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Informačný manuál ako postupovať pri predaji z dvora je určený farmárom, ktorý v záujme zabezpečenia zachovania tradícií a rozmanitosti v zásobovaní potravinami vyrábajú a predávajú potraviny ( špeciality, tradičné výrobky ) formou priameho predaja priamo konečnému spotrebiteľovi alebo miestnej maloobchodnej prevádzkarni.

Informačný manuál je nástroj pre farmárov na získanie informácií o platných predpisoch a ich správnom uplatňovaní v praxi. Cieľom používania je pomoc farmárom pri realizácii zámerov na predaj z dvora.

Základné právne predpisy :
Nariadenie ( ES ) č. 178/2002 EP a R, ktorým sa ustanovujú všeobecné zásady a požiadavky potravinového práva, zriaďuje sa Európsky úrad pre bezpečnosť potravín a stanovujú postupy v záležitostiach bezpečnosti potravín

Nariadenie EP a R ( ES ) č. 852/2004 o hygiene potravín
Nariadenie EP a R ( ES ) č. 853/2004 o živočíšnych hproduktoch
Zákon č. 152/1995 Z.z. o potravinách v znení neskorších predpisov
Zákon č. 39/2007 Z.z. o veterinárnej starostlivosti v znení neskorších predpisov
Zákon č. 355/2007 Z.z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia

Vyhláška č. 533/2007 o požiadavkách na zariadenia spoločného stravovania

Potravinový kódex SR

Príručka správnej hygienickej praxe pre zariadenia spoločného stravovania, vrátane rýchleho občerstvenia.

Nariadenie vlády 359/2011, ktorým sa ustanovujú požiadavky na niektoré potravinárske prevádzkarne a na malé množstvá

Nariadenie vlády 360/2011, ktorým sa ustanovujú hygienické požiadavky na priamy predaj a dodávanie maléhpo množstva prvotných produktov rastlinného a živočíšneho pôvodu a dodávanie mlieka a mliečnych výrobkov konečnému spotrebiteľovi a iným maloobchodným prevázkarniam 

Definície a pojmy :
Prvovýroba – znamená výrobu, odchov alebo chov primárnych produktov vrátane zberu, dojenia a produkcie hospodárskych zvierat pred zabitím. Zahŕňa tiež lov, rybolov a zber divo rastúcich produktov. ( Nariadenie 178/2002 )
Prvotné produkty znamenajú produkty prvovýroby vrátane produktov z rastlinnej prvovýroby, chovu hospodárskych zvierat, lovu a rybolovu. ( Nariadenie 852/2004 )

Konečný spotrebiteľ – znamená posledného spotrebiteľa potravín, ktorý nevyužíva potraviny ako súčasť akejkoľvek potravinárskej prevádzky alebo činnosti. ( Nariadenie 178/2002 )
Malé množstvá prvotných produktov ( + mäsa hydiny a zajacovitých zabitých na farme dodaných priamo konečnému spotrebiteľovi alebo miestnej maloobchodnej prevádzkarni zásobujúcej priamo konečného spotrebiteľa ).
· predaj prvotných produktov ( zelenina, ovocie, vajcia, surové mlieko atď. ) priamo konečnému spotrebiteľovi, napríklad predaj pri bráne farmy alebo predaj na miestnych trhoch, miestnym maloobchodným predajniam na priamy predaj konečnému spotrebiteľovi alebo miestnym reštauráciám

· zber produktov vo voľnej prírode ( huby, bobuľovité, ovocie ) a dodávanie priamo konečnému spotrebiteľovi alebo miestnym reštauráciám. 
      ( Zavedenie určitých ustanovení Nariadenia 852/2004 o hygiene potravín )
Pravidlá podľa vnútroštátnych predpisov musia umožňovať pokračovanie uplatňovania praktík

( tradícia a rozmanitosť v zásobovaní potravinami ) za predpokladu, že sa nimi zabezpečí dosiahnutie cieľov v oblasti ochrany zdravia ľudí. 

Je na členských štátoch, aby ďalej spresnili pojem malých množstiev v závislosti od miestnej situácie a ustanovili pravidlá na zabezpečenie bezpečnosti potravín na základe analýzy rizika.
Príležitostne sa dodávka malých množstiev prvotných produktov môže uskutočniť cezhranične, najmä vtedy, ak sa farma nachádza v blízkosti hraníc členských štátov.

Malé množstvá prvotných produktov rastlinného pôvodu podľa Potravinového kódexu SR :

Priame dodávanie malého množstva prvotných produktov rastlinného pôvodu :
Pri dodávaní malého množstva prvotných produktov rastlinného pôvodu prvovýrobcom musí byť zachovaná

ich bezpečnosť, kvalita a výživová hodnota.

 Za malé množstvo prvotných produktov rastlinného pôvodu možno považovať množstvo, ktoré prvovýrobca

priamo predáva konečnému spotrebiteľovi alebo dodáva miestnej maloobchodnej prevádzkarni, ktoré

priamo zásobujú konečného spotrebiteľa, ak ide ročne o

a) zrno obilnín, množstvo do 200 kg,

b) zrno pohánky, ciroku, prosa a kultúrnych druhov láskavca, množstvo do 100 kg,

c) suché strukoviny, množstvo do 100 kg,

d) olejniny, množstvo do 100 kg,

e)konzumné zemiaky, množstvo do 2 000 kg,

f) hlúbovú zeleninu, množstvo do 500 kg, a ak ide o kapustu, množstvo do 2 000 kg,

g) plodovú zeleninu, množstvo do 200 kg,

h) koreňovú zeleninu, množstvo do 50 kg,

i) cibuľovú zeleninu, množstvo do 100 kg,

j) strukovú zeleninu, množstvo do 50 kg,

k) listovú zeleninu, množstvo do 20 kg,

l) jadrové ovocie, množstvo do 1 000 kg,

m) kôstkové ovocie, množstvo do 500 kg,

n) bobuľové ovocie, množstvo do 100 kg,

o) škrupinové ovocie, množstvo do 100 kg,

p) byliny, množstvo do 10 kg,

q) pestované huby, množstvo do 20 kg.

Prvovýrobca malého množstva prvotných produktov rastlinného pôvodu vedie evidenciu o dátume, druhu

a množstve :

a) vypestovaných prvotných produktov rastlinného pôvodu,

b) prvotných produktov rastlinného pôvodu priamo predaných konečnému spotrebiteľovi na farme alebo

na miestnom trhovisku,

c) prvotných produktov rastlinného pôvodu dodaných do miestnych maloobchodných prevádzkarní a o názvoch a adresách odberateľov.

Ak prvovýrobca priamo predáva konečnému spotrebiteľovi alebo dodáva miestnej maloobchodnej prevádzkarni malé množstvá ovocia alebo zeleniny, je povinný zabezpečiť, aby zelenina alebo ovocie bolo

a) celé,

b) zdravé; nemožno predávať alebo dodávať ovocie alebo

zeleninu napadnuté hnilobou alebo inak poškodené

tak, že nie je vhodné na ľudskú spotrebu,

c) čisté bez viditeľných cudzích látok,

d) bez škodcov,

e) bez poškodenia spôsobeného škodcami, ktoré napádajú

dužinu,

f) bez nadmernej povrchovej vlhkosti,

g) bez cudzieho pachu alebo chuti.
Zavedenie určitých ustanovení Nariadenia 853/2004 o hygiene potravín živočíšneho pôvodu : 
Pojem okrajová, miestna alebo obmedzená činnosť umožňuje skutočným maloobchodným predajniam zásobujúcich konečného spotrebiteľa ( napr. mäsiar ) dodávať potraviny živočíšneho pôvodu iným miestnym maloobchodným predajniam len za požiadaviek nariadenia 852/2004 ( schválenie prevádzkarne, používanie identifikačnej značky sa neuplatňujú ).

Vo všeobecnosti by mal pojem okrajová, miestna alebo obmedzená činnosť umožniť naďalej pokračovať v súčasných praktikách tak, ako existujú v členských štátoch. 

Pojem okrajové, miestne alebo obmedzené zásobovanie vychádza z pozorovania, že maloobchodné prevádzkarne, ktoré ako svoju hlavnú obchodnú činnosť zásobujú konečného spotrebiteľa, by v skutočnosti mali obchodovať so svojimi výrobkami miestne ( dokonca aj vtedy, keď je miestom určenia iný členský štát ) a tým nie sú zaangažované v obchodovaní na veľkú vzdialenosť, ktorá si vyžaduje väčšiu pozornosť a väčší dozor, najmä pokiaľ ide o podmienky prepravy a chladiarenského reťazca.

Takéto zásobovanie musí byť iba malou časťou podnikateľskej činnosti zásobujúcej prevádzkarne, zásobovaná prevádzkareň a musí nachádzať v jej bezprostrednej blízkosti a zásobovanie sa musí týkať iba určitých druhov výrobkov a prevádzkarní.

V určitých prípadoch maloobchodníci ( napr. mäsiari ) môžu vyrábať malé množstvá potravín, z ktorých väčšina sa dodáva stravovacím službám alebo iným maloobchodníkom. 
V takýchto prípadoch je zámerom umožniť trvalé využívanie tradičných metód distribúcie s ohľadom na to, že okrajové by malo zahŕňať pojem malých množstiev. Okrajové sa musí preto vykladať ako malé množstvo potravín živočíšneho pôvodu v absolútnom vyjadrení alebo ako malá časť obchodnej činnosti prevádzkarne.

Dodávanie potravín živočíšneho pôvodu z maloobchodnej prevádzkarne iným maloobchodným prevádzkarniam, ktoré sa považuje len za okrajovú, miestnu a obmedzenú činosť :

· dodávanie potravín živočíšneho pôvodu je miestnou činnosťou maloobchodnej prevádzkarne, ak vykonáva činnosti manipulácie s potravinami živočíšneho pôvodu ( dodávanie mäsa, mletého mäsa, mäsových prípravkov, mäsových výrobkov, škvarených živočíšnych tukov a oškvarkov ), alebo ich spracúvanie a skladovanie a dodáva ich inej maloobchodnej prevádzkarni, ktorá je od nej vzdialená najviac dve hodiny cesty, za dodržania hygienických podmienok prepravy

· dodávanie potravín živočíšneho pôvodu inej maloobchdodnej prevádkarni môže vykonávať len maloobchodná prevádzkareň, ktorá je zriadená ako trvalé zariadenie a dodoržiava príslušné osobitné hygienické poťžiadavky

1. PRVOVÝROBA – PRIMÁRNE PRODUKTY ŽIVOČÍŠNEHO PÔVODU ( Usmernenie k nariadeniu 852/2004 ) :
zviera produkované, chované a odchované na farme 

dojenie a skladovanie mlieka na farme

produkcia hospodárskych zvierat pred zabitím

lov

rybolov

manipulácia a preprava rýb
manipulácia s produktmi rybolovu na palubách plavidiel

zabitie, vykrvenie, odstránenie plutiev

chladenie a balenie rýb do priameho obalu

preprava živých zvierat na trh, bitúnok a medzi farmami

produkcia a zber vajec v priestoroch výrobcu

včelárske činnosti, chov včiel, zber a balenie medu v priestoroch držiteľa včelstiev

produkcia, chov, pestovanie a zber slimákov na farme, preprava do prevádzkarne alebo na trh

preprava, skladovanie a manipulácia na farme
2. PRVOVÝROBA – PRIMÁRNE PRODUKTY RASTLINNÉHO PÔVODU ( Usmernenie k nariadeniu 852/2004 ) :
zber divo rastúcich produktov, húb, bobuľovitých plodín

obilniny vrátane sušenia

ovocie a zelenina, vrátane umývania, odstraňovania listov a triedenia

byliny

preprava do prevádzkarne

preprava, skladovanie a manipulácia na farme
MINIMÁLNE POŽIADAVKY NA SPRÁVNU FARMÁRSKU PRAX - PRVOTNÉ PRODUKTY ŽIVOČÍŠNEHO PÔVODU ( Nariadenie 853/2004 ) :

· pohoda zvierat
· skladovanie krmiva

· čistota zariadení

· používanie pitnej alebo čistej vody

· ochrana pred chorobami, zdravie a školenie pracovníkov

· ochrana pre kontamináciou 

· osobitné skladovanie odpadov a nebezpečných látok

· správne používanie veterinárnych liečiv 

MINIMÁLNE POŽIADAVKY NA SPRÁVNU FARMÁRSKU PRAX - PRVOTNÉ PRODUKTY RASTLINNÉHO  PÔVODU ( Nariadenie 852/2004 ) : 

· čistota zariadení

· používanie pitnej alebo čistej vody 
· ochrana pred chorobami, zdravie a školenie pracovníkov

· ochrana pred kontamináciou

· osobitné skladovanie odpadov a nebezpečných látok

· správne používanie prípravkov na ochranu rastlín

MINIMÁLNE POŽIADAVKY NA ZÁZNAMY – PRODUKTY RASTLINNÉHO PÔVODU
( Nariadenie 852/2004 ) :

· evidencia prípravkov na ochranu rastlín

· záznam o výskyte škodcov a ochorení rastlín

· výsledky analýz a kontrol

MINIMÁLNE POŽIADAVKY NA ZÁZNAMY – PRODUKTY ŽIVOČÍŠNEHO PÔVODU 

( Nariadenie 853/2004 ) :

· evidencia krmív

· evidencia používania veterinárnych liekov a ošetrovaní zvierat

· výsledky analýz a kontrol

MINIMÁLNE POŽIADAVKY NA PREDAJNE POTRAVÍN ( Výnos MP SR a MZ SR z 12. apríla 2006 č. 28167/2007 – OL, ktorým sa vydáva hlava PK SR upravujúca všeobecné požiadavky na konštrukciu, usporiadanie a vybavenie potravinárskych prevádzkarní a niektoré osobitné požiadavky na výrobu a predaj tradičných potravín a na priame dodávanie malého množstva potravín )
· prívod tečúcej teplej vody zohriatej najmenej na 45°C

· prívod tečúcej studenej pitnej vody
· nádoby na odpad na mieste s pevným povrchom, aby sa dalo udržiavať v čistote
· priestory na osobnú hygienu zamestnancov – záchody
· záchody musia byť osobitne vetrané
· v predsieni záchodu musí byť umývadlo s prívodom tečúcej teplej vody zahriatej najmenej na 45°C a prívodom tečúcej studenej pitnej vody, tekuté mydlo, papierové utierky, uterák alebo sušič a uzatvárateľná nádoba na odpad.

· vhodné priestory a podmienky na prezliekanie
· stavebne a prevádzkovo oddelená od bytových priestorov, pričom svetlá výška miestností predajne musí byť najmenej 2,6 m
· vstup do predajne sa musí prevádzkovo oddeliť pre príjem potravín a vstup pre zákazníkov
· sklady sa môžu nahradiť chladničkami a mrazničkami 

· lahôdkarenské výrobky a nebalené cukrárske výrobky sa musia oddelene umiestniť a musí byť zabezpečené chladenie
OSOBITNÉ HYGIENICKÉ POŽIADAVKY

· maloobchodná prevádzkareň týždenne rozrába, delí, krája, porcuje, vykosťuje celkovo najviac 2 tony mäsa domácich kopytníkov a zveriny zo zveri z farmových chovov, a to cicavcov párnokopytníkov alebo 1,5 tony vykosteného mäsa z hydiny alebo domácich králikov a mäsa z bežcov z farmových chovov alebo tomu zodpovedajúce množstvo nevykosteného mäsa
· týždenne vyrába ceklkovo najviac 1 tonu mletého mäsa a mäsových prípravkov určených na spotrebu po tepelnej úprave, škvarených živočíšnych tukov a oškvarkov, alebo tepelne opracovaných mäsovývh výrobkov

· týždenne vyrába celkovo najviac 200 kg mletého mäsa alebo mäsových prípravkov určených na spotrebu v surovom stave alebo tepelne neopracovaných mäsových výrobkov, okrem tých mäsových výrobkov, ktorých výrobný proces alebo zloženie vylučuje riziko salmonel alebo iných patogénnych mikroorganizmov

· týždenne dodáva inej maloobchodnej prevádzkarni také množstvo čerstvého mäsa, mletého mäsa , mäsových prípravkov, škvarených živočíšnych tukov a oškvarkov alebo mäsových výrobkov, ktoré neprekračuje 25 % z celkovo opracovaného, upraveného, spracovaného mäsa a vyrobených potravín živočíšneho pôvodu

MINIMÁLNE POŽIADAVKY NA ZÁZNAMY - PREDAJNE POTRAVÍN :
· evidencia dodávateľa

· čistenie, sanitácia, dezinfekcia

· evidencia teplôt 
V prípade ak predávajúcim je samotný výrobca ( chovateľ, pestovateľ ) nie je potrebné vieť evidenciu dodávateľa.
VÝROBA POTRAVÍN ŽIVOČÍŠNEHO POVODU ( Nariadenie vlády 359/2011, ktorým sa ustanovujú požiadavky na niektoré potravinárske prevádzkarne a na malé množstvá ) :
BITÚNOK nemusí mať :

· primerané a hygienické ustajňovacie priestory alebo čakacie ohrady, ak sú zvieratá po presunutí na bitúnok z chovu vzdialeného najviac 50 km od bitúnku privedené priamo do priestoru na zabíjanie
· samostatné uzamykateľné zariadenie na choré alebo podozrivé zvieratá, ak zvieratá pochádzajú z farmy, ktorej vlastníkom alebo nájomcom je prevádzkovateľ bitúnku, alebo ak ide o bitúnok v rámci farmy, ktorého nájpomcom je prevádzkovateľ bitúnku
· samostatnú miestnosť alebo priestor na zabíjanie a jatočné opracovanie jednotlivých druhov zvierat, ak sa tieto činnosti vykonávajú časovo oddelene

· samostatnú miestnosť na vyprázdňovanie a čistenie žalúdkov a čriev, ak sa tieto operácie vykonávajú časovo oddelene od ostatnýc hoperácií tak, aby sa zabránilo kontaminácii mäsa

· samostatné linky na zabíjanie a jatočné opracovanie jednotlivých druhov zvierat, ak sa tieto operácie vykonávajú časovo oddelene

· samostatné miesti s vhodným zariadením na čistenie, umývanie a dezinfekciu prostriedkov na dopravu zvierat, ak sú zvieratá prepravované na bitúnok priamo z chovu chocvateľom alebo prepravcom, ktorý ma k dispozícii zariadenia zodpovedajúce hygienickým požiadavkám

· šatne s hygienickou slučkou, ak je v budove bitúnku mimo prevádzkových predpsiov dostatočný počet skriniek na osobný a pracovný odev, ktoré sú usporiadané tak, že sa chránia čisté časti budovy pred kontamináciou, záchosdy sa nesmú otváraťpriamo do pracovných miestností

ROZRÁBKAREŇ nemusí mať :

· samostatné zariadenia na vykonávanie rozrábania rôznych druhov mäsa, ak sa tieto operácie s mäsom rozdielnych druhov vykonávajú časovo oddelene

· samostatné miestnosti na oddelené skladovanie mäsa nebaleného, nechráneného a mäsa baleného a chrámneného v druhom obale, ak sa ich skladovanie vykonáva časovo oddelene

· šatne s hygienickou slučkou, ak je v budove bitúnku mimo prevádzkových priestorov dostatočný počet skriniek na osobný a pracovný odev, ktoré sú usporiadané tak, že sa chránia čistá časť budiovy pred kontamináciou, záchody sa nesmú otvárať priamo do pracovných miestností

BITÚNOK A ROZRÁBKAREŇ  v ktorej sa rozrába najviac 5 t mäsa týždenne z vlastnej produkcie bitúnku, nemusí mať samostatnú miestnosť na rozrábanie mäsa, ak sa príslušné činnosti zabíjania a jatočného opracovania v miestnosti na zabíjanie zvierat vykonávajú v inom čase ako rozrábanie mäsa a vykonávajú sa opatrenia na zabránenie kontaminácie mäsa.

DÔLEŽITÉ USTANOVENIA PRÁVNYCH PREDPISOV

Zabíjanie zvierat pre súkromnú domácu spotrebu alebo príležitostnú manipuláciu súkromnými osobami ( Zákon č. 39/2007 o veterinárnej starostlivosti ) :
Hovädzí dobytok a ošípané možno zabíjať u chovateľa na súkromnú domácu ak, 


· bolo zabíjanie zvierat nahlásené príslušnej regionálnej veterinárnej a potravinovej správe aspoň jeden pracovný deň vopred

· boli dodržané požiadavky na ochranu zvierat v čase zabíjania,

· boli dodržané požiadavky na sústreďovanie a neškodné odstránenie živočíšnych vedľajších produktov 

· boli dodržané požiadavky na vyšetrenie na bovinnú spongiformnú encefalopatiu (BSE) ak ide o hovädzí dobytok

· boli dodržané požiadavky na vyšetrenie trichinely ak ide o ošípané.

Príležitostná manipulácia, príprava, skladovanie a podávanie potravín súkromnými osobami ( cirkevné, školské alebo dedinské jarmoky nepodlihe ahygienickým požiadavkám legislatívy spoločenstva. 

( usmernenie k nariadeniu 852/2004 )
Dodávanie potravín živočíšneho pôvodu z maloobchodnej prevádzkarne iným maloobchodným prevádzkarniam, ktoré sa považuje len za okrajovú, miestnu a obmedzenú činnosť danej maloobchodnej prevádzkarne :
· najviac dve hodiny cesty za dodržania hygienických podmienok prepravy
· je zriadená a schválená regionálnym úradom verejného zdravotníctva ako trvalé zariadenie

· je na dodávanie potravín živočíšneho pôvodu a činnosti zaregistrovaná na reginálnej vetrerinárnej a potravinovej správe

· podá do 31. marca regionálenej veterinárnej a potravinovej správe čestné vyhlásenie

Dodávanie mäsa, mletého mäsa, mäsových prípravkov, mäsových výrobkov, škvarených živočíšnych tukov a oškvarkov iným maloobchodným prevádzkarniam :

· rozrába, delí, krája, porciuje, vykosťuje celkovo najviac 2 t mäsa domácich kopytníkov a zveriny zo zveri z farmových chovov, a to cicavcov párnokopytníkov alebo 1,5 t vykosteného mäsa z hydiny alebo domácich králikov a mäsa z bežcov z farmových chovov alebo tomu zodpovedajúce množstvo nevykosteného mäsa

· vyrába celkovo najviac 1 t mletého mäsa a mäsových prípravkov určených na spotrebu po tepelnej úprave, škvarených živočíšnych tukov a oškvarkov alebo tepelne opracovaných mäsových výrobkov

· vyrába celkovo najviac 200 kg mletého mäsa alebo mäsových prípravkov určených na spotrebu v surovom stave alebo tepelne neopracovaných mäsových výrobkov okrem tých mäsových výrobkov, ktorých výrobný proces alebo zloženie vylučuje riziko salmonel alebo iných patogénnych mikroorganizmov

· dodáva inej maloobchodnej prevádzkarni také množstvo čerstvého mäsa, mletého mäsa, mäsových prípravkov, škvarených živočíšnych tukov a oškvarkov alebo mäsových výrobkov, ktoré neprekračuje 25 % z celkovo opracovaného, upraveného, spracovaného mäsa a vyrobených potravín živočíšneho pôvodu 
· dodávané mäso, mleté mäso, mäsové prípravky alebo škvarené živočíšne tuky, oškvarky a mäsové výrobky len priamo predáva konečnému spotrebiteľovi alebo ich ďalej porciuje, krája a inak upravujeupravuje, opracúva a balí len na jeho želanie a v jeho prítomnosti

· označuje dávky vyrobeného mletého mäsa alebo mäsových prípravkov a mäsových výrobkov určených na spotrebu po tepelnej úprave tak, aby informoval o potrebe dôkladnej tepelnej úpravy pred spotrebou inú maloobchodnú prevádzkareň alebo konečného spotrebiteľa, ktorým sa dodávajú.
Malé množstvá mäsa z hydiny, domácich králikov a malé množstvá voľne žijúcej zveri a zveriny z nej

· malé množstvá musia pochádzať z vlastného chovu prvovýrobcu, ktorý je na vykonávanie činností zaregistrovaný;2 ak ide o malé množstvá voľne žijúcej zveri a zveriny z nej, musia pochádzať z poľovného revíru užívateľa poľovného revíru, ktorý je na túto činnosť zaregistrovaný

· možno dodávať len priamo konečnému spotrebiteľovi alebo miestnym maloobchodným prevádzkarniam 
· malémnožstvá možno dodávať len do miestnej maloobchodnej prevádzkarne, ktorou je vhodne vybavená maloobchodná predajňa potravín, vhodne vybavené trhové miesto  alebo zariadenie spoločného stravovania,, ktoré, manipuluje s potravinami a skladuje ich v mieste predaja alebo dodávky konečnému spotrebiteľovi ich spracúva, pripravuje a podáva pokrmy konečnému spotrebiteľovi, je vzdialené najviac 2 hodiny cesty za dodržania hygienických podmienok prepravy od územného obvodu kraja, v ktorom má sídlo regionálna veterinárna a potravinová správa, ktorá zaregistrovala prvovýrobcu a jeho činnosť; ak ide o malé množstvá voľne žijúcej zveri, regionálna veterinárna a potravinová správa, ktorá zaregistrovala užívateľa poľovného revíru

· miestna maloobchodná prevádzkareň nesmie ďalej dodávať malé množstvá iným prevádzkarniam ani ich umiestňovať na trh inou formou, ako je priamy predaj konečnému spotrebiteľovi alebo podávanie pokrmov z nich pripravených konečnému spotrebiteľovi na mieste v maloobchodnej prevádzkarni.

Hygienické požiadavky na malé množstvá rýb

· malým množstvom rýb sú ryby ktorých hodnota pri priamom nákupe nepresiahne 20 € a celková dodávka miestnym maloobchodným prevádzkarniam nesmie prektročiť 100 kg týždenne

· ryby môže prvovýrobca len zabiť, vykrviť, vypitvať, odstrániť hlavu a plutvy, chaldiť, mraziť a na žiadosť kupujúceho vložiť do čistého obalu

· prvovýrobca nesmie ryby krájať, filetovať, vykosťovať, sťahovať z kože, rezať, baliť do vájua alebo modifikovanej atmosféry
· ak ide o zabité ryby, pri ktorých nedošlo k porušeniu povrchu tela možno na oplach použiť čistú vodu

· ak sa ihneď po zabití neuskutoční predaj, musia sa ryby uchovávať pri teplote najviac 2̊C

· vnútornosti alebo odstráné časti, ktoré nie sú určené pre ľudskú spotrebu možno použiť ako surové krmivo pre spoločenské zvieratá, pokiaľ sa vykonáva predaj rýb na farme alebo v maloobchdonej prevádzkarni, ktorá zásobuje priamo konečného spotrebiteľa

Hygienické požiadavky na malé množstvá surového mlieka

· malým množstvom surového mlieka je také množstvo surového kravského, ovčieho alebo kozieho mlieka, ktoré sa skonzumuje v domácnosti konečného spotrebiteľa
· surové mlieko môže prvovýrobca predávať priamo konečnému sprotrebiteľovi len v osobitne zaregistrovanom chove na mlieko z vlastnej produkcie a má pridelenú kvótu na surové kravské mlieko

· sutrové mlieko možno po nadojení len chlasiť a skladovať na farme

· dátum spotreby surového mlieka určeného na priamy predaj nevychladené je najviac 24 hodín od nadojenia, schladeného surového mlieka je najviac 48 hodín od nadojenia

· ak ide o surové mlieko určené na priamy predaj nevychladené, musí sa do dvoch hodín od nadojenia predať konečnému spotrebiteľovi

Zabíjanie zvierat na farme ( Nariadenie 853/2004 ) :
Prevádzkovatelia potravinárskych podnikov môžu s povolením príslušného orgánu

zabíjať na farme hydinu a zajacovité, bežce z farmových chovov a kopytníky z farmových chovov ( jeleňovité, sviňovité ) v mieste pôvodu, ak

· sa zvieratá nemôžu prepravovať, aby sa zabránilo riziku pre manipulujúceho alebo aby sa chránila pohoda zvierat

· sa stádo podrobuje pravidelnej veterinárnej prehliadke

· podá vlastník zvierat žiadosť

· je príslušný orgán vopred informovaný o dátume a čase zabíjania zvierat

· má chov postupy na zhromažďovanie zvierat, aby sa umožnilo vykonanie ante mortem prehliadky skupiny

· má chov vhodné zariadenia na zabíjanie a vykrvovanie a na šklbanie, ak ide o vtáky bežce, ktoré majú byť ošklbané
· sú splnené požiadavky na pohodu zvierat

· sa zabité a vykrvené zvieratá hygienicky a bez zbytočného odkladu prepravia na bitúnok.

· Ak preprava trvá viac ako dve hodiny, a ak je to potrebné, zvieratá sa vychladia. Pitvanie sa môže pod dozorom veterinárneho lekára vykonať na mieste;
· zabité zvieratá sprevádza na bitúnok prehlásenie prevádzkovateľa potravinárskeho podniku, ktorý choval zvieratá, v ktorom je uvedená ich identita a vyznačené všetky veterinárne lieky alebo iné ošetrenia, dátumy podávania a ochranné lehoty

· počas prepravy do schválenej prevádzkarne sprevádza zabité zviera certifikát vydaný a podpísaný veterinárnym lekárom alebo schváleným veterinárnym lekárom, v ktorom sa potvrdzuje priaznivý výsledok prehliadky ante mortem, správne zabitie a vykrvenie a dátum a čas zabitia

· za výnimočných okolností môžu prevádzkovatelia potravinárskych podnikov zabíjať na farme aj bizóny
NEBEZPEČENSTVÁ OVPLYVŇUJÚCE ZDRAVOTNÚ NEZÁVADNOSŤ POTRAVÍN A POKRMOV PRIP PREDAJI KONEČNÉMU SPOTREBITEĽOVI
Druhy nebezpečenstiev:
biologické





mikrobiologické





chemické





fyzikálne 

· BIOLOGICKÉ- 

[image: image1.wmf]Biologické nebezpečenstvo je vyvolané parazitmi, ktoré sa do organizmu človeka dostávajú konzumovanou potravou napr. trichinelóza – ochorenie vyvolané svalovcom zo surového alebo tepelne nedostatočne upraveného mäsa, biologické nebezpečenstvo predstavuje

aj rôzny hmyz, ktorý sa môže dostať do surovín. 
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Hlodavce predstavujú nepriame nebezpečenstvo, ich prienikom do prevádzky a kontamináciou suroviny spôsobujú prenos veľkého množstva mikroorganizmov do surovín, ktoré pri nedostatočnej tepelnej úprave, príp. konzumácii v surovom stave môžu spôsobiť ochorenie konzumenta.

[image: image3.wmf]Príčiny kontaminácie: nechránené vstupy (otvorené dvere, otvorené okná bez ochranných sietí proti vniknutiu hmyzu a vtáctva ) do priestorov, kde sa nachádzajú suroviny a potraviny, rozliate a rozsypané zvyšky potravín.
· MIKROBIOLOGICKÉ – 

Mikrobiologické nebezpečenstvo je vyvolané mikroorganizmami. Nie všetky mikroorganizmy sú pre ľudský organizmus škodlivé.

Ochorenia spôsobené mikroorganizmami, ktoré sa do organizmu človeka dostávajú potravou tzv. alimentárne ochorenia (infekcie) napr. salmonelóza, listerióza. 

Mikroorganizmy môžu spôsobiť ochorenie konzumenta aj nepriamym spôsobom a to tvorbou toxických látok plesní, ktoré po konzumácii takýchto potravín vyvolajú ochorenia tzv. alimentárne intoxikácie napr. botulotoxín, toxíny plesní tzv. mykotoxíny a pod. 
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Na rast a pomnožovanie potrebujú mikroorganizmy nasledujúce:

· Potravinu v ktorej by sa mohli pomnožiť

· Vhodnú teplotu

· Kyslosť prostredia

· Čas

· Prítomnosť alebo neprítomnosť kyslíka

· [image: image5.wmf]Vlhkosť


Keď sa baktéria dostane do potraviny, prechádza niekoľkými fázami ( graf 1 ):

[image: image6.wmf]
1 – lag fáza

2 – fáza zrýchleného rozmnožovania

3 – logaritmická fáza – maximálne pomnožovanie mikroorganizmov

4 – fáza spomaleného rastu

5 – stacionárna fáza

6 – fáza odumierania
[image: image7.wmf]
	VPLYV TEPLOTY NA RAST A POMNOŽOVANIE MIKROORGANIZMOV

	Teplota °C
	Činnosť
	Vplyv na mikroorganizmy

	100°C
	varenie
	usmrtenie mikroorganizmov

	65°C
	pokrm pri výdaji
	začiatok usmrtenia

	45 – 50°C
	teplota pri chladnutí pokrmu mimo chladničky
	teplota je vysoká, MO sa nerozmnožujú, ale nedôjde ani k ich usmrteniu 

	8 – 37°C
	skladovanie mimo chladničky
	rýchle rozmnožovanie baktérií, rýchlosť stúpa s teplotou

	0 – 8°C
	skladovanie v chladničke
	je chladno, väčšina prežíva a pomaly sa pomnožuje

	-18°C
	mraznička
	baktérie sú zakonzervované



[image: image8.wmf]     TEPLOTA
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    pH HODNOTA


Aktivita vody - aw
Aktivita vody určuje koľko vody v potravine môže mikroorganizmus použiť pre svoj rast a pomnožovanie. Aktivita vody je číslo od 0 do 1, ktoré určuje koľko vody v danej potravine môže mikroorganizmus využiť pre svoj rast.  Čím je aktivita vody vyššia, tým viac vody je využiteľnej. 

Pri vyššej aktivite vody od 0.98 približne do 1,00 rastú všetky mikroorganizmy. Pri aktivite vody nižšej ako 0,88 v mikrobiálnej asociácii prevládajú plesne. 

	Rozsah aw
	Potravina

	0,98 
	Čerstvé mäso a ryby, mlieko, nápoje, zelenina, ovocie

	0,93 – 0,98
	Mäsové výrobky, mäkké syry, konzervované ovocie

	0,85 – 0,93
	Šunka, vyzreté syry, sladené kondenzované mlieko

	0,60 – 0,85
	Sušené ovocie, cereálie, cestoviny, čokoláda, sušené mlieko


Prístup kyslíka

Mikrobiálne zmeny potravín ovplyvňuje prístup kyslíka k potravine. 

Plesnivenie alebo osliznutie povrchu je vyvolávané mikroorganizmami, ktoré potrebujú kyslík tzv. aeróbne, odstránením prístupu vzduchu napr. vákuovým balením sa tieto procesy spomalia, ale môžu viesť k pomnoženiu mikroorganizmov, ktoré nepotrebujú prístup kyslíka tzv. anaeróbne mikroorganizmy. 

Druhy mikroorganizmov, ktorých výskyt v potravinách a pokrmoch z hľadiska možného poškodenia zdravia konzumentov je významný

Escherichia coli: 

E. coli je najfrekventovanejším mikrobiálnym druhom vzhľadom na rozšírenie a výskyt. Kmene E. coli sú schopné hlavne u detí vyvolať nebezpečné ochorenia tráviaceho traktu, ktoré sa prejavujú hnačkami a zvracaním. Príčinou ochorenia sú patogénne kmene E. coli predovšetkým tzv. enterotoxinogénne kmene E.coli. Tieto baktérie sa vyskytujú v stolici ľudí, zvierat, pôde a prachu, odkiaľ sa môžu dostať do potravín a spôsobiť alimentárne ochorenie. Zdrojom nákazy bývajú potraviny, hotové jedlá,  ktoré boli infikované ľuďmi vylučujúcimi tieto baktérie. 

Staphylococcus aureus:

Pôvodcom tzv. stafylokokovej enterotoxikózy je Staphylococcus aureus, ktorý produkuje toxín, ktorý pôsobí toxicky v tráviacom trakte človeka. Je to závažné alimentárne ochorenie, podstate ide o prudkú otravu potravinami. Primárnym rezervoárom stafylokokov je človek, ktorý trpí hnisavými procesmi alebo zápalmi horných dýchacích ciest. Preto najčastejšou príčinou ochorenia sú sekundárne infikované potraviny alebo pokrmy kontaminované pri príprave. Najčastejšie bývajú infikované tieto výrobky a pokrmy: hydina, zverina, rôzne pokrmy plnené mletým mäsom, rybie výrobky, mlieko, mliečne výrobky.

Bacillus cereus: 

Bacillus cereus svojou prítomnosťou v potravinách môže za určitých okolností ohroziť zdravie ľudí. B. cerues sa v potravinách pokiaľ nie sú tepelne opracované pomnožuje len málo, pretože je potlačený inými mikroorganizmami. Po prevarení alebo inom tepelnom opracovaní, kedy sú baktérie zničené, sa vytvárajú priaznivé podmienky pre pomnoženie B. cereus. Vyskytujú sa takmer vo všetkých potravinách, vo väčšom množstve sa nachádzajú v múke, škrobe, mlieku, mäsových a rybích výrobkoch, konzervách, rôznych múčnych jedlách, polievkach a jedlách pripravených a uchovávaných za nevhodných podmienok. 

Salmonella: 

Ako salmonelóza sú označované alimentárne nákazy vyvolávané rôznymi druhmi salmonel. Ochorenie sa prejavuje sa rôznym stupňom zápalu žalúdka a čriev. Hlavným zdrojom ochorenia je potravina živočíšneho pôvodu infikovaná salmonelami. Závažnosť ochorenia je stále aktuálna nielen s ohľadom na možné zdroje a spôsoby šírenia, ale predovšetkým s ohľadom na možné postihnutie veľkých skupín ľudí. Druhy potravín, ktoré bývajú zdrojom salmonel: prevažne potraviny živočíšneho pôvodu – mäsové výrobky, mäso, hydina, ryby, vajcia,  šaláty, zmrzliny. Veľmi častou príčinou salmonelózy býva  manipulácia s hotovými potravinami, alebo tepelne opracovanými pokrmami na znečistených pracovných plochách, kontaminovanými rukami alebo surovými potravinami a pod ( krížová kontaminácia ).

Listeria monocytogenes:

Listeria monocytogenes je odolná voči vysušeniu, zmrazeniu a ľahko priľne na technologické materiály (guma, sklo, kov). Listeria monocytogenes je v prírode značne rozšírená; nachádza sa v pôde, vode, rastlinách, fekáliách. Tejto baktérii sa dobre darí pri teplotách 1 až 40 °C, pričom najlepšie podmienky pre svoj rast má pri teplotách 30 až 37 °C, pH 6-9, aw 0,92. Zdrojom nákazy pre človeka sú hlavne zvieratá, svalové mäso, klobásy, plesňové zrejúce syry, nepasterizované mlieko, ovčí hrudkový syr a bryndza z nepasterizovaného ovčieho mlieka, údené lososy, vákuovo balené filety z lososov; pre zvieratá nesprávne fermentovaná siláž. Takisto môže byť zdrojom nákazy čerstvá zelenina (zeler, paradajky, šalát), ktorá bola prihnojovaná čerstvým hnojom.
· CHEMICKÉ –

Chemické látky v potravinách môžu vyvolať poškodenie zdravia konzumenta, tzn. akútnu alebo chronickú intoxikáciu alebo individuálnu nežiadúcu reakciu organizmu. 
Patria sem: 

· prirodzene sa vyskytujúce látky v potravinách napr. solanín v zemiakoch, toxíny vodných  živočíchov, 

· cudzorodé látky: reziduá pesticídov, hnojív, veterinárnych liečiv a pod., 

· mykotoxíny

· prídavné látky používané v potravinárstve za účelom zlepšenia vlastností potravín, 

· kontaminanty z obalového materiálu, 

· reziduá čistiacich a dezinfekčných prostriedkov

· FYZIKÁLNE:

Mechanické nečistoty t.j. ostré, tvrdé predmety, ktoré môžu viesť k poškodeniu zdravia spotrebiteľa napr. úlomky skla, plastu, triesky, šperky, vlasy a pod.

KROKY K POSÚDENIU NEBEZPEČENSTIEV

1.KROK – opíš postup výroby produktu

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. KROK – opíš vyrábaný produkt

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. KROK – opíš všetky zariadenia a stroje, ktoré používaš na výrobu :

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. KROK – opíš všetky miesta, rozhodujúce pre bezpečnosť produktu :

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. KROK – opíš všetky opatrenia, ktoré robíš pre ochranu produktu  z hľadiska bezpečnosti :

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. KROK – opíš všetky problémy, ktoré môžu vzniknúť pri výrobe produktu z hľadiska jeho bezpečnosti :

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. KROK – nakresli si každý krok procesu výroby produktu, vrátane akýchkoľvek vstupov  :

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. KROK – porovnaj každý nakreslený krok so skutočnosťou a porozmýšľaj, či postup je postavený na tradičných alebo požadovaných kritériách :

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. KROK – urči miesta procesu výroby, ktoré je potrebné neustále sledovať na zabezpečenie bezpečnosti  produktu : termizácia, pasterizácia, sterilizácia, chladenie a mrazenie, vlhkosť vzduchu, aw hodnotu (aktivita vody), pH hodnotu, Eh hodnotu (redoxpotenciál), chemickú konzerváciu, sanitáciu, čistiace a dezinfekčné látky, ich koncentrácia, teploty roztoku a čas pôsobenia, filtráciu transportného vzduchu, senzorické vlastnosti, vzhľad, textura :

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. KROK – odpovedaj si na otázku, či všetky opatrenia sú naplánované tak, aby produkt spĺňal požiadavky na bezpečnosť :

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

8. KROK – presvedči sa či všetci pracovníci sú spôsobilí na prácu s potravinami :
 

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

· zabezpečuj vyradenie zložiek potravín z ďalšieho spracovania, ak prijatými ochrannými opatreniami nemožno zabezpečiť bezchybnosť produktu.

· zastav výrobu v prípade poruchy na zariadeniach na nevyhnutné časové obdobie

nepredávaj produkty ak máš akúkoľvek pochybnosť o ich bezchybnosti

OZNAČENIE   :

Etiketa alebo výveska, ktorá sprevádza potravinársky výrobok musí obsahovať minimálne :
· názov potraviny
· meno alebo obchodné meno a adresa výrobcu

· množstvo alebo váha ( ak sa predáva voľne je potrebná úradne overená váha na váženie )
· dátum minimálnej trvanlivosti alebo dátum spotreby

· zloženie

OPIS VÝROBKU  :

	NÁZOV VÝROBKU :
	

	PREVÁDZKAREŇ :
	 

	SPÔSOB ÚPRAVY :
	

	SPÔSOB UŽÍVANIA:
	

	SUROVINY :
	

	SKLADOVANIE :
	

	OZNAČENIE :
	

	DOBA SPOTREBY :
	

	ODBERATELIA :
	


	
	PREDANÉ PRIAMO KONEČNÝM SPOTREBITEĽOM / PREDANÉ MALOOBCHODU

	MNOŽSTVO :
	 

	TÝŽDEŇ :
	

	ROK :
	


FORMULÁRE :
	
	EVIDENCIA SKLADOVACÍCH PODMIENOK

	Kritériá:
	

	  Kontrola:
	

	Nápravné opatrenia:
	

	dátum
	hodina
	teplota v °C
	vlhkosť v %
	nápravné opatrenia
	vykonal
	kontrola

	
	
	       
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


FORMULÁRE :
	
	EVIDENCIA ČISTENIA A DEZINFEKCIE

	Kritériá:
	

	  Kontrola:
	

	Nápravné opatrenia:
	

	dátum
	hodina
	prostriedok
	zariadenie
	nápravné opatrenia
	vykonal
	kontrola

	
	
	       
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


SCHEMATICKÝ NÁKRES PREVÁDZKY ( PRÍKLAD )
Zakreslite do nákresu:
1. Usporiadanie celej prevádzky  priestory prevádzky, skladovacie priestory, hygienické zariadenia, šatne pre zamestnancov.

2. Do nákresu zakreslite jednotlivé technologické zariadenia, chladničky, mrazničky, pracovné stoly, umývadlá, odpadové vpuste a kanalizáciu.

3. Do nákresu farebne zakreslite v podobe šípky: príjem tovaru a jeho presun do skladov, chladničiek, mrazničiek, pohyb potravín a surovín, pohyb zamestnancov v prevádzke, pohyb odpadu.

4. V celej prevádzke zakreslite rozloženie návnad proti  hlodavcom v prevádzke, rozmiestnenie ochranných sietí na otvárateľných oknách. 

5. Nákres si vytlačte a založte do svojej dokumentácie.

*Poznámka: schematický nákres nemusí dodržiavať presné rozmery prevádzky, slúži ako maketa na základe ktorej je vidieť usporiadanie prevádzky a zároveň aj možné kríženie ciest.


SCHEMATICKÝ NÁKRES PREVÁDZKY



PRED KONZUMÁCIOU JE POTREBNÉ SUROVE MLIEKO PREVARIT
NIE JE VHODNÉ NA PRIAMU KONZUMÁCIU PRE  DETI, GRAVIDNE ŽENY, CHORÉ A STARÉ OSOBY ALEBO OSOBY S OSLABENOU IMUNITOU
SPOTREBUJTE DO 24/48 HODÍN A SKLADUJTE PRI + 4°C až 8°C
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Počet mikroorganizmov
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		Pohyb pokrmov


		Pohyb zamestnancov


		Pohyb zákazníkov


Pohyb odpadov
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Rýchlosť pomnožovania baktérií





0 minút


1 bunka





20 minút


2 bunky





40 minút


4 bunky





1 hodina


8 buniek





1 hodina 20 minút


16 buniek





čas


počet buniek





5 – 60°C





Nebezpečné rozpätie teplôt 





Zásadité     Neutrálne     Kyslé





                pH hodnota

















		         pH 4,6- 7,5


		          optimálne pH
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