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Potvrzujeme, že systém managementu společnosti:

PRETO Ryba, s.r.o.
Hviezdoslavova 8194/85, 010 01 Žilina, Slovensko

byl schválen společností Lloyd's Register podle následujících standardů:

ISO 9001:2015
Číslo smlouvy: ISO 9001 – 0051636

Tento certifikát je platný pouze ve spojení s přílohou certifikátu označenou stejným číslem, kde je uveden seznam certifikovaných 
míst.

Rozsah certifikace je uplatněn na:

Výroba rybacích šalátov, marinovaných rybacích výrobkov, solených rybacích výrobkov, majonézy a šalátov z marinovanej zeleniny



Identifikační číslo certifikátu: 10241844

Příloha certifikátu

 

           

Lloyd's Register Group Limited, its affiliates and subsidiaries, including Lloyd's Register Quality Assurance Limited (LRQA), and their respective officers, employees or agents 
are, individually and collectively, referred to in this clause as 'Lloyd's Register'. Lloyd's Register assumes no responsibility and shall not be liable to any person for any loss, 
damage or expense caused by reliance on the information or advice in this document or howsoever provided, unless that person has signed a contract with the relevant Lloyd's 
Register entity for the provision of this information or advice and in that case any responsibility or liability is exclusively on the terms and conditions set out in that contract.
Vystaveno v: Lloyd's Register EMEA, Táborská  31, 140 00 Prague 4, Czech Republic v zastoupení: Lloyd's Register Quality Assurance Limited, 1 Trinity Park, Bickenhill Lane, 
Birmingham B37 7ES, United Kingdom

Page 2 of 2

Provozovny Činnosti

PRETO Ryba, s.r.o. závod Žilina
Hviezdoslavova 8194/85, 010 01 Žilina,
Slovensko

ISO 9001:2015
Výroba rybacích šalátov, marinovaných rybacích 
výrobkov, solených rybacích výrobkov, majonézy a 
šalátov z marinovanej zeleniny

PRETOLOG s.r.o.
Staničná 9, 059 01 Poprad – Matejovce,
Slovensko

ISO 9001:2015
Výroba rybacích šalátov, marinovaných rybacích 
výrobkov, solených rybacích výrobkov, majonézy a 
šalátov z marinovanej zeleniny

PRETOLOG s.r.o.
Martina Rázusa 5, 010 01 Žilina, Slovensko

ISO 9001:2015
Výroba rybacích šalátov, marinovaných rybacích 
výrobkov, solených rybacích výrobkov, majonézy a 
šalátov z marinovanej zeleniny

Ryba Žilina, spol. s r.o.
Športová 9, 010 01 Žilina, Slovensko

ISO 9001:2015
Výroba rybacích šalátov, marinovaných rybacích 
výrobkov, solených rybacích výrobkov, majonézy a 
šalátov z marinovanej zeleniny

PRETO Ryba, s.r.o. závod Častkovce
Častkovce 418, 916 27 Častkovce, Slovensko

ISO 9001:2015
Výroba rybacích šalátov, marinovaných rybacích 
výrobkov, solených rybacích výrobkov, majonézy a 
šalátov z marinovanej zeleniny
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1. ÚVOD 
 
1.1. Účel vydania 

Účelom tejto smernice je stanoviť postup riadenia systému manažérstva bezpečnosti potravín založený na 
zásadách podľa Codex Alimentarius a v súlade s požiadavkami  noriem: BRC  Global Standard for  Food 
Safety, ISO 9001: 2015, a Tesco štandard  pre výrobu potravín - v ich aktuálnej verzii.  
 
1.2. Platnosť 
Ustanovenia tohto predpisu platia pre všetkých zamestnancov spoločnosti, vykonávajúcich činnosti  
spojené so zabezpečovaním  kvality a bezpečnosti produktov spoločnosti. Je platný, pokiaľ sa nevydá  jeho 
zmena alebo nový predpis. 
 
1.3. Zodpovednosť 
Predpis pripomienkujú a schvaľujú osoby podľa titulnej strany dokumentu.  
 

2. TERMÍNY, DEFINÍCIE, SKRATKY 
Bezpečnosť potraviny – stav, keď potravina  nespôsobí ujmu  konzumentovi, ak sa pripraví a konzumuje  
v súlade  s určeným použitím. Bezpečnosť potraviny súvisí  s výskytom rizika pre bezpečnosť potraviny  
a nezahŕňa v sebe aspekty  týkajúce sa napr. nesprávnej výživy  
Riziko pre bezpečnosť potravín – biologický, chemický  alebo fyzikálny činiteľ v potravine alebo jej stav, 
ktorý má potenciál  škodlivého účinku  na zdravie 
Konečný výrobok  – výrobok, ktorý organizácia už nepodrobí  ďalšiemu spracovaniu  alebo inej premene 
Technologická schéma (prúdový  diagram)  –   schematická  a systematická prezentácia sledu  a interakcií  
krokov  
Kontrolné opatrenie  –   opatrenie alebo činnosť, ktoré možno  používať na predchádzanie  alebo 
odstránenie rizika pre bezpečnosť potravín, alebo na jeho zníženie na prípustnú úroveň     
Program podpory ( PRP ) –   správna  výrobná alebo skladovacia  a distribučná prax,   základné podmienky 
alebo činnosti, ktoré sú nevyhnutné  na udržanie hygieny prostredia potravinárskeho reťazca, vhodné na 
výrobu, skladovanie, manipuláciu a distribúciu  a poskytnutie bezpečného konečného výrobku  
a bezpečnej  potraviny na konzumáciu človekom        
Prevádzkový program podpory ( pPRP ) –  určený analýzou rizík ako nevyhnutný  na kontrolu nad 
možnosťou vzniku a/ alebo vzrastu  rizika pre bezpečnosť potravín alebo kontaminácie výrobku, alebo 
prostredia výroby, skladovania alebo distribúcie    
Rozhodujúci kontrolný bod (CCP) –  krok pre bezpečnosť potraviny, v ktorom  sa dá uplatniť kontrola, 
ktorá je nevyhnutá  na prechádzanie, odstránenie rizika pre bezpečnosť potravín, alebo  na jeho zníženie  
na prípustnú úroveň 
Kritický limit –  kritérium na odlíšenie prípustného  od neprípustného. Kritické limity sa určujú, aby sa 
zistilo  či  rozhodujúci kontrolný bod  je pod kontrolou. Ak sa kritický limit  prekročí alebo nesplní, 
príslušné výrobky  sa považujú za potenciálne nie bezpečné  
Monitoring – vykonávanie  plánovaného sledu  pozorovaní  alebo meraní  na vyhodnotenie toho, či sa 
kontrolné opatrenie realizuje v súlade s jeho účelom   
Náprava  –   opatrenie na odstránenie nezhody. Náprava  sa vzťahuje  na spôsob zaobchádzania  
s potenciálne  nie bezpečnými výrobkami a preto sa môže  vykonať  v spojení s nápravnými opatreniami. 
Nápravou  môže byť napr: prepracovanie, ďalšia úprava, alebo odstránenie škodlivého  dôsledku  nezhody 
napr. určenie výrobku na iné použitie alebo jeho osobitné  označenie    
Nápravné opatrenie  –   opatrenie na odstránenie  príčiny zistenej nezhody alebo iného neželateľného 
stavu, nápravné opatrenie zahŕňa analýzu príčin   a prijíma sa, aby sa predišlo opakovaniu  nezhody 
Nezhoda  - nesplnenie požiadavky  
Zhoda -  splnenie požiadavky 
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Chyba produktu - je nesplnenie požiadavky týkajúcej sa zamýšľaného alebo určeného používania produktu 
Preventívna činnosť – činnosť na odstránenie príčiny potenciálnej nezhody  alebo inej  potenciálne  
neželanej situácie 
Validácia –  poskytnutie dôkazu pre bezpečnosť potraviny, že kontrolné opatrenia riadené plánom HACCP  
a prevádzkovými programami podpory  sú spôsobilé  na to, aby boli účinné (zhodnotenie  pred začiatkom 
operácie, overenie pred trvalou implementáciou kontrolných opatrení) 
Revalidácia – o pakovaný proces validácie, znovu uznanie platnosti 
Verifikácia, overenie  –   potvrdenie poskytnutím objektívneho dôkazu, že sa špecifikované  požiadavky 
splnili  
Aktualizácia –  okamžitá alebo plánovaná  činnosť  na zaistenie uplatnenia najnovších informácií  
Produkty rybolovu –  znamenajú všetky morské alebo sladkovodné živočíchy (okrem živých lastúrnikov, 
živých ostnatokožcov, živých plášťovcov a živých morských ulitníkov a všetkých cicavcov, plazov a žiab) 
voľne žijúce alebo chované na farmách vrátane všetkých jedlých foriem, častí a produktov týchto 
živočíchov 
Nespracované  produkty  rybolovu –   znamenajú  produkty  rybolovu,   ktoré neprešli spracovaním 
a zahŕňajú  produkty, ktoré boli delené, rozkúskované, oddelené, nakrájané na plátky, vykostené, jemne 
rozomleté, zbavené kože, mleté, narezané, očistené, orezané, lúpané, drvené, chladené, mrazené, hlboko 
zmrazené alebo rozmrazené 
Upravené produkty rybolovu –  znamenajú nespracované produkty rybolovu, ktoré boli podrobené 
operáciám, ktoré ovplyvňujú ich anatomickú celistvosť, ako je pitvanie, odstránenie hlavy, krájanie, 
filetovanie a rezanie  
Spracované produkty rybolovu –  znamenajú spracované produkty, ktoré sú výsledkom spracovania 
produktov rybolovu alebo ďalšieho spracovania takto spracovaných produktov. Spracované produkty sa 
získavajú podrobením surovín procesu, ako je ohrev, údenie, solenie, zretie, sušenie, marinovanie atď. 
Proces musí viesť k podstatnej zmene pôvodného produktu. napr. údené ryby, marinované ryby, 
obaľované  rybie  prstvy  
Rybie výrobky (rybacie výrobky ) –  ak ide o výrobky z rýb  
Soľný lák  –   roztok obsahujúci  jedlú  soľ (NaCl) a vodu  v určenom pomere  
Marináda –  roztok  obsahujúci  jedlú soľ, prísady  - napr. ocot a iné okysľujúce  látky  a prídavné látky   
napr.  na dochutenie,  konzervačné látky, farbivá     
Nálev –   kyslo – slano ,  sladký   roztok,   alebo iný  nálev napr.   rastlinný olej , aj  remuláda       
Lákovanie  –  zrenie  a solenie  surovín  v soľnom láku    
Marinovanie  –zrenie  a marinovanie   surovín  v marináde     
Zalievanie nálevom – používanie  nálevu   pri  plnení  výrobkov   do priamych obalov  
Rybie   polokonzervy   –  spracované produkty rybolovu , ktoré  sú  počas spracovania  stabilizované 
spôsobom:     

• zvýšeným  obsahom soli , prípadne  aj  zaliate  olejom :  napr. solené ryby   

• tepelným opracovaním  a znížením pH,  napr. pečené smažené  výrobky v kyslom náleve  

• stabilizované    pH: napr.  marinované  ryby   
 
 
Skratky  : 
 
 

SMBP - systém manažérstva  bezpečnosti  potravín 
HACCP - analýza rizík a rozhodujúce kontrolné body 
PRP (SP) - program podpory   (správna prax, napr.  výrobná, skladovacia  )   
pPRP (CP) - prevádzkový program podpory (  control point,  kontrolný bod)  
CCP - critical control point (rozhodujúci kontrolný bod) 
GMO - geneticky modifikované organizmy 
BRC - British Retail Consortium   
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3. SYSTÉM  HACCP  

3.1. Tím  HACCP      

Tím pre bezpečnosť potravín je multidisciplinárny,  je  odborným poradným orgánom vrcholového 
vedenia, zodpovedá za predkladanie návrhov na plnenie požiadaviek potravinárskych právnych predpisov 
a dodržiavanie rozhodnutí manažmentu v tejto oblasti.  

Tím menuje  vrcholové vedenie  spoločnosti, má stálych členov, ktorých vedomosti pokrývajú celú oblasť 
realizácie produktu.  

Zloženie tímu uvádza Príloha č.1  Zoznam ostatných kontaktov, SM -11  Riadenie kríz.  
Tím na  úpravu dokumentov systému  HACCP využíval aj externé odborné poradenstvo.   

3.1.1. Požiadavky na vedúcich  tímov HACCP    

Kvalifikačné a osobnostné predpoklady vedúcich  tímov  HACCP, zodpovednosť, právomoci a povinnosti sú 
uvedené  v Prílohe  č. 2 Pracovné náplne  a v Prílohe č. 3  Kvalifikačný katalóg  SM -01 Organizačný 
a pracovný poriadok. 
 
Vedúci tímu musia  mať hĺbkové znalosti o HACCP a byť schopní preukázať vedomosti            
a skúsenosti.  
Preukázať ich môžu v súlade s Tesco štandard pre bezpečnosť potravín:           

• kvalitným plánom a jeho súladom s princípmi Codex alimentarius   

• úspešne ukončeným, formálnym a aktuálnym  školenímv oblasti HACCP            

• preukázateľnými, rozsiahlymi skúsenosťami so zavádzaním a/alebo školením HACCP           

• závod nesmie mať v súvislosti s HACCP históriu závažných nezhôd z auditov vykonaných 
tretími stranami 

 

3.1.2. Požiadavky na členov  tímu   
Členmi tímu majú byť osoby, ktoré v organizácii majú najlepší prehľad o výrobkoch, realizačných, 
organizačných (manažérskych) a podporných procesoch, vrátane technologických postupov výroby, 
skladovania a sanitácie.  
 
Členovia tímu majú:  

• vedomosti o konkrétnych výrobkoch, technologických procesoch, postupoch a zariadeniach, 

prevádzkach organizácie 

• vedomosti o rizikách pre bezpečnosť potravín príslušných výrobkov 

• znalosť o zásadách HACCP a ich aplikácii 

• prehľad o požiadavkách relevantných predpisov 

• primerane svojmu pracovnému zaradeniu poznajú štatistické nástroje riadenia procesov 

a hodnotenia výrobkov, systém odberu vzoriek a posudzovania výsledkov meraní, napr. 

používanie a vyhodnocovanie mikrobiologických kritérií, senzorickú analýzu  

3.1.3. Úlohy tímu    
Hlavnou úlohou tímu je vytvoriť a zaviesť SMBP, vytvoriť a aktualizovať  plán HACCP a na základe analýzy 
rizík: 

• zaviesť opatrenia na kontrolu nad rizikami pre bezpečnosť potravín 
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• validovať jednotlivé kontrolné opatrenia alebo ich kombináciu, kritické limity a nápravne 

opatrenia 

• vypracovať plán verifikácie systému manažérstva bezpečnosti potravín 

Po zavedení SMBP tím, ako kolektívny orgán zodpovedá za:  

• predkladanie návrhov na zlepšovanie systému  

• zaujatie odborného stanoviska k:  

o modifikácii výrobkov a ich balenia, príp. k výsledkom vývoja nových výrobkov 

o nakupovaným surovinám a službám v súvislosti s výrobou a skladovaním produktov 

o modifikáciám technologických procesov a systému výroby  a/ alebo skladovania 

o hygienickým parametrom nových strojov a zariadení používaných na výrobu 

a skladovanie a poskytovanie služieb 

o umiestneniu strojov, prevádzok a závodov a ich okolitému prostrediu z hľadiska hygieny 

o veľkosti priestorov, členeniu a vybaveniu prevádzky a požiadavkám na prevádzkové 

prostredie 

o čistote, poriadku a technickému stavu prevádzky 

o sanitačným programom, plánom čistenia a upratovania 

o kvalifikačným požiadavkám na osoby, ktoré vykonávajú práce majúce vplyv na 

bezpečnosť potravín, príp. určuje alebo pripomienkuje ich zodpovednosť a právomoc 

o spôsobu aplikácie požiadaviek relevantných predpisov a kódexov správnej praxe 

o novým alebo modifikovaným požiadavkám zákazníka na výrobky alebo služby 

o zisteniam kontrolných orgánov a uloženým opatreniam 

o sťažnostiam a reklamáciám, ktoré súvisia s bezpečnosťou výrobkov 

• systematickú verifikáciu účinnosti SMBP  

• sledovanie príslušných právnych a technických predpisov, rozvoja techniky a nových vedeckých 

poznatkov a na základe nich aktualizovanie  SMBP  

Tím rozhoduje na základe faktov a údajov. Pri rozhodovaní tímu sa prihliada prioritne na odbornosť 
členov. 
 

3.2. Predmet, rozsah  plánu HACCP    
Je definovaný  rozsah (predmet)  každého  plánu HACCP, vrátane  produktov a procesov,  ktorých sa týka: 
 

ZR/Žilina  - výrobná časť: 

• AZ/ výroba rybacích   šalátov  

• CZ/  výroba marinovaných rýb (rybie   polokonzervy )  

• EZ/ výroba majonézy   

• GZ/  výroba  rýb solených  (rybie   polokonzervy ) 

• CHZ/ výroba masírovanej zeleniny  

a vzťahuje na procesy súvisiace s týmito činnosťami, počnúc od: 

„ nákupu surovín, až  po dodanie  konečných výrobkov odberateľovi“    
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C/Častkovce: 

• AC/ výroba lahôdkových   šalátov 

• B1C/ výroba  lahôdkových   nátierok 

• B2C/ výroba  rybacích    nátierok 

• DC/ balenie rýb 

• EC/ výroba   majonézy  a majonézových výrobkov  

• HC/ výroba lahôdok  

• CC/ výroba polievok 

a vzťahuje na procesy súvisiace s týmito činnosťami, počnúc od: 

„ nákupu surovín, až  po dodanie  konečných výrobkov odberateľovi“       

 
 

externe zabezpečená výroba a  balenie :  nie je súčasťou tohto systému  HACCP  

• EA/ hlbokozmrazenej zeleniny 

• EB/ hlbokozmrazených  polotovarov z múky 

• EC/  hlbokozmrazených  obaľovaných  polotovarov  z produktov  rybolovu  

• ED/  konzerv  z rýb 

• EE/ mrazených  krémov 

• EF/ hlbokozmrazenej  hydiny  celej a delenej    

• EG/ rýb  údených   

• FZ/  výroba rýb  pečených/ smažených  v kyslom náleve (rybie   polokonzervy ) a výroba  rýb 
pečených smažených  

• DC/ balenie  rýb 

  

 

ZRM/Žilina  -  samostatné sklady: 

„skladovanie  potravín:  hlbokozmrazených potravín  (HPZ ),   mrazených krémov(MKZ),   chladených 
potravín (CHPZ)  a trvanlivých potravín  (TPZ)  “ 

a vzťahuje na procesy súvisiace s týmito činnosťami, počnúc od: 

„ príjmu  potravín  na sklad,  až po dodanie  potravín odberateľovi“ 
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P/ Poprad: 

„skladovanie  a distribúcia:   hlbokozmrazených potravín  (HPP ), 

a vzťahuje na procesy súvisiace s týmito činnosťami, počnúc od: 

„ príjmu  potravín  na sklad,  až po dodanie  potravín odberateľovi“ 

 

 
V prípade skladov v Poprade,  typy výrobkov  ktoré sú skladované  a distribuované  a všetky  špecifické 
podmienky pre manipuláciu a skladovanie  napr. požiadavky  na teplotu priestoru počas skladovania a 
distribúcie,  maximálnu výšku stohovania, náchylnosť na poškodenie (rozbitné, krehké  tovary), náchylnosť 
na poškodenie  vlhkosťou, požiadavky na osvetlenie   uvádza  Príloha č. 1a  Opis výrobkov. 

3.3.  HACCP   analýza   

3.3.1.  Opis a špecifikácie výrobkov  

Charakteristiky  výrobkov sa vedú ako samostatné dokumenty, tzv. Opisy výrobkov  a Charakteristické  
listy  konečných výrobkov  podľa Príloh č.1a, 1b tohto dokumentu.   

Pre produkty  skladované  v samostatných skladoch  v Žiline a v Poprade  sú vypracované len Opisy  
výrobkov v súlade s Prílohou č. 1a.  

Musia byť presné  a aktuálne a musia byť k dispozícii na všetky konečné výrobky v prípade 
Charakteristických listov. Opisy  výrobkov sú vypracované na  skupiny  produktov.  

Tieto dokumenty musia  obsahovať kľúčové údaje na splnenie požiadaviek zákazníka a zákonných 
požiadaviek  a k bezpečnému používania výrobku spotrebiteľom. 

Za ich vypracovanie a aktualizáciu zodpovedajú vedúci tímov  HACCP.  

Opisy  a Špecifikácie  sú vypracované v miere nevyhnutnej  na vykonanie  Analýzy rizík.    

Receptúry finálnych výrobkov   vo výrobných prevádzkach  sa dodržiavajú a kontrolujú. Ak sa  so 
zákazníkmi dohodol  nielen materiálový štandard (receptúra, kusovník)  ale aj technologické,  alebo  aj  
skladovacie  a distribučné podmienky,  musia sa dodržiavať.  

Na základe požiadavky odberateľov výrobné prevádzky majú    pre určené výrobky  so zákazníkmi  
vzájomne  odsúhlasené aj osobitné  Špecifikácie  konečných výrobkov  na formulároch, dodaných 
odberateľmi, napr. v prípade privátnych značiek  Tesco.    

Špecifikácie musia byť aktuálne,  úplné  musia podrobne popisovať výrobok aj obal a v prípade Tesco  
privátnych značiek  aj podrobnosti o dodávke a spracovaní surovín. 

Tieto špecifikácie  sú  autorizované  organizáciou  aj zákazníkom, spoločnosť uchováva  zaslanie písomnej 
požiadavky odberateľovi na autorizáciu týchto  dokumentov. Všetky dodatočné zmeny špecifikácií  musia 
byť opakovane vzájomne odsúhlasené oboma stranami.  

Suroviny, prísady a  materiály prichádzajúce do styku s výrobkom   sú špecifikované  v dokumentoch 
dodávateľa  v súlade s SM -03  Nákup,  alebo vo vlastných špecifikáciách surovín  podľa   daného predpisu.    
Z dôvodu, že spoločnosť vo výrobných prevádzkach  neprepracováva výrobky,  nevedie špecifikácie 
prepracovaných výrobkov. 
Charakteristické listy   a Opisy výrobkov  sú dostupné, aktuálne,  jednoznačné vhodné a v zhode so 
zákonnými požiadavkami. Vedúci tímov  HACCP pravidelne preskúmavajú  platnosť Opisov 
a Charakteristických  listov v súlade s článkom 3.4  Opisy a listy   sú  v prípade potreby  dostupné pre 
príslušný  personál podniku. 
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3.3.2.   Určené použitie   
 
Súčasťou Opisov  výrobkov   pre výrobky vyrábané  vo výrobných prevádzkach spoločnosti   je aj  ich  
určené použitie  a ľubovoľné  alternatívne použitie, ktoré je popísané  z pohľadu  ich  používania 
konečným  spotrebiteľom a berie do úvahy aj konkrétne skupiny spotrebiteľov.  Určené použitie, dôvodne 
predvídateľné  zaobchádzanie s konečným výrobkom  a akékoľvek  neurčené, ale dôvodne predvídateľné  
nesprávne zaobchádzanie  je popísané v opise  do takej miery, ktorá je potrebná na vykonanie  Analýzy 
rizík. 
 

3.3.3.   Technologická schéma,  prúdový diagram    

Technologické schémy  (prúdové diagramy)  pre  jednotlivé   prevádzky  a pre  skupiny produktov sa členia 
podľa  článku 3.2. a  v súlade  s Prílohou č.2  
Technologické schémy   v prípade externej výroby  a balenia   sú vypracované  priamo  tou prevádzkou, 
kde sa vykonáva zmluvná  výroba  a balenie.  
  
Schémy  obsahujú sled a interakciu všetkých krokov  technológie pre všetky variácie procesov a pod 
procesov,  miesto  vstupu  tovarov  určených na skladovanie,  surovín,  obalov, zložiek   prípadne 
medziproduktov  do technologického procesu, miesta vzniku alebo odberu  konečných výrobkov 
a medziproduktov a čiastočne spracovaných  výrobkov. 
 
Technologická schéma ( prúdový diagram ) musí obsahovať v súlade s predpisom  PP-01 Vnútropodnikové 
pravidlá hygieny  aj:   

• plán  priestorov, budov, miestností,  rozmiestnenie zariadení  v prípade výrobných  prevádzok,  
toky surovín,  vrátane dodávok energií a iných materiálov, ktoré prichádzajú do styku s 
potravinami, napr.  voda, plyn a obal, pohyb   ľudí  

• následnosť a prelínanie jednotlivých krokov procesu 

• tam kde  to má význam  aj oneskorenie  resp. predĺženie procesu (napr. z dôvodu že to vyžaduje  
proces, napr. skladovanie v nádrži,  a pod. ) 

 
Technologické  schémy (prúdové diagramy ) uvádzajú  tam, kde je to relevantné: 

• subdodávateľsky zabezpečované procesy a práca subdodávateľov (napr.   skladovanie, preprava, 
externá výroba a balenie) 

• prepracovanie napr. prebalenie  

• vedľajšie  produkty a odpady 
 
Sú  označené dátumom a jasne identifikujú  každé CCP  s priradeným číslom. 
Platnosť technologickej schémy v praxi overuje celý  tím HACCP   danej   prevádzky   pri jej zostavení  a  
najmenej  1 x  ročne v prípade,   ak v danom časovom období nedošlo k jej zmene.  
Ak v priebehu roka  ku  akejkoľvek  zmene došlo – v súlade  s Prílohou č.7, platnosť schémy je overovaná   
počas tejto zmeny.  Pracovníci,  ktorí preverujú  technologickú schému (prúdový diagram)  zaznamenajú  
odlišnosti  procesu priamo v dokumente schémy, ktorú majú so sebou v prevádzke počas  jej 
preverovania. Vyznačené zmeny v príslušnej dokumentácii vykonávajú   vedúci tímov  HACCP.  
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3.3.4.   Analýza  rizík     

Tím HACCP vykonáva Analýzu  rizík s cieľom zistenia, ktoré  riziká musia byť pod kontrolou a  mieru 
požadovanej kontroly na zaistenie  bezpečnosti potravín.  V analýze identifikuje  a zaznamená všetky riziká  
pre bezpečnosť potravín, ktorých  výskyt možno dôvodne predpokladať  vo vzťahu k typu výrobku alebo 
typu technológie , skladovania a aktuálnej vybavenosti prevádzky. Identifikáciu opiera o: 

• predchádzajúce informácie   a zozbieraných údajov: Opis výrobkov, technologická schéma 
(prúdový  diagram), určené použitie   

• externé informácie  ohľadom epidemiologických údajov  a iných  súvisiacich  údajov 
v dostupnej miere 

• skúsenosti 

• informácie z potravinárskeho reťazca o rizikách pre bezpečnosť potravín, ktoré súvisia 
s bezpečnosťou konečných výrobkov pri konzumácii 

V Analýze rizík  sú vyznačené kroky od vstupných  produktov, spracovanie (vo výrobných prevádzkach),  
vrátane  distribúcie (tam, kde je to aplikovateľné).  

 Pri identifikácii  sa berú do úvahy: 

• kroky predchádzajúcej  technologickej  operácii alebo  operácii  skladovania   a nasledujúce 
kroky 

• technologické alebo iné zariadenie,  príslušenstvo/obsluha  a okolie 

• predchádzajúce  a nasledujúce väzby v potravinárskom reťazci 

Hodnotenie rizika   pre bezpečnosť potravín  sa vyhodnotilo  podľa závažnosti  jeho škodlivých  účinkov na 
zdravie a podľa pravdepodobnosti výskytu.   

Kroky, suroviny   a iné materiály,  v ktorých môže dochádzať,  alebo ktoré môžu prispievať k vzniku 
jednotlivých rizík pre bezpečnosť výrobkov sú samostatne špecifikované    v Prílohách  č. 3: 
 
 
Príloha č. 3a Analýza rizík:  suroviny,  obaly , pitná voda, obchodný tovar –  
                                                               zdravotná nezávadnosť 
Príloha č. 3b Analýza rizík:  GMO  a suroviny  
Príloha č. 3c Analýza rizík : alergény    
Príloha č. 3d Analýza rizík : procesy  - zdravotná  nezávadnosť.  
Príloha č. 3e Analýza rizík: sumárny výstup   - zdravotná nezávadnosť 
Príloha č. 3f Analýza rizík: členenie zón v prevádzke   
Príloha č. 3g Analýza rizík: detektor  kovov - výnimky  
Príloha č. 3h Analýza rizík: detektor cudzích častíc  - výnimky  
 

Sumárny výstup z analýzy podľa Prílohy č.3e   predkladá prehľad  všetkých kontrolných opatrení prijatých 
v prevádzkach,  pre všetky  analyzované  technologické  skupiny (prúdové diagramy) výrobkov.    

Pre jednotlivé riziká  sa určila prípustná úroveň v konečných výrobkoch,  odvodená od existujúcich 
požiadaviek technických noriem a zákonov, požiadaviek zákazníka na bezpečnosť potravín, určeného 
použitia a iných relevantných údajov.                                                             
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Ako potenciálne riziká pre bezpečnosť produktov spoločnosti PRETO v závislosti od typu prevádzky  
a vykonávaných operácií   tím HACCP identifikoval: 

a) biologické riziká –  choroboplodné mikroorganizmy spôsobujúce infekčné ochorenia 
b) chemické riziká –  rezíduá  pesticídov,  ťažkých kovov dioxínov, PAU, PCB, rezíduí 

veterinárnych  liečiv, antibiotík, hormonálnych látok pochádzajúcich  zo živočíšnych surovín  a iných 
chemických látok,  biogénne amíny,  toxíny  produkované mikroorganizmami alebo  morské biotoxíny, 
látky chemickej povahy používané vo výrobnom prostredí (mazadlá, nátery, rezíduá čistiacich 
prostriedkov), ktoré môžu kontaminovať výrobok,  alergény,  ktorých  nedeklarovanie na etikete výrobku,   
alebo  v prípade krížovej kontaminácie  môže spôsobovať závažné  zdravotné problémy u citlivých 
jedincov a iné podľa Analýz  

c) fyzikálne riziká –  ktoré môžu spôsobiť poranenie, drobné častice by  mohli zabehnúť do 
hltana, prítomnosť škodcov, ktoré by mohli ohroziť a/alebo  znechutiť  konzumenta.   

3.3.5.   Hodnotenie  rizika      

Každé identifikované riziko sa vyhodnotilo, či je pre výrobu bezpečných výrobkov nevyhnutné jeho 
odstránenie alebo zníženie na prípustnú úroveň a či je nevyhnutná kontrola, ktorá umožní dosiahnuť 
určené  prípustné úrovne a to podľa závažnosti jeho škodlivých účinkov na zdravie konzumentov  a podľa 
pravdepodobnosti jeho výskytu:   

Hodnotenie rizika   podľa: 

jeho závažnosti(Z):  stupnica 1 až 3  

• vysoká – spôsobí vážne ochorenie, alebo vážne ochorenie s trvalými  následkami , alebo   
ochorenie ktoré môže skončiť aj smrťou , alebo spôsobí vážne poranenie  = 3  

• stredná – spôsobí  krátkodobé akútne  ochorenie alebo poranenie =2 

• nízka – chyba, ktorá  je opraviteľná alebo  zistiteľná zmyslami =1    

a  jeho  pravdepodobnosti  výskytu(P) : stupnica  1 až 3  

• bežný výskyt -  výskyt rizika  sa vždy, alebo  takmer vždy predpokladá =3 

• ojedinele – riziko sa vyskytuje  len niekoľkokrát v roku : cca 3- 4 x =2 

• veľmi ojedinele – riziko sa vyskytuje  veľmi zriedkavo  napr. 1 x v roku = 1 

 Výsledky hodnotenia rizika( PxZ) : 
 
počet bodov  6 a 9 -  vysoká miera ohrozenia   -   ( kontrolné opatrenia spadajúce  pod CCP)    
 
počet bodov  3 a 4 -  stredná miera   ohrozenia  -  ( kontrolné  opatrenia spadajúce  pod   CP, resp.  pPRP )    
 
počet bodov 1 a 2 -  nízka  miera   ohrozenia  -   ( kontrolné opatrenia    spadajúce   pod SVP resp.  PRP )    
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3.3.6.  Kontrolné  opatrenia  a ich kategorizácia    

Na základe  hodnotenia rizika boli zvolené  kontrolné opatrenia spôsobilé  predchádzať  rizikám pre 
bezpečnosť potravín, odstrániť ich, alebo znížiť na určenú prípustnú úroveň. 

Kontrolné  opatrenia boli rozdelené do kategórií: 

• Rozhodujúce kritické kontrolné  body-  CCP 

• prevádzkové programy podpory / kontrolné body– pPRP/ CP 

• programy podpory - PRP  
 
Kategorizáciu zavedených  kontrolných opatrení v prevádzke uvádza Príloha č. 4 Kategorizácia  CCP, pPRP 
a PRP.Účinnosť a vplyv kontrolných opatrení na identifikované riziká pre bezpečnosť výrobkov  sa  
pravidelne preskúmava.  

Programy podpory (PRP):  
Spoločnosť zaviedla a udržiava prevádzkové  programy a   programy  pre  prostredie,  
nevyhnutné pre  vytvorenie  podmienok pre produkciu  a skladovanie  bezpečných  a zákonných výrobkov 
podľa Prílohy č. 3e Analýza rizík sumárny výstup – zdravotná  nezávadnosť.  

Požiadavky  na  upratovanie a hygienu uvádza  dokument  PP-05  Sanitácia  a sanitačné postupy,  kontrolu 
škodcov PP-03  Ochrana proti škodcom,  požiadavky  na osobnú  hygienu a pitnú vodu, PP-01  
Vnútropodnikové pravidlá hygieny.  Manipuláciu s odpadmi určuje PP-04  Riadenie odpadov, prevenciu 
krížovej kontaminácie cudzími materiálmi  uvádza PP-02  Riadenie cudzích predmetov , hygienickú  
manipuláciu  počas skladovania definuje PP-07 Príjem na sklad a skladovanie.  
Program  údržby zariadení, vozidiel  a budov stanovujú  predpisy  SM -06-07 a 08. Riadenie mimoriadnych 
udalostí definuje dokument SM -11 Riadenie kríz.  
Požiadavky na proces nakupovania materiálov vrátane  surovín,  obalov a služieb  sú  uvedené v smernici 
 SM -03  Nákup. 
Zodpovednosť za  obaly, balenie  a označenie výrobkov   uvádza  predpis   SM -13  Navrhovanie  a vývoj 
produktov  a PP-10  Výrobné postupy, výroba, obaly , balenie a  označovanie. 
Kontrolné opatrenia  a monitorovacie postupy   pre PRP sú jasne dokumentované   a sú   
zahrnuté aj do  vývoja  a preskúmania   HACCP  programu podľa článku 3.4. 

Ak monitorovanie indikuje, že PRP nie sú pod kontrolou, musí sa vykonať náprava  a nápravné opatrenia 
podľa  článku  3.3.9. tejto smernice.     

Prevádzkové programy podpory (pPRP): 

Tím HACCP určil na základe analýzy rizík ako prevádzkové programy podpory, kontrolné opatrenia, 
zdokumentované  v Pláne kontroly pPRP podľa Prílohy č. 5b Plán kontroly  pPRP. Ak monitorovanie 
indikuje, že pPRP nie sú pod kontrolou, musí sa vykonať náprava  a nápravné opatrenia podľa  článku  
3.3.9. tejto smernice.     

Rozhodujúce  kontrolné body (CCP):  

Pre každé identifikované riziko: 

a) CCP1 :biologické riziko – neúčinná eliminácia  mikroorganizmov  počas tepelného  
opracovania   mäsových surovín rýb  , alebo tuniakovej  nátierky 

b) CCP2 :fyzikálne riziko  – prítomnosť kovových predmetov  vo výrobkoch  

c) CCP3:fyzikálne riziko  –  prítomnosť   cudzích predmetov vo výrobkoch : kov,  sklo , 
keramika   
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d) CCP4: biologické riziko –  neúčinná likvidácia  mikroorganizmov  v prípade, ak výrobok  
neobsahuje  dostatočné   množstvo jedlej soli a ich  následné pomnoženie  

e) CCP5: biologické riziko  –-neúčinná likvidácia mikroorganizmov pri varení  

sa určili rozhodujúce  kontrolné body,  uvedené v Pláne kontroly CCP. 

Plán  kontroly  CCP  podľa Prílohy č.5a  je plánom kontroly  rizík pre bezpečnosť  výrobkov  
prostredníctvom  rozhodujúcich kontrolných bodov. 

3.3.7.   Určenie kritických limitov  

Pre každé vytvorené CCP sa určili kritické limity na monitorovanie, ktoré  zaručujú,  že prípustná  úroveň  
rizika pre bezpečnosť  potravín v konečnom výrobku sa neprekročí. Kritické limity boli určené  na základe: 

fyzikálne riziko: 

• požiadaviek normy  BRC for  Food safety a Tesco štandard  pre výrobu potravín s ohľadom  na 
druh  a veľkosti použitých  kovových etalónov,  vrátane  odporúčaní pre použitie  etalónov  od  
spoločnosti  Metler Toledo 

•   v prípade  etalónov cudzích častíc  na základe  Analýzy rizík  a Tesco štandard  pre výrobu 
potravín a  schopnosti   zariadení  vyradiť dané  cudzie predmety vzhľadom na rôznorodú 
hustotu   a  nehomogénnosť   balených produktov     
RTG:  

o  A/skla:   priemer 3,0 mm  a  viac  
o  B/ keramiky: priemer 3 mm a viac      
o  D/kovu (ušľachtilá oceľ):   hrúbka  x dĺžka: 0,5mm  x 5 mm   
o  detekovateľné  modré náplasti   

                  RTG Stimba: 
o A/skla:   priemer 3,0 mm  a  viac  
o  B/ keramiky: priemer 4,0 mm a viac      
o  D/kovu (ušľachtilá oceľ):  1,0 mm    
o  C/ kov - železo 1,0 mm 
o detekovateľné  modré náplasti 

biologické riziko:   

Kritické limity  v prípade  CCP1 tepelného opracovania : 

• tepelné opracovanie rýb vo vákuu, teplota masy min 560C, doba trvania tepelného opracovania  
minimálne 40 min, teplota vody v plášti od 60 do 800C, atmosferický tlak  0,4-0,005 bar , podľa 
prílohy CCP 3 Tepelné opracovanie v Treskostroji 

• tepelné opracovanie   pri pasterizácii nátierok  + 65°C, 15 minút, v jadre  výrobku 

boli určené na základe validácie,  v súlade  s výsledkami   mikrobiologických vyšetrení  a v súlade  
s požiadavkami  článku 3.3.11  tejto smernice. 

Kritické limity  pre  solenie  v prípade   CCP 4 : 

• podľa Prílohy č. 12  Požiadavky na láky  a nálevy boli  určené  na základe validácie, výsledkov  
mikrobiologických vyšetrení,  dostupnej  vedeckej literatúry a dlhodobej skúsenosti  výrobnej  
prevádzky.    

 
Kritické  limity  pre CCP5 

• varenie polievok, 1000C , min 10 min, v súlade s Potravinovým Kódexom Slovenskej Republiky, 
podľa paragrafu 112 
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Detailne  tieto limity   uvádza  aj Príloha č. 5a  Plán kontroly CCP.  
Kritické  limity  stanovené  v prevádzkach  sú merateľné a  nie sú  subjektívneho charakteru. 
Systém  monitorovania   
 

Systém monitorovania  CCP  je zvolený tak, aby preukazoval,  či CCP je pod kontrolou. Zahŕňa  všetky 
plánované  merania  a pozorovania  týkajúce sa kritických limitov.  Ak sa  nepoužíva nepretržité meranie, 
systém musí zabezpečiť, že sa odoberajú vzorky  reprezentujúce  celú dávku  produktu.  

Zvolené metódy  a intervaly monitorovania  umožňujú včasné zistenie toho,  že sa prekročil  kritický limit,  
aby príslušné  výrobky boli dostatočne izolované.  

Ak monitorovanie indikuje prekročenie kritického limitu, príslušný pracovník musí okamžite zasiahnuť, aby 
vykonal nápravu a výrobok izoloval pred ďalším použitím.  
Záznamy súvisiace s monitorovaním CCP musia uvádzať  dátum, čas a výsledok merania  a musia  byť 
podpísané  osobami  zodpovednými  za monitorovanie  a oprávnenými osobami  za  verifikáciu.  
 
Tam, kde záznamy sú vedené v elektronickej forme , predovšetkým  v prípade  CCP:   
 

• Príloha č. 10   Registrácia teplôt - tepelné  opracovanie, - systém D2000  

• Príloha č. 2b   Záznam z  detekcie  kovových častíc, PP-02 Riadenie cudzích častíc  

musí byť   k dispozícii dôkaz, že záznamy boli skontrolované a verifikované v súlade s článkom 3.3.10. 

Systém monitorovania pPRP  a PRP je zvolený tak, aby preukazoval,  či  počas monitorovania  boli splnené  
požiadavky procesu. 

Monitorovanie pPRP  vzhľadom  na možnú kontamináciu alergénmi  pozostáva z kontroly účinnosti 
čistiaceho kroku aplikovaného na povrchu zariadení alebo náradia, nádob, ktoré  boli kontaminované 
alergénmi zo spracovávaných surovín, polovýrobkov alebo konečných výrobkov a ostatných opatrení  
v súlade  s Prílohou č.3c Analýza rizík – alergény   a  Prílohami č. 6a  Riadenie alergénov tejto smernice.  

Pri vstupnej kontrole  surovín alebo obalov  sa preverujú špecifické  parametre: teplota, senzorické 
a analytické parametre.     

Monitorovanie PRP sa zabezpečuje prostredníctvom sledovania  prítomnosti škodcov v prevádzke,  
sledovaním rizík kontaminácie výrobku inými  cudzími  materiálmi pochádzajúcimi z údržby alebo 
z procesu výroby,  alebo nežiaducimi  chemickými látkami, monitorovaním  parametrov pitnej vody,   
vyhodnocovaním  procesu čistenia,  kontrolou dodržiavania  požiadaviek na osobnú hygienu 
zamestnancov, hygienu prostredia a manipuláciu s obalmi, monitorovaním funkčnosti zariadení v súlade 
s Plánom preventívnej údržby a inými určenými  opatreniami.   

3.3.8.       Nápravné opatrenia    

Plánované nápravy a nápravné opatrenia musí operátor procesu vykonať, ak sa prekročia  kritické limity, 
ako  uvádza Príloha č. 5a  Plán kontroly  CCP. Opatrenia  musia zaistiť, že sa určí príčina nezhody, že sa  
parametre   kontrolované v CCP  sa  uvedú  späť do   kontrolovaného stavu  a že sa prijmú opatrenia,  
ktoré budú predchádzať opakovaniu nezhody.  

Údaje získané z monitorovania  CCP musí denne posúdiť aj určený  člen  tímu HACCP, alebo vedúci tímov  
HACCP  a v prípade potreby musia  iniciovať prijatie nápravných opatrení.  
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Výrobky, ktoré sa vyrobili za podmienok prekročenia  alebo nedodržania kritického limitu, sú potenciálne 
nie bezpečné výrobky.  Postup označenia a správneho zaobchádzania s potenciálne nie bezpečným 
výrobkom, ktorý zaistí, že sa tento výrobok neuvoľní, kým sa nepodrobí posúdeniu opisuje  SM -10 
Riadenie nezhodného produktu.   

Plánované nápravy  a nápravné opatrenia  sa musia vykonať aj v prípade,  ak nedodržali alebo prekročili 
požiadavky procesu,  špecifikované  v  Pláne kontroly pPRP a v ostatných interných predpisoch prevádzky 
vzhľadom  na   príslušné  PRP.  

Ak  dôjde k strate kontroly v prevádzkových PRP, operátor procesu musí  príslušné výrobky identifikovať 
a zabezpečiť, aby sa s nezhodnými výrobkami nakladalo tak, ako je to uvedené v príslušnom postupe alebo 
zabezpečiť, aby nezhodné výrobky boli pod kontrolou, ktorá zamedzí ich ďalšiemu postupu, kým tím 
HACCP nerozhodne o ich použití alebo uvoľnení, okrem prípadu, keď sa nezhodný produkt vyradí do 
odpadu. Pokiaľ je to pre nápravu nevyhnutné, operátor procesu musí určiť aj príčinu nezhody.  

Všetky nápravy navrhované tímom schvaľuje vedúci tímu HACCP alebo určený člen tímu  na prevádzke , 
ktorý súčasne zaznamená informácie o povahe nezhody, jej príčine (príčinách), údaje o množstve 
nezhodného výrobku a jeho umiestnení.   

Vedúci tímov  alebo určený  člen  tímu  HACCP zodpovedajú  aj za preskúmanie uskutočnenej nápravy. 
Nápravné opatrenia prijaté organizáciou riešia aj  nezhodné výrobky.   

Tím HACCP zodpovedá za to, že výrobky, ktoré sú ovplyvnené nezhodou v systéme manažérstva 
bezpečnosti potravín sa uvoľnia do obehu ako bezpečné, len ak sa splnia podmienky uvedené v  SM -10 
Riadenie nezhodného produktu. Záznamy  o nápravných opatreniach uchováva vedúci, alebo  určený člen 
tímu HACCP.   
 

3.3.9.       Postupy  overovania     

Postupy overovania   majú potvrdiť, že systém HACCP je účinný, pretože: 
 

• technologické schémy (prúdové  diagramy)  zodpovedajú skutočnosti 

• CCP, pPRP a  PRP  sa zaviedli  a sú účinné 

• požiadavky   procesu sú v konkrétnom čase dodržané 

• vstupy do Analýzy rizík  sa neustále aktualizujú 

• úroveň rizík zodpovedá  identifikovaným prípustným úrovniam  

• existujú záznamy z monitorovania a potvrdzujú riadenie 

• určené osoby podpisujú a preskúmavajú záznamy z monitorovania 

• existujú záznamy o overovaní meracích prístrojov a potvrdzujú splnenie požiadaviek  

• v prípadoch, keď došlo k nezhode, zabezpečilo sa opätovne riadenie procesu 

• dodržal sa spôsob zaobchádzania s nezhodným výrobkom  

• nápravné  opatrenia sú zaznamenávané a činnosti vykonávané  určenými pracovníkmi 

• vykonávané  sa  inšpekcie prevádzok,   analýzy vzoriek  a hodnotenia potvrdzujú  funkčnosť 
systému  

Organizácii vytvorila postupy overovania  na potvrdenie účinnosti  systému HACCP, ktorými sa potvrdzuje, 
či  zavedený systém je účinný v súlade s Prílohou č. 8 Verifikácia systému HACCP,  ktorého súčasťou  je  aj 
preskúmanie:   

• interných auditov  

• záznamov, kde  akceptovateľné limity boli prekročené  

• zistení  kontrolných orgánov   a reklamácií  zákazníkov  

• prípadov pozastavenia výrobkov  alebo stiahnutia z obehu  
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a tiež programov PRP a pPRP  týkajúcich sa:   

• požiadaviek  na hygienu  a dezinfekciu 

• kontrolu škodcov 

• programu  preventívnej údržby zariadení  a budov  

• požiadaviek  na  osobnej hygieny  

• prípravy pracovníkov 

• nakupovania  

• dopravy  

• prevencie krížovej kontaminácie  

• riadenia alergénov  
Verifikácia  systému HACCP sa vykonáva vo frekvencii minimálne 1 x ročne. 
 
Dennú verifikáciu manuálne  vedených  záznamov  z monitorovania CCP :  vykonávajú nadriadení 
pracovníci, vedúci tímu HACCP,  alebo  určený  člen tímu,  ktorý  tiež  verifikuje,  či v prípade, keď došlo  
k nezhode sa zabezpečilo opätovné riadenie procesu, či sa dodržal  spôsob zaobchádzania s výrobkami,  či 
nedošlo k dodaniu nezhodných  produktov  a či  všetky nápravné opatrenia boli zaznamenané. 
 
Vždy  je dodržaná zásada , že nikto nesmie verifikovať svoju vlastnú prácu.  
 
Vykonáva sa  verifikácia aj  elektronicky vedených  záznamov v CCP  alebo  pPRP. 
Verifikácia  elektronicky vedených záznamov:  
  
v CCP sa  vykonáva vedúcim tímu HACCP, alebo  určeným členom  tímu HACCP v prevádzke:   

• tepelné opracovanie: mesačne  po vytlačení záznamov,  priamo  do  záznamu uvedením:  
výsledku verifikácie, dátumu  a podpisu  osoby, ktorá záznam  verifikovala     

• detekcia kovov:  denne do záznamu podľa  Prílohy č. 2c Záznam z verifikácie  záznamov  z  
detekcie  kovových častíc, PP-02 Riadenie cudzích predmetov    

 
v pPRP sa  vykonáva  vedúcim   pracovníkom   oddelenia alebo útvaru, kde  záznamy vznikajú:    

• v prípade teploty  skladov  a priestorov  nakládky , výrobných priestorov:  mesačne,  po vytlačení 
záznamov,  priamo  do záznamov, uvedením:  výsledku verifikácie, dátumu  a podpisu  osoby, 
ktorá záznamy  verifikovala  

• v prípade teploty  priestoru vozidiel:  referent prepravy-  denne , vizuálne   po ukončení prepravy   
 
v PRP sa  vykonáva  vedúcim  pracovníkom   oddelenia alebo útvaru, kde  záznamy vznikajú, alebo 
určenými pracovníkmi z iných  útvaroch, ktorí majú na túto činnosť  oprávnenie  napr. z útvaru vývoja 
a riadenia kvality.  

 
Verifikácia prístrojov na  monitorovanie  a meranie procesov  spojených so systémom HACCP  sa vykonáva 
v súlade s predpisom  SM -09 Metrologický poriadok. 
 
Veľkosť a druh predmetov  použitých  verifikáciu, ako aj  výsledok skúšky sa  zaznamenajú.     

Spoločnosť zabezpečuje   overovanie  účinnosti  detekcie cudzích častíc a/alebo zariadení podľa:  

• Prílohy č. 2a Postup overovania funkčnosti  detektora kovov  a nápravné opatrenia    v prípade  
vyradenia etalónu alebo výrobku, PP-02 Riadenie cudzích predmetov  

•  Prílohy č. 3a  Postup overovania funkčnosti  detektora cudzích častíc  a nápravné opatrenia  v 
prípade  vyradenia etalónu alebo výrobku, PP-02 Riadenie cudzích predmetov 

 
Výsledok  overovania sa  eviduje: 
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•  v prípade detektora kovov  do Prílohy č.2b Záznam  z  detekcie  kovových častíc  ,          PP-02 
Riadenie cudzích predmetov 

• v prípade detektora cudzích častíc   do Prílohy č 3b Záznam  z  detekcie cudzích častíc, PP-02 
Riadenie cudzích predmetov 

Výnimky v prípade používania detektora kovov alebo detektora cudzích častíc  uvádzajú Prílohy č. 3g a 3h 
tohto predpisu.    
Verifikácia  surovín a  obalov  sa vykonáva  podľa  PP-07  Príjem na sklad a skladovanie. 
Verifikáciu konečného výrobku  za účelom preverenia  dodržania požiadaviek na kvalitu a bezpečnosť  
podľa  požiadaviek opisov alebo špecifikácii výrobkov,  legislatívy EÚ a SR uvádza aj   predpis  SM -12 
Kvalita   výrobkov. 

Ak výsledky verifikácie nie sú vyhovujúce, musia sa  okamžite prijať opatrenia podľa charakteru nezhody:  

• oznámiť určenému členovi tímu  HACCP v prevádzke   

• a  vedúcemu tímu HACCP  

Verifikácia PRP sa vykonáva formou pravidelných hygienických kontrol prevádzky  v súlade  s SM -05  
Audity, interné audity a hygienické inšpekcie. Ak  je to nevyhnutné, PRP sa  upravujú tak, aby boli splnené 
požiadavky v predpisoch o hygiene výroby potravín. Osoba, ktorá vykonala verifikáciu musí výsledok 
verifikácie zaznamenať do príslušného záznamu z monitorovania, alebo napísať záznam o vykonanej 
verifikácii a jej zisteniach, vyhodnotiť zhodu s požiadavkami a v prípade potreby výsledok oznámiť 
vedúcemu tímu HACCP, resp. na porade tímu HACCP.  

Vedúci tímu HACCP v spolupráci s členmi tímu posudzujú  individuálne výsledky interných auditov po ich 
vykonaní. Ak sa nepotvrdí zhoda s plánovanými ukazovateľmi, tím HACCP vykoná opatrenia na 
dosiahnutie požadovanej zhody, napríklad preskúmanie: 

a) existujúcich postupov aktualizácie a komunikačných kanálov, 

b) záverov analýzy rizík, vytvorených  CCP  a prevádzkových  PRP 

c) programov podpory 

d) účinnosti riadenia ľudských zdrojov a činností prípravy. 

Validácia      

Spoločnosť špecifikovala  validáciu ako hodnotenie pred prevádzkovaním, ktorého úlohou je preukázať, že 
individuálne  kontrolné opatrenie alebo kombinácia kontrolných opatrení sú spôsobilé dosiahnuť určenú 
úroveň kontroly. Tím HACCP zodpovedá za identifikáciu potreby validácie kontrolných opatrení alebo 
kombinácie kontrolných opatrení, jej plánovanie a vykonanie a to pred zavedením  kontrolných opatrení 
v CCP  a pPRP a po ich zmene.  

Cieľom validácie je potvrdiť, že: 

a) zvolené kontrolné opatrenia sú spôsobilé dosahovať požadovanú kontrolu nad rizikami 
pre zdravotnú bezpečnosť výrobkov, pre ktoré sú určené 

b) kontrolné opatrenia sú účinné a spôsobilé v kombinácii zabezpečiť kontrolu nad 
identifikovanými rizikami pre bezpečnosť výrobkov, aby sa získali konečné výrobky, 
ktoré spĺňajú určené prípustné hodnoty  

 
Validácia skladovateľnosti výrobkov spoločnosti sa vykonáva v súlade  s predpisom                  SM -12  
Kvalita    výrobkov a PP-07  Príjem  na sklad a skladovanie ,  organizácia preveruje na konci trvanlivosti 
senzorické aj mikrobiologické parametre vybraných druhov výrobkov.   
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Validácia zariadení   na odstraňovanie  cudzích častíc  je preukázanie toho, že zariadenia   sú schopné  
zachytiť  cudzí predmet/ kov  a vyradiť  ich  z toku  produktu u počas prechodu cez detektor  (najhorší 
scenár). 
Validácia sa vykonáva:  

a) pri zaradení nového  detektora  do prevádzky  
b) pri zmene  typu  používaného detektora  
c) pri zmene  používaných etalónov 
d) pri zmene obalov výrobkov, ktorých zloženie môže mať vplyv na detekciou (napr. 

metalizované fólie a pod) 
e) pri zmene  typu  výrobkov, ktoré prechádzajú  cez  dané detektory  
f) v prípade zmeny podmienok, pri ktorých bola vykonaná posledná vyhovujúca 

validácia ( napr. najhorší scenár ) 
g)  pri zmene požiadaviek odberateľa  na detekciu  cudzích častíc  

 
Validácia procesu  tepelného opracovania  je preukázanie toho,   že zariadenie je  pri danej teplote a čase 
schopné  zabezpečiť také tepelné opracovanie (varenie) pri ktorom dochádza  k zníženiu počtu  baktérií  
Listeria monocytogenes  o 6 rádov (log):  pri ekvivalente  teploty 70°C po dobu 2 minúty, alebo je  použitý  
iný alternatívny  proces varenia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Validácia v prípade  kritických limitov   pre   CCP 4   s a vykonáva:  
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a) pri  zmene  receptúr  vzhľadom   na použité láky, alebo  druh a množstvo  suroviny,  
ak tieto  zmeny  môže mať vplyv na bezpečnosť konečného  produktu    

b) pri  úprave  dĺžky lákovania  alebo iných parametrov procesu, ak tieto  zmeny  môžu 
mať  vplyv na bezpečnosť  konečného produktu napr. významné  skrátenia času 
lákovania    

c) v prípade zmeny podmienok, pri ktorých bola vykonaná posledná vyhovujúca 
validácia  

 
Validácia v prípade  kritických limitov   pre  CCP 5   sa vykonáva:  
 

a) pri  úprave parametrov procesu napr. výroby, ak tieto  zmeny  môžu mať  vplyv na 
bezpečnosť  konečného produktu      

b) v prípade zmeny podmienok, pri ktorých bola vykonaná posledná vyhovujúca 
validácia  

 
Validáciu procesu sanitácie uvádza predpis PP-05  Sanitácia  a sanitačné  postupy.  
 
Z každej činnosti validácie  vzniká Záznam o validácií podľa Prílohy č.9, ktorý musí obsahovať kritériá 
validity procesu (požiadavka), metódu overenia validity procesu, výsledok validácie, meno pracovníka, 
ktorý validáciu vykonal, dátum a čas validácie. 

Ak výsledky validácie preukážu, že jeden alebo oba z uvedených prvkov sa nepotvrdili, kontrolné opatrenie 
alebo kombinácia kontrolných opatrení sa musia upraviť a opakovane hodnotiť. Úpravami môžu byť 
zmena kontrolných opatrení (t.j. parametrov technologického procesu alebo skladovania, prísnosti alebo 
ich kombinácia) alebo zmena surovín, technológie výroby, charakteristiky konečného výrobku, spôsobu 
distribúcie alebo určeného použitia konečného výrobku. 

3.4.       Preskúmanie HACCP       
 
Tím HACCP  musí zabezpečiť  preskúmanie systému  HACCP vrátane  PRP  podľa frekvencie uvedenej 
v Prílohe č. 7 Záznam z preskúmania systému HACCP a  programov PRP, kde sa uvádza povinnosť 
preskúmania minimálne 1 x ročne.  

V prípade  samostatných skladov  v Žiline   a v Poprade,  Analýza  rizík  musí byť preskúmaná  vždy, keď  sa  
začne  skladovať alebo prepravovať nový typ produktu , ktorý má  odlišné charakteristiky  od produktov,   
ktoré sú súčasťou  pôvodnej analýzy , alebo ak sa zavedú nové procesné kroky  alebo  nové operácie. 

Na rozdiel  od  Prílohy č. 7, preskúmanie platnosti  Opisov  výrobkov a  Charakteristických listov konečných 
výrobkov sa musí  vykonať vždy: 

• v prípade  a  každej  zmeny suroviny  alebo  dodávateľa  - len výrobné prevádzky  

• vždy v prípade zmien Špecifikácií surovín alebo priamych  obalov - len výrobné prevádzky 

• materiálového štandardu/ receptúry(THN) – len výrobné prevádzky  

• priameho obalu, ak  má  vplyv na konečný výrobok – len výrobné prevádzky  

• v prípade a  každej zmeny skupiny  potravín určených na skladovanie alebo distribúciu    

• procesu, ktorý má vplyv na konečný výrobok  
v opačnom prípade   sa  preskúmania  vykonáva   minimálne 1 x  za 3 roky. 
 
Frekvencia revízií  Špecifikácií privátnych značiek   musí byť primeraná pre daný výrobok, vykonáva sa  
v súlade s požiadavkami  odberateľa – ak existujú. V prípade Tesco špecifikácií  sa vyžaduje  revízia 
minimálne každé 2 roky.   

Preskúmanie  Špecifikácií  surovín a  obalov sa vykonáva  v súlade  s predpisom  SM -03  Nákup.  
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Zmeny vyplývajúce z preskúmania  sú zdokumentované  a vedúcim tímu HACCP  a zapracované  do 
systému HACCP. Zmeny  sú validované v súlade s článkom 3.3.11. tejto smernice. 

Dátum revízie  a schválenia  a všetky zmeny musia byť zaznamenané vedúcim tímu alebo  určeným  
členom  tímu  HACCP.  

 

3.4.1.       Vývoj výrobkov  a systém  HACCP       
Pri zavedení  nového výrobku (nová receptúra)  vo výrobných prevádzkach, alebo zmene  technologického 
postupu sa vykoná  vyhodnotenie platnosti  Analýzy rizík  a kontrolných opatrení  podľa Prílohy č.7  
Záznam z preskúmania systému HACCP a  programov PRP. 
 
Na základe tohto vyhodnotenia sa buď potvrdí Analýza rizík a platnosť  kontrolných opatrení, alebo sa 
určia nové opatrenia a zaznamenajú sa do príslušného plánu. Okrem toho sa v technologickej schéme 
(prúdovom diagrame ) vyznačia všetky zmeny, ktoré sa týkajú daného  výrobku alebo sa vytvorí nová 
technologická schéma platná len pre nový výrobok. 
Ak sa určia nové kontrolné opatrenia  a je to relevantné, po prvej výrobe sa musí vykonať laboratórna 
analýza, ktorá potvrdí alebo nepotvrdí vhodnosť zvolenej kombinácie opatrení (validácia).   

3.5.       Programy školenia   
Príprava a spôsobilosť  zamestnancov v organizácii o systéme HACCP v prevádzke sa  zabezpečuje v súlade 
s predpisom SM -01 Organizačný a pracovný poriadok.   
Zamestnanci v organizácii, ktorí  monitorujú CCP,  pPRP  a PRP  musia porozumieť systému  HACCP  a mať 
odborné  školenie o najnovšej verzii  monitorovacích  postupoch.  
Školenie  vykonáva  vedúci tímu  HACCP,  alebo  ním poverený člen tímu:  

• počiatočným školením pracovníka povereného  monitorovaním , CCP, pPRP a PRP 

• opakovaným školením, pri zmene systému monitorovania  
Personál, ktorý vykonáva činnosť týkajúcu sa  CCP   musí   okrem školenia absolvovať  aj   hodnotenie 
svojej  spôsobilosti, ako uvádza  SM -01 Organizačný a pracovný poriadok.   
Zo školení sú vedené záznamy podľa Prílohy č.5c Záznam o školení, SM -01 Organizačný a pracovný  
poriadok.  

     

3.6.      Dokumentácia  a záznamy  
Organizácia  vytvorila dokumentáciu pokrývajúcu  všetky procesy HACCP systému.  
Všeobecné  požiadavky na dokumentáciu a záznamy  sú uvedené  v SM -02 Riadenie dokumentácie 
a záznamov.   
Záznamy a dokumenty súvisiace s týmto predpisom zakladá vedúci tímu HACCP alebo ním poverený  
pracovník   v zmysle SM -02 Riadenie dokumentácie a záznamov.   

3.7.      Použitá odborná  literatúra   

Pri vypracúvaní analýzy rizík sa tím riadil vedomosťami a skúsenosťami členov tímu HACCP a externého 
konzultanta.  

Odborná literatúra, vedecké články: 

• Kerekréty, J.: HACCP teória a prax, Potravinokonzult  Bratislava 2000 

• STN ISO 22000:2005 Systémy manažérstva bezpečnosti potravín. Požiadavky na organizácie 
potravinárskeho reťazca 

• http://www.gmo-compass.org/eng/new_gmo/ 

• http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/2405.htm 

• http://www.bezpecnostpotravin.cz/  

• http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/2320.htm 

http://www.gmo-compass.org/eng/new_gmo/
http://www.bezpecnostpotravin.cz/
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/2320.htm
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• http://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/236 

• http://www.svssr.sk/potraviny/info_maslova_ryba.asp 

• Michal Petija, CHOROBY SLADKOVODNÝCH RÝB, Slovenská poľnohospodárska   univerzita, Nitra,  
fakulta  Agrobiológie  a potravinových zdrojov, 2010  

• http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1543 

• Appendix 1 - Summary of Current Gases Specifications in EU Legislation, JECFA and European 
Pharmacopoeia, MINIMUM SPECIFICATIONS FOR FOOD GAS APPLICATIONS IGC Doc 126/11/E, 
EUROPEAN INDUSTRIAL GASES ASSOCIATION AISBL (EIGA) 

4. ZOZNAM  INTERNÝCH  PRÍLOH A ZÁZNAMOV 

4.1. Interné prílohy a záznamy    
 

Príloha č. 1a Opis   výrobkov    

Príloha č. 1b Charakteristický list  konečných výrobkov (špecifikácia )    

Príloha č. 2 Technologická  schéma (prúdový  diagram)  a  overenie  záznam  

Príloha č. 3a Analýza rizík:  suroviny,  obaly, pitná voda, obchodný tovar -  zdrav. nezávadnosť  záznam 

Príloha č. 3b Analýza rizík :  GMO  a suroviny  záznam 

Príloha č. 3c Analýza rizík: alergény   záznam 

Príloha č. 3d Analýza rizík : procesy  - zdrav. nezávadnosť  záznam 

Príloha č. 3e Analýza rizík: sumárny výstup   - zdrav. nezávadnosť záznam 

Príloha č. 3f Analýza rizík : členenie zón v prevádzke   záznam 

Príloha č. 3g Analýza rizík : detektor kovov - výnimky  záznam 

Príloha č. 3h Analýza rizík : detektor cudzích častíc  - výnimky  záznam 

Príloha č. 4 Kategorizácia CCP,pPRP a PRP   

Príloha č. 4a  Rozhodovací strom  

Príloha č. 5a Plán kontroly CCP    

Príloha č. 5b Plán kontroly  pPRP (CP)   

Príloha č. 6a Riadenie alergénov v prevádzke    

Príloha č. 6b Hlavné sumárne pokyny pri manipulácii s alergénmi    

Príloha č. 6c Osobitné náradie /nádoby vyčlenené   na manipuláciu  s alergénmi    

Príloha č. 7 Záznam z preskúmania HACCP a programov PRP  záznam 

Príloha č. 8 Verifikácia systému HACCP záznam 

Príloha č. 9 Záznam o validácii záznam 

Príloha č. 10a Registrácia teplôt - tepelné  opracovanie   záznam  

Príloha č. 10b Záznam  z tepelného  opracovania  - manuálne  záznam  

http://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/236
http://www.svssr.sk/potraviny/info_maslova_ryba.asp
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1543
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Príloha č. 11 Záznam  o kontrole  parazitov   záznam 

Príloha č. 12 Požiadavky  na  láky a nálevy    

Príloha č. 13 Záznam  z rozmrazovania surovín  záznam 

Príloha č. 14 Váženie , dávkovanie  vybraných surovín  záznam 

Príloha č. 15 Kontrola  oleja  počas smaženia  záznam 

Príloha č. 16b Záznam z kontroly   marinád,  lákov, nálevov záznam  

Príloha č. 16c Záznam z kontroly  namarinovaných a / alebo nalákovaných  polovýrobkov  záznam  

Príloha č. 17 Záznam  z kontroly  teploty produktov   po ich  vychladení  záznam  

 

5. ZOZNAM  EXTERNÝCH  DOKUMENTOV 
 

5.1. Externé dokumenty a záznamy súvisiace  s predpisom 
 

Špecifikácie  odberateľov  

  

 
   

6. ZOZNAM ZMIEN 
V tomto vydaní  dokumentu  boli vykonané nasledujúce zmeny oproti predchádzajúcemu vydaniu: 

Číslo 
vydania   

 Číslo  
revízie  

Dátum  Čo sa zmenilo Dôvod zmeny  

1.  1. 26.6.2017 Zmena výrobných procesov Ukončenie výroby pečených 
a smažených výrobkov a balených 
rýb   

1 2 30.4.2019 Aktualizácia dokumentu, Aktualizácia CCP 
5, bod 3.3.7, aktualizácie sú vyznačené 
žltým zvýraznením 

Nový produkt – polievky 
v prevádzke Častkovce 

1 3 27.11.2019 Aktualizácia dokumentu Zmena tímu HACCP – vedúci tímu 
HACCP.  

 
*prílohy/ záznamy   majú samostatné číslo revízie, evidované   v Prílohe  č. 1  Zoznam internej 
dokumentácie a záznamov, SM -02  Riadenie dokumentácie a záznamov   a v hlavnom dokumente, ku 
ktorému príloha  alebo záznam patrí. Ich  zmena číslovania  nesúvisí  s vydaním  a so zmenovým konaním 
hlavného dokumentu, v  tomto dokumente sa ale  eviduje  obsah revízie  v prípade, ak  príloha nemá  
samostatné zmenové konanie   
 
**  ak príloha má samostatné zmenové konanie,  obsah a číslo  revízie  je evidované len v samotnej prílohe, 
číslo revízie  aj   v  Prílohe  č. 1  Zoznam internej dokumentácie a záznamov, SM -02  Riadenie 
dokumentácie a záznamov .  
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This is to certify that:

PRETO Ryba, s.r.o.
P.O. Hviezdoslava 8194/85, 010 01 Žilina, Slovakia

has been audited by Lloyd's Register, and found to meet the requirements set out in:

BRC Global Standard for Food Safety Issue 8, August 2018

Announced

and has attained certification at Grade A applicable to Product Category 06 - Prepared fruit, vegetables and nuts; 08 -
Cooked meat/fish products; 10 - Ready meals and sandwiches; ready to eat desserts; 18 - Oils and fats  

Approval number(s): 0051635

The scope of this approval is applicable to:

Production of mayonnaise in buckets and rigid plastic trays, chilled mayonnaise based cooked and marinated fish salads,
marinated fish products and deli salads based on processed meat and vegetables, and Russian eggs in rigid and foil 
plastic packaging. Key processes: defrosting, cooking, marinating, chemical preservation, mixing, packing of 
microbiologically stabilised foods.


















































































































































