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1. UVOD

V stlade s ¢ldnkom 4 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 (') musia vSetci prevadzkovateha
potravinarskych podnikov spifiat vieobecné hygienické poziadavky stanovené v prilohe I (prvovyroba a stivisiace ¢innosti)
alebo prilohe 1 (vSetci ostatni prevddzkovatelia potravindrskych podnikov). V ¢ldnku 5 sa dalej stanovuje, Ze
prevadzkovatelia potravindrskych podnikov okrem prvovyrobcov musia urcit, zaviest a zachovavat trvaly postup alebo
postupy zaloZené na zdsaddch analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov (HACCP).

Vseobecné hygienické poziadavky spolu s osobitnymi hygienickymi poziadavkami stanovenymi v prilohe III k nariadeniu
Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 (%) sa povaZuju za programy nevyhnutnych poziadaviek (PNP) (%), ktoré
spolu s postupmi zalozenymi na zdsadich HACCP musia tvorit integrovany systém riadenia bezpecnosti potravin pre
kazdy potravindrsky podnik ako sa uvddza v ,Ozndmeni Komisie o realizdcii systémov riadenia bezpecnosti potravin so
zohladnenim programov nevyhnutnych poZiadaviek (PNP) a postupov zaloZenych na zdsaddch HACCP vrdtane zjednodusovania/
flexibility pri realizdcii v pripade urcitych prevddzkovatelov potravindrskych podnikov* (*) prijatom v roku 2016 (dalej len
,oznamenie Komisie z roku 2016).

Postupy zaloZené na zdsadich HACCP musia pozostdvat z identifikovania vSetkych nebezpelenstiev, ktorym sa musi
zabrénit a ktoré treba vylacit alebo zniZit na prijatelnt droven, ¢o je prvou zdsadou HACCP v siilade s ¢linkom 5 ods. 2
pism. a) nariadenia (ES) ¢. 852/2004. Potreba dalsich krokov v rdmci postupov zaloZenych na zdsaddch HACCP [¢lanok 5
ods. 2 pism. b) az g)] zdvisi od vysledku analyzy nebezpecenstva, napriklad ak sa v rdmci anal)’fzy nebezpeéenstva zist
potreba identifikovat kritické kontrolné body (CCP) V odoévodneni 15 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 sa uzndva, Ze
v niektorych potravindrskych podnikoch nie je mozné identifikovat kritické kontrolné body a Ze v niektorych pripadoch
moze spravna hygienickd prax (vyssie uvedené vSeobecné a osobitné hygienické poziadavky) nahradif monitorovanie
kritickych kontrolnych bodov.

V odovodneni 15 narjadenia (ES) ¢. 852/2004 sa vyslovne uvadza potreba tejto pruznosti v pripade malych podnikov.
V stlade s ¢ldnkom 5 ods. 4 pism. a) sa pri overovani stladu s postupmi zaloZenymi na zdsadich HACCP musi zohl'adnit
druh a velkost potravindrskeho podniku.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin (U. v. EU L 139, 30.4.2004, s. 1).
() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovujti osobitné hygienické predpisy pre
potraviny Zivocisneho povodu (U. v. EU L 139 30.4.2004, s. 55)

postupy na zabezpecenie vysledovatelnosti potravin a ich stiahnutia od pouzwatel ov v prlpade ze nesplna]u p021adavky Musia ich
uplatiovat vietky potravindrske podniky, v uvedenom ozndmeni sa viak neposkytuji Ziadne daldie usmernenia, pokial ide
o maloobchodné ¢innosti.

() U.v.EUC 278, 30.7.2016, s. 1.
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Byvaly Potravinovy a veterindrny drad (FVO) Generdlneho riaditelstva Komisie pre zdravie a bezpecnost potravin
uskutocnil teoretickd Stddiu, misie na overenie skutocnosti uvedenych v zisteniach a konzulticie s ¢lenskymi Stdtmi
a zainteresovanymi stranami o sti¢asnom stave Vykonavama HACCP v EU a o oblastiach, v ktorych je potrebné zlepsenie.
FVO na zéklade toho v roku 2015 zverejnil ,Stihrnnii sprdvu o stave vykondvania HACCP v EU a oblastiach, v ktorych je potrebne
zlepSenie (Overview Report on the State of Implementatlon of HACCP in the EU and Areas for Improvement)* (°) (dalej ako ,sprdva
FVO z roku 2015%). V sprave FVO z roku 2015 sa odportica rozsirif usmernenia tykajiice sa systému riadenia bezpe¢nosti
potravin a uvadza sa v nej niekolko ndvrhov na zlepsenie vratane usmerneni pre analyzu nebezpecenstva a stanovenia
kritickych kontrolnych bodov. Ozndmenie Komisie z roku 2016 sa tyka odporicani uvedenych v sprave FVO, nezaoberd
sa viak jednotlivymi $pecifickymi ¢innostami.

Maloobchodni predajcovia potravin (napr. reStaurdcie, predajne mdsa, peciva a potravin, stravovacie a pohostinské
zariadenia atd.) st velmi Casto malé podniky, ktoré nemaji vedecké poznatky a zdroje na vykondvanie analyzy
nebezpecenstva ako sticast ich povinnosti uplatiiovat systém riadenia bezpe¢nosti potravin.

Darovanie potravin sa Casto uskuto¢fiuje na maloobchodnej tirovni a posiidenie a pripadnd identifikdcia dodato¢nych
nebezpecenstiev spdsobenych touto &innostou musi byt sicastou analyzy nebezpecenstva. Ulahcenie darovania potravin
je prioritou v rdmci akéného planu obehového hospodirstva Komisie () ako prostriedok na predchddzanie vzniku
potravinového odpadu a na podporu bezpecnosti potravin v stilade s cielmi OSN v oblasti trvalo udrzatelného rozvoja.
Tento ciel moze byt v niektorych pripadoch ndro¢ny, pokial ide o bezpecnost potravin, a to vzhladom na zapojenie
dalsich aktérov (napr. potravinovych bank a inych charitativnych organizdcii) a vzhladom na to, Ze prerozdelované
potraviny sa v Case, kedy sa zvazuje ich darovanie, mo6zu blizit ku koncu svojej trvanlivosti.

S cielom poskytniit podporu maloobchodnikom pri analyze nebezpecenstva Komisia najprv poziadala Eurépsky tirad pre
bezpecnost potravin (EFSA), aby poskytol odpordcania o pristupoch k analyze nebezpecenstva platné pre maloobchodné
prevadzky. Urad EFSA prijal dve stanoviskd. V roku 2017 prijal stanovisko k ,Analyze nebezpecenstva pre urcité malé
maloobchodné prevddzky vzhladom na uplatiovanie ich systémov riadenia bezpecnosti potravin (Hazard analysis approaches for certain
small retail establishments in view of the application of their food safety management systems)* (’), ktoré je zamerané na predajne
misa, potravin, peciva, ryb a zmrzliny. V roku 2018 prijal Grad EFSA ,Druhé vedecké stanovisko k pristupom k analyze
nebezpecenstva pre urcité malé maloobchodné prevddzky a darovanie potravin (Second scientific opinion on hazard analysis approaches
for certain small retail establishments and food donations)* (¥), ktoré bolo zamerané na distribu¢né strediskd, supermarkety
a reStaurdcie (vratane pohostinskych zariadeni a cateringu) a ktoré sa v rdmci analyzy nebezpelenstva zaoberalo
potencidlnymi dodatoénymi nebezpecenstvami v pripade darovania potravin na maloobchodnej Grovni.

2. CIEL A OBSAH

Cielom tohto usmernenia je ulah¢if a harmonizovat vykondvanie poziadaviek EU tykajicich sa systému riadenia
bezpecnosti potravin, priom Ustrednd tlohu zohrdva analyza nebezpeCenstva v pripade tychto maloobchodnych
predajcov: predajne misa, potravin, peciva, ryb a zmrzliny, distribu¢né strediskd, supermarkety, restaurdcie, poskytovatelia
stravovacich sluZieb a pohostinské zariadenia.

Toto ozndmenie preto poskytuje usmernenia o tom, ako tito maloobchodni predajcovia mozu v ramci svojej ¢innosti
vykondvat nariadenie (ES) €. 852/2004, a najmi jeho ¢ldnok 4 a prilohu II, pokial ide o veobecné hygienické poziadavky,
a jeho ¢lanok 5, pokial ide o postupy zaloiené na zdsaddch HACCP. Je zdroven prikladom toho, ako moze maloobchodny
sektor §pecificky vykondvat usmernenia vrdtane usmerneni tykajicich sa zjednoduSovania/flexibility, odporicané
v ozndmen{ Komisie z roku 2016, najmé na trovni maloobchodnych predajcov. Tieto usmernenia mozu vyuzit rovnako aj
prisluiné orgény na overenie vykondvania poziadaviek EU zo strany tychto potravinarskych podnikov.

Casti tykajtice sa darovania potravin doplfajii usmernenia EU o darovani potravin (%), ktoré ob)asnu)u prislu§né ustanovenia
pravnych predpisov EU s cielom ulah¢if poskytovatelom a prijemcom nadbytoénych potravm dodrziavanie poZziadaviek
stanovenych v regulatnom rdmci EU (napr. bezpeénost potravm hygiena potravin, informdcie o potravinach,
vysledovatelnost, zodpovednost atd.). V oblasti hygieny potravin sa v usmerneniach napriklad uvddza potreba, aby
prevadzkovatelia potravindrskych podnikov (vritane potravinovych bdnk a inych charitativnych organizacii) uplatriovali
spravne hygienické praktiky a mali zavedeny mechanizmus vlastnej kontroly zaloZeny na zdsadich HACCP stivisiacich
s ¢innostami prerozdelovania potravin.

() http://ec.europa.euffood/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78.
() COM(2015) 614 final.

() Vestnik EESA (EFSA Journal) (2017) 15(2):4697, s. 62.

() Vestnik EFSA (EFSA Journal) (2018) 16(11):5432, s. 64.

)
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U.v.EU C 361, 25.10.2017, s. 1..
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Toto ozndmenie sa zaoberd mnohymi odportfaniami uvedenymi v sprive FVO a premieta vedecké odportiania
poskytnuté v uvedenych dvoch stanoviskdch dradu EFSA do jedného dokumentu, ktory mozu previdzkovatelia
potravindrskych podnikov pouzivat.

Toto ozndmenie sa za¢ina v§eobecnymi usmerneniami v stlade so stanoviskami EFSA k uplatiiovaniu zjednoduseného
pristupu, pokial ide o systém riadenia bezpecnosti potravin pre maloobchodnikov uvedenych v oddiele 3. Poskytuje
prehlad o $pecifickych programoch nevyhnutnych poziadaviek (PNP), ktoré st relevantné ako zdklad pre system riadenia
bezpe¢nosti potravin na maloobchodnej drovni uvedeny v oddiele 4, a ktoré v oddiele 5 doplfajii PNP urcené na zaistenie
bezpecnosti spotrebitelov v pripade darovania potravin.

Zjednoduseny pristup uvedeny v oddiele 3 md poskytnat usmernenie, pokial ide o analyzu nebezpecenstva ako dalsieho
kroku v rdmci systému riadenia bezpecnosti potravin, ktory zacina vytvorenim pridového diagramu podla oddielu 6.
Vychadzajic zo $pecifického pradového diagramu sa v oddieloch 7 az 14 ako usmernenie pre kazda ¢innost uvadza
vSeobecnd analyza nebezpecenstva, ktord je vak iba prikladom a ktort pripadne treba prisposobit Specifickym ¢innostiam
maloobchodnikov (jednotlivé procesy alebo kroky sa mozu pridat alebo vypustit). V oddiele 15 sa uvddzaji usmernenia
tykajiice sa postupu, ako do analyzy nebezpeCenstva zahrniit mozné nebezpelenstvd vzniknuté v priebehu darovania
potravin, a to na horizontdlnej tirovni, kedZe sa moze uplatiovat podobnym sposobom v pripade roznych
maloobchodnych ¢innosti.

Odporicania uvedené v tomto usmerneni nie st zdvidzné a nemusia byt relevantné pre vietky zohladnené maloobchodné
¢innosti. Maloobchodni predajcovia mézu uplatiiovat ,zjednoduseny pristup” k riadeniu bezpecnosti potravin, ako sa
uvéddza v tomto ozndmeni a v stanoviskdch dradu EFSA (,zjednodusené systémy riadenia bezpe¢nosti potravin®). Ak viak
pradovy diagram znazorfujtici ich podrobné ¢innosti nezodpoveda ¢innostiam uvedenym v tomto ozndmeni, je doleZité,
aby si jednotlivé maloobchodné prevddzkarne jasnym a lahko pouZitelnym sposobom upravili na mieru svoje systémy
riadenia bezpe¢nosti potravin na zdklade $pecifickych postupov (etdp) a vyrobkov relevantnych pre ich podniky. MézZu tak
urobit tpravou prislusného pradového diagramu.

Toto usmernenie EU moze byt doplnené alebo nahradené usmernenim na vniitrostatnej trovni s cielom lepsie zohl'adnit
miestne alebo vniitrostdtne okolnosti. Okrem toho moZu existovat vnitrostitne predpisy tykajtice sa otdzok, ktoré nie sd
regulovane a harmonizované na tirovni EU (naprﬂdad pokial ide o darovanie potravin). Preto sa odportica konzultovat
vnitrodtitne orgdny, ¢i neexistuju takéto vnutrodtitne pravidld afalebo usmernenia. V zdujme ulahcenia vymeny
informacii o vndtrostdtnych postupoch darovania potravin Komisia uverejiiuje usmernenia, ktoré existujii v ¢lenskych
statoch EU, a to na svojom webovom sidle venovanom prevencii potravinového odpadu (19).

Komisia konzultovala s odbornikmi z ¢lenskych stitov s cielom preskimat mieru zhody v tychto otdzkach a dosiahnut
konsenzus. V zdujme dalsieho zlep3enia stcasnych usmerneni sa zohladnili skiisenosti ¢lenskych sttov, ktoré uz
uplatiiujii ur¢ité odporacania Gradu EFSA s praktickym uplatiiovanim zjednoduseného pristupu.

Cielom tohto ozndmenia je pomdct mektorym maloobchodnym predajcom pri uplatiovani nariadenia (ES) ¢. 852/2004.
Len Stidny dvor Eurépskej tinie je opravneny poskytovat autoritativny vyklad prava Unie.

3. USMERNENIE O ZJEDNODUSENOM SYSTEME RIADENIA BEZPECNOSTI POTRAVIN V MALOOBCHODNOM
SEKTORE

?

Na zédklade odpordcani uvedenych v stanoviskich dradu EFSA mozno ,zjednoduseny
bezpecnosti potravin v stilade s poziadavkami nariadenia (ES) ¢. 852/2004 opisat takto:

“ pristup pre systém riadenia

1. maloobchodny predajca musi vediet len o skupindch nebezpecenstiev (biologické, chemické, fyzikdlne nebezpecenstva
alebo alergény), ktoré sa mozu vyskytnat v urcitej etape bez toho, aby mal podrobné znalosti o kazdom konkrétnom
nebezpecenstve (napr. musi vediet, Ze sa s Cerstvym masom moze spdjat biologické riziko bez toho, aby vedel, ¢&i ide
o baktérie Salmonella, Campylobacter alebo Escherichia coli produkujiica toxin shiga); je to mozné preto, lebo kontrolné
¢innosti pre kazda skupinu nebezpecenstiev st rovnaké na maloobchodnej drovni;

2. maloobchodny predajca si musi byt vedomy toho, Ze nevykonanie uréitych ¢innosti zni¢ujticich riziko, ako napriklad
oddelenie surovych potravin od potravin urCenych na priamu spotrebu, predstavuje riziko;

3. nevyzaduje sa, aby maloobchodny predajca mal vedomosti o hodnotent rizika alebo aby takéto hodnotenie uplatiioval;

4. alergény sa povazujii za samostatné nebezpecenstvo ako protiklad chemického nebezpecenstva; ako aj

(") https://ec.europa.cu/food/safety/food_waste/library_en.
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5. PNP musia byt vzdy zavedené a ak je to odovodnené na zdklade vysledku povinnej identifikdcie nebezpecenstva
a (chybajucej) identifikdcie kritickych kontrolnych bodov (analyza nebezpecenstva), takéto PNP mozu byt postacujtice
a nemusia byt doplnené dalsimi krokmi v rdmci postupov zaloZenych na zdsadich HACCP (napr. identifikdcia
kritickych kontrolnych bodov).

Ako pouzivat tdto prirucku v praxi na ziskanie systému riadenia bezpecnosti potravin pre vas podnik?
1. Identifikujte vd§ maloobchodny podnik (predajia masa, potravin atd.).

2. Na webovej stranke vasich prislusnych orgdnov skontrolujte, ¢i existuji vnidtro$titne usmernenia tykajice sa
spravnej hygienickej praxe a HACCP pre va$ podnik. Vndtro§titne usmernenia st Casto lepsie prispdsobené
podnikom vo vasej krajine a moZu poskytovat vietky informdcie, ktoré potrebujete.

3. Ak tomu tak nie je alebo ak sa viac zaujimate o danti problematiku, pozrite si priidovy diagram pre vas typ podniku
v jednom z oddielov 7 az 15. St v fiom opisané vietky Cinnosti a po sebe nasledujiice kroky alebo etapy vasho
podniku?

a) Ak dno, pokracujte bodom 4;
b) Ak nie, musite zostavit vlastny pridovy diagram, ktory bude vychddzat z prikladov, kde pridéte alebo vypustite
urcité ¢innosti.

4. Prejdite na tabulku analyzy nebezpecenstva, ktord nasleduje po priddovom diagrame pre vas podnik. V prvom stipci
sa zobrazia vietky etapy uvedené v pradovom diagrame. Ak potrebujete zmenit priidovy diagram (pozri bod 3 b),
musite zmenit aj tabulku a to priddvanim alebo vypustenim dalsich krokov.

5. Ostatné stipce tabulky predstavujii analyzu nebezpecenstva pre vas podnik:

— stlpce 2 a 3 predstavujii identifikdciu nebezpecenstva v kazdej etape, pricom:

— ,nebezpecenstva®: identifikuji skupiny nebezpecenstiev, ktoré sa mozu vyskytniit v kazdej etape a ktoré je
potrebné kontrolovat, napr. ,biologické” nebezpecenstvo (do tejto skupiny patri napriklad Salmonella),
,chemické” nebezpecenstvo (do tejto skupiny patri napriklad vami pouzivany dezinfekény prostriedok,
ldtka, ktord sa stane toxickou, ak sa vyskytuje v prili§ vysokych mnozstvich v potravinich..), ,fyzikdlne®
nebezpecenstvo (do tejto skupiny patri napriklad kus rozbitého skla, cigareta...) a ,alergény“ (do tejto
skupiny patria potraviny alebo zlozky potravin, na ktoré mozu niektoré osoby byt alergické);

— <dinnosti prispievajice k zvySeniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva;
— v stlpci 4 sa opisuji ,kontrolné ¢innosti“ na zabrdnenie vyskytu nebezpecenstva. Tieto kontrolné ¢innosti st
prislusnymi PNP uvedenymi v oddiele 4 tohto ozndmenia.

6. Ak darujete potraviny, mali by ste okrem toho zohladnit oddiel 15: pradovy diagram zndzorfujici darovanie ako
darca a tabulku 11, ktord predstavuje analyzu nebezpecenstva pre darovanie potravin. Kontrolné ¢innosti, ktoré
mozno vykondvat, sa podrobne opisuji v oddiele 5.

7. Ak ste charitativnou organiziciou, ktord prijima darované potraviny, mali by ste zohladnit druhd ¢ast pridového
diagramu uvedeného v oddiele 15 a tabulku 12 (spolu s oddielom 5).

8. Ak nie ste zapojeny do darovania potravin, v tom pripade by predsa mohli byt pre vés relevantné PNP 14 uvedené
v oddiele 5.

4. PREHLAD PROGRAMOV NEVYHNUTNYCH POiIADAYIVEK (PNPz RELEVANTNYCH PRE KTORUKOLVEK
MALOOBCHODNU CINNOST

Programy nevyhnutnych poziadaviek obsahuji preventivne postupy a podmienky, ktoré sa vyZaduji pred zavedenim systému
,analyza nebezpecenstva a kritické kontrolné body“ (hazard analysis and critical control point — HACCP) a v jeho priebehu
a ktoré maji rozhodujici vyznam pre bezpecnost potravin. To, ktoré programy nevyhnutnych poziadaviek sii potrebné, zavisi
od useku potravinového retazca, v ktorom sektor posobi, ako aj od druhu ¢innosti. Prikladmi ekvivalentnych vyrazov pre
jednotlivé ¢innosti v réznych fizach vyroby potravin sii spravna polnohospodérska prax (Good Agriculture practice — GAP),
spravna veterindrna prax (Good Veterinarian Practice — GVP), spravna vyrobnd prax (Good Manufacturing Practice — GMP),
spravna hygienickd prax (Good Hygiene Practice — GHP), spravna produk¢nd prax (Good Production Practice — GPP), spravna
distribu¢nd prax (Good Distribution Practice — GDP) a spravna obchodnd prax (Good Trading Practice — GTP). V textoch, ktoré
obsahuje Codex Alimentarius ('), sa PNP uvadzaji v $irSom chdpani ako ,kddexy postupov* alebo ako ,spravna hygienickd prax
(GHP). Podrobnejsie informécie o PNP vo vSeobecnosti ndjdete v ozndmeni Komisie z roku 2016 a blizsie informacie o PNP,
ktoré st $pecifické pre maloobchodnych predajcov, ndjdete v stanoviskéch tradu EFSA.

Nasledujtica tabulka 1 (a tabulka 2 v oddiele 5) poskytuje usmernenie pre kazdy PNP tykajtice sa sposobu, akym mozno
pomocou PNP kontrolovat nebezpecenstvo (stlpec 2), ¢i a ako sa monitoruje uplatiovanie PNP v potravindrskych
podnikoch (stlpec 3), ¢i sa vyzaduje vedenie zdznamov (stlpec 4) a ktoré ndpravné opatrenie sa md prijat v pripade, ze
vysledky monitorovania preukdZu nespravne uplatiiovanie PNP (stlpec 5).

("™ http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en)/.


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/

Tabulka 1

Zhrnutie PNP tykajiicich sa maloobchodnych ¢innosti, ktoré vychidza z oznimenia Komisie z roku 2016 a zo stanovisk tiradu EFSA.

PNP

Kontrolnd infrastruktira/¢innosti

Monitorovanie

VyZzaduje sa vedenie zdznamov
(dnofnie) (*)

Népravné opatrenia

PNP 1: Infrastruktira (budova a vy-
bavenie vritane hnutelnych alebo
docasnych priestorov)

Hygienickd infrastrukttraabudova
a vybavenie, ktoré s vhodné na
dany tcel

Mesacnd vizudlna kontrola na z4-
klade kontrolného zoznamu infra-
Struktiiry (hygiena a stav)

Ano, ale len vtedy, ked sa vyza-
duje néprava.

Spravna tdrzba priestorov a vybavenia

PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

Harmonogram ¢istenia a dezinfek-
cie afalebo zdsada priebezného &-
stenia

Vizudlne kontroly na mieste
Denné vizudlne kontroly
Pravidelné mikrobiologické testo-
vanie Frekvencia moze zdvisiet od
velkosti prevddzky a vysledkov
predchddzajiiceho testovania.

Ano, ak sa zisti nesplnenie po-
vinnosti.

Cistenie a dezinfekcia dotknutej obla-
stifvybavenia

Skontrolujte a podla potreby opako-
vane preskolte pracovnikov afalebo zre-
vidujte frekvenciu a sposob dezinfekcie.

PNP 3: Kontrola skodcov: zameranie
na prevenciu

Cinnosti na kontrolu $kodcov

Tyzdenné kontroly v priestoroch
prevadzky

Ano, ale len vtedy, ked sa vyza-
duje ndprava alebo vedenie
dennika v pripade, Ze je zapo-
jena externd spolo¢nost.

Zrevidujte afalebo obnovte ¢innosti na
kontrolu skodcov.

PNP 4: Technickd (idrzba a kalibracia

Vykondvajte udrzbu vietkého vy-
bavenia.

Kalibrujte meracie pristroje (napr.
teplomer, vahu atd’.).

Priebezné monitorovanie vybave-
nia

Pravidelny stav kalibracie alebo za-
lozna kontrola pomocou réznych
teplomerov

Nie
Ano, stav kalibricie[zélozna
kontrola

Podla potreby opravte alebo vymerite
vybavenie.

Preskiimajte program drzby a kalibra-
cie.

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd konta-
mindcia z vyrobného prostredia

Vysoké teploty podporia tvorbu
akrylamidu v pekdrenskych vyrob-
koch.

Zabezpecte spravne skladovanie
vetkych materidlov.

Zabezpecte, aby sa vietky povrchy
po dezinfekcii nalezite oplachlifu-
treli v stlade s pokynmi vyrobcu.

Zabezpecte spravne podmienky
pecenia (T/trvanie).

Vizudlna kontrola v priebehu spra-
covania

Mesacénd kontrola na zdklade kon-
trolného zoznamu alebo vizudlna
kontrola infrastruktary (hygiena
a stav)

Vizudlna kontrola v priebehu
spracovania, ako aj hotového vy-
robku.

Ano, ale len vtedy, ked sa vyza-
duje ndprava.

Nie

Preskiimajte postupy uchovavania, ¢i-
stenia a dezinfekcie atd.

Likviddcia vyrobkov spracovanych pri
prili§ vysokej teplote

0¢0T'9°¢Cl
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PNP

Kontrolnd infrastruktira/¢innosti

Monitorovanie

VyZzaduje sa vedenie zdznamov
(dno/nie) (¥)

Napravné opatrenia

PNP 6: Alergény

Skontrolujte, aby v surovinach ne-
boli pritomné netimyselné aler-
gény.

Dbajte na aktualnost zoznamu po-
travinovych vyrobkov s moznymi
alergénmi vratane zdrojov (napr.
surovina, krizovd kontamindcia
atd’).

Identifikované a kontrolované
mozné zdroje krizovej kontamina-
cie

Specifikicie surovin od dodévate-
lov

NepretrZite sa realizujii ¢innosti na
predchddzanie krizovej kontami-
nacii.

Nie. V pripade vyskytu alergé-
nov by sa ur¢ité zdznamy mali
uchovavat (minimdlne tie o nd-
pravnych opatreniach).

Prestatite pouzivat potencidlne ,konta-
minované* suroviny.

Preskiimajte  dodédvatelov/poziadavky
dodévatelov.

Zrevidujte kritéria prijatelnosti.
Preskimajte a opravte ¢innosti uréené
na predchddzanie krizovej kontamind-
cii.

Ak napriek vSetkym opatreniam uvede-
nym vy$sie nemozno zabranit kriZovej
kontamindcii, prevddzkovatelia potravi-
narskych podnikov by po predchddza-
jucom hodnoteni rizika mali vyhodno-
tit, ¢i je potrebné poskytnit informécie
0 moznej a netmyselnej pritomnosti
alergénov v potravinach.

PNP 7: Nakladanie s odpadom

Zavedte triedenie odpadu zo suro-
vin alebo z potravin.

Dodrzujte osobitné pravne pred-
pisy tykajtce sa skladovania a likvi-
décie potravinového odpadu Zivo-
¢iSneho  povodu  (vedlajsie
Zivo¢isne produkty).

Beznd vizudlna kontrola na zabez-
pecenie toho, Ze sa v plnej miere
dodrziavajt zasady potravindrske-
ho podniku v oblasti nakladania

s odpadom.

Nie

Bez zbyto¢ného odkladu odstraiite od-
pad z oblasti, kde sa manipuluje s potra-
vinami.

Preskiimajte a zrevidujte sicasné Cin-
nosti v oblasti nakladania s odpadom.
Podla potreby preskolte pracovnikov.

PNP 8:Kontrola vody vratane vyroby
ladu (ak sa pouziva ind voda ako
pitnd voda z obecnych doddvok)

Kontrola zdrojov a dobrého stavu
infrastruktiry na zdsobovanie vo-
dou bez toxickych materidlov,

ktoré prichadzaja do stykusvodou.

Nepretrzité monitorovanie tpravy
vody

Pravidelné mikrobiologické a che-
mické testovanie

Ano, vysledky mikrobiologic-
kého a chemického testovania.

Zrevidujte Gpravu vody.

PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdra-
votny stav)

Uplatiiovanie hygienickych pravi-
diel a dohody s pracovnikmi pri-
sposobené povahe ¢innosti
Zdravotny stav pracovnikov

Denndvizuélnakontrolavpriebehu
spracovania
Lekdrska prehliadka a skolenie na
zvySenie informovanosti vietkych
pracovnikov.

Dokumenticia
pokynov
Vedenie zdznamov o lekdrskych
prehliadkach a skoleniach

hygienickych

Okamzite reagujte na vietky problémy
tykajtce sa pracovnikov.
Intruujte a informujte pracovnikov.
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PNP

Kontrolnd infrastruktira/¢innosti

Monitorovanie

VyZzaduje sa vedenie zdznamov
(dno/nie) (*)

Napravné opatrenia

PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela,
$pecifikicie)

Suroviny splhajii zakonné poZia-
davky.

Maloobchodni predajcovia uplat-
fiuja kritérid prijatelnosti zalozené
na, podla mozZnosti, pisomnych
$pecifikdcidch (napr. vona, za-
pach...).

Dodévatelia poskytli Specifikicie
alebo na zabalenych materidloch
st umiestnené etikety.

Pri kazdej doddvke sa kontroluja
kritérid prijatelnosti.

Ano, ale len v pripade nesplne-
nia povinnosti, napriklad suro-
viny neboli dodané pri spravnej
teplote.

Nepouzivajte dotknuté suroviny.
Preskiimajte  doddvatelov/poziadavky
dodavatelov.

Zrevidujte kritéria prijatelnosti.

PNP 11: Kontrola teploty v sklado-
vacich priestoroch

Teplota v skladovacich priestoroch
(na chladené alebo hlbokomrazené
vyrobky) je primerand na splnenie
poziadaviek na teplotu vyrobku.

Automatické monitorovanie s pou-
zitim poplasnej signalizdcie a/alebo
automatickym vedenim zdznamov
Manudlne monitorovanie/dennd
kontrola alebo viac kontrol teploty
v priestoroch na skladovanie a te-
ploty vyrobku.

Nalezite podla uplatnitelnosti
(pozri ozndmenie Komisie z ro-
ku 2016)

Vymeiite/opravte/znova spustite chla-
diace/mraziace zariadenie.

V zdvislosti od miery nestiladu s pravny-
mi predpismi zvazte likviddciu dotknu-
tého vyrobku.

PNP 12: Pracovnd metodika

Pracovnici sa riadia jasnymi, podla
moznosti pisomnymi, pokynmi
[standardné operaéné postupy
(SOP)] vratane pokynov tykajicich
sa vyrobkov, ktoré sa blizia ku kon-
cu trvanlivosti.

V pripade pekdrenskych vyrobkov,
kde vysoké teploty podporia tvor-
bu akrylamidu, by sa mali pridat
pokyny tykajice sa likviddcie vy-
robkov spracovanych pri prili§ vy-
sokej teplote.

Denna vizuélna kontrola

Nie

Preskolte pracovnikov.

PNP 13: Informécie o vyrobku a in-
formovanost spotrebitela

Vsetky vyrobky na tirovni maloob-
chodu by mali byt doplnené dosta-
toénymi ustnymi alebo pisomnymi
informdciami s cielom podporit
spotrebitelov pri sprdvnej manipu-
lacii s vyrobkami, ich skladovani
a priprave.

Ak je to vhodné, treba poskytnit aj
informécie o alergénoch a trvanli-
vosti.

Pravidelné kontroly s ciefom za-
bezpecit poskytovanie takychto
informdcif

Nie

Podla potreby preskimajte a zrevidujte
informdcie.

(*) V pripade, Ze sa nevyZaduje vedenie zdznamov je viak aj tak potrebné, aby bol k dispozicii program/plan.
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5. PREHLAD DODATOCNYCH PNP, KTORE SU PRE MALOOBCHODNY CH PREDAJCOV ZAPOJENYCH DO DAROVANIA
POTRAVIN NAJDOLEZITEJSIE

Pokial ide o darovanie potravin, Girad EFSA odportca, aby vsetci prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zapojeni do
darovania potravin, teda darcovia i prijemcovia, uplatiiovali $tyri dodatoéné PNP uvedené niZsie.

Hoci sa mozu Ciastocne prekryvat s PNP 13 uvedenymi v tabulke 1, tieto Styri PNP moZu byt potrebné na zabezpecenie
kontroly konkrétnych ¢innosti v rdmci supermarketov, retaurdcii, distribicie potravin a ¢innosti vykondvanych u inych
maloobchodnych predajcov (najmd PNP 14 a 15), predovSetkym vSak v suvislosti s darovanim potravin, ktoré prindsa
jedine¢né vyzvy, pokial ide o trvanlivost potravin, manipuldciu s vratenymi potravinami a mrazenie potravin s cielom
konzervovat potraviny uréené na darovanie.

5.1. PNP 14: Kontrola trvanlivosti

Trvanlivost je obdobie, pocas ktorého si potravina udrZiava svoje prijatelné alebo Ziaduce 3pecifické vlastnosti za
stanovenych podmienok skladovania a manipuldcie. Tieto prijatelné alebo Ziaduce $pecifické vlastnosti mozu stvisiet
s bezpecnostou alebo kvalitou potraviny a moze ist o mikrobiologické, chemické alebo fyzikalne vlastnosti. V ¢ldnku 9
ods. 1 pism. f), v ¢ldnku 24 a v bodoch 1 a 2 prilohy X k nariadeniu Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ()
sa vyZaduje, aby sa potraviny oznacovali bud dditumom minimédlnej trvanlivosti, alebo ditumom spotreby. Prevddzkovatelia
potravinarskych podnikov (zvycajne vyrobcovia potravin) st zodpovedni za rozhodnutie, ¢i sa vyZaduje datum minimalnej
trvanlivosti alebo ddtum spotreby, ako aj obdobie trvanlivosti.

Konzumdcia mnohych potravin, ktorych ddtum minimélnej trvanlivosti uz uplynul, moéze byt stile bezpecnd, mohla sa
viak zhorsit ich kvalita. Naopak, urcité rychlo sa kaziace potraviny moézu uz po kratkom ¢ase predstavovat bezprostredné
nebezpecenstvo pre ludské zdravie a v pripade tychto potravin oznacuje trvanlivost uvedend na oznaceni ako ddtum
spotreby den, do ktorého je bezpe¢né konzumovat dant potravinu za predpokladu jej spravneho skladovania. Datum
spotreby sa Casto pouZiva pre Cerstvé miso, Cerstvé ryby a chladené potraviny urcené na priamu spotrebu. Po uplynuti
datumu spotreby sa dand potravina povaZuje za nebezpe¢nt v stlade s ¢lankom 14 ods. 2 az 5 nariadenia Eurdpskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢ 1782002 (**). Preto je zakdzané umiestiiovat na trh potraviny po ddtume spotreby a tieto
potraviny by sa nemali konzumovat. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov by mali pravidelne kontrolovat
potraviny, aby sa zabezpecilo odstrdnenie potravin pred uplynutim ddtumu spotreby uvedeného na oznaceni a, v pripade
darovania potravin, ich prerozdelenie este pred uplynutim tohto ddtumu.

Déatum minimdlnej trvanlivosti sa nevyzaduje v pripade ur¢itych balenych potravin (napr. celé Cerstvé ovocie a zelenina,
vina a iné ndpoje obsahujice najmenej 10 objemovych % alkoholu, urcité pekarenské vyrobky, ocot, jedld sol, cukor
v pevnom stave, cukrovinky a Zuvacky).

V pripade nebalenych potravin pravidld EU o poskytovani informécif o potravindch spotrebitelom nevyzadujii oznacovanie
ddtumom minimdlnej trvanlivosti alebo ddtumom spotreby. Vniitrostatne pravne predpisy viak moZzu stanovit osobitné
povinnosti.

5.2. PNP 15: Manipulicia s vritenymi potravinami (napr. vritenie potravin zo supermarketov do centrilnych
distribu¢nych centier)

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov by mali zabezpecit, aby sa potraviny urcené na vratenie skladovali oddelene
kym sa:

a) nepotvrdi, Ze st bezpecné a vhodné na [udskd spotrebu;

b) neznicia, nepouzijii na iné ucely alebo nezlikviduji bezpe¢nym a zdkonnym spdsobom;
¢) nevratia doddvatelovi tovaru;

d) nedarujt, ak je vyrobok vhodny na [udski spotrebu alebo

¢) kym sa neuskuto¢ni ich dalsie spracovanie.

Je dolezité zabezpecit Gplnd vysledovatelnost vratenych potravinovych vyrobkov.

(') Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011 z 25. oktébra 2011 o poskytovani informécii o potravindch
spotrebitelom, ktorym sa menia a dopliaji nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006
a ktorym sa zruSuje smernica Komisie 87/250/EHS, smernica Rady 90/496/EHS, smernica Komisie 1999/10/ES, smernica
Eurépskeho parlamentu a Rady 2000/13/ES, smernice Komisie 2002/67/ES a 2008/5/ES a nariadenie Komisie (ES) ¢. 608/2004
(U.v.EUL 304, 22.11.2011, 5. 18).

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1782002 z 28. janudra 2002, ktorym sa ustanovujii veobecné zdsady
a poziadavky potravinového prava, zriaduje Eurdpsky tirad pre bezpecnost potravin a stanovujd postupy v zéleZitostiach bezpecnosti
potravin (U.v. ES L 31, 1.2.2002, 5. 1).
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5.3. PNP 16: Hodnotenie na Gi¢ely darovania potravin vritane posiidenia zostdvajdcej trvanlivosti
1. Darovanie potravin mozno zvazit v pripade tychto druhov potravin:
a) balené potraviny oznacené ditumom minimadlnej trvanlivosti alebo dditumom spotreby;

b) balené potraviny, pri ktorych sa nevyZaduje oznacenie dditumom minimadlnej trvanlivosti alebo ddtumom spotreby,
ako aj

¢) nebalené potraviny, ktoré pred darovanim pripadne treba zabalit do priameho alebo druhého obalu, ako napriklad
Cerstvé ovocie a zelenina, Cerstvé miso, Cerstvé ryby, pekarenské vyrobky, nadbytoéné potraviny z cateringujre-
Staurdcii.

2. Potraviny uréené na darovanie by sa nemali distribuovat ani spotrebovat po ddtume spotreby uvedenom na oznacen.
Pokial ide o potraviny oznacené datumom minimélnej trvanlivosti, vyrobky po ditume minimadlnej trvanlivosti sa
mozu distribuovat na téely darovania potravin, kedZe bezpe¢nost potravin nie je priamo ovplyvnend, a to v pripade,
Ze st splnené tieto podmienky:

a) celistvost/ucelenost obalu nie je naruend (napr. obal nie je poskodeny, nebol otvoreny, ziadna kondenzdcia atd.);

b) potraviny sa primerane skladovali pri poZadovanej teplote a v stlade s ostatnymi podmienkami (napr. hlboké
zmrazovanie pri — 18 °C alebo suché skladovanie);

¢) pokial ide o potraviny, ktoré boli pred uplynutim trvanlivosti zamrazené s ciefom ich darovat, je potrebné
skontrolovat informacie tykajice sa ditumu zmrazenia (tieto informacie mozu byt v niektorych pripadoch uvedené
na oznaceni);

d) potraviny st stile vhodné na [udskd spotrebu (napr. organoleptické vlastnosti st prijatelné, nevyskytuja sa Ziadne
plesne, potraviny nie st zatuchnuté atd’) ako aj

€) potraviny neboli vystavené ziadnemu inému zdvaznému riziku, pokial ide o bezpecnost potravin alebo zdravie
(napr. radioaktivite).

Vo vietkych pripadoch by mal byt pévodny ddtum minimalnej trvanlivosti stdle viditelny, aby darca a prijemca mohli
sami zvazit prerozdelovanie afalebo spotrebu potraviny.

Zostavajlica trvanlivost potravinového vyrobku sa musi posudit pri odoslani a prijati vyrobku poskytnutého v rdmci
darovania potravin.

3. Pokial ide o trvanlivost potravin mé darca tieto povinnosti:

a) ak sa potraviny oznacené ddtumom minimélnej trvanlivosti daruji pred uplynutim tohto ddtumu, darca nemusi
prijat Ziadne dalsie opatrenia s vynimkou zachovania celistvosti obalu a zabezpecenia predpisanych podmienok
skladovania. Ak sa potraviny darujii po uplynuti ddtumu minimélnej trvanlivosti je podla pravidiel EU dovolené
tieto vyrobky prerozdelit za predpokladu, Ze sii stile bezpe¢né a informdcie poskytnuté spotrebitelom st
jednoznacné (**);

b) pokial ide o potraviny oznacené ditumom spotreby, darcovia potravin by mali zabezpecit dostato¢nil trvanlivost po
dodani takychto vyrobkov potravinovym bankidm a inym charitativnym organizdcidm s cieflom umoznit ich
bezpetné prerozdelenie a pouZivanie kone¢nym spotrebitelom pred uvedenym ddtumom spotreby;

¢) v pripade balenych potravin, pri ktorych sa nevyZaduje oznacenie ditumom minimalnej trvanlivosti®, je nutné, aby
sa s nimi primerane manipulovalo a aby sa primerane skladovali a kontrolovali s cielom zabezpecit, Ze su stéle
vhodné na [udskd spotrebu;

d) ak sa daruji nebalené potraviny, moze sa od darcu vyZadovat, aby potraviny zabalil alebo prebalil s cielom umoznit
prerozdelovanie tychto potravin prijemcom.

4. Darcovia a prijemcovia by mali zabezpecit vCasnii prepravu potravin na kazdom stupni prerozdelovania potravin, a to

za spravnych podmienok skladovania a pri teplote uvedenej na oznaceni, aby si ich vyrobky uchovali zostavajiicu
trvanlivost.

(

Niektoré ¢lenské $tty stanovili orientacné usmernenia tykajiice sa prerozdelovania potravin po ddtume minimalnej trvanlivosti
a darcovia by ich mali brat do dvahy pri posudzovani, ¢i st potraviny vhodné na darovanie. Takéto vyrobky sa mézu uvddzat na trh
oddelene, pricom sa uvedie informdcia, Ze dany vyrobok je po ditume minimdlnej trvanlivosti a v pripade potreby sa uvedie
odportcanie, aby sa spotreboval okamZite.
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5. Ulohy prijemcov, pokial ide o trvanlivost potravin:

a) prijemcovia by mali potraviny skontrolovat, a tak v rdmci moznosti posudit stav hygieny, bezpe¢nosti a kvality
prijatych potravin vrdtane obalu; mézu na to pouzit destruktivne metddy (napr. otvorenie obalu, zmyslové
hodnotenie atd.) alebo nedestruktivne met6dy (napr. zdznamy o teplote, vizudlna kontrola celkového vzhladu,
mnozstvo vody uvolnené odkvapkanim, maknutie, zhnednutie a celistvost obalu atd’);

b) v pripade potravin oznacenych ditumom spotreby by sa prijemcovia mali uistif, Ze potraviny st v Case prijatia
v chladenom alebo mrazenom stave a mali by byt schopni napriklad pomocou dokumenticie, ktorti poskytol darca,
postdit ¢i sa teploty skladovania uvedené na oznaceni udrzovali v celom retazci chladenia;

¢) hoci ditum spotreby nie je povinnym tdajom pre nebalené potraviny (**), nevylucuje to darovanie nebalenych
potravin, ktoré rychlo podliehaji skaze, ako napriklad ¢erstvé miso, ryby alebo nadbyto¢né potraviny z restaurdciif
cateringu. Predpokladom v3ak je, Ze v pripade potravin Zivo¢isneho povodu sii zavedené vniitrostitne opatrenia na
udelenie povolenia pre takéto postupy, ak ide o okrajové, miestne alebo obmedzené ¢innosti (pozri PNP 17).
Vieobecnym pravidlom je, Ze tieto potraviny by sa mali spotrebovat ¢o najskor a ak sa tak nestane, mozZu sa
skladovat pri pozadovanej teplote alebo sa mézu zamrazit, pokial su tieto potraviny sprevadzané pisomnymi
informdaciami o ich histérii vratane informdcif o stlade s pozadovanou dobou a podmienkami skladovania.

5.4. PNP 17: Mrazenie potravin uréenych na darovanie

Mrazenie potravin pred uplynutim ddtumu spotreby uvedeného na oznaleni s ciefom predfzit trvanlivost a ulahcit
bezpe¢né prerozdelenie by zjednodusilo darovanie potravin, kedZe potraviny, ktoré prijimajii organizacie prerozdelujice
darované potraviny a charitativne organizicie, sa nie vzdy daji dodat zdkaznikom pre uplynutim toho ddtumu.
Z hygienickych dovodov sa vSak v nariadeni (ES) ¢. 853/2004 (%) stanovuje, Ze méso uréené na zmrazovanie sa musi
zmrazit bez zbyto¢ného odkladu po vyrobe. Tato poziadavka sa vztahuje na maloobchodnych predajcov, ktori zdsobuji
inych prevddzkovatelov potravindrskych podnikov, ako napriklad potravinové banky, a preto v tomto pripade nie je
povolené zmrazovat miso v maloobchodnych prevddzkarnach. Clenské $tity vsak mozu prijat vntitrostitne opatrenia
umoziujlice zamrazovanie misa na Ucely prerozdelenia za predpokladu, Ze takdto maloobchodnd Cinnost predstavuje
okrajovi, miestnu a obmedzent ¢innost v stlade s ¢lankom 1 ods. 5 pism. b) bodom ii) tohto nariadenia. Vnitrostitne
opatrenia by sa mali prijimat zodpovedajicim spdsobom a ozndmit Komisii a ostatnym ¢lenskym Stdtom.

Zmrazenie potravin oznacenych ddtumom spotreby by sa malo vykonat ¢o najskor a urcite pred uplynutim détumu
spotreby uvedeného na oznaceni, a to do teploty -18 °C alebo nizsie. Tdto teplota musi byt udrZiavand pocas celej
distribucie.

V pripade darovanych nebalenych potravin ako nebalené Cerstvé miso, Cerstvé ryby, prebytocné potraviny z restaurdcii/
cateringu, ktoré nemusia byt oznacené datumom spotreby, by prijemca mali byt informovany o dlzke a podmienkach
skladovania tychto potravin, aby bolo mozné posudit, ¢i potraviny st vhodné na zmrazenie alebo spotrebu (tabulka 2).

Potraviny mozu zamrazovat rovnako darcovia alebo prijemcovia potravin, ak to povoluje clensky $tat a za predpokladu, Ze
sa dodrzuja vnutrostitne predpisy. Tymto spdsobom je mozné predlzZit trvanlivost potraviny alebo obdobie, pocas ktorého
sa modze pouzivat alebo spotrebovat, a to za predpokladu, Ze sa tym spotrebitel neuvddza do omylu alebo sa inak neznizi
tiroven ochrany spotrebitela, pricom sa v tejto stvislosti berti do tivahy prislusné vnitrostitne ustanovenia alebo
usmernenia. Clenské $tity mozu zvazit dalsie podmienky, ako napriklad pouzitie potraviny v urcitej lehote, informdcie
o povodnom ditume spotreby alebo ddtume minimélnej trvanlivosti potraviny (ak je k dispozicii), ddtum zmrazenia,
mozné poskytnutie informdcii o obdobi, pocas ktorého sa potravina moze pouzit alebo spotrebovat, ako aj navod na
spravne postupy pri rozmrazovani alebo lehotu spotreby po rozmrazeni.

() Hoci pravidld EU o poskytovani informicii o potravinich spotrebitefom v pripade nebalenjch potravin vyzaduji poskytnutie
informdcif tykajucich sa alergénov, vnitrostdtne pravidld stanovené ¢lenskymi $tétmi mozu vyzadovat poskytnutie dalsich povinnych
informdcif vritane oznacenia daitumom minimaélnej trvanlivosti alebo ddtumom spotreby.

(*) Priloha IIT oddiel I kapitola VII bod 4 a oddiel I kapitola V bod 5.



Tabulka 2

Zhrnutie a sdvisiace monitorovanie, vedenie zdznamov a ndpravné ¢innosti v sivislosti s dodatoénymi PNP 14, 15, 16 a 17, ktoré sii pre darovanie potravin najdoleZitejsie.

PNP

Kontrola infrastruktdry/Cinnosti
vykonévanych darcami a prijemcami

Monitorovanie

Vedenie zdznamov (¥)

Népravné opatrenia

PNP 14: Kontrola trvanlivo-
sti

Dodrziavanie nariadenia  (EU)
¢.1169/2011 o poskytovani infor-
mécii o potravindch, pokial ide
o oznalenie ditumom spotreby
a ddtumom minimalnej trvanlivo-
sti.

Vhodné  skladovanie potravin
podla podmienok skladovania od-
portcanych vyrobcom, pokial ide
o teplotu, svetlo a vlhkost.

Potraviny by sa mali pravidelne kontrolo-
vat, aby sa zabezpecilo odstranenie vy-
robkov pred uplynutim ddtumu spotreby.
Prevadzkovatelia potravindrskych podni-
kov mozZu pri tejto prileZitosti skontrolovat
celistvost obalu, vhodné podmienky skla-
dovania atd.

Nie

Zneskodniovanie,

odmietnutie alebo

vratenie potravin v tychto pripadoch:

1.

2.

nedostato¢nd zostdvajica trvanli-
vost;

prijaté po uplynuti ddtumu spo-
treby;

ak sa zisti, Ze (vnitorny) obal je po-
skodeny;

nevhodné alebo neprimerané (nej-
asné alebo neviditelné) oznacenie;
potravina, ktord nie je dalej prija-
telnd, pokial ide o jej organoleptické
vlastnosti.

PNP 15: Manipuldcia s vrate-
nymi potravinami

Vhodné skladovacie zariadenia ale-
bo rozne druhy skladovania (chla-
dené, zmrazené alebo pri teplote
okolia), kde sa vratené potraviny
oddelia od nevratenych.

Logistika a systémy vysledovatel-
nosti, pricom sa uplatiuje princip
Jfirst in, first out®.

Kontrola $arZe zamerand na celistvost oba-
lu a iné vizudlne chyby, bez vidite[nych
znakov pokazenia.

Monitorovanie teploty v ¢ase prijatia. Roz-
hodnutie o vhodnosti potraviny na darova-
nie.

Ano. Zaznam zakladného opisu
vratenych potravin, datum vré-
tenia, dovod vrétenia, povod
potraviny a miesto jej urcenia.

Zneskodnenie potravin, ktoré sa pova-
Zujii za nevhodné na I'udskd spotrebu
alebo ktoré neboli v¢as riadne sklado-
vané.

Dalsie spracovanie potravin s cielom za-
istit ich bezpecnost.

PNP 16: Hodnotenie na ticely
darovania potravin a post-
denie zostdvajicej trvanli-
vosti.

Logistika zabezpecujiica, ze vy-
robky s najkratSou zostdvajticou tr-
vanlivostou sa vyskladiiuja ako pr-
véa st dodavané chladené alebo pri
teplote okolia.

Zariadenia a pracovnd metodika
pre zmyslové hodnotenie.
Systémy vysledovatelnosti

Zistit, ¢isana balenych potravindch uvddza
ddtum minimdlnej trvanlivosti alebo da-
tum spotreby a rozhodntt, kolko ¢asu sa
eSte moze pridelit.

Balené potraviny oznacené ditumom mi-
nimdlnej trvanlivosti (napr. balené ovocie
a zelenina, pekdrenské vyrobky, vino atd. —
pozri zoznam PNP 14) sa podrobia senzo-
rickému hodnoteniu (napr. vofia, chut,
farba...) a rozhodne sa, ¢ st stale vhodné
na spotrebu.

Ano, bolo zaznamenané p6-
vodné oznacenie alebo infor-
macie pri prijme.

Zneskodnenie alebo stiahnutie potravin
po ddtume spotreby.

Zneskodnenie potravin, v pripade kto-
rych sa vyzaduje dtum trvanlivosti,
ktory vSak nie je uvedeny.
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PNP

Kontrola infrastruktiry/¢innosti
vykondvanych darcami a prijemcami

Monitorovanie

Vedenie zdznamov (¥)

Népravné opatrenia

V pripade potravin oznacenych ddtumom
minimalnej trvanlivosti, ktoré sii po datu-
me minimalnej trvanlivosti, je mozné zvd-
zit ich darovanie, mali by sa viak pravidelne
kontrolovat s cieflom zabezpecit 1) celi-
stvost obalového materidlu (Ziadne posko-
denie, obal nebol otvoreny, ziadna konden-
zdcia atd), 2) sprivne skladovanie
potraviny pri poZzadovanej teplote a podla
inych podmienok (napr. hlboké zmrazenie
pri-18 Calebo suché skladovanie), 3) kon-
trolu ddtumu zmrazenia v pripade potravin
zmrazenych pred uplynutim trvanlivosti
na Gcely darovania, 4) hodnotenie senzo-
rickych vlastnostf [stale vhodné na [udska
spotrebu (napr. nevyskytuji sa Ziadne
plesne, potraviny nie st zatuchnuté atd’)]
a 5), ze potraviny nie st vystavené Ziadne-
mu inému zdvaznému riziku, pokial ide
o bezpecnost potravin & inému zdravotné-
mu riziku.

PNP 17: Zmrazenie na tcely
darovania potravin

Infrastruktira rychleho zmrazenia
askladovania v mraziacom priesto-
re.

logistika.

Dodrziavanie  nariadenia  (EU)
¢.1169/2011 o poskytovani infor-
mécii o potravindch, pokial ide
o oznalenie ditumom spotreby
a ddtumom minimdlnej trvanlivo-
sti.

Dodrziavanie  nariadenia  (ES)
¢. 853/2004, ktorym sa stanovuji
osobitné hygienické predpisy pre
potraviny Zivo¢i$neho povodu.

Monitorovanie teploty

Kontrola celistvosti obalu

Kontrola oznacenia

Kontrola informdcii o ddtume zmrazenia
aktorychkol'vek inych poskytnutych infor-
mdcif tykajtcich sa obdobia, pocas ktorého
sa potravina moZze pouzivat alebo spotre-
bovat (mali by sa zohladnit dodato¢né us-
mernenia zavedené na vnutrostdtnej
trovni, pokial st dostupné).

Nie

Zneskodnovanie potravin v tychto pri-

padoch:

1.

2.

prijaté po uplynuti ddtumu spo-
treby;

ak sa zistia poskodenia (vniitorného)
obalu;

nevhodné alebo neprimerané (nej-
asné alebo neviditelné) oznacenie;
potraviny neboli v¢as spravne skla-
dované;

. potraviny, ktoré nie si dalej prija-

te[né, pokial ide o ich organolep-
tické vlastnosti.

(*) V suvislosti s trvanlivostou nie je potrebné viest zdznamy, na darovanie potravin sa uplatiiujii poZiadavky tykajtice sa vysledovatelnosti.
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6. PRUDOVE DIAGRAMY A ANALYZA RIZIKA

Vseobecné pridové diagramy a analyzy rizika pre predajne mdsa, potravin (ovocie a zelenina), peciva, ryb, zmrzliny,
distribu¢né strediskd (vrdtane potravinovych bank), supermarkety a restaurdcie, cateringové sluzby a pohostinské
zariadenia sa poskytuji v oddieloch 7, 8, 9, 10, 11,12, 13 a 14.

Legenda pre pridové diagramy:

[ ] | keokv rdmei process

zaciatok — koniec vyrobného procesu
suroviny, medziprodukt alebo kone¢ny vyrobok

rozhodnutie medzi réznymi moznymi krokmi vyroby

Kazdy prevadzkovatel potravindrskeho podniku by mal zacat s vypracovanim analyzy rizika, prvym krokom by malo byt
zostavenie pridového diagramu. V fiom by mali byt opisané vietky cinnosti a po sebe nasledujice kroky alebo etapy
v potravindrskom podniku. V§eobecné pridové diagramy uvedené v oddieloch 7 az 14 mézu reprezentovat tieto ¢innosti.
Aby v3ak boli zohl'adnené $pecifické potravindrske podniky, bude mozno potrebné pridat alebo vypustit niektoré ¢innosti.

Tabulky tykajice sa analyzy nebezpecenstva (tabulky 3 az 10) su v sdlade s krokmi alebo ¢innostami uvedenymi
v pridovom diagrame potravinarskeho podniku (stlpec 1).

Ostatné stipce tabulky predstavujii samotnt analyzu nebezpecenstva:
— stlpce 2 a 3 predstavujii identifikdciu nebezpecenstva v kazdej etape, pricom:

— ,nebezpedenstva“: si biologické agensy, chemické latky a fyzikdlne nebezpecenstvd. Alergény s chemické
nebezpecenstvd, posudzuji sa viak samostatne, kedZe si vyZadujii osobitné kontrolné ¢innosti. M6Zu sa vyskytovat
v kazdej etape a je potrebné ich kontrolovat;

— <Cinnosti prispievajtce k zvySeniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva;

— v stlpci 4 sa opisujii ,kontrolné Cinnosti* na zabrénenie vyskytu nebezpecenstva. Tieto kontrolné Cinnosti st
prislusnymi PNP uvedenymi v oddiele 4 tohto ozndmenia.
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Maisové vyrobky

M 2. Chladenie

7. PREDAJNA MASA

Obrdzok 1

Vseobecny pridovy diagram pre predajiiu misa
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Tabulka 3

Vseobecnd analyza nebezpecenstva pre predajilu misa

Nebezpecenstvi ()

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
B CH F A
Prijimanie A | A | A | A |Nezabezpecenie mikrobiologickej kvality vstupnych surovin | PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikdcie)
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
PNP 12: Pracovnd metodika
Pritomnost chemickych alebo fyzikdlnych nebezpecenstiev PNP 6: Alergény
alebo alergénov vo vstupnych surovinich PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikdcie)
PNP 12: Pracovnd metodika
Skladovanie v chlade A | A | A | A |Mikrobidlny rast z dovodu nesprdvneho chladenia PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
avmraze PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch

Krizové kontaminacia z dovodu neoddelenia surovych
vyrobkov od vyrobkov uréenych na priamu spotrebu

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia sposobend
pracovnikmi atd..

Kontamindcia alergénmi

PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,
PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény

Skladovanie pri teplote
okolia

Mikrobidlny rast z dovodu zanedbania uchovavania v suchu

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia sposobend
pracovnikmi atd..

Kontamindcia alergénmi

PNP 1: Infrastruktdra (budova a vybavenie)
PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

PNP 1: Infrastruktira (budova a vybavenie)
PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,
PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény

Krajanie a porciovanie

Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z dévodu zanedbania riadneho ¢istenia
a dezinfekcie vybavenia, nedostato¢nej osobnej hygieny,
kontamindcie nozov a vybavenia, krizovd kontamindcia
odpadom

PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

PNP 4: Technicka drzba a kalibricia

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 7: Nakladanie s odpadom

PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
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Nebezpecenstva (%)

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
B CH F A

Mletie A | A | N | A |KriZovd kontamindcia biologickymi nebezpecenstvami PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
z dévodu zanedbania riadneho Cistenia, dezinfekcie PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
a skladovania vybavenia alebo nedostato¢nej osobnej hygieny
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
Kontamindcia alergénmi PNP 6: Alergény

Spracovanie A | A | A | A |Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

nebezpecenstvami z dovodu zanedbania riadneho Cistenia

a dezinfekcie vybavenia, nedostato¢nej osobnej hygieny,

z prostredia, z dovodu vysSej koncentrécie pridavnych latok nez
je povolené

Kontamindcia alergénmi

PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontaminacia z vyrobného prostredia
PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)

PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia (vdZenie pridavnych latok)

PNP 6: Alergény

Vystavenie na pulte

Mikrobidlny rast z dévodu nespravneho chladenia

Krizové kontaminacia biologickymi nebezpecenstvami
z dévodu neoddelenia surovych vyrobkov od vyrobkov
uréenych na priamu spotrebu

Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami

Kontamindcia alergénmi

PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibricia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch

PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény

Uchovdvanie v chlade

Mikrobidlny rast z dovodu nespravneho chladenia

Krizové kontaminacia z dévodu neoddelenia surovych
vyrobkov od vyrobkov uréenych na priamu spotrebu

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia sposobend
pracovnikmi atd’.

Kontamindcia alergénmi

PNP 4: Technicka drzba a kalibricia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch

PNP 12: Pracovnd metodika
PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,
PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontaminacia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény
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Nebezpecenstva (%)

Etapa
B CH

F

Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu vyskytu nebezpecenstva

Kontrolné ¢innosti

Kréjanie na platky, pod- | A | A
dvanie a balenie

A

Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z dovodu chyby v metodike
préce a nedostato¢nej osobnej hygieny

Neinformovanie zdkaznika o moznych alergénoch a sposobe,
Case atd. uchovévania

PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)

PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 6: Alergény
PNP 13: Informécie o vyrobku a informovanost spotrebitela

() B = biologické, CH = chemické, F = fyzikdlne, A = alergén.
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8. PREDAJNA POTRAVIN (OVOCIE A ZELENINA)

Obrdzok 2

Vseobecny priadovy diagram pre predajiiu potravin
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Tabulka 4

Vseobecnd analyza nebezpedenstva pre predajiiu potravin (ovocie a zelenina)

Etapa

Nebezpecenstva (%)

B CH F A

Cinnosti prispievajtce k zvy3eniu vyskytu nebezpecenstva

Kontrolné ¢innosti

Prijimanie

A A A A

Nezabezpecenie mikrobiologickej kvality vstupnych surovin

Pritomnost chemickych alebo fyzikdlnych nebezpecenstiev
alebo alergénov vo vstupnych surovinach

PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikicie)
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 6: Alergény
PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikicie)
PNP 12: Pracovnd metodika

Skladovanie pri teplote
okolia

Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia sposobend
pracovnikmi atd’.

Kontamindcia alergénmi

PNP 1: Infrastruktira (budova a vybavenie)
PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,
PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény

Skladovanie v chladia-
com a mraziacom prie-
store

Mikrobidlny rast z dovodu nespravneho chladenia

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia sposobend
pracovnikmi atd..

Kontamindcia alergénmi

PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch

PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,
PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény

Umyvanie A | A | A | N |Kontamindcia biologickymi, chemickymi a fyzikdlnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami z vody, prostredia, pracovnikov atd.. PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontaminacia z vyrobného prostredia
PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia
PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
Vystavenie A | A | A | A |Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 1: Infrastruktira (budova a vybavenie)

nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontaminacia
sposobend pracovnikmi atd.

PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

PNP 7: Nakladanie s odpadom
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Nebezpecenstva (%)

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
CH F
Vystavenie v chladiacom A A Mikrobidlny rast z dévodu nespravneho chladenia PNP 4: Technickd tidrzba a kalibrécia
pulte PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 1: Infrastruktira (budova a vybavenie)
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
sposobend pracovnikmi atd. PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény
PNP 7: Nakladanie s odpadom
Postrekovanie A A Kontamindcia biologickymi, chemickymi a fyzikdlnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami z vody, prostredia, pracovnikov atd. PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia
PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia
PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
Pod4vanie a balenie A A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
sposobend pracovnikmi atd. PNP 6: Alergény
PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
PNP 12: Pracovnd metodika
Neinformovanie zdkaznika o moznych alergénoch a sposobe, |PNP 6: Alergény
¢ase atd. uchovavania PNP 13: Informécie o vyrobku a informovanost spotrebitel'a

() B =biologické, CH = chemické, F = fyzikdlne, A = alergén.
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9. PREDAJNA PECIVA

Obrdzok 3

Vseobecny pridovy diagram pre predajiiu peciva
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Tabulka 5

Vseobecnd analyza nebezpecenstva pre predajiiu peciva

Etapa

Nebezpecenstvi ()

B CH F A

Cinnosti prispievajtice k zvyseniu/znizeniu vyskytu nebezpecenstva

Kontrolné ¢innosti

Prijimanie

A A A | A

Nezabezpecenie mikrobiologickej kvality vstupnych surovin

Pritomnost chemickych alebo fyzikdlnych nebezpecenstiev
alebo nedeklarovanych alergénov vo vstupnych surovindch

PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikicie)
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 6: Alergény
PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikicie)
PNP 12: Pracovnd metodika

Skladovanie pri teplote
okolia

Mikrobidlny rast z dovodu zanedbania uchovavania v suchu

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia sposobend
pracovnikmi atd’.

Kontamindcia alergénmi

PNP 1: Infrastruktira (budova a vybavenie)
PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

PNP 1: Infrastruktira (budova a vybavenie)
PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,
PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény

Skladovanie v chladia-
com a mraziacom prie-
store

Mikrobidlny rast z dévodu nespravneho chladenia

Krizové kontaminacia z dovodu neoddelenia surovych
vyrobkov od tepelne spracovanych/hotovych vyrobkov

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, pracovnikov atd.

Kontamindcia alergénmi

PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibricia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch

PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,
PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény

VéZenie, mieSanie a mie-
senie

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami a alergénmi z prostredia, kontamindcia
sposobend pracovnikmi, z dovodu vyssej Grovne pridavnych
latok, nez je povolené atd.

PNP 4: Technickd tidrzba a kalibrécia (vdZenie pridavnych latok)
PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

PNP 12: Pracovnd metodika
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Nebezpecenstva (%)

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
B CH F
Kysnutie cesta N|A|A Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia spdsobend PNP 12: Pracovnd metodika
pracovnikmi atd’.
Kontamindcia alergénmi PNP 6: Alergény
Pecenie A | A |N Prezitie mikrobiologickych nebezpecenstiev v dosledku PNP 4: Technickd tidrzba a kalibrécia
nedosiahnutia dostato¢ne vysokych teplot PNP 12: Pracovnd metodika
Tvorba akrylamidu v dosledku spracovania pri prili§ vysokej | PNP 12: Pracovnd metodika
teplote
Chladenie A | A|N Mikrobidlny rast z dévodu zanedbania rychleho chladenia PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
PNP 12: Pracovnd metodika
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
Vystavenie A A | A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 1: Infrastruktdra (budova a vybavenie)
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
sposobend pracovnikmi atd. PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény
PNP 7: Nakladanie s odpadom
Podavanie, krdjanieaba-| A | A | A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
lenie nebezpecenstvami alebo alergénmi z dovodu nedostatocného | PNP 5: Fyzikélna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
Cistenia a dezinfekcie vybavenia PNP 6: Alergény
PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
PNP 12: Pracovnd metodika
Neinformovanie zdkaznika o moznych alergénoch a sposobe, |PNP 6: Alergény
¢ase atd. uchovdvania PNP 13: Informécie o vyrobku a informovanost spotrebitela

() B = biologické, CH = chemické, F = fyzikdlne, A = alergén.
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10. PREDAJNA RYB

Obrdzok 4

Vseobecny pridovy diagram pre predajiiu ryb
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Tabulka 6

Vseobecnd analyza nebezpecenstva pre predajiiu ryb

Nebezpecenstva ()

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
CH F
Prijimanie A | A Pritomnost chemickych vo vstupnych surovinich PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikicie)
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
PNP 12: Pracovnd metodika
Pritomnost chemickych alebo fyzikdlnych nebezpecenstiev PNP 6: Alergény
alebo nedeklarovanych alergénov vo vstupnych surovinich PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikdcie)
PNP 12: Pracovnd metodika
Vyroba ladu A A Pritomnost fyzikdlnych nebezpecenstiev z dovodu PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nezabezpecenia kvality pouzitej vody PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia
Prezitie biologickych alebo fyzikdlnych nebezpecenstiev PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
z dévodu nevykonania tdrzby, ¢istenia a dezinfekcie vybavenia | PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
Uchovévanie na lade A | N Mikrobidlny rast z dovodu nespravneho chladenia PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
PNP 12: Pracovnd metodika
Mikrobidlny rast a ndslednd tvorba histaminu z dovodu PNP 12: Pracovnd metodika
neprimeranych podmienok skladovania (Cas/teplota)
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia
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Etapa

Nebezpecenstvi (%)

Cinnosti prispievajice k zvy3eniu/zniZzeniu vyskytu nebezpecenstva

Kontrolné ¢innosti

Uchovdvanie v chlade

Mikrobidlny rast z dovodu nespravneho chladenia

Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia sposobend
pracovnikmi atd’.

Kontamindcia alergénmi

Mikrobidlny rast a naslednd tvorba histaminu z dovodu
neprimeranych podmienok skladovania (¢as/teplota)

PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch

PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 6: Alergény

PNP 12: Pracovnd metodika

Uchovdvanie v mrazia-
com priestore

Mikrobidlny rast z dévodu nezachovania teploty mrazenia

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia atd.

PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibrdcia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch

PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia

Skladovanie pri teplote
okolia

Mikrobidlny rast z dovodu zanedbania uchovavania v suchu

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, kontaminacia sposobend
pracovnikmi atd..

Kontamindcia alergénmi

PNP 1: Infrastruktira (budova a vybavenie)
PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

PNP 1: Infrastruktira (budova a vybavenie)
PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,
PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény

Rozmrazovanie

Mikrobidlny rast z dovodu nezachovania nizkych teplot

Mikrobidlny rast a naslednd tvorba histaminu z dovodu
neprimeranych podmienok (¢as/teplota)

Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami

PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch

PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
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Nebezpecenstvi ()

Etapa Cinnosti prispievajice k zvy3eniu/znizeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
B CH F
Vykolovanie A | A A Verifikdcia viditelnych parazitov z ¢reva alebo zo svalov PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikicie)
Krizova kontamindcia misa biologickymi nebezpecenstvami | PNP 7: Nakladanie s odpadom
z vnitornosti PNP 12: Pracovnd metodika
Kontamindcia biologickymi, chemickymi a fyzikdlnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami z prostredia, kontaminacia sposobend PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
pracovnikmi atd.. PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
Triedenie, ¢istenie Al A|A Kontamindcia biologickymi, chemickymi a fyzikdlnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
a umyvanie nebezpecenstvami z vody, prostredia, pracovnikov, pracovnych | PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
metdd atd. PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia
PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
PNP 12: Pracovnd metodika
Kréjanie A A | A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami z dévodu zanedbania riadneho ¢istenia PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia
a dezinfekcie vybavenia, z prostredia, z odpadu, sposobend PNP 7: Nakladanie s odpadom
persondlom a pracovnou met6dou. PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
PNP 12: Pracovnd metodika
Uchovavanie v chlade A A|A Mikrobidlny rast z dovodu nespravneho chladenia PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia sposobend PNP 3: Kontrola skodcov: zameranie na prevenciu,
pracovnikmi atd. PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 12: Pracovnd metodika
Kontamindcia alergénmi PNP 6: Alergény
Mikrobidlny rast a naslednd tvorba histaminu z dévodu PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
neprimeranych podmienok (Cas/teplota) PNP 12: Pracovnd metodika
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Nebezpecenstva (%)

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
CH F
Vystavenie v chladiacom A A Mikrobidlny rast z dévodu nespravneho chladenia PNP 4: Technickd tidrzba a kalibrécia
pulte PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 1: Infrastruktira (budova a vybavenie)
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
sposobend pracovnikmi atd. PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény
PNP 7: Nakladanie s odpadom
Mikrobidlny rast a ndslednd tvorba histaminu z dévodu PNP 6: Alergény
neprimeranych podmienok (¢as/teplota) PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
PNP 12: Pracovnd metodika
Podavanie a balenie A A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
sposobend pracovnikmi atd. PNP 6: Alergény
PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
PNP 12: Pracovnd metodika
Neinformovanie zdkaznika o moznych alergénoch a sposobe, |PNP 6: Alergény
Case atd. uchovdvania PNP 13: Informécie o vyrobku a informovanost spotrebitela

() B =biologické, CH = chemické, F = fyzikdlne, A = alergén.
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11. PREDA]NA ZMRZLINY

Obrdzok 5

Vseobecny pridovy diagram pre predajiiu zmrzliny
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Tabulka 7

Vseobecnd analyza nebezpelenstva pre predajitu zmrzliny

Etapa

Nebezpecenstva ()

B CH F A

Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva

Kontrolné ¢innosti

Prijimanie

A A A A

Nezabezpecenie mikrobiologickej kvality vstupnych surovin

Pritomnost chemickych alebo fyzikdlnych nebezpecenstiev
alebo alergénov vo vstupnych surovinich

PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikdcie)
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 6: Alergény
PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikdcie)
PNP 12: Pracovnd metodika

Skladovanie pri teplote
okolia

Mikrobidlny rast z dovodu zanedbania uchovavania v suchu

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia sposobend
pracovnikmi atd’.

Kontamindcia alergénmi

PNP 1: Infrastruktdra (budova a vybavenie)
PNP 2: Cistenie a dezinfekcia

PNP 1: Infrastrukttra (budova a vybavenie)
PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,
PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény

Uchovdvanie v chlade

Mikrobidlny rast z dévodu nespravneho chladenia

Krizova kontamindcia z dovodu neoddelenia surovych
vyrobkov od tepelne spracovanych/hotovych vyrobkov

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia, kontaminacia sposobend
pracovnikmi atd..

Kontamindcia alergénmi

PNP 4: Technicka drzba a kalibricia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch

PNP 12: Pracovnd metodika

PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
PNP 3: Kontrola $kodcov: zameranie na prevenciu,
PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

PNP 6: Alergény

Uchovdvanie v mrazia-
com priestore

Mikrobidlny rast z dovodu nezachovania teploty mrazenia

Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z prostredia atd.

PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch

PNP 5: Fyzikilna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
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Nebezpecenstva (%)

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
CH F A
VéZenie a mieSanie A | A | A |Mikrobidlny rast v désledku dlhého vdZenia a miesania PNP 12: Pracovnd metodika
Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
sposobend pracovnikmi atd. PNP 6: Alergény
PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
PNP 12: Pracovnd metodika
Tepelné spracovanie A | N | N |Nedosiahnutie dostato¢ne vysokych teplot PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
PNP 12: Pracovnd metodika
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
Chladenie A | N | N |Zanedbanie rychleho ochladenia PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
PNP 12: Pracovnd metodika
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia
Zrenie N | N | N |Mikrobidlny rast z dovodu nespravneho chladenia PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibricia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
Zapracovanie vzduchu/ A | A | N |Mikrobidlny rast z dévodu nespravneho chladenia PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
§lahanie PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
Kontamindcia chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami z prostredia, kontamindcia sposobend PNP 5: Fyzikilna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
pracovnikmi atd.. PNP 8: Kontrola ovzdusia a vody
PNP 12: Pracovnd metodika
Balenie A | A | N |Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami z obalovych materidlov, prostredia, PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
pracovnikov atd. PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
PNP 12: Pracovnd metodika
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Nebezpecenstva (%)

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
CH F
Tuhnutie A | N Mikrobidlny rast z dévodu nezachovania teploty mrazenia PNP 4: Technickd tidrzba a kalibrécia
PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
Uchovavanie v mrazia- A | N Mikrobidlny rast z dovodu nezachovania teploty mrazenia PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
com priestore PNP 11: Kontrola teploty v skladovacich priestoroch
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
Porciovanie a poddvanie A A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 2: Cistenie a dezinfekcia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z dovodu nedostatoéného | PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
¢istenia a dezinfekcie vybavenia PNP 6: Alergény
PNP 9: Pracovnici (hygiena, zdravotny stav)
PNP 12: Pracovnd metodika
Neinformovanie zdkaznika o moznych alergénoch a sposobe, |PNP 6: Alergény
Case atd. uchovdvania PNP 13: Informécie o vyrobku a informovanost spotrebitela

() B =biologické, CH = chemické, F = fyzikdlne, A = alergén.
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12. DISTRIBUCNE STREDISKA
Obrdzok 6

Vseobecny priidovy diagram pre distribu¢né stredisko
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Tabulka 8

Vseobecnd analyza nebezpelenstva pre stredisko distribiicie potravin

Etapa Nebezpecenstva (%) Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
CH F A
Vsetky etapy PNP1,2,3,9,12
Prijimanie A | A | A |Nezabezpecenie mikrobiologickej kvality vstupnych surovin | PNP 10: Suroviny (vyber dodavatela, Specifikdcie)
PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola trvanlivosti
Pritomnost chemickych/fyzikdlnych nebezpecenstiev alebo PNP 6: Alergény
alergénov vo vstupnych surovinich PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikdcie)
Rast patogénnych mikroorganizmov alebo mikroorganizmov | PNP 14: Kontrola trvanlivosti
sposobujucich znehodnotenie z dévodu netplnych/ne-
spravnych tdajov o trvanlivosti alebo podmienkach skladovania
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 15: Riadenie ndvratu
nebezpecenstvami alebo nebezpecenstvami zapricinenymi
alergénmi z dovodu vrétenia spolu s inymi vyrobkami
Rozbalovanie A | A | A |Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontaminacia
sposobend pracovnikmi atd.

Krizova kontaminacia mikrobiologickymi nebezpecenstvami
z dévodu neoddelenia surovych vyrobkov od tepelne
spracovanych vyrobkov/vyrobkov uréenych na priamu
spotrebu

Chemické latky, ktoré uvolfiuje materidl prichddzajici do styku
s potravinami

Rast patogénnych mikroorganizmov alebo mikroorganizmov
sposobujticich znehodnotenie z dovodu netplnych/ne-
spravnych tdajov o trvanlivosti alebo podmienkach skladovania

Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami a alergénmi

PNP 6: Alergény

PNP 4: Technickd idrzba a kalibracia

PNP 10: Suroviny (vyber dodévatela, $pecifikacie)

PNP 13: Informécie o vyrobku a informovanost spotrebitel'a
PNP 14: Kontrola trvanlivosti

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény
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Etapa

Nebezpecenstva (%)

Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva

Kontrolné ¢innosti

B CH F A

Uchovdvanie v chlade

A A A A

Mikrobidlny rast z dovodu nespravneho chladenia (t. j.
nedodrzand spravna teplota a ¢as) alebo v dosledku prilis dlhého
skladovania

Krizova kontamindcia z dévodu neoddelenia surovych

vyrobkov od tepelne spracovanych/hotovych vyrobkov

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia
sposobend pracovnikmi atd.

PNP 4: Technické ddrzba a kalibracia
PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola trvanlivosti

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

Skladovanie pri teplote
okolia

Mikrobidlny rast z dévodu zanedbania uchovavania v suchu

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia
sposobend pracovnikmi atd.

Kontamindcia alergénmi z dovodu styku medzi potravinami
obsahujtcimi alergény (vratane prachu, aerosélov...)

a potravinami alebo zlozkami potravin neobsahujticimi
alergény

PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia

PNP 11: Kontrola teploty

PNP 14: Kontrola ddtumu expiracie

PNP 16: Hodnotenie na téely darovania potravin a uréenie zostavajicej
trvanlivosti

PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

PNP 6: Alergény

Uchovévanie v mrazia-
com priestore

Mikrobidlny rast z dévodu nezachovania teploty mrazenia

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia

PNP 4: Technickd tdrzba a kalibrdcia
PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola ddtumu expirdcie

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

Zostavenie objednavky

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontaminacia
sposobend pracovnikmi atd.

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény
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Etapa Nebezpecenstva (%) Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
CH F
Balenie A | A Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
KriZové kontaminacia mikrobiologickymi nebezpecenstvami | PNP 4: Technickd drzba a kalibrécia
z dovodu neoddelenia surovych vyrobkov od tepelne
spracovanych vyrobkov/vyrobkov ur¢enych na priamu
spotrebu
Chemické latky, ktoré uvolTiuje materidl prichddzajici do styku | PNP 10: Suroviny (vyber dodavatela, Specifikdcie)
s potravinami
Rast patogénnych mikroorganizmov alebo mikroorganizmov | PNP 13: Informdcie o vyrobku a informovanost spotrebitela
sposobujucich znehodnotenie z dévodu netplnych/ne- PNP 14: Kontrola ddtumu expiracie
spravnych tdajov o trvanlivosti alebo podmienkach skladovania
Preprava pri teplote A | A Mikrobidlny rast z dévodu zanedbania uchovavania v suchu | PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia
okolia PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola ddtumu expiracie
PNP 16: Hodnotenie na tcely darovania potravin a uréenie zostdvajiicej
trvanlivosti.
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
Kontamindcia alergénmi z dovodu styku medzi potravinami | PNP 6: Alergény
obsahujticimi alergény (vratane prachu, aerosélov...)
a potravinami alebo zlozkami potravin neobsahujticimi
alergény
Preprava v chlade A | A Mikrobidlny rast z dovodu nespravneho chladenia (t. j. PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
nespravna teplota a ¢as) alebo v désledku prili§ dlhého PNP 11: Kontrola teploty
skladovania PNP 14: Kontrola ddtumu expiracie
Krizové kontaminacia z dévodu neoddelenia surovych PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
vyrobkov od tepelne spracovanych/hotovych vyrobkov PNP 6: Alergény
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
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Etapa Nebezpecenstva (%) Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné ¢innosti
B CH F
Preprava v mrazenom Al A|A Mikrobidlny rast z dovodu nezachovania teploty mrazenia PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
stave PNP 11: Kontrola teploty

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia

PNP 14: Kontrola ddtumu expiracie

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

() B = biologické, CH = chemické, F = fyzikdlne, A = alergén.
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Tabulka 9

Vseobecnd analyza nebezpecenstva pre supermarket

Nebezpecenstvi ()

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F A
Vsetky etapy PNP1,2,3,9,12
Prijimanie A | A | A |Nezabezpecenie mikrobiologickej kvality vstupnych surovin | PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, Specifikdcie)
PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola ddtumu expiracie
Pritomnost chemickych/fyzikdlnych nebezpecenstiev alebo PNP 6: Alergény
alergénov vo vstupnych surovindch PNP 10: Suroviny (vyber dodévatela, $pecifikacie)
Rast patogénnych mikroorganizmov alebo mikroorganizmov | PNP 14: Kontrola ddtumu expiracie
sposobujticich znehodnotenie z dovodu netplnych/ne-
spravnych tdajov o trvanlivosti alebo podmienkach skladovania
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 15: Riadenie ndvratu
nebezpecenstvami alebo nebezpecenstvami zapricinenymi
alergénmi z dovodu vrétenia spolu s inymi vyrobkami
Skladovanie (potraviny este nie st vystavené)
Skladovanie pri teplote A | A | A |Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia
okolia nebezpecenstvami alebo alergénmi cez kontaminované PNP 11: Kontrola teploty
servirovacie pomocky afalebo nespravnou manipuldciou PNP 14: Kontrola ddtumu expiracie
PNP 16: Hodnotenie na tcely darovania potravin a urcenie zostavajicej
trvanlivosti.
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
Kontamindcia alergénmi z dovodu styku medzi potravinami | PNP 6: Alergény
obsahujticimi alergény (vritane prachu, aerosélov...)
a potravinami alebo zlozkami potravin neobsahujticimi
alergény
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Etapa

Nebezpecenstvi ()

B CH F A

Cinnosti prispievajice k zvyseniu/znizeniu vyskytu nebezpecenstva

Kontrolné opatrenia

Uchovdvanie v chlade

A A A A

Mikrobidlny rast z dévodu nespravneho chladenia (t. j.
nesprdvna teplota a ¢as) alebo v désledku prili§ dlhého
skladovania

Krizova kontamindcia z dovodu neoddelenia surovych
vyrobkov od tepelne spracovanych/hotovych vyrobkov

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontaminacia
sposobend pracovnikmi atd.

PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibrdcia
PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola ddtumu expiracie

PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

Uchovdvanie v mrazia-
com priestore

Mikrobidlny rast z dévodu nezachovania teploty mrazenia

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontaminacia
sposobend pracovnikmi atd.

PNP 4: Technickd tidrzba a kalibricia
PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola ddtumu expirdcie

PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

Balené potraviny vystavené na pulte (vystavenie a samoobsluha zdkaznikom)

Skladovanie priteplote | A | A | A | A |Akovyssie Ako vyssie
okolia

Uchovavanie v chlade A | A | A | A |Akovyssie Ako vyssie
Skladovanie v mrazia- A | A | A | A |Akovyssie Ako vyssie

com priestore

Nebalené potraviny vystavené na pulte

Potraviny na pulte s mé-
som, rybami, pekdren-

skymi vyrobkami a/ale-
bo ovocim & zeleninou

Pozri: Vedecké stanovisko EFSA (2017) tykajice sa pristupov

k analyze nebezpecenstiev pre urcité maloobchodné predajne so
zretelom na uplatfiovanie ich systémov riadenia bezpe¢nosti
potravin. Vestnik EFSA (EFSA Journal) (2017) 15(3):4697,s. 52
d0i:10.2903/j.efsa.2017.4697.
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Etapa

Nebezpecenstvi ()

CH

F

A

Cinnosti prispievajice k zvyseniu/znizeniu vyskytu nebezpecenstva

Kontrolné opatrenia

Iné nebalené potraviny vystavené na pulte

1. Cerstvé potraviny vystavené na pulte (napr. Syr, olivy, zmiesané vyrobky)

Kréjanie afalebo porcio- A | A | A |Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 4: Technickd tidrzba a kalibricia
vanie nebezpecenstvami z dovodu zanedbania riadneho ¢istenia PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
a dezinfekcie vybavenia, nedostato¢nej osobnej hygieny PNP 6: Alergény
Vystavenie na pulte (pri A | A | A |Mikrobidlny rast z dovodu nedodrzania pozadovanej teploty pri | PNP 4: Technickd tidrzba a kalibricia
teplote okolia, chladené skladovani
alebo teplé)
Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi pochddzajicimi PNP 6: Alergény
z prostredia, kontamindcia spdsobend pracovnikmi atd.
Vystavenie na pulte A | A | A |Mikrobidlny rast z dovodu nezachovania teploty mrazenia PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
(mrazené) PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola ditumu expiracie
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
Uchovavanie v chlade A | A | A |Akovyssie Ako vyssie
Samoobsluha zdkazni- A | A | A |Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikicie)
kom: Porciovanie a bale- nebezpecenstvami alebo alergénmi z dovodu chyby v metodike | PNP 13: Informdcie o vyrobku a informovanost spotrebitela
nie uskuto¢niuje zdkaz- préce a nedostato¢nej osobnej hygieny zdkaznikov. Hoci
nik hygiena v priestore samoobsluhy zavisi od zdkaznika,
predajcovia mozu k jej udrziavaniu prispiet poskytovanim
dohladu, usmernent, ako aj ¢istého vybavenia, rukavic atd.
a vhodného obalového materidlu
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Etapa

Nebezpecenstvi ()

CH

Cinnosti prispievajice k zvyseniu/znizeniu vyskytu nebezpecenstva

Kontrolné opatrenia

2. Catering & potraviny tepelne spracované na mieste (napr. grilované kura, parky, pizza atd.)

Tepelné spracovanie A | A | N | A |Prezitie patogénov alebo pritomnost toxinov v dosledku PNP 4: Technickd tidrzba a kalibricia
nedosiahnutia dostato¢ne vysokych teplét/potrebného casu PNP 11: Kontrola teploty
Rast patogénov a baktérii sposobujucich kazenie v dosledku | PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
nedostato¢nych tepldt sposobenych nizkym prenosom tepla | PNP 11: Kontrola teploty
v dosledku nespravneho Cistenia ohrievacich nddob alebo
chybného vybavenia
Tvorba procesnych kontaminantov, napr. akrylamidu alebo PAU | PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami a alergénmi PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
sposobena nespravne vycistenym riadom na varenie alebo PNP 6: Alergény
opdtovne pouzitym olejom alebo vodou
Chladenie A | A | N | A |Mikrobidlny rast zdovodu nezniZenia teploty na ur¢iti hodnotu | PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
v stanovenom case PNP 11: Kontrola teploty
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami a alergénmi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

() B =biologické, CH = chemické, F = fyzikdlne, A = alergén.
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14. RESTAURACIE, STRAVOVACIE SLUZBY A POHOSTINSKE ZARIADENIA

Obrdzok 8

Vseobecny pridovy diagram pre restauricie, stravovacie sluzby a pohostinské zariadenia
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Tabulka 10

Vseobecny priadovy diagram pre restauricie, stravovacie sluzby a pohostinské zariadenia

Nebezpecenstvi ()

Etapa Cinnosti prispievajice k zvyseniu/znizeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F
Vsetky etapy PNP1,2,3,9,12
Prijimanie A | A Nezabezpecenie mikrobiologickej kvality vstupnych surovin | PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikdcie)
PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola ddtumu expiracie
Pritomnost chemickych/fyzikdlnych nebezpecenstiev alebo PNP 6: Alergény
alergénov vo vstupnych surovinich PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikdcie)
Rast patogénnych mikroorganizmov alebo mikroorganizmov | PNP 14: Kontrola trvanlivosti
sposobujucich znehodnotenie z dévodu netplnych/ne-
spravnych tdajov o trvanlivosti alebo podmienkach skladovania
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 15: Riadenie ndvratu
nebezpecenstvami alebo nebezpecenstvami zapri¢inenymi
alergénmi z dévodu vritenia spolu s inymi vyrobkami
Skladovanie pri teplote A | A Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia

okolia

nebezpecenstvami alebo alergénmi prostrednictvom
kontaminovanych servirovacich pomécok afalebo nespravnou
manipuldciou

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontaminacia
sposobend pracovnikmi atd.

Kontamindcia alergénmi z dovodu styku medzi potravinami
obsahujacimi alergény (vratane prachu, acrosélov...)

a potravinami alebo zlozkami potravin neobsahujticimi
alergény

PNP 11: Kontrola teploty

PNP 14: Kontrola trvanlivosti

PNP 16: Hodnotenie na tcely darovania potravin a urcenie zostdvajicej
trvanlivosti.

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

PNP 6: Alergény
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Etapa

Nebezpecenstvi ()

B CH F A

Cinnosti prispievajice k zvySeniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva

Kontrolné opatrenia

Uchovdvanie v chlade

Mikrobidlny rast z dovodu nespravneho chladenia (t. j.
nespravna teplota a Cas) alebo v dosledku prili§ dlhého
skladovania

Krizové kontaminacia z dévodu neoddelenia surovych
vyrobkov od tepelne spracovanych/hotovych vyrobkov

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia
sposobend pracovnikmi atd.

PNP 4: Technickd adrzba a kalibracia
PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola trvanlivosti

PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

Uchovévanie v mrazia-
com priestore

Mikrobidlny rast z dovodu nezachovania teploty mrazenia

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia
sposobend pracovnikmi atd.

PNP 4: Technické ddrzba a kalibracia
PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola trvanlivosti

PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

Priprava, manipuldcia/spracovanie

Rozmrazovanie

Mikrobidlny rast z dévodu nezachovania nizkych teplot
a primeraného Casu

PNP 11: Kontrola teploty

Krajanie afalebo porcio-
vanie

Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami z dovodu zanedbania riadneho Cistenia
a dezinfekcie vybavenia, nedostato¢nej osobnej hygieny

PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontaminacia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

Vykolovanie (ryby)

Krizova kontaminacia misa biologickymi nebezpecenstvami
z vnatornosti

Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi pochddzajiicimi
z prostredia, kontamindcia spdsobend pracovnikmi atd.

PNP 7: Nakladanie s odpadom

PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

0¢0T'9°¢Cl

[ ]

amm [oysdoung yiuisoa Lupeip)

S¥l661 D



Nebezpecenstv ()

Etapa Cinnosti prispievajice k zvyieniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F

Umyvanie A A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
Hromadenie mikrobidlnych a chemickych nebezpecenstiev vo | PNP 7: Nakladanie s odpadom
vode na umyvanie. Nespravne odstrafiovanie mikrobidlnych | PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia
a chemickych nebezpeenstiev z pranych tkanin. ZneuZivanie |PNP 10: Suroviny (vyber dodévatela, $pecifikdcie atd’.)
dezinfekénych rieSeni a hromadenie chemickych rezidui.

Vazenie/mieSanie A | A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikilna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
Krizova kontamindcia mikrobiologickymi nebezpecenstvami | PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
z dovodu neoddelenia surovych vyrobkov od tepelne PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
spracovanych vyrobkov/vyrobkov uréenych na priamu
spotrebu

Rozbalovanie A | A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia
sposobend pracovnikmi atd.

Krizova kontaminacia mikrobiologickymi nebezpecenstvami
z dovodu neoddelenia surovych vyrobkov od tepelne
spracovanych vyrobkov/vyrobkov uréenych na priamu
spotrebu

Kontamindcia chemickymi ldtkami, ktoré uvolfiuje materidl
prichddzajici do styku s potravinami

Rast patogénnych mikroorganizmov alebo mikroorganizmov
sposobujucich znehodnotenie z dévodu netplnych/ne-
spravnych tdajov o trvanlivosti alebo podmienkach skladovania

Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami a alergénmi

PNP 6: Alergény

PNP 4: Technickd adrzba a kalibracia

PNP 10: Suroviny (vyber doddvatela, $pecifikicie)

PNP 13: Informécie o vyrobku a informovanost spotrebitela
PNP 14: Kontrola trvanlivosti

PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény
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Nebezpecenstv ()

Etapa Cinnosti prispievajice k zvyieniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F
Tepelné spracovanie A | N Prezitie mikroorganizmov v dosledku nedosiahnutia dostato¢ne | PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
vysokych teplot/nedodrzania Casu, ktoré st potrebné na PNP 11: Kontrola teploty
elimindciu patogénov a kontrolu potencidlneho rastu a tvorby
toxickych latok
Rast patogénov a baktérii sposobujucich kazenie v dosledku PNP 4: Technické ddrzba a kalibracia
nedostato¢nych teplot sposobenych nizkym prenosom tepla | PNP 11: Kontrola teploty
v dosledku nespravneho Cistenia ohrievacich nddob alebo
chybného vybavenia
Tvorba procesnych kontaminantov, napr. akrylamid alebo PAU | PNP 5: Fyzikdlna a chemicka kontamindcia z vyrobného prostredia
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami a alergénmi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
sposobend nespravne vycistenym riadom na varenie alebo PNP 6: Alergény
opitovrne pouzitym olejom alebo vodou
Pridavanie surovin/vy- A A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
robkov uréenych na nebezpecenstvami resp. alergénmi pochddzajiicimi z prostredia, | PNP 6: Alergény
priamu spotrebu kontamindcia sposobend pracovnikmi atd., z dovodu
zanedbania riadneho (istenia a dezinfekcie vybavenia,
nedostato¢nej osobnej hygieny
Krizova kontaminacia biologickymi nebezpecenstvami PNP 12: Pracovnd metodika
z dovodu neoddelenia surovych vyrobkov od tepelne F
spracovanych vyrobkov/vyrobkov uréenych na priamu
spotrebu.
Krizové kontaminacia kontaminovanymi povrchmi, ktoré sa PNP 12: Pracovnd metodika
pouzivaju spolo¢ne pre surové potraviny a potraviny uréené na
priamu spotrebu
Chladenie A | N Mikrobidlny rast z dovodu nezniZenia teploty na ur¢iti hodnotu | PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
Vv stanovenom case PNP 11: Kontrola teploty
Kontamindcia chemickymi nebezpecenstvami a alergénmi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény
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Nebezpecenstv ()

Etapa Cinnosti prispievajice k zvyieniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F
Uchovdvanie v chlade A | A Mikrobidlny rast z dévodu nespravneho chladenia (. j. PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
nespravna teplota a ¢as) alebo v dosledku prili§ dlhého PNP 11: Kontrola teploty
skladovania PNP 14: Kontrola trvanlivosti
Krizova kontamindcia z dovodu neoddelenia surovych PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
vyrobkov od tepelne spracovanych/hotovych vyrobkov PNP 6: Alergény
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi pochddzajiicimi PNP 6: Alergény
z prostredia, kontamindcia spdsobend pracovnikmi atd.
Kone¢na priprava/servi- A | A Kontamindcia biologickymi, chemickymi alebo fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
rovanie nebezpecenstvami pochddzajiicimi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd., z dovodu zanedbania riadneho
Cistenia a dezinfekcie vybavenia, nedostato¢nej osobnej hygieny
Krizova kontamindcia biologickymi nebezpecenstvami PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
z dovodu neoddelenia surovych vyrobkov od tepelne
spracovanych vyrobkov/vyrobkov uréenych na priamu
spotrebu.
Krizov4 kontamindcia kontaminovanymi povrchmi, ktoré sa | PNP 7: Nakladanie s odpadom
pouzivaju spolo¢ne pre surové potraviny a potraviny uréené na
priamu spotrebu
Servirovanie (studené A A Mikrobidlny rast z dévodu nesprdvneho chladenia a vystavenia | PNP 4: Technickd tidrzba a kalibricia
afalebo teplé) vyrobkov neprimeranym teplotdm na dlhsie ako stanovené PNP 11: Kontrola teploty
obdobie
Mikrobidlny rast v dosledku nedostato¢ného zohrievania PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
a neudrzania vysokych teplot, ktoré brania $ireniu mikrébov | PNP 11: Kontrola teploty
Kontamindcia mikrobidlnymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikilna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi prostrednictvom PNP 6: Alergény
kontaminovanych servirovacich pomécok afalebo nespravnou | PNP 13: Informécie o vyrobku a informovanost spotrebitela
manipuldciou
Kontamindcia alergénmi z dovodu styku medzi potravinami | PNP 6: Alergény
obsahujticimi alergény (vritane prachu, aerosélov...) PNP 13: Informécie o vyrobku a informovanost spotrebitela
a potravinami alebo zlozkami potravin neobsahujticimi
alergény
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Nebezpecenstva (%)

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F
Servirovanie (pri teplote A | A Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibracia
okolia) nebezpecenstvami alebo alergénmi prostrednictvom PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
kontaminovanych servirovacich pomocok afalebo nespravnou
manipuldciou
Kontamindcia alergénmi z dovodu styku medzi potravinami | PNP 6: Alergény
obsahujacimi alergény a potravinami alebo zlozkami potravin | PNP 13: Informadcie o vyrobku a informovanost spotrebitela
neobsahujticimi alergény
Preprava vo vonkaj$om priestore
Preprava pri teplote A | A Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia
okolia nebezpecenstvami alebo alergénmi cez kontaminované PNP 11: Kontrola teploty
servirovacie pomocky afalebo nesprdvnou manipuldciou PNP 14: Kontrola trvanlivosti
PNP 16: Hodnotenie na tcely darovania potravin a urcenie zostdvajicej
trvanlivosti.
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
Kontamindcia alergénmi z dovodu styku medzi potravinami | PNP 6: Alergény
obsahujticimi alergény a potravinami alebo zlozkami potravin
neobsahujicimi alergény
Preprava za tepla N | A Mikrobidlny rast v désledku nedostato¢ného zohrievania PNP 11: Kontrola teploty
a neudrzania vysokych teplot, ktoré brania $freniu mikrobov
Kontamindcia fyzickymi nebezpecenstvami pochddzajiicimi | PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindcia z vyrobného prostredia
z prostredia prepravy, kontamindcia spdsobend pracovnikmi | PNP 6: Alergény
atd. alebo poskodenim obalu

() B =biologické, CH = chemické, F = fyzikdlne, A = alergén.
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C 199/50 Uradn)'f vestnik Eurdpskej tnie 12.6.2020

15. DAROVANIE POTRAVIN

Vyrobcovia potravin a maloobchodni predajcovia vratane distribu¢nych centier, supermarketov, restaurdcii atd. moézu
poskytniit nepredané potraviny na darovanie. Refazec darovania potravin je typicky rozdeleny na darcov (t. j.
prevadzkovatelia potravindrskych podnikov v ktorejkolvek etape potravinového refazca, akymi st vyrobcovia potravin
a maloobchodni predajcovia) a prijimatelov potravin (t. j. prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, akymi st
organizdcie prerozdelujiice potraviny a charitativne organizdcie). Neziskové organizdcie distribuujice potraviny
a charitativne organizicie sa podielaji na distribicii tychto potravin kone¢nému spotrebitelovi. Darca a prijemca sa
povazuju za prevadzkovatelov potravindrskych podnikov a musia mat zavedeny systém riadenia bezpec¢nosti potravin.

Eurépska komisia vydala v roku 2017 usmernenie tykajice sa darovania potravin [Ozndmenie Komisie (2017)/C 361/01]
s ciefom objasnit prisluiné ustanovenia v pravnych predpisoch EU a pomact odstranit prekdzky v sticasnom regulaénom
ramci, ktoré sa tykaji oblasti prerozdelovania potravin. Tieto usmernenia dopliiajii potencidlne usmernenia
vnutro§titnych orgdnov s cielom stanovit pre vietkych aktérov pravidld a prevadzkové postupy existujiice na vnitrostatnej
tirovni vritane prislusnych zodpovednosti klicovych aktérov.

Etapy darovania potravin st zhrnuté v nasledujicom pridovom diagrame (obrdzok 9). Ako sa uvidza v usmerneniach EU
o darovan{ potravin, osobitné pravidld, ktoré sa uplatiiujii v regulacnom ramci EU pre bezpeénost potravin a poskytovanie
informdcii o potravindch pre spotrebitelov zdvisia od povahy ¢innosti organizdcie (organizicie prerozdelujice potraviny
a charitativnej organizdcie). Konkrétne to znamend, Ze to, ¢i organizicia prerozdeluje potraviny inej organizdcii [t. j.
,business to business“ (doddvky medzi podnikmi), ma dlohu distribu¢ného strediska] alebo priamo kone¢nému prijemcovi
[business to consumer” (doddvky medzi podnikmi a spotrebitelmi) ako napriklad supermarket], ako aj druh ¢innosti
vykondvany organizdciou (napr. priprava jedal ako socidlna restaurdcia) moze viest k roznym poziadavkdm, pokial ide
o vysledovatelnost, hygienu potravin a informdcie o potravinich. Preto sa priidové diagramy uplatnite[né na distribu¢né
strediskd, supermarkety afalebo socidlne restaurdcie mozu uplatiiovat aj v pripade organizicii zapojenych do darovania
potravin.



Obrdzok 9

Vseobecny pridovy diagram pre darovanie potravin
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Tabulka 11

Vseobecnd analyza nebezpelenstva zo strany darcu v pripade darovania potravin

Nebezpecenstva (%)

Etapa Cinnosti prispievajice k zvyseniu/znizeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F A
Vsetky etapy PNP1,2,3,9,12
Rozhodnutie o potravindch, ktoré sa majt darovat
Mozu sa dané potraviny A | A | A |Organizdcia, ktord potraviny daruje, musi uskuto¢nit kritické | PNP 16: Hodnotenie na ti¢ely darovania potravin a urcenie zostavajticej
este stale darovat? Roz- preskiimanie zaloZené na postident trvanlivosti, stavu trvanlivosti.
hodnutie o vhodnosti obalového materidlu, informdcii uvedenych na oznaceni atd.,
potravin na darovanie aby sa zistilo, ¢i st potraviny este stdle vhodné na darovanie.
Mrazenie

Mrazenie (balené potra- N | N | N |Rozhodnutie o tom, ¢i sa balené potraviny ete moézu zmrazif |PNP 17: Zmrazenie na ti¢ely darovania potravin
viny) vratane zabezpecenia toho, Ze dané potraviny maji dostato¢nd

trvanlivost

Nezabezpecenie mikrobiologickej kvality potravinovych PNP 11: Kontrola teploty

vyrobkov ur¢enych na zmrazenie (rychle zmrazenie)

Uvedenie nového ddtumu zmrazenia — oznacenie PNP 17: Zmrazenie na Gcely darovania potravin

Skladovanie
Skladovanie v mrazia- A | A | A |Mikrobidlny rast z dovodu nezachovania teploty mrazenia PNP 4: Technickd tidrzba a kalibrécia
com priestore PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola trvanlivosti

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikalna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia

nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény

sposobend pracovnikmi atd.
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Nebezpecenstvi ()

Etapa Cinnosti prispievajice k zvyseniu/znizeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F

Uchovavanie v chlade A | A Mikrobidlny rast z dovodu nespravneho chladenia (t. j. PNP 4: Technicka Gdrzba a kalibricia
nespravna teplota a ¢as) alebo v désledku prili§ dlhého PNP 11: Kontrola teploty
skladovania PNP 14: Kontrola trvanlivosti
Krizova kontamindcia z dévodu neoddelenia surovych PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
vyrobkov od tepelne spracovanych/hotovych vyrobkov PNP 6: Alergény
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi pochddzajtcimi PNP 6: Alergény
z prostredia, kontamindcia spdsobend pracovnikmi atd.

Skladovanie pri teplote A | A Mikrobidlny rast z dovodu zanedbania uchovévania v suchu | PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia

okolia

Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia
sposobend pracovnikmi atd.

Kontamindcia alergénmi z dovodu styku medzi potravinami
obsahujacimi alergény (vratane prachu, acrosélov...)

a potravinami alebo zlozkami potravin neobsahujticimi
alergény

PNP 11: Kontrola teploty

PNP 14: Kontrola trvanlivosti

PNP 16: Hodnotenie na tcely darovania potravin a urenie zostdvajiicej
trvanlivosti

PNP 5: Fyzikdlna a chemické kontamindacia z vyrobného prostredia
PNP 6: Alergény

PNP 6: Alergény
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Nebezpecenstvi (%)

Etapa Cinnosti prispievajice k zvy3eniu/zniZzeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F A
Balenie do druhého obalu/balenie do priameho obalu
Balenie A | A | A |Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
KriZovd kontaminacia mikrobiologickymi nebezpecenstvami | PNP 4: Technickd drzba a kalibrécia
z dovodu neoddelenia surovych vyrobkov od tepelne
spracovanych vyrobkov/vyrobkov ur¢enych na priamu
spotrebu
Chemické latky, ktoré uvoltiuje materidl prichddzajici do styku | PNP 10: Suroviny (vyber dodavatela, Specifikdcie)
s potravinami
Rast patogénnych mikroorganizmov alebo mikroorganizmov | PNP 13: Informdcie o vyrobku a informovanost spotrebitela
sposobujucich znehodnotenie z dévodu netplnych/ne- PNP 14: Kontrola trvanlivosti
spravnych tdajov o trvanlivosti alebo podmienkach skladovania
Mikrobidlny rast z dovodu nesprdvneho urcenia trvanlivosti na | PNP 13: Vyrobok
zabalenych/balenych potravinch Informdcie o vyrobku a informovanost spotrebitela
PNP 16: Hodnotenie na tcely darovania potravin a uréenie zostdvajicej
trvanlivosti
Komunikdcia/dohody s prijemcom
Komunikdcia/dohody A | A | A |Prijemcovi potravin je potrebné poskytnit jednoznacné PNP 13: Informécie o vyrobku a informovanost spotrebitela

s prijemcom

informdcie o darovanych potravinach, napr. o trvanlivosti,
kontrole teploty, podmienkach prepravy, zmrazenia atd’.

PNP 16: Hodnotenie na téely darovania potravin a urcenie zostavajicej
trvanlivosti

PNP 17: Zmrazenie na tcely darovania potravin (ddtum trvanlivosti
a podmienky zmrazenia)
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Nebezpecenstvi ()

Etapa Cinnosti prispievajice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F A
Preprava
Preprava pri teplote A | A | A |Mikrobidlny rast z dovodu zanedbania uchovavania v suchu | PNP 8: Kontrola vody a ovzdusia
okolia PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola trvanlivosti
PNP 16: Hodnotenie na Gcely darovania potravin a urCenie zostdvajticej
trvanlivosti
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
Kontamindcia alergénmi z dovodu styku medzi potravinami | PNP 6: Alergény
obsahujacimi alergény (vratane prachu, acrosélov...)
a potravinami alebo zlozkami potravin neobsahujticimi
alergény
Preprava v chlade A | A | A |Mikrobialny rast z dévodu nespravneho chladenia (t. j. PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
nespravna teplota a ¢as) alebo v désledku prili§ dlhého PNP 11: Kontrola teploty
skladovania PNP 14: Kontrola trvanlivosti
Krizova kontamindcia z dovodu neoddelenia surovych PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
vyrobkov od tepelne spracovanych/hotovych vyrobkov PNP 6: Alergény
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia | PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
Preprava v mrazenom A | A | A |Mikrobidlny rast z dovodu nezachovania teploty mrazenia PNP 4: Technickd tidrzba a kalibracia
stave PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola trvanlivosti
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia PNP 6: Alergény

() B =biologické, CH = chemické, F = fyzikdlne, A = alergén
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Tabulka 12

Vseobecnd analyza nebezpelenstva zo strany prijemcu v pripade darovania potravin

Nebezpecenstv (%)

Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy$eniu/znizeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
CH F
Vsetky etapy PNP1,2,3,9,12
Prijimanie A | A Nezabezpecenie mikrobiologickej kvality vstupnych surovin | PNP 10: Suroviny (vyber dodavatela, $pecifikdcie)
PNP 11: Kontrola teploty
PNP 14: Kontrola trvanlivosti
Pritomnost chemickych/fyzikdlnych nebezpecenstiev alebo PNP 6: Alergény
alergénov vo vstupnych surovinach PNP 10: Suroviny (vyber dodédvatela, $pecifikacie)
Rast patogénov v dosledku uplynutia trvanlivosti z dovodu PNP 14: Kontrola trvanlivosti
netiplnych/nespravnych tidajov o trvanlivosti
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 15: Riadenie ndvratu
nebezpecenstvami alebo nebezpecenstvami zapricinenymi
alergénmi z dévodu vrétenia spolu s inymi vyrobkami
Uchovavanie
Skladovanie pri teplote oko- A | A pozri vyssie pozri vyssie
lia
Skladovanie v chlade A | A pozri vyssie pozri vyssie
Skladovanie v mraziacom A A pozri vyssie pozri vyssie
priestore
Triedenie
In$pekcia a triedenie N | N Mikrobidlna kontamindcia vytriedenych potravindrskych Ziadne dalsie PNP
vyrobkov (napr. plesefi na ovoci)
Kontamindcia biologickymi/chemickymi/fyzikdlnymi PNP 5: Fyzikdlna a chemickd kontamindcia z vyrobného prostredia
nebezpecenstvami alebo alergénmi z prostredia, kontamindcia |PNP 6: Alergény
sposobend pracovnikmi atd.
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Nebezpecenstva (%)
Etapa Cinnosti prispievajtice k zvy3eniu/zniZeniu vyskytu nebezpecenstva Kontrolné opatrenia
B CH F A
Postidenie trvanlivosti
Postidenie trvanlivosti A | N | N | N |Pred prijatim vyrobkov organizaciou, ktord potraviny daruje, je ~ |PNP 16: Hodnotenie na tcely darovania potravin a urcenie
potrebné postdit uvedend trvanlivost, aby sa urcilo, ¢i sa potraviny | zostavajtcej trvanlivosti
mozu stéle darovat, skladovat, mrazit, nanovo oznadit atd. PNP 17: Zmrazenie na ti¢ely darovania potravin
Balenie/nové oznacenie
Balenie A | A | A | A |pozrivysie pozri vyssie
Mrazenie
Mrazenie (balené potraviny) | A | N | A | N |pozrivyssie pozri vyssie
Uchovévanie
Skladovanie pri teplote oko-| A | A | A | A |pozrivyssie pozri vyssie
lia
Skladovanie v chlade A | A | A | A |pozrivyssie pozri vyssie
Skladovanie v mraziacom A | A | A | A |pozrivysie pozri vyssie
priestore
Preprava

Preprava priteplote okolia | A | A | A | A

pozri vyssie

pozri vyssie

Preprava v chlade A|A|A|A

pozri vySsie

pozri vyssie

Preprava v mrazenom stave | A A A A

pozri vyssie

pozri vyssie

() B =biologické, CH = chemické, F = fyzikdlne, A = alergén.
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