Manuál pre zabezpečenie systému hygieny v maloobchode
(verzia apríl 2008) 
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Úvod,  cieľ príručky
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Nasledujúce všeobecné princípy predstavujú základ zabezpečenia hygieny predaja potravín, preto ich treba aplikovať vo všetkých možných súvislostiach. Dokument sleduje základné princípy, požiadavky platnej legislatívy, najčastejšie vyskytujúce sa nedostatky pri výkone úradných kontrol v oblasti umiestňovania potravín na trh, pričom sú zdôraznené základné kľúčové miesta za účelom zníženia zistených nedostatkov pri výkone úradných kontrol. 
Všeobecné princípy „správnej obchodnej praxe“ vychádzajú z platnej legislatívy a z praktických skúseností a zisteniach pri kontrolnej činnosti.
Platná relevantná legislatíva
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Základné požiadavky na kvalitu, zdravotnú neškodnosť, hygienu predaja a základné požiadavky týkajúce sa maloobchodného predaja sú stanovené v nasledovných predpisoch:

· zákon č.152/95 Z.z. o potravinách v znení neskorších predpisov

· Potravinový kódex SR –  V Ý N O S Ministerstva pôdohospodárstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotníctva Slovenskej republiky z 12. apríla 2006 è. 28167/2007-OL, ktorým sa vydáva hlava Potravinového kódexu Slovenskej republiky upravujúca všeobecné požiadavky na konštrukciu, usporiadanie a vybavenie potravinárskych prevádzkarní a niektoré osobitné požiadavky na výrobu a predaj tradičných potravín a  na priame dodávanie malého množstva potravín
· Nariadenie komisie (ES) č. 2073/5005 z 15. novembra 2005 o mikrobiologických kritériách pre potraviny

· Nariadenie komisie (ES) č. 1441/2007 z 5. decembra 2007, ktorým sa mení a dopĺňa nariadenie (ES) č. 2073/5005 o mikrobiologických kritériách pre potraviny

· Potravinový kódex SR
· Nariadenie (ES) č. 852/2004 o hygiene potravín, Nariadenie (ES) č. 853/2004 ktorým sa ustanovujú osobitné hygienické predpisy pre potraviny živočíšneho pôvodu
· Nariadenie EP a Rady (ES) č.178/2002

Správna hygienická prax, systém kritických bodov, flexibilita

Aké sú zásady systému zabezpečenia kontroly hygieny potravín?

Systémom zabezpečenia kontroly hygieny potravín sa zisťujú možnosti špecifického nebezpečenstva vzniku zdravotnej škodlivosti potravín a stanovujú sa preventívne opatrenia na ich ovládanie. Systém zabezpečenia kontroly hygieny potravín je založený na týchto zásadách: 

a. vykonať analýzu nebezpečia a určenie možných rizík na všetkých stupňoch, 

b. určiť miesta, kroky alebo operácie ako kritické kontrolné body, ovládajúce a ochraňujúce  potravinu proti vzniku hygienických rizík, ktoré musia byť pod kontrolou, 

c. ustanoviť kritické limity, ktorých neprekročenie v každom kritickom kontrolnom bode zabezpečí ochranu potraviny proti rizikovým situáciám, 

d. určiť pozorovací a merací systém ovládacích a ochranných opatrení v kritických kontrolných bodoch, na ich sústavné skúmanie a sledovanie, 

e. určiť nápravné opatrenia zamerané na odstránenie pozorovaných odchýliek od kritických limitov v kritických kontrolných bodoch procesu, 

f. určiť spôsob vedenia dokumentácie zistených údajov rizík a uskutočnených nápravných opatrení, 

g. určiť systém kontroly účinnosti zavedeného systému a postupy na skúmanie a laboratórnu kontrolu v kritických kontrolných bodoch a výrobkov na potvrdenie dodržiavania kontrolného a riadiaceho systému zabezpečenia kontroly hygieny potravín. 

Článok 5 nariadenia (ES) č. 852/2004 Európskeho parlamentu a Rady o hygiene potravín vyžaduje od prevádzkovateľov potravinárskych podnikov, aby určili, zaviedli a zachovávali trvalý postup založený na zásadách Analýzy nebezpečenstva a kritických kontrolných bodoch (HACCP).

Nariadenie (ES) č. 852/2004 umožňuje zavádzať postupy založené na HACCP flexibilne a tak zabezpečiť, aby mohli byť uplatňované na všetky situácie.
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HACCP pozostáva z nasledujúcich siedmich zásad:

(1) identifikovanie všetkých nebezpečenstiev, ktorým sa musí zabrániť, ktoré sa musia vylúčiť alebo znížiť na prijateľnú úroveň (analýza nebezpečenstiev);

(2) identifikovanie kritických kontrolných bodov v tom kroku alebo krokoch, v ktorých je nutná  kontrola na zabránenie alebo vylúčenie nebezpečenstva alebo na jeho zníženie na prijateľnú úroveň;

(3) určenie kritických limitov v kritických kontrolných bodoch, ktoré pre zabránenie, vylúčenie alebo zníženie identifikovaných nebezpečenstiev rozlišujú prijateľnosť od neprijateľnosti;

(4) určenie a zavedenie účinných postupov monitorovania v kritických kontrolných bodoch;

(5) určenie nápravných opatrení, ak monitorovanie ukazuje, že určitý kritický kontrolný bod nie je pod kontrolou (nie je ovládaný);

(6) určenie postupov, ktoré sa musia pravidelne vykonávať na overovanie účinného fungovania opatrení vytýčených v odsekoch 1 až 5;

(7) určenie dokumentov a záznamov zodpovedajúcich druhu a veľkosti potravinárskeho podniku na preukazovanie účinného uplatňovania opatrení vytýčených v odsekoch 1 až 6.

Je potrebné  mať na pamäti, že pred stanovením postupov HACCP musia byť zavedené „nevyhnutné“požiadavky hygieny potravín, ktoré zahŕňajú najmä:

• požiadavky na infraštruktúru a zariadenie,

• požiadavky na suroviny,

• bezpečné zaobchádzanie s potravinami (vrátane balenia a dopravy),

• manipuláciu s potravinárskymi odpadmi,

• postupy na kontrolu škodcov,

• sanitačné postupy (čistenie a dezinfekcia),

• kvalitu vody,

• zachovávanie chladiarenského reťazca,

• zdravie zamestnancov, ich zdravotný stav,

• osobnú hygienu,

• školenie .

[image: image73.emf]Pokiaľ prevádzkovateľ potravinárskeho podniku uplatní pravidlá správnej hygienickej praxe a analýzou nebezpečenstva preukáže schopnosť ovládať týmito pravidlami toto nebezpečenstvo, môže sa systém a rozsah kritických bodov týmito pravidlami prispôsobiť.

Môže sa jednať o vlastný systém dodržiavania podmienok, rozsah vedenia dokumentácie si určuje sám prevádzkovateľ.

K čomu je dobrá správna hygienická prax a systém kritických bodov?
· znižuje riziko poškodenia zdravia spotrebiteľov

· zároveň chránim seba

· a musím si splniť zákonnú povinnosť, povinnosť zakotvenú  v legislatíve.

Je najmä potrebné uznať, že v niektorých potravinárskych podnikoch nie je možné identifikovať kritické kontrolné body a že v niektorých prípadoch môže správna hygienická prax nahradiť monitorovanie kritických kontrolných bodov. Podobne, požiadavka na určenie „kritických limitov“ neznamená, že je potrebné v každom prípade stanoviť číselný limit. Okrem toho, musí byť pružná požiadavka na uchovávanie dokumentov s cieľom vyhnúť sa neprimeraným bremenám pre veľmi malé podniky.“
Článok 5 ods. 5 nariadenia (ES) č. 852/2004 Európskeho parlamentu a Rady o hygiene potravín, ktorý umožňuje prijatie určitých opatrení na uľahčenie zavedenia požiadavky na HACCP prevádzkovateľmi určitých potravinárskych podnikov. Tieto zahŕňajú používanie príručiek na uplatňovanie zásad HACCP.
V určitých prípadoch, najmä v potravinárskych podnikoch v ktorých neexistuje žiadna príprava, výroba ani spracovanie potravín, sa môže javiť, že všetky nebezpečenstvá sa dajú kontrolovať zavedením nevyhnutných požiadaviek. V týchto prípadoch možno považovať prvý krok postupu HACCP (analýza nebezpečenstiev) za vykonaný a nie je žiadna ďalšia potreba vypracovať a zavádzať iné zásady HACCP. Medzi takéto podniky patria aj maloobchodné predajne potravín.

Pre takéto tieto podniky môže postačovať, aby príručky správnej praxe opisovali praktickým a jednoduchým spôsobom metódy kontroly nebezpečenstiev bez potreby zachádzať do podrobností, pokiaľ ide o druh nebezpečenstiev a formálnu identifikáciu kritických kontrolných bodov. Tieto príručky sa musia v každom prípade vzťahovať na všetky významné nebezpečenstvá v podniku a musia jasne definovať postupy na kontrolu týchto nebezpečenstiev a nápravné opatrenia, ktoré sa musia vykonať v prípade problémov.

Základným cieľom implementácie postupu založeného na HACCP je kontrolovanie nebezpečenstiev v potravinách. Tento cieľ možno dosiahnuť rôznymi prostriedkami, treba mať na pamäti, že postupy na kontrolu nebezpečenstiev musia byť založené na riziku, zoradené podľa priority a zamerané na to, čo je z hľadiska bezpečnosti potravín v potravinárskom podniku dôležité. Tieto postupy sa môžu podľa toho, čo je vhodné, vypracovať v príručkách správnej praxe, v generických príručkách pre manažérstvo  bezpečnosti potravín alebo v súlade s tradičným postupom HACCP. Vo viacerých prípadoch, najmä v potravinárskych podnikoch, ktoré nespracúvajú potraviny, môžu byť nebezpečenstvá kontrolované len implementáciou nevyhnutných požiadaviek hygieny potravín.

Zdravotné nebezpečenstvá z potravín, príčiny vzniku nebezpečenstva

Aké druhy nebezpečenstiev poznáme?
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Biologické nebezpečenstvo (BN)
· Mikrobiologické nebezpečenstvo (MN) 
· Chemické nebezpečenstvo (CHN)
· Fyzikálne nebezpečenstvo (FN)
BN – sú zdravotné nebezpečenstvá spôsobené: 

· parazitmi (trichinelóza – ochorenie vyvolané svalovcom)

· hmyzom

· hlodavcami (hlodavce a hmyz – prenos mikroorganizmov)

· vtáctvom.

MN - nebezpečenstvo predstavuje celá škála  mikroorganizmov (baktérie, vírusy, plesne, kvasinky), ktoré sa do organizmu dostávajú prostredníctvom kontaminovanej potraviny a vyvolávajú v ňom akútne chorobné stavy (alimentárne ochorenie). Mikroorganizmy môžu človeka ohroziť aj nepriamo tak, že v potravine (surovina, polotovar) vytvoria toxické metabolity, ktoré po konzumácii pokrmu alebo potraviny vyvolajú ochorenie (botulotoxín, toxín Staphylococcus aureus, toxíny plesní a pod). Vtedy sa toxín nachádza v potravine v čase konzumácie a prítomnosť mikroorganizmu nie je podmieňujúcim faktorom vyvolania ochorenia. Vzhľadom k následkom a počtom postihnutých je mikrobiologické  nebezpečenstvo najvýznamnejšie.

Základnými príčinami vzniku mikrobiologických nebezpečenstiev sú:

· Primárna kontaminácia – suroviny, z ktorých boli potraviny vyrobené, obsahovali mikroorganizmy, prípadne mikrobiálne toxíny.

· V priebehu výroby a následne distribúcie môže dôjsť k rozmnoženiu mikroorganizmov, prípadne k pomnoženiu a  k tvorbe nedodržaním buď technologického procesu pri výrobe alebo nedodržaním chladiaceho reťazca).
Príklad: pri príjme chladeného sortimentu je tento tovar dlhšiu dobu skladovaný na rampe, nie je dodržiavaná kapacita chladiarenských zariadení – chladiace vitríny sú preplňované, potraviny sú uchovávané a skladované pri kolísavej teplote – pričom dochádza ku kondenzácii vody na povrchu a k rozvoju mikroorganizmov, prípadne znižovanie intenzity chladenia mimo prevádzkových hodín a pod.

· Technologické postupy, ktorých cieľom je odstránenie alebo usmrtenie prítomných mikroorganizmov, nie sú účinné (nedostatočné omytie, nedostatočné následné tepelné opracovanie)

Príklad: v prípade distribúcie potravín je to aktuálne pri dopekaní, grilovaní, alebo ohreve potravín).

· Sekundárna kontaminácia – zdravotne neškodná surovina, polotovar, potravina, alebo pokrm je kontaminovaný mikroorganizmami pri skladovaní, manipulácií, alebo pri umiestňovaní potraviny na trh – predaj spotrebiteľovi.

Príklad: Pri umiestňovaní potraviny na trh, ktorá je umiestnená v predajnom regáli dôjde manipuláciou k porušeniu obalu a následne ku kontaminácii potraviny, prípadne  je tovar kontaminovaný rukami pracovníkov prevádzkarne alebo spotrebiteľov (zákazníci), pomôckami, povrchom pracovnej plochy a pod.
· Citlivosť niektorej skupiny spotrebiteľov (ochorenie môže byť vyvolané tzv. infekčnou dávkou mikroorganizmov alebo toxínov, samotná prítomnosť patogénnej baktérie alebo toxínu v potravine nemusí viesť k ochoreniu (rozhodujú podmienky k pomnoženiu). Infekčná dávka pritom závisí od odolnosti, obranyschopnosti a imunity infikovaného jedinca. Čím vyššia je odolnosť a imunita človeka, tým menšia je pravdepodobnosť vzniku ochorenia. Malé deti, veľmi starí ľudia a skupina chorých ľudí majú vo väčšine prípadov hranicu infekčnej dávky zníženú.

CHN – chemické látky v potravine (cudzie, alebo prirodzené v rizikových hladinách) a následne v pokrme, ktoré môžu vyvolať poškodenie zdravia spotrebiteľa, akútnou, alebo chronickou intoxikáciou, alebo individuálnou nežiadúcou reakciou organizmu. Väčšina týchto nebezpečenstiev je ošetrená a vylúčená už pri výrobe potravín, avšak kontrolné zistenia nám poukazujú aj na pozitívne zistenia v tejto oblasti.

Medzi chemické nebezpečenstvá patria:

· prirodzené toxické látky v potravinách

napr. solanín a chakonín v konzumných zemiakoch, jedy z húb, mykotoxíny v obilninách od prvotných producentov. Z hľadiska distribúcie sa môže jednať o predaj nejedlých alebo jedovatých húb, získaných od osôb, ktoré vykonávajú zber z voľnej prírody bez potrebného osvedčenia, kontaminované obilniny už v priebehu zberu a následne rast mikroorganizmov pri nevhodných skladovacích podmienkach, alebo prirodzený obsah alkaloidov u zberaných konzumných zemiakov (spravidla je ich obsah vyšší u zelených zemiakov).

· cudzorodé látky – reziduá pesticídov, reziduá hnojív, reziduá veterinárnych liečiv a pod.

napr. čerstvé ovocie a zelenina dodávaná a nakupované od nespoľahlivých dodávateľov, ktorý nedodržiavajú SPP, nadlimitné hodnoty používaných fungicídov u citrusových plodov.

· aditívne látky -  nepovolené aditívne látky, prekročenie povolených limitov
· kontaminanty z obalových materiálov
· kontaminanty z prostredia
· toxické látky vznikajúce pri výrobe potravín alebo pri príprave pokrmov (napr. akrylamidy, nitrozamíny)
· látky vyvolávajúce individuálne nežiadúce reakcie (napr. alergie)
FHN –  fyzikálne ošetrenie, mechanické nečistoty, ostré a tvrdé predmety, cudzie predmety
Môžu byť:

–
 endogénne – zo surovín (ožarovanie, tepelná energia)
· exogénne – z prostredia (žiarenie)
Baktérie spôsobujúce ochorenie z potravín a príznaky niektorých ochorení:
	Baktéria a ich toxíny
	Zdroj
	Inkubačná doba
	Príznaky

	Listeria monocytogenes
	Tepelne neopracovaná potravina, obzvlášť chladená, vákuovo balená (saláma, potraviny rastlinného pôvodu, surové kravské mlieko, mäkké syry  (červ. roztierateľné, zrejúce pod mazom)
	Niekoľko dní až týždňov

Infekčná dávka:

U zdravých osôb okolo 108,

Rizikové skupiny už od 102-103
	akútne-septikemické formy (lister. novorodencov)

Meningitis

lokálne infekcie

Inkubačná doba neznáma pri exogénnej infekcii,

dokázaná diaplacentárna infekcia, aerogénne, konjunktiválne, orálne a kožné infekcie

	Salmonella
	Čerstvé mäso najmä hydinové, vajcia, tepelne neopracované

potraviny  živočíšneho pôvodu, plnené pekárske a cukrárske výrobky, doma vyrobená majonéza
	12-36 hodín
	Bolesti brucha, hnačky, zvracanie, zvýšená teplota (horúčka 1-7 dní)

	Campylobacter jejuni a C. coli
	tepelne neošetrené potraviny živočíšneho pôvodu (mäso, hydina), surové mlieko, voda
	2-5 dní
	bolesti hlavy, zvracanie, hnačky, (vodnaté, často krvavé), horúčky, na začiatku ako „akútne brucho“

	Clostridium perfringens
	 zvyšky pôdy na ovocí a zelenine, prach, hmyz, čerstvé mäso, tepelne neopracované potraviny živ. pôvodu
	12-18 hodín
	Bolesti brucha, hnačky, zvracanie (12-48 hodín)

	Staphylococcus aureus (toxín v potravine)
	Dýchacie cesty, hnisajúce rany, surové čerstvé mäso (hydina, bravčovina)
	1-7 hodín
	Bolesti brucha,  zvracanie, hnačky, pocit úzkosti, bolesti hlavy (6-24 hodín)

	Baktéria a ich toxíny
	Zdroj
	Inkubačná doba
	Príznaky

	Clostridium botulinum
	Pôda mäso, znečistená zelenina, nedostatočne sterilizované konzervy, ryby
	12-36 hodín
	Problémy pri prehĺtaní, rozprávaní, dýchaní, dvojité videnie, ochrnutie dýchacích svalov 

	Bacillus cereus 
	Obilniny, pôda, prach,

Kontaminované jedlá, ktoré boli dlho skladované pri izbovej teplote
	1-5 hodín
	Zvracanie, bolesti brucha, menej intenzívne hnačky                (12-24 hodín) – príznaky sú v závislosti od typu produkovaného toxínu (!)

	Escherichia coli 
	Prenos priamym kontaktom, šalát, mäkké syry, voda, fekál-orálna cesta kontaminácie, tepelne neošetrené potraviny (obzvlášť baranie mäso, kozie, hovädzie mäso)
	EPEC 1-3 dni

EIEC 8-24 hod.

ETEC 8-44 hod.

EHEC/VTEC/SLTEC

3-9 dní
	Hnačky, horúčkovité hnačky

Ochorenie dospelých, ako u shigelóz

Podobné cholere, vodnaté hnačky, ľahká horúčka, brušné kŕče, zvracanie
Silné brušné kŕče, vodnatá hnačka (neskôr krvavá, zriedka zvracanie, žiadna horúčka)

	Vibrio parahaemolyticus
	Tepelne neošetrené ryby, kraby, mäkkýše, „suši“ jedlo alebo rekontaminovaná potravina
	4-96 hod.
	Príznaky podobné salmonelózam, bolesti hlavy, silné žalúdočné kŕče, hnačky, zvracanie, často horúčky


Klasifikácia potravín podľa rizikovosti (sortiment  umiestňovaný na trh):
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Potraviny obsahujúce mikroorganizmy – potraviny a potravinárske suroviny, ktoré môžu obsahovať  baktérie spôsobujúce ochorenia:

· čerstvé mäso, mleté mäso, mäsové prípravky

· surové  vajcia a surové vaječné výrobky

· nečistená čerstvá zelenina a ovocie, 

· čerstvé ryby a morské plody

· mliečne výrobky, najmä nepasterizované( napr. bryndza) alebo ošetrené teplotou nižšou ako je pasterizácia,

· sušené mlieko a sušená srvátka

· zmrzlina 
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Potraviny s vysokým rizikom
Ide o potraviny, ktoré sú určené k priamej spotrebe. 
Potravina určená na priamu spotrebu je definovaná podľa Nariadenia Komisie (ES) č. 2073/2005 o mikrobiologických kritériách pre potraviny čl.2 takto: 
Je to potravina, ktorú producent alebo výrobca určil na priamu ľudskú spotrebu bez toho, aby ju bolo potrebné variť alebo inak opracovať na účinné odstránenie alebo zníženie príslušných mikroorganizmov na prijateľnú úroveň. Pokiaľ sa do potraviny v priebehu výroby alebo distribúcie dostali baktérie spôsobujúce ochorenia (napr. porušením obalu, nevhodným spracovaním, z prostredia, od pracovníkov atď. môžu sa pri nedodržaní podmienok skladovania rozmnožovať a potravina môže byť zdraviu škodlivá.

· tepelne neopracované mäsové výrobky

· chladené alebo mrazené pokrmy na priamu spotrebu

· mliečne výrobky zo surového mlieka

· vaječné výrobky zo surových vajec

· varená ryža a varené cestoviny

· naklíčené semená na priamu spotrebu

· varené kôrovce a mäkkýše

· živé morské plody

· lahôdkárenské a cukrárenské výrobky

· nepasterizované ovocné a zeleninové šťavy
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Málo rizikové potraviny

· nebalený chlieb a bežné pečivo, a to bez náplní alebo poliev 

· pekárske výrobky s nízkou vlhkosťou, a to maces, sucháre, tyčinky a iné okrem strúhanky 

- 
jedlé oleje rafinované 

-
pokrmové tuky bez vody aj špeciálne 

- 
trvanlivé pečivo bez náplní alebo poliev 

- 
náhradné sladidlá,  liehoviny s množstvom etanolu nad 20 objemových percent 

- 
ocot, nakladaná zelenina vrátane kyslej kapusty 

- 
zelenina v soli,  
jedlá soľ bez prísad, napr. sušenej zeleniny 

- 
potravinárske arómy rozpustené v etanole 

Podmienky pre rast mikroorganizmov

· teplota (najvhodnejšia 15°C – 50°C, optimum pre patogénne mikroorganizmy je 37oC)

Nebezpečná zóna je zóna v rozsahu 5°C – 63°C,                                                                                                       v tejto zóne by rizikové potraviny mali ostávať čo najkratší čas.
· tvorba spór (prežívanie v nepriaznivých podmienkach v kľudových formách)

· živiny (potraviny bohaté na bielkoviny - mäso, hydina, mliečne výrobky)

· vlhkosť (po pridaní vody alebo mlieka do sušených vajec, dehydrovaných omáčiek alebo sušeného mlieka, mikroorganizmy začnú rásť) 

· čas (schopnosť baktérií rozmnožovať sa delením za vhodných podmienok každých 10 minút)

Teplotné podmienky pre rast mikroorganizmov:
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Odporúčané teploty skladovania u niektorých skupín čerstvého ovocia a zeleniny, s uvedením možnej doby skladovania pri dodržaní uvedených podmienok:
	Druh
	Teplota v °C
	Vlhkosť v %
	Počet dní

	Banány
	13-16
	90-95
	7-21

	Jablká
	1-5
	90-95
	30-210

	Hrušky
	-1-0
	90-92
	60-210

	Cibuľa
	-3-2
	65-75
	150-240

	Broskyne
	-0,5-0,5
	85-90
	14-35

	Čerešne
	-0,5-0,5
	86-90
	15-28

	Hrozno
	-10,5
	90-95
	30-90

	Citróny
	11-14
	85-90
	30-90

	Pomaranče
	2-4
	85-90
	30-56

	Ananás
	7-13
	85-90
	14-28

	Banány
	13-16
	90-95
	7-21

	Kivi
	-0,5-0
	94-95
	90-150

	Kapusta
	-0,5-0
	93-98
	30-210

	Šalát
	0-0,5
	85-90
	14-21

	Fazuľka
	3-10
	90-95
	8-10

	Uhorky
	1-10
	90-95
	7-14

	Paprika
	8-12
	85-90
	10-20

	Rajčiaky
	1-8
	85-95
	14-21


Prehľad podmienok skladovania niektorých druhov potravín:

	Podmienky skladovania sú uvedené v národnej legislatíve a v legislatíve ES.

· Potravinový kódex SR (relevantné komoditné hlavy)

· Nariadenie (ES) č. 853/2004 ktorým sa ustanovujú osobitné hygienické predpisy pre potraviny živočíšneho pôvodu 

       -      legislatíva (ES)  
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 Ako môžete zabrániť kontaminácii potravín?
· zamedzením porušeniu obalov u balených potravín

· oddelením surových a vysoko rizikových potravín vo všetkých fázach manipulácii, aby sa zabránilo kríženiu ciest

· zabezpečením podmienok uchovávania odpadov a ich pravidelnú likvidáciu

· kontrolou aktuálneho stavu používaných pomôcok

· dodržiavaním čistoty
· upratovaním a čistením, vykonávaním dezinfekcie priestorov, povrchov, zariadení a pomôcok

· vykonávaním účinnej kontroly výskytu škodcov (pravidelne sledujte a znemožňujte ich výskyt vo vašej prevádzke)
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Možnými zdrojmi sú: ruky pracovníkov, ich oblečenie, osobné veci, obaly, zariadenia, nádoby, používané nástroje, povrchy so stykom s potravinami, škodcovia, odpady, čerstvé mäso, vajcia, ovocie   

                a zelenina, zemiaky 
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Zabráňte množeniu baktérií!
· je potrebné a nevyhnutné skrátiť dobu manipulácie s chladenými, alebo mrazenými potravinami pri vyšších teplotách (vlastná doprava potravín, príjem potravín, podmienky skladovania a podobne)
· dodržujte podmienky skladovania

· najstaršie zásoby umiestnite zo skladu, alebo umiestnite na trh ako prvé (FIFO – systém, z anglického „first in, first out“)

· vytvorte podmienky, ktoré neumožňujú rozmnožovanie baktérií v potravinách (studené pokrmy udržiavajte v chlade, teplé v teplom stave)

· dodržiavať podmienky tepelného ošetrenia
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Osobná hygiena a zdravotný stav pracovníkov v rámci prevádzky, ako zamedziť kontaminácii potravín pracovníkmi?
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· povinne oznámte nadriadenému, alebo lekárovi: hnačky, silné prechladnutie, bolesti v krku, výtoky z uší ,ochorenie z potravín, rezné, alebo hnisavé rany, kontakty s osobami, ktoré uvedené problémy majú

· používajte čistý ochranný odev a ochrannú pokrývku hlavy podľa charakteru vykonávanej činnosti, ktorú vykonávate pri manipulácii s potravinami, prípade s pokrmami 
·  odložte si šperky, nefajčite, neškrabte sa na hlave, nedotýkajte sa úst, alebo nosa, nejedzte, nedotýkajte sa rizikových potravín, pokiaľ to nie je nevyhnutné, zamedzte nadmernému použitiu kolínskych vôd a parfémov, pri predaji nebalených potravín k priamej spotrebe úplne vylúčte priamy kontakt s rúk obsluhujúcej osoby s potravinami, používajte vhodné pomôcky a ochranné prostriedky
· dôkladne si umývajte ruky, vrátene nechtov a miest medzi prstami pred každým zahájením manipulácie s nebalenými potravinami, po návšteve toalety, po manipulácii s čerstvou surovou potravinou, po česaní vlasov, smrkaní, jedení, fajčení, manipulácii s odpadmi, čistiacimi prostriedkami a podobne
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Manipulácia s odpadmi, upratovanie, čistenie a dezinfekcia:

· odpady sa budú ukladať iba do nádob na to určených a pravidelne budú odstraňované z prevádzky
· vonkajšie kontajnery musia byť uzatvárateľné krytmi proti vnikaniu škodcov a následnej prípadnej manipulácií
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Postup pri čistení a dezinfekcii (mytie povrchov, umývanie zariadení, nádob ...., by mal zahrňovať :

· predčistenie – odstránenie hrubých nečistôt

· hlavné čistenie – odstránenie mastnoty a znečistenia horúcou vodou a detergentami

· opláchnutie – odstránenie zbytkov znečistenia a detergentov

· dezinfekcia – zničenie prítomných mikroorganizmov použitím dezinfekčného prostriedku

· opláchnutie – odstránenie dezinfekčných činidiel

· vysušenie – najvhodnejšie samovoľné na vzduchu, vzduchom

Treba dodržiavať detailné návody na použitie čistiacich a dezinfekčných prostriedkov od výrobcov, zvyšky týchto prostriedkov majú negatívny vplyv na výrobky!
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Úradné kontroly, registrácia a schvaľovanie




- prevádzkovatelia potravinárskych podnikov spolupracujú s príslušnými orgánmi v súlade s ostatnými uplatniteľnými právnymi predpismi spoločenstva alebo, ak tieto neexistujú, v súlade s vnútroštátnym právom




- každý prevádzkovateľ potravinárskeho podniku najmä oznámi zodpovedajúcemu príslušnému orgánu spôsobom, akým to tento orgán vyžaduje každú prevádzkareň pod jeho kontrolou, ktorá vykonáva akýkoľvek stupeň výroby, spracovania a distribúcie potravín na účel registrácie každej takejto prevádzkarne

Každý prevádzkovateľ okrem prevádzkovateľov uvedených v § 39 zákona č. 39/2007 Z. z. oznámi  príslušnému orgánu úradnej kontroly potravín  každú prevádzkareň podliehajúcu jeho kontrole, ktorá vykonáva činnosť na akomkoľvek stupni výroby, spracúvania a distribúcie potravín na účely registrácie. 



- prevádzkovatelia potravinárskych podnikov musia tiež zabezpečiť, aby mal príslušný orgán vždy aktuálne informácie o prevádzkarniach vrátane oznámenia akejkoľvek závažnej zmeny v činnostiach a akéhokoľvek uzatvorenia existujúcej prevádzkarne.

Je potrebné oznámiť príslušnému orgánu úradnej kontroly potravín akúkoľvek významnú zmenu činnosti prevádzkarne a jej prípadné uzatvorenie. 




- prevádzkovatelia potravinárskych podnikov však musia zabezpečiť, aby prevádzkarne boli aspoň po jednej návšteve na mieste príslušným orgánom schválené, ak sa schválenie vyžaduje

Prevádzkovateľ potravinárskeho podniku je povinný predložiť návrh orgánu verejného zdravotníctva na uvedenie priestorov do prevádzky, vrátane návrhov na zmenu v ich prevádzkovaní alebo na uvedenie potravinárskych objektov do užívania.

[image: image94.jpg]


(§13 ods.4 zákona č.355/2007 Z.z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplnení niektorých zákonov)

Požiadavky na zariadenia 



- všetky predmety, príslušenstvo a zariadenia, s ktorým potraviny prichádzajú do styku, musia byť 

a) účinne čistené a tam, kde je to potrebné, dezinfikované. Čistenie a dezinfekcia sa musí vykonávať s dostatočnou frekvenciou, aby sa zabránilo akémukoľvek riziku kontaminácie;

b) skonštruované tak, byť z takých materiálov a byť udržiavané v takom dobrom technickom stave a poriadku, aby sa minimalizovalo akékoľvek riziko kontaminácie;

c) s výnimkou nevratných kontajnerov a obalov vyhotovené z takých materiálov a udržiavané v takom dobrom technickom stave a poriadku, aby bolo možné udržiavať ich čisté a tam, kde je to potrebné, dezinfikovať ich; a

d) inštalované takým spôsobom, aby sa umožnilo dostatočné čistenie zariadenia a okolitého priestoru




- tam, kde je to potrebné, musí byť zariadenie vybavené všetkými vhodnými kontrolnými prístrojmi, aby sa zabezpečilo splnenie cieľov nariadenia.




- ak sa na zabránenie korózii zariadenia a kontajnerov používajú chemické prísady, musia sa používať v súlade so správnou praxou.
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Potravinársky odpad




- potravinársky odpad, nejedlé vedľajšie produkty a iný odpad sa musí čo najrýchlejšie odstraňovať z miestností, v ktorých sa nachádzajú potraviny tak, aby sa zabránilo jeho hromadeniu.

Čo najrýchlejšie odstránenie je potrebné z toho dôvodu, že odpad predstavuje ideálne podmienky pre rozširovanie mikroorganizmov.
Pozor – odstraňovanie odpadu je nečistou pracovnou oblasťou. Po ukončení prác je čistenie a dezinfekcia povinnosťou.
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- tieto kontajnery musia mať vhodnú konštrukciu, byť udržiavané v náležitom stave, byť ľahko čistiteľné a podľa potreby, dezinfikovateľné



- potravinársky odpad, nejedlé vedľajšie produkty a iný odpad sa ukladá do uzatvárateľných kontajnerov, pokiaľ prevádzkovateľ potravinárskeho podniku nemôže príslušnému orgánu preukázať, že sú vhodné iné typy používaných kontajnerov alebo systémov odstraňovania odpadu. 



- musí sa primerane zabezpečiť skladovanie a likvidácia potravinárskeho odpadu, nepožívateľných vedľajších produktov a iného odpadu. Sklady odpadu musia byť skonštruované a vedené takým spôsobom, aby bolo možné udržiavať ich v čistote a tam, kde je to potrebné, bez zvierat a škodcov




- všetok odpad sa musí odstraňovať hygienickým a pre životné prostredie priaznivým spôsobom v súlade s právnymi predpismi spoločenstva uplatniteľnými v tomto zmysle a nesmie predstavovať priamy alebo nepriamy zdroj kontaminácie.

Všeobecné hygienické požiadavky pri manipulácii a umiestňovaní na trh 
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V nasledujúcej kapitole sú uvádzané legislatívne požiadavky pri manipulácii a umiestňovaní potravín na trh. Cieľom je priblížiť prevádzkovateľom potravinárskych prevádzok požiadavky platnej legislatívy za účelom zabezpečenia zdravotnej neškodnosti predávaných potravín. Cieľom bolo maximálne úsilie o komplexné podanie informácií, avšak splnenie týchto podmienok neznamená, že sú splnené požiadavky v tej oblasti legislatívy, ktorá nie je v kapitole prediskutovaná.

Všeobecné požiadavky pri manipulácií a umiestňovaní na trh sú upravené v rámci nasledovných právnych predpisov:

· zákon č.152/95 Z.z. o potravinách v znení neskorších predpisov

· Potravinový kódex SR –  V Ý N O S Ministerstva pôdohospodárstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotníctva Slovenskej republiky z 12. apríla 2006 è. 28167/2007-OL, ktorým sa vydáva hlava Potravinového kódexu Slovenskej republiky upravujúca všeobecné požiadavky na konštrukciu, usporiadanie a vybavenie potravinárskych prevádzkarní a niektoré osobitné požiadavky na výrobu a predaj tradičných potravín a  na priame dodávanie malého množstva potravín
· Nariadenie (ES) č. 852/2004 o hygiene potravín 
· Nariadenie (ES) č. 853/2004 ktorým sa ustanovujú osobitné hygienické predpisy pre potraviny živočíšneho pôvodu 
Hygienické požiadavky na umiestnenie , členenie  a vybavenie predajne potravín

Umiestnenie predajne potravín



- vonkajšie priestory prevádzkarne a manipulačné priestory nesmú byť prašné, nesmie v nich

byť nekrytý zvod odpadových vôd, nezakryté hnojisko, smetisko, žumpy a iné zdroje znečisťovania

(predajňa musí byť umiestnená a technicky riešená tak, aby priestory predajne potravín neboli nepriaznivo ovplyvňované vonkajšími vplyvmi (dážď, slnko – priame slnečné lúče, rôzne zdroje znečistenia). Je potrebné sa vyvarovať hromadeniu nečistôt, kontaktu s toxickými materiálmi, opadávaním častíc do potravín, vytváraním sa kondenzácie, prípadne výskytu a následne rastu nežiadúcej sa plesne), je potrebné zabrániť zatekaniu do prevádzkových priestorov, vlhnutiu a plesniveniu stien, nadmerné pôsobenie slnečného žiarenia je potrebné eliminovať vhodným zatienením)



-  manipulačné priestory a priestranstvo patriace k prevádzkarni sa musia udržiavať v čistote

(je potrebné zabezpečiť poriadok ako v predaji, ako aj eliminovať zdroje znečistenia v okolí predajne- napr. rôzne skládky, stavebný materiál, komunikácia a manipulačné plochy a priestory súvisiace s prevádzkou musia byť spevnené, neprašné, odvodnené a musia byť zabezpečené technické podmienky pre ich upratovanie, je potrebné udržiavať  poriadok v okolí, obmedzenie prašnosti, pretože prach je zdrojom kontaminácie prostredia, znečistené, špinavé, alebo nedostatočne udržiavané okolie, dvory a komunikácie napomáhajú vnášaniu nečistôt do prevádzkových priestorov)




- v blízkosti prevádzkarní nesmú byť maštale a chlievy so zvieratami, ak to nie je nutné v súvislosti s vlastnou prevádzkou
(hlavne na vidieku je potrené sa vyvarovať tomu, že v blízkosti predajne sú umiestnené maštale, chlievy, alebo iné hospodárske budovy, ktoré nepriaznivo ovplyvňujú prevádzku)
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Členenie a vybavenie predajne potravín 
Predajňa musí byť členená na samostatné oddelené priestory a vybavená podľa ich účelu v súlade s platnou legislatívou na predaj potravín – umiestnenie na trh:

 Jedná sa o nasledovné priestory

· pre uloženie potravín, ktoré nie sú navzájom zlúčiteľné (napr. potraviny, ktoré sa tepelne nemusia opracovať a mäso)
· pre potraviny podľa stanovených požiadaviek na teplotu a vlhkosť ich uchovávania (dodržanie teplotných reťazcov – chladiarenskej alebo mraziarenskej teploty)

· pre skladovanie obalových materiálov pre balenie potravín pri ich umiestňovaní na trh 

· pre úpravu potravín pred ich umiestnením na trh pre uskladnenie a uloženie vratných obalov

· pre skladovanie odpadov

· pre uloženie čistiacich prostriedkov a pre obsluhu, čistenie a uloženie prostriedkov a  pomôcok na upratovanie

· pre pomocné sklady a ďalšie priestory podľa potrieb prevádzky, napr. aj administratívne priestory

· priestory a vybavenie pre vystavenie, ponuku a predaj potravín – vytvorenie samostatných úsekov
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Dispozícia priestorov a zariadení v predajni musí byť upravená tak, aby umožnila sled operácií bez rizika kontaminácie – musí byť zachovaná plynulosť s vylúčením kríženia čistých a nečistých priestorov:
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Povrchy stien stropov musia byť zhotovené a udržiavané hladké, alebo musia byť upravené na dobre čistiteľné, musia byť vždy čisté, bez prachu, vlhkosti a zaplesnenia, nesmie sa na nich kondenzovať para a nesmie sa z nich uvoľňovať ich časť (maľba ani omietka) – znečistené steny, prach, zaplesnivenie a opadávajúca omietka sú pomerne v niektorých prípadoch dosť častým javom v prevádzkach potravín.
Opadávanie maľovky alebo omietky, olupovanie sa náterov môže byť zdrojom znečistenia potravín, ktoré sú následne umiestnené na trh a predávané spotrebiteľom.

Vlhkosť a zaplesnenie prostredia pôsobia negatívne na skladované potraviny, môže napr. dochádzať k hrdzaveniu konzerv, korunkových uzáverov niektorých nápojov a pod. 

Pred vlhkosťou musí byť chránené okrem iného trvanlivé pečivo, detské piškóty, sušená zelenina, sušené mliečne výrobky a podobný sortiment potravín.

Zvýšením vlhkosti v potravinách môže dochádzať k ich plesniveniu, všeobecne k rastu a množeniu mikroorganizmov náročnejších na vyššiu aktivitu vody a v prípade toxikogénnych mikroorganizmov, môžu byť následne produkované zdraviu škodlivé látky – toxíny.


Pravidelne 1x ročne, v prípade potreby častejšie je potrebné vykonať maľovanie (uprednostniť je potrebné svetlé odtiene),  prípadne vykonať obnovu umývateľných povrchov stien, opravu poškodenej podlahy, omietok a podobne.
Prestupy  v rámci inštalácií musia byť utesnené, výklenky a dutiny stien minimalizované, z dôvodu možného zahniezdenia sa škodcov.

Podlahy sa musia dobre udržiavať, ľahko čistiť,  podľa  potreby dezinfikovať a musia byť:

· z funkčne vyhovujúceho materiálu

· mechanicky odolné
· nie klzké a nasiakavé.
Podľa rozsahu a druhu musia byť tieto činnosti vo väčšine prípadov vykonávané mimo prevádzky- alebo musí byť na túto nevyhnutne potrebnú dobu zaistené, aby nedošlo k ohrozeniu zdravotnej neškodnosti potravín (oddelenie priestoru provizórnymi stenami, vyššia frekvencia upratovania a podobne).

Technologické zariadenia musia byť z nekorodujúcich materiálov, dobre čistiteľné, neuvoľňujúce žiadne látky ani materiály, ktoré by ohrozili potraviny kontamináciou.




- v prevádzkarni musia byť oddelené umyvárne nádob, obalov a náradia, vybavené vhodným umývacím zariadením s prívodom tečúcej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a prívodom tečúcej studenej pitnej vody. Umývacie zariadenie sa musí stále udržiavať v stave schopnom prevádzky a v čistote
(dostatočné množstvo pitnej vody, požiadavky na kvalitu vody sú uvedené v osobitných predpisoch, pokiaľ sa v prevádzke potravín použije ľad, musí byť vyrobený vo vyhovujúcom zariadení, z pitnej vody a musí byť s nim manipulované v súlade s požiadavkami na nebalené potraviny)




- stanovište na nádoby na odpad musí mať pevný povrch vždy čistý a chránený pred nepriaznivými vplyvmi (je potrebné udržiavať okolie nádob v čistote a zabezpečiť pravidelný odvoz odpadu)



- sklady na odpad musia byť vybavené prívodom tečúcej teplej vody zahriatej najmenej na                   45 °C a prívodom tečúcej studenej pitnej vody, kanalizačnou vpusťou a musia byť dostatočne odvetrávané

(v predajni musia byť použitá voda a tekuté odpady odvedené tak, aby kontamináciou neohrozovali predajňu a jej okolie; pokiaľ nie je možné odviesť odpady do verejnej kanalizácie, odvedú sa odpady kanalizáciou do uzatvárateľných nádob – zásobníkov a zaistí sa ich odvoz, prípadne je možné zriadiť čističku odpadových vôd; pokiaľ je v prevádzke odlučovač tukov, musí byť umiestnený mimo priestorov, kde sa manipuluje s potravinami)

Odvetranie a osvetlenie! 
Predajňa musí byť dostatočne vetraná, musí byť zaistený prívod čistého vzduchu, ktorý samozrejme neovplyvní potraviny kontamináciou.

Pokiaľ nie je možné splniť tieto požiadavky prirodzeným vetraním (otvory, alebo okná), musí byť realizované nútené vetranie upraveným čistým vzduchom; vetracie otvory, nasávacie miesta a okná pre nútené vetranie, musia byť upravené tak, aby sa zabránilo vniknutiu a usídleniu škodcov, vrátane hmyzu, vtákov)

Osvetlenie!

V predajni musí byť zaistený dostatok prirodzeného, alebo umelého osvetlenia v súlade s platnou legislatívou. Pozornosť je potrebné venovať tomu, aby všetky svietidlá mali kryty a boli udržiavané v čistote)




- chladiace komory v prevádzkarni musia byť vybavené teplomermi a vlhkomermi s registráciou, sústavne kontrolované a udržiavané v čistote a prevádzkyschopné




- na osobnú hygienu zamestnancov musia byť vytvorené osobitné priestory, napríklad záchody, šatne, umyvárne, v prevádzkarni s počtom zamestnancov viac ako 10 v jednej zmene sa musí zriadiť denná miestnosť; v prevádzkarni s menším počtom zamestnancov sa na tento účel musí priestorovo vhodne upraviť šatňa.




- pri šatniach musí byť zabezpečené najmenej jedno umývadlo na každých 15 zamestnancov

a najmenej jedna sprcha na každých 10 zamestnancov;  odev, obuv, tašky a iné osobné predmety

nesmú byť umiestnené v prevádzkových miestnostiach a v skladoch.




- záchody musia byť sedadlové, splachovacie, osobitne pre ženy a osobitne pre mužov a udržiavané vo vyhovujúcom technickom stave a v čistote; záchody musia byť pre zamestnancov ľahko dostupné




- záchody musia byť dostatočne osvetlené a osobitne vetrané; v predsieni záchodu musia byť umývadlo s prívodom tečúcej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a  prívodom tečúcej studenej

pitnej vody, tekuté mydlo, papierové utierky alebo iný vhodný hygienický spôsob zabezpečujúci osušenie umytých rúk a uzatvárateľná nádoba na odpad



- prevádzkovateľ je povinný starať sa o ničenie hlodavcov, hmyzu a iných škodcov, vyskytujúcich sa v objektoch a na pozemkoch, na ktorých sú prevádzkarne umiestnené; jedovaté nástrahy nesmú byť umiestnené vo výrobných priestoroch a tiež tam, kde sa manipuluje s potravinami alebo surovinami na výrobu potravín; pri ničení škodcov sa nesmú používať prostriedky, ktoré pôsobia nepriaznivo na zdravotnú bezpečnosť  a kvalitu potravín, alebo obsahujú živé choroboplodné zárodky



- ak sa na ničenie hlodavcov a iných škodcov použijú toxické prostriedky alebo prostriedky inak nebezpečné pre ľudí, musí sa ich použitie vykonať pod dohľadom odborníka, ktorý skontroluje aj odstránenie zvyškov týchto prostriedkov pred začatím ďalšej  činnosti s potravinami; tieto práce sa nesmú vykonávať počas prevádzky




- v prevádzkarniach je zakázané používať na ničenie hlodavcov zvieratá

Čo sú predajne potravín?



-  sú trvalé zariadenia, ktoré sa zriaďujú najmä ako samoobslužné nákupné predajne, predajne s rozličným tovarom a špecializované predajne, ako sú najmä predajne mäsa, predajne lahôdok a predajne cukrárskych výrobkov



- ak sú predajne potravín zriadené v obytných domoch, musia byť stavebne a prevádzkovo oddelené od bytových priestorov, pričom svetlá výška miestností predajní potravín musí byť

najmenej 2,6 m



- dispozičné a stavebné riešenie predajní musí 

a) umožňovať súvislý a účelný presun potravín od príjmu a skladovania po presun do predajní; rozmery komunikácií a vstupov musia podľa potreby umožňovať používanie mechanizácie a paletizácie pri manipulácii s potravinami,

b) umožňovať oddelený vstup na príjem potravín a oddelený vstup pre príchod kupujúcich,

c) byť také, aby boli stavebne oddelené sklady potravín od iných skladov; sklady sa musia umiestniť tak, aby potraviny neboli vzájomne nepriaznivo ovplyvňované a aby bola zachovaná ich výživová hodnota, kvalita a bezpečnosť



- podľa účelu predajne potravín musia mať stavebne alebo inak technicky oddelené priestory

na predaj

a) potravín, ktoré by pri spoločnom predaji mohli nepriaznivo ovplyvňovať organoleptické vlastnosti alebo mikrobiologickú kvalitu iných potravín a výrobkov, napríklad predaj živých rýb, zveriny, hydiny, mäsa, zeleniny, drogistického tovaru, tabakových výrobkov, čerstvých rezaných kvetov a odevov,

b) potravín, ktorým je potrebné na uchovanie ich bezpečnosti vytvoriť podmienky vysokej čistoty prostredia, napríklad ak ide o potraviny určené na priamu spotrebu bez tepelnej úpravy, ako sú výrobky lahôdkárske, cukrárske a pekárske, alebo ak potraviny vyžadujú osobitné teplotné a skladovacie podmienky, napríklad chladenie, mrazenie, relatívnu vlhkosť vzduchu.



- osobitné priestory musia byť vytvorené na

a) skladovanie návratných a nenávratných obalov,

b) skladovanie poškodených, pozastavených alebo reklamovaných potravín a iných výrobkov,

c) prípravu, opracovanie alebo spracovanie potravín v predajni, napríklad na porciovanie, balenie alebo inú úpravu tak, aby nedochádzalo k ich vzájomnému nepriaznivému ovplyvňovaniu alebo nepriaznivému ovplyvňovaniu priestoru prípravy,

d) výrobu, úpravu a podávanie hotových pokrmov, polotovarov a teplých nápojov a na umývanie riadu, ak potravinárske predajne poskytuj poskytujú v súvislosti s predajom aj stravovacie služby, 

e) skladovanie obalových materiálov,

f) odpad, ak nie je denne odvážaný, pričom odpad zo živočíšnych produktov a chladených alebo mrazených potravín musí byť chladený,

g) umývanie a čistenie náradia, náčinia, pomocného inventára, kočíkov a vozíkov; osobitné priestory musia byť vybavené prívodom tečúcej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C, prívodom tečúcej studenej pitnej vody a odpadom splaškových vôd,

h) ukladanie čistiacich prostriedkov podľa potreby vybavené výlevkou s prívodom tečúcej teplej vody zahriatej najmenej na 45 °C a s prívodom studenej pitnej vody,

i) vykonávanie administratívnych prác,

j) výcvik učňov, ak sa v predajni vykonáva.



- výkup návratných obalov potravín sa uskutočňuje v nadväznosti na sklad návratných obalov oddelene od predaja potravín. Vykupovať možno iba čisté a nepoškodené návratné obaly.
Základné podmienky, ktoré musia byť dodržané pri predaji potravín




Ten, kto predáva potraviny, 

a) zodpovedá za zdravotnú neškodnosť a kvalitu predávaných potravín, 

(je zakázané uvádzať do obehu, resp. umiestňovať na trh potraviny iné ako zdravotne neškodné a kvalitatívne vyhovujúce; predávajúci zodpovedá za zdravotnú neškodnosť a kvalitu predávaných potravín), 


b) je povinný zabezpečiť hygienu predaja podľa osobitného predpisu, najmä vykonávať sústavné upratovanie, čistenie všetkého zariadenia používaného pri predaji, dezinfekciu, a v prípade potreby vykonanie dezinsekcie a deratizácie podľa všeobecne záväzných právnych predpisov, 


c) je povinný zabezpečiť označenie, oddelené umiestnenie a predaj potravín na iný než pôvodný účel a takýto predaj zreteľne vyznačiť, 

 (jedná sa o potraviny po dobe spotreby, dátume minimálnej trvanlivosti, zdraviu škodlivé potraviny ... – tieto potraviny musia byť náležite označené a skladované oddelene tak, aby nemohlo dôjsť k zámene a k negatívnemu ovplyvneniu ostatných potravín; môže sa jednať aj o o také potraviny na ktoré upozorní orgán úradnej kontroly potravín cestou výzvy;

pozastavené potraviny musia byť uchovávané za stanovených podmienok do doby, pokiaľ bude o nich rozhodnuté, aby nedošlo k ich znehodnoteniu v prípade, že sa podozrenie nepotvrdí)

d) je povinný nebalené potraviny, ak to ich povaha vyžaduje, zabaliť do funkčne vhodného a zdravotne neškodného obalového materiálu a pri manipulácii s nimi používať čisté pomôcky a náradie, 


e) nesmie meniť, odstraňovať a zakrývať údaje uvedené prevádzkovateľom potravinárskeho podniku na spotrebiteľskom balení, 


f) nesmie spoločne predávať nezlučiteľné druhy výrobkov vzájomne ovplyvňujúce zdravotnú neškodnosť a kvalitu potravín, 


g) nesmie predávať potraviny po uplynutí dátumu spotreby a dátumu minimálnej trvanlivosti, 

(napr. v ČR je možné predávať potraviny s prekročenou dobou minimálnej trvanlivosti, pokiaľ sú takto označené a bolo preukázané, že sú zdravotne neškodné, u nás to nie je možné;

Dodržiavanie dátumov minimálne trvanlivosti a dátumov spotreby je najvhodnejšou prevenciou pred podanými sťažnosťami a podaniami spotrebiteľov, je potrebné regulovať zásoby tak, aby boli výrobky umiestnené na trh pred uplynutím dátumu minimálnej trvanlivosti a pred dátumom spotreby; kontrola DMT a DS je pre príjemcov, ale taktiež počas celej doby skladovania, pokiaľ je potravinársky tovar umiestnený na trh, predpokladom pre zásadu „first in first out“) 


h) je povinný potraviny určené na osobitné výživové účely a nové potraviny a geneticky modifikované potraviny umiestniť na trh len balené, 

i) je povinný vzhľadom na povahu potraviny primerane skrátiť dátum minimálnej trvanlivosti alebo dátum spotreby uvedenej na obale potraviny, ak bola rozbalená na účel predaja jednotlivých častí, a ustanoviť podmienky ich ďalšieho uchovania tak, aby nedošlo k zhoršeniu kvality a zdravotnej neškodnosti potraviny, 

j) je povinný zabezpečiť, aby pri predaji a preprave potravín bol k dispozícii doklad o pôvode tovaru, 
k) je povinný zabezpečiť pri ponuke na predaj a predaji potraviny uvádzané výživové tvrdenie a uvedenú výživovú hodnotu umiestniť na výveske na viditeľnom mieste v blízkosti vystavenej potraviny, ak už nie je uvedená na obale prevádzkovateľom potravinárskeho podniku potraviny, 

l) je povinný uchovávať potraviny a suroviny pri teplotách ustanovených potravinovým kódexom alebo deklarovaných prevádzkovateľom potravinárskeho podniku.
 V predajniach potravín je možné predávať iba tie druhy potravín, pre ktorých skladovanie, uchovávanie a predaj má predajňa vytvorené podmienky.

Podmienkami sa rozumejú požiadavky stanovené výrobcom na obale potraviny, platnou legislatívou, resp. príslušnými komoditnými hlavami Potravinového kódexu SR v rámci národnej legislatívy.

Jedná sa hlavne o nasledovné požiadavky:

· dostatočné chladiace priestory pre uchovávanie potravín podľa stanovených požiadaviek

(uchovávanie sa chápe ako krátkodobé skladovanie – uloženie potravín v priebehu predaja  (umiestnenia na trh)

· dôležité je rozmiestnenie v chladiacich, resp. mraziacich priestoroch

· zariadenia nie je možné preplňovať, pretože potom nie je možné dodržať udávaný výkon zariadenia
· správne uloženie výrobkov a dodržanie cirkulačných zón chladenia je pre optimálnu funkciu chladenia veľmi dôležité

· preplňovanie a nesprávne uloženie znemožňuje optimálnu cirkuláciu chladeného vzduchu medzi potravinami, čo je dôsledkom nesprávneho vychladenia a následne nedodržania podmienok pre skladovanie

· nie je možné umiestniť a inštalovať tieto zariadenia v blízkosti vykurovacích telies (častým otváraním sa neustále otepľuje priestor, nastáva zvýšená potreba dochladzovania, dôsledkom čoho môže byť aj namŕzanie)

· navrstvenie nebalených výrobkov, kontakt so stenami chladiacej vitríny môže byť príčinou kontaminácie

· pri skladovaní majú byť nebalené potraviny chránené používaním fyzických zábran

 Príjem potravín:

· popri náležitostiach dokladov a posudzovania výrobkov je potrebné kontrolovať aj neporušenosť a deformáciu obalov

· nadmerne potrhané, špinavé alebo rozmáčané obaly sú dôvodom reklamácie tovaru u dodávateľa, taktiež deformované konzervy (najmä ich bombáž)

· potraviny, ktoré vykazujú zmyslové odchýlky (osliznutosť, zmena farby, zápach a podobne je nutné vyradiť z obehu

 Funkčné chladiace vitríny nie je možné z ekonomických dôvodov (úspora energie) vypínať, alebo znižovať ich výkon v nočných hodinách (mimo otváracích hodín)

 Z nepotravinárskeho sortimentu, ktoré je nutné oddelene skladovať a vystavovať, vrátene manipulácie s nim,  je možné v predajniach umiestňovať na trh iba výrobky tých druhov, u ktorých je vylúčené nebezpečenstvo nepriaznivého ovplyvnenia a vylúčenia kontaminácie.
Rozširovanie sortimentu v mnohých prípadoch o druhy rizikové z hľadiska možnej kontaminácie prostredia predajne (kvetiny, zemina, sadenice, osivá a sadivá ..) je možné pripustiť iba v prípade dostatočného priestorového oddelenia s vylúčením negatívneho ovplyvnenia predávaného sortimentu potravín.
 Nebalené potraviny musia byť pri príprave, vystavovaní (ponúkanie na predaj) a predaji chránené proti kontaminácií, poveternostným vplyvom a kontaktu so spotrebiteľom.

Pri predaji nebalených potravín určených k priamej spotrebe musí byť vylúčený priamy kontakt rukou obsluhujúcej osoby s týmito potravinami. Je potrebné zabezpečiť pomôcky, rukavice pre spotrebiteľov, prípadne iné pomôcky pri samoobslužnom predaji nebalených potravín (napr. pečiva).
 Sanitárne zariadenie
· v rámci prevádzky musia byť k dispozícii dostatočné sanitárne zariadenia (šatne, záchody, umyvárne, prípadne sprchy, denná miestnosť a podobne)

 Škodcovia

Pod termínom škodcovia sa rozumejú hmyz, hlodavci, vtáci a ostatné zvieratá.

Výskyt škodcov musí byť sledovaný a pokiaľ sa objavia, musia byť neodkladne vykonané opatrenia k ich odstráneniu a zamedzeniu ich šírenia.


Pre výskyt hmyzu a hlodavcov je veľmi významné vykonávanie preventívnych opatrení:

· udržiavanie čistoty a poriadku v prevádzke a jej okolí

· uskladňovanie odpadkov v nádobách s tesne priliehajúcim krytom

· pravidelné odstraňovanie odpadkov a dezinfekcia odpadových nádob

· vylúčenie možnosti vnikania škodcov do prevádzky

· vetranie (okná používané k vetraniu musia byť opatrené sitami)

· kontrola surovín a výrobkov
· odstránenie všetkých nepotrebných predmetov zo skladových priestorov

· použitie fyzikálnych preventívnych opatrení (vlhkosť , teplota)

· pravidelné kontroly výskytu hmyzu a hlodavcov

· udržiavanie skladovaných predmetov a potravín v prehľadnom stave, aby bola možná kontrola výskytu škodcov

Potravinárske prevádzky predstavujú životný priestor pre škodcov, pozor na kanalizáciu, špinavé rohy, odpadky, ťažšie dostupné miesta (rohy).


Stiahnutie potraviny z trhu!
Informácie pre verejnosť !!!
Ak sa prevádzkovateľ potravinárskeho podniku domnieva alebo má dôvod veriť, že potravina, ktorú doviezol, vyprodukoval, spracoval, ošetril, vyrobil alebo distribuoval nie je v súlade s požiadavkami na bezpečnosť potravín, neodkladne začne postupy na stiahnutie príslušnej potraviny z trhu, ak sa potravina dostala spod bezprostrednej kontroly tohto východiskového prevádzkovateľa potravinárskeho podniku a informuje o tom príslušné orgány. Ak sa výrobok mohol dostať ku spotrebiteľovi, prevádzkovateľ účinne a presne informuje spotrebiteľov o dôvode na jeho stiahnutie a ak to bude nevyhnutné, stiahne od spotrebiteľov výrobky, ktoré im už boli dodané, ak iné opatrenia nepostačujú na dosiahnutie vysokej úrovne ochrany zdravia.

 Prevádzkovateľ potravinárskeho podniku zodpovedný za maloobchodné alebo distribučné aktivity, ktoré neovplyvňujú balenie, označovanie, bezpečnosť alebo integritu potravín v medziach jeho príslušných aktivít, iniciuje postupy na stiahnutie výrobkov, ktoré nespĺňajú požiadavky bezpečnosti potravín, z trhu a prispieva k bezpečnosti potravín tým, že postúpi príslušné informácie potrebné na vysledovanie potraviny, pričom bude spolupracovať na krokoch, ktoré uskutočnia producenti, spracovávatelia, výrobcovia a/alebo príslušné orgány.

 Prevádzkovateľ potravinárskeho podniku neodkladne informuje príslušné orgány, ak predpokladá alebo má dôvod veriť, že potravina, ktorú umiestnil na trh môže byť škodlivá pre ľudské zdravie. Prevádzkovatelia informujú príslušné orgány o krokoch prijatých na predchádzanie rizikám pre konečného spotrebiteľa a nebudú brániť žiadnej osobe a ani ju odrádzať od spolupráce s príslušnými orgánmi v súlade s vnútroštátnym právom a právnou praxou, ak to môže zabrániť, znížiť alebo eliminovať riziko pochádzajúce z potravín.

 Prevádzkovatelia potravinárskych podnikov spolupracujú s príslušnými orgánmi na krokoch prijatých s cieľom vyhnúť sa alebo znížiť riziká, ktoré predstavujú potraviny, ktoré dodávajú alebo dodávali.

Zásady osobnej hygieny 
Hlavné ciele, ktoré je potrebné zabezpečiť na tejto úrovni, či už sa jedná o osoby priamo, alebo nepriamo prichádzajúcich do styku s potravinami:

· dodržiavanie vhodného stupňa osobnej čistoty

· správne osobné návyky

· správne pracovné návyky

Ľudia, ktorí nedodržiavajú potrebný stupeň osobnej čistoty, môžu byť postihnutý ochorením alebo majú nevhodné hygienické návyky a môžu potraviny kontaminovať a preniesť ochorenie na spotrebiteľov.
Je nevyhnutné dodržiavať zásady osobnej hygieny a a dbať o ňu pred začiatkom vlastnej práce.
Kedy musia byť ruky dôkladne umyté!!!
· Vždy pred zahájením každej práce

· Pri prechode z nečistej práce na čistú

· Po každom úkone ako je napr. čistenie nosa (smrkanie, kýchnutie, kašlanie)

· Pri každom znečistení, po manipulácii s odpadmi, po manipulácii s obalmi, obalovým materiálom

· Po použití záchodu (WC)

Najväčšiu starostlivosť si vyžadujú ruky, lebo prostredníctvom nich je možné preniesť nákazu, znečistenie na potraviny. Uvedené musíme mať na mysli hlavne pri manipulácii s čerstvými potravinami živočíšneho pôvodu (mäso, hydina, ryby, vajcia) a so znečistenou čerstvou zeleninou či konzumnými zemiakmi, kedy je dôsledné umytie rúk nevyhnutné. 
Aj keď to niekedy vyznie ako smiešna vec, zdôrazňovanie pravidelného a dôsledného umývania rúk je veľmi potrené, pretože ruky sú univerzálnym nástrojom v rámci prenosu rôznych druhov mikroorganizmov.






Rozhodne nie je postačujúce iba rýchle opláchnutie vodou. Ruky je potrebné umývať podľa nasledujúceho zobrazenia, pričom je potrebné povedať, že nosenie rukavíc, nezbavuje zamestnancov povinnosti dôkladne si umyť ruky.
Nechty musia byť krátko zastrihnuté, čisté a nenalakované. Na rukách sa nesmú nosiť žiadne ozdobné predmety ako sú napríklad prstene, hodinky a náramky, vzhľadom k tomu že sa na týchto predmetoch  ľahko zachytávajú zvyšky potravín s ktorými sa manipuluje, aj s eventuálnymi mikroorganizmami, ktoré sa môžu ďalej množiť. Pri zmene činnosti môže následne dôjsť k ich uvoľneniu a kontaminácii potravín. Ozdobné predmety samozrejme aj súčasne bránia dôkladnému umytiu rúk. 
Postup pri umývaní rúk:
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  Zásady v rámci osobných ochranných prostriedkov:
· Používajte vhodný a čistý pracovný odev, ktorý je potrebné niekedy aj počas zmeny vymeniť, pokiaľ je znečistený (nie je možné pracovať pri umiestňovaní potravín na trh, resp. pri ich manipulácii so znečisteným odevom; kontrolné zistenia niekedy poukazujú aj na manipuláciu s potravinami v civilnom odeve)
· Prezlečte si pracovný odev pri prechode zo špinavej práce na čistú
· Odložte si pracovný odev a pracovnú obuv v prípade, že opúšťate priestory prevádzky
· Odložte si pracovný odev pred vstupom do priestoru WC
· Pracovný odev si odkladajte oddelene od civilného odevu
· Použitý pracovný odev odkladajte na vyčlenené miesto.
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Osobné ochranné prostriedky: 

- pracovný odev
- pracovná obuv






- pokrývky hlavy (veľmi často sa opakujúci nedostatok)
Najvhodnejší je pracovný odev bielej, alebo svetlej farby, čo umožňuje ľahkú kontrolu jeho čistoty. Pokrývka hlavy musí pokrývať celú vlasatú časť hlavy, čo bráni padaniu vlasov prípadne lupín na potraviny a súčasne bráni prečesávaniu a upravovaniu vlasov počas pracovného procesu a následne kontaminácii potraviny rukami. 

V prevádzkových priestoroch nesmú zamestnanci konzumovať potraviny, nápoje ani ich mať uskladnené. Potraviny a produkty, ktoré nie sú určené na predaj v prevádzke, je možné skladovať iba samostatne v označenom chladiacom, alebo mraziacom zariadení  umiestnenom v osobitných priestoroch (kancelária, denná miestnosť alebo šatňa).

Predmety nesúvisiace s výkonom činnosti nie je možné prechovávať na prevádzke. V skladových priestoroch, prípadne v predajných priestoroch nesmie byť uskladnené vyradené zariadenie a iné predmety. Taktiež treba mať na vedomí, že do prevádzok nesmú vstupovať nepovolané osoby. 
Sklady potravín, hygiena skladovania a uchovávania:
Hlavné ciele, ktoré je potrebné zabezpečiť na tejto úrovni:

· je potrebné mať adekvátne vybavenie na skladovanie potravín s potrebnou kapacitou

· skladovacie zariadenia musia byť naplánované tak, aby umožnili adekvátnu údržbu a čistenie

·  zabránenie prístupu škodcov a ich osídleniu

· účinná ochrana potravín pred kontamináciou

· vhodné podmienky (regulácia teploty a vlhkosti)

Pri posudzovaní a hodnotení podmienok skladovania treba dbať na nasledovné body:

špinavé rohy, pleseň (jej výskyt na stenách), skladovanie potravín priamo na podlahe, nevhodné podmienky skladovania, nezakryté nádoby na odpad, nevylúčenie skazených potravín (nie sú skladované oddelene a náležite označené), osobitné skladovanie prostriedkov na čistenie a dezinfekciu, zamedzenie nadmernej vlhkosti, výskyt škodcov, zamedzenie ich prístupu.... atď..




- v skladoch potravín musia byť splnené tieto požiadavky:

a) prívod tečúcej teplej vody zahriatej najmenej na teplotu 45 °C a prívod tečúcej studenej pitnej vody a zabezpečené hygienicky nezávadné odstraňovanie odpadových a splaškových vôd,

b) priestory skladov, kde sa potraviny bezprostredne skladujú, musia byť upravené tak, aby nimi neprechádzalo nechránené teplovodné potrubie ani odpadové potrubie,

c) v skladoch možno používať len také mechanizačné prostriedky, ktoré neznečisťujú vnútorné prostredie skladov.




- podľa ustanovených mikroklimatických požiadaviek na skladovanie potravín musia mať sklady takúto teplotu v °C a relatívnu vlhkosť vzduchu v percentách:

a) suchý sklad teplota podľa druhu potraviny 65% až 70 %

b) chladný sklad 8 °C až 10 °C, 80 % až 90 %

c) chladený sklad 2 °C až 6 °C 80 % až 95 %

d) mraziarenský sklad -12 °C a. -18 °C,

e) sklad na hlbokozmrazené potraviny -18 °C a menej °C

f) ostatné sklady podľa druhu potravín, pre ktoré sú požiadavky ustanovené osobitne.




-  Sklady potravín musia byť vybavené meracími zariadeniami a podľa potreby aj regulačnými a registračnými zariadeniami, ktoré umožňujú dodržiavanie a kontrolu určených podmienok skladovania

           Hygiena dopravy a prepravy potravín
Hlavné ciele, ktoré je potrebné zabezpečiť na tejto úrovni:

· ochrana potravín pre kontamináciou

· ochrana pred poškodením

· poskytnutie vhodných podmienok prostredia počas prepravy

Potraviny je potrebné adekvátne chrániť aj počas prepravy. Typ požadovaných dopravných prostriedkov, ktorými sa potraviny dodávajú do prevádzok závisí od charakteru potraviny a podmienok, pri ktorých sa má potravina prepravovať.

Prepravca je povinný  zabezpečiť prepravu potravín  v spôsobilých a vhodne vybavených dopravných ale aj paletizačných prostriedkoch so  zachovaním  ich bezpečnosti a kvality,  dbať na čistotu dopravných prostriedkov a vykonávať ich dezinfekciu,  používať pri preprave len také dopravné  prostriedky, ktorých steny a ostatné časti, ktoré prichádzajú do styku s potravinami, sú z nekorodujúceho materiálu,  sú hladké, ľahko čistiteľné a dezinfikovateľné a samozrejme zabezpečujú účinnú ochranu prepravovaných potravín pred hlodavcami, vtákmi, hmyzom, prachom a iným znečistením a prepravovať ich za takých podmienok, aby sa v priebehu prepravy nezvýšila alebo neznížila ich teplota, ktorá by mohla negatívne ovplyvniť bezpečnosť a kvalitu potravín. 
 

Je potrebné, aby bol dopravný prostriedok označený nápisom ohľadne účelu prepravovaného tovaru, napríklad:.

Dopravné prostriedky je potrebné účinne čistiť a podľa potreby dezinfikovať, o čom sa musí viesť evidencia.

                                                                                                               





- dopravné prostriedky /alebo kontajnery používané na prepravu potravín sa musia udržiavať v čistote a v dobrom stave údržby, aby chránili potraviny pred kontamináciou a tam, kde je to potrebné, musia byť navrhnuté a skonštruované tak, aby dovoľovali dostatočné čistenie a/alebo dezinfekciu




- ložné priestory vozidiel a/alebo kontajnery sa nesmú nepoužívať na prepravu ničoho iného okrem potravín, ak by to mohlo mať za následok kontamináciu




- ak sa dopravné prostriedky a/alebo kontajnery používajú na prepravu čohokoľvek iného okrem potravín alebo na prepravu odlišných potravín v rovnakom čase, musí byť, kde je to potrebné, účinné oddelenie výrobkov




- voľne ložené prepravované potraviny v tekutej, granulovanej alebo práškovej forme sa musia prepravovať v nádržiach a/alebo kontajneroch/cisternách vyhradených na prepravu potravín. Tieto kontajnery musia byť viditeľným a nezmazateľným spôsobom zreteľne označené v jednom alebo viacerých jazykoch spoločenstva, aby bolo vidieť, že sa požívajú na prepravu potravín, alebo musia byť označené „len pre potraviny“




- ak boli dopravné prostriedky a/alebo kontajnery použité na prepravu čohokoľvek iného okrem potravín alebo na prepravu odlišných potravín, musí byť medzi nakládkami účinné čistenie, aby sa zabránilo riziku kontaminácie




- potraviny musia byť v dopravných prostriedkoch a/alebo kontajneroch umiestnené a chránené tak, aby sa minimalizovalo riziko kontaminácie




- tam, kde je to potrebné, musia byť dopravné prostriedky a/alebo kontajnery schopné uchovávať potraviny pri vhodných teplotách a musia umožňovať monitorovanie týchto teplôt
Najčastejšie nedostatky (nedostatky zisťované orgánmi úradnej kontroly), ktorým je potrebné venovať pozornosť zo strany prevádzkovateľov
V nasledujúcej kapitole by som sa chcel venovať  kontrolným zisteniam, resp. zisteniam  pracovníkov orgánov  úradnej kontroly potravín, ktoré sa neustále opakujú, pričom na základe ich špecifikácii sa očakáva, že percento zistených nedostatkov sa zníži a pracovníci prevádzkarní sa im vyvarujú:



Neustále pretrvávajúcim nedostatkom je predaj potravín (umiestnenie potraviny na trh) po dátume spotreby a po dátume minimálnej trvanlivosti. 
V niektorých prípadoch je rekcia zodpovedných osôb taká, že „ ... je to len po minimálnej trvanlivosti, a predávame to za zníženú cenu“.
Ako je nižšie citované, nie je to možné, uvedený tovar je potrebné umiestniť na trh len pokiaľ nie je p DS, resp. DMT. Pokiaľ sa jedná o otázku nižšej ceny, je potrebné tak urobiť pred ukončením DS, alebo DMT. 



 - na trh je zakázané umiestniť potraviny  iné ako zdravotne neškodné, klamlivo označené alebo ponúkané na spotrebu klamlivým spôsobom, neznámeho pôvodu, po uplynutom dátume spotreby alebo dátume minimálnej trvanlivosti.
Dátum spotreby je dátum ukončujúci dobu použitia potravín, ktoré z mikrobiologického hľadiska podliehajú rýchlej skaze a môžu po krátkom čase predstavovať bezprostredné nebezpečenstvo pre zdravie ľudí. 
Dátum minimálnej trvanlivosti potraviny je dátum, do ktorého si potravina pri správnom skladovaní uchováva svoje špecifické vlastnosti.




Ďalším dosť frekventovaným nedostatkom je nedostatočne, alebo nesprávne označený potravinársky tovar, ktorý je umiestňovaný na trh, jednoduchšie povedané nevyhovujúce označenie predávaných potravín.
.....označenie potravín nie je v úradnom jazyku, chýbajúci dátum spotreby, chýbajúce informácie pre spotrebiteľa u nebalených potravín, nedostatky v označovaní hovädzieho mäsa, predaj potravín zabalených mimo prevádzky prevádzkovateľa potravinárskeho podniku a bez prítomnosti spotrebiteľa – chýbajúce povinné údaje, bez uvedenia výrobcu, distribútora, chýbajúca krajina pôvodu, neuvedené triedy kvality u čerstvého ovocia a zeleniny v zmysle obchodných noriem, chýbajúca odroda a farba dužiny u konzumných zemiakov, chýbajúce upozornenia pre spotrebiteľov ohľadne postrekových látok pri predaji citrusových plodov, tovar neznámeho pôvodu ...............



- ten, kto vyrába potraviny, manipuluje s nimi alebo ich umiestňuje na trh, je povinný ich označiť v štátnom jazyku 8c) týmito údajmi:
a) názvom, pod ktorým sa potravina predáva, 
b) obchodným menom a adresou prevádzkovateľa potravinárskeho podniku, baliarne, distribútora alebo dovozcu so sídlom v rámci spoločenstva, 
c) o množstve; pri pevných potravinách nachádzajúcich sa v náleve musí byť okrem celkovej hmotnosti uvedená i hmotnosť pevnej potraviny, 
d) dátumom spotreby, ak ide o druhy potravín podliehajúcich rýchlej skaze z mikrobiologického hľadiska, ako aj o druhy potravín ustanovených potravinovým kódexom, 
e) dátumom minimálnej trvanlivosti, 
f) o osobitnom spôsobe skladovania; ak ide o potraviny, pri ktorých by po otvorení obalu spotrebiteľom došlo k rýchlemu poškodeniu kvality alebo zdravotnej neškodnosti, uvedú sa konkrétne podmienky na uchovanie po otvorení obalu u spotrebiteľa, prípadne lehota spotreby potraviny, 
g) návodom na použitie v prípade, ak by jeho neuvedenie mohlo spôsobiť nesprávne použitie alebo prípravu potraviny, 
h) o určení potraviny na osobitné výživové účely alebo osobitné použitie, 
i) zoznamom jednotlivých zložiek, 
j) o množstve určitých zložiek alebo kategórií zložiek, 
k) o ošetrení potraviny alebo jej zložiek ožiarením, 
l) o výživovej hodnote pri potravinách, na obaloch ktorých je uvedené výživové tvrdenie, 
m) o možnosti nepriaznivého vplyvu na zdravie ľudí, 
n) o skutočnom množstve etanolu vyjadrenom v percentách objemu, ak ide o nápoje s množstvom etanolu viac ako 1,2 percenta objemu, 
o) o pôvode alebo mieste pôvodu v prípade, ak by neuvedenie tejto informácie mohlo uviesť spotrebiteľa do omylu, ak potravinový kódex neustanovuje inak.



Vykonávané nepovolené činnosti, neschválené prevádzkarne (predajne), nesplnená registrácia prevádzkarní (ohlasovacia povinnosť)



 - každý prevádzkovateľ okrem prevádzkovateľov uvedených v osobitnom predpise oznámi podľa osobitného predpisu príslušnému orgánu úradnej kontroly potravín každú prevádzkareň podliehajúcu jeho kontrole, ktorá vykonáva činnosť na akomkoľvek stupni výroby, spracúvania a distribúcie potravín na účely registrácie. Prevádzkovateľ oznámi príslušnému orgánu úradnej kontroly potravín akúkoľvek významnú zmenu činnosti prevádzkarne a jej prípadné uzatvorenie.



Teplota skladovania – nedodržanie podmienok stanovených výrobcom, alebo podmienok zakotvených v platnej legislatíve, hygiena skladovania



- ten, kto predáva potraviny je povinný uchovávať potraviny a suroviny pri teplotách ustanovených potravinovým kódexom alebo deklarovaných prevádzkovateľom potravinárskeho podniku.



Spoločné skladovanie nezlúčiteľných druhov
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- ten, kto predáva potraviny nesmie spoločne predávať nezlučiteľné druhy výrobkov  
      
      vzájomne ovplyvňujúce zdravotnú neškodnosť a kvalitu potravín.



Porušenia v rámci osobnej hygieny zamestnancov



Nevhodné nakladanie s odpadom a  s vyradeným tovarom




 Výskyt škodcov 
Možné sankcie (blokové konanie, správne konanie, opatrenia rozhodnutím, na mieste, pokuty – výška)

Orgány úradnej kontroly potravín v rámci svojej pôsobnosti na základe zistení pri výkone úradnej kontroly potravín príjmu  tieto opatrenia:
a) zakážu umiestnenie potravín na trh na čas potrebný na vykonanie nevyhnutných kontrol a analýz, ak existuje podozrenie, že potraviny sú škodlivé,

b) zakážu umiestňovať na trh potraviny, pri ktorých sa potvrdila ich škodlivosť podľa písmena a); ak sú už v predaji, vydajú príkaz na ich stiahnutie,

c) pozastavia činnosť celej prevádzkarne alebo uzatvoria podnik alebo jeho časť na čas potrebný na odstránenie nedostatkov, ak sa pri výkone kontroly zistí také porušovanie osobitných predpisov) tohto zákona a potravinového kódexu, ktoré môže mať za následok riziko pre bezpečnosť potravín; pri určovaní rizika pre bezpečnosť potravín sa prihliada na charakter potravín, spôsob, akým sa s nimi manipuluje, balenie a na akýkoľvek postup, ktorému je potravina vystavená, skôr ako sa dostane k spotrebiteľovi, a na podmienky, ktorým je potravina vystavená pri predaji alebo skladovaní,

d) zakážu používanie prístrojov a zariadení negatívne ovplyvňujúcich bezpečnosť a kvalitu potravín,

e) prijmú ďalšie opatrenia ak tak ustanovuje osobitný predpis.

Zamestnanci orgánu úradnej kontroly potravín, ktorí vykonávajú úradné kontroly potravín, sú oprávnení odoberať vzorky výrobkov na analýzy a hodnotenia v nevyhnutnom množstve a rozsahu, pričom musí byť zabezpečené právo prevádzkovateľov na dostatok vzoriek pre doplnkové stanovisko znalca.) 
 Orgán úradnej kontroly potravín neposkytuje náhradu za odobraté vzorky. Ak sa na základe rozboru zistí, že výrobok nezodpovedá požiadavkám tohto zákona alebo predpisov vydaných na jeho vykonanie, kontrolovaný subjekt je povinný uhradiť náklady spojené s odberom vzorky a jej rozborom. 
  Zamestnanci orgánov úradnej kontroly potravín vykonávajúci úradné kontroly potravín sú oprávnení na základe skutočností zistených úradnou kontrolou potravín ukladať na mieste opatrenia.
POKUTY
Orgán úradnej kontroly potravín uloží prevádzkovateľovi pokutu                  do 1 000 000 Sk, ak v rozpore s týmto zákonom, potravinovým kódexom a osobitnými predpismi

a) porušuje zásady, povinnosti a požiadavky na hygienu výroby potravín, manipulácie s nimi a pri ich umiestňovaní na trh,
b) nezabezpečuje školenie zamestnancov vo veciach hygieny potravín, uplatňovaní zásad analýzy nebezpečenstva a kritických kontrolných bodov (HACCP) a dodržiavania požiadaviek potravinového práva,
c) nezabezpečuje zdravotné prehliadky zamestnancov,
d) používa na výrobu potravín a tabakových výrobkov zložky, ktoré nespĺňajú kvalitatívne požiadavky,
e) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny a tabakové výrobky, na výrobu ktorých boli použité nepovolené zložky alebo zakázané zložky okrem prídavných látok, aróm a technologických pomocných látok,
f) nevedie záznamy o dodávateľoch a odberateľoch v záujme vysledovateľnosti potravín,
g) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny alebo tabakové výrobky nesprávne označené alebo neoznačené, 
h) umiestňuje na trh potraviny, ktorým sa pripisujú iné vlastnosti, ako potravina má,
i) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny klamlivo označené alebo ich ponúka na spotrebu klamlivým spôsobom, 
j) umiestňuje na trh potraviny po uplynutí dátumu spotreby alebo dátumu minimálnej trvanlivosti, 
k) umiestňuje na trh potraviny, ktoré sú balené do obalov alebo obalových materiálov, ktoré nespĺňajú požiadavky na materiály a predmety určené na styk s potravinami,
l) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny neschválené orgánom verejného zdravotníctva podľa § 6 ods. 3 písm. b) prvého bodu až tretieho bodu,
m) nezabezpečí registráciu prevádzkarne podľa § 6. 

Orgán úradnej kontroly potravín uloží prevádzkovateľovi pokutu do 5 000 000 Sk, ak v rozpore s týmto zákonom, potravinovým kódexom a osobitnými predpismi
a) používa technológie, ktoré nezodpovedajú hygienickým a zdravotným požiadavkám na výrobu potravín, na manipuláciu s nimi a na ich umiestňovanie na trh,
b) používa do potravín nepovolené alebo zakázané prídavné látky, arómy a technologické pomocné látky,
c) vyrába alebo umiestňuje na trh geneticky modifikované potraviny neoznačené podľa osobitných predpisov,
d) porušuje zákaz klamlivého označenia potravín alebo ich klamlivej reklamy,
e) používa označenie pôvodu alebo zemepisné označenie alebo označenie zaručenej tradičnej špeciality. 

 Orgán úradnej kontroly potravín uloží prevádzkovateľovi pokutu do 10 000 000 Sk, ak v rozpore s týmto zákonom, potravinovým kódexom a osobitnými predpismi
a) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny, ktoré nie sú bezpečné, sú zdraviu škodlivé a nevhodné na ľudskú spotrebu alebo sú skazené, 
b) používa na výrobu potravín zložky po uplynutí dátumu spotreby alebo dátumu minimálnej trvanlivosti,
c) umiestňuje na trh potraviny a tabakové výrobky neznámeho pôvodu alebo ich vyrába zo zložiek neznámeho pôvodu,
d) vyrába alebo umiestňuje na trh potraviny bez označenia ich alergénových zložiek, ak ich obsahujú,
e) používa pri výrobe potravín vodu, ktorá nespĺňa požiadavky podľa osobitného predpisu,1ab) 
f) vyrába alebo umiestňuje na trh neschválené geneticky modifikované potraviny [(§ 6 ods. 3 písm. b) štvrtý bod],
g) sťažuje alebo marí výkon úradnej kontroly potravín tým, že zamestnancom orgánu úradnej kontroly bráni vykonávať činnosti uvedené v § 18 až 20 alebo v určenej lehote nevykoná nimi uložené opatrenia, alebo nedodržiava záväzné pokyny orgánov úradnej kontroly, nezabezpečí stiahnutie potravín z obehu, ktoré nespĺňajú požiadavky podľa tohto zákona, potravinového kódexu a osobitných predpisov1e) a nespolupracuje s orgánom úradnej kontroly potravín, 
h) ohrozí alebo poškodí zdravie ľudí.

 

Ak do jedného roka odo dňa nadobudnutia právoplatnosti rozhodnutia o uložení pokuty dôjde k opätovnému porušeniu povinností, za ktoré bola pokuta uložená podľa odseku 3, orgán úradnej kontroly uloží pokutu od 10 000 000 Sk do 50 000 000 Sk.

Pri určení výšky pokuty sa prihliada na závažnosť, trvanie, mieru zavinenia, následky protiprávneho konania,  minulosť prevádzkovateľa) a na to, či ide o opakované protiprávne konanie!




Analýza nebezpečenstva – aké nebezpečenstvo hrozí v rámci umiestňovania potraviny na trh – v prípade obchodu
V časti Analýza nebezpečenstva – dokumentácia obsahuje kroky, nebezpečenstvo a spôsob predchádzania. Prevádzkovateľ podľa si podľa potreby vypracuje postupy kontroly. 
Je potrebné  zabezpečiť vedenie evidencie, vypracovanie protokolov o aplikácií systému zabezpečenia kontroly hygieny potravín, evidencie zamestnancov, systému  evidencie sanitácie, evidenciu dezinsekcie a likvidácie živočíšnych škodcov a taktiež  systém  vysledovateľnosti.

	Krok
	Nebezpečenstvo
	Spôsob predchádzania nebezpečenstvu

	Príjem tovaru 

nákup a vlastná preprava, manipulácia – presun do skladu
	Nákup a príjem nevyhovujúceho výrobku
Skazený výrobok, alebo potravina, nekvalitný, iný ako deklarovaný, kontaminovaný mikroorganizmami, škodcami, cudzími predmetmi v dôsledku napr. 

· nevhodnej manipulácie u dodávateľa (nevhodné podmienky skladovania, dopravy, súbežná  manipulácia s nezlúčiteľnými výrobkami, nevyhovujúci stav ložnej plochy dopravného prostriedku)

· nedodržania doby spotreby alebo dátumu minimálnej trvanlivosti dodávateľom 


	Pre všetky skupiny výrobkov:

· vizuálna (zmyslová) kontrola prijímaného výrobku

· kontrola dodacieho listu:  označenie, dátum minimálnej trvanlivosti, dátum spotreby, preverený dodávateľ, neporušený obal, podmienky prepravy

Chladené a mrazené výrobky – kontrola teploty pri príjme

	
	Skazenie, alebo poškodenie výrobku v počas príjmu a manipulácie

· vystavenie nevhodným poveternostným podmienkam pri príjme (nadmerné vlhko, mráz, slnečné žiarenie)

· nevhodná manipulácia pri príjme tovaru (súbežná manipulácia s inými výrobkami, ktoré môžu produkt ovplyvniť, zbytočné prieťahy  a čas v rámci príjmu potraviny za nevhodných podmienok pri samotnom príjme

· mechanické poškodenie výrobku

· porušenie obalu 
	Pre všetky skupiny výrobkov:

· dodržiavanie postupu správnej praxe: podmienky príjmu potravín, manipulácia s nimi správnym spôsobom (prevencia poškodenia, oddelenie nezlúčiteľných druhov tovaru), vylúčenie zbytočných časových prieťahov pri príjme

Chladené výrobky  - dodržanie chladiarenského reťazca
Mrazené výrobky  - dodržanie mraziarenského reťazca
Čerstvé ovocie a zelenina, konzumné zemiaky – dodržanie podmienok manipulácie (teplota, vlhkosť)

	Skladovanie
	Skazenie, alebo kontaminácia výrobkov mikroorganizmami, škodcovia, chemické látky a cudzie predmety v dôsledku:
· skladovania v nevhodných podmienkach (nedodržanie podmienok skladovania – teplota, vlhkosť, prístup svetla atď.), rast mikroorganizmov, nežiadúce chemické zmeny (napr. oxidácia a pod.)

· skladovanie s produktmi, ktoré môžu potravinu nevhodne ovplyvniť (pachy, mechanické nečistoty a pod.)
· nedodržanie doby trvanlivosti (skladovanie príliš dlhú dobu, prekročenie DMT, DS)
· mechanické poškodenie výrobku
· porušenie obalu
	Pre všetky skupiny výrobkov:

· oddelené skladovanie od výrobkov, ktoré môžu potraviny nevhodne ovplyvniť
· udržiavanie poriadku a čistoty

· dodržiavanie osobnej a prevádzkovej hygieny

· kontrola prítomnosti škodcov (pravidelná deratizácia, dezinfekcia a dezinsekcia)

· kontrola a dodržiavanie podmienok skladovania (teplota, relatívna vlhkosť, uloženie v dostatočnej vzdialenosti od stien, zamedzenie prístupu svetla a pod.)
Chladené výrobky  - dodržanie chladiarenského reťazca
Mrazené výrobky  - dodržanie mraziarenského  reťazca

Čerstvé ovocie a zelenina, konzumné zemiaky:

· dodržanie podmienok manipulácie (teplota, vlhkosť)

· pravidelná vizuálna (zmyslová) kontrola tovaru
· pravidelná kontrola trvanlivosti

	Ponúkanie na predaj (umiestňovanie na TRH) a ďalšia manipulácia s potravinami
	Skazenie, alebo kontaminácia výrobkov mikroorganizmami, škodcovia, chemické látky a cudzie predmety v dôsledku:

· vystavovanie tovaru,  manipulácia za nevhodných podmienok (nedodržanie podmienok skladovania – teplota, vlhkosť, prístup svetla atď.), rast mikroorganizmov, nežiadúce chemické zmeny (napr. oxidácia a pod.)

· vystavenie s produktmi, ktoré ich môžu nevhodne ovplyvniť

· nedodržanie doby trvanlivosti (skladovanie príliš dlhú dobu, prekročenie DMT, DS)
· poškodenie výrobku
· porušenie obalu (výrobok môže byť kontaminovaný predávajúcim, prostredím, nástrojmi, pomôckami, obalom a pod.)
· a u potravín grilovaných, ohrievaných, prípadne zapekaných a pod. (nedostatočné tepelné opracovanie, nesprávne zaobchádzanie pred samotnou tepelnou úpravou, nesprávne zaobchádzanie po vykonanej tepelnej úprave)

	Pre všetky skupiny výrobkov:

· udržiavanie poriadku a čistoty

· dodržiavanie osobnej a prevádzkovej hygieny zo strany predávajúceho
· zloženie tovaru z paliet a vybalenie z prepravných obalov v určenom vhodnom priestore
· zaistenie ochrany pred škodcami (pravidelná deratizácia, dezinfekcia a dezinsekcia)

· oddelené vystavovanie nezlúčiteľných druhov

· pravidelná vizuálna (zmyslová) kontrola vystaveného sortimentu
· pravidelná kontrola doby spotreby a dátumov minimálnej trvanlivosti

· pravidelná rotácia tovaru (FIFO)

· prevencia poškodenia výrobku (správne postupy pri vyberaní tovaru z obalu a pod.)

· kontrola a dodržiavanie podmienok v priebehu vystavovania tovaru (teplota, relatívna vlhkosť, uloženie v dostatočnej vzdialenosti od stien, zamedzenie prístupu svetla a pod.)

Chladené výrobky  - dodržanie chladiarenského reťazca – obmedzenie vystavovania tovaru mimo chladeného priestoru
Mrazené výrobky  - dodržanie mraziarenského reťazca

Čerstvé ovocie a zelenina, konzumné zemiaky:

· dodržanie podmienok manipulácie (teplota, vlhkosť)

· pravidelná vizuálna (zmyslová) kontrola tovaru
Tepelne opracované produkty:
· fungujúce zariadenie

· produkt  je vybratý z chladiarenského zariadenie tesne pred opracovaním

· sledovanie doby a teploty ohrevu

· sledovanie teploty po opracovaní

· kontrola dodržiavania hygienických podmienok

	Predaj – umiestňovanie  na trh, vybalenie, navažovanie, balenie
	Kontaminácia baleného alebo nebaleného výrobku mikroorganizmami, škodcovia, chemickými látkami a cudzími predmetmi v dôsledku:
· nedodržania podmienok manipulácie

· súbežného predaja s výrobkami, ktoré môžu potravinu nevhodne ovplyvniť
· nedodržanie osobnej a prevádzkovej hygieny predávajúcim a zákazníkom

U balených výrobkov tiež: mechanické poškodenie výrobkov, porušenie obalu

Tepelne opracované produkty: 
Potraviny tepelne ošetrené pred predajom (grilovanie, ohrev, dopekanie) – nie sú dodržané podmienky

· teplota nezodpovedá, časový obdobie medzi dokončením procesu a predajom je príliš dlhé

· nesprávne zaobchádzanie po tepelnej úprave (znečistenie surovým mäsom, nástrojmi, obsluhou a pod.)
	Pre všetky skupiny výrobkov:

· udržiavanie poriadku a čistoty

· dodržiavanie osobnej a prevádzkovej hygieny zo strany predávajúceho

· používanie čistých pomôcok a nádob

· zaistenie ochrany pred škodcami (pravidelná deratizácia, dezinfekcia a dezinsekcia)

· oddelená manipulácia s nezlúčiteľnými produktmi

· pravidelná vizuálna (zmyslová) kontrola vystaveného sortimentu

· pravidelná kontrola doby spotreby a dátumov minimálnej trvanlivosti

· prevencia poškodenia výrobku pri manipulácii

Tepelne opracované produkty:

· kontrola teploty pokrmov pri výdaji a doby od prípravy po výdaj

· kontrola dodržiavania hygienických podmienok
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- základnou podmienkou je zabezpečený prívod tečúcej studenej a teplej vody





- úplne namočiť ruky





- namydliť s tekutým mydlom





- dôsledne vyčisť ruky a nechty





- dôsledné opláchnutie vodou





- osušenie, resp. použitie papierových utierok





- zneškodnenie papierových utierok, odhodenie do odpadového koša





Zdroj ochorenia





ruky





potraviny





predmety





alimentárne ochorenia





Zásady správania  sa na pracovisku:


Nejesť! 


Nefajčiť!


Nepiť!


Zdržanie sa nehygienického správania sa !


Nevykonávať žiadne toaletné či hygienické úkony na pracovisku! (úpravy vlasov, smrkanie, strihanie nechtov) – v mnohých prípadoch pozitívne zistenia v rámci úradných kontrol, za ktoré býva ukladaná bloková pokuta)
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Vozidlá musia spĺňať nižšie uvedené podmienky, avšak osvedčenia o spôsobilosti dopravného prostriedku sa od termínu 15.01.2008 orgánmi úradnej kontroly nevystavujú.





Preprava potravín





Nad 100°C sú usmrtené bunky mikroorganizmov a podľa podmienok aj spóry baktérií





Pri teplote 50-65°C je minimálny rast obmedzeného spektra mikroorganizmov





V rozmedzí teplôt 65-80°C mikroorganizmy prakticky nerastú





V rozmedzí teplôt 15-50°C sú optimálne podmienky pre rast mikroorganizmov





Pri teplote 0-15°C pomaly rastie obmedzené spektrum 








V rozmedzí teplôt 65-100°C podľa podmienok (času záhrevu) sú usmrtené bunky mikroorganizmov a spóry niektorých baktérií








Pri teplotách -5-0°C sa jedná o veľmi pomalý rast vybraných mikroorganizmov








Pri teplotách -18-0°C mikroorganizmy prakticky nerastú








Príjem tovaru	





Sklad – skladovanie tovaru





Príprava





Predaj – umiestnenie na trh
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