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Systém HACCP ako nastroj zabezpecovania kvality

Alica LACKOVA*

Uvod

V poslednom obdobi mozno aj u nas pozorovat’ zdujem o zvySovanie urovne
kvality potravinarskych vyrobkov. Je to nielen v désledku pochopenia vSeobec-
ného vyznamu kvality, od urovne ktorej zavisi Zivotna troven spolo¢nosti, ale aj
v désledku skutocnosti, Ze v nasich podmienkach sa v sucasnosti otazka kvality
vo vdc§ine potravinarskych podnikov a organizacii stala doleZitou z hl'adiska ich
prezitia.

V suvislosti so snahami o plnohodnotné zapojenie sa do eurépskych Struktir
je nevyhnutné liberalizovat’ a harmonizovat’ naSe postupy s postupmi ¢lenskych
statov EU, aby sme aj v oblasti zabezpeCovania kvality dosiahli pozadovant
uroven. Kvalita potravinarskych vyrobkov je dolezitym konkurenénym prvkom
v boji o zakaznika a udrzanie si jeho priazne, ako aj o ziskanie d’al§ich potencial-
nych zékaznikov.

Najdoélezitejsim ciel'om je okrem zbliZovania legislativy a ochrany verejnych
zdujmov (ochrana zdravia a bezpecnosti obfanov, ochrana Zivotného prostredia,
ochrana spotrebitel’a) i zvySenie efektivnosti a produktivity potravinérskej vyro-
by a konkurencieschopnost’ potravinarskych vyrobkov na domécom i zahranic¢-
nom trhu. To vyzaduje rozsiahle technické inovacie a restrukturalizaciu potravi-
narskeho priemyslu, ako aj zvySovanie vsetkych podnikatel'skych aktivit vedu-
cich k uspesnosti v eur6pskom meradle.

Medzi najdolezitejSie charakteristiky kvality potravinarskych vyrobkov bez-
pochyby patri ich zdravotna neskodnost. Zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti
v celosvetovom kontexte je vyznamné nielen vdaka jej doleZitosti pre verejné
zdravie, ale aj z hl'adiska jej vplyvu na medzinarodny obchod. Snaha o zvySova-
nie kvality potravinarskych vyrobkov v procese obehu je najlepsi mozny spdsob
na dosahovanie a prekonavanie potrieb a o¢akavani spotrebitel'ov.

Zakladom novej uspesnej stratégie kvality je pochopenie toho, aky vplyv ma
kvalita na obchodné vysledky podnikatel'ského subjektu. Primarnou tilohou je
procesna orientacia na kvalitu v celom hodnotovom ret’azci pomocou systémov
manazérstva kvality a sekundarne vyuzitim aplikovanych néstrojov a metdd zdo-
konalovania vyrobkov a systémov kvality.
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ra tovaroznalectva a kvality tovaru, Dolnozemska cesta 1, 852 35 Bratislava 5
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1. Vyznam a ciele skiimania kvality pozivatin

Usilie o kvalitny vyrobok sa musi stat’ samozrejmostou pre kazdy potravinar-
sky podnik. V désledku mnohych problémov, ktoré naSa ekonomika musi
v sucasnosti rieSit’ hlavne v agropotravinarskom komplexe, dochadza vsak
k tomu, Ze vietky firmy eSte nepovazuju kvalitu za prvoradd. Vyskytuji sa do-
konca i nazory, Ze nie je potrebné zaoberat’ sa kvalitou, a osobitne ju iniciovat’,
pretoze vSetky problémy v tejto oblasti vyriesi trh. Ako vSak ukazuju skdsenosti
z ekonomicky vyspelych krajin, podnikatel'ské tspechy su v kazdej &innosti
spdté so stratégiou zabezpecovania kvality. V osemdesiatych rokoch sa v tychto
krajinach postupne kladol hlavny déraz na zavadzanie medzinarodnych noriem,
certifikdtu a vzajomné uznavanie ski$ok vyrobkov ako priprava na unifikaciu
trhu a aZ na zaklade nich postupne prechadzali k budovaniu certifikdcie systé-
mov riadenia kvality v organizaciach. Dnes i vd’aka tejto skutoénosti mnohé
firmy dosahuju vynikajuice vysledky v podnikani.

Popredni odbornici sa zhoduju v tom, Ze neexistuje jedind metodika, ktord by
striktne urCovala potrebné kroky na dosiahnutie vysokej kvality vyrobkov. Ale
nasledujiice odporucania maju zrejme vSeobecni1 platnost’

* AngaZovanost vedenia — vrcholné vedenie firmy sa musi zaujimat’ o kvalitu
vyrobkov, pretoZe kvalita je cestou k zisku.

e Politika kvality — loha vedenia v oblasti kvality spoéiva vo vyty&eni cie-
lov, ktoré mé firma v kvalite dosiahnut’ (tie musia byt integralnou silast'ou
strategického plénu podnikania), d’alej v uréeni stratégie, v prideleni nevyhnut-
nych zdrojov, v osobnej kontrole dosiahnutych vysledkov a ich oceneni, v revizii
existujuceho systému riadenia kvality.

o Sustredenie na zdakaznika — o kvalite nema zmysel uvaZzovat’ bez vizby na za-
kaznika. Pritom si firma musi uvedomit’, kto su jej redlni i potencialni zdkaznici,
aké st ich skutocné potreby a ¢i sa tieto potreby, poziadavky a Zelania stale sleduju.

e Samoriadenie v oblasti kvality — ide o snahu priameho zapojenia vsetkych
pracovnikov do kazdodenného usilia v oblasti kvality. Toto delegovanie vyssej
zodpovednosti za kvalitu na jednotlivych pracovnikov sa musi premietnut’ do
vicSej pravomoci vSetkych pracovnikov, ¢im sa dosiahne kratSia spétnd vizba
pri rieSeni ¢iastkovych problémov kvality. ‘

e ZlepSovanie kvality — na tseku kvality nemdze dojst’ k sebauspokojovaniu
s dosiahnutym stavom. :

V suvislosti s restrukturalizaciou nasej ekonomiky sa poziadavka na kvalitné
vyrobky dostdva na popredné miesto. Vyznam kvality pre prezitie a d’alsi rozvoj
firiem bude aj u nas narastat. ZabezpeCovanie kvality vyrobkov sa preto musi
stat’ sucast'ou kazdodennej ¢innosti vsetkych, ktori sa zGcastiiuju na procese
tvorby, produkcie vyrobku ina riadiacom, obsluznom a obehovom procese.
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Ide o mnozstvo problémov, ktoré sa musia riesit’ v priebehu celej existencie vy-
robku, a to systémovym spésobom od ziskavania prvych informécii od spotrebi-
telov o potrebach az po likvidaciu vyrobku vratane spdtnych informécii [1].

Orientacia na kvalitu sa v trhovej ekonomike povazuje sicasne za zameranie
na klienta — odberatel’a, resp. findlneho zakaznika, ktory svojim zaujmom — do-
pytom alebo ignorovanim kvalitu v kone¢nom désledku ovplyviiuje. V- pripade
potravindrskych vyrobkov vsak ide aj o délezity prvok z hl'adiska zdravia obc¢a-
nov a kvality ich Zivota, a preto sa riadenie kvality v zZiaducich hraniciach nepo-
nechava iba na ,,zivelny* vplyv trhu, ale je predmetom institucionalnej regulécie.
Potraviny st v obehu a spotrebe ovplyvnené rdznymi podmienkami, ktoré moézu
viest’ k iniciécii Ciastoéného alebo tplného znehodnotenia tohto tovaru v pomer-
ne kratkom Case. Nezanedbatelna je aj skutoCnost, Ze potravindrsky priemysel
eSte donedavna preferoval plnenie kvantitativnych ukazovatel'ov v snahe zabez-
pecit’ dostatok potravy pre vsetkych obyvatelov Statu, a preto sa prehliadali za-
porné stranky intenzifikacie polnohospodarstva. V zaujme zvysenia trod a uZit-
kovosti sa pri vyrobe potravinarskych surovin v pol'nohospodarstve pouzivali
vysoké davky hnojiv, pesticidov i veterinarnych lieciv.

V minulosti centralne riadené potravinarske podniky riesili otazky kvality po-
travin Utvarmi riadenia kvality na vSetkych stupnioch riadenia. Vyrobnym podni-
kom bola partnerom obchodna sféra, ktora mala podobny systém tutvarov kvali-
ty. Nad oboma bol statny dozor, ktory vydaval povolenie na vyrobu a schvaloval
vyrobky nielen zo stranky kvalitativnych poZziadaviek, ale podiel’al sa aj na tvor-
be cien. Statne tatorstvo do uréitej miery zoslabovalo realnu zodpovednost® vy-
robcu za vyrobok. V stcasnosti z tohto systému zostala iba vlastna samokontrola
vyrobcu a $tatna kontrola, pri€om pre potravinarsky priemysel v SR sa zarovei
naliehavo nastolili dve hlavné tlohy:

e prechadzat’ z centralne riadenej vyroby potravin na trhové hospodarstvo,
pricom nezanedbat’ potrebnil regulacnu uroven potravinovej bezpe€nosti;

e prispdsobovat’ sa potravinovému zakonodarstvu Eurdpskej unie a tym pre-
suvat’ tazisko zodpovednosti za vyrobok na vyrobcu, sprostredkovatela, resp.
dovozcu.

Potravinarske vyrobky st $pecifickym druhom tovaru, pri ktorom treba zo-
hl'adnit’ i skuto€nost’, Ze ich spotreba je tizko spojend so zdravim I'udi. Vyznacu-
ju sa vidcSinou kratkou lehotou trvanlivosti a mald zmena kvality, napriklad
z hladiska obsahu cudzorodych latok, méze vyradit’ vyrobok zo spotreby. Preto
sa vo vicsine krajin kladu na kvalitu potravinarskych vyrobkov Specidlne pozia-
davky formulované v zakone o potravinach a v d’alich legislativnych dokumen-
toch, vzt'ahujucich sa na urcité druhy poZzivatin.

Bezpecnost’ a hygienu pozivatin nemozno na réznych stuprioch (ziskavanie
surovin, vyroba, manipuldcia a obeh pozivatin) chépat’ izolovane, ale treba ich
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posudzovat’ zréznych aspektov komplexne a integrovane spolu s moZnost'anii
ovplyvilovania spravnej vyZivy a stravovacich navykov spotrebitel'ov.

S rozvojom spolo¢nosti a v zavislosti od hospodarskej irovne krajiny sa vyvi-
ja aj spotreba potravin a ta ovplyviluje Struktiru vyzivy.

Racionalizacia vyZivy kladie velké naroky na polnohospodarsku prvovyrobu,
ale znacné rezervy su skryté aj v samotnej vyrobe a obehu pozivatin, kde docha-
dza k velkym stratdm nielen kvantitativnym, ale aj kvalitativnym, a to hlavne
k stratdm biologickej hodnoty potravin. Je to spdsobené tym, Ze v potravinar-
skom priemysle sa zatial' v dostato¢nej miere nevyuZivaju moderné metody,
ktoré Setria nutri¢ni hodnotu. Takisto sa nedostatone vyuZzivaji moderné oba-
lové materidly s ucinnejSou ochrannou funkciou. K d’al§im stratdm dochédza
tym, Ze pri obehu nie je v dostatonej miere zaistena potrebna klimatiza¢na tech-
nolégia pri preprave a skladovani potravin.

Odborné vedomosti o uzitkovych vlastnostiach tovarov, o vplyvoch, ktoré na
tieto vlastnosti pdsobia kladne alebo zdporne, o moznostiach obmedzit’ mieru
negativnych vplyvov, a hlavne uplatnenie tychto poznatkov v investi¢nych pro-
gramoch, je to, ¢im mozu pracovnici vyroby a obchodu prispiet’ k zlepSeniu GZit-
kovych vlastnosti potravin.

Aby sa ucinne predchddzalo a zamedzilo kvalitativnym stratim potravin, je
potrebné:

e uvedomit’ si a poznat’ 0Zitkové vlastnosti jednotlivych druhov potravin,

e poznat’ vplyvy, ktoré na tieto vlastnosti nepriamo pdsobia,

e poznat’ prostriedky na obmedzenie alebo vyluéenie tychto nepriaznivych
vplyvov,

e presadzovat’ tieto vedomosti predovsetkym do technologickych programov
a do organizacie obehu tovarov.

V sti€asnosti sa viac ako kedykol'vek predtym zaina zdéraziiovat’ kvalita
a ochrana zdravia spotrebitel’a aj v kontexte ochrany Zivotného prostredia. Tato zme-
na znamena aj zmenu v sposobe zabezpe€ovania a hodnotenia parametrov kvality. .

Ziadant kvalitu, najmé zdravotnt neskodnost’ a hygienicku bezchybnost’ po-
Zivatin mozno zabezpecit’ bud’ systematickou kontrolou vyrabanych pozivatin ex
post, alebo preventivne riadenim a ovlddanim procesov ich vyroby tak, aby sa
vylucil vznik zdravotne nevyhovujucich pozivatin. Tento spdsob zvladnutia kva-
lity, ako aj zdravotnej neskodnosti pozivatin spodiva v systematickom skiimani,
pozorovani a merani sledovanych kvalitativnych kritérii, ktoré st vopred sta-
novené pre urcité kontrolné a ovladacie body v priebehu technologickych opera-
cii. Vo vztahu k spotrebitel'om sa v ramci budovania takéhoto systému zabezpe-
¢enia a kontroly kvality udrzuje a zlepSuje najmé zdravotna neskodnost’ a hygie-
nickd bezchybnost’ potravinarskych vyrobkov pri vysokej efektivnosti vyroby tak,
aby ich sucasna aj buduca kvalita maximalne uspokojovala potreby spotrebitel'ov.
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Zavedenie tohto systému prinasa cely rad pozitiv: predovSetkym systematické
myslenie a konanie v podniku, uréenie pozicii a definovanie cielov kvality, upl-
né zistenie slabych miest a pri€in nedostatkov, uéinnu prevenciu vyskytu chyb
a cielene orientované riadenie vsetkych procesov. Podstatnym spdsobom zabrani
vzniku nevyhovujucich vyrobkov, podnik ziska dobré meno, zvysia sa vykony
a znizia sa naklady na nekvalitné vyrobky. Kvalita sa tak stdva jednym z hlav-
nych faktorov konkurenénej schopnosti podnikatel'ského subjektu.

2. Systém technickych noriem a pravnych predpisov

Vlastnosti pozivatin uvadzanych na trh a podmienky obchodu s nimi boli uz
v minulosti predmétom pravnej regulacie. Najskor i8lo o jednotlivé vyrobky,
resp. zlozky potravin (napr. sol’, koreniny, huby) a az neskoér sa polozili systema-
tickejSie zdkonné zéklady potravinového prava.

Upravou vyroby a obchodu s potravinami sa od zaciatku sledovali zdravotné
1 hospodarske ciele, ked'Ze potraviny svojim vyznamom pre spotrebitel'ov a obje-
mom na trhu nesu nielen riziko ohrozenia zdravia, ale aj neodévodneného hospo-
darskeho znevyhodnenia pre konzumentov, ako i zneuzitia hospodarskeho posta-
venia na trhu medzi jednotlivymi vyrobcami a obchodnikmi. Preto sa okrem
vSeobecnych predpisov prijali pre tito oblast’ aj Specidlne predpisy.

Po nastupe planovaného systému hospodarenia u nas bola koncepcia zdkona
o potravindch (uplatiiovana vo vicsine krajin) nahradena systémom §tatnych, od-
borovych a podnikovych noriem. Ako ukazali skusenosti, tieto normy sice presne
definovali kazdy vyrobok, boli v§ak brzdou akejkol'vek podnikatel'skej inicia-
tivy. Ich schvalovanie bolo dlhodobou zélezZitost'ou a vyrobky sa stévali unifiko-
vanymi. Trvaly nedostatok kvalitnych surovin sa v minulosti riesil celym radom
vynimiek a porovnanim skuto¢nych ukazovatel'ov s menej prisnymi poZiadavka-
mi noriem sa dospelo k zdanlivému zlepSeniu administrativne posudzovanej
kvality, pricom sa vSak realna kvalita zhorSovala.

Pri prechode na trhové hospodarstvo bolo i u nés potrebné vypracovat’ straté-
giu kvality, pri¢om celu problematiku kvality a zdravotnej neskodnosti pozivatin
bolo nevyhnutné riesit’ komplexne, nielen z hl'adiska ochrany spotrebitela, ale
iz hl'adiska nasho postavenia ako ucastnika potravinového trhu a v komplexe
medzinarodnych dohdd.

Po roku 1989 nastali vyrazné zmeny v ststave riadenia kvality potravin, no
mechanizmus, kompatibilny s tvoriacim sa systémom siukromného a verejného
prava, porovnatelny s mechanizmami zndmymi z krajin s rozvinutym trhovym
hospodarstvom, dokompletizovany nebol.

Postupne boli zruSené predpisy a opatrenia pdsobiace na kvalitu potravin,
ktoré boli Struktinymi zlozkami administrativno-planovacieho mechanizmu
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(napr. planovanie Standardnosti, limitu hygieny a sanitacie, na ktoré bola viazana
hmotnd zainteresovanost’, planovanie 1. stupfia kvality, zdsady kontroly v narod-
nom hospodarstve a v §tatnej sprave, organizacia technickej kontroly, zniZovanie
strat z nekvalitnej vyroby, tradné cenové znevyhodnenia vyrobkov so zniZenou
kvalitou).

Oblast’ potravin — ochrana zdravia, ochrana spotrebitel’a, technické normy,
potravinovy dozor patria k predpisom podliehajucim zblizovaniu zadkonov —
k harmonizacii v ramci pridruzenia Slovenskej republiky k Eurépske;j nii.

V potravinovom prdve kazdého ¢lenského Statu Eurdpskej unie su na jednej
strane ur¢ité originality dané historickymi okolnost’ami a tradiciou, konkrétnou
Strukturou organizicie verejnej spravy a systematikou jej pravneho poriadku. Na
druhej strane, napriek vSetkym rozdielnostiam, ma potravinové pravo tychto
krajin ur€ité spolo¢né Crty. Pritom je badatelné usilie o isté zjednocovanie ¢i
harmoniziciu potravinového prava, ked’Zze roznost’ pravnych poziadaviek na
potraviny, ich balenie, oznacovanie atd’. stazuje vol'ny obchod s potravinami.

K spoloénym znakom v §trukture, systematike a obsahu pravnej regulacie
patria najmaé: :

e pri sucasnej existencii viacerych zdkonnych prav pre oblast’ potravin exis-
tuje obyc¢ajne urcita zjednocujica Gprava (zdkon o potravindch);

e zdkonna uprava je spravidla rdmcova, ¢o je dané premenlivost'ou a vyvo- .
jom techniky, ¢i uz ide o technoldgiu vyroby, alebo metddy kontroly potravin,
ako aj odovodnenymi potrebami vyvoja vyrobnej a obchodnej praxe; obsahuje
zékladné pravidla a splnomocnenia na vydanie vykonavacich predpisov a zakon-
né hranice pre ne (miera zdviznosti vykondvacich predpisov moze byt’ rézna);

e jednotlivé predpisy potravinového prava sa vztahuju na vsetky potraviny
alebo na ich rozhodujicu vacsinu;

e obsahovo potravinové pravo sleduje zdravotné i hospodarske ciele z hl'adis-
ka ich obsahu, priCom zahriia poziadavky na zloZenie a vlastnosti potravin a pra-
vidla na ich vyrobu a obchod s nimi, ako aj kontrolu;

e pluralita verejnych zaujmov spojend s potravinovym pravom sa prejavuje aj
v organizacnej stranke jeho tvorby a aplikacie.

V ramci harmonizacie legislativy Eurdpska dohoda o pridruZeni uklada po-
vinnost’ vytvorit’ v krajinach, ktoré sa snaZzia o asocidciu, systém ekvivalentny
systému krajin EU [2].

Ked’Ze dlhodobym ciel'om zahrani¢nej orientacie Slovenskej republiky je in-
tegracia do Eurdpskej unie, je dolezité, aby legislativa neodrdZala len sicasny
stav a potrebu rieSenia su¢asnych nedostatkov, ale aby zaroveii poskytla zodpo-
vedajuici rimec na zabezpecenie d’al§ieho vyvoja v potravinovej bezpe¢nosti Slo-
venskej republiky. Rie§enim si podmienky na zavedenie jednotného, obsahovo -
celistvého potravinového prava (zakon o potravinich, nadvdzné komoditné
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zakony, Potravinovy kédex SR) a d’alsie kroky v normalizacii, pri sucasnej har-
monizacii so smernicami EU a napojeni na medzinarodny systém noriem.

Zdkon o potravindch spolu s Potravinovym koédexom SR ustanovuju zakladné
pravidla, ktoré budu musiet’ podnikatelia dodrziavat, ak sa chcu presadit’ nielen
na domacom trhu, ale vyrabat’ i vyrobky konkurencieschopné so zahrani¢nymi
vyrobkami, a to i za predpokladu budovania systémov kvality v stlade s medzi-
narodnymi normami.

3. HACCP a systémy kvality podla noriem ISO 9000

Pozadovanu kvalitu, a najmé zdravotnu neSkodnost’ pozivatin mozno zabez-
pecit’ v podstate dvojakym spdsobom. Jednak systematickou kontrolou vyrobe-
nych pozivatin alebo riadenim a ovladanim procesov ich vyroby takym spdso-
bom, ktory vyluci vznik zdravotne nevyhovujucich pozivatin.

Druhy spdsob sa oznacuje medzinarodnou skratkou HACCP a pochadza
z anglického Hazard Analysis and Critical Control Points, ¢o znamena Analyza
rizik a rozhodujuce kontrolné body. Systém HACCP je nastroj, ktorym sa zist'uju
rizikd suvisiace s vyrobou, so skladovanim, s distribiciou a pripravou potravin,
napojov a pochutin. Ur¢uji sa nim nevyhnutné opatrenia na zabezpecenie hygie-
nickej bezchybnosti a zdravotnej neskodnosti potravin formou kontrolnych bo-
dov, v ktorych mozno uplatnit’ prvky riadenia.

Analyza rizik a rozhodujtce kontrolné body je spdsob vlastnej kontroly pre-
vadzkovatel'a potravinarskeho podniku, zamerany na dosahovanie hygienickej
bezchybnosti a zdravotnej neskodnosti nim vyrabanych alebo ponukanych pozi-
vatin. Na rozdiel od kontroly kvality, zameranej na vstupnu, medziopera¢ni
a vystupnu kontrolu pozivatin, tento systém je kontrolovane vedeny a dokumen-
tovany proces, doplneny o preverovanie ucinnosti samotného systému. Namiesto
extenzivnej laboratérnej kontroly vyrobkov sa zaklad4 na nedeStrukénej a prak-
ticky nepretrzitej kontrole materidlov, podmienok, procesov a ich parametrov [3].

Vyberom a ur¢enim kontrolnych bodov a ich konkrétnych parametrov sa do-
siahne, Ze proces vyroby potraviny je jednoznacne vymedzeny a mal by viest’ aj
k jednozna¢nému vysledku. Aby sa zabezpecila uc¢inna kontrola ndhodnych ale-
bo systémovych chyb v presne definovanom systéme vyroby potraviny, ktoré by
mohli mat’ vplyv na jej bezpe€nost’, bola do systému HACCP zavedend zdsada
p/'evel'ovania.

Preverovanim sa rozumeju ¢innosti nad rozsah monitorovania rozhodujucich
kontrolnych bodov. Patria sem napriklad rozbory vstupnych surovin a hotovych
vyrobkov vykonavané exaktnymi metédami, evidovanie staznosti spotrebitelov
a pod. Okrem toho ide aj o preverovanie funkénosti systému, napriklad kontrolu
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dokumentécie, doslednost’ dodrziavania stanovenych preventivnych a naprav-
nych opatreni atd’. Ciel'om je zistit', ¢i systém HACCP je vyhovujuci, alebo ho
treba upravit’,

Pri zavedeni systému, pri kazdej zmene v systéme potravinarskej ¢innosti
(napr. pri zaradeni nového stroja, pri zmene parametrov procesu alebo pri zmene
receptury) je nevyhnutné preverit’ systém HACCP. Vyuzivaju sa pri tom 3tatis-
tické metody, metdda internych alebo externych auditov, expertiza a pod. Preve-
rovanie méze byt aj mensieho rozsahu (napr. preverenie kontrolného bodu, kri-
tického limitu a pod.).

Systém HACCP je dokumentovany, t. j. kazda skuto¢nost’ suvisiaca rozhodu-
Jjucou mierou s bezpe¢nost'ou potraviny sa musi dokumentovat,, aby bolo mozné
retrospektivne zistit’ pri¢inu nezhody vyrobku s poziadavkou, alebo aby sa pre-
ukazalo splnenie zndmej zodpovednosti prevadzkovatel'a potravinirskeho pod-
niku. Jeden z dokumentov je tzv. pldn HACCP, ktory je ucelenym projektom
uvadzajicim vSetky opatrenia na zabezpedenie zdravotnej bezpe&nosti potraviny.
Plan HACCP nie je dokazom existencie programu HACCP, je len jeho nalrtom.
Plan HACCP nie je ani potvrdenim kvality a G¢innosti programu HACCP. Tym
moZzu byt iba priaznivé vysledky za uréité obdobie.

Postup na vybudovanie tohto systému opisuje Smernica na uplatnenie systé-
mu Analyzy rizik a rozhodujucich kontrolnych bodov (HACCP), vydana vo FAO
(Food and Agricultural Organization) a WHO (World Health Organization)
v roku 1993 Komisiou Codex Alimentarius.

Systém HACCP sa v EU nevztahuje len na priemyselnych vyrobcov poilva-
tin, ale povinnost’ uplatnit’ tento systém maju aj prvovyrobcovia, obchodnici
a prepravcovia potravinarskeho tovaru.

Zo zodpovednosti za zdravotni bezpecnost’ potravin nie su vyriaté ani nezis-
kové organizacie. Opatrenia v zmysle HACCP sa ocakavaji aj od vyrobcov
strojov pre potravinarsky priemysel, od vyrobcov obalovych materidlov urce-
nych na balenie poZivatin a podobne.

Systém HACCP je uzsie aplikovany systém zabezpeovania kvality vyrobkov
a je kompatibilny s inymi systémami, ako je napriklad systém kvality podl'a no-
riem ISO 9001.

Na rozdiel od &isto kvalitativnych poziadaviek spotrebitel’a, cielom systé-
mu HACCP je vyhradne len hygienickd bezchybnost’ a zdravotna nesSkodnost’
potravin. Potravinarske podniky, ktoré chct dosiahnut’ certifikat na svoj systém
kvality podl'a noriem ISO 9001 alebo ISO 9002, musia vypracovat systém
HACCP pre jednotlivé vyrobky, procesy a fazy vyroby, pricom musi byt za-
chovana ur€itd postupnost’ krokov pri ur¢ovani rozhodujicich bodov tohto sys-
tému (obr. 1).
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Obrazok 1

Postupnost’ krokov pri uréovani rozhodujicich bodov systému HACCP

Otazka |
Existuji nejaké kontrolné opatrenia na zabranenie nebezpecenstvu?
Zmerite krok, proces
NG NIE alebo vyrobok
ANO
Je na zistenie bezpeénosti vyrobku
potrebna kontrola v tomto smere?
NIE
Otazka 2 \ 4
Eliminuje tento krok nebezpedenstvo alebo znizuje tento krok pravdepodobnost’ vyskytu
nebezpecenstva na prijateni mieru ?
NIE ANO
Otazka 3
Moéze v tomto kroku djst’ ku kontaminacii alebo k zvy3eniu rizika
na nepripustnu troveri ?
ANO NIE
Otazka 4
Eliminuje nasledujuci krok alebo zniZi nasledujici krok riziko
na prijatelnu trovei ?
i \ 4

ANO

NIE H Rozhodujiici bodJ

STOP - Tento krok nie je rozhodujicim bodom. Postipte k d’al§iemu kroku.

Zavedenie niektorej normy radu ISO 9000 v potravinarskom podniku eSte
nemusi znamenat', Ze systém kvality zohladnil a kvalifikovane vyriesil vSetky
otazky bezpeénosti pozivatiny. Preto potravinarsky podnik musi zacat’ pracu na
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budovani systému kvality prave budovanim systému HACCP ako Specializova-
ného nastroja a Specialnej Casti systému kvality. Na druhej strane, vybudovanie
systému HACCP e§te neznamend splnenie vsetkych poziadaviek normy ISO
9001 alebo ISO 9002. Spolo¢nymi bodmi oboch systémov su tieto prvky normy
ISO 9001: systém kvality, poZiadavky na nakupované vyrobky, identifikovatel-
nost' a sledovatelnost’ vyrobku, operativne riadenie, manipuldcia, skladovanie,
balenie, ochrana a doddvanie, interné audity, operativne riadenie dokumentdcie,
operativne riadenie zdznamov o kvalite, priprava pracovnikov, Statistické meto-
dy a podobne [4].

Zatial’ sa o zavedeni systému HACCP nevyddva Ziadne potvrdenie, aj ked’ je
snaha o vypracovanie takého predpisu, na zaklade ktorého by bolo mozné roz-
hodnut’ o i€innom, alebo naopak, neicinnom zavedeni tohto systému.

Na druhej strane, certifikat systému kvality podla normy ISO 9000 méze
potvrdzovat’ aj existenciu systému HACCP, ak bol tento systém zavedeny. Lep-
§im dokazom existencie a kvality systému HACCP je Statistické vyhodnotenie
bezpecnostnych faktorov poZivatiny a pozitivne vysledky zauditov hygieny
v potravinarskej prevadzke. Vztah medzi jednotlivymi systémami kvality je
znazorneny na obrazku 2.

Obrazok 2

Vztah medzi roznymi systémami: spravnou hygienickou praxou (GHP), spravnou vyrobnou
praxou (GMP), ISO 9000 a TQM

1SO 9000

HACCP

GMP GHP

TQM

Dosledna aplikacia systému HACCP nuti vedenie, ako aj pracovnikov podni-
ku spolupracovat’. Rovnako vyzaduje spolupracu s d’al$imi skisenymi odbornik-
mi z oblasti hygieny pozivatin, potravinarskej technolégie, mikrobilnej ekol6-
gie, epidemioldgie, chémie, fyziky, strojarstva a d’alSich.

Smernice Eurdpskej tnie z oblasti spravnej hygienickej praxe na useku hy-
gieny pozivatin, ktoré zahffiaju i povinnost’ uplatiiovat’ systém HACCP, boli
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zakomponované do Potravinového kédexu SR s u€innost'ou od 1. janudra 2000.
Uplatnenie medzinarodnych noriem ISO 9000 i systému HACCP st jednotlivy-
mi krokmi na dosiahnutie minima eurdpskej kvality a konkurencieschopnosti
potravinarskych vyrobkov.

4. Uplatnovanie systému HACCP v praxi

Uspesna aplikacia HACCP si vyzaduje multidisciplinarny pristup, pri¢om je
nevyhnutné, aby bol do tohto procesu zaangazovany nielen manazment, ale vSet-
ci pracovnici podniku.

Pomocou HACCP si manazment naplanuje svoje vlastné opatrenia na zabez-
pecenie zdravotnej neskodnosti vyrobkov, ktoré vyraba, skladuje alebo predava,
pri¢om vychadzaju zo zaverov kvalifikovane]j analyzy rizik. Tieto opatrenia nie
st jednoznacne predpisané, ale mozu byt primerané finanénym a technickym
moznostiam konkrétneho podniku.

Vyvoj, ktorym systém HACCP presiel, sposobil, Ze sa dnes chape ako:

® nastroj, ktory zvysuje istotu o zdravotnej bezpecnosti pozivatin — nastroj na
kontrolu rizik zdravotnej Skodlivosti poZivatin,

e nastroj podnikového manazmentu,

e sucast’ systému kvality podniku,

e nastroj na zabezpecenie minimalizacie §kod pri velkovyrobe pozivatin,

e nastroj legislativy na zabezpecenie ochrany zdravia I'udi pri vnutornom
a medzindrodnom obchodovani s pozivatinami.

Hoci Potravinovy kodex stanovil od januara 2000 povinnost’ zaviest’ systém
HACCP pre vsetky potravinarske podniky, iba 35 % organizacii na Slovensku
malo vroku 2000 zavedeny tento systém, pricom najhorSia situdcia bola
v krajoch Nitra a Zilina (pozri grafy 1 a 2).

Graf |

Vyhodnotenie iirovne zavedenia systému HACCP do praxe v roku 2000

22%

43% . -
3% Bnema vypracovany ani

plan HACCP

Bl ma zavedeny systém
HACCP

35% (e :iicogrsiava systém
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Graf 2

Percentudlne zhodnotenie irovne zavedenia systému HACCP na Slovensku podl’a
jednotlivych krajov za rok 2000

| 70,4

Bratislava Tmava Nitra Trendin Zlina B. PreSov  Kosice
Bystrica

[ zavedeny systém HACCP # nema zavedeny systém HACCP [ nedodrziava systém HACCP |

Treba si uvedomit’, Ze okrem zvySenia bezpeCnosti potravin ma zavedenie
systému HACCP aj d’alSiec vyznamné prinosy: pomaha pri kontrolach, ktoré vy-
konédvaju organy potravinového dozoru, podporuje medzinarodny obchod tym,
Ze prispieva k zvySeniu dovery v zdravotni neskodnost’ potravin.

Systém HACCP mozno aplikovat’ na cely potravinovy retazec, od prvovyro-
by az po kone¢nu spotrebu potravin. Jeho realizacia musi byt zaloZend na ve-
deckom zdovodneni rizik pre I'udské zdravie.

Uplatiiovanie systému HACCP v praxi za¢ina pozitivne vplyvat’ aj na zvySe-
nie konkurencieschopnosti nasich vyrobkov a napomaha ich prienik na medzina-
rodné trhy.

Zaver

Usilie o kvalitny vyrobok alebo sluzbu by malo byt samozrejmé zvlast
v tomto obdobi, ked’ sa vieobecne prejavil poznatok, Ze kvalita sa stdva jednym
z hlavnych faktorov konkurencnej schopnosti podnikatel'ského subjektu. Pritom
sustredit’ pozornost’ na systém kvality je vyhodnejSie a efektivnejSie nez sustre-
dit’ sa iba na vyrobok. Ked’ je systém kvality v podniku funkény, musia byt’ kva-
litné aj vyrobky. Funkény systém totiz vyzaduje sledovat’ aj ndklady na kvalitu,
prostrednictvom ktorych mozno preukazat’ jeho efektivnost’. Hlavne z tychto
dovodov je vyhodné sustredit’ v podnikatel'skych subjektoch pozornost’ na sys-
tém kvality, nie ako sprievodnu cast’ procesu, ale ako nerozlucna stucast’ ispes-
ného podnikania. Z tohto hl'adiska nadobuda systém HACCP nové dimenzie.

Doslo v decembri 2001
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THE SYSTEM HACCP AS A PROVIDING INSTRUMENT OF QUALITY

Alica LACKOVA

Under the sequences of the efforts to integrate our country to European structures, it
is inevitable to liberalize and harmonize our methods with the methods of these coun-
tries, so that we could reach the desired level in the area of quality surety. Nutritive
products quality is an important element in the struggle for customer and retaining of his
favor and for gaining another potential customers.

No doubt, sanitary safety belongs to the most important quality characteristics of
nutritive products. Providing the sanitary safety is in the whole world context very signi-
ficant not only thanks to its importance for the public health, but also because its influen-
ce in the international business. Quality increase effort is the best possible way to achie-
ve and to negotiate the consumer needs and expectations.

The keystone of a new successful quality strategy is to understand what influence has
quality on business results of an entrepreneurship. Primary mission is an adjective orien-
tation on the quality in the whole value chain with the help of quality management sys-
tems and secondarily with the use of applied instruments and methods of products and
quality system improvement.

The required quality but mainly the health harmlessness of food can be provided in
two ways. The first, by the systematic control of produced food or by managing and
using the processes of their production in the way that eliminates the existence of non-
-acceptable food.

The second way is named by an international abbreviation HACCP that comes from
an english Hazard Analysis and critical control points. HACCP is a tool by which we
recognize the rises connected with the production, storage, distribution and the preparation
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of food, beverages and seasonings and to which we define and inevitable measures to
provide their hygienic safety and health harmlessness by usage of control points in which
we can use the elements of management.

HACCP system is a more narrowly applied system of securing the quality of products
and it is compatible with other systems, as e. g. quality system according to ISO 9001.
Apart from clearly qualitative requirements of the consumer. The aim of HACCP is
exclusively hygienic blamelessness and quality and health harmlessness of foods. Food
producing enterprises aiming to achieve a certificate for their system of quality and
health harmlessness of foods. Food producing enterprises aiming to achieve a certificate
for their system of quality according to ISO 9001 or ISO 9002, are bound to work out
HACCP system for respective products, processes and phases of production simultane-
ously observing a certain progression of steps determining decisive points of this system.
Introducing of some of the norms of ISO 9000 order need not neccessarity mean that the
quality system considered and solved with qualification all food security questions.
Therefore the food producing enterprise has to start its work on building up of quality
system by building just the HACCP system as a specialised instrument and special part
of quality system. On the other hand, building up of the HACCP system does not yet
mean the fulfillment of all requirements of ISO 9001 or ISO 9002. The common points
of both the system are the following elements of ISO 9001: the quality system, require-
ments on purchased products, identifiableness and the possibility to follow the product,
operational management, manipulation, storage, packaging, protection and supply, inter-
nal audits, operational management of quality recording, training and preparation of
workers, statistical methods etc.

European Union regulations in the field of managerial hygienic practice in the sphere
of food hygiene which include also the obligation to apply HACCP system, were incor-
porated into Food Codex SR in force since January 1, 2001. The application of interna-
tional norms ISO 9000 and HACCP system are individual steps to achieve the minimum
of the European quality and ability to compete in food product.



