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Spravna vyrobna prax
IKD SVP 01
platné od 11.11.2024

SNECO SK
Prevadzka: Myslina

POJMY A DEFINICIE

Pojem, Vysvetlenie

definicia

Dokument Dokument, v ktorom st popisané informdacie v podobe procesov.

Externy Dokument pouzivany SNECO SK, s.r.o

dokument Karpatska 1328/3 040 01 Kosice — mestska ¢ast’ Staré Mesto
Prevadzka: Myslina, vydany externou organizaciou — napr. Nariadenie (ES) ¢. 852/2004
o hygiene potravin

Usmernenia Dokument, ktory usmeriiuje vykonévanie ¢innosti

Zaznam Je dokaz, ktory opisuje dosiahnuté vysledky, alebo vykonané ¢innosti

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points - analyza nebezpecenstiev a

kritické kontrolné (ochranné) body.

Rozbor rizik

Rozbor rizik a ovladanie kritickych bodov je systém cinnosti, ktorymi sa zistuje a
zabezpeCuje miera nebezpeCenstva vzniku zdravotnej Skodlivosti potravin a ktorymi sa
ustanovuju preventivne opatrenia na ich ovladanie pri vyrobe, manipulacii alebo uvadzani
potravin do obehu (d’alej len "systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin").

Riziko

Riziko je pravdepodobnost’ ur¢itého nebezpeéenstva vyplyvajiceho zo situacie, ktora
moze spoOsobit’ nebezpeény stav, spdsobit, Ze pozivanie potraviny je Skodlivé alebo
rizikové zo zdravotného hl'adiska. Riziko m6ze mat povod biologicky, mikrobiologicky,
chemicky alebo fyzikalny.

Ccp

Kontrolny bod je operacia, miesto alebo proces, ktory je potrebné kontrolovat’ za ucelom
zabezpecenia hygienickych a technologickych parametrov vyrobného procesu.

CCp

Kriticky kontrolny bod je priestor, miesto, krok alebo postup, ktory mozno kontrolovat’ a
ovladat’ a v ktorom je rozhodujiicim spésobom mozné predchadzat, zabranit' a vylucit
vznik hygienického rizika a ohrozenie zdravotnej neskodnosti.

Kriticky limit

Kriticky limit je takd hrani¢nd hodnota, ktord je rozhodujica pre dodrziavanie alebo
nedodrziavanie stanoveného rezimu vyroby podl'a poziadaviek spravnej vyrobnej praxe.

Monitorovanie

Vykonavanie planovaného sledu postupov zabezpecujucich kontrolu
celého procesu v stanovenych medziach (a vedenie spol'ahlivého systému dokumentacie o
vSetkych sledovanych parametroch).

Napravné
opatrenia

Napravné opatrenie je ¢innost’, ktord sa musi vykonat' na odstranenie alebo zmiernenie
zisteného rizika.

Overovanie

Overovanie je vykonavanie skuSok, vySetreni alebo previerok nad ramec sledovania, v
zaujme preverovania toho, ¢i uplatiiovanim planu systému zabezpecenia kontroly hygieny
potravin sa zarucuje dosahovanie hygienickej bezchybnosti a zdravotnej neSkodnosti
potravin.

Dokumentacia

Vykonavanie pisomnych Zapisov 0 skuto¢nostiach suvisiacich so

zabezpeCovanim hygieny a zdravotnej neSkodnosti.

Plan HACCP

Je to uceleny pisomny dokument vytvoreny podla zdésad HACCP, v ktorom
su uvedené vsetky opatrenia potrebné na zabezpeCenie kontroly a ovladania rizik
suvisiacich s konkrétnou potravinou. Nie je dokazom existencie programu HACCP.

Program HACCP

Je to vysledok zavedenia planu HACCP do praxe.

ORGANIZACNA SCHEMA

Konatelia spolo¢nosti
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Riaditel prevadzk

Manazér kvality Obchodny zastupca
Veduci vyroby

Pracovnici vyroby

POVINNOSTI PRACOVNIKOV

Konatel’ spolo¢nosti, zodpoveda za:
- riadenie ekonomiky a technické zabezpecenie

- vyber zamestnancov
- je opravneny rozhodovat’ o vSetkych zalezitostiach tykajicich sa spolo¢nosti
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kontroluje dodrziavanie internych noriem spolo¢nosti a ostatnych vSeobecne zavéznych pravnych
predpisov

riadenie a organizovanie predaja a nakupu

riadenie prijmového a distribu¢ného skladu

sanitaciu v sulade s HACCP a SHP

Manazér kvality:

- metodicky riadi vstupni a vystupnu kontrolu

- zabezpecuje kontrolu dodrziavania pracovnej discipliny

- kontroluje akukol'vek ¢innost’ v sklade a vo vyrobnej hale

- kontroluje dodrziavanie internych noriem a ostatnych vSeobecne zavédznych pravnych predpisov

- radi sa a spolupracuje s konatel'om a s podriadenymi o délezitych otdzkach

- zodpoveda za plnenie napravnych opatreni, ktoré vyplynuli z previerok kvality

- zodpovedd za dodrziavanie hygienického rezimu a sanitatného programu, kontroluje
monitorovanie kontrolnych bodov, vykon napravnych opatreni a vedenie dokumentacie podla
planu HACCP a ISO 22000

- rozhoduje s konecnou platnostou o pouzitel'nosti skladovanych surovin

- musi byt zdravotne spdsobily pre potravinarsku prevadzku (absolvovanie vstupnej lekarskej
prehliadky, vlastnit’ zdravotny preukaz)

- vlastnit’ doklad o odbornej spdsobilosti pre vykonavanie epidemiologicky zavaznych ¢innosti

- evidenciu a plnenie napravnych opatreni vyplyvajicich zo systému zabezpecenia kontroly hygieny
potravin

- kontrolu dodrziavania hygienického rezimu a sanitacného programu

- monitorovanie uréenych kontrolnych bodov

- vedenie dokumentacie systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

- pravidelné Skolenia pracovnikov

- skladové zasoby surovin

- informovanie prislusnych Statnych organov v pripade vyskytu podozrenia na zdraviu nie bezpecné
vyrobky a suroviny

- postup pri nakladani s nezhodnym tovarom

Pracovnici vyvroby a skladu:

AN N NN NN

su povinni ovladat’ poziadavky na skladovanie potravin

musia byt’ zdravotne spdsobili pre potravinarsku vyrobu (absolvovanie vstupnej lekarskej prehliadky),
vlastnit’ zdravotny preukaz

musia byt drzitelmi osvedCenia o odbornej sposobilosti na vykonavanie epidemiologicky zavaznych
¢innosti

musia ovladat’ zékladné hygienické predpisy, zvlast' tykajuce sa ich pracoviska

zodpovedaju za sledovanie kvality vyrobkov, dodrziavanie technologickych postupov a poziadaviek
noriem

zodpovedaju za vykon vstupnej a vystupnej kontroly na svojom pracovisku

zucastiovat’ sa pravidelnych Skoleni podl'a pokynov nadriadeného

APLIKACIA 7. PRINCIPOV SYSTEMU HACCP

Vykonanie analyzy nebezpecenstva

Stanovenie kritickych bodov

Stanovenie kritickych limitov pre kazdy kriticky bod
Stanovenie monitorovacich postupov

Stanovenie ndpravnych opatreni

Stanovenie verifikaénych postupov

Urcenie sposobu vedenia dokumentacie



Spravna vyrobna prax
IKD SVP 01 SNECO SK
platné od 11.11.2024 Prevadzka: Myslina

Tim HACCP

Tim pre bezpe€nost’ potravin zodpoveda za udrziavanie, funkénost’ a aktualnost’ systému HACCP v prevadzke,
za predkladanie navrhov a plnenie poziadaviek pravnych predpisov a dodrziavanie rozhodnuti manazmentu
v tejto oblasti. ZloZenie timu urcuje riaditel’ka spolo¢nosti, ma stalych ¢lenov, ktorych vedomosti pokryvaji celi
oblast’ realizacie produktu.

Zlozenie timu HACCP, menovacie dekréty a zaznam z porad timu HACCP je uvedeny:
Priloha ¢.1: Tim HACCP a zaznam zo stretnutia HACCP timu

Poziadavky na veduceho timu HACCP
Medzi zodpovednosti koordinatora timu HACCP patria:

Poskytnut’ udaje a informacie potrebné pre vytvorenie HACCP a koordinaciu ¢innosti spatych s tvorbou
HACCP.

Konat ako spojovaci pracovnik s ¢lenmi timu.

Zucastnit sa vycvikovych kurzov, Skoleni a byt zodpovedny za vyvoj audrziavanie HACCP
v spoloc¢nosti.

Podava navrhy na menovanie jednotlivych c¢lenov timu auditorov predstavitelovi vedenia pri
reSpektovani ich nezavislosti na preverovanom useku.

Vedie evidenciu celej dokumentacie (vedenie, kompletnost’, zber, distribucia, znacenie a aktualizacia)
suvisiacej s internymi auditmi HACCP.

Aktualizuje dokumentaciu HACCP.

Poziadavky na ¢lenov timu
Ma delegovanu ¢ast’ zodpovednosti a pravomoci na zabezpecenie toho, ze procesy systému HACCP su zavedené
a udrziavané.

Pripravuje pre koordinatora HACCP podklady a spravy o vykonnosti systému HACCP vratane navrhov
a potrieb na zlepSovanie.

Pripravuje pre koordinatora HACCP podklady a spravy o vysledkoch internych auditov systému
HACCEP vratane navrhov a potrieb na zlepSovanie.

V pripade poverenia predstavitelom vedenia a vedenim spolo¢nosti zabezpecuje reprezentaciu a vztahy
spolo¢nosti s externymi stranami vo veciach tykajtcich sa systému HACCP.

Vytvara svojim pdsobenim podmienky na podporu povedomia u pracovnikov spolo€nosti o potrebe
vyroby bezpeénych vyrobkov a poskytovania bezpecnych sluzieb.

Zodpoveda za dodrziavanie poziadaviek platnej legislativy v suvislosti s Cinnostou prevadzky.
Zodpoveda za zavedenie a dodrziavanie systému HACCP.

Zodpoveda za overovanie bezpecnosti a kvality surovin a vyrobkov pocas zberu, prepravy, spracovania,
vyroby, skladovania, expedicie a prepravy.

Zodpoveda za potvrdenie pradovych diagramov.

Zodpoveda za vedenie zdznamov z vykonavanej ¢innosti.

Tim rozhoduje na zaklade faktov a idajov. Pri rozhodovani timu sa prihliada prioritne na odbornost’ clenov.
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TIM HACCP
Vedici timu HACCP:
Ing. Patrik Sivy Riaditel
Meno a priezvisko usek/funkcia podpis
Clenovia timu HACCP:
Maxim Nesterenko Veduci vyroby
Meno a priezvisko usek/funkcia podpis
Yulia Nesterenko Pracovnicka vyroby
Meno a priezvisko usek/funkcia podpis
Natalia Anufriieva Pracovnicka vyroby
Meno a priezvisko usek/funkcia podpis

Clenovia timu svojim podpisom potvrdzujii, Ze boli obozndmeni s povinnostami, ktoré vyplyvajii
zo systéemu zabezpecenia kontroly hygieny potravin
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OPIS VYROBKOV A SPECIFIKACIA

Na zaklade poziadavky odberatel’a pre privatne znacky veduci timu HACCP vypracuje osobitnu $pecifikdciu kone¢ného
vyrobku bud’ na formuléri dodanom zékaznikom, alebo na formulari podl'a poziadaviek zdkaznika.

Do formulara pouzije Udaje z opisu vyrobkov, ako aj zinych dokumentov systému HACCP, podla jeho obsahu.
Vyplneny formular je autorizovany organizaciou aj zakaznikom, spolo¢nost’ uchovava zaslanie pisomnej poZiadavky
odberatel'ovi na autorizaciu tohto dokumentu.

Vsetky obaly prichadzajuce do styku s vyrobkom su $pecifikované v dokumentoch dodavatel’a.

Nakupované suroviny st §pecifikované vo dodavatel'skych $pecifikaciach, ktoré uchovava veduaci timu HACCP.

Specifikicie a opisy su dostupné, aktuilne, jednoznaéné vhodné a v zhode so zakonnymi poziadavkami, koordinator
HACCP pravidelne preskiimava platnost’ opisov. Opisy a $pecifikacie st dostupné pre prislusny personal podniku.

Zoznam vyrobkov :
1. SuSeny syr Gouda
2. Suseny syr Cheddar

PRUDOVE DIAGRAMY

Prijem suroviny od dodavatela

Prijem surovin CP1
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Preberanie
nie Vratit
nie dodavatelovi
—

l ano l

Zaznam J

Skladovanie v chladiacom boxe

|

Vydaj suroviny z chladiaceho boxu

Teplota
Vihkost CP 2

Kontrola suroviny CP3

|

Predsusanie syra CP4

Susenie syra CP5
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Balenie CP6

Skladovanie hotovych vyrobkov  CP7

Overenie spravnosti pradovych diagramov bolo vykonané priamo na mieste a vSetky pradové diagramy boli upravené tak, aby odrazali
skutocny stav technologickych postupov vyroby kone€ného vyrobku.

DRa: e

Vykonal

Manipulacia s obalmi

Prijem obalov

Casovo oddelené od procesu vyroby

[ Preberanie J
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Druhy obal
Skladovanie v sklade
obalov

[ Vybalovanie ]

Presun do vyroby

Overenie spravnosti pradovych diagramov bolo vykonané priamo na mieste a vSetky pradové diagramy boli upravené tak, aby odrazali
skuto€ny stav technologickych postupov vyroby kone¢ného vyrobku.

DAa: . Vykonal :



Spravna vyrobna prax
IKD SVP 01
platné od 11.11.2024

SNECO SK
Prevadzka: Myslina

VI ANALYZA NEBEZPECENSTVA

Potencialne nebezpecenstvo J tencial
M — mikrobiologické neig:ngg':s't‘jo
Priestor/miesto/krok B - biologické . o ; . . . . . Je tento krok
procesu CH - chemické vg;;izkn:. Kontrolné (preventivne) opatrenia Napravné opatrenia. rozhodujici?
F - fyzikalne PPN
zavaznost
Skladovanie surovin
Prijem M - sekundarna kontaminacia | Nie, 2. stupen - kontrola dodacich listov, Neprebratie surovin v pripade
a preberanie u balenych vyrobkov pri certifikatov, atestov pri kazdej akéhokol'vek podozrenia (senzoricé
tovaru poskodeni obalu dodavke zmeny, poskodeny obal, mechanické nie
F — mechanické necistoty pri | Nie, 1. stupef - senzorické posudenie necistoy, nedodrzanie teploty pocas
poskodeni obalov ’ preberaného tovaru prevozu)
B — &kodcovia Nie. 1. stupefi - kontrola teploty v dopravnych Neprebratie surovin v pripade
CH dooklads T P prostriedkoch chybajuicich a nekompletnych
— hepredpokiada sa - kontrola celistvosti obalov nadobudacich dokladov
Vykonanie zdznamu o napravnych
opatreniach
Skladovanie M — sekundarna kontaminacia pri | Nie, 2. stupen - DodrZiavanie skladovacich teplot pri prekro¢eni ditumu spotreby
v chladiacom poskodeni celistvosti obalu, - Kontrola teploty a vlhkosti skladovanych vyrobkov: oznacenie,
boxe rozvoj plesni, mykotoxiny pri - Dodrziavanie a kontrola datumu oddelené ulozenie, likvidacia v asanacnom nie
zvysenej vihkosti spotreby/minimalnej trvanlivosti zariadenf
B — vyskyt hlodavcov Nie, 2 stupefi - Kontrola celistvosti obalov v pripade predimenzovania kapacity
F — poskodeny obal Nie’ 2 stupen - Dodrziavanie kapacity skladovych priestorov, urychlene zjednat’

skladovacich priestorov

- Dodrzanie hygienicko -
sanita¢ného rezimu

- Monitorovanie vyskytu hmyzu
a hlodavcov

- Vizualna kontrola hygieny

CH — nepredpoklada sa

napravu, aby nedoslo k zmene
mikroklimatickych podmienok

v pripade uskladnenia nezlucitel'nych
potravin postupovat obdobne, aby nedoslo
k naruSeniu mikroklimatickych podmienok
pri rozvoji plesni - likvidacia plesnivych
vyrobkov, vyprazdnenie skladu,
vymal'ovanie




Spravna vyrobna prax
IKD SVP 01 SNECO SK
platné od 11.11.2024 Prevadzka: Myslina

Skladovanie hotovych vyrobkov

Skladovanie M - pri nedodrzani skladovacich | Nie, 2. Stuper - senzorické posudenie pred - pri senzorickych zmenach,
v expedi€énom podmienok (vlhkost) rozvoj plesni expediciou posSkodenom obale, prekroceni
sklade B - Skodcovia, hmyz - dodrziavanie stanovenych datumu spotreby: vyradenie vyrobkov
F, CH — nepredpoklada sa Nie, 2. Stupen podmienok skladovania (teplota, z expedicie, oznacenie, oddelené nie
vlhkost) uloZenie, likvidacia v asanacnom
- kontrola neporusenosti obalov zariadeni
vyrobkov

- kontrola datumu spotreby

- dodrziavanie hygienicko -
sanita¢ného reZimu

- vstup do expedi¢ného skladu len
povolanym osobam

- viest presnu evidenciu vydaja,

vysledovatel'nost
Expedicia
Expedicia F, M, B, CH — nepredpoklada sa
Preprava M, F, B, CH — nepredpoklada

sa
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VIl. Uréenie kontrolnych bodov

Nebezpecenstvo Existuje pre Eliminuje alebo redukuje Moze sa vyskytnut’ Bude nasledujuci krok
M — mikrobiologické identifikované tento krok kontaminacia eliminovat’
B - biologické nebezpecenstvo pravdepodobnost’ vyskytu identifikovanym identifikované
CH - chemické preventivne opatrenie? nebezpecenstva na nebezpecenstvom nebezpecenstvo, alebo CCP/CP 2
F - fyzikalne Ak NIE - nie je CCP — prijatel'nu uroven? prekracujuca prijatelna redukovat’ jeho ’ P
Krok v procese identifikuje sa ako a kde | Ak NIE — ist na dal§iu | Groved alebo sa mdze zvy&it | pravdepodobny vyskyt | (W B’)CH’ F | Kriticky limit
sa bude nebezpecenstvo _ otazku na naprijatelnu uroven? na prijatelna uroven?
kontrolovat’ Ak ANO - je CCP Ak NIE - nie je CCP Ak NIE - je CCP
Ak ANO - ist’ na d'al$iu Ak ANO - nie je CCP
otazku
Prijem a preberanie M, F,B ano nie nie - CP1 -
surovin
Skladovanie surovin M, B, CH, F ano nie nie - CP2 -
v chladiacom boxe
M, F ano nie nie - CP 3 -
Prijem surovin zo
skladu
Datum: Firma: Podpis:
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ROZPIS BODOV PRUDOVEHO DIAGRAMU

< ZloZka / krok procesu/ technologicka operacia

PRIJEM A PREBERANIE TOVARU cpP1

Preprava je od vyrobcu k odberatel'om na slovensku rieSend s Casti vlastnymi dopravnymi prostriedkami a s dopravnymi
prostriedkami odberatel'ov.

Preprava musi byt’ zabezpecena tak, aby boli dodrzané vSetky hygienické zasady dopravy potravin v zmysle platnej
legislativy.

Dopravca je povinny mat’ sprievodné doklady o prepravovanych vyrobkoch a ¢isteni dopravného prostriedku.
Prepravny priestor dopravnych prostriedkov musi byt vybaveny tak, aby pri preprave nedoslo k prekro¢eniu teplotnych
a ¢asovych limitov pozadovanych platnou legislativou.

Pri prijme je tovar premiestneny do prijmovej miestnosti, kde sa vykona kontrola dokladov a porovnanie tidajov

v sprievodnych dokladoch so skuto¢nost'ou. Sleduju sa udaje o dodanych druhoch vyrobkov a ich mnozstvach.

Potencionalne nebezpecenstva

Mikrobiologické nebezpecenstvo
Pri prijme vzhl'adom na kratke Casové trvanie nehrozi zédvaznejSie mikrobiologické nebezpecenstvo, pokial
toto uz nebolo zaznamenané pocas prepravy pripadne kontaminacia pri poSkodeni obalu

Fyzikalne nebezpecenstvo
V dosledku nesetrnej manipulacie pocas vykladania moéze dojst’ k poskodeniu celistvosti obalového materialu
vyrobkov a nasledne ku kontaminacii mechanickymi neéistotami.

Biologické, chemické nebezpecenstvo
Nepredpoklada sa.

Kontrolné opatrenie na predchidzanie nebezpecenstva

- vyrobky pochadzajuce zo schvalenych prevadzok

- na vykladku tovaru pouzivat’ len vhodné a na tento ucel ur¢ené pomocné dopravné prostriedky

- pomocny dopravny prostriedok musi byt hygienicky spdsobily

- kontrola dodacich dokladov, prip. atestov pri prvej dodavke

- vykladka sa musi vykonat’ za dodrzania vSetkych zasad hygienicko — sanitacného rezimu a Standardnych
pracovnych postupov

- pracovnici manipulujuci s vyrobkami musia byt drzite'mi zdravotnych preukazov

- pracovnici na prijme musia byt preskoleni na uvedent ¢innost’ ( zdznam)

- pracovnik na prijme skontroluje teplotu v loznom priestore dopravného prostriedku v pripade surovin
vyzadujucich si dodrziavanie stanovenych teplot pocas transportu

- kontrola celistvosti obalov

Opatrenia pri prekroceni_limitov
- pozastavenie zasielky v pripade akéhokol'vek podozrenia zisteného na zaklade vizualnej kontroly

(senzorické zmeny, poskodeny obal, mechanické necistoty) (zaznam)
- pozastavenie zasielky v pripade nekompletnosti sprievodnych dokumentov (zdznam)
- povinnost’ skladnika obozndmit so zistenim nadriadeného pracovnika
- neprevzatie dodavky, vratenie dodavatel'ovi
- v pripade prevzatia takejto zasielky, oznaCenie, oddelené uloZenie a reklaméacia u dodavatel'a (zaznam)
- vyvolanie dodavatel'sko — odberatel'skych jednani

Zodpovednost’
- veduci vyroby
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- pracovnik na prijme

Dokumentacia

- evidencia sprievodnych dokladov

- zaznam o vykonanych ndpravnych opatreniach
- reklamacné listy

- zaznam o preSkoleni zamestnancov

«» ZloZka / krok procesu/ technologicka operacia

SKLADOVANIE SUROVIN V CHLADIACOM BOXE CcP2

Po vykonani vsetkych potrebnych tkonov na prijme st suroviny prestivané do chladiaceho boxu k uskladneniu.

Potencionilne nebezpedenstva

Mikrobiologické nebezpecenstvo
Sekundarna kontaminacia pri po§kodeni celistvosti obalu.
Pri zvySenej teplote a vlhkosti rozvoj plesni.

Chemické nebezpecenstvo
Pri rozvoji plesni nebezpecenstvo produkcie toxinov plesni.
Pri nedodrzani podmienok skladovania pri tukoch — oxidacia alebo zltnutie tukov, ktoré negativne vplyvaji na
organizmus a vyrazne menia chutovy prejav a vonu potravin obsahujucich nenasytené mastné kyseliny

Fyzikilne nebezpecenstvo
V dosledku neSetrnej manipuldcie moéze dojst’ k znecisteniu povrchu vyrobkov v priamom obale a tym aj
k naslednej sekundarnej kontaminacii, prip. k naruSeniu celistvosti obalového materidlu a néslednej
kontaminacii.

Biologické nebezpecenstvo
Vyskyt hmyzu, prip. hlodavcov v chladiacom boxe.

Kontrolné opatrenie na predchadzanie nebezpecenstva

potraviny musia byt uskladnené v zmysle platnej legislativy (mikroklimatické podmienky a doba
skladovania)

v skladovych priestoroch sa sleduji mikroklimatické podmienky kalibrovanym meradlomkontrolny
zaznam, certifikat o kalibrdcii)

kontrola senzorickych vlastnosti uskladnenych vyrobkov, kontrola datumu spotreby a celistvosti obalov
spdsob uskladnenia nesmie ovplyviiovat’ kvalitu a zdravotnll nezavadnost’ potravin (zakdzané je skladovat
vyrobky na zemi)

kapacita skladovych priestorov sa nesmie predimenzovat’

monitorovanie vyskytu hmyzu, prip. hlodavcov(zdaznam o vykonavani monitoringu hlodavcov a inych
Skodcov)

Cistiace a dezinfekéné prace skladovych priestorov musia byt vykondvané v zmysle hygienicko —
sanitaéného rezimu a Standardnych pracovnych postupov (zdznam)

pracovnici v sklade musia byt preskoleni na uvedent ¢innost’ (zaznam)

kontrola u¢innosti Cistenia a dezinfekcie sa vykondva na zaklade planu samokontrol (zdznam)

Opatrenia pri prekroceni limitov

pri prekroceni datumu spotreby skladovanych vyrobkov, senzorickych zmendch: oznacenie, oddelené
uloZenie, likvidacia v asana¢nom zariadeni (zaznam)

v pripade predimenzovania kapacity skladovych priestorov, urychlene zjednat’ napravu, aby nedoslo
k zmene mikroklimatickych podmienok
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- v pripade uskladnenia nezluciteI'nych potravin postupovat’ obdobne, aby nedoslo k naruseniu
mikroklimatickych podmienok

- prirozvoji plesni — likvidacia plesnivych vyrobkov, vyprazdnenie skladu, vymal'ovanie (zdznam)

- pri napadnuti skladovanych vyrobkov skodcami — vyradenie a likvidacia (zdznam)

- pri vyskyte hlodavcov — okamzité vykonanie deratizacie (zdznam)

- v pripade nedostatkov v hygiene a sanitacii skladovych priestorov, opakovat cely postup, vykonat
preskolenie zodpovednych pracovnikov o spdsobe vykonavania hygienicko - sanitaénych postupov
(zdznam)

Zodpovednost’
- veduci vyroby
- skladnik

Dokumenticia
- pisomné zaznamy merania teploty
- zaznamy o Cisteni a dezinfekcii skladovacich priestorov
- zaznam o kontrole u¢innosti Cistenia a dezinfekcie
- zaznamy o vykonani napravnych opatreni
- zaznamy z preSkolenia zamestnancov

< Zlozka / Kkrok procesu/ technologicka operacia

> PRIJEM SUROVINY ZO SKLADU CP 3
Suroviny sa prijimaju z priru¢ného skladu. Pred samotnym pouzitim sa zmyslovo skontroluje kvalita surovin, nakol’ko

pri nedodrzani podmienok skladovania sa moéze surovina znehodnotit. Znehodnotena / nevyhovujuca surovina sa
oznaci, ulozi oddelene, aby nedoslo k zdmene.

Potencionilne nebezpedenstva

Mikrobiologické nebezpecenstvo
Sekundarna kontaminacia pri poSkodeni celistvosti obalu.

Chemické nebezpecenstvo
Nepredpoklada sa

Fyzikalne nebezpecenstvo
V désledku nesetrnej manipulacie moéze dojst’ k sekundérnej kontaminacii - prienik cudzich casti do suroviny

Biologické nebezpecenstvo
Nepredpoklada sa.

Kontrolné opatrenie na predchadzanie nebezpecenstva
- senzorické posudenie pred pouzitim suroviny
- kontrola sprievodnych a dodacich listov
- kontrola neporusenosti obalov vyrobkov
- kontrola datumu spotreby
- dodrziavanie hygienicko — sanita¢ného rezimu
- viest presnu evidenciu vydaja — na zéklade systému FIFO, vysledovatelnost’

Opatrenia pri prekroceni limitov
- pri senzorickych zmenach, poskodenom obale, prekroceni datumu spotreby: vyradenie vyrobkov z vyroby,
oznacenie, oddelené ulozenie, likvidacia v asana¢nom zariadeni(zdznam).
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Zodpovednost’
- veduci vyroby
- Pracovnici vyroby

Dokumenticia
- zaznam o vydaji
- zaznam o Cisteni a dezinfekcii
- zaznamy o nezhodnych vyrobkov a ich preSetrenia

ZloZzka / krok procesu/ technologicka operacia

» PRIPRAVA/PREDSUSANIE SYROV CP4

V tomto kroku vyroby je dolezité spravne rozmiestnenie syrovych kociek na priedu$né teflonové podlozky, ktoré sa
vkladaju do nerezovych regalovych polic.

Pracovnici vo vyrobe musia dbat’ na to, aby bol syr rovnomerne rozlozeny na podlozke najviac v jednej vrstve, aby bolo
umoznené dostato¢né prudenie vzduchu medzi jednotlivymi kockami syra.

V tomto procese je dolezité sledovat teplotu a vlhkost vzduchu v miestnosti. Pripustné hodnoty teploty pocas
predusania sa pohybuji v rozmedzi od 22 stupniov celzia do 26 stupnov celzia.

Vlhkost' vzduchu je potrebné udrziavat v €o najniz§ich hodnotach, aby bolo predsusenie syrovych kociek ¢o
najefektivnejsie. Vlhkost vzduchu by nemala prekroéit’ 80%. Teplotu a vlhkost’ je potrebné sledovat’ priebezne pocas
dina predsusania, syra najmenej viak dvakrat denne.

Po 12 aZz 24 hodinach predstisania syrovych kociek, sii pracovnici vyroby povinny vykonat vizualnu a senzoricku
kontrolu suroviny. Ak je syr nedostatoéne predsuseny, je potrebné predizit proces predsusania. Ak je syr presuieny a
jeho Struktira nevyhovuje d’alSiemu spracovaniu , zamestnanci vyroby su povinny takito surovinu zaevidovat’ a ulozit
do zbernej nadoby v priestore ur¢enom na uskladnenie biologického odpadu.

Surovina ktora je riadne skontrolovand a vyhovuje nasledujucemu procesu susenia, pracovnici vyroby presunu do
miestnosti : SUSENIE

Kontrolné opatrenie na predchadzanie nebezpecenstva

- senzorické posudenie pred presunom suroviny k d’alSiemu spracovaniu
- kontrola teploty vzduchu v miestnosti

- kontrola vlhkosti vzduchu v miestnosti

- zabezpecenie prudenia vzduchu v miestnosti

- dodrziavat’ osobnu a prevadzkova hygienu

Chemické nebezpecenstvo
Vykonavat Cistenie a dezinfekciu miestnosti/zariadenia po alebo pred procesom predsusania syra

Fyzikalne nebezpecenstvo
V dosledku nesetrnej manipulacie moze dojst’ k sekundarnej kontaminacii - prienik cudzich casti do suroviny

Biologické nebezpecenstvo
Vykonavat’ samokontrolu Cistoty a hygienicku nezdvadnost’ miestnosti a zariadeni.

> PROCES SUSENIA CP5

Po vykonani vsetkych potrebnych ukonov su suroviny premiestnené na proces susenia

Potencionalne nebezpecenstva

Mikrobiologické nebezpecenstvo
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Pri zvySenej teplote a vlhkosti rozvoj plesni.
Pri nedostato¢nom vychladnuti a naslednom baleni vyrobku

Chemické nebezpecenstvo
Pri rozvoji plesni nebezpecenstvo produkcie toxinov plesni.
Pri nedodrzani podmienok skladovania pri tukoch — oxidacia alebo Zltnutie tukov, ktoré negativne vplyvaju na
organizmus a vyrazne menia chutovy prejav a vonu potravin obsahujicich nenasytené mastné kyseliny

Fyzikalne nebezpecenstvo
Sekundarna kontamindcia pri poskodeni celistvosti naradia alebo nadob uréenych na proces susenia

Biologické nebezpecenstvo
Vyskyt hmyzu, prip. hlodavcov v miestnosti urcenej na susenie.

Kontrolné opatrenie na predchidzanie nebezpecenstva

- Vo vyrobnom priestore sa sleduju mikroklimatické podmienky kalibrovanym meradlomkontrolny
zaznam, certifikat o kalibrdcii)

- kontrola senzorickych vlastnosti vyrobkov

- spdsob manipuldcie s hotovym vyrobkom (zakdzané je pokladat na zem vyrobky alebo nadoby pouzivané
pri spracovani vyrobku )

- monitorovanie vyskytu hmyzu, prip. hlodavcov(zdznam o vykondvani monitoringu hlodavcov a inych
Skodcov)

- Cistiace a dezinfekéné prace vyrobného priestoru musia byt vykonavané vzmysle hygienicko —
sanitaéného rezimu a Standardnych pracovnych postupov (zdznam)

- pracovnici v sklade musia byt’ preskoleni na uvedenu ¢innost’ (zdznam)

- kontrola u¢innosti Cistenia a dezinfekcie sa vykonava na zaklade planu samokontrol (zdznam)

Opatrenia pri prekroceni limitov
- pri senzorickych zmenach: oznacenie, oddelené uloZenie, likvidacia v asanacnom zariadeni (zaznam)
- v pripade nedostatkov v hygiene a sanitacii vyrobnych priestorov, opakovat’ cely postup, vykonat’
preskolenie zodpovednych pracovnikov o spdsobe vykonavania hygienicko - sanitacnych postupov
(zdznam)

Zodpovednost’

- veduci vyroby

- pracovnik zodpovedny za proces susenia syrov, Cistenia a dezinfekcie miestnosti a zariadeni.
Dokumenticia

- pisomné zaznamy merania teploty miestnosti a vlhkosti miestnosti

- zaznamy o Cisteni a dezinfekcii priestorou urc¢eného k procesu susenia

- zaznam o kontrole u¢innosti Cistenia a dezinfekcie

- zaznamy o vykonani napravnych opatreni

» BALENIE DO PRIAMEHO OBALU CP 6

Pri baleni potravin je dolezité venovat’ vel'kl pozornost” hygienickému stavu a vhodnosti pouzivanych obalov. Délezita
je garancia dodavatel'ov — vyrobcov.

Dolezita je aj pripadnd vysledovatel'nost’ - musi byt presne evidovana, aby bolo mozné v odévodnenych pripadoch
dosledovat’ tovar az po posledny mozny ¢lanok a v pripade ohrozenia spotrebitel'a ho stiahnut’ z obehu. Velku
pozornost’ je potrebné venovat’ aj technickému stavu baliaceho stroja — mozny vyskyt cudzich predmetov v balenom
vyrobku.

Potencionalne nebezpecenstva

Mikrobiologické nebezpecenstvo
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Primarna kontaminacia z obalov.
Pri zabaleni nevychladnutych vyrobkov — rozvoj plesni

Fyzikilne nebezpecenstvo
Cudzie predmety

Chemické, biologické nebezpecéenstvo
Nepredpoklada sa.

Kontrolné opatrenie na predchadzanie nebezpecenstva
- na balenie pouzivat’ iba obaly hygienicky vyhovujuce; — garancia dodavatela
- balit iba riadne vychladnuté vyrobky (zaznam z kontroly)
- detekcia cudzich ¢astic v hotovom vyrobku - kontrolovat’ vSetky stcasti balicky — register plastov
- dodrziavat’ osobnt a prevadzkovua hygienu
- nepredlzovat dobu manipulécie s nebalenym vyrobkom

Opatrenia pri prekroceni limitov
- Specifikacia a certifikaty od dodavatel'ov obalov
- aktualizovat register plastov a cudzich predmetov
- dodrzat ¢as potrebny na vychladnutie vyrobku

Zodpovednost’
- veduci vyroby
- Pracovnici vyroby

Dokumenticia
- zéznam o Skoleni pracovnikov
- zaznam o vyradeni suroviny
- Specifikacie obalovych materialov od dodavatel'ov

ZloZzka / krok procesu/ technologicka operacia

» SKLADOVANIE HOTOVYCH VYROBKOV CP7

Potencionalne nebezpecenstva

Mikrobiologické nebezpecenstvo
Sekundarna kontaminacia pri poskodeni celistvosti obalu.
Pri zvysenej teplote a vlhkosti rozvoj plesni.

Chemické nebezpecenstvo
Pri rozvoji plesni nebezpecenstvo produkcie toxinov plesni.
Pri nedodrzani podmienok skladovania pri tukoch — oxidacia alebo Zltnutie tukov, ktoré negativne vplyvaju na
organizmus a vyrazne menia chutovy prejav a voiiu potravin obsahujuicich nenasytené mastné kyseliny

Fyzikalne nebezpecenstvo
V doésledku neSetrnej manipulacie moze dojst’ k zneéisteniu povrchu vyrobkov v priamom obale a tym aj
k naslednej sekundarnej kontaminacii, prip. k naruseniu celistvosti obalového materidlu a naslednej
kontaminacii.

Biologické nebezpecenstvo
Vyskyt hmyzu, prip. hlodavcov v chladiacom boxe.

Kontrolné opatrenie na predchadzanie nebezpecenstva
- potraviny musia byt uskladnené v zmysle platnej legislativy (mikroklimatické podmienky a doba
skladovania)
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v skladovych priestoroch sa sleduju mikroklimatické podmienky kalibrovanym meradlomkontrolny
zaznam, certifikat o kalibrdcii)

kontrola senzorickych vlastnosti uskladnenych vyrobkov, kontrola datumu spotreby a celistvosti obalov
spdsob uskladnenia nesmie ovplyviiovat’ kvalitu a zdravotnll nezavadnost’ potravin (zakdzané je skladovat
vyrobky na zemi)

kapacita skladovych priestorov sa nesmie predimenzovat’

monitorovanie vyskytu hmyzu, prip. hlodavcov(zdznam o vykondvani monitoringu hlodavcov a inych
Skodcov)

Cistiace a dezinfekéné prace skladovych priestorov musia byt vykondvané v zmysle hygienicko —
sanitaéného rezimu a Standardnych pracovnych postupov (zdznam)

pracovnici v sklade musia byt preskoleni na uvedent ¢innost’ (zaznam)

kontrola u¢innosti Cistenia a dezinfekcie sa vykondva na zaklade planu samokontrol (zdznam)

Opatrenia pri prekroceni limitov

pri prekroceni datumu spotreby skladovanych vyrobkov, senzorickych zmendch: oznacenie, oddelené
uloZenie, likvidacia v asana¢nom zariadeni (zaznam)

v pripade predimenzovania kapacity skladovych priestorov, urychlene zjednat’ napravu, aby nedoslo
k zmene mikroklimatickych podmienok

v pripade uskladnenia nezlu€iteI'nych potravin postupovat’ obdobne, aby nedoslo k naruSeniu
mikroklimatickych podmienok

pri rozvoji plesni — likvidacia plesnivych vyrobkov, vyprazdnenie skladu, vymal'ovanie (zdznam)
pri napadnuti skladovanych vyrobkov Skodcami — vyradenie a likvidacia (zdaznam)

pri vyskyte hlodavcov — okamzité vykonanie deratizacie (zdznam)

v pripade nedostatkov v hygiene a sanitacii skladovych priestorov, opakovat’ cely postup, vykonat’
preskolenie zodpovednych pracovnikov o spdsobe vykonavania hygienicko - sanitaénych postupov
(zaznam)

Zodpovednost’

veduci vyroby
skladnik

Dokumentacia

pisomné zaznamy merania teploty

zaznamy o Cisteni a dezinfekcii skladovacich priestorov
zaznam o kontrole G¢innosti Cistenia a dezinfekcie
zaznamy o vykonani napravnych opatreni

zaznamy z preskolenia zamestnancov

Zlozka / krok procesu/ technologicka operacia
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IX. PLAN HACCP

B, M, CH, F
Opis Postupy
Krok procesuCP/CCP | nebezpecenstv Kritické limity monitorovania/ Napravné/preventivne opatrenie/zodpovedna Zaznamy HACCP Verifikaéné postupy /
a frekvencial osoba frekvencial/ zodp.
zodp. osoba osoba
M - o neporusenost obalov Monitorovaci Kontrola dodacich listov, certifikatov, atestov | Pisomné zaznamy | Verifikaény postup:
Prijem a preberanie |sekundarna o  vyhovujtce senzorické posup:Vizudlna | prj dodavke Z prijmu tovaru — | interny audit
kontaminacia i kontrola pri kazdej | genzorické postidenie preberaného tovaru dodacie list
tovaru . vlastnosti dodavke — zaznam P preoe ; y i
u balenych o  oznacenie potravin Kontrola teploty v dopravnych prostriedkoch Frekvencia: podla
vyrobkov  pri v stilade s platnou Frekvencia: pri dovazajumch -tuk' Pracovny ' protokol plaqu internych
poskodeni legislativou kazdej dodavke Kontrola clellstvostlrobalov, ) g.vykor!anej DDD | auditov
obalu o monitoring $kodcov Neprebra_tle surovin \{prlpade akehvokol‘velf ¢innosti ) o
F - N Zodpovednd podozrenia (senzoricé zmeny, poSkodeny Zodpovedny: veduci
- L O  bez nedistot a Skodcov . o " . . amin | o
mechanické o o osoba: obal, mechanické necistoy, nedodrzanie | Zaznam z reklamacie — | vyroby
nedistoty  pri O 3etrna manipulacia Skladnik teploty poéas prevozu) vratenia
poskodeni s tovarom i 3 Neprebratie surovin v pripade chybajucich | nevyhovujuceho tovaru
Monitorovaci . . .
vobalov O  kontrola ¥pecifikacii — postup: monitoring a nekompletnych nadobudacich dokladov
B — Skodcovia kontrolné rozbor ékodCO\; Vykonanie zaznamu o napravnych | Zaznam
y . . . . .
CH - . . opatreniach z vykonavaného Cistenia
mykotoxiny vstupnej suroviny — Frekvencia: podla a sanitacie
kukuri¢nej krupice zmluvne dohodnutej
frekvencie
Zodpovedna
osoba: deratizacna
spolo¢nost, veduci
vyroby
Prijem suroviny zo |M - o  Spravna hygienicka Monitorovaci Senzorické  posudenie  pred  pouzitim | Zaznamy z vykonavania | Verifikaény postup:
skladu sekundarna a vyrobna prax postup: suroviny Cistenia a dezinfekcie Overovacie cinnosti
CP2 kontaminacia o  Funkény systém SHP gogt[g)la , systému HACCP
pri nedodrzani ho irez:;lvama na Kontrola sprievodnych a vyskladiiovacich | Zaznamy zo $kolenia |
hygieny p?le?covisku dokladov pracovnikov, ohladom | Skolenia pracovnikov
F — vplyvom HACCP a SHP. Plan
nesetrnej Frekvencia: denne | Kontrola neporusenosti obalov vyrobkov Skoleni Frekvencia: podla
manipulacie — planu skoleni, podla
sekundarna Zodpovedny: Kontrola datumu spotreby planu  verifikacnych
kontaminacia veduci vyroby postupov
B, CH - Dodrziavanie hygienicko — sanitaného
nepredpoklada rezimu Zodpovedny: veduci
sa vyroby
Viest presnu evidenciu vydaja,
vysledovatelnost
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Kontrola suroviny |M - o  Senzorické Monitorovaci Senzorické  posudenie  pred  vydajom Verifikacny postup:
CP 3 sekundarna vlastnosti postup: ) suroviny do spracovania Interny audit
kontaminacia Kontrola suroviny po | Kontrola neporusenosti obalov vyrobkov
vybalenl z obalu Frekvencia: podla
F — cudzie Erekvencia: denne Kontrola datumu spotreby pléqu internych
predmety, 5 . o o auditov
dlomky Zodpovedny: DodrZiavanie hygienicko - sanitatného
veduci Vyroby rezimu ZOdeVGdny: veduci
vyroby
Predstsanie syra |M - o Spravna hygienicka | Monitorovaci Senzorické  posudenie pred pouzitim | Zaznamy z vykonavania | Verifikaény postup:
CP4 sekundarna a vyrobnd prax postup: ) suroviny Cistenia a dezinfekcie interny audit
kontaminacia o Dodrziavanie Kontrola suroviny V| podrziavanie hygienicko — sanitaéného
2o zariadenia technologickych | Proc®se rezimu Zaznamy zo $kolenia | Frekvencia: podia
postupov vyroby Eredtsulsanlta ot Vykonanie zaznamu o napravnych | pracovnikov planu internych
F - cudzie o Dodrziavanie m(i):s:: : i ePIOY V| opatreniach auditov
predmety, stanovenych Kontrola vihkosti v Dodrziavat osobnu a pravadzkovu hygienu Zéznamy i teplot , ) o
alomky podmienok v miestnosti vihkosti a ¢asu Zf)dpovedny: veduci
procese Kontrola Casu vyroby
predsusania procesu
(teplota, VlhkOSt') predsusania
o Frekvencia: denne

Zodpovedny:
veduci vyroby
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Susenie syra M - o  Spravna hygienicka | Monitorovaci Zaznamy z vykonavania | Verifikacny postup:
CP5 sekundarna a vyrobna prax postup: ) Cistenia a dezinfekcie interny audit
kontaminacia o  Dodr¥iavanie Kontrola  priebehu
zo zariadenia technologickych frolc“etsuﬁ y kontrola Zaznamy zo $kolenia | Frekvencia: podla
postupov vyroby ﬁri:v:n;; donne pracovnikov planu internych
F — cudzie o DodrzZiavanie ’ . auditov
predmety, stanovenych Zodpovedny: Zaznamy teplot, vihkosti ) o
ulomky podmienok v veduci vyroby acasu Zf’dPOVed"}’-' veduci
procese su$enia vyroby
(teplota, vlhkost,
vakum, cas)
Balenie do M - o  Obaly urtené na priamy | Monitorovaci Balit' iba riadne vychladnuté vyrobky Specifikacie a certifikaty | Verifikaény postup:
priameho obalu | sekundarna styk s potravinou - ﬁostfuil’-' balovéh . o ’ obalového materialu Interny audit
CP6 kontaminacia certifikat m(;rt]erlfi)éalu OPaIoVEN | Detekcia cudzich Eastic v hotovom vyrobku -
z obalov, o  Vyrobky vychladnuté Specifikacie kontrolovat' vSetky sucasti balicky — register Kpntrola teploty Fr,ekvencia:. Pogl’a
rozvoj plesni nacca 20 - 23 °C a garancie od plastoy _ vyrobkov pred plan_u internych
! . o  register cudzich dodavatel Dodrziavat osobnu a pravadzkovu hygienu zabalenim auditov
pri zabaleni predmetov Frekvencia: denne
nevychladnut NepredlZovat dobu manipulacie | Aktualizovany  register | Zodpovedny: veduci
ych vyrobkov Zodpovedny: s nebalenymi vyrobkami cudzich predmetov vyroby
F - cudzie vedci vyroby Specifikacia a certifikdty od dodavatelov
predmety, obalov Zaznam o vyradeni
Glomky vyrobkov
B, CH - Aktualizovat register plastov a cudzich
nepredpokla predmetov
da sa Dodrzat ¢as potrebny na vychladnutie
vyrobku
Skladovanie M - pri o Teplota v sklade na Monitorovaci Senzorické posudenie pred expediciou Zaznam o vydaiji Verifikacny postup:
v expediénom nedodrzani zdklade charakteru postup: Dodrziavanie stanovenych podmienok Metrologicky
sklade skladovacich vyrobkov do + 23°C, gﬂslrﬁli]olzti teploty | skladovania (teplota, vihkost) Zaznam o  Cisteni | program — overenie
CP7 podmienok RVV 50-70% Kontrola ngporuéenosti obalov vyrobkov a dezinfekcii teplomerov,
(vihkost) o  monitoring $kodcov Frekvencia: denne Iéontrvqla da.tumu spptrgby o ] i . vlhkomerov
. . odrziavanie hygienicko — sanitaného | Zaznamy z preskolenia
rozvoj plesni Zodpovedny: rezimu pracovnikov Frekvencia: podla
B - vedUci vyroby, | Vstup do expedi¢ného skladu len povolanym planu
Skodcovia, skladnik osobam Zaznamy z reklamacii a
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hmyz
F, CH -
nepredpokla
da sa

Monitorovaci
postup: monitoring
Skodcov

Frekvencia: podla
zmluvne dohodnutej
frekvencie
Zodpovedna
osoba: deratizacna
spolo¢nost, skladnik

Viest presnu evidenciu vydaja,
vysledovatelnost

Pri  senzorickych zmenéach, poskodenom
obale, prekro¢eni  datumu spotreby:
vyradenie vyrobkov z expedicie, oznacenie,
oddelené ulozZenie, likvidacia v asanac¢nom
zariadeni

ich preSetrenia

Zaznamy o vykonani
napravnych opatreni

Zodpovedny: veduci
vyroby, skladnik
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Urcené pouZzitie

Sucastou Opisu vyrobku je aj ur¢ené pouzitie, ktoré je popisané z pohl'adu jeho pouzivania konecnym spotrebitelom
aberie do uvahy aj konkrétne skupiny spotrebitelov. Urené pouzitie, dévodne predvidatelné zaobchadzanie
s kone¢nym vyrobkom a akékol'vek neurcené, ale dovodne predvidatelné nespravne zaobchddzanie je popisané
v opise do takej miery, ktora je potrebna na vykonanie analyzy rizik.

Prudové diagramy vyroby
a obsahuju sled a interakciu vSetkych krokov procesov a pod procesov prevadzky. Diagramy st oznacené datumom
a jasne identifikuju kazdy CP s priradenym c¢islom.

Platnost’ technologickej schémy v praxi overuje tim HACCP, alebo veduci timu HACCP pri jej zostaveni a najmene;j
raz ro¢ne, ak v priebehu roka nebola uskutoénena jej zmena z inych dévodov. Pracovnik, ktory preveruje
technologicku schému zaznamena odliSnosti procesu priamo v dokumente schémy, ktori ma so sebou v prevadzke
pocas jej preverovania.

Analyza rizik

Technologické kroky a vstupné produkty, u ktorych méze dochadzat' k vzniku jednotlivych rizik pre bezpecnost
potravin .

Analyza rizik je vypracovana pre

Sucastou analyzy je sumarny zoznam kontrolnych opatreni prijatych v prevadzke.

Pre jednotlivé rizika sa urcila pripustna uroven v kone¢nom vyrobku, ktora bola odvodena od existujtcich poziadaviek
technickych noriem a zakonov, poziadaviek zakaznika na bezpecnost’ potravin, ur¢eného pouzitia a inych relevantnych
udajov.

Kontrolné opatrenia

Na zaklade hodnotenia rizika boli zvolené kontrolné opatrenia, ktoré su sposobilé predchadzat’ rizikdm pre bezpeénost’
potravin, odstranit’ ich alebo znizit' na uréenu pripustnu uroven.

Utinnost a vplyv kontrolnych opatreni na identifikované rizika pre bezpe&nost vyrobkov sa pravidelne preskimava.

Kontrolné body (CP) a Kritické kontrolné body (CCP): Pre kazdé identifikované riziko, ktoré¢ sa ma kontrolovat’ podl'a
Planu HACCP, sa v ramci kontrolnych opatreni urcili kontrolné alebo kritické kontrolné body, ktoré su vyznacené na
technologickej schéme a uvedené v Plane HACCP.

Plan HACCP je planom kontroly rizik pre bezpecnost’ vyrobkov prostrednictvom kontrolnych bodov a kritickych
kontrolnych bodov.
Urdenie kritickych limitov

Pre kazdé vytvorené CP a CCP sa urcili kritické limity na monitorovanie, ktoré zarucuju, ze pripustnd uroven rizika
pre bezpe¢nost’ potravin v kone¢nom vyrobku sa neprekroci.

Pre kazdé CP a CCP sa kritické limity musia validovat’ v zaujme identifikovania toho, kedy je proces mimo kontroly.
Postup validacie je sucast'ou tohto predpisu.

Systém monitorovania

Systém monitorovania CP a CCP je zvoleny tak, aby preukazoval, ¢i CP a CCP je pod kontrolou. Zahfiia vsetky
planované merania a pozorovania tykajuce sa kritickych limitov.

Pozadované udaje zaznamenava operator do zdznamov podl'a poziadaviek tohto predpisu.Ak monitorovanie indikuje
prekrocenie alebo nedodrzanie kritického limitu, prislusny pracovnik musi okamzite zasiahnut’, aby vykonal napravu a
vyrobok izoloval pred d’al$im pouzitim.

Vysledny formular HACCP planu
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Systém monitorovania PRP je zvoleny tak, aby preukazoval, ¢i pocas monitorovania boli splnené poziadavky
procesu.

Napravné opatrenia

Udaje ziskané z monitorovania CP a CCP musi denne posudit’ aj koordinator timu HACCP a v pripade potreby musi
iniciovat’ prijatie napravnych opatreni.

Planované napravy a napravné opatrenia ktoré musi operator procesu vykonat’, ak sa prekrocili kritické limity alebo
poziadavky procesu su $pecifikované v plane HACCP.

Zaznamy o napravnych opatreniach, ktoré¢ su suc¢astou zaznamov z monitorovania uchovava koordinator timu HACCP.

Organizacia vytvorila postupy overovania na potvrdenie G¢innosti planu HACCP, ktorymi sa potvrdzuje, ¢i zavedeny
systém je ucinny.
Overenie systému HACCP ro¢ne vykonava veduci timu HACCP vo frekvencii min. 1x ro¢ne:

e verifikacia analyzy rizik, opisu vyrobkov, technologickej schémy - ¢i zodpovedaju skutocnosti
a su aktualizované vstupy do analyzy rizik (nové rizika, zmena frekvencie vyskytu rizik, zmena
zévaznosti rizik a pod.),

o  verifikacia ¢innosti v CP a CCP alebo podmienky PRP - ¢i sa vykonavaju v stilade s planom a
sa ucinné,

e verifikacia, ¢i kritické limity a poziadavky procesov su v konkrétnom ¢ase dodrzané,

e  verifikidcia zaznamov z monitorovania, ktoré potvrdzuju riadenie v prevadzke.

Dennt1 verifikdciu zdznamov z monitorovania vykonava koordinator timu HACCP, ktory tiez verifikuje, ¢i v pripade,
ked’ doslo k nezhode sa zabezpecilo opatovné riadenie procesu, ¢i sa dodrzal spdsob zaobchadzania s vyrobkami, ¢i
nedoslo k dodaniu nezhodnych produktov a ¢i vsetky ndpravné opatrenia boli zaznamenané.

Koordinator timu HACCP v ramci verifikacie d’alej preveruje, €i sa prijimaju primerané opatrenia v prevadzke, ¢i su
preskimavané pripomienky kontrolnych orgdnov a/ alebo reklamacii zakaznikov a ¢i v organizécii si uvedené
zélezitosti pravidelne preskumavané a rieSené.

Koordinator timu HACCP v spolupraci s ¢lenmi timu posudzuje individualne vysledky verifikacie po ich vykonani. Ak
sa nepotvrdi zhoda s planovanymi ukazovatel'mi, tim HACCP vykona opatrenia na dosiahnutie pozadovanej zhody,
napriklad preskimanie:

a) existujucich postupov aktualizacie a komunika¢nych kanalov
b) zaverov analyzy rizik, vytvorenych CP a planu HACCP
c) Spravnej vyrobnej praxe

d) ucinnosti riadenia 'udskych zdrojov a ¢innosti pripravy.

VERIFIKACIA SYSTEMU:

1. Laboratorne vySetrenia v akreditovanom laboratoriu

Druh vySetrenia Frekvencia Laboratérium

PITNA VODA
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uplna analyza pitnej vody v zmysle Vyhlasky MZ

SR ¢ 247/2017 Z.z., ktorou sa ustanovuju odber vzoriek na laboratorne
podrobnosti o kvalite pitnej vody, kontrole kvality  vySetrenie podl'a planu vlastnych
pitnej vody, programe monitorovania kontrol, min. v§ak raz ro¢ne

a manazmente rizik pri zasobovani pitnou vodou

minimalna analyza pitnej vody v zmysle Vyhlasky

MZ SR ¢. 247/2017 Z.z., ktorou sa ustanovuji odber vzoriek na laboratorne
podrobnosti o kvalite pitnej vody, kontrole kvality = vySetrenie podl'a planu vlastnych
pitnej vody, programe monitorovania kontrol, min. v§ak raz ro¢ne

a manazmente rizik pri zasobovani pitnou vodou

STERY

stery na uCinnost’  Cistenia  a dezinfekcie
technologickych zariadeni a vyrobnych priestorov,
rik zamestnancov

frekvencia odberu vzoriek podla
planu vlastnych kontrol, min. vSak
raz ro¢ne

stery na pritomnost patogénov v koneénych
vyrobkoch

frekvencia odberu vzoriek podla
planu vlastnych kontrol, min. vSak
raz rofne, afyz. — chem.
Ukazovatele pri zmene dodavatel

ROZBOR VYROBKOV
MB rozbor - plesne, CPM, salmonella, Mykotoxiny
Fyz. — chem. ukazovatele

V pripade nevyhovujiceho vysledku sa vykona opakovany odber a rozbor daného vyrobku.
Plan viastnej kontroly a vysledky laboratornych vySetreni su je ulozené u vediceho vyroby.

2. Metrologicky program

akreditované laboratorium

akreditované laboratorium

akreditované laboratorium

akreditované laboratorium

Metrologicky program, ktory je sucastou systému HACCP je v stlade zo zakonom ¢.142 zo 17. marca 2000 o
metrologii a o zmene a doplneni niektorych zédkonov a s Vyhlaskou Uradu pre normalizaciu, metroldgiu a skasobnictvo SR

¢. 210/2000 Z.z. o meradlach a metrologickej kontrole v zneni neskorsich predpisov.

Cas platnosti overenia jednotlivych druhov uréenych meradiel ustanovuje Vy hlaska &. 69 Uradu pre normalizaciu a
skasobnictvo SR (UMNS) z 30. januara 2002, ktorou sa meni a dopliia Vyhlaska Uradu pre normalizaciu, metrologiu a
skasobnictvo SR €. 210/2000 Z.z. o meradlach a metrologickej kontrole v zneni neskorSich predpisov.

Meradla pouzivané vo vyrobe a pomocnych prevadzkach su overované v zmysle platnych metrologickych predpisov.
Kalibracia meradla: Kalibracia sa vykonava podla pisomne stanoveného postupu, ktory je v sulade s platnymi

technickymi normami a predpismi.

Kategorizdcia meradiel v prevadzke:

1. Pracovné meradla (PM): su meradla, ktoré nie su etalonom, pracovnym etaléonom alebo stanovenym
meradlom. Ich presnost’ je organizacia povinna zabezpecovat’ podla vlastného hlavného alebo pracovného
etalonu, pripadne externej opravnenej organizacie. Periddu stanovi organizacia podl'a druhu a pouzivania

meradla. M6zu byt pouzivané pre dany ucel len po dobu platnosti kalibracie.

2. Informativne meradla (IM): meradla, ktoré davaji informéacie uzivatel'ovi o toku veli¢in na meradle,

nepodliehaju kalibracii, musia byt’ v8ak funkéné.
Zodpovednost’ za overovanie: ureny pracovnik.

3. Revizie systéemu HACCP
Zasady preverovania ,,Systému zabezpecenia kontroly hygieny ,, sa uplatfiuji:
1. Preverovanim kontrolnych bodov.

2. Vystupnou kontrolou hotovych vyrobkov.
3. Metrologickym overovanim meradiel.
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4. Reviziou systému, ktorui vykondva tim HACCP Ix rocne, prip. podl’a potreby.

Pri revizii sa vykona:

- kontrola aktudlnosti Systému zabezpecenia kontroly hygieny (technologicky proces, nové suroviny, nové vyrobky)
- kontrola aktudlnosti kontrolnych bodov v nadvéznosti na sktisenosti a pripadné zmeny

- kontrola vSetkych pracovnych dokumentov z hl'adiska ich aktudlnosti a kompletnosti

- posudenie funkénosti systému ako celku

- potvrdenie aktualnosti systému resp. dopracovanie doplnkov.

- spracovanie protokolu o revizii Systému zabezpecenia kontroly hygieny

Nedostatky zistené pri preverovani systému zabezpecenia kontroly hygieny sa rieSia napravnymi opatreniami, ktoré
stanovy vedenie firmy.

Reviziu je potrebné urobit’ pri:
- zmene sortimentu skladovanych vyrobkov
- zmene dodéavatelov, prip. odberatel'ov
- uprave vnutorného, resp. vonkajsicho prostredia
- modifikacii technologickych zariadeni
- zmene v rezime dezinfekcie a Cisteni
- zmene v personalnom obsadeni a ich zodpovednosti
- moznosti mikrobialnej kontaminacie vyrobkov a ovplyvneni ich zdravotnej bezchybnosti

Prehodnotit’ a zaznamenat’ do planu HACCP zmeny :

vyrobky

skladovanie

stavebno — technické Gpravy
prostredie

zariadenie

sanitacny program
distribicia

spotrebitelia

nové nebezpecenstva

Zodpovednost’ za zaznam do planu HACCP:
- tim HACCP

Postupy pre prehodnotenie planu HACCP :
oznacit’ prislusnii zmenu planu HACCP
- vypracovat zmeneny dokument planu HACCP
- zalozit’ zmeneny dokument do planu HACCP
- zaznamenat uskuto¢nenti zmenu planu HACCP
- vykonat reviziu planu HACCP

Kazda revizia systému HACCP musi byt zaznamenana v Liste revizii a zmien.
O vykonanej revizii syst¢ému HACCP musia byt oboznameni drzitelia vytlackov, ako aj vSetci pracovnici prevadzky,
ktori podliehajii zmenovému konaniu.
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VALIDACIA

Tim HACCP zodpoveda za identifikaciu potreby validacie kontrolnych opatreni alebo kombindcie kontrolnych
opatreni, jej planovanie a vykonanie pred ich zavedenim.

Cielom validacie je potvrdit,, Ze:

a) zvolené kontrolné opatrenia st spdsobilé dosahovat pozadovanu kontrolu nad rizikami pre
zdravotnu bezpe¢nost’ vyrobkov, pre ktoré su uréené

b) kontrolné opatrenia su G¢inné a spdsobilé v kombinacii zabezpecit' kontrolu nad identifikovanymi
rizikami pre bezpecnost’ vyrobkov, aby sa ziskali kone¢né vyrobky, ktoré spliaju ur¢ené pripustné
hodnoty

Validacia skladovatelnosti vyrobkov sa vykonava v sulade planom samokontroly, organizacia preveruje na konci
trvanlivosti senzorické aj mikrobiologické parametre vybranych druhov vyrobkov, priCom sa preveruje vzajomna
interakcia vyrobkov, priamych obalov a etikiet.

Ak vysledky testov preukazu neziaducu interakciu obalov s vyrobkom, organizacia musi dany obal alebo spdsob
balenia vyrobkov prehodnotit’ a definovat’ nové ndhradné materialy, sposob balenia alebo dodavatel'ov obalov.

Novy vyrobok sa uchovava z prvej série vyroby pocas doby trvanlivosti a na konci lehoty sa posudzuje senzoricky
a mikrobiologicky. Pri vybere vzoriek sa zohl'adiiuje typ obalu a sposob balenia.
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Mikrobiologické vySetrenie na konci doby trvanlivosti sa vykonava v pripade, ak senzorické parametre na konci doby
skladovateI'nosti vykazuji odchylky od charakteristik stanovenych v opisoch  vyrobkov.U tychto vyrobkov sa
v pripade potreby (pritomnost’ plesni, plesiiovy pach) vykonaju aj testy na pritomnost’ mykotoxinov.

Z cinnosti validacie vznikd Zaznam o validécii, ktory musi obsahovat’ kritéria validity procesu (poziadavka), metodu
overenia validity procesu, vysledok validdcie, meno pracovnika, ktory validaciu vykonal, datum a ¢as validacie.

Preskimanie planu HACCP
Preskumanie platnosti planu HACCP sa vykonava najmenej 1x ro¢ne a pri kazdej zmene, ktora by mohla
ovplyvnit' bezpeénost’ potravin napr.:
e pri zavedeni novych produktov, nespadajucich do kategoérii popisanych existujucim systémom
bezpecnosti potravin
pri zmene alebo nakupe novych vyrobnych zariadeni
pri vyraznych zmenach podmienok vyroby
zmenach ¢lenenia priestoru prevadzky, ktoré mozu mat’ vplyv na bezpe¢nost’ produktov
nevysvetlitelnom zlyhani systému
zmendch legislativnych predpisov a nariadeni tykajucich sa bezpecnosti produktu
pri zaradeni novych kontrolnych opatreni
pri vzniku novych nebezpecenstiev, ktoré moézu predstavovat’ riziko
vzhl'adom k potravinovej bezpecnosti, alebo pri novych vedeckych poznatkov tykajucich sa
bezpecnosti potravin
e zmene frekvencie vyskytu rizika

Pri preskiimani sa preveruje:

e analyza rizik, $pecifikacie surovin, opisy vyrobkov, technologicka schéma - ¢i zodpovedaju
skuto¢nosti a st aktualizované vstupy do analyzy rizik

e (Cinnosti v CP a CCP - ¢i sa vykonavaju v sulade s planom a st u¢inné
e (i kritické limity a poziadavky procesov su v konkrétnom ¢ase dodrzané
e ziznamy z monitorovania, ktoré potvrdzuju riadenie v prevadzke

Zmeny vyplyvajlice z preskimania st zdokumentované a zapracované do Planu HACCP a st validované v sulade
s tymto predpisom.

Specifikacie privatnych znaGiek odberatelov su  kontrolované a opitovne schvalované odberatelmi, ak boli
uskutoénené akékol'vek zmeny produktu/ procesu a zodpoveda tomu i datum Specifikacie, v opa¢nom pripade
minimalne 1 x ro¢ne.

PROGRAM SKOLENIA ZAMESTNANCOV

Priprava a spdsobilost’ zamestnancov v organizacii o systéme HACCP v prevadzke sa zabezpeCuje v sulade s planom
Skolenia zamestnancov.
Zo $koleni su vedené zaznamy.

DOKUMENTACIA A ZAZNAMY

Organizacia vytvorila dokumentaciu pokryvajicu vsetky procesy HACCP systému.

Z tejto dokumentacie vyplyva povinnost’ viest zaznamy. Zaznamy sa musia viest pomocou schvalenych pracovnych
formularov. Pracovné formulére st sucastou prilohy smernice Spravna vyrobna prax.

Zaznamy sa musia archivovat’ podl'a archivaéného poriadku min. 10 rokov.
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DALSIE USMERNENIA A INSTRUKCIE

Tato smernica neobsahuje d’alSie usmernenia a instrukcie

ZMENOVE KONANIE

Kontrola tejto smernice sa vykonava 1 x rocne ku 15.12.

Kontroly zaznamenava konatel' na titulni stranu perom. Po piatich rokoch od vydanie smernice, resp. v pripade
organiza¢nych zmien vo firme sa vyda novéa smernica.
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