ZAKLADNE OKRUHY TEMATICKYCH CELKOV NA PRIPRAVU
ZIADATELOV NA VYDANIE OSVEDCENI NA VYKONAVANIE
EPIDEMIOLOGICKY ZAVAZNYCH CINNOSTI V
POTRAVINARSTVE

PRESKUSANIE ODBORNEJ SPOSOBILOSTI NA VYKONAVANIE EPIDEMIOLOGICKY
ZAVAZN}?CH CINNOSTI A VYDAVANIE OSVEDCENI O ODBORNEJ SPOSOBILOSTI NA
TIETO CINNOSTI

osoba, ktora ma takuto skusku absolvovat’, je povinna predlozit’ Ziad o s ¢, v ktorej sa
uvedie:

1, meno, priezvisko, datum narodenia a miesto trvalého pobytu

2, udaje o dosiahnutom vzdelani

3, daje o predchadzajicej praxi

4, pracovné zaradenie alebo ¢innost’, ktoré ma ziadatel’ vykonavat’

VSTUPNA LEKARSKA PREHLIADKA,ZDRAVOTNA A ODBORNA SPOSOBILOST

Sa vykonédva u pracovnikov vykonavajucich epidemiologicky zdvazné cinnosti vzdy pred
uzavretim pracovnej zmluvy -aby sa zistil jeho zdravotny stav.
Vykonava sa aj pred preradenim pracovnika na inu epidemiologicky zavaznu ¢innost’ a pred
pripravou na povolenie prevadzkovania predaja a vyroby s charakterom epidemiologicky
zavaznej Cinnosti napr. zmrzliny, cukrarskych a lahddkarskych vyrobkov, mineralnej,
pramenitej a balenej pitnej vody, detskej a dojéenskej vyzivy .

Pred nastupom do prace v potravinarstve s pracovnici povinni:
1. podrobit’ sa preventivnej vstupnej lekérskej prehliadke
2. osvojit’ si zakladné vedomosti hygienického minima
3. vlastnit’ zdravotny preukaz a osvedcenie o odbornej spdsobilosti na pracu v
potravinarstve

Osobe, ktord je na zaklade vstupnej lekarskej prehliadky zdravotne spdsobild vykondvat’
epidemiologicky zavaznt ¢innost, vyda oSetrujiici obvodny lekir ZDRAVOTNY PREUKAZ ,
kde uvedie datum jeho vystavenia, dobu platnosti a zdravotni spdsobilost’ na konkrétny
vykon epidemiologicky zavaZznej ¢innosti. Zdravotné preukazy sa obnovuju len vtedy ak je
k tomu dévod.

V pripade, ak pojde o kratkodoby vykon epidemiologicky zdvaznej €innosti / brigadnici
po¢as LTS /, zdravotny preukaz sa vyda na obdobie urcité a prevadzkovatel' vykona
preskolenie pracovnikov o praci v potravinarstve a com sa spiSe zapisnica.

Preukazy pracovnikov st uloZené u veduceho prevadzkarne / zariadenia / , ktory vedie
stpis pracovnikov. Pri vykone prace mimo prevadzkarne / zariadenia / je pracovnik povinny
mat’ preukaz pri sebe napr. preprava potravin , ambulantny preda;.

Pri epidemiologicky zavaznej ¢innosti moZe pracovat’ len osoba, ktord sa preukazuje
ZDRAVOTNOU a ODBORNOQOU sposobilostou.

Zdravotna sposobilost’ — je momentalny zdravotny stav pracovnika, ktory na zaklade
lekarskych prehliadok umoznuje pracovnikovi takuto Cinnost. Preukazuje sa zdravotnym
preukazom.



Odborna spoésobilost’ - sa preukazuje ziskanym vzdelanim v odbore, alebo osvedcenim
0 odbornej spdsobilosti na vykonavanie epidemiologicky zdvaznych ¢innosti v potravinarstve,
ktoré vydéva prislusny regionalny hygienik na zédklade vykonania skasky ziadatel’a.

Zikladné pojmy na pripravu ku skiske:

Primarna kontaminacia ZivociSnych potravin znamend, ze potravina pochadza z chorého,
alebo nakazen¢ho zvierata a moéze predstavovat’ redlne riziko vzniku alimentdrnych
ochoreni.

Niektori I'udia nemusia pocitovat’ ziadne priznaky ochorenia a pritom mézu vylucovat do
okolia pévodcov ndkazy. Takyto stav sa vola bacilonosi¢stvo alebo nosicstvo.

Alimentarne ochorenie je také ochorenie, ked sa povodca ndkazy dostane do organizmu
cloveka zjedenim potravy alebo vypitim népoja /vratane pitnej vody / a spdsobi ochorenie
Cloveka.

Ochoreni, ktoré sa prenasaju potravinami, je vel'ky pocet. Uvadzame iba niektorych pdvodcov
takychto ochorent :

Ochorenia sposobované mikroorganizmami / baktériami , bakteridlnymi toxinmi — jedmi
napr :

Salmonella / salmoneléza - spdsobuji kontaminované slepacie vajcia/

Staphylococcus aureus - Stafylokokova toxikoza

Clostridium botulinum- botulizmus

Ochorenia zapricinené virusmi — napr. Infek¢né Zltacka typu A

Parazitirne ochorenia, napr. sposobené parazitmi napr. ochoreniec TRICHINELOZA / po
konzumacii nedostato¢ne tepelne opracovanych masovych vyrobkov a mésa, najma z diviaka.

Ochorenia zapri¢inené prionmi : choroba Sialenych krav
MYKOTOXINY st toxické latky / maja rakovinotvorné G¢inky / - produkty plesni

Pod pojmom inkubaé¢na doba rozumieme ¢as od vniknutia inf. zarodkov do organizmu po
prepuknutie priznakov ochorenia

MINIMALN}E POZIADAVKY PRI MANIPULACII V POTRAVINARSKOM
ZARIADENI

Kazdé pracovisko v potravinarskom zariadeni musi byt’ vybavené :
- umyvadlom s privodom studene;j a teplej vody

- mydlom

- avhodnym zariadenim na osuSenie ruk

Pri priamej manipulécii s pozivatinami sa maji pouzivat’ vhodné rukavice, nechty maju byt
stale ostrihané, Cisté a nenalakované. Ruky musia byt Cisté, bez odierok s neporusenou
pokozkou. Rizikom su hlavne rozne, aj drobné h nisania / rizikom je stafylokokova
enterotoxikdza -baktérie, ktoré mézu vyvolat’ ochorenie u I'udi /.



PODMIENKY SKLADOVANIA POTRAVIN

Suchy sklad teplota 18°C 65 az 70 relativna vlhkost' v %
Chladny sklad 8°Caz 10°C 80 az 90

Chladeny sklad 2°C az 6°C 80 az 90

Mraziarensky sklad -18 amenej  podl'a druhu potraviny

Hlboko mrazené potraviny - 24°C a menej

- pozivatiny mrazené, ktoré¢ boli aj ked’ ciastoCne rozmrazené mesmu byt opakovane
zmrazené

PODLAHY V prevadzkach musia byt Tahko CistiteIné a dezinfikovatelné, vyhotovené
Z nepriepustnych, nevpijavych, umyvatelnych , netoxickych a protiSmykovych materialov

OSOBNA HYGIENA je cely stibor opatreni, na zaklade ktorych sa dosahuje potrebny Standard
pracovnika v potravinarstve — pouzivanie ¢istého pracovného oblecenia, ochranny odev bielej
farby, pevné obuv s protiSmykovou spodnou tGpravou.

Podstatnou castou je udrziavanie hygieny rik / je najvyznamnej$i pri moznom znecisteni
potravin/ ! Hlavné zariadenia na osobnu hygienu st Satne, umyvarne, zdchody, sprchy.

KARANTENA - izolacia chorych alebo podozrivych zchoroby / ktori prisli do styku
s infekénou chorobou / s ciel'om zamedzit’ Sirenie nakazy

VODA

V potravinarskych objektoch sa méze pouzivat iba pitna voda - to sa d4 dosiahnut’ iba
vtedy, ak st vodné zdroje primerane zabezpecené s pasmami hygienickej ochrany.
Vseobecne mozno uviest’, ze je potrebné vysetrit' vzorku pitnej vody najmenej 1-X ro¢ne /
napr. predajne potravin , v zariadeniach spolocného stravovania / pri zdsobovani
Z individualneho vodného zdroja - studna.

Hygienické poZiadavky na zriad’ovanie zariadeni spolo¢ného stravovania
Napr. restauracie, pohostinstva, bary, bufety rychle ob¢erstvenia a pod.
st uvedené vo Vyhlaske MZ SR ¢.533/2007 Z.z. o podrobnostiach o poziadavkach na
zariadenia spolocného stravovania napr :
- prevadzky, ktoré by nepriaznivo ovplyviiovali poZivatiny, sa stavebne, pripadne
prevadzkovo oddelia - prilohy vyhlasky
- musi byt zabezpecena plynulost’ a jednosmernost’ vyrobného procesu
- nesmu sa krizit Cisté anecisté prevadzky / je zabezpecCené stavebné cClenenie
skladovych, vyrobnych a pomocnych prevadzok /

Zaklady sanitacie

Pojmom sanitacia saoznaCuje suhrn opatreni, ktoré chrania zdravie obfanov, ¢o ma
podstatny vyznam v objektoch, v ktorych sa akymkol'vek sposobom manipuluje
S pozivatinami.

V sti¢asnosti mozeme uviest’, Ze pojem sanitdcia mozno nahradit’ pojmom HACCP, sanitacia
ktorého je sucastou. Sanitaéné prace v potravinarskych zariadeniach sa maju vykonavat na
zaklade vypracovaného sanitacného programu.

Sanitacia sa vykonava :



Cistenim, dekontaminaciou -dezinfekciou, dezinsekciou, deratizaciou a dodrZiavanim
bezpecnosti prace.

Po vykonani dezinfekcie je potrebné overit ucinnost —e fe ktivn os ¢t dezinfekénych
prostriedkov a sanitatnych opatreni, ato mikrobiologickym vySetrenim Vvzoriek sterov
Z pracovnych ploch a prostredia.

Mikrobiologické vySetrenie sa ma vykonat’ pred dezinfekciou a po dezinfekcii, priCom oba
vysledky sa maju porovnat’ a zhodnotit’ , zaujat’ stanovisko a rieSenie napravnym opatrenim.
Vyhodnotenie vysledkov moze vykonat organ potravinového dozoru, ktory vzorky odobral
a vysetril.

DEZINFEKCIA — je nicenie mikroorganizmov, hlavne choroboplodnych mikroorganizmov na
to urenymi dezinfekénymi latkami, ktoré sa pouzivaju v urcitych koncentraciach a Case
poOsobenia na dezinfikovany predmet.

Ako najastejsie dezinfekéné prostriedky sa pouzivaju latky obsahujice CHLOR.( chloramin
B, domestos a pod.)

Dezinfekény roztok pripravujeme kaZzdy dein / nie do zasoby /, podla névodu
a s koncentraciou doporucenou vyrobcom.

DERATIZACIA — je stibor opatreni na ni¢enie hlodavcov

DEZINSEKCIA - stbor opatreni spo¢ivajuca v hubeni hmyzu / ide hlavne o muchy a vtactvo
— mozu roznasat’ zarodky bacilarnej tplavice a salmonely /

ODPADY

V potravinarskych objektoch - podla druhu prevadzky, sa denne ziskava najroznejsi pevny
komunalny odpad. Priebezné odstraniovanie pevného odpadu sa mé uskutocnovat’ do nadob
na to uréenych, ktoré sa daju I'ahko ¢istit, dezinfikovat’, a uzatvarat’.

Zhromazd’ovanie a skladovanie odpadov Vv potravinarskych zariadeniach je na vyhradenom
k tomu ucelu ur¢enom mieste.

PASTERIZACIA
- kratkodoby ohrev kvapalnych potravin na teplotu niz8iu ako bod varu, t.j. pod 100 ° C
pricom sa usmrcuju vSetky tzv. vegetativne formy patogénnych /choroboplodnych/
mikroorganizmov

ADITIVA su latky cielene — zamerne pridavané do niektorych potravin — napr. do misovych
vyrobkov ide o dusi¢nany a dusitany

POTRAVINY su latky urené na to, aby ich l'udia poZzivali v nezmenenom , upravenom
alebo spracovanom stave na vyzivové ucely — st hlavnou skupinou poZivatin sliZia priamo
alebo nepriamo , v prirodzenom stave alebo po vhodnej tprave na vyzivu l'udi.
Povinnosti vyrobcov potravin su :
- aby produkovali vylu¢ne zdravotne neskodné potraviny, t.j. také, ktoré mozno
V odporucanych mnoZzstvach prijimat’ denne, po cely Zivot bez nepriaznivého vplyvu na
zdravie l'udi
- kontrolovat’ pravidelne, &i ich vyrobky spiiaju poziadavky z hf'adiska ochrany zdravia
- sledovat’ kvalitu a zdravotnt neSkodnost’ svojich vyrobkov



Zakon NR SR ¢. 152/1995 Z.z. o potravinach

- ustanovuje podmienky vyroby potravin, manipulacie S nimi a ich uvadzanie do obehu
Manipulovanie — je kazdé vazenie, meranie, plnenie, balenie, oznaCovanie, tlacenie,
ohrievanie, skladovanie, uchovavanie a doprava .

- na ucely tohto zdkona su ustanovené poziadavky na zdravotni neSkodnost, hygienu,
zlozenie a kKvalitu potravin, technolog. postupy pri vyrobe, baleni, oznacovani,
skladovani, preprave a manipulovani v potravinovom kédexe SR , ktory vydava MZ
SRaMP SR.

- jednotlivé vynosy st povinné dodrziavat’ vSetky fyzické a pravnické osoby.

Podnikatelia — st povinni :

- zabezpecit’ kontrolu na d dodrziavanim poziadaviek zdravotnej neskodnosti potravin
Z hl'adiska ochrany zdravia l'udi

- pouzivat’ v prevadzkarni pitni vodu z overené¢ho vodného zdroja
viest’ evidenciu o vykonavani dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie

.- viest’ evidenciu o dodavatel'och a odberatel'och

- plnit’ opatrenia na vSetkych stupnioch vyroby, spracovania, distriblicie, aby sa predaj
vykonaval hygienickym spdsobom podl'a poziadaviek planu HACCP a priruciek SVP

- nesmu zamestnavat’ FO, ktorym zdravotny stav nedovol'uje vykonavat’ epid. zavazni
¢innost’.

Fyzické osoby su povinné (zamestnanci) —

- mat’ primerané znalosti o vyrobe potravin, manipulacii a uvadzanie do obehu

- dodrziavat’ zasady osobnej hygieny

- dodrziavat’ hygienické poziadavky na vyrobu, manipuldciu a uvddzanie pozivatin do
obehu

- absolvovat’ vstupnu lekarsku prehliadku, aby sa zistil ich zdravotny stav

Do obehu je zakazané : uvadzat potraviny nevhodne zabalené, nedostatoéne oznacené,
falsované, skazené, neznameho poévodu, po uplynuti doby spotreby a doby minimalnej
trvanlivosti ( DS, DMT) pricom DS je datum ukoncujici dobu pouzitia potravin, ktoré
Z mikrobiologického hl'adiska podliehaju rychlej skaze a DMT je datum, do ktorého si
potravina pri spravnom skladovani uchovava svoje Specifické vlastnosti.

Skladovanie —kazdy kto potraviny predava je povinny :
-zabezpecit’ skladovanie v takych priestoroch, aby sa zachovala ich zdravotna
neSkodnost’ a kvalita potravin
- Cistotu skladovych priestorov a manipula¢ného zariadenia
- oddelené ulozenie a vyradenie potravin z obehu po DS
- uchovavat’ rychlo sa kaziace potraviny, trvale schladené alebo zmrazené pri teplotach
ustanovenych PK a podl'a podmienok ur¢enych vyrobcom.
Predaj potravin - ten kto potraviny predava
- je povinny zabezpecit’ hygienu predaja, vykonavat’ upratovanie, Cistenie (na zaklade
sanitacného programu
- nebalené potraviny zabalit' do vhodného zdravotne neSkodného obalového materialu,
pri manipuldcii pouzivat’ ¢isté pomocky a pracovné naradia.
- Neprekryvat’ tidaje uvedené na obale
- Predavat’ spolu nezlucitelné¢ druhy vyrobkov vzdjomne ovplyviiujuci kvalitu, alebo
zdravotnl neSkodnost’



- Nesmie sa predavat’ tovar po DS a DMT

- Ak bol tovar rozbaleny na ucely predaja jednotlivych Casti musia sa ustanovit
podmienky ich uchovania aby nedoslo k zhorSeniu kvality

- Predaj vykonavat pri teplotach stanovenych vyrobcom , alebo PK SR

V prevadzkariach vykonavaji dozor organy potravinového dozoru (RVPS, RUVZ,) pricom
vykonavaju kontroly, inSpekcie na vSetkych stupiioch, odber vzoriek na ich analyzu
mikrobiologicku, chemicku, biologicku, fyzikdlnu, vykondvaji previerku pisomnosti,
dokumentov, dodrziavanie zasad Spravnej vyrobnej praxe, maju moznost vstupovat na
pozemky, do objektov, vyrobnych zariadeni a pril'ahlych priestorov, kde sa vykonava ¢innost
podliechajiica PD a SZD. Od FO pozaduji predloZenie zdravotnej a odbornej sposobilosti,
preukdzanie totoznosti v predmetnom zariadeni. Odc¢itavat’ udaje na meracich pristrojoch
a prekontrolovat’ ich vlastnymi meracimi pristrojmi.

Orgéany PD mo6zu zakazat’ vyrobu, manipuldciu, uvddzanie do obehu potravin, ktoré odporuju
poziadavkam PK SR, tiez zakazat cCinnost, uzavretie prevadzky a podla zistenych
nedostatkov ukladat’ opatrenia na ich odstranenie, vydavat zavdzné pokyny, pokuty,
priestupky, blokové pokuty.

Podrobnejsie podmienky st ustanovené vo vSeobecnom zavdznom pravnom predpise vynose
MZ SR a MP SR, v PK, ktory ma 3 casti ( a 34 hlav podla jednotlivych komodit priebezne
dopinané )

HACCP je analyza kritickych kontrolnych bodov, ich ovladanie a monitorovanie ustanovené
v 8.hlave PK SR vynosu MZ SR MP SR ¢. 557/98 Z.z.

- CC bod je miesto v procese vyroby potraviny, ktory mozno ovladat, kontrolovat’, a je
mozné predchadzat’, vylucit a znizit’ riziko nebezpecenstva ( F,CH,B) na prijatel'ni
hodnotu

- Ciel'om je zabezpecenie optimalizdcie vyroby potravin a minimalizacie zdravotnych
rizik, plati pre vyrobcov potravin a osoby, ktoré¢ manipuluji a uvadzaju do obehu
potraviny

Hlavné principy HACCP /7 principov
analyza nebezpeCenstva a posudenie jeho zavaznosti a rizika

- identifikacia CCP

- S$pecifikacia kritérii v ochrane zdravotnej a hygienickej neskodnosti na kazdom CCP

- urcenie metdd ku sledovaniu kritérii na kazdom CCP tzv. monitoring

- vykonanie napravnych opatreni

- vypracovanie zaznamov a vedenie dokumentécie

- overovanie funkcie systému — verifikacia

Sucast'ou systému HACCP su

- vSeobecné podmienky vyroby — budovy ,hygienické zariadenia, vodné a odpadové
hospodarstvo

- skladové hospodarstvo — prijem surovin

- technologické zariadenia - typy, Gdrzba, sposob instalacie

- Skolenie zamestnancov —

- saniticia — sanitaény program

- systém stahovania vyrobkov z trhu —identifikacia

- oznacCovanie vyrobkov — informovanost’ pre spotrebitel’a

- vypracovanie diagramov pracovného postupu napr. pri priprave pokrmov



Zakon NR SR ¢. 355/2007 Z.z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a 0 zmene a
doplneni niektorych zakonov

§ 62 pism.k predmetného zikona ustanovil vS§eobecny zavizny pravny predpis
Vyhlasku MZ SR ¢&. 533/2007 Z.z. o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia
spolo¢ného stravovania, kde st ustanovené :

- hygienické poziadavky na stavebno - technické riesenie, priestorové usporiadanie,
vybavenie, vnatorné ¢lenenie prevadzky ZSS

- poziadavky na vyrobu, prijem, podavanie pokrmov

- poziadavky na vyzivovl hodnotu pokrmov

- poziadavky na postup pri odbere vzoriek a ich uchovavanie, obsah dokumentacie (48
h pri teplote 2 az 6 stupiiov C o mnozstve min. 50 g)

- poziadavky na dodrziavanie osobnej hygieny, dodrziavanie hyg, poziadaviek
zamestnancov v ZSS



