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Prvky systému riadenia bezpecnosti potravin

SYSTEM RIADENIA BEZPECNOSTI

stnych

Systé
kont

Postupy zaloZend na
zasadach HACCP

Ziswdy podlta

Frogramy naradenis Preveacia
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vyrbnd prax cxnamovanic atd’,

Prevadzkovatel kazdého potravinarskeho podniku by mal pred uplatnenim postupov
zalozenych na zdsadach HACCP v podniku vykonat programy nevyhnutnych
poziadaviek. Zakladnym predpokladom systému riadenia bezpecnosti potravin je aj
dodrziavanie postupov podla pravnych predpisov. Kazdy systém riadenia bezpecnosti
potravin je postaveny na tychto pilieroch prevencie a pripravenosti, ktoré su potrebné
na vypracovanie postupov zalozenych na zasadach HACCP.



Pripravneé cinnosti

Pripravné cCinnosti pred zavedenim planu HACCP su nasledovneé:

e Zostavenie multidisciplinarneho timu HACCP

* Opis vyrobku(-ov) na konci procesu (dalej len ,finalny vyrobok*)

* |dentifikovanie zamyslaného pouzitia

The HACCP system involves
seven steps :

e Zhotovenie prudového diagramu (opis vyrobného proeesu). s

 Potvrdenie prudového diagramu na mieste

A HACCP system sfiould be
supported by comprehensive, -v--_.....

effective and accurate : 1 3
records for reference and 4 " 2%

review. They include
records on food product ‘
safety, process sfeps, ! Delivery &

food storage; monitoring ! Receiving
and corrective action etc. !
o Storage
> < e
Establish T
verification

procedures

Establish verification
procedures to ensure o
that the HACCP /5
system is functioning
propeily.

5. Establish
corrective actions

Establish corrective actions in
advance for CCPs so as fo correct
deviations of the limits quickly and
prevent unsafe products from
entering info the market

Cooking

1s Analyse hazards

Analyse the whole food production process and identify
hozards posed to the safety of food.

‘O‘J ) B Delarmine cilical
control points(CCPs)

Determine critical control points at
which hozards can be centrolled or

P eliminated. Common CCPs in
'urchase

“zj ' food production are in the

= following process steps:

gl Rl | purchase of raw materials,

ety cold storage of raw materials,

Preparation L cooking, cold- and hotholding

of prepared food.

Consumption _.‘ 3 ) acmgpn
Pcsc | 3 Establish limits for

CCPs

Establish a set of clear limits for CCPs
}f W for the food to comply with. These
B j:' can be limits of cooking temperalure,
cooking fime and physical properties,

1 . food colour, appearance, texiure, efc.
4. Establish monitoring procedures

for CCPs

The purpose of monitoring procedures is to assure that the
food meets the limits set for CCPs, e.g. the temperature
limit, or cooking or cooling time limit. Major monitoring
procedures include visual inspections and physical
measurements such as temperature readings. Besides, the
frequency and time of the monitoring procedures should be
specified.



« Zostavenie multidisciplinarneho timu HACCP

Tento tim, ktory zahrfna vsetky Casti potravinarskeho podniku, ktoré sa zaoberaju danym
vyrobkom, by mal disponovat celou skalou konkrétnych vedomosti a odbornych znalosti
vhodnych z hladiska uvazovaného vyrobku, jeho produkcie (vyroba, skladovanie,
distribucia), jeho spotreby a suvisiacich potencialnych nebezpecenstiev a okrem toho by
v nom mali byt ¢o najviac zastupené vyssie Urovne vedenia. Tim by mal mat plnu
podporu vedenia, ktoré by malo prevziat zodpovednost za plan HACCP a cely systém
riadenia bezpecnosti potravin.

V pripade potreby by tento tim mali podporovat odbornici, ktori mu pomozu pri rieseni
jeho tazkosti, pokial ide o posudzovanie a kontrolu kritickych bodov.




« Zostavenie multidisciplinarneho timu HACCP

Do timu mozu byt prizvani odbornici a technici:

e ktori rozumeju biologickym, chemickym alebo fyzikalnym nebezpecenstvam
spojenym s konkrétnou skupinou vyrobkov,

* ktori maju zodpovednost za technicky proces vyroby skimaného vyrobku alebo su s
nim uzko spati,

e ktori maju pracovné vedomosti o hygiene a prevadzke spracovatelského zavodu a
vybavenia,

» akakolvek ind osoba s odbornymi znalostami z oblasti mikrobioldgie, hygieny alebo
potravinarskej technologie.

Jedna osoba moze plnit viaceré alebo vsetky ulohy za predpokladu, Ze tim ma k
dispozicii vsetky dolezité informacie a ze ich vyuziva na zabezpecenie spolahlivosti
vypracovaného systému. Ak nie su odborné znalosti v prevadzkarni k dispozicii, mozno
ziskat radu z inych zdrojov (konzultacie, prirucky spravnej hygienickej praxe atd.) bez
vylucenia inych spolocnosti tej istej skupiny (v jednom odvetvi alebo v ramci zdruzenia),
kde su odborné znalosti k dispozicii.



* Opis vyrobku(-ov) na konci procesu (d'alej len ,,finalny vyrobok*

Treba vypracovat podrobny opis findlneho vyrobku vratane dolezitych informacii o
bezpecnosti, akymi su:

* povod zloziek/surovin, ktoré moézu pomoct identifikovat urcité nebezpecenstva,

PROTEIN CONCENTRATE

e zlozenie (napr. suroviny, zlozky, pridavné latky, mozné alergény. axd.), =" <"

CHEMICAL CHARACTERISTICS:

CHE/ |ICALTESTS* TEST METHOI S
e Struktura a fyvzikalno-chemické vlastnosti (napr. pevna lat
y p p ‘.. ) =) B ish B A B ’
Moisture (%) <4.0 <5.0 LST EN ISO 5537 / ISO 5550
Fat (%) <4.0 <75 LST EN ISO 1736 / ISO 5543
4 ° ° I Lactose (%) 50,0 2.0 Polarimetric method / ISO 5548
obsan vo vodhna a t VI ta a t = e e it

’ ’ . ’ Nonsolubility index sediments (ml) <03 <0.5 LSTISO 8156
Burnt particles Disc A-B Disc A-B ADPI| method

Ssh (%) 4.3-6.3 <3.5 ADPI method/ IO 5545 (600 °C)

* spracovanie (napr. ohrev, zmrazenie, susenie, solenie, Udenie:atd. a do-akejmiery);

stuode reSI ues

Aflatoxin M1 (mg/kg) In compliance with EU Regulation (EC)1881/2006
[ ] ° Y 4 V4 V4 e ° ° pRoxigal elements In compliagge with EU Regulation (EC)1881/2006
* balenie (napr. hermetické, vakuové, v modifikovanej atmosfere) a oznacgﬂnle
* ’ ’ q/] latfon
Chloramphenicol (pg/kg) not detected LC-MS / MS AFSSA 200211

(means that a level of Cloramphenicol is less than a limit of detection for

used Method (0.2pg/kg for milk powders & milk products)

* podmienky skladovania a distribucie vratane dopravy a manipulacie; -

* pozadovany cas pouzitelnosti (napr. ,datum spotreby” alebo ,datum minimalnej

Coagulase- Positive Staphylococcus <1.0x10? <10 LST EN I1SO 6888-1
Salmonella (25 g) absent absent LST EN ISO 6579
Enterobacteria (cfu/g) <10 <10 1SO 21528-2

° ° (I
t rva I V O St I Yeast & Moulds, (cfu/g) <1.0x10? <1.0x10? LST ISO 6611
I I ’ *in accordance with EU legal requirements.

PHYSICAL DESCRIPTION:
V4 VS ° COLOR White, light creamy
. BODY & TEXTURE Dry powder with small lumps that are easily destroyed
l l a V O y I I a p O u Z I I e AROMA & TASTE Specific of pasteurized milk, without any off taste, soft smell and taste
’ INGREDIENTS: Liquid whey protein concentrate

PACKAGING: 34% - Multi-layer paper bags with p.e. inner bag of 25 kg, 900 kg, 1000 kg.
®  /80% - Multi- layer paper bags with p.e. inner bag of 20 kg, 15 kg.

* vsetky uplatnitelné mikrobiologicke alebo chemické kritériduzimsirorsonon S asmmsenes

NUTRITIONAL VALUE /100 g 347% 807%

Energy 372 keal /1576 kJ 365 kcal /1545 kJ
Protein 34.0g 79.0g
| Carbohydrates 50.0g 8.0g
of which sugars 50.0g 8.0g
Fat 4.0g 6.0g
of which saturated fatty acids 1.5g 3.6
| Salt (due to the presence of naturally occurring sodium) 1.1g 0.1g

TRACEABILITY: Information on label: XX XX X X XX (production number, day of production, number of batch supervisor, year of pro-
duction, month of production).

INFORMATION ON THE LABEL OF BAG: Company name and address / Company's Ref. number / Name of producer / Net weight /
Gross weight / Production date / Lot number / Storage conditions / Expiry date / Nutrition value.

INFORMATION ON THE LABEL OF PALLET: Company name and address / Company‘s Ref. Number / Name of producer /

Net weight / Gross weight / Number of units / Production date / Lot number / Storage conditions / Expiry date / Number of pallet.
ALLERGEN INFORMATION (2003/89/EC): Product contains the following Allergens: Milk lactose.

GMO STATUS (2003/1829/EC&2003/1830/EC): Product is made without using genetic procedures & doesn‘t contain any GMO
CERTIFICATIONS: ISO 2000 / ISO 9001/ ISO 14001/ SA8000 / Kosher / HALAL.



+ |ldentifikovanie zamyslaneho pouzitia

Tim HACCP by mal definovat aj obvyklé alebo ocakavané pouzitie vyrobku zdakaznikom
alebo cielovymi skupinami spotrebitelov, pre ktoré je vyrobok urceny. V konkrétnych
pripadoch mobze byt potrebné zvazit vhodnost vyrobku pre konkrétne skupiny
spotrebitelov, ako su stravnici v zavodnych jedalnach, cestujuci atd., a pre zranitelné
skupiny obyvatelov.




 Zhotovenie prudového diagramu (opis vyrobného procesu)

Bez ohladu na zvoleny format by mali byt postupne vsetky kroky tykajuce sa procesu
preskUmané a zobrazené v podrobnom prudovom diagrame.

VSetky procesy (od ziskania surovin az po uvedenie finalneho vyrobku na trh) vratane
zdrzani pocas jednotlivych krokov alebo medzi nimi by sa mali uviest spolu s
dostatocnymi technlckyml udajmi, ktoré su doéleZite pre bezpecCnost potravin, ako je
napr. teplota a dizka tepelného osetrenia.

FLOW DIAGRAM for CATERIN

PREREQUISITES

Druhy udajov mo6zu zahfnat okrem iného:

e plan pracovnych a pomocnych priestoroy, s ]

* rozmiestnenie a charakteristiky vybavenia, e

* postupnost vsetkych krokov procesu (vratane zapracovani Pwmc zioziel a
pridavnych latok a zdrZani pocas jednotlivych krokov alebo medzi"nithi), wc:';“'mcrh' T -4

» technické parametre operacii (najmai ¢as a teplota vratane zdrzahi), | = — &

* tok vyrobkov (vratane potencialnej krizovej kontaminacie), carm : eeeeeeeee T

’

* oddelenie Cistych a necistych oblasti (alebo oblasti s nizkym/vy




* Potvrdenie prudového diagramu na mieste

Po vypracovani prudového diagramu by ho mal tim HACCP potvrdit v ¢ase prevadzky na

mieste. Kazdd spozorovana odchylka musi viest k zmene po6vodného prudového
diagramu tak, aby bol presny.
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Pripravne cinnosti

V malych podnikoch by mohla cinnosti suvisiace s HACCP alebo so systémom riadenia
bezpecnosti potravin vykonavat jedna osoba, ktorej mozu (prechodne alebo pravidelne)
pomadhat externi odbornici. Ak sa vyuziva pomoc externych odbornikov, je dolezité, aby
potravinarsky podnik v dostatocnej miere prevzal zodpovednost za systém riadenia
bezpecnosti potravin. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori sa rozhodnu pre
tuto metddu, by sa mali ubezpedit o tom, Ze vedia, ako tento systém funguje a ako sa
uplatnuje v ich podniku, a ze ich pracovnici su primerane zaskoleni na to, aby sa
zabezpecila ucinna realizacia.

Ak nedochadza k spracovaniu alebo inej uprave (napr. krajanie, balenie), opis vyrobku sa
moze obmedzovat na informacie z oznacenia (balené potraviny) alebo iné informacie o
potravine zo spolahlivych webovych stranok. Ak potraviny nie su Specificky urcené pre
urCitych spotrebitelov (napr. detské potraviny), za zamyslané pouzitie sa moze
povazovat konzumacia Sirokou verejnostou.

Od druhu podniku zavisi komplexnost poZzadovaného prudového diagramu, ktory moze
byt v pripade urcitych podnikov velmi jednoduchy.



Analyzy nebezpecenstva (zasada 1)

Kroky pre vytvorenie analyzy rizika su nasledovné:

* \/ypracovanie zoznamu nebezpecenstiev

 Kontrolné opatrenia
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* Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev

Nebezpecenstvo je biologicky, chemicky alebo fyzikalny faktor v potravinach alebo krmivach
alebo stav potravin alebo krmiv, ktoré mozu vyvolat nepriaznivy ucinok na zdravotny stav (2).

ldentifikovat a zaradit do zoznamu by sa mali vSetky potencidlne biologické, chemické alebo
fyzikdlne nebezpecenstva, ktorych vyskyt sa dd odoévodnene ocakavat v kazdom kroku procesu
(vratane vyroby, nakupu, skladovania a prepravy surovin a zloziek a zdrzani pocas vyroby, ako
aj manipulacie s nimi). Uzitoéné moézu byt vonkajSie zdroje informacii (napr. systém rychleho
varovania pre potraviny a krmiva, RASFF).

Tim HACCP by mal dalej vykonat analyzu nebezpecenstiev s cieflom identifikovat, ktoré
nebezpecCenstva maju taky charakter, ze ich odstranenie alebo znizenie na prijatelnd uroven
ma pre vyrobu bezpecnych potravin (finalnych vyrobkov) podstatny vyznam.

12



* Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev

Pri vykonavani analyzy nebezpecdenstiev by sa mali vziat do Uvahy tieto skuto¢nosti :

* pravdepodobnost vyskytu nebezpeclenstiev a zavainost ich neZiaducich zdravotnych
ucinkov,

» kvalitativne a/alebo kvantitativne vyhodnotenie pritomnosti nebezpecenstiey,

 prezivanie alebo mnozenie sa patogénnych mikroorganizmov a neprijatelna tvorba
chemikalii v medziproduktoch, vo finalnych vyrobkoch, vo vyrobnej linke alebo vo
vyrobnom prostredi,

 produkcia alebo pretrvavanie toxinov alebo inych neziaducich produktov mikrobialneho
metabolizmu, chemickych Ci fyzikalnych Cinidiel alebo alergénov v potravinach,

 kontaminacia (alebo rekontaminacia) surovin, medziproduktov alebo finalnych vyrobkov
biologického (mikroorganizmy, parazity), chemického alebo fyzikalneho charakteru.

13



Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev

Priklad analyzy nebezpecenstva — postup (semikvantitativnheho) hodnotenia rizika

Zalozené na dokumentoch FAO/WHO: Risk characterisation of microbiological hazards in food
a na Quality management systems in the food industry .

Uroven rizika sa definuje podla toho, aké zavazné je nebezpelenstvo alebo aky ma ucinok v
pomere k pravdepodobnosti vyskytu nebezpecenstva vo finalnom vyrobku v pripade, ze nie su
zavedené alebo nefunguju posudzované (Specifické) kontrolné opatrenia — s ohladom na
nasledujuce fazy procesu, v ktorych je mozné odstranenie alebo znizenie na prijatelnu uroven,
a na spravne realizované PNP.

P = pravdepodobnost= pravdepodobnost vyskytu nebezpecenstva vo findlnom vyrobku v

pri

oh

prij

adom na nasledujuce fazy procesu, v

nade, ze nie su zavedené alebo nefunguj

U posudzované Specifické kontrolné opatrenia — s
ctorych je mozné odstranenie alebo znizenie na

atelnu Udroven, a na spravne realizované

PNP.

E = uc€inok= ucinok nebezpecfenstva na [udské zdravie alebo jeho zavaznost.



* Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev

Priklad analyzy nebezpecenstva — postup (semikvantitativnheho) hodnotenia rizika

UROVEN RIZIKA (R = P x E): SKALA od 1 do 7
PRAVDEPOD [N 4 4 5
OBNOST realna 3 3 4
mala 2 2 3 4 5
velmi mala 1 1 2 3
1 2 3
obmedzeny mierny zavazny
UCINOK




* Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev

PRAVDEPODOBNOST

1 = velmi mala

* Teoretickd moZnost — nebezpecenstvo sa doteraz nevyskytlo.

* Pravdepodobnost vyskytu nebezpedenstva na prijatelnd Uroven je moiné eliminovat alebo znizit v
niektorej dalsej faze vyrobného procesu (pasterizacia, fermentacia).

* Druh kontrolného opatrenia alebo nebezpecenstva je taky, ze ak kontrolné opatrenie nefunguje, nemoze
pokracovat vyroba alebo sa nevyrdbaju pouzitelné findlne vyrobky (napr. prilis vysoka koncentracia farbiv
pouzitych ako pridavné latky).

* |de o velmi obmedzenu a/alebo lokdlnu kontaminaciu.

2 =mala

* Pravdepodobnost, ze z dovodu nefungovania alebo neexistencie PNP vznikne nebezpecéenstvo vo findlnom
vyrobku, je velmi obmedzena.

* Kontrolné opatrenia tykajuce sa nebezpecenstva maju vseobecny charakter (PNP) a v praxi sa spravne
vykonavaju.

3 =realna

Ak nefunguje alebo ak chyba Specifické kontrolné opatrenie, nevedie to k systémovému vyskytu
nebezpecenstva vo findlnom vyrobku, nebezpeclenstvo sa vSak moze vyskytovat v urcitom podiele
finalnych vyrobkov z prislusnej davky.

4 = vysoka

* Ak nefunguje alebo ak chyba Specifické kontrolné opatrenie, vedie to k systémovej chybe, nebezpecenstvo
sa s vysokou pravdepodobnostou vyskytuje vo vSetkych findlnych vyrobkoch prislusnej davky.
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* Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev

INOK (alebo zavaznost)

obmedzeny

Ziadny problém pre spotrebitela z hladiska bezpeénosti potravin (charakter nebezpeéenstva, napr.

papier, makké plasty alebo vacsie cudzie predmety).

* Nebezpecenstvo nikdy nemoéze dosiahnut nebezpecnu koncentraciu (napr. farbiva, S. aureus v
mrazenych potravinach, v ktorych je vysoko nepravdepodobné velké mnozenie baktérii alebo k nemu
nemoze dojst vzhladom na podmienky skladovania a varenie).

2 = mierny

 Ziadne zadvainé poskodenie a/alebo symptdmy, a ak dno, tak len pri dlhej expozicii extrémne vysokej
koncentracii nebezpecenstva.

* Prechodny, ale jasny uc¢inok na zdravie (napr. malé kusky).

3 = zavazny

e Jasny ucinok na zdravie s kratkodobymi ¢i dlhodobymi symptomami, ktoré len zriedkakedy vedu k
umrtiu (napr. gastroenteritida).

* Nebezpecenstvo ma dlhodoby ucinok, nie je znama maximalna davka (napr. dioxiny, rezidua
pesticidov, mykotoxiny atd.).

4 = velmi zavazny

» Skupina spotrebitelov patri do rizikovej kategdrie a nebezpecenstvo moze viest k umrtiu.

* Nebezpecenstvo vedie k zdvaznym symptdémom, ktoré mozu viest k umrtiu.

* Trvalé poskodenie.

n X

U
1
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* Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev

URCENIE CCP a pPNP, ak sa povazuju za relevantné

Urovne rizika 1 a 2: Ziadne $pecifické opatrenia, kontrola obsiahnuta v PNP.

Urovne rizika 3 a 4: eventudlne pPNP. Tim HACCP ma odpovedat na doplfiujucu otazku: Staci(-
ia) vSeobecné kontrolné opatrenie(-a) Specifikované v PNP na monitorovanie identifikovaného
rizika?

« Ak ANO: PNP.
e Ak NIE: pPNP.

Urovne rizika 5, 6 a 7: CCP alebo ak neexistuje Ziadny meratelny kriticky limit, moze sa
uplatnit pPNP (napr. kontrola alergénu).

CCP su body vo vyrobnom procese, kde je potrebna nepretrzita kontrola/kontrola davok
prostrednictvom Specifického kontrolného opatrenia na odstranenie alebo znizenie
nebezpecdenstva na prijatelnd Uroven. Monitorovanie musi byt preukazatelné a musia sa o
nom viest zdznamy. V pripade prekrocenia kritického limitu je potrebné napravné opatrenie
zameraneé na vyrobok a proces.



* Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev

PPNP sU body vo vyrobnom procese, kde je riziko pre bezpecnost potravin mensie alebo kde
neexistuju meratelné limity. Tieto body sa mozu kontrolovat prostrednictvom zdokonalenych
vseobecnych zakladnych kontrolnych opatreni v ramci PNP, napr. Castejsie kontroly, vedenie
zaznamov atd. Vdaka pravidelnej kontrole a prisp6sobeniu poziadaviek na proces/vyrobok sa
tieto rizika mozu povazovat za kontrolované. NevyZzaduje sa okamzité ndpravné opatrenie pre
vyrobok. Prikladmi pPNP su:

 prijem surovin - plan odberu vzoriek na overenie metdd dodavatelov na zaistenie
bezpecnosti/hygieny,

e krizova kontaminacia alergénmi medzi davkami - priebezné Cistenie a kontrola
prostrednictvom merania adenozintrifosfatu (ATP),

 kontaminacia potravin v priestoroch s prisnymi poziadavkami - pouzivanie rusok na usta a
dodatocnej ochrany pracovnikov, tyzdenné kontroly hygieny ruk.



* Vypracovanie zoznamu nebezpecenstiev

ALTERNATIVNY/ZJEDNODUSENY POSTUP
Pouziva sa jednoduchsi sposob tej istej metody, napr.:

e dJrovne rizika 1 az 5 namiesto 1 az 7 s pouzitim troch namiesto Styroch subkategorii
pravdepodobnosti a Ucinku (subkategorie 3 a 4 sa zlucuju),

* pri identifikacii ,stredného” rizika sa nepouziju pPNP, len sa rozliSia na nebezpecenstva,
ktoré sa daju kontrolovat len s pouzitim PNP, a na nebezpecdenstva, ktoré si vyzaduju
kriticky kontrolny bod.

20



 Kontrolneé opatrenia

Prevadzkovatel potravinarskeho podniku by mal posudit a opisat kontrolné opatrenia, pokial
vObec nejaké existuju, ktoré sa daju uplatnovat na kazdé nebezpecenstvo.

Kontrolnymi opatreniami su také kroky a cinnosti, ktoré mozno pouzit na zabrdnenie
nebezpecenstvam, na ich vylucCenie alebo na znizenie ich vplyvu alebo pravdepodobnosti
vyskytu na prijatelnu uroven. PNP obsahuju mnozstvo preventivhych kontrolnych opatreni,
ktorych Ucelom je zabranit kontamindcii z vyrobného prostredia (napr. prostrednictvom
pracovnikov, $kodcov, vody a udriby). Daldie kontrolné opatrenia zamerané na znizenie alebo
odstranenie nebezpecenstiev su konkrétnejsie spojené s urcitymi vyrobnymi procesmi, ako je
napr. pasterizdcia alebo fermentacia, a mozu viest k stanoveniu CCP alebo wvytvoreniu
prevadzkovych programov nevyhnutnych poziadaviek.

Na kontrolu identifikovaného nebezpecenstva sa moze vyzadovat viac ako jedno kontrolné
opatrenie, napr. regulacia casu, teploty a prietoku tekutiny pri pasterizacii, a jednym
kontrolnym opatrenim je mozné kontrolovat viac ako jedno nebezpecenstvo, napr. pasterizacia
alebo kontrolované tepelné osSetrenie moze poskytnut dostatonu istotu znizenia Urovne
niekolkych patogénnych mikroorganizmov, ako je Salmonella a Listeria.

Kontrolné opatrenia by sa mali validovat.

Ak sa ma zabezpecit ucinné zavedenie kontrolnych opatreni, mali by sa podlozit podrobnymi
postupmi a Specifikaciami.



Identifikacia kritickych kontrolnych bodov (CCP) (zasada 2)

|dentifikacia kritického bodu pre kontrolu nebezpecenstva si vyzaduje logicky pristup. Tento
pristup sa da ulahcit pouzivanim rozhodovacieho stromu alebo inych metdd podla znalosti a
skusenosti timu HACCP.

|dentifikacia CCP ma dva dosledky pre tim HACCP, ktory by potom mal:

* zabezpecit, aby boli U¢inne vypracované a zavedené vhodné kontrolné opatrenia. Najma v
pripade, Ze sa identifikovalo nebezpecenstvo v takom kroku, kde je pre bezpecnost vyrobku
kontrola nevyhnutna, a ak v tomto kroku ani v ziadnom dalsom kroku vyrobného procesu
neexistuje ziadne kontrolné opatrenie, potom vyrobok alebo proces v tomto alebo v
skorsom c¢i neskorsom kroku by sa mal modifikovat tak, aby zahfrial kontrolné opatrenie,

* urcit a zaviest systém monitorovania v kazdom CCP.
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Identifikacia kritickych kontrolnych bodov (CCP) (zasada 2)

Kazdy krok procesu identifikovany v priudovom diagrame by sa mal posudit postupne. V
kazdom kroku by sa rozhodovaci strom a/alebo hodnotenie rizik mali uplatriovat na kazdé
nebezpecenstvo, ktorého vyskyt alebo zavleéenie mozno odovodnene ocakavat, a na kazdé
identifikované kontrolné opatrenie. Ich pouzitie by malo byt flexibilné, pricom treba
zohladnovat cely vyrobny proces s cielom vyhnut sa vidy, ked je to mozné, zbytocnym
kritickym bodom. Odporuca sa skolenie o uplatnovani metody na identifikaciu CCP.
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Identifikacia kritickych kontrolnych bodov (CCP) (zasada 2)

Priklad rozhodovacieho stromu na identifikaciu

Upravte krok,

Q2. Je tento Kkrok wureny na
odstranenie  nebezpelenstva  alebo
ZniZenie pravdepodobnosti jeho
vyskytu na prijatel’'na droven?

P TS

NIE ANO

l

Q3. Moéze sa v tomto kroku vyskytnat’ kontaminacia alebo moéze sa

Q1. Existujua preventivne opatrenia? <+—— | proces alebo [T~

vyrobok.
. Je v tomto kroku /
ANO \ ‘ NIE | — | \ontrola pre bezpecnost

vyrobku nevyhnutna? \

ANO

NIE

kritickych
kontrolnych bodov (CCP). Na otazky sa musi odpovedat postupne

Priklad zjednoduseného rozhodovacieho stromu

Q1. Viedla by strata kontroly v tomto bode k redlnemu riziku ochorenia alebo
poranenia?

STOP,
nie je CCP

nebezpecenstvo kontaminacie Zvysit’ na neprijatel’ni
uroveii/v predchadzajucich krokoch sa vyskytla kontaminacia alebo
sa zvySilo nebezpefenstvo kontaminicie a nie su Ziadne
predchadzajice CCP ani pPNP?

Kriticky
kontrolny
bod = CCP

STOP,

Em—
e nie je CCP

|

Q4. Odstrani  nasledujaci  krok
nebezpecenstvo alebo zniZi jeho vyskyt
na prijatel’'na uroven?

7N

3 .| pPNP alebo
ANO NIE > | ccp
STOP,

nie je CCP

l—l—l

ANO

NIE

‘ |

Q2. Toto nebezpecenstvo sa kontroluje alebo
sa moZe kontrolovat’ (modZete ho mat’ pod
kontrolou) v niektorom d’al§gm kroku?

Nie je
CCP

NIE ANO
Q3. Je tento bod urceny na odstranenie Nie je CCP,
y J

nebezpecenstva alebo znizZenie pristupte
pravdepodobnosti jeho vyskytu na prijatel’na k d’alSiemu
uroven? kroku.

ANO NIE

CCP Upravte krok,

alebo proces alebo

pPNP vyrobok.
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Identifikacia kritickych kontrolnych bodov (CCP) (zasada 2)

Ako sa uvadza v dodatkoch, pri analyze nebezpecCenstva sa v kazdej faze spracovania moze
identifikovat ina Uroven rizika:
* PrinizSich Urovniach rizika tam, kde su zavedené robustné PNP, mozno skonstatovat, ze PNP
su dostatocné na kontrolu nebezpecenstiev.
* Pri strednej Urovni identifikovanych rizik sa mo6zu navrhnut opatrenia , stredného stupna“
ako su napr. ,,prevadzkové PNP.
V pripade pPNP ide o PNP, ktoré obvykle suvisia s vyrobnym procesom a v ramci analyzy
nebezpecenstva sa oznacuju za dolezité pre kontrolu pravdepodobnosti vzniku, pretrvavania
a/alebo mnozenia nebezpecenstiev vo vyrobku(-och) alebo v spracovatelskom prostredi, ktoré
ohrozuju bezpecnost potravin. Prevadzkové PNP, podobne ako CCP, zahfriaju meratelné alebo
sledovatelné kritéria alebo limity pre opatrenia (pricom ide skor o ciele, a nie kritické limity),
monitorovanie vykonavania kontrolnych opatreni, zaznamy suvisiace s monitorovanim a v
pripade potreby napravné opatrenia. Medzi priklady patri:
 kontrola umyvania zeleniny (napr. sledovanim frekvencie vymienania vody na
umyvanie s cielom zabranit mikrobidlnej krizovej kontamindcii, existencie
mechanickych opatreni vo vode na odstranenie fyzickych nebezpecenstiev ako
kamienky alebo kusky dreva),
* kontrola blansirovania v odvetvi hlbokého zmrazovania (¢as/teplota).




Identifikacia kritickych kontrolnych bodov (CCP) (zasada 2)

Umyvanie a blansirovanie sa obvykle nemo6zu povazovat za CCP, pretoze Uplné odstranenie
mikrobiologickych nebezpecenstiev ani ich znizenie na prijatelnd uroven nie je mozné
dosiahnut a nie je to ani cielom. Tieto procesy vsak budu mat vplyv na mikrobidlne zatazenie
spracovanych vyrobkov,
 dokladnejsie upratovanie a dezinfekcia v priestoroch s prisnymi poziadavkami,
prisnejSia osobna hygiena v priestoroch s prisnymi poziadavkami, napriklad tam, kde
sa balia potraviny na priamu spotrebu,
* prisnejsia vstupna kontrola pri prijme surovin, ak dodavatel negarantuje pozadovanu
uroven kvality/bezpecnosti (napr. mykotoxiny v koreninach),
e kontrola alergénov prostrednictvom sanitacného programu.

* Pri vysokych urovniach rizika, ktoré nie su kontrolované prostrednictvom PNP alebo pPNP,
by sa mali stanovit CCP.
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Identifikacia kritickych kontrolnych bodov (CCP) (zasada 2)

Porovnanie PN

P pPNP a CCP

Druh kontrolného opatrenia

PNP

pPNP ccP

Pouzitel'nost

Opatrenia tykajuce sa vytvorenia prostredia pre
bezpecné potraviny: opatrenia, ktoré maju vplyv
na vhodnost a bezpecnost potravin

Opatrenia (alebo kombindcia opatreni) tykajuce sa prostredia a/alebo
vyrobku na zabranenie kontaminacii alebo zabranenie, odstranenie alebo
znizenie nebezpecenstiev vo finalnom vyrobku na prijatelny limit. Tieto
opatrenia sa zavadzaju az po zavedeni PNP.

Vztah k nebezpecenstvam

Nie su Specifické pre konkrétne nebezpecenstvo.

Specifické pre konkrétne nebezpeéenstvo alebo skupinu nebezpeéenstiev.

Urcenie Posudenie zalozené na: Na zaklade analyzy nebezpecenstva s ohfadom na PNP.
v skusenosti, CCP a pPNP su Specifické pre vyrobok a/alebo proces.
V' referenénych dokumentoch (prirucky, vedecké
publikacie atd’),
v nebezpecdenstve alebo analyze
nebezpecenstva.

Validacia Prevadzkovatel potravinarskeho podniku ho Musi sa vykonat validacia.
nemusi bezpodmienecéne vykondvat. (Usmernenie o metodike validacie alebo vypracované materidly o validacii su
(priklad: vyrobca Cistiacich prostriedkov potvrdil |¢asto sucastou priruciek spravnej praxe.)
ucinnost vyrobku a stanovil spektrum vyrobku a
navod na pouzitie — prevadzkovatel musi tieto
inStrukcie dodrziavat a uschovat technické
Specifikacie vyrobku).

Kritéria / Meratelné alebo pozorovatelné Meratelny kriticky limit

kritéria

Monitorovanie

Ak je vhodné a uskutoCnitelné.

|Monitorovanie vykonavania kontrolnych opatreni: obvykle sa zaznamenava.

Strata kontroly:

\/ pripade potreby ndpravné opatrenia a/alebo [Napravné opatrenia v procese

Vopred stanovené napravy vyrobku

Napravy/napravné napravy zamerané na realizaciu PNP. Eventualne napravy vyrobku (na Eventudlne napravné opatrenia v
opatrenia individualnom zaklade) procese
edenie zaznamov \Vedenie zaznamov
Overovanie Planované overovanie vykonavania Planované overovanie vykonavania, overovanie vykonavania planovanej

kontroly nebezpecenstva
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Identifikacia kritickych kontrolnych bodov (CCP) (zasada 2)

Prehlad prikladov flexibility uplatnitelnej v pripade urcitych PPP

Cinnost Flexibilita
1. Programy — vynimKky z rozsahu pdsobnosti nariadeni (ES) ¢. 852/2004 a (ES) ¢. 853/2004
nevyhnutnych — menej opisné PNP pre prvovyrobu a stvisiace ¢innosti

poziadaviek

— menej opisné PNP pre pojazdné/mobilné afalebo docasné priestory atd.

— vynatie vac$iny maloobchodnikov z rozsahu posobnosti nariadenia (ES) ¢. 853/2004

— moznost Gpravy podla vndtrostatnych pravnych predpisov na pouzivanie tradi¢nych metéd,
prevadzkovatelov potravindrskych podnikov v regiénoch s geografickymi prekdzkami a pre
vietky prevadzkarne, pokial ide o kontrukciu, rozmiestnenie a vybavenie

— pouzivanie generickych odvetvovych priruciek pre spravnu hygienicku prax

2. Pripravné ¢innosti

— nie je staly tim HACCP, za HACCP/systém riadenia bezpecnosti potravin je zodpovednd jedna
osoba

v ramci HACCP

— pouzivanie existujucich informacii o vyrobku (oznacenie, internet)

— jednoduchy pridovy diagram
3. Analyza — zjednodusené rozhodovacie stromy alebo met6dy (semi)kvantitativneho hodnotenia rizik
nebezpecenstva — urcenie nebezpecenstiev vopred na zdklade prirucky HACCP alebo len generickd analyza
a identifikicia CCP nebezpedenstva

— netreba podrobne opisovat druh nebezpecenstiev
— podobné vyrobky sa daja zlacit do skupin

W Neiw ccp

4. Kritické limity S vopred’ T(tan:;vene limity na zdklade pravnych predpisov, vedeckych itk rizikd:
StanQuiskatd. ginnosti 1 az 3 sa
— netreba stanovit ¢iselné hodnoty povazujii
5. Postu — pravidelné  vizudlne  pozorovanic namiesto  nepretrzitého = dodrzlava]}me’
i S zaznamendvania prshypy ealaiens
monitorovania na z4sadich
— pouzivanic kontrolnych zoznamov s polickami, ktoré sa HACCP
v pripade dodrzania poziadaviek zaskrtnu
— pouzivanie Standardnych postupov spracovania stredné  riziki:
. dodrziavanie i
6. Overovanie — overovanie vykondvania monitorovania na zdklade kontroly moze vyzadovat
avaliddcia zaznamov alebo samotného monitorovania, napr. kontroly toho, ¢i sa pPNP
teplota meria podl'a postupov a priruciek.

— pouzivanie vysledkov analyz ako validacie [analyzovanie vyrobkov
podla kritérii

7. Dokumenty
a zaznamy

— poutzivanie generickych priruciek ako dokumentacie

— vedenie zdznamov len o nedodrzani poziadaviek andpravnych
opatreniach
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Analyza nebezpecenstva a identifikacia CCP

Bolo opisanych niekolko zjednodusenych metéd na vykonanie analyzy nebezpecenstva a
identifikacie moznych CCP, napr. zjednodusené rozhodovacie stromy a metody
semikvantitativnheho hodnotenia rizik.

V niektorych pripadoch méze vzhladom na druh potravinarskeho podniku a potravin, s ktorymi
sa zaobchdadza, z (generickej) analyzy nebezpecéenstva vyplynut, Zze neexistuje Ziadne zavazné
nebezpeclenstvo, a preto netreba identifikovat CCP. V takom pripade sa vsetky nebezpecenstva
daju kontrolovat iba zavedenim PNP alebo sa paralelne vykonaju aj urcité pPNP. Treba vsak
zdoraznit, Ze flexibilita pri analyze nebezpecéenstva priamo nesuvisi s velkostou prevadzkarne a
nie je vhodné ju uplatfiovat ani v pripade, Ze ide o malé podniky, napr.:

* ak je vysokd pravdepodobnost, Ze metdda spracovania, ako je napr. konzervovanie alebo

vakuové balenie, nebude fungovat tak, ako ma,

* ak existuje vyroba potravin pre zranitelne skupiny spotrebitelov alebo
e ak sa vykonavaju kontroly alergénov vo vyrobkoch oznaéovan{/cryc;'
alergénov.




Analyza nebezpecenstva a identifikacia CCP

V pripade urcitych kategorii potravinarskych podnikov, v ktorych sa s potravinami zaobchadza
rovnakym, sStandardizovanym a obmedzenym spdsobom (napr. maloobchody), existuje
moznost vopred urcit nebezpecenstva, ktoré sa musia kontrolovat. Usmernenim o takychto
nebezpecenstvach a ich kontrole sa mozZe zaoberat genericka prirucka HACCP alebo len
genericka analyza nebezpecenstva.

V niektorych pripadoch moéze vzhladom na druh potravinarskeho podniku a potravin, s ktorymi
sa zaobchdadza, z analyzy nebezpecenstva vyplynut, Ze neexistuju zavazné nebezpecenstva a
nie sU stanovené kontrolné opatrenia, ktoré by sa mohli oznacit za CCP. V tychto pripadoch sa
za kontrolné opatrenia povazuju PNP.

Pre malé podniky moze postacovat, aby sa v priruckach spravnej praxe opisovali praktickym a
jednoduchym sposobom metédy kontroly nebezpecdenstiev bez potreby zachadzat do
podrobnosti, pokial ide o druh nebezpecenstiev. Takato analyza by sa v kazdom pripade mala
vztahovat na vsetky vyznamné nebezpeclenstva v podniku a jasne definovat postupy na

kontrolu tychto nebezpecdenstiev a ndpravné opatrenia, ktoré sa musia vykonat v pripade
problémov.



Kritické limity v CCP (zasada 3)

Kazdé kontrolné opatrenie suvisiace s kritickym kontrolnym bodom by malo viest k Specifikacii
critickych limitov.

Kritické limity zodpovedaju extrémnym hodnotam prijatelnym vzhladom na bezpecnost
vyrobku. Oddeluju prijatelnost od neprijatelnosti. SU stanovené pre pozorovatelné alebo
meratelné parametre, ktorymi je mozné preukazat, ze kriticky bod je pod kontrolou. Mali by sa
zakladat na opodstatnenych dbdkazoch, ze zvolené hodnoty budu mat za ndsledok kontrolu
procesu.

Medzi priklady takychto parametrov patri teplota, ¢as, pH, obsah vody, obsah pridavnych
latok, konzervacnych latok alebo soli, zmyslové ukazovatele, ako je vzhlad alebo textura, atd.

V niektorych pripadoch moéze byt na zniZzenie pravdepodobnosti prekrocenia kritického limitu v
dosledku odchylok procesu potrebné Specifikovat prisnejSie hodnoty (t. j. cielové hodnoty),
aby sa zabezpecilo dodrzanie kritickych limitov.

Kritické limity by sa mali validovat a mali by sa pre ne urcit jasné, konkrétne hodnoty.

Kritické limity mozu byt odvodené z r6znych zdrojov. Ak nie su prevzaté zo zakonnych noriem
alebo z priruciek spravnej hygienickej praxe, tim HACCP by mal stanovit ich platnost (validitu)
vzhladom na kontrolu identifikovanych nebezpecenstiev v CCP.




Kritické limity v CCP (zasada 3)

Kritické limity v CCP sa mo6zu urcit na zdklade:

e skusenosti (najlepsia prax),

* medzinarodnej dokumentacie pre mnohé operacie, napr. konzervovanie potravin,
pasterizacia tekutin atd., pre ktoré existujli medzinarodne prijaté normy (Codex
Alimentarius); okrem toho mozu byt stanovené kritické limity,

* priruciek spravnej praxe v tejto specifickej oblasti,

e vedeckych publikacii,

e pravnych predpisov EU a stanovisk EFSA.

Z poziadavky urcit kriticky limit v CCP nie vzdy vyplyva, ze sa musi urcit Ciselnd hodnota. Plati
to najma v pripade, ked su postupy monitorovania zalozené na vizualnom pozorovani, napr.:

* fekalna kontaminacia jatocnych tiel na bitunku,

* teplota varu tekutych potravin,

 zmena fyzikalnych vlastnosti potraviny pocCas spracovania (napr. varenie potravin).



Postupy monitorovania v CCP (zasada 4)

Podstatnou castou postupov zalozenych na zasaddch HACCP je program pozorovani alebo
merani vykonavany v kazdom CCP na zabezpecCenie zhody so Specifikovanymi kritickymi
limitmi.

Pozorovaniami alebo meraniami sa musi dat zistit strata kontroly v CCP a poskytnut vcas
informacie na vykonanie napravnych opatreni.

Ak vysledky monitorovania ukazuju trend smerom k strate kontroly v CCP, mal by sa proces
prispdsobit. Upravy sa musia vykonat pred tym, ako sa vyskytne odchylka (nebude dodriany
kriticky limit). Udaje ziskané z monitorovania musi vyhodnotit uréena sklsend osoba so
znalostami a pravomocou vykonat ndpravné opatrenia, ak st indikované.

Pozorovania alebo merania sa m6zu vykonavat nepretrzite alebo prerusovane. Ak pozorovania
alebo merania nie su nepretrzité, je nevyhnutné urcit takd periodicitu pozorovani alebo
merani, ktora zabezpeci vcCasné poskytovanie informacii, aby sa mohli prijat ndpravné
opatrenia.



Postupy monitorovania v CCP (zasada 4)

V tomto programe by mali byt opisané metddy, periodicita pozorovani alebo merani a
postup zaznamenavania pri monitorovani CCP:

* kto ma vykonavat monitorovanie a kontrolu,
e kedy sa vykonava monitorovanie a kontrola,
e ako sa vykonava monitorovanie a kontrola.

Periodicita monitorovania by mala byt zaloZzend na riziku, napriklad v zavislosti od
pravdepodobnosti vyskytu nebezpecenstva vo vyrobku, objemu vyroby, distribucie
vyrobku, potencialnych spotrebitelov, poctu pracovnikov, ktori s vyrobkom priamo
manipuluju, atd.

Zaznamy suvisiace s monitorovanim CCP musi(-ia) podpisat osoba (osoby)
vykonavajuca(-e) monitorovanie a pri overovani zodpovedny Cinitel (Cinitelia)
spoloc€nosti.
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Postupy monitorovania v CCP (zasada 4)

Monitorovanie sa nevykondva len meranim. Monitorovanie moéze byt v mnohych

pripadoch jednoduchym postupom, napr.:

* pravidelné vizudlne overovanie teploty chladiacich/mraziacich/zohrievacich zariadeni
pomocou teplomera,

* vizualne pozorovanie, ktorym sa monitoruje, i sa pouziva spravny postup stahovania
koZze pocas zabijania tam, kde bola tato cast procesu zabijania identifikovand ako
kriticky kontrolny bod z hladiska zamedzenia kontaminacii jatocnych tiel,

* vizualne pozorovanie, ktorym sa overi, ¢i ma potravinovy pripravok podrobeny
konkrétnemu tepelnému osetreniu spravne fyzikalne vlastnosti, ktoré odzrkadluju
stupen tepelného osetrenia (napr. var alebo zohriatie tak, aby bolo vidno, ze z celej
potraviny sa pari).

Monitorovanie by malo byt také casté, ako je potrebné, aby sa zabezpecilo neustdle
dodrziavanie kritickych limitov a cielovych hodn6t. Malo by potvrdit, Ze dany kriticky
limit alebo cielova hodnota sa neprekrocili. Periodicitu monitorovania urcuje druh CCP.
CCP je mozné v niektorych pripadoch monitorovat prerusovane, napr. po dlhSom obdobi
s dobrymi vysledkami moze prist obdobie so znizenou frekvenciu monitorovania.



Postupy monitorovania v CCP (zasada 4)

MOZu sa pouzit Standardné postupy spracovania:

e Urcité potraviny sa mozu niekedy spracovat Standardnym sposobom, s pouzitim
standardného kalibrovaného zariadenia, napr. urcité operacie pri vareni, vyprazanie
kurCiat atd. Takéto zariadenie zabezpeci, aby sa standardne dodrzala spravna
kombindcia casu/teploty. V takychto pripadoch sa teplota varenia vyrobku nemusi
systematicky merat, pokial je zabezpeéené, Ze zariadenie funguje spravne, ze je
dodrzana pozadovana kombindacia casu/teploty a Ze sa na tento ucel vykonavaju
potrebné kontroly (a v pripade potreby sa vykonavaju napravné opatrenia).

e V restauraciach sa potraviny pripravuju v sulade s dobre zavedenymi kulinarskymi
postupmi. Z toho vyplyva, ze merania (napr. merania teploty potravin) sa nemusia
vykondavat systematicky, pokial sa dodrziavaju osvedcené postupy.



Napravne opatrenia (zasada 5)

Pre kazdy kriticky bod musi tim HACCP vopred naplanovat napravné opatrenia tak, aby
sa dali bez vdhania vykonat, ak monitorovanie ukazuje odchylku od kritického limitu.

Sucastou takéto napravného opatrenia by mali byt tieto kroky:

riadna identifikacia osoby (osob) zodpovednej(-ych) za realizaciu napravného
opatrenia,

opis prostriedkov a Cinnosti, ktora sa vyzaduje na napravu pozorovanej odchylky,
opatrenie(-a) (niekedy oznacCované ako ,napravy”“ na ich odliSenie od inych
napravnych opatreni), ktoré sa musi(-ia) vykonat, pokial ide o vyrobky, ktoré boli
vyrobené pocas obdobia, ked bol vyrobny proces mimo kontroly,

pisomny zaznam o opatreniach s uvedenim vsetkych doélezitych informacii (napr.:
datum, ¢as a druh opatrenia, kto ho vykonal a nasledna overovacia kontrola).

Monitorovanie moze naznacovat, ze treba vykonat preventivne opatrenia (PNP alebo ich
robustnost), ak sa museli napravné opatrenia pre ten isty postup vykonavat opakovane.



Overovanie (a validacia) postupov (zasada 6)

Tim HACCP by mal Specifikovat metddy a postupy, ktoré sa maju pouzit na stanovenie
toho, Ci postupy zalozené na zasadach HACCP spravne funguju. Medzi metody
overovania moze patrit najma nahodny odber vzoriek a analyza, posilnena analyza alebo
testy vo vybranych kritickych bodoch, intenzifikovana analyza medziproduktov alebo
finalnych vyrobkov, preskimanie skutocnych podmienok pocas skladovania, distribucie a
predaja a skutocného pouzivania vyrobku.

Periodicita overovania by mala byt dostato¢na na to, aby potvrdila, Ze postupy zalozené
na zasadach HACCP funguju ucinne. Periodicita overovania musi z3avisiet od
charakteristiky podniku (celkova produkcia, pocet zamestnancov, charakter
spracovavanych potravin), periodicity monitorovania, preciznosti zamestnancov, poctu
odchylok zistenych za dany cas a od prislusnych nebezpecenstiev.



Overovanie (a validacia) postupov (zasada 6)

Medzi postupy overovania mozu patrit:

e audity postupov zalozenych na zasadach HACCP a o nich vedenych zaznamoy,

* inSpekcia operacii (dodrziavanie zo strany pracovnikov),

* potvrdenie, ze sa zaviedlo a ze sa nepretrzite vykonava monitorovanie CCP,

 preskumanie odchylok a zaobchadzania s vyrobkom, napravné opatrenia prijaté v
suvislosti s vyrobkom.
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Overovanie (a validacia) postupov (zasada 6)

Medzi postupy overovania mozu patrit:

e audity postupov zalozenych na zasadach HACCP a o nich vedenych zaznamoy,

* inSpekcia operacii (dodrziavanie zo strany pracovnikov),

* potvrdenie, ze sa zaviedlo a ze sa nepretrzite vykonava monitorovanie CCP,

 preskumanie odchylok a zaobchadzania s vyrobkom, napravné opatrenia prijaté v
suvislosti s vyrobkom.

Periodicita overovania bude mat vyrazny vplyv na objem opakovanych kontrol alebo

opakovanych stiahnuti vyrobku pozadovanych v pripade, ze bola zistena odchylka, ktora

prekracuje kritické limity. Overovanie by malo zahfnat vSetky nasledujice prvky, nie vsak

nevyhnutne vsetky v rovhakom case:

e kontrola spravnosti zaznamov a analyza odchylok,

* kontrola osoby, ktord monitoruje spracovanie, skladovanie a/alebo prepravné
cinnosti,

* fyzicka kontrola monitorovaného procesu,

e kalibracia pristrojov pouzivanych na monitorovanie.



Overovanie (a validacia) postupov (zasada 6)

Overovanie by nemala vykondvat osoba, ktora je zodpovednd za vykonavanie
monitorovania a napravnych opatreni. Ak sa urcité overovacie ¢innosti nedaju vykonavat
vhutri podniku, overovanie by mali vykonat v mene podniku externi odbornici alebo
kvalifikované tretie strany.

Na zaciatku procesu alebo v pripade zmeny by sa mali vykonat valida¢né cinnosti, v
ramci ktorych by sa mali ziskat dokazy na potvrdenie efektivnosti vSetkych prvkov planu
HACCP. Medzi takéto dokazy patria vedecké publikacie, interné testovanie, prediktivna
mikrobiologia atd’., ktoré preukazuju, ze stanovené kritickeé limity, ak sa dodrzia, budu
mat na nebezpelenstvo ofakavany U¢inok (nerastie, zniZuje sa atd.). DalSie usmernenia
a priklady valida¢nych ¢innosti sa uvadzaju v dokumente CAC/GL 69-2008.
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Overovanie (a validacia) postupov (zasada 6)

Priklady zmien, ktoré si mozu vyzadovat opatovnu validaciu, su:

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

 zmena podmienok balenia, skladovania alebo distribucie,

* zmena pouzivania zo strany spotrebitela,

e ziskavanie akychkolvek informacii o novom nebezpecenstve suvisiacom s danym
vyrobkom.

V pripade potreby musi takato previerka viest k zmene stanovenych postupov. Zmeny
musia byt v plnom rozsahu zapracované do dokumentdcie a systému vedenia zaznamoy,
aby sa zabezpecilo, ze budu dostupné presné a aktualne informacie.
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Overovanie (a validacia) postupov (zasada 6)

Validacia, overovanie alebo monitorovanie?

 Validacia:

dbkazy pred zacCiatkom (alebo zmenou) procesu, ktoré svedcia o tom, ze

posudzované opatrenia (PNP, pPNP alebo CCP) su, ak sa uplatnuju spravne, ucinné a
budu chranit udské zdravie, napr. dokazy, ze cielové nebezpecenstvo sa nezvysuje na
neprijatelnuy droven, ktora prekracuje navrhovany kriticky limit pre skladovaciu

teplotu.

 Monitorovanie: prebiehajuci zber (v realnom case) informacii vo faze, v ktorej sa

uplatnuju

kontrolné opatrenia, napr. nepretrzité alebo prerusované monitorovanie

skladovacej teploty.
* QOverovanie: pravidelnd ¢innost, ktorej Uc¢elom je preukazat, Ze sa skutocne dosiahol

zelany vys
sledované
urcitej tep

edok, napr. odber vzoriek a testovanie potravin na vyhodnotenie vyskytu
no hebezpecenstva pod prijatelnou prahovou hodnotou, ak sa skladuju pri

ote.



Overovanie (a validacia) postupov (zasada 6)

Priklad 1: Pasterizacia mlieka

e Validacia: pred vyrobou: experimentalny dokaz o tom, ze mlieko sa v prislusSnom
procese zohreje na teplotu 72 °C pocas 15 sekund, ¢im sa znicCia baktérie Coxiella
burnetti. MoOzu sa pouzit kalibrované sondy, mikrobiologické testy a prediktivna
mikrobiologia.

 Monitorovanie: pocas vyroby: systém (Cas — teplota — tlak — objemova kapacita),
ktory spolocnostiam umozni presvedéit sa o tom, Ze pocas procesu sa dosiahol
kriticky limit (72 °C pocas 15 sekund).

 QOverovanie: stanovena rocna periodicita: pravidelné mikrobiologické testy finalneho
vyrobku, pravidelna kontrola teploty pasterizacného pristroja kalibrovanymi sondami.

Priklad 2: Fermentacia susenych salam

» Validacia: pH, vodna aktivita, kombinacia ¢as/teplota, zabranit rastu baktérii Listeria
monocytogenes pomocou prediktivnych modelov alebo zataZovych testov.

 Monitorovanie pocas fermentacie: meranie pH, ubytok hmotnosti, cas, teplota,
vlhkost vo fermentacénej komore, odber vzoriek baktérii L. monocytogenes z
fermentacného prostredia.

* Overovanie: plan odberu vzoriek L. monocytogenes vo finalnom vyrobku.



Overovanie (a validacia) postupov (zasada 6)

Overovanie moze byt v mnohych pripadoch jednoduchym postupom, ktory umoziuje
skontrolovat, Ze monitorovanie sa vykonava spravnym sposobom, aby sa zabezpecila
pozadovana uroven bezpecnosti potravin.

Medzi jednoduché postupy overovania moze patrit:
e fyzické preskimanie alebo kontrola monitorovania,
* fyzické preskumanie alebo kontrola zaznamov z monitorovania vratane kontroly

napravnych opatreni, ak bolo zaznamenané akékolvek nedodrzanie poziadaviek alebo
hlasenie o vynimke.

Generické priru¢cky HACCP by mali obsahovat priklady potrebnych postupov overovania
a pokial ide o Standardné postupy, mali by sa okrem toho validovat prislusné kontrolné
opatrenia tykajuce sa sledovanych nebezpecenstiev. Validacia planu HACCP a cinnosti
prevadzkovatela potravindrskeho podniku sa moze zameriavat na odber a testovanie
vzoriek potravin s cieflom vyhodnotit pritomnost sledovanych nebezpecenstiev.



Dokumentacia a uchovavanie zaznamov (zasada 7)

Pre uplatnovanie postupov zalozenych na zasadach HACCP je mimoriadne dolezité
ucinné a presné vedenie zdznamov. Postupy zalozené na zasadach HACCP by mali byt
zdokumentované v plane HACCP a priebezne doplnované o zaznamy zisteni.

Dokumentacia a vedenie zaznamov musia byt primerané druhu a velkosti prevadzky a
dostatocné na to, aby pomahali podniku pri overovani toho, Ci su zavedené a
zachovavané kontroly postupov zalozenych na zasadach HACCP. Dokumenty a zaznamy
sa musia uchovavat dostatocne dlhy cas po uplynuti ¢asu pouzitelnosti vyrobku na ucely
vysledovatelnosti tak, aby sa umoznilo prevadzkovatelovi potravinarskeho podniku
pravidelne revidovat postupy a prislusnému orgdnu vykonavat audit postupov
zalozenych na zasadach HACCP.

Ako sucast dokumentacie sa moZu pouzZivat odborne vypracované usmerriovacie
materialy HACCP (napr. odvetvové sSpecifické prirucky HACCP) za predpokladu, ze tieto
materialy odzrkadluju konkrétne potravinarske cinnosti podniku. Dokumenty musi
podpisat zodpovedny preverovaci Cinitel spolocnosti.



Dokumentacia a uchovavanie zaznamov (zasada 7)

Odporucana dokumentacia zahrna:

 pouzivané PNP, pracovné pokyny, standardné prevadzkové postupy, pokyny tykajuce
sa kontroly,

e opis pripravnych faz (predchadzajucich siedmim zasadam),

* analyzu nebezpecenstva,

* identifikdciu CCP (+/— pPNP),

e stanovenie kritickych limitoy,

e validacné cinnosti,

 predpokladané napravné opatrenia,

e opis planovanych monitorovacich a overovacich Cinnosti (€o, kto, kedy),

e formulare zaznamoy,

e Upravy postupov zalozenych na zasadach HACCP,

 podporné doklady (vSeobecné usmernenia, vedecké dokazy atd.).
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Dokumentacia a uchovavanie zaznamov (zasada 7)

Je moiné zaviest systematicky, integrovany pristup, ¢o si vyZzaduje pouzitie pracovnych
listov pre vypracovanie planu HACCP; takyto pracovny list je uvedeny v diagrame 3
prilohy k dokumentu CAC/RCP 1-1969. Na zdklade prudového diagramu sa v kazdej faze
spracovania opisu potencialne nebezpecfenstva, vypracuje sa zoznam prislusnych
kontrolnych opatreni (PNP), identifikuju sa CCP (ak je to potrebné na zaklade analyzy
nebezpecenstva) spolu s prislusnymi kritickymi limitmi; okrem toho sa stanovia
monitorovacie postupy, napravné opatrenia a dostupné zaznamy.

Prikladmi tychto zaznamov su:

e vysledok monitorovania CCP,

* pozorovaneé odchylky a realizované napravné opatrenia,
* vysledok overovacich Cinnosti
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Dokumentacia a uchovavanie zaznamov (zasada 7)

Zaznamy by sa mali uchovavat primerany cas. Toto obdobie by malo byt dostatocne dlhé
na to, aby sa zabezpecilo, ze v pripade poplachu budu k dispozicii informacie, ktoré
mozno vysledovat spat k danej potravine. V pripade urcitych potravin je datum spotreby
isty. Napriklad v pripade stravovacich sluzieb konzumacia potraviny nastava kratko po je;
priprave. V pripade potravin s neistym datumom spotreby by sa zaznamy mali
uchovavat primerane kratky ¢as kratko po uplynuti datumu trvanlivosti potraviny. Pre
prislusné organy su zaznamy dolezitym ndstrojom, vdaka ktorému mozu overit, ¢i v
potravinarskych podnikoch spravne funguju systémy riadenia bezpecnosti potravin.

Jednoduchy systém uchovavania zaznamov sa da zamestnancom ucinne a lahko
oznamit. Tento systém moze byt integrovany do existujucich ¢innosti a moze vyuzivat
existujucu administrativnu pracu, ako su dodacie listy a kontrolné zoznamy na
zaznamenavanie napr. teplot vyrobku.



Dokumentacia a uchovavanie zaznamov (zasada 7)

Tento oddiel sa tyka iba dokumentacie tykajucej sa HACCP, a nie iného druhu
dokumentacie v takych otazkach, ako je manazment zasob, vysledovatelnost atd.

Podla postupov zalozenych na zasadach HACCP musia dokumenty a zaznamy
zodpovedat druhu a velkosti potravinarskeho podniku.

Ako vSeobecné pravidlo by potreba vedenia zaznamov suvisiacich s HACCP mala byt
spravne vyvazend a moze byt obmedzenda na to, ¢o je pre bezpecnost potravin
podstatné. Je dolezité pamatat na to, Ze vedenie zaznamov je potrebné, nie je vsak
cielom samo osebe.

Dokumentacia tykajuca sa HACCP zahrna:
e dokumenty o postupoch zalozenych na zasadach HACCP, ktoré su vhodné pre

konkrétny potravinarsky podnik, a \ﬁ
* zaznamy o vykonanych meraniach a analyzach. - : k7

. ‘5
AT
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Dokumentacia a uchovavanie zaznamov (zasada 7)

Na zdklade uZ uvedenych skutocnosti by sa mohli pouzit nasledujice vseobecné

usmernenia:

e Tam, kde existuju generické prirucky HACCP, moze jednotlivi dokumentaciu o
postupoch zalozenych na HACCP nahradit dokumentdacia o analyze nebezpecenstva,
urcenie CCP, urcenie kritickych limitov, eventualne zmeny v systéme riadenia
bezpecnosti potravin a validacné ¢innosti. V takychto priruckdch musi byt jasne
uvedené, kde su zaznamy potrebné a lehota, pocCas ktorej sa musia zaznamy
uchovavat.

* V pripade postupov vizualneho monitorovania mozno uvazovat o obmedzeni potreby
vyhotovovania zaznamov iba na merania, kde sa zistilo nedodrzanie limitu (napr.
zariadenie nedokaze zachovat spravnu teplotu).

* Vo vSeobecnosti je uCinné monitorovanie doélezitejsie ako vedenie zaznamov o nom.
Preto by sa flexibilita pri zaznamenavani mohla akceptovat lahsie ako flexibilita
tykajuca sa samotného monitorovania (jeho periodicity).

* Najma v pripade malych podnikov je ovela dbélezitejSie udrziavanie spravnej teploty
nez jej zaznamenavanie.



Dokumentacia a uchovavanie zaznamov (zasada 7)

Na zdklade uZ uvedenych skutocnosti by sa mohli pouzit nasledujice vseobecné

usmernenia:

e Zaznamy o nedodrZani poziadaviek by mali zahfiat napravné opatrenie, ktoré sa
vykonalo. V takychto pripadoch méze byt vhodnym spdsobom vedenia zdznamov
pouzivanie dennika alebo kontrolného zoznamu. Prevadzkovatelia potravinarskych
podnikov jednoducho oznacia pouzity postup zaskrtnutim policka alebo do ramcekov
napisu podrobné informacie o tom, ako dodrzali prislusnu poziadavku tykajucu sa
kontrolného bodu. Vedenie dennych zaznamov spociva v zaskrtnuti policka na
potvrdenie pociatocnej a konecnej kontroly a v podpise na potvrdenie toho, ze sa
dodrzali bezpecné postupy. Ak sa pouziva metdda zaskrtavania policok, dodatocné
podrobnejsie pisomné zaznamy sa vedu iba o problémoch alebo zmenach v
postupoch (t. j. hlasenie vynimiek).

 QOrganizacie zainteresovanych stran alebo prislusné organy by mali poskytnut
(generickeé) vzory dokladov, ktoré sa pouzivaju pri vlastnej kontrole. Tieto doklady by
mali byt lahko pouzZitelné a zrozumitelné.

* Pri preskimani metdd, ktoré sa vykonava kazdych x tyzdriov, treba len vyplnit
kontrolny zoznam cinnosti a uviest, aky vplyv mo6zu mat na bezpecné metddy.



Uloha mikrobiologickych kritérii a limitov stanovenych v pravnych predpisoch EU
alebo vo vnutrostatnych pravnych predpisoch

Hoci v pravnych predpisoch EU sa neuvadzaju kritické limity v kritickych kontrolnych
bodoch, pri validacii a overovani postupov zalozenych na zasadach HACCP a ostatnych
opatreni na kontrolu hygieny potravin, ako aj na overovanie spravneho fungovania
tychto kontrolnych opatreni sa moézu pouzivat mikrobiologické kritérid. V pripade
konkrétnej operacie alebo druhu potravin sa mozu prirucky spravnej praxe odvoldvat na
tieto limity a postup zalozeny na zasadach HACCP moze byt formulovany tak, aby sa
zabezpecilo splnenie tychto limitov.
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HACCP Quiz

Otazka 1

Co je to plan HACCP?

A. Formular, ktory musia vyplnit vSetci spracovatelia potravin.

B. Schéma hodnotenia hygieny potravin.

C. Pisomny dokument, ktory je zalozeny na siedmich principoch HACCP, v ktorych sa
jasne uvadzaju bezpecénostné postupy, ktoré treba dodrziavat, aby sa identifikovali
vSetky rizikd, ktorym je potrebné sa vyhnut, odstranit alebo znizit.

D. Systém pouzivany pri kontrole hygieny potravin.
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HACCP Quiz

Otazka 2
Co je to tim HACCP?
A. Tim vysoko vyskolenych kucharov.

B. Skupina ludi, ktori maju zrucnosti a znalosti potrebné na vyvoj, implementaciu a
udrziavanie systému HACCP.
C. Tim vladnych vysetrovatelov.

D. Pracovny tim administrativnych uradnikov, ktori sa Specializuju na otazky hygieny
potravin.
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HACCP Quiz

Otazka 3

Aké rizika riesi HACCP?

A. Pouziva sa na usmernovanie podnikov prostrednictvom procesu identifikacie
nebezpecenstva bezpecnosti potravin.

B. Zdoraznuje nepresnosti v administrativnych procesoch organizacii.

C. Zobrazuje manipulaciu s potravinami, ktora sa pouziva pri vareni pokrmov.

D. Zameriava sa na potencialne poziarne rizika v oblasti pripravy pokrmov.
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HACCP Quiz

Otazka 4
Ktoré z tychto kritérii by bolo kritickym limitom?
A. Pred pouzitim umyte zeleninu.

B. Varenie kurciat s dosiahnutim teploty 74 ° C pocas 15 sekund.

C. Kontrola datumu spotreby na konzervovanych prisadach.
D. Teply pokrm sa uchovava v chladnicke.

57



HACCP Quiz

Otazka 5

Aka je prva faza zostavenia systému HACCP?

A. Zostavenie timu HACCP.

B. Uistenie sa, ze kazdy ma spravne formulare, ktoré musia byt vyplnené.

C. Urcenie produktovych radov a distribucnych kanalov, ktoré by mali byt zahrnuté do
planu HACCP.

D. Vytvorenie vyvojového diagramu, ktory poskytuje jednoduchy a jasny prehlad krokoy,
ktoré sa podielaju na potravinovom procese spolocnosti.
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HACCP Quiz

Otazka 6

Z kolkych principov systém HACCP pozostava?
A. 4.

B. 5.

C.7.

D. Ziadne z nich.
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HACCP Quiz

Otazka 7

AKy je treti princip systému HACCP?
A. Stanovenie kritickych limitov.

B. Vykonanie analyzy rizika.

C. Zostavenie timu HACCP.

D. Ziadny z nich.
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HACCP Quiz

Otazka 8

Aké su kategorie potravinovych rizik?

A. Bio
B. Bio
C. Bio

ogic

ke, chemicke, kov.

ogické, kov, zltacka.
ogickeé, fyzikalne, alergény.

D. Bio

ogic

<, fyzikalne, chemickeé.
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HACCP Quiz

Otazka 9

Co sa musi stat, ak nastane odchylka od kritického limitu?
A. Dokumentacia napravnych opatreni.

B. Opatovné posudenie planu HACCP.

C. Zastavte linku a ihned informujte svojho veduceho.
D. Vsetky opatrenia v bode A-C.
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HACCP Quiz

Otazka 10
Kriticky kontrolny bod (CCP) je?
A. Zabezpecenie rizik a preventivne opatrenia.

B. Bod, krok alebo proces v potravinovom retazci, pri ktorom je mozné kontrolovat
nebezpecenstvo.

C. Odber vzoriek a testovanie vyrobkov.
D. Vsetko vyssSie uvedené.
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HACCP Quiz

Otazka 11

AKky je prvy krok pri priprave planu HACCP?
A. ldentifikujte napravné opatrenia.

B. Vykonajte analyzu rizik.

C. Zavedte monitorovacie postupy.

D. Urcite kritické kontrolné body.
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HACCP Quiz

Otazka 12

Prikladom ktorého principu je preskimanie zaznamov o teplotach a inych zaznamoy,
aby sa zabezpecilo, ze plan HACCP funguje?

A. Monitoring.

B. Analyza nebezpecenstva.

C. Overenie.

D. Evidencia.
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HACCP Quiz

Otazka 13

Ktory z nasledujucich vyrokov NIE je o HACCP pravdivy?
A. Kombinacia vedy pre bezpecnost potravin.

B. Je preventivnym opatrenim.

C. Obsahuje sedem zasad.

D. Je to reaktivhe opatrenie.
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HACCP Quiz

Otazka 14

Ktora z nasledujticich odpovedi nie je ulohou, ktorii ma HACCP riesit?
A. ldentifikacia nebezpecenstva.

B. Vypracovanie vyrobnych cielov.

C. Vytvorenie systému kontroly.

D. Monitoring.
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HACCP Quiz

Otazka 15

Ktora z nasledujucich odpovedi nepredstavuje typ kritického limitu?
A. Vyzivova hodnota.

B. Cas.

C. Teplota.

D. Aw (Aktivita vody).
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HACCP Quiz

Otazka 16

Na aké sektory sa vztahuje systém HACCP?

A. Automobilovy priemysel a konkrétna vyrobna linka.

B. Letecky priemysel.

C. Vyvoj softvéru.

D. Je vhodny pre organizacie priamo alebo nepriamo zapojené do réznych sektorov
potravindrskeho priemyslu a suvisiaceho doddavatelského retazca.
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HACCP Quiz

Otazka 17

HACCP moze nielen zabranit pripadom otravy jedlom, ale aj ...
A. Zvysit zisk spolocnosti.
B. Vytvorit lepSiu chut.

C. Pomoct spolo¢nosti dodrziavat prislusné predpisy v oblasti potravinového prava.
D. Vychutnat si jedlo chutnejsie.
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HACCP Quiz

Otazka 18

Poziadavky na vedenie zaznamov planu HACCP umoznuju:

A. Riadiacim pracovnikom pracovat rychlejsie.

B. Spolo¢nost usetrit peniaze.

C. Pripravit spolo¢nost na audit a na to, ako dobre dodrziavaju zakony o bezpecnosti
potravin pocas stanoveného obdobia.

D. Ludom vediet, ¢o robia ich kolegovia.
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HACCP Quiz

Otazka 19

Preco musi byt pokrm dokladne uvareny spravnou kombindaciou c¢asu a teploty?
A. Pomaha zlepsovat chut.

B. Zda sa, ze pokrm je atraktivnejsi.

C. Je to poziadavka zakona.

D. Pomaha zabijat skodlivé mikroorganizmy, ktoré mozu spdsobit ochorenie.
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HACCP Quiz

Otazka 20

Preco je potrebné vytvorit vyvojovy diagram?

A. Znazornuje postupného sprievodcu pre kazdy proces.
B. Ukaze zamestnancom, ako funguju veci.

C. Urci, kde je potrebné zariadenie.

D. PomoOzZe inSpektorom potravin pochopit Vasu firmu.

73



Dakujeme za pozornost!

74



Spolufinancované z
programu Europskej unie
Erasmus+

*
*

*
*

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

Funded by the European Union. Views and opinions
expressed are however those of the author(s) only
and do not necessarily reflect those of the European
Union or the European Education and Culture
Executive Agency (EACEA). Neither the European
Union nor EACEA can be held responsible for them.

Financované Eurdpskou Uniou. Vyjadrené nazory a
postoje sU nazormi a vyhlaseniami autora(-ov) a
nemusia nevyhnutne odrazat nazory a stanoviska
Eurdpskej unie alebo Eurépskej vykonnej agentury pre
vzdeldvanie a kulturu (EACEA). Eurdpska Unia ani
EACEA za ne nepreberaju ziadnu zodpovednost.

FOODINOVO | 2020-1-SK01-KA203-078333




This work was co-funded by the Erasmus+ Programme
of the European Union
Innovation of the structure and content of study
programs profiling food study fields with a view to
digitizing teaching

Tato publikacia bola spolufinancovana programom
Eurdpskej Unie Erasmus+
Inovdcia struktiry a obsahového zamerania
Studijnych programov profilujicich potravindrske
studijné odbory s ohladom na digitalizdciu vyucby

FOODINOVO | 2020-1-SK01-KA203-078333

Spolufinancované z
programu Eurépskej unie
Erasmus+

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

*

*



	Snímka 1
	Snímka 2
	Snímka 3
	Snímka 4
	Snímka 5
	Snímka 6
	Snímka 7
	Snímka 8
	Snímka 9
	Snímka 10
	Snímka 11
	Snímka 12
	Snímka 13
	Snímka 14
	Snímka 15
	Snímka 16
	Snímka 17
	Snímka 18
	Snímka 19
	Snímka 20
	Snímka 21
	Snímka 22
	Snímka 23
	Snímka 24
	Snímka 25
	Snímka 26
	Snímka 27
	Snímka 28
	Snímka 29
	Snímka 30
	Snímka 31
	Snímka 32
	Snímka 33
	Snímka 34
	Snímka 35
	Snímka 36
	Snímka 37
	Snímka 38
	Snímka 39
	Snímka 40
	Snímka 41
	Snímka 42
	Snímka 43
	Snímka 44
	Snímka 45
	Snímka 46
	Snímka 47
	Snímka 48
	Snímka 49
	Snímka 50
	Snímka 51
	Snímka 52
	Snímka 53
	Snímka 54
	Snímka 55
	Snímka 56
	Snímka 57
	Snímka 58
	Snímka 59
	Snímka 60
	Snímka 61
	Snímka 62
	Snímka 63
	Snímka 64
	Snímka 65
	Snímka 66
	Snímka 67
	Snímka 68
	Snímka 69
	Snímka 70
	Snímka 71
	Snímka 72
	Snímka 73
	Snímka 74
	Snímka 75
	Snímka 76

