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ABSTRACT

HACCP system can be considered as quality system that is used mainly in grocery industry and
during food production. Its importance is constantly increasing and necessity of its
implementation results from the law about food and Food code, when main goal is to secure
optimal food production and minimizing of health risks. Presented article gives basic view
about HACCP system, about way of its implementation in condition of catering establishment,
about preparation of necessary documentation and about troubles that are connected with
analyzing of various dangers as well as about costs that are necessary for program equipment
of the service during establishing of HACCP system.
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1. UVOD

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) znamena analyzu nebezpeCenstiev a
metodu kritickych kontrolnych bodov. Je to systém, ktory bol v 60. rokoch minulého storocia
vyvinuty v. USA pre Narodnu letecki a vesmirnu agenturu (NASA), ktora potrebovala
zabezpeCit' ochranu vSetkych potravinovych a vyzivovych produktov pred mechanickymi,
toxickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi kontaminaciami. Systtm HACCP mozeme
povazovat’ za systém kvality, ktory sa pouziva predovsetkym v potravinarskom priemysle a pri
vyrobe potravin. Jeho vyznam neustale rastie a nevyhnutnost’ jeho implementacie vychadza zo
zékona o potravinach a Potravinového kodexu, pricom hlavnym cielom je zabezpeCenie
optimalizacie vyroby potravin a minimalizacia zdravotnych rizik. Od 1. maja 2004 je povinnost’
zaviest’ a prevadzkovat’ systém HACCP v organizaciach zaoberajucich sa vyrobou potravin, ich
distribiciou alebo obchodnou c¢innostou. Predkladany prispevok podava zékladny prehl’ad
o systétme HACCP, o sposobe jeho implementacie v podmienkach stravovacieho zariadenia,
o priprave potrebnej dokumentacie a tazkostiach, ktoré suvisia s analyzovanim rdéznych
nebezpecenstiev, ako aj o nakladoch potrebnych na programové vybavenie prevadzky pri
zavedeni systému HACCP.

2. ZAKLADNY POHLAD NA SYSTEM HACCP

Zo zékona o potravinach a Potravinového kodexu SR vyplyva povinnost’ pre vSetkych vyrobcov
a osoby, ktoré manipuluju alebo uvadzaju potraviny do obehu, vypracovat’ a zaviest' do praxe
»Spravnu vyrobnu prax” a ,,Systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin HACCP* s cielom
zabezpecCit’ optimalizaciu vyroby potravin, pochutin a napojov, uspokojenie vyzivovych potrieb
I'udského organizmu a minimalizaciu zdravotnych rizik.

Cielom systému je predovSetkym :

* identifikovat nebezpecné suroviny a potraviny z hladiska pritomnosti alimentarnych
patogénov a toxickych latok,

* zistit' ¢i suroviny a potraviny su schopné podporovat rozmnozovanie mikroorganizmov,
* identifikovat mozné zdroje nebezpeCenstva a miesta kontaminacie alebo vstupu do
potravového ret'azca,



» ur¢it’ pravdepodobnost’ ze mikroorganizmy v potravinach budu prezivat’ alebo rozmnozovat sa
pocas manipuléacie s potravinami,
* zhodnotit’ zavaznost’ a riziko nebezpecenstva a zdravotnll zavaznost'.

Z vysSie uvedenej legislativy vyplyva pre vsetkych podnikatelov a firmy v oblasti
potravinarstva, povinnost' vykonat’ vSetky potrebné opatrenia, ktorymi sa zabezpeci, aby sa
priprava, spracovanie, vyroba, balenie, skladovanie, preprava, distribucia, manipulacia a
ponukanie potravin, pochutin a napojov na predaj vykonavali hygienickym spésobom. Novy
systétm riadenia vyroby na zabezpecCenie zdravotne bezchybnych vyrobkov musi byt
vypracovany v sulade s VIII. hlavou Potravinového kodexu SR "Zasady spravnej vyrobnej
praxe" a legislativou EU o hygiene potravin, ktory sa medzinarodne oznaduje skratkou HACCP.

Systém HACCP obsahuje nasledovné informacie:

* organizacna schéma s uvedenim poziadaviek a zodpovednosti pracovnikov,
* hygienicky rezim a sanitacny program,

* plan prevadzky s uvedenim toku potravin,

* popis vyrobkov a technologickych postupov,

* analyza moznych rizik a posudenie ich zavaznosti,

« identifikacia kritickych kontrolnych bodov,

» zavedenie systému kontroly na ovladanie rizik v jednotlivych bodoch,

* stanovenie napravnych opatreni a zavedenie dokumentacie,

* stanovenie overovacich postupov a verifikacie systému.

3. VYZNAM HACCP

Nakazy z potravin st neprijemné a moézu mat aj smrtelné nasledky. Prepuknutie nakazy
z potravin moze naru$it obchod stratou dovery zakaznika, o mdze viest’ k strate prijmov,
k sudnym procesom a nezamestnanosti. Navyse, legislativa Slovenskej republiky tieto systémy
vyzaduje. Technickd norma STN EN ISO 22000 Specifikuje poziadavky na systém manazérstva
bezpecnosti potravin, ktory je kombinaciou vSeobecne uznavanych klIi¢ovych prvkov na
zaistenie bezpecnosti potravin v celom potravinarskom ret'azci az po bod konzumacie, ako si:
interaktivna komunikacia, manazérstvo systémov, program podpory azasady HACCP.
Bezpecnost’ potravin sa tyka pritomnosti rizik pochadzajucich z potravin v bode konzumacie.
Ked'Ze v kazdom stupni potravinarskeho ret'azca méze vzniknit riziko pre bezpecnost potravin,
dostatocnu kontrolu nad nimi je nevyhnutné uplatnit’ v celom potravinarskom retazci. Preto sa
bezpecnost’ potravin zaistuje spolo¢nym usilim vSetkych stran zacastnenych na potravinarskom
retazci. Organizdciami potravinarskeho retazca sl organizacie pocniic vyrobcami krmiv
a prvovyrobcami cez vyrobcov potravin, prevadzkovatelov prepravy a skladovania
a subdodavatel'ov az po maloobchod a stravovacie zariadenia (vratane nadvdznosti organizacii,
ako st vyrobcovia strojov, baliaceho materialu, Cistiacich prostriedkov, pridavnych latok
a zloziek).

4. POSTUP PRI ZAVADZANI HACCP

krok: analyza nebezpecenstiev

krok: urcenie kontrolnych bodov CP

krok : stanovenie kritickych limitov

krok: stanovenie efektivnych postupov

krok: vypracovanie napravnych opatreni

krok: stanovenie overovacich postupov

krok: evidencia, kontrola a pravidelna aktualizacia ziznamov
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HACCP pozostava zo siedmich zakladnych krokov:

1) Analyza nebezpecenstiev ( zostavit’ tim HACCP, popis vysledného produktu, popis
vyrobného procesu formou diagramu, potvrdenie schémy pracoviska, vypracovanie
zoznamu rizik a kontrolnych opatreni). Na ucely analyzy nebezpecenstiev slizi opis
produktu, technologicka schéma procesov a praca timu HACCP.

2) Nastavenie kritickych bodov, v ktorych mozno pritomnému riziku v potravine
predchadzat’, odstranit’ alebo ho minimalizovat’ na prijatelnti mieru. Na rozhodovanie o
tom, ktory bod technologického procesu je z hladiska bezpe¢nosti produktu
rozhodujucim a ktory len beznym kontrolnym bodom slizi rozhodovaci strom.

3) Stanovenie kritickych limitov v kritickych bodoch. Pre kazdé riziko kontrolované v
rozhodujucom kontrolnom bode, ktory sa musi dodrzat’, aby sa riziku predislo, aby sa
riziko odstranilo alebo minimalizovalo na prijatel'nt mieru.

4) Stanovenie efektivnych postupov sledovania v kritickych kontrolnych bodoch ( tu sa
stanovuje, kto to bude vykonavat, kedy, ako Casto a akym sposobom).

5) Vypracovanie napravnych opatreni ( pisomnou formou). Uré¢i sa napravné opatrenie pre
kazdt odchylku od kritického limitu, aby sa zabranilo vzniku rizika. Zaroven sa urcia aj
vSetky nevyhnutné ¢innosti, ktoré musi zodpovedny pracovnik vykonat’ a spdsob ako
tieto skuto¢nosti dokumentovat'.

6) Stanovenie overovacich postupov, Ze systétm HACCP funguje (audit, kontrola
kritickych bodov, kontrola meracich pristrojov).

7) Vypracovanie dokumentov a zaznamov, ktoré preukazu efektivnost HACCP — zaznam
analyzy rizik, forma planu HACCP, zaznamy z monitorovania kontrolnych bodov,
zaznamy o vykonanych napravnych opatreni, plan preverovania HACCP a sposob jeho
zaznamenania.

HACKCEP je systém, ktory analyzuje nebezpecenstva a stanovuje opatrenia pre ich kontrolu tak,
aby bola zaistena bezpecnost’ a zdravotna nezavadnost’ potravin. HACCP sa zameriava skor na
prevenciu, ako na kontrolu kone¢ného produktu. HACCP je mozné uplatnit v celom
potravinovom retazci od prvovyroby po konecnu spotrebu a jeho prevadzku mozno
ovplyvilovat vedeckym preukdzanim rizik na Tudské zdravie. ZvySovanie bezpecCnosti a
zdravotnej nezavadnosti potravin a zavedenia HACCP mézu znamenat’ pre podniky vyznamnu
vyhodu.

5. DOKUMENTACIA SYSTEMU HACCP

Dokumentacia pre implementaciu systému HACCP musi obsahovat’ nasledovné zaznamy:
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Zostavenie diagramu pocas prevadzky

7
0‘0
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Stanovenie overovacich postupov a verifikacie systémov

Skolenie zamestnancov

Hygienicky rezim a sanitacny program

Dispozi¢né rieSenie stravovacieho zariadenia s uvedenim toku surovin a zakreslenim
technologického zariadenia

Prevadzkovo — sanitaény program

Zavedenie evidencie a dokumentacie

6. POSTUP PRI IMPLEMENTACII HACCP V STRAVOVACOM ZARIADENI

Na zaklade vyssie uvedenych poznatkov sme implementovali HACCP v stravovacom zariadeni-
Skolské zariadenie, kde sme zvolili nasledovny postup.

V prvom rade sme zostavili skupinu odbornikov ovladajucich problematiku hygieny a
technoldgie jedal v stravovacom zariadent,

Popisali sme kazdy vyrabany vyrobok — pokrm od jeho vyroby po distribuciu.
Zhotovili sme grafické znazornenie technologického procesu vyroby pokrmu ( kazdy
krok technologickej operacie).

Zostavili sme zoznam vSetkych nebezpecenstiev, ktorych vyskyt mozno predpokladat
v jednotlivych krokoch vyroby pokrmu.

Ur¢ili sme kritické kontrolné body v technologickom procese vyroby pokrmov.
Ur¢ili sme pravidla pre sledovanie kritickych kontrolnych bodov.

Ur¢ili sme napravné opatrenia pre vyrobu pokrmov a procesy suvisiace s vyrobou
pokrmov.

Stanovili sme zodpovedného pracovnika, ktory je povereny vedenim dokumentacie.

Urcili sme spdsob overenia vysledkov realizacie kontroly kritickych bodov a
napravnych opatreni.

ZabezpecCili sme pripravu a vychovu zamestnancov o zasadach, ako aj postupe pri
vypracovani planu a realizacii systému zabezpec¢enia hygieny potravin vo vyrobe.

Pri implementacii HACCP bolo nevyhnutné vypracovat’ dokumentaciu a postupy, iSlo najméa
o tieto dokumenty v stravovacom zariadeni, ktoré boli vypracované:

1. pracovné postupy

technické a technologické postupy

vyrobny postup

&2 B

normy obsluhy strojov a zariadeni a posudok k technologickému
zariadeniu

hygienicky rezim

metrologicky program

projekt systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

S RN

d’alSie prikazy, smernice a predpisy podl’a rozhodnutia vyrobcu potravin

Pri implementécii systétmu HACCP sme narazili na problém shvisiaci s tvorbou
a udrziavanim platnej dokumentacie, preto sme sa rozhodli vyc¢lenit’ finanéné prostriedky do
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informatizacie systému. Naklady spojené s informatizaciou systému v stravovacom
zariadeni boli nasledovné tab. 1.

Tab. 1: Naklady suvisiace s riadenim dokumentacie.

Investicia Cenav€
Zakupenie programu HACCP 200 €
Spracovanie databazy 127 €
Dokumentacia v elektronickej podobe 84 €
Zavedenie, nastavenie systému 268 €
Skolenie pracovnikov za hodinu 30€
Pomocné zariadenia 200 €
Spolu 909 €

Podstatou informatizacie dokumentacie a postupov v systétme HACCP pre stravovacie
zariadenie boli predovsetkym prinosy v zmysle minimalizacie Casov pri priprave dokumentacie
zamestnancov stravovacieho zariadenia ako aj zefektivnenie procesov riadenia a udrziavania
zaznamov.

Na zaklade implementovaného systému HACCP v stravovacom zariadeni, moZeme zhodnotit’
prinosy tohto systému pre prax.

Prinosy systému HACCP pre vyrobcov pokrmov
e Zlepsenie prehl'adnosti vyrobného procesu pokrmov
e Systematicky a pravidelny vykon prace
e Postupné zlepSovanie v stlade so zakaznickymi poziadavkami

e Kontrola vyroby v oblasti prevencie, co ma vplyv na zniZenie vyrobnych
nakladov

e Racionalizacia vyrobnych pracovnych postupov
e ZvySovanie kvality pokrmov
e ZvysSovanie produktivity prace pracovnikov
Vyhody pre spotrebitelov — konzumentov pokrmov
e ZvySenie bezpecnosti pri spotrebe pokrmov
e Vyssia ochrana pred zdravotnymi a finanénymi Skodami
e Vyssia uroven uspokojovania poziadaviek konzumentov

e Nizsie riziko vzniku nebezpecenstva otravami, infekciami a pod.

ZAVER

HACCP bol vyuzivany na testovanie finalnych produktov na potvrdenie bezpecnosti potravin
ako preventivny systém produkcie bezpecnych potravin, ktory mal univerzalne uplatnenie. Cely
systém bol vybudovany tak, aby vylucil alebo na maximalne moznii mieru minimalizoval
nebezpecenstva, ktoré by mohli spdsobit’ infekcie, choroby alebo poranenia. Dnes je systém
HACCP medzinarodne akceptovanym systémom astal sa medzindrodnym Standardom
a nastrojom pre implementaciu systému manazérstva bezpecnosti potravin (SMBP) podPa
medzinarodnej normy ISO 22 000. Tento systém je sucastou platného Potravinového kodexu
pod nazvom spravna vyrobna prax. HACCP je systém potravinovej bezpecnosti zalozeny na
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prevencii. Predstavuje systematicki metodu analyzy procesov v potravinarstve, identifikacie
moznych nebezpe€enstiev a urcenia kritickych bodov kontroly, ktoré maju zabranit’ tomu, aby
sa k spotrebitelovi dostali nebezpecné potraviny. Systém zabezpecenia kontroly hygieny
potravin HACCP (analyza nebezpecenstiev a kritické kontrolné body) sa v sucasnosti povazuje
za Standardny néstroj prevencie pred kontaminaciou v procese vyroby potravin.

Prispevok je sucast’ou grantového projektu VEGA ¢. 1/0002/08.
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