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Uvod

Zavedenie u¢inného kontrolného systému na vsSetkych stupnioch vyrobného procesu
predstavuje zlozity a dlhodoby proces. Tento proces si vyzaduje nielen zasadné zmeny
vyrobnych postupov, ale aj organiziciu permanentnej kontroly, Upravu legislativnych
podmienok ako aj zmenu v chapani 'udi. Samotny proces prebicha vo viacerych etapach, kde
postupne musi dojst’ k jeho zavedeniu a sfunkéneniu. To si vyzaduje predovsetkym mat
dostatok informacii a podkladov pre jeho realizaciu. Clanok 5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004
Europskeho parlamentu a Rady o hygiene potravin vyzaduje od prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov, aby urcili, zaviedli a zachovavali trvaly postup zaloZeny na
zasadach Analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodoch (HACCP). Systémy
HACCP sa vo vSeobecnosti povazuju za uzitoény nastroj pre prevadzkovatel'ov
potravinarskych podnikov na kontrolu nebezpecenstiev, ktoré sa modzu vyskytnat
v potravinach.

Systétm HACCP, ktory mé vedecké a systematické zaklady, urcuje osobitné rizika
a opatrenia na ich riadenie s cielom zabezpecit’ bezpec¢nost’ potravin. HACCP je nastrojom na
vyhodnotenie rizik a zavadza systémy riadenia, ktoré sa zameriavaji skor na prevenciu ako na
spoliehanie sa na najmi testovanie konecnych vyrobkov. Kazdy systém HACCP je schopny
prispdsobovat’ sa zmenam, akymi je napr. pokrok v rieSeni a dizajne zariadeni,
spracovatel'skych postupoch alebo technologickom vyvoji.

Syst¢tm HACCP mozno aplikovat v ramci celého potravinového retazca od
prvovyroby az po konec¢nu spotrebu a jeho uplatiiovanie je potrebné riadit’ prostrednictvom
presnej evidencie rizik pre 'udské zdravie. Taktiez v oblasti zvySovania bezpecnosti potravin
moze uplatneniec HACCP priniest’ d’alSie vyznamné 0zitky a prospech. Uplatnenie tohto
systétmU moZe navySe napomoOct kontrolnej ¢innosti organov uradnej kontroly potravin
a certifikacnych organov a podporit medzinarodny obchod zvySenim ddovery v bezpecnost
potravin. Uspesné uplatnenie systému HACCP si vyzaduje GplnG angaZovanost a
zainteresovanost’ veducich pracovnikov (manaZmentu), zamestnancov a predovSetkym
multidisciplinarny  pristup; ktory by mal zahfnat odborné znalosti v oblasti
polnohospodarstva, veterinarstva, vyroby, mikrobiologie, lekarstva, zdravotnictva,
potravindrskej technologie, chémie a strojarenstva, a to v sulade s prislusSnou Stadiou.
Predkladany ucebny text je koncipovany na zaklade ziskanych doterajich poznatkov autorov
a tvori dobry zaklad pre orientaciu v uvedenej problematike.

Autori
Nitra, 2016



Autori Ing. Jozef Capla, PhD.
Ing. Peter Zajac, PhD.
prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
Ing. Cubomir Belej, PhD.
Nazov SPRAVNA HYGIENICKA PRAX
V POTRAVINARSTVE
Urcené Pre Studentov SPU
Vydavatel Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre
Vydanie Druhé prepracované
Vytlacené 2016
Naklad 250 kusov
Pocet stran 108
AH-VH 7,96-8,13
Tlac Vydavatel'stvo SPU v Nitre
ISBN 978-80-552-1495-5 Cena 3,50 €

Rukopis nepresiel redakénou upravou vo vydavatel'stve.
Za odbornt napln vydania zodpovedaju autori.

9||788055 214955






