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2 HACCP systém - zakladné pojmy

HACCP je preventivny
kontrolny systém, ktorého
cielom je bezpecnost’ potravin.
Je to organizovana,
systematicka a vedecka
metdda, rovnako ako aj
zdokumentovany a overitelny
prispevok k realizacii
sledovacieho systému vo
vyrobnych procesoch. Tento
systém je zamerne
rozpoznatelny, ¢o zabezpecuje
jeho aplikaciu

v potravinarskom priemysle
celosvetovo, rovnako ako aj do
inych sektorov pri vstupoch

a vystupoch. Navyse tiez
dovoluje oznacenie a analyzu
rizik spojenych s odliSnymi
stavmi vyrobného procesu
potravin, definovanie
prostriedkov nevyhnutnych pre
kontrolu tychto rizik

a garanciu, ze tieto prostriedky
budu efektivne aplikované.

Systém HACCP sa prvykrat
objavil v sestdesiatych rokoch
spolo¢nym Usilim spolocnosti
Pillsbury Company, americké
armadne laboratoria a NASA,
ktorych zamerom bolo vyvinQt
bezpecné potraviny pre
kozmonautov amerického
vesmirneho programu.
Vyzadovala sa 100-percentna
zaruka, ze tieto vyrobky
nebudi kontaminované
mikrobiologickymi, fyzikalnymi
a/alebo chemickymi rizikami,

ktoré by mohli sposobit’
zdravotné problémy
konzumentom. A tak,
spolocnost’ Pillsbury Company
predstavila a zaviedla HACCP
ako systém zarucujuci
maximalnu bezpecnost’
produktov a zaroven
redukujuci jeho zavislost' od
inspekcie vyrobkov. Cast
spojena s analyzou rizik
zaloZena na technike uz
vyvinutej pre iny priemysel
bola prisposobena pre potreby
potravinarskeho priemyslu. Iné
koncepty, ako napr.
definovanie kritickych bodov
bolo pridané postupne. A tak
HACCP je systematické
priblizenie sa prevencii

a kontrole moznych
zdravotnych rizik

v potravinarskych postupoch.
Sluzi ako identifikacny

a analyzacny nastroj pre
kritické body v réznych fazach
spracovania subezne dovolujuci
zriadenie prostriedkov
nevyhnutnych pre kontrolu
tychto bodov a aplikaciu
aktivneho namiesto
reaktivneho dozoru. Od tohto
bodu spolocnost’ Pillsbury
Company Factories zrealizovala
HACCP a v rokoch 1971 az 1980
pomohla inym spolo¢nostiam
vyvinut tento druh
samokontroly. Ale az po roku
1985 bolo mozné byt svedkom
obrovskej expanzie HACCP.
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V Eurdpe sa systém HACCP stal
dolezitym iba po roku 1990
vd'aka formulacii legislativy
odvodenej z Uprav
hygienickych noriem.
Presunutie systému HACCP do
Europskeho spolocenstva bolo
oficialne po vydani Smernice
93/43/CEE zo 14. juna 1993
a presun do narodného
sudneho poriadku bol
dosiahnuty Dekrétom 67/98

z 18. marca, povinnou
samokontrolou, neskor bola
upravena Dekrétom 425/99
z 21. oktobra. V roku 2004,
Europske spolocenstvo
uverejnilo Smernicu (EC)
852/2004 Europskeho
parlamentu a Europskej rady
z 29. aprila, ktora stanovuje
vSeobecné nariadenia hygieny
potravin.

Vyhody systému HACCP

- optimalizuje pouzité
technické a ludské zdroje bez
toho, aby ich viedol do
kritickych aktivit;

- umoznuje efektivnejsie
samokontrolné ukony, hlavne
s mensou pravdepodobnostou
objavenia sa chyb/nehéd

a podvodov;

- stanovuje presvedcivé
prostredie pre Urady,
ekonomickych zastupcov

a spotrebitelov vSeobecne
ohladom bezpecnosti potravin;

- motivuje ku skoleniu
personalu;

- dava globalnu a objektivnu
predstavu toho, co vo firme
funguje efektivne;

- dovoluje zniZenie nakladov,
kedZe je zalozeny na filozofii
znizovania vydavkov a odpadu;
- je odporucany Svetovou
zdravotnickou organizaciou
(WHO), Medzinarodnou
komisiou pre potravinové
mikrobiologické Specifika
(ICMSF) a Organizaciou pre
potraviny a polnohospodarstvo
(FAO);

- moZe byt pouzity ako dokaz
obrany proti zalobam;

- je to doplnok inych
hospodarskych systémoyv,
menovite hospodarskych
systémov kvality;

- je aplikovatelny na celu
potravinarsku siet’;

- moze byt pouzity na
predstavenie bezpecnosti
potravin pri vyvoji novych
produktov;

- je to medzinarodne uznavany
a dobre premysleny efektivny
systém;

- propaguje zmenu vo firemnej
politike a postupoch od
retrospektivnej kontroly
kvality ku preventivnej
garancii kvality.
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Nevyhody systému HACCP

- vyzaduje technické, ludské
a materialne zdroje nie vzdy
dostupné vo firme;

- vyzaduje skuto¢nl snahu

a zainteresovanost’ do vsetkych
Casti organizacie;

- pozaduje Casovu dostupnost’;
- sposobuje zmenu v pristupe;
- vyzaduje detailné technické
data a neustale aktualizacie;

- vyzaduje zachovavanie
informacii pre jednoduchy
sposob interpretacie;

- vyzaduje sustredené postupy
vsetkych Ucastnikov
potravinového retazca.

Bezpecnost' zdravia je
vysledkom realizacie
programov predbeznych
opatreni a postupov zalozenych
na principoch systému HACCP
potravinarskymi firmami.
Programy predbeznych
opatreni s zakladnou pre
efektivnu realizaciu HACCP

a mali by byt zrealizované
pred zavedenim systému
HACCP.

Programy predbeznych
opatreni su definované ako
univerzalne postupy alebo
fazy, ktoré kontroluju
operacné podmienky v ramci
potravinarskeho biznisu,
povolujlc instalaciu

podmienok prostredia
vhodnych pre vyrobu
bezpecnych potravin. Ak ma
niekto v plane zaviest HACCP
do firmy, prvym krokom je
zhodnotit existujlce programy
a overit’ ¢i su splnené vsetky
poziadavky. Je tieZ nevyhnutné
overit’ Ci su vykonané vsetky
kontroly a ¢i existuje a ¢i sa
pouziva pravna dokumentacia.
Je dolezité mat dokaz, ktory
potvrdzuje efektivitu tychto
programov a dodrzanie
poziadaviek.
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Systém HACCP pozostava zo 7
principov:

Princip 1 - identifikovat
akékolvek riziko, ktorému
treba zabranit, eliminovat ho
na prijatelnu Groven;

Princip 2 - identifikovat’

kriticky kontrolny bod (CCP) na
kontrolu identifikovanych rizik;

Princip 3 - stanovit’ kritické
limity, ktoré by sa mali
akceptovat pre uistenie, ze
kazdy CCP je pod kontrolou;
Princip 4 - stanovit’
monitorovaci systém pre
uistenie, ze CCP su pod
kontrolou;

Aplikacia principov HACCP
pozostava z nasledovnych faz:

1. faza

- zostavit’ HACCP tim;

2. faza

- popis produktov;

3. faza

- identifikacia planovaného
pouzitia;

4, faza

- navrh technickej blokovej
schémy a jej znazornenie;
5. faza

- kontrola schémy a
znazornenie na mieste
prevadzky;

6. faza

- zoznam krokov spojenych s
kazdou operaciou, riadenie
analyzy rizik a identifikacia
opatreni;

Princip 5 - stanovit opravné
postupy, ked’ monitoring
naznacuje, ze kriticky
kontrolny bod nie je pod
kontrolou;

Princip 6 - stanovuje
overovacie postupy, ktoré
potvrdia spravne fungovanie
systému HACCP;

Princip 7 - organizovat
dokumenty vzhladom ku
vSetkym postupom a zaznamy
tykajlce sa principov a ich
aplikacie.

7. faza

- urcenie CCP;

8. faza

- vytvorenie kritickych limitov;
9. faza

- vytvorenie kontrolnych
postupov;

10. faza

- vytvorenie opravnych akcii;
11. faza

- vytvorenie overovacich
postupov;

12. faza

- vytvorenie zaznamov a
dokumentacie principov.
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4.1 Zostavenie HACCP timu
Prvym krokom pre realizaciu
HACCP je zostavenie HACCP
timu. Tento tim je zodpovedny
za rozvoj, realizaciu a Gdrzbu
systému v podniku.

Tim by mal byt viacodborovy,
vytvoreny z technikov
Specialistov v rozlicnych
oblastiach dolezitych pre
priemyselnd transformaciu
potravin, ako napr.:
mikrobiologia, chémia, kvalita,
vyroba, Udrzba a technoldgia.
Pocas zostavovania timu je
extrémne dolezité, aby aspon
jedna z osob pracovala vo
vyrobe, to je zakladom pre
perfektnl realizaciu HACCP
systému, ked'Ze tieto osoby
najlepsie vedia ako vyrobny
proces funguje.

Ak podnik nema takychto
technikov, so stupnom alebo
vedomostami vyssie
spomenutych oblasti, potom by
sa mal obratit’ na externych
technikov, ktori maju
vedomosti a moznych
zdravotnych rizikach.

HACCP tim je zodpovedny za:
- vyvoj HACCP planu;

- dozor nad fungovanim
systému;

- dokumentaciu (zaznamy o
systéme);

- zaznamenanie pravidelnych
informacii pre riaditelsku
komisiu;

- Upravy a revizie planu;

- motivaciu a Skolenie celého
zainteresovaného personalu;
- 0znamenie a vykonanie
vnUtornych auditov.

4.2 Popis produktov

Popis produktov je dolezity pre
realizaciu HACCP systému,
nielen preto, ze prispieva ku
oboznameniu sa s produktom
v stadii HACCP timu, ale tiez
predstavuje zavedenie

a referencny bod pre HACCP
plan.

Pre efektivne zrealizovanie
systému, vsetky data produktu
musia byt kontrolované a tym
je mozné poznat vsetky jeho
podrobnosti, to umozni
identifikovat’ mozné rizika
vlastné prisadam pouzitym vo
vyrobnom procese a baliacim
materialom. Popis vyrobku
musi obsahovat niekolko
aspektov ako napr.:

- zloZenie (suroviny, prisady,
pridavky, atd’.);

- Strukturne, fyzikalne

a chemické vlastnosti, najma
tie, ktoré by mohli propagovat’
ich bezpecnost’ (pritomna
voda, pH, atd.);

- spracovanie (zmrazenie,
ohrev, susenie, Udenie, atd’.);
- druh obalu vratane materialu
a podmienok balenia
(modifikovana atmosféra,
vakuum, atd’.);
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- ako sa ma pouzivat a
distribuovat (pripravené na
konzum, neskorsie
spracovanie, uvarit’ pred
konzumom, atd'.);

- datum spotreby;

- podmienky uskladnenia a
prevozu (teplota, vlhkost,
atd’.);

- instrukcie na etikete (ako
zaobchadzat’ a pouzivat);

- Specialna distribu¢na
kontrola;

- akékolvek relevantné
mikrobiologické alebo
chemickeé kritéria.

4.3 Identifikacia planovaného
pouzitia

HACCP tim musi definovat’, ako
by mal spotrebitel produkt
pouzivat a pre aké cielové
skupiny je urceny. Miesto, kde
sa vyrobok bude predavat’

a cielovi spotrebitelia by mali
byt Specializovani pre produkt,
hlavne ak sa jedna o rizikové
skupiny (tehotné Zeny, starsi
ludia, deti, atd’.).

4.4 Navrh technickej
blokovej schémy a jej
znazornenie

Blokova schéma procesu by
mala byt vyvinuta s presnou
sekvenciou vsetkych vyrobnych
faz a Casovymi/teplotnymi
podmienkami pocas celého
procesu. Tato schéma by mala
byt zalozena na pohovoroch,
pozorovaniach operacii a inych

dolezitych zdrojoch informacii.
Schéma musi naznacovat’
vsetky kroky procesu (od
prijmu aZ po expediciu)
pouzité pre vyrobu produktu

a ich poradie, rovnako ako aj
fazy, v ktorych sa objavuju:

- prijem surovin a polotovarov;
- opatovné pouzitie alebo
recyklacia surovin/produktov;

- odstranenie polotovarov,
predpripravenych produktov
alebo odpadu;

- mozné sposoby kontaminacie.

Schéma vyrobne by sa tiez
mala vyvijat, aby sa preukazal
neustaly vyvoj produktu

a kseftovanie, ktoré sa
objavuje v ramci podniku
vd'aka kolaborantom. Neustala
zmena pracovnikov musi
naznacovat’ pohyby
kolaborantov vo fabrike,
vratane satni, toaliet a jedalni.
Lokalizacia koh(tikov a navnad
by mala byt tiez zistena.
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4.5 Kontrola schémy a
znazornenie na mieste
prevadzky

Diagram a schematické
znazornenie fabriky by malo
byt overené na mieste po
posudzovani, tak bude mozné
opravit’ alebo pridat’ detaily,
ktoré su povazované za
dolezité. Diagram by mal byt
overovany pocas celého
procesu, mnohokrat pocas
pracovnej doby pokryvajuc
vsetky operacie a zahriajuc
vsetkych clenov HACCP timu.

4.6 Zoznam krokov spojenych
s kazdou operaciou, riadenie
analyzy rizik a identifikacia
opatreni

HACCP tim musi analyzovat’
ocCakavané rizika ich odhalenim
a eliminaciou alebo redukciou
na prijatelnu Groven, ktora je
zakladom pre dosiahnutie
bezpecnych potravin. Pred
analyzou rizik sa odporuca
najprv urobit nejaky
bibliograficky vyskum. Je
dolezité mat pristup k
najnovsim informaciam,
existujacim stadiam alebo
databazam. Pocas analyzy rizik
musia byt zvazené niektoré
otazky ako:

- pravdepodobnost’ vyskytu
akychkolvek rizik a ich
kritickost' pre zdravie;

- kvalitativne/kvantitativne
hodnotenie pritomnosti rizik;

- Uroven prezitia

a rozmnozovania patogénnych
mikroorganizmov a nepripustné
hladiny chemikalii

v polotovaroch alebo finalnych
vyrobkoch;

- tvorba lebo pritomnost’
toxinov na potravinach a inych
nechcenych produktov
pochadzajlcich

z mikrobialneho metabolizmu,
chemikalii, fyzikalnych
predmetov alebo alergénov;

- kontaminacia (alebo
rekontaminacia) biologickej
(mikroorganizmy, parazity),
chemickej alebo fyzikalnej
povahy zo surovin, polotovarov
alebo finalnych vyrobkov;

- body, kde sa moze objavit’
nespravne zaobchadzanie;

- identifikacia Casto
kontaminovanych vozidiel;

- faktory prispievajuce ku
kontaminacii potravin.
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Kritickost’

Udaj 1 Priklad rizikovej matrice

Vyssie spomenuté otazky mézu
nepriamo prist’ do styku s
rizikovou matricou. Tento
nastroj dovoluje zalozenie
analyzy rizik na
pravdepodobnosti vyskytu

a sUvisiacej kritickosti.

Tienové zony zodpovedaju
zavaznym rizikam. Preto,
vysoké riziko kritickosti, ale
menej Casto sa vyskytujlce, je
povazované za zavazné riziko.
Tato analyza by mala byt
vedena pre kazdy existujuci
produkt/proces a pre kazdy
novy produkt.

Navyse, tato analyza by sa
mala aktualizovat' v pripade
vyskytu Uprav procesu
tykajucich sa surovin,
zdokonaleni, atd'.

Pre kazdé odhalené riziko by sa
mali zvazit' a popisat’ kontrolné
kroky, ktoré by sa dali zaviest
do praxe, ak samozrejme
existuju.

Jeden krok moze kontrolovat
jedno alebo viac rizik (napr.:
sterilizacia alebo tepelné
Upravy, ktoré znizujla Uroven
kontaminacie patogénnymi
mikroorganizmami). Kontrolné
kroky by mali byt zaloZené na
detailnych postupoch
garantujlcich efektivnu
realizaciu.

4.7 Urcenie CCP

Identifikacia kritického
kontrolného bodu CCP rizik
vyzaduje logicky pristup.
Tomuto pristupu moze
napomahat pouzitie stromu
rozhodnuti Potravinového
kodexu. Urcenie CCP je
zalozené na hodnoteni
kritickosti a pravdepodobnosti
mozného rizika a na tom, co sa
da urobit pre eliminaciu rizik,
ich prevenciu alebo redukciu

v urcitom kroku. Nie je
nevyhnutné mat CCP pre kazdé
identifikované riziko.



10 HACCP systém - zakladné pojmy

Medzitym by mali byt
uskutocnené kroky zarucujlce
eliminaciu vsetkych rizik, ich
prevenciu alebo redukciu.

Otazka 1

Tato otazka moze byt
zodpovedana ako “ano” hoci
kontrolné kroky neexistuju, ale
moZu byt realizované. Ak je
odpovedou “ano“, potom krok
pre tato otazku musi byt
zdokumentovany. Ak je
odpovedou “nie“, potom cely
proces musi byt
preformulovany, aby sa dali
zahrn(t' tieto kroky. Mnoho
tychto krokov sa moze spajat’
s predbeznymi opatreniami
alebo dobrymi postupmi.

Otazka 2

Tato otazka sa vztahuje na
pravdepodobnost’ a vaznost’
vyskytu a mala by byt
posudzovana na zaklade

v predstihu zozbieranych dat.
V akomkolvek pripade je vzdy
zaujimavé zdokumentovat’
princip rozhodnutia, aspon pre
budlce konzultacie.

Otazka 3

Tato otazka hodnoti
pravdepodobnost’ vyskytu
kontaminacie v kazdom
Specifickom kroku.

Otazka 4

Tato otazka hodnoti schopnost’
procesu eliminovat’ alebo
zredukovat’ exitujlce rizika.
Body kritickej kontroly mozu
byt odhalené pouzitim
alfanumerickej kombinacie.
Tato kombinacia zodpoveda
poradiu a typu CCP (B -
biologicky, C - chemicky a F -
fyzikalny). Napr.: CCP-1B
zodpoveda CCP ¢. 1
biologického typu. A tym
padom tato identifikacia je
prvou fazou pre vyvoj HACCP
planu.
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01 - SO preventivne a kontrolné
opatrenia mozné pre rizika?

02 - Eliminuje alebo redukuje tento
stupen riziko na prijatelnu Groven?

03 - Moze sa objavit’ kontaminacia z
rizika alebo z narastu rizika v
nepripustnych hodnotach?

04 - Existuje dalsi stupen eliminujuci

alebo redukujlci riziko na prijatelnG
Uroven?
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4.8 Vytvorenie kritickych
limitov

Kazdy kontrolny krok spojeny
s CCP by mal vytvorit’
Specificky kriticky limit.
Kriticky limit zodpoveda
maximalnej moznej hodnote
vzhladom na bezpecnost’
produktu a oddeluje
prijatelnost od neprijatelnosti.
Tieto kritéria musia byt

v sulade s platnymi zakonmi,
sektorovymi alebo internymi
smernicami alebo akymikolvek
inymi vedeckymi informaciami.
Daju sa stanovit jeden alebo
viac limitov na kontrolu
kazdého rizika. Tieto limity
moZu byt stanovené
prostrednictvom réznych
faktorov (napr.: teplota, doba
vystavenia, rozmer,
dostupnost vody, vlhkost', pH,
atd’.).

4.9 Vytvorenie kontrolnych
postupov

Zakladnou castou HACCP
programu je vymedzit
monitorovacie postupy na
zabezpecenie suladu so
stanovenymi kritickymi limitmi
pre kazdy CCP. Zvycajne tieto
postupy zodpovedaju aktivitam
absolvovanym pocas procesu
alebo rychlo uskutocnenym
testom. Monitoring by mal vzdy
povolovat’ sledovanie operacii
a rychlych krokov v pripade
nejakej odchylky. Preto by

mali byt schopné udat’
informacie v realnom case, aby
bolo mozné rozhodnit sa

a prijatelnosti alebo
neprijatelnosti produktu

v danej faze procesu.
Monitorovacie postupy by mali
byt’ schopné popisat’ metody,
frekvenciu pozorovani alebo
merania, priradit’ zaznamy

a identifikovat kritické body
a tiez urcit, kto zabezpecuje
monitoring a zaznamy.
Zaznamy vsetkych
monitorovacich aktivit pre
kazdy kriticky bod by mali
existovat’ zakazdym a mali by
byt podpisané osobou, ktora
monitoring uskutocnuje.

4.10 Vytvorenie opravnych
akcii

Opravné akcie naplanované
HACCP timom by mali
existovat’ pre kazdy CCP, aby
sa uviedli do praxe v pripade
odchylky kritickych limitov
objavenych pocas monitoringu.
Tieto opravné akcie by mali
zahrnat':

- identifikaciu osoby
zodpovednej za realizaciu
opravnych akcii;

- popis nevyhnutnych
prostriedkov opravnej akcie na
opravu spozorovanej odchylky;
- zavedenie akcii do praxe na
vyrobkoch, ktoré boli
spracované pocas doby, ked’
bol proces mimo kontroly;
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- pisomné zaznamy
relevantnych informacii.

Jedna alebo viac opravnych
akcii moze byt definovana pre
kazdy z CCP. V situaciach, kde
opravné akcie musia byt
opakovane zavedené do praxe
pre rovnaky CCP, mali by sa
podniknat’ urcité kontrolné
kroky, aby sa zabranilo ich
objaveniu.

4.11 Vytvorenie overovacich
postupov

Tento postup je na overenie ci
HACCP plan je platny

a schopny prevadzky. Tieto
aktivity mozu zahrnat napr.
mikrobiologicku analyzu,
audity HACCP planu, audity
HACCP systému, analyzu
odchylok a vykonanie
opravnych akcii, zbieranie
vzoriek, atd’.

4.12 Vytvorenie zaznamov a
dokumentacie principov
Zaznamy sU najpodstatnejsie
pre urcenie dodrziavania

a nedodrziavania HACCP planu.
Tieto zaznamy by mali byt
definované (v akomkolvek
formate) a mala by byt’
stanovena Udrzba

a metodologia ich zachovania.
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