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 Úvod 

Zavedenie účinného kontrolného systému na všetkých stupňoch výrobného procesu 

predstavuje zložitý a dlhodobý proces. Tento proces si vyžaduje nielen zásadné zmeny 

výrobných postupov, ale aj organizáciu permanentnej kontroly, úpravu legislatívnych 

podmienok ako aj zmenu v chápaní ľudí. Samotný proces prebieha vo viacerých etapách, kde 

postupne musí dôjsť k jeho zavedeniu a sfunkčneniu. To si vyžaduje predovšetkým mať 

dostatok informácií a podkladov pre jeho realizáciu. 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). Systémy 

HACCP sa vo všeobecnosti považujú za užitočný nástroj pre prevádzkovateľov 

potravinárskych podnikov na kontrolu nebezpečenstiev, ktoré sa môžu vyskytnúť 

v potravinách.  

Systém HACCP, ktorý má vedecké a systematické základy, určuje osobitné riziká 

a opatrenia na ich riadenie s cieľom zabezpečiť bezpečnosť potravín. HACCP je nástrojom na 

vyhodnotenie rizík a zavádza systémy riadenia, ktoré sa zameriavajú skôr na prevenciu ako na 

spoliehanie sa na najmä testovanie konečných výrobkov. Každý systém HACCP je schopný 

prispôsobovať sa zmenám, akými je napr. pokrok v riešení a dizajne zariadení, 

spracovateľských postupoch alebo technologickom vývoji. 

Systém HACCP možno aplikovať v rámci celého potravinového reťazca od 

prvovýroby až po konečnú spotrebu a jeho uplatňovanie je potrebné riadiť prostredníctvom 

presnej evidencie rizík pre ľudské zdravie. Taktiež v oblasti zvyšovania bezpečnosti potravín 

môže uplatnenie HACCP priniesť ďalšie významné úžitky a prospech. Uplatnenie tohto 

systému môže navyše napomôcť kontrolnej činnosti orgánov úradnej kontroly potravín 

a certifikačných orgánov a podporiť medzinárodný obchod zvýšením dôvery v bezpečnosť 

potravín. Úspešné uplatnenie systému HACCP si vyžaduje úplnú angažovanosť a 

zainteresovanosť vedúcich pracovníkov (manažmentu), zamestnancov a predovšetkým 

multidisciplinárny prístup; ktorý by mal zahŕňať odborné znalosti v oblasti 

poľnohospodárstva, veterinárstva, výroby, mikrobiológie, lekárstva, zdravotníctva, 

potravinárskej technológie, chémie a strojárenstva, a to v súlade s príslušnou štúdiou. 

Predkladaný učebný text je koncipovaný na základe získaných doterajších poznatkov autorov 

a tvorí dobrý základ pre orientáciu v uvedenej problematike.  
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