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FACEnetwork je evropské sdruzeni, které si klade za cil zastupovat a branit zajmy farmari a
femeslinych vyrobcl syrd a mléénych vyrobkd na evropské arovni.

FACEnetwork byl povéfen pfipravit pfedkladany dokument, v rdmci konkrétniho projektu finanéné
podpofeného Evropskou komisi, a to prostfednictvim smlouvy SANCO / 2015 / G4 / S12.701585,
podepsanou dne 12. bfezna 2015. Tato smlouva poZadovala vypracovani schvalené vSeobecné
prirucky pro spravnou hygienickou praxi, ktera se vénuje farmam a femesinym milékarnam a vyrobciim
syrd.

Jako pravni zaklad je pouzivan ¢lanek 9 nafizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, ktery
obsahuje ,Pokyny Spolecenstvi pro spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP*
(...)méla by pomoci provozovatelim potravinarskych podnik(i zavést spravnou hygienickou praxi a
trvalé procesy zalozené na principech HACCP. Pfiru¢ky spravné praxe by mély byt vypracovany
vyrobci v pfislusném odvétvi a posouzeny a schvaleny organy vefejné spravy na evropské urovni pod
dohledem Evropské komise.

V této souvislosti FACEnetwork napsal tuto pfiruéku mezi bfeznem 2015 a bfeznem 2016. Po
skonceni hodnoticiho obdobi koordinovaného DG SANTE. Oficialni potvrzeni ze strany ¢lenskych
statd EU bylo obdrzeno na jednani Stalého vyboru Komise pro rostliny, zvifata, potraviny a krmiva,
které se konalo dne 13. prosinci 2016.

Pracovni tym
Tym, ktery pfipravil tuto pfirucku, se skladal z [jména/organizace, zemé]:

Skupina 5 technickych-odbornik( odpovédnych za psani dokumentu:

e Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im &kologischen
Landbau e.V, Némecko

« Remedios Carrasco / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanélsko

o Cécile Laithier / Idele — Institut de I'Elevage, Francie

o Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Polsko

e Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Velka Britanie

Skupina 4 vyrobcu a 1 mistni veterinarni inspektor, ktery Uzce spolupracuje s technickymi odborniky:
¢ Frédéric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Francie

e Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister, Svédsko

¢ Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association, Irsko

 Angel Nepomuceno / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanélsko
¢ Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Nizozemsko

Skupina 11 dalSich technik(l a vyrobcu, ktefi koriguji pracovni verze a po celou dobu programu
pfispivaji ke korekcim, pfesnostem tykajici se produktd nebo praktikam:

o Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de I'Elevage, Francie

e Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Francie

 Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanélsko
o George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Velka Britanie

e Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Francie

e Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Velka Britanie

e Bertram Stecher / Sennereiverband Sidtirol, Italie

o Katia Stradiotto / ARAL - Associazione Regionale Allevatori della Lombardia, Italie

e Guido Tallone / Casare Casari - Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola, Italie



e Angel Valeriano / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanélsko
e Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Finsko

Celkova koordinace projektu byla provedena: Yolande Moulem, tajemnice FACEnetwork

Zapojeni za€astnénych stran

Béhem pfipravy tohoto dokumentu, struktury oznacené jako zainteresované strany, v rlznych
evropskych zemich, jakoz i na evropské urovni, byly informovany a / nebo konzultovany

Pfiblizné 400 zainteresovanych stran byly identifikované mezi nasledujicimi typy reprezentacnich
organizaci:

Asociace vyrobcl,
Male miékarny,
Asociace spotrebiteld,
Prislusné organy,
Technicka centra.

Informace od téchto 400 zainteresovanych stran byly organizovany do dvou krokd

Zaslanim prvniho informaéniho dopisu v &ervnu 2015.
Zaslanim druhého informaéniho dopisu, a pro nékteré pfislusné Evropské zainteresované
strany, zaslani kompletniho navrhu celé pfFiru¢ky v dubnu, 2016.
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Jaky je to typ prirucky?

Tato pfirucka je dobrovolnym nastrojem uréenym k pouziti pfi specifickych postupech na farmach a v
femesinych vyrobnach syra a mléénych vyrobka.

Tato pfiruCka obsahuje informace o spravné hygienické praxi; prakticka a preventivni doporuceni, jak
pomoci vyrobclm, aby si byli jisti, Ze jejich vyrobky jsou bezpeéné. Tyto specifikace jsou v souladu s
obecnymi poZadavky na hygienu (nafizeni (ES) €. 852/2004), jakoz i podminky pro vyrobu mléka (ast
IX pfiloha Il nafizeni (ES) €. 853/2004). Tato pfirucka také uplatfiuje principy HACCP, dle konkrétni a
pfizplsobené metody, a pfedstavuje kolektivni analyzu rizik tykajici se tohoto odvétvi.

Navic, tato pfiruCka téZi ze zkuSenosti nékolika evropskych zemi, poskytuje pfiklady vyjimek pro malé
podniky nebo pro provozovatele, ktefi vyuZivaji tradicni metody.

Pro koho je tato prirucka urcena?

Tato dobrovolna pfiru¢ka si klade za cil, aby byla pouzitelna pro farmy a malé femesiné
vyrobce mléénych vyrobku. Tento sektor se obecné sklada z
o “Farmy” vyrobci syru a mléénych produktil, kiefi z vétsi ¢asti zpracovavaji mléko, které je
produkovano jejich vlastnimi zvifaty, dle tradiénich metod;
e “Remeslni”_vyrobci syrd _a mléénych vyrobkii, ktefi shromazduji mléko od mistnich
prvovyrobcl, a zpracovavaji ho pomoci malo-provozniho zafizeni, v souladu s tradiénimi
metodami.

Tudiz, kazdy provozovatel potravinarského podniku v tomto sektoru spojuje alespofi dvé nebo ffi
¢innosti ve stejnou dobu:

1- (Gasto) farmar / vyrobce mléka (znepokojen pfilohou Il nafizeni (ES) €. 853/2004 a pfilohou |
narizeni (ES) ¢. 852/2004) — (prvovyroba),

2- (vzdy) zpracovatel zpracovava mléko na koneény vyrobek pripraveny ke konzumaci
spotiebitelem (znepokojen pfilohou Il nafizeni (ES) &. 852/2004 a prilohou Ill nafizeni (ES)
€. 853/2004) — (mimo prvovyrobu)”,

3- (Casto) prodejce casti nebo celé jeho vyroby konecnému spotiebiteli nebo
maloobchodnikovi (dot¢en pfilohou Il nafizeni (ES) €. 852/2004) — (mimo prvovyrobu).

Na nésledujicich strdnkach této pfiru¢ky, bude vyraz “provozovatel potravindfského podniku”
nahrazen slovem “vyrobce” ktery je vice pouzivan v oboru a ktery obecné ur€uje provozovatele v
nékolika “dimenzich” (farmaf, vyrobce, prodejce).

Pokud jde o zpusob vyroby, mléko muize pochazet od krav, ovci, koz, buvoll nebo domacich
lichokopytnikll, a muze byt pasterizované nebo nepasterizované. Hlavni charakteristikou tohoto
sektoru je, Zze mléko je zpracované na farmé plvodu, nebo v mistnim vyrobnim zavodé, coz je
skutecnost, ktera muze pfispét k vysoké urovni hygienické kvality potfebné pro tradiéni postupy, a k
velmi blizké spolupraci mezi vyrobcem mléka a provozovatelem miékarny (pokud jsou oddélené).

Farmy a femeslni vyrobci k obchodovani se svymi vyrobky, Casto preferuji pfimé nebo kratké
dodavatelské fetézce, ale pouzivaji také delSi a nepfimé trasy (“affineurs”, velkoobchody nebo
supermarkety), v souladu s rostoucim zajmem spotrebitell.

V souladu s témito charakteristikami odvétvi, si rozsah této priru€ky stanovuje za cil pokryt
hygienicka doporuéeni pro aktivity vyrobce az po okamzik, kdy vyrobek opusti vyrobnu syru.
Zahrnuje produkci mléka, zpracovani mléka a prodej vyrobcem.

Kromé vyrobcl, ktefi jsou povazovani za hlavni uzivatele tohoto dokumentu, bude rovnéz uzitecny i
pro ostatni za€astnéné strany, vcetné:

- Technicky odbornikt tohoto odvétvi, ktefi jsou v pravidelném kontaktu s vyrobci a mohou G¢inné
Sifit pfiruCku a zajistit Skoleni
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- Prislusnych organi: v souladu s nafizenim (ES) ¢. 882/2004 (¢lanek 10), tato pfirucka, jakmile je
schvalena c¢lenskymi staty Evropské unie, by mohla byt vzata v uUvahu pfi Ufednich kontrolach.
Pfiruc¢ka poskytuje pfiklady odchylek a uprav,

Co obsahuje tato prirucka?

Tato pfiru¢ka popisuje systém bezpecnosti potravin sloZzeny ze 3 nasledujicich dill:

1- “Spravna hygienicka praxe” (SHP — €ast Il) a “Spravna vyrobni praxe” (SVP - ¢&ast Ill). Pro
vyrobu farmarskych a femeslnych syrG a vyrobu ostatnich mléénych vyrobku, je zvladnuti téchto
spravnych praxi nezbytné k minimalizaci nebezpec¢i. SouCasné poskytuje zaklady ke spravnému
zavedeni systému HACCP. Vyrobci mohou pfi nastavovani svych vlastnich systém( odkazovat pfimo
na SVP a SHP v této pfirucce.

2- Postupy zalozené na HACCP, vcetné:

- “Analyza rizika”, zpracovana v dodatku tak, aby nezatiZila hlavni ¢ast tohoto dokumentu. Tato Cast
detailné popisuje hlavni chemicka, fyzikalni a mikrobiologicka rizika, ktera se tykaji mléénych vyrobki,
a rozvadi vyznamngjsi z téch, ktera jsou uvedena v jinych ¢astech tohoto dokumentu. Tato &ast pro
kaZzdé nebezpecli, detailné popisuje jeho podstatu a vlastnosti a poskytuje struéné rady pro jeho
prevenci a zvladani.

- “Plany zalozené na HACCP” (¢ast V) Analyza je provedena na drovni jednotlivych typd procesu
(mléko a zpracovani vyrobk), a je prezentovana ve formeé tabulek (viz nize). Tabulka vzdy obsahuje:

- nebezpedi, na které je tfeba se zaméfit pfi kazdém doty¢ném kroku,

- preventivni opatfeni pfizpusobena jednotlivym nebezpedim Néktera z téchto preventivnich opatfeni
je nutné povazovat za nezbytny pfedpoklad pro fizeni rizik u dotyéného kroku. Tyto nezbytné
predpoklady budou zminény u kli¢ovych krokd uvedenych v pfiruéce (viz nize),

- postupy ke sledovani (monitoringu) toho, Zze opatfeni bylo provedeno spravne,

- napravna opatfeni odpovidajici nebezpedi a popsanym preventivhim opatfenim.

3- DalSi_zasady fizeni, vcetné: “Analyzy rizik na urovni prvovyroby mléka (Cast IV),
“Sledovatelnost” (¢ast VI), “plani samokontroly” (€ast VIl) a “Rizeni neshod” (¢ast VIil).

Zaméreni na postupy zalozené na HACCP

e Jak je pouzivat?
Kazdy plan zalozeny na HACCP je prezentovan na samostatném “listu” aby bylo pro uzivatele snadné
vybrat jenom listy, které se vztahuji na jeho vyrobky a postupy. Listy jsou prezentovany ve formé
standardnich tabulek. Jejich oekavané pouziti Ize popsat takto:

Obsah sloupce

procesu nebo
operace.

Néktere fadky
mohou byt
nepovinneé a
nékteré kroky se
nemusi pouZzivat
u vSech
vyrobkd.

nebezpedi pfi
kazdém kroku.
(M:
mikrobiologicka
kontaminace
nebo rast, Ch:
chemicka, F:
fyzikalni).

prevenci nebo
kontrole rizik
pfi daném
postupu.
Opatfeni jsou
zalozena na
spravné
hygienické
praxi nebo
jsou zalozena
jiné technické
znalosti.

efektivné provedeny. Ve
vétsiné pripadd, je
navrzeno nékolik
moznosti. Kontroly
mohou byt méreni
nebo subjektivni
opatieni, na zakladé
zkuSenosti vyrobce,
napriklad: “Vizualni
kontrola”, “smyslové
posouzeni”

Kroky procesu Pro¢ musime Preventivni Kontrola Napravna opatreni
ke sledovani byt opatrni? kroky Imonitorovani

Kazda fadka Tento sloupek Tento sloupek | Tento sloupec popisuje | Tento sloupec popisuje

tohoto sloupce poskytuje navrhuje zpusob kontroly tak, aby | pfislusna opatfeni po

odpovida kroku informaci o opatieni k preventivni kroky byly selhani preventivniho

opatfeni s cilem obnovit
uspokoijivou situaci

Napravna opafeni
mohou byt:

- okamzita, zatimco
vyroba pokraduje,
a/nebo

- dlouhodobéjsi, jez
budou provedena pred
dalSi vyrobou
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Kroky procesu Pro¢ musime Preventivni Kontrola Napravna opatreni

ke sledovani byt opatrni? kroky /monitorovani
Vyrobce musi Vyrobce musi | KdyZ je navrzeno Vyrobce musi brat v
zkontrolovat vzit v ivahu nékolik moznosti, Uvahu uvedena
kazdy krok a preventivni vyrobce musi vybrat napravna opatfeni.
; pouzit pouze ty kroky. alesponi jednu z nich.

Jak pouzivat

sloupce?

kroky, které
odpovidaji jeho
praxi, a
odstranit kroky

které nejsou
pouzitelné.

Zakonné pozadavky zde
popsané, musi byt
dodrZzovany.

Struc¢né receno, pri pouziti téchto tabulek, vyrobce nese odpovédnost za dodrzeni pokynu
a prislusnych kontrol vhodnych pro své vyrobky a postupy.

Navzdory snaze vnesené do této pfirucky, mohou vzniknout regionalni i narodni rozdily ve stylech
zpracovani nékterych vyrobku a specifické praktiky nemusi byt uvedeny v tomto dokumentu. Tam, kde
vyrobce pfida konkrétni feSeni, pfizplsobené svému systému, mél by byt schopen je vysvétlit a
zduvodnit.

V téchto planech zalozenych na zasadach HACCP jsou nékteré kroky zvyraznény, a zabarveny
do Seda, protoze jsou dillezitymi kroky pro fizeni rizika. Informace zasadniho vyznamu jsou v
ramci téchto ,klicovych kroka“, napsany tuénym pismem. Prestoze rady poskytnuté u
klicovych krokt, vychazi ze zkuSenosti odbornikd z odvétvi, je dllezité vzit v ivahu, ze i nadale
se zde jedna predevsim o technické poradenstvi, a nikoliv o pravni predpis.

Je dulezité si uvédomit, ze pojem klicovy krok se lisi od HACCP pojmu kriticky kontrolni bod (CCP).
CCP je skute¢né specificky bod, postup, nebo krok v potravinarském pramyslu, pfi kterém muaze byt
provadéna kontrola ke snizeni, odstranéni, nebo zabranéni moznosti ohrozeni bezpecnosti potravin.
Je-li v kritickém bodé dosazeno kritické meze, mlze byt nezbytné, aby tento proces byl zastaven — s
moznym nasledkem stazeni a likvidace celé Sarze. Kdyz jsou CCP definovany, musi byt sledovany a
zaznamenavany pro kazdou Sarzi.

V souladu s navodem Evropské komise (DG SANTE) ,Navod k implementaci systému bezpeénosti
potravin zahrnujici programy nezbytnych predpokladu, a postupl zaloZzenych na zasadach HACCP,
véetné zjednoduSeni / flexibility v nékterych podnicich“ je nas systém zaloZen na vhodné realizaci
spravné vyrobni a hygienické praxe a rovnéz, na preventivnich a napravnych opatfenich u nékterych
specifickych rizik zjisténych u nékterych konkrétnich kroku.

Jsou postaveny na zakladé pfizplsobenych zasad HACCP, a to bez nutnosti identifikace CCP u
mléénych vyrobk( ze syrového mléka

e Zaznamy (evidence)

Ve farmarskych a femesinych syrarnach, kde pouze jeden nebo nékolik lidi Fidi vSechny procesy,
muzZe byt postacujici zaznamenavat pouze neshody a pfijata opatfeni k jejich napravé. Ve velkych
vyrobnach potravin, kde je vysoky pocCet zaméstnancu, je nezbytné udrzovat komplexni evidenci, aby
bylo zajisténo ucinné Fizeni bezpecnosti potravin.

Neshody zjisténé pfi rutinnich kontrolach provadénych v prdbéhu zpracovani (napf. — teplota, pH,
Cistici postup, organolepticka kvalita...) mohou byt zaznamenany pouze v pfipadé, kdy jsou uvedeny
atypické vysledky, spole¢né s pfipadnym napravnym opatfenim. Nicméné, vysledky kontrolnich testu
urené k ovéreni ucinnosti systému zalozeného na HACCP (jako napfiklad vysledky mikrobiologické
analyzy), by mély byt uchovavany v kazdém pfipadé. Ty pfedstavuji ,historicka data“, ktera prokazuiji
efektivni fizeni bezpecnosti potravin nebo umozniuji analyzu trenda.

Pfirucka nenavrhuje vzory nebo Sablony pro zaznamy; vyrobci by méli vytvofit zaznamy vhodné pro
jejich podnikani. Je mozné, aby vyrobci splfiovali svou povinnost pomoci zjednoduSené dokumentace

e Ovéreni uc¢innosti systému pro fizeni bezpeénosti potravin)
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Postupy vlastniho monitorovani (samokontrol) - zalozené jak na mikrobiologické analyze, tak i na
dalSich kontrolach (pH, chuti, aroma...) béhem celého vyrobniho procesu umozni vyrobci ovéfit
obecnou ucginnost planu, ktery byl pfipraven dle této pfirucky. Pfiklady uvedené v sekci ,samokontroly*
jsou pouze pro ilustraci.

V pfipadé, Ze se vyskytuji problémy v prlbéhu procesu nebo jsou identifikovany u koneéného vyrobku,
je tfeba aktualizovat plan. Na vyvoj vyrobnich procestd musi navazovat posouzeni, a pokud to situace
vyZaduje, aktualizace planu.

Jaka rizika jsou brana v ivahu?

V dodatku 1 této pfiruky je uvedena analyza rizik provedena tymem, ktery napsal tuto pfiru¢ku, a na
kterém je postaven i zbytek tohoto dokumentu. Tato analyza vychazi ze zkuSenosti vyrobct, technikd
a odbornik(l podilejicich se na pfipravé a realizaci pfedchozi pfiru¢ky (na narodni Urovni). To vede k
identifikaci nékolika vyznamnych nebezpedi, ktera byla vyhodnocena z hlediska bud vSudypfitomné
povahy nebezpecdi, nebo zavaznosti jejich U€inkd, a uvedena na strané 97.

Jak prirucka zohlednuje kritéria ,flexibility“ (pruznosti)?

Pruznost Ize definovat jako moznost vyjmout/odchylit nebo upravit za urcitych okolnosti néjaké ¢asti
legislativy tzv. hygienického bali¢ku, zejména pokud jde o stavbu, uspofadani, a vybaveni zafizeni a
provozni postupy.

Clenské staty maji moznost povolit provozovatelim potravinafskych podnikd nepouzit specifikované
poZadavky hygienického bali¢ku. Zvlastni odchylky mohou byt poskytnuty pro potraviny s tradi¢nimi
vlastnostmi. Je zajimavé si povSimnout, Ze v nékterych zemich jsou v8echny farmarské a femesiné
mlééné vyrobky uznavany jako podniky produkujici potraviny s tradi€nimi viastnostmi.

Clenské staty mohou také pfizptisobit poZadavky stanovené v piilohach tohoto hygienického bali¢ku
za urcitych okolnosti, napfiklad, aby bylo mozné pokraCovat v pouzivani tradi¢nich metod vyroby,
nebo vstfic potfebam potravinafskych podnikd umisténych v regionech, které podléhaji zvlastnim
zemeépisnym omezenim.

Vyjimky a apravy jsou v pfiruéce zvyraznény. Privodce poskytuje pfiklady toho, jak mohou byt
realizovany v praxi na farmach a femeslnych mlékarnach, ale pred tim by méli vyrobci védét, zda je
jim povolena vyroba vnitrostatnimi pfedpisy. Pokud tomu tak neni, Ize o to pozadat, a to jednotlivé
nebo spole€né navazat kontakt se svym pfislusnym orgdnem. Nicméné&, kde pfilohy nafizeni pouzivaji
terminologii jako ,podle potfeby”, ,a pokud je to vhodné®, ,pfijatelné“, atd., je na provozovateli
potravinafského podniku v prvni fadé se rozhodnout. V tomto pfipadé vyrobci nepotfebuji zviastni
ustanoveni o pruznosti od vnitrostatnich organu; to je otazka interpretace pozadavki vhodnym
zpusobem.

Toto je velmi dllezité pro femesiné vyrobce, nebot jejich metody jsou obecné méné prozkoumany nez
metody prlimyslovych vyrobcl, a obcas Ize narazit na pfekazky branici uplatnéni opatfeni zavedenych
touto terminologii. Zamérem pfiruCky je rozSifit mezi vyrobce informaci o takovych opatfenich.
Opatfeni jsou uvedena zejména v ¢asti ,Provozni prostory a zafizeni*.



CAST | - UCEL A POUZITI PRIRUCKY

REKAPITULACE- JAK POUZIVAT TUTO PRIRUCKU?

1. Prectéte vie ze Spravné hygienické praxe a Spravné vyrobni praxe (SHI-° —castlla SVP |
— cast )
Jedna se o navrhy pro nejlepsi praxi a postupy které by mohly byt pfijaty. SHP a SVP jsou zakladem,
na kterém je vyroba bezpeénych potravin zalozena. Vyrobce by mél vybrat a pfijmout doporuceni,
ktera jsou vhodna k vyrobé jeho mléénych vyrobkd.

2. Vyberte si z analyzy rizik pro “vyrobu miéka a skladovani na farmé” nebo plan zalozeny
na principech HACCP “sbér mléka, skladovani v mlékarné a zpracovani”’ doporuéeni
pro mléko jako surovinu

Analyza rizik pro “vyrobu mléka a skladovani na farmé” (Cast IV) je dulezita pro ty, ktefi maji vlastni
dojnice, zatimco ti, ktefi nakupuji mléko, mohou tézit z toho, Ze uvedené pozadavky predlozi svému
dodavateli.

HACCP — Vychozi plan “sbér mléka, skladovani v mlékarné a zpracovani” (v ¢asti V) plati pro ty, ktefi
vykupuji mléko, nebo pro kazdého vyrobce, ktery ho tepelné zpracovava. Vyrobce by si mél precist
prislusny list a pfijmout preventivni opatreni, ktera jsou pfizpusobena jeho situaci. Vyrobce by mél
dodrzovat sv(j pfizpusobeny plan a provadét nezbytné kontroly a napravna opatfeni. Zaznamy by
mé&ly byt uchovavany pfi zjisté€ni neshody.

3. Vyberte si z planu zalozeného na principech HACCP - vyrobky (¢ast V)

Vyrobce by si mél precist relevantni list a pfijmout preventivni opatfeni, které je pfizpusobeno jeho
situaci. Vyrobce by mél dodrzovat svuj pfizplisobeny plan a provadét nezbytné kontroly a napravna
opatfeni.

4. Vysvétleni informaci pro kontrolni organy

Vyrobce by mél byt schopny vysvétlit svlj systém bezpecnosti potravin a dokazat, ze ho aplikuje, a
jako priklad ukazat své zaznamy (neshod a souvisejici napravna opatreni; vysledky testd...)".

5. Potvrdte systém bezpecénosti potravin a prilbézné ovérovani

Mikrobiologické a chemické analyzy Ize pouzit k ovéfeni u€innosti planu. Testovani je uréeno zejména
k posouzeni akceptovatelnosti urcité Sarze potravin nebo procesu. Pocet jednotek vzorkd stanoveny v
pFiloze | musi byt respektovan jako minimum. Cetnost zkou$ek neni stanovena nafizenim, ale kazdy
vyrobce by mél sam stanovit Cetnost, ktera by méla byt zalozena na faktorech, jako jsou historicka
data nebo mikrobiologicka citlivost daného produktu. Doporu€uje se, aby novi vyrobci provadéli
zkouSky na svych vyrobcich €astéji, dokud neni k dispozici dostatek historickych tdaju k prokazani

_cinnostizavedeneho systemiu




CAST Il — Spravna hygienicka praxe

PERSONAL: OBECNA HYGIENA, SKOLENI, ZDRAVI

Rizika spjata s osobami zachéazejicimi s potravinami jsou snadno fizena pomoci jednoduchych
spravnych hygienickych postupl a malé riziko, které predstavuje maly pocet zaméstnancu, ktery
obvykle pracuje v malych mlékarnach/ potravinairském vyrobnim podniku, mize umoznit urcitou
flexibilitu pfi vykladu zakonnych pozadavku. Tyto hygienické pozadavky se vztahuji na vSechny osoby
zachazejici s potravinami, — které pracuji samostatné nebo s ostatnimi.

Obecna hygiena pro vSechny osoby zachazejici s potravinami

Uginné myti rukou mydlem a vodou je hlavnim prostfedkem prevence proti infekci v potravinarské
vyrobé. Nehty by mély byt Cisté, bez laku a umélé nehty by se nemély pouzivat. Je nutné dbat na
spravné myti palce a mezi prsty. Paze se také maji omyt tam, kde pfijdou do styku s potravinami.
V pfipadé venkovniho dojeni, kde voda neni k dispozici, se mize pouzit gel na ruce nebo navlhéené
ubrousky. Nicméné je nutné dezinfikovat ruce mydlem a vodou pfi nejblizsi pfilezitosti.

Personal by si mél umyt ruce:

e Pfed dojenim

e P¥i vstupu do prostoru vyroby potravin

e Pfed manipulaci s potravinami nebo pfisadami nebo startovacimi kulturami
e Poté co pouzil toaletu

e Poté co pouzil telefon

e Po manipulaci s potencialné kontaminovanym materialem

o Kdykoli jsou Spinavé

Zaméstnanci by se méli snazit prostfednictvim svého chovani a postupu zabranit kontaminaci a
kfizové kontaminaci vyrobk(. Zejména:

e Rezné rany a odérky by mély byt zakryty vodéodolnym obvazem nebo rukavici.

o Osoby zachazejici s potravinami by nemeély koufit, plivat, Zvykat nebo jist.

o Osoby zachazejici s potravinami by se mély vyhnout kychani nebo kaslani na potraviny.

e Sperky by nemély byt povoleny ve vyrobnich prostorech, i kdyZ je mozné udélit vyjimku
napfiklad pro snubni prsten, nebo male nausnice.

e Tam, kde existuje riziko nechténé kontaminace, nemély by byt do prostoru, kde se pracuje s
potravinami vnaseny alergeny (v€etné obilovin obsahujicich lepek, korySa, mékkysd, vajec,
ryb, arasid(l, ofech, séji, celeru, hofcice, sezamu, lupiny a oxidu sifi¢itého), pokud se nejedna
o deklarované sloZky vyrobku.

Obleceni

Zaméstnanci by méli nosit jiné obleceni uréené pro dojeni a jiné Cisté oble€eni pro vyrobu potravin;
obleceni, které se pouziva na farmé, nesmi byt stejné na praci v mlékarné. Musi byt k dispozici odév
na prevleceni po praci venku (plasté nebo zastéry), pokud pracovnik vstupuje do vyrobniho prostoru a
mél by byt sviéknut pfed tim, nez opusti vyrobni prostory, nebo kdyz jde na toaletu. Oble€eni by mélo
byt v dobrém stavu — bez roztrzeni, roztfepeni, a uvolnénych knofliku.

Musi byt k dispozici obuv na pfezuti (nebo dezinfekéni rohoz), tam kde je nutné zamezit pfineseni
necistoty do mlékarny. Tam, kde se pouziva dezinfekéni rohoZ nebo brouzdalidté, by mél byt jeho
obsah pravideln& obnovovan, tak aby byla zajisténa jeho G&innost.

Skoleni

VSichni dojiCi by méli byt vyskoleni; bud odborné v oblasti hygieny potravin, nebo od zkusenéjsiho
kolegy. Skoleni by mélo byt zaméfeno na rizika, kiera se vyskytuji pfi zpracovani miéka tak, aby
pracovnik porozumél zasadam spravni hygienické praxe.

Zdravi

Pro snizZeni rizika pfenosu infek&nich onemocnéni, musi byt zaméstnanci zdravi. V mnoha &lenskych
zemich, neexistuje oficialni potvrzeni o zplsobilosti k praci ve formé zdravotni kontroly pred
nastupem. V tomto pfipadé zaméstnanci potvrzuji svij zdravotni stav dochazkou do prace a méli by
se omluvit bud’ na pfikaz Iékafe, nebo v pfipadé vyskytu:
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CAST Il — Spravna hygienicka praxe

PERSONAL: OBECNA HYGIENA, SKOLENI, ZDRAVI

e Prdjmového onemocnéni ¢i zvraceni v pfedeslych 48 hodinach.

o Infekéniho onemocnéni, které je pfenosné pfi manipulaci s potravinami — jako napfiklad
Salmonella.

Zaméstnanci se mohou omluvit v pfipadé&, Ze maji kozni infekci nebo vytok z ucha, o&i nebo nosu a
tento stav nemuze byt adekvatné vladnut a prfedstavuje riziko kontaminace potravin.

Navstévnici
Pokud by obleceni predstavovalo riziko kontaminace vyrobk(, potom navstévnici, ktefi vstupuji do
vyrobniho prostoru, musi mit ochranny plast, sitku na vlasy (kde se pouziva) a obuv, a méli by byt

doprovazeni Elenem personalu, aby zajistili vSeobecné dodrZzeni hygieny. Navstévnici, ktefi trpi
zvracenim, nebo maji prijjem nebo infekéni nemoc musi mit vstup do vyrobnich prostor( zakazan.
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CAST Il — Spravna hygienicka praxe

PROSTORY A VYBAVENI

PoZzadavky na zafizeni a prostory pouzivané pro vyrobu mléénych vyrobku

Umisténi, design, rozméry a konstrukce budov a pfilehlych oblasti uréenych pro vyrobu, skladovani a
prodej mléénych vyrobku, by mély umoznovat provadéni téchto aktivit v hygienickych podminkach tim,
ze zabrani pfimému kontaktu nebo blizkosti odpadu, nedistot, cizich téles v€etné skudcl, hmyzu a
hlodavcu. Oblast pfiléhajici arealu by méla byt prosta prvki, které by mohly pfilakat Skidce.

Vyroba syrd by méla byt co nejblize mista dojeni tak, aby se minimalizovalo riziko béhem dopravy
mléka. Tam kde je to mozZné, by pfi umisténi mlékarny mély byt brany v dvahu faktory jako je smér
prevladajicich vétrd a relativni pozice (k udrzeni pozadované teploty).

= Obecné usporadani a procesni tok. Prostory by mély byt vhodné pro aktivity probihajici v
mlékarné, brat v vahu faktory jako objem vyroby, produkované druhy syra a pocet provozovatelu.

Usporadani mistnosti by mélo pokud mozno respektovat zasadu toku od suroviny k expedici, a
maximalné se vyhybat opaénému postupu. Nicméné pfi zpracovani mléka neni zachovani tohoto
principu vzdy nezbytné nutné nebot pro mléko a zpracované produkty jsou vyzadovany vysoké
hygienické standardy. Ne vzdy je mozné pro mlékarnu pouzit:

o Samostatné vstupni a vystupni dvefe pro personal, suroviny a hotové vyrobky

o Samostatnou mistnost pro odlisné ucely (napf. vyrobu, baleni, oznaCovani, Cisténi)

o Samostatné budovy pro nékteré provozy (napf. Skladovani obalovych materiald,

dozravani syrt, prodej atd.)

Vyrobce misto toho zavede opatfeni, aby zabranil kfiZzové kontaminaci, jako myti rukou a zafizeni
mezi rdznymi kroky, oddéli procesy podle ¢asu, zamezi sou¢asnému provadéni ukonl s dostatkem
prostoru mezi nimi, nebo chrani (napf. zakrytim) vyrobky nebo obalové materialy béhem zpracovani
a/nebo béhem jejich pfesunu do pfislusnych prostoru...

= Skladovani a preprava mléka. | kdyZ se mléko bézné skladuje v nadrzich (bazénech), je mozné
vyuzit i jiné nadoby napfiklad hermeticky uzaviené kbeliky nebo konve, které mohou byt
chlazené alternativnimi zpUsoby (napf. pouzit chladni¢ky, uloZzeni nadob ve studené tekouci vodé
atd.). Mléko muze byt prevazeno v konvich, plechovkach, sklenicich, cisternach, nebo jinych
nadobach vhodnych pro kontakt s potravinami. Doprava mGze byt provedena pésky, autem, na
kole, pfivésem, potrubim nebo jinym zplsobem, pokud jsou respektovany podminky pfepravy
mléka.

= Satny a toalety. M&ly by byt poskytnuty vymezené prostory pro previe¢eni do ochranného
oble€eni pfed tim, nez se bude manipulovat s potravinami, nicméné neni nutné, aby Slo o
oddélenou mistnost. Ochranné obleCeni by mélo byt uskladnéno tak, aby bylo zamezeno
kontaminaci (napf. hacky, skfinky atd.). Dezinfekéni rohoz neni podminkou, ale venkovni obuv
by méla byt vyménéna nebo dezinfikovana pfed vstupem do vyrobnich prostor. Mél by byt
zajistén dostacujici pocet splachovacich zachodu, ale tyto mohou byt ve vedlej$i budové (napf. v
syrarng).

= Oblasti manipulace s potravinami: vyroba, suseni, zrani, chlazeni, baleni a prodej. Prostory
musi byt navrzeny tak, aby bylo zajist€no snadné Cisténi a sniZzeno riziko kontaminace. Prostory
a zafizeni, které jsou Spatné udrZzované, mohou byt zdrojem fyzikalni kontaminace a poskytuji
prostfedi, které mohou kolonizovat patogenni mikroorganizmy.

= Zdi a podlahy by mély byt hladké, nepropustné a mély by se snadno Cistit. Vhodné materialy
mohou byt dlazdice, plastové panely, ale i hladké lakované povrchy (pokud je barva netoxicka)
mohou byt pfijatelné. Povrchy by mély byt bez poskozeni, jako jsou napfiklad ulomky, praskliny,
diry nebo odlupujici se barva. Je-li to mozné, podlahy by mély byt ve vyrobnim prostoru
vyspadované, aby umoznily odtok vody. V mistech bez kanalizaéniho odtoku je tfeba dbat na to,
aby nedochazelo k tvorbé stojaté vody, kromé dozravacich prostord, kde je tekutina vylita na
podlahu z technologickych dlivodd. Aby se zabranilo kondenzaci, je doporuéeno se vyhnout
oplasténi stropu kovem.
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CAST Il — Spravna hygienicka praxe

PROSTORY A VYBAVENI

Okna a dvere by mély mit hladky povrch, ktery se snadno Cisti, a mély by byt udrzovany v
dobrém stavu, hlavné pokud jsou vyrobeny z materialu jako je dfevo. Okna, ktera Ize otevfit,
musi byt chranéna sitkou proti hmyzu. Venkovni dvefe a okna musi tésnit a zavirat se tak, aby se
zabranilo priniku negistot.

Vétrani by mélo byt zajiSténo tak, aby se zabranilo kondenzaci a umoznila se vymeéna vzduchu.
At uz se ventilace dosahne pfirozené nebo uméle, pfivod vzduchu by mél byt umistén mimo
potencialni zdroje kontaminace jako napfiklad staje nebo stodoly.

Osvétleni muze byt pfirozené nebo umélé, ale musi byt dostacujici. Ackoli nejsou povinné, kryty
Zarovek mohou zamezit rozbiti.

Stroje a nastroje by mély byt snadno Cistitelné. Povrchy, které pfichazi do kontaktu
s potravinami, musi byt vyrobeny z vhodného materidlu, napfiklad nerezové oceli nebo plastu
vhodného pro styk s potravinami. Nastroje nesmi byt ukladany pfimo na podlaze.

Prostory na skladovani prisad a obalového materialu. Méla by byt zajiSténa pfiméfena
opatfeni pro skladovani pfisad v &istém, suchém a vhodném, tepelné kontrolovaném prostoru.
Mize se jednat o vyrobni prostor, nebo pfilehlou budovu miékarny, pokud jsou splnény
skladovaci podminky, pfisady a obaly (v€etné lahvi a sklenic) jsou chranény pfed kontaminaci.
Pouziti uzavienych kontejnert umoznuje skladovani pfisad a oballl ve stejném prostoru.

Uklidovy prostor: M&! by byt poskytnut pfiméfeny pocet snadno pFistupnych umyvadel s horkou
a studenou vodou. Jeden dfez by mél byt pouzit na Cisténi nastroji, syri a myti rukou za
predpokladil, Ze zabrani kfizové kontaminaci. Cistici prostfedky mohou byt uskladnény v jiné
mistnosti nebo skfince uvnitf vyrobniho prostoru. Chemikalie budou jasné oznaceny. Nastroje a
Cisté zafizeni muze byt skladovano v mistnosti pro zpracovani na otevrenych policich.

Baleni a oznacovani. Toto mize byt provadéno v provozovné za predpokladu, Ze se zabrani
kiizové kontaminaci.

Oblast prodeje (volitelné). Podlahy, stény a stropy musi byt v dobrém stavu, ale nevyzaduji
stejné normy jako zpracovatelské prostory. V pfipadé potfeby se dfez ve vedlejsi mistnosti mlze
vyuzit k myti rukou a nastrojd.

Nakladani s odpady. Potravinovy odpad, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiné odpady by mély

byt odstranény z vyrobnich prostord co nejrychleji, ulozeny v kontejnerech a hygienicky
likvidovany dle vnitrostatnich pravnich predpisu.
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PROSTORY A VYBAVENI

ADAPTACE

Evropské nafizeni dava pfilezitost syrarnam s tradiénimi charakteristikami mit: FLEXIBILITY
o Zdi, podlahy, stropy, okna a dvefe vyrobeny z materiald, které nejsou hladké, M= BEE
odolné korozi nebo nepropustné (dozravani v pfirodnich jeskynich, kamenné zdi a

podlahy atd.).

o Zarizeni pouzivané pro vyrobu a/nebo baleni z materiald které nejsou hladké,
snadno Cistitelné a odolné korozi jako jsou dfevéna zafizeni (police, nastroje atd.),
rostlinné materialy (police z bambusu, rafie, lakované listy rostlin, rakosi atd.),
kameny pro lisovani, zafizeni z médi a mosazi (formy, frézy, lisy atd.), tkanina pro
odkapavani a baleni, hlinikova folie atd.

‘Syry s tradicnimi charakteristikami’ které se, v ¢lenskych statech, tradi¢né vyrabi jsou:
e Uznavany historicky jako tradi¢ni vyrobky.

e Nebo chranéné jako tradi¢ni potravinarské vyrobky podle Spolecenstvi,
narodni, regionalni nebo mistniho prava. Napr.: PDO, GPI, TSG atd.

e Nebo vyrobenych podle kodifikovanych nebo registrovanych
technickych odkazii na tradiéni vyrobu nebo podle tradiéniho
vyrobniho postupu. V nékterych zemich jsou farmarské a domaci syry
uznany jako tradi¢ni. Milekarny, které vyrabi produkty s tradi¢nimi
charakteristikami, které chtéji vyuzit vyhod téchto uprav, se musi byt
presveédceniujistit, ze jejich pfislusny organ informoval Evropskou komisi o
jejich pouzivani téchto Uprav. Jestlize tomu tak neni mlékarny o to mohou
pozadat jednotlivé nebo dohromady a kontaktovat jejich svij prislusny
organ.

Udrzba Zafizeni a Instalace

Stav budov a zafizeni by mél byt pravidelné zkontrolovan vyrobcem a v pfipadé nedostatkd
vykonany udrzbarské prace. Udrzba by méla probihat mimo vyrobni dobu. Toto mlze zahrnovat:

e Renovace zafizeni v havarijnim stavu (v ddsledku opotfebeni): natéry stén, podlah,
stropd nebo dvefi, vyména rozbitych nebo chybéjicich obkladi ve sténach a podlahach,
vymeéna klimatizaénich nebo chladicich filtrli, stav siti proti hmyzu, ¢isténi a udrzba
vodnich usazenin, nastroje (noze, stoly...) dvefe a okna, lamelové zavésy, Cisténi a
revize odpadnich systémd, (dfezy, jimac/sifon), elektrické panely, svétla atd.

o Kontrola vykonosti strojniho zafizeni podle doporu&eni vyrobce nebo vlastnich pravidel.

o Dojici zafizeni:

»  Strukové nasadce: pravidelna kontrola

= Sbéra¢ mléka a rozdélova¢ pulzujiciho tlaku: zkontrolujte, zda je po
kazdém cisténi Cisty.

= Casti pro jedno pouziti, vymérite po kazdém dojeni’

= MeéFi¢ podtlaku: zkontrolujte pfed dojenim. V pfipadé problému,
zkontrolujte olej, napnuti femene, regulacni ventil a podtlakovou hadicku.

= Pulsétor: ventil pro pfivod Cistého vzduchu (unavuje se).

= V3eobecnd kontrola jednou za rok. V pfipadé potfeby zavolejte technika.
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o Pastér: zkontrolujte pfepinaci ventil, pritok a snimac teploty.
o Termografy a teploméry mohou byt kontrolovany:
= Pouzitim referenéniho teploméru nebo kontrolou s vice teploméry.
Pouzivani ledové vody (0°C) a pary/vrouci vody (100°C).

o pH metr: kalibrace dvéma vyrovnavacimi roztoky.

Zarizeni nebo stroje, které se zhorSuji nebo vykazuji odchylky pfi svém provozu a mohou ovlivnit
bezpecnost vyrobkud, musi byt vyménény nebo okamzité opraveny.
Frekvence pravidelné udrzby bude zaleZet na intenzité pouZivani, na doporuceni vyrobce nebo
technickych pracovnikd, na stavu zafizeni a instalaci. Pravidelna udrzba a kalibrace zafizeni na
monitorovani CCP nebo pro parametry definované v nafizeni, budou provedeny podle instrukci
vyrobce s nasledujici doporu¢enou frekvenci:

e Pastér: kazdoro¢né

e Termografy nebo teploméry: kazdoro¢né.

Vyrobce by mél v pfipadé nesouladu provadét ovéfeni a kalibraci a vyhledat externi poradenstvi.
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Zasady Cisténi

o Cisténi znamena odstranéni viditelnych nedistot. Setkavame se se dvéma typy neéistot:
Jedna se o organické usazeniny jako tuk, bilkoviny, laktézu, pokud jde o mlécné
usazeniny.

e Mineralni usazeniny jako je mléény kamen, ktery je smési mlécnych tuku, bilkovin, laktézy
a vapence.

e Pri vyrobé syri je dukladné ¢isténi bez dezinfekce lepSi nez systematicka dezinfekce
zafizeni a materidld, aby se zachovala pfirodni flora a rovnovaha mikrobialniho
ekosystému. Pouziti dezinfekce je na rozhodnuti profesionalniho syrare.

Vybér ¢isticich prostredku

Cistici prostfedky pouzivané ve vodném roztoku pomahaji odstrafiovat usazeniny (znegisténi) z
povrch(l a zachycovat je jako suspenze v Cistici tekutiné. Existuje nékolik typu Cisticich prostfedku:

Alkalické cistici prostredky, které odstranuji organické materialy
Neutralni istici prostredky, které se pouzivaji na ru¢ni ¢isténi a nesmi byt Skodlivé pro kuzi.

Kyselé cistici prostiedky, které odstranuji mineralni usazeniny jako je vodni kamen a
mlécny kamen.

Enzymatické distici prostiredky, které obsahuji enzymy uréené na odstranéni specifickych
substratll a které predstavuji moznou alternativu k alkalickym Cisticim prostfedkiim.

V produktu mohou byt pfitomné dalSi pfisady, které pomahaji pfi oddélovani riznych druht znecisténi,
které mohou zaviset na oSetfovanych plochach. Pfiklady:

Smacedla (povrchové aktivni latky) neutralizuji povrchové napéti a umoznuje lepsi kontakt
S usazeninami,

Chelataéni €inidla omezuji tvorbu vodniho kamene,

Pénové prostredky umozniuji aplikaci Cisticiho roztoku jako pény, ktera maze prodlouzit dobu
kontaktu

Dezinfekéni prostiedky jako je chlornan nebo kyselina peroctova mohou byt kombinovany s
detergentem.

Nemichejte alkalické Cistici prostfedky s kyselym prostfedkem, protoZe to neutralizuje jejich ucinek.

V pfipadech kde je zadouci zachovat pfirozenou mikrofléru v Zivotnim prostfedi, a vyrobené produkty
jsou v souladu s legislativou EU, muze byt vyrobni zafizeni ¢isténo pouze oplachovanim vodou s
uréenou Cetnosti.

VSechny Cdistici chemikalie musi byt vhodné pro pouziti v potravinafském primyslu a v souladu s
pravnimi predpisy EU. Pfi vybéru Cisticich prostfedku je dalezité vzit v ivahu:

Druh znec€isténi a usazeniny: alkalicky Cistici prostfedek by mél byt vybran pro organické
usazeniny, kysely Cistici prostfedek pro mineralni usazeniny.

Druh povrchu: chemikalie by neméla poskozovat povrch, na ktery je aplikovana. Zafrizeni
konstruovana z nerezové oceli nebo umélé hmoty bezpecné pro potraviny ma nejvyssi
odolnost vic¢i Cisticim prostfedkiim a dezinfekénim prostfedkim, zatimco pfedméty z hliniku a
hlinikovych slitin (alma silium) alkalické chemikalie nesnasi. Nepouzivejte prasklé, poSkrabané
nebo dulkované zafizeni, protoze je t&zké je vycistit. Cistici prostfedky obsahujici chlornan
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(bélici prostfedek) se pro hlinikové povrchy nedoporucuji. Mély by byt pouzivany pouze s
vlaznou vodou, aby se zabranilo deaktivaci dezinfekéniho prostfedku. Nedoporucuje se
pouzivat chlornan na zafizeni z nerezové oceli.

Tvrdost vody: Uginnost Sisticich prostfedk( zavisi na tvrdosti vody pouZivané k &isténi. Velmi
tvrda voda muze snizit u¢innost detergentu, coz muze vyzadovat pfidani chelataénich &inidel.
Cetnost kyselého &isténi musi brat v Gvahu tvrdost vody, stav povrchu a proces, pro ktery je
zafizeni pouzivano. Je tfeba pouzivat vice kyselin se starSimi zafizenimi, ktera jsou obtizné&ji
Cistitelna. Zafizeni, které se b&hem pouzivani zahfiva, je nachylngjsi k usazovani mlééného
kamene nez zafizeni, které se pouziva v chladném prostredi.

Metoda cCisténi (napf. automatické nebo rucni) - dbejte na to, abyste dosanhli Cisticiho Gc€inku
na povrchu zafizeni.

s “CAKT”

PFi pouziti detergentu, je nutné definovat a aplikovat nasledujici parametry:

Cas Chemicka latka by méla byt v kontaktu s povrchem dostate¢né dlouho.

Akce Mechanické uginky turbulence, Skrabani nebo Cdisticiho procesu musi byt
natolik silné, aby oddélily usazeniny od povrchu,

Koncentrace Chemické davky musi byt dostacujici, aby zajistily ucinnost,

Teplota Cistici roztoky musi mit spravnou teplotu v souladu s instrukcemi vyrobce.

Pro v8echny tyto faktory dodrzujte doporudeni na Stitcich gisticiho pfFipravku. Ujistéte se, Ze budete

dodrZovat doporu€enou teplotu v zavislosti na pouzitém vybaveni a praxi.

Je doporuceno, zejména pfi stanoveni postup(, plné kontrolovat parametry pouzivané k cisténi, jako

napfrikla

Pouziti

d teplota, davka, ¢as a mnozstvi oplachové vody.

Cisticich prostredkui:

Aby nedoslo k poskozeni zafizeni béhem ¢isténi a aby nedoslo k podpore ristu nezadoucich
bakterii: Nemély by se pouzivat brusné Cistici podlozky, které by poskrabaly material.
Houbicky a hadfiky, které mohou zlistat po pouziti vihké, a tim podpofit vyvoj bakterii. Na
mala zafizeni pro vyrobu syr( a na vnéjSi ¢asti zafizeni pro dojeni spiSe pouzivejte kartace
nebo Skrabky s plastovou rukojeti a hrany nebo stétiny vyrobené z nylonu.

Aby nedoslo k rozstfikovani pinavé vody na vyrobky nebo zafizeni béhem &isténi, vyvarujte

se pouziti vysokotlakych my€ek v prostorach, kde jsou pfitomny mlééné vyrobky, a
prednostné je oplachnéte studenou vodou, aby nedoslo ke kondenzaci.

Kvalita vody:

Viz doporuceni kapitoly SHP Kvalita vody.

Protokol pro ¢isténi

Cisténi zahrnuje nasleduijici faze:

Kyselé nebo

alkalické cisténi ) - o
nebo oplachnuti v . Oplachnuti . Vypousténi/suSeni

horké vodé *

* V pfipadé, kdy je zadouci zachovani pfirodni mikrofléry v pracovnim prostiedi, a vyrobené produkty
jsou v souladu s pravnimi pfedpisy EU. Zvlastni pozornost je tfeba vénovat zajisténi dostatec¢né horké
vody a zajisténi dostateéného mechanického plsobeni a doby kontaktu.
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Béhem predmyti, pokud je zafizeni silné znecisténo, mize byt nutné zafizeni (pfedméty) pfedem
namocit nebo pouzit mechanické Cisténi k odstranéni tohoto znecisténi. Je nezbytné zafizeni dobfe
oplachnout, pomoci dostate€ného mnozstvi vody, aby se zamezilo pfitomnosti zbytka Cdisticich
pripravkd.

Odkapavani a susici faze by mély zajistit nepfitomnost stojaté vody, ktera by podporovala nezadouci
mnozeni bakterii. Zafizeni musi byt uspofadano (nastroje zavéSeno nebo umisténo na police, stll
nebo odkapavac) tak, aby bylo mozné vodu snadno vypustit. Zabrante shromazdovani vody na zemi.

Doporucéeni pro ¢isténi tradi¢nich materialt

Tradi¢ni materialy se musi €istit za pouZiti tradi¢nich metod — které se (empiricky) ukazaly jako ucinné.

Cisténi dfevéného vyrobniho zafizeni:

Drevo musi byt vy€isténo kartacovanim s pitnou vodou, (existuji stroje pro Cisténi prken ke zrani) nebo
pomoci krystall sody nebo namacenim do alkalického roztoku. Efektivni suSeni je dllezité pro proces
cisténi.

Cisténi médénych van:

Malé mnozstvi vody nebo syrovatky (0.5-1.0L) by mélo byt ponechano ve vané a na povrch aplikovan
brusny kaolinovy prasek. Vykartacujte, oplachnéte a dikladné a uplné vypustte. Poté zapnéte topeni
ve vané, abyste odstranili veSkerou vihkost. Velmi rozfedéna kyselina se muze pouzit namisto prasku,
nicméné méli byste se vyhnout koncentratu kyseliny, jelikoz ta mize zoxidovat méd.

Doporucéena frekvence pro ¢iSténi povrchi a zafizeni.

Povrchy a zafizeni | Doporuéena frekvence

Zarizeni na dojeni

Dojici zafizeni Cistéte po kazdém dojeni a alespori jednou tydné& kyselym
mycim prostfedkem

Nadrz na mléko Vydistéte po kazdém vypusténi

Individualni utérky Vydistéte po kazdém dojeni

Zarizeni a prostory pro vyrobu syra

Zafizeni (formy, tacy, stoly, syrové | VycCistéte po kazdém pouziti
harfy, védra, nabéracky...)

Podlahy ve vyrobnich prostorech Vycistéte alespori jednou v den vyroby
Pravidelné rozeberte a vycistéte odtoky odpadnich vod nebo
sifony (lapace).

Zdi prostorl a mistnosti na zrani | Cistéte, kdyZ je to nezbytné.

syrli (*) Cisténi mistnosti na zrani syrd musi byt provedeno, kdyz je
mistnost prazdna, bez syru.

Podlaha v mistnosti na zrani syrQ Cistéte, kdyz je to nezbytné.

Malé nastroje/naradi pro mistnost | Cistéte, kdyz je to nezbytné. Cisté hadry, utérky, védra,

na zrani syrl kartace, nove rukavice na kazdy den.

Drevo v mistnosti na zrani syru Vydistéte prkénka dozravani po kazdém zrani.

V pfipadé potfeby vycistéte ramecek na polici

Zarizeni pro klimatizaci, ventilaci | Pravidelné utirejte/odstranujte prach z mfizek a filtra

a lapac¢e hmyzu Vycistéte je alespoi jednou za rok.

Pravideln& kontrolujte kondenzacéni vody vyparniku, jestli jsou
spravné odvadény a nekapou na mléé&né vyrobky.

Skladovaci zafizeni, (chladici | Cistéte pravidelng.
komory, police)

Opakované pouzitelny obalovy | Vycistéte po kazdém pouZziti
material

Doprava materialu, (pfepravni | Vycistéte po kazdém pouZiti
koSe, kontejnery, chladniéky...)

Vakuovy balici stroj Dodrzujte doporuéeni dodavatele
V pfipadé potieby vycCistéte
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(*) Spravné dozravani syra muze nastat pouze pfi spravnych atmosférickych podminkach (teplota,
vlhkost a pfitomnost propagatoru plisni ve vzduchu). Cisténi a dezinfekce tohoto prostoru prili§ ¢asto
muze narusit tuto rovnovahu a maze vést k porucham zrani.

Uklidové plany

Vyrobci musi mit postupy k Cisténi svych prostor a vybaveni (v€etné zafizeni pro dojeni). Neni
povinné tyto postupy dokumentovat ani zobrazovat. Nicméné vyrobci vSak musi byt schopni je
vysvétlit.

Pokud bude vypracovan pisemny dokument, mize se jednat o celé misto (soucasti je zafizeni pro
dojeni). Bylo by nutné:
o Urcit prostory, zafizeni a material, ktery chcete vycistit.
o Definovat postupy pro Cisténi vhodné pro dané prostory, zafizeni a material s pfihlédnutim k
nize uvedenym doporucenim.
o Uijistit se, Ze pracovnici odpovédni za Cistici operace jsou vySkoleni pro ukol — i kdyz Skoleni
muze byt zajisténo interné.

Priklady tabulek

Plan pro giSténi prostor:

Mistnosti na Cistici prostfedky | Nazev a typ | Davkovani, teplota | Cetnost | Odpovédna
pracovisti (Skrabka, kartac, | Cisticiho (studena, tepla | operaci | osoba
(Ur€eni podlah, | pénova pistole | prostfedku nebo horka voda) a
zdi nebo atd.) doba kontaktu
stropll).
Plan pro CiSténi zarizeni:
Zafizeni Cistici Vyrobky Davkovani, | Cetnost Cetnost Odpovédna
(urete  typ | prostfedky pouzivané v | teplota cisténi dezinfekce osoba
zarizeni) (kartac, pfipadé (studena, (kde nutné)
mycka na | potfeby tepld  nebo
nadoby atd.) | (uvedte typ) | horkd voda)
a doba
kontaktu

Je-li to nezbytné, Ize do tohoto planu doplnit specifikace pro Cistici prostredky.

Nepravidelné cisténi (napf. nasledkem neshody) mize byt zaznamenano na zakladé nasledujiciho

modelu.

Datum

Typ akce

Jméno
vyrobku

Prislusné zafizeni
prostory (musi byt pfesné)

nebo

Jméno
operaci

osoby

provadejici
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Principy a ¢etnost dezinfekce

Dezinfekce znamena eliminovat nebo snizit na pfijatelnou Uroven mnozstvi mikroorganismu. PFi
vyrob& syra a vice u syrd ze syrového miléka, dlikladné c¢isténi bez dezinfekce je lepSi nez
systematicka dezinfekce zafizeni a materidld, aby byla zachovana rovnovaha mikrobialnich
ekosystéma.

Pouziti dezinfekce je rozhodnutim profesionalniho syrafe. Dezinfekce mlize byt nutna v kratkodobém
horizontu k odstranéni neshod ve vyrobnich zafizenich nebo v pfipadé hygienickych problému. V
téchto pfipadech, zafizeni a prostory nesmi byt dezinfikovany ve stejnou dobu, ale spiSe je tfeba
pouzit postupny proces dezinfekce, rozloZzeny do nékolika dni.

Pro mlé€né vyrobky jiné nez syr, a zejména u nekysanych (nezrajicich) vyrobku, je pravidelna
dezinfekce doporucéena.

Vybér dezinfekce

Dezinfekéni prostfedek zabiji mikroorganismy pfitomné na povrchu poté, co byla odstranéna viditelna
necistota. Mezi nejCastéji pouzivané produkty patfi roztok chlornanu sodného (SAVO) chlorované
alkalické produkty (s kombinovanym uc€inkem saponatu a dezinfekce), okysli€ena voda nebo peroxid
vodiku (ktery muze byt kombinovan s kyselinou jako napf. kyselinou peroctovou). Dezinfek&ni
prostfedky musi byt vhodné pro potravinafstvi a musi byt v souladu se soudasnymi evropskymi
predpisy. Dezinfekce Ize také dosahnout tepelnym o3etfenim zafizeni.

Bezpecnostni upozornéni: nikdy nemichejte chlorované chemikalie s kyselymi produkty, které mohou
uvolfovat vysoce toxické chlorové plyny.

Protokol pro dezinfekci

Dezinfekce zahrnuje nasledujici faze:

vypousténi,

. opIaChova,nll . Dezinfekce . Op|ach0véni

suseni

Tam, kde se provadi, dezinfekce vzdy probiha nasledné po vycCisténi, protoze Ize efektivné
dezinfikovat pouze &isté povrchy — je v8ak mozné pouzit kombinované produkty, jako jsou chlorované
alkalické produkty, které umoziiuji ¢isténi a dezinfekci v jediném kroku.

Pokud jde o kvalitu vody pouzivané k dezinfekci povrch(l, které jsou v kontaktu s potravinami,
postupujte podle doporuceni kapitoly SHP Kvalita vody.

Dezinfekéni plany
Dezinfekéni plany pouzivaji stejné principy jako plany na ¢isténi

Kontrola dezinfekéniho planu

Je doporuceno, zejména pfi stanoveni postuptl, plné oveéfit zda jsou splnény parametry pro ¢isténi:
e Teplota Cisticiho roztoku,
e Davkovani dezinfekce, a doba kontaktu,
e Mnozstvi vody na oplachovani.

Je mozné sledovat efektivitu dezinfekce pomoci analyzy produktd, spise nez povrchové stéry. V
pripadech, kdy je zadouci udrzovani pozitivni mikrofléry a v disledku toho neni provadéna zadna
dezinfekce, neni nutné sledovat Gc€innost dezinfekce - protoze by se samoziejmé objevilo velké
mnozstvi mikroorganismda.
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PLAN OCHRANY PROTI SKUDCUM

Vyrobci by méli zabranit tomu, aby Skadci méli pfistup do provozovny a k produktim. V tomto kontextu
nejsou kulturni syrovi rozto¢i povazovani za Skddce. AvSak kontroly nezadoucich rozto¢l syra musi
byt zahrnuty do Cisticich postupt.

Hlodavci, hmyz a ptaci, jakmile jsou uvnitf prostor, mohou byt zdrojem patogennich mikroorganismd,
které zplsobuji bud kontaminaci surovin nebo produktl (polotovar(i i dokon&enych) nebo infekéni
onemocnéni mezi pracovniky.

Nebezpedci, které predstavuji Skiidci mimo areal, mize byt zabranéno:

o Udrzbou okoli - &isté a suché; zpevnit a zlepsit odvodriovani povrchové plochy kde je to nutné.

e Instalaci pasti proti hlodavcim kolem vyrobnich prostor.

e Zabranénim hnizdéni volné zijicich ptak( v prostoru stfechy a kolem provozovny.

e Vizualni kontrolou lapadl, stfe$niho prostoru a odstranénim mrtvych $kdadcd, kdyz jsou
nalezeni.

e Peclivym utésnénim spojl v konstrukci prostort, aby nedochazelo k vnikani hmyzu.

e ZvySenim poctu pasti, pokud jsou jiz nainstalovany, pfipadné zavolanim odborné deratizacni
firmy.

e Postfikem insekticidu vné zavodu, kde se vyskytuje velké mnozZstvi hmyzu.

¢ Pouzivanim vhodnych a schvalenych pesticidu pred jejich exspiraci.

Nebezpecéim, ktera predstavuji Skiidci uvniti zafizeni, Ize zabranit:

e Vizualni kontrolou prostora.

e PouZivdnim UV-hubi¢e hmyzu nebo mucholapky ve vyrobnich oblastech, skladech a
vedlejsich zafizenich. Mucholapky a UV-hubi€e hmyzu by mély byt umistény tak, aby zajistily,
ze mrtvé musky nespadnou do kadi, do vyrobkl nebo obalu.

o Cisténim UV lamp pravideln& a vymé&nou Zarovek dle doporudeni vyrobce.

e Vyménou mucholapek kdyZz jsou naplnéné.

e Instalaci husté sitoviny proti hmyzu ve vSech otevifenych oknech, dvefich nebo vstupech nebo
vystupech, (napf. otvory ventilator) a vyménou sitoviny jestlize je poSkozena.

e Ponechanim nechranénych oken a dvefi zavienych

¢ Umisténim odpadu tak, aby se zabranilo vstupu hlodavcim a skadcim.

e Skladovanim obalovych materialtd na suchych mistech, nepfistupnych hlodavcim, moucham
a ostatnim skidcim.

¢ Neponechanim vyrobkl nezabalenych del$i dobu nez je nutné.

e Pouzitim rodenticidnich) prostfedk(l v tmavych zakoutich a nepouzivanych prostorech jako

jsou jeskyné, pldy atd.

Pouzitim pouze fadné schvalenych rodenticid v rdmci jejich trvanlivosti.

Pokud je v zafizenich, vyrobcich nebo obalech zjiSténa ¢innost Skiidcl, doporucuje se:

e QOdstranéni mrtvych skadcl a rozptyleného nebo ¢asteéné jedeného jedu.

e Odstranéni vyrobku s viditelnymi znamkami pusobeni $kidcu - stejné jako obalové materialy
poskozené skadci.

e Dulkladné vycisténi a dezinfekce prostor, mistnosti ke zrani nebo skladi (v&etné polic a
regald).

e Prezkoumani postupu.

At uz za Ucelem zabranéni Sifeni Skidcl nebo kdyz je identifikovana ¢innost Skiidce, vyrobce ma
poveéfit pro tuto ginnost profesionalni firmu na hubeni Skddcu.
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KVALITA VODY

Voda pouzivana v zemédélskych a femesinych mlékarnach mize byt zdrojem kontaminace. Opatfeni
prijata k zajisténi toho, aby voda splfiovala kritéria smérnice 98/83/ES, zavisi na zdroji dodavek.

Cista voda m(ize byt rovnéz pouzita v prvovyrobé, pokud to pfislugny organ dovoluje a jeji vlastnosti
jsou definovany.

Dodavka z verejné sité

Voda je dodavana z vefejné sité, nicméné mlékarna muze:

e Uschovavat vodu v externich nadrzich, nebo pouzit kontejnery na pfepravu vody z vefejné sité do
mlékarny.

e Vodu podrobit jednoduchym Upravam, jako je neutralizace pH nebo "zméké&eni" tvrdé vody.

Vzorkovani

Pokud voda pochazi z vefejné sité, Ize predpokladat, ze rizika jsou jiz kontrolovana a neni tfeba
provadét odbér vzork(l a analyzu. Nékteré ¢lenské staty nevyzaduiji, aby provozovatel potravinaiského
podniku provedl analyzu vody, pokud je dodavana z vefejné vodovodni sité, vysledky oficialnich
vodnich zkous$ek jsou k dispozici od dodavatele vody.

Viz: Zprava z auditu provedeného Evropskou komisi “DG(SANCO)/2010-6150 - MR FINAL*, bod
5.1.3: “Flexibilita s ohledem na provadéni postupll zaloZzenych na zasadach HACCP ve ctyrech
navstivenych Clenskych statech’.

Doprava, skladovani nebo jednoduché oSetieni a idrzba vodovodnich zafizeni

e Zafizeni pouzivana pfi pfepravé, skladovani nebo upravé vody by méla byt Cista, neméla by
kontaminovat vodu patogennimi mikroorganismy a méla by byt vyrobena z materiald, které
nebudou kontaminovat vodu ani chemickymi latkami v mnozstvi vétSim, nez jsou povolena ani
zakazanymi latkami

e Skladovaci nebo prepravni nadoby by mély byt zakryty, aby se zabranilo kontaminaci, a mély by
byt udrZzovany v dobrém stavu, bez prasklin nebo trhlin, které mohou obsahovat mikrobiologické
kontaminanty.

e Vnitfni vodovodni zafizeni (potrubi a kohoutky) musi byt udrzovano v dobrych podminkach, aby
nedochazelo k Zadnému znecisténi.

Nékteré Clenské staty mohou poZadovat analyzu vody, aby prokazaly, Ze pfipadna doprava,
skladovani nebo jednoducha uprava neméni vlastnosti pitné vody. V takovém pfipadé se provede
ro¢ni analyza.

Vlastni zdroj

Dalsi zdroje vody pouzivané v mlékarenské vyrobé v celé Evropské unii zahrnuji studny a vrty,
povrchové vody, deStovou vodu, snih atd. A mohou byt s prvky skladovani, pfepravy nebo osetfeni
nebo bez nich. Chemickda a mikrobiologicka kvalita vody by méla byt zajist€éna, pokud mozno
ochranou a udrzovanim zdroje vody a distribuéniho systému. V kazdém pfipadé odbéry vzork( a
analyzy budou informovat o kvalité vody.

Vzorkovani

e Pred tim, nez zaénete pouzivat vodu z jinych zdroju nez z vefejnych, by méla byt provedena
analyza vody, aby se zajistila chemicka a mikrobiologicka kvalita.

Roc¢ni analyza se provadi jak pro mikrobiologické, tak pro chemické parametry stanovené v kazdém
Clenském staté, avSak na zakladé historickych vysledkl analyzy vody v mlékarné nebo v Gdajich
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poskytovanych v narodnich informacnich systémech pro pitnou vodu, mize mit vyrobce moznost,
pokud to povoli pfisludny vnitrostatni organ:
o Nesledovat ty parametry, které nejsou ve vodé v koncentracich nad povolené hodnoty
pravdépodobné.
o Snizit frekvenci analyzy (napf. kazdé dva roky misto ro¢né).

Nékteré clenské staty umoznuji zmirnéni frekvence nebo pozadavku na testovani chemickych
parametra v zemépisnych oblastech, kde nebylo zjisténo zadné zvlastni znecisténi zivotniho prostredi.
V syrarnach, které vyrabéji tvrdé, pevné / polotvrdé syry, se ma za to, ze prekroceni limitu zplsobené
prebytkem dusi¢nanu ve vodé neni na Skodu vzhledem k tomu, Ze pouziti dusiCnanu je povoleno
podle nafizeni (ES) €. 1333/2008 v maximalnim mnozstvi 150 mg / | mléka uréeného ke zpracovani
nebo v ekvivalentni davce, ktera je pfidana po vylou€eni syrovatky a pfidani vody.

Kontrola mikrobiologickych rizik

Mikrobiologickou kvalitu Ize zarugit:

e Dezinfekci. (Povinné v nékterych clenskych statech). Pokud se provadi chemicka dezinfekce,
ovéfi se ucinnost oSetfeni a periodicky se zkontroluje mnozstvi zbytkd dezinfekénich prostredkd,
aby bylo zajisténo dodrzovani narodnich limit{l. Koncentrace dezinfekénich vedlejSich produktl by

o Ultrafiltrace, tepelné oSetfeni, (v&etné vafeni vody) nebo jinymi prostfedky.

Voda uréena k oSetfeni syra mozzarelly ma teplotu 80-90 ° C pro technologické ucely. Tato teplota je
dostate¢na k tomu, aby deaktivovala mikrobiologické nebezpedi, které mize byt ve vodé pFitomné

Napravna opatieni

Neshoda vody testované na nékteré hodnoty jakostnich ukazatelt (napf. poc¢et kolonii pfi 22°C nebo
sulfaty), jak je definovana pravnimi predpisy, by sama o sobé& neméla byt povazovana, zZe
bezpecnostni riziko pro mlééné vyrobky, i kdyz pfi€ina (podle konkrétniho pfipadu) by méla byt
vySetfena a odstranéna.

V pfipadé nesplnéni hodnot, které se nepouzivaji jako ukazatelé zdravotni nezavadnosti a které
mohou pFedstavovat riziko pro bezpe&nost potravin v mlé€nych vyrobcich, by mélo byt pouzivani vody
pozastaveno, dokud nebude problém vyfeSen. Mezitim by méla byt voda ziskana z alternativniho
zdroje (napf. balena voda, pfevarfena voda apod.).
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Pouzivani okyselujicich kultur neni povinné, ale pokud jsou pouzivany pro technologické nebo
hygienické ucely, doporucuji se nasledujici osvédcené postupy.

Vzhledem k tomu, ze musi byt efektivni pfi fizeni acidifikace, jsou zde podrobné& popsana néktera
technicka doporuceni a poskytnuty informace potfebné pro dokonéeni planl zalozenych na HACCP

Kultury, které umoznuji okyselovani produktu, mohou byt: plvodni kultury, jako jsou ty, které byly
ziskany ze syrovatky, vyrobené z mlécné mikroflory; komeréné dostupné k pfimému ockovani (DVI)
kultury (v lyofilizované, kapalné nebo zmrazené formé); polopfimé (vybrané kmeny pouzivané jako
predbé&zné inokulum pro ziskani zakysu) nebo samotného (tekutého) zékysu. Zmrazené kultury by
mély byt skladovany pfi -45 ° C, coZ je zfidka mozné v provozu malé mlékarny. Vlastni kultury, jako je
syrovatka, pfispivaji k "typi¢nosti" produktu tim, Ze pfina3eji pestrou a specifickou fléru, ktera ji €ini
méné nachylnou k bakteriofaglim nez jiné kultury.

Pokud se pouziji pfidavné kultury (neokyselujici kultury), musi byt dodrZzeny také dobré hygienické
postupy a hygienicka doporuceni.

Pavod a dodavky kultur

Pouzita kultura by méla byt vhodna pro technologii, ktera se pouziva k tomu, aby umoznila uspésné
okyseleni. Nepouzivejte podezrelé kultury, kieré jsou Spatné konzervované nebo které prekrocily
datum spotfeby. Pfi objednavce komerénich kultur, pozadejte, aby se zabranilo odesilani pfes vikend.
Zkontrolujte stav kultury pfi pfijezdu; zvlasté pokud doba dodani pfekro¢i 3 dny. U zmrazenych kultur
se ujistéte, ze jsou pfi pfijezdu jesté zmrazeny.

V mlécné technologii, kde se syrovatka pouziva jako kultura, musi pochazet z kvalitni syfeniny, je
hodnocen jeho vzhled, viné, barva, chut nebo pH supernatantové syrovatky a teplota jeho
skladovani. Pokud se tvaroh pouZiva jako kultura, musi splfiovat stejna kritéria. Vlastni kultury mohou
byt také vytvofeny pfimo z mléka zvifat, které bylo dojeno ru¢né. Tato technika mize byt pouzita v
prostfedi, ve kterém jsou patogeny a patogenni fléra fizeny — ale které nejsou sterilni. Miéko je
odebrano ze zvifat, kterd nevykazuji znamky mastitidy, a musi byt provedena Cistym zafizenim a po
umyti rukou.

Inkubace trva az 48 hodin, nejlépe ve vyrobni mistnosti (~ 20 ° C) a béhem tohoto ¢asu se musi
vytvofit gel.

Mél by byt viceméné pevny s charakteristickou vlni, vzhledem a homogenitou kvalitné vyrobené
syfeniny a dostate¢nou kyselosti (>75°D, 32-34 °SH, nebo pH <4.5).

Vyrobci musi pfi pfipravé vlastnich termofilnich kultur peclivé sledovat spravné teploty a zajistit
dostateénou kyselost. MGzZe se jednat napfiklad o "termizaci" az na 60° C po dobu 2-3 minut,
ochlazeni na 45 ° C a inkubaci pfi této teploté, dokud kyselost nedosahne napf. 54-63 ° D, 24-28 ° SH
nebo pH 4,7 - 4,5, v zavislosti na pouZité technologii.

Skladovani kultur

Komer¢ni kultury je tfeba skladovat pfi teploté doporu¢ené vyrobcem. Kultury by mély byt uchovavany
pfi nizkych teplotach, bez pfistupu vlhkosti a svétla a v dobé jejich pouZzitelnosti. V pfipadé DVI kultury
zkontrolujte, zda neobsahuji zndmky shluku. U kapalnych kultur zkontrolujte pach, vzhled, vzhled
ziskané syfeniny nebo okyselovaci kfivku naockovaného miéka. Kvalita kapalného startéru mize byt
pfed pouZitim také hodnocena jeho kyselosti nebo hodnotou pH. Uzaviete ¢astecné pouzité sacky,
které obsahuiji kultury, nebo je uloZte do nadoby na Cistém, chladném misté a pouZijte je co nejdfive
po otevreni.

Syrovatka pouzivana jako kultura (zpétna srazeni) musi byt skladovana na Cistém misté a v Cisté
nadobé&. Aby nedoslo ke ztraté okyselovaci kapacity, nesmi byt uchovavana déle nez 3 dny. Jeji
pouziti mdze byt prodlouzeno zmrazenim, ale méla by byt pouzita do 10 tydnu pfi skladovani pfi -
18 °C. Doporucujeme pred zmrazenim pridat susené mléko nebo predem svafené mléko. Syrovatka
by se po rozmrazeni neméla znovu zmrazit.

Opatieni pri odmérovani kultur

24



Cast lll - Spravna vyrobni praxe
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Je doporuceno si umyt ruce pfed tim, nez budete odméfovat kultury a tuto ¢innost provadét na Cistém
misté a pouzit Cisté zafizeni.

U komerc¢nich tekutych kultur nevkladejte pipetu pfimo do kultury; pfeneste malé mnozstvi kultury do
Cisté nadoby, z ni odeberte pipetou potfebné mnozstvi, a zbyvajici ¢ast zlikvidujte. Na nepouzity
zbytek kultury vratte vicko a kulturu uzaviete. Podobné&, pokud pouzivate sacek lyofilizované kultury
vice nez jednou, odmérfte tak, aby nadoba a zbytek jejiho obsahu nebyly kontaminovany (napf.
pouZijte Cisté / dezinfikované IZice).

Davka

Zajistéte, aby byla dodrzena inokula¢ni davka, a peclivé upravte mnozstvi v zavislosti na objemu
mléka. Velikost baleni neni vzdy vhodna pro malé objemy, které potfebuji mali vyrobci: pokud objem
mléka neodpovida davce v sacku, mohou byt kultury zfedény v 1 litru mléka UHT a pozadovana davka
kultury méfena proporcionalné.  Neprovadéjte zrani mléka pfed skladovanim v chladu. PFipravek
muze byt uchovavan pred pouzitim pfi teploté 4 °C a musi byt pouZit nejpozdéji do 2 dnl po zfedéni, a
skladovan v uzavieném obalu.

Kultury Ize také zvazit pomoci malé sady vah. Jsou-li DVI kultury baleny podle &innosti, aniz by se
pouZilo standardizované hmotnosti baleni, mnozstvi by mélo byt vypocitano jako podil z celkové
hmotnosti obsahu kazdého otevieného sacku.

Priprava kultury

Nékteré vlastni kultury, polopfimé komeréni kultury a zakysy vyzaduji fazi pfipravy (inkubace). Musi
byt pouzito Cisté zafizeni a jakékoliv mléko, které se pouziva pfi inkubaci, musi byt bud Ultra-tepelné
zpracovano (UHT) nebo pfedem svareno.

Tam kde je mléko dodavano pfimo z farmy, by mélo byt po antibiotické Ié€bé dodrzovano pfislusné
ochranné obdobi, aby se zabranilo pfitomnosti inhibitord v mléce. Miéko berte od zvifat, ktera
nevykazuji znamky mastitidy, a nepouzivejte mléko zvifete do 7 dnd po porodu.

Teplota inkubace musi byt vhodna pro pouzZitou kulturu. Teplota pro pfipravu zakysu by méla
odpovidat typu kultury, napf. termofild inkubovanych pfi termofilnich teplotach. Davka a doba inkubace
musi byt stanovena podle doporueni dodavatele a kvality ziskané kultury. Kvalita kultur pouZitych po
inkubaci mize byt vyhodnocena dle vzhledu, viiné, kyselosti (SH nebo pH). Je-li to nezbytné, pred
inkubaci zkontrolujte kvalitu kultury podle kritérii definovanych v €asti "Plvod a nabidka kultur".

Ockovani mléka v nadrzi

Teplota mléka by méla byt vhodna pro pouZitou kulturu; respektuje davkovani a optimalni podminky
pouziti pro kulturu.
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Tento list se vztahuje ke kontrole rizik v:

(i) Pouziti a skladovani komercnich koagulantd,

(ii) Vyroba koagulantt v mlékarné pro vlastni potfebu, véetné produktd ZivociSného plvodu (obecné klizle a jehnéci) a rostlinného plvodu (napf.
Arty¢ok - Cynara spp). Nafizeni (ES) ¢. 1332/2008 pozaduje, aby enzymy, které se pfidavaji do potravin, z divodu technologické funkce, ktera
podléha hodnoceni bezpecnosti provedené Evropskym Ufadem pro bezpecnost potravin (EFSA) pfed zafazenim na seznam schvalenych
enzym0. Prfedlozeni navrhd pro vSechny rGzné tradiéni metody extrakce enzyml je prakticky nemozné a mozna zbyteéné s ohledem na
skute€nost, zZe tradi¢ni produkce koagulantl ve farmarskych syrarnach ma dlouhou historii bezpe€ného pouzivani. Mezi zadostmi podanymi do
bfezna 2015, mnoho pro rekombinantni koagulanty, nékolik se tykalo proteazy z artyCoku a syfidla (z zaludku sajicich telat) a pfedpoklada se, ze
se objevi na schvaleném seznamu.

Usmérnovani nebezpeci pfi uzivani komerénich koagulanti (syridel)

Procedury
kontrolovani/monitorovani

Pro¢ musime byt opatrni? Preventivni akce

Opravné kroky

Pouzivejte pouze koagulanty s certifikatem
shody vhodnym pro pouziti v potravinach.
Dodrzujte doporuceni vyrobce (davka,
data, teploty). Visualni a smyslova kontrola
Udrzujte spravnou hygienu pfi provadéni
vSech operaci a dejte vicko zpét na lahev
po dekantovani koagulant(.

Nepouzivejte koagulanty
podezfelého zapachu, barvy
nebo vzhledu.

Opravte zplsoby manipulace
a skladovani.

Zména dodavatele.

M, Ch: Koagulanty mohou
kontaminovat mléko patogennimi
bakteriemi nebo chemickymi
zbytky.
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Usmérnovani nebezpedi pri vyrobé zivociSného syridla

V tradi¢ni praxi se slez (z mladého pfezvykavce), ktery mize byt usuSen, nasolen nebo zmrazen, aby se skladoval pfed extrakci enzymu chymozinu, naseka
nebo se pfipravi jako pasta (v€etn& obsahu Zaludku) a maceruje v solném roztoku (typicky 10 az 20 % soli w / v a pH 4,5 aZ 5,0). Existuji mirné odliSné

specifické postupy v raznych regionech v Evropé, i kdyz hlavni rizika jsou shrnuty nize.

Procesni krok k
monitorovani

Pro¢ mame davat pozor?

Preventivni akce

Procedury

kontrolovani/monitorovani

Opravné kroky

Stav zdravi a vyzivy
mladéte

Ch: Matefské mléko mGze byt
kontaminovano a / nebo
vykazovat pfitomnost
veterinarnich lé€ivych pfipravki

Postupujte podle konkrétnich pokynu tykajicich se vyroby mléka (viz "analyza rizik pro primarni

produkci")

M, F: Mladé miize spolknout jiné
latky, které mohou kontaminovat
koagulanty (napf. hlinu)

Ustdjeni zvifat a podestylku
udrzujte v Cistoté a suchu. Telata
mohou byt izolovana od narozeni v
Cisté oblasti nebo v pfipadé
systému volného vybéhu, zlstane s
matkou, aby se zabranilo stresu.

Vizualni kontrola ustdjeni a
podminky pro zvifata

Nepouzivejte
kontaminovany Zaludek
(slez)

M: Pokud jsou matky nebo
mladata/telata nezdravé, mohou
prenaset infek&ni onemocnéni.

Ujistéte se, Ze krmici matky a
mladata jsou zdravé, dobré
hmotnosti, bez prijmu nebo
pFiznakl nemoci.

Kontrola pfed a po porazce

Nepouzivejte slez
nemocnych zvifat

Odstranéni sleziny

M: Kontaminace slezu stfevnimi
bakteriemi pfi porazce.

Odstrarite, slez, tak aby jiné
vnitfnosti nebyly poskozené nebo
kontaminované.

Vizualni kontrola (svétle
hnéda s bilym tukem, bez

plynu)

Nepouzivejte
kontaminovany slez.

Dehydratace
su8enim, nebo
uzenim (volitelné)

M, F: B&hem suseni,
kontaminace slezu hmyzem nebo
jejich larvami.

Vysuste slez v oblastech bez
skudcd.

Podivejte se na SHP
“kontrola skidcl”

Zkontrolujte slez a vyhodte
v8echny kontaminované.
Najdéte vhodné&jsi misto
nebo upevnéte sit proti
hmyzu

Zachovani suché
sleziny

M, Ch, F: Kontaminace formou
plisni nebo roztoca.

UlozZte do suché nadoby, a zakryjte
vrstvou soli

Organolepticka kontrola
(vizualni a Cichova)

Nepouzivejte slez s roztodi,
plisni nebo zapachajici.

Dehydratace v
solném roztoku
(volitelné)

M, Ch, F: Kontaminace béhem
dehydratace zpusobena Spatnou
kvalitou soli, nedostatenym
mnozstvim soli nebo
nebezpecnou manipulaci.

Pouzivejte €istou nadobu vhodnou
pro pouziti v potravinach, udrzujte
spravnou hygienu, pouzivejte
vhodnou kvalitu a mnozstvi soli.
Zabrarnte kontaminaci nadoby. Z

Organolepticka kontrola
(vizualni a Cichova)

Nepouzivejte slez, ktery
nema o¢ekavanou barvu a
pach nebo kde se tvofi

plyny.
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technologickych dtvodul se
doporucuje pouzivat slez b&€hem 1-
2 let.

Pouzivejte sl znamého plvodu
nebo certifikované jako vhodné pro

Nepouziveijte sul, ktera je
viditelné kontaminovana

M, Ch, F: Kontaminace Vizualni kontrola

zplsobena Spatnou kvalitou soli

Soleni (1) anebo nedostateénym pouZziti v potravinach. nebo nevhodna pro pouZiti v
mnoZstvim soli (1) potravinach
Macerace a M: Mikrobiologicka kontaminace | Pfed pfipravou si umyijte ruce. Viz list pro “kontrolu vody” Vyrobce by nemél pouzivat

PouZivejte Cisté nastroje a pitnou
vodu vhodnou pro vyrobu srazedla.
Postupujte podle zadané
koncentrace soli a ¢asu.

syfidlo, o kterém se
domniva, Ze ma pochybnou
hygienickou kvalitu.

extrakce enzym pouzivanou vodou, nehygienicka
manipulace nebo nevhodna

koncentrace soli

Skladovani syfidla

M: Mnozeni moznych bakterii
pfitomnych v syfidle nebo
kontaminaci

Uchovavejte na chladném misté s
mnozstvim soli, které odpovida
recepture.

Organolepticka kontrola:
Zapach kyseliny. Svétle zlata
barva (tekuty extrakt) nebo

svétle hnéda barva (syfidla)

Nepouzivejte syfidlo, které
nema ocekavanou barvu a
vini.

(1) Soleni se muze provadét v pribéhu a / nebo po dehydrataci a pfi konzervaci.

Kontrola nebezpedi pfi vyrobé rostlinnych koagulantl
Existuje pfiblizné 20 raznych druht rostlin identifikovanych jako koagulanty miéka. Tato ¢ast se zaméfuje na nejbéznéjsi druhy (Cynara spp). Proces se
sklada ze sbéru a suseni kvétu, macerace pestiku ve vodé (4-8 hodin dle receptu) pfed filtraci a okamzitym pouZzitim nebo uskladnéni v chladu po dobu az 7

dna.
Procesni krok k
monitorovani

Pro¢ mame davat pozor?

Preventivni akce

Postupy

kontrolovani/monitorovani

Opravné kroky

Sbér

M, Ch: Rostliny mohou byt
kontaminované pesticidy nebo jinymi
chemickymi znecistujicimi latkami.

Sbirejte rostliny v oblastech, o
kterych je znamo, Ze jsou bez
kontaminace. Neshromazdujte
rostliny obalené hlinou nebo blatem,
zlomené nebo na okrajich rusnych
silnic

Vizualni kontrola. DUsledny

vybér polohy a kvality
sbiranych rostlin.

Uchovavejte mimo
dosah skadcu.
Odstrarite poskozené
nebo Spinave rostliny
nebo rostliny z mist,
kde je pochybnost o
hygiené

M, Ch: RUst plisni nebo mykotoxin(,

pokud nejsou sbirany v suchém stavu.

Shirejte, kdyZz je sucho.

Vizualni kontrola a viné.

Nepouzivejte rostliny,
které jsou porusené
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Uskladnéni rostlin

M, Ch: Vyvoj mykotoxinu, pokud neni
ulozeno na suchém misté.

Skladujte na suchém misté.

Organolepticka inspekce:
barva a vlné.

Nepouzivejte rostliny,
které nejsou suché
nebo pochybného
vzhledu a zapachu.

M, F: Kontaminace hlodavci nebo
jinymi Skadci.

Skladujte od Skudcu.

Vizualni kontrola

NepouZivejte rostliny
kde je podezieni na
pfitomnost Skadca.

Macerace a
extrakce enzymu

M: Mikrobiologicka kontaminace
pouzivanou vodou, Spatna hygiena pfi
manipulaci nebo nadmérna macerace

Umyjte si ruce pred pfipravou.
Pouzijte Cisté nastroje a pitnou vodu
vhodnou pro vyrobu srazedla.
Doporucena doba: 4-8 hodin

”

Viz list pro “kontrolu vody

Vyrobce by nemél
pouzivat srazedla, kde
je pochybnost o jejich
hygienické kvalité.

Skladovani

M: Stejné jako je enzymaticky
nestabilni, extrakt mize umoznit rust
patogennich bakterii

PouZijte enzym ihned po pfipravé
nebo po dobu az 7 dna, pokud je
uchovavan na chladném misté.

Vizualni kontrola: hnéda
barva.
Méreni teploty.

Nepouzivejte roztoky,
pokud jsou starsi nez 7
dni nebo ty, které
nebyly skladovany v
chladnych podminkach
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PRISADY DO MLEKA A SYRENINY

Tento oddil se tyka pfisad do mléka ve formé Cinidel zlepSujicich vlastnosti potravin, které obsahuji aditiva, latky ur¢ené k ochuceni a enzymy, jakoZz i jiné
pfisady, jako jsou bylinky nebo kofeni, ofechy a ovoce. Pfidani soli, kultur a koagulantu je pokryto samostatné.

"Aditiva" jsou latky, které se béZné nepozivaji jako potravina sama o sobé&, ale které mohou byt pfidavany do potravin za ucelem plnéni technologickych
funkci, jako je konzervace; Tento vyraz by nemél byt zaménovan s jinymi slozkami, které se pfidavaji do mléka nebo syfeniny, jako jsou ofechy, ovoce, byliny
nebo kofeni.

Potravinové enzymy obsahuji jednu nebo vice latek schopnych katalyzovat biochemickou reakci, které se pfidavaji do potraviny za ucelem provedeni
technologické funkce, jako je koagulace mléka, inhibice mikrobialniho ristu (napf. Lysozym pouzity k prevenci "pozdniho dufeni”, ktery bude povolen jako
pridatna latka, dokud nebude vytvofen komunitni seznam potravinafskych enzymu) a zrychlené zrani nebo vyvoj chuti (napf. lipaza). Mikrobialni kultury, které
jsou pridavany do mléénych vyrobk, i kdyz jsou zdrojem enzymd, jsou mimo oblast plsobnosti nafizeni EU.

Potraviny by nemély byt uvadény na trh, pokud jsou vyrobeny za pouziti:

i) PFidatnych latek, které nejsou v souladu s nafizenim (ES) €. 1333/2008, ve znéni pozdéjSich predpisU;

ii) Enzymy, které nejsou v souladu s nafizenim (ES) €. 1332/2008; nebo

iii) Aromata, ktera nejsou v souladu s nafizenim (ES) €. 1334/2008 a koufova aromata, které nejsou v souladu s (EU) €. 1321/2013 provadéci
predpisy (ES) €. 2065/2003

Oznadovani vyrobkl vyrobenych s pfidatnymi latkami by nemélo spotiebitele klamat (napf. tim, Ze bylo pfirozené vyuzené na vyrobek, ktery byl ochuceny
kapalnym koufem).

Procesni krok | Proé mame davat pozor? Preventivni opatreni Procedura Napravna opatreni
k kontroly/monitorovani

monitorovani

PFidani pfisad | Ch: Pouziti latek, enzymud a pomocnych latek, | Zkontrolujte, zda jsou Vizualni kontrola. Stahnout a znovu zpracovat, pokud
a pripravku které nejsou vhodné pro zpracovani potravin, pfidatné latky vhodné pro pfipravek prekracuje pfipustnou
pro zlepseni nebo pokud jejich pouZiti neni v souladu s pouziti v potravinach a zda | Peclivé méfeni mnozstvi | hladinu (pokud jsou definovany).
potravin uvedenymi podminkami pouZiti. jsou pro dany typ mlééného | doplrikové latky. Pokud nové zpracovani nemuze
vyrobku povoleny. odstranit nebezpedi nebo je-li
Dodrzujte uvedené Zkontrolujte skladovaci | pfipravek zakazan, likvidujte
podminky pouZiti a podminky a datum vyrobky jako "nevhodné pro lidskou
davkovani, zejména tam, exspirace (je-li k spotiebu".
kde plati pro potraviny dispozici)
zakonné omezeni.
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PRISADY DO MLEKA A SYRENINY

M, Ch, F: Kontaminace mléka nebo vyrobku
prostfednictvim kontaminovanych pfisad
(vCetné &inidel zlepsSujicich potraviny a uhli
pouzitych v nékterych syrech nebo na nich.)

Pfisady, jako jsou napfiklad bylinky, mohou
pochazet z riznych zdrojl, které se vyrabéji
riiznymi zplsoby podle riznych standard
hygienické praxe a mikrobiologické kvality. V
suSenych bylinkach byly zachyceny napf. E.
coli a Salmonela spp.

Pouzijte pouze suroviny
ziskané od
renomovaného
dodavatele nebo
znamého zdroje a
kontrolujte je pfi dodani a
pred pouzitim. Tepelné
zpracovani bylinné smési
nebo ovoce, kde nejsou
znamé zdroje a podminky
sklizné.

Prikryjte a skladujte podle
pokyntl dodavatele.
Nepouzivejte prisady,
které se zhorsily nebo
prekroc€ily datum
exspirace, jsou plesnivé
nebo vykazuji znamky
napadeni skadci. (1)

Vyrobni specifikace
produktu a certifikat
shody. Pfidatné latky by
mély odpovidat
specifikacim uvedenych
v nafizeni (ES) €.
231/2012

Vizualni kontrola.

Kontrolu Ize provadét
prostfednictvim
testovani produktt, a to
jako soucast planu
samokontroly, spiSe nez
testovanim slozek.

Nepouzivejte pfisadu nebo mlécny
vyrobek, ktery se z ni vyrobi, pokud
existuje podezieni na kontaminaci

Nepouzivejte pfidatnou latku, pokud
existuje podezieni na fyzikalni
kontaminaci, a podejte zpravu
dodavateli. Zvazte zménu
dodavatele.

C. Prisady, které mohou obsahovat alergeny
(napF. susené ovoce obsahuijici oxid sifiCity
nebo lysozym odvozeny z vaje¢nych bilku),
mohou pfedstavovat riziko pro citlivé
spotfebitele.

Alergenni sloZky uvedené v
pFiloze Il nafizeni (ES) €.
1169/2011 by mély byt
spotfebiteli oznameny bud
v seznamu slozek, nebo
slovy "obsahuje (nazev
alergenni slozky)", pokud
na potraviné nemusi byt
seznam slozek uveden
(maly podnik).

Sledujte specifikace
produktu dodavatele
nebo pouZivejte sloZzky
znamého pavodu (napf.
byliny péstované a
sklizené samotnym
vyrobcem)

Vyrobky, které obsahuiji
nedeklarované alergeny, musi byt
staZzeny z prodeje a spravné
oznaceny (pfeznaceny).

(1) Viz také SHP Hubeni Skadcd.
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SOLENI

Prestoze je sul velmi bezpeény vyrobek, je nutné zabezpedéit nasledujici rizika:

e Chemicka kontaminace znecistujicimi latkami, jako méd’, olovo, rtut nebo kadmium.
e Fyzikalni kontaminace viditelnymi necistotami.
e Mikrobiologicka kontaminace v pfipadé solného nalevu pouzivaného k soleni syru.

S ohledem na mikrobiologické kontaminace, je dulezité poznamenat, Ze solna lazen neni sterilni a ani
nelze ocekavat, Ze je; komplexni mikrofléra mize byt Zadouci pro technologické uUcely a muze
pfispivat k bezpe€nosti slaného roztoku.

Jak Ize zabranit kontaminaci?
Sil by méla byt vzdy kvalitni a vhodna pro potravinarské vyuziti. Je také tfeba pfijmout nasledujici
opatfeni v zavislosti na druhu rizika a pouzitou technologii v mlékarné:

e Fyzikalnimu nebezpeli Ize predejit vizualni kontrolou soli béhem soleni a odstranénim
moznych abnormalnich ¢astic. Pokud je podezfeni na kontaminaci sklem nebo kovem, st se
nesmi pouzivat.

e Mikrobiologickému riziku v (solném roztoku) Ize se predejit:

o Pouzitim pitné vody. (1)

o Skladovanim solného roztoku v Gisté nadobé. Tam, kde neni mozné umistit nadrz ve
vyrobé nebo oblastech zrani a tam, kde je znecisténi povazovano za mozné (napf.
mimo areal) je mozné zakryt nadrz vikem.

o Udrzovanim pfijatelné teploty vhodné pro pouzivané technologie.

o Michanim pfidavku soli jednotlivé pro kazdé pouziti.

o Pravidelnym odstrafiovanim suspendovanych c¢astic. Kiemelinové, filtry mohou byt
uzite€né pro snizeni frekvence vymény solného roztoku.

o Uplnd nebo ¢&asteéna vyména solného roztoku, tak &asto, aby byla dodrzena
pouzivana, koncentrace soli a poZadované teploty.

Nedoporucuje se pasterizovat solnou lazen, protoze to muze odstranit mikroorganismy dilezité ke
zrani, které poskytuji pozitivni konkurenci proti kontaminaci kirky patogennimi bakteriemi, stejné jako
mohou potlacit kontaminaci samotného solného roztoku patogennimi mikroorganismy snasejicimi sul.
Navic solna lazeri maze korodovat desky pastéru (HTST High Temperature, Short Time - vysoka
teplota, kratka doba).

Vedle vySe uvedenych opatfeni, néktefi vyrobci mohou vyuZivat nasledujici kontroly — i kdyz to
nemusi byt vhodné pro vSechny technologie na vyrobu syru:

o Udrzovat koncentraci soli 219.5° Baumé (coz odpovida 21%) omezeni rlstu nejvice
halotolerantnich patogenu (Listeria spp. a koagulaza pozitivnich stafylokok).

o Zatimco pH vétSiny solného roztoku je vySSi nez pozadovana uroven (pfi absenci
jinych faktort) k potlaceni rastu patogent, néktefi vyrobci lak monitoruji, aby se uijistili,
Ze odpovida oekavanym hodnotdm odpovidajici pouZité technologii a receptu.

(1) Viz SHP kvalita vody
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Procesni krok k
sledovani

Skladovani v
chladicich
vitrinach,
skrifkach,
chladirnach apod.

Cast Il — Spravna vyrobni praxe

SKLADOVANI A DOPRAVA VYROBKU

Pro¢ mame davat pozor?

M: Kontaminace nezabalenych vyrobki
patogennimi mikroorganismy b&hem
manipulace.

Preventivni opatieni

Pouzivejte Cisté ochranné odévy, dukladné
umyjte ruce.

Postupy
kontrolovani
Imonitorovani

Vizualni kontrola.

Opravné opatieni

Pokud se jedna o opakuijici se
problém, pfezkoumejte Skoleni
zaméstnancu.

M, F: Kontaminace nezabalenych vyrobki
(zejména cCerstvych) mikroorganismy nebo
cizimi télesy ze stén a / nebo z polic skfini
nebo chladiren.

Veskeré vybaveni a mistnosti udrzujte v
dobrém hygienickém stavu. Udrzujte
zarizeni s pfislusnou frekvenci.
Nenechavejte dvere skfini nebo skladu
oteviené déle nez je nutné.

Vizualni kontrola.

Vyménte poSkozené nebo vadné
zafizeni.

Vymeérite skladovaci prostory,
pokud je nelze udrzovat v
uspokojivém standardu.

M, F: Kfizova kontaminace mezi
skladovanymi produkty.

Zabrarite kontaktu balenych a nebalenych
vyrobkd.

Odstrante zkazené nebo posSkozené
vyrobky a vSechny nepotifebné polozky.

Vizualni kontrola.,

Usporadejte do skupin a umistéte
skladované vyrobky spravné.

M: Nékteré Cerstvé produkty jsou velmi
citlivé na vyvoj Skodlivych bakterii, pokud
je teplota pfili§ vysoka.

Bezprostfedné po vyrobé a zrani ulozte
produkty do chladirenskych skladt pfi
spravneé teploté.

Vizualni kontrola.
Kontrola teploty.

Okamzité nastavte pozadovanou
teplotu.

Odstrarite poskozené nebo
zkazené vyrobky.

Nakladka,
expedice

M, F: Fyzikalni a / nebo mikrobiologicka
kontaminace Skodlivymi mikroorganismy z

Chrante rozbalené vyrobky pfed
kontaminaci (omyvatelnymi nadobami a
jinymi nadobami).

Vizualni kontrola.

Nepouzivejte zkazené nebo
poskozené zbozi a Spinavé,
poskozené nebo nevyhovujici
kontejnery

- Prostredi

Vyrobky nalozZte pouze do vozidel a
kontejnerd, které jsou vhodné navrzeny a
které jsou udrzovany v dobrém stavu, v
pripadé potreby Cisté a / nebo
dezinfikované.

Vizualni kontrola.

Pfed nakladkou opakujte ¢isténi
vozidla
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Procesni krok k
sledovani

Cast Il — Spravna vyrobni praxe

SKLADOVANI A DOPRAVA VYROBKU

Pro¢ mame davat pozor?

- Ostatni potraviny

Preventivni opatreni

Vyhnéte se kontaktu mezi zabalenymi nebo
nebalenymi mlé&nymi vyrobky s jinymi
nebalenymi potravinovymi vyrobky (masné
vyrobky, ryby, drlibez, vejce, zelenina).

Postupy
kontrolovani
Imonitorovani

Vizualni kontrola.

Opravné opatieni

Oddélte nespravné umisténé
produkty. Pokud potraviny nebyly
oddéleny, nepouzivejte produkty,
u nichz doslo ke kontaminaci
(napf. se Stavami z masa) a /
nebo existuje podezieni.

- Manipulace

Dodrzujte vysoké standardy osobni hygieny.

Dukladné si umyijte ruce.

Vizualni kontrola.

jsou spole¢né pro nékolik zakaznik, je lepsi
pfipravit samostatny kontejner kazdému
zakaznikovi.

Doprava M: Rust patogennich mikroorganismu v Urcete maximalni pfipustnou teplotu a Kontrola teploty. Stazeni nevyhovujicich nebo
nékterych citlivych produktech v dusledku | ujistéte se, Ze je béhem prepravy vzdy pod zkazenych produkt(
zvySené teploty béhem prepravy. timto limitem. Zajistéte uc€inné a vhodné

Pouzivejte vhodné vybavenou dopravni chlazeni b&éhem prepravy
sluzbu, ktera je provozovana v chladu.

Vyklédk’a v Mj Rﬂs’t pat_ogeﬁm'ch m|kroorgan|soml‘] v Vylozte vyrobky rychle a umistéte je do Kontrola teploty. Stazeni nevyhovuijicich nebo

prostorach nekterych citlivych produktech v disledku | yhodné teploty. V pFipadé dodavek, které zkazenych produkt.

zakaznika kontaminace pfi vykladce.
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PRIMY PRODEJ

List SVP PFfimy prodej se tyka prodeje pfimo kone€nému spotiebiteli ve farmarskych obchodech, na trzistich, na vystavach a veletrzich.

Procesni krok k
sledovani

Pro¢ musime byt opatrni

Preventivni opatreni

Postupy

kontrolovani/monitorov

Opravné opatreni

Vystavovani
vyrobkU

M: Vyvoj patogennich mikroorganismu ve
vyrobcich citlivych na zvyseni teploty.

Udrzujte vhodné teploty. V pfipadé
venkovniho prodeje chranit pfed sluncem,
destém a prachem.

ani

Kontrola teploty.

Stazenim vyrobkd nebo najit
jinou uplatnéni (zména
zamySleného pouziti).

M, Ch, F: Mikrobiologicka, chemicka nebo
fyzikalni kontaminace nebalenych
produktd zZivotnim prostfedim (prach,
hmyz, dotykani lidi).

Nebalené Cerstvé produkty by mély byt
vystaveny v podminkach, které zabrariuji
kontaminaci.

Vizualni kontrola.

Stazenim vyrobki

Vydistéte znedisténé zafizeni.

M, Ch: Kontaminace vyrobk(
maloobchodnim zafizenim: stoly,
podloZky, rohoZe, cenovky, dekorativni
materialy.

Pouzivejte pouze Cisté zafizeni.

NepouZivejte stejné nastroje a nadoby pro
mlécné vyrobky a jiné potraviny prodavané
spole¢né (maso, vejce, zelenina apod.).
Pokud je mozna kontaminace alergeny, Ize
pouzit rizné nastroje pro rizné mlécné
vyrobky, aby se zabranilo kfizové kontaminaci
alergeny

Vizualni kontrola.

Vycistit Spinavé nacini a
zafizeni a nahradit je, kdyZ se
stava nepfijatelné
opotfebované.

M: Kfizova kontaminace produkt(
vystavenych vedle sebe na pultu.

Vyhnéte se kontaktu mezi zabalenymi a
nebalenymi vyrobky

Dbejte na to, abyste zabranili kontaminaci
mezi mlé&nymi vyrobky, které nejsou baleny,
a jinymi potravinovymi vyrobky (maso, vejce,
ryby, driibez).

Vizualni kontrola.

Stahnéte nevyhovuijici
produkty. Reorganizujte
vystaveni na pultu.
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Procesni krok k
sledovani

Prodej vyrobku

Cast lll - Spravna vyrobni praxe

PRIMY PRODEJ

Pro¢ musime byt opatrni

M, F: V pfipadé prodeje ze skladu,
kontaminace zakazniky v pfipadé, ze
vstoupi do vyrobniho prostoru.

Preventivni opatreni

Zakaznikovi muze byt povolen omezeny
pfistup do vyrobnich zafizeni pouze v
ochrannych odévech a pfezivkach.

Postupy
kontrolovani/monitorov
ani

Vizualni kontrola

Opravné opatreni

Omezte pfistup zakaznik
nebo navstévnik(. Stanovte
pfisna pravidla pro navstévu.

M, F: Mikrobiologicka nebo fyzikalni
kontaminace prodavajicim.

Dodrzujte hygienické normy, umyijte si ruce.

(1

Vizualni kontrola

Rekvalifikace zaméstnancu.

M, F: Kontaminace maloobchodnim
naradim: noze, klesté, vahy, kalkulacky,
pera atd.

Ujistéte se, ze vSechny naradi jsou po
pouziti diikladné vycistény (a / nebo
dezinfikovany). Vazit produkty po zabaleni
nebo vazit na kusu baliciho materialu.

Vizualni kontrola

ZlepsSete postupy Cisténi,
rekvalifikujte pracovniky.

M, Ch, F: Mikrobiologicka, chemicka nebo
fyzikalni kontaminace obalovymi materialy
a / nebo etiketami, pokud jsou materialem
v kontaktu s potravinami.

Obalovy material skladujte na suchém a
Cistém misté, chranény proti prachu, vihkosti,
$kadcim a hmyzu.

Pouzivejte pouze obalovy material schvaleny
pro mlé&né vyrobky.

Vizualni kontrola.

Nepouzivejte poSkozené nebo
Spinavé obaly a / nebo Stitky.

Konec prodeje na
trhu. Navrat
neprodanych
vyrobku do
vyrobniho zavodu

M, F: Kontaminace neprodanych vyrobki
(zejména cCerstvych) pfi opétovném baleni
po prode;ji.

M: Rast patogennich mikroorganismu v
nékterych citlivych produktech vracenych
(neprodanych) do zavodu.

Nejprve znovu zabalte nejzranitelngjsi
produkty.

Zabalit kousky syra (napf. folii).

Umyjte nadobi po prodeji co nejdfive.
Vyrobky umistéte okamzité do chladirny.
Rozbalené mlécné vyrobky uréené k prodeji
by nemély byt v obchodé v kontaktu s jinymi
mléénymi vyrobky.

Cichova a vizualni
kontrola.

Pfezkoumani postuptl pro
skladovani vyrobka.

Odstrarite nevyhovuijici nebo
zkazené vyrobky, vratte zbozi
do skladu, najit dal8i bezpecné
pouziti. Nepouzivejte produkt,
ktery se rozmrazil a nemél by
byt znovu zmrazen.

Viz: 1) SHP Obecna hygiena pracovnikd, Skoleni a zdravi
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Cast IV- Analyza rizik pro prvovyrobu

PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Tento oddil se tyka hygieny tykajici se vyroby a skladovani mléka jako suroviny na farmé.

Vznikla na zakladé specifickych rysu kravského, koziho a ovéiho mléka.

* Nékteré kroky jsou zvlasté dulezité, pokud jde o mléko uréené k produkci mléénych vyrobku ve formé syrového mléka: jsou oznaceny hvézdickou.
LR: Pravni poZzadavek (Legal Requirement

Procesni krok k Proé¢ mame davat Preventivni opatreni Kontrola Opravna opatieni
sledovani
Chov zvifat M: Riziko kontaminace |Hospodafistvi musi byt prosté bruceldzy Farmarsky rejstfik je stale Nepouzivejte mléko od
mléka bakteriemi, které | nebo Ufedné prosté brucel6zy (u tfi hlavnich | aktualizovan. nemocnych nebo pozitivnich
jsou patogenni pro mléénych druhu). Vysledky povinné zvirat (pro vyrobu a lidskou
¢lovéka. * U krav musi byt hospodafrstvi ufedné prosté | profylaktické analyzy a spotiebu).
tuberkuldzy. U druhd, které jsou citlivé na uvedeni novych zvifat, je-li
tuberkulézu, stado, musi byt pravidelné to povinné.

testovano v ramci planu dohledu
schvaleného pfisluSnym organem.

Tam, kde jsou také kravy, musi byt kozy
testovany na tuberkulézu.

Ujistéte se, Ze zvirata, ktera jsou uvedena,
jsou bez vyskytu choroby

M: NizSi odolnost vici Zajistéte dostate¢né vétrani. Vizualni a €ichova kontrola | Vymérite podestylku, nastavte
chorobam u zvifat kvuli V prostorech stani zajistéte, ze povrch podestylky a prostredi v ventilaci.

Spatnym podminkam podestylky je pfizplsoben plemeni budové.

ustajeni nebo (hospodaiska budova, druh chovu

nevhodnému nebo hospodafrskych zvifat atd.)

nedostate¢nému krmivu | Skladujte podestylku v suchu.
nebo Spatnému fizeni /
ochrané Zivotniho

prostredi.
Krmte zvifata vhodnym a vyvazenym Vizualni kontrola fyzického | Zkontrolujte distribuované
zpusobem podle jejich potreb. stavu zvifat. davky a vyhledejte odborné
rady.
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Cast IV- Analyza rizik pro prvovyrobu

Procesni krok k
sledovani

PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Pro¢ mame davat
pozor?

M: Kontaminace miéka z
prostfedi nebo pfimym
prlchodem bakterii do
mléka. *

Preventivni opatieni

Izolace nemocnych zvifat
Lécba zvifat vykazujicich symptomy nemoci,
zejména:

- oblast genitalii

- travici systém (enteritida s prajmy a
horec¢kou)

- sekrece mlécné Zlazy (zanét struku v
dUsledku poranéni nebo zanétu mlécné
Zlazy, abnormalni vzhled miéka)

OSetrete zvifata vykazujici praskliny,
pupinky, rany nebo jiné léze viditelné na
struku.

Kontrola

Vizualni prohlidka zvifat a /
nebo kontrola teploty zvifat
a/ nebo palpace a / nebo
veterinarni prohlidka a /
nebo analyza.

Opravna opatieni

Okamzita napravna opatfeni:
Nepouzivejte mléko
nemocnych zvifat.

M: Kontaminace pokozky
struku pfi ustajeni zvifat.

Mit vhodné ustajeni, zejména prostory k
odpocdinku, které jsou &isté a suché, vhodné
pro velikost a pocCet zvifat a typ budovy.
Pravidelné& udrzujte oblasti ustajeni a plochy
k pohybu, a zejména tam, kde se pouZziva
slama:

e Na podestylku pouzijte dostate¢né
mnozstvi slamy
e Pravidelné vyménujte podestylku

Pravidelné seSkrabujte chodby a vybéhy
Vyhnéte se nadmeérné vihkosti kolem mist,
kde se nachazeji odpocinkové zony.
Kontroluje pfitomnost dribeze, ptakl a
§kddcl v oblasti ustajeni a dojeni
Neskladujte silazni odpad na podestylce.

Vizualni kontrola Cistoty
podestylky a vemene.

Okamzita opatieni k napravé:
Extra bdélost s hygienu béhem
dojeni.

Budouci napravna opatteni:
pro ustajeni, vycCistéte
podestylku a / nebo pridejte
vice slamy.

Opravte chybné opatfeni proti
Skdadcam.
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Cast IV- Analyza rizik pro prvovyrobu

PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Procesni krok k
sledovani

Pro¢ mame davat
pozor?

Preventivni opatieni

Pokud je to mozné, udrzujte pfistupové cesty
do hospodarskych budov, zejména pokud se
pasou zvifata.

Kontrola

Vizualni kontrola Cistoty
pfistupovych cest.

Opravna opatieni

Budouci napravna opatreni:
zachovat pfistupové cesty v
pFipadé potfeby a dlsledné
dodrzujte hygienu b&hem
dojeni.

Ch: Zvifata mohou
nahodné pfijmout
nevhodné produkty
(dezinfek&ni prostfedky,
insekticidy, jed na krysy)
olizovanim stavebnich
povrchl nebo oSetfeného
zafizeni nebo navnady.

Pouzivejte pouze povolené pfipravky v
doporuéenych davkach podle pokynu pro
pouziti. Respektujte doporu¢enou dobu mezi
aplikaci dezinfekéniho (dezinsekéniho,
deratizacniho) prostiedku a opé&tovnym
uvedenim zvifat do budovy a / nebo do
dopravnich prostredk.

Vizualni kontrola.

Okamzita opatfeni k napravé:
Identifikace dotéenych zvifat a
hledat veterinarni pomoc.
Budouci napravna opatteni:
Zménte umisténi navnady.

Krmeni

M, Ch: Kontaminace
nakoupenych krmiv (pice)
patogennimi bakteriemi
nebo mykotoxiny.

Zkontrolovat kvalitu krmiva pfi pfijmu.
Zafizeni pouzivana pro pfepravu musi byt
Cisténa

Vizualni kontrola.

Okamzita napravna opatfeni:
Nepouzivejte kontaminovanou
pici.

M: Kontaminace krmiv
patogennimi bakteriemi
pred sklizni. *

Respektujte dostatecné ¢asovou prodlevu,
pokud mozno minimalné 3 tydny, mezi
rozmetanim kejdy a sklizenim pice.

V pfipadé anamnézy salmonel6zou u stada
krav, vyvarujte se rozmetani této kejdy, nebo
rozmetejte kejdu na polich a okamzité ji
zaorejte. Doporucduje se, aby se pred
rozmetanim na pole pouzil dekontaminaéni
postup, napf. uchovavejte kejdu dva mésice
bez dalSich pfidavkd nebo pouzijte jiného
procesu dekontaminace.

U kalll z dribeze a prasat, ¢isténi odpadnich
vod a kall z rostlin se vyhnéte pouziti pfimo
na pole a louky.

Veterinarni monitoring.

Okamzita napravna opatfeni:
Nesklizejte potencialné
kontaminované oblasti na pici
nebo pastviny po dobu
potfebnou k dekontaminaci.
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Cast IV- Analyza rizik pro prvovyrobu

Procesni krok k
sledovani

PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Pro¢ mame davat
pozor?

M: Kontaminace zvifat v
dlsledku pouziti
kontaminovaného
krmiva*

Preventivni opatieni

Vymetejte krmné zlaby, chodby a krmné
stoly denné.
Pouzivejte Cisté zafizeni k distribuci

Kontrola

Vizualni kontrola.

Opravna opatieni

Okamzita napravna opatfeni:
Nedistribuujte plesnivé,
podfadné nebo podezielé
krmivo

Krmeni
Suché krmeni
(seno a
koncentraty).

M: Kontaminace sena
pfi skliznich nebo
skliziovych
podminkach, které
umoziuji vyvoj
patogeni nebo
mykotoxini béhem
skladovani. *

Vyhnéte se zapracovani pudy pfi sklizni
picnin: odpovidajici vy8e seleni, usili v boji
proti krtincm.

Sklizen sena v suchém stavu.

Vizualni kontrola.

Okamzita napravna opatfeni:
Nedistribuujte Zadné
pozménéné nebo podezielé
krmivo.

Budouci napravna opatfeni:
upravte vySku fezu,
zkontrolujte podminky sklizné.

M: Kontaminace krmiva
bé&hem skladovani. *

Uskladnit seno a koncentraty tak, aby byly
chranény pred Spatnym pocasim (dést,
mlha).

Umistéte prostory pro skladovani krmiv pro
zvifata mimo tok odpadnich hospodarskych
odpadu.

Ujistéte se, zZe krmivo je chranéno pred
kontaminaci zvifat: $kadci, ptaci, drabez.

Vizualni kontrola., absence
tepelnych emisi.

Okamzita napravnéa opatfeni:
Nedistribuujte kontaminované
krmivo.

Budouci napravna opatteni:
Zkontrolujte skladovaci
podminky / skladovani
odpadnich vod.
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PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Procesni krok k
sledovani

Krmeni

Pro¢ mame davat
pozor?

M, Ch: Kontaminace
silaze, balené silaze
béhem sklizné nebo
skliznového obdobi,
které umoznuji rast
patogenii nebo
mykotoxinti béhem

Preventivni opatreni

Vyhnéte se zapracovani pudy pfi sklizni
picnin: odpovidajici vySe seceni, usili v
boji proti krtincim Vyhnéte se
zapracovani ptdy béhem zhutinovani
silaze. Dokoncete kazdou silazni jamu za
méné nez dva dny.

Jamy dostateéné a hermeticky uzavrete.

Kontrola

Vizualni kontrola.

Opravna opatieni

Okamzita napravna opatreni:
Nepouzivejte zadné
pozménéné nebo podezrielé
krmivo.

Budouci napravna opatieni:
upravte vysku fezu,
zkontrolujte podminky

Silazovani a skladovani. * Sklid'te picniny pfi pfedepsanych sklizné.
balena silaz urovnich obsahu susiny v zavislosti na
typu krmiva a druhu konzervace: silaz
nebo balené baliky. Sklizejte pici pfi
dostatecném obsahu cukru, aby byla
umoznéna dobra fermentace: vybér
druht picnin, sklizejte ve vhodném stupni
zralosti, ve spravném casu.
M: Kontaminace krmiva | Vyhnéte se zapracovani pldy pfi zhutfiovani | Vzhled silaze Okamzita napravna opatfeni:
(silaz, balena silaz atd.) |silaZze. Neotevirejte jamy pfed€asné — pokud | Absence tepelnych emisi. nepouzivejte kontaminované
pfi uskladnéni. * je to mozné po dobu nejméné 3 tydnu. krmivo.
Zabrante zvrhnuti silaZzni fermentace tim, Ze Budouci napravna opatfeni:
zajistite pfiméfenou miru spotfeby a Pfezkoumejte proces vyroby
rovnomeérnost silazni jamy. silaze.
Ujistéte se, ze balené silazni baliky a Vizualni kontrola Okamzita napravna opatieni:
silazni kryt jsou v dobrém stavu. Opravte ihned poskozené
silazni kryty.
Krmeni M: Kontaminace strukd, Zkontrolovat zhorSovani oblasti, kde jsou Vizualni kontrola. Kontrola zhorSovani oblasti,
pastva pokud jsou nevhodné zvifata seskupena (odpodivadla, pitna oblast kde jsou zvifata seskupena

podminky*.

atd.)

(odpocivadla, piti apod.)
Okamzita napravna opatfeni:
pokud je to mozné, zménte
dispozici, pfesunte zvifata na
jiné pastviny, pouzivejte krmivo
uvnitf a vénujte nalezitou
pozornost hygiené béhem
dojeni.
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PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Pro¢ mame davat
pozor?

Procesni krok k
sledovani

M: Kontaminace pastvin
patogennimi bakteriemi
rozhazovanim
zemédélskych hnojiv,
odpadnich vod, kall z
Cistiren odpadnich vod. *

Kontrola

Preventivni opatieni

Respektujte ¢as mezi aplikaci a pasenim
(minimum tfi tydna).

Davejte pozor na tok odpadnich vod, ktery
se Sifi do pastvin.

Opravna opatieni

Okamzita napravna akce:
pFesurite zvifata na jiné
pastviny.

Ch: Zbytky pfipravkd na
ochranu rostlin na
pastvinach, kde nejsou
dodrzovany podminky
pouziti produktu.

Vedte evidenci pfipravkl na
ochranu rostlin

Pfisné dodrzovani stanovenych ¢asovych
obdobi mezi aplikaci pfipravkd na ochranu
rostlin a vyuzivanim pastvin.

Okamzita napravna opatfeni:
doc¢asné zménte pastvu / a
mléko nepouZivejte.

dlvodu Spatného stavu
strukd*

zarizeni na dojeni.
Vizualni a auditorska
prohlidka.

farmafem nebo kvalifikovanym inspektorem
Vyvarujte se agresivnich zplsobu dojeni,
které zvysuji riziko poSkozeni pfirozené
obranyschopnost struku.

Omezte pranik vzduchu pfi upevnéni a
vyjimani strukového nasadce:

- zruSeni vakua pfed odstranénim nasadce
- omezit pfedojovani

Vizualni kontrola struk( pred
a po dojeni.

Oteleni M: V pfipadé potratu je Rychle dejte plody a placenty mimo dosah Analyza plodu. Okamzita napravna opatreni:
moznost kontaminace hospodarskych zvifat a vyhledejte Dodrzujte veterinarni
ostatnich zvifat* veterinarni poradenstvi. doporuceni.

V CR existuje povinnost vysetfit kazdé

zmetajici zvife.

Pokud je to mozné, umistéte zvife do

karantény.
M: MozZnost infekce Zajistéte, aby oteleni se konalo na Cisté Vizualni kontrola. Budouci napravna opatteni:
mlécéné Zlazy béhem podestylce ZlepSeni hygieny v oblasti
oteleni. * oteleni

Dojeni M: Kontaminace z Pravidelna kontrola a udrzba dojiciho stroje | Datum a vysledek kontroly | Okamzita napravna opatfeni:

oSetfeni a udrzovani struku.
Budouci napravna opatfeni:
dojici stroj nechte zkontrolovat
kvalifikovanou osobou.
Zorganizovat pomoc pfi dojeni.
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Procesni krok k
sledovani

PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Pro¢ mame davat
pozor?

M: Znecisténi
zpUsobené Spathym
Cisténim dojiciho stroje
*

Preventivni opatreni

Po kazdém dojeni vycistéte dojici stroj.
Pro robotické dojici systémy (kravy) se
doporucuje (u syrového mléka), aby se
Cistily trikrat denné.

Kontrola

Vizualni kontrola,
dodrzovani postupu
Cisténi a (v pripadé

potieby) dezinfekce.

Opravna opatieni

Budouci napravna opatreni:
zménte postup cisténi.

M: Kontaminace v
dasledku neéistych
struku *

Dojeni se musi provadét hygienicky.
Vycistéte a dezinfikujte utérky, které se
pouzivaji k ¢isténi vemene po kazdém
dojeni, nebo pouzijte utérky na jedno
pouziti. Omezte kontaminaci pokozky
strukt rukami dojice je nutné myti rukou
pred dojenim kazdého kusu.

Dostate¢né osvétleni v dojirné

Oddojeni prvnich striki mléka a jejich
posouzeni ve zvlastni nadobé. V pripadé
krav, otiete struky pred dojenim (vlhka
toaleta). Ujistéte se, ze je v dojirné
cekarna na zacatku dojeni Cista. Ujistéte
se, ze dojici plosina je béhem dojeni Cista
- VycCistéte koje po kazdém dojeni

U krav, dojeni v kravinu: zajistéte, aby
byly fekalie pred dojenim odstranény
Pro dojeni na pastvé:

- Zajistéte, aby zvirata, ktera jdou na
dojeni, méla k dispozici dostatec¢né cCisté
a suché plochy - llizka a struky aby byly
pfi dojeni co nejCistsi

- Udrzujte oblasti vedle dojici zény tak
aby byly cisté a zbavené blata, pokud je
to mozné, instalujte kamenné / betonové
dojici kéje nebo casto presunujte dojici
zarizeni.

Pro robotické dojeni (krav): Oblast dojeni

Vizualni kontrola struku

Okamzita napravna opatreni:
oplachnéte struky znovu.
Prezkoumejte postupy
Cisténi dojnych oblasti a
struka.

Pro robotické dojeni (kravy):
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PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Procesni krok k
sledovani

Pro¢ mame davat
pozor?

Preventivni opatreni

musi byt Cista. Zajistéte, aby systém na
¢isténi struka fungoval spravné a
zkontrolujte jeho uc€innost.

Kontrola

Opravna opatieni

zajistéte, aby zvirata byla
Cista. Zkontrolujte postupy
cisténi struku.

M: Kontaminace mléka
protoze dojici
sestava/strukové
nasadce spadnou béhem
dojeni *

Provadéijte dojeni v klidném prostredi

V pfipadé potfeby, tam kde je
to nutné, vycistéte pred re-
aplikaci

M: V pfipadé klinické
mastitidy ve stadu,
kiizova kontaminace
mezi zvifaty a
kontaminace mléka. *

V pfipadé pochybnosti, zkontrolujte prvni
stiiky ve zvlastni nadobce. Je-li to mozné,
vyvarujte se [é€by nemocnych zvifat b&€hem
dojeni.

Vizualni kontrola zvirat,
vemena a mléka

Okam?zita napravna opatfeni:
Podojte zvife trpici klinickou
mastitidou zvlast.

Toto mléko nepouZivejte

M: Kontaminace mléka
zpusobena infekci
mlécné zlazy. *

Viz vySe:

- Péce o struky v dobrém stavu: testovani
a udrzba dojiciho stroje.

- Hygiena dojeni a €istota dojiciho stroje.
- Vyvarujte se kiizové kontaminaci mezi
zviraty.

Kalifornsky test na
mastitidu (CMT), NK test
nebo individualni pocet
krvinek

Nebo vzit v ivahu klinické
ukazatele, stav vemene,
strukt a Uroven zanétu. *

Okamzité napravné opatieni:
Osetrete nebo provedite
brakaci.

Toto miéko nepouzivejte

Ch: Kontaminace miléka
v dusledku
nedostatecného Cisténi
dojiciho stroje nebo pfi
dezinfekci.

Dodrzujte podminky pouziti pripravku
(autorizovany gistici pripravek,
davkovani, oplach atd.).

Smyslova kontrola

Budouci napravna opatieni:
zmeénte postup cisténi nebo
dezinfekci

Ch: Kontaminace mléka
dezinfekénim cinidlem.

Dodrzujte podminky pouziti dezinfekce

Smyslova kontrola

Okamzita napravna opatreni:
Ocistéte nebo otrete struky
Budouci napravna opatreni:
zménte postup dezinfekce
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PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Procesni krok k

sledovani

Pro¢ mame davat
pozor?

Ch: Pritomnost rezidui
veterinarnich lécivych
pripravkil v mléce

Preventivni opatreni

V pripadé osetreni zvirat veterinarnimi
lIécivymi pripravky postupujte podile
predpisu / pokyn( a oddélte mléko
osetieného zvifete béhem ochranného
obdobi.

Uchovavejte zaznamy o osetienych
zviratech a terminy ukonceni lIécby a
dobu odvykani.

Kontrola

Sanitarni registr
Predpis léku

Opravna opatieni

Toto mléko nepouzivejte

Doba su$eni M: Kontaminace mléka CMT, NK test Okam?zita napravna opatfeni:
zpusobené infekci Nebo individualni pocet OsSetrete zvifata, u nichz
mlécné Zlazy pfi krvinek existuje podezreni na infekci
opakované laktaci. * Nebo se berou v tivahu béhem stani nasucho,

klinické indikatory, stav pfipadné provedte brakaci
vemene, strukd a Uroven
zanétu
Ch: Pritomnost rezidui | Dusledné dodrzujte veterinarni predpisy. |Interval mezi datem Okamzita napravna opatieni:
antibiotik pfi restartu osetieni a datem oteleni a | Pokud je €asovy interval
laktace. mezi prvni laktaci a prvnim | prili$ kratky, oddélte mléko
pouzitim mléka; registr nebo ovérte, zda neobsahuje
lé€enych kust rezidua
Voda M: Kontaminace pitné Omezte kontaminaci vody fekaliemi. Cistéte Vizualni kontrola Zlikvidujte Spinavou vodu,

vody

pravidelné pitné Zlaby a kadé pouzivané pro
pfepravu vody.

vyCistéte pitné Zlaby a kadé,
dezinfikujte je v pfipadé
potfeby.

Zménte pitné zlaby nebo je
presunte na jiné misto.
OSetrete vodu

M: Kontaminace
zarizeni pomoci Cistici
vody. *

Viz doporuceni kapitoly SHP Kvalita vody
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Procesni krok k
sledovani

PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Pro¢ mame davat
pozor?

Ch: Kontaminace pitné
vody a zafizeni
prostfednictvim
kontaminované
oplachové vody.

Preventivni opatieni

Dodrzujte normy, pfedpisy pro pouziti pfi
Upravé vody (autorizovany vyrobek,
davkovani).

Kontrola

Opravna opatieni

Budouci napravna opatreni:
prezkoumat systém Upravy
vody

Pfesun mléka do
zpracovatelského
prostoru.

M, F: Kontaminace
mléka zarizenim
(mlééna linka, konve
atd.)

Pouzivejte zarizeni, které je Cisté, a
hermeticky uzaviené. Tam, kde se
pouzivaji konve, mély by byt zakryty, aby
nedoslo ke kontaminaci mléka.

Vizualni kontrola

Zkontrolujte postup cisténi

Ujistéte se, ze zafizeni je v dobrém stavu:

zejména vSechny gumové ¢éasti, napr.
kloubové tésnéni.

Vizualni a sluchové
inspekce.

Vyméiite vSechny pryzové
c¢asti nebo hadice ve
Spatném stavu

vyCisténé) v Cistych a krytych nadobach.
Chrarite oblast pfed hmyzem a Skddci.
Neskladujte v oblasti skladovani zadné
nevhodné produkty nebo materialy

V pfipadé dojeni na pastvé a horskych
mlékaren, pfi pfepravé, by mély byt nadoby

Filtrace M, F: Kontaminace Zaijistéte, aby byly filtry spravné nasazeny. Vizualni kontrola Vymeérite filtr.
zarizenim. Filtracni zafizeni musi byt udrzovano v
Cistoté: ¢isténi pevnych filtrd nebo (pokud je
pouzivano) odstrarite jednorazovy filtr po
kazdém dojeni (pfed &isténim), vymeéiite jej
za novy filtr pfed dalSim dojenim.
M: PFitomnost Miéko by mélo byt filtrovano béhem dojeni Vizualni kontrola Pfezkoumejte postupy
znedistujicich latek nebo bezprostfedné poté po manualnim
obsazenych v mléce, dojeni.
které pfispivaji k zatézi
bakterii
Skladovani v M, P, Ch: Kontaminace Miéko by mélo byt skladovano ihned po Vizualni kontrola Zkontrolujte procedury Cisténi.
Chladu mléka pfi skladovani. dojeni na Cistém misté (pravidelné Zkontrolujte plan ochrany proti

Skdadcam.
Zkontrolujte organizaci oblasti
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Cast IV- Analyza rizik pro prvovyrobu

PRODUKCE MLEKA, SKLADOVANI NA FARME

Pro¢ mame davat
pozor?

Procesni krok k
sledovani

Preventivni opatreni

co nejdfive zakryté, aby se zabranilo
fyzikalni kontaminaci: hmyz, prach, zarovky
apod.

Kontrola

Opravna opatieni

M: Rast patogennich
bakterii béhem
skladovani

Obecné (LR, pro vyjimky viz zakonné
pozadavky) uchovavejte mléko
vychlazené na:

- maximalné 8 ° C v pfripadé denniho
zpracovani nebo

- maximalné 6 ° C, pfi zpracovani
obden

Miéko musi byt schlazeno na tuto teplotu
do 2 hodin.

V pripadech, kdy je mléko chlazeno v
chladici nadrzi, pravidelné odstranujte
prach z kondenzatoru

Teplomér

Upravte teplotu
skladovacich nadob. Je-li to
nutné, zkontrolujte, zda
chladici jednotka funguje
spravné.

Ch, M: Kontaminace
mléka zafizenim

Vycistéte a / nebo dezinfikujte po
vy€erpani nadrze a oplachnéte pitnou
vodou vnitiek skladovaci nadrze mléka
nebo zafizeni na dopravu miéka
Respektujte normy a doporuceni pfi
pouziti upravy vody (povoleny pripravek,
davka)

Vizualni kontrola

Zménte postup cisténi a/
nebo dezinfekci

Zkontrolujte systém cisténi
vody.

Ch: Kontaminace mléka
v disledku nevhodného
pouziti dezinfekénich a
I nebo cisticich
prostiredku

Dodrzujte podminky pouziti vyrobku
(registrovaného pripravku, davka,
oplachovani atd.)

Vizualni kontrola

Zména cisténi a / nebo
postup dezinfekce

Vice informaci naleznete na strankach: Cisténi SHP, Dezinfekce SHP, SHP hubeni $kddct, SHP Kvalita vody (LR) 853/2004

Vyjimky z pozadavku na chlazeni: mléko je zpracovano do 2 hodin po dojeni; vyjimky udélené z technologickych divodd. Také v téchto pfipadech musi miéko

splhovat regulacni kritéria (somatické bunky a celkovy pocet zarodku)

47




Cast V- Plany zalozené na systému HACCP

SVOZ MLEKA, SKLADOVANI V MLEKARNE A ZPRACOVANI

'rll'ento gqgl'tl se tyka nakupu, sbéru a skladovani mléka, kde se nakupuje, a tepelného oSetfeni mléka, at uzZ je nakupovano nebo zpracovano v ptvodnim
ospodarstvi.

LR = Pravni pozadavek

Procesni
krok k
monitorovani

Pro¢ musime byt opatrni?

Preventivni opatreni

Postup
kontroly/monitorovani

Napravna opatieni

Zprostfedkova
ni (zajistovani
dodavky
mléka pro
nakup mléko)

Ch, M, F: Pokud miéko neni
dodavano z vlastniho stada
zpracovateltl, kontrola hygienické
kvality mléka se provadi u vyrobce
mléka. Zpracovatel musi zavést
kontroly / kontroly, aby bylo
zajisténo, ze dodané mléko vyhovuje
hygienickym normam a ze miléko
neobsahuje rezidua veterinarnich
lIéCivych pripravkd.

Pravidelna vizualni kontrola farmy
syrafem. Hygienicka praxe by méla byt
v souladu s doporuéenimi v €asti
"Analyza rizik pro prvovyrobu". (1)

Kontrola zaznamu o podavanych
veterinarnich lé€ivych pfripravcich,
obvyklé sledovani poétu somatickych
bunék (PSB) a celkového poctu
mikroorganismu (CPM) a vysledky
kontrol provedenych pro tuberkulézu
nebo brucelézu. Pokud se nakupuje
mléko urcené k vyrobé mléénych
vyrobkt spojenych s nejvy$si mirou
technologické citlivosti (napr. mékké
syry zrajici pod mazem vyrobené ze
syrového mléka), mély by byt ¢astéjsi
kontroly hygienickych norem
provadénych na farmé. To je zvlasté
dualezité pro nové mlékarny zabyvajici
se zpracovanim mléka.

Obvyklé sledovani miéka
na farmé na CPM a PSB
(pro kravské mléko) v
souladu s nafizenim (ES)
€. 853/2004

Zkontrolujte farmarské
zadznamy, ujistit se, zda v
mléce nejsou zbytky
rezidui antibiotik. To Ize
potvrdit pomoci vhodného
antibiotického testu.
Zkontrolujte vysledky
oficialniho monitorovani
na tuberkulézu nebo
brucel6zu.

Provozovatel
potravinarského podniku by
mé&l informovat pfislusny
organ a podniknout kroky k
naprave situace, ktera maze
zahrnovat:

Zlepseni hygienické kvality
syrového mléka vyrobcem.
Zménu dodavatele mléka
Pasterizaci

Vyrobu syrii s dobou zrani
alespori 60 dnu (napf. ovce
a kozy po ztraté status, stav
bez brucelézy)

Odmitnuti dodavky v
pfipadé kontaminace
veterinarnimi Iéky nebo
jinymi latkami, pro které je
stanoven MRL.

Doprava Ch: Kontaminace zbytky Cisticich Pfepravni nadoby uréené pouze k Organolepticka kontrola Nepouzivejte mléko, pokud
mléka chemikalii nebo dezinfek&nich prepravé potravinarskych vyrobku a pred zpracovanim. existuje podezieni na

prostfedkl pfedstavuje pro spotfebitele | oplachnuté po Cisténi nebo dezinfekci. kontaminaci.

chemické riziko a maze potladit rast (LR)

mlékarskych kultur.
Doprava M: Neucinné &isténi mlé¢nych tankerl | Tankery nebo konve Cistit efektivné po Vizualni kontrola. Zkontrolujte proceduru ¢isténi a /
mléka nebo konvi mize umoznit preziti pouziti. nebo dezinfekce. Pokud se
skladovani patogennich bakterii a vytvaret biofilmy, jedna o opakujici se problém,

které zvySuji odolnost proti dezinfekci.

prezkoumeijte Skoleni syrafu.
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Cast V- Plany zalozené na systému HACCP

SVOZ MLEKA, SKLADOVANI V MLEKARNE A ZPRACOVANI

Procesni Pro€¢ musime byt opatrni? Preventivni opatieni Postup Néapravna opatieni
krok k kontroly/monitorovani

monitorovani

Doprava M. Ruast patogennich bakterii Chladici fetézec musi byt udrzovan a Zkontrolujte teplotu pfi Pokud je mléko pFepravovano
mléka, mléko nesmi pfi pFijezdu do mista pfijezdu nebo €as, ktery po chlazeni, nepouzivejte
skladovani zpracovani prekrogit 10 ° C, pokud neni | uplynul od doby dojeni. mléko, pokud pfi pFijezdu
zpracovano béhem dvou hodin po prekroci
ukonceni dojeni, nebo pokud prislusny 10 ° C - s vyjimkou
organ povoli z technologickych predchoziho schvaleni
divodu vyssi teplotu. (LR) pfisluSnym organem.
F: Fyzikalni kontaminace mléka béhem | Zakryjte nadoby béhem pfepravy. V Vizualni kontrola. Pfezkoumejte postupy cisténi
prepravy. pfipadé potfeby muze byt mléko po konvi nebo tanku ¢&i cisterny a
prepraveé filtrovano. prezkoumejte Skoleni ostatnich
pracovnik(, pokud je to vhodné
M: Patogenni bakterie mohou rlst v Mléko ochlazené na <6 °C, pokud neni Teplota nebo doba, ktera | Nepouzivejte mléko, které
mléce, pokud dojde ke ztraté kontroly pfi | zpracovano béhem &tyf hodin, pokud uplynula od pfijezdu do nebylo drzeno v souladu s
regulaci teploty nebo pokud neni pfislusny organ nepovoli vyssi teplotu z mista zpracovani. regulacnimi limity nebo
zpracovano do ¢ty hodin od pfijeti v technologickych duvodu. (LR) povolenymi vyjimkami.
misté zpracovani.
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Cast V- Plany zalozené na systému HACCP

Procesni krok
k
monitorovani

Pasterizace

SVOZ MLEKA, SKLADOVANI V MLEKARNE A ZPRACOVANI

Pro¢ musime byt opatrni?

PFitomnost patogennich bakterii v

syrovém mléce nebo pouZiti:

* Kravské nebo buvoli mléko dodavané
ze stada, které neni prosté
tuberkulézy, nema status
hospodafrstvi uredné prostého
tuberkulézy nebo neni prosté
brucelézy nebo nema status
hospodarstvi uredné prostého
brucelozy.

e Ov¢i nebo kozi mléko ze stada, které
neni Ufedné prosté brucelézy a
pouziva se pfi vyrobé zrani syra
kratSi dobu nez 60 dnu.

Preventivni opatieni

(LR) Mléko pasterizované podle

jednoho z nasledujicich postupt se pak

rychle ochladi na pozadovanou
technologickou teplotu:

1) Nizka teplota dlouha doba (LTLT —
Low Temperature, Long Time) nebo

‘davkova’ pasterizace;

2) Vysoka teplota kratka doba (HTST)

Pasterizace;
3) Ekvivalentni kombinace ¢asu a

teploty tak, aby produkty vykazovaly
negativni reakci na test na alkalickou

fosfatazu (ALP).

Zajistéte, aby kad’ byla v prabéhu

pasterizace LTLT uéinné michana a
pokryta, tak aby byla zajisténa uéinna

tepelna uprava vSech c¢asti mléka

Postup
kontroly/monitorovani

Sledovani doby a teploty
drZeni pomoci
kalibrovaného teploméru
nebo termografu. Pokud je
kalibrovany teplomér
pouzivan k monitorovani
teploty bez termografu,
musi byt dodrzeny
prislusné zaznamy

Kritické Limity:

1) 63°C (30 minut)

2) 72°C (15 sekund)
3) Ekvivalentni kombinace
mohou byt potvrzeny
prokazanim negativni
reakce na ALP v
pasterovaném mléce a
snizenim ALP béhem
procesu

Priklady:

63.8°C (20 minut)
65.1°C (10 minut)
66.4°C (5 minut)

Napravna opatieni

MIéko uréené k pasterizaci, které
nespliuje stanovenou kombinaci
Casu a teploty nebo pokud
ovéfeni naznacuje, Zze
pasterizace selhala, nesmi byt
bez dalSiho oSetfeni pouzito k
lidské spotiebé.

Pro davkovy proces pokracujte v
ohfevu, dokud nedosahnete
pozadovaného ¢asu a teploty.
Pro HTST restartujte proces
ohfevu, dokud nedosahnete
poZadovaného Casu a teploty.
Pokud napravna opatfeni selzou,
mléko by mélo byt odpovidajicim
zplsobem zlikvidovano.
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Cast V- Plany zalozené na systému HACCP

Procesni krok
k
monitorovani

Pasterizace

SVOZ MLEKA, SKLADOVANI V MLEKARNE A ZPRACOVANI

Pro¢ musime byt opatrni?

Miéko z asymptomatickych
zvirat jinych druhl ze stada,
ve kterych byla zjiSténa
tuberkuléza (TBC) nebo
bruceldza a které nebylo jinak
oSetfeno tak, aby byla
zajisténa bezpecnost.

NB. Tepelné zpracovani pod
pasterizaci (termizace) maze
snizit bakterialni zatiZzeni (zejména
koliformni bakterie, bakterie
kaZeni a gram-negativni
patogeny), ale nezarucuje
nepfitomnost gram-pozitivnich
patogenu (napf. Listeria
monocytogenes)

Preventivni opatieni

Kontroly pred Upravou (napfr.
nastaveni teploty a
presmérovani), efektivni ¢isténi a
kalibrace jsou potrebné pro
bezpeény provoz pastéri HTST.
Doba pratoku / udrzovaci doba by
méla byt ovérena ve vhodnych
intervalech, aby se zajistila
spravnost.

Postup kontroly/monitorovani

Oddélena smetana muze
vyzadovat vysSi teploty k
dosazeni obdobného ucinku.

Ovéreni ucinnosti kritickych
mezi je provedeno testovanim
ALP (Test aktivity alkalické
fosfatazy) s vhodnou &etnosti.
Vzhledem k praktickym
problémim s dodanim vzorku k
testovani je mozné, Ze tento test
muze byt proveden mési¢né
nebo méné Casto nez u kazdé
davky.

Musi byt sledovany kritické
kontrolni body, jako jsou
napriklad doby pasterizace a
teplotni kombinace, a musi byt
vedeny zaznamy o veSkerych
napravnych opatfenich a
vysledcich ovéfovacich postupu.

Napravna opatreni

Zaijistéte, aby kontrola teploty vzorku
predlozenych k testovani ALP (Test
aktivity alkalicke fosfatazy) byla
dostatecna, aby se zabranilo reaktivaci.
Vzorky by mély byt rychle ochlazeny na <8
° C a pri této teploté by meély zlstat béhem
prepravy. Vzhledem k nizké hladiné ALP v
kozim mléce, u tohoto druhu nékteré
Clenskeé staty netestuji ALP (Test aktivity
alkalické fosfatazy), zatimco jiné hledaji
dikazy poklesu aktivity ALP po
pasterizaci. Ov€i mléko vykazuje vyssi
hladinu ALP ve srovnani s kravskym
mlékem. Negativni reakce na test ALP je
definovana jako <350mU / L u kravského
mléka. Je dobrou praxi zkoumat priciny,
pokud jsou urovné prijatelné, ale vyssSi nez
typicka hodnota pro stada, i kdyz to mize
byt zplsobeno zménami v laktaéni fazi,
plemene nebo poc¢tu somatickych bunék.

Pasterizace

Mléko muze byt kontaminovano
po pasterizaci syrovym mlékem
nebo v disledku nedostate¢né
vycCisténého zafrizeni, jako jsou
kontaminované nastroje nebo v
dasledku znecisténi pasteracnich
desek nebo drzaku. Znecisténi
desek muze byt zjiSténo pfi ztraté
termostatické kontroly pastéru
HTST.

Nemanipulujte se syrovym mlékem v
blizkosti pasterizovaného mléka;
Kde je to mozné, oddélte Casové
nebo mistné a vycistéte a
dezinfikujte nastroje pouzivané pfi
pfipravé syrovych i pasterizovanych
produktu.

Zajistéte, aby se Cistici prostfedky
pouzivaly podle ureni koncentrace,
teploty a vhodného kontaktu dle

vyrobce. (2)

Pokud je podezieni na kontaminaci
syrovym mlékem, mléko se nesmi
pouzivat bez dalSiho oSetfeni k lidské
spotiebé.

Zkontrolujte postupy Cisténi a pouzité
chemikalie. Pouzijte odstranovac
Milkstone v souladu s pokyny vyrobce.

1) Analyza rizik pro primarni vyrobu

2) SHP Cisténi, SHP Dezinfekce
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Fromages lactiques avec une

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

TVAROHY, TVARUZKY

Syry vyrabéné pievazné kyselym srazenim (pomoci kyseliny mlé€né) se pro vytvoreni syfeniny spoléhaji na acidifikaci, (pokles pH). Doba acidifikace / srazeni mize byt velmi
dlouha a trva nékolik hodin, ale dosazeni nizkého pH zabranuje rdstu patogennich bakterii v zrnu. Hodnota pH na konci vypousténi je ¢asto vyrazné nizsi nez 4,60. Tato
kategorie zahrnuje ¢erstvé nebo nezralé mékké syry a jiné, které mohou dozrat. Zatimco pH zralych syrd se mize zvysit, zejména na povrchu ¢asto ztraceji vihkost, kdyz
zraji, stavaji se tvrdSimi a povazuji se za technologicky méné citlivé nez jiné syry zrajici na povrchu.
Procesni krok Pro¢ musime byt opatrni? Preventivni opatreni

k monitorovani

SYRY VYRABENE KYSELYM SRAZENIM MLEKA

Postup
kontroly/monitorovani

Napravna opatreni

Plnéni

M, Ch: Mikrobiologicka a chemicka

Ujistéte se, Ze zafizeni je vzdy Cisté.

Vizualni kontrola

Opakujte ¢isténi a / nebo

patogennich bakterii

nejdfive. (3)

méfeni teploty, ¢asu a
vyvoj acidifikace.

vyrobniku kontaminace mléka ze zafizeni a Nikdy nepokladejte malé pfedméty, dezinfekci. Vyplachnéte dostatecné
nadob (vyrobniku, michadla, kbeliky, | nastroje pfimo na podlahu. (1) pithou vodou. Upravte postup
lopatky apod.) Spinavé zafizeni Cisténi. Pokud se jedna o opakujici
muUze kontaminovat mléko se problém, pfezkoumejte Skoleni
patogennimi bakteriemi. Zbytky syrarl. (7)
Cisticich prostfedkd mohou
kontaminovat mléko.
Zrani bez M: Rast patogennich bakterii: Mléko | Pokud je to mozné, podporujte vyvoj | ZkuSenost syrare: Pridejte davku okyselujici kultury.
ockovani muze obsahovat nezadouci bakterie. | BMK prostfednictvim spravného organolepticka kontrola, | Nepouzivejte podezrelé miéko
Pokud je pocet bakterii mlééného chovu zvifat (viz list produkce méfeni teploty, asu a (chut, viing, vzhled). Upravte
kysani (BMK) nizky nebo podminky mléka). Pouzijte spravnou teplotu a acidifikace. parametry vyroby (Cas, teplota).
pro jejich vyvoj jsou nepfiznivé, Cas kysani k podpofe dostate¢né Pokud se jedna o opakujici se
mohou patogenni bakterie dominovat | rychlého rlistu BMK. (2) problém, zlepSete postupy
ziskavani mléka nebo zménte
dodavatele mléka.
Zrani s M, Ch: Nespravné parametry Udrzujte spravnou teplotu, ¢as a ZkuSenosti syrare: Upravte vyrobni parametry: ¢as,
ockovanim procesu mohou umoznit rust davku kultur. Pfidejte kultury co organolepticka kontrola, | teplotu, typ a davku kultur.

M: Kontaminace mléka v prabéhu
ockovani, kvili Spatné kvalité
mlékarskych kultur nebo neadekvatni
zachazeni ze strany syrafe.

M, Ch: Koagulant maze byt
kontaminovan kvali Spatnému
zachazeni nebo skladovani.
Koagulanty mohou kontaminovat

PouZivejte pouze kultury se znamym
puvodem (v€etné domaci kultury)
nebo vyrobky s certifikatem shody,
které jsou vhodné pro pouziti v
potravinach. Zachazejte s nim
opatrné. Nepouzivejte kultury
podezrelého zapachu, barvy nebo
vzhledu. (4)

Vizualni a
organolepticka kontrola
koagulantu.

Nepouzivejte neaktivni kultury nebo
ty s podezielym nebo poSkozenym
obalem.
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Fromages lactiques avec une

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

SYRY VYRABENE KYSELYM SRAZENIM MLEKA

TVAROHY, TVARUZKY

mléko patogennimi bakteriemi nebo
chemickymi slou¢eninami

Pfidani M, Ch: Koagulant maze byt PouZivejte pouze koagulanty se Vizualni a NepouZivejte koagulanty s
koagulantu * a kontaminovan kvuli Spatnému znamym puvodem (v€etné domaciho | organolepticka kontrola podezielou kvalitou, neobvyklym
inkubace zachazeni nebo skladovani. koagulantu) nebo vyrobky s koagulantd. vzhledem nebo zapachem nebo s
Koagulanty mohou kontaminovat certifikatem shody, které jsou podezielym nebo poskozenym
mléko patogennimi bakteriemi nebo | vhodné pro pouZiti v potravinach. obalem.
chemickymi slou€eninami Zachazejte s nim opatrné. Zmeénte zpusoby manipulace a
Odmitnéte koagulanty podezielého skladovani. Zménit dodavatele.
zapachu, barvy nebo vzhledu. (4)
M: Pomalé nebo nedostatecné Udrzujte vhodny ¢as a teplotu podle | Hladka syfenina s Nepouzivejte syfeninu pochybného
okyseleni mGze umoznit rust pouzité technologie uspokojivym vzhledem a | vzhledu a chuti Upravte vyrobni
patogennich bakterii. s o¢ekavanou chuti, parametry: ¢as, teplotu, typ a davku
nebo nebo sledovani kultur
kyselosti (pH).
Doporucené hodnoty:
Koneéné pH 4,5-4,7
dosazeno béhem 24
hodin.
Zpracovani M: Kontaminace syfeniny rukama a | Zajistéte, aby mlékar mél Cisté ruce / | Vizualni kontrola Umyijte ruce / paze. Vymérite
syfeniny pazemi syrafe. paze. V pfipadé potfeby pouZivejte roztrhané rukavice. Pokud se jedna
(krajent, ochranné rukavice k zakryti koznich o opakujici se problém,
michani, ohfev, 1ézi. (5) prezkoumejte Skoleni miékary.
odpousténi M, Ch: Mikrobiologicka a chemicka Ujistéte se, Ze zafizeni je vzdy Cisté. | Vizualni kontrola Opakuijte cisténi a / nebo
syrovatky) kontaminace syfeniny ze Spatné Nikdy nepokladejte malé pfedméty dezinfekci. Oplachnéte s pitnou

vycCisténého zafrizeni (harfy, noze,
michadla atd.)

pfimo na podlahu.

vodou prijatelné kvality. Upravte
postup Cisténi. Pokud se jedna o
opakujici se problém, pfezkoumejte
Skoleni mlékaru.

F: Kontaminace syfeniny ze Spatné
udrzovanych nebo poskozenych
zarizeni.

Zajistéte, aby vybaveni bylo
udrzovano v dobrém stavu.

Vizualni kontrola

Opravte nebo vyménte poSkozené
zarizeni.

Nezpracovavejte davku, pokud
existuje podezieni na kontaminaci
kovem podle vizualni kontroly
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Procesni krok
k monitorovani

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

Pro¢ musime byt opatrni?

SYRY VYRABENE KYSELYM SRAZENIM MLEKA

Preventivni opatieni

Postup
kontroly/monitorovani

TVAROHY, TVARUZKY

Napravna opatieni

Zpracovani M, Ch: Mikrobiologicka, chemicka Ujistéte se, ze platynka, sacky a Vizualni kontrola. Opakuijte Cisténi a / nebo
syreniny: nebo fyzikalni kontaminace syreniny, | formy jsou vzdy Cisté. Nikdy dezinfekci. Oplachnéte pitnou
Tvarovani, platynkem, odkapavacimi sacky nepokladejte malé pfedméty pfimo vodou pfijatelné kvality. Upravte
Soleni (8) (tvarozniky) a formami na podlahu. (1) (6) postup Cisténi. Pokud se jedna o
Michani, opakujici se problém, pfezkoumejte
Pfisady, (9) Skoleni syraf(. Vyménte Spinavé
Vypousténi nebo opotfebované platno nebo
syrovatky vybaveni.
M, Ch, F: Kontaminace syfeniny Cistéte a / nebo dezinfikujte Vizualni kontrola. Zménite dodavatele pfisad, pokud
nastroji, manipulaci a pfisadami pravidelné& nastroje a zafizeni. nespliuji poZadované standardy
PouZivejte Cisté pracovni odévy.
Pouzivejte pouze potravinaiské
slozky (pfisady, sul, bylinky, ovoce,
prichuté atd.) V ramci jejich
exspirace.
OSetfeni M: Kontaminace a kfizova Zajistéte, aby zafizeni bylo vzdy Vizualni kontrola. Opakujte ¢isténi a / nebo
povrchu kontaminace mohou nastat v Cisté a udrzované v dobrém stavu. dezinfekci. Oplachnéte pitnou

dlsledku urcitych procest béhem
dozravani, jako je napfiklad potirani
povrchu.

(1)

Zajistéte, aby obsluha méla Cisté
ruce. V pfipadé potfeby pouzivejte
ochranné rukavice k zakryti koznich
lézi.

vodou pfijatelné kvality. Upravte
postup cCisténi. Pokud se jedna o
opakujici se problém, pfezkoumejte
Skoleni syraruy.
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Procesni krok

tiques avec une

Pro¢ musime byt opatrni?

Preventivni opatieni

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

SYRY VYRABENE KYSELYM SRAZENIM MLEKA

Postup

TVAROHY, TVARUZKY

Néapravna opatieni

k monitorovani

M: Kontaminace a kfiZzova
kontaminace b&éhem myti povrchu
(potfeni).

Spatné vyvinuty povrch mdze umoznit
rust patogennich bakterii, zvySujici se

pH na povrchu béhem zrani, maze
umoznit rast dfive inaktivovanych
patogenu tolerujicich sul, jako je
Listeria monocytogenes.

Zajistéte vysoké hygienické
standardy pfi vyrobé mléka. (2)

Zaijistéte spravny standard hygieny
béhem vyroby a zrani syra;
Zejména dodrzovani pfiméfenych
hygienickych norem v tézko
Cistitelnych prostorech (napf.
kolec¢ka na kadi nebo stoly,
hydraulické nebo pneumatické
valce), jakoz i potiraci zafizeni a
zafizeni pro dozravani.

ZlepSete podminky nezbytné pro
rdst mlékarskych kultur.

Prenaseni kultur z vyzralych syrd
na nové syry maze podpofit rychly
vyvoj spravné mikroflory povrchu,
ale také muze umoznit kfizovou
kontaminaci.

kontroly/monitorovani
Vizualni kontrola
povrchu syra

Pokud se jedna o opakuijici se
problémy, pfezkoumejte postupy
a Skoleni dojice a / nebo syrare.

Pokud nejsou kultury roztiraciho
roztoku zivotaschopné, zvazte
pfidani davky bakterialnich nebo
kvasinkovych kultur zrani.

Je mozné ovéfit bezpe€nost
procesU pfi pfenaseni kultur ze
starych syrd na mladé, a to
kontrolou roztiraného roztoku
(namisto produktd) na pfitomnost
Listeria monocytogenes.

Pokud se jedna o opakujici se
problém, zastavte proces a
pouzijte alternativni metody, jak
oplachnout povrch syra.

Zrani**

M: Kontaminace povrchu syra
patogennimi bakteriemi.

Zajistéte, aby obsluha méla Cisté
ruce. V pfipadé potfeby pouzijte
ochranné rukavice k pokryti
koZnich lézi. Zajistéte, aby byl
material isty a udrZzovany v
dobrém stavu.

Vizualni kontrola

Opakujte ¢Cisténi a / nebo
dezinfekci. Upravte postup
cisténi. Pokud se jedna o
opakujici se problém,
pfezkoumejte Skoleni
zaméstnancu.
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Fromages lactiques avec une

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

SYRY VYRABENE KYSELYM SRAZENIM MLEKA (TVAROHY, TVARUZKY

Procesni krok Pro¢ musime byt opatrni? Preventivni opatreni Postup Napravna opatreni
k monitorovani kontroly/monitorovani

Volitelny krok: M: Kontaminace €erstvych / Uchovavejte chladirnu Cistou. Teplota chlazeni Udrzba nebo vyména chladiciho
tyka se vétSinou | nezrajicich syra v chladirenském Pravidelné gistéte klimatizacni Doporucéena teplota zafizeni. V pfipadé potreby
Cerstvych / skladu $kodlivymi mikroorganismy kvli | nebo chladici zafizeni. Chrarite <8°C dezinfikujte a / nebo vymalujte
nezrajicich syrl | $patnému stavu mistnosti a chladicich vyrobek pred kapajicim mistnost
Chlazeni*** zafizeni. kondenzatem. Kontrola skddcu
Porcovani, M, Ch, F: Kontaminace syra v PouzZivejte obalové materialy Vizualni kontrola Nepouzivejte kontaminované,
baleni a dasledku kontaminovanych obalovych (v€etné tradi¢nich material() poskozené nebo podezielé
expedice materiall, krajeciho, vaziciho a baliciho | vhodné k pouziti v potravinach a obaly. V pfipadé potfeby zmérite
zafizeni nebo nedostatecné hygieny skladujte v €istych, suchych dodavatele obalovych materiall
personalu. (1) (5) podminkach. Zkontrolujte, zda je nebo zlepsit podminky
zarizeni Gisté pfed pouzitim a mezi skladovani.
krajenim rGiznych vyrobki. Cerstvé Opakuijte Cisténi a / nebo
produkty by meély byt vraceny do dezinfekci zafizeni pro krajeni a
chladného skladu ihned po baleni. vazeni.
Pokud se jedna o opakuijici se
problém, pfezkoumejte Skoleni
zaméstnancu.

Alternativni operace: * Néktefi vyrobci pouzivaji malé mnozstvi syfidla, zatimco jini ne. ** Nékteré vyrobky jsou zrajici, zatimco jiné nejsou.
***\/ zavislosti na produktu mize byt chlazeni nasledovano porcovanim a balenim a naopak.

Viz také: 1) Cisténi SHP, dezinfekce SHP. 2) Analyza rizik Primarni vyroba. 3) Kultury SVP. 4) srazedla SVP. 5) Pracovnici SHP Obecné hygiena, $koleni a zdravi 6) Prostory
SHP a udrzba zafizeni. 7) SHP Kvalita vody. 8) SVP Soleni. 9) Pfisady SVP do mléka a syfeniny.
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¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

SYRY VYRABENE SLADKYM A SMISENIM SRAZENIM

Skupina syru vyrabénych enzymatickym (sladkym) srazenim zahrnuje tvrdé i mékké syry, Cerstvé i zrajici. Skupina je zna¢né rozmanita a mdze obsahovat

produkty bez oCkovani nebo s minimalnim okyselovanim. Doba srazeni je pomérné kratka — obvykle méné nez jednu hodinu.

"Syry vyrabéné smiSenym srazenim" predstavuji syry zrajici na povrchu, ktery zahrnuje syry s plisni na povrchu, syry s mazem na povrchu, syry smideného
povrchu a syry s plisni uvnitf t&sta (modrou plisni). Cas sraZeni mizZe byt typicky mezi jednou a dvéma hodinami.
Pomalé nebo vibec zadné okyselovani typické pro néktera mékka smiSena srazeni a nezrajici, neokyselené syry ziskané sladkym srazenim nemusi

eliminovat rust Skodlivych bakterii. Mnoho téchto syrl je vysoce rizikovych a vyzaduje vysoky standard hygieny a pfisné kontroly hygienické kvality mléka.

Procesni krok
k monitorovani

Pro¢ musime byt opatrni?

Preventivni opatieni

Postup
kontroly/monitorovani

Napravna opatreni

PInéni M, Ch: Kontaminace mléka ze zafizeni a Ujistéte se, Ze zafizeni je Vizualni kontrola. Opakuijte Cisténi a / nebo
vyrobniku nadob (vyrobniku, michadla, kbeliky, lopatky vzdy Cisté. Nikdy dezinfekci. Vyplachnéte
apod.) Spinavé zafizeni mize kontaminovat nepokladejte malé pfedméty dostate¢né pitnou vodou. Upravte
mléko patogennimi bakteriemi. Zbytky pfimo na podlahu. (1) postup Cisténi. Pokud se jedna o
gisticich prostfedkd se mohou dostat do opakujici se problém,
mléka. prezkoumeite Skoleni syrari.
Zrani bez M: RuUst patogennich bakterii: Miéko muze Pokud je to mozné, ZkuSenosti syrare: Pridejte davku okyselujici kultury.
oCkovani obsahovat neZzadouci bakterie. Pokud je podporujte vyvoj BMK organolepticka kontrola, | Nepouzivejte podezielé mléko

pocet bakterii mléEného kysani (BMK) nizky
nebo jsou podminky pro jejich vyvoj
nepfizniveé, patogenni bakterie mohou
dominovat.

prostfednictvim dobrého
chovu zvitat (viz list
produkce mléka). Pouzivejte
vhodnou teplotu a ¢as
dozravani pro podporu
dostatecné rychlého ristu
BMK (2).

méreni teploty, Casu a
vyvoj acidifikace.

(chut, viiné, vzhled). Upravte
parametry vyroby (&as, teplota).
Pokud se jedna o opakujici se
problém, zlepSete vyrobni
postupy mléka nebo zmérite
dodavatele mléka.
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Procesni krok k
monitorovani
Zrani s ockovanim

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

Pro¢ musime byt opatrni?

M, Ch: Nespravné parametry
procesu mohou umoznit rist
patogennich bakterii.

Preventivni opatieni

Udrzujte spravnou teplotu, ¢as a
davku kultur. Pfidejte kultury co
nejdrive. (3)

Postup
kontroly/monitorovani
ZkusSenosti syrare:
organolepticka kontrola,
méreni teploty, Casu a
vyvoj kyselosti.

SYRY VYRABENE SLADKYM A SMISENIM SRAZENIM

Napravna opatreni

Upravte vyrobni parametry: ¢as,
teplotu, typ a davku kultur.

M: Kontaminace mléka v
pribéhu ockovani, kvali Spatné
kvalité mlékafskych kultur nebo
neadekvatni zachazeni ze
strany syrare.

Pouzivejte pouze kultury se
znamym puvodem (vcetné
domaciho zakysu) nebo vyrobky
s certifikatem shody, které jsou
vhodné pro pouziti v
potravinach. Zachazejte s nimi
opatrné. Nepouzivejte kultury
podezielého zapachu, barvy
nebo vzhledu. (3)

Smyslova kontrola
kultury pfipadné
kontrola jejiho slozeni

NepouzZivejte neaktivni kulturu
nebo kulturu s podezfelym nebo
poskozenym obalem. Upravte
postup pfipravy zakysu.

Pridavek syfidla

M, Ch: Syfidlo mGze byt
kontaminovano kvli $patné
manipulaci nebo skladovani.
Syfidlo muzZe kontaminovat
mléko patogennimi bakteriemi
nebo chemickymi slou¢eninami

Pouzivejte pouze syfidla se
znamym puvodem (véetné
domaciho syfidla) nebo vyrobky
s certifikatem shody, které jsou
vhodné pro pouZiti v
potravinach. Zachazejte s nim
opatrné. Nepouzivejte syfidla
podezielého zapachu, barvy
nebo vzhledu. (4)

Vizualni a
organolepticka kontrola
syfidla.

Nepouzivejte syfidlo s
podezielou kvalitou,
neobvyklym vzhledem nebo
zapachem nebo s podezielym
nebo poskozenym obalem.
Zmeénte zpusoby manipulace a
skladovani. Zménit dodavatele.

Zpracovani syfeniny

(krajeni, nalévani, michani,

prani, vypousténi,
tvarovani, lisovani).

M: Kontaminace syfeniny
rukama a pazemi syrare.

Zajistéte, aby obsluha potravin
méla Cisté ruce / paze. V
pfipadé potfeby pouzivejte
ochranné rukavice k zakryti
koznich lézi. (5)

Vizualni kontrola.

Umyijte si ruce / paze. Vyménte
roztrhané rukavice. Pokud se
jedna o opakujici se problém,
prezkoumeijte Skoleni syrafu.

58




Procesni krok k
monitorovani

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

Proé musime byt opatrni?

M, Ch: Kontaminace syfeniny
ze Spatné vycisténych zafizeni
nebo platynek.

Preventivni opatreni

Ujistéte se, Ze zafizeni je vzdy
Cisté. Nikdy nepokladejte malé
pfedméty pfimo na podlahu. (1)

Postup

kontroly/monitorovani

Vizualni kontrola.

SYRY VYRABENE SLADKYM A SMISENIM SRAZENIM

Napravna opatreni

Opakujte ¢isténi a / nebo
dezinfekci. Oplachnéte pitnou
vodou pfijatelné kvality. Upravte
postup Cisténi. Pokud se jedna
o opakujici se problém,
zkontrolujte Skoleni syrafu.
Opravte Spinavé nebo
opotfebované platno nebo
vybaveni.

F: Kontaminace syfeniny ze
Spatné udrzovanych nebo
poskozenych zafizeni.

Zajistéte, aby bylo zafizeni v
dobrém stavu. (6)

Vizualni kontrola.

Opravte nebo vymérite
poskozené zafizeni.

Nepouzivejte celou Sarzi, pokud
existuje podezieni na kovovou
kontaminaci podle vizualni
kontroly

M, Ch, F: Kontaminace syfeniny
z proplachnuti nepitnou vodou.

Pouzivejte pouze pitnou vodu s
normalnim zapachem, chuti a
barvou. (7)

Vizualni kontrola.
PouZiti vody z

vefejnych vodovodu.

Osvédceni o
zpusobilosti pro
soukromé dodavky
vody.

Nepouzivejte vodu, pokud je
nevhodna, nebo pokud je
kontaminovana.

PouZijte jiny zdroj pitné vody.
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Procesni
krok k

monitorovani

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

SYRY VYRABENE SLADKYM A SMISENIM SRAZENIM

Pro€ musime byt opatrni?

M: RuUst patogennich bakterii
béhem okyseleni a odkapavani.
Mnohé syry vyrabéné sladkym nebo
smiSenim srazenim vykazuji pomalé
okyseleni a nizké davky zakysové
kultury.

Preventivni opatreni
Zajistéte vysokou hygienickou uroven
produkce mléka. (2)

Uspokojivé okyselovani vhodné pro rizné
typy syra.

Postup

kontroly/monitorov
ani

ZkuSenost syrare:
organolepticka
kontrola, méfeni
teploty, ¢asu a
kyselosti.

Napravna opatieni

Pokracujte ve vyrobé syr
oddeélené od ostatni vyroby az
do dalSiho rozhodnuti syrare.
Podezielé Sarze mohou byt
vybrany pro testovani v ramci
obvyklého samokontrolniho
planu. Zvazte pasterizaci nebo
zménu dodavatele, pokud plan
samokontroly naznacuje, Ze
mikrobiologicka kvalita je
neuspokojiva nebo proménliva
Upravte parametry vyroby pro
budouci Sarze: €as, teplotu, typ
a davku kultur.

Mieti M, Ch, F: Kontaminace mleté Umyjte vybaveni a nadoby po pouziti a Vizualni kontrola Umyjte a znovu oplachnéte
syfeniny v dusledku $pinavého dlikladné oplachnéte. pred a po mleti. pred vyrobou.
mleciho zafizeni nebo nedostateCné | Zkontrolujte, zda zafizeni na mleti neni V pfipadé chybéjicich soulasti
hygieny personalu, zbytku Cisticich poskozeno. nebo viditelnych poSkozeni
chemikalii nebo v dusledku Spatné stroje zkontrolujte peclivé
udrzby (napf. Kovové ulomky nebo produkt. Vyrobek nepouZzivejte v
matice, plasty, mazadla). pfipadé kontaminace kovem

nebo tvrdym plastem.
Prisady Pouziti aditiv, enzymd a pomocnych Zkontrolujte, zda pfisady, pomocné latky a | Vizualni kontrola. Stahnéte z obéhu a znovu

Procesni

latek, které nejsou vhodné pro
zpracovani potravin nebo pokud
jejich pouziti nesplfiuje stanovené
podminky pouZiti.

enzymy jsou vhodné pro pouZiti v
potravinach a jsou povoleny pro typ syra.
Dodrzujte uvedenou davku, zejména tam,
kde existuji pravni limity pro potraviny.
Dodrzujte uvedenou podminku pouZziti. (9

Peclivé méfeni
mnoZstvi pfisady.

zpracujte, nebo pokud
prepracovani nemuze odstranit
nebezpedi, zlikvidujte vyrobky
jako "nevhodné pro lidskou
spotiebu".

Pro€ musime byt opatrni?

Preventivni opatreni
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krok k
monitorovani
Soleni

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

SYRY VYRABENE SLADKYM A SMISENIM SRAZENIM

M, Ch, F: Kontaminace syfeniny v
dasledku $patné kvality soli (8)

Pouziveijte pouze sll znamého puvodu
nebo s certifikatem shody jako vhodné pro
pouZziti v potravinach. Zakryjte a
uskladnéte v Cistych, suchych
podminkach.

kontroly/monitorov
ani
Vizualni kontrola.

Nepouzivejte stl podezielé
kvality.

M: Kontaminace syru patogennimi
bakteriemi pfitomnymi v solné 1azni
(laku) pouzivané pro soleni nebo
skladovani syra. (8)

Pouzivejte pitnou vodu a sul pfijatelné
kvality. Kde je to vhodné, kontrolujte
teplotu, koncentraci soli nebo kyselost.
Procedte solnou lazen, aby se odstranil
syrovy prach. Udrzujte oblast kolem solné
lazné Cistou, nebo zakryjte solnou lazen,
aby nedoslo ke kontaminaci.

Vizualni kontrola.
Méfeni a kontrola
teploty, koncentrace
soli a kyselosti v
pfipadé potreby.

Pridejte sll a snizte teplotu,
pokud to umoZriuje technologie
vyroby syra; Jinak vymérite 1ak;
ZlepSit podminky skladovani a
obecnou hygienu.
Nepouzivejte lak s podezielou
kvalitou.

Perforovani

M, Ch, F: Kontaminace syr(
patogennimi mikroorganismy v
dasledku Spinavého nebo Spatné
vyCisténého nebo udrZzovaného
zafizeni nebo v dusledku Spatné
manipulace.

PFi pouziti perforovaciho stroje jej po
pouziti vyCistéte a zkontrolujte, zda
nedoslo k poSkozeni. UdrZujte zafizeni v
dobrém stavu a opravte nebo vymérite
opotfebované soucasti.

Vizualni kontrola.

Pfed vyrobou znovu umyjte a /
nebo oplachnéte.

Poskozené prvky okamzité
vyméiite.
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Procesni krok
k monitorovani

OSetreni
povrchu
(Napf. uzeni,
olejovani,
voskovani,
prokladani
vepfovym
sadlem baleni v
latce,
plastifikace,
omyvani/
potirani
povrchu)

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

SYRY VYRABENE SLADKYM A SMISENIM SRAZENIM

Pro€ musime byt opatrni?

M, F: Bé&hem oSetfeni povrchu
muze dojit k mikrobiologické

kontaminaci a kfizové kontaminaci.

Fyzikalni kontaminace muze
vzniknout v dlsledku poskozeni
zafizeni nebo regalu.

Preventivni opatieni

Zaijistéte, aby zafizeni bylo vzdy Cisté a
udrzované v dobrém stavu. (1)

Zajistéte, aby personal mél Cisté ruce. V
pfipadé potfeby pouzivejte ochranné
rukavice k zakryti koZnich 1ézi.

Postup

kontroly/monitorova

ni
Vizualni kontrola.

Napravna opatieni

Opakuijte Cisténi a / nebo
dezinfekci. Oplachnéte s pitnou
vodou pfijatelné kvality. Upravit
postup cisténi. Pokud se jedna o
opakujici se problém,
zkontrolujte Skoleni mlékaru.

M: Kontaminace a kfizova
kontaminace béhem omyvani
povrchu (roztirani).

Spatné vyvinuty povrch mize
umoznit rast patogennich bakterii,
zatimco stoupajici pH na povrchu
béhem zrani mize to umoznit rust
dfive inaktivovanych patogenl
tolerujicich sul, jako je Listeria
monocytogenes.

Zajistéte vysoké hygienické standardy
pfi vyrobé mléka. (2)

Zajistéte dobry standard hygieny b&hem
vyroby a zrani syra; Zejména
dodrZovani pfiméfenych hygienickych
norem v tézko Cistitelnych prostorech
(napf. dopravniky na vyrobniku nebo
stolech, hydraulické nebo pneumatické
valce), jakoz i rozmrazovaci zafizeni a
regaly na zrani.

ZlepSete podminky pro rdst mlékarskych
kultur.

Kultivace (potirani) ze zralych syrd na
nové syry mize podpofit rychly vyvoj
spravné mikrofléry kdrky, ale mdze
umoznit kfizovou kontaminaci.

Vizualni kontrola
povrchu syra

Pokud se jedna o opakujici se
problém, provedte revizi postupl
a Skoleni dojict a / nebo syrafa.
Tam, kde neni Zivota schopny
roztok kultury k potirani, zvazte
pridani davky potéru-zrajicich
bakterialnich nebo kvasinkovych
kultur.

Je mozné ovéfit bezpecnost
kultury pfenasené ze starych
syrli na mladé a to kontrolou
roztoku potéru namisto vySetfeni
finalnich produktt na pfitomnost
Listeria monocytogenes.

62




Procesni krok
k monitorovani

¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

SYRY VYRABENE SLADKYM A SMISENIM SRAZENIM

Pro€ musime byt opatrni?

M, F: Bé&hem oSetfeni povrchu
muze dojit k mikrobiologické

kontaminaci a kfizové kontaminaci.

Fyzikalni kontaminace muze
vzniknout v dlsledku poskozeni
zafizeni nebo regalu.

Preventivni opatieni

Zaijistéte, aby obsluha potravin méla
Cisté ruce. V pfipadé potfeby pouzivejte
ochranné rukavice k zakryti koznich lézi.

Postup
kontroly/monitorova
ni

Vizualni kontrola.

Napravna opatieni

Opakuijte Cisténi a / nebo
dezinfekci. Upravit postup
¢gisténi. Pokud se jedna o
opakujici se problém,
prezkoumeite Skoleni syrary.

M: Kontaminace a kfiZzova
kontaminace béhem omyvani
povrchu (roztirani).

Spatné vyvinuty povrch mize
umoznit rast patogennich bakterii,
rostouci pH povrchu béhem zrani
muze umoznit rast dfive
inaktivovanych patogent
tolerujicich sul, jako je Listeria
monocytogenes.

ZKkontrolujte, zda je davka starSi nez 60
dnu pfed vydanim.

Vyrobni zdznamy
nebo datum vyroby v
sérii

Stahnéte Sarze zrajici méné nez
60 dni a prodluzte dobu zrani na
vice nez 60 dni. Pokud se jedna
o opakujici se problém, provedte
revizi postupu a Skoleni dojicli a /
nebo syraru.

Tam, kde neni zivota schopny
roztok kultury k potirani, zvazte
pridani davky natéru-zrajicich
bakterialnich nebo kvasinkovych
kultur.
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Procesni krok Pro€ musime byt opatrni?

k monitorovani

Ch: Pouziti aditiv, ktera nejsou
vhodna pro lidskou spotfebu, na
povrch.

Preventivni opatieni

Ovérte, zda je oSetfeni vhodné pro
lidskou spotfebu, a pokud ne informujte
spotfebitele, Ze povrch/klirka nesmi byt
konzumovana. Dodrzujte podminky
pouziti pro pfisady a ujistéte se, Ze jsou
vhodné pro typ syra.

Postup
kontroly/monitorova
ni

Vizualni kontrola

Napravna opatieni

Informujte spotfebitele, ze karka
se nesmi jist.
Stahnéte varku.

Ch: Chemické kontaminace pfi
uzeni, pokud je spalovany material
znecistén lakem, plasty, pesticidy
atd.

PouZivejte dfevo nebo jiny spalovany
material prodavany jako vhodny pro
uzeni potravinarskych vyrobkl nebo
ziskany ze znamého zdroje.
Nepouzivejte dfevo z jehli€natych
stromd.

Vizualni kontrola.
Specifikace
dodavatele, pokud
spalovany material
pochazi z neznamého
zdroje

Zméiite spalovany material nebo
dodavatele.

F. Fyzikalni kontaminace b&hem
oSetfeni povrchu.

Ujistéte se, Ze zafizeni je udrzované v
dobrém stavu.

Vizualni kontrola.

Zrani M, F: Kontaminace povrchu syra
patogennimi bakteriemi.

Zajistéte, aby personal mél isté ruce. V
pfipadé potfeby pouZivejte ochranné
rukavice k zakryti koZnich 1ézi. Zajistéte,
aby zafizeni bylo €isté a udrzované v
dobrém stavu.

Vizualni kontrola.

Opakuijte Cisténi a / nebo
dezinfekci. Upravte postup
Cidténi. Pokud se jedna o
opakujici se problém,
prezkoumejte Skoleni
zaméstnancu.

M: Preziti Brucelly v ovéich a
kozich syrech ze syrového mléka s
dobou zrani mensi nez 60 dni,
pokud stado neni prosté brucelozy.

2)

Zkontrolujte, zda Sarze zrala déle nez 60
dna pred expedici.

Vyrobni zadznamy
nebo datum vyroby v
sérii

Stahnéte Sarze zrajici méné nez
60 dni a prodluzte dobu zrani na
vice nez 60 dni.
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Chlazeni

Ch: M: Rst skodlivych bakterii ve
velmi mékkych, povrchové
zrajicich, smisenych koagulac¢nich
syrech. Kyselost Cerstvé
vyrobeného syra maze byt
dostate¢né nizka, aby kontrolovala
rst Skodlivych bakterii, ale pH
vzrista béhem povrchového zrani
syru.

Mékké syry uchovavejte <8 ° C

Po ukonéeni dozravani. Pouzivejte
difevo nebo jiny spalovaci material
prodavany jako vhodny pro uzeni
potravinarskych vyrobkd nebo ziskany
ze znamého zdroje. NepouzZivejte difevo
z jehli¢natych stroma.

Teplota chlazeni

Vizualni kontrola.
Specifikace
dodavatele, pokud
spalovaci material
pochazi z neznamého
zdroje

Snizeni teploty nebo pfemisténi
zasob do alternativniho skladu.
Opravte nebo vyménte chladici
zafizeni, pokud problém
pretrvava. Zmérte spalovaci
material nebo dodavatele.

M: Rust Skodlivych bakterii v
nezralych, ne-okyselenych
enzymatickych syrech.

Skladujte syry pfi teploté <8 ° C ihned
po zpracovani

Krajeni, baleni
a expedice.

M, Ch, F: Kontaminace syra v
dasledku kontaminovanych
obalovych materiald, krajeciho,
vaziciho a baliciho zafizeni nebo
nedostateéné hygieny personalu.

(1) (5)

Pouzivejte obalové materialy (v€etné
tradi¢nich materialtl) vhodné k pouziti v
potravinach a skladujte v Cistych,
suchych podminkach. Zkontrolujte, zda
je zafizeni Cisté pfed pouzitim a mezi
krajeni riznych vyrobkd. Cerstvé
produkty by mély byt vraceny do
chladného skladu ihned po baleni.

Vizualni kontrola

Nepouzivejte kontaminované,
poskozené nebo podezrelé
obaly. V pfipadé potfeby zménte
dodavatele obalovych material(
nebo zlepSite podminky
skladovani.

Opakuijte Cisténi a / nebo
dezinfekci zafizeni pro krajeni a
vazeni.

Pokud se jedna o opakuijici se
problém, pfezkoumejte Skoleni
zaméstnancu.

. Viz také: 1) Cisténi SHP, dezinfekce SHP. 2) Analyza rizik Primarni vyroba. 3) Kultury SVP. 4) syfidla SVP. 5) Pracovnici SHP Obecna hygiena, $koleni a
zdravi 6) Prostory SHP a udrzba zafizeni. 7) SHP Kvalita vody. 8) SVP Soleni. 9) Pfisady SVP do mléka a syfeniny.
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SYRY A MLECNE PRODUKTY VYRABENE ODPAROVANIM A SRAZENIM

Tato &ast se vztahuje na syry, které jsou vyrobené ze syrovatky, mléka nebo smetany bud srazenim syrovatkové bilkoviny zahfivanim, nékdy s pfidavkem
kyseliny (napf. mlééné nebo citronové), nebo soli; nebo odpafenim obsahu vody v syrovatce za u€elem ponechani karamelizované mlééné susiny. Nékteré
syrovatkoveé syry maji velmi vysokou aktivitu vody, vyZaduji skladovani v chladu nebo kratkou skladovatelnost, aby byla zajiSténa jejich bezpecnost, zatimco
jiné mohou byt lisovany, suSeny, uzeny nebo mohou zrat. Tepelné zpracovani pouzité pfi vyrobé mnoha téchto syrd pravdépodobné inaktivuje mnoho z
mikrobiologickych nebezpeci, ktera vyvolavaji obavy, a bezpecnost téchto produktl mize byt snadno fizena udrzovanim dobrych hygienickych standardu.

Procesni krok k

Pro€ musime byt opatrni?

Preventivni opatreni

Postup

Napravna opatreni

monitorovani
PInéni vyrobniku

M: PFitomnost nebo tvorba
stafylokokového enterotoxinu
produkovaného koagulaza
pozitivnimi stafylokoky
pfitomnymi v syrovatce.

Zpracujte syrovatku co nejdfive
po jejim ziskani nebo skladujte v
chladu tak, aby se zabranilo
ristu koagulaza pozitivnich
stafylokoku.

kontrolylmonitorovéni
Cas zpracovani v pfipadé
potfeby méfeni teploty.

Upravte teplotu skladovacich nadob.
Je-li to nutné, zkontrolujte, zda
chladici jednotka funguje spravné.

Pokud jsou koagulaza pozitivni
stafylokoky identifikovany ve
vyrobku, ze kterého byla ziskana
syrovatka, nesmi se syrovatkovy
syr prodavat bez testovani
stafylokokového enterotoxinu.

Testujte syrovatkovy syr
podezielé kvality na
koagulaza pozitivni
stafylokoky.

Nepouzivejte Sarzi, pokud je pozitivni
na stafylokokovy enterotoxin

M, Ch: Kontaminace zafizenim
a nadobami (nadoby, michadla,
kbeliky, Izice atd.). Zbytky
¢isticich prostfedkd se mohou
dostat do slozek pouzivanych k
pFipravé mléénych vyrobka.

Ujistéte se, Ze zafizeni je vzdy
Cisté. Nikdy nepokladejte malé
pfedméty pfimo na podlahu. (1)

()

Vizualni kontrola.

Opakuijte Cisténi a / nebo dezinfekci.
Vyplachnéte dostate¢né pitnou vodou.
Upravit postup ¢isténi. Pokud se jedna
o opakujici se problém, pfezkoumejte
Skoleni syraru.

PFidani pfisad
(napf. kyseliny,
mléka, smetany,
soli) pfed nebo po
srazeni /
vypafovani

M, Ch, F: Kontaminace
vyplyvajici z pouzivani slozek,
které nejsou vhodné pro vyrobu
potravin.

Zkontrolujte, zda mléko (3), sul
(9) a dalsi slozky jsou vhodné
pro pouziti v potravinach a
pouzivaji se ve spravném
mnozstvi.

Vizualni kontrola.

Specifikace produktu od
vyrobce.

Nepouzivejte pfisady podezrelé
kvality.
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Procesni krok k
monitorovani

Srazeni, ohfivani,

odparovani vihkosti
lisovani a

T ——
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Pro¢ musime byt opatrni?

M: Rust patogennich bakterii

béhem ohrevu.

Preventivni opatieni

Zaijistéte rychly a rovhomérny
ohfev pfisad.

Postup

kontroly/monitorovani

Méreni teploty a Casu.

Napravna opatieni

Upravte parametry vyroby pro budouci

Sarze: Cas, teplota.

M: Kontaminace syfeniny

Zajistéte, aby obsluha méla Cisté

Vizualni kontrola.

Umyjte si ruce /paze. Vyméiite

odkapavani rukama a pazi syrafe. ruce / paze. V pfipadé potfeby roztrhané rukavice. Pokud se jedna o
syfeniny. pouzivejte ochranné rukavice k opakujici se problém, pfezkoumani
zakryti koznich Iézi. (6) Skoleni syraru.
M, Ch: Kontaminace syreniny Ujistéte se, Ze zafizeni je vzdy Vizualni kontrola. Opakujte Cisténi a / nebo dezinfekci.
Spatné vycisténym zafizenim. Cisté. Nikdy nepokladejte malé Oplachnéte s pitnou vodou pfijatelné
predméty pfimo na podlahu. (2) kvality. Upravit postup ¢isténi. Pokud
(6) se jedna o opakujici se problém,
zkontrolujte $koleni syrafru.
F: Kontaminace syfeniny ze Zajistéte, aby bylo zafizeni v Vizualni kontrola. Opravte nebo vymérite zafizeni.
Spatné udrzovaného nebo dobrém stavu. (7)
poskozeného zafizeni nebo Nepouzivejte davku, pokud existuje
drobnymi pfedméty (napf. Vyrobci syra by méli dodrzovat podezfeni na kovovou kontaminaci dle
Sperky) nodenymi syrafi. pokyny tykajici se drobnych vizualni kontroly.
predmétl popsanych v SHP
pracovnich postupech. (6)
Zrani M: Kontaminace povrchu syra Zajistéte, aby obsluha méla &isté | Vizualni kontrola. Nastavte parametry zrani. Umyijte si
patogennimi bakteriemi. ruce. V pfipadé potieby ruce. Vyménte roztrhané rukavice.
pouzivejte ochranné rukavice k Pokud se jedna o opakujici se
zakryti koznich 1ézi. problém, pfezkoumejte Skoleni
zaméstnancu.
Zajistéte rychlé schnuti a Smyslova kontrola. Pridejte sll a snizte vihkost vzduchu,
dostatecné soleni povrchu. Mé&reni a kontrola pokud je to vhodné pro technologii
koncentrace soli a vyroby.
vlhkosti vzduchu tam, kde
je to nutné.
Chlazeni M: Rast Skodlivych bakterii v Skladujte syry s vysokou vodni Teplota chlazeni. Snizeni teploty nebo pfemisténi zasob

syrech vysokou aktivitou vody.

aktivitou pfi <8 °C.

do alternativniho skladu. Opravte
nebo vyménte chladici zafizeni, pokud
problém pretrvava.
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Procesni krok k
monitorovani
Baleni a expedice

c¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

SYRY A MLECNE PRODUKTY VYRABENE ODPAROVANIM A SRAZENIM

Pro¢ musime byt opatrni?

M, Ch, F: Kontaminace syra v dusledku
kontaminovanych obalovych materiald nebo
Spatnou hygienou zaméstnancu.

Preventivni opatreni

Pouzivejte obalové
materialy (v€etné tradiCnich
material() vhodné pro
pouZziti v potravinach.
Zakryjte a uskladnéte v
Cistych, suchych
podminkach. Zajistéte, aby
vazici a balici zafizeni bylo
vzdy Cisté a udrzované v
dobrém stavu. Cerstvé
produkty by mély byt
vraceny do chladného
skladu ihned po baleni.

Postup
kontroly/monitorovani
Vizualni kontrola.

Napravna opatreni

Kontaminované vyrobky prepracujte,
je-li to mozné, pfipadné vyfadte
z pouziti pro lidskou spotfebu.

Viz také: 1) Cisténi SHP, dezinfekce SHP. 2) Analyza rizik Primarni vyroba. 3) Kultury SVP. 4) Syfidla SVP. 5) Pracovnici SHP Obecna hygiena,
Skoleni a zdravi 6) Prostory SHP a udrzba zafizeni. 7) SHP Kvalita vody. 8) SVP Soleni. 9) Pfisady SVP do mléka a syfeniny.
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Procesni krok k
monitorovani

Skladovani syrového mléka

(1)

Pro¢ musime byt opatrni?

M: Vysokd skladovaci teplota
zpusobi mikrobiologické
poruseni mléka.

Preventivni opatreni

Udrzujte chlazeni

Checking / Monitoring
procedure

Skladovaci teplota
(LR: <8°C nebo <6°C (2) (3)

LR = Legal Requirement

Napravna opatieni

Nepouzivejte produkt, ktery
nebyl skladovan v souladu s
predpisy EU o teploté.

Tepelné zpracovani (4)

M: V mléce mohou zUstat
Skodlivé bakterie, pokud
nedosahne minimalni uréené
kombinace doby a teploty
pasterizace.

Udrzujte cas a teplotu
pasterizace. (5)

Pasterizace drzici ¢as a
teplotu.

LR: 63°C po 30 minut
(LTLT) nebo 72°C na 15
vtefin (HTST) (6)
Kontrola inaktivace ALP

U davkového zpracovani,
pokracujte v zahfivani,
dokud nedosahnete
pozadovaného ¢asu a
teploty.

Pro kontinualni proces
proudéni restartujte proces
ohfevu, dokud nedosahnete
pozadovaného ¢asu a
teploty.

M: Spatné chlazeni miZe mit za
nasledek mikrobiologické
poruseni mléka.

Zajistéte okamzité, rychlé a
ucinné chlazeni a udrzujte
chlazeni.

Chlazeni na pfijatelnou teplotu:

¢as a rychlost chlazeni
specifické pro zpusob
chlazeni.

Skladovaci teplota <8°C ve
vyrobniku pasterizovaného
mléka

Nepouzivejte produkt, ktery
nebyl chlazen na pfijatelnou
teplotu v pfijatelném case
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Procesni krok k
monitorovani

Staceni / PInéni
(sklenéné lahve,
plastové lahve,
plechovky, kartony,
sacky, vak v krabici)

Pro€ musime byt opatrni?

F: Cizi télesa (rozbité sklo, pavouci a
mouchy, drobné pfedméty, obalové
materialy atd.) Mohou kontaminovat
mléko a zpUsobit uduseni nebo
zranéni pii konzumaci mléka.

Preventivni opatieni

Uchovavejte vSechny obaly
bezpecné (obracené dnem
vzhuru) a pouzivejte pouze
neporusené obaly. (7)

Checking / Monitoring
procedure

Vizualni kontrola baleni.

Obaly by mély byt v celku,
Cisté a neporusené.

Napravna opatreni

Nepouzivejte
kontaminované, poskozené
nebo podezielé obaly. V
pfipadé potfeby zménte
dodavatele obalovych
materialt nebo zlepSete
podminky skladovani.

M: Necisté baleni a vicka a Spatna
technika plnéni nebo neudrzované
prodejni automaty mohou vést ke
kontaminaci patogennimi bakteriemi.

Pouzivejte Cisté obaly a
viCka. Zajistéte Cistou plnici
techniku. Pravidelné ¢isténi
prodejnich automatt

Vizualni kontrola balici plnici
techniky.

NepouZivejte necisté obaly.

M: Spatna aplikace viéka nebo
$patné uzavreni obalu mohou
umoznit kontaminaci patogennimi
bakteriemi.

Pouzivejte neposkozené
lahve a vitka nebo
neporusené obaly. Peclivé
vitka utésnéte, aby byla
zajiSténa celistvost baleni.

Vizualni kontrola baleni.
(Obsah by nemél unikat.)

Nepouzivejte netésnici
obaly.

Skladovani pred
expedici

M: Nespravna skladovaci teplota
nebo nevhodna doba skladovani
mohou zpUsobit poSkozeni mléka.

Udrzujte chlazeni a ujistéte
se, Ze doba trvanlivosti je pro
dany produkt vhodna. (8)

Skladovaci teplota <8°C.

Nepouzivejte produkt, ktery
nebyl skladovan v souladu s
predpisy o teplotach
Clenskych statd. Upravte
dobu spotreby.

Prode;j

M: Smyslové neodpovidajici
vlastnosti vyrobkd mdzou naznacovat
potencialni kontaminaci.

Zajistéte zdravy produkt
oCekavaného smyslového
standardu.

Chutové testovat hotové
vyrobky. (O¢ekavana chut,
pro produkt).

Nevyhovuijici vyrobky
neuvadét na trh.

(1) Viz také Analyza rizik pro prvovyrobu
(2) lhned po dojeni musi byt mléko ochlazeno na < 8 ° C v pfipadé denniho sbéru nebo < 6 ° C, pokud neni denni sbér.

(3) Pokud se mléko nevyrabi na farmeé, provozovatelé potravinarskych podnik( musi zaijistit, aby dojené mléko bylo rychle ochlazeno na < 6 ° C az do zpracovani.

(4) Viz také plany zaloZené na systému HACCP - shromazdovani, skladovani v mlékarné a oSetfeni
(5) V souladu s pravnimi pfedpisy EU
(6) Kazda jina kombinace €asu a teploty, ktera ma stejnou nebo vétsi letalitu, je povolena.
(7) V pfipadé rozbiti skla, viz ,analyza rizik - Fyzikalni rizika
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(8) Chutovy test hotovych vyrobku na konci doby trvanlivosti. Zmérite dobu spotieby, pokud nebyla dosazena organolepticka norma.
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KONZUMNI SYROVE MLEKO

Tato ¢ast se vztahuje na prodej syrového konzumniho mléka - pokud to neni zakazano nebo omezeno vnitrostatnimi pravnimi pfedpisy.
LR = Pravni pozadavek

Procesni krok k Pro¢ musime byt opatrni? Preventivni opatieni Checking / Napravna opatreni
monitorovani Monitoring

procedure

Skladovani mléka (1) M: Spatné chlazeni zptisobi Zajistéte okamzité a rychlé Doba Nepouzivejte produkt,
bakterialni poSkozeni mléka. chlazeni. (2) chlazeni/teplota ktery neni chlazen na
<4 °C béhem 2 pfijatelnou teplotu v
hodin. pfijatelném Case, nebo
provedte pasterizaci mléka
M: Vysoka skladovaci teplota Uchovavejte teplotu chlazeni. (2) Skladovaci teplota | NepouZivejte produkt,
zpuUsobi bakterialni poSkozeni <4°C. ktery nebyl skladovan v
mléka. souladu s EU pfedpisy o
teploté
Staceni / PInéni (sklenéné F: Cizi télesa (rozbité sklo, Uchovavejte vSechny obaly bezpe¢né | Vizualni kontrola Nepouzivejte
lahve, plastové lahve, pavouci a mouchy, drobné (obracené) a pouzivejte celé a baleni. kontaminované,
plechovky, kartony, sacky, pfedméty, obalové materialy neporu$ené obaly. (7) po8kozené nebo podezielé
vak v krabici) atd.) Mohou kontaminovat mléko Obaly by mély byt v | obaly. V pfipadé potfeby
a zpusobit uduseni nebo zranéni celku, Cisté a zmérite dodavatele
pfi konzumaci mléka. neporusené. obalovych material(l nebo
zlepSete podminky
skladovani.
M: Necisté baleni a vicka a Pouzivejte Cisté obaly a vicka. Vizualni kontrola Nepouzivejte necisté
Spatna technika pInéni nebo Zajistéte cistou plnici techniku. balici plnici baleni.
prodejni automaty mohou vést | Pravidelné ¢isténi prodejnich techniky.
ke kontaminaci patogennimi automatu
bakteriemi.
M: Spatna aplikace viéka nebo Pouzivejte neposkozené lahve a Vizualni kontrola NepouZivejte netésnici
Spatné uzavieni obalu mohou vi¢ka nebo neporudené obaly. Peclivé | baleni. (pozn. Nic by | baleni.
umoznit kontaminaci vitka utésnéte, aby byla zajisténa nemélo unikat)
patogennimi bakteriemi. celistvost baleni.
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c¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

KONZUMNI SYROVE MLEKO

Procesni krok k Pro¢ musime byt opatrni? Preventivni opatreni Checking / Monitoring Napravna opatreni
monitorovani procedure

Skladovani M: Nespravna skladovaci teplota | Udrzovat chlazeni (2) a stanovte Skladovaci teplota Nepouzivejte produkt,
nebo nevhodna doba dobu spotfeby (2) vhodnou, pro <4°C ktery nebyl skladovan v
skladovatelnosti mohou zpUsobit | vyrobek (4) souladu s EU pfedpisy o
zkazeni mléka. teploté

Prodej M: Smyslovy nesoulad vyrobku Zajistéte zdravy produkt, dosazeni Smysloveé testovat NepouZivejte neshodné
muze naznacovat potencialni smyslového standardu vyrobky.
kontaminaci.

(1) Viz také Analyza rizik pro primarni vyrobu

(2) V souladu s vnitrostatnimi pravnimi pfedpisy

(3 V pfipadé rozbiti skla, viz ,analyza rizik - Fyzikalni rizika”

(4) Smyslovy test hotovych vyrobkl na konci doby trvanlivosti. Zménte dobu spotfeby, pokud nebyla dosazena smyslova (organolepticka) norma.
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c¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

MASLO, SMETANA

Smetana pro vyrobu masla miize byt pasterizovana; nékteré ¢lenské staty vyzaduiji, aby byla pasterizovana, ackoli Uplny popis vnitrostatnich pravnich
predpisli nespada do rozsahu tohoto pfirucky.

Procesni krok k

Pro¢ musime byt opatrni?

Preventivni opatreni

Postup

Napravna opatreni

monitorovani
Odlu€ovéani smetany

M: Rast patogennich bakterii
mezi dojenim a dokon&enim
odlucovani.

V pfipadé mechanického
odlu€ovani, oddélte smetanu co
nejrychleji po kazdém dojeni.
Pro odluovani vyvstavanim
udrzujte vhodnou teplotu:

*V pfipadé predbézného zrani,
udrzujte pfi teploté, ktera mize
umoznit vyvoj a okyseleni
pomoci bakterii mlécného
kvaseni

* Jinak udrzte mléko na < 8°C
(LR)

kontroly/monitorovani
Méreni teploty a ¢asu

Zkontrolujte systém odlu¢ovani

M, Ch: Kontaminace smetany
patogennimi bakteriemi pfes
odstfedivku nebo sbérné
nadoby nebo zbytky gisticich
prostredkd.

Po pouziti rozeberte a vycCistéte
systém pfivodu mléka,
odstfedivku smetany a sbé&rné
nadoby. Dukladné vyplachnéte
zafizeni

Vizualni kontrola

Opakujte proces Cisténi.
Pfezkoumejte postupy, pokud je to
nutné, i Skoleni zaméstnanci
(pokud se jedna o opakujici se
problém)

M: V pfipadé, Ze odstfedivka
nema dostate¢nou kapacitu,
kaly mohou byt vtaZzeny do
smetany.

Neprekracdujte kapacitu
odstfedivky.

Vizualni kontrola

V pfipadé potfeby pouzijte
odstfedivku smetany s
nastavitelnym pratokem v
zavislosti na objemu mléka na
zpracovani, nebo pouZzijte
vyrovnavaci nadrz

Ockovani*

M: Kontaminace mléka béhem
oc¢kovani kvuli Spatné kvalité
smetanové kultury nebo
neadekvatni zachazeni ze
strany mlékare.

Pouzivejte pouze kultury
znamého plvodu nebo ty, které
maji osvédceni o shodé, vhodné
pro potravinarské pouziti.
Manipulujte hygienicky.
Nepouzivejte kulturu (v€etné
doméci kultury) abnormalniho
zapachu, barvy nebo vzhledu.

Vizualni a
organolepticka kontrola
primych kultur nebo
tekutych zakysu.

Nepouzivejte neaktivni kulturu
nebo ty s abnormalnim nebo
poskozenym obalem. Upravte
postup pfipravy zakysu.

Zrani smetany (velmi
dalezity krok v pfipadé
biologického

Pro biologické zrani:
M: Okyselovani, které je
nedostateéné nebo pfilis

Zakryjte nadoby. Upravte teplotu
smetany, abyste umoznili vyvoj
mléénych bakterii, dokud

Sledovani teploty a
Casu.
Smyslova kontrola

Upravte teplotu nebo dobu zrani.
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Procesni krok k
monitorovani
dozravani)

c¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

MASLO, SMETANA

Pro¢ musime byt opatrni?

pomalé, muze vést k vyvoji
patogennich bakterii.

Preventivni opatreni

nebude dosazena pozadovana
kyselost.

Postup
kontroly/monitorovani
smetany nebo pH / SH
(titracni kyselost).

Napravna opatreni

M: Rust bakterii pfi fyzikalnim
zrani smetany.

Co nejrychleji ochladte smetanu.

Zakryjte kontejnery.

Sledovani teploty

Upravte skladovaci teplotu

Baleni smetany**

M, P, Ch: Kontaminace
smetany zafizenim, obalem
nebo obsluhou.

Vycistéte a dezinfikujte
opakované pouzitelné obaly.
Pouzivejte Cisté zafizeni, které
je udrzovano v dobrém stavu.
Skladujte obaly mimo dosah
potencialnich kontaminantu.
Udrzujte osobni hygienu a
hygienu odévu.

Vizualni a gichova
kontrola

Opakujte proces cisténi.
Pfezkoumejte postupy, i pokud je
to nutné, skoleni zaméstnancl
(pokud se jedna o opakujici se
problém)

Skladovani smetany**

M: RUst bakterii b&éhem
skladovani.

Co nejrychleji ochladte smetanu.

Zakryjte kontejnery.

Teplomér

Upravte skladovaci teplotu

M, Ch: Kontaminace
patogennimi bakteriemi
smetany pies skladovaci
kontejnery, nebo zbytky
Cisticich vyrobku

Po kazdém pouZiti vyCistéte a
dezinfikujte skladovaci nadoby.
Dukladné oplachnéte zafizeni.

Vizualni a dichova
kontrola

Opakujte proces cisténi.
Pfezkoumejte Cistici postupy,
pokud je to nutné.

Stloukani***

M, Ch, F: Kontaminace
smetany prostfednictvim
maselnice patogennimi
bakteriemi, cizimi télesy nebo
zbytky Cisticich produktu.

Pouzivejte Cisté zafizeni, které
je udrzovano v dobrém stavu.
Po kazdém pouziti vycistéte
maselnici a dikladné
oplachnéte.

Vizualni a Gichova
kontrola.

Opakujte proces €isténi. V pfipadé
potfeby pfezkoumejte postupy
Cisténi. Minimalizujte zdroje
fyzikalni kontaminace v oblastech
manipulace s potravinami.

M: Pfitomnost a rust
patogennich bakterii v masle.

Udrzujte vhodnou teplotu pro
stloukani. Zastavte stloukani
ve fazi zrna a odpust’te
maximalni mnozstvi podmasli

Vizualni kontrola
Sledovani teploty

Upravte teploty a dobu stloukani.

*k%k

Prani masla

M: Rast patogennich bakterii,
pokud proces prani neodstrani
dostateCné podmasli

Provedte prani s dostate€nym
mnozstvim vody a dostateénym
poctem cykld.

Vizualni kontrola

Upravte mnozZstvi vody na prani
masla.

M, Ch: Kontaminace masla
vodou pouzivanou K prani

Pouzivejte pithou vodu

PouZiti vody z
vefejnych vodovodu.
Osvédceni o
zpusobilosti pro
soukromé dodavky

V pfipadé potfeby pfezkoumejte
Upravu vody
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Procesni krok k
monitorovani

c¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

MASLO, SMETANA

Pro¢ musime byt opatrni?

Preventivni opatreni

Postup

Napravna opatreni

kontroly/monitorovani
vody.

M: Rast patogennich bakterii,
je-li voda pfili$ tepla.

Nastavte teplotu praci vody na
teplotu masla.

Sledovani teploty

Ochladte vodu pouzitou pro prani
masla.

Hnéteni*** M: Rast patogennich bakterii Odstrarite maximum praci vody. | Vizualni kontrola Upravte délku hnéteni
zpusobeny $patnou distribuci Hnétte dostateCné tak, aby bylo | A/ nebo test papirkem
kapicek vihkosti nebo velikosti | dosazeno rovnomeérného pro kontrolu vody
velkych kapiek rozloZeni vlhkosti a velikosti
kapicek.
Soleni***/* M, Ch: Kontaminace masla Pouzivejte potravinovou sul v Vizualni kontrola Zmeéiite dodavatele

soli

dobé pouZitelnosti

Formovani/balen

{x*x*x

M, P, Ch: Kontaminace masla
pomoci formovaciho zafizent,
obalu nebo obsluhou.

PouzZivejte Cisté zafizeni, které
je udrzovano v dobrém stavu.
Baleni skladujte mimo dosah
moznych kontaminaci. Sledujte
osobni hygienu. Uskladriujte
rychle pfi nizkych teplotach.

Vizualni kontrola.

Opakujte proces ¢isténi.
Pfezkoumejte postupy, a pokud je
to nutné, i Skoleni zaméstnanci
(pokud se jedna o opakuijici se
problém).

** Kroky tykajici se pouze vyroby smetany / *** Kroky tykajici se pouze vyroby masla / * Volitelné kroky
Viz také: 1) Cisténi SHP, 2) Dezinfekce SHP. 3) Kultury SVP. 4) Pracovnici SHP Obecna hygiena, Skoleni a zdravi 5) SHP Hubeni Skidcu 6) SHP Kvalita
vody. 7) Pfisady SVP do mléka a syfeniny.

(LR) 853/2004 — MIéko musi byt schlazeno okamzité
- 8°C maximum, pokud je zpracovano nebo vyzvednuto ve stejny den
- nebo 6°C maximum, pokud neni zpracovano nebo vyzvednuto ve stejny den
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c¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

KYSANE MLECNE VYROBKY

Tato skupina kysanych mléénych vyrobkl zahrnuje kefir, jogurt, podmasli, ymer, filmjolk, rjazenka a dalSi — jejichz spoleénym rysem je jejich acidifikace
bakteriemi mlééného kvaseni. Existuji dva zpUsoby vyroby kysanych mlé¢nych vyrobku:

1. Zrani v obalech. MIéko se smicha s pfisadami (cukr, ovoce, pfichuté, barviva atd.), Pak se naockuje zakysovymi kulturami, naplni se do kone¢ného obalu
pred inkubaci, a nakonec se ochladi.

2. Krémovy typ. MIéko je naockovano zékysovymi kulturami a inkubovano ve fermentacni nadobé. Po dosazeni pozadovaného pH, se koagulat pfed
naplnénim a balenim ochladi a smicha se pfisadami.

V zavislosti na pouzité technologii by mél vyrobce urcit pfesnou sekvenci krok(l vhodnych pro svij vyrobek.

Procesni krok k

Pro¢ musime byt opatrni?

Preventivni opatreni

Postup

Napravna opatreni

monitorovani

Napousténi
vyrobniku

C, M: Kontaminace mléka vyrobnim
zafizenim a nacinim (vyrobnikem, michadlem,
kbeliky, Izicemi apod.) Spinavé zafizeni mize
zpusobit kontaminaci mléka patogennimi
bakteriemi. Zbytky Cisticich prostfedkd mohou
kontaminovat mléko.

Ujistéte se, Ze zafizeni je vzdy
Cisté. Nikdy nepokladejte malé
predméty pfimo na podlahu. (1)

)

kontroly/monitorovani
Organolepticka kontrola.

Opakujte Cisténi a / nebo dezinfekci.
Dukladné oplachnéte pitnou vodou.
Upravte postup €isténi. Pokud se
jedna o opakujici se problém,
prezkoumejte Skoleni zaméstnancu.

Pasterizace™* (3)

M: Kysané mlééné vyrobky jsou velmi citlivé
na vyvoj patogennich bakterii. Nékteré
bakterie mohou prezit nedostateénou
pasterizaci.

Zajistéte odpovidajici zafizeni
pro pasterizaci.

Méreni teploty a ¢asu.

Pokud pozadovana teplota klesne pod
hranici, znovu pasterizujte mléko.
Vyménit nebo opravit pasterizaéni
zarizeni, resp. spravné nastavit.

Chlazeni na
inkubacni teplotu

M: Moznost rekontaminace pfili§ dlouhou
dobou chlazeni nebo nevhodnym chladicim
zafizenim.

Zajistéte rychlé zchlazeni
pomoci uginnych chladicich
zafizeni.

Mé&reni teploty a Casu.

Vyménit nebo opravit chladici
zafizeni, resp. spravné nastavit.

Pridani
mlékarskych kultur

(4)

M: Kontaminace mléka béhem oc¢kovani z
dlvodu Spatné kvality mlékarské kultury nebo
neadekvatni zachazeni ze strany vyrobniho
personalu.

Pouzivejte pouze aktivni zakys
znamého plvodu nebo ty s
certifikatem shody a vhodné pro
pouziti v potravinach.
Hygienicky uskladnéte a
manipulujte.

Vizualni kontrola: kontrola
vzhledu a datum spotfeby
kultury.

Nepouzivejte baleni Spatné kvality,
abnormalniho vzhledu a viné.
Upravte postupy manipulace a
skladovani, zmérite dodavatele.
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Procesni krok k
monitorovani

Pfidani * ovoce,
barviv,
aromatickych latek
atd. (5)

c¢ast V- Plany zalozené na systému HACCP

KYSANE MLECNE VYROBKY

Pro€ musime byt opatrni?

M, Ch, F: Moznost kontaminace
bé&hem pfidavani pfisad.

Preventivni opatieni

Pouzivejte pouze nastroje vycisténé a /
nebo dezinfikované po kazdé davce.
Pouzijte pouze slozky ziskané od
renomovaného dodavatele nebo
znamého zdroje a zkontrolujte je pfi
dodani a pfed pouzitim. Tepelné
zpracovani bylinné smési nebo ovoce,
kde nejsou znamy zdrojové a sklizfiové
podminky.

Postup
kontroly/monitorovani

Vizualni a organolepticka
kontrola.

Néapravna opatieni

Nepouzivejte pfisady a baleni
podezrelé jakosti, abnormalniho
vzhledu a zapachu.

Upravte postupy manipulace a
skladovani, zmérite dodavatele

Inkubace*

M: Okyseleni, pokud je pomalejsi,
nez se ocekavalo podle receptury,
muze umoznit vyvoj Skodlivych
mikroorganismu

Zajistéte dobry technicky stav
zarizeni: (inkuba€ni nadoby nebo
komory) Udrzujte vhodny ¢as a
teplotu podle dané technologie

Vizualni a organolepticka
kontrola

Sledovani okyselovani
nebo méreni pH

Obecné doporucena
hodnota: koneéna
hodnota kyselosti pH <
4,5

Nepouzivejte vyrobky s
neobvyklym zapachem a/ nebo
chuti

Upravte inkubaéni parametry

Chlazeni vyrobku

M: Moznost vyvoje Skodlivych
mikroorganism0 kvuli dlouhému a
pomalému chlazeni.

Zaijistéte rychlé chlazeni produktd

Mé&reni teploty a Casu.

Udrzujte a / nebo vymérite chladici
zarizeni

Baleni

M, Ch, F: Moznost kontaminace
balicimi stroji, obalovym materialem,
vyrobnim personalem nebo obalovym
prostfedim, napf. vzdusnymi plisnémi.

Po kazdém pouziti vyCistéte a / nebo
dezinfikujte plnici a balici linky.
Uchovavejte obaly na suchém a Cistém
misté, chrante pfed Skidci. Peclivé
vycistéte znovu pouzitelné obaly.
Minimalizujte ob&h vzduchu; Zaviete
dvefe a okna a vypnéte ventilatory,
jestlize nejsou potfebné.

Vizualni kontrola.

NepouZivejte obaly v pfipadé
poskozeni nebo Spatné kvality,
Udrzujte balici zafizeni v dobrém
stavu.

Pokud se jedna o opakuijici se
problém, pfezkoumejte Skoleni
zaméstnancu.

* Podle specifické technologie, tyto kroky mohou vyskytnout v rizném poradi **Tento krok je silné doporucen, ale neni povinny
Viz také: 1) Cisténi SHP, 2) Dezinfekce SHP. 3)HACCP — Plany zalofZzené na systému HACCP - svoz mléka, skladovani a zpracovani 4) Kultury SVP. 5)
Prisady SVP do mléka a syfeniny.
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Cast V- Plany zalozené na systému HACCP

NEZAKYSANE MLECNE VYROBKY

Tato kategorie zahrnuje Sirokou Skalu produktd. Nékteré jsou vyrabény ze syrového mléka, zatimco jiné mohou byt vystaveny tepelnému zpracovani béhem
vyroby, ktera je ekvivalentni nebo vysSi nez pasterizace (napf. Custard (puding), Clotted Cream (husta smetana). Tepelné zpracovani nékterych syrovych
mlécnych vyrobkud, maze negativné ovlivnit pasterizace mléka pfed zpracovanim, kde je kombinace ¢asu a teploty pfinejmensim rovnocenna. Tam, kde
existuji vnitrostatni predpisy tykajici se tepelného zpracovani konkrétnich typt vyrobki, musi byt respektovany. Bez pfitomnosti konkurenéni
mikrofléry a za nepfitomnosti jinych faktor(, jako je nizké pH, které by mohly snizit nebo potlaéit rist patogend, je zajisténa bezpeénost mnoha miléénych
vyrobk(l bez fermentace pouzitim surovin s dobrou mikrobiologickou kvalitou, udrzba vysoké urovné hygieny béhem vyroby anebo nizka aktivita vody nebo
chlazeni béhem skladovani. Produkty s pfidélenou dobou pouzitelnosti pét dni nebo méné se povazuji za nepodporuijici riist Listeria monocytogenes
(nafizeni (ES) €. 2073/2005). Zmrazeni (napf. Zmrzlina) miize zastavit rUst bakterii, ale neni zaru¢eno, Ze snizi bakterialni zatéz.

Procesni krok k
monitorovani

Postup

kontroly/monitorovani N ELELERATE RG]

Pro¢ musime byt opatrni? Preventivni opatreni

Pofizeni pfisad C, M, F: Kontaminace mléka nebo vyrobki Pouzivejte pouze slozky Vizualni a ¢ichova NepouZzivejte sloZzku nebo mlécny
nebo latky prostfednictvim vyuZiti kontaminovanych ziskané od renomovaného | kontrola ingredienci. vyrobek, ktery se z ni vyrobi, pokud
zlepSuijici slozek nebo po pouziti nedeklarovanych dodavatele nebo znamého existuje podezieni na kontaminaci
vlastnosti alergend. zdroje. (1)
potravin Produkty, které obsahuji nehlaSené
Deklarujte alergenni slozky alergeny, musi byt z prodeje
spotiebiteli v souladu s stazeny a znovu oznaceny.
predpisy (EU) 1169/2011
(LR)
Vareni / tepelné | M: Pokud se pfi pfipravé mléénych vyrobku Tam, kde je to vhodné, Teplota (a pfipadné €as) | Produkty urcéené k tepelnému
zpracovani pouziva pfisada, ktera neni pfipravena pfimo | pouzijte non-RTE prisady, | tepelného zpracovani. zpracovani, které vSak nespliuji
nemlécnych k jidlu (non-RTE Ready To Eat) (napf. vejce, | az po tepelném stanovenou kombinaci ¢asu a
pfisad. které mohou obsahovat salmonelu), mize byt | zpracovani. teploty, nesmi byt bez dalSiho
potencialnim zdrojem mikrobiologické Casové a teplotni oSetfeni pouzity pro lidskou
kontaminace pfipravku nebo prostor pro kombinace by mély byt spotfebu.
zpracovani. schopny inaktivovat V pfipadé potfeby provedte revize
patogenni latky, které Ize Skoleni a postupt.
v produktu predpokladat
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Procesni krok k
monitorovani

Chlazeni (vCetné
chlazeni "zrani"
zmrzliny) nebo
mrazeni.

Cast V- Plany zalozené na systému HACCP

NEZAKYSANE MLECNE VYROBKY

Pro¢ musime byt opatrni?

M: Rust vegetativnich a sporulujicich
patogennich bakterii a tvorby toxinl pfi

pomalém ochlazovani tepelné oSetfenych
produktl nebo pfi skladovani v chladni¢ce pfi

priliS vysoké teploté.

Preventivni opatieni

Pokud neni pomalé
chlazeni technologickym
pozadavkem a patogeny
nejsou fizeny nizkou
aktivitou vody, ochlad'te
produkty pod 8 ° C a
udrzujte chladici retézec.
Rychle ochlad'te na
skladovaci teplotu
(obvykle <8 ° C do étyr
hodin).

Rust patogent muize byt
fizen omezenim doby
trvanlivosti produktu.
Mrazené mlééné vyrobky
by mély byt rychle
ochlazeny a zmrazeny na
doporucenou teplotu -18
° C a znovu nezmrzovany
pokud byly rozmrazeny
(napf. na trhu) (2) (3)

Postup
kontroly/monitorovani

Teplota produkttl béhem
chlazeni a chlazeni
béhem skladovani.

Napravna opatieni

Nepouzivejte mléko, pokud teplota
prekraduje stanovené podminky
skladovani nebo byl porusen
chladici fetézec.

Upravte nebo opravte chladici
zafizeni.

Velké objemy se ochlazuji pomaleji;
Zkontrolujte velikost baleni a
rozloZeni, abyste zajistili
odpovidajici chlazeni.

V pfipadé potfeby provedte revize
Skoleni a postupu.

1) SVP Prisady do mléka a syfeniny. 2) SVP Skladovani a Doprava produktl. 3) SVP Pfimy prode;.
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Cast VI -

SLEDOVATELNOST

Sledovatelnost je definovana nafizenim (ES) €. 178/2002 - ¢lankem 18 jako "schopnost vysledovat a
sledovat potravinu, krmivo, zvife produkujici potravu nebo latku uréenou nebo predpokladanou byt
zaclenéna do potraviny nebo krmiva prostfednictvim ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce;

Vyrobce musi byt schopen kdykoli identifikovat a vysledovat:

e Jeden krok zpét: Puvod vSech slozek pouzivanych pfi zpracovani: mléko, koagulat, mlé¢né
kultury, sul atd.

e Jeden krok vpfed: pfijemce prodanych vyrobk( (s vyjimkou pfipadl, kdy jsou prodavany
kone€¢nému spotfebiteli). "Vyrobky" zahrnuji slozky uréené k dalS§imu zpracovani potravin
uréenych k lidské spotfebé — jako je napfiklad syrovatka a jiné produkty, které mohou byt
pouzity jako krmiva.

Aby bylo mozné tento pozadavek splnit, vyrobce musi mit systémy a postupy, které umoznuiji, aby tyto
informace, byly dany k dispozici pfislusnym organiim na jejich Zadost.

Jaké informace by mély byt uchovavany a poskytovany?

Suroviny zivo¢iSného puvodu (pfiklad: mliéko) a mlééné vyrobky (kromé téch, které obsahuji produkty
rostlinného puvodu i zpracované produkty ZivociSného puvodu), které jsou pfijimany nebo dodavany
jinym potravinafskym spolecnostem (spiSe nez konecnému spotfebiteli) By mély byt opatfeny
nasledujicimi informacemi tykajici se sledovatelnosti

Popis produktl (syrové mléko, syry atd.)

Mnozstvi dot€enych postizenych produkt(

Jméno a adresa mlékarny nebo podniku, ze kterého to bylo expedovano

Jméno a adresa provozovatele potravinaiského podniku, kterému jsou produkty odesilany
Odkaz na identifikaci davky, SarZe nebo zasilky

Datum expedice

PFi pfijimani surovin nezivocisného plvodu (pfiklad: obalové materialy jako je syrovy voskovy papir,
potér apod.) nebo expedice mlénych vyrobkl obsahujicich produkty rostlinného puvodu i zpracované
produkty zivociSného puvodu, znamena, Ze vyrobce je schopen identifikovat jak dodavatele, a/nebo
jméno podniku FBO — (Food Business Operator), jemuz je produkt odeslan.

Jak poskytnout informace?

Sarze je definovana jako "skupina nebo soubor identifikovatelnych produktii ziskanych z daného
procesu za prakticky shodnych okolnosti a vyrobenych na daném misté v ramci jednoho definovaného
obdobi produkce" (viz nafizeni (ES) ¢. 2073/2005). Podle této definice vyrobce definuje svou Sarzi,
pokud je splnéna definice tykajici se "prakticky shodnych okolnosti", "daného mista" a "definovaného
vyrobniho obdobi".

Nékteré mlékarny identifikuji davku s pouzitim data vyroby, delSi spoleéné vyrobni obdobi, datum
spotfeby atd. Vyrobce je odpovédny za volbu vlastni metody; avSak pfi definovani velikosti Sarze vétsi
nez jeden vyrobni den, vyrobce akceptuje moznou ztratu vice produktl v pfipadé neshody nebo
jakychkoli potravinovych incidentd.

Mlékarna by meéla uchovavat své vlastni zaznamy o surovinach a produktech, které obdrzela a
odeslala. Snadno pouzitelné systémy jsou ¢asto nejucinné;jsi:

o Uchovavanim kopii faktur nebo privodky k odeslani nebo,
o Prostfednictvim vykazu o zbozi, ruéné psany protokol zaznamenavajici Cislo Sarze,

mnozstvi, zakaznika a datum odeslani zajisti snadnou sledovatelnost.

Interni sledovatelnost

Interni sledovatelnost mezi pfijatymi surovinami a slozkami a vyrobenymi syry nebo mléénymi
vyrobky je dobrovolna a mGize pomoci omezit rozsah vraceni nebo stazeni z trhu v pripadé, ze
je zjisténa kontaminace v uréité davce prisady.
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CAST VII-

SAMOKONTROLY

Opatfeni pro vlastni monitorovani hraji zasadni uUlohu pfi zavadéni systému fizeni bezpecénosti
potravin, ktery je uveden v této pfiru¢ce. Vyrobce nese odpovédnost za zajiSténi toho, Ze jejich
vyrobek nepredstavuje zdravotni riziko pro spotfebitele, a za timto Guéelem vyviji svij viastni systém
fizeni bezpec€nosti potravin pro odstranéni, prevenci €i snizeni rizika pro bezpecnost potravin na
pfijatelnou uroveri.

Systém fFizeni bezpeénosti potravin by mél stanovit vlastni monitorovaci opatfeni odpovidajici
kazdému stupni vyrobniho procesu. (Viz tabulka 1)):

e Spravna hygienicka praxe (SHP) je zakladem, na kterém jsou zalozeny plany kontroly
zdravotni nezavadnosti, takze jejich skuteény pfinos k bezpeénosti vyrobku je znaény. Casto
pokryvaji bézna opatfeni, jako je kontrola udrzby stroj, které jsou snadno realizovatelné a
vysoce efektivni.

e Spravna vyrobni praxe (SVP) zahrnuje vSechny aspekty vyroby v€etné surovin, pfepravy,
zpracovani, skladovani, dodavky a prodej hotového vyrobku. SVP zajistuje, Ze vyrobky jsou
dasledné vyrabény a kontrolovany podle norem kvality odpovidajicich zamyslenému pouziti a
podle pozadavku specifikace produktu.

* Plany zalozené na systému HACCP podrobné popisuji preventivni opatfeni specificka pro

vyrobek nebo operace v urcité fazi jeho vyroby.
Systém fizeni bezpec€nosti potravin je doplnén o pét pfidavnych moduld (uvedeno v oranzové a
Sedé):

Skoleni zaméstnancli je zasadni pro zaji$téni spravného uplatiiovani opatfeni tykajicich se
bezpecnosti potravin; Chyby mohou byt disledkem $patné komunikace (zejména pokud jde o zmény
postupu), nedostate¢ného Skoleni nebo nedostate¢ného porozumeéni.
e Analyza v pribéhu vyrobniho procesu muze vyrobclm poskytnout uZite¢né informace a
identifikovat problémy pfedtim, nez se vyrobky dostanou na trh
e Analyza produkti se pouziva k ovéfeni spravného fungovani systému Fizeni bezpecénosti
potravin na zakladé zasad HACCP a spravné hygienické praxe.
e Plany fizeni neshod s predpisy poskytuji informace o postupech pro feSeni nesrovnalosti
tam, kde jsou identifikovany.
¢ Sledovatelnost produktd umoznuje rychlou identifikaci a oddélovani neshodnych produktu

Tabulka 1: vlastni monitorovani

Priklad

Skoleni
zaméstnancl__|
Na:
Identifikace
rizik
SHPs
HACCP-
Vzorovy plan
nebo
Technologicé
aspekty
(nezahrnuté v
pfirucce)

béhem
procesu ao 0 Z3

a O oro Od PO
W pracovale e PIro O a
prostiedi e

dodavatell a zaka C
Testovani vyrobku / Pozastaveni distribuce a staze

i
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Zpusob analyzy

Vyrobci mohou zajistit bezpe€nost potravin pouze pomoci systému Fizeni bezpecnosti potravin.
Pouziti samotného testovani kone¢ného produktu neni dostate¢né a neucginné. Testovani vSak mlze
vyrobcdm poskytnout uziteéné informace, ale je dilezité jasné rozliSovat mezi vzorkovanim pro
validaci a odbérem vzorku pro kontrolu vyrobniho procesu

1. Ovéreni a validace systému fizeni bezpeénosti potravin

Kazdy systém fizeni bezpecnosti potravin vyzaduje ovéfovaci a valida¢ni postupy, které prokazuji
jeho ucinnost a efektivnost. Proto vyrobci provedou vhodnou zkousku vyrobk( napfiklad v souladu s
mikrobiologickymi kritérii stanovenymi v pfiloze | nafizeni 2073/2005.

Neexistuje zadna pfedem definovana frekvence, kterou musi vyrobce dodrZovat. Frekvence odbéru
vzorkd by méla byt spiSe pfizplisobena povaze (napf. druhu produktd, velikosti produkce) a velikosti
potravinarskych podnikud, pokud nebude ohrozena bezpecénost potravin.

Také pocet jednotek vzorku v planech odbéru vzorkd stanovenymi v pfiloze | mdze byt snizen, pokud
vyrobce mulze prokazat historickou dokumentaci, kterou ma k dispozici s postupy zaloZzenymi na
zasadach HACCP.

PFi provadéni odbéru vzorkd, se doporucuje:

e Pouzit aseptickou techniku, abyste zabranili kfizové kontaminaci mezi sériemi / Sarzemi
(podle definice vyrobce) - zejména pfi odbéru vzork( ke stanoveni kritérii pro bezpeénosti
potravin.

e Zajistéte spravny €as odbéru vzorkl. Patogeny maji tendenci se inaktivovat v dlouho zrajicich
tvrdych syrech, takze analyza by se méla uskutecnit v prib&hu zrani, spiSe nez na jeho
pocatku, zatimco kratka trvanlivost a vysoka aktivita vody mékkych syrt m{ize oddvodnit cileni
analyzy na mléko nebo syfeninu.

Pokud se vSak testy provadéji za ucelem ovéreni ucinnosti systému fizeni bezpecnosti potravin, musi
byt odbér vzorkd proveden v misté stanoveném v nafizeni (ES) €. 2073 (viz strany 83-85). Pokud jsou
testy zaméfeny na konkrétni posouzeni pfijatelnosti urcCité Sarze potravin nebo procesu, musi se
dodrzet minimalni pocet jednotek vzorku stanovenych v pfiloze .

2. Analyza béhem vyrobniho procesu k fizeni vyrobniho procesu

Vedle validace systému Fizeni bezpecnosti potravin mohou byt vhodné i jiné formy analyzy. To by
mohlo zahrnovat mikrobiologické, fyzikalni nebo chemické analyzy — jako je sledovani vyrobnich
prostor a zafizeni, mléka, kontrolu aktivity vody nebo kyselosti nebo studii skladovatelnosti pro
potraviny k pfimé spotiebé.

Testovani mléka musi byt v souladu s nafizenim (ES) €. 853/2004 (viz oddil VIII). Vyrobce vyrabéjici
potraviny uréené k pfimé spotfebé, které mohou predstavovat riziko Listeria monocytogenes, musi v
ramci svého schématu odbéru vzorkl odebirat vzorky z prostfedi a zafizeni k vySetfeni na Listerii

zpracovani potravin a zafizenich pro detekci bakterii Listeria monocytogenes. (1)

Studie o dobé& pouzitelnosti mohou byt vhodné k ur€eni, zda potraviny pro pfimou spotfebu mohou

provadéni studii o dobé spotfeby (Shelf Life Study) (2) (3)

VSechny testovaci postupy by mély byt zalozeny na hodnoceni vyrobce. S vyjimkou nékolika kritérii,
pro které jsou v nafizeni stanovena minimalni frekvence testl (napf. kritéria pro mléko jako primarni
material), vyrobce je zodpovédny za stanoveni ¢etnosti odbéru vzorku.

Testy mohou byt provadény béhem celého vyrobniho procesu. Vybér metody zavisi na tom, co chce
vyrobce zkontrolovat, napfiklad:

e PFi modifikaci procesu dezinfekce muze kontrolovat celkovy pocet bakterii, které mohou
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pomoci ovefit ucinnost modifikace.

e P¥i potirani povrchu muze byt analyza potiraci vody nebo stéry z polic na zrani syra na
pfitomnost Listeria monocytogenes ucCinngjSi pfi detekci sporadické a nizké udrovné
kontaminace syfeniny nez pfi testovani konecného produktu.

e Prokazat vhodnost potraviny nebo slozky pro jeji zamyslené pouziti nebo uréenou dobu
trvanlivosti.

e P¥i pasterizaci |ze kontrolovat ucinnost pasterizace analyzou mléka na inaktivaci alkalické
fosfatazy (fosfatazovy test) nebo Enterobacteriaceae (vice informaci viz strany 51-52 a 85).

Vyrobci mohou pouzit jiné postupy odbéru vzork( a testovani, jako je odbér smésnych vzorku, pokud
mohou pfislusnému organu uspokojivé prokazat, Ze tyto postupy poskytuji pfinejmensim rovnocenné
zaruky. Tyto postupy mohou zahrnovat pouziti alternativnich mist odbéru vzorkl a pouziti trendovych
analyz.

Je dulezité:

o Ukazat novym zaméstnancim, jak odebirat vzorky, pokud je to soucasti jejich povinnosti.

e Zajistit, aby laboratof byla akreditovana a méla zkuSenosti s testovanim mléénych vyrobkd,
protoZe laboratofe pro testovani potravin maji rizné odborné znalosti a kvalita prace a
poradenstvi se mezi nimi maze lisit. Vyrobce by mél mit dlvéru ve své volbé laboratore.

e Zajistit, aby laboratof obdrZela vzorky fadné oznacené v neposkozeném stavu. Teplota b&hem
prepravy do laboratofe pravdépodobné neovlivni kvalitu vzorkd odeslanych pro chemickou
analyzu (napf. enterotoxin) nebo mikrobiologickou analyzu pevnych / polotvrdych nebo
tvrdych zrajicich syra nebo fermentovanych produktt s nizkym pH, jako je jogurt, ale chladici
fetézec by mél byt zachovan zejména pro vyrobky, u kterych se vyzaduje chlazeni k zajisténi
bezpecnosti (napf. vzorkl mléka nebo nékterych nefermentovanych miéénych vyrobka).
Laboratof by méla byt schopna hlasit stav a teplotu vzork( pfi pfijmu a nabidnout interpretaci
vysledkl v souladu s nafizenim (ES) ¢. 2073/2005, jakoz i s veSkerymi specifikacemi
poskytnutymi vyrobcem.

o Vezmeéte dostateCné mnoZzstvi vzorku, aby laboratof mohla provadét testy. Vzorky by mély byt
nahodné, ale reprezentativni pro Sarzi.

e Pokud je pozadovana analyza v urcCitétm Casovém okamziku (napf. stanoveni koagulaza
pozitivnich stafylokokl v dobé, kdy Ize oCekavat, ze bude jejich vyskyt nejvyssi nebo vzorky
syrového mléka testovany na CPM), laboratof by si toho méla byt védoma, aby nedoslo k
prodlevam, které by mohly vysledky zkreslit

PFi odbéru vzorkdu je dllezité:

e Pouzit metodu, ktera identifikuje organismy vhodné pro proces nebo produkt (napf. Kontrolu
celkového poctu bakterii pro ovéfeni ucinnosti dezinfekce).

e Pouzit aseptickou techniku, abyste zabranili kfizové kontaminaci mezi vzorky.

e Uvédomit si inhibiéni Gc¢inky zbytkovych sanitacnich prostfedki nebo dezinfekénich
prostfedkU. To je zvlasté dllezité pfi odbéru stérli z povrchu.

e Standardizovat plochu povrchu, ze které se odebiraji stéry, aby se vycislila bakterialni zatéz, k
zajisténi pfesné interpretace vysledka.

e Dodrzujte pokyny dodavané s komerénimi soupravami pro odbér vzorkd.

(1) Pokyny pro odbér vzorku v oblasti zpracovani potravin a zafizeni pro detekci bakterii Listeria
monocytogenes 3 — 20/08/2012
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh _mc guidelines on sampling.pdf

(2) INFORMACNI DOKUMENT o studiich trvanlivosti Listeria monocytogenes pro potraviny uréené k
pfimé spotfebé podle nafizeni (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety _th_mc_guidance_document_lysteria.pd
f

(3) http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/microbiological criteria/index en.htm

84


https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidelines_on_sampling.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/microbiological_criteria/index_en.htm

Cast VIl — RiZENIi NESHOD

Shrnuti nafizeni (ES) €. 2073/2005, které se pouzije na mlé€né vyrobky, na néz se vztahuje tato pfirucka
Tabulka 1: Kritéria bezpec€nosti potravin
Provozovatel potravinarského podniku muze snizit pocet vzorovych jednotek (n), pokud mohou historickou dokumentaci prokazat, ze maji ic¢inné
postupy zalozené na zasadach HACCP. O odbéru vzorku a frekvenci testovani by mél rozhodovat provozovatel potravinarského podniku. Je-li testovani
uréeno, aby zvlasté posoudilo pfijatelnost urcité Sarze potravin nebo procesu, pocet vybérovych jednotek uvedenych nize musi byt respektovan jako
minimum. Pro kritéria bezpec€nosti potravin jsou malé m a velké M stejné.

Organismus Potraviny Kritér | n c m M Definice
ium
Listeria Potraviny k primé spotirebé, podporujici 1.2 5 0 Nepfitomnost v | U péti vzorkli nesmi zadny z nich prekrocit hodnotu
monocytogenes rust Listeria monocytogenes 25¢g "nepfitomnost v 25 g" pred tim, nez potraviny opusti
bezprostiedni kontrolu vyrobce, pokud FBO neni
schopen prokazat ke spokojenosti pfislusného organu, Ze
vyrobek nepiekro&i 100 KTJ/g po celou dobu
skladovatelnosti.
1.2 5 0 100KTJ/g U péti vzork(l nesmi béhem doby udrznosti vyrobku
uvedeného na trh v zadném pripadé prekrocit 100
KTJ/g, pokud je FBO schopen prokazat ke spokojenosti
pfisludného organu, Ze vyrobek nepfekrodi tento limit po
celou dobu udrznosti.
Potraviny k pfimé spotirebé, nepodporujici | 1.3 5 0 100KTJ/g U péti vzorki nesmi zadna z nich prekrocit 100 KTJ/g
rist Listeria monocytogenes Tato béhem doby udrznosti vyrobku uvadéného na trh.
kategorie zahrnuje vyrobky s:
¢ pH=4.40 nebo;
e aw<0.92 nebo;
e pH<5.00 aay<=<0.94 nebo;
e trvanlivost <5 dnd.
o DalSi vyrobky védecky opodstatnéné.
Salmonela Syr, maslo nebo smetana vyrobené ze 1.11 5 0 Nepfitomnost v | V péti vzorcich, vSe musi byt ,nepfitomnost v 25 g“ po
syrového/nepasterizovaného mléka 25g celou dobu udrznosti vyrobku uvedeného na trh.
(Pokud vyrobce nedokaze pfislusny organ
ujistit, Ze v disledku doby zrani a ay nehrozi
riziko salmonely)
Zmrzlina 1.13 5 0 Nepfitomnost v | V péti vzorcich, nepfitomnost ve 25 g v dobé trvanlivosti
(S vyjimkou pfipad, kdy vyrobni proces 25¢g vyrobku uvedeného na trh.
nebo slozZeni eliminuji riziko).
Stafylokokové Syry uvedené v kritériich hygieny vyrobniho 1.21 5 0 Nepfitomnost v | U péti vzork(i musi byt v ramci trvanlivosti produktu,

enterotoxiny

procesu tykajici se koagulaza pozitivnich
stafylokokd (CPS) (2.2.3,2.2.4 2 2.2.5)

25g

ktery byl uveden na trh, "nepfitomnost v 25 g". Toto
kritérium plati, pokud hladiny CPS pfesahuji 10° /g v
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Cast VIl — RiZENIi NESHOD

procesu.

bodé stanoveném v pfisludném kritériu hygieny vyrobniho

zalozené na zasadach HACCP. O odbéru vzorkud a frekvenci testovani by mél rozhodovat provozovatel potravinarského podniku. Pokud je zkou$eni uréeno k

Shrnuti nafizeni (ES) ¢. 2073/2005, které se pouzije na mlééné vyrobky, na néz se vztahuje tato prirucka
Tabulka 2: Kritéria hygieny vyrobniho procesu
Provozovatel potravinarského podniku maze snizit pocet vzorovych jednotek (n), pokud muze historickou dokumentaci prokazat, Ze ma ucinné postupy

posouzeni pfijatelnosti procesu, zejména pokud je novy nebo byl upraven, musi byt dodrzen minimaini pocet nize uvedenych jednotek vzorku.

Vysledky pod m se mohou povazovat za vyhovuijici. Vysledky nad hodnotou M nebo vysledky, u nichz vice nez ¢ vzork(i maji hodnoty mezi m a M jsou
nevyhovuijici. V pfipadé "pfijatelného" vysledku (kde ¢ (nebo méné) vysledku pfesahuje m, ale zadny nepfesahuje M) by mél provozovatel potravinarského
podniku pfezkoumat vyrobni proces, aby se pfedeslo trendu smérem k neuspokojivym vysledkam.
Vysvétlivky jsou uvedeny pod tabulkou.

Organismus Potraviny Kriter | n | ¢ m M Definice Opatfeni
ia v pfipadé
nevyhovuj
icch
vysledku
(viz nize)
E. coli Syry vyrobené z tepelné osetieného 222 15| 2 100 1000 U péti vzorkti mohou dva prekrocit 100 KTJ/g, pokud | A & B
mléka nebo syrovatky KTJ/g KTJ/g nepfekroci 1000 KTJ/g, v dobé vyroby, kdy se
predpoklada, ze pocet je nejvyssi. **
Maslo a smetana vyrobeno ze syrového 226 | 5| 2 10 100 U péti vzorkd mohou dva prekrocit 10 KTJ/g, pokud | A,B&C
mléka KTJ/g KTJ/g neprekroCi 100 KTJ/g, na konci vyrobniho
(nebo mléka, které proslo nizSim tepelnym procesu.
oSetfenim nez pasterizace.)
Koaguléaza pozitivni | Syry vyrobeny ze syrového mléka 223 | 5| 2 (10000 | 100000 | U péti vzorki mohou dva prekrocit 10000 KTJ/g, A,B&C
stafylokoky KTJ/g KTJ/g pokud neprekroci 100000 KTJ/g, v dobé vyroby,
Kde jsou zjistény kdy se predpoklada, ze pocet je nejvyssi. **
hodnoty >10° Syry vyrobené z mléka, které proslo 224 | 5| 2 100 1000 U péti vzorkd mohou dva prekrocit 100 KTJ/g, pokud | A,B & C
KTJ/g, musi byt nizsim tepelnym osetrenim nez KTJ/g KTJ/g neprekroci 1000 KTJ/g, v dobé vyroby, kdy se
syrova Sarze pasterizaci* predpoklada, ze pocet je nejvyssi. **
testovana na Zrajici syry vyrobené z mléka nebo A, B&C
stafylokokové syrovatky, které prosly pasterizaci nebo
enterotoxiny za silnéjSim tepelnym oSetienim*
ucelem overeni Nezrajici mékké syry (Eerstvé) vyrobenéz | 225 | 5 | 2 10 100 U péti vzork(i mohou dva prekro&it 10 KTJ/g, pokud | A& C
dodrzovani kritéria | mléka nebo syrovatky, které prosly KTJ/g KTJ/g | nepfekroci 100 KTJ/g, na konci vyrobniho
bezpecnosti pasterizaci nebo silnéj$im tepelnym procesu.
potravin 1.21. osetfenim*
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Enterobacteriaceae | Pasterizované miéko nebo jiné 22115 1|0 10 U péti vzorka zadny nesmi pfekrocit 10 KTJ/ml, na D
pasterizované tekuté mlééné vyrobky KTJ/mi konci vyrobniho procesu.
Zmrzlina a mrazené mlééné dezerty 228 | 5| 2 10 100 U péti vzorkd mohou dva prekro¢it 10 KTJ/g, pokud | A
KTJ/g KTJ/g | Zadny nepfekro¢i 100 KTJ/g, na konci vyrobniho
procesu.

KTJ — kolonie tvofici jednotky

* za Ucelem ovéreni dodrzovani kritéria bezpecnosti potravin, pokud provozovatel potravinarského podniku mize prokazat ke spokojenosti pfislusného
organu, ze vyrobek nepfedstavuje riziko stafylokokovych enterotoxin(

** Koagulaza pozitivni stafylokoky jsou slaby konkurent a u mnoha zrajicich syrd bude hladina nejvysSi asi kolem 24 az 72 hodin, poté klesa.

To zavisi na mnoha technologickych faktorech specifickych pro kazdy druh syru, véetné pH, vihkosti a oSetfeni povrchu. Mnozstvi bakterii E. coli - u mnoha
zrajicich druht syru (véetné tvrdych) Ize oekavat, ze vrchol nastane béhem koagulace a béhem dozravani dojde k poklesu.

Indikatory fekalniho znecisténi v syrovych mléénych vyrobcich

Jelikoz nékolik patogenu spojenych s onemocnénim lidi je spojeno s fekalni kontaminaci mléka, pouzivaji se pfi vyrobé syrového mléka ukazatele hygieny
vyrobniho procesu, jako je E. coli, a pfi kontrolach jsou sledovany atypické vysledky nebo vzestupné trendy. Hygienu vyroby miléka by mél provéfit
provozovatel potravinarského podniku a vylepsit tam, kde je to potfebné.

Akce, které je treba pfijmout v pfipadé neuspokojivych vysledki uvedenych v nafizeni (ES) ¢. 2073/2005

A: Dosahnout zlepSeni hygieny vyroby.

B: Dosahnout zlep3eni ve vybéru surovin.

C: Jestlize jsou zjistény hodnoty koagulaza pozitivnich stafylokoku >10°, syrova Sarze musi byt testovana na stafylokokové enterotoxiny.
D: Kontrola uginnosti tepelného zpracovani a prevence rekontaminace, jakoz i kvalita surovin.

Poznamka tykajici se syrového mléka uréeného k vyrobé produkti
Kritéria pouzitelna na syrové miléko urcené k dal§imu zpracovani podle pozadavkl nafizeni (ES) €. 853/2004 priloha 11l oddil IX kapitola I (1lI)

Pro syrové kravské mléko Pro syrové mléko od jinych druht
Urceno pro vyrobu produkt( Urcené pro vyrobu mléénych vyrobki
procesem zahrnujicim tepelné ze syrového mléka
zpracovani
Obsah mikroorganismu pfi 30 °C (na <100 000* <1 500 000* < 500 000*
ml)
Pocet somatickych bunék (na ml) <400 000** - -

* Klouzavy geometricky priimér za dva meésice pfi frekvenci, alespon dva vzorky za mésic
** Klouzavy geometricky primér za tfimésicni obdobi s minimalné jednim vzorkem za mésic,

Poznamka k syrovému mléku a syrové smetané uréené pro pfimou lidskou spotiebu
Navic k pozadavkim nafizeni (ES) €. 853/2004 pfiloha Il oddil IX kapitola | ¢ast (I.1ll), pokud jde o syrové mléko nebo syrovou smetanu uréené k pfimé lidské

spotfebé, jeho uvadéni na trh mize byt zakazano nebo podiéha omezenim stanovenym na urovni ¢lenskych statd v souladu s ¢lankem 10 (8) vyse
uvedeného nafizeni - které mohou zahrnovat dalSi mikrobiologické kritéria.
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Rizeni neshod: Kritéria bezpeénosti potravin
Tento vyvojovy diagram je pfikladem postupu, ktery Ize pouzit v pfipadé, Ze mikrobiologické vysledky ziskané pfFi testovani produkt( na zakladé kritéria
bezpecnosti potravin v misté stanoveném v narizeni (ES) 2073/2005 naznacuji nezvladnuti Fizeni bezpecnosti. Vyrobky jsou testovany pfi uvedeni na trh

béhem doby trvanlivosti nebo, v pfipadé Listeria monocytogenes kritéria 1.2, pfed tim, neZ potravina opusti bezprostfedni kontrolu provozovatele
potravinarského podniku, ktery ji vyrobil (shrnuty v tabulce 1).

Body ZACATKU/KONCE jsou uvedeny v grafu t

Vyhodnotte u€innost

prezkoumanych postupt a
jakychkoliv napravnych opatreni,

Ne vzhledem k pfislusnym kritériim
i hygieny vyrobniho procesu i

ZACATEK

kritériim bezpec€nosti potravin.
Vysledky ziskané z nasledného
odbéru ukazaly, ze fizeni procesu

bylo obnoveno.

Vysledky naznaduji nezvladnuti
fizeni (nevyhovuijici vysledek:

alespori 1 vzorek > m") Ano

|

\ 4

Zadné dal$i akce. Nadale
sledovat trendy a vysledky.

KONEC

VySetrete priciny a prezkoumejte plan zalozeny na HACCP pro dotéeny vyrobni postup.
Setfeni mlZe zahrnovat (v zavislosti na zjisténém riziku bezpeénosti potravin): Kontrola
kvality surovin a hygieny prvovyroby mléka; pfipadné vySetfeni moznosti infekce mlécné
Zlazy. (Viz vyroba mléka)
e Tepelné oSetfeni mléka tam, kde je kontaminant identifikovany na arovni produkce
mléka nelze nahradit jinymi prostfedky
e Kontrola u€innosti tepelného zpracovani nebo moznosti rekontaminace.
e Vyhodnoceni spravné hygienické praxe, jak je uvedeno v této pfirucce:
o Prezkoumani hygieny zaméstnancu, Skoleni a zdravi, ¢isténi atd.

Byl zjistén
stafylokokovy
enterotoxin?

Je vyrobek
Ano Ne na
maloobchod
ni Urovni?

N

\ 4

Ano

Ne

Informujte pfisluSny organ, kde byl product uveden na
trh.

Stazeni z trhu a / nebo stazeni produktu od spotrebitelli
v souladu s ¢lankem 19 nafizeni (ES) €. 178/2002.
Identifikujte zakazniky z prodejnich nebo skladovych
zaznamd.

Informujte pfislusny organ, kde byl produkt uveden na trh. Produkt stahnéte v souladu s ¢lankem
19 nafizeni (ES) €. 178/2002, pokud byl uveden na trh. Identifikujte zakazniky z prodejnich nebo
skladovych zaznamu.

Pokud produkt dosud neni na urovni maloobchodu, je mozné produkt podrobit dalSimu
zpracovani za Ucelem inaktivace patogenu. Dal$i zpracovani nesmi provadét provozovatelé
potravinarskych podnikd na maloobchodni urovni. Priklady ,dalSiho zpracovani“ mohou
zahrnovat prodlouzené zrani za u¢elem sniZeni aw, tepelného zpracovani nebo jinych uprav,
které odstranuji dotyéné nebezpeci. Tato napravna opatfeni upravuji pavodné uréené pouZiti.
Jakakoli zména zamys$leného pouZiti nesmi predstavovat riziko pro vefejné zdravi nebo zdravi
zvifat a méla by byt oznacena jako napravné opatfeni v ramci planu zalozeného na systému
HACCP a schvalena pfisluSnym organem.

S povolenim pfislusného organu muze byt dokument HACCP dopInén postupem tykajicim se
dalSiho zpracovan.

Oveéreni nového postupu by mélo respektovat pocty vzorkl (n) uvedené v tabulce 1.




Body ZACATKU/KONCE jsou uvedeny v grafu toku.

Ne

Cast VIl - RiZENi NESHOD |

Rizeni neshod: Kritéria hygieny vyrobniho procesu
Tento vyvojovy diagram je pfikladem postupu, ktery Ize pouzit v pfipad€, ze mikrobiologické vysledky ziskané pfi testovani na zakladé kritéria hygieny
vyrobniho procesu narizeni (ES) €. 2073/2005 (shrnuto v tabulce 2) naznaduji nezvladnuti fizeni procesu

ZACATEK

Vyhodnotte efektivhost
prezkoumani postupl a
jakychkoliv napravnych
opatreni. Vysledky ziskané z
nasledujicich Sarzi ukazuiji,
Ze fizeni procesu bylo

y 3

Vysledek je neuspokojivy

Prezkoumejte postupy podle opatfeni uvedenych v (ES) ¢. 2073/2005. Toto mize
zahrnovat:

Kontrolu kvality surovin a hygieny vyroby mléka; pfipadné vySetfeni moznosti infekce
mlécéné zlazy. (Viz vyroba mléka)

Kontrolu dopravy a skladovacich teplot.

obnoveno? Kontrolu u€innosti tepelného zpracovani nebo moznosti rekontaminace v pfipadé
Vysledky ukazuji nezviadnuti Ano pasterovanych tekutych mlénych vyrobku. (viz Sbér miéka, Skladovani a O$etfeni).
fizeni (nejméné 1 vysledek >m)
e Hodnoceni spravné hygienické praxe / spravné vyrobni praxe, jak je uvedeno v
.. . této pfirucce. Prehled personalni hygieny, Skoleni a zdravi, ¢isténi apod.
> lZaéine ?fIS' :kce. [\l?dc?ll(e e Vyhodnoceni aktivity mlékarskych kultur v pfipadé syra (napf. spravné
4 siedova :?onN};EzvyS edxy. technologické parametry, bakteriofagova infekce nebo kontaminace
s antibiotiky).
Je néjaka 7'y Y
hodnota vétsi
nez M? Ano
nebo m je-li R
c=07? v
Kde jsou koagulaza pozitivni stafylokoky
identifikovany v hladinach >105/g, produkt musi byt
Ne Je vysledek testovan na pritomnost stafylokokového
\ neuspokojivy? enterotoxinu. Viz vyvojovy diagram kritérii
A (Definici bezpecnosti potravin
Kolik vysledku e alternativniho kritéria
vzorku je k Méné nez 5 navrzeného FBO a Ano
dispozici za » prijatého pFislusnym
jednu Sarzi? organem)
Ne
Vysledek je prijatelny
Nadale sledovat trendy a vysledky. Podniknout kroky
— abyste predesli neuspokojivym vysledkam.
Ne KONEC
>2 vzorky -
fekroCily m?
P Y Ano 89
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Vraceni, stazeni z trhu
‘Vraceni" je proces, kterym je vyrobek odebran z dodavatelského fetézce, s vyjimkou produktu, ktery
je ve vlastnictvi spotfebitel(.
"Stazeni z trhu" znamena proces, kterym je vyrobek odebran z dodavatelského fetézce a kde se
spotrebitellim doporucuje pfijmout vhodna opatfeni, napfiklad k navraceni nebo zni¢eni potravin.
V pfipadé podezieni na ohrozeni bezpe€nosti mlé€ného vyrobku, ktery jiz neni pod kontrolou
mlékarny, by mél systém sledovatelnosti umoznit vyrobci sledovat produkty za ucelem usnadnéni
vraceni nebo staZeni z trhu. Vyrobce musi:
o  Shromazdit nasledujici informace o postizenych potravinach:
o Nazev potravin a popis
o Souvisejici kody Sarze
o Mnozstvi potravin
o Podrobnosti distribuce
o Zda potraviny se mohly dostat ke spotfebiteli.
o Informovat pfislusné organy, aby mohly dohliZzet na akéni plan, o kterém rozhodne vyrobce.
e Provést vraceni nebo (pokud produkt pfedstavuje vyznamné riziko pro spotfebitele) stazeni z
trhu.

V pfipadé neshody a kromé vySe uvedenych opatfeni postupujte podle pokynu pro Fizeni neshod.

Rozhodovaci strom: Jak provést stazeni produktu/vraceni?

Potraviny jsou nebezpecné a dostaly Potraviny jsou nebezpecné, ale Potraviny jsou nebezpecné,
se ke koneénému spotiebiteli Ize zaruéit, ze nedosahly ale Ize zaruéit, ze nedosahly
koneéného spotrebitele zadného zakaznika
Informuijte pfislusny organ | | Informujte ptislusny organ | l
Jmenujte Koordinatora (1) | | Jmenuijte Koordinatora (1) | [ Jmenujte Koordinatora (1) |
v
Provedte stazeni | | Proved'te vraceni | | Pozastavte distribuci |
A4
Informujte obchodni zakazniky a Informujte obchodni zdkazniky
spotiebitele
\Z
Stahnéte potraviny z distribuéniho Odstrarite potraviny z distribuéniho
fetézce, a pokud je to nezbytné pro fetézce
ochranu vefejného zdravi, stdhnéte
potraviny od spotfebitelu \|,
w v
Sdélte informace spotfebiteli Sdélte informace zakaznikovi
(oznameni o prodeiji, tiskové zpravy, v
oznameni na webu,...)
\2 \2

Identifikujte nevyhovujici vyrobky a odgélte je od vyhovuijicich vyrobki

v

Zaijistéte, aby pracovnici byli informovani o nevyhovujicich vyrobcich, aby se pfedeslo nahodnému pouziti nebo
odeslani

y

Stanovte zvlastni pozadavky na manipulaci a Skoleni zaméstnancu |

Zaznamenejte neshody a v8echna pfijata opatfeni |

A\ /2

Identifikujte zdroj kontaminace a / nebo zplisob, jakym byla nezvladnuto Fizeni (naptiklad rdst bakterii) |

\
Nevyhovujici produkty by mély byt likvidovany v souladu s predpisy (ES) €. 1069/2009 |

(1) Aby byla zajiSténa ucinnost, doporucuje se jmenovat jednu osobu v ramci podniku, ktera ma
koordinovat vraceni / stazeni z trhu nebo navazat kontakt se zakazniky nebo tiskem.
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DODATEK 1

ANALYZA NEBEZPECI

CHEMICKA RIZIKA

Prisady, enzymy a jiné slozky (1)

MIééné vyrobky se mohou kontaminovat pfidanim pfisad a enzym, které nejsou povoleny, nebo
pouzitim nevhodnych davek povolenych pfidatnych latek. Vyrobky mohou byt také kontaminovany
pfidanim slozek, které jsou chemicky kontaminovany.

Preventivni opatfeni: PouZivejte pouze pfidatné latky a enzymy povolené pro pouZiti v mlécnych
vyrobcich podle pravnich pfedpist EU. Ziskejte pfidatné latky, enzymy a slozky z ddvéryhodného
zdroje a uchovéavejte dodaci doklady jako zédznam o pfijatych Cislech Sarzi. DodrZujte pokyny
dodavatele k pouZiti a pfesné odmérfujte mnozstvi.

Alergeny (2)

Pfitomnost alergentt muze predstavovat znacné riziko pro zdravi spotrebiteld.

Preventivni opatfeni: Byliny, ofechy a dalSi slozky by mély byt hodnoceny na pfitomnost alergent,
jako jsou: obiloviny obsahujici lepek, korySi, mékkysi, ryby, arasidy, ofechy, sojové boby, celer,
hofgice, sezam, lupina, oxid sifi€ity a vejce. Pfitomnost alergennich slozek, v&etné mléka, v mléénych
vyrobcich musi byt oznamena spotfebiteli v souladu s nafizenim (EU) 1169/2011. Pfitomnost alergenu
v pFidatné latce nemusi byt zfejma, napfiklad lysozym, je Casto vyrabén z vaje€ného bilku.

Antibiotika, jiné veterinarni Iéky a biocidy

Zbytky z veterinarnich I1écivych pfipravku, v€etné antibiotik a antiparazitik, jako jsou antiprotozoalni
nebo anthelmintické 1éky, které byly podavany dojnicim, mohou pfedstavovat riziko pro zdravi
spotiebitell, pokud kontaminuji dodavky mléka. Antibiotika mohou rovnéz inhibovat rast mlékarskych
kultur.

Preventivni opatfeni: koupele strukd a spreji by mély byt povoleny pro pouziti jako veterinarnich
pripravy. Identifikujte dojnice, ktera se podrobi Ié€bé, dojte je oddélené a vyluéte mléko z dodavky do
potravinového fetézce. Ocistéte / oplachnéte dojici zafizeni po dojeni. Veterinarni léky musi byt
podavany v souladu s pokyny na etiketé, pokud nejsou veterinarnim lékafem podana ,off-label” tj. na
jeho zodpovédnost v rozporu s pfibalovym letakem. Pfi o$etfeni dojnice dodrzujte ochrannou Ihlitu po
[é¢bé a berte na védomi, Ze mlze byt prodlouzena pfi pouziti ,off-label® Mezi vhodné sledovaci
postupy patfi

e kontrola farmarskych zaznam, které podrobné popisuji podavana veterinarni I1é€Civa, nebo

e provéfrovani pfitomnosti antibiotik.
Jsou stanoveny maximalni limity rezidui (MRL) pro povolené latky (a uvedené zakazané latky) v
narizeni Komise (EU) 37/2010 v platném znéni. DalSi zakazané latky jsou uvedeny ve smérnici Rady
96/22/ES ve znéni pozdéjSich predpis.

Pesticidy
Zbytky z pesticidd kontaminujicich krmiva nebo pastviny mohou kontaminovat dodavky miéka.

Preventivni opatfeni: Pouzivejte pesticidy podle pokynu vyrobce, dodrzujte stanovenou dobu mezi
aplikaci a sklizni nebo pastvou.

Zbytky ¢isticich a dezinfekénich produktt

Chemikalie pouzivané v ¢isténi a dezinfekci dojiciho zafizeni, sbérné nadrze, konvi, cisternovych vozl
¢i potrubi a zafizeni na vyrobu syrd by mély byt povazovany za mozny zdroj kontaminace dodavky
mléka. Zbytky chemikalii mohou pfedstavovat pfimé riziko pro zdravi spotfebiteld nebo mohou v
nizSich urovnich branit aktivité mlékarskych kultur, coz miize ohrozit bezpeénost vyrobku.

Preventivni opatfeni: Pfi nakupu chemikalii (napf. dezinfekénich pfipravku) se ujistéte, Ze jsou pro tuto

aplikaci schvaleny. Dodrzujte spravny postup CiSténi a spravnou davku chemikalie. Po Cisténi a
dezinfekci vyplachnéte zafizeni pitnou vodou podle pokynu vyrobce.
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DODATEK 1

ANALYZA NEBEZPECI

Dioxiny a polychlorované bifenyly (PCBs) (3)

Dioxiny jsou skupinou chlorovanych organickych slou€enin, které mohou byt pfitomny jako
kontaminujici latky v Zivotnim prostfedi. Mohou byt vyrabé&ny nekontrolovanym spalovanim a
primyslovymi procesy. Dioxiny zpusobuji fadu zdravotnich problémd véetné imunologickych,
neurologickych a reprodukénich poruch a rakoviny. Jsou odolné v Zivotnim prostfedi a jsou rozpustné
v tucich, které se soustfedi v procesu vyroby syra.

Preventivni opatfeni: Primyslové Uniky jsou vyznamnéjSim zdrojem dioxini nez zemédélské &innosti
a sledovani se provadi na narodni urovni, a nikoliv na farmach. Zemeédélci by se vSak méli vyvarovat
neopravnéného spalovani odpadnich materialli, které by mohly zvySit obsah dioxin(i pfitomnych v
blizkosti dojného stada. Kontaminovana pidda by neméla byt pouzivana pro pastvu nebo péstovani
krmnych plodin.

Tézké kovy (3)

Olovo a dalsi tézké kovy se mohou hromadit v téle; Chronicka toxicita muze zpusobit Fadu
gastrointestinalnich a neurologickych pfiznak( pfi dojeni zvifat a lidi, pficemz jsou déti zvlasté
ohroZeny.

Hlavnimi zdroji kontaminace jsou znecisténi zivotniho prostfedi nebo kontaminovana krmiva. Pudy
mohou v nékterych oblastech obsahovat vysoké urovné olova a je tfeba dbat na to, aby nedochazelo
k nadmérnému vyuzivani pastvin.

Preventivni opatfeni: nepast dojnice na pastvinach, které obsahuji nelegalné vyhozeny odpad,
autobaterie, spalené vozy, staré stroje, hlusinu z dulnich praci a popel. Vyhnéte se pouziti odtokové
vody z pldy s vysokymi urovnémi olova. V pfipadé podezfeni na otravu olovem u dojnice vyhledejte
veterinarni poradenstvi. Povrchy, které pfichazeji do styku s potravinami, a zasobovani vodou mohou
byt také moznymi zdroji kontaminace t&Zzkymi kovy (viz "Spravné hygienické postupy pro zasobovani
vodou").

Aflatoxin M1:

Nékteré rody plisni v€etné druhd Aspergillus, Penicillium a Fusarium jsou schopné produkovat toxiny,
jako je aflatoxin (B1, M1, B2 a M2), ochratoxin a citrinin, které maji karcinogenni (rakovinné) a
nefrotoxické (poskozeni ledvin) vlastnosti u lidi, pokud jsou konzumovany po dlouhou dobu. Aflatoxin
B1 je mozno nalézt v krmivech a je nejvyznamnéjsi z aflatoxind. Po poziti dojnym dobytkem se
vylu€uje do mléka jako aflatoxin M1. Smérnice 2002/32 / ES stanovuje maximalni limity pro aflatoxin
B1 v krmivech.

Aflatoxiny jsou termostabilni. Nafizeni (ES) €. 1881/2006 stanovuje maximalni uroven aflatoxinu M1 v
mléce, tepelné oSetfeném mléce a mléce uréeném pro vyrobu mléénych vyrobkl o hodnoté 0,050 g /
kg. Pro stanoveni maximalni urovné, ktera je pfijatelna u mléénych vyrobkd, je tfeba pouzit kritéria
koncentrace a fedéni.

Chronické poziti mykotoxind dojnicemi se miize projevit pfiznaky, jako je ztrata reprodukéniho zdravi,
poruchy traveni, koZnimi [ézemi a potraty.

Krmivo pro zvifata mize byt kontaminovano na poli nebo béhem skladovani. | kdyz se aflatoxiny
mohou vyluéovat do mléka, jsou vétSinou vylu€ovany stolici a moci.

Béhem oddélovani mlééného tuku je vétSina aflatoxinl odstranéna v odstfedéném miéce a aflatoxiny,
které jsou vzdy pfitomny ve smetané, jsou vylouceny béhem stloukani v podmasli a distici vodé. P¥i
vyrobé syra zavisi distribuce na pouzité technologii, ktera ur€uje mnozstvi syrovatky odstranéné ze
nevytvareji ve vyznamném méfitku v potravinach s nizkym obsahem sacharid(i, jako je syr, za
podminek, které se typicky vyskytuji b&€hem zrani. Aflatoxin, ktery je jiz pfitomen v mléku v dusledku
kontaminovaného krmiva, se muze pfi vyrobé syra koncentrovat v hmoté syra, ackoli jeho zachovani v
syfeniné zavisi na pouzité technologii a jako hlavni fidici mechanismus z(stava prevence —
nezkrmovani kontaminovaného krmiva.
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Preventivni opatfeni: praktické zpusoby, jak omezit nebo zabranit tvorb& mykotoxin v polich, jsou
omezené. Spravné postupy pro sklizefi a skladovani krmiva mohou pfispét k udrzeni nizké drovné
mykotoxint v krmivech, nebot nizka vihkost, anaerobiéza a nizké pH nejsou pfiznivé pro jejich vyvoj.
V pfipadé potfeby krmivo ususte.

RlUzné nebezpedi:

Muze dojit k migraci chemikalii z materiald, které pfichazeji do styku s potravinami. Tomu Ize pfedejit
pouze pouzitim schvalenych material( pro styk s potravinami.
U uzeného syra a jinych uzenin musi byt v ramci analyzy rizik zohlednén stuperi uzeni.

1) V dobé psani se seznam schvalenych enzymu stale pripravuje.

2) Histamin a dalsi biogenni aminy produkované bakteriemi kyseliny mlééné béhem dozravani
nékterych dlouhozrajicich tvrdych a modrych syrt byly identifikovany jako pri¢ina alergickych priznakd
u citlivych spotrebitel(i. Neni to povazovano za vyznamné nebezpeci pro syry vyrobené na farmach a
femeslinych miékarnach: neexistuji Zadna preventivni opatreni, ktera by vyrobci mohli pouZzit k
zajisténi absence histaminu, a v sou¢asné dobé neexistuji Zadna kritéria v pravnich predpisech EU
pro prijatelnou troveri v syru.

3) Nafizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006 stanovi maximalni limity pro dioxiny a PCB s dioxinovym

efektem v syrovém mléce a miéénych vyrobcich véetné miééného tuku a pro olovo a aflatoxin M1 v
syrovém a tepelné oSetfeném mléce, véetné miéka uréeného ke zpracovani do miéénych vyrobka.
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FYZIKALNi NEBEZPECI

Sklo, drevo, plast, a kov ze zafizeni a prostort

Strepiny (Ulomky) z poskozeného zafizeni predstavuji riziko pro zdravi spotrebitelt. Fragmenty skla z
rozbitych pfedmétl a kovové Eastice z poSkozeného zafizeni predstavuji znaéné riziko pro zdravi
spotrebitelll. Obaly z mlékarskych kultur a dal$ich slozek mohou predstavovat nebezpeéi uduseni.

Preventivni opatieni: Prostory by mély byt udrZzovany v dobrém stavu. Zafizeni by mélo byt bez
poskozeni a zkontrolovano, aby bylo zajisténo, Ze sklo a kovové soucasti jsou pfed a po pouziti
neporuSené. Sklenéné piedméty by nemély byt v mlékarné pfitomny, pokud neni jejich pouziti
nevyhnutelné. Rozbiti skla by mélo byt zaznamenano a vyroba by méla byt pozastavena, dokud se
stfepiny neodstrani. Castice skla se mohou rozletét az deset metrii od mista rozbiti a potencialné
kontaminované Sarze mléka, syfeniny nebo syra by mély byt odstranény. Ochranné odévy vcetné bot
by mély byt po odstranéni rozbitého skla vyménény. Zlikvidujte obaly z mlékafskych kultur a dalSich
slozek ihned po pouziti.

Rlzna cizi télesa

PrestoZze to predstavuje malé fyzikalni nebezpeéi, mléko muze byt kontaminovano travou a
necistotami ze strukll, coZz predstavuje riziko mikrobiologické kontaminace. Fyzikalni kontaminace
mléénych vyrobkd vznikajici v dusledku plsobeni $kidcl mize byt zdrojem mikrobiologické
kontaminace patogennimi nebo bakteriemi kaZeni. PoSkozené povrchy materiald s kontakiem s
potravinami mohou pfedstavovat riziko fyzikalni kontaminace, zatimco nevhodné materialy mohou
pfedstavovat riziko chemické kontaminace.

Osoby vyrabéjici syr by mély byt povazovany za vyznamny zdroj mozné fyzikalni kontaminace (stejné
jako potencialni navstévnici). Fyzikalni nedistoty mohou pro spotfebitele predstavovat nebezpeci
uduseni nebo mohou byt zdrojem mikrobiologické kontaminace. Mezi priklady patfi: knofliky, Sperky,
mince, pera, mobilni telefony, rukavice, lak na nehty, umeélé nehty a vlasy.

Preventivni opatfeni: Peclivé pfipravte struk na dojeni. Pfed uskladnénim nebo zpracovanim miéko
filtrujte. Chrarite vyrobni prostor nebo nadrz proti Skidcim, v€etné létajiciho hmyzu. Pfi pfijmu
ingredience a baleni zkontrolujte. Postupujte podle dokumentace personalni a hygienické politiky pro
navstévniky. (Viz Hygiena a Skoleni zaméstnancu spolecnosti SHP). Ujistéte se, ze Cisty ochranny
odév je vhodny pro dany ucel. PouZivejte vhodné materidly pro styk s potravinami.
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MIKROBIOLOGICKA NEBEZPECI

Brucella spp. (kromé B. ovis ktery neni pro ¢lovéka patogenni)

Brucella je zprostfedkovatel odpovédny za brucelozu, infekéni chorobu, ktera je nakazliva jak pro
zvifata, tak pro Clovéka a je pfitomna po celém svété. Hlavni rezervoary Brucella jsou skot (B.
abortus), ovce a kozy (B. melitensis) a domaci prasata (B. suis).

Brucel6za je zoondza a infekce u lidi mUze nastat pfi:

o Konzumaci kontaminovanych potravin (pfevazné syrové miéko a syrovych miéénych vyrobku)

o Kontakt s infikovanymi zvifaty a zejména:

genitalni sekrety, potracenych zarodkl a placenty
kiize (i kdyz jsou zfejmé zdravé)

Zazivaci, konjunktivalni nebo nasofaryngeaini sliznice
Infikované organy, zejména jater, sleziny a vemene
Kontaminovany hndj nebo vina

O O O O O

Nafizeni (ES) €. 853/2004 stanovuje zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivocisného puvodu a
uvadi, jaka opatfeni by méla byt pfijata ohledné brucelézy ve vztahu k syrovému mléku. Vnitrostatni
predpisy stanovily technicka a spravni opatfeni tykajici se kolektivni profylaxe a hygienického dozoru
skotu, ovci a koz. Pfedchazeni lidské bruceléze je zalozeno na programech prevence a eradikace
infekce u hospodarskych zvifat. Cilem téchto programu je snizit vyskyt infekci ve stadech provadénim
hygienickych a / nebo lékafskych kontrol (oCkovani zvifat) a pokud mozZno dosahnout vymyceni
infekce, zpo&atku jednotliva hospodarstvi, farmy, pak na $irSi regionalni €i celostatni urovni.

Preventivni opatfeni: V pfipadé stad krav, koz a ovci vyZaduje kontrola kontaminace produkce mléka
Brucellou pouziti syrového miléka vyhradné ze stad (v pfipadé krav) nebo z farem (v pfipadé koz a
ovci) které jsou prosté brucelézy nebo Ufedn& prosté brucelézy. Rizeni tohoto rizika na farmé
vyzaduje fizeni pohybu zvifat, sledovani a zaznamenavani potracenych plodu a dodrzeni povinnych
profylaktickych opatfeni. Ve stadech nebo farmach, které nejsou prosté brucelézy nebo ufedné prosté
brucelézy, nesmi byt nikdy pouzivano mléko od nemocnych zvifat nebo ze zvifat, ktera vykazuji
pozitivni reakci na testy na brucelézu. Mléko od zbytku stada (od zvifat s negativnim vysledkem testu)
musi byt zpracovano tak, aby byla zajisténa jeho bezpec&nost, v souladu s nafizenim (ES) &. 853/2004
(pFiloha 111, oddil IX, kapitola | ¢ast 1.3) a smi byt pouZzito pouze se souhlasem pfislusného organu.

Mycobacterium bovis and M. tuberculosis

Hlavni dva druhy jsou pro ¢lovéka patogenni: M. tuberculosis zplUsobuje lidskou tuberkulézu, zatimco
M. bovis (bovinni tuberkul6za) zplUsobuje infekci u skotu. Mycobacterium caprae se rovnéz nedavno
podilelo na infekci u lidi.

Pfirozenymi rezervoary M. tuberculosis jsou lidé a primati a obcas i dalSi savci. Pfenosy na ¢lovéka se

nejcastéji projevuji dlouhodobym kontaktem s nemocnymi. Pfirozenymi rezervoary M. bovis je skot,

kozy, prasata a, velmi zfidka, ovce, lidé a rGzni volné Zijici savci.

Zvitata, ktera jsou nemocna nebo maiji latentni infekce, mohou pfenaset onemocnéni na C&lovéka

prostfednictvim:

e Vdechovani kontaminovanych aerosolU (zpUsobenych kaslanim zvifat) nebo infikovaného prachu
v prostiedi

o Infekce rany pfi manipulaci s kontaminovanymi pfedméty nebo tuberkul6znimi [ézemi na jatkach

e PoZiti syrového mléka nebo nedostateéné tepelné zpracovaného mléka.

Nafizeni (ES) €. 853/2004 stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivoc¢iSného puvodu a
uvadi, jaka opatfeni maiji byt pfijata ohledné tuberkulézy ve vztahu k syrovému miléku. Vnitrostatni
pravni Uprava stanovi technické a spravni opatfeni tykajici se kolektivni profylaxe a hygienického
dozoru skotu, ovci a koz.

Preventivni opatfeni: Prevence M. bovis u Clovéka je v zasadé zalozena na programech prevence a
eradikace infekce u hospodarskych zvifat. Rizeni tohoto rizika vyzaduje fizeni pohybu zvifat; Sanitarni
kontroly zavadéné do stada a uplatiiovani povinnych profylaktickych opatfeni (ij. screening stad a
izolaci nakazenych zvifat). Mléko ze stada, které neni prosté tuberkulézy, nesmi byt nikdy pouzito od
zvitat, které vykazuji pozitivni reakci na testy na tuberkuldézu, nebo pfiznaky téchto onemocnéni.
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Mléko ze zbytku stdda (od zvifat s negativnim testem na TBC) musi byt oSetfeno tak, aby byla
zajisténa jeho bezpelnost v souladu s nafizenim (ES) €. 853/2004 (oddil 9, kapitola 1, &l. 3) a smi byt
pouzito pouze se souhlasem pfislusného organu.

Shiga toxin produkujici bakterie Escherichia coli (STEC)

Escherichia coli (E. coli) je skupina riznych bakterii bézné pfitomnych v zazivaci mikrofléfe lidi a
teplokrevnych zivocCichl. VétSina kmenu E. coli je neskodna, ale nékteré z nich jsou patogenni,
protoze ziskaly faktory virulence. Jedna se zejména o E. coli produkujici Shiga toxiny (STEC, také
znamy jako VTEC), které ziskaly gen virulence stx a jsou proto schopné produkovat Shiga toxiny.
Mezi nimi jsou nékteré séroskupiny, které nesou dalSi virulentni geny, povazovany za vysoce
patogenni.

Infekce zplsobené STEC predstavuji zavazny problém pro vefejné zdravi kvili zavaznosti klinickych
pfiznakll, které mohou vyvolat, zejména hemoragické kolitidy (krvacivy prdjem) a hemolyticko-
uremického syndromu (HUS). HUS postihuje predevSim malé déti a starsi lidi. Jedna se o hlavni
pric¢inu akutniho selhani ledvin u déti do 3 let. Infekéni davka je velmi nizka a jiz nékolik bakterii maze
vést k infekci. Clanek 14.1 nafizeni (ES) &. 178/2002 pozaduje, aby zadna potravina nebyla uvedena
na trh, pokud je nebezpe€na. Shiga toxin-produkujici E. coli jsou zafazeny na seznamu
mikroorganismu pro sledovani ze strany ¢lenskych statll EU (smérnice 2003/99 / ES).

STEC, stejné jako v8echny E. coli jsou tepelné labilni bakterie. PFi zpracovani syrového miéka se
doporuéuje opatrnost. Kontaminace vyrobk( z prostfedi vyrobniho zavodu se vyskytuje zfidka a
hlavnim zdrojem STEC je samotné mléko.

Zatimco lidé mohou pfenaset STEC, domaci pfezvykavci a zejména dobytek (ovce a kozy) jsou
hlavnimi nosi€i. Jsou asymptomatickymi nosici a pfispivaji ke kontaminaci Zivotniho prostfedi Sifenim
bakterii pfitomnych ve stolici. DalSi divoce Zijici zvéf, hmyz a ptaci mohou byt také nositeli téchto
bakterii a tim pfispét k jejich rozSifeni na farmach. Timto zpisobem muze byt kontaminovano krmivo
pro zvifata (trava, pice) a pitna voda. STEC mUze prezit nékolik tydni nebo dokonce nékolik mésicl v
prostfedi farmy, v sedimentech napajedla, ve stolici nebo v hnoji na zemi. Nelze vylougit ani infekci
mlécné zlazy STEC.

Ke kontaminaci mléka dochazi béhem dojeni kvali necistym strukiim nebo necistym oblastem dojeni.
Ke kontaminaci mize také dojit nepfimo pres kontaminovanou vodu. STEC muze byt také pfitomen v
dojicim stroji, pokud je Spatné konstruovan, Spatné udrzovan a / nebo neadekvatné vycistén.

Preventivni opatfeni: Jak bylo uvedeno v bodé 14 preambule nafizeni (ES) €. 2073/2005, staly vybor
pro veterinarni opatfeni tykajici se vefejného zdravi zastaval nazor, Zze "mikrobiologické pokyny
zamérené na sniZeni fekélni kontaminace v ramci potravinového retézce mohou prispét ke sniZzeni
rizik ohrozZujicich verejné zdravi, véetné VTEC. " Riziko kontaminace produktt se STEC miize byt
snizeno kontrolou fekalni kontaminace béhem produkce miéka. Dodrzovanim spravnych hygienickych
postupll v této fazi, jak je popsano v Casti IV této pfirucky, je vyrobce schopen predchazet fekalnimi
kontaminaci a snizit tak riziko kontaminace STEC.

Listeria monocytogenes

Rod Listeria se sklada z nékolika druhd, z nichz druh Listeria monocytogenes je patogenni pro
Clovéka a zvifata, zatimco druh L. jvanovii je patogenni pro zvifata a zfidka pro Clovéka. L.
monocytogenes zpusobuje onemocnéni postihujici ¢lovéka a zvifata (zoondzu) nazyvanou listerioza,
ktera mlGze — u lidi nachylngjsi k infekcim zpusobenym listerii — zanechat vazné trvalé poskozeni a
vede k smrti u 15 az 30 % lidskych pfipadl. Infekce se vyskytuje hlavné pfi poziti kontaminovanych
potravin.

Nafizeni (ES) €. 2073/2005 pozaduje, aby byla L. monocytogenes nepfitomna ve 25 g vyrobku
urenych k pfimé spotfebé nebo aby byla pfitomna v mnozstvi <100 / g, pokud studie prokazaly, ze
tento organismus nepfekroci tuto hladinu po celou dobu udrZznosti vyrobku.

Nafizeni (ES) €. 2073/2005 rovnéz pozaduje v ¢lanku 5 monitorovani L. monocytogenes na plochach
pfichazejicich do styku s potravinami a v produkénim prostfedi jako soucast systému odbéru vzorki,
ktery ma stanovit vyrobce (Cetnost testovani stanovena vyrobcem v ramci svych postupll zalozenych
na zdsadach HACCP a spravné hygienické praxi — viz €l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) €. 2073/2005).
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L. monocytogenes se niCi pasterizaci a je inhibovana dobrou acidifikaci. Listeria spp. jsou bakterie
pfitomné v padé a odolné vici soli, jsou vSudypfitomné ve vnéjSim prostfedi a jsou schopné rist i pfi
nizkych teplotach (<4 ° C).

Druhy Listeria se nachazeji v pici, zejména ve fermentovanych krmivech (silazi, zabalené baliky) a
mohou rlst tam, kde jsou nespravné sklizeny, Spatné zpracovany nebo je s nimi nespravné
zachazeno pfi distribuci. Maji schopnost vytvaret biofilmy, které jim pomahaji pretrvavat ve vyrobnim
prostredi.

Listeria spp. jsou vylu¢ovany stolici nékterych zvirat a prostredi stdji, véetné podestylky, vody a stroja
na dojeni tak mohou byt kontaminovany. Ke kontaminaci mléka dochazi béhem dojeni v dusledku
necisté kize strukd nebo prostfednictvim kontaminovaného dojiciho zafizeni. Méné vzacné muze byt
mléko kontaminované subklinickou (neviditelnou) intramamarni infekci.

Vzhledem k tomu, zZe Listeria spp. je pfenasena pudou, mize dochazet k znecisténi prostor pro
vyrobu syrd z pohybu osob, zafizeni, mléka nebo produktd. V syrafském zafizeni, jsou nejCastéji
kontaminované oblasti podlahy zejména ve vlhkém prostfedi, jako je stojici voda nebo kanalizacni
potrubi. BEhem vyroby mulze dojit ke kontaminaci mléénych vyrobk(l bud z mléka nebo z kfizové
kontaminace zpUsobené manipulaci nebo zafizenim, jako jsou napfiklad Spatné vycisténé formy.

Preventivni opatfeni: Aby se zabranilo kontaminaci, je tfeba pfijmout opatfeni ke kontrole jakosti krmiv
(od sklizné az po distribuci) a vody, jakoz i CiSténi zafizeni, oSetfeni mastitidy a stanoveni spravnych
obecnych hygienickych postupu na farmach, zejména pfi dojeni, a ve zpracovatelskych provozech.

Salmonela spp.

Ne-tyfoidni sérotypy Salmonely zpUsobuji salmonelézu, ktera je jednou z hlavnich bakterialnich
gastrointestinalnich onemocnéni v priimyslovych zemich. Jiné sérotypy (S. Typhi a S. Paratyphi A, B
a C) jsou pfi¢inou tyfoidnich onemocnéni. Pfenos na clovéka probiha predev§im konzumaci
kontaminovanych potravin. Existuji kritéria pro bezpe¢nost potravin pro salmonelu v nafizeni (ES) €.
2073/2005, ktera stanovi, ze by méla byt nepfitomna v syrech, masle a smetané vyrobené ze
syrového mléka nebo z mléka oSetfeného nizsi teplotou nez pasterizani a podobné i u zmrzlin, s
vyjimkou produktl, u nichZ vyrobni proces nebo sloZeni pfipravku eliminuje riziko salmonel.

Salmonela je ni¢ena pasterizaci. Hlavnim rezervoarem je gastrointestinalni trakt savcu (prasata, skot)
a ptaci (volné Zijici ptaci, domaci drlibez), hlodavci a plazi. Zvife jako rezervoar je hlavnim zdrojem
rizika, zejména u produktll ze syrového mléka a Salmonela pfitomna ve zvifecich tkanich muaze
kontaminovat pastviny, pldu a vodu a maze tam nékolik mésicl pfezit, coz umoznuje, aby se vnéjsi
prostfedi stalo zdrojem rizika. Pro S. Typhi jsou lidé jedinym rezervoarem.

Mléko je kontaminovano predevsim béhem dojeni pfitomnosti necistot na kizi strukl nebo v prostfedi.
Ve vzacnych pfipadech muize byt mléko kontaminovano v disledku infekce vemene. Mlé¢né vyrobky
mohou byt kontaminovany z mléka, mdze s nimi byt manipulovano asymptomatickymi nosici nebo
kontaminovanou vodou.

Preventivni opatfeni: Aby se zabranilo kontaminaci mléka a mlécnych vyrobkda Salmonela spp.,
doporucuje se zcela izolovat zvifata, ktera jsou klinicky nemocna, mit upraveny systém pro
odstrafiovani zvifecich vykall, aby se zabranilo Sifeni bakterii, chranit vodu a krmiva pred
kontaminaci fekaliemi, a zamezit pfistup Skidcu a ptakd, ktefi mohou vylu€ovat salmonelu. Spravna
hygienicka praxe je nutna jak na urovni prvovyroby mléka, tak pfi jeho zpracovani.

Enterotoxiny produkované koagulaza-positivhimi Stafylokoky (véetné Staphylococcus aureus)

Potravinové onemocnéni zpusobené koagulazami pozitivnimi stafylokoky je intoxikace, ktera
nasleduje po poziti stafylokokovych enterotoxinG (SE), které se tvofi v potravinach, ve kterych se
patogen pred konzumaci zvySil na vysoké hladiny. Produkce stafylokokovych enterotoxinu nastava,
kdyz populace enterotoxigennich stafylokok(i dosahla alespon 10°-10° KTJ/g. Stafylokokové
enterotoxiny jsou tepelné rezistentni proteiny, které zlstavaji uc¢inné po zneSkodnéni organismu a
nemohou byt inaktivovany béznymi zpusoby zpracovani potravin.

97



DODATEK 1

ANALYZA NEBEZPECI

Nafizeni (ES) €. 2073/2005 stanovuje hygienické kritérium pro po€et koagulaza pozitivnich
stafylokoku, které musi zjiStovano v okamziku, kdy se ocekava, zZe pocet tohoto patogenu bude
nejvyssi. Narfizeni (ES) €. 2073/2005 rovnéz definuje v témze bodé procesu kritérium bezpecnosti
potravin pro pfitomnost stafylokokovych enterotoxind.

Potraviny by mély byt zkontrolovany na pfitomnost enterotoxin(i, pokud pocet koagulaza pozitivnich
stafylokoktl presahne 10° KTJ/g.

Stafylokoky jsou vSudypfitomné bakterie tolerujici sul, které se nachazeji na kazi, v sliznici a
nosohltanu teplokrevnych zvifat (savcll, ptakl) a zejména u lidi. Stafylokoky produkujici koagulazu
jsou jednémi z bakterii zpUusobujicich klinickou a subklinickou mastitidu u prezvykavc(. Hlavnimi zdroji
kontaminace mléka jsou:

e infikovana zvifata (klinicka nebo subklinicka mastitida)

e struky, pokud jsou popraskané, zranéné a infikované

e méné Casto ruce dojiCe,

e dojici zafizeni.

Zvifata se mohou béhem dojeni infikovat jednim z téchto zpusobl. Ruce syrafl (zejména fezné rany,
zanicena nebo popraskana kize), stejné jako nosni a kréni infekce mohou byt pfenaseci stafylokok
do hotovych vyrobkul. Kontaminované zafizeni pouzité pfi zpracovani, mize byt rovnéz pfenasecem.
Spravny postup acidifikace / koagulace a zrani muze, v zavislosti na pouzité technologii, omezit rozvoj
koagulazopozitivnich stafylokokt v syrech.

Preventivni opatfeni, které se musi zavést:

e kontrola a sledovani veterinarni hygieny (zejména mastitidy),

e osvédcené postupy pro manipulaci, Cistici zafizeni a prostory pouzZivané pro vyrobu mléka a
vyrobu syru, jakoZ i

e pfisna osobni hygiena.

Viry

Vzhledem k tomu, Ze viry jsou schopné duplikace pouze v hostitelské bufice, mlé¢né vyrobky -

zejména zrajici mlé&né vyrobky, jako je syr - jsou povaZzovany za nizkorizikové pro pfenos virovych

onemocnéni na c¢lovéka. Osobni hygienicka opatfeni uvedena na stranach 11-12 se povazuji za

ucinné pro to, aby se zabranilo pfenosu noroviru a dalSich virll zpUsobujicich virovou gastroenteritidu.

Campylobacter

Tato bakterie mize zpUsobit alimentarni prijmové onemocnéni a je identifikovana jako potencialni
nebezpedi v syrovém konzumnim mléce v nékterych lenskych statech. Obvykle neni schopna se v
potravinach za typickych podminek skladovani mnozit a fizeni nebezpeci zavisi na prevenci fekalniho
znecisténi béhem produkce mléka. Neni povazovana za nebezpeci pro syry, kde nezistava
zivotaschopna pfili§ dlouho.
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ZAVER

Poznamka k rizikiim spojenym s chemickymi, fyzikalnimi a mikrobiologickymi riziky

V ramci této prirucky neni mozné provadét semikvantitativni analyzu rizik, protoze ¢etnost vyskytu
rizika zavisi na faktorech na narodni, regionalni a obchodni urovni. Oznaceni nejvyznamnéjSich
rizik, které jsou hodnoceny bud z hlediska vSudypfitomné povahy nebezpedi, nebo zavaznosti
jejich ucinku, je uvedeno nize.

Za nejvyznamnéjSi chemické nebezpecéi se povazuje pfitomnost rezidui veterinarnich lécivych
pFipravku a biocidl a pfitomnost alergennich sloZek na zakladé frekvence pouziti.

Za nejvyznamnéjsSi fyzkalni nebezpeci se povazuje kontaminace sklem a kovem na zakladé
zavaznosti zranéni.

NejvyznamnéjSimi mikrobiologickymi riziky na zakladé kritéria stanoveného v nafizeni (ES) €.
2073/2005 jsou Listeria monocytogenes, enterotoxiny produkované koagulaza pozitivnimi
stafylokoky (CPS) a salmonelou (v syrovych mlé&nych vyrobcich).

V pfipadé nové vznikajicich mikrobiologickych rizik, kterd nejsou zahrnuta v nafizeni (ES) &.
2073/2005 a ktera byla v nékterych &lenskych statech zjist€na jako vyznamna, je tfeba je Fidit
systémem Fizeni bezpecnosti potravin, i kdyZz rutinni testovani tohoto rizika (napf. STEC) Neni
stanoveno v tomto nafizeni.

Vedle mikrobiologickych rizik vyznamnych pro zpracovani mléka jsou tuberkul6za a bruceléza
povazovany za nejvyznamnéjsi rizika, pfi produkci (prvovyrobg) mléka.
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GLOSAR hlavnich ZKRATEK pouzitych v tomto dokumentu

Zkratky uvedené v pokynech Spravna Vyrobni Praxe a v planech zaloZzenych na zasadach HACCP
(Cast I, IV, a V):

LR: Pravni povinnosti (povinnosti uvedené v nafizeni)

M: Mikrobiologické Riziko

Ch: Chemické Riziko

F: Fyzikalni Riziko

Zkratky uvedené v ¢asti samokontroly a fizeni nesouladu (VII a VIII):

m: minimalni hranice (omezend ¢astka) fesi nafizeni o mikrobiologickych kritériich
M: maximalni hranice

n: pocet vzorkl produktu, uréené k testovani (pro mikrobiologické testovani)

Ch: maximalni pocet vzorkd umoznujicich vysledek mezi m a M

KTJ: "Kolonie tvofici jednotky": jednotka, kterou je vyjadfen po&et bakterii ve vzorku
FBO: Food Business Operator = provozovatel potravinarského podniku

Celkovy SEZNAM specifickych termint v tomto dokumentu

Vyrobci

V tomto dokumentu se slovo ,vyrobce®“ pouziva k oznaceni provozovatele sektoru farmy a femesiné
mlékarny na vyrobu syra a mléénych vyrobku. Tito operatofi mohou provadét nékolik typd €innosti od
vyroby mléka az po prodej hotovych vyrobkl (farmare, zpracovatele a prodejce).

Je to jiny zplUsob, jak vyjadfit pojem "provozovatelé potravinarskych podnik(", ktery se pouziva
zejména v nafizeni.

Flexibilita

Flexibilita mudze byt definovana jako moznost pfizpusobit ¢ast obsahu hygienického balicku, zejména
pokud jde o budovy, uspofadani, vybaveni a provozni postupy, za uréitych okolnosti (viz podrobnosti v
¢asti 1 pfirucky).

Pokud jsou v této pfirucce, zminény priklady opatfeni flexibility, jsou takto zdlraznény:

FSMS — Systém Rizeni Bezpeénosti potravin

FSMS je kombinaci spravnych hygienickych postupd, spravnych vyrobnich postupd, plana zalozenych
na HACCP, planu sledovatelnosti, vraceni a stazeni z trhu a dalSich politik Fizeni provadénych za
ucelem fizeni bezpec&nosti a hygieny potravin v potravinafském podniku *.

Plany zalozené na HACCP

Plany zalozené na systému HACCP jsou soucasti FSMS. Jedna se o postupy, které urcuji,
vyhodnocuji a kontroluji vyznamna rizika pro bezpecnost potravin v souladu se zasadami HACCP
(HACCP = Analyza rizik a kritické kontrolni body).

Spravna hygienicka praxe (SHP), Spravna vyrobni praxe (SVP)
SHP a SVP jsou preventivni postupy a podminky, které jsou nezbytné pro bezpecénost potravin *.

Validace

Spociva v poskytnuti diikaz(i pfed zahajenim (nebo zménou) procesu, Ze planovana kontrolni opatfeni
budou u¢innd, pokud budou fadné dodrzovana. To mlze zahrnovat zdokumentovany diikaz efektivity
kombinaci €asu a teploty pouzivanych pfi tepelném zpracovani nebo mikrobiologické analyze, at
predpovédni, nebo na zakladé vysledkl ziskanych experimentalné.

Verifikace
Jedna se o pravidelné hodnoceni ucinnosti zavedenych procedur zalozenych na HACCP. (Napf.
Mikrobiologickou analyzou produktd). "

* Odkaz: "pokyny k zavedeni systému Fizeni bezpecnosti potravin, které zahrnuji programy
predbéznych programt (PRP) a postupy zaloZené na zasadach HACCP, véetné usnadnéni / pruznosti
provadéni v nékterych podnicich" - DG SANTE - 2016
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