, OSMA HLAVA
ZASADY SPRAVNEJ VYROBNEJ PRAXE

~ Prvy oddiel
Uvodné ustanovenia

§ 251
Predmet upravy

V tejto hlave potravinového kdédexu sa ustanovuju zasady spravnej vyrobnej praxe, ako aj postup organov
potravinového dozoru nad ich dodrziavanim, s ciefom zabezpe it optimalizaciu vyroby potravin, uspokojovanie
vyZivovych potrieb ludského organizmu a minimalizaciu zdravotnych rizik.

§ 252
Podra ustanoveni tejto hlavy potravinového kodexu postupuje vyrobca potravin'® a primerane aj osoby
opravnené na podnikanie, ktoré manipuluju s potravinami alebo uvadzaju potraviny do obehu'.

§ 253
Vymedzenie pojmov

(1) Spravna vyrobna prax je suhrn opatreni na spésob vyroby z hladiska jej optimalizacie a minimalizacie
zdravotnych rizik.

(2) Hygienicky rezim je suhrn hygienickych opatreni vykonavanych v procesoch vyroby, manipulacie a
uvadzania potravin do obehu.

(3) Rozbor rizik a ovladanie kritickych bodov je systém &innosti, ktorymi sa zistuje a zabezpecuje miera
nebezpedenstva vzniku zdravotnej Skodlivosti potravin a ktorymi sa ustanovuju preventivne opatrenia na ich
ovladanie pri vyrobe, manipulacii alebo uvadzani potravin do obehu (dalej len "systém zabezpecenia kontroly
hygieny potravin").

(4) Plan systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin je pisomny dokument vyhotoveny podla zasad
systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin, v ktorom si uvedené opatrenia potrebné na zabezpecenie
kontroly a ovlddania konkrétneho technologického alebo pracovného postupu suvisiaceho s vyrobou,
manipulaciou alebo uvadzanim potravin do obehu.

(5) Riziko je pravdepodobnost uréitého nebezpecenstva vyplyvajiceho zo situacie, ktora méze spdsobit
nebezpecny stav, spdsobit, ze pozivanie potraviny je Skodlivé alebo rizikové zo zdravotného hladiska. Riziko
moze mat pdvod biologicky, mikrobiologicky, chemicky alebo fyzikalny.

(6) Kriticky kontrolny bod je priestor, miesto, krok alebo postup, ktory mozno kontrolovat a ovladat a v ktorom
je rozhodujucim sp6sobom mozné predchadzat, zabranit a vylugit vznik hygienického rizika a ohrozenie
zdravotnej neSkodnosti.

(7) Kriticky limit je taka hrani¢na hodnota, ktora je rozhodujuca pre dodrziavanie alebo nedodrziavanie
stanoveného rezimu vyroby podla poziadaviek spravnej vyrobnej praxe.

(8) Sledovanie je nepretrzité alebo planovité pozorovanie, alebo meranie ustanovenych hodnét informujucich o
dodrziavani prislusnych parametrov v kritickych kontrolnych bodoch.

(9) Napravné opatrenie je ¢innost, ktora sa musi vykonat na odstranenie alebo zmiernenie zisteného rizika.
(10) Overovanie je vykonavanie sku$ok, vySetreni alebo previerok nad ramec sledovania, v zaujme
preverovania toho, ¢i uplathovanim planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin sa zaru€uje

dosahovanie hygienickej bezchybnosti a zdravotnej neSkodnosti potravin.

(11) Zaznam je pisomny zapis o skuto¢nostiach suvisiacich so zabezpe€ovanim hygieny a zdravotne;j
neskodnosti pri vyrobe, manipulacii a uvadzani potravin do obehu.

Druhy oddiel

§ 254
Dokumenty spravnej vyrobnej praxe

(1) Pri vypracovani dokumentov spravnej vyrobnej praxe, ktora sa vztahuje na dodrziavanie hygieny, na
vSetky operacie suvisiace s vyrobou, manipulaciou a uvadzanim potravin do obehu sa musi vychadzat



a.

b.

zo vSeobecnych a niektorych osobitnych hygienickych poziadaviek na vyrobu potravin podfla prvej hlavy
tejto Casti potravinového kddexu,
zo systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin.

(2) Spravna vyrobna prax vo vyrobe potravin sa povazuje za sucast systému zabezpec€ovania kvality a
kontroly kvality.

§ 255
Dokumentacia spravnej vyrobnej praxe

(1) Na uplatriovanie zasad spravnej vyrobnej praxe vyrobca potravin spraciva dokumentaciu, ktorou sa
rozumeju prikazy, smernice a predpisy v zaujme zabezpecenia kvalitného, spravneho a bezporuchového stavu
procesov veducich k vyrobe kvalitnych a zdravotne neskodnych potravin.

(2) Dokumentacia spravnej vyrobnej praxe obsahuje

S@meao0o®

Vyrobca

pracovny postup,

technicky a technologicky predpis,

vyrobny postup,

normy obsluhy strojov a zariadeni a posudok k technologickému zariadeniu,
hygienicky rezim a sanitacny program,

metrologicky program,

projekt systému zabezpec€enia kontroly hygieny potravin,

dalSie prikazy, smernice a predpisy podla rozhodnutia vyrobcu potravin.

Treti oddiel
Systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin

§ 256
Zabezpecenie hygienického spésobu vyroby

potravin

zabezpedi, aby sa cely technologicky proces od ziskavania zloziek potravin az po balenie, skladovanie,
prepravu a uvadzanie potravin do obehu vykonaval hygienicky vyhovujucim spdsobom,

identifikuje kazdé miesto v technologickom procese, ktoré by negativne ovplyviovalo zdravotnu
neSkodnost a kvalitu a definuje technické a technologické parametre, ktoré je potrebné dodrziavat, aby
nedochadzalo k hygienickym rizikdm a zabezpedéi, Ze primerané bezpeénostné postupy sa identifikuju;
identifikaciu zavadza, vykonava a eviduje podla § 257 tejto hlavy potravinového kédexu,

rozpracuva hygienicky rezim vyroby na zaklade poziadaviek vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov™,

vypracuje na zabezpecenie hygienického rezimu vyroby sanitacny program podla prilohy €. 1 k tejto
hlave potravinového kodexu.

§ 257
Zasady systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

Systémom zabezpecenia kontroly hygieny potravin sa zistuje Specifické nebezpecenstvo vzniku zdravotnej
Skodlivosti potravin a stanovuju sa preventivne opatrenia na ich ovladanie. Systém zabezpecenia kontroly
hygieny potravin je zaloZzeny na tychto zasadach, podla ktorych ma vyrobca potravin.

vykonat analyzu nebezpecia a ur€enie moznych rizik na vSetkych stupfoch technologického procesu
vyroby potravin, od ziskavania zloziek potravin cez jednotlivé fazy technologickych postupov, balenia,
uskladnovania, distriblcie vratane podavania pokrmov v zariadeniach spolo¢ného stravovania a
definovanie preventivnych opatreni na zamedzenie ich vyskytu,

urcit miesta, kroky alebo operacie technologického procesu ako kritické kontrolné body, ovladajuce a
ochranujuce vyrabanu potravinu alebo pokrm proti vzniku hygienickych rizik, ktoré musia byt pod
kontrolou,

ustanovit kritické limity, ktorych neprekroenie v kazdom kritickom kontrolnom bode zabezpeci ochranu
vyrabanej potraviny alebo pokrmu proti rizikovym situaciam,

urcit pozorovaci a meraci systém ovladacich a ochrannych opatreni v kritickych kontrolnych bodoch, na
ich sustavné skimanie a sledovanie,

ur€it napravné opatrenia zamerané na odstranenie pozorovanych odchyliek od kritickych limitov v
kritickych kontrolnych bodoch technologického procesu,



f.  urcit spésob vedenia dokumentacie zistenych udajov rizik a uskuto€nenych napravnych opatreni,

g. urcit systém kontroly uc€innosti zavedeného systému a postupy na skimanie a laboratérnu kontrolu v
kritickych kontrolnych bodoch a vyrobkov na potvrdenie dodrZiavania kontrolného a riadiaceho systému
zabezpecenia kontroly hygieny potravin.

§ 258
Postup pri zavadzani systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

Na uplatnenie systému zabezpeclenia kontrohygieny potravin pri ich vyrobe treba dodrzZiavat tento postup

a. zostavit skupinu odbornikov ovladajucich problematiku hygieny a technolégie vyroby daného vyrobku,

b. popisat v plane systému zabezpedenia kontroly hygieny potravin podrobne kazdy vyrabany vyrobok a
predpokladané cielové skupiny jeho spotrebitelov, vratane udajov o zlozeni, o podmienkach pri
manipulacii a uvadzani do obehu s upozornenim na osobitné rizikové zlozky,

c. zhotovit grafické znazornenie technologického procesu, materialového toku kazdého vyrobku, pricom sa
musi samostatne popisat kazdy jednotlivy krok technologickej operacie,

d. porovnat grafické znazornenie vypracované podla pismena c) skupinou odbornikov priamo v mieste
procesu vyroby,

e. zostavit zoznam v8etkych biologickych, mikrobiologickych, chemickych a fyzikalnych rizik, ktorych vyskyt
mozno predpokladat v jednotlivych krokoch vyroby, manipulacie alebo uvadzania potravin do obehu,
urcit potrebné preventivne opatrenia na ich ovladanie,

f.  urcit kritické kontrolné body v technologickom procese vyroby potravin alebo pokrmov, pri manipulacii s
nimi alebo ich uvadzani do obehu; ak sa identifikované riziko neda odstranit alebo aspor zmiernit na
unosnu mieru, musi sa vyrobok alebo technologicky proces pozmenit' tak, aby bolo prislusné riziko
zodpovedajucimi opatreniami pri predchadzajucom alebo nasledovnom kroku odstranitelné,

g. stanovit kritické limity pre kazdy kriticky kontrolny bod v technologickom procese; kritické limity sa
najCastejSie urCuju pre tepelné opracovanie a spracovanie ako termizacia, pasterizacia, sterilizacia,
chladenie a mrazenie, vlhkost vzduchu, ay hodnotu (aktivita vody), pH hodnotu, Eh hodnotu
(redoxpotencial), chemicku konzervaciu, sanitaciu, a to najma Cistiace a dezinfekéné latky, ich
koncentracia, teploty roztoku a ¢as pésobenia, filtraciu transportného vzduchu, senzorické vlastnosti,
vzhlad, texturu a pod.,

h. urcit pravidla sledovania kritickych kontrolnych bodov na tychto principoch:

1. povazovat sledovanie kritickych kontrolnych bodov za rozhodujucu &innost pri zabezpecovani
neprekrocenia kritickych limitov prislu§ného technologického kroku,

2. systematicky sledovat stanovené kritické limity pre v€asné zabezpecenie napravnych opatreni,
ktoré zabrania znehodnoteniu vyrobku,

3. hodnoty kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch musi od¢itat a vyhodnotit na to
ureny zodpovedny pracovnik,

4. zabezpedit, ak nie je sledovanie nepretrzité, taki pocetnost sledovania, ktora zarugi, ze kriticky
kontrolny bod je pod kontrolou,

5. vysledky vSetkych sledovani, uskuto€fiovanych po urcitom &ase alebo nepretrzite, sa musia v
pracovnom protokole o aplikacii systému zabezpec&enia kontroly hygieny potravin podfa prilohy
€. 2 k tejto hlave potravinového kédexu systematicky zapisovat a overovat osobou
uskutocriujucou sledovanie a zodpovednym zamestnancom organizacie,

i.  urCit napravné opatrenia, to znamena pre kazdy kriticky kontrolny bod technologického procesu sa musi
v systéme zabezpedcenia kontroly hygieny potravin urcit spdsob upravy odchyliek od ustanovenych
kritickych limitov; su€asne sa musi stanovit, ako nalozit' s chybnymi vyrobkami a odchylku od
ustanoveného limitu a prislusné napravné opatrenie vratane naloZenia s chybnymi vyrobkami
zdokumentovat zapisom v pracovnom protokole,

j-  stanovit sposob vedenia protokolu a dokumentacie o aplikacii systému zabezpecenia kontroly hygieny
potravin; vSetky vykonané ukony, zmeny, pozorovania a hapravné opatrenia sa musia systematicky
zapisovat do pracovného protokolu podla prilohy €. 2 k tejto hlave potravinového kdédexu a zabezpedit
vedenie zaznamov o realizacii planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin podla prilohy €. 3
k tejto hlave potravinového kédexu,

k. ur€it ucinny spdsob overovania vysledkov realizacie napravnych opatreni a spravneho fungovania
systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin; taktiez sa musi stanovit frekvencia overovania
systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin na zaklade osobného sledovania spravneho chodu
technologického procesu a jeho hodnotenia vySetrenim systematicky alebo ndhodne odoberanych
vzoriek. V ramci overovacich €innosti sa vykonava najma

1. previerka planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin a zapisov v prisluSnom
protokole,

2. previerka zistenych odchyliek od stanovenych vyrobnych podmienok a nalozenia s chybnym
vyrobkom,

3. previerka &i su jednotlivé kritické kontrolné body pod kontrolou,

4. overovanie spravnosti stanovenych kritickych limitov,



I.  zabezpedit pripravu a vychovu zamestnancov o zadsadach, ako aj spésobe postupu pri vypracuvani
planu a realizacii systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin vo vyrobe, manipulacii s nimi a ich
uvadzani do obehu.

§258a

(1) Podnikatelia mézu uplatfiovat aj priru¢ky spravnej hygienickej praxe vypracované potravinarskym priemyslom
v spolupraci so zainteresovanymi Statnymi organmi, spotrebitelskymi zdruZzeniami a dal8imi zainteresovanymi
stranami, ktorych zaujmy su dotknuté, a kde je to mozné aj v sulade s medzinarodne odporuc¢anym kédexom
praxe, s odporu¢anymi normami Codex Alimenta-rius a vSeobecnymi zasadami pre hygienu potravin.

(2) Organy potravinového dozoru®®? posudia priru¢ky podla odseku 1, &i su v sulade s touto hlavou.

(3) Priru¢ky podla odseku 1 po posudeni organom potravinového dozoru zasle ministerstvo alebo ministerstvo
zdravotnictva Eurdopskej komisii.

Stvrty oddiel
Kontrola

§ 259
Zabezpecenie kontroly vyrobcami potravin

(1) Kontrolu pInenia uloh vyplyvajucich z dokumentu o systéme zabezpecenia kontroly hygieny potravin
vypracovaného podla § 257, ako aj z dalSich dokumentov spravnej vyrobnej praxe, zabezpecuju uréeni
pracovnici vnutorného kontrolného systému kazdej organizécie alebo pracovnik povereny veducim organizacie.

(2) Vyrobca potravin na kontrolu a sku$anie vypracuje a udrzuje dokumentované postupy, aby sa overilo
splnenie poziadaviek na vyrobok podfa planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin.

(3) Vyrobca potravin zabezpedi

a. vyradenie zloZiek potravin z dalSieho spracovania, ak prijatymi ochrannymi opatreniami v rdmci
kritickych kontrolnych bodov nemozno zabezpe it odstranenie zistenych hodnét nad uréené kritické
limity,

b. pozastavenie vyroby potravin v pripade poruchy na technologickom zariadeni na nevyhnutné ¢asove
obdobie potrebné na jej odstranenie,

c. vydanie zakazu uvadzania potravin do obehu v pripade prekro€enia najvySSich pripustnych mnozstiev
cudzorodych latok podla tretej hlavy tejto Casti potravinového kédexu alebo mikrobiologickych
poziadaviek podla Stvrtej hlavy tejto Casti potravinového kédexu.

§ 260
Vykon kontroly organmi potravinového dozoru

Kontrola, vykonavana organmi potravinového dozoru®" podfa tejto hlavy potravinového kddexu, je zamerana
na plnenie uloh suvisiacich s uplatfiovanim zasad spravnej vyrobnej praxe a na celkové zhodnotenie
potencialneho rizika pre bezchybnost potravin spojeného s vyrobou. Organy potravinového dozoru osobitne
kontroluju kritické kontrolné body identifikované vyrobcami potravin, vratane zariadeni spolo€ného stravovania a
osobami opravnenymi na podnikanie, ktoré manipuluju s potravinami a uvadzaju ich do obehu, aby sa preverilo,
¢i sa vykonava potrebné sledovanie a overovanie systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin.

§ 261
ZruSovacie ustanovenie
Zru8uju sa

1. vynos Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky - hlavného hygienika Slovenskej
socialistickej republiky z 28. 11. 1987 €. Z-7933/87-B/2-07 o hygienickych poziadavkach na kovové
obaly, registrovany v Ciastke 6/1988 Zb.

2. uprava Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky - hlavného hygienika Slovenskej
socialistickej republiky z 30. novembra 1977 €. Z-6852/1977-B/3-09 o hygienickych pozZiadavkach na
plastické latky prichadzajuce do styku s pozivatinami, uverejnena pod &. 36/1977 Vestnika Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky, registrovana v iastke 17/1978 Zb.

3. uprava Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky - hlavného hygienika Slovenskej
socialistickej republiky z 15. septembra 1982 €. Z-2596/1982-B/3-09 o hygienickych poziadavkach na
gumu a predmety z gumy prichadzajuce do styku s pozivatinami a fludskym organizmom, uverejnena



pod €. 4/1982 Vestnika Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky, registrovana v
Ciastke 10/1983 Zb.

4. § 12 az 15 upravy Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky z 1. juna 1976 ¢&. Z-
5825/1976-B/3-06 o hygienickych poziadavkach na stacionarne stroje, uverejnenej pod €. 17/1976
Vestnika Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky, registrovana v Ciastke 24/1976

Zb.

CL

Tento vynos nadobuda ucinnost diiom uverejnenia oznamenia v Zbierke zakonov, okrem § 256 pism. b), §
257 a 258, ktoré nadobudaju ucinnost 1. januara 2000.



