpecené napojenie na kanalizaciu,

c) chladiace zariadenie na kratkodobé uskladnenie pripravovanej zmrzlinovej zmesi,

d) zariadenie na Cistenie a dezinfekciu vyrobnikov zmrzliny a ostatného naradia,

e) umyvadlo na umyvanie ruk,

f) vhodné kryté miesto na oddelené umiestnenie vyrobnikov zmrzliny.
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§ 85

(1)Na vyrobu zmrzlinovej zmesi mozno pouzivat’ len kvalitné a zdravotne neSkodné suroviny
podrla ustanoveni prislusnej hlavy potravinového kodexu.

(2)Na vyrobu zmrzliny studenou cestou mozno pouzivat’ len priemyselne vyrabané zmrzlinové
zmesi uréené na tento Gcel a zmie$ané s pitnou vodou. Dalgie zlozky priddvané do zmrzlinovej
zmesi musia byt vopred tepelne opracované pri teplote 90 °C pocas najmenej 10 minut alebo
pri teplote 70 °C pocas najmenej 15 mintt. Po vychladnuti na teplotu 10 °C dosiahnutt do 90
minit musia byt tieto zlozky pridané do tekutej zmrzlinovej zmesi.

(3)Zmrzlinova zmes na vyrobu zmrzliny studenou cestou sa zmrazuje bezprostredne po
zmieSani zloziek zmrzliny na teplotu -8 az -12 °C, najneskorSie vSak do 60 minut. Pred
zmrazenim sa zmes uchovava pri teplote do +4 °C. Nesmie sa prevazat, hlboko zmrazovat’ a
balit’ do spotrebitel'skych obalov.

(4)Pri vyrobe zmrzliny teplou cestou sa musia vSetky suroviny a prisady s vynimkou ovocnej
zlozky a aromatickych latok bezprostredne po zmieSani, najviac vSak do 60 minut tepelne
opracovat’. Teplota nesmie poc¢as 10 minut klesnut’ pod 90 °C alebo pocas 15 minut pod 70 °C.

(5)Zmrzlinova zmes na vyrobu zmrzliny teplou cestou musi byt najneskér do 90 minat po
ukonceni tepelného opracovania schladena na teplotu +4 °C. Pri tejto teplote sa moZze zmes
skladovat’ najviac 48hodin a potom sa musi ihned’ zmrazit’ na teplotu -8 az -12 °C.

§ 86

Zmrzlinu vyrobent studenou cestou i teplou cestou mozno predavat’ najdlhsie 24 hodin po jej
zmrazeni.
§ 87

Pri vyrobe zmrzliny studenou cestou 1 teplou cestou sa nesmu
a) pridavat do zmrzlinovej zmesi akékol'vek tepelne neopracované zlozky okrem
cerstvého ovocia a povolenych aromatickych latok a farbiv,
b) pouzivat iné vajcia ako slepacie.
§ 88

(1)Zmrzlina vyrobena teplou cestou moéze byt plnena aj do zasobnikov. Zasobniky so
zmrzlinou musia byt’ pocas predaj a skladované pri teplote pod -8 °C.

(2)Predaj hlbokozmrazenej zmrzliny musi byt ukon¢eny do 48 hodin po otvoreni zasobnika.

(3)Samovol'né rozmrazovanie a pomieSanie roznych druhov zmrzliny a ich spolo¢né
zmrazovanie je zakazané.
(4)Prepravovat’ mozno len zmrzlinu vyrabanu teplou cestou v zmrazenom stave pri teplote pod
-8 °C.
§ 89
(1)Vyrobné zariadenie na zmrzlinu, nadoby a nacinie sa musia udrziavat’ stustavne v Cistote.
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(2)Nadoby na varenie a pasterizaciu zmrzlinovej zmesi sa musia ihned po vyprazdneni
mechanicky ocistit’, umyt’ teplou vodou zahriatou najmenej na 60 °C s prisadou povolenych
detergenénych pripravkov a oplachnut’ pradom teplej vody zahriatej najmenej na 60 °C.

(3)Vyrobnik zmrzliny sa musi pred Cistenim odmrazit. Vzdy po skonceni prevadzky sa musi
rozobrat’, mechanicky ocisti, oplachnut’ teplou vodou zahriatou najmenej na 45 °C s prisadou
detergen¢ného pripravku a potom oplachnut studenou pitnou vodou, vydezinfikovat
povolenym pripravkom a opdt’ oplachnut’ studenou pitnou vodou. Oc¢istené Casti vyrobnikov sa
nechaju osusit’ na bezpraSnom mieste bez utierania.

(4)Umiestnenie vyrobnikov zmrzliny na volnych priestranstvach, na chodnikov, pred
predajiami apod. je zakazané.
§ 90

(1)Porcovacie naradie na zmrzlinu sa pocas predaja nesmie uchovavat’ alebo omacat’ v nadobke
so stojatou vodou.

(2)Papierové, plastové, oblatkové a iné nadobky urcené na porciovanie zmrzliny musia byt
ulozené tak, aby boli chranené pred znecistenim. Ich opakované pouzivanie je zakézané.

(3)Predaj nebalenej zmrzliny z podnosov, pojazdnych vozikov, koSov, aut, nechranenych
pultov apod. je zakazany.

§ 91

Zamestnavatel' je povinny, okrem vSeobecnych povinnosti ustanovenych v tejto hlave
potravinového kodexu,

a) oboznamit' zamestnancov s technologickymi a hygienickymi zasadami pri vyrobe
zmrzliny,

b) zabezpec€it' z kazdého druhu zmrzliny odobratie vzorky o hmotnosti najmenej 50 g do
sterilnej nadobky, na ktorej musi byt’ oznaeny druh zmrzliny, ddtum a hodina vyroby
zmrzliny. Vzorky sa musia skladovat’ pri teplote -12 az -18 °C pocas 48 hodin;
0 vzorkach je potrebné viest’ pisomnu evidenciu,

C) zabezpeclit viditelné umiestnenie vyvesiek alebo inych pozadovanych upozorneni.

§92

Pracovnici su povinni okrem vSeobecnych povinnosti, uvedenych v §34 a § 35 pri vyrobe a
manipulacii so zmrzlinou dodrziavat’ technologické postupy, prevadzkovl a osobnu hygienu.

§93

Na obnovenie ¢innosti po preruseni vyroby a predaja zmrzliny, najmé pred zacatim sezony, je
potrebné vyziadat’ si stihlas organu na ochranu zdravia.
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Dvanasty oddiel
Hygiena vyroby a predaja lahddkarskych vyrobkov

§ 94
Vseobecné ustanovenia

(1)Lahodkarske vyrobky su potravinarske vyrobky rdézneho zloZenia, uréené na rychlu spotreby
a pozostavajuice zo surovin rastlinného aj zivoc¢isneho pdvodu. St to najméd mésové Speciality,
rybacie vyrobky, vyrobky studenej kuchyne, majonézové Salaty, zeleninové Salaty, oblozené
pekarske vyrobky a cukrarenské vyrobky.

(2)Lahodkarske vyrobky sa musia vyrabat' podla technologickych postupov schvalenych
organov na ochranu zdravia.

Osobitné poziadavky na priestorové vybavenie a €lenenie prevadzkarni
§ 95

(1)Prevadzkarne na vyrobu, manipulaciu a uvadzanie lahddkarskych vyrobkov do obehu mézu
byt ako

a) samostatné vyrobné objekty,

b) osobitné vyrobné priestory v objektoch potravinarskej vyroby,

C) osobitné vyrobné priestory v predajniach potravin.

(2)Na preberanie surovin a polovyrobkov sa musi zriadit’ osobitny priestor s privodom tecucej
teplej vody zahriatej najmenej na 50 °Ca studenej pitnej vody, ktory priamo nadvézuje na sklad
obalov.

(3)Na skladovanie surovin a polovyrobkov sa musia zriadit’ skladovacie priestory ako sucast’
vyrobného priestoru. Na ich ¢lenenie a podmienky skladovanie sa vzt'ahuji vSeobecné
hygienické poZiadavky uvedené v tejto hlave potravinového kodexu.

(4)Vajcia sa musia skladovat’ v chladnych skladoch alebo v chladnickéch.
§ 96

(1)Na manipulaciu a ocistu surovin sa musi vyhradit’ osobitny priestor s privodom tecticej vody
zahriatej najmenej na 50 °C a studenej pitnej vody so zariadenim na umyvanie surovin
S pracovnymi plochami, umiestneny mimo vyrobného priestoru tak, aby bola oddelena Cista
vyroba od neciste;j.

(2)Na tepelné opracovanie surovin a na ich nasledné Cistenie sa musi zriadit’ stavebne oddeleny
priestor s potrebnym vybavenim.
§ 97

Priestory na vyrobu lahodkarskych vyrobkov ZivociSneho povodu a na manipuldciu s nimi sa
musia Sstavebne oddelit’ tak, aby bola tito vyroba a manipulacia s tymito lahodkarskymi
vyrobkami oddelena od ostatnej lahodkarskej vyroby.
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§ 98

Na expediciu lahddkarskych vyrobkov sa musi zriadit' samostatna expedicna miestnost’,
dostatocne priestrannd, so samostatnym vchodom, vybavend chladiacimi zariadeniami,
pracovnymi stolmi, ndradim, privodom tecucej teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C
a studenej pitnej vody a umyvadlom na osobnu hygienu. Tato miestnost’ musi nadvdzovat’ na
vyrobnu a sklad lahodkarskych vyrobkov.

§ 99

Na cistenie nastrojov a strojnotechnologického zariadenia sa musi zriadit’ osobitny priestor;
obdobne je potrebné zriadit’ osobitny priestor aj na Cistenie prepravnych nadob.

Vyroba lahédkarskych vyrobkov
§ 100

(1)Suroviny, polovyrobky a ostatné zlozky na vyrobu lahddkarskych vyrobkov musia byt
zdravotne neskodné a zodpovedat’ ustanoveniam prislusnych hlav potravinového kédexu.

(2)Vyroba lahddkarskych vyrobkov musi byt plynuld a vzajomne na seba nadvézujica tak, aby
nedochadzalo k znecistovaniu vyrobkov.
§ 101

(1)Vsetky uvarené suroviny na pripravu lahodkarskych vyrobkov sa musia do 4 hodin po ich
uvareni vychladit na +10 °C a spracovat’ najneskor do 24 hodin.

(2)Spracuvanie surovin na vyrobu lahddkarskych vyrobkov po ich tepelnom opracovani sa
musi vykonavat' pracovnym naradim tak, aby bola vylu€ena ich druhotna mikrobidlna
kontamindcia.

(3)Spracuvanie surovin za studena musi byt oddelené od tepelného spractivania surovin a od
kone¢nej Gpravy vyrobkov.

(4)Na vyrobu lahodkarskych vyrobkov sa mozu pouzivat len tepelne opracované slepacie
vajcia a vajecné hmoty; kacacie alebo iné vajcia sa nesmu pouzivat’ vobec.

§ 102
(1)Teplota vsetkych surovin na miesanie Salatov vratane majonézy nesmie byt vyssia ako 5 °C.

(2)Salaty skladované a podavané za studena musia mat’ pH ? 4,5. Ak v niektorych druhoch
Salatoch Salatov pH > 4,5, musia sa takéto Salaty predaj v deii, v ktorom boli vyrobené.

(3)Salaty s majonézou sa musia bezprostredne po dohotoveni vychladit’ na teplotu najviac +5
°C, ostatné Salaty na teplotu najviac +10 °C; vSetky Salaty sa musia uchovavat v chladiacom
zariadeni, z ktorého sa vydavaju alebo expeduju.

(4)Majonézovy Salat sa musi pred expediciou nechat’ ulezat’, aby sa dosiahlo vyrovnanie pH
medzi majonézou a €asticami mésa a zeleniny.
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(5)Na vyrobu majonéz, misovych a zeleninovych Saladtov s majonézou a obdobnych vyrobkov
mozno pouzivat’ len pasterizovanu vaje¢nit hmotu.

(6)Ostatné potraviny porciované a zabalené v obchodnej sieti sa povazuju za lahodkarske
vyrobky; mozno ich predavat, ak ide o rychlo sa kaziace potraviny len do 24 hodin od ich
porciovania a zabalenia, a ak ide o0 trvanlivé potraviny len do 48 hodin od ich porciovania a
zabalenia.

§103

(1)Do cukrarenskych vyrobkov, ako su pudingy, krémy, tvarohové torty a obdobné vyrobky, sa
modzu slepacie vajcia a vajecné hmoty pridavat’, len ak boli bezprostredne pred pridanim 15
minut tepelne opracované pri teplote +72 °C.

(2)Tukové, maslové a pudingové a Zitkové krémy a ostatné naplne sa mozu skladovat’ po ich
vyrobeni najdlh$ie 24 hodin pri teplote najviac +5 °C; zmieSavat’ ich Snovo vyrobenymi
napliami je zakézané.

(3)Naplne zo §l'ahacky a sahackové krémy sa nesmu skladovat’ a musia sa spracovat’ ihned’ po
ich vyrobeni.
§ 104

Lahodkarske vyrobky sa nesmu prepracovavat'.

§ 105
Odber vzoriek

Z vyrobenych lahodkarskych vyrobkov, okrem trvanlivych cukrarenskych vyrobkov, sa musi v
prevadzkarni odobrat’ vzorka o hmotnosti najmenej 125 g z kazdého druhu tychto vyrobkov do
sterilnej nddoby oznacenej druhom vzorky a datumom vyroby; vzorka sa musi uchovévat
pocas 48 hodin pri teplote najviac + 5 °C.

§ 106
Predaj lah6dkarskych vyrobkov

(1)Lahodkarske vyrobky sa musia skladovat v chladiacichzariadeniach a predavat z
chladiacich pultov alebo vitrin, v ktorych teplota musi byt’ poc¢as uchovavania a predaja najviac
+10 °C.

(2)Na manipulaciu s lahddkarskymi vyrobkami sa musia pouzivat vhodné manipulacné
pomdcky, ako st klieste, lopatky a vidlicky.
§ 107

Lahddkarske vyrobky sa musia spotrebovat’ ak ide o
a) Salaty obsahujuce majonézu a zemiaky a vyrobky s takymito Salatmi do 24 hodin od
ukoncenia ich vyroby,
b) ostatné Salaty, v ktorych sa nepouziva majonéza a zemiaky do48 hodin od ukoncenia
ich vyroby,
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C) priemyselne vyrobené spotrebitel'sky balené Salaty a ostatné lahddkarske vyrobky v
lehotach ich najneskorsej spotreby.

Sanitacia v zariadeniach spolo¢ného stravovania

Vsade, kde ide o vyrobu potravin alebo pokrmov, je nevyhnutné désledne dbat’ na uroven
hygieny a sanitacie.

Sanita¢ny program v potravinarstve

Sanitacny program je neoddelitel'nou sucast’ou spravnej vyrobnej praxe. Predstavuje koncepcny
dokument zabezpecovania realizacie sanitaénych poziadaviek na hygienu vyroby potravin v
celom procese vyroby. Sanita¢né plany a postupy sa tvoria pre jednotlivé plochy, technologické
zariadenia, pracovné pomocky pouzivané v prevadzkach.

Sanitacny plan musi byt’ 'ahko pochopitel'ny. Musi byt zadefinované ¢o idem cistit’, kedy a
s ¢im. Plany je potrebné vypracovat' tak, aby boli rozdelené pre denné a periodické
vykonavanie. Musi obsahovat’ ndzvy cCistiacich a dezinfekénych prostriedkov, koncentracie
pracovnych roztokov, tdaje o teplote a dobe pdsobenia na jednotlivé Casti technologického
zariadenia a pracovnych pomdcok.

Sucdast’ou sanitaCného programu si najmé

a. plan rozmiestnenia budov a zariadeni,

b. plan rozmiestnenia strojnych a technologickych zariadeni,

C. grafické znazornenie technologickych postupov a materialnych tokov,

d. plan manipulacie s odpadmi,

e. casovy a vecny harmonogram realizovania sanitacnych postupov pre kazdy usek,
vyrobné zariadenia a priestor,

plan asanacie a dekontaminécie,
programy $kolenia zamestnancov,
operativne plany népravnych a ozdravovacich opatreni.

@

Vypracovany sanitaény program obsahuje

1. Organiza¢né, materidlové, personalne, technické a ekonomické zabezpecenie udrZiavania
dokonalej sanitacie vSetkych strojnych a technologickych zariadeni, priestorov a objektov
organizacie.

2. Clenenie priestorov, vyrobnych a nevyrobnych miestnosti, resp. objektov na oblasti z
hl'adiska realizacie sanitacie. Treba brat’” do uvahy Specifitu jednotlivych lokalit, hygienicki
zavaznost a charakter pracovnych postupov, technologicki navéznost' a klIiCové miesta z
hl'adiska potreby sanitacie.

3. Organizacnu Struktiru, organizaciu prace a povinnosti pracovnikov poverenych vykonom
sanita¢nych préac ako aj pracovnikov zodpovednych za riadenie tychto prac.

4. Metodiku sanitacie a systém sanitaénych postupov, ktoré musia zohladiiovat' nielen
moznost’ pouZitia dostupnych mechanizmov, sanitacnych prostriedkov, ale v prvom rade ich
potrebu a nutnost’, ktord vyplyva z charakteru vyroby, priestorového c¢lenenia, strojného a
technologického zariadenia, vlastnosti znecistujucich prvkov a z vlastnosti materidlov, z
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ktorych su objekty, zariadenia a obalovy material vyrobené a vonkajSieho prostredia
prevadzkarne.

5. Vecny a Casovy harmonogram pre kazdy tsek, zariadenie, linku s urenim zodpovednej
osoby musi obsahovat’ najma
a. predmet sanitécie,

b. prostriedok sanitacie,

c ¢as posobenia a koncentraciu pouzitého prostriedku,

d. sposob aplikacie,

e. spOsob odstranenia zvyskov pouzitych sanitacnych prostriedkov (pocet oplachov,
teplota, tlak, para, voda, vzduch, resp. kombinacia), pricom hodnoty v pripadoch uvedenych
pod pismenami c) az e) su limitované minimalnou pripustnou koncentraciou ucinnej latky vo
vyrobku.

f. zariadenie a spdsob realizdcie sanitatného postupu (rucne, mechanicky, Ccistenie
systémom CIP, Cistenie po demontazi COP, centralnym cistiacim systémom CCS a pod.).

6. Prehl'ad o detergencnych a dezinfekénych prostriedkoch, fyzikdlne, chemické a
biologické charakteristiky, sposob ich uskladnenia, intervaly sledovania ucinnosti, najmi
dezinfekénych prostriedkov, sposoby ich obmeny v pouzivani, aby nedochddzalo k neziadtcej
rezistencii a prehl’ad laboratérnych metdd sledovania uc¢innosti dezinfekénych prostriedkov.

7. Prostriedky a spdsoby vylepSovania a zvySovania Grovne sanitacie vyroby, pracovného
prostredia vo vnutri a v bezprostrednom okoli organizdcie. Metddy laboratornej kontroly
detekcie znecistenia a sposoby ich vyhodnotenia.

8. Opatrenia proti prenosnym chorobam a zisady pre dodrZiavanie osobnej hygieny
pracovnikov organizécie.

9. Systém vychovy a vzdelavania pracovnikov v oblasti sanitacie a hygieny.

10. Systém ucinnej kontroly kompletného sanitatného systému, priebeznych a
kazdodennych kontrol plnenia uloh na iseku sanitacie a hygieny.

Dokumentacia

1. VSetky postupy, harmonogramy, spdsoby zabezpecCenia sanitacie a dosiahnuté vysledky
musia byt’ pisomne dokumentované.

2. Vysledky kontrol musia byt dokumentované zapisom s navrhom terminovanych
napravnych opatreni a overené podpisom overujuceho a prislusného zodpovedného pracovnika.

Cistenie — ide 0 odstrafiovanie neéistdt a inych neziadtcich latok zo surovin, prostredia,
zariadeni a vyrobkov. (pripravky ako napr.: Jar, Pur, pracie prostriedky a podobne)

Dekontaminacia:
e Dezinfekcia — je zamerné niCenie choroboplodnych zarodkov (pripravky ako napr.
Savo, Domestos, Jodonal B a podobne)

e Sterilizacia — proces nicCenia vsetkych mikroorganizmov

e Dezinsekcia — je proces ni¢enia hmyzu a ostatnych c¢lankonozcov prenasajucich
choroboplodné zarodky

e Deratizacia — proces nicenia epidemiologicky zavaznych hlodavcov (mysi, potkany)
ako aj inych zivoc¢ichov, prenasajucich choroboplodné zarodky
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Preventivne opatrenia proti vnikaniu §kodcov do prevadzky:

e Bezchybny stav budovy a okolia, uzatvorené objekty — dvere musia prilichat’, vonkajsie
drevené dvere musia byt’ chranené oplechovanim do vysky 30 cm, vSetky otvory musia
byt opatrené mriezkou alebo sietkou, vSetky otvory pre vetranie a kanaliza¢né vpuste
musia byt chranené kovovymi sitami, prip. mrezami a sifonovymi uzavermi
Sklady musia byt dokonale uzavreté
Podlahy, steny, potrubia, oknd, dvere musia byt celistvé, neposkodené
Odpady musia byt’ v uzatvorenych nadobach
Potraviny v skladov sa musia skladovat’ na paletach s odstupom od stien 30 az 50 cm
e Vsetky suroviny a obaly pri preberani musia byt dokladne prekontrolované — nesmu

byt’ ziadne stopy po hlodavcoch, lezicom a lietajicom hmyze alebo vtakoch
e Po skonceni prevadzky je potrebné odstranit’ vSetky zvysky potravin
e Cely objekt musi byt udrziavany v Cistom Stave a musi byt zabezpeceny pravidelny

odvoz odpadkov
e Preventivne sa musia nastavovat’ monitorovacie deratiza¢né stanicky

Alimentarne nakazy

Alimentarne nakazy a otravy z potravin mozno charakterizovat’ ako nakazy a otravy, pri
ktorych vstupnou branou povodcu ndkazy je trdviace ustrojenstvo. Povodca nédkazy je
vylucovany stolicou, pripadne mocom. Pévodcov alimentarnych ndkaz predstavuje cela skala
mikroorganizmov  (baktérie, virusy, prvoky, plesne, parazitujuce cervy). Niektoré
mikroorganizmy nevyvolavaji ochorenie priamo, ale produkuji za vhodnych podmienok
(teplota) toxin, ktory spdsobuje ochorenie.

K alimentdrnym ndkazdm sa eSte pridruzuji otravy poZzivatinami nebakteridlneho
(chemického) povodu, ked’ sa toxicka latka dostala do pozivatiny zvonka, alebo sa v nej
vyskytuje prirodzene. Prameniom alimentdrnych ndkaz moéze byt clovek (chory,
rekonvalescent, bacilonosic), zviera, ale aj vonkajsie prostredie, v ktorom pdvodca Zije. Clovek
modze byt’ zdrojom ndkazy uz na konci inkubacného ¢asu, pocas ochorenia i v rekonvalescencii.

Ako zdroj sa méze uplatnit’ aj clovek zdanlivo zdravy, ktory vSak vylucuje stolicou alebo
mocom povodcov ndkazy - bacilonosic.

Cesta prenosu nakazy moze byt priama - kontaktom, prostrednictvom $pinavych ruk
nepriama - kontaminovanymi potravinami, vodou, pomocou
znelistenych predmetov a prostrednictvom ¢lankonoZcov (hmyz, roztoce).

NajdolezitejSiu Glohu pri prenose nakaz maji potraviny zivoéisneho pdvodu. Ich
kontamindcia modze nastat primarne - ak potravina pochadza z chorého alebo nakazeného
zvierata. Sekundarne dochadza ku kontaminacii pdvodne zdravotne nezavadnej potraviny pri
jej styku so zneéistenym vonkaj$im prostredim pri vyrobe, spracovani, skladovani, preprave,
predaji alebo pri podavani v zariadeniach spolo¢ného stravovania.

Inkubacny ¢as predstavuje casové obdobie, ktoré uplynie od vniknutia pdvodcu nékazy alebo
toxickej latky do organizmu po prejavenie sa prvych klinickych priznakov ochorenia.
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Preventivne opatrenia vyskytu alimentarnych ochoreni
- 10 zlatych pravidiel vypracovanych Svetovou zdravotnickou organizaciou:

1. Pri nakupoch vyberajte len vzhl’adovo nenarusené potraviny

2. Zabezpecte dokonalé prevarenie potravin pri tepelnom opracovani.

3. Skonzumujte stravu bezprostredne po uvareni.

4. Rozpracované a hotové pokrmy, ktoré je mozné schladzovat’ a uchovavat’, schlad’te v
¢o najkratSom case, uchovavajte ich v chlade a v pripade d’alSieho pouZzitia dékladne
ohrejte.

5. Zachovajte chladiaci retazec pocas celej doby prepravy a skladovania chladenych a
mrazenych potravin.

6. Zabraiite styku medzi surovymi a uvarenymi potravinami.

7. Pred zadiatkom prace s potravinami a pocas pripravy jedal, obzvlast’ pri prechode z
jednej ¢innosti na druhu si umyvajte ruky.

8. Udrzujte v§etko kuchynské naradie v aplnej Cistote.

9. Ochranujte potraviny pred hmyzom, hlodavcami a zvieratami.

10. Pouzivajte len pitni vodu.

NajcéastejSie ochorenia z potravin bakterialneho povodu:

1.Salmoneléza

NajcastejSim priznakom ochorenia je prudky zapal ¢revného systému, prejavujlci sa bolestami
brucha, hnackami, vracanim, teplotou az 39 °C. U deti sa moze objavit’ obzvlast’ tazka forma,
ktora moze za niekolko hodin spdsobit’ smrt’ nasledkom straty tekutin, zlyhania srdca a
poskodenia nadobliciek. Atypicky modze salmoneloza prebehnit u starych I'udi, kde byva aj
vys§ia imrtnost’ na toto ochorenie. Inkubaény ¢as je 1 - 3 dni a jeho dizka je ovplyvnena
mnozstvom pozitych baktérii - salmonel. K vzniku epidémii dochddza najcastejSie po
konzumadcii jedal a vyrobkov z nedostatocne tepelne opracovanych potravin ZivociSneho
povodu (vajcia, mdso, mlieko). Zvlast' rizikova je hydina, obsahujica salmonely v mése a
vnutornostiach. Pri salmonelovych zapaloch vaje¢nikov kacic a hrabavej hydiny dochadza ku
kontamindacii vajec. Z praktickych dovodov kazdé surové vajce a surové méso hydiny aj
cicavcov mozno povazovat za kontaminované salmonelami a pri manipuldcii s nimi treba
zaobchadzat’ ako s kontaminovanymi.

Nékaza sa prendSa aj sekundarne kontaminovanymi potravinami, v ktorych sa salmonely
pomnozili poCas prepravy, predaja alebo pripravy. Salmonely su zna¢ne odolné vplyvom
vonkajsieho prostredia. Vo vlhkom prostredi vydrzia dni az tyzdne, v zmrazenom stave aj
mesiace. Varom sa salmonely spol’ahlivo nicia.

Prevencia: dokladna tepelna uprava surovin, hygienickd priprava pokrmov, zabranenie
sekundarnej kontaminécii potravin, spravne uchovavanie pokrmov, dodrziavanie zdsad osobnej
hygieny a sanitacie, dodrziavanie vypracovaného systému HACCP.

Opatrenia pri vyskyte nakazy: nakazené osoby su vylucené z potravinarskej c¢innosti
dovtedy, kym sa u nich opakovane nezisti negativna stolica, sanitdcia celej prevadzkarne,
prehodnotenie Cinnosti a technologickych postupov v prevadzkarni, aby sa zistil spdsob
prenosu a pri¢iny, ktoré umoznili prenos.

2. Stafylokokova enterotoxikoza
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Povodcom ochorenia je zlaty stafylokok, baktéria Casto sa nachadzajuca v drobnych hnisajucich
ranach na rukach, odkial’ sa dostane do potravin, kde sa pomnozi a vytvori toxin. Pricinou
ochorenia je otrava tymto toxinom. Toxin je termorezistentny - prezije varenie az 30 minut.
Inkubacny cas je velmi kratky, iba 2-3 hodiny. Pre ochorenie je charakteristicky nahly
zaciatok, priebeh byva burlivy, prudké zvracanie, hnacky a kfc¢e, dochadza vSak rychlo k
uzdraveniu.

3.Bacilarna dyzentéria (ochorenie nazyvané aj iplavica - Sigel6za)

Povodca - Sigela sa nachadza v zazivacom trakte Pudi, pramefiom nakazy je chory élovek alebo
bacilonosi¢. Cesta prenosu je najcastejSie prostrednictvom znecistenych rak, zneéistenych
predmetov a hmyzu. Jedna sa o ¢revné ochorenie sprevadzané hnackami.

4 Kampylobakteridoza

P6vodcom ochorenia je baktéria Campylobacter coli alebo Campylobacter jejuni. Jedna sa o
akutne hnackovité ochorenie sprevadzané teplotami, bolestami brucha a hlavy. K vzniku
ochorenia dochadza najmi po konzumacii jedal z nedostato¢ne tepelne opracovanych potravin
zivocisneho povodu - najmé hydiny. Prevencia kampylobakteridzy je rovnaka ako prevencia
salmoneldz.

5.Listerioza

Je to infekéné ochorenie vyvolavané baktériou Listeria monocytogenes. Prenos nastava
zivo¢iSnymi produktmi (surové mliecne vyrobky, napr. syr, surové mleté miso, dené alebo
marinované ryby). Listeridza nie je pre zdravého dospelého ¢loveka nebezpecna - prebieha bez
priznakov alebo ako I'ahké chripka. Pre starych l'udi s oslabenou imunitou, ako aj pre tehotné
zeny vsak predstavuje nebezpecenstvo zapalu mozgu a mozgovych blan, u tehotnych zien moze
infekcia viest’ k potratom.

6.Botulizmus

Baktéria Clostridium botulinum spdsobuje otravu prostrednictvom botulotoxinu, ktory vytvara
pri svojom raste. Rizikové st najmé nedostatoCne tepelne opracované konzervarenské vyrobky
ako klobasy, pastéty, po domacky vyrobené misové a zeleninové konzervy, ryby. Mnozenie
baktérie a tvorba toxinu sa zvycajne prejavuji bombazou konzervy. Priznaky ochorenia su
bolest’ hlavy, vracanie, pocit sméidu, dvojité videnie, taZkosti pri hovoreni a hltani a obrna
dychacich svalov.

7. Klostridiova enterotoxikoza
Baktéria Clostridium perfringens tvori toxin spdsobujici hnacky a zvracanie. Rizikové su
najmi: miso, misové vyrobky, konzervarenské mésové vyrobky.

8. Brusny tyfus

P6vodcom ochorenia je Salmonella typhi. Pramefiom nékazy je chory ¢lovek, rekonvalescent
alebo bacilonosi¢. Prenos sa uskutoCiiuje priamym stykom s nakazenym clovekom alebo
kontaminovanymi potravinami. Nakazu moze prenasat’ aj hmyz. Ochorenie sa prejavuje
bolestami hlavy, teplotami, slabost’ou a vyraZkami na trupe. Hna¢ka nemusi byt pritomna.

9. Paratyfus
Povodcom ochorenia je Salmonella paratyphi. Ochorenie ma miernejsi priecbeh ako brusny
tyfus, prejavuje sa horackami a hnackami.
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10. DalSie hnalkovité ochorenia vyvolané podmienene patogénnymi baktériami:
Escherichia coli, Vibrio parahaemolyticus, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus,
Pseudomonas aeruginosa, streptokoky D, koliformné baktérie (Citrobacter, Enterobacter,
Edwardsiella, Hafnia, Providentia, Serratia, Proteus) - koliformné baktéric svedéia o
hygienickej Grovni vyroby a spracovania potravin.

Ochorenia z potravin virusového povodu:

Virusova hepatitida A

Ochorenie nazyvané aj infekénd zltacka. Zdrojom nakazy byva c¢lovek. Inkubacna doba je
okolo 30 dni. Infekéné moézu byt aj sliny (umyvanie poharov!), vyznamnu ulohu mozu
zohravat’ muchy. Virus je zna¢ne odolny voci teplotdm varu.

DalSie alimentarne ochorenia vyvolané virusmi: enterovirusy (ECHO virusy, virusy skupiny
Coxsackie), rotavirusy, adenovirusy, Norwalk - virusy, astrovirusy.

Ochorenia z potravin parazitarneho povodu:

1.Trichineléza

Ochorenie spdsobené Svalovcom Spirdlovitym, ktory sa Casto vyskytuje v mése diviakov, aj u
odipanych. Clovek sa nakazi konzumovanim nedostatoéne tepelne opracovaného misa.
Dolezitd je prehliadka misa zastrelenych diviakov veterindrnym lekdrom. Ochorenie sa
prejavuje velkymi bolestami svalov. Tazko sa lie¢i, moZze sposobit’ smrt’,

2. Teniaza

Ochorenie sposobené pdsomnicou. Clovek sa nakazi konzumaciou nedostatoéne tepelne
opracovaného misa, ktoré obsahuje larvy pasomnic. V tenkom creve Cloveka sa neskor vyvinie
dospel4 pasomnica a nakazeny ¢lovek sa stava prameniom néakazy.

Otravy z pozivatin:

1. Mykotoxikézy

Mykotoxiny st toxické produkty plesni. Pozivatiny napadnuté plesiami produkujicimi
mykotoxiny nemusia byt vzhl'adovo zmenené. Mykotoxiny sa z potravin nedaji odstranit’, s
termorezistentné - odolné voci teplotdm varu. Maju rakovinotvorné Uc¢inky, poskodzuju pecen,
oblicky, slezinu, krvny systém a mozu poskodit’ plod v tele matky.

2. Otravy biogénnymi aminmi

Zname su otravy po konzumacii mésa ryb pre zvysSeny obsah histaminu vytvorené¢ho ¢innost’ou
mikroorganizmov.

3. Otravy hubami

4. Otravy tazkymi kovmi

5. Otravy dusitanmi
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Systém HACCP

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points znamena analyzu nebezpecenstiev
a metodu Kkritickych kontrolnych bodov /H — Hazard — nebezpecenstvo, A — Analysis —
analyza, CCP — Critical Control Points — Kkritické kontrolné body/.

Overovanie pozivatelnosti a zdravotnej neSkodnosti potravin pouzitim metod laboratornej
kontroly je nedostatocné a nepraktické, pretoze pri Statistickom spdsobe odberu vzorky je vel'ka
pravdepodobnost’, ze kontaminovany vyrobok vo vzorke nebude zachyteny. Pri vyvoji nového
pristupu k zabezpeceniu zdravotnej neskodnosti sa ukazala ako vhodna metoda tzv. ,,metdda
mozného zlyhania®.

Clanok 5 nariadenia (ES) &. 852/2004 Eurdpskeho parlamentu a Rady o hygiene potravin
vyzaduje od prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov, aby urcili, zaviedli a zachovavali
trvaly postup zaloZeny na zdsaddch Analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodoch
(HACCP). Systtmy HACCP sa vo vSeobecnosti povazuju za uzitoény nastroj pre
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov na kontrolu nebezpe€enstiev, ktoré sa mozu
vyskytnut’ v potravinach.

Syst¢tmy HACCP je systtmom kontroly nebezpecenstiev, ktoré sa motu vyskytnut' v
potravinach. HACCP identifikuje konkrétne nebezpefenstva a opatrenia na ich kontrolu s
cielom zabezpecit' bezpecnost’ potravin. HACCP je nastroj na posudzovanie nebezpecenstiev a
zavedenie systémov kontroly, ktoré sa zameriavaju skor na prevenciu, ako na spolichanie sa
hlavne na skuasanie konecného vyrobku. Jeho cielom je udrzat kontaminaciu potravin
mikroorganizmami, chemickymi latkami alebo fyzikdlnymi kontaminantmi (ako st sklené
¢iastocky) pod kontrolou s ciel'om vyrabat’ potraviny bezpecne.

Nebezpecenstva rozliSujeme nasledovne:

Mikrobiologické a biologické - baktérie, virusy, kvasinky, plesne, jednobunkové zivé
organizmy, parazity

Fyzikalne — pritomnost’ cudzich predmetov - napr. sklo, kov, plast, ...

Chemické — chemické latky - napr. kontaminanty (rezidua pesticidov, tazké kovy,...) alebo
zvySky Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov

HACCEP pozostava z nasledujucich siedmich zasad:

1. ANALYZA NEBEZPECENSTIEYV - identifikovanie vetkych nebezpeéenstiev, ktorym
sa musi zabranit’, ktoré sa musia vylucit alebo znitZt’ na prijatelnti troven. Musi byt vykonana
analyza nebezpecenstiev s cielom identifikovat’ pre plan HACCP, ktoré nebezpeCenstva su
takej povahy, Ze ich odstranenie alebo znizenie na prijatelnu troven je pre vyrobu jednotlivych
bezpecnych potravin podstatné.

2. IDENTIFIKACIA KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOV (=CCP) - ur&enie
kritickych kontrolnych bodov (CCP) v tom kroku alebo krokoch, v ktorych je nutné kontrola na
zabranenie alebo vylucenie nebezpecenstva alebo na jeho zniZenie na prijate'nt trover.

Kriticky kontrolny bod je postup alebo operdcia v procese vyroby, distriblicie a predaja
potravin, v ktorom je najvysSie riziko poruSenia zdravotnej nezavadnosti potraviny a ktory
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mozno kontrolovat’ a ovladat’ a v ktorom je rozhodujucim sposobom mozné predchadzat,
zabranit’ a vylucit’ vznik hygienického rizika a ohrozenie zdravotnej neSkodnosti potravin.

Pre kazdy kriticky bod, ktory je pravidelne monitorovany, su uréené charakteristické parametre
a hodnoty ich kritickych limitov (prikladom CCP pri skladovani mrazenych potravin je teplota
v mraziacom boxe). Zamerom HACCP je zamerat kontrolu na kritické kontrolné body.
HACCP sa musi uplatiiovat’ na kazda konkrétnu operaciu samostatne.

3. KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH - urdenie
kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch, ktoré pre zabranenie, vylicenie alebo
znizenie identifikovanych nebezpecenstiev oddel’'uju prijatel'nost’ od neprijatelnosti.

Su stanovené pre meratelné ukazovatele, ktorymi sa da preukazat, ze kriticky bod je pod
kontrolou. Medzi priklady takychto parametrov patri teplota, ¢as, pH, obsah vody, obsah
pridavnych latok, konzervacnych latok alebo soli, atd’.

4. POSTUPY MONITOROVANIA V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH -
uréenie a zavedenie ucinnych postupov monitorovania  kritickych kontrolnych bodov.
Podstatnou ¢astou HACCP je program merani vykonavany v kazdom kritickom kontrolnom
bode na zabezpecenie zhody so S$pecifikovanymi kritickymi limitmi, resp. zistenie straty
kontroly v kritickych kontrolnych bodoch s cielom poskytnit’ véas informdcie na vykonanie
napravnych opatreni. Ked’ vysledky monitorovania ukazujui trend smerom ku strate kontroly v
CCP, musi sa vykonat’ prisposobenie procesu.

5. NAPRAVNE OPATRENIA - uréenie napravnych opatreni, ak monitorovanie ukazuje
odchylku od kritického limitu v ur¢itom kritickom kontrolnom bode, teda ak urcity kriticky
kontrolny bod nie je pod kontrolou.

Pre kazdy kriticky bod musi byt vopred naplanované napravné opatrenie tak, aby mohlo byt
bez vdhania vykonané, ak monitorovanie ukazuje odchylku od kritického limitu.

6. POSTUPY OVEROVANIA (VERIFIKACIE) SYSTEMU HACCP - uréenie postupov,
ktoré sa musia pravidelne vykonédvat’ na overovanie u¢inného fungovania opatreni vytycenych
v odsekoch 1 az 5.

Musia byt Specifikované metdody a postupy, ktoré sa maji pouZit' na stanovenie toho, ¢i
HACCP pracuje spravne. Medzi metdody overovania mdze patrit’ najméd ndhodny odber vzoriek
a analyza, analyza alebo testy vo vybranych kritickych kontrolnych bodoch, analyza
medziproduktov alebo konec¢nych produktov, preskimanie skutoénych podmienok pocas
skladovania, distriblicie a predaja a skuto¢ného pouZivania vyrobku. Frekvencia overovania
musi byt dostatoc¢na tak, aby potvrdila, ¢i HACCP pracuje efektivne.

Overovanie musi zahriat’:

* kontrolu spravnosti zdznamov a analyzu odchylok

* kontrolu osoby, ktora monitoruje spracovanie, skladovanie a/alebo prepravné ¢innosti

» fyzickt kontrolu monitorovaného procesu - potvrdenie, ¢i st CCP udrziavané pod kontrolou
« validéciu kritickych limitov

» kalibraciu pristrojov pouzivanych na monitorovanie

Overovanie musi vykonavat inda osoba, ako je osoba zodpovednd za vykondvanie
monitorovania a ndpravnych opatreni. Ak sa urcité overovacie Cinnosti nedaju vykonavat’ vo
vnutri podniku, overovanie by mali vykonat v mene podniku externi odbornici alebo
kvalifikované tretie strany.

Systém HACCP je potrebné preverovat periodicky a vzdy v pripade zmeny, aby sa
zabezpecilo, ze je (alebo bude) este stale platny.
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Prikladmi zmeny su:

* zmena suroviny alebo vyrobku, podmienok spracovania (usporiadania vyrobne a prostredia,
technologického zariadenia, programu Cistenia a dezinfekcie)

* zmena podmienok balenia, skladovania alebo distribucie

* zmena pouzivania zo strany spotrebitel’a

» ziskanie akychkol'vek informécii o novom nebezpecenstve suvisiacom s danym vyrobkom

V pripade potreby musi takato previerka viest' k zmene a doplneniu stanovenych postupov.
Zmeny musia byt v plnom rozsahu zapracované do dokumenticie a systému vedenia
z4dznamov, aby sa zabezpecilo, ze budu dostupné presné a aktudlne informacie.

7. DOKUMENTACIA A UCHOVAVANIE ZAZNAMOV na preukazovanie u&inného
uplatiovania opatreni vyty¢enych v odsekoch 1 az 6.

Postupy HACCP musia byt dokumentované, aby pomahali podniku pri overovani toho, ¢i su
zavedené a zachovavané kontroly HACCP. Dokumenty a zaznamy sa musia uchovavat
dostatocne dlhy cas tak, aby sa umoznilo prislusnému kontrolnému orgénu vykonavat’ audit
systtmu HACCP. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov na poziadanie spristupnia
prislusnému organu a odberatel'skym prevadzkovatelom potravinarskych podnikov prislusné
informdcie obsiahnuté v tychto zdznamoch.

Prikladmi dokumentécie st: * analyza nebezpecenstiev * uréenie CCP ¢ urcenie kritického
limitu ¢ Gpravy systému HACCP

Prikladmi zaznamov su:

« Cinnosti monitorovania CCP — zaznamy o meraniach
* Odchylky a stvisiace napravné opatrenia

* Overovacie ¢innosti

Skolenia

Prevadzkovatel potravinarskeho podniku musi zabezpecit’ §kolenia pracovnikov, aby si
vSetci pracovnici boli vedomi identifikovanych nebezpecenstiev, kritickych kontrolnych
bodov v procese vyroby, skladovania, dopravy a/alebo distribticie a napravnych opatreni,
preventivnych opatreni a postupov dokumentacie uplatnitePnych v jeho podniku.

Prirucky spravnej praxe pre hygienu potravin a pre uplatiiovanie zaisad HACCP

Prirucky spravnej praxe uz boli v mnohych potravinarskych odvetviach vypracované a
postdené prislusnymi organmi. Tieto prirucky su obvykle kombinaciou spravnej hygienickej
praxe (SHP) a prvkov zalozenych na HACCP. Pre ur¢ité kategorie potravinarskych podnikov
teda existuje moznost’ vopred uréit’ nebezpecenstva, ktoré sa musia kontrolovat’. Usmernenim o
takychto nebezpecenstvach a ich kontrole sa zaoberaju prirucky HACCP, ktoré zahfnaja:

» priruc¢ky na prakticktl implementaciu nevyhnutnych poziadaviek

* poziadavky na suroviny

* analyzu nebezpecenstiev

» vopred stanovené kritické kontrolné body v priprave, vyrobe a spracovani potravin s
identifikdciou  nebezpecenstiev a konkrétnych poziadaviek na kontrolu

* hygienické preventivne opatrenia, ktoré sa musia vykonat v pripade manipuldcie so
zraniteInymi produktmi a produktmi podliehajicimi skaze (ako st produkty na priamu
spotrebu)
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V odvetviach, pre ktoré su vypracované prirucky spravnej praxe, tieto mdézu nahradit’
jednotliva dokumentaciu o postupoch zalozenych na HACCP, najmi tam, kde zaobchadzanie s
potravinami prebieha v sulade s postupmi, ktoré su dobre zname, alebo v potravinarskych
podnikoch v ktorych neexistuje ziadna priprava, vyroba ani spracovanie potravin ako st:

* reStauracie

* prevadzkarne podavajuce hlavne napoje (bary, kaviarne, atd’.)

* sektory stravovania, ktoré expeduju pripravené potraviny z centralnej prevadzkarne
» maloobchodné predajne, vratane mésiarskych predajni

* podniky, ktoré pouzivaju Standardné postupy spractivania potravin

» trhové stanky a pojazdné predajné vozidla

Pre takéto podniky moze postacovat, aby priru¢ky spravnej vyrobnej praxe opisovali
praktickym a jednoduchym spdsobom metddy kontroly nebezpecenstiev bez potreby zachadzat
do podrobnosti, pokial ide o druh nebezpecenstiev a formalnu identifikaciu kritickych
kontrolnych bodov. Pri pouzivani priru¢iek spravnej vyrobnej praxe v takychto podnikoch
mozno povazovat prvy krok postupu HACCP (analyza nebezpecenstiev) za vykonany a nie je
ziadna d’alSia potreba vypracovat’ a zavadzat’ iné zasady HACCP.

Takéto podniky mozu taktiez vykonavat’ jednoduché operacie pripravy potravin (ako je
krajanie potravin), ktoré sa daju bezpecne vykonavat’ pri spravnom uplatnovani nevyhnutnych
poziadaviek hygieny potravin. Je vSak jasné, ze tam, kde si to vyzaduje bezpecnost’ potravin,
musi byt zabezpeCené, aby sa vykonavalo potrebné monitorovanie a overovanie (a podla
moznosti vedenie zdznamov), napr. tam, kde sa musi zachovavat chladiarensky retazec. V
takomto pripade je nevyhnutné monitorovanie teplot a tam, kde je to potrebné, kontrolovanie
spravneho fungovania chladiaceho zariadenia.
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