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Studijny material na skusku odbornej spdsobilosti na vykon epidemiologicky
zavaznych cinnosti pri vyrobe, manipulacii a uvadzani do obehu potravin

a pokrmov

Zoznam platnych predpisov (vybrané casti) na skusku overenia odbornej sposobilosti na
epidemiologicky zavainu &innost pri vyrobe, manipulacii a uvddzani do obehu potravin
a pokrmov:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Vyhlaska MZ SR ¢. 585/2008 Z. z., ktorou sa ustanovuju podrobnosti o prevencii a
kontrole prenosnych ochoreni (§ 22 — Epidemiologicky zavazna cinnost, Priloha 6)

Zakon €. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a
doplneni niektorych zakonov (§ 15, § 16 — Odborna spdsobilost a vydavanie osvedceni
o odbornej spdsobilosti, § 26 - Zariadenia spolo¢ného stravovania)

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiene potravin
(Priloha 11.)

Zakon €. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorsich predpisov (§ 4, 5, 8,9, 10, 11,
12)

Vyhlaska MZ SR ¢&. 533/2007 o podrobnostiach o poZiadavkach na zariadenia
spolo¢ného stravovania v zneni neskorsich predpisov

Potravinovy kédex SR — Vynos MP SR a MZ SR ¢. 28167/2007- OL, ktorym sa vydava
hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujica vSieobecné poziadavky
na konstrukciu, usporiadanie a vybavenie potravindrskych prevadzkarni a niektoré
osobitné poziadavky na vyrobu a predaj tradi¢nych potravin a na priame doddvanie
malého mnoistva potravin (§ 1 az § 18)

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady €. 1169/2011 o poskytovani informacii o
potravinach spotrebitefom (Priloha Il)


https://www.slov-lex.sk/pravne-predpisy/SK/ZZ/2008/585/
https://www.slov-lex.sk/pravne-predpisy/SK/ZZ/2007/355/
https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2004&SUBDOM_INIT=ALL_ALL&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=ALL_ALL&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=ALL&type=advanced&excConsLeg=true&qid=1641997515236&DTN=0852
https://www.slov-lex.sk/pravne-predpisy/SK/ZZ/1995/152/
https://www.slov-lex.sk/pravne-predpisy/SK/ZZ/2007/533/
https://www.svps.sk/dokumenty/legislativa/28167_2007.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20180101&qid=1617264158290&from=EN

Zakladné pojmy

Alergén je latka vyvolavajuca alergicku reakciu

Epidemiologicky zavaZna €innost je pracovna ¢innost, ktorou mozno pri zanedbani postupov
spravnej praxe a pri nedodriani zasad osobnej hygieny spdsobit vznik alebo Sirenie
prenosného ochorenia.

Evidencia je pisomny zapis o skutocnostiach suvisiacich so zabezpecenim hygieny
a bezpecnosti pri vyrobe, manipuldcii a uvadzani potravin na trh.

Hygiena potravin: ide o opatrenia a podmienky potrebné na kontrolu nebezpecenstiev a na
zabezpecenie vhodnosti potraviny na [udsku spotrebu, beruc do Uvahy jej uréené pouZitie.
Kontaminacia znamena pritomnost alebo zavedenie nebezpecenstva (napr.
mikroorganizmov).

Krizova kontaminacia alebo zavlecenie mikroorganizmov - ak st mikroorganizmy prenesené
z miesta, kde sa pbvodne vyskytovali (napr. surové maso, vajcia..) alebo rozmnozili na
nekontaminované potraviny alebo pokrmy (napr. na cerstvo vyrobené hotové pokrmy).
Kontaminanty su r6zne cudzorodé latky, ktoré v potravinach vznikaju bud premenami, a to
fyzikdlno-chemickymi, biologickymi, biochemickymi, alebo sa do potravin dostavaju zo surovin
pri vyrobe, spracovani a ich uvadzani do obehu.

Potraviny znamenaju akékolvek latky alebo vyrobky, ¢i uz spracované, Ciasto¢ne spracované
alebo nespracované, ktoré su urcené na ludsku spotrebu alebo o ktorych sa predpoklad3, ze
sU na nu urcené. Potraviny znamenaju tiez ndpoje, zuvacky a vsetky latky vratane vody,
zamerne priddvanej do potravin pocas ich vyroby, pripravy alebo Upravy. Potraviny
nezahfnaju: krmiva; Zivé zvieratd, ak nie su pripravované s ciefom umiestnenia na trh pre
[udsku spotrebu; rastliny pred zberom; lieciva; kozmetické vyrobky; tabak a tabakové vyrobky;
omamné latky alebo psychotropné latky; rezidua a kontaminanty; zdravotnicke pomocky.

Manipuldcia s potravinou sa rozumie vazenie, meranie, plnenie, balenie, oznacovanie,
tlacenie, ohrievanie, skladovanie, uchovavanie, doprava, ako aj vykonavanie dalSich ¢innosti,
ktoré nemozno povazovat za vyrobu, umiestnenie na trh alebo pouzivanie.

Potravina neznameho poévodu je potravina pri ktorej nemoino dokladom preukazat
prevadzkovatela potravindrskeho podniku alebo pri dovezenej potravine krajinu povodu
a prevadzkovatela potravinarskeho podniku.

Prevadzkaren znamena akukolvek jednotku potravinarskeho podniku.

Potravindrsky podnik znamend akykolvek podnik, ¢i uz pre zisk alebo nie, statny alebo
sukromny, vykonavajuci ktorukolvek z ¢innosti suvisiacich s ktorymkolvek stupfiom vyroby,
spracuvania a distribucie potravin.

Prevadzkovatel potravinarskeho podniku znamend fyzické alebo pravnické osoby
zodpovedné za zabezpecenie toho, aby sa v potravinarskom podniku pod ich kontrolou plnili
poziadavky potravinového prava.

Umiestnenie na trhu znamena skladovanie, uchovdvanie potravin alebo krmiv na ucely
predaja, vratane ponukania na predaj alebo akukolvek ind formu prevodu, ¢i uz bezplatnu
alebo nie a predaj, distriblciu a iné formy prevodu samy o sebe.

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

Vysledovatelnost: postup, ktory popisuje systém zistovania pévodu od prijmu surovin az po
expediciu hotovych vyrobkov. Znamena schopnost najst a sledovat potraviny, krmiva, zvierata
sldZiace na produkciu potravin alebo latky, ktoré su uréené alebo o ktorych sa predpoklad3, Ze



su uréené na pridavanie do potravin alebo krmiv vo vSetkych etapdch vyroby, spracivania
a distribucie.

Dezinfekcia je ni¢enie choroboplodnych mikroorganizmov.

Dezinsekcia je nicenie ¢lankonozcov (hmyz, roztoce) prenasajucich choroboplodné zarodky;
vykonava sa mechanicky, termicky a najma chemicky.

Deratizacia je ni¢enie epidemiologicky zdvaznych hlodavcov, ako su potkany a mysi, ako aj iné
Zivocichy, prenasajuce choroboplodné zarodky.

Sanitdcia je cinnost, ktorou sa vytvaraju a zabezpecuju bezchybné hygienické podmienky
prostredia.

Sterilizacia je znicenie alebo odstranenie vSetkych druhov mikroorganizmov na predmetoch a
materidloch za pouZitia vysokych tepl6t hortdcim vzduchom, vodnou parou pod tlakom alebo
filtraciou vzduchu, alebo kvapalin.

Dekontaminacia je odstranenie neZiaduceho znedistenia surovin, prostredia, zariadeni a
vyrobkov.

Cistenie je odstrariovanie necistdt a inych neZiaducich latok zo surovin, prostredia, zariadeni
a vyrobkov, pricom

Zdraviu Skodlivé potraviny su potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti, chemické zloZenie,
obsah jedovatych a skodlivych latok, stav mikrobidlnej kontaminacie, skazenost alebo
neznamy poévod predstavuju moznost rizika pre zdravie ludi.

Skazené potraviny su potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti a vnitorné zloZzenie sa poskodili
alebo zhorsili vplyvom fyzikalnych, chemickych, biochemickych a biologickych faktorov
vzajomnym posobenim zloZiek potravin, alebo ktoré v désledku toho vzbudzuju odpor.

Sanitacia v zariadeniach spolo¢ného stravovania

V3ade, kde ide o vyrobu potravin alebo pokrmov, je nevyhnutné dosledne dbat na Groven
hygieny a sanitdcie.

Sanita¢ny program v potravinarstve

Sanitaény program je neoddelitelnou sucastou spravnej vyrobnej praxe. Predstavuje
koncepény dokument zabezpecovania realizdcie sanitacnych poziadaviek na hygienu vyroby
potravin v celom procese vyroby. Sanitacné plany a postupy sa tvoria pre jednotlivé plochy,
technologické zariadenia, pracovné pomdcky pouZivané v prevadzkach.

Sanitacny plan musi byt lahko pochopitelny. Musi byt zadefinované ¢o idem distit, kedy a
s ¢im. Plany je potrebné vypracovat tak, aby boli rozdelené pre denné a periodické
vykondavanie. Musi obsahovat nazvy Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov, koncentracie
pracovnych roztokov, Udaje o teplote a dobe pdsobenia na jednotlivé ¢asti technologického
zariadenia a pracovnych pomocok.

Sucastou sanitaéného programu sd najma

a. plan rozmiestnenia budov a zariadeni,

b. plan rozmiestnenia strojnych a technologickych zariadeni,

c. grafické zndzornenie technologickych postupov a materidlnych tokov,



d. plan manipulacie s odpadmi,

e. ¢asovy a vecny harmonogram realizovania sanitaénych postupov pre kazdy usek,
vyrobné zariadenia a priestor,

f. plan asandcie a dekontamindcie,

g. programy Skolenia zamestnancov,

h. operativne plany ndpravnych a ozdravovacich opatreni.

Vypracovany sanitacny program obsahuje

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

2. Clenenie priestorov, vyrobnych a nevyrobnych miestnosti, resp. objektov na oblasti z
hladiska realizacie sanitacie. Treba brat do uvahy Specifitu jednotlivych lokalit, hygienicku
zavaznost a charakter pracovnych postupov, technologickii navaznost a kli¢ové miesta z
hladiska potreby sanitacie.

3. Organizacnu Struktaru, organizdciu prace a povinnosti pracovnikov poverenych vykonom
sanitacnych prac ako aj pracovnikov zodpovednych za riadenie tychto prac.

4. Metodiku sanitacie a systém sanitaénych postupov, ktoré musia zohladnovat nielen
moznost pouZzitia dostupnych mechanizmov, sanitacnych prostriedkov, ale v prvom rade ich
potrebu a nutnost, ktora vyplyva z charakteru vyroby, priestorového clenenia, strojného a
technologického zariadenia, vlastnosti znecistujucich prvkov a z vlastnosti materialov, z
ktorych su objekty, zariadenia a obalovy materidl vyrobené a vonkajsieho prostredia
prevadzkarne.

5. Vecny a ¢asovy harmonogram pre kazdy Usek, zariadenie, linku s uréenim zodpovednej
osoby musi obsahovat najma
a. predmet sanitacie,
prostriedok sanitacie,
¢as pOsobenia a koncentrdciu pouzitého prostriedku,
spoOsob aplikacie,

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

f. zariadenie a spOsob realizacie sanita¢ného postupu (ruéne, mechanicky, cistenie
systémom CIP, Cistenie po demontdzi COP, centralnym Cistiacim systémom CCS a pod.).

6. Prehlad o detergencnych a dezinfekénych prostriedkoch, fyzikalne, chemické a biologické
charakteristiky, sp6sob ich uskladnenia, intervaly sledovania ucinnosti, najma dezinfekénych
prostriedkov, spdsoby ich obmeny v pouzZivani, aby nedochadzalo k neZiaducej rezistencii a
prehlad laboratérnych metdd sledovania Uéinnosti dezinfekénych prostriedkov.

7. Prostriedky a sp6soby vylepSovania a zvySovania Urovne sanitacie vyroby, pracovného
prostredia vo vnutri a v bezprostrednom okoli organizacie. Metddy laboratérnej kontroly
detekcie znedistenia a spésoby ich vyhodnotenia.

8. Opatrenia proti prenosnym chorobam a zasady pre dodrZiavanie osobnej hygieny
pracovnikov organizacie.

9. Systém vychovy a vzdeldvania pracovnikov v oblasti sanitdcie a hygieny.

oo o



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

Dokumentacia

1. VSetky postupy, harmonogramy, spOsoby zabezpecenia sanitacie a dosiahnuté vysledky
musia byt pisomne dokumentované.

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

Cistenie — ide o odstrafiovanie necistot ainych neZiaducich latok zo surovin, prostredia,
zariadeni a vyrobkov. (pripravky ako napr.: Jar, Pur, pracie prostriedky a podobne)

Dekontaminacia:

e Dezinfekcia — je zdmerné nicenie choroboplodnych zarodkov (pripravky ako napr.
Savo, Domestos, Jodonal B a podobne)

e Sterilizacia — proces nicenia vSetkych mikroorganizmov

e Dezinsekcia — je proces niCenia hmyzu a ostatnych c¢lankonoZcov prenasajucich
choroboplodné zarodky

e Deratizacia— proces nic¢enia epidemiologicky zavaznych hlodavcov (mysi, potkany) ako
aj inych Zivocichov, prenasajucich choroboplodné zarodky

Preventivne opatrenia proti vnikaniu Skodcov do prevadzky:

e Bezchybny stav budovy a okolia, uzatvorené objekty — dvere musia priliehat, vonkajsie
drevené dvere musia byt chranené oplechovanim do vysky 30 cm, vsetky otvory musia
byt opatrené mriezkou alebo sietkou, vsetky otvory pre vetranie a kanalizaéné vpuste
musia byt chranené kovovymi sitami, prip. mreZzami a sifénovymi uzavermi

e Sklady musia byt dokonale uzavreté

e Podlahy, steny, potrubia, okna, dvere musia byt celistvé, neposkodené

e Odpady musia byt v uzatvorenych nadobach

e Potraviny v skladov sa musia skladovat na paletach s odstupom od stien 30 az 50 cm

e Vsetky suroviny a obaly pri preberani musia byt dékladne prekontrolované — nesmu
byt Ziadne stopy po hlodavcoch, leziicom a lietajucom hmyze alebo vtakoch

e Po skonceni prevadzky je potrebné odstranit vsetky zvysky potravin

e Cely objekt musi byt udrZiavany v ¢istom stave a musi byt zabezpedeny pravidelny
odvoz odpadkov

e Preventivne sa musia nastavovat monitorovacie deratiza¢né stanicky

Alimentdarne nakazy

Alimentarne nakazy a otravy z potravin mozno charakterizovat ako nakazy a otravy, pri
ktorych vstupnou branou povodcu nakazy je traviace Ustrojenstvo. Pévodca nakazy je
vylucovany stolicou, pripadne mocom. Povodcov alimentarnych ndkaz predstavuje celd skala
mikroorganizmov (baktérie, virusy, prvoky, plesne, parazitujice cervy). Niektoré
mikroorganizmy nevyvoldvaju ochorenie priamo, ale produkuju za vhodnych podmienok
(teplota) toxin, ktory sp6sobuje ochorenie.



K alimentarnym nadkazam sa eSte pridruzuju otravy pozivatinami nebakteridlneho
(chemického) povodu, ked sa toxicka latka dostala do poZivatiny zvonka, alebo sa v nej
vyskytuje prirodzene. Pramefiom alimentarnych nakaz mobéZe byt clovek (chory,
rekonvalescent, bacilonosi¢), zviera, ale aj vonkajsie prostredie, v ktorom povodca Zije. Clovek
mbze byt zdrojom nakazy uz na konci inkubaéného casu, pocas ochorenia i v rekonvalescencii.

Ako zdroj sa mdze uplatnit aj ¢lovek zdanlivo zdravy, ktory viak vylucuje stolicou alebo
mocom pévodcov nakazy — bacilonosic.

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

NajdoleZitejSiu ulohu pri prenose nadkaz maju potraviny ZivociSneho pdévodu. Ich
kontaminacia mozZe nastat primarne - ak potravina pochadza z chorého alebo nakazeného
zvierata. Sekundarne dochadza ku kontaminacii pévodne zdravotne nezavadnej potraviny pri
jej styku so znecistenym vonkajsim prostredim pri vyrobe, spracovani, skladovani, preprave,
predaji alebo pri podavani v zariadeniach spolo¢ného stravovania.

Inkubacny cas predstavuje ¢asové obdobie, ktoré uplynie od vniknutia pévodcu nakazy alebo
toxickej latky do organizmu po prejavenie sa prvych klinickych priznakov ochorenia.

Preventivne opatrenia vyskytu alimentarnych ochoreni
- 10 zlatych pravidiel vypracovanych Svetovou zdravotnickou organizdciou:

1. Pri nakupoch vyberajte len vzhladovo nenarusené potraviny

2. Zabezpecte dokonalé prevarenie potravin pri tepelnom opracovani.

3. Skonzumujte stravu bezprostredne po uvareni.

4. Rozpracované a hotové pokrmy, ktoré je moiné schladzovat a uchovavat, schladte v ¢o
najkratsom case, uchovavajte ich v chlade a v pripade dalsSieho pouzitia dokladne ohrejte.
5. Zachovajte chladiaci retazec pocas celej doby prepravy a skladovania chladenych a
mrazenych potravin.

6. Zabrante styku medzi surovymi a uvarenymi potravinami.

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

8. Udrzujte vsetko kuchynské naradie v tplnej Cistote.

9. Ochrariujte potraviny pred hmyzom, hlodavcami a zvieratami.

10. Pouzivajte len pitnu vodu.

NajcastejSie ochorenia z potravin bakterialneho pévodu:

1. Salmoneloéza

Najcastejsim priznakom ochorenia je prudky zapal ¢revného systému, prejavujlci sa bolestami
brucha, hnackami, vracanim, teplotou az 39 °C. U deti sa mdze objavit obzvlast tazka forma,
ktorda mozZe za niekolko hodin spdsobit smrt nasledkom straty tekutin, zlyhania srdca a
poskodenia nadobliciek. Atypicky moze salmoneléza prebehnut u starych fudi, kde byva aj



vy$$ia Umrtnost na toto ochorenie. Inkubaény ¢as je 1 - 3 dni a jeho dizka je ovplyvnena
mnozstvom pozitych baktérii - salmonel. K vzniku epidémii dochddza najcastejsSie po
konzumacii jedal a vyrobkov z nedostatocne tepelne opracovanych potravin Zivoc¢iSneho
pbévodu (vajcia, maso, mlieko). Zvlast rizikova je hydina, obsahujica salmonely v mase a
vnutornostiach. Pri salmonelovych zapaloch vajeénikov kacic a hrabavej hydiny dochadza ku
kontamindcii vajec. Z praktickych dovodov kazidé surové vajce a surové maso hydiny aj
cicavcov mozno povazovat za kontaminované salmonelami a pri manipuldcii s nimi treba
zaobchadzat ako s kontaminovanymi.

Ndkaza sa prenadsa aj sekunddrne kontaminovanymi potravinami, v ktorych sa salmonely
pomnozili pofas prepravy, predaja alebo pripravy. Salmonely su znaéne odolné vplyvom
vonkajsSieho prostredia. Vo vlhkom prostredi vydrzia dni aZ tyZzdne, v zmrazenom stave aj
mesiace. Varom sa salmonely spolahlivo nicia.

Prevencia: dokladna tepelnda uUprava surovin, hygienicka priprava pokrmov, zabranenie
sekundarnej kontamindcii potravin, spravne uchovdvanie pokrmov, dodrZiavanie zdasad
osobnej hygieny a sanitacie, dodrZiavanie vypracovaného systému HACCP.

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

2. Stafylokokova enterotoxikéza

Pévodcom ochorenia je zlaty stafylokok, baktéria ¢asto sa nachadzajuca v drobnych
hnisajucich randch na rukach, odkial sa dostane do potravin, kde sa pomnozZi a vytvori toxin.
Pri¢inou ochorenia je otrava tymto toxinom. Toxin je termorezistentny - preZije varenie az 30
minut. Inkubacny ¢as je velmi kratky, iba 2-3 hodiny. Pre ochorenie je charakteristicky nahly
zaciatok, priebeh byva burlivy, prudké zvracanie, hnacky a krée, dochadza vsak rychlo k
uzdraveniu.

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

Povodca - Sigela sa nachddza v zaZivacom trakte [udi, pramefiom ndkazy je chory ¢lovek alebo
bacilonosi¢. Cesta prenosu je najéastejSie prostrednictvom znecistenych rak, znecistenych
predmetov a hmyzu. Jedna sa o ¢revné ochorenie sprevadzané hnackami.

4. Kampylobakteriéza
Povodcom ochorenia je baktéria Campylobacter coli alebo Campylobacter jejuni. Jedna sa o
akutne hnackovité ochorenie sprevadzané teplotami, bolestami brucha a hlavy. K vzniku
ochorenia dochadza najmd po konzumadcii jedal z nedostatoCne tepelne opracovanych
potravin Zivo¢iSneho povodu - najma hydiny. Prevencia kampylobakteridzy je rovnaka ako
prevencia salmoneléz.

5. Listerioza

Je to infekéné ochorenie vyvolavané baktériou Listeria monocytogenes. Prenos nastava
zivocisSnymi produktmi (surové mlie¢ne vyrobky, napr. syr, surové mleté maso, udené alebo
marinované ryby). Listeriéza nie je pre zdravého dospelého ¢loveka nebezpecnd - prebieha
bez priznakov alebo ako lahkd chripka. Pre starych l[udi s oslabenou imunitou, ako aj pre
tehotné Zeny vsak predstavuje nebezpecenstvo zapalu mozgu a mozgovych blan, u tehotnych
Zien moze infekcia viest k potratom.



6. Botulizmus

Baktéria Clostridium botulinum spdsobuje otravu prostrednictvom botulotoxinu, ktory vytvara
pri svojom raste. Rizikové su najmad nedostatocne tepelne opracované konzervarenské
vyrobky ako klobdsy, pastéty, po domacky vyrobené masové a zeleninové konzervy, ryby.
MnozZenie baktérie a tvorba toxinu sa zvyCajne prejavuju bombazou konzervy. Priznaky
ochorenia su bolest hlavy, vracanie, pocit smadu, dvojité videnie, tazkosti pri hovoreni a hltani
a obrna dychacich svalov.

7. Klostridiova enterotoxikéza
Baktéria Clostridium perfringens tvori toxin spdsobujuci hnacky a zvracanie. Rizikové su najma:
maso, masové vyrobky, konzervarenské masové vyrobky.

8. Brusny tyfus

P6vodcom ochorenia je Salmonella typhi. Pramenom nakazy je chory ¢lovek, rekonvalescent
alebo bacilonosi¢. Prenos sa uskutoénuje priamym stykom s nakazenym clovekom alebo
kontaminovanymi potravinami. Nakazu moéZe prenasat aj hmyz. Ochorenie sa prejavuje
bolestami hlavy, teplotami, slabostou a vyrazkami na trupe. Hnacka nemusi byt pritomna.

9. Paratyfus
P6vodcom ochorenia je Salmonella paratyphi. Ochorenie ma miernejsi priebeh ako brusny
tyfus, prejavuje sa horuc¢kami a hnackami.

10. Dalsie hnackovité ochorenia vyvolané podmienene patogénnymi baktériami: Escherichia
coli, Vibrio parahaemolyticus, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus, Pseudomonas
aeruginosa, streptokoky D, koliformné baktérie (Citrobacter, Enterobacter, Edwardsiella,
Hafnia, Providentia, Serratia, Proteus) - koliformné baktérie svedcia o hygienickej Urovni
vyroby a spracovania potravin.

Ochorenia z potravin virusového povodu:

Virusova hepatitida A

Ochorenie nazyvané aj infekéna zltacka. Zdrojom nakazy byva ¢lovek. Inkubaénd doba je okolo
30 dni. Infekéné mozu byt aj sliny (umyvanie poharov!), vyznamnu Glohu mézu zohravat
muchy. Virus je zna¢ne odolny voci teplotam varu.

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

Ochorenia z potravin parazitarneho pévodu:

1.Trichineléza

Ochorenie sp6sobené Svalovcom Spirdlovitym, ktory sa ¢asto vyskytuje v mase diviakov, aj u
odipanych. Clovek sa nakazi konzumovanim nedostatoéne tepelne opracovaného maésa.
Dolezita je prehliadka masa zastrelenych diviakov veterinarnym lekdrom. Ochorenie sa
prejavuje velkymi bolestami svalov. Tazko sa lie¢i, mdze sposobit smrt.



2. Teniaza

Ochorenie spdsobené pdsomnicou. Clovek sa nakazi konzumdciou nedostato¢ne tepelne
opracovaného masa, ktoré obsahuje larvy pasomnic. V tenkom ¢reve ¢loveka sa neskor vyvinie
dospela pdsomnica a nakazeny Clovek sa stdva pramerfiom nakazy.

Otravy z pozivatin:

1. Mykotoxikdzy

Mykotoxiny su toxické produkty plesni. PoZivatiny napadnuté plesfnami produkujucimi
mykotoxiny nemusia byt vzhladovo zmenené. Mykotoxiny sa z potravin nedaju odstranit, su
termorezistentné - odolné voci teplotdm varu. Maju rakovinotvorné ucinky, poskodzuju
pecen, oblicky, slezinu, krvny systém a moZu poskodit plod v tele matky.

2. Otravy biogénnymi aminmi

Zname suU otravy po konzumdcii masa ryb pre zvyseny obsah histaminu vytvoreného
¢innostou mikroorganizmov.

3. Otravy hubami

4. Otravy tazkymi kovmi

5. Otravy dusitanmi

Systém HACCP

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

Overovanie pozivatelnosti a zdravotnej neskodnosti potravin pouzitim metdd laboratérnej
kontroly je nedostato¢né a nepraktické, pretoze pri Statistickom spOsobe odberu vzorky je
velka pravdepodobnost, Ze kontaminovany vyrobok vo vzorke nebude zachyteny. Pri vyvoji
nového pristupu k zabezpeceniu zdravotnej neSkodnosti sa ukazala ako vhodnd metdda tzv.
,metdéda mozného zlyhania“.

Clanok 5 nariadenia (ES) €. 852/2004 Eurdpskeho parlamentu a Rady o hygiene potravin
vyzaduje od prevadzkovatelov potravinarskych podnikov, aby urcili, zaviedli a zachovavali
trvaly postup zaloZzeny na zdsadach Analyzy nebezpecéenstva a kritickych kontrolnych bodoch
(HACCP). Systémy HACCP sa vo vSeobecnosti povazuju za uZitoCny nastroj pre
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov na kontrolu nebezpeéenstiev, ktoré sa mézu
vyskytnut v potravinach.

Systémy HACCP je systémom kontroly nebezpelenstiev, ktoré sa moéziu vyskytnut v
potravinach. HACCP identifikuje konkrétne nebezpeéenstvd a opatrenia na ich kontrolu s
ciefom zabezpecit bezpecnost potravin. HACCP je nastroj na posudzovanie nebezpecenstiev a
zavedenie systémov kontroly, ktoré sa zameriavaju skor na prevenciu, ako na spoliehanie sa
hlavne na skuSanie konecného vyrobku. Jeho cielom je udriat kontamindaciu potravin



mikroorganizmami, chemickymi latkami alebo fyzikdlnymi kontaminantmi (ako su sklené
Ciastocky) pod kontrolou s cieflom vyrabat potraviny bezpecne.

Nebezpecenstva rozliSujeme nasledovne:

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

Fyzikdlne — pritomnost cudzich predmetov - napr. sklo, kov, plast, ...

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

HACCP pozostava z nasledujucich siedmich zasad:

1. ANALYZA NEBEZPECENSTIEV - identifikovanie vietkych nebezpec&enstiev, ktorym sa musi
zabranit, ktoré sa musia vylucit alebo zniZit na prijatelnd droven. Musi byt vykonana analyza
nebezpecenstiev s ciefom identifikovat pre plan HACCP, ktoré nebezpecenstva su takej
povahy, Ze ich odstrdnenie alebo zniZenie na prijatelnu Uroven je pre vyrobu jednotlivych
bezpecnych potravin podstatné.

2. IDENTIFIKACIA KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOV (=CCP) - urcéenie kritickych kontrolnych
bodov (CCP) v tom kroku alebo krokoch, v ktorych je nutnd kontrola na zabranenie alebo
vylucenie nebezpecenstva alebo na jeho zniZenie na prijatefnu droven.

Kriticky kontrolny bod je postup alebo operacia v procese vyroby, distriblcie a predaja
potravin, v ktorom je najvyssie riziko poruSenia zdravotnej nezdvadnosti potraviny a ktory
mozno kontrolovat a ovladat a v ktorom je rozhodujicim spésobom mozné predchadzat,
zabranit a vylucit vznik hygienického rizika a ohrozenie zdravotnej neskodnosti potravin.

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

3. KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH - uréenie kritickych limitov v
kritickych  kontrolnych bodoch, ktoré pre zabranenie, vylucenie alebo zniZenie
identifikovanych nebezpecdenstiev oddeluju prijatelnost od neprijatelnosti.

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

4. POSTUPY MONITOROVANIA V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH - uréenie a zavedenie
ucinnych postupov monitorovania kritickych kontrolnych bodov. Podstatnou ¢astou HACCP je
program merani vykondvany v kazdom kritickom kontrolnom bode na zabezpecenie zhody so
Specifikovanymi kritickymi limitmi, resp. zistenie straty kontroly v kritickych kontrolnych
bodoch s cielom poskytnut véas informacie na vykonanie napravnych opatreni. Ked' vysledky
monitorovania ukazuju trend smerom ku strate kontroly v CCP, musi sa vykonat prispésobenie
procesu.



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

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

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

Musia byt Specifikované metddy a postupy, ktoré sa maju pouZzit na stanovenie toho, ¢i HACCP
pracuje spravne. Medzi metddy overovania mézZe patrit najma nahodny odber vzoriek a
analyza, analyza alebo testy vo vybranych kritickych kontrolnych bodoch, analyza
medziproduktov alebo konecnych produktov, preskimanie skutoénych podmienok pocas
skladovania, distriblcie a predaja a skuto¢ného pouZzivania vyrobku. Frekvencia overovania
musi byt dostatoc¢na tak, aby potvrdila, ¢i HACCP pracuje efektivne.

Overovanie musi zahffiat:

e kontrolu spravnosti zaznamov a analyzu odchylok

e kontrolu osoby, ktord monitoruje spracovanie, skladovanie a/alebo prepravné ¢innosti

e fyzickd kontrolu monitorovaného procesu - potvrdenie, ¢i si CCP udrziavané pod kontrolou
e validaciu kritickych limitov

e kalibraciu pristrojov pouzivanych na monitorovanie

Overovanie musi vykondvat ind osoba, ako je osoba zodpovednda za vykonavanie
monitorovania a ndpravnych opatreni. Ak sa urcité overovacie ¢innosti nedaju vykonavat vo
vnutri podniku, overovanie by mali vykonat v mene podniku externi odbornici alebo
kvalifikované tretie strany.

Systém HACCP je potrebné preverovat periodicky a vidy v pripade zmeny, aby sa
zabezpedilo, Ze je (alebo bude) este stéle platny.

Prikladmi zmeny su:

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

¢ zmena podmienok balenia, skladovania alebo distribucie

® zmena pouzivania zo strany spotrebitela

e ziskanie akychkolvek informacii o novom nebezpecenstve stvisiacom s danym vyrobkom

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

7. DOKUMENTACIA A UCHOVAVANIE ZAZNAMOV na preukazovanie ué¢inného uplatfiovania
opatreni vytyéenych v odsekoch 1 az 6.

Postupy HACCP musia byt dokumentované, aby pomahali podniku pri overovani toho, ¢i su
zavedené a zachovavané kontroly HACCP. Dokumenty a zaznamy sa musia uchovavat
dostatocne dlhy cas tak, aby sa umoznilo prislusnému kontrolnému organu vykonavat audit
systému HACCP. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov na poZiadanie spristupnia



prislusSnému organu a odberatelskym prevadzkovatelom potravinarskych podnikov prislusné
informacie obsiahnuté v tychto zdznamoch.

Prikladmi dokumentdcie su: e analyza nebezpecéenstiev o urcenie CCP e uréenie kritického
limitu e Gpravy systému HACCP

Prikladmi zaznamov su:

e Cinnosti monitorovania CCP — zéznamy o meraniach
e Odchylky a suvisiace ndpravné opatrenia

e Overovacie Cinnosti

Skolenia

Prevadzkovatel potravinarskeho podniku musi zabezpecit Skolenia pracovnikov, aby si vsetci
pracovnici boli vedomi identifikovanych nebezpelenstiev, kritickych kontrolnych bodov v
procese vyroby, skladovania, dopravy a/alebo distriblicie a napravnych opatreni,
preventivnych opatreni a postupov dokumentacie uplatnitelnych v jeho podniku.

Prirucky spravnej praxe pre hygienu potravin a pre uplatfiovanie zasad HACCP

Priru¢ky spravnej praxe uz boli v mnohych potravinarskych odvetviach vypracované a
posudené prislusnymi orgdnmi. Tieto prirucky s obvykle kombinaciou spravnej hygienickej
praxe (SHP) a prvkov zaloZenych na HACCP. Pre urcité kategorie potravinarskych podnikov
teda existuje moznost vopred urcit nebezpecenstva, ktoré sa musia kontrolovat. Usmernenim
o takychto nebezpecenstvdach a ich kontrole sa zaoberaju prirucky HACCP, ktoré zahfnaju:

e priruc¢ky na praktickd implementaciu nevyhnutnych poZiadaviek

® poziadavky na suroviny

¢ analyzu nebezpeclenstiev

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

e hygienické preventivne opatrenia, ktoré sa musia vykonat v pripade manipulacie so
zranitelnymi produktmi a produktmi podliehajucimi skaze (ako su produkty na priamu
spotrebu)

V odvetviach, pre ktoré su vypracované prirucky spravnej praxe, tieto moézu nahradit
jednotlivi dokumentéciu o postupoch zaloZzenych na HACCP, najma tam, kde zaobchadzanie s
potravinami prebieha v sulade s postupmi, ktoré si dobre zndme, alebo v potravinarskych
podnikoch v ktorych neexistuje ziadna priprava, vyroba ani spracovanie potravin ako su:

e reStaurdacie

* prevadzkarne poddvajlce hlavne napoje (bary, kaviarne, atd.)

e sektory stravovania, ktoré expeduju pripravené potraviny z centralnej prevadzkarne

* maloobchodné predajne, vratane masiarskych predajni

e podniky, ktoré pouzivaju Standardné postupy spracivania potravin

e trhové stanky a pojazdné predajné vozidla

Pre takéto podniky modzZe postacovat, aby prirucky spravnej vyrobnej praxe opisovali
praktickym a jednoduchym spdsobom metédy kontroly nebezpedenstiev bez potreby
zachadzat do podrobnosti, pokial ide o druh nebezpecdenstiev a formalnu identifikaciu
kritickych kontrolnych bodov. Pri pouZivani priruiek spravnej vyrobnej praxe v takychto



podnikoch moZno povaZovat prvy krok postupu HACCP (analyza nebezpecenstiev) za
vykonany a nie je Ziadna dalSia potreba vypracovat a zavadzat iné zasady HACCP.

Takéto podniky moZu taktiez vykonavat jednoduché operacie pripravy potravin (ako je
krajanie potravin), ktoré sa daju bezpecne vykondvat pri spravnom uplatriovani nevyhnutnych
poZiadaviek hygieny potravin. Je vsak jasné, Ze tam, kde si to vyZaduje bezpecnost potravin,
musi byt zabezpecené, aby sa vykondvalo potrebné monitorovanie a overovanie (a podla
mozZnosti vedenie zdznamov), napr. tam, kde sa musi zachovavat chladiarensky retazec. V
takomto pripade je nevyhnutné monitorovanie teplot a tam, kde je to potrebné, kontrolovanie
spravneho fungovania chladiaceho zariadenia.



