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uvoD
Pravny ramec

FACEnetwork je eurdpske zdruzenie, ktorého cielom je reprezentovat a obhajovat zaujmy
farmarskych a remeselnych vyrobcov syra a mlie€nych vyrobkov v ramci Eurdpy.

Zdruzenie FACEnetwork dostalo za ulohu pripravit tento dokument v ramci konkrétneho projektu
financne podporeného Europskou komisiou, prostrednictvom zmluvy pod oznacenim
SANCO/2015/G4/S12.701585, podpisanu 12. marca 2015. Zavazkom tejto zmluvy je vytvorenie
prirucky Spolocenstva pre spravnu hygienickl prax so zameranim na farmarske a remeselné
mliekarne a syrarne uznanej na urovni Spolo¢enstva.

Pouzity pravny zaklad je ¢lanok 9 Nariadenia (ES) ¢. 852/2004 o hygiene potravin, v ktorom sa
uvadza, ze: ,Priru¢ky Spoloenstva pre spravnu hygienickl prax a pre uplathovanie zasad HACCP*
(...) by mali pomahat prevadzkovatelom potravinarskych podnikov implementovat’ spravnu hygienicku
prax a trvalé postupy zaloZené na zasadach HACCP. Mali by byt tvorené vyrobcami z dotknutého
sektora a vyhodnotené a uznané verejnymi organmi na eurdpskej urovni pod dohfadom Eurdpskej
komisie.”

V tomto kontexte zdruzenie FACEnetwork napisalo prirucku v obdobi od marca 2015 do marca 2016.
Po posudeni riadenom DG SANTE v ramci ¢lenskych Statov EU, bola prirucka oficialne uznana 13.
decembra 2016 na zasadani Staleho vyboru pre rastliny, zvierata, potraviny a krmiva.

Pracovny tim
Tim, ktory sa podielal na priprave priru¢ky (mena/organizacie, krajina):

Skupina piatich technickych expertov zo sektoru zodpovedného za napisanie dokumentu:

e Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im 0Okologischen
Landbau e.V, Nemecko

» Remedios Carrasco / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanielsko

e Cécile Laithier / Idele — Institut de I'Elevage, Francuzsko

e Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Pol'sko

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

Skupina 4 vyrobcov a 1 miestneho veterinarneho inSpektora, ktori Uzko spolupracovali s technickymi
expertmi:

e Frédéric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Franclizsko

« Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister, Svédsko

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

« Angel Nepomuceno / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanielsko

e Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Holandsko

Skupina 11 inych technikov a vyrobcov, ktori priebezne kontrolovali napisané kapitoly a prispeli k
opravam a presnosti informacii o produktoch a praxi:
¢ Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de I'Elevage, Francuzsko

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

e Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanielsko
e George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Velka Britania

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

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



¢ Bertram Stecher / Sennereiverband Sudtirol, Taliansko

¢ Katia Stradiotto / ARAL - Associazione Regionale Allevatori della Lombardia, Taliansko

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

e Angel Valeriano / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanielsko

¢ Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Finsko

Za koordinaciu projektu bola zodpovedna: Yolande Moulem, Co-secretary of FACEnetwork

Zapojenie zucastnenych stran

Pocas pripravy tohto dokumentu sme informovali Struktury identifikované ako zu€astnené strany v
réznych eurdpskych krajinach ako aj na celo-eurépskej urovni, a tie sme priebezne
informovali/konzultovali.

Identifikovali sme priblizne 400 zu&astnenych stran spomedzi nasledujucich typov reprezentativnych
organizacii:

- ZdruZenia vyrobcov

- Malé mliekarne

- Spotrebitelské zdruzenia

- Prislusné organyTechnické centra

Informovanie tychto 400 zu€astnenych stran sa organizovalo v dvoch krokoch:
- Zaslanie prvého informacéného listu v juni 2015

- Zaslanie druhého informacného listu, a v pripade niektorych relevantnych zu&astnenych
stran, zaslanie navrhu celej priru¢ky, v aprili 2016
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O aky typ prirucky ide?

Tato prirucka je dobrovolny nastroj urCeny pre Specificki prax v oblasti vyroby farmarskych a
remeselnych syrov a mlie€nych vyrobkov.

Prirucka obsahuje informacie o spravnej hygienickej praxi v podobe praktickych a preventivnych
odporugéani, aby si vyrobcovia mohli byt isti bezpe&nostou svojich produktov. Specifika sa zhoduji so
vSeobecnymi hygienickymi poziadavkami (Nariadenie (ES) &. 852/2004) ako aj s podmienkami pre
vyrobu mlieka (oddiel IX prilohy Il Nariadenia (ES) &. 853/2004). Prirucka aplikuje zaroven aj zasady
HACCP, sledujuc konkrétnu adaptovanu metddu, a predklada kolektivhu analyzu nebezpecenstiev,
ktoré sa v tejto oblasti vyskytuju.

NavySe, kedZe tato priruCka tazi zo skusenosti niekolkych krajin EU, ponuka aj priklady vynimiek pre
malé podniky a/alebo pre vyrobcov pouzivajucich tradi€éné metody.

Pre koho je uréena tato prirucka?

Tato dobrovolna prirucka je vyuzitelna pri farmarskom a remeselnom spracovani mlieka. Tento
sektor vo vSeobecnosti pozostava z:

o farmarskych® vyrobcov syra a mlieénych vyrobkov, ktori spracovavaju mlieko prevazne
od svojho vlastného dobytka a tradi€¢nym spésobom

o _remeselnych® vyrobcov syra a mlieénych vyrobkov, ktori odberaju mlieko od miestnych
vyrobcov a nasledne ho spracuju tradi€énym spésobom v malo-vyrobniach

Preto v tomto sektore kazdy prevadzkovatel potravinarskeho podniku kombinuje najmenej dve alebo
tri Cinnosti, pretoze je zaroven:

1 - (Gasto) farmar / vyrobca mlieka (ktorého sa tyka Priloha Il Nariadenia (ES) ¢. 853/2004 a Priloha
Il Nariadenia Rady (ES) ¢€. 852/2004 — prvovyroba)

2 - (vzdy) spracovatel spracujuci mlieko na finalne produkty uréené na priamu spotrebu
(ktorého sa tyka Priloha Il Nariadenia (ES) €. 852/2004 a Priloha IIl Nariadenia (ES) €. 853/2004 —
presahujuci prvovyrobu)

3 - (Gasto) predajca casti alebo celej svojej produkcie koneénému spotrebitelovi alebo do
maloobchodného predaja (ktorého sa tyka Priloha Il Nariadenia (ES) €. 852/2004 — presahujuci
prvovyrobu)

Na nasledujucich stranach priru¢ky bude vyraz ,prevadzkovatel potravinarskeho podniku“ nahradeny
slovom ,vyrobca“, ktoré sa v praxi pouziva CastejSie a ktoré vo vSeobecnosti odkazuje na
prevadzkovatelov vo vSetkych ich ,dimenziach” (farmar, spracovatel, predajca).

Co sa tyka metdd vyroby, mlieko méZze pochadzat' od krav, oviec, kéz, samic byvolov, alebo domacich
neparnokopytnikov a méze byt pasterizované alebo nepasterizované. Hlavnou charakteristikou tohto
sektoru je, Zze mlieko je zvyCajne spracované na pdvodnej farme alebo v mliekarni v danej lokalite —
tato charakteristika méze napomdct’ vysokym Standardom hygienickej kvality, ktoré su potrebné pri
tradicnych spdsoboch vyroby, a k blizkemu vztahu medzi vyrobcom mlieka a prevadzkovatelom
mliekarne (ak nejde o tu istu osobu).

Farmarski a remeselni vyrobcovia ¢asto na predaj svojich vyrobkov preferuji priame alebo kratke
retfazce, ale vyuzivaju aj dlhé alebo nepriame spdsoby predaja (,affineurs”, velkoobchody,
supermarkety) v sulade s rasticim dopytom.
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S ohladom na charakteristiky tohto sektora, rozsah tejto priru¢ky pokryva hygienické odportéania
pre aktivity vyrobcu az do momentu, ked' vyrobky opustia prevadzku. Zahrha vyrobu mlieka,
jeho spracovanie a predaj vyrobkov samotnym vyrobcom.

Okrem vyrobcov, ktorym je tato prirucka ur€ena primarne, budu informacie vtomto dokumente
zaujimavé aj pre iné zainteresované strany, vratane:

- Technickych expertov v ramci sektora, ktori su v pravidelnom kontakte s vyrobcami a vedia
efektivne Sirit’ tito prirucku a zabezpedit, Ze Skolenie vyrobcov sa jej prispésobi.

- PrisluSnych organov: v sulade s nariadenim (ES) 882/2004 (¢lanok 10), je mozné tuto prirucku,

uznant &lenskymi $tatmi EU, brat do Gvahy pri Gradnych kontrolach. Tato priru¢ka poskytuje aj
priklady vynimiek a prispdsobeni, ktoré sa vztahuju konkrétne k tomuto sektoru.

Co tato priruéka obsahuje?

Tato prirucka popisuju Uplny systém riadenia v oblasti bezpeénosti potravin (FSMS) pozostavajuci
z nasledujucich troch &asti:

1 - Spravna hygienicka prax (,Good Hygiene Practices“ (GHP) — ¢ast’ Il) a Spravna vyrobna
prax (,,Good Manufacturing Practices® (GMP) - ¢ast’ lll). Pri farmarskej a remeselnej vyrobe syra
a inych mlie€nych vyrobkov je dodrziavanie zasad tejto spravnej praxe nevyhnutné pre kontrolu rizik,
ktoré predstavuju prislusné nebezpecfenstva, vytvorenim zakladu pre efektivhu implementaciu planov
na zaklade HACCP. Pri vytvarani vlastnych postupov méZu vyrobcovia priamo vyuzit GHP a GMP
postupy v tejto prirucke.

2 - Postupy na zaklade HACCP, vratane:

- ,Analyza nebezpeenstva“, ktora je predstavena v prilohe, aby nezatazovala operacnu cast
dokumentu. Tato Cast popisuje hlavné chemické, fyzikalne a mikrobiologické nebezpecenstva, ktoré
sa tykaju mlieCnych vyrobkov, a obsahuje relevantnejSie z tych, ktoré sa spominaju v zvysku tohto
dokumentu. Tato Cast popisuje pre kazdé nebezpelenstvo jeho druh, charakteristiku a znaky
a poskytuje struéné rady o prevencii a kontrole.

- ,,Plany na zaklade HACCP*“ (€¢ast’' V) Na urovni kazdého typu vyrobného procesu (spracovanie
mlieka a produktov) je spravena konkrétna analyza v podobe tabulky (pozri niZzSie) a popisujica:

- nebezpeclenstva, na ktoré sa treba pri kazdom kroku zamerat’

- preventivne opatrenia adaptované na tieto konkrétne nebezpeéenstva. Niektoré 2z tychto
preventivnych opatreni su povaZzované za Prevadzkové nevyhnutné poZiadavky, ak je zname, Ze su
kritické pre riadenie nebezpefenstva v danom kroku. Tieto Prevadzkové nevyhnutné poZiadavky sa
objavuju v kfu€ovych krokoch prezentovanych v tejto pirucke (pozri nizSie).

- kontrolné postupy, ktoré zabezpedia, Ze bola vykonana prevencia

- napravné opatrenia vztahujuce sa na popisané nebezpedenstva a opatrenia

3 — Iné riadiace postupy, vratane: ,Analyza rizika na udrovni vyroby mlieka“ (Cast' IV),
»Vysledovatelnost™ (€ast’ Vl), ,Vlastna kontrola“ (¢ast’ VII) a ,,Riadenie nezhod“ (€ast’ VIII)

O planoch na zaklade HACCP

e Ako ich pouzivat'?
Kazdy HACCP plan je na samostatnom ,harku®, aby mal pouzivatel moznost vyselektovat tie harky,
ktoré sa tykaju jeho vyrobkov a praxe. Pre jednoduchd orientaciu su tieto harky v podobe
Standardnych tabuliek. Ich predpokladané pouzitie je popisané nizSie:
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kontrola“.

Proces Pre¢o musime Preventivhe | Kontrola/Monitorovani Napravné opatrenia
monitorovania davat’ pozor? opatrenia e
Kazdy riadok Tento stlpec Tento stipec Tento stipec popisuje Tento stipec popisuje
tohto stipca poskytuje navrhuje spbsoby kontroly vhodny postup napravy
zodpoveda informacie opatrenia, efektivneho pouzitia v pripade, ze zlyhali
jednému kroku o charaktere ktorymi je preventivnych opatreni. | preventivne opatrenia
alebo operacii. a pricine mozné Vo véacsine pripadov je | s cieflom znovu nastolit
nebezpelenstie | v danom kroku | uvedenych viac vyhovujucu situaciu.
8 | Niektoreé riadky | v v kazdom predist riziku moznosti.
= | mozu byt kroku. (M: alebo ho Napravné opatrenia
2 volitelné mikrobiologicka | kontrolovat. Kontrolami mézu byt’ mézZu byt
% | aniektoré kroky | kontaminacia Opatrenia su merania alebo - vykonané okamZite
8 nie su na alebo rast zaloZzené na subjektivnejsie zatial ¢o vyroba
konkrétne mikroorganizmov; | spravnej opatrenia zalozené na | pokracuje a/alebo
vyrobky Ch: chemicka, hygienickej skusenostiach - dlhodobé, ktoré sa
aplikovatelné. F: fyzikalna) praxi a inych vyrobcu, napriklad: vykonaju pred za€atim
technickych »vizualna kontrola“, vyroby nasledujucej
radach. »organolepticka Sarze

re

Ako stlpec pouzit'?

Vyrobca musi
zhodnotit kazdy

len tie, ktoré
suvisia s jeho
praxou

a vymazat tie,
ktoré sa jeho

praxe netykaju.

krok a ponechat

Vyrobca musi
mat
preventivne
opatrenia na
zreteli.

AKk je uvedenych viac
moznosti, vyrobca si
musi zvolit’ aspon
jednu z nich.

Opisané zakonné
poziadavky musia byt
splnené.

Vyrobca musi mat’ na
zreteli napravné
opatrenia.

Pri pouzivani tychto tabuliek ma vyrobca povinnost’ ponechat’ kroky aplikovatel'né na jeho
vyrobky a postupy a k nim vhodné spésoby kontroly.

Napriek vSetkej praci na tejto prirucke moézZu existovat regionalne a narodné odchylky v Style
spracovania produktov a niektoré produkty a postupy nemusia byt vtomto dokumente konkrétne
menované. Ak vyrobca pridava Specifické rieSenia prispésobené svojmu systému, mal by ich byt
schopny vysvetlit a obhajit.

V tychto planoch HACCP su niektoré kroky zvyraznené, vyfarbené Sedou, pretoze su to
dolezitejSie aktivity vramci manazmentu/riadenia nebezpecenstva. V tychto ,kFa€ovych
krokoch“ su hlavné informacie napisané tuénym pismom. Aj ked’ je délezité brat’ do uivahy rady
v kl'aéovych krokoch, ktoré su zalozené na skusenostiach expertov zo sektoru, zostavaju
v principe technickymi radami a nie zdkonnou povinnost'ou.

Je dolezité podotknut, Ze klucové kroky nie su totozné s HACCP Kritickymi kontrolnymi bodmi (CCP).
Skutocne, CCP je Specificky bod, postup alebo krok v ramci vyroby potravin, pri ktorom méze kontrola
.ZNiZit, eliminovat, alebo predist moznosti nebezpecenstva, pokial ide o bezpecnost potravin®. Ak sa
nevykona, CCP méze vyzadovat, aby sa postup vyroby zastavil — s moznym zni¢enim danej Sarze. Ak
su CCP stanovené, vyzaduje sa, aby boli monitorované a aby bol zaznam o kazdej Sarzi.

V sulade s pokynmi Generalneho riaditelstva pre zdravie a potravinovu bezpecnost (DG SANTE):
JpriruCka o realizacii systémov riadenia bezpecnosti potravin so zohladnenim programov
nevyhnutnych poZiadaviek (PNP) a postupov zaloZzenych na zasadach HACCP vratane
zjednodus$enia/flexibility pri realizacii v pripade urcitych prevadzkovatelov potravinarskych podnikov” je
nas systém zaloZeny na spravnej implementacii spravnej hygienickej a spravnej vyrobnej praxe a tiez
na preventivnych anapravnych opatreniach smerovanych na konkrétne nebezpedenstva
identifikované v konkrétnych krokoch.
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TakZe je zaloZzeny na adaptovanych zdsadach HACCP bez nutnosti identifikacie CCP pri vyrobe
mlie€nych produktov zo surového mlieka.

e  Zaznamy

PretoZze vo farmarskych a remeselnych mliekarfiach postup kontroluje len jeden alebo len niekolko
osbb, stali zaznamenavat len nezrovnalosti a nasledné napravné opatrenia. Vo velkych
potravinarskych podnikoch, v ktorych je velky polet zamestnancov, tak v tychto podnikoch sa
vyZaduje vedenie kompletnej dokumentacie za ucelom efektivneho riadenia bezpecénosti potravin.

Nezrovnalosti zistené pocas rutinnych kontrol vykonavanych v ramci vyrobného procesu (napriklad —
teplota, pH, postup Cistenia, organolepticka kvalita...) mézu byt zaznamenavané, len ak sa zistia
netypické vysledky. Zaroven sa zaznamenaju aj prijaté napravné opatrenia. AvSak vysledky testov
overovania uréené na kontrolu ucinnosti planu zalozeného na HACCP (ako napriklad vysledky
mikrobiologickej analyzy), by sa mali viest v kazdom pripade. Tvoria ,historické data“, ktoré dokladuju
ucinné riadenie bezpecnosti potravin alebo umozniuju identifikovat’ vzostupné trendy.

Priru¢ka nenavrhuje modely alebo vzory zaznamov; vyrobcovia by si mali zaviest zaznamy vhodné
pre ich podniky. Je mozné, Ze na splnenie poZiadaviek im postaci zjednodusena dokumentacia.
e Overenie uc¢innosti systému riadenia v oblasti bezpecnosti potravin (FSMS)
Postupy vlastnych kontrol — zalozené na mikrobiologickych analyzach aj inych kontrolach (pH,
chut,...) poas vyrobného procesu — umozfiuju vyrobcovi overit si vS8eobecnu uc&innost planu
pripraveného za pomoci tejto prirucky. llustracné priklady su uvedenu v €asti ,,Vlastna kontrola“.
V pripade, Ze sa pocas procesu vyroby alebo u konecného vyrobku prejavia problémy s hygienou,
plan by mal byt upraveny. Uprava vyrobného postupu sa musi vykonat na zaklade

revizie/prehodnotenia, a ak je to potrebné, plan sa musi aktualizovat'.

Aké nebezpecenstva sa beru do tivahy?

V PRILOHE 1 tejto prirucky je prezentovana analyza nebezpedenstva pripravena timom, ktory tato
prirucku vytvoril, a o ktoré sa opiera zvySok tohto dokumentu. Tato analyza je zaloZzena na
skusenostiach vyrobcov, technikov a expertov, ktori sa podiefali na priprave a implementécii priruciek
v minulosti (na narodnej urovni). Vedie k identifikacii niekolkych vyznamnych nebezpecenstiev,
zhodnotenych alebo na zaklade vSadepritomného charakteru tohto nebezpecenstva alebo na zaklade
zavaznosti jeho nasledkov. Su uvedené na strane 102.

Ako tato prirucka pristupuje ku kritériam ,,flexibility“?

Flexibilita moze byt definovana ako moznost vynimiek/odchylok alebo prispdsobenia si za ur€itych
okolnosti ¢asti obsahu Bali¢ka hygienickych predpisov, najma v suvislosti s budovami, usporiadanim,
zariadenim a prevadzkovou praxou.

Clenské $taty maju moznost povolit vynimky z Bali¢ka hygienickych predpisov pre prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov. Specifické vynimky mézu byt udelené potravinam, ktoré maju tradiéné
vlastnosti. Je prihodné zmienit sa, ze v niektorych krajinach sa vSetky farmarske aremeselné
mliekarne povazuju za podniky produkujice vyrobky s tradi¢nymi vlastnostami.

Clenské $taty mozu zaroven v urditych pripadoch upravit podmienky ustanovenév Prilohach k Baligku
hygienickych opatreni, napriklad v zaujme zachovania tradiénych metdd vyroby alebo zohfadnenia
potrieb podnikov v regidnoch, kde existujuosobitné geografické prekazky.



Cast’' | — UCEL A POUZITIE

PRIRUCKY

Vynimky a upravy su v tejto prirucke zvyraznené. Priru¢ka ponuka priklady ich implementacie do
praxe vo farmarskych a remeselnych mliekarfiach, ale vyrobcovia by sa mali najskér uistit, ze ich
povoluju narodné predpisy. Ak nie, mdzu o to poZiadat prislusny organ, a to individualne alebo
kolektivne.

Bez ohladu na to, ak sa v prilohach nariadenia pouziva terminoldgia ako ,ak je to potrebné®, ,ak je to
vhodné®, ,dostaCujuce” a podobne, je rozhodnutie v prvom rade na samotnom vyrobcovi. V tomto
pripade vyrobcovia nepotrebuju osobitné ustanovenia tykajuce sa flexibility zo strany narodnych
organov; ide o vhodnu interpretaciu nariadeni.

Toto je velmi dbleZité najma pre remeselnych vyrobcov, ktorych metddy su &asto nepochopené
v porovnani s metédami priemyslu a existuju urcité bariéry v aplikovani opatreni, ktoré tato
terminolégia prindSa. Cielom priru¢ky je rozSirenie povedomia vyrobcov o takychto opatreniach, ktoré
su zdokumentované najma v kapitole ,Priestory a zariadenie®.



Cast' | - UCEL A POUZITIE
PRIRUCKY

ZHRNUTIE — AKO POUZIVAT TUTO PRIRUCKU?

1. Precitat’ celé casti o Spravnej hygienickej praxi GHP a Spravnej vyrobnej praxi GMP
(cast’ Il a cast’ )
Toto su navrhy najlepSich praktik a postupov, ktoré si mozno osvojit. GHP a GMP su zakladom
bezpecnej vyroby potravin. Vyrobcovia by si mali vybrat a prispdsobit tie odporu¢ania, ktoré su
vhodné pre vyrobky ich mliekarne.

2. Pre odporucéania ohl'adne mlieka ako suroviny si vybrat’ Analyzu rizika pre ,,vyrobu
a uskladnenie mlieka na farme“ alebo Plan zalozeny na HACCP ,zber mlieka, jeho
uskladnenie v mliekarni a oSetrenie“.
Analyza rizika pre ,vyrobu a uskladnenie mlieka na farme“ (Cast IV) sa tyka tych, ktori drzia
vlastnédojnice, zatial €o ti, ktori mlieko nakupuju, mézu tento postup ukazat’ svojim dodavatefom.

Plan na zaklade HACCP ,zber mlieka, jeho uskladnenie v mliekarni a oSetrenie” (v Casti V) plati pre
tych, ktori mlieko nakupuju, a pre kazdého vyrobcu, ktory mlieko tepelne oSetruje.

Vyrobca by si mal precitat vhodny harok a osvojit’ si preventivne opatrenia prispdsobené jeho situacii.
Vyrobca by mal postupovat podla prispésobeného planu a vykonavat vsetky nutné kontroly
a napravné opatrenia. O nezrovnalostiach by sa mali viest zadznamy.

3. Vybrat’ si z Planov zalozenych na HACCP pre vyrobky (éast’ V).
Vyrobca by si mal precitat prisluSsny harok a osvojit si preventivne opatrenia prisposobené jeho
situdcii. Vyrobca by mal postupovat’ podfa prispésobeného planu a vykonavat' vSetky nutné kontroly a
napravné opatrenia.

4. Vysvetlit informacie kontrolnym organom.
Vyrobca by mal byt schopny vysvetlit svoj FSMS a preukazat, ze ho aplikuje, napriklad predlozenim
zaznamov (nezrovnalosti a prislusné napravné opatrenia; vysledky testovani,...).

5. Validovat’ svoj systém bezpeénosti potravin a priebezne ho overovat'.
Mikrobiologicka a chemicka analyza méze sluzit na validaciu ( preukazania efektivnosti/i¢innosti)
planu. Ak je ciefom testovania osobitne stanovit’ prijatefnost’ konkrétnej Sarze potravin, je nutné
testovat’ minimalne pocet jednotiek vzoriek uvedeny v Prilohe I. Frekvenciu testovania neurcuje
Nariadenie ale kazdy vyrobca a mala by sa odvijat’ od faktorov ako historické data alebo
mikrobiologicka citlivost' daného vyrobku. Zacinajucim vyrobcom sa odporuéa vykonavat testy
vyrobkov CastejSie, kym nenadobudnu dostatok dat preukazujtcich vzostupujucu efektivnost.
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PERSONAL: VSEOBECNA HYGIENA, SKOLENIE,

ZDRAVIE

Nebezpec€enstva od oséb manipulujucich s potravinami je jednoduché kontrolovat pomocou spravnej
hygienickej praxe. Nizky poc¢et personalu, aky zvy€ajne pracuje v malych mliekarfiach/potravinarskych
podnikoch, predstavuje limitované riziko a preto umozruje flexibilitu pri interpretacii podmienok
nariadeni. Tieto hygienické podmienky sa tykaju vSetkych, ktori manipuluju s potravinami —
pracujucich samostatne alebo spolu s ostatnymi.

Vseobecna hygiena pre kazdého, kto manipuluje s potravinami

Efektivne umyvanie ruk mydlom avodou je zakladnym spdsobom zamedzenia prenosu infekcii
v potravinarskych podnikoch. Nechty na rukach by mali byt Cisté a nenamalované a nemali by byt
umelé. Je potrebné si starostlivo umyt palce a priestory medzi prstami. PaZe by mali byt umyté, ak
prichadzaju do kontaktu s potravinami. V pripade dojenia vonku, kde nie je pristup k vode, je mozné
pouzit’ gél alebo utierky na ruky — av8ak ruky by mali byt umyté mydlom a vodou pri najblizSej moznej
prilezitosti.

Zamestnanci by si mali umyvat ruky:
e Pred dojenim zvierat.

e Privstupe do priestorov, kde sa potraviny spracuvaju.

e Pred pracou s potravinami, ingredienciami alebo kultdrami.
o Po pouziti toalety.

e Po pouziti telefénu.

e Po kontakte s potencialne kontaminujucim materidlom.

o Kedykolvek su Spinave.

Zamestnanci by sa mali svojim spravanim usilovat o zabranenie kontaminacii a krizovaj kontaminacii
produktov. Konkrétne:

e Rezné poranenia a oderky by mali byt zakryté vodeodolnym obvazom alebo rukavicou.

e Pracovnici s potravinami by sa mali vyhnut fajéeniu, pfutiu, prezivaniu a jedeniu.

e Prinardbani s potravinovymi vyrobkami by sa mali vyhnat kychaniu a kasfaniu.

e Sperky by nemali byt v priestoroch vyroby dovolené, ale niekedy méZzu byt povolené vynimky.
napriklad pre jednoduchud svadobnu obrucku alebo malé nausnice.

o Alergény (vratane obilnin obsahujucich glutén (lepok), kérovcov, makkySov, vajec, ryb,
arasidov, orechov, séjovych bébov, zeleru, horéice, sézamu, vi€ieho bdbu a oxidu siri¢itého)
by nemali byt vnasané do priestorov, kde sa manipuluje s potravinami, ak nie st uvedené ako
zlozky, ak by nahodné vypustenie mohlo predstavovat riziko kontaminacie.

Oblecenie

Zamestnanci by mali pri dojeni nosit na to ur€ené oble€enie a Cisté obleCenie pri spracovani potravin;
oblecenie nosené v mliekarni by nemalo byt to isté ako to, ktoré je nosené pri praci na farme. Pri
vstupe do potravinarskych priestorov, povrchovy odev (plaste a zastery) musia byt vymenené a
vyzle€ené pri odchode z miestnosti alebo na toaletu. Odev by mal byt v dobrom stave — neroztrhany,
neparat’ sa, nemat uvolnené gombiky.

Aby sa zabranilo znecisteniu mliekarne obuvou, by mali byt k dispozicii prezuvky (alebo vodny kupel
nbéh). V pripade pouzivania vodného dezinfekéného kupefla, je nutné ho pravidelne vymierat, aby sa
urdzala jeho efektivnost.

Skolenie

VSetci zamestnanci, ktori manipuluju s potravinami, ako aj doji¢i, by mali byt zaSkoleni. Toto je mozné

dosiahnut formalnou odbornou kvalifikaciou v oblasti hygieny potravin alebo cez priame instrukcie od
skusenejSich kolegov. Skolenie by sa malo venovat nebezpeCenstvam tykajucim sa bezpecnosti
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PERSONAL: VSEOBECNA HYGIENA, SKOLENIE,

ZDRAVIE

potravin, ktoré sa tykaju vyroby mlie€nych vyrobkov a malo by zvySit pochopenie spravnej hygienickej
praxe.

Zdravie

Aby sa znizil vyskyt infekEnych chordb v prevadzke, zamestnanci by mali byt v dobrom zdravotnom
stave. V mnohych ¢lenskych Statoch neexistuje moznost formalneho preukazania zdravotnej
spOsobilosti vo forme preliadky pred vstupom do zamestnania; v tomto pripade mézu zamestnanci
potvrdit ich schopnost vykonavat €innost svojou u€astou a su povinni nezu€astnit sa v pripade ak je
tak nariadené lekarom alebo v pripade,ze:

e V poslednych 48 hodinach trpeli hnackou a/alebo zvracanim.
e Trpia infekénou chorobou, ktora sa prenasa pri manipulovani s potravinami — ako napriklad
Salmonela

Zamestnanci sa taktiez mézu ospravedinit, ak kozné infekcie alebo vytok z usi, o&i alebo nosa
nemd&zu byt adekvatne zakryté a predstavuju riziko kontaminacie potravin.

Navstevnici
Ak oble€enie navstevnikov predstavuje hrozbu kontaminacie vyrobkov, mali by dostat’ ochranny plast,
sietku na vlasy (kde sa pouziva) a obuv a mal by ich sprevadzat zamestnanec, aby sa zabezpecilo

dodrzZiavanie v8eobecnych hygienickych poZiadaviek. Navstevnikom trpiacimzvracanim, hnackou
alebo infekEnymi chorobami by nemal byt povoleny vstup do priestorov vyroby potravin.
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PRIESTORY A ZARIADENIE

Poziadavky na zariadenie a priestory uréené na vyrobu mlie€énych vyrobkov

Umiestnenie, rieSenie, rozmery a konstrukcia budov a prisluSnych priestorov uréenych na vyrobu,
skladovanie a predaj mlienych vyrobkov by mali umoZiovat, aby sa tieto &innosti vykonavali
v hygienickych podmienkach a to zamedzenim priameho kontaktu s odpadovymi materialmi, Spinou,
cudzimi telesami a Skodcami, vratane hmyzu a hlodavcov. Priestory susediace s prevadzkou by
nemali obsahovat prvky, ktoré lakaju Skodcov.

Mliekarefi by mala byt tak blizko, ako je mozné, k miestu dojenia, aby sa zabranilo rizikam pocas
prevozu mlieka. Kde je to mozZné, mali by byt pri vybere lokality vzaté do uvahy faktory ako
prevladajuci smer vetra a relativha pozicia slnka (aby sa dodrZala poZadovana teplota).

» Priestorové usporiadanie a tok vyroby. Priestory by mali byt prispésobené €innostiam, ktoré sa
v mliekarni vykonavaju, s ohladom na faktory, akymi su velkost vyroby, vyrabané druhy syra
a pocCet zamestnancov.

RieSenie miestnosti by malo, ak je to mozné, sledovat princip toku vyroby od surovin k odoslaniu
tovaru avyhnut sa protitoku; avSak tato zasada nie je pri vyrobe mlieCnych vyrobkov vzdy
nevyhnutna, pretoze pre mlieko a spracovavané produkty sa vyzaduju vysoké hygienické Standardy.

V mliekarni je mozné pouzivat’
o jedny dvere ako vchod avychod pre personal, vstup a vystup pre suroviny a hotové
vyrobky
o tuistu miestnost na viaceré ucely (napr. vyroba, balenie, oznaovanie, Cistenie)
o oddelené budovy pre niektoré operacie (napr. skladovanie baliacich materialov, zrenie
syra, predaj, atd’.)

Vyrobca namiesto dodrziavania principu toku prace prijima opatrenia, ktoré vedu k zamedzeniu
krizovej kontaminacie, akymi su napriklad umyvanie rdk a materidlov medzi jednotlivymi krokmi,
oddelenie Cinnosti v Case, alebo ak sa vykonavaju v tej istej dobe, zabezpedenie dostatoéného
priestoru medzi nimi, alebo ochrana (napr. prikryvanie) vyrobkov pocCas spracovania a/alebo
prenasania (vyrobkov alebo obalovych materidlov) do priestorov prevadzky...

= Uskladnenie a prevoz mlieka. Hoci sa mlieko zvy€ajne uskladiiuje v zbernej nadrzi, je mozné
pouzit’ aj iné nadoby, ako su hermeticky uzavreté vedra alebo kanvice, ktoré mdzu byt chladené
alternativnymi sp6sobmi (napr. chladi€a v nadobe, skladovanie nadob v chladnej tecucej vode,
apod). Mlieko je mozné prevazat v kanvach, kanistroch, ffasiach, cisternach, boxoch alebo
akychkolvek inych nadobach vhodnych na styk s potravinami. Transport méZe byt vykonany
peso, autom, bicyklom, vleckou, potrubim alebo akymkolvek inych spdsobom za podmienok, Ze
su dodrzané podmienky pre prevoz mlieka.

= Priestory na prezliekanie atoalety. Na prezliekanie do ochrannych odevov pred
manipulovanim s potravinami by mal byt vyhradeny priestor, pritom vSak nemusi ist o separatnu
miestnost. Ochranny odev by sa mal skladovat tak, aby sa zabranilo kontaminacii (na hakoch,
v skrinkach, atd.). Dezinfekcia na nohy nie je povinna, ale pred vstupom do potravinarskych
priestorov by sa vonkajSia obuv mala prezut’ alebo dezinfikovat. Mal by byt dostupny adekvatny
pocet splachovacich toaliet, aj ked tieto mézu byt vo vedlajSich budovach (napr. dom vyrobcu
syra).

= Priestory, kde sa manipuluje s potravinami: vyroba, susenie, zrenie, chladenie, balenie
a predaj. Tieto priestory budu udrziavané takym spésobom, aby boli l'ahko Cistitelné a zniZilo sa
riziko kontaminacie. Priestory a zariadenie, ktoré su zle udrziavané, mézu byt zdrojom fyzikalnej
kontaminacie a takéto prostredie osidluju patogény.

= Steny a dlazky by mali byt hladké, nepriepustné a lahko Cistitelné. K vhodnym materialom patria
dlazdice a plastové panely, ale prijatefné mbézu byt aj hladko natreté povrchy (v pripade, Ze ide
o ne-toxické farby). Povrchy by nemali byt poskodené, tzn. mali by byt bez prasklin,
odlupujiucich sa naterov. Kde je to mozné, dlazky vo vyrobnych priestoroch by mali byt
vyspadované, aby napomohli odtoku. V priestoroch bez odtoku by mali byt prijaté opatrenia,
ktoré zabrania vzniku pléch so stojatou vodou, s vynimkou zrecich miestnosti, kde sa voda leje
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na dlazku z technologickych pri€in. Z dévodu zabraneniu vzniku kondenzui sa radi neobkladat
strop kovom.

Okna advere by mali mat hladké povrchy, ktoré sa lahko d&istia a mali by byt udrziavané
v dobrom stave, najma ak ide o materidly ako drevo. Okna, ktoré sa daju otvarat, musia byt
opatrené sietkami proti hmyzu. VonkajSie dvere a okna sa budu zatvarat spravne, aby dnu
nevnikala Spina.

Malo by byt dostupné vetranie, aby sa predislo vzniku kondenzacie a umoznila sa ventilacia
vzduchu. Ci je vetranie prirodzené alebo umelé, miesto vstupu vzduchu by nemalo byt
umiestnené v blizkosti moznych zdrojov kontaminécie ako mastale a ohrady.

Osvetlenie moze byt prirodzené alebo umelé, ale musi byt dostatocné. Aj ked nie su povinné,
kryty na Ziarovkach mézu zabranit rozbitiu.

Stroje a nastroje by mali byt lahko Ccistitelné. Povrchy, s ktorymi prichadzaju do kontaktu
potraviny, by mali byt z materidlov vhodnych pre potravinarstvo ako nehrdzavejuca ocel
a schvalené plasty. Nastroje nebudu ulozené na podlahe.

Priestor pre uskladnenie ingrediencii a obalovych materidlov. Mal by byt k dispozicii
dostato€ny priestor pre skladovanie ingrediencii na €istom a suchom mieste, a ak je to potrebné
s kontrolovatelnou teplotou. Toto mbZze byt vo vyrobnych priestoroch, vedfajSich priestoroch
alebo vo vedlajSej budove prislichajucej mliekarni za predpokladu, Zze su splnené podmienky
skladovania a ze ingrediencie a obalové materialy (vratane fliaS a poharov) su chranené pred
kontaminaciou. PouZitie uzavretych nadob umoZiuje skladovanie ingrediencii a obalovych
materialov v tom istom priestore.

Priestory na Cistenie. Mal by byt k dispozicii adekvatny pocet lahko dostupnych umyvadiel
s teplou a studenou vodou. Jedno umyvadlo méze sluzit’ na Cistenie nastrojov, syrov a umyvanie
rak za predpokladu, Ze sa vyhnete krizovej kontaminécii. Cistiace prostriedky sa mézu skladovat
v oddelenej miestnosti alebo v skrini vo vyrobnych priestoroch. Chemikalie budu jasne oznacené.
Nastroje a vybavenie na &istenie mdzu byt vo vyrobnych priestoroch volne na policiach.

Priestory pre balenie a oznadovanie. Toto mdze byt vykonavané vo vyrobnej miestnosti za
podmienky, Ze sa zabrani kriZovej kontaminacii.

Predajné priestory (volitelné). Podlahy, steny astrop musia byt v dobrom stave, ale
nevyzaduju také Standardy ako vyrobnamiestnost. Ak je to potrebné, na umyvanie ruk a nastrojov
sa da vyuzit umyvadlo vo vedlajSej miestnosti.

Manipulovanie s odpadom. Odpady z potravin, nejedlé vedlajSie produkty a iny odpad musia

byt z priestorov vyroby odstranené tak rychlo, ako je to mozné, uskladnené v kontajneroch
a zlikvidované hygienickym spésobom podla narodnej legislativy.
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Prisp6sobenia

Eurépske nariadenia umoznuju syrarniam a mliekarniam s tradiénymi charakteristikami mat'’: Opatrenia
o Steny, podlahy, stropy, okna a dvere z materialov, ktoré nie su hladké, odolné ﬁ%

vocCi kordzii alebo nepriepustné (zrenie v prirodnych jaskyniach, kamenné steny a
podlahy, a pod.)

o Vybavenie, ktoré sa pouziva pri vyrobe a/alebo baleni, vyrobené z materialov,
ktoré nie su hladké, lahko Cistitelné alebo odolné voci kordzii, ako napriklad
drevené vybavenie (police, nastroje, atd.), rastlinné materialy (police z bambusu,
rafie, voskové listy rastlin, trstiny, atd.), kamene na lisovanie, vybavenie z medi a
mosadze (formy, rezadla, lisy, atd.), textiiny material na suSenie a balenie,
hlinikovu foliu, atd.

,OYry s tradi€nymi vlastnostami” su tie, ktoré su v Clenskych Statoch, kde sa tradic¢ne vyrabaju
e Historicky uznané ako tradi¢né produkty

e Alebo su chranené ako tradic¢ny potravinarsky vyrobok zakonmi na drovni
Spolocenstva, narodného, regionalneho alebo miestneho prava. Ako
napriklad: chranené oznacenie pévodu PDO, chranené zemepisné
oznacenie GPI, zaru¢ena tradi¢na speciality TSG, a pod.

e Alebo vyrabané podla kodifikovanych alebo registrovanych
tradicnych postupov a metéd. V niektorych krajinach su vsetky
farmarske a remeselné syry uznané ako tradi¢né vyrobky.

Mliekarne, ktoré vyrabaju vyrobky s tradiénymi vlastnostami a chcu vyuzZit mozZnost tychto
prispOsobeni sa musia uistit, Ze prislusné organy o ich vyuZiti upovedomili Eurépsku komisiu. Ak to
tak nie je, mliekarne o to méZu individualne alebo kolektivne u ich prisluSnych organov poZiadat.

Udrzba zariadenia a instalacii

Stav priestorov a zariadenia by mali byt vyrobcom pravidelne kontrolované a v pripade zistenych
nedostatkov vykonana udrzba. Udrzba by sa mala vykonavat prednostne mimo &asu vyroby.
MézZe k nej patrit:

e Oprava poskodenych a opotrebovanych predmetov: malovanie stien, podlah, stropov
a dvier, vymienanie rozbitych alebo chybajucich dlazdic a kachli¢iek, vymena filtrov
v klimatizacii alebo v chladiacich zariadeniach, oprava sietok proti hmyzu, Cistenie
a udrzba nadrzi na vodu, nastrojov (nozov, stolov,...), dveri a okien, roliet, revizia
a Cistenie odtokovych systémov (vyleviek, lapacov/sifénov), elektrickych panelov, svetiel,
atd.

e Kontrola vykonu strojov podfa odporucani od vyrobcu alebo vlastnych pravidiel. Niektoré
odporucania:

o Dojacie zariadenie:
= Ceckové nastréky: pravidelne kontrolovat.
» Dojacia jednotka: po kazdom gisteni, skontrolovat, €i je Cista.
= Jednorazoveé prvky vymienat po kazdom dojeni.
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Vakuometer: skontrolovat’ pred dojenim. V pripade potreby skontrolovat
hladinu oleja, napatie remenov, kontrolny ventil a podtlakovu hadicu.

= Pulzatory: vycistit ventily pristupu vzduchu

= VSeobecna kontrola raz ro¢ne. Ak je to nutné, zavolat' technika.

o Pastér: skontrolovat spatny ventil, prietok a teplotny senzor

o Termografy a teplomery mézu byt kontrolované:
= Pouzitim referenéného teplomera alebo viacerych teplomerov
= Pouzitim lfadovej vody (0°C) a pary/vriacej vody (100°C).

o pH meter: kalibracia za pomoci dvoch referenénych timivych roztokov

Zariadenie a stroje, ktoré su opotrebované alebo sa v ich Cinnosti objavuju anomalie, a ktoré by mohli
ovplyvnit bezpe€nost vyrobkov, musia byt okamzite vymenené alebo opravené.

Frekvencia pravidelnej udrzby bude zavisiet od intenzity pouzivania, odporu¢ani od vyrobcov alebo
technickych zamestnancov, podmienok instalacie a vybavenia. Rutinna Udrzba a kalibracia pristrojov
na monitorovanie CCP alebo parametrov definovanych nariadeniami sa bude robit podla inStrukcii
vyrobcu s nasledujucou odporuéanou frekvenciou:

o Pastér: roCne

e Termografy a teplometre: rocne

Vyrobca mbze vykonavat overenia a kalibraciu a vyhladat externi pomoc v pripade nezhdd.
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CISTENIE

Principy Cistenia

Cistenie znamena odstranenie viditelnych loZisk $piny, ktoré mézu byt:

e Organické — v pripade mlieka tuk, bielkovina, laktéza

e Mineralne — vodny kamen a mliecny kamen, ¢o je zmes mlieCnych tukov, bielkovin,
laktozy, a vodného kamefia

Pri vyrobe syrov je lepSie dokladné Cistenie bez pouzitia dezinfekcie v porovnani so systematickou
dezinfekciou zariadenia a materialov; zachovava sa prirodzena fléra arovnovaha mikrobialneho
ekosystému. Pouzitie dezinfekcie je rozhodnutie ponechané na profesionalneho vyrobcu syrov.

Vyber Cistiacich prostriedkov

Cistiaci prostriedok vo vodnom roztoku pomaha odstranit usadeniny (znedistenie) z povrchov
a zachytit' ich ako suspenziu v Cistiacej tekutine. Existuje niekolko typov Cistiacich prostriedkov:
o Zasadité Cistiace prostriedky, kioré odstranuju organické materialy.

¢ Neutralne gistiace prostriedky, ktoré su uréené na manualne &istenie a nesmu poskodzovat
pokozku.

o Kyslé cistiace prostriedky, ktoré odstrafiuji mineralne usadeniny ako vodny kamer
a mliecny kamer.

o Enzymatické cistiace prostriedky, ktoré obsahuji enzymy na odstranenie konkrétnych
usadenin, a ktoré predstavuju moznu alternativu k zasaditym &istiacim prostriedkom.

V prostriedkoch mézu byt pritomné aj iné prvky, ktoré pomahaju odstrarfiovat rézne druhy usadenin
v zavislosti od povrchu, ktory oSetrujeme. Napriklad:
e Zvihéujuce €inidla, ktoré neutralizuju trenie a zlepSuju kontakt s usadeninami,

o Chelatovacie €inidla, ktoré zabrariuju tvorbe vodného kamena,
¢ Peniace €inidla, ktoré umoZznia aplikovat prostriedok ako penu, €o prediZuje €as pdsobenia.

o Dezinfekéné prostriedky ako napriklad chlorové zasady alebo kyselina peroctova sa daju
kombinovat s Cistiacimi prostriedkami.

NemieSat zasadité a kyslé prostriedky, pretoZe to neutralizuje ich u€inok.

V pripadoch, kde je Ziaduce zachovat prirodzent miklofléru a vyrobky zodpovedaju legislative EU, je
mozné vyrobné zariadenie Cistit iba pravidelnym oplachovanim vo vode podla dopredu urlenej
frekvencie.

Vsetky Cistiace prostriedky musia byt vhodné pre pouzitie v potravinarskom priemysle a byt v sulade
s platnou legislativou EU. Pri vybere produktov je potrebné zvazit:

e Druh znedistenia alebo usadeniny: na organické usadeniny su vhodné zasadité prostriedky,
zatial €o na mineralne usadeniy su vhodné kyslé prostriedky

e Typ povrchu: chemikalie by nemali korodovat povrch, na ktory sa aplikuju. Zariadenia
z nehrdzavejucej ocele a z potravinarskeho plastu su najodolnejSie voéi pésobeniu Cistiacich
a dezinfekénych prostriedkov, zatial ¢o hlinik a zliatina hlinika (almasilium) neznasaju dobre
zasadité prostriedky. Vyhnite sa pouzivaniu prasknutého, poskriabaného a preliateného
zariadenia, pretoZe sa tazko disti. Cistiace prostriedky, ktoré obsahuju chlérnan (bielidlo), sa
neodporucaju na hlinikové povrchy a mali by sa pouZzivat len so studenou vodou, aby sa
zamedzilo deaktivacii dezinfekéného prostriedku. Nehrdzavejucu ocel sa tiez neodporuca
namacat do chlornanu (bielidla).
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CISTENIE

e Tvrdost vody: uénnost Cistiacich prostriedkov zavisi od tvrdosti vody pouzitej pri Cisteni. Velmi
tvrda voda zniZzuje 0c&innost prostriedkov, €o vyZaduje primes chelatovacich Ccinidiel.
Frekvencia Cistenia kyslymi prostriedkami musi zohladnit' tvrdost vody, stav povrchu a proces,
na ktory sa dané zariadenie pouziva. Pri starSom zariadeni, ktoré sa Cisti tazSie, musi byt
pouzité vacsie mnozstvo kyseliny. Zariadenie, ktoré sa zohrieva, je nachylnejSie na usadzanie
mlie¢neho kamena ako zariadenie, ktoré sa poziva studené.

o Metdda Cistenia (napr. automatické alebo manualne) — pozorné dosiahnutie drhnutia povrchu.

Cistenie s ,TACT“om

Pri pouzivani &istiaceho prostriedku je nutné definovat' a pouZit nasledujuce parametre:
Time — doba poésobenia
Chemikalie by mali byt v kontakte s povrchom po dostatocnu dobu.
Action — aplikacia
Mechanicky efekt turbulencie, oSkrabavania adrhnutia musi byt
dostato€ny, aby sa odstranili usadeniny na povrchu,
Concentration - koncentracia
Davka chemikalie musi byt dostatocna, aby sa zabezpecila jej u€innost,
Temperature - teplota
Cistiaci roztok musi byt pouzity pri vhodnej teplote a podla navodu vyrobcu.

Pre v3etky tieto parametre postupovat’ podla odporu€ani na etiketach Cistiacich prostriedkov. Zarudit
dodrzZiavanie odporuganej teploty podfa zariadenia a postupov, ktoré sa pouzivaju.

Odporuca sa, hlavne pri zavadzani postupov, dékladne skontrolovat parametre Cistenia ako teplotu,
davkovanie, ¢as a mnozstvo vody potrebnej na oplachnutie.

Ochrana zariadenia pri Cisteni:

e Aby sme sa vyhli poSkodeniu zariadenia pocCas Cistenia a rozvoju neziaducich organizmov:
nemali by sa pouzivat abrazivne $krabky, ktoré po$kodzuji material. Spongie a handry
niekedy ostavaju po pouZiti mokré, €o mdze viest k rozvoju organizmov. Na malé zariadenia
v priestoroch vyroby syrov alebo na vonkajSie Casti dojacieho zariadenia pouzivat radSej
Cistiace kefy a Skrabky s plastovymi ru¢kami a stranami alebo Stetinami z nylonu.

e Aby sa zabranilo striekaniu Spinavej vody na vyrobky alebo zariadenie pocas Cistenia, vyhnite
sa ostrekovaniu pod vysokym tlakom v priestoroch, kde sa vyskytuji mlie€ne produkty,
a oplachujte radSej studenou vodou, aby ste sa vyhli kondenzacii.

Kvalita vody:

Pozri odporucania v kapitole GHP Kvalita vody.

Postup Cistenia
Postup Cistenia pozostava z nasledujucich krokov:

Kyslé alebo zasadité
Cistiace prostriedky ALEBO Opléachnite Odkvapanie/Susenie
oplachnutie v hortcej vode

* \ pripadoch, kde je Ziaduce zachovat prirodzent miklofléru a vyrobky zodpovedaju legislative EU.
Musi byt zabezpefena dostatone horuca voda, dostatoéné mechanické Cistenie a kontaktna doba.

Pocas predumytia, ak su na zariadeni silné nanosy usadenin, je na ich odstranenie niekedy potrebné
najskdr odmocenie alebo pouzitie mechanického Cistenia. Je ddlezité zariadenie dobre oplachnut
dostatoCnym mnozstvom vody, aby na nfiom nezostali rezidua Cistiacich prostriedkov.
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Odkvapavanie a suSenie by malo zaistit zbavenie sa stojacej vody, ktora modze podnecovat
k mnozeniu neziaduce baktérie. Zariadenie musi byt ulozené (zavesenim alebo na polici, stole alebo
odkvapavacej podlozke) tak, aby sa umoznilo jednoduché odkvapavanie. Vyhnut sa vytvaraniu mlak
na podlahe.

Odporucania pre Cistenie tradi€nych materialov
Tradi¢né materialy musia byt Cistené tradi€nymi metédami, ktoré sa (empiricky) preukazali ako ucinné.

Cistenie vyrobného zariadenia z dreva:

Drevo sa musi Cistit' s pouzitim kefy a pitnou vodou (existuju stroje na zrecie dosky, ktoré pouzivaju
vodu izbovej teploty) alebo s pouZitim kryStalovej sédy alebo namacanim v zésatitych prostriedkoch.
Pre proces Cistenia je ddlezité efektivne vysusenie.

Cistenie medenych vyrobnikov:

Vo vyrobniku by malo byt ponechané malé mnozstvo vody alebo srvatky (0,5 — 1,01) a na povrch
aplikovany abrazivny kaolinovy prasok. Vykefovat, dokladne vyplachnut a Uplne odkvapat, a potom
zohriat vyrobnik, aby sa odstranila zvySna voda/vihkost. Miesto prasku sa moze pouzit velmi zriedena
kyselina, hoci je potrebné sa vyhnut koncentrovanym kyselinam, ktoré mézu oxidovat med.
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Odporucané frekvencie Cistenia povrchov a zariadenia
Povrchy a zariadenia Odporucana frekvencia

Dojacie zariadenia

Dojaci stroj

Cistit po kazdom dojeni a aspon raz za tyzden pouzit kysly
Cistiaci prostriedok

Nadrz na mlieko

Cistit po vypusteni

Jednotlivé utierky

Cistit po kazdom dojeni

Zariadenie a priestory na vyrobu syra

Zariadenie (formy, podnosy, stoly,
syrarske harfy, kade, naberacky...)

Cistit po kazdom pouziti

Podlahy po vyrobnych priestoroch

Cistit aspori raz za vyrobny def
Pravidelne demontovat’ a Cistit odtokové kanaly a sifény na
odpadovu vodu

Steny priestorov a zrecej miestnosti

)

Cistit, ked je to potrebné
Zrecia miestnost’ sa musi Cistit, ked v nej nie je syr

Podlahy zrecej miestnosti

Cistit, ked je to potrebné

Malé zrecie zariadenia

Cistit, ked je to potrebné
Cistit handry, utierky, vedra, kefy, rukavice po kazdom dni
pouZivania

Drevo v zrecej miestnosti

Cistit dosky na zrenie po kazdom cykle zrenia
Ram polic &istit, ked je to potrebné

Zariadenia klimatizacie, vetrania,
pasce na hmyz

Pravidelne utierat prach z mrieZok a Cistite filtre

Cistit ich aspori raz roéne

Pravidelne kontrolovat, Ze kondenzovana voda z odpariek sa
spravne odvadza a nekvapka na mlie€ne vyrobky

Skladové zariadenia (chladiace
komory, police)

Cistit pravidelne

Obalovy materidl na opatovné
pouzitie

Cistit po kazdom pouziti

Material na prevoz (koSe,
kontajnery, chladiace box...)

Cistit po kazdom pouziti

Vakuovy baliaci stroj

Dodrziavat odporucania dodavatela
Cistit, ked je to potrebné

(*) Spravne zrenie syra méze byt iba pri spravnych atmosferickych podmienkach (teplota, vihkost
a pritomnost’ vzduchom prenosnych zarodkov plesni). Prili§ ¢asté Cistenie a dezinfekcia mdze narusit

rovnovahu a viest k chybam zrenia.
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Plany Cistenia

Vyrobcovia musia mat’ postupy Cistenia priestorov a zariadenia (vratane dojacich zariadeni). Nie je
povinné mat tieto postupy zdokumentované alebo vystavené. AvSak vyrobcovia ich musia vediet

vysvetlit'.

Ak by pripravovali pisomny dokument, mal by zahffhat’ cely podnik (vratane dojaceho zariadenia). Je

potrebné:

o Identifikovat priestory, zariadenia a materialy, ktoré treba vycistit.

o Definovat Cistiace postupy vhodné pre tieto priestory, zariadenie a materialy, beric do uvahy

odporucania uvedené nizsie.

o Uistit sa, Ze personal je na Cistiace postupy riadne zaskoleny — aj ked Skolenie méze byt
poskytnuté interne.

Priklady tabuliek

Plan pre Cistenie priestorov:

Miestnosti Cistiace Nazov atyp | Davkovanie, Frekvencia | Zodpovedna
VvV pracovhom materialy Cistiaceho teplota ukonov osoba
priestore. (Skrabka, prostriedku. (studena,tepla
(Specifikovat kefa, alebo horuca voda)
podlahy, steny peniaca a dizka kontaktu
alebo strop.) pistol, a
pod.)
Plan pre istenie zariadenia:
Zariadenie Cistiace Kde je to | Davkovanie, | Frekvencia Frekvencia Zodpovedna
(Specifikovat | materialy potrebné, teplota Cistenia dezinfekcie osoba
typ (8krabka, pouzity (studena,tepl (kde je to
zariadenia) umyvacka Cistiaci a alebo potrebné)
riadu, a pod.) | prostriedok horuca voda)
(8pecifikovat | a dizka
typ) kontaktu

Ked je to potrebné, je mozné v plane Specifikovat aj Cistiaci prostriedok.

Nepravidelné Cistiace operacie (napr. po zisteni nezhody) sa mdézu zaznamenavat na zaklade
nasledujuceho modelu:

Datum

Spobsob
aplikacie

Nazov
prostriedku

uréené)

Zariadenie alebo
priestory, ktorych sa to
tyka (musi byt presne

Meno osoby vykonavajlcej
tuto operaciu
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DEZINFEKCIA

Principy a frekvencia dezinfekcie

Dezinfekcia znamena eliminovanie mikroorganizmov alebo ich redukciu na prijatelnu uUroven. Pri
vyrobe syra a najma pri vyrobe syra zo surového mlieka je dokladné Cistenie bez dezinfekcie lepsSie
ako systematicka dezinfekcia zariadenia a materialov; zachovava sa prirodzena fléra a rovnovaha
mikrobialneho ekosystému.

Pouzitie dezinfekcie je na rozhodnuti profesionalneho vyrobcu syra. Dezinfekcia mdze byt nutna
kratkodobo na odstranenie nasledkov nehéd v prevadzke alebo v pripade hygienickych problémov.
V takych pripadoch nesmie byt zariadenie a priestory dezinfikované vsetko naraz, ale musi byt
nasledovany progresivny postup dezinfekcie rozloZeny na niekolko dni.

Pri vyrobe inych vyrobkov ako syra, a najma pri vyrobe nefermentovanych vyrobkov, sa odporuc¢a
pravidelna dezinfekcia.

Vyber dezinfekénych prostriedkov

Dezinfekéné prostriedky zabijaju mikroorganizmy pritomné na povrchu potom, ¢o boli odstranené
viditelné nanosy 3$piny. NajpouzivanejSie prostriedky su roztok chlérnanu sodného  (bielidlo),
chlérované alkalické prostriedky (s kombinovanym uc¢inkom distiaceho a dezinfekEného prostriedku),
okysli¢ena voda alebo peroxid vodika (d& sa kombinovat s kyselinou na Kyselinu peroctovu).
Dezinfekéné prostriedky musia byt vhodné pre pouZitie v potravinarskom priemysle a musia spinat
su€asné europske nariadenia. Dezinfekcia sa d& dosiahnut’ tieZ tepelnym oSetrenim zariadenia.

Bezpe€nostna vystraha: nikdy nemiedat’ chlérované chemikélie s prostriedkami na baze kyseliny,
pretoZe mdZze ddjst k uniku vysoko toxického chlérového plynu.

Postup dezinfekcie

Dezinfekcia zahffa nasledujuce fazy:

[ 3l Oplachnutie .. Opléchnutie [l 2 Odl;vagpélr(’e_xgie/
useni

Kde sa dezinfekcia vykonava, musi nasledovat vzdy po Cisteni, pretoze len Cisté povrchy mézu byt
dezinfikované efektivne — avSak je mozné pouzit kombinované prostriedky, ako napriklad chlérované
alkalické prostriedky, ktoré umozriuju zaroven Cistit a dezinfikovat v jednom kroku.

Co sa tyka kvality vody pouzitej na dezinfekciu povrchov, ktoré prichadzaji do styku s potravinami,
pozri odporucania v kapitole GHP Kvalita vody.

Plany dezinfekcie
Plany dezinfekcie pouzivaju tie isté principy ako plany gistenia (pozri GHP Cistenie).

Kontrola planu dezinfekcie

Odporuca sa, najma pri zostavovani postupov, Uplne skontrolovat, Ze su splnené parametre Cistenia:
e Teplota Cistiacich roztokov,
e Davkovanie dezinfek&ného prostriedku a kontaktna doba,
e MnoZstvo vody na oplachnutie.

Efektivnost dezinfekcie je mozné monitorovat analyzou vyrobkov namiesto sterov z povrchov.
V pripadoch, kde je Ziaduce udrziavat pozitivnu mikrofléru a kde sa nasledne nevykonava Zziadna
dezinfekcia, nie je nutné monitorovat efektivnost dezinfekcie, pretoze by sa samozrejme naslo velké
mnoZstvo mikroorganizmov.
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KONTROLA SKODCOV

Vyrobcovia by mali zabranit vniknutiu Skodcov do priestorov a vyrobkov. Syrové roztoCe sa v tomto
kontexte nepovazuju za Skodcov. Avsak aj kontrola neZiaducich syrovych roztoov musi byt zahrnuta
v postupoch Cistenia.

Hlodavce, hmyz a vtaky, ak preniknu do prevadzky, mézu byt zdrojom patogénnych mikroorganizmov
spdsobujucich kontaminaciu surovin alebo vyrobkov (vo vyrobe aj finalnych) alebo infekénych choréb
medzi pracovnikmi.

Nebezpecenstvam spésobenym Skodcami mimo priestorov prevadzky mozno predchadzat’

e UdrZiavanim okolia €istého a suchého, kde je to potrebné aj spevnenim a odvodnenim terénu.
e Instalaciou pasci na hlodavce okolo vyrobnych priestorov.

e Zabranenim hniezdenia voSne zijucich vtakov v streSnych priestoroch a v okoli farmy.

e Vizualnou kontrolou pasci a streSnych priestorov a odstranenim najdenych mftvych Skodcov.
e Pozornym utesnenim spojovv konstrukciipriestorov, aby sa predi$lo prieniku hmyzu.

e Kde su uz inStalované pasce, zvySenim poctu pasci alebo prizvanim deratizéra.

e Striekanim insekticidov v okoli prevadzky, kde je vela hmyzu.

e Pouzivanim vhodnych a schvalenych insekticidov v zaru¢nej dobe.

Nebezpecenstvam spésobenym Sskodcami v priestoroch prevadzky mozno predchadzat”

e Vizualnou kontrolou priestorov.

e PouzZitim UV hubi€ov hmyzu a mucholapiek v priestoroch vyroby, skladoch a pripojenych
priestoroch. Mucholapky a UV hubi¢e hmyzu by mali byt umiestnené tak, aby sa prediSlo
padaniu mftvych much do vyrobnikovi, vyrobkov alebo obalovych materialov.

e Pravidelnym ¢&istenim UV lamp a vymenou Ziaroviek podla odporucani vyrobcu.

¢ Vymenou plnych mucholapiek.

e InStalaciou hustych sietok proti hmyzu na vSetky otvorené dvere, okna, vstupy/vystupy
(napriklad ventilaéné otvory) a vymenou poskodenych sietok.

e Zatvaranim nechranenych okien a dveri po€as vyroby.

e Prikrytim odtokov adekvatnymi mrieZkami alebo poklopmi, aby sa zabranilo prieniku
hlodavcov a Skodcov.

e Skladovanim obalovych materialov na suchom mieste, kam nemaju pristup hlodavce, muchy,
ani iné Skodce.

¢ Nenechavanim nebalenych vyrobkov, ktoré nie su chranené dlhSie, ako je nevyhnutné.

e PouzZivanim otravy na hlodavce vtmavych vyklenkoch a nepouzivanych priestoroch ako

jaskyne a podkrovie.

Pouzivanim len vhodnych a schvalenych jedov na hlodavce, v zaruénej dobe.

Ak je v priestoroch alebo na produktoch a obalovych materialoch zistena cinnost’ Skodcov,
odporucéa sa:
e Odstranit mftve Skodce a rozsypany alebo Ciastoéne zkonzumovany jed.
e Odstranit vyrobky s viditefnymi znamkami aktivity 8kodcov z prevadzky — a takisto Skodcami
poskodené obalové materialy.
o Dobkladne vycistit a vydezinfikovat priestory, zrecie miestnosti a sklady (vratane polic
a regalov).
e Preverit postupy.

Ci uz ide o prevenciu $kodcov alebo ak je ich aktivita zistena, vyrobca si méze zvolit objednanie
profesionalnej deratizacie.
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KVALITA VODY

Voda, ktora sa pouziva vo farmarskych a remeselnych mliekarfiach, mézZe byt zdrojom kontaminacie.
Opatrenia prijaté za u¢elom dosiahnutia kritérii Smernice 98/83/ES zalezia od zdroja vody.

Cistd voda sa moze pouzivat aj v prvovyrobe, ak to prislusny organ povoli ajej vlastnosti boli
definované.

Verejny zdroj

Voda pochadza z verejného zdroja, avSak mliekarefi moze:

e Skladovat vodu v externych nadrziach alebo pouZzivat nadrZze na prevoz vody z verejnych zdrojov
do mliekarne.

e Podrobit vodu jednoduchym o$etreniam ako neutralizacia pH alebo ,zmak&ovanie® tvrdej vody.

Odber vzoriek

V pripade, ze voda pochadza z verejného zdroja, je mozné predpokladat, Ze nebezpelenstva su uz
kontrolované a nie je nutné vykonavat odber vzoriek a ich analyzu. Niektoré ¢lenské Staty nevyzaduju,
aby potravinarske podniky vykonavali analyzu vody, ktora pochadza z verejného zdroja a vysledky
uradnych testov su k dispozicii od dodavatela.

Pozri: dokument Generalneho riaditelstva pre zdravie a potravinovi bezpecénost ,DG(SANCQO)/2010-
6150 - MR FINAL®, bod 5.1.3: ,Flexibilita v oblasti implementacie postupov zaloZenych na zasadach
HACCP v Styroch navstivenych c¢lenskych Statoch”.

Prevoz, uskladnenie a jednoduché oSetrenie a udrzba vodnych instalacii

e Zariadenia pouzivané na prevoz, uskladnenie, alebo oSetrenie vody by mali byt &isté, nemali by
kontaminovat’ vodu patogénnymi mikroorganizmami a mali by byt vyrobené z materialov, ktoré
nebudu vodu kontaminovat’ chemickymi latkami vo vacSich mnozZstvach, ako je povolené, alebo
nepovolenymi latkami.

e Nadoby na skladovanie alebo prevoz by mali byt prikryté, aby sa zabranilo kontaminacii, a mali by
byt udrziavané v dobrom stave bez prasklin, v ktorych sa méZu hromadit mikrobiologické
kontaminanty.

e Vnutorné instalacie (rary a kohutiky) sa musia udrziavat v dobrom stave, aby sa predislo
kontaminacii.

e Niektoré Clenské Staty mozu vyZadovat analyzu vody, aby sa dokazalo, Ze prevoz, skladovanie
a oSetrenie nemenia vlastnosti pitnej vody. V takom pripade by sa mala vykonavat kazZdoroCna
analyza.

Vlastné zdroje

Iné zdroje v mliekarenskej vyrobe v Eurdpskej unii mézu byt studne, vrty, povrchova voda, dazd,
sneh, atd., a mézu ale nemusia obsahovat §tadia skladovania, prevozu alebo oSetrenia. Chemicka
a mikrobiologicka kvalita vody by mala byt zaistena ochranou a udrziavanim zdrojov, ak je to mozné,
a distribuéného systému. V kazdom pripade, informacie o kvalite vody poskytuje odber vzoriek a ich
analyza.

Odber vzoriek

e Pred pouzitim vody z inych zdrojov ako z verejnej dodavky by sa mala vykonat analyza, ktora
preukaze chemicku a mikrobiologicku kvalitu vody.

Roc¢né analyza vody sa vykonava pre mikrobiologické aj chemické parametre ur€ené kazdym
Clenskym Statom, avSak v zavislosti na historickych vysledkoch analyzy vody mliekarfiou alebo dat
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z narodnych informacnych systémov o pitnej vode, méze byt pre vyrobcu, ak mu to povoli prislusny
narodny organ, mozne:
o nemonitorovat’ tie parametre, u ktorych je nizka pravdepodobnost, Z?e sa budu vo vode
vyskytovat' vo vy8Sich koncentraciach, nez je povolené,
o redukovat frekvenciu analyz (napr. kazdé dva roky namiesto raz ro¢ne).

Niektoré clenské Staty umozfuju zmiernenie frekvencie alebo poziadaviek testovania chemickych
parametrov v geografickych oblastiach, kde nebolo zaznamenané zZiadne zvlastne znedistenie
prostredia. V mliekarfiach, ktoré vyrabaju tvrdé a polo-tvrdé syry sa nezrovnalosti v analyze vody
z dévodu pritomnosti dusiénanov povazuju za nerelevantné, pretoze je povolené podla nariadenia
(ES) €. 1333/2008 v maximalnom mnozstve 150 mg na liter mlieka ur€eného na spracovanie alebo
v ekvivalentnej davke tam, kde sa pridava po odstraneni srvatky a pridani vody.

Kontrola mikrobiologickych nebezpecenstiev

Mikrobiologicka kvalita mbzZe byt garantovana:

¢ Dezinfekciou (v niektorych Elenskych Statoch je povinna). Kde sa vykonava chemicka dezinfekcia,
jej efektivnost sa musi overit aje potrebné pravidelne kontrolovat rezidua dezinfekéného
prostriedku, ktorych mnozZstvo musi byt v sulade s narodnymi limitmi. Koncentracia vedlajsich
prostriedkov dezinfekcie by mala byt tak nizka, ako je to mozné.

e UV filtraciou, tepelnym oSetrenim (vratane prevarenia vody) alebo iné metddy.

Voda ur€end na spracovanie syreniny na mozzarellu sa oSetruje pri 80° - 90°C z technologickych

pri¢in. Takéto teplo je dostatoéné, aby inaktivovalo relevantné mikrobiologické nebezpecenstva, ktoré
mézu byt pritomné vo vode.

Napravné opatrenia

Nezrovnalosti v parametroch povazovanych za indikatory (napr. poCet kolénii 22° alebo sulfaty) ako
ich definuje narodna legislativa by samé o sebe nemali byt povazované za hrozbu pre bezpecnost
pre mlie€ne vyrobky, ale ich pri€iny by mali byt preverené a napravené pripad od pripadu.

V pripade, Ze voda nespina parameter, ktory sa pouziva ako ,indikator*, a ktory méze predstavovat
riziko z hlSadiska bezpec€enosti potravin pre mlie€ne vyrobky, musi sa pouzitie vody pozastavit az do
odstranenia problému. Medzi€asom by sa mala pouzivat voda z alternativheho zdroja (napr. balena
voda, dovezena voda, a pod.).
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Pouzitie mliekarenskych (acidifikacnych) kultar nie je povinné, ale kde sa z technologickych pricin
pouziva, odporuca sa nasledujuca spravna prax.

Pretoze musia byt efektivne pri riadeni procesu kysnutia (acidifikacie), si tu popisané niektoré
technické odporucania s informaciami nutnymi pre splnenie planov na zaklade HACCP.

Kultury, ktoré umoziiuju kysnutie vyrobkov, mézu byt povodné kultury ako napriklad tie zo srvatky,
tvorené mlie€nou mikroflérou; komeréne dostupné oCkovacie kultdry na priame pouzitie do vyrobnika
(DVI-direct to vat inoculation) (lyofilizované, tekuté alebo zmrazené); polo-priame (vybrané druhy,
pouzité ako pred-oCkovanie na pripravu mnozstva tekutej Startovacej kultury) alebo samotny (tekuty)
Startér. Hoci mrazené kultiry by sa mali skladovat' pri -45°C, to je zriedka mozné v podmienkach
malych mliekarni. Pévodné kultiry ako srvatka prispievaju k ,typickosti“ vyrobku tym, Ze prinasaju
réznorodu a Specificku floru, ktora ich robi odolnejsimi voci bakteriofagom ako iné kultary.

Kde su pouzivané pridavné kultiry (ne-acidifikacné kultary), tiez je potrebné dodrziavat opisanu
spravnu hygienicku prax a hygienické odporucania.

Povod a dodanie kultur

Pre uspesné kysnutie je potrebné, aby boli pouZité kultiry vhodné pre pouzivanu technoldgiu.
Nepouzivat podozrivé kultury — také, ktoré su nespravne uchovavané alebo tie podatume trvanlivosti.
Pri  objednavani komerénych kultur poZiadat o dodanie v pracovnych dioch. Pri  dodani
skontrolovat stav kultury, najma ak jej prevoz trva dlhSie ako 3 dni. Pri mrazenych kultirach sa uistit,
Ze su stale zmrazené.

Srvatka pouzita v mlienych technolégiach musi pochadzat zo syreniny dobrej kvality, vyhodnotenej
na zaklade jej vzhladu, vOne, farby, chute alebo pH, kyslosti supernatantu srvatky a teploty
skladovania. Kde sa ako kultira pouziva syrenina, musi spifiat rovnaké kritéria. Pévodné kultary mézu
byt tiez vytvarané z mlieka ru¢ne dojenych zvierat. Tato technika sa méze pouzivat v prostredi, kde
su kontrolované patogény a Skodliva fléra, ale ktoré nie je sterilné. Mlieko musi pochadzat od zvierat,
ktoré neprejavuju znamky mastitidy a dojenie sa musi vykonavat istymi prostriedkami po umyti ruk.

Kultivacia trva 48 hodin, pokial mozno vo vyrobnej hale (~20°C) a v tejto dobe sa musi vytvorit
zrazenina.

Mal by byt viac-menej pevny, s charakteristickou vbriou, vzhfadom a homogenitou dobre-pripravenej
syreniny a s dostatocnou kyslostou (>75°D, 32-34 °SH, alebo pH<4,5).

Pri priprave pdvodnych termofilnych kultdr musia vyrobcovia pozorne dodrziavat spravne teploty
a zabezpecit dosiahnutie dostatocnej kyslosti. To méze zahffat napriklad ,termizaciu“ do 60°C na 2-3
minuty, ochladzovanie na 45°C, kultivaciu pri tejto teplote, az kym kyslost nedosiahne napr. 54-63°D,
24-28°SH alebo pH 4,7-4,5 v zavislosti od pouzitej technoldgie.

Skladovanie kultur

Komeréné kultury by mali byt skladované pri teplote odporucanej vyrobcom. Kultary by mali byt
skladované v chlade, suchu a tme alen po dizku ich datumu trvanlivosti. V pripade kultar priamo do
vyrobnika, sledovat znamky zhlukovania. Pri tekutych kultirach kontrolovat" voru, vzhfad, vzhlad
ziskanej syreninyalebokrivku kyslosti naoCkovaného mlieka. Kvalita tekutého Startéra sa mdze pred
pouzitim vyhodnotit na zaklade kyslosti alebo pH. Spravne uzavriet vrecka s Ciastone pouZitymi
kultarami alebo ich skladovat v nadobach na istom, studenom mieste; spotrebovat ich o najskér po
otvoreni.

Srvatka, ktora sa pouziva ako kultdra (tzv. back-slopping), musi byt uskladnena na &istom mieste
a v Cistej nadobe. Aby sa zabranilo strate schopnosti kysnutia, nesmie sa skladovat' dlhSie ako 3 dni.
Jej pouzitelnost sa mdze predizit mrazenim (skladovanie pri teplote -18°C), ale aj vtedy by mala byt
spotrebovana do 10 tyZdhiov. Odporuca sa pred mrazenim pridat' suSené alebo prevarené mlieko. Po
rozmrazeni by srvatka nemala byt znovu zmrazena.
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Preventivne opatrenia pri davkovani kultir

Pred davkovanim kultur sa odporu¢a umyt' si ruky a kultury odmeriavat' na €istom mieste a Cistym
nacinim.

Nenaberat komeréné tekuté kultury pipetou priamo z kultury; malé mnoZstvo odliat’ do &istej nadoby,
z ktorej potrebné mnoZstvo odobrat’ pipetou a zvySok vyhodit. Po odliati znovu uzavriet nadobu
vekom. Podobne, pri pouzivani lyofilizovanej kultdryviac nez raz, odmerat' ju takym spésobom, aby
nadoba a zvySok kultury v nej neboli kontaminované (napr. Cistou/dezinfikovanou lyzi¢kou).

Davkovanie

Uistit’ sa, Ze sa dodrZiava davka na naockovanie, v mnozZstve pozorne prepoc¢itanom na mnozZstvo
mlieka. Velkosti baliCkov nie su vzdy vhodné pre malé mnoZstva, ktoré vyrobcovia potrebuju: kde
mnozstvo mlieka nezodpoveda davkovaniu na obale, je mozné kultary rozriedit v 1 litri UHT mlieka
a propor¢ne odmerat’ poZadovanu davku kultury. Pred uskladnenim v chlade nenechavat’ mlieko zriet.
Takyto pripravok sa pred pouzitim méze skladovat' v uzavretej nadobe pri 4°C a musi sa spotrebovat
do 2 dni od rozriedenia.

Kultury je mozné tiez vazit malymi vahami. Kde sa kultury na priame pouzitie do vyrobnika (DVI) balia
podla Cinnosti bez Standardizovanej velkosti balenia, kvantita by sa mala vypracovat na zaklade
pomeru celkového balenia na kazdé pouzité vrecko.

Priprava kultury

Niektoré pdvodné kultury, polo-priame komeréné kultury/matecny zakys (semi-direct commercial
cultures) a tekuté Startéry/prevadzkovy zakys (bulk starters) vyzaduju pripravnu fazu (kultivaciu alebo
sub-kultivaciu). Musi sa pouzivat &isté nacinie a vSetko mlieko, ktoré sa pouziva, musi byt alebo UHT
alebo prevarené.

Aby sa prediSlo pritomnosti inhibitorov v mlieku, kde mlieko pochadza priamo z farmy, je potrebné
dodrziavat prislusné ochranné lehoty po pouzivani antibiotik. Pouzivat mlieko od zvierat bez znamok
mastitidy a nepouzivat mlieko od zvierat do 7 dni po pbrode.

Kultivagna teplota musi byt vhodna pre pouzitu kulturu. Teplota pri pPriprave Startéra by mala byt
vhodna pre dany typ kultary, napr. termofilna kultivovana pri termofilnych teplotach. Davkovanie a ¢as
kultivacie musi byt zvoleny podla odporuéani dodavatefa a kvality ziskanej kultury. Kvalita pouZitej
kultary po kultivacii sa da zistit na zaklade vzhfadu, vbne, kyslosti alebo pH. Kde je potrebné,
zabezpecit’ kontrolu kvality kultury pred sub-kultivaciou podra kitérii pod ,P6vod a dodanie kultur.”

Naockovanie mlieka vo vyrobniku

Teplota mlieka by mala byt vhodna pre pouzitu kulturu; dodrZiavat’ davkovanie a optimalne podmienky
pre pouzitie kultdry
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SYRIDLA: VYROBA, SKLADOVANIE, POUZIVANIE

Tato Cast zahffia kontrolu nebezpecenstiev pri:

(i) Pouzivani a skladovani komerénych syridiel,

(i) Vyrobe syridiel vyrabanych mliekarfiou pre vlastné pouZitie, vratane syridiel Zivo€iSneho pévodu (zvy&ajne kozla a jahna) a rastlinného pdévodu
(napr. Cynara spp). Nariadenie (ES) €. 1332/2008 vyZaduje, aby enzymy pridavané do potravin z dévodu technologickej funkcie, boli predmetom
hodnotenia bezpeé&nosti zo strany Eurépskeho uradu pre bezpe&nost potravin (EFSA)pred zaradenim do zoznamu schvalenych enzymov.

(iii) Predkladanie navrhov v8etkych tradi¢nych metéd na extrakciu enzymov je prakticky nemozné a mozZno zbyto&né s ohfadom na to, Ze tradi¢na
vyroba syridiel vo farmarskych syrarfilach ma dlhu tradiciu bezpe¢ného pouzivania. Medzi Zziadostami predlozenymi do maja 2015 sa nachadzali
aj rekombinantné syridla, priCom €ast’ z nich sa tykala proteaz z Cynara a syridla zo slezu prezdvavcov a predpoklada sa, ze budu zaradené do
zoznamu schvalenych syridiel.

Kontrola nebezpecenstiev pri pouzivani komerénych syridiel

Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie Napravné opatrenia

Pre¢o musime davat’ pozor?

Pouzivat' vylu€ne syridla s osved&enim o
zhode, vhodnych na potravinarske ucely.
ReSpektovat odporuania od vyrobcov
(davka, datum, teplota).

Vylugit pouZitie syridiel na
z&klade podozrivej véne,
farby alebo vzhladu.
Pozmenit' postupy
manipulacie alebo
skladovania.

Zmenit dodavatela.

M, CH,: syridla mbézu
kontaminovat mlieko
patogénnymi baktériami alebo
chemickymi reziduami.

Vizualna a organolepticka

DodrZiavat dobrd hygienu pri vykonavani kontrola

vSetkych operacii a po vykonanej
dekantacii/odliati syridiel uzavriet flasu
vekom.

Kontrola nebezpecéenstiev pri vyrobe zivoc¢iSneho syridla
V beznej praxi slez (od cicajucich prezivavcov), ktory mbéze byt uchovavany suSeny, soleny alebo zamrazeny, ur€eny na extrakciu enzymu chymozin je
rozsekany alebo pripraveny vo forme pasty (vratane obsahu Zaludka) a macerovany v sofnom roztoku (10 — 20% soli w/v a hodnota pH 4,5-5,0).
V réznych regiénoch Eurdpy existuju nepatrné rozdiely v jednotlivych $pecifickych postupoch ale hlavné nebezpeéenstva su uvedené nizSie.
Proces
monitorovania

Napravné opatrenia

Prec¢o musime davat’ pozor? Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie

CH: Materské mlieko méze byt
kontaminované alebo méze
vykazovat rezidua veterinarnych
lie€iv

Postupujte podla konkrétnych pokynov tykajucich sa vyroby mlieka (pozri "Analyza rizik pre
prvovyrobu)
Zdravotny stav a

vyziva teliat
(mladat)

M, F: Tefatda mézu prehltnut iné
latky, ktoré mézu kontaminovat
syridla (napr. péda)

Udrzovat ustajnenie a podstielku
Cisté a suché. Telata by mali byt
oddelené od narodenia v Cistom
prostredi alebo v pripade
ustajnenia vofného vybehu by mali

Vizualna kontrola ustajnenia
a podmienok chovu zvierat

Vylugit pouzitie
kontaminovaného slezu.
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Pre¢o musime davat’ pozor?

Preventivne opatrenia

byt ponechané s matkami, aby sa
zabranilo zbytoénému stresu.

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

M: V pripade zlého zdravotného
stavu matiek a teliat mozu tieto
zvierata prenadat’ infekéné
ochorenia

Uistite sa, Ze vyziva matky a
potomstva je zdrava, Ze maju
spravnu hmotnost, st bez hnaciek
a prejavov ochorenia

Prehliadka ante mortem
a post mortem

Vylucit pouzitie slezu od
chorych zvierat

Odstranenie slezu

M: Kontaminacia slezu z
Crevnych baktérii po€as zabijania

Odstranit’ slez spésobom, aby
nedoslo k poskodeniu alebo

Vizualna kontrola (svetlo
hneda farba s bielym tukom,

Vylugit pouZitie
kontaminovaného slezu.

suSenim alebo
udenim (volitelné)

alebo jeho larvami.

a rozrabania. kontaminacii inych vnutornosti bez plynov)
M, F: V priebehu susenia je riziko | SuSenie slezu v priestoroch bez Pozri GHP "Kontrola Skontrolovat slez a vyradit
Dehydratacia kontaminacie slezu hmyzom Skodcov. Skodcov” v8etky kontaminované.

Najst iné vhodné miesto
alebo zabezpedit siet proti
hmyzu.

Uchovavanie
suSeného slezu

M, CH, F: Kontaminacia
plesfiami alebo rozmnozZenim
roztocov.

Skladovat v suchej nadobe, a ak je
moznost, pokryt sofou

Organoleptické kontroly
(vizualne a €uchové)

Vyludit slez s rozto&mi,
plesfiami alebo zlym
zapachom.

Dehydratacia v
slanom roztoku

M, CH, F: Kontaminacia pocCas
dehydratacie spbsobena zlou

Pouzivat' €istu nadobu vhodnu na
potravinarske ucely, dodrziavat

Organoleptické kontroly
(vizualne a Guchoveé)

Vylucit slez, ktory nema
pozadovanu farbu a voriu,

extrakcia enzymov

pouzivanim vody, nehygienicka
manipulacia alebo nevhodna
koncentracia soli

Cisté nastroje a pitna vodu vhodnu
na pripravu syridiel. Postupovat
podla zadanej koncentracie soli a
Casu.

(volitelné) kvalitou soli, nedostatonym dobru hygienu, pouzivat vhodnu alebo ten, kde sa
mnoZzstvom soli alebo kvalitu a mnozstvo soli. Zabranit produkoval plyn.
manipulaciou, ktora nie je kontaminacii nadoby. Z
bezpelna. technologickych dévodov sa
odporuca pouzit slez do 1-2 rokov.
M, CH, F: Kontaminacia Pouzivat soli zndmeho pdvodu Vizualna kontrola Vylucit sol, ktora je viditelne
s . spbésobena nekvalitnou sofou a alebo s certifikaciou vhodnou na znedistend alebo nie je
olenie(1) . o o X o
alebo nedostatocnym potravinarske ucely. vhodna pre potravinarske
mnoZzstvom soli (1) ucely.
Macerécia a M: Mikrobiologicka kontaminacia | Pred pripravou umyt ruky. Pouzivat | Pozri ,Kvalita vody” Vyrobca by mal odmietnut’

akékolvek syridlo,
o hygienickej kvalite ktorého
pochybuje.

Skladovanie syridla

M: MnoZenie moznych baktérii v

Skladovat na chladnom mieste s

Organolepticka kontrola:

Vylucit syridla, ktoré nemaju
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Proces

. . Pre¢o musime davat’ pozor?
monitorovania

Preventivne opatrenia Napravné opatrenia

‘ Kontrola/Monitorovanie

syridle alebo kontaminaciou mnozstvom soli zodpovedajucom oCakavanu farbu a voriu.

recepture.

Kysla vona. Svetlo zlata
farba (tekuty extrakt) alebo
svetlo hned4 farba (syridlo -
pasta)

(1) Solenie mdze byt vykonavané pocas a/alebo po vysuseni a na ucely konzervovania.

Kontrola nebezpeéenstiev pri vyrobe rastlinnych syridiel
Priblizne 20 druhov réznych rastlin bolo identifikovanych ako mlie¢ne syridla. Tato Cast je zamerana na najbeznejSie pouzivané syridla (Cynara spp.). Proces
spociva v zbere a suSeni kvetov, v maceracii piestika vo vode (4-8 hodin podla navodu) pred filtraciou a okamzitom pouziti alebo uskladneni po dobu az 7

dni.
Proces
monitorovania

Pre¢o musime davat’ pozor?

Preventivne opatrenia

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

Vofny zber

M, CH: Rastliny mézu byt
kontaminované pesticidmi a dalSimi
chemickymi latkami.

Zber rastlin v znamych oblastiach
bez kontaminacie. Nezbierat rastliny,
na ktorych je zaschnuta zemina
alebo blato, zlomené rastliny alebo
rastliny nachadzajlce sa pozdiz
okrajov frekventovanych ciest

Vizualna kontrola.
Starostlivy vyber lokality a
kvality rastucich rastlin.

Vylugit zlomené alebo
Spinavé rastliny, alebo
rastliny ktoré
pochadzaju z oblasti s
pochybnou hygienou.

M, CH: Rast plesni alebo tvorba
mykotoxinov, v pripade zberu, ked nie
je sucho.

Zber pocas suchych dni.

Vizualna kontrola a aréma.

Vylucit rastliny, ktoré
nie su suché.

Skladovanie rastlin

M, CH: Tvorba mykotoxinov, ak nie su
rastliny skladované v suchom
prostredi.

Skladovat' v suchu.

Organolepticka kontrola:
farba a aroma.

Vylugit rastliny, ktoré
nie su suché alebo su
pochybného vzhladu a
vone.

M, F: Kontaminacia hlodavcami alebo
inymi Skodcami.

Skladovat oddelene od Skodcov

Vizualna kontrola

Vylucit rastliny, pri
ktorych je podozrenie
na pritomnost $kodcov

Maceracia na
extrakciu enzymov

M: Mikrobialna kontaminacia
prostrednictvom pouzitej vody, zla
hygiena pri manipulacii alebo
nadmerna maceracia

Pred pripravou umyt ruky. Pouzivat
Cisté nastroje a pitna vodu vhodnu na
pripravu syridiel. Odporucany ¢as: 4-
8 hodin.

Pozri ,Kvalita vody”

Vyrobca by mal
odmietnut akékolvek
syridlo, o hygienickej
kvalite ktorého

pochybuje.
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Skladovanie

M: Okrem enzymatickej nestability
extrakt m6ze umoznit’ rast
patogénnych baktérii

Pouzit enzym bezprostredne po
priprave alebo v priebehu 7 dni
pocas skladovania v chlade.

Vizualna kontrola: hneda
farba. Meranie teploty.

Vylugit pouzitie syridiel
starSich ako 7 dni
alebo takych, ktoré
neboli uskladnené v
chlade
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Section lll — Spravne vyrobné postupy

PRIDAVKY DO MLIEKA A SYRENINY

Tato Cast je zamerana na pridavky pridané do mlieka vo forme latok zlepSujucich vlastnosti potravin, kam zaradujeme pridavné latky, aromatické latky
a enzymy, ako aj iné zlozky, ako su bylinky alebo korenie, orechy a ovocie. Pridavok soli, kultur a syridiel je uvedeny samostatne.

'Pridavné latky' su latky, ktora sa beZzne nekonzumuju samostatne ako potraviny, ale su do potravin pridavané za ucelom zlepSenia technologickych funkcii,
ako konzervanty; pojem by sa nemal zamiefiat s dal8imi zloZkami, ktoré su pridavané do mlieka alebo syreniny, kam patria orechy, ovocie, bylinky a korenie.

Potravinarske enzymy obsahuju jednu alebo viac latok schopnych urychlit biochemické reakcie. Pridavaju sa do potravin aby zabezpedili technologické
funkcie ako je koagulacia (zrazanie) mlieka, inhibicia mikrobialneho rastu (napr. lyzozym sa pouziva na prevenciu chyby, ktorou je ,oneskorené zdurenie
syrov’, ktory bude upraveny ako pridavna latka, pokial nebude zaradeny do zoznamu potravinarskych enzymov Spoloc¢enstva) a na urychlenie zrenia alebo
vyvoja chuti (napr. lipaza).

Aj ked s zdrojom enzymov, mikrobialne kultary, ktoré sa pridavaji do mlie¢nych produktov, st mimo ramca nariadenia EU.
Potraviny by nemali byt uvadzané na trh, ak su vyrabané pouzitim:
i) Pridavnych latok, ktoré nie su v sulade s nariadenim (ES) 1333/2008, v zneni neskorsich predpisov;
ii) Enzymov, ktoré nie su v sulade s nariadenim (ES) 1332/2008; alebo
iii) Arém, ktoré nie su v sulade s nariadenim (ES) 1334/2008 a Udiacich arém, ktoré nie st v sulade s nariadenim (EU) 1321/2013, ktorym sa
vykonava nariadenie (ES) 2065/2003.

P_roces . Pre¢o musime davat’ pozor? Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie Napravné opatrenia

monitorovania

Pridavanie Ch: Pouzivat pridavné latky, enzymy a Skontrolovat, ¢i latky Vizualna kontrola. Stiahnut’ a opatovne

ZloZiek a latok | pomocné latky, ktoré nie su vhodné pre ZlepSujuce vlastnosti spracovat/prepracovat, ak pridavna

zlepSujucich potravinarske ucely alebo ak ich pouZitie nie je | potravin su vhodné na Dékladné meranie latka prekracuje stanovené limity

vlastnosti v sulade so stanovenymi podmienkami potravinarske ucely a mnozstva pridavnych (ked su definované).

potravin pouzivania. povolené pre dany typ latok. V pripade ak opatovné spracovanie
mlie€neho vyrobku. neodstrani nebezpecéenstvo alebo v
Dodrziavat stanovené Kontrola skladovacich pripade, ze pridavna latky nie je
podmienky pouzivania a podmienok a datumu povolena, je potrebné nakladat s
davkovania, a to hlavne pri | spotreby (v pripade produktami ako ,nevhodné pre
tych, kde su zakonne potreby). [udsku spotrebu”.
stanovené limity pre
potravinarske ucely.
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Section lll — Spravne vyrobné postupy

PRIDAVKY DO MLIEKA A SYRENINY

M, Ch, F: Kontaminacia mlieka alebo
produktov prostrednictvom kontaminovanych
Zloziek (vratane latok na zlepsSenie vlastnosti
potravin a popola vyuzivaného pri niektorych
druhoch syra).

ZloZky, ako kupené bylinky, méZu pochadzat
z rOznych zdrojov, vyrobené za pouZitia
réznych metdd s réznymi Standardmi
hygienickej praxe a mikrobiologickej kvality.
Pri suSenych bylinach boli zaznamenané E.
coli a Salmonella spp.

Pouzivat’ len prisady
ziskané od
renomovaného
dodavatela alebo
znameho zdroja a
vykonat’ kontrolu po
dodani a pred pouzitim.
Tepelne spracovat’
bylinni zmes alebo
plody, pokial nie je
znamy zdroj a podmienky
zberu.

Balenie a uskladnenie v
sulade s podmienkami
dodavatela.

Vylugit prisady, ktorych
stav sa zhorsil alebo su po
uplynuti doby spotreby, su
plesnivé alebo vykazuju
znamky napadnutia
Skodcami. (1)

Specifikacie vyrobku
vyrobcom a certifikat o
zhode. Latky zlepsujuce
vlastnosti potravin by
mali spifiat poZiadavky
nariadenia (ES)
231/2012.

Vizualna kontrola.

Na overenie je mozné
vykonat’ samo-kontrolu
produktu namiesto
testovanie prisad.

Vylugit zlozky alebo mliecny
vyrobok v pripade podozrenia na
znedistenie.

Vyluéit zloZky alebo latku
ZlepsSujucu vlastnosti potravin,
pokial je podozrenie na fyzikalnu
kontaminaciu a vzapati to oznamit
dodavatelovi, popripade zvazit
zmenu dodavatefla.

Ch: Zlozky, ktoré mézu obsahovat alergény,
(napriklad susené ovocie, ktoré obsahuje oxid
siri¢ity alebo lyzozym pochadzajici z
vajecného bielka), mbzu predstavovat riziko
pre nachylnych spotrebitelov.

V pripade, ak vyrobok
nema v zlozeni
deklarované alergénne
zlozky uvedené v nariadeni
(ES) 1169/2011 prilohe I,
mali by byt spotrebitelovi
jasne deklarované bud na
zozname zloZiek alebo
pouZitim spojenia
"obsahuje (nazov
alergénnej latky) ".

Podla $pecifikacie
produktu dodavatelom
alebo pouzivat zlozky
znameho povodu
(napriklad byliny
pestované a zbierané
vyrobcom).

Vyrobky, ktoré obsahuju
nedeklarované alergény musia byt
odstranené z predaja a ich
oznacenie zmenené

(1) Pozri tiez GHP Kontrola Skodcov.
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Cast’ lll — Spravne vyrobné postupy

SOLENIE

Aj ked sol je velmi bezpeény produkt, je nevyhnutné brat’ do uvahy nasledujuce rizika:

e Chemicka kontaminacia Skodlivymi latkami, ako med, olovo, ortut alebo kadmium
e Fyzikalna kontaminacia viditelnymi necistotami.
e Mikrobialna kontaminacia v pripade solnych roztokov pouzivanych pri soleni syrov.

S ohfadom na mikrobiologicki kontaminaciu, je dblezité brat na vedomie, Ze solny roztok nie je
sterilny a nemoZno to ani oakavat. Komplexna mikrofléra méze byt Ziaduca pre technologické
ucely a méze prispievat’ k bezpecénosti sofného roztoku.

Ako zabranit’ kontaminacii?

Sol by mala byt vzdy dobrej kvality, vhodna pre potravinarske ucely. Je tiez potrebné brat do Uvahy
nasledujuce opatrenia v zavislosti od druhu rizika a technoldgie mlie¢nych vyrobkov:

o Fyzikalnym nebezpelenstvam mozZno predist vizualnou kontrolou soli po€as solenia a
odstranenim pripadnych abnormalnych Castic. Sof by sa nemala pouzivat v pripade
podozrenia na kontaminaciu sklom alebo kovom.

¢ Mikrobiologickym rizikam (v slanom roztoku) mozno predist:

Pouzivanie pitnej vody (1)

Uskladnenie solného roztoku v Cistej nadobe. Tam, kde nie je mozné umiestnit
nadobu priamo vo vyrobe alebo v zrecich priestoroch, a kde existuje riziko znecistenia
(napr. mimo priestorov), je mozné uzavriet nadrz vekom.

Udrzanie prijatelnej teploty vhodnej na pouZitu technoldgiu.

Pridanie soli a mieSanie po kazdom pouZiti.

Pravidelné odstrafiovanie suspendovanych ¢astic. Kremelinové filtre mdzu
napomahat pri zniZzeni frekvencie obnovy nalevu.

Upiné alebo &iastoéné obnovenie solného roztoku je nutné prispdsobit frekvencii
pouZzivania, koncentracii a teplote.

Neodporu€a sa vykonavat pasterizaciu sofného roztoku v désledku mozného zni¢enia organizmov
potrebnych pri zreni, ktoré zabranuju kontaminacii kory patogénnymi baktériami, ako aj inhibuju
kontaminaciu samotného sofného roztoku solami tolerantnych patogénov. Okrem iného, solny roztok
mé&ze korodovat doskové pasterizatory pri HTST (kratkodoba pasterizacia pri vysokej teplote).

Okrem vys$Sie uvedenych opatreni, mdzu niektori vyrobcovia vyuzivat aj nasledujice prvky - aj ked tie
nemusia byt vZdy vhodné pre vSetky technologické postupy pri vyrobe syra:

o

Dodrzanie koncentracie soli 219,5° Baumé (ekvivalent do 21% w/v) obmedzuje rast
najviac halotolerantnych patogénov (Listéria a koagulazopozitivne stafylokoky).

KedZe hodnota pH slanych roztokov je vo vacsine pripadov vysSia ako je poZzadované
(ak nie su pritomné Ziadne iné faktory), niektori vyrobcovia monitoruju solny roztok z
dbévodu zabraneniu rastu neZiaducich patogénov, aby dosiahli poZadované hodnoty,
ktoré zodpovedaju danej technoldgii a recepture.

(1) Pozri GHP Kvalita vody
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Proces
monitorovania

Skladovanie v
chladiarenskych
pultoch/vitrinach,
skriniach,
chladiarenskych
miestnostiach atd.

Cast’ lll — Spravne vyrobné postupy

SKLADOVANIE A PREPRAVA

Pre¢o musime davat’ pozor?

M: Kontaminacia nebalenych vyrobkov
patogénnymi mikroorganizmami pri ich
manipulacii.

Preventivne opatrenia

Nosit’ Cisty ochranny odev, dokladne umyt’
ruky.

Kontrola/Monitorovanie

Vizualna kontrola.

Napravné opatrenia

Pokial ide o opakujuci sa
problém, je potrebné zrevidovat
preskolenia zamestnancov.

M, F: Kontaminacia nebalenych produktov
(predovsetkym &erstvych)
mikroorganizmami alebo cudzimi telesami
zo stien a/alebo z polic skrifi alebo z
chladiarenskych skladov.

Udrziavat vSetky zariadenia a miestnosti v
dobrom hygienickom stave. Vykonavat
udrzbu zariadenia s vhodnou frekvenciou.
Nenechavat dvierka skrin alebo skladov
otvorené dlhsie, ako je nutné.

Vizualna kontrola.

Vymenit poSkodené alebo chybné
zariadenia.

Obnova skladovacich priestorov,
ak nem6zu byt udrziavané na
dostatoCnej urovni.

M, F: Krizova kontaminacia medzi
skladovanymi produktmi.

Zabranit kontaktu balenych a nebalenych
vyrobkov. Odstranit pokazené alebo
poskodené vyrobky a vSetky nepotrebné
Veci.

Vizualna kontrola.

Nastavit’ spravnu skladovaciu
teplotu.

Zaclenit a umiestnit produkt
spravne.

M: Niektoré Cerstvé vyrobky su velmi
citlivé na pomnozenie Skodlivych baktérii,
ak je teplota prilis vysoka.

Ihned po vyrobe a zreni ulozit vyrobok na
do chladiarenskych skladov pri spravne;j
teplote.

Vizualna kontrola.
Kontrola teploty.

Okamzité nastavenie spravnej
teploty.

Odstranit’ poSkodené alebo
pokazené vyrobky.

Nakladka

M, F: Fyzikalna a/alebo mikrobiologicka
kontaminacia Skodlivymi
mikroorganizmami

Ochrana nebalenych produktov pred
kontaminaciou (umyvatelné kontajnery a iné
nadoby).

Vizualna kontrola.

Vylucit pokazené alebo
poSkodené a Spinavé vyrobky,
poSkodené alebo nevyhovujuce
kontajnery.

- Z prostredia

Produkty nakladat' len do vhodnych

dopravnych prostriedkov a kontajnerov
udrziavanych v dobrom stave, v Cistote
al/alebo v pripade potreby dezinfikovat.

Vizualna kontrola.

Opakované cCistenie vozidiel pred
nalozenim.

- Ostatnymi potravinami

Zabranit kontaktu zabalenych alebo
nebalenych mlie¢nych vyrobkov s inymi
nebalenymi potravinarskymi vyrobkami
(masoveé vyrobky, ryby, hydina, vajcia,
zelenina).

Vizualna kontrola.

Oddelit nespravne umiestnené
produkty.

Pokial' potraviny neboli oddelené,
vyradit vyrobky v pripade
kontaminacie alebo podozrenia
na nu (napr. Stava z masa).
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Cast’ lll — Spravne vyrobné postupy

SKLADOVANIE A PREPRAVA

Proces

: . Pre¢o musime davat’ pozor? Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie Napravné opatrenia
monitorovania

UdrzZiavat vysoké Standardy osobnej Vizualna kontrola.
- pri manipulacii hygieny. DOkladne umyvat ruky.

Preprava M: Rast patogénnych mikroorganizmov v | Definovat maximalnu prijatefnu teplotu a Kontrola teploty. Stiahnutie nevyhovujdcich alebo
niektorych krehkych a nachylnych zabezpedit, Ze pocCas prepravy je vzdy pokazenych produktov.
produktoch v désledku zvySenia teploty udrZiavana pod touto hranicou. Zabezpedit G&inné a vhodné
pocas prepravy. Pouzivat' prostriedky technicky spdsobilé na chladenia pogas prepravy.

tuto prepravu - chladiarenska preprava.
Vykladka v M: Rast patogénnych mikroorganizmov v | \yjozit produkty rychlo a umiestnit ich na Kontrola teploty. Stiahnutie nevyhovuijucich alebo
priestorch niektorych krehkych a nachylnych miesto s vhodnou teplotou. pokazenych produktov.
zakaznika provduktoch’v dosledku zvysenia teploty V pripade spolo&nych dodavok pre niekolko
pocas vykladky. zakaznikov sa odporGéa pripravit
samostatny kontajner ku kazdému
zakaznikovi.
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Cast’ lll — Spravne vyrobné postupy

PRIAMY PREDAJ

Dokument GMP (Spravna vyrobna prax) - priamy predaj sa tyka priameho predaja kone¢nému spotrebitefovi vo farmarskych obchodoch, na trhoviskach, na
vystavach a trhoch.

Proces

monitorovania

Preco musime davat’ pozor?

Preventivne opatrenia

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

Vystavenie
produktov pri
predaji

M: PomnoZenie patogénnych
mikroorganizmov v produktoch citlivych na
zvySenie teploty.

Udrzat vhodnu teplotu. V pripade vonkajSieho
predaja chranit’ produkty pred sinkom,
daZdom a prachom.

Kontrola teploty.

Stiahnutie vyrobkov alebo
zmena pouzitia (zmena
planovaného pouZitia).

M, Ch, F: Mikrobiologické, chemické alebo
fyzikalne kontaminacie nebalenych
vyrobkov vplyvom prostredia (prach,
hmyz, dotykom ludi).

Nebalené Cerstvé vyrobky uloZené v
podmienkach, ktoré zabrariuju kontamindcii.

Vizualna kontrola.

Stiahnutie vyrobkov alebo ich
vratenie do zrecej miestnosti.

Cistenie $pinavého zariadenia.

M, Ch: Kontaminacia vyrobkov zariadenim
maloobchodu: stoly, podlozky, cenovky,
dekorativne materialy.

PouZzivat iba Cisté materialy.

NepouZivat rovnaké nastroje a nacinie pre
mlie€ne vyrobky a ostatné potravinarske
vyrobky predavané spolo¢ne (maso, vajcia,
zelenina, atd).

Kde je predpoklad kontaminacie alergénmi, je
mozné pouzivat rézne nastroje pre rézne
mlie¢ne vyrobky na zabranenie krizovej
kontaminacie alergénmi.

Vizualna kontrola.

Cistenie $pinavych pomécok a
zariadenia a ich ndhrada v
pripade neprijatelného
opotrebovania.

M: Krizova kontaminacia produktov
uloZzenych na pulte vedla seba.

Zabrante kontaktu balenych a nebalenych
vyrobkov

Dbat, aby nedo$lo ku kontaminacii
nebalenych mlie€nych vyrobkov s ostatnymi
potravinarskymi vyrobkami (maso, vajcia,
ryby, hydina).

Vizualna kontrola.

Stiahnutie nevyhovujucich
produktov. Reorganizacia
pultového regalu.
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Proces
monitorovania

Predaj produktov

Cast’ lll — Spravne vyrobné postupy

PRIAMY PREDAJ

Preco musime davat’ pozor?

M, F: V pripade predaja zo skladu existuje
riziko kontaminacie zakaznikom v pripade
vstupu do vyrobného priestoru.

Preventivne opatrenia

Zakaznik mbze mat obmedzeny pristup k
vyrobnym zariadeniam len v ochrannom
odeve a obuvi.

Kontrola/Monitorovanie

Vizualna kontrola.

Napravné opatrenia

Obmedzenie pristupu
zakaznikov alebo
navstevnikov. Zaviest prisne
pravidla pre navstevy.

M, F: Mikrobiologicka alebo fyzikalna
kontaminacia predavajucim.

Dodrziavat hygienické normy, umyvanie ruk.

(1

Vizualna kontrola.

PresSkolenie personalu.

M, F: Kontaminacia maloobchodnych
pomdcok: noZe, klieste, vahy, kalkulacky,
pisacie potreby, atd.

Uistit’ sa, Ze v8etky nastroje su po pouZiti
doékladne vycistené (a/alebo v pripade potreby
dezinfikované). Produkty vazit po zabaleni
alebo na Casti obalového materialu.

Vizualna kontrola.

Zlepsit postupy Cistenia,
preskolenie personalu.

M, CH, F: Mikrobiologicka, chemicka
alebo fyzikalna kontaminacia obalovym
materialom a/alebo etiketami, kde su
potraviny v kontakte s materialom.

Skladovat obalovy material na suchom a
Cistom mieste, chranenom proti prachu,
vlhkosti, Skodcom a hmyzu.

Pouzivat iba obalovy material schvaleny pre
mlie¢nevyrobky.

Vizualna kontrola.

Vylucit poskodené alebo
znecistené obaly a/alebo
etikety.

Ukoncenie predaja
na predajnom
mieste. Vratenie
nepredanych
vyrobkov do miesta
vyroby.

M, F: Kontaminacia nepredanych
produktov (predovsetkym Cerstvych) pri
prebalovani po predaiji.

M: Rast patogénnych mikroorganizmov u
niektorych krehkych a nachylnych
vyrobkoch vratenych nepredanych do
zavodu.

V prvom rade prebalit’ najnachylnejSie
produkty. Zabalit kiusky syra (napr. do félie).
Cistenie pomécok &o najskdr po predaii.
Okamzite umiestnit’ vyrobky do chladiarne
alebo zrecej miestnosti.

Nebalené mliecne vyrobky zaradené do
predaja by nemali byt v sklade umiestnené v
kontakte s dalSimi mlie€nymi produktmi.

Cuchova a vizualna
kontrola.

Preverit’ postup pri skladovani
produktov.

Stiahnutie nevyhovujucich a
pokazenych produktov, navrat
produktov do skladu alebo
zrecej miestnosti, zmena
pouzitia.

Vylugit rozmrazené produkty,
ktoré by nemali byt znovu
zmrazené.

Pozri tiez: 1) GHP Personal: vSeobecna hygiena, Skolenie, zdravie
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Cast’ IV — Analyza rizik pre prvovyrobu

PRODUKCIA MLIEKA, USKLADNENIE NA FARMACH

Tato Cast' sa tyka hygieny vztahujucej sa na produkciu a skladovanie mlieka ako suroviny priamo na farme. Bola vytvorena na zaklade Specifik kravského,

kozieho a ov€ieho mlieka.
*Niektoré kroky su obzvlast dblezité v suvislosti s pouzitim mlieka na vyrobu mlie€nych vyrobkov zo surového mlieka. Su oznacené hviezdickou.

Proces

monitorovania

Zivogidna vyroba

Prec¢o musime davat’

M: Riziko kontaminacie
mlieka baktériami, ktoré
su pre ¢loveka
patogénne. *

Preventivne opatrenia

Farma musi byt bez brucelézy alebo mat’
uradne bez brucelézy (pre tri hlavné druhy
mlieénych vyrobkov).

Pokial ide o kravy, farma musi byt’ aradne
bez tuberkulézy. U tych druhov
hospodarskych zvierat, ktoré su vnimavé
na tuberkuldzu, musi byt celé stado
pravidelne testované v ramci planu
surveillance/kontroly schvaleného
prislusnym organom. Ked’ st na farme
pritomné aj kravy, musia byt’ kozy
testované na tuberkulézu.

Uistit’ sa, ze do stada zaradené zvierata su
zdravé/bez ochoreni a rovnako aj iné stada,
s ktorymi prichadzaju do kontaktu.

Kontrola/Monitorovanie

Priebezna aktualizacia
registra farmy.
Vysledky analyz
povinnej profylaxie a pri
zaradeni novych zvierat,
ak je to povinné.

ZP: Zakonna poziadavka

Napravné opatrenia

Stiahnutie mlieka chorych

alebo pozitivne
testovanych zvierat (na
vyrobu a pre l'udsku
spotrebu).

Niz8ia odolnost' zvierat voci
chorobam v désledku zlych
alebo nevhodnych
podmienok ustajnenia,
nevhodného krmiva alerbo
nedostatku krmiva alebo
nespravneho
manazmentu/prostredia.

Zaistit dostato&nu ventilaciu.

Tam, kde sa pouziva podstielka, zabezpecit,
aby bol jej povrch vhodne prispdsobeny (podla
plemena, hospodarskej budovy, druhu
hospodarskych zvierat, atd).

Skladovat podstielku na suchom mieste.
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Vizualna a Cuchova
kontrola podstielky a
prostredia v budove.

Buduce napravné opatrenia:
nastavenie ventilacie.




Cast’ IV — Analyza rizik pre prvovyrobu

PRODUKCIA MLIEKA, USKLADNENIE NA FARMACH

Proces

monitorovania pozor?

Preco musime davat’

Preventivne opatrenia

Kfmenie zvierat vhodnym a vyvazenym
spbsobom podla potrieb zvierat.

Kontrola/Monitorovanie

Vizualna kontrola
fyzického stavu zvierat.

Napravné opatrenia

Skontrolovat’ denné davky a
vyhladat odbornu
pomoc/poradenstvo.

M: Kontaminacia mlieka
baktériami z prostredia,
ktoré pochadzaju zo
samotnych zvierat alebo
priamym prechodom
baktérii do mlieka.*

Izolacia chorych zvierat.

Liecit zvierata, ktoré maju priznaky choroby,
ktoré sa tykaju:

- pohlavného ustrojenstva

- traviaceho traktu (enteritida s hnackou a
horuckou)

- sekrécie mlienej zlazy (zapal cecku kvoli
zraneniu alebo mastitide, abnormalny vzhlad
mlieka)

Liecit zvierata, ktoré maju trhliny, Skvrny,
zranenia alebo iné viditelné poSkodenie cecku.

Vizualna kontrola zvierat
alalebo kontola teploty
zvierat, kontrola palpaciou,
veterinarna prehliadka
alalebo analyzy

Okamzité napravné
opatrenia: Stiahnutie mlieka
od chorych zvierat.

M: Kontaminacia kozZe
ceckov ustajnenych
zvierat.*

Vhodné podmienky chovu, konkrétne sucha a
Cista oddychova oblast, prispdsobena velkosti
a poctu zvierat a typu budovy.

Pravidelne udrziavat’ podstielku a miesta pre
vybeh , hlavne tam, kde sa pouZiva slama:

- dostatoéné mnozstvo slamy

- pravidelné Cistenie/vymenapodstielky
Pravidelné odstranovanie vykalov zo stajne.
Zabranit nadmernej vihkosti pri napajackach
hlavne v oblasti lezovisk.

Kontrolovat pritomnost hydiny, vtakov a hmyzu
v mastaliach a v priestoroch na dojenie.
Nedavat zvysky silaze na podstielku.

Vizualna kontrola Cistoty
podstielky a vemena.

Okamzité napravné
opatrenia: ZvySena
ostrazitost na hygienu pocas
dojenia.

Buduce napravné opatrenia:
pre ustajnenie — vycistit’
podstielku a/alebo pouzit
viac slamy. Oprava
poskodenych zariadeni proti
Skodcom.
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Proces

monitorovania

Preco musime davat’
pozor?

Preventivne opatrenia

Ak je to mozné, udrziavat pristupové cesty do
hospodarskych budov, najma pri pasucich sa
zvieratach

Kontrola/Monitorovanie

Vizualna kontrola Cistoty
pristupovych ciest.

Napravné opatrenia

Buduce napravné opatrenia:
v pripade potreby vykonat
udrzbu pristupovych ciest
al/alebo zvySena pozornost
na hygienu poc&as dojenia.

Ch: Zvierata ndhodne mozu
skonzumovat nevhodné
produkty (dezinfek&né
prostriedky, insekticidy, jed
na potkany), a to pri
olizovani povrchov budov,
oSetrenych zariadeni alebo
jedov z navnad.

Pouzivat len povolené produkty v
odporucanych davkach v sulade s navodom na
pouzitie. Dodrziavat’ asovy interval
odporu¢any medzi aplikaciou dezinfek&ného
prostriedku a znovuzaradenim zvierat do
budovy a/alebo do dopravnych prostriedkov.

Vizualna kontrola.

Okamzité napravné
opatrenia: Identifikovat
postihnuté zvierata a
vyhladat veterinarnu pomoc.
Buduce napravné opatrenia:
Zmena umiestnenia
navnady.

Kfmenie

M, Ch: Kontaminacia
nakupeného krmiva
patogénnymi baktériami
alebo mykotoxinmi.

Kontrola kvality krmiva pri dodavani/prijme.
Udrziavat zariadenia pouzivané

na prepravu v Cistote.

Vizualna kontrola.

Okamzité napravné
opatrenia: Neprijatie
dodavky krmiva.

M: Kontaminacia krmiva
patogénnymi baktériami
pred zberom. *

Dodrzat’ dostato€ny ¢as, pokial je to mozné
minimalne 3 tyZdne, medzi aplikaciou
hnojovice a zberom krmovin.

V pripade vyskytu salmonelézy v stade krav v
minulosti, neaplikovat hnojovicu, alebo v
pripade aplikacie na pole ju okamzite zaorat.
Pred aplikaciou hnojovice na pole sa odporuca
jej dekontaminacia, napr. skladovanie
hnojovice na dva mesiace bez dalSich primesi,
alebo iny proces dekontaminacie.

Vyhnut sa aplikacii hydinového trusu a
hnojovice od oSipanych, odpadovych véd a

Veterinarna
kontrola/monitorovanie.

Okamzité napravné
opatrenia: Nepouzivat
potencialne kontaminované
pole pre krmiva alebo na
pastvu po dobu nutnu pre
ich dekontaminaciu.
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Proces

monitorovania

Preco musime davat’
pozor?

Preventivne opatrenia

Cistiarenskych kalov na polia a luky.

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

M: Kontaminacia zvierat v
désledku pouzitia
kontaminovaného krmiva. *

Denne zametat kimne Zlaby, chodby a kimne
stoly.
Na rozvoz pouzivat Cisté zariadenie.

Vizualna kontrola.

Okamzité napravné
opatrenia: Nepouzivat
plesnivé, menej kvalitné ¢i
podozrivé krmivo.

Kfmenie
suchého krmiva
(seno a
koncentraty).

M: Kontaminacia sena
pocas zberu alebo zberové
podmienky, ktoré umoznuju
rozvoj patogénov alebo
mykotoxinov poCas
skladovania. *

Vyhnut sa zberu pédy po€as zatvy: primerana
vyska rezu, vyvinut snahu namierebnu proti
vytvaraniu krtincov.

Zber sena v suchom stave.

Vizualna kontrola.

Okamzité napravné
opatrenia: Nepouzivat
zmenené alebo podozrivé
krmiva.

Buduce napravné opatrenia:
upravit vySku strihu,
preskumat’ podmienky
zberu.

M: Kontaminacia krmiva
pocas skladovania.*

Skladovat seno a koncentraty na miestach,
ktoré su chranené pred nepriazfiou po€asia
(dazd, stekanie vody, infiltracia).

Udrziavat skladovacie priestory pre zvierata
dalej od toku polnohospodarskych odpadovych
vod.

Zabezpedit, Ze krmivo je chranené pred
kontaminaciou zvierat: Skodcovia, vtaky,
hydina.

Vizualna kontrola,bez
vyZzarovania tepla.

Okamzité napravné
opatrenia: Nepouzivat
kontaminované krmivo.
Buduce napravné opatrenia:
skontrolovat skladovacie
podmienky/skladovanie
odpadovych véd.
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Proces

monitorovania
Krmenie silazou

Preco musime davat’
pozor?

M, Ch Kontaminacia

Preventivne opatrenia

Vyhnut' sa zberu pédy pocas zatvy:

Kontrola/Monitorovanie

Vizualna kontrola.

Napravné opatrenia

Okamzité napravné

a balenou silaze, balenej silaze primerana vyska rezu, zabranit’ zberu opatrenia: nepouzivat’
silazoi pocas zberu alebo krtincov (trava). zmenené alebo podozrivé
zberovych podmienok, Vyhnut' sa zavle€eniu pody pocas krmiva.

ktora umoznuje rast zhutnovania jamy. Dokongéit’ kazdu silaznu Budice napravné
patogénov alebo jamu do dvoch dni. opatrenia: upravit’ vysSku
mykotoxinov pocas Dostatoéne dokongéit’ jamu a hermeticky ju rezu, preskimat’
skladovania. * uzavriet’. podmienky zberu.
Zber krmovin na zaklade predpisanych
obsahov susiny v zavislosti od druhu
krmiva a druhu skladovania: silaz alebo
zabalené baliky.
Zber krmovin s dostatoénym obsahom
cukru, aby sa zabezpecil dobry proces
kvasenia: vyber druhov krmovin, zber v
spravnej zrelosti a v spravnom ¢éase.
M: Kontaminacia krmiv Vyhnut sa zavleéeniu pédy pocas Vzhlad silaze. Okamzité napravné
pocas skladovania (silaz, |zhutiovania jamy. Neotvarat’ jamu okamzite | Absencia tepla. opatrenia: nepouzivat’
balikov so silazou, atd.).* |— podFa moznosti najmenej po dobu 3 kontaminované krmivo.
tyzdnov. Buduce napravné
Zabranit’ restartovaniu fermentacie silaze s opatrenia: Revizia
cielom zabezpedit’ adekvatnu davku vyrobného procesu silaze.
spotreby a jednotnu formu silaznej jamy.
Skontrolovat’, i su zabalené silazne baliky | Vizualna kontrola. Okamzité napravné
a zakrytie silaze v dobrom stave. opatrenia: Okamzita
oprava poskodeného
krytia silaze.
Pastva M: Kontaminacia ceckov, Kontrola rizikovych oblasti, v ktorych su Vizualna kontrola. Okamzité napravné

pokial podmienky nie su
vhodné. *

zvierata zoskupené (odpocivadla, napajacky,
atd’)

opatrenia: pokial je to
mozné, zabezpedit presun
zvierat na inu pastvinu,
zabezpecit’ kfmenie vo vnutri
a /alebo zvysit pozornost' na
hygienu pogas dojenia.
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Proces

monitorovania

Preco musime davat’
pozor?

M: Kontaminacia pastvy
patogénnymi baktériami z
pouzivanych
pofnohospodarskych hnojiv,
odpadovych vdd, kalov z
Cistiarni odpadovych véod. *

Preventivne opatrenia

Dodrzat dobu medzi hnojenim a pastvou
(minimalne po dobu troch tyzdrov).
Pozor na odpadové vody smerujuce k
pastvinam

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

Okamzité napravné
opatrenia: presunut zvierata
na inu pastvu.

Ch: Zvy$ky pripravkov na
ochranu rastlin na pastve,
kde nie su dodrzané
podmienky pouZitia.

Prisne dodrziavanie ochrannej lehoty od
vyrobcov medzi aplikaciou pripravkov na
ochranu rastlin a pouzivanim pastviny.

Evidencia aplikacie
pripravkov na ochranu
rastlin.

Okamzité napravné
opatrenia: doCasne zmenit
pastvinu / nepouzivat
mlieko.

dbsledku zlého stavu
ceckov.*

zariadenia farmarom alebo kvalifikovanym
in§pektorom.

Zamedzit’ agresivnemu dojeniu, ktoré zvySuje
riziko poSkodenia prirodzenej
obranyschopnosti cecku.

Zamedzit pristup vzduchu pri nasadzovani
ceckovych nastrciek a ich stiahnuti:

- vypnut podtlak pred stiahnutimnastriek

- zamedzit odkvapkavanie/unikanie mlieka

a dojenie na prazdno

dojacieho zariadenia.
Vizualna a sluchova
kontrola.

Vizualna kontrola ceckov
pred a po dojeni.

Telenie M: V pripade potratu Urychlene zamedzit’ kontakt hospodarskych Analyza plodu. Okamzité napravné
existuje riziko kontaminacie |zvierat s plodom a placentou, vyhladat opatrenia: Postupovat podla
ostatnych zvierat. * veterinarnu pomoc. veterinarnych predpisov.
V niektorych ¢lenskych Statoch méze existovat
povinnost’ nahlasit’ potrat.
Ak je to mozné, umiestnit’ zviera do karantény.
M: Mozna infekcia vemena | Zabezpecit' Cistotu podstielky pri teleni. Vizualna kontrola. Buduce napravné opatrenia:
pocas telenia. * zlepSenie hygieny v
priestoroch telenia.
Dojenie M: Kontaminacia v Pravidelna kontrola a udrzba dojacieho Datum a vysledok kontroly | OkamzZité opatrenia na

napravu: lie¢ba
a starostlivost o cecky.

Buduce napravné opatrenia:
dojacie zariadenie
skontrolovat kvalifikovanou
osobou.

Zabezpedit pomoc pri
dojeni.
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Proces

monitorovania

Preco musime davat’
pozor?

M: Kontaminacia
sposobena zlym cCistenim
dojacieho zariadenia.*

Preventivne opatrenia

Vycistit’ dojacie zariadenie po kazdom
dojeni. Pre robotické systémy dojenia
(kravy) sa odporuca (u surového mlieka),
Cistenie trikrat denne.

Kontrola/Monitorovanie

Vizualna kontrola,
dodrziavanie postupu
Cistenia a (v pripade
potreby) dezinfekcie.

Napravné opatrenia

Buditce napravné
opatrenia: zmena postupu
Cistenia.

M: Kontaminacia
sposobena znecistenim
ceckov*

Dojenie sa musi vykonavat’ hygienicky.

Po kazdom dojeni Cistit/vyprat’ a
dezinfikovat’ utierky pouzivané na Cistenie
vemena, alebo pouzit’ jednorazové utierky.
Zamedzit’ kontaminacii koze ceckov rukami
doji¢a umytim ruk pred dojenim.
Dostato¢né osvetlenie v dojarni. Prvé
odstreky mlieka z ceckov zhromazd'ovat’ do
uréenej nadoby. Pred dojenim u krav umyt’
a do sucha utriet’ cecky. V priestoroch
dojarne - ¢akaren, musi byt’ na za€iatku
dojenia cista.

- PlosSina na dojenie musi byt poc¢as dojenia
neustale Cista.

- Zabezpecit’ vyCistenie stojiska po kazdom
dojeni.

Dojenie krav v mastali: zabezpecit’
odstranenie vykalov pred dojenim.
Vonkajsie dojenie: Zabezpedcit’ cisté a suché
prostredie pre dojené zvierata, cecky
zvierat musia byt’ suché/Cisté.

- Udrziavat’ priestor vedl'a dojacej zény
Cisty a bez blata, tak ako je to len mozné, a
to umiestnenim kamennych/beténovych
stojisk, na ktorych sa vykonava dojenie
alebo ¢astym posunutim dojacieho
zariadenia.

Pri robotickom dojeni (kravy): dojaren musi

Vizualna kontrola
ceckov.

Okamzité napravné
opatrenia: znova umyt’
cecky. Revizia postupov
Cistenia pre dojaren a
cecky.

Pri robotickom dojeni
(kravy): zabezpedéit, aby
zvierata boli Cisté. Revizia
postupov na €istenie
ceckov.
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Preco musime davat’
pozor?

Proces

monitorovania

Preventivne opatrenia

byt Cista. Zaistit, ze i systém na Cistenie
ceckov funguje spravne a skontrolovat’ jeho
ucinnost.

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

M: Kontaminacia mlieka z
dbvodu padania dojacej
supravy/ceckovych
nastréiek po¢as dojenia*

Zabezpedit dojenie v pokojnom prostredi

Tam, kde je to potrebné,
vycistit pred opatovnym
pouzitim.

M: V pripade klinickych
mastitid v stade, krizova
kontaminacia medzi
zvieratami a kontaminacia
mlieka.*

V pripade pochybnosti skontrolovat' prvé
odstreky mlieka z ceckov.

Ak je to mozné, vyhnut sa lie€eniu chorych
zvierat pocas dojenia.

Vizualna kontrola zvierat,
vemena a mlieka.

Okamzité napravné
opatrenia: Oddelit mlieko
zvierat trpiacich klinickou
mastitidou.

Toto mlieko nepouzivat'.

M: Kontaminacia mlieka
sposobena infekciou
mlieénej zlazy.*

Vid’ vysSie:

- Udrziavat’ cecky v dobrom stave:
testovanie a udrzba dojacieho zariadenia.
- Hygiena dojenia a cistota dojacieho
zariadenia.

- Zamedzit’ krizovej kontaminacii medzi
zvieratami.

California Mastitis Test
(CMT)

Alebo individualny pocet
buniek

Alebo vziat’ do uvahy
klinické ukazovatele,
stav vemena-
konformacia, ceckov a
stupen zapalu.*

Okamzité napravné
opatrenia: Lie¢ba alebo
vyradenie prislusnych
zvierat.

Ch: Kontaminacia mlieka
v dosledku
nedostatoc¢ného Cistenia
dojacieho zariadenia
alebo pocas dezinfekcie.

Dodrziavat’ podmienky pouzivania vyrobku
(povoleny cCistiaci prostriedok, davkovanie,
oplachovanie, atd’.)

Vizualna kontrola

Budice napravné
opatrenia: zmena
postupov cCistenia alebo
dezinfekcie.

Ch: Kontaminacia mlieka
dezinfekénym
prostredkom na cecky.

Dodrziavat’ podmienky pouzivania
dezinfekéného prostriedku.

Vizualna kontrola

Okamzité napravné
opatrenia: vycistit’ alebo
utriet’ cecky.

Buduce napravné
opatrenia: zmena
postupov dezinfekcie.
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Proces

monitorovania

Preco musime davat’
pozor?

Ch: pritomnost’ rezidui
veterinarnych liekov v
mlieku

Preventivne opatrenia

V pripade oSetrenia zvierat veterinarnymi
liekmi, postupovat’ podl'a
predpisov/instrukcii a oddelit’ mlieko
lieGenych zvierat po€as ochrannej lehoty.

Viest’ zaznamy o osetrenych zvieratach, o
datume ukoncéenia liecby a ochrannej
lehote.

Kontrola/Monitorovanie

Zdravotné zaznamy
Predpisy/recepty na liek

Napravné opatrenia

Obdobie M: Kontaminacia mlieka CMT Okamzité napravné
zasuSenia sposobena infekciou Alebo individualny pocet | opatrenia: LieCba zvierat
mlie¢nej Zlazy, pri obnoveni buniek podozrivych z infekcie po¢as
laktacie.* Alebo vziat do uvahy statia na sucho/vyradenie
klinické ukazovatele, stav | prislusnych zvierat.
vemena-konformacia,
stupen zapalu - a cecky.
Ch: Pritomnost’ rezidui Starostlivo dodrziavat’ veterinarne predpisy. | Interval medzi driom Okamzité napravné
antibiotik pri obnoveni lie€by a datum otelenia a | opatrenia: V pripade, ze
laktacie. medzi prvou laktaciou a | casovy interval je prilis
prvym pouzitim mlieka; |kratky, oddelit’ mlieko
sanitarny register. alebo overit’ nepritomnost’
rezidui.
Voda M: Kontaminacia pitne;j Zabranit kontaminacii vody vykalmi. Pravidelne | Vizualna kontrola. Zlikvidovat znegistenu

vody

Cistit napajacky a nadoby pouzivané pre
prepravu vody.

vodu, vycitit napajacky a
nadoby, ak je to potrebné —
vykonat’ dezinfekciu.
Vymenit napajacky alebo ich
presunut na iné miesto.
Uprava vody.

M: Kontaminacia
zariadenia pocas Cistenia
vodou.*

Pozri odporucéanie kapitoly GHP Kvalita
vody
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Proces

monitorovania

Preco musime davat’
pozor?

Ch: Kontaminacia pitne;j
vody a zariadenia
spbsobena kontaminaciou
oplachovej vody.

Preventivne opatrenia

Postupovat podla nariadeni, predpisov na
Upravu vody (povoleny prostriedok,
davkovanie).

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

Buduce napravné opatrenia:
preskumat systém upravy
vody.

Presun mlieka do
spracovatelskych

M, F: Kontaminacia
mlieka zariadenim

Pouzivat’ zariadenie, ktoré je Cisté,
vzduchotesné a pevne uzavreté. V pripade

Vizualna kontrola

Revizia systému Cistenia.

zariadenia.

spravne.

Filtracné zariadenie musi byt udrziavané v
Cistote: Cistenie pevnych filtrov alebo (ak je
pouzité), odstranit jednorazovy filter po
kazdom dojeni (pred Cistenim), nahradit ho
novym filtrom pred nasledujucim dojenim.

priestorov (mliekové potrubie, pouzivania kanvy, tie by mali byt’ zakryté,
kanvy, atd’.) aby sa zabranilo kontaminacii mlieka.
Uistit’ sa, Ze zariadenie je v dobrom Vizualne a sluchova Vymerte vSetky gumové
technickom stave: najma gumové casti kontrola. diely alebo potrubia, ktoré
napr. tesnenie spojov. su v zlom stave.
Filtracia M, F: Kontaminacia Zabezpedit, aby filtre boli namontované Vizualna kontrola. Vymenit filter.

M: Pritomnost
kontaminantov v mlieku,
ktoré prispievaju k
bakterialnemu zatazeniu.

Pri manualnom dojeni by malo byt mlieko
filtrované pocas dojenia alebo bezprostredne
potom.

Vizualna kontrola.

Vykonat' reviziu postupov.

Chladiarenské
uskladnenie

M, F, Ch: Kontaminacia mlieka
pri skladovani.

Mlieko by mali byt bezprostredne po dojeni
ulozené na Cistom mieste (pravidelne Cistené)
a v Cistych krytych nadobach.

Zabezpedit ochranu priestoru proti hmyzu a
Skodcom. Neskladovat ziadne nevhodné
vyrobky alebo material v skladovacom
priestore.

V pripade vonkajSieho dojenia a horskych
mliekarni, by mali byt skladovanie a preprava k
odberateflovi zabezpedené €o najskor, aby sa
zabranilo fyzikalnej kontamin&cii: hmyz, prach,
Ziarovky, atd.

Vizualna kontrola.

Vykonat reviziu systémo
Cistenia.

Vykonat reviziu planu
kontroly Skodcov.

Vykonat reviziu organizacie
priestoru.
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Pre¢o musime davat’
pozor?
M: Rast patogénnych
baktérii v priebehu
skladovania.

Proces

monitorovania

Preventivne opatrenia

Vo vSeobecnosti (pre vynimky pozri ZP-zakonné
poziadavky), skladovat’ mlieko v chladiarenskom
prostredi:

- 8°C maximum v pripade kazdodenného zberu
mlieka

- alebo 6°C maximum v pripade nie
kazdodenného zberu mlieka

Mlieko musi byt’ ochladené na tito teplotu v
priebehu 2 hodin. V pripadoch, ked’ sa mlieko
chladi v chladiacom tanku, zabezpedcit’
odstranenie prachu z kondenzatora.

Kontrola/Monitorovanie

Teplomer

Napravné opatrenia

Nastavit’ teplotu
skladovacich nadob.

V pripade potreby
skontrolovat’ chladiacu
jednotku ¢i pracuje
spravne.

Ch, M: Kontaminacia mlieka
zariadenim.

Vycistit a/alebo dezinfikovat tank po vypusteni
a vnutro tanku alebo zariadenie na prepravu
mlieka oplachnut vodou zodpovedajucej
kvality.

ReSpektovat nariadenie a odporucania pre
upravu vody (povoleny produkt, davkovanie).

Vizualna kontrola

Zmena Cistiaceho a/alebo
dezinfek&ného postupu.

Vykonat reviziu systmu
Upravy vody.

Ch: Kontaminacia mlieka v
désledku nespravneho
pouzivania dezinfekénych
alalebo cistiacich
prostriedkov

Respektovat’ podmienky pouzitia vyrobku
(povoleny produkt, davkovanie,
oplachovanie, atd’.)

Vizualna kontrola

Zmena cCistiaceho a/alebo
dezinfekéného postupu.

Pre viac informacii pozri &asti: GHP Cistenie, GHP Dezinfekcia, GHP Kontrola $kodcov, GHP Kvalita vody
(ZP) 853/2004 - Mlieko musi byt schladené bezodkladne na teplotu:
- 8°C maximum v pripade kazdodenného zberu mlieka

- alebo 6°C maximum v pripade nie kazdodenného zberu mlieka
Vynimky: mlieko sa spracovava do 2 hodin od nadojenia: vynimky povolené z technologickych pri€in. Aj v tychto pripadoch mlieko musi byt v sulade s

kritériami nariadenia (somatické bunky a celkovy pocet mikroorganizmov)
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Cast V- plany na zaklade HACCP

ZBER, SKLADOVANIE V MLIEKARNI A OSETRENIE MLIEKA

Tato Cast’ sa tyka nakupu, zberu a skladovania mlieka v pripade mlieka kipeného a tepelného oSetrenia mlieka nakipeného ako aj spracovaného v
chove pévodu

Proces
monitorovania

Preé¢o musime davat’ pozor?

Preventivne opatrenia

Kontrola/Monitorovanie

ZP = Zakonna poziadavka

Napravné opatrenia

Nakup
(dodavatefl
mlieka)

Ch, M, F: Ked' mlieko nie je dodané
spracovatelom z vlastného stada,
kontrolu hygienickej kvality mlieka
zabezpeci vyrobca/producent mlieka.
Spracovatel musi zabezpecit kontroly
na mieste/zabezpedit, ze dodavané
mlieko ma vyhovujuce hygienické
Standardy, a Ze je bez rezidui
veterinarnych lieciv.

Pravidelna vizualna kontrola farmy
vyrobcom syrov. Hygienické praktiky
by mali byt’ v stllade s odporicaniami
uvedenymi v "Analyza rizik pre
prvovyrobu®. (1)

Kontrola zaznamov podavanych
veterinarnych liekov, bezné
monitorovanie poc¢tu buniek a
mikroorganizmov a vysledkov testov
vykonanych na tuberkulézu alebo
brucelézu. V pripade mlieka kiipeného
na vyrobu mlieénych vyrobkov
suvisiacich s najvaésou mierou
technologickej citlivosti (napr. makké
zo surového mlieka zrejuce na
povrchu), by mali byt' ¢astejsSie
kontroly hygienickych sStandardov
pouzivanych na farme. Je to dolezité
najma pre nové podniky na
spracovanie mlieka.

BeZné monitorovanie
mlieka na farme na pocet
mikroorganizmov a pocet
somatickych buniek (v
surovom kravskom
mlieku) v sulade s (ES)
853/2004.

Skontrolovat’ zaznamy
farmy, aby sa zabezpecila
absencia rezidui antibiotik
v mlieku. Toto m6ze byt
overené pouzitim
vhodného testu na
antibiotika.

Skontrolovat vysledky
uradného monitorovania
tuberkulézy alebo
brucelézy.

Prevadzkovatel potravinarskeho
podniku by mal informovat
prisludny organ a prijat opatrenia
na napravu situacie, ktoré mézu
zahfnat:

* ZlepSenie hygienickej kvality
surového mlieka zo strany
vyrobcu.

» Zmena dodavatela mlieka

» Pasterizacia

* \/yroba syrov s dobou zrenia
najmenej 60 dni (napr. u oviec a
koz postrate statusu bez
brucelézy)

» Odmietnut davku v pripade
kontaminacie veterinarnych
liekov alebo inych latok, pre
ktoré je Specifikovana MLR
(maximalny limit rezidui).

Preprava mlieka

Ch: Kontaminacia zvyskami Cistiacich
prostriedkov alebo dezinfek&nych
prostriedkov predstavuje chemické
nebezpecéenstvo pre spotrebitela a
md&zZe inhibovat rast Startovacich
kultar.

Pouzivat prepravné zariadenia uréené len
na prepravu potravinarskych vyrobkov a
zabezpedit' ich preplachnutie po vycisteni
a dezinfekcii (ZP).

Organolepticka kontrola
pred spracovanim.

Vylugit mlieko podozrivé z
kontaminacie.

Preprava mlieka
Skladovanie

M: Neefektivne Cistenie mlie€nych
cisterien alebo kanvi mbéze spdsobit,
Ze patogénne baktérie preziju a utvoria
biofilm, ktory zapri€ini zvySenu
odolnost voci dezinfekcii.

Mlie¢ne tanky a kanvy ucinne vygistit po
kazdom pouziti.

Vizualna kontrola.

Preverit postupy Cistenia a/alebo
dezinfekcie. vykonat reviziu
Skolenia vyrobcov syrov, pokial
ide o opakujuci sa problem.
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Cast’ V- plany na zéklade HACCP
ZBER, SKLADOVANIE V MLIEKARNI A OSETRENIE MLIEKA

Proces

monitorovania Pre¢o musime davat’ pozor? Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie Napravné opatrenia

Preprava mlieka | M: Rast patogénnych baktérii. Chladiarensky ret'azec musi byt’ Kontrola teploty pri Ak sa mlieko prepravuje po

Skladovanie zachovany a mlieko po prichode do dodavke alebo €asu, ktory | vychladeni, vylugit mlieko,
miesta spracovania nesmie presiahnut’ | uplynul od dojenia. ktorého teplota pri dodani
teplotu 10 °C, pokial nebude prekracuje 10 °C — okrem
spracované do dvoch hodin po pripadov, ktoré maju
skonceni dojenia alebo pokial z predchadzajuci suhlas
technologickych dévodov prislusny prislusného organu.

organ nepovoli vysSiu teplotu. (ZP)

P: Fyzikalna kontaminacia mlieka Zabezpedit krytie nadoby po€as dopravy. | Vizualna kontrola. Vykonat reviziu postupu Cistenia
pocas prepravy V pripade potreby mdze byt mlieko po mlieCnych kanvi alebo cisterien,
prevoze filtrované. a ak je to vhodné, vykonat

reviziu Skolenia pracovnikov.

Patogénne baktérie mdzu v mlieku Mlieko sa ochladi na teplotu <6 °C, pokial | Kontrola teploty alebo Vylugit mlieko, ktoré nebolo v
rast, ak déjde k strate kontroly teploty | nie je spracované pocas Styroch hodin, ¢asu, ktory uplynul od sulade s regulaénymi limitmi
alebo tam, kde nie je mlieko pokial prislusny organ z technologickych dodavky mlieka na miesto | alebo v ramci povolenych
spracované do Styroch hodin od dévodov nepovoli vySSiu teplotu. (ZP) spracovania. vynimiek.

prijatia v spracovatel'skom podniku.
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Proces
monitorovania
Pasterizacia

Pre¢o musime davat’ pozor?

Pritomnost’ patogénnych baktérii v
surovom mlieku alebo jeho pouZitie:

» kravské alebo byvolie mlieko dodavané
zo stada, ktoré nema status uradne bez
tuberkulézy alebouradne bez bruceldzy.
» ovCie alebo kozie mlieko zo stada,
ktoré nema status Uradne bez
brucelézy, a pouZziva sa pri vyrobe
syrov, ktoré zreju po dobu kratSiu ako 60
dni.

Cast’ V- plany na zéklade HACCP
ZBER, SKLADOVANIE V MLIEKARNI A OSETRENIE MLIEKA

Preventivne opatrenia

(ZP) Pasterizacia mlieka podla jedného
z nasledujucich postupov, po ktorej
nasleduje rychle ochladenie mlieka na
pozadovanu technologicku teplotu:

1) Pasterizacia nizkou teplotou na dlhsi
¢as (LTLT) alebo tzv. ‘Batch’
pasterizacia;

2) Pasterizacia mlieka vysokou
teplotou na kratky éas (HTST);

3) Ekvivalentna kombinacia €asu a
teploty tak, aby vyrobky vykazovali
negativnu reakciu na test alkalickej
fosfatazy (ALP test).

Zarucit, ze pocas LTLT pasterizacie je
nadoba premiesavana ucinne a je
prikryta s cielom zabezpecit’ ucinné
tepelné osSetrenie vSetkych casti mlieka

Kontrola/Monitorovanie

Monitorovanie dodrzania
Casu a teploty pomocou
kalibrovaného teplomera
alebo termografu. Ak sa
pouziva kalibrovany
teplomer na
monitorovanie teploty v
nepritomnosti termografu,
musia byt vykonané
prislusné zaznamy.
Kritické limity:

1) 63 °C (30 minut)

2) 72 °C (15 sekund)

3) Ekvivalentné
kombinacie mézu byt
validované preukazanim
negativnej reakcie na ALP
test v pasterizovanom
mlieku a pokles hodnoty
ALP pocas procesu
pasterizacie.

Ako priklady mozno
uviest:

63,8 °C (20 minut)

65,1 °C (10 minut)

66,4 °C (5 minut)

Napravné opatrenia

Mlieko sa nesmie pouzit na
fudsku spotrebu bez dalSieho
spracovania v pripade mlieka,
ktoré bolo uréené na
pasterizaciu, ale nedari sa
dosiahnut’ spravnu kombinaciu
Casu a teploty alebo ked
kontrola naznacuje, ze
pasterizacia zlyhala.

Pri ’Batch’ pasterizacii
pokraCovat v zahrievani, kym sa
nedosiahne ur€eny ¢as vydrze a
teplota. Pri HTST pasterizacii
opatovne zacat tepelny proces,,
kym sa nedosiahne urceny ¢as
vydrze a teplota.

V pripade, Ze napravné
opatrenia zlyhaju, mlieko musi
byt zodpovedajucim sposobom
zlikvidované.
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Cast’ V- plany na zéklade HACCP
ZBER, SKLADOVANIE V MLIEKARNI A OSETRENIE MLIEKA

P.roces . Pre¢o musime davat’ pozor? Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie Napravné opatrenia
monitorovania

Pasterizacia Mlieko od asymptomatickych Predoperaéné kontroly (napr. Odstredena smotana méze Overit, Ci regulacia teploty vzoriek na
zvierat inych druhov zvierat zo teplota a nastavenie odchylky), vyzadovat vysSiu teplotu na ALP test je v poriadku, aby sa zabranilo
stada, v ktorom bola zistena TBC | efektivne Cistenie a kalibracia su dosiahnutie ekvivalentu reaktivacii. Vzorky by mali byt rychlo
alebo brucel6za, a ktoré nie je nevyhnutné pre bezpecnu usmrtenia. vychladené na teplotu <8°C a zotrvat pri
inak oSetrené na zabezpecenie prevadzku HTST pasterizacie. Overenie ucinnosti kritickych tejto teplote pocas prepravy.
bezpelnosti. limitov je vykonavané ALP Vzhladom na nizku urover ALP v

Prietok/€as vydrze by mali byt’ testom vo vhodnom €asovom kozom mlieku, niektoré Clenské Staty

Délezité: Termizacia- méze znizit | overené vo vhodnych intervaloch, | intervale. Vzhfadom na nevykonavaju test na ALP pre tento

bakterialne zataZenie (najma aby bolo zaistené, ze je to v prakticku stranku odosielania | druh zvierat, zatial' o ini hladaju dékazy

koliformné baktérie, baktérie poriadku. vzoriek pre testovanie, je o poklese hladiny ALP po

spbsobujuce kazenie a gram- mozné tento test vykonavat pasterizacii.Ov&ie mlieko ma v

negativne patogény), ale mesacéne alebo menej Casto, porovnani s kravskym mliekom vyssiu

nezarucéuje nepritomnost gram- ako na kazdej jednej davke. uroven ALP. V kravskom mlieku je

pozitivnych patogénov (napr. Kritické kontrolné body, ako je | negativna reakcia na test ALP

Listeria monocytogenes). napriklad kombinacia ¢asu a definovana ako <350muU.I"
teploty pasterizacie, musia byt | Je dobrou praxou vysetrit priciny, kde su
monitorované a musia byt hodnoty prijatelné ale zvy$ené nad
vedené zaznamy vsSetkych typické hodnoty pre stado, ¢o mbze byt
prijatych napravnych opatreni, | zapri¢inené zmenami pocas laktacie,
ako aj vysledky overovacich plemenom alebo po¢tom somatickych
postupov. buniek.

Pasterizécia Mlieko méze byt kontaminované Nemanipulovat’ so surovym mliekom Ak existuje podozrenie na kontaminaciu
po pasterizacii surovym v blizkosti pasterizovaného mlieka; surovym mliekom, mlieko sa nesmie
mliekom, alebo v désledku kde je to mozné, pracovat v pouzit na fudsku spotrebu bez dalSieho
nedostatocne vycisteného oddelenom ¢asovom priestore alebo osSetrenia.
zariadenia, ako napriklad vo vzdialenosti, Cistit’ a dezinfikovat’ Preverit postup Cistenia a pouzivanie
kontaminovanymi naradiami alebo | nastroje pouzivané pri priprave chemikalii.

v dbsledku znedistenia dosiek surovych a pasterizovanych Pouzit odstranovac mlie€neho kamena
pastéra alebo vydrznika. vyrobkov. podla navodu vyrobcu.
Zanasanie dosiek méze byt Uistit' sa, Ze Cistiace prostriedky sa
detekované stratou termostatickej | pouzivaju podla uréenej koncentracie
kontroly pri HTST pasterizacii. danej vyrobcom, teploty a doby
posobenia. (2)

1) Analyza rizika pre prvovyrobu 2) GHP Cistenie, GHP Dezinfekcia
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Proces
monitorovania

Casf’ V - plany na zaklade HACCP
MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Syry vyrobené prevazne mlie€nym zraZanim vytvaraju vplyvom kyslosti mlie€nu zrazeninu. Okyslenie/koagulacia/zraZzanie méze byt velmi dihé, trvat' niekolko
hodin, pricom nizka hodnota pH zabrafiuje rastu patogénnych baktérii v syrenine. Hodnota pH na konci odkvapkania je €asto signifikantne niZSia ako 4,6.
Tento proces je charakteristicky pre Cerstvé a nezrejuce makké syry, a iné syry, ktoré mozu zriet. KedZe hodnota pH zrejucich syrov mézZe stupat, a to najma
na kore, €asto stracaju vodu kym zreju, stdvaju sa tvrdSimi a su povaZzované za technologicky menej citlivé ako ostatné povrchovo-zrejuce syry.

Preé¢o musime davat’ pozor?

Preventivne opatrenia

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

Plnenie

M, Ch: Mikrobiologicka a chemicka

Overit, Ze zariadenie je vZdy Cisté.

Vizualna kontrola

Opakovat C&istenie a/alebo

nadoby/kade kontaminacia mlieka zo zariadenia Nikdy nepokladat’ drobné veci dezinfekciu. Dostato&né
a pomdcok/naradia (kade, mieSacie priamo na podlahu. (1) oplachnutie pitnou vodou.
zariadenie, vedra, naberacky, atd...). Zmenit postup Cistenia. Pokial
Spinavym zariadenim sa moze ide o opakujuci sa problém,
kontaminovat mlieko patogénnymi preskolenie vyrobcu syra. (7)
baktériami. Kontaminacia mlieka
zvySkami Cistiacich prostriedkov.

Zrenie bez M: Rast patogénnych baktérii: mlieko Ak je to mozné, podporovat Skusenosti vyrobcu syra: | Pridavanie davky okyslovacej

naockovania

mdbze obsahovat neziaduce baktérie.
Ked je pocCet baktérii mlie€neho
kvasenia (BMK) nizky alebo
podmienky pre ich pomnoZenie su
nepriaznivé, mézu dominovat
patogénne baktérie.

pomnozenie BMK prostrednictvom
spravnych podmienok chovu
zvierat (pozri ¢ast Produkcia
mlieka). Pouzit’ spravnu zreciu
teplotu a €as, aby bol podporeny
dostatoéne rychly rast BMK. (2)

organolepticka kontrola,
meranie teploty, Casu a
vyvoj kyslosti.

kultary. Vylucit podozrivé mlieko
(chut, vbna, vzhlad). Nastavit
vyrobné parametre (Cas,
teplota). Pokial ide o opakujuci
sa problém, zlepSit proces
produkcie mlieka alebo zmenit
dodavatela mlieka.

Zrenie s
naockovanim

M, Ch: Nespravne parametre tohto
procesu mdzu umoznit rast
patogénnych baktérii.

Dodrzat’ spravnu teplotu, ¢as a
davku kultur. Pridat’ kulturu ¢o
najskor. (3)

Skusenosti vyrobcu
syra: organolepticka
kontrola, meranie
teploty, ¢asu a vyvoj
kyslosti.

Nastavit vyrobné parametre
(Cas, teplota , typ a davkovanie
kultar).

M: Kontaminacia mlieka po€as
inokulacie kvoli zlej kvalite Startovacich
baktérii alebo nedostato¢nou
manipulaciou zo strany vyrobcu

Pouzivat iba Startéry znameho
pbvodu (vratane domacich) alebo
s osvedcéenim o zhode pre
potravinarske ucely. Manipulovat
starostlivo. Vylucit Startéry
podozrivého zapachu, farby alebo
vzhladu. (3)

Vizualna a
organolepticka kontrola
praskovych alebo
tekutych Startérov

Vylucit neaktivne Startéry alebo
tie s podozrivym alebo
poskodenym obalom. Upravit
postup pripravy tekutého
Startéra.
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Proces
monitorovania
Pridanie syridla*
a kultivacia

Casf’ V - plany na zaklade HACCP
MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Kontrola/Monitorovanie

Preé¢o musime davat’ pozor?

M, Ch: Syridlo mézZe byt
kontaminované zlou manipulaciou
alebo skladovanim. Syridla mézu
kontaminovat’ mlieko patogénnymi
baktériami alebo chemickymi
zlu€eninami.

Preventivne opatrenia

PouZivat iba syridla znameho
pévodu (vratane domacich) alebo
tych, ktoré maju osvedcenie o
zhode pre potravinarske ucely.
Manipulovat’ starostlivo. Vylug&it
syridla podozrivého zapachu,
farby alebo vzhladu. (4)

Vizualne a
organolepticka kontrola
syridiel.

Napravné opatrenia

Vylugit syridla podozrivej kvality,
abnormalneho vzhladu a véne,
podozrivé alebo s poSkodenym
balenim.

Pozmenit postupy manipulécie a
skladovania. Zmenit dodavatela.

M: Pomalé alebo nedostato¢né
okyslovanie moze spdsobitt rast
patogénnych baktérii.

Udrziavat vhodnu dobu a teplotu,
v zavislosti na pouzitej technolégii.

Hladka zrazenina
uspokojivého vzhladu
a typickej vone, chuti
alebo kyslosti/pH.

Odporuc¢ané hodnoty:
konec¢né pH 4,5-4,7
dosiahnuté v priebehu
24 hodin.

Vylucit zrazeniny pochybného
vzhladu a chuti.

Nastavit vyrobné parametre:
Cas, teplota, typ a davka kultur.

Osetrenie
syreniny
(krajanie,
mieSanie,
zahrievanie,
odkvapkavanie
srvatky)

M: Kontaminécia syreniny rukami a
pazami vyrobcu.

Zabezpecit, aby pracovnici mali
Cisté ruky/paze. V pripade potreby
pouzit ochranné rukavice na
pokrytie koZznych 1ézii.(5)

Vizualna kontrola.

Umyt ruky/paze. Vymenit
roztrhané rukavice. Pokial ide o
opakujuci sa problém - preskolit
vyrobcu.

M, Ch: Mikrobiologicka a chemicka
kontaminacia syreniny nedostato¢ne
vyCistenym zariadenim (harfy, noze,
mieSacky, atd.).

Zabezpecit vzdy Cisté zariadenie.
Nikdy nepokladat’ drobné veci
priamo na podlahu.

Vizualna kontrola.

Opakovat Cistenie a/alebo
dezinfekciu. Oplachnut pitnou
vodou prijatelnej kvality. Zmenit
postup Cistenia. Pokial ide o
opakujuci sa problém - preskolit
vyrobcu.

F: Kontaminacia syreniny zariadenim,
ktoré je v zlom stave udrzbyalebo
poskodenym zariadenim.

Zabezpedit, aby zariadenia boli v
dobrom technickom stave.

Vizualna kontrola.

Opravit’ alebo vymenit
poskodené zariadenie.

Vylugit davku, ak je podozrenie
z kontaminacie kovom na
z&klade vizualnej kontroly.
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Proces
monitorovania
Osetrenie
syreniny:
formovanie,
solenie (8),
mieSanie,
pridavné latky,
9)

odkvapkavanie

Cast' V — plany na zaklade HACCP

MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Preé¢o musime davat’ pozor?

M, Ch: Mikrobiologicka, chemicka
alebo fyzikalna kontaminacia syreniny
syrarskou plachtiCkou, odkvapkavacimi
taSkami a nadobkami/formami.

Preventivne opatrenia

Overit, €i plachti¢ky, tasky

a nadobky/formy su vzdy Cisté.
Nikdy nepokladat’ drobné veci
priamo na podlahu. (1) (6)

Kontrola/Monitorovanie

Vizualna kontrola.

Napravné opatrenia

Opakovat C&istenie a/alebo
dezinfekciu. Oplachnut pitnou
vodou prijatelnej kvality. Zmenit
postup Cistenia. Pokial ide o
opakujuci sa problém — preskolit
vyrobcu. Oprava Spinavych
alebo opotrebovanych
syrarskych textilii alebo
zariadenia.

M, Ch, F: Kontaminacia syreniny
naradim, manipulaciou a zlozkami.

Vydistit’ a/alebo pravidelne

dezinfikovat’ nastroje a zariadenie.

Nosit' Cisté pracovné oblecenie.
PouZzivat iba potravinarske zloZzky
pocas doby trvanlivosti (aditiva,
sol, bylinky, ovocie, arébmy, atd’.).

Vizualna kontrola.

Zmenit dodavatela aditiv, ak
nedodrZzuje poZadované
Standardy.

OSetrenie kory

M: Kontaminécia alebo krizova
kontaminacia v désledku Specialnych
ukonov pocas zrenia, ako je umyvanie
kory.

Zabezpedit, aby zariadenia boli
vzdy Cisté a udrZiavané v dobrom
stave. (1)

Zabezpecit, aby pracovnici mali
Cisté ruky. V pripade potreby
pouzit ochranné rukavice na
pokrytie koznych |ézii.

Vizualna kontrola.

Opakovat ¢&istenie a/alebo
dezinfekciu. Oplachnut pitnou
vodou prijatelnej kvality. Zmenit’
postup Cistenia. Pokial ide o
opakujuci sa problém —
preskolenie vyrobcu.
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Proces monitorovania

Cast' V — plany na zaklade HACCP

MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Preco musime davat’ pozor?

M: Kontaminacia a krizova
kontaminacia poCas umyvania kory
(potieranie).

NedostatoCne vyvinuta kéra méze
umoznit’ rast patogénnych baktérii,
pocas zrenia sa zvySuje pH na kére,
€¢o mdze spdsobit rast skor
inaktivovanych soli-odolnym
patogénov, ako je baktéria Listeria
monocytogenes.

Preventivne opatrenia

Zabezpedit vysoké hygienické
Standardy v priebehu produkcie
mlieka.(2)

Zabezpedit dobru urover
hygieny pri vyrobe syra a po¢as
zrenia; obzvlast udrzanie
primeranej urovne hygieny v
tazko Cistiacich oblastiach
(napr. kolesa kadi alebo stolov,
hydraulické alebo pneumatické
valce), rovnako ako aj
oSetrovacie zariadenie a zrecie
regaly.

V pripade potrieb zlepSit
podmienky pre rast zrejucich
kultar.

~Staro-nové“ potieranie
(baktérie zo zrelého syra su
prenasané na novy syr) - méze
to podporit rychly rozvoj
spravnej mikroflory kory, ale aj
vznik krizovej kontaminacie.

Kontrola/Monitorovanie

Vizualna kontrola
povrchu syra

Napravné opatrenia

Pokial ide o opakujuci sa
problém - zrevidovat’ postupy
a preskolit dojiCov a/alebo
vyrobcov syra.

V pripade, ak nie su potieracie
kultary Zivotaschopné, zvazit
pridanie potieracich-zrejucich
baktérii alebo kvasinkovych
kultar.

Ak je to mozné, overit
bezpelnost "staro-nového
~potierania kontrolou
potieracieho roztoku na
pritomnost Listeria
monocytogenes.

Pokial ide o opakujuci sa
problém, prestat pouzivat
alternativnu metddu na
oSetrovanie kéry syra.

Zrenie**

M: Kontaminacia povrchu syra
patogénnymi baktériami.

Zabezpedit, aby pracovnici mali
Cisté ruky. V pripade potreby
pouzit ochranné rukavice na
pokrytie koznych lézii.
Zabezpedit, aby bol material
Cisty a udrZiavany v dobrom
stave.

Vizualna kontrola

Opakovat Cistenie a/alebo
dezinfekciu. Zmenit postup
Cistenia. Pokial ide o
opakujuci sa problém -
preskolit vyrobcu.
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Proces monitorovania

Volitelny krok: tyka sa
hlavne
€erstvych/nezrejucich
syrov

Chladenie ***

Cast' V — plany na zaklade HACCP

MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Preé¢o musime davat’ pozor?

M: Kontaminacia
cerstvych/nezrejucich syrov v
chladiarni Skodlivymi
mikroorganizmami, kvéli zlému stavu
miestnosti a chladiacich zariadeni.

Preventivne opatrenia

Udrziavat chladiaren v Cistote.
Pravidelné Cistenie
klimatizacného a chladiaceho
zariadenia. Chranit produkty
proti odkvapkavaniu
kondenzatu. Kontrolovat
Skodcov.

Kontrola/Monitorovanie

Chladiarenska teplota
Odporuc¢ana teplota
<8 °C

Napravné opatrenia

Udrzba alebo vymena
chladiaceho zariadenia. Ak je
to nutné, vykonat dezinfekciu
al/alebo premalovat
miestnost.

Rezanie, balenie a
expedicia

M, Ch, F: Kontaminécia syra v
dosledku kontaminovanych
obalovych materialov, rezania,
vazenia a baliacich zariadeni alebo
Zlou hygienou zamestnancov. (1) (5)

Pouzivat obalové materialy
(vratane tradi¢nych materialov)
vhodnych na potravinarske
pouzitie a skladovat ich v
Cistom a suchom prostredi.
Preverit, Ze zariadenie je pred
pouzitim a medzi rezanim
réznych vyrobkov &isté. Cerstvé
produkty by mali byt ihned po
zabaleni vratené do chladiarne.

Vizualna kontrola

Vylucit znecistené, poSkodené
alebo podozrivé balenia. V
pripade potreby - zmena
dodéavatela obalovych
materialov alebo zlepsit
podmienky na skladovania.

Opakovat Cistenie a/alebo
dezinfekciu zariadenia na
rezanie a vazenie.

Pokial ide o opakujuci sa
problém — preskolit’
zamestnancov.

Alternativne opatrenia: *

***\/ zavislosti od produktu, za chladenim méze nasledovat porciovanie a balenie, alebo naopak.
Pozri tiez: 1) GHP Cistenie, GHP Dezinfekcia. 2) Analyza rizika pre prvovyrobu. 3) GMP Kultury. 4) GMP Syridla. 5) GHP Personéal 6) GHP Priestory a
zariadenia. 7) GHP Kvalita vody. 8) GMP Solenie. 9) GMP Pridavky do mlieka & syreniny.
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Cast’ V- plany na zaklade HACCP

ENZYMATICKE A MLIECNE ZRAZANIE SYROV

PrevaZzne enzymatické zrazanie syrov je charakteristické pre skupinu tvrdych a makkych syrov, Cerstvych a zrejucich syrov. Tato skupina syrov je velmi
rozmanita a méze zahffiat vyrobky bez inokulacie, alebo s minimalnym kysnuti,. Doba zraZania je pomerne rychla — ¢asto menej ako jednu hodinu.

"ZmieSané zraZanie syrov" je charakteristické pre povrchovo-zrejuce syry, ktoré zahffiaju pleshiové zrejuce syry, syry s umyvanou koérou, zmieSané syry
s kérou, a vnutorne plesifiovy (modry) syr. Doba zrazania méze byt medzi jednou a dvomi hodinami.

Pomalé alebo chybajuce kysnutie typické pre niektoré makké syry so zmieSanym zrazanim alebo nezrejluce sladké prevazne enzymatické syry nemusi
zabranit mnozeniu Skodlivych baktérii; mnohé z nich su produkty s vy8Sim rizikom, ktoré vyzaduju vysoké Standardy hygieny mlieka a prisnu hygienicku
kontrolu kvality mlieka.

Proces
monitorovania

Pre¢o musime davat’ pozor?

Preventivne opatrenia

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

Plnenenie kade

M, Ch: Kontaminacia mlieka zo
zariadenia a pomocok/nastrojov (kada,
miesadlo, vedierko, naberacka, atd.)
Spinavé zariadenie mdZe kontaminovat
mlieko patogénnymi baktériami. Zvysky
Cistiacich prostriedkov sa mozu dostat’ do
mlieka.

Zabezpedit, aby zariadenie
bolo vzdy Cisté. Nikdy
nepokladat’ drobné veci
priamo na podlahu. (1)

Vizualna kontrola

Opakovat ¢istenie a/alebo
dezinfekciu. Oplachnut pitnou
vodou. Zmenit postup Cistenia.
Pokial ide o opakujuci sa
problém — preSkolenie vyrobcu.

Zrenie bez
naockovania

M: Rast patogénnych baktérii: mlieko
méze obsahovat neziaduce baktérie. Ked
je pocet baktérii mlie€neho kvasenia
(BMK) nizky alebo podmienky pre ich
pomnozZenie suU nepriaznivé, mozu
dominovat’ patogénne baktérie.

Ak je to mozné, podporovat
pomnozenie BMK
prostrednictvom spravneho
chovu zvierat (pozri ¢ast
Produkcia mlieka). Pouzitie
spravnej zrecej teploty a
¢asu, na podporu dostatocne
rychleho rastu BMK (2).

Skusenosti vyrobcu:
organolepticka kontrola,
meranie teploty, ¢asu a
vyvoja kyslosti.

Pridat davku kultar na zvysenie
kyslosti. Vylucit podozrivé mlieko
(chut, vbna, vzhlad). Nastavit
vyrobné parametre (Cas,
teplota). Pokial ide o opakujuci
sa problém, zlepSit vyrobné
postupy pri ziskavani mlieka
alebo zmenit dodavatela mlieka.
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Cast’ V- plany na zaklade HACCP

Proces monitorovania Pre¢o musime davat’ pozor? Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie

Zrenie s naotkovanim

ENZYMATICKE A MLIECNE ZRAZANIE SYROV

M, Ch: Nespravne procesné
parametre mézu umoznit rast
patogénnych bakteérii.

Dodrziavat spravnu teplotu,
Cas a davku kultar. Kultaru
pridat’ o najskér. (3)

Skusenosti vyrobcu:
organolepticka kontrola,
meranie teploty, ¢asu a
vyvoja kyslosti.

Napravné opatrenia

Nastavit vyrobné parametre:
Cas, teplota, typ a davka
kultar.

M: Kontaminacia mlieka po€as
oCkovania kvoli zlej kvalite
Startovacich baktérii alebo
nedostato¢nou manipulaciou zo
strany vyrobcu.

Pouzivat' iba Startéry
znameho pdvodu (vratane
domaécich) alebo tych, ktoré
maju osvedCenie o zhode pre
potravinarske ucely.
Zaobchadzat opatrne.
Vylugit Startéry podozrivého
zapachu, farby alebo
vzhladu. (3)

Vizualna a organolepticka
kontrola praskovych alebo
tekutych Starérov

Vylucit neaktivne Startéry
alebo podozrivé Startéry
alebo Startéry s poskodenym
obalom. Upravte postup
pripravy Startéra.

Pridavanie syridla

M, Ch: syridld mdzu byt
kontaminované zlou
manipulaciou alebo nespravnym
skladovanim. Syridla mézu
kontaminovat mlieko patogénnymi
baktériami alebo chemickymi
zlu€eninami.

Pouzivat' iba syridla
znameho povodu (vratane
domacich) alebo tych, ktoré
maju osvedcenie o zhode pre
potravinarske ucely.
Zaobchadzat opatrne.
Vylucit Startéry podozrivého
zapachu, farby alebo
vzhladu. (3)

Vizualna a organolepticka
kontrola zrazadiel.

Vylucit syridla podozrivej
kvality, abnormalneho
vzhladu a vOne, podozrivé
alebo s poSkodenym
balenim.

Pozmenit' postupy
manipulacie a skladovania.
Zmenit dodavatela.

Spracovanie syreniny
(rezanie, naberanie,
premiesSanie, umyvanie,
odkvapkavanie,
lisovanie).

M: Kontaminécia syreniny
rukami a pazami vyrobcu.

Zabezpedit, aby pracovnici
mali Cisté ruky. V pripade
potreby pouzit ochranné
rukavice na pokrytie koznych
lézii. (5)

Vizualna kontrola.

Umyt ruky/paze. Vymenit
roztrhané rukavice. Pokial sa
ide o opakujuci sa problém —
preskolenie vyrobcu.
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Cast' V- plany na zaklade HACCP
ENZYMATICKE A MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Proces monitorovania Pre¢o musime davat’ pozor? Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie

M, Ch: Kontaminacia syreniny
nespravne vycistenym zariadenim
alebo syrarskymi textiliami.

Zabezpedit, aby zariadenie
bolo vzZdy Cisté. Nikdy
nepokladat drobné veci
priamo na podlahu. (1)

Vizualna kontrola.

Napravné opatrenia

Opakovat Cistenie a/alebo
dezinfekciu. Oplachnut pitnou
vodou prijatelnej kvality.
Zmenit postup distenia.
Pokial ide o opakujuci sa
problém — preskolenie
vyrobcu.

Zabezpedit vymenu
Spinavych alebo
opotrebovanych syrarskych
textilii alebo zariadenia.

F: Kontaminacia syreniny
nespravne udrziavanym alebo
poskodenym zariadenim.

Zabezpedit, aby zariadenia
boli udrziavané v dobrom
technickom stave. (6)

Vizualna kontrola.

Opravit alebo vydistit
poskodené zariadenie.

Odmietnut davku, ak po
vizualnej kontrole existuje
podozrenie na kontaminaciu
kovom.

M, Ch, F: Kontaminacia syreniny
premyvanej v nepitnej vode.

Pouzivat' len pitnu vodu s
bez zapach, s normalnou
chutou a farbou. (7)

Vizualna kontrola. Pouzivat
vodu z verejnych vodovodov.
Osvedcenie o tom, Zze voda
je pitna, ak ide o vodu zo
stikromnéo zasobovania.

Vylugit vodu, ak je nevhodna
alebo kontaminovana.
Pouzit' iny zdroj pitnej vody.
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Cast’ V- plany na zaklade HACCP

Proces

monitorovania

ENZYMATICKE A MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Pre¢o musime davat’ pozor?

M: Rast patogénnych baktérii
pocas kysnutia a odvapkavania
srvatky. Mnoho enzymatickych a
zmieSanych zraZzani syrov zahffia
pomalé kysnutie a nizke davky
Startovacich kultur.

Preventivne opatrenia

Zabezpecit’ vysoké standardy pri
produkcii mlieka. (2)

Vyhovujluce kysnutie
zodpovedajuce druhu syra.

Kontrola/Monitorovanie

Skusenosti vyrobcu syra:
organolepticka kontrola,
meranie teploty, ¢asu a
vyvoja kyslosti.

Napravné opatrenia

Pokracovat vo vyrobe syrov a
pozastavit davku

az do dalSieho rozhodnutia
vyrobcu.

Podozrivé davky mézu byt vybrané
pre testovanie v ramci
samokontroly. Uvazovat o
pasterizacii alebo zmenit
dodavatela v pripade samokontroly
s vysledkom neuspokojivej alebo
variabilnej mikrobiologickej kvality.
Nastavit’ vyrobné parameter pre
buduce davky: €as, teplota, typ a
davka kultur.

Mletie

M, Ch, F: Kontaminacia mlete;j
syreniny $pinavym zariadenim na
mletie alebo zlou hygienou
pracovnikov, zvySkami Cistiacich
prostriedkov alebo v dbsledku zlej
udrzby (napr. ¢repina z kovu
alebo orechov, plasty,maziva).

Vycistit zariadenia a nastroje po
pouziti a dokladne oplachnut.
Skontrolovat mlecie zariadenie,di
nevykazuje znamky poSkodenia.

Vizualna kontrola
zariadenia pred a po
mleti.

Znova umyt’ a oplachnut pred
vyrobou.

Starostlivo skontrolovat produkt v
pripade chybajucich ¢asti alebo
viditelného poskodenia. Vylugit
produkt v pripade kontaminacie
kovom alebo tvrdym plastom.

Pridavné latky

Ch: Pouzivanie pridavnych latok,
enzymov a pomocnych latok,
ktoré nie su vhodné na
potravinarske ucely, alebo ak ich
aplikacia nie je v sulade so
stanovenymi podmienkami
pouzitia.

Skontrolovat, i pouzivanie pridavnych
latok, pomocnych latok a enzymv je
vhodné pre potravinarske ucely a
povolené pre dany typ syra.
Dodrziavat stanovenu davku, hlavne
tam, kde su zakonom stanovené limity
pre potraviny.

DodrZiavat ustanovené podmienky
pouzitia. (9)

Vizualna kontrola.
Spravne meranie davky
pridavnych latok.

Stiahnut a prepracovat, alebo ak
opatovny spracovanim
neodstranime nebezpecenstvo, je
potrebné nakladat s vyrobkom ako
,,nevhodnym pre fudsku spotrebu”.
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Proces
monitorovania

Solenie

Pre¢o musime davat’ pozor?

M, Ch, F: Kontaminacia syreniny
v dbsledku zlej kvality soli (8).

Cast' V- plany na zaklade HACCP
ENZYMATICKE A MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Preventivne opatrenia

Pouzivat iba sol znameho p6vodu
alebo s osved€enim o zhode

o vhodnosti na potravinarske ucely.
Zakryt a skladovat v Cistych, suchych
podmienkach.

Kontrola/Monitorovanie

Vizualna kontrola.

Napravné opatrenia

Vylucit sol podozrivej kvality.

M: Kontaminacia syra
patogénnymi baktériami
pritomnymi v soflnom roztoku
pouzivanym na solenie alebo pri
skladovani syra. (8)

Pouzivat pitni vodu a sol prijatelne;j
kvality. Tam, kde je to vhodné,
kontrolovat teplotu, koncentraciu soli
alebo kyslost. Preosiat sofny nalev na
odstranenie drobnych syrovych €astic.
Udrziavat priestor okolo nadrze so
solnym roztokom Cisty alebo zakryt
solny roztok na zabranenie
kontaminacie.

Vizualna kontrola. V
pripade potreby merat’ a
kontrolovat teplotu,
koncentraciu soli a
kyslosti.

Pridat sol a znizit teplotu, ak to
dovoluje technoldgia vyroby syra;
inak obnovit solny roztok; zlepsit
podmienky skladovania a
vSeobecnej hygieny.

Vylucit roztok podozrivej kvality.

Prepichovanie

M, Ch, F: Kontaminacia syrov
patogénnymi mikroorganizmami v
désledku Spinavého alebo zle
vycisteného, udrziavaného
zariadenia alebo v désledku zlej

manipulacie.

Vydistit’ prepichovacie zariadenie po
pouziti, skontrolovat znamky
poskodenia. Udrziavat zariadenie v
dobrom stave a opravit alebo vymenit
opotrebované diely.

Vizualna kontrola.

Umyvat a/alebo oplachovat’ znovu
pred vyrobou.

Okamzite nahradit’ poSkodené ¢asti.
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Proces
monitorovania
OSetrenie kéry
(napr. udenie,
olejovanie,
voskovanie,
mastenie,
viazanie do
latky, plastové
natery,
umyvanie
kéry/potieranie)

Pre¢o musime davat’ pozor?

M, F: Mikrobiologicka a krizova
kontaminacia poc¢as oSetrovania
kory. Fyzikdlna kontaminacia v
dbésledku poskodeného zariadenia
alebo polic .

Cast' V- plany na zaklade HACCP
ENZYMATICKE A MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Preventivne opatrenia

Zabezpecit, aby zariadenie bolo vzdy
Cisté a udrziavané v dobrom stave. (1)

Zabezpedit, aby potravinarski pracovnici
mali Cisté ruky. V pripade potreby pouZit
ochranné rukavice na pokrytie koZnych
1ézii.

Kontrola/Monitorova
nie
Vizualna kontrola.

Napravné opatrenia

Opakovat Cistenie a/alebo
dezinfekciu. Oplachnut pitnou
vodou prijatefnej kvality. Zmenit
postup Cistenia. Pokial ide o
opakujuci sa problém —
preSkolenie vyrobcu.

M: Mikrobiologicka a krizova
kontaminacia po€as umyvania
kory (potieranie).

Nedostato¢ne vyvinuta kéra méze
umoznit’ rast patogénnych baktérii,
pocas zrenia sa na kbre zvysuje
pH, o mbzZe umoznit rast skor
inaktivovanych na sol-tolerantnych
patogénov, ako je baktéria Listeria
monocytogenes.

Zabezpedit vysoké hygienické Standardy
v priebehu produkcie mlieka. (2)

Zabezpecit dobru Uroven hygieny pri
vyrobe syra a pocas zrenia; Hlavne v
tazko Cistiacich oblastiach udrziavat
primeranu uroven hygieny (napr. kolesa
vyrobnikov a stoly, hydraulické alebo
pneumatické valce), rovnako ako
zariadenie na potieranie a zrecie regaly.

Zlepsit podmienky pre rast kultar
potrebnych na zrenie syrov.

"Staro-nové" potieranie (baktérie su
prenesené zo zrelych syrov na nové
syry) mdze podporit rychly rozvoj
spravnej mikroflory kory, ale méze
zapricinit krizovu kontaminaciu.

Vizualna kontrola
povrchu syra

Pokial ide o opakujuci sa
problém - vykonat reviziu
postupov a Skolenia dojica
al/alebo vyrobcu.

Ked potieratelny roztok kultur nie
je zivotaschopny, zvazit pridanie
davky baktérii zrenia do
potieratelného roztoku alebo
pridanie kvasinkovych kultur.

Na preverenie vyskytu Listeria
monocytogenes je vhodné
vykonat test bezpec€nosti ,,staro-
nového” potierania, a to
kontrolou rotoku na potieranie.
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Proces
monitorovania

Pre¢o musime davat’ pozor?

Ch: Pouzivanie pridavnych latok na
oSetrenie kory, ktoré nie st vhodné
pre fudsku spotrebu.

Preventivne opatrenia

Overit vhodnost oSetrenia kéry pre
fudsku spotrebu, a ak nie toto oSetrenie
vhodné, informovat spotrebitela, Ze
kora sa nesmie konzumovat. Dodrziavat
podmienky pouZivania pridavnych latok
a zabezpecit, aby boli vhodné pre dany
druh syra.

Cast' V- plany na zaklade HACCP
ENZYMATICKE A MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Kontrola/Monitorova

nie
Vizualna kontrola.

Napravné opatrenia

Informovat spotrebitelov, Zze kbra
sa nesmie konzumovat.
Stiahnut danua Sarzu.

Ch: Chemicka kontaminacia v
priebehu udenia, ak je spalovany
material kontaminovany lakmi,
plastmi, pesticidmi, atd.

Pouzivat drevo alebo ostatné
spalovacie materialy predavané ako
vhodné na udenie potravinarskeho
vyrobku alebo ziskané zo znameho
zdroja. Nepouzivat drevo z ihli¢natych
stromov.

Vizualna kontrola.
Specifikacie
dodavatefla, ked
spalovaci material
pochadza z
neznameho zdroja

Zmenit spafovaci material alebo
dodavatefla.

F: Fyzikalna kontaminacia pocas
oSetrovania kéry.

Zabezpecit, aby zariadenie bolo
udrziavané v dobrom stave.

Vizualna kontrola.

Zrenie

M, F: Kontaminacia povrchu syra
patogénnymi baktériami.

Zabezpecit, aby potravinarsky
pracovnici mali Cisté ruky. V pripade
potreby pouzit ochranné rukavice na
pokrytie koznych lézii. Zabezpe it disté
zariadenie a udrziavat ho v dobrom
stave.

Vizualna kontrola.

Opakovat Cistenie a/alebo
dezinfekciu. Zmenit postup
Cistenia. Pokial sa jedna o
opakujuci sa problém —
preSkolenie zamestnancov.

M: Prezitie baktérii Brucella u oviec
a kbéz v syroch zo surového mlieka
s dobou zrenia menej ako 60 dni,
ked stado nie je bez brucelézy. (2)

Overit, €i je Sarza pred uvolnenim
starsia ako 60 dni.

Vyrobné zaznamy
alebo datum Sarze
vyroby.

Stiahnut Sarzu zrejlcu kratsie
ako 60 dni a predIzit obdobie
dozrievania na viac ako 60 dni.
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Proces
monitorovania
Chladenie

Pre¢o musime davat’ pozor?

M: Rast Skodlivych baktérii vo
velmi makkych, povrchovo
zrejucich syrov, pri zmieSanej
koagulacii syrov. Kyslost' &erstvo
vyrobeného syra mdze byt dost
nizka pre regulaciu rastu Skodlivych
baktérii, ale hodnota pH stupa
pocas zrenia povrchovo zrejucich
Syrov.

Cast' V- plany na zaklade HACCP
ENZYMATICKE A MLIECNE ZRAZANIE SYROV

Preventivne opatrenia

Po dokonceni zrenia skladovat’
makké syry pri <8 °C

M: Rast Skodlivych baktérii v
nezrejucich, neokyslenych
enzymatickych syrov.

Okamzite po spracovani skladovat’
syry pri <8 °C

Kontrola/Monitorova
nie
Teplota chladenia.

Napravné opatrenia

Znizit teplotu alebo presunat
tovar do alternativneho skladu.

Ak problém pretrvava, opravit
alebo vymenit chladiace
zariadenia.

Rezanie/krajani
e, balenie a
expedicia

M, Ch, F: Kontaminacia syra v
désledku kontaminovanych
obalovych materialov, rezacich,
vaziacich a baliacich zariadeni
alebo zlou hygienou personalu. (1)

®)

Pouzivat obalové materialy (vratane
tradiénych materialov) vhodné na
potravinarske Ucely a skladovat ich v
Cistom a suchom prostredi. Uistit' sa, Zze
zariadenie je Cisté pred pouZzitim a
medzi rezanim réznych vyrobkov.
Cerstvé produkty by mali byt vratené do
chladiarenského skladu ihned po
zabaleni.

Vizualna kontrola

Neprijat kontaminované,
poskodené alebo podozrivé
obaly. Ak je to potrebné, zmenit’
dodavatela obalovych materialov
alebo zlepsit podmienky na ich
skladovanie.

Opakovat ¢istenie a/alebo
dezinfekciu rezacich a vaziacich
zariadeni.

Pokial ide o opakujuci sa
problém — preskolenie
zamestnancov.

Pozri tiez: 1) GHP Cistenie, GHP Dezinfekcia. 2) Analyza rizik v prvovyrobe. 3) GMP Kultdry. 4) GMP Syridla. 5) GHP V&eobecna hygiena zamestnancov,
Skolenie & zdravotny stav 6) GHP Priestory a udrzba zariadenia. 7) GHP Kvalita vody. 8) GMP Solenie. 9) GMP Pridavné latky do mlieka & syreniny.
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SYROVE A MLIECNE PRODUKTY VYROBENE ODPAROVANIM A ZRAZANIM

Tato Cast zahffia syry, ktoré su vyrobené zo srvatky, mlieka alebo smotany, a to bud zraZanim srvatkovej bielkoviny zahrievanim, niekedy s pridavkom
kyseliny (napr. mlieénej alebo citronovej.), alebo soli; alebo odparovanim vody zo srvatky, po ktorom zostava karamelizovana mlieCna zrazenina. Niektoré
srvatkové syry maju velmi vysoky obsah vody, vyZaduju uchovavanie v chlade alebo maju kratku trvanlivost, aby bola zaistend ich bezpeénost, zatial ¢o iné
modzu byt lisované, suSené, udené alebo zrejuce. Tepelné oSetrenie pouzité pri vyrobe mnohych tychto syrov sa inaktivuje mnoho mikrobiologickych
nebezpeclenstiev a bezpecnost tychto produktov mbéze byt lahko riadena prostrednictvom dodrziavania dobrych hygienickych podmienok.

PInenie vyrobnika

M: Pritomnost alebo tvorba
stafylokokového enterotoxinu
produkovaného koagulazo-
pozitivnymi stafylokokmi
pritomnymi v srvatke.

Spracovat srvatku ¢o najskoér
po tom, ako bola ziskana alebo
ju uskladnit’ v chlade, ¢im sa
zabrani rastu koagulazo
pozitivnych stafylokokov.

Doba spracovania
V pripade potreby merat’
teplotu.

Nastavit' teplotu skladovacich

nadob.

V pripade potreby skontrolovat’
chladiacu jednotku, ¢i pracuje

spravne.

Ak sa zistia toxigenické
hodnoty koagulazo pozitivnych
stafylokokov v produkte, z
ktorého bola ziskana srvatka,
srvatkové syry by nemali byt
predavané bez testovania na
stafylokokovy enterotoxin.

Test srvatkovych syrov
podozrivej kvality na
koagulazo pozitivhe
stafylokokoky.

Neprijat davku ak je test na
koagulazo pozitivne stafylokokoky
pozitivny.

M, Ch: Kontaminacia zariadenia
a pomdcok (vyrobniky, miesadla,
vedierka, naberacky atd.) Zvysky
Cistiacich prostriedkov sa mdzu
dostat’ do zloziek pouzitych na
vyrobu mlieEnych vyrobkov.

Zabezpecit, aby zariadenia boli
vzdy Cisté. Nikdy neodkladat
drobny material na podlahu. (1)

()

Vizualna kontrola.

Opakovat Cistenie a/alebo
dezinfekciu. Dostatoéne oplachnut
pitnou vodou. Zmenit’ postup
Cistenia. Pokial ide o opakujuci sa
problém — preskolenie vyrobcu
syra.

Pridavanie zloziek (napr.
kyselina, mlieko,
smotana, sol) pred alebo
po zrédZani/odparovani

M, Ch, F: Kontaminacia z
pouzivania zloziek, ktoré nie su
vhodné na potravinarske ucely.

Skontrolovat, &i mlieko (3), sol
(9) a dalSie zlozky su vhodné
na potravinarske ucely a pouZzit
ich v spravnom mnozstve.

Vizualna kontrola.

Specifikacia produktu
vyrobcom.

Neprijat' zlozky podozrivej kvality.
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SYROVE A MLIECNE PRODUKTY VYROBENE ODPAROVANIM A ZRAZANIM

Proces monitorovania

Zrazanie, zahrievanie,
odparovanie vody,
formovanie

a odkvapkavanie syreniny .

Pre¢o musime davat’ pozor?

M: Rast patogénnych baktérii poCas
zahrievania.

Preventivne opatrenia

Zaistit rychly a rovhomerny ohrev
ZloZiek.

Kontrola/Monitorovanie

Meranie €asu a teploty.

Napravné opatrenia

Nastavit vyrobné parametre pre
buduce SarzZe: Cas, teplota.

M: Kontaminacia syreniny rukami a
pazami vyrobcu.

Zabezpecit, aby potravinarsky
pracovnici mali Cisté ruky/paze. V
pripade potreby pouZit ochranné
rukavice na pokrytie koznych lézii.

(6)

Vizualna kontrola.

Umyt ruky/paze. Vymenit roztrhané
rukavice. Pokial ide o opakujuci sa
problém - preSkolenie vyrobcu syra.

M, Ch: Kontaminacia syreniny zle
vycCistenym zariadenim.

Zabezpecit, aby zariadenia boli
vzdy Cisté. Nikdy nepokladat
drobny material na podlahu. (2) (6)

Vizualna kontrola.

Opakovat Cistenie a/alebo dezinfekciu.
Dostato¢ne oplachnut pitnou vodou.
Zmenit postup Cistenia. Pokial ide o
opakujuci sa problém — preskolenie
vyrobcu syra.

F: Kontaminécia syreniny zle
udrziavanym alebo poSkodenym
zariadenim alebo drobnymi predmety
(napr. bizutéria), ktoré nosi vyrobca
syra.

Zabezpecit, aby zariadenia boli
udrziavané v dobrom technickom
stave. (7)

Vyrobcovia syrov by sa mali riadit
pokynmi pre drobné predmety
uvedenymi v GHP Personal (6)

Vizualna kontrola.

Opravit' alebo vymenit zariadenie.

Neprijat davku v pripade podozrenia na
kontaminaciu kovom po vizualnej
kontrole.

M: Kontaminacia povrchu syra

Zabezpecit, aby potravinarsky

Vizualna kontrola.

Nastavit parametre zrenia. Umyt’ ruky.

s vysokym obsahom vody.

zabezpedit meranie a
regulaciu koncentracie soli
a vihkosti vzduchu.

Zrenie patogénnymi baktériami. . pracovnici mali Cisté ruky. V Vymenit roztrhané rukavice. Pokialide
pripade potreby pouzit ochranné o opakujuci sa problém — preskolenie
rukavice na pokrytie koznych lézii. personalu.

Zabezpecit rychle schnutie Organolepticka kontrola. Ak to dovoluje technoldgia vyroby syra

Chladenie M: Rast skodlivych baktérii v syroch | a dostato€né solenie povrchu. V pripade potreby — pridat sol a znizit vlhkost vzduchu.

Skladovat syry s vysokym
obsahom vodypri <8 °C.

Teplota chladenia.

Znizit teplotu alebo presunut tovar do
alternativneho skladu.

Ak problém pretrvava, opravit’ alebo
vymenit chladiace zariadenia.
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SYROVE A MLIECNE PRODUKTY VYROBENE ODPAROVANIM A ZRAZANIM

Pozri tiez: 1) GHP Cistenie. 2) GHP Dezinfekcia. 3) Analyza rizik pre prvovyrobu. 4) GMP Kultary. 5) GMP Syridla. 6) GHP Personal 7) GHP Priestory a

Balenie a
expedicia

M, Ch, F: Kontaminacia syrov v désledku
kontaminovanych obalovych materialov
alebo zlou hygienou zamestnancov.

Pouzivat obalové materialy
(vratane tradi€nych
materialov) vhodné na
potravinarske ucely. Prikryt
a uloZit ich v &istom a
suchom prostredi. Uistit’ sa,
Ze je zariadenie pred
vazenim a balenim vzdy
Cisté a udrziavané v
dobrom technickom stave.
Cerstvé produkty by mali
byt vratené do
chladiarenského skladu
ihned po zabaleni.

Vizualna kontrola.

Neprijat znecistené, poskodené
alebo podozrivé obaly. Ak je to
potrebné, zmenit dodavatela
obalovych materialov alebo zlepsit
podmienky na ich uchovavanie.

Pokial ide o opakujuci sa problém —
preskolenie zamestnancov.

zariadenia. 8) GHP Kvalita vody. 9) GMP Solenie. 10) GMP Pridavky do mlieka & syreniny.
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Cast V- plany na zaklade HACCP

PASTERIZOVANE MLIEKO PRE LUDSKU SPOTREBU

Proces monitorovania

Pre¢o musime davat’ pozor?

ZP = Zakonna poziadavka

Napravné opatrenia

Skladovanie surového
mlieka (1)

M: Vysoka teplota skladovania
bude vysledkom bakteridlneho
kazenia mlieka.

Preventivne opatrenia ‘ Kontrola/Monitorovanie

Udrzovat v chlade.

Skladovacia teplota
(ZP: <8°C alebo <6°C (2) (3)

Zamietnut' produkt, ktory
nebol skladovany v sulade
s teplotnymi predpismi EU.

Tepelné oSetrenie (4)

M: V mlieku méz2u pretrvavat
Skodlivé baktérie, ak nie je
dosiahnuté uréena kombinacia
minimalnaj doby pasterizacie a
kombin&cie teploty.

Dodrziavat’ ¢as a teplotu
pasterizacie. (5)

Cas vydrze a teplota
pasterizacie.

ZP: 63°C po dobu 30 minut
(LTLT) alebo 72°C po dobu 15
sekund (HTST) (6)

Pri 'Batch’ pasterizacii
pokracovat v zahrievani,
kym sa nedosiahne dany
Cas vydrze a teplota

Pre kontinualny proces,
obnovit t ohrievanie, kym
sa nedosiahne urcena
teplota a ¢as vydrze.

M: Nedostatocéné chladenie
moze mat za nasledok
bakterialne kazenie mlieka.

Zabezpedit okamzite,
rychle a uc¢inné chladenie a
nasledne udrziavat' v
chlade.

Po vychladeni na prijatel'na
teplotu: ¢as a rychlost’
schladenia Specifické pre
metédy chladenia.

Skladovacia teplota <8 °C v
tanku s pasterizovanym
mliekom.

Neprijat’ produkt, ktory nie
je vychladeny na prijatefnu
teplotu v prijatelnom ¢ase.
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Proces monitorovania

Cast V- plany na zaklade HACCP

Pre¢o musime davat’ pozor?

PASTERIZOVANE MLIEKO PRE LUDSKU SPOTREBU

Napravné opatrenia

Fraskovanie / Plnenie

(Sklenené flaSe, plastove
frase, plechovky, kartény,
sacky, plnenie vreciek do
karténov tzv. ,bag in box”)

F: Cudzie telesa (rozbité sklo,
pavuky a muchy, drobné
predmety, obalové materialy
atd.) m6zu kontaminovat’ mlieko
a v pripade konzumacie méze
ddjst' k duseniu alebo zraneniu.

Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie

Ukladat’ vSetky obaly
bezpecne (obratene) a
pouzivat’ neporuseny

a neposkodeny obal. (7)

Vizualna kontrola obalov.

Obaly musia byt’ nerozbité,
Cisté a neporusené.

Neprijat’ znecistené,
poskodené alebo
podozrivé obaly. Ak je to
potrebné, zmenit
dodavatela obalovych
materialov alebo zlepsit’
podmienky skladovania.

M: Necisté obaly, veka (uzavery)
a zla plniaca technika, alebo
predajné automaty mozu viest
ku kontaminacii patogénnymi
baktériami.

Pouzit Cisty obal a uzavery.

Zabezpedit’ Cistu plniace
techniku. Pravidelné
Cistenie predajnych
automatov.

Vizudlna kontrola baliaceho a
plniaceho zariadenia.

Neprijat znecistené Obaly.

M: Zla aplikacie veka alebo zIé
uzavretie balenie moze spbsobit
kontaminaciu patogénnymi
baktériami.

Pouzivat’ neporusené ffase
a vieCka alebo neporuseny
obal. Spravne tesnenie
vieCka pre zabezpedenie
integrity obalu.

Vizualna kontrola obalov.
(Pozn. Nemali by vytekat).

Neprijat netesné obaly.

Skladovanie pred

M: Nespravna teplota

Udrziavat’ v chlade a

Skladovacia teplota <8°C.

Neprijat’ produkt, ktory

vyrobky mézu indikovat
potencialne kontaminacie.

produkt o¢akavaného
organoleptického
Standardu.

vyrobkov. (Chut, ako sa
oCakavala pre dany produkt).

expediciou skladovania alebo nevhodna zabezpecit’' vhodnu nebol uloZzeny v sulade s
trvanlivost méze mat za trvanlivost’ vyrobku. (8) teplotnymi predpismi
nasledok znehodnotenie mlieka. Clenskych Statov.

Preda;j M: Organoleptické nevyhovujuce | Zabezpecit zdravy/vhodny | Chutovy test hotovych Stiahnut’ nevyhovujuci

vyrobok.

(1) Pozri tiez: Analyza rizika pre prvovyrobu.
(2) Bezprostredne po dojeni, musi byt mlieko schladené na <8 °C v pripade denného zvozu alebo na <6 °C, pokial nie je zvoz kazdy denh.

(3) Ak mlieko nie je produkované na farme, prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia az do spracovania zabezpe it schladenie na <6 °C.
(4) Pozri tiez: Plany zaloZzené na HACCP Zber mlieka, uskladnenie v mliekarni a oSetrenie.
(5) V stlade s pravnymi predpismi EU.
(6) Moze sa pouzit akakolvek ina kombinacia asu a teploty, ktora ma rovnaku alebo vacsiu ucinnost, pokial ide o letalitu.
(7) V pripade rozbitia skla, pozri "Anylyza nebezpecenstva — fyzikalne nebezpecenstva".
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Cast V- plany na zaklade HACCP

SUROVE MLIEKO PRE LUDSKU SPOTREBU

Tato Cast sa tyka predaja surového konzumného mlieka - tam, kde to nie je zakazané alebo obmedzené podla vnutro$tatnych pravnych predpisov.

Proces monitorovania

Skladovanie mlieka (1)

Pre¢o musime davat’ pozor?

M: Zly a€inok chladenia méze
mat za nasledok bakterialne
kazenie mlieka.

Preventivne opatrenia

Zabezpecit’ okamzité a rychle
chladenie. (2)

Kontrola/Monitorovanie

Doba chladenia/teplota

<4 °C do 2 hodin.

ZP = Zakonna poziadavka

Napravné opatrenia

Neprijat’ produkt, ktory
nie je vychladeny na
prijatelnu teplotu v
prijatelnom &ase alebo
mlieko pasterizovat.

M: Vysoka teplota skladovania
bude mat za nasledok
bakterialne kazenie mlieka.

Dodrziavat’ teplotu chaldenia. (2)

Skladovacia teplota

s4°C.

neprijat produkt, ktory
nebol skaldovany v
sulade s teplotnymi
predpismi EU

Fraskovanie / Plnenie

(Sklenené flase, plastové
ffase, plechovky, kartény,
sacky, plnenie vreciek do
karténov tzv. ,bag in box”)

F: Cudzie telesa (rozbité sklo,
pavuky a muchy, drobné
predmety, obalové materialy
atd.) mézu kontaminovat mlieko
a v pripade konzumacie méze
dojst k duseniu alebo zraneniu.

Ukladat vSetky obaly bezpecne
(obratene) a pouzivat neporuseny
a neposkodeny obal. (3)

Vizualna kontrola obalov.

Obaly musia byt
nerozbité, Cisté a
neporusené.

Neprijat znecCistené,
poskodené alebo
podozrivé obaly. Ak je
to potrebné, zmenit
dodavatela obalovych
materialov alebo zlepsit
podmienky skladovania.

M: Necisté obaly, veka (uzavery)
a zla plniaca technika, alebo
predajné automaty moézu viest
ku kontaminacii patogénnymi
baktériami.

Pouzit’ Cisty obal a uzavery.

Zabezpecit’ €istu plniacu techniku.

Pravidelné cistenie predajnych
automatov.

Vizualna kontrola
baliaceho a plniaceho
zariadenia.

Neprijat znecistené
obaly.

M: ZIa aplikacie veka alebo zlé
uzavretie obalu mdze spésobit
kontaminacieupatogénnymi
baktériami.

Pouzivat neporusené flase a viecCka
alebo neporuSeny obal. Spravne
tesnenie vieCka pre zabezpecenie
integrity obalu.

Vizualna kontrola obalov.

(Pozn. Nemali by
vytekat’.)

Nepijat vytekajuce
balicky.
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_ Cast' V- plany na zaklade HACCP
SUROVE MLIEKO PRE LUDSKU SPOTREBU

Napravné opatrenia

Proces monitorovania Pre¢o musime davat’ pozor? Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie

Skladovanie M: Nespravna teplota Udrziavat v chlade (2) a zabezpecit | Skladovacia teplota £ | Nepijat produkt, ktory
skladovania alebo nevhodna trvanlivost, ktora je primerana pre 4°C. nebol uskladneny v sulade
trvanlivost mbze mat za vyrobok. (4) s teplotnymi predpismi
nasledok znehodnotenie mlieka. Clenskych Statov.

Predaj M: Organolepticky nevyhovujuce | Zabezpecit zdravy/vhodny produkt Chutovy test hotovych | Neprijat nevyhovujuci
vyrobky moézu indikovat’ oCakavaného organoleptického vyrobkov. (Chut, aka | vyrobok.
potencialnu kontaminaciu. Standardu. sa oCakavala pre

dany produkt).

(1) Pozri tiez: Analyza rizika pe prvovyrobu.

(2) V sulade s narodnou legislativou.

(3) V pripade rozbitia skla, pozri "Analyzu nebezpecenstva — fyzikalne nebezpecenstva.”

(4) Chutovy test vykonat na konci datumu trvanlivosti. Zmenit’ datum trvanlivosti v pripade, ked produkt nevyhovuje organoleptickym poziadavkam.
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Cast V- plany na zaklade HACCP

MASLO, SMOTANA

Smotana pouzivana na vyrobu masla méze byt pasterizovana; niektoré ¢lenské staty vyzaduju, aby bola pasterizovana, avSak menovat legislativu vSetkych
Statov by bolo nad ramec tejto prirucky.

Proces monitorovania

Oddelovanie smotany

Prec¢o musime davat’ pozor?

M: Rast patogénnych baktérii
medzi dojenim a dokonéenim
odstredovania smotany

Preventivne opatrenia

V pripade mechanického
oddelovania (odstredovania)
smotany — oddelit smotanu ¢o
najrychlejSie po dojeni.

V pripade oddelovania v panvici
udrziavat zodpovedajucu
teplotu::

*V pripade predbezného zrenia
— udrziavat pri teplote, ktora
zabezpecdi zvySenie kyslosti
baktériami mlie€neho kysnutia.
*V opac¢nom pripade udrziavat
mlieko pri <8 °C (ZP)

‘ Kontrola/Monitorovanie

Teplomer
Dizka Casu

Napravné opatrenia

Vykonat reviziu systému
oddelovania smotany

M, Ch: Kontaminacia smotany
patogénnymi baktériami z
odstredivky alebo zbernymi
nadobmi, alebo zvySkami
Cistiacich prostriedkov.

Po pouziti, rozobrat a vycistit
system zdsobovania mlieka,
odstredivky smotany a zberné
nadoby. Dékladne oplachnut
zariadenie.

Vizualna kontrola.

Opakovat proces distenia.
Preverit procedury, ked je to
nevyhnutné aj Skolenie
personalu (pokial ide o
opakujuci sa problém).

M: V pripade, ze odstredivka
smotany nema dostatocnu
kapacitu, méZe sa do smotany
zaniest odstredivkovy
(smotanovy) kal.

Neodstredovat nad kapacitu
odstredivky.

Vizualna kontrola.

V pripade potreby, pouzit
separator smotany s
nastavitelnym prietokom v
z4vislosti od objemu mlieka,
ktoré ma byt oSetrené, alebo
pouzit vyrovnavaciu nadrz.

Ockovanie*

M: Kontaminacia mlieka po¢as
ockovania kvdli zlej kvalite
Startovacich baktérii alebo
nevhodnou manipulaciou zo
strany vyrobcu.

Pouzivat iba Startéry znameho
pévodu alebo s osved&enim

o zhode, vhodnym pre
potravinarske Ucely.
Manipulovat’ hygienicky. Vylugit
Startéry (vratane pripravenych
samotnou mliekarriou)
podozrivého z&pachu, farby
alebo vzhladu.

Vizualna a organolepticka
kontrola hotovych
Startovacich kultur alebo
tych, ktoré su pripravené
mliekarfiou.

Vylucit neaktivne Startéry alebo
tie s podozrivym alebo
poskodenym obalom. Upravit
postup pripravy tekutého
Startéra.

Zrenie smotany (velmi
dolezity krok v pripade
fermentaéného zrenia)

Pre fermentované zrenie:
M: Kysnutie, ktoré je
nedostato¢né, alebo prilis

Zakryt nadrze. Nastavit’ teplotu
smotany, aby sa umoznil rozvoj
mlie€nych baktérii, kym nie je

Teplomer,
DlZka ¢asu.
Organolepticka kontrola

Znovu nastavit' ¢as alebo
teplotu zrenia.
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Cast V- plany na zaklade HACCP
MASLO, SMOTANA

Napravné opatrenia

Proces monitorovania Pre¢o musime davat’ pozor? Preventivne opatrenia

‘ Kontrola/Monitorovanie

pomalé, mdze viest k
pomnozeniu patogénnych
baktérii.

dosiahnuta pozadovana
kyslost.

smotany alebo pH /titracna
kyslost'.

M: Rast baktérii poCas zrenia
smotany.

Vychladit smotanu tak rychlo,
ako je to mozné. Zakryt nadrze.

Teplomer.

Nastavit teplotu skladovania.

Balenie smotany**

M, F, Ch: Kontaminacia
smotany zariadenim, balenim
alebo vyrobcom.

Cistit a dezinfikovat akykolvek
obal, ktory sa pouziva
opatovne. Pouzivat Cisté
zariadenie, ktoré je udrziavané
v dobrom stave. Skladovat
obaly od potenciélnych
kontaminantov. DodrzZiavat
hygienu odevu a osobnu
hygieniu.

Vizualna a ¢uchova kontrola

Opakovat proces Cistenia.
Preverit procedury, ked je to
nevyhnutné aj Skolenie
personalu (pokial ide o
opakujuci sa problém).

Skladovanie smotany**

M: Rast baktérii poas
skladovania..

Ochladit smotanu tak rychlo,
ako je to mozné. Zakryt nadrze.

Teplomer

Nastavit teplotu skladovania.

M, Ch: Kontaminacia smotany
patogénnymi baktériami zo
skladovacich kontajnerov, alebo
Cistiach rezidui.

Po kazdom pouziti —

vycistit' a dezinfikovat
skladovacie kontajnery.
Dékladne oplachnut zariadenie.

Vizualna a duchova kontrola

Opakovat proces gistenia. V
pripade potreby preskumat’

postupy.

*k%k

Mutenie

M, Ch, F: Kontaminacia

smotany cez maselnicu

patogénnymi baktériami,
cudzimi telesami, alebo

cGistiacimi reziduami.

Pouzivat Cisté zariadenie, ktoré
je udrziavané v dobrom stave.
Po kazdom pouziti vycistit
maselnice a dokladne
oplachnut.

Vizualna a ¢uchova kontrola

Opakovat proces Cistenia. V
pripade potreby preskumat’
postupy Cistenia. Minimalizacia
zdrojov fyzikalnej kontaminacie
v oblastiach manipulacie s
potravinami.

M: Pritomnost’ a rast
patogénnych baktérii v masle.

Udrziavat teplotu vhodnu pre
mutenie. Zastavit mutenie vo
faze zrna a ziskat maximalne
mnozstvo cmaru.

Vizualna kontrola.
Teplomer.

Upravit teplotu a dobu mutenia.

Premyvanie masla

*kk

M: Rast patogénnych baktérii,
pokial proces premyvania
dostato¢ne neodstrani cmar.

Vykonavat premyvanie s
dostatoénym mnozstvom vody a
za dostatoéného poctu premyti.

Vizualna kontrola.

Upravit mnoZstvo vody na
premyvanie.

M, Ch: Kontaminacia masla
vodou pouZzitou na premyvanie.

Pouzivat pitnu vodu.

PouZit vodu z verejnych
zdrojov. Osvedcenie o tom,
Ze voda je pitna pri
zasobovani vodou zo
sukromnych zdrojov.

V pripade potreby preverit
oSetrenie vody.

M: Rast patogénnych baktérii,
kde je voda prili$ tepla.

Nastavit teplotu vody na teplotu
masla.

Teplomer

Ochladit vodu pouzivanu na
premyvanie masla.
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Proces monitorovania

*kk

Miesenie

Cast V- plany na zaklade HACCP
MASLO, SMOTANA

Prec¢o musime davat’ pozor?

M: Rast patogénnych baktérii v
dosledku zlého rozlozenia
kvap6cok vody alebo v
dosledku velkého rozmeru
kvapdc&ok.

Preventivne opatrenia

Odstranit maximum vody na
premyvanie. Miesit’ dostato¢ne,
aby sa dosiahlo dobré
rozptylenie vody a velkosti
kvapbc&ok.

‘ Kontrola/Monitorovanie

Vizualna kontrola
a/alebo skuska obsahu vody
(water test paper)

Napravné opatrenia

Upravit dobu miesenia.

Solenie***/*

M, Ch: Kontaminacia masla
solou.

Pouzivat kvalitnu potravinarsku
sol po€as doby trvanlivosti.

Vizualna kontrola.

Zmena dodavatela.

Formovanie/Balenie

*kk

M, F, Ch: Kontaminacia masla
formovacim zariadenim,
obalom alebo vyrobcom.

Pouzivat &isté zariadenie, ktoré
je udrziavané v dobrom stave.
Skladovat obaly mimo moznej
kontaminacioe. Monitorovat
osobnu hygienu. Ukladat
rychlejSie pri nizkych teplotach.

Vizualna kontrola..

Opakovat proces Cistenia.
Preverit postupy, ked je to
potrebné aj Skolenie personalu
(pokial ide o opakujuci sa
problém).

**Kroky tykajuce sa iba vyroby smotany/ *** Kroky tykajlice sa iba vyroby masla / * Volitelné kroky

Pozri tiez: 1) GHPCistenie 2) GHP Dezinfekcia 3) GMP Kultary 4) GHP Personal 5) GHP Kontrola $kodcov 6) GHP Kvalita vody 7) GMP Pridavky do mlieka a

syreniny

(ZP) 853/2004 - Mlieko musi byt okamzite schladené na
- teplotu 8 °C maximum, ak je spracované alebo ak sa vykonava kazdodenny zber
- alebo 6 °C maximum, pokial nie je spracované alebo ak sa nevykonava kazdodenny zber
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Cast V- plany na zaklade HACCP

FERMENTOVANE MLIECNE VYROBKY

Tato skupina fermentovanych mlie€nych vyrobkov zahffa kefir, jogurt, cmar, ymer, filmj6lk, rjazenka a dalSie, ktorych spolo¢nym znakom je ich kysnutie
spbsobené baktériami mlie€neho kysnutia. Existuju dva spdsoby, ako vyrabat fermentované mlie¢ne vyrobky:

1. Metéda typu plnenia: Mlieko je zmieSané so zloZkami (cukor, ovocie, arémy, farbiva, atd.) a potom je zaoCkované Startovacimi kultdrami, napini sa do
kone&ného obalu pred inkubaciou, chladenie.
2. Metoda typu miesania: Mlieko sa naockuje Startovacimi kultirami a inkubacia prebieha vo fermentacnej nadobe. Ked sa dosiahne pozadovana hodnota
pH, koagulat sa ochladi a zmieSa so zloZkami pred naplnenim a balenim.
V zavislosti od pouZitej technolégie, vyrobca by mal ur€it presny sled krokov, ktoré zodpovedaju danému produktu.

Proces
monitorovania

Pre¢o musime davat’ pozor?

Preventivne opatrenia

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

Plnenie
nadoby/tanku

Ch, M: Kontaminacia mlieka
spracovatel'skym zariadenim a pomo&ckami
(nadrze, miedadla, vedra, naberacky, atd.)
Spinavé zariadenie modze spdsobit

kontaminaciu mlieka patogénnymi baktériami.

Zvysky ¢istiacich prostriedkov m6zu
kontaminovat’ mlieko.

Uistit sa, Ze zariadenie je vzdy
Cisté. Nikdy nepokladat malé
kusky zariadenia priamo na
podlahu. (1) (2)

Organolepticka kontrola.

Opakovat Cistenie a/alebo dezinfekciu.
Dostato¢ne oplachnut pitnou vodou.
Zmenit postup Cistenia. Pokial ide o
opakujuci sa problém — preskolenie
zamestnancov.

Pasterizacia** (3)

M: Fermentované mlieCne vyrobky su velmi
citlivé na pomnozenie patogénnych bakteérii.
Niektoré baktérie mézu prezit nedostatocnu
pasterizaciu .

Zabezpecit zodpovedajuce
zariadenia na pasterizaciu.

Meranie teploty a ¢asu.

Opakovat pasterizaciu mlieka v pripade
ze pozadovana teplota klesne pod limit.
Zmenit alebo zlepsit pasterizacné
zariadenie.

Ochladenie na
teplotu inkubacie

M: Moznost rekontaminacie v dosledku prilis
dlhej doby chladenia alebo nevhodného
chladiaceho zariadenia.

Zaistit rychlu dobu chladenia
pomocou ucinného chladiaceho
zariadenia.

Meranie teploty a Casu.

Zmenit alebo vylepsit chladiace
zariadenie.

Pridavanie
Startovacich kultar

(4)

M: Kontaminacia mlieka po€as o¢kovania v
dosledku zlej kvality Startovacich baktérii
alebo nevhodnou manipulaciou
zamestnancov.

Pouzivat' iba Startéry znameho
povodu alebo s osved&enim o
zhode a vhodné pre
potravinarske ucely. Skladovat
a manipulovat hygienicky.

Vizualna kontrola: kontrola
vzhladu a datum
trvanlivosti.

Vylugit nekvalitné balenie,
abnormalneho vzhladu a véne.
Prispdsobit’ postupy manipulacie a
skladovania, zmenit dodavatela.

77



Cast’ V- plany na zaklade HACCP
FERMENTOVANE MLIECNE VYROBKY

F"roces . Prec¢o musime davat’ pozor? Preventivne opatrenia Kontrola/Monitorovanie N ETEENS ¢ eIk
monitorovania
Pridavanie * ovocia, [M, Ch, F: Moznost kontaminacie po¢as |Pouzivat iba Cisté a/alebo po kazdom Vizuélna a organolepticka Vylucit nekvalitné balenie a zlozky,
farbiv, arom, atd. (5) |pridavania zloziek. podani dezinfikované nastroje. Pouzivat len |kontrola. abnormalneho vzhladu a vénie.
ZloZzky ziskané od renomovaného dodavatela Prispbésobit postupy manipulacie a
alebo znameho zdroja, kontrolovat’ po dodani skladovania, zmenit dodavatela.

a pred pouzitim. Tepelné oSetrenie bylinnej
zmesi alebo ovocia, pokial su zdroj a
podmienky zberu nezname.

Kultivacia® M: V pripade pomalSieho kysnutia, nez sa |Zabezpecit’ dobry technicky stav Vizualna a organolepticka Vylucit produkty s neobvyklym pachom
ocCakavalo podla receptu, méze nastat technolégie: (inkubaénej nadoby alebo kontrola. alalebo chutou.
pomnozenie Skodlivych mikroorganizmov. (komory), udrziavat’ vhodnu dobu a L . Nastavit parametre kultivacie.
teplotu, v zavislosti od danej technolégie. [Monitoring kysnutia alebo
meranie pH.

VsSeobecne odporuc¢ana
hodnota: finalna kyslost: pH

<45

Chladenie produktu |M: Moznost pomnoZenia Skodlivych Zabezpedit rychle chladenie vyrobkov. Meranie teploty a €asu. Udrziavat a/alebo nahradit chladiace
mikroorganizmov z dévodu dlhého a zariadenie
pomalého chladenia.

Balenie M, Ch, F: Moznost kontaminacie baliacimi |Cistit a/alebo dezinfikovat plniace a baliace |Vizuélna kontrola. Vyluéit obaly v pripade poSkodenia alebo
strojmi, obalovym materidlom, linky po kazdom pouziti. Obaly uchovavat na zlej kvality,
zamestnancami vyroby alebo prostredim, |[suchom a &istom mieste, chranenom pred Udrziavat baliace zariadenie v dobrom
kde sa vykonava balenie, napr. vzduSnymi|Skodcami. Starostlivo Cistit opakovane technickom stave.
plesfami. pouzitelny obal. Minimalizovat cirkulaciu Pokial ide o opakujuci sa problém -

vzduchu; zavriet dvere a okna a vypnut preskolenie zamestnancov.

ventilatory, pokial nie su pozadované.

* Podla konkrétnej technoldgie, mézu byt tieto kroky v opaénom poradi.

** Tento krok sa dérazne odporuca, ale nie je povinny.

Pozri tiez::1) GHP Cistenie. 2) GHP Dezinfekcia 3) Plany zalozené na HACCP - Zber mlieka, uskladnenie v mliekarni a o$etrenie. 4) GMP Kultury. 5) GMP
Pridavky do mlieka a syreniny
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Cast V- plany na zaklade HACCP

NEFERMENTOVANE MLIECNE VYROBKY

Tato kategoria zahffia Siroku Skalu vyrobkov. Niektoré z nich su vyrobené zo surového mlieka, zatial o iné mozu byt podrobené tepelnému oSetreniu v
priebehu vyroby, ktoré je ekvivalentné alebo je vacSie ako pasterizacia (napr. mlie€ny puding, smotana). Tepelné spracovanie niektorych mlie¢nych vyrobkov
zo surového mlieka, mdze vylucit potrebu pasterizacie mlieka pred spracovanim, kde €as a kombinacia teploty su prinajmenSom rovnocenné.

Predpisy musia byt reSpektované tam, kde existuju narodné predpisy tykajluce sa tepelného osSetrenia Specifickych typov produktov.

Bez pritomnosti konkurencnej mikroflory, a pri absencii inych faktorov, ako je nizka hodnota pH, ktoré by mohli znizit alebo inhibovat rast patogénov, je
bezpecnost mnohych nefermentovanych mlie€nych vyrobkov zabezpe€ena pomocou suroviny dobrej mikrobiologickej kvality,dodrziavanim vysokej trovne
hygieny pocas vyroby, a to bud nizkou aktivitou vody, alebo chladenim pocas skladovania. Produkty s trvanlivostou pat dni alebo menej su povazované za
také, ktoré nepodporuju rast Listeria monocytogenes (nariadenie (ES) 2073/2005). Zmrazenie (napr. zmrzlina) mbze zastavit rast baktérii, ale nie je zarucené,
Ze znizi bakterialnu zataz.

Proces

Preventivne opatrenia

Kontrola/Monitorovanie

Napravné opatrenia

monitorovania
Nakup zloZiek

Preco musime davat’ pozor?

Ch, M, F: Kontaminacia mlieka alebo

Pouzivat' len zlozky

Vizualna a ¢uchova

V pripade podozrenia z

alebo latok vyrobkov prostrednictvom pouzitia ziskané od renomovaného | kontrola surovin. kontaminacie vylucit
zlepSujucich kontaminovanych zloziek alebo nasledkom dodavatefa alebo znameho /odmietnut/vratit zlozku alebo
vlastnosti pouzitia nedeklarovanych alergénov. zdroja. (1) mlieény vyrobok.
potravin

Deklarovat alergénne Vyrobky, ktoré obsahuju

zlozky pre spotrebitelov v nedeklarované alergény musia byt

stlade s nariadenim (EU) odstranené z predaja a

1169/2011 (ZP) preznacené.
Varenie M: Ak sa pouzivaju pri priprave mlie€nych Kde je to vhodné, zvazit’ Teplota (a ak je vhodny Vyrobky uréené na tepelné
[Tepelné vyrobkov zloZky, ktoré nie su uréené na pouzitie non-RTE zloziek, | Cas) tepelného oSetrenie, ktoré nesplnia zadanu
oSetrenie ne- priamu spotrebu tzv. ,non-Ready to Eat” ktoré boli tepelne oSetrenia. kombinaciu ¢asu a teploty, nesmu
mliecnych (non-RTE)(napr. vajcia, ktoré mézu spracované. byt pouzité na [udsku spotrebu bez
Zloziek. obsahovat salmonely), m6zu byt dalSieho oSetrenia.

potencialnym zdrojom mikrobiologickej
kontaminacie v produktoch alebo v miestnosti
pre spracovanie.

Kombinacia ¢asu a

teploty by mala byt’
schopna inaktivacie
patogénov.

V pripade potreby vykonat reviziu
Skolenia a postupov.
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Proces
monitorovania
Chladenie
(vratane
chladenych
“zrejucich" baz
zmrzliny) alebo
mrazenie.

Cast’ V- plany na zaklade HACCP
NEFERMENTOVANE MLIECNE VYROBKY

Pre¢o musime davat’ pozor?

M: Rast vegetativnych a spérotvornych
patogénnych baktérii a produkcia toxinov pri
dlh§om chladeni tepelne oSetrenych
vyrobkov, alebo pri skladovani v chlade pri
prili§ vysokej teplote.

Preventivne opatrenia

Kde pomalé
ochladzovanie nie je
technologickou
poziadavkou a patogény
nie su kontrolované
nizkou aktivitou vody,
schladit’ produkty pod 8
°C a udrziavat’
chladiarensky ret'azec.
Rychlo vychladit’ na
teplotu skladovania
(typicky <8 °C do Styroch
hodin).

Rast patogénov méze byt
kontrolovany obmedzenim
trvanlivosti vyrobku.

Mrazené mliecne vyrobky
by mali byt schladené a
rychlo zmrazené na
odporuc¢anu teplotu -18 °C,
a po rozmrazeni znovu
nezmrazované (napr. na
trhu) (2) (3)

Kontrola/Monitorovanie ‘

Teplota produktov pocas
chladenia a uskaldnenia
v chladiarfiach.

Napravné opatrenia

Vylucit mlieko, ak teplota prekroci
stanovené podmienky skladovania
alebo nebol zachovany
chladiarensky retazec.

Nastavenie alebo servis
chladiaceho zariadenia.

Velké objemy sa vychladia
pomalSie; skontrolovat’ velkost
balnia a distribuciu, aby sa
zabezpecilo dostatoéné chladenie.

V pripade potreby revizia sSkolenia
a postupov.

1) GMP Pridavky do mlieka a syreniny 2) GMP Skladovanie a preprava 3) GMP Priamy predaj.
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Cast' VI -

VYSLEDOVATELNOST

Vysledovatelnost je definovana podla nariadenia (ES) 178/2002 - Clanok 18, ako "schopnost najst a
sledovat potraviny, krmiva, zvierata ur¢ené na produkciu potravin alebo latky, ktoré su uréené alebo o
ktorych sa predpoklada, Ze su uréené na pridavanie do potravin alebo krmiv vo vSetkych stupfioch
vyroby, spracovania a distribucie.

Vyrobca musi byt’ schopny identifikovat’ a vysledovat’ v kazdom okamihu:

e Jeden krok spat: pévod vsetkych zloZiek pouzitych pri spracovani: mlieka, syridiel, mlie€nych
kultur, soli, atd.

e Jeden krok vpred: Prijemca predavanych vyrobkov (okrem pripadov, ked sa predava kone¢nému
spotrebitelovi). "Vyrobky" obsahujice zlozky uréené na dalSie spracovanie potravin na ludsku
spotrebu - napriklad srvatka a iné vedlajSie produkty, ktoré by mohli byt pouzité ako krmivo.

Aby bolo mozné tuto poziadavku splnit, vyrobca musi mat systémy a postupy, ktoré poskytuju

informacie, ktoré musia byt na poziadanie spristupnené prislusnym organom.

Aké informacie by mali byt’ uchovavané a poskytnuté?
Suroviny Zivo€iSneho pdvodu (napriklad: mlieko) a mlieCne vyrobky (s vynimkou tych, ktoré obsahuju
produkty rastlinného pdvodu, ako aj spracované produkty ZivogiSneho pévodu), ktoré su prijaté alebo
dodané do inych potravinarskych spolo¢nosti (skér nez konecnym spotrebitefom), by mali byt
sprevadzané nasledujucimi informaciami tykajicimi sa vysledovatelnosti:

e Opis vyrobkov (surové mlieko, syr, atd.)

e Mnozstvo prislusnych produktov

e Meno a adresa mliekarne alebo podniku, z ktorého boli odoslané

e Meno a adresa prevadzkovatela potravinarskeho podniku, ktorému sa vyrobky zaslali

e Udaje o davke, 3arzi alebo zasielke

e Datum odoslania

Po obdrzani materialu ne-zivoc¢iSneho pdévodu (napriklad: obalové materialy, ako su voskovy papier na
syry, natery, atd.) alebo odoslanim mlieénych vyrobkov obsahujucich produkty rastlinného pdvodu,
ako aj spracované produkty zivo€iSneho pdvodu, vyrobca musi byt schopny identifikovat dodavatela
a/ alebo meno prevadzkovatela potravinarskych podnikov, ktorym je vyrobok odoslany.

Ako poskytnut’ informacie?

Sarzaldavka je definovana (nariadenie (ES) & 2073/2005) ako ‘"skupina alebo subor
identifikovatelnych produktov ziskanych v danom procese za prakticky rovnakych okolnosti a
vyprodukovanych na danom mieste v ramci jedného vymedzeného produkéného obdobia".

Podfa tejto definicie vyrobca definuje svoju davku, tak dlho, ako sa jej definicia tyka "prakticky za
rovnakych okolnosti", "pre dané miesto a ¢as" a "vymedzeného produkéného obdobia".

Niektoré mliekarne identifikuju davku pomocou datumu vyroby, dlhej spolo¢nej doby vyroby, datumu
trvanlivosti, atd. Vyrobca prebera zodpovednost za vyber svojej metddy; AvSak pri definovani velkosti
Sarze vacsej ako jeden vyrobny defi, vyrobca akceptuje moznu stratu viac produktov v pripade
nezhody alebo akychkolvek incidentov.

Mliekareri by mala mat svoju vlastnu evidenciu surovin a vyrobkov prijatych a odoslanych. Lahko
implementované systémy su ¢asto najucinnejsie:

o Uchovavanie kopii faktur alebo dodacich listov, alebo,

o Prostrednictvom zaznamu o vydaji tovaru, ruéne pisanom zazname, v ktorom sa zapisuje
Cislo Sarze, mnozstvo, zakaznici a expedicné data, ktoré mbézu zodpovedajicim spésobom
zaistit jednoduchu vysledovatelnost.

Vnutorna vysledovatelnost’

Vnutorna vysledovatefnost medzi prijatymi surovinami a zlozkami a syrmi alebo mlie€nymi vyrobkami,
ktoré su vyrabané, je dobrovolna a méze pomébct obmedzit rozsah stiahnutia alebo stiahnutia od
spotrebitelov (spatvzatia) v pripade, Ze kontaminacia je identifikovana v urcitej Sarze zlozky.
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Vlastna kontrola zohrava kluCovu ulohu pri realizacii systému riadenia bezpecénosti potravin
uvedenych v tejto prirucke. Vyrobca nesie zodpovednost za zabezpecenie toho, ze jeho vyrobok
nepredstavuje zdravotné nebezpecCenstvo pre spotrebitefa, a za tymto u€elom vypracuiva svoj vlastny
systém riadenia bezpeénosti potravin pre odstranenie, prevenciu alebo znizenie nebezpecenstiev
z hladiska bezpec€nosti potravin na prijatefnu urovern.

Systém riadenia bezpeénosti potravin by mal stanovit vlastné opatrenia zodpovedajuce kazdej
faze/stupnu vyrobného procesu. (Pozri tabulku 1):

Spravna hygienicka prax - Good hygiene practices (GHP) je vyznamnym zakladom, na ktorom
su postavené plany kontroly zdravia, takze jej skutoény prinos k bezpeé&nosti vyrobkov je znacny.
Casto pokryva beZné opatrenia, ako je kontrola Udrzby strojov, ktora sa da lahko vykonat a je
vysoko efektivna.

Spravna vyrobna prax - Good manufacturing practice (GMP) pokryva vSetky aspekty vyroby,
vratane surovin, prepravy, spracovania, skladovania, dodavok a predaja hotového vyrobku. GMP
zabezpecuje, aby vyrobky boli vyrabané konzistentne a kontrolované podla noriem kvality v
zavislosti od ich zamyslaného pouzitia a podla poZiadaviek v Specifikacii vyrobku.

Plany na zaklade HACCP - opisuju potrebné preventivne €innosti Specifické pre dany vyrobok
alebo operaciu v urcitej faze vyroby.

Systém riadenia bezpecénosti potravin je doplneny o pat pridavnych modulov (su oznadené Zltou
alebo sivou farbou):

Skolenie personalu je zasadné pre zabezpedenie spravneho uplatfiovania opatreni pre
bezpelnost potravin; Nasledkom zlej komunikacie, nedostatoéného Skolenia alebo nedostatkom
porozumenia mozu byt chyby (najma pokial ide o zmeny v postupe vyroby).

Analyza priebehu vyrobného procesu méze poskytnut uZitocné informacie pre producentov a
identifikovat' problémy skér, nez sa vyrobky dostanu na trh.

Analyza produktov sluzi na overenie spravneho fungovania systému riadenia bezpelnosti
potravin HACCP a spravnej hygienickej praxe.

Plany riadenia nezhéd poskytuju informéacie o postupoch rieSenia nezhdd, kde su identifikované.
Vysledovatelnost’ umoznuje rychlu identifikaciu a segregaciu nevyhovujucich vyrobkov.

Tabulka 1: Vlastna kontrola
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Priklad

Skolenie = olenie dojicov, Pravidelna
personalu na: ontrola a udrzba dojacieho
Identifikaciu ariadenia

nebezpeéenstva Testovanie A :
GHPs v priebeht~ i e
Plany na zaklade procesu NN “
HACCP a AflIS/OSELOVA O
alebo testovanie—| Pracovale see priesiory 4
Technologlcke stredia ariadenia testovat na
aspekty (nie su onocytogene
predmetom tejto estovanie potra =
prirucky) a pria potrebu na
Ono ogene
/ SIS © 0
O e |de ova aroj a
O d O a d e, do eno
Testovanie produktu / dodavatela a zakaznika
Pozastavenie d D e a
d e prod a/alepbo
d e 0Q potrepliela
Prostriedky analyzy

Vyrobcovia mdzZu zabezpelit bezpe€nost potravin len za pouZitia systému riadenia bezpecnosti
potravin. Spoliehanie sa na testovanie kone€ného produktu samo o sebe nestali a je neefektivne.
Hoci testovanie méze poskytnut’ uzitocné informacie pre vyrobcov, je dblezité jasne rozliSovat medzi
odberom vzorky na validaciu a odberom vzoriek na kontrolu vyrobného procesu.

1. Overovanie a validacia systému riadenia bezpecnosti potravin

Kazdy systém riadenia bezpec€nosti potravin si vyzaduje postupy na overovanie a postupy validacie,
ktorych cielom je preukazat svoju ucinnost (efficiency) a efektivnost (effectiveness). Preto vyrobcovia
musia vykonat testovanie produktov podla potreby na mikrobiologické kritéria ustanovené v prilohe |
nariadenia 2073/2005.

Neexistuje Ziadna vopred definovana frekvencia, ktord musi vyrobca nasledovat. Frekvencia odberu
vzoriek by mala byt skoér prispdsobena povahe (napr. druh vyrobkov, velkost produkcie) a velkosti
potravinarskych podnikov, za predpokladu, Ze bezpecnost potravin nebude ohrozena.

Tiez pocet jednotiek vzorky v planoch odberu vzoriek ustanovenych v prilohe | méze byt znizeny, ak
vyrobca méze preukazat historicki dokumentaciu, Zze ma ucinné postupy zalozené na HACCP.

Pri vykonavani odberu vzoriek sa odporuca:

» Pouzit asepticku techniku, aby sa zabranilo krizovej kontaminacii medzi davkami / Sarzami (podla
definicie vyrobcu) — zvlast, ked sa odoberaju vzorky na kritéria bezpecnosti potravin.

« Identifikovat’ spravny ¢as odobrania vzoriek. Patogény maju tendenciu sa inaktivovat' v dlho zrejucich
tvrdych syroch, takZe analyza by sa mala uskutocnit v priebehu zrenia, radSej nez vo faze syreniny,
zatial €o kratka uchovatelnost a obsah vody makkych syrov je dévodom, aby analyz bola zamerana u
mlieka alebo syreniny a nie na hotové syry.

Avsak, ak su testy vykonavané za uéelom overenia ucinnosti systému riadenia bezpecnosti potravin,
odber vzoriek sa musi robit' v na stupni uvedenom v nariadeni (ES) 2073 (pozri strany 83-85). Tiez, ak
je testovanie Specificky ur¢ené na zhodnotenie prijatelnosti pre urciti davku potravin alebo proces,
pocet jednotiek vzorky ustanoveny v prilohe | sa musi dodrzat ako minimum.
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2. Analyza v priebehu vyrobného procesu pre kontrolu vyrobného procesu

Okrem validacie systému riadenia bezpecnosti potravin, mézu byt vhodné aj iné formy analyz. Mohli
by byt zahrnuté mikrobiologické, fyzikalne alebo chemické analyzy - ako je monitorovanie vyrobnych
priestorov a zariadeni, mlieka, kontrola aktivity vody alebo kyslosti, alebo vykonavanie Studii
uchovatelnosti/trvanlivosti pre RTE potraviny (tzv. ,Ready-to-eat” = potraviny ur€ené na priamu
spotrebu).

Testovanie mlieka musi byt v sulade s nariadenim (ES) &. 853/2004 (pozri Oddiel VIII). Vyrobcovia
potravin uréenych na priamu spotrebu, ktoré mézu predstavovat riziko pre verejné zdravie v podobe
Listeria monocytogenes, musia odoberat vzorky zo spracovatelskych priestorov a zo zariadenia na
Listeria monocytogenes ako sulast svojho planovaného odberu vzoriek. Pre viac informacii pozri
"Usmernenie na odber vzoriek zo spracovatelskych priestorov potravin a zariadenia na detekciu
Listeria monocytogenes" EU. (1)

Studie tykajlce sa uchovatelnosti mézu byt vhodné na uréenie, & RTE potravina moZe alebo neméze
podporovat rast patogénnych baktérii. Pre viac informacii pozri usmerfiovacie dokumenty pre
vykonavanie $tudii uchovatelnosti (2) (3)

VSetky testovacie postupy by mali byt zaloZzené na posudeni vyrobcom. S vynimkou niekolkych
kritérii, pre ktoré minimalna frekvencia testovania je zakotvena v nariadeni (pre napr. Kritéria pre
mlieko ako prvotny material), je vyrobca zodpovedny za nastavenie frekvencie odberu vzoriek.

Testy sa mdzu vykonavat v priebehu celého vyrobného procesu. Volba metédy zavisi od toho, €o
chce vyrobca skontrolovat, napriklad:

e Pri tpravach postupu dezinfekcie kontrola celkového poétu baktérii, méze prispiet kovereniu
ucinnosti Upravy.

e Pri umyvani kéry, analyzy vody na umyvanie/oSetrovanie syrov alebo sterov zo zrecich
regalov  pritomnost baktérie Listeria monocytogenes, mozu byt efektivnejSie pri detekcii
sporadickej nizkej urovne kontaminacie syreniny, nez testovanie kone¢ného produktu.

e Preukazanie vhodnosti potraviny alebo zloZky pre jej uréené pouZitie alebo vopred uréenu
uchovatefnost/ trvanlivost.

e Pri pouZiti pasterizacie kontrolovat' u€innost pasterizacie analyzou mlieka na test alkalickej
fosfatazy alebo na Enterobacteriaceae (viac informacii na stranach 50-51 a 84).

Vyrobcovia mézu pouzit iné postupy odberu vzoriek a testovania vzoriek, ako je spajanie
vzoriek/odber suhrnnej vzorky, ak mézu preukazat k spokojnosti prisluSného organu, ze tieto
postupy poskytuju aspori rovnocenné zaruky. Tieto postupy modzu zahffat pouzitie
alternativnych miest odberu vzoriek a pouZzitie analyz trendov.

Je dolezité:

» Ukazat novym zamestnancom, ako odoberat' vzorky, ak je to su€astou ich povinnosti.

« Uistit' sa, Ze laboratérium je akreditované a ma skisenosti pri testovani mlie€nych vyrobkov, kedze
laboratéria na testovanie potravin, maju rozne oblasti odbornosti a kvality prace a poradenstvo méze
byt rozdielne. Vyrobca by mal déverovat’ laboratdriu.

« Uistit sa, Ze Ilaboratérium dostane jasne oznaené vzorky v nepodkodenom stave. Je
nepravdepodobné, Ze teplota po€as prepravy do laboratéria ma vplyv na kvalitu vzoriek zaslanych na
chemicku analyzu (napr. Enterotoxiny) alebo na mikrobiologicki analyzu tvrdych/polotvrdych alebo
tvrdych zrejucich syrov, alebo na kvalitu fermentovanych vyrobkov s nizkym pH, ako su jogurty ale
chladiarensky retazec by mal byt zachovany pre vyrobky, u ktorych je vyzadované chladenie, aby bola
zaistena bezpecnost (napr. pri vzorkach mlieka alebo niektorych nefermentovanych mliecnych
vyrobkoch). Laboratérium by malo byt schopné zaznamenavat' stav a teplotu vzoriek pri prichode a
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ponuknut interpretaciu vysledkov v sulade s ES 2073/2005, ako aj akychkolvek Specifikacii
poskytnutych vyrobcom.

» Odobrat dostato€né mnozZstvo vzorky na vykonanie testov. Vzorky by mali byt nahodné, ale
reprezentativne pre Sarzu.

» Ak sa pozaduje analyza v ur€itom okamihu (napr. koagulazopozitivne stafylokoky testovat vtedy, ked
sa oCakava, Ze je ich obsah najvyssi alebo vzorky surového mlieka testované na CPM) laboratérium
by malo zabezpelit, aby nedochadzalo k oneskoreniam, ktoré by mohli vysledky nespravne
interpretovat.

Pri vykonavani odberu vzoriek je dolezité:

» Pouzit metddu, ktora identifikuje organizmy vhodné pre proces alebo produkt (napr. kontrola
celkového poctu baktérii na overenie ucinnosti postupu dezinfekcie).

* Pouzit’ asepticku techniku, aby sa zabranilo krizovej kontaminacii medzi vzorkami.

* byZ si vedomy inhibi¢nych uc€inkov zvyskovych sanitaénych alebo dezinfek&nych prostriedkov. To je
obzvlast’ dolezité pri steroch z povrchov.

« Standardizovat plochu, z ktorej sa vykonava odber sterov na vypodet bakteridlnej zataze, aby sa
zabezpecila presna interpretacia vysledkov.

* Postupovat podla pokynov dodanych s komerénymi supravami pre odber vzoriek.

(1)Usmernenia na odber vzoriek zo spracovatelskych priestorov potravin a zariadeniana detekciu Listeria

monocytogenes Verzia 3 - 20/08/2012
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh mc quidelines on sampling.pdf

(2) Usmerriovaci dokument tykajuci sa Studii uchovatelnosti, pokial ide o Listeria monocytogenes, pre potraviny
uréené na priamus potrebu podla nariadenia (ES) ¢ 2073/2005 z 15. novembra 2005 o mikrobiologickych
kritériach pre potraviny

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh mc quidance document lysteria.pdf

(3) http.://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/microbiological criteria/index_en.htm
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minimum. Kritéria bezpe&nosti potravin pre malé ,,m” a velké ,,M” su rovnaké.

Cast VIIl - RIADENIE NEZHOD -

Zhrnutie nariadenia (ES) 2073/2005 pre mlieéne vyrobky, na ktoré sa vzt'ahuje tato prirucka
Tabulka 1: Kritéria bezpeénosti potravin
Prevadzkovatel potravinarskeho podniku (PPP) moze znizit' po€et jednotiek vzoriek (n), ak moéze preukazat’ historickii dokumentaciu, ktora ma
ucinné postupy zalozené na HACCP. Odber vzoriek a testovanie frekvencie by mal urCit prevadzkovatel potravinarskeho podniku. Pokial je skuSanie
Specificky uréené na zhodnotenie prijatelnosti ur€itych davok potravin alebo procesu, musi byt dodrzany pocet jednotiek vzorky uvedenych nizSie ako

Organizmus Potravina Nl c m | M Definicia
Listeria (RTE) potraviny (potraviny na priamy 1.2 5 0 Nepritomnost v | V piatich vzorkach nesmie ziadna prekrocit "nepritomnost
monocytogenes konzum)schopné podporovat’ rast Listeria 25¢g v 25g" predtym ako sa potravina dostala spod
bezprostrednej kontroly PPP, ktory ju vyrobil, ak nie je
schopny preukazat k spokojnosti prislusného organu, ze
produkt nepresiahne 100 KTJ/g po€as ich uchovatelnosti.
1.2 5 0 100KTJ/g V piatich vzorkach, nesmie Ziadna prekrogit 100KTJ/g
pocas uchovatelnosti vyrobku uvedeného na trh, ked
PPP je schopny preukazat k spokojnosti prislusného
organu, Ze vyrobok neprekrodi tento limit po¢as
uchovatelnosti.
RTE potravinyneschopné nepodporovat’ 1.3 5 0 100KTJ/g V piatich vzorkach nesmie ziadna prekrocit 100KTJ/g v
rast Listeria produktoch uvedenych na trh pocas ich
Tato kategéria zahffia produkty s: uchovatelnosti.
* pH =4,40 alebo;
* ay <0,92 alebo;
* pH <5,00 a a,<0,94 alebo;
« trvanlivostou/uchovatelnostou <5 dni.
* Ostatné vyrobky podliehaju vedeckym
oddvodneniam.
Salmonella Syr, maslo alebo smotana zo surového / 1.1 5 0 Nepritomnost v | V piatich vzorkach musi byt, ,nepritomnost v 259" v
nepasterizovaného mlieka 25g produktoch uvedenych na trh pocas ich
(Pokial vyrobca nepresveddi prislusny organ, uchovatelnosti.
Ze neexistuje Ziadne riziko salmonely v
dosledku doby zrenia a ay).
Zmrzlina 1.13 5 0 Nepritomnost v | V piatich vzorkach musi byt, ,nepritomnost’ v 25g” v
(Okrem pripadov, ked vyrobny proces alebo 25¢g produktoch uvedenych na trh poé€as ich
ZloZenie eliminuje riziko). uchovatelnosti.
Stafylokokovy Syr, ako je uvedené v procese 1.21 5 0 Nezistené v 25g | V piatich vzorkach musi byt ,nezistené v 25g“ pocas

enterotoxin

hygienickych kritérii tykajucich sa
koagulazopozitivnych stafylokokov (KPS)
(2.2.3,2.2.4 & 2.2.5)

uchovatelnosti vyrobku uvedeného na trh, Toto
kritérium plati, ak hladina KPS prekro&i 10°/g v prislu$nom
bode uvedenom pre kritéria hygieny procesu.
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Prevadzkovatel potravinarskeho podniku (PPP) mdze znizit poCet jednotiek vzoriek (n), ak méze preukazat’ historick dokumentaciu, ktora ma ucinné postupy

Cast VIIl - RIADENIE NEZHOD -

Zhrnutie nariadenia (ES) 2073/2005 pre mlieéne vyrobky, na ktoré sa vzt'ahuje tato prirucka
Tabul'ka 2: Kritérida hygieny procesu

zalozené na HACCP. Odber vzoriek a testovanie frekvencie by mal urcit prevadzkovatel potravinarskeho podniku. Pokial je skiSanie Specificky uréené na
zhodnotenie prijatelnosti procesu, najma ak je novy, alebo bol modifikovany, musi byt dodrzany pocet jednotiek vzorky uvedenych nizSie ako minimum.
Vysledky pod ,m” mozno povazovat za uspokojivé. Vysledky nad M alebo vysledky, kde viac ako ¢ vzoriek ma hodnoty medzi m a M su nevyhovujuce; v
pripade ,prijatelnych” vysledkov (kde c (alebo menej) vysledkov presahuje m ale ziadne nedosahuju M), by mal PPP revidovat vyrobny process, aby sa
zabranilo trendu smerom k nevyhovujucim vysledkom. Vysvetlivky su uvedené niZSie v tabulke.

Organizmus Potravina Kitérium | 0 | ¢ m M Definicia Opatrenia v
pripade
nevyhovujuc
ich
vysledkov
(pozri nizsSie)
E. coli Syry vyrobené z mlieka alebo srvatky, ktoré 222 | 5| 2 100 1000 V piatich vzorkach mézu dve prekrocit 100 KTJ/g, ak A&B
presli tepelnym oSetrenim KTJ/g KTJ/g Ziadna neprekrocila 1000 KTH/g v €ase vyroby, ked’ sa
ocakava najvyssi pocet. **
Maslo a smotana zo surového mlieka 226 | 5| 2 10 100 KTJ/g | V piatich vzorkach mézu dve prekroCit 10 KTJ/g, ak A B&C
(Alebo mlieka, ktoré bolo tepelne oSetrené KTJ/g ziadna neprekroc€ila 100 KTH/g na konci vyrobného
nizSou teplotou, ako je pasterizacia). procesu.
Koagulazopozitivne Syry vyrobené zo surového mlieka 223 | 5| 2 | 10000 100 000 | V piatich vzorkach mézu dve prekrocit 10 000 KTJ/g, ak A B&C
stafylokoky KTJ/g KTJ/g Ziadna neprekrocila 100 0000 KTH/g v ¢ase vyroby, ked’
sa o€akava najvyssi pocet. **
Ak sa zistia hodnoty Syr vyrobeny z mlieka, ktoré bolo tepelne 224 | 5 | 2 100 1000 V piatich vzorkach mézu dve prekro€it 100 KTJ/g, ak A B&C
>10° KTJ/g, musi sa | oSetrené niz§ou teplotou, ako je pasterizacia KTJ/g KTJ/g Ziadna neprekrocila 1000 KTH/g v éase vyroby, ked’ sa
davka syra testovat’ | Zrejlice syry vyrobené z mlieka alebo srvatky, odakava najvy$si pocet. ** A B&C
na stafylokokové ktoré presli procesom pasterizacie alebo
enterotoxiny na silnejSiou tepelnou Upravou *
overenie dodrziavania | Nezrejuce mikké (éerstvé) syry vyrobené z 225 | 5| 2 10 100 KTJ/g | V piatich vzorkach mézu dve prekrogit 10 KTJ/g, ak A&C
kritérii bezpecCnosti mlieka alebo srvatky, ktoré presli procesom KTJ/g Ziadna neprekrogila 100 KTH/g na konci vyrobného
potravin 1.21. pasterizacie alebo silnejSiou tepelnou upravou procesu.
Enterobacteriaceae Pasterizované mlieko alebo iné pasterizované 221 510 10 V piatich vzorkach nesmie Ziadna prekrocit 10 KTJ/g na D
tekuté mliecne vyrobky KTJ/ml konci vyrobného procesu.
Zmrzlina a mrazené mlie¢ne dezerty 2.2.8 5 2 10 100 V piatich vzorkach mézu dve prekroc¢it 10 KTJ/g, ak A
KTJ/g KTJ/g | Ziadna neprekrocila 100 KTH/g na konci vyrobného
procesu.
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* Ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku méze preukazat k spokojnosti prislusného organu, Ze
vyrobok nepredstavuje riziko stafylokokovych enterotoxinov

** Koagulazopozitivne stafylokoky maju nizku konkurencieschopnost’ a pre mnoho zrejucich syrov
bude urover najvy$Sia v priebehu 24 aZ 72 hodin a potom klesa.

To zalezi na mnohych technologickych faktoroch Specifickych pre kazdy druh syrov, vratane hodnoty
pH, mnozstva vody a umyvania kéry. Pre hladinu E. coli v mnohych zrejucich syroch (vratane tvrdych,
vyrobenych s malym mnozstvom syridla alebo bez syridla) mozno oCakavat, ze najvyssi vrchol
dosiahne poCas zrazania a pokles v priebehu zrenia.

Indikatory fekalneho znecéistenia v mlieénych vyrobkoch zo surového mlieka

KedZe niektoré patogény spojené s ochorenim Cloveka su spojené s fekalnou kontaminaciou mlieka,
kde je ako ukazovatel hygieny procesu produktov zo surového mlieka E. coli a kde atypické vysledky
alebo vzostupné trendy su pozorované pri vlastnom monitorovani kontrol, by hygiena produkcie
mlieka mala byt preskimana PPP a zlepsena tam, kde je to identifikované ako vhodné.

Opatrenia, ktoré sa prijimaju v pripade nevyhovujucich vysledkov, ako je uvedené v nariadeni
(ES) 2073/2005

A: Vykonat napravy v hygiene vyroby.

B: vykonat napravy tykajuce sa vyberu surovin.

C: Pri zisteni hodnot >10° sa davka syra musi testovat' na stafylokokové enterotoxiny.

D: Kontrolovat ucinnost tepelného oSetrenia a vykonat prevenciu rekontaminacie, ako aj kontrolu
kvality surovin.

Poznamka k surovému mlieku uréenému na vyrobu vyrobkov
Kritéria vztahujuce sa na surové mlieko uréené na dalSie spracovanie, v sulade s poZiadavkami
nariadenia (ES) 853/2004 priloha Il oddiel IX kapitola I (llI)

Surové kravské mlieko Surové mlieko od inych druhov

Urcené pre vyrobu
vyrobkov postupom

Urcené pre vyrobu
produktov zo surového

zahffajucich tepelné mlieka
oSetrenie
CPM 30 °C (na ml) < 100 000* < 1 500 000* < 500 000*
Pocget somatickych < 400 000** - -
buniek (na ml)

(*) Kizavy geometricky priemer hodnét za obdobie dvoch mesiacov pri najmenej dvoch vzorkach za

mesiac.

(**) Kizavy geometricky priemer za obdobie troch mesiacov pri najmenej jednej vzorke za mesiac,
pokial prislusny organ neurci inu metodiku kvéli zohladneniu sezénnych odchylok v mnozstvach

produkcie

Poznamka pre surové mlieko a surovii smotanu uréenu na priamu Fudskua spotrebu

Okrem poziadaviek nariadenia (ES) 853/2004 priloha Il oddiel IX kapitola I (1), vztahujice sa na
surové mlieko alebo surova smotanu ur€enych na priamu ludsku spotrebu, ich uvadzanie na trh méze
byt zakazané alebo mbze podliehat obmedzeniam stanovenym na urovni ¢lenskych Statov v sulade s
¢lankom 10 (8) uvedeného nariadenia, ktoré mézu zahfiat aj dodatocné mikrobiologické kritéria.
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Riadenie nezh6d- Kritéria bezpecnosti potravin
Tato schema je prikladom postupu, podla ktorého sa méze postupovat v pripade, Ze mikrobiologické vysledky ziskané pri testovani vyrobkov na kritéria
bezpecnosti potravin v bode uvedenom v nariadeni (ES) 2073/2005 poukazuju na stratu kontroly.

Vyrobky su testované pri uvedeni na trh pocas ich uchovatelnosti alebo v pripade Listeria monocytogenes podla kritéria 1.2, predtym, ako sa potravina
dostala spod bezprostrednej kontroly PPP, ktory ju vyrobil, (Suhrn v tabulke 1).
START / KONIEC body su uvedené v diagrame.

Vyhodnotit' efektivnost’ preskimania
postupov a pripadnych napravnych
opatreni, s ohladom na prislusnu
hygienu procesu, rovnako ako aj
kritérii bezpecénosti potravin. Vysledky
ziskané z dalSieho odberu vzoriek
ukazuju, Ze kontrola bola obnovena?

Vysetrovat priciny a revidovat' plany na zaklade HACCP postihnutej vyrobnej linky.
VysSetrovanie moze zahfnat (v zavislosti na identifikacii nebezepeénstva z hladiska
bezpecnosti potravin):

vnutro-vemennej infekcie. (Pozri Vyroba mlieka)

nemozno odstranit inymi prostriedkami.
+ Kontrola ucinnosti tepelného oSetrenia alebo moznost rekontaminacie.

Nie
START
Vysledky ukazuju na stratu
kontroly (nevyhovujuci vysledok: i
aspori 1 vzorka> m ") Ano
| vysledky.
»| KONIEC

|

Bol zisteny
stafylokokovy
enterotoxin?

Ano

Nie

\ 4

N

* VVyhodnotenie spravnej hygienickej praxe popisane;j v tejto prirucke:

Ziadna dalsia akcia. Aj Revizia hygieny, vzdelavanie a zdravia personalu, Cistenie atd...
nadalej sledovat’ trendy a

+ Kontrolu kvality surovin a hygieny vyroby mlieka; kde je to vhodné, skimanie moznosti

* Tepelné oSetrenie mlieka, kde kontaminant identifikovany na Urovni produkcie mlieka

Ano

na trh.

Oznamit prisluSnému organu, kde bol vyrobok uvedeny

Stiahnut z trhu a / alebo stiahnut vyrobok od
konzumenta v sulade s ¢lankom 19 nariadenia (ES)

178/2002. Identifikovat zakaznikov podla zaznamov o
predaji alebo skladovych zasob.

Je produkt

este na Nie
mglqobchod —
nej urovni?

Oznamit’ prisluSnému organu, kde bol vyrobok uvedeny na trh.
Stiahnutie vyrobku v sulade s ¢lankom 19 nariadenia (ES) 178/2002, kde bol vyrobok uvedeny
na trh. Identifikovat’ zadkaznikov podla zaznamov o predaji alebo skladovych zasob.

V pripade, Ze vyrobok nie je doteraz na maloobchodnej urovni, je mozné podrobit vyrobok
dalSiemu spracovaniu pre deaktivaciu patogénu. Dalie spracovanie nesmie byt vykonavané
prevadzkovatelmi potravinarskych podnikov na maloobchodnej trovni.

Priklady "DalSie spracovanie" by mohlo zahffiat predizenie zrenia, aby sa zniZila a,, tepelné
osetrenie alebo iné oSetrenie eliminujuce prislusné nebezpecenstvo. Takéto napravné
opatrenia meni pdvodny ucel pouzitia.

Akakolvek zmena uréeného pouzitia by nemala predstavovat riziko pre zdravie [udi alebo zvierat
a mala by byt identifikovana ako napravne opatrenie v ramci planu na zéklade HACCP a
povolena prislusnym organom.

So suhlasom prislusného organu méze byt mozné predlozit dokument HACCP upravujici dalSie
spracovanie; overenie nového procesu by mali reSpektovat pocet jednotiek vzorky (n) zhrnuté v
tabulke 1.




Cast' VIl —- RIADENIE NEZHOD - |

Riadenie nezh6d- Kritéria hygieny procesu

Vysledky ukazuju na stratu kontroly

Tato schema je prikladom postupu, podla ktorého sa méze postupovat v pripade, Ze mikrobiologické vysledky ziskané pri testovani na kritéria hygieny
procesu v bode poéas vyroby uvedenom v nariadeni (ES) 2073/2005 (zhrnuté v tabulke 2) poukazuju na stratu kontroly.
START / KONIEC body su uvedené v diagrame.

Vysledok je nevyhovujuci
Revizia postupov podla opatreni uvedenych v (ES) 2073/2005. To mbze zahffiat’

Kontrolu kvality surovin a hygieny vyroby mlieka; kde je to vhodné, vySetrenie na moznost
intra mamarnej infekcie. (Pozri Vyroba mlieka)

Kontrola teploty po¢as dopravy a skladovania. Kontrola u€innosti tepelného oSetrenia a
moznost rekontaminacie v pripade pasterizovanych tekutych mlie€nych vyrobkov. (Pozri
Zvoz mlieka, uskladnenie, oSetrenie).

Vyhodnotenie spravnej hygienickej praxe / spravnej vyrobnej praxe popisanej v tejto
prirucke:

* Revizia hygieny, vzdelavania a zdravia personalu, Cistenia atd'...

* VVyhodnotenie aktivity Startovacich kultur v pripade syrov (napr. spravne technologické
parametre, bakteriofagova infekcia alebo antibioticka kontaminacia).

T A A

vzoriek je pre
davku k
dispozicii?

o
»

Nie

akceptovaného
prislusnym organom)

N Viyhodnotit efektivnost —
J preskumania/revizie postupov a
y pripadnych napravnych opatreni,
Vysledky ziskané z dalSieho
odberu davok ukazuju, ze
START kontrola bola obnovena?
Ano
(aspon jeden vysledok >m”)
Ziadna dalSia akcia. Aj
»| nadalej sledovat trendy vo
A 4 vysledkoch.
\ KONIEC
Je niektora
hodnota vyssia i
ako M? Ano
Alebo ¢c=07? >
Nie Je vysledok
nevyhovujuci?
v (Podra definicie
Kolko alternativneho kritéria | Ano

vysledkov Menej ako 5 uréeného PPP a

Tam, kde su koagulazopozitivne stafylokoky
identifikované na drovni,> 10° / g, musi byt produkt
testovany na pritomnost stafylokokovych
enterotoxinov.

Pozri Kritéria bezpecnosti potravin - vyvojovy
diagram.

Nie

>2 vzorky su

vysSie ako m?

Ano

\ 4

Aj nadalej sledovat trendy vo vysledkoch. Prijat’
opatrenia, aby sa zabranilo nevyhovujucim

Vysledok je prijatelny

vysledkom.
KONIEC
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Stiahnutie z trhu, stiahnutie od spotrebitelov/spat'vzatie
"Stiahnutie z trhu" je proces, pri ktorom je produkt stiahnuty (odstraneny) z dodavatelského retazca, s
vynimkou produktu, ktory je vo vlastnictve spotrebitelov.

"Stiahnutie od spotrebitelov/spatvzatie" je proces, pri ktorom je produkt stiahnuty (odstraneny) z
dodavatelského retazca, a kde su spotrebiteia pouceni, aby prijali prislusné opatrenia, napriklad aby

vratili alebo znicili potravinu.

V pripade podozrenia na bezpecnost’ mlie€neho vyrobku, ktory uz nie je pod kontrolou syrarne, by
systém vysledovatelnosti mal umoznit producentovi vysledovat produkty pre uc¢ely ulahCovania
stiahnutia z trhu alebo stiahnutia od spotrebitelov/spatvzatia. Vyrobca musi:
« Zhromazdit nasledujuce informacie o zasiahnutej potravine:
o Nazov a popis potraviny

o Kody davka/Sarze

0 Mnozstvo potravin, ktorych sa to tyka

o Podrobnosti distribucie

o Ci sa tieto potraviny dostali k spotrebitelovi.
» Oznamovat prislusnym organom, aby mohli dohliadat na akény plan, o ktorom rozhodol vyrobca.
* Vykonat stiahnutie z trhu alebo (ak vyrobok predstavuje vazne nebezpecenstvo pre spotrebitelov)

stiahnutie vyrobku od spotrebitelov.

V pripade nezhody a okrem vysSie uvedenych opatreni, postupovat podla prirucky ¢astRiadenie

nezhdd.
Rozhodovaci strom: Ako riadit’ stiahnutie od spotrebitelov/spét'vzatie/stiahnutie vyrobku?
Potravina je nebezpeéna a dostala sa Potravina je nebezpecna, ale je Potravina je nebezpecna, ale
ku koneénému spotrebitelovi zarucené, ze sa nedostala ku je zaruéené, ze sa nedostala
koneénému spotrebitel'ovi k Ziadnemu zakaznikovi
Oznamit prislusnému organu | | Oznamit prislusnému organu | \l/
Navrhnut koordinatora (1) | | Navrhnut koordinatora (1) | | Navrhnut koordinatora (1) |
v
Vykonat’ stiahnutie od Vykonat'stiahnutie Pozastavit’ distribuciu

spotrebitela/spat'vzatie

\ 4

Informovat obchodnych zakaznikov a
spotrebitefov

Oznamit obchodnym zakaznikom

£\

4
Stiahnut (Odstranit) potraviny z
distribuéného retazca, a kde je to
nevyhnutné pre ochranu zdravia
verejnosti, odstranit potraviny od
spotrebitelov

Stiahnut (Odstranit)) potraviny z
distribuéného retazca

\ 4 v
Oznamovat informacie spotrebiteflom Oznamovat informacie v
(miesto predaja, tlaCova sprava, zakaznikom

oznamenie na webovych strankach, ...)

Identifikovat’ nevyhovujuce vyrobky a oddelit ich od vyhovujucich vyrobkov

A\l

Uistit' sa, Ze nevyhovujuce vyrobky su oznagené pre zamesinancov, aby sa zabranilo neumyselnému pouZzitiu alebo

odoslaniu

Urcit osobitné poZiadavky na manigulaciu a Skolenie zamestnancov

4

Zaznamenavat nezhody a vSetky prijaté opatrenia

A\ 74
Identifikovat’ zdroj kontaminacie a / alebo miesto/situaciu, kde doslo k strate kontroly (napr. rast baktérii)

A\ 74
Nevyhovujuce vyrobky musia byt zlikvidovaneé v sulade s nariadenim (ES) 1069/2009
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(1) Na dosiahnutie efektivnosti sa odporu¢a vymenovat jednu osobu v ramci podniku, ktora ma
koordinovat stiahnutie / stiahnutie od spotrebitelov/spatvzatie alebo informovat spotrebitela alebo
média.
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CHEMICKE NEBEZPECENSTVA

Pridavné latky, enzymy a iné zlozky (1)

Mlieéne vyrobky mézu byt kontaminované pridanim pridavnych latok alebo enzymov, ktoré nie su
povolené, alebo pouzitim nevhodnych davok povolenych pridavnych latok. Vyrobky mézu byt
kontaminované rovnako aj pridanim zloziek, ktoré si chemicky kontaminované.

Preventivne opatrenia: pouzivat iba pridavné latky a enzymy, ktoré su v ramci legislativy EU povolené
pre pouZzitie v mlie€nych vyrobkoch. pridavné latky, enzymy a zloZky odberat zo zdrojov s dobrou
povestou a viest' si dokumentaciu s dodanymi vyrobnymi Cislami. DodrZiavat’ inStrukcie od dodavatela
a presne odmeriavat mnozstva.

Alergény (2)
Pritomnost alergénov moze predstavovat vyznamné riziko pre zdravie spotrebitelov.

Preventivne opatrenia: V bylinkach, orechoch ainych zlozkach je potrebné vyhodnotit pritomnost
alergénov vratane: gluténu, kérovcov, makkysSov, ryb, araSidov, orechov, sdje, zeleru, horcice,
sezamu, vi€ieho bdbu, oxidu siri¢itého a vajec. Pritomnost zloziek obsahujucich alergény, vratane
mlieka, musi byt spotrebitelovi deklarovana v sulade s Nariadenim (EU) 1169/2011. Pritomnost
alergénov v zloZkach nemusi byt oCividna, naprikad lyzozym sa Casto vyraba z vaje¢ného bielka.

Antibiotikda, iné veterinarne lieky a biocidy

Rezidua veterinarnych liekov, vratane antibiotik a proti-parazitickych oSetreni ako napriklad anti-
protozoalnych a anti-helmintickych liekov, ktoré boli podavané dojenym zvieratam, mézu predstavovat
riziko pre zdravie spotrebitelov, ak kontaminuji dodavku mlieka. Antibiotika mbzu taktiez zabranit
rastu Startovacich kultur.

Preventivne opatrenia: Na oSetrenie ceckov je potrebné pouzivat prostriedky (napr. spreje) povolené
na pouZitie vo veterinarnej praxi. Identifikovat zvieratd, ktoré su lie€ené, dojit ich samostatne aich
mlieko vylugit z potravinového retazca. Po dojeni takychto zvierat vycistit/vyplachnut dojacie
zariadenie. Veterinarne lieky sa musia pouzivat podfa navodu na obale pokial' veterinar neurci inak.
Dodrziavat potrebnu ochrannu lehotu po lie€be dojnych zvierat; tato lehota mdze byt dlhdia, ak
veterinar urcil iné pouzivanie lieiv ako na obale. Vhodné kontrolné procedury mdézu zahfhat: a)
inSpekciu zaznamov farmy, ktoré obsahuju detaily o podavanych veterinarnych liekoch alebo b)
skrining za Uucelom zistenia pritomnosti antibiotik. Maximalne limity rezidui (MLR) povolenych latok su
ustanovené (a je tiez zoznam zakazanych latok) Nariadenim Komisie (EU) 37/2010 v platnom zneni.
Dalsie zakazané latky su zahrnuté v Smernici Rady 96/22/EU v platnom zneni.

Pesticidy

Rezidua pesticidov, ktoré kontaminuju krmiva a pasienky, mdézu kontaminovat dodavku mlieka.

Preventivne opatrenia: PouZivat pesticidy v sulade s inStrukciami vyrobcu a dodrziavat ochrannu
lehotu medzi aplikaciou pesticidom a zberom alebo pastvou.

Rezidua Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov

Chemikalie, ktoré sa pouzivaju na Cistenie a dezinfekciu dojacieho zariadenia, tankov, kanvi, cisterien
na prevoz, potrubi a zariadeni na vyrobu syra by mali byt povazované za mozny zdroj kontaminacie
mlieka. Rezidua chemikalii mézu predstavovat riziko priamo pre zdravie spotrebitela alebo, v malych
mnozstvach, mézu inhibovat' €innost' Startovacich kultur, €o mdze ohrozit bezpeénost vyrobkov.
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Preventivne opatrenia: Pri nakupe chemikalii (napr. dezinfekénych prostriedkov) sa uistit, ze su
povolené na toto pouzitie. Postupovat podla spravnych postupov Cistenia a dodrZiavat spravne
davkovanie chemikalii. Po &isteni a dezinfekcii oplachnut zariadenia pitnou vodou podla instrukcii
vyrobcu Cistiacich alebo dezinfekénych prostriedkov.

Dioxiny a polychlérované bifenyly (PCBs) (3)

Dioxiny su skupina chlérovanych organickych zlu¢enin, ktoré mozu byt pritomné ako kontaminanty
prostredia. M6Zu sa tvorit pri nekontrolovanom spalovani a priemyselnych procesoch . Dioxiny
spbsobuju pocetné zdravotné problémy, vratane imunologickych, neurologickych a reprodukénych
poruch a rakoviny. UdrZiavaju sa v prostredi a su rozpustné v tuku a koncentruju sa v procese vyroby
syra.

Preventivne opatrenia: Priemysel je vyznamnejSim zdrojom dioxinov ako &innosti polnohospodarstva
a monitoring sa vykonava vlastne na narodnej Urovni a nie na Urovni samotnych fariem.Farmari by sa
vSak mali vyhnut nepovolenému spalovaniu odpadu, ktoré méze zvySit hladinu dioxinov v okoli
dojnych stad. Kontaminovana péda by sa nemala pouzivat na pasenie ani na pestovanie krmovin.

Tazké kovy (3)

Olovo ainé tazké kovy sa mdézu hromadit v tele; chronicka toxicita moéze spdsobovat Skalu
gastrointestinalnych a neurologickych symptémov v dojnych zvieratach a v ludoch, pri¢om ohrozené
sU najma deti.

Hlavnymi zdrojmi kontaminacie su kontaminacia prostredia alebo kontaminacia krmiva. Pody
v niektorych oblastiach mézu obsahovat vysoké hladiny olova a je potrebné sa vyhnut nadmernému
spasaniu.

Preventivne opatrenia: Vylucit mlieko zvierat pasucich sa v oblastiach s nelegalnymi skladkami
odpadu, autobatérii, starych dopravnych prostriedkov a strojov, s tazbou a popolom z pahrieb. Vyhnat
sa pouzivaniu vody stekajucej z oblasti s vysokym obsahom olova. V pripade podozrenia na otravu
olovom u dojnych zvierat vyhladat veterinarnu pomoc. Povrchy, ktoré prichadzaju do kontaktu
s potravinami a zdroje vody, mbézu byt takisto moznymi zdrojmi kontaminacie tazkymi kovmi (Pozri:
Spravna hygienicka prax: Kvalita vody).

Aflotoxin M1:

Niektoré druhy plesni vratane Aspergillus, Penicillium a Fusarium mézu produkovat toxiny ako
Aflatoxin (B1, M1, B2 a M2), Ochratoxin a Citrinin, ktoré mézu mat u ludi pri dlhodobej konzumacii
karcinogénne (rakovinotvorné) a nefrotoxické (poskodzujuce obli¢ky) uCinky. Aflatoxin B1 sa mbze
nachadzat v krmovinach pre zvierata aje z Aflatoxinov najdéleZitejSi. Po skfmeni zvieratami sa
vylu€uje do mlieka ako Aflatoxin M1. Smernica 2002/32/ES ustanovuje maximalnu hladinu Aflatoxinu
B1 v krmivach.

Aflatoxiny su termostabilné. Nariadenie (ES) ¢. 1881/2006 ustanovuje maximalnu hladinu aflatoxinu
M1 v mlieku, tepelne oSetrenom mlieku a mlieku uréenom na spracovanie na mlie¢ne produkty ako
0,050 pg/kg. Na urCenie maximalnej hladiny prijatelnej v mlie€nych vyrobkoch musia byt pouzité
kritéria koncentracie a riedenia.

Dlhotrvajuce skrmovanie mykotoxinov dojnymi zvieratami sa mdze prejavovat symptomami ako strata
reprodukéného zdravia, poruchami travenia, léziami na kozi a potratmi.

Krmoviny pre zvieratd mdzu byt kontaminované na poli alebo pri skladovani. Aj ked sa aflatoxiny
mdzu vylu€ovat’ do mlieka, va&sinou sa vylucuju vykalmi a mocom.

Pri oddelovani mlie€éneho tuku sa vacésina aflatoxinov eliminuje do odstredeného mlieka a aflatoxiny
vzdy pritomné v smotane prechadzaju pri zmaselfiovani do cmaru a vody na premyvanie. Pri vyrobe
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syrov zavisi distribucia aflatoxinov od pouzitej technologie, ktora urCuje mnozstvo srvatky, ktora sa
vylici zo syroviny. Pri jogurtoch ostava takmer vSetok aflatoxin vo vyrobku. NajSkodlivejSie mykotoxiny
sa zvyCajne vo vyznamnej miere netvoria v podmienkach zrenia v potravinach s nizkym obsahom
sacharidov, ako napriklad syry. Aflatoxin, ktory uz je v mlieku pritomny v désledku kontaminovaného
krmiva, sa méze v syrovine koncentrovat po€as vyroby syra, hoci jeho zadrziavanie vo vyrobku zavisi
od pouzitej technoldgie. Prevencia kontaminacie krmiva zostava hlavnym spésobom kontroly.

Preventivne opatrenia: Praktické spdsoby ako redukovat alebo ako sa vyhnut tvorbe mykotoxinov na
poliach su limitované. Spravna prax pri zbere a skladovani krmiva mbézZe napomdct’ udrZiavaniu nizke;j
hladiny mykotoxinov v krmivach pre zvieratd, pretoZe nizka vlhkost, anaerébne prostredie a nizke pH
nie su priaznivé pre ich vyvoj. Kde je to potrebné, odstranit’ vihkost z krmiv.

Dalsie nebezpeéenstva:

Méze nastat prenos chemickych latok z materidlov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami. Tomuto
je mozné zabranit pouzivanim len schvalenych materialov.

Pri udenych syroch a inych udenych vyrobkoch je nutné pri analyze nebezpecenstva brat do Uvahy aj
udenie.

1) V Ease pisania tejto prirucky je zoznam povolenych enzymov stéle v priprave.

2) Histamin a iné biogénne aminy produkované mliecnymi baktériami poCas zrenia niektorych dlho-zrejucich
tvrdych a modrych syrov mézu byt povazované za pricinu alergickych symptoémov u citlivych spotrebitelov. Nie je
to povaZované za vyznamné nebezpecenstvo u farmarskych a remeselnych syrov: neexistuju preventivne
opatrenia, ktorymi by mohli vyrobcovia garantovat nepritomnost histaminu a v stiéasnosti v legislative EU
neexistuju kritéria stanovujuce jeho prijatelné hladiny v syre.
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3) Nariadenie komisie (ES) 1881/2006 ustanovuje maximalne hladiny dioxinov a dioxinom-podobnych PCB
v surovom mlieku a mlie¢nych vyrobkoch vratane maselného tuku a pre olovo a Aflatoxin M1 v surovom a tepelne
oSetrenom mlieku, vratane toho uréeného na spracovanie na mlieCne produkty.
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Fyzikalne nebezepecenstva

Sklo, drevo, plasty a kovy zo zariadenia a priestorov prevadzky

Triesky z poskodeného zariadenia predstavuju riziko pre zdravie spotrebitela. Ulomky skla z rozbitych
predmetov a ulomky kovu z poskodenych zariadeni predstavuju pre zdravie spotrebitela vyznamné
riziko. Obaly zo Startovacich kultur a inych zloziek mézu predstavovat riziko zadusenia.

Preventivhe opatrenia: Priestory by mali byt udrziavané v dobrom stave. Zariadenia by nemali byt
poskodené a sklenené a kovové komponenty je potrebné pred aj po pouZiti skontrolovat, €i su bez
posSkodenia. Sklenené predmety by sa v mliekarni nemali vyskytovat, pokial ich pouZitie nie je
nevyhnutné. Kazdé rozbitie skla by malo byt zaznamenané a vyroba pozastavena az do odstranenia
nasledkov. Ulomky skla mézu putovat aZ desat metrov od miesta rozbitia a potencialne
kontaminované davky mlieka, syroviny alebo syra by mali byt zni€ené. Po odstraneni nasledkov
rozbitého skla je potrebné vymenit ochranné odevy, vratane obuvi. Obaly zo Startovacich kultar
a inych zloziek odstranit ihned po pouziti.

Ro6zne cudzie predmety

Hoci je to malé fyzikalne nebezpecenstvo, mlieko mbze byt kontaminované travou a hlinou/nedistotou
z ceckov, o mobzZe predstavovat riziko mikrobiologickej kontaminacie. Fyzikdlna kontaminacia
mlie€nych produktov zo strany Skodcov mdZe predstavovat zdroj mikrobiologickej kontaminacie
patogénnymi baktériami alebo baktériami spdsobujucimi kazenie mlieka. PoSkodené povrchové
materialy, ktoré prichadzaju do kontaktu s potravinami, mézu predstavovat riziko fyzikalnej
kontaminacie, zatial o nevhodné materidly méZu predstavovat riziko chemickej kontaminacie.

Personal a navstevnici mliekarne by mali byt povazovani za vyznamny zdroj moznej fyzikalnej
kontaminacie. Fyzikalne kontaminanty mézu pre spotrebitela predstavovat nebezpetenstvo zadusenia
alebo mézu byt zdrojom mikrobiologickej kontaminacie. Napriklad: gombiky, Sperky, mince, pera,
mobilné telefény, rukavice, lak na nechty, umelé nechty a vlasy.

Preventivne opatrenia: Pozorna priprava ceckov pred dojenim. Filtrovat mlieko pred uskladnenim
a spracovanim. Chranit’ vyrobné priestory alebo nadrze pred skodcami, vratane lietajuceho hmyzu. Pri
prevzati skontrolovat dodané zlozky a obaly. Postupovat podla dokumentovanych pravidiel pre
hygienu presonalu a navstevnikov (pozri: GHP Hygiena zamestnancov a Skolenie). Uistit sa, ze je
mliekarfiou poskytovany &isty ochranny odev aZe je vhodny na dané uclely. PouzZivat materidly
vhodné pre styk s potravinami.

97



PRILOHA 1

ANALYZA NEBEZPECENSTVA

Mikrobiologické nebezpecenstva

Brucella spp (okrem B. ovis, ktora pre 'udi nie je patogénna)

Brucella je pri€inou brucel6zy, infekénej choroby, ktora sa prenaSa na zvierata a udi a je pritomna na
celom svete. Hlavnym rezervoarom Brucella medzi zvieratami je hovadzi dobytok (B. abortus), ovce a
kozy (B. melitensis) a domace oSipané (B. suis).

Bruceléza je zoondza a nakaza u fudi méze byt sposobena:
¢ Konzumaciou kontaminovanych potravin/najma surové mlieko a vyrobky zo surového mlieka)

e Kontaktom s nakazenymi zvieratami a to najma:

genitadlnymi sekrétmi, abortovanymi embryami a placentami
kozou (aj ked sa javi zdrava)

Sliznicami traviaceho traktu, spojiviek a nosohltanu
infikovanymi organmi (najma pecerou, slezinou a vemenom)
kontaminovanym hnojom a vinou.

O O O O O

Nariadenie (ES) &. 853/2004 ustanovuje osobitné hygienické predpisy aplikovatelné na potraviny
zivoc¢isneho pbvodu a uréuje, ktoré opatrenia prijat ohfadne bruceldzy vo vztahu k surovému mlieku.
Narodné nariadenia ustanovuju technické a administrativne opatrenia ohfadne kolektivnej profylaxie
a zdravotného surveillance nad dobytkom, ovcami a kozami. Prevencia humannej brucelézy je
zalozena na programoch prevencie a eradikacie infekcii medzi dobytkom. Cielom tychto programov je
znizit vyskyt infekcie v stddach zavadzanim zdravotnych a/alebo medicinskych kontrol (o&kovanie
zvierat), pokial je mozné, dosiahnut eradikaciu nakazy, najskér farmu po farme, neskér na SirSej
regionalnej alebo narodnej urovni.

Preventivne opatrenia: V pripade krav, kéz aoviec, kontrola kontaminacie mlieka spdsobenej
Brucella vyzaduje pouzivat mlieko iba od stad (v pripade krav) alebo fariem (v pripade oviec a kéz),
ktoré su bez brucelézy alebo Uradne bez bruceldzy. Kontrola rizik na farmach vyzaduje manazment
premiestiiovania zvierat, monitorovanie a zaznamenavanie potratov a zavedenie povinnych
profylaktickych opatreni. V stadach alebo na farmach, ktoré nie si bez brucelézy alebo Uradne bez
brucelézy, sa nikdy nesmie pouzivat mlieko od chorych zvieratalebo od zvierat, ktoré vykazuju
pozitivhu reakciu na testy na brucelézu. Mlieko od zvy3ku stada musi byt oSetrené v sulade
s nariadenim (ES) 853/2004 (priloha lIl, oddiel IX, kapitola I, ¢ast 1.3) a s povolenim prislusného
organu, aby sa zaistila bezpecnost.

Mycobacterium bovis a M. tuberculosis

Dva hlavné druhy zname ako patogénne pre Eloveka: M. tuberculosis spdsobuje ludsku tuberkul6zu,
zatialCo M. bovis (bovinna tuberkul6za) spésobuje nakazu u dobytka. Mycobacterium caprae bola
nedavno tiez zaznamenana u Cloveka.

Prirodzenymi rezervoarmi M. tuberculosis su ludia a primaty a niekedy iné cicavce. Prenos na ¢loveka
najCastejsSie zapricifiuje dlhy kontakt s chorymi fudmi. Prirodzenymi rezervoarmi M. bovis je hovadzi
dobytok, kozy, oSipané a velmi zriedka ovce, fudia a r6zne volne Zijuce cicavce.

Zvierata, ktoré su choré alebo maju latentné infekcie, mézu preniest nakazu na &loveka cez:

e Vdychnutim kontaminovanych aerosolov (od kaSlajucich zvierat) alebo infikovaného prachu
v prostredi

¢ Infekciu ran pri narabani s kontaminovanymi predmetmi alebo tuberkul6znymi léziami na bitinku

o Pozitie surového mlieka alebo mlieka nedostato¢ne tepelne oSetreného.

Nariadenie (ES) €. 853/2004 ustanovuje osobitné hygienické predpisy aplikovatelné na potraviny
Zivo€isneho pdvodu a urluje opatrenia ohladne tuberkul6zy a surového mlieka. Narodné nariadenia
ustanovuju technické a administrativne opatrenia ohladne kolektivnej profylaxie a zdravotného
surveillance nad dobytkom, ovcami a kozami.

Preventivne opatrenia: Prevencia M. bovis u fudi je zaloZzen& v prvom rade na programoch prevencie
a eradikacie ndkazy medzi dobytkom. Kontrola tohto rizika vyZaduje manaZzment premiestfiovania
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zvierat, zdravotné kontroly pri zavedeni novych jedincov do stada, azavedenim povinnych
profylaktickych opatreni (napr. prehliadky stad a odstranenie infikovanych zvierat). V stédach, ktoré
nie su bez tuberkuldzy, sa nesmie pouzivat mlieko od zvierat, ktoré vykazuju pozitivhu reakciu na
testy na tuberkulézu alebo symptomy tychto choréb. Mlieko od zvySku stdda musi byt oSetrené v
sulade s nariadenim (ES) 853/2004 (priloha IIl, oddiel IX, kapitola I, ¢ast 1.3) a s povolenim
prislusného organu, aby sa zaistila bezpeénost.

Escherichia coli produkujuce Shiga-toxin (STEC)

Escherichia coli (E. coli) su skupina réznorodych baktérii normalne pritomnych v digestivnej mikroflére
fudi a teplokrvnych zvierat. VacéSina E. coli nie je nebezpetna, ale niektoré su patogénne, pretoze
maju ziskané virulentné faktory. Toto su hlavne E. coli produkujuce Shiga-toxin (STEC, zname aj ako
VTEC), ktoré ziskali stx virulentny gén a su preto schopné produkovat Shiga toxiny. Medzi tymito su
za vysoko patogénne povazované niektoré séroskupiny, ktoré maju dodato&né virulentné gény.

Infekcie spOsobené STEC predstavuju vyznamny problém pre verejné zdravie kvoli zavaznosti
symptémov, ktoré spésobuju, hlavne hemoragickej kolitidy a hemolyticko-uremickému syndromu
(HUS). HUS ohrozuje najma malé deti a seniorov. Je hlavnou priinou akutneho zlyhania obliCiek
u deti do troch rokov. Infekéna davka je velmi nizka a uz malé mnozstvo baktérii moéze spdsobit
infekciu. Clanok 14.1 Nariadenia (ES) &. 178/2002 vyzaduje, Ze Ziadna potravina nesmie byt uvedena
na trh, ak je nebezpecna. Shiga toxin produkujuce E. coli su na zozname agensov monitorovanych
¢lenskymi statmi EU (Smernica 2003/99/ES).

STEC, ako vsetky E. coli, su citlivé na teplo. Odporuca sa ostrazitost' pri spracovani surového mlieka.
Kontaminacia len zriedka nastava vo vyrobnej hale a primarnym zdrojom STEC je samotné mlieko.

Hoci fudia mézu prenasat STEC, domace prezuvavce, a najma hovadzi dobytok (ovce a kozy), su
hlavnymi nositefmi. Su nesymptomatickymi nositelmi a prispievaju ku kontaminacii prostredia
rozSirovanim svojich vykalov a v nich obsiahnutych baktérii. Iné volne ZzZijuce zvierata, Skodce a vtaky
tiez m6ézu byt nositelmi tychto baktérii a tym prispievaju kich cirkulacii na farmach. Krmivo pre
zvierata (trava, krmoviny) a voda tiez m6zu byt tymto sp6sobom kontaminované. STEC mézu prezit
niekolko tyzdhov alebo az niekolko mesiacov v prostredi farmy, v usadeninach napajadiel, vo
vykaloch alebo v hnoji na zemi.

Nemozno vylucit intra mamarnu kontaminaciu STEC .

Kontaminacia mlieka pri dojeni mdzZe nastat kvoli znelistenym ceckom alebo znecistenému miestu
dojenia. Kontaminacia méze nastat’ aj nepriamo cez kontaminovanu vodu. STEC mézu byt pritomné
takisto aj v dojacich strojoch, ak su tieto nespravne skonstruované, nevhodne udrziavané a/alebo
nedostatocne Cistené.

Preventivne opatrenia: Ako je uvedené v bode 14 preambuly Nariadenia (ES) 2073/2005, je
stanoviskom Staleho veterinarneho vyboru vo vztahu k verejnému zdraviu, Ze ,mikrobiologické
usmernenia, ktorych ciefom je znizenie fekalnej kontaminacie v celom potravinovovom retazci, mézu
prispiet k zniZeniu rizik pre verejné zdravie vratane VTEC.“ Riziko kontaminacie produktov mozno
redukovat pomocou kontroly fekalnej kontaminacie po€as produkcie mlieka. Dodrziavanim spravne;j
hygienickej praxe, ako je popisana v Casti IV tejto priruCky, je vyrobca schopny predist fekalnej
kontaminacii a znizZit’ riziko kontaminacie STEC.

Listeria monocytogenes

Rod Listeria pozostava z niekolkych druhov, z ktorych Listeria monocytogenes je patogénna pre fudi
a zvieratd, zatial€o L. ivanovii je patogénna pre zvierata a zriedka pre ludi. L. monocytogenes je
zodpovedna za chorobu ludi a zvierat (zoono6zu), ktora sa nazyva listeri6za a méze — najma u ludi,
ktori su viac citlivivnimavi na infekcie Listerie — zanechat vazne trvalé nasledky av 15 az 30 %
pripadov vedie k smrti. Infekcie su najCastejSie spdsobené pozitim kontaminovanych potravin.
Nariadenie (ES) ¢. 2073/2005 vyzaduje, aby L. monocytogenes nebola pritomna v 25 g mlieCneho
vyrobku alebo dovoluje, aby bola pritomna v mnozstve < 100/g, kde Studie ukazali, Ze organizmus
neprekrodi tuto uroven pocas celej zivotnosti vyrobku.
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Nariadenie (ES) & 2073/2005 tieZz vyzaduje, v &lanku 5, monitorovanie L. monocytogenes na
kontaktnych povrchoch a v prostredi vyroby vramci testovania uréeného vyrobcom (o frekvencii
testovania rozhoduje vyrobca na zaklade principov HACCP a spravnej hygienickej praxe — pozri
¢lanok 4 bod 2 Nariadenia (ES) 2073/2005).

L. monocytogenes je zni€ena pasterizaciou a inhibovana spravnym kysnutim. Listeria spp su baktérie,
ktoré sa vyskytuju v pbde ana su tolerantné na sol, vSadepritomné vo vonkajSom prostredi
a schopné rast pri cladiarenskych teplotach (<4°C).

Listeria sa nachadzaju v krmovinach, najma fermentovanych (silaze, baly) a m6ézu sa mnozit’ tam, kde
su tieto nespravne zbierané, pripravované alebo je s nimi nespravne zaobchadzané pocas distribucie.
Maiju schopnost tvorit’ biofilm, ktory im pomaha prezit/perzistovat v prostredi spracovania.

Listeria sa vylu€uju vo vykaloch zvierat a tym mdzZe byt kontaminované prostredie farmy, vratane
podstielky, vody a dojacich zariadeni. Ku kontaminacii dochadza poc¢as dojenia v désledku nedistej
koZe na ceckoch alebo kontaminovanym dojacim zariadenim. ZriedkavejSie méZe byt mlieko
kontaminované pri subklinickej (ktort eSte nemozno pozorovat) infekcii mlieCnej zlazy.

Kedze su Listeria pritomné v pdde, kontaminacia priestorov mliekarne méze byt spésobena pohybom
ludi, zariadenia, mlieka a vyrobkov. V mliekarni su najCastejSie kontaminované podlahy, najma na
vlhkych miestach, kde sa hromadi stojatd voda alebo okolo odtokov. Pocdas vyroby méze
kontaminacia vyrobkov nastat bud z mlieka alebo krizovou kontaminaciou pri manipulacii alebo z
nespravne udrzivaného zariadenia (napriklad z zle vyCistenych foriem).

Preventivne opatrenia: Aby sa zabranilo kontaminacii, musia byt prijaté opatrenia pre kontrolu kvality
krmiv pre zvierata (od zberu po distriblciu) a vody, ako aj Cistenie zariadenia, o$etrovanie mastitidy,
a musi sa zaviest spravna hygienicka prax na farmach, najma pri dojeni a v mieste spracovania.

Salmonella

Ne-tyfoidné sérotypy Salmonella spbsobuju salmoneldzu, ktora je jednou z hlavnych bakterialnych
gastroenteritickych ochoreni v priemyselnych krajinach. Iné sérotypy (S. Typhi a S. Paratyphi A, B
aC) su pri¢inou tyfusovej horucky. Prenos na Ccloveka zapriCifiuje najma konzumacia
kontaminovanych potravin. Nariadenie (ES) 2073/2005 ustanovuje kritéria pre bezpe¢nost potravin:
Salmonella by nemala byt pritomna v syre, masle a smotane zo surového mlieka alebo mlieka
oSetreného pri nizSich ako pasterizaénych teplotach a takisto v zmrzline, s vynimkou produktov, kde
vyrobny proces alebo zloZenie vyrobku eliminuje riziko Salmonella.

Salmonella sa ni¢i pasterizaciou. Hlavnym zdrojom je gastrointestinalny trakt cicavcov (oSipané,
hovadzi dobytok) a vtakov (volne Zijuce vtaky, domaca hydina), hlodavcov a plazov. Zvierata
predstavuju najvacSie riziko najma pre vyrobky zo surového mlieka a Salmonella obsianuta
v zvieracich vykaloch mézZe kontaminovat’ pasienky, pédu a vodu, prezivaju takto niekolko mesiacov,
€¢o mdze zapricinit, ze sa prostredie stane zdrojom rizika. Pre S. Typhi su jedinym rezervoarmi fudia.

Mlieko je kontaminované v prvom rade pocas dojenia Spinou na kozi ceckov alebo v prostredi.
Zriedkavo méze byt mlieko kontaminované kvéli infekcii vemena. MlieCne vyrobky mdézu byt
kontaminované mliekom, pri kontakte s nesymptomatickymi nositelmi alebo cez kontaminovanu vodu.

Preventivne opatrenia: Aby sa zabranilo kontaminacii mlieka alebo mlie¢nych vyrobkov, odporuéa sa
uplne izolovat’ klinicky choré zvieratd, prijat systémy manaZzmentu vykalov, aby sa zabranilo Sireniu
baktérii, chranit vodu a krmiva pred fekalnou kontaminaciou a kontrolovat Skodce a vtaky, ktoré mézu
vylu€ovat salmonelu. Spravna hygienicka prax je délezita pri vyrobe aj spracovani mlieka.

Enterotoxiny produkované koagulazo pozitivnymi stafylokaki (vratane Staphylococcus aureus)

Ochorenia spdobené potravinami v dosledku koagulazo pozitivnych stafylokokov su intoxikacia, ktora
nasleduje po poziti stafylokokovych enterotoxinov (SE), ktoré sa vytvoria v potravinach, kde patogény
pred konzumaciou dosiahli vysoku uroven. Produkcia stafylokokovych enterotoxinov nastava, ked
populacia enterotoxigénnych stafylokokov dosiahne najmenej 10° — 10° cfu/g. Stafylokokoveé
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enterotoxiny su na teplo odolné bielkoviny, ktoré su virulentné aj potom, ¢o organizmus zahynie,
a nemozno ich deaktivovat’ beznymi potravinarskymi postupmi.

Nariadenie (ES) €. 2073/2005 ustanovuje kritérium hygieny procesu pre pocet koagulazo pozitivnych
stafylokokov, ktoré sa musia uplathovat v momente, ked sa oakava najvys$sSie mnozstvo patogénu.
Nariadenie (ES) 2073/2005 tiez definuje vtomto momente kritérium bezpecnosti potravin pre
pritomnost stafylokokovych enterotoxinov.

Potraviny by mali byt kontrolované na pritomnost enterotoxinov, ked pocet koagulazo pozitivnych
stafylokokov presiahne 10° cfu/g.

Stafylokoky su vSade pritomné na sol tolerantné baktérie sidliace na kozi, v slizniciach a v hornych
dychacich cestach teplokrvnych Zivo€ichov (cicavce, vtaky) a najma fudi. Koagulazu produkujuce
stafylokoky su jednou z baktérii zodpovednych za klinickd a subklinicki mastitidu u preZdvavcov.
Hlavné zdroje kontaminacie mlieka su:

e Infikované zvierata (klinicka a subklinicka mastitida)

e Popraskané, poranené alebo infikované cecky

o Ruky doji¢a

e Zriedkavo dojacie zariadenie

Zvierata mdzu byt po€as dojenia infikované niektorym ztychto spdsobov. Ruky vyrobcu (najma
poranenia, zapalena alebo popraskana koza) ako aj infekcie hornych dychacich ciest mézu viest
k pritomnosti  stafylokokov vo finalnych vyrobkoch. Zariadenia pouzité pri vyrobe, ak su
kontaminované, moZzu tiez byt zdrojom. Spravna kontrola kysnutia/koagulacie a odkvapavania mézu
zabranit rozvoju koagulazo pozitivnych stafylokokov v syroch v zavislosti na technolégii.

Preventivne opatrenia: Preventivne opatrenia musia zahfhat’:

e Kontrolu a monitorovanie veterinarnej hygieny (najma mastitida)

e Spravnu prax pri manipulacii a Cisteni zariadeni a priestorov pouzivanych na produkciu mlieka
a vyrobu syra

e Ddslednu osobnu hygienu.

Virusy

Pretoze virusy sa replikuju iba vo vnutri hostitel'skej bunky, mlie¢ne produkty — a najma fermentované
mlieCne vyrobky ako syr — suU povazované za nizke riziko prenosu virusovych ochoreni na Cloveka.
Hygienické postupy, pokial ide o personal, uvedenéna stranach 16-17 sa povazuju za efektivny
spbsob prevencie prenosu norovirusu a inych virusov schopnych spdsobit’ virusovl gastroenteritidu.

Campylobacter MéZe spdsobovat hna¢kové ochorenia z potravy a v niektorych &lenskych Statoch je
povazovany za potencialne nebezpecenstvo pre surové konzumné mlieko. Nie je schopny normalne
mnoZzit sa v potravinach pri typickych skladovacich podmienkach a kontrola tohto nebezpeéenstva
zavisi od prevencie fekalnej kontaminacie pri produkcii mlieka. Nie je povazovany zanebezpectenstvo
v syroch, kde nepreziva dlho.
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ZAVER

Poznamka o chemickych, fyzikalnych a mikrobiologickych nebezpecenstvach

Na urovni tejto priru¢ky nie je mozné vykonat semi-kvantitativhu analyzu nebezpecenstva, pretozZe
pocetnost’ vyskytu nebezpelenstva zavisi od faktorov na narodnej, regionalnej a podnikovej
urovni. Indikacie najvyznamnejSich nebezpecenstiev, zhodnotenych 2z hladiska ich
v8adepritomnosti alebo zavaznosti nasledkov, su uvedené nizSie.

Za najzavaznejSie chemické nebezpecenstva su povazovana pritomnost rezidui veterinarnych
liekov a biocidov a pritomnost alergénnych zloziek v zavislosti od frekvencie pouzitia.

Za najzavaznejSie fyzikalne nebezpecenstva su povazované sklo a kovy v zavislosti od
zavaznosti zranenia.

Za najzavaznejSie mikrobiologické nebezpecenstva, podla kritérii uvedenych v Nariadeni (ES)
€. 2073/2005, su povazované Listeria monocytogenes, enterotoxiny produkované kolagulazo
pozitivnymi stafylokokmi (CPS) a Salmonella (vo vyrobkoch zo surového mlieka).

V pripade vznikajucich mikrobiologickych nebezpecenstiev, ktoré nie su zahrnuté v Nariadeni (ES)
2073/2005, ktoré boli na urovni niektorych Elenskych Statov identifikované ako zavazné, by tieto
mali byt kontrolované pomocou systému riadenia bezpec&nosti potravin, aj ked' rutinné testovanie
na tieto nebezpecenstva (napr. STEC) nie je Specifikované v Nariadeni.

Okrem mikrobiologickych nebezpeCenstiev zavaznych pri spracovani mlieka su za
najvyznamnejSie nebezpecenstva pri vyrobe mlieka povazované tuberkuléza a brucel6za.
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SLOVNIK hlavnych SKRATIEK pouzitych v tomto dokumente

Skratky pouzité v Spravnej vyrobnej praxi a v Planoch zalozenych na HACCP (Casti lll, IV a V):
ZP: Zakonnna podmienka (povinnosti vyplyvajuce z Nariadeni)

M: Mikrobiologické nebezpeéenstvo

Ch: Chemické nebezpedenstvo

F: Fyzikalne nebezpecenstvo

Skratky spomenuté v ¢astiach o vlastnej kontrole a riadeni nezhéd (VI a VIII):

m: minimum (limitné mnoZstvo) podla Nariadenia pre mikrobiologické kritéria

M: maximum

n: mnozstvo vzoriek vyrobku, ktoré je potrebné testovat (pre mikrobiologické testy)

¢: maximalne mnozstvo vzoriek, u ktorych su povolené hodnoty medzim a M

cfu: ,Koldnie tvoriace jednotku® — jednotka, ktorou je vyjadrené mnozZstvo baktérii vo vzorke

Vseobecny SLOVNIK terminov $pecifickych pre tento dokument

Vyrobca

V tomto dokumente je slovo ,vyrobca“ pouzité na oznaCenie prevadzkovatelov v oblasti vyroby
farmarskych a remeselnych syrov a mlie€nych vyrobkov. Tito prevadzkovatelia mézu vykonavat
niekolko typov ¢&innosti od vyroby mlieka po predaj hotovych vyrobkov (farmar, spracovatel
a predajca).

Je to iny spbsob, ako vyjadrit ,prevadzkovatel potravinarskeho podniku“ ako sa pouziva
v Nariadeniach.

Flexibilita

Flexibilita méze byt definovana ako moznost za urcitych podmienok adaptovat niektoré Casti obsahu

hygienického bali¢ka, najma vo vztahu k budovam, usporiadaniu, zariadeniu a vyrobnej praxi (pozri

detaily v Casti | tejto prirucky).

V tejto prirucke su priklady flexibilnych opatreni zvyraznené takto: Opatrenia v_
zaujme flexibility

FSMS - Systém riadenia bezpeénosti potravin

FSMS je kombinacia Spravnej hygienickej praxe, Spravnej vyrobnej praxe, planov na zaklade

HACCP, vysledovatelnosti, planov tykajucich sa stiahnutia a stiahnutia od spotrebitelov, a inych

spbsobov riadenia, zavedenych za u€elom riadenia bezpeénosti potravin a hygieny v potravinarskych

podnikoch*.

Plany na zaklade HACCP

Plany na zaklade HACCP su sucastou FSMS. Su to postupy, ktoré identifikuju, vyhodnocuju
a kontroloju vyznamné nebezpecenstva bezpelnosti potravin, v stlade so zasadami HACCP (Analyza
nebzepeclenstiev a kritickych kontrolnych bodov).

Spravna hygienicka prax (GHP), Spravna vyrobna prax (GMP)
GHP a GMP su preventivne postupy a podmienky, ktoré su zakladom bezpec€nosti potravin®.

Validacia

Spociva v poskytnuti dékazov o ucinnosti dodrziavania planovanych opatreni pred zacatim (alebo
zmenou) postupu. Toto mdze zahffiat dokumentovany dbkaz efektivnosti kombinacii ¢asu a teploty
pouzivanych pri tepelnom oSetreni a mikrobiologickej analyze, & uz predikativny alebo odvodeny
z experimentalnych vysledkov.

Overovanie

Je periodické vyhodnocovanie efektivnosti implementovanych postupov na zaklade HACCP (napr.
mikrobiologicka analyza vyrobkov).
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* Ref: ,prirucka pre integraciu manaZzmentu programov nevyhnutnych predpokladov (PRP) v ramci

potravinovej bezpecnosti a postupov zaloZzenych na principoch HACCP, vratane vynimiek a flexibility
integracie v urcitych podnikoch“— DG SANTE - 2016
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