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Předmluva 
 
 

S celkovým cílem harmonizovat a dále zlepšovat bezpečnost potravin, ochranu spotřebitelů a právní jistotu 
na jednotném trhu a v reakci na otázky Evropské komise týkající se používání sýrů jako suroviny v procesu 
výroby potravin informovalo sdružení EDA Evropskou komisi o svém záměru předložit návrh odborné 
publikace. 

 

V zájmu dosažení pokroku při přípravě těchto odborných pokynů vypracovala sdružení EDA a EUCOLAIT 
tyto evropské pokyny na základě již existujících vnitrostátních příruček. 

 

Je nám potěšením předložit tyto „Pokyny pro použití sýrů jako suroviny při výrobě potravinářských 
výrobků“, které mají posloužit jako poradenský materiál a obsahují pokyny pro výrobce sýrů ve všech 
členských státech. 
 
Oceňujeme velmi konstruktivní spolupráci na tomto projektu, které se nám v posledním desetiletí dostalo ze 
strany útvarů Komise EU a příslušných orgánů členských států. 
 
S nesmírnou vděčností děkujeme všem odborníkům, kteří se na tomto projektu podíleli, za jejich čas, energii 
a přispění. 
 
Tento dokument by nemohl vzniknout bez mimořádného nasazení a bezkonkurenční odborné erudice pana 
Clause Hegguma, hlavního konzultanta Dánské rady pro zemědělství a potraviny. Jsme velmi vděčni. 
 
 
 
 

  

 

Alexander ANTON   Jukka LIKITALO 

 

Generální tajemník EDA  Generální tajemník EUCOLAIT  
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KAPITOLA 1 ÚVOD  
 

Tyto pokyny vypracovaly Evropská mlékárenská asociace (EDA) a Evropské sdružení obchodníků 
s mlékárenskými komoditami (EUCOLAIT), aby pomohly společnostem při manipulaci se sýry jako se 
surovinou.  

Při výrobě sýrů se hlavní důraz klade na to, vyrábět kvalitní a bezpečné konečné výrobky v souladu s cíli 
stanovenými právními předpisy Evropské unie. I přes veškeré úsilí provozovatelů potravinářských podniků 
v celém sýrovém řetězci o dosažení tohoto cíle nevyhnutelně dochází k tomu, že určitý malý okrajový objem 
tohoto sýrového materiálu se nachází mimo rámec stanovených obchodních nebo hygienických specifikací; 
většina z tohoto sýrového materiálu je ještě vhodná pro přímou lidskou spotřebu, zatímco u dalšího 
materiálu tomu tak být nemusí. Tyto pokyny jsou navrženy především pro druhý z obou výše uvedených typů 
materiálu a cílem je pomoci provozovatelům potravinářských podniků přijímat rozhodnutí v souladu 
s hygienickými předpisy. Pokyny pomáhají při rozhodování o tom, zda je sýrový materiál vhodný pro další 
potravinářské zpracování buď přímo, nebo po dalším ošetření, nebo zda je nutné ho odstranit a použít 
v souladu s právními předpisy o vedlejších produktech živočišného původu. Tyto pokyny jsou v souladu 
s hlavními zásadami potravinového práva, např. se zásadou, že potravina, která opustila potravinový 
řetězec, nesmí být již nikdy do potravinového řetězce znovu uvedena. 

Produkty, které tvoří tento okrajový objem, jsou často označovány jako „obnovené sýry“. Obnovené sýry 
mohou být, možná po určité formě ošetření, vynikající surovinou pro další zpracování na jiné potraviny. 
Obnovené sýry mohou být cennou složkou potravinářského odvětví a mohou přispívat k nutričně hodnotným 
potravinám a k udržitelnému potravinářskému odvětví, neboť pomáhají snižovat plýtvání potravinami.  

Záměrem této příručky je pomoci společnostem v celém potravinářském řetězci „od sýra po potravinářské 
výrobky“ zajistit, aby sýrový materiál používaný jako surovina byl shromažďován, bylo s ním zacházeno a byl 
připravován způsobem, při kterém bude i nadále bezpečný pro zamýšlené použití, a aby v kombinaci 
s dalším zpracováním vedl k bezpečným výrobkům určeným k přímé spotřebě v souladu s příslušnými 
právními předpisy o hygieně potravin. 

Sběr obnoveného sýrového materiálu, manipulace s ním a jeho příprava se musí provádět v souladu 
s obecným regulačním rámcem pro bezpečnost potravin a krmiv (viz kapitola 3). 

KAPITOLA 2 OBLAST PŮSOBNOSTI A POUŽITÍ PŘÍRUČKY 

2.1 Oblast působnosti 

Obnovený sýrový materiál je surovinou, která se používá při výrobě různých potravin. Jelikož se tyto 
potraviny obvykle vyrábějí ve specializovaných potravinářských závodech, získávání surovin zahrnuje 
domácí i mezinárodní přepravu sýrového materiálu vybraného pro tyto účely a obchodování s ním. Do 
potravinářského řetězce „od výrobny sýrů po závod na výrobu potravin“ mohou být zapojeny různé 
společnosti, které se liší svou povahou i organizací. Sýrový materiál se může přepravovat přímo z výrobny 
sýrů (nebo balírny sýrů) do závodu na zpracování potravin, procházet přes velkoobchodní a maloobchodní 
podniky, nebo může být shromažďován a připravován pro určené použití v mezistupních na cestě k závodu 
na zpracování potravin, jež zahrnují přeshraniční přepravu. 

Je nezbytné, aby jakost suroviny byla vhodná pro účel, pro který je surovina určena. To znamená, že 
materiál musí být takové kvality, aby po zpracování byly získány potraviny určené k přímé spotřebě.  

Tyto pokyny se týkají použití obnovených sýrů, které se používají jako surovina při výrobě potravin; zaměřují 
se především na sýry neodpovídající specifikacím

1
 a na obnovený sýrový materiál, který se používá jako 

surovina při výrobě potravin. Pro každý druh sýrového materiálu jsou uvedeny pokyny, pokud jde o jeho 
vhodná použití a případně pokud jde o jeho nezbytnou přípravu a/nebo nakládání s ním.  

Tyto pokyny se nevztahují na výrobu sýrů určených k přímé spotřebě a nakládání s nimi. Nezahrnují proto 
problémy kontaminujících látek pocházejících z mléka, které používá výrobce sýrů (provozovatel 
potravinářského podniku), protože žádný sýr vyrobený z takového mléka by nebyl vhodný pro použití 
v potravinách určených k lidské spotřebě. Za jeho řádné odstranění by byl odpovědný provozovatel 
potravinářského podniku, jenž takový sýr vyrobil, a to dle požadavků příslušného orgánu, u kterého je tento 

                                                      
1
 Pojem „neodpovídající specifikacím“, který je použit v těchto pokynech, se týká materiálů, které nesplňují kritéria bezpečnosti potravin 

a/nebo jakosti potravin stanovená právními předpisy nebo výrobcem. 
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provozovatel registrován a kterým byl schválen. To by například zahrnovalo mléko, které nesplňuje 
požadavky přílohy III oddílu IX kapitoly I nařízení (ES) č. 853/2004, nařízení Komise (ES) č. 1881/2006 ze 
dne 19. prosince 2006, kterým se stanoví maximální limity některých kontaminujících látek v potravinách, a 
směrnice Rady 96/23/ES ze dne 29. dubna 1996 o kontrolních opatřeních u některých látek a jejich reziduí 
v živých zvířatech a živočišných produktech a o zrušení směrnic 85/358/EHS a 86/469/EHS a rozhodnutí 
89/187/EHS a 91/664/EHS. 

 

Nicméně se předpokládá, že sýr byl vyroben a zrál takovým způsobem, který zaručuje, že nedošlo 
k ohrožení jeho bezpečnosti a vhodnosti, a že výrobci sýra mají zaveden vhodný systém řízení bezpečnosti 
potravin založený na zásadách analýzy rizik a kritických kontrolních bodů (HACCP), který zaručuje, že 
v případě potřeby jsou přijata nápravná opatření takovým způsobem, který účinně povede k trvalému 
uchovávání sýra v dobrých podmínkách. 

 

2.2 Použití příručky 

Tyto pokyny nejsou určeny pro výrobu sýrů. 

Toto poradenství je určeno pro každého provozovatele potravinářského podniku, který používá obnovené 
sýry jako surovinu při výrobě potravin. Příručka obsahuje rady týkající se výběru obnovených sýrů, 
manipulace s nimi a jejich využití jako suroviny při výrobě potravinářských výrobků a doporučuje vhodná 
kontrolní opatření a postupy, které mohou účinně zabránit kontaminaci a/nebo znovu získat kontrolu nad 
materiálem, který neodpovídá specifikacím. 

Příručka byla vypracována tak, aby ji bylo možné použít v rámci HACCP jako pokynů v situaci, kdy tým 
HACCP stanoví správnou hygienickou praxi pro konkrétní podnik a systém HACCP pro konkrétní suroviny a 
výrobky.  

Tato příručka neřeší použití jiných druhů surovin a složek a nezahrnuje ani hygienické předpisy, které se 
výslovně netýkají použití sýrů, avšak které nicméně jsou použitelné (např. systém sledovatelnosti). 

Provozovatelé potravinářských podniků by proto měli tuto příručku používat spolu s příslušnými kodexy 
hygienických zásad, jako je evropská příručka pro hygienickou výrobu tavených sýrů, při plánování a 
navrhování svých vlastních systémů řízení bezpečnosti potravin založených na HACCP. 

Tato příručka uvádí osvědčené postupy, které jsou v Evropské unii považovány za vhodné. Pokyny 
příslušného orgánu vybaveného pravomocemi však mají před touto příručkou zásadně přednost a měly by 
být vždy dodržovány. 
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KAPITOLA 3 REGULAČNÍ RÁMEC  

3.1 Obecný rámec právních předpisů v oblasti bezpečnosti a hygieny potravin 
 

Všichni provozovatelé potravinářských podniků musí dodržovat právní předpisy Evropské unie.  

Evropský parlament a Rada přijaly nařízení 178/2002, kterým se stanoví obecné zásady a požadavky 
potravinového práva, jež nabyly účinnosti v nedávných letech. Nařízení o obecném potravinovém právu 
poskytuje rámec pro zajištění uceleného přístupu členských států při vypracování a prosazování právních 
předpisů v oblasti potravin.  

Hygienická nařízení
2
 pokrývají všechny fáze výroby, zpracování, distribuce potravin určených k lidské 

spotřebě a jejich uvádění na trh a stanoví tyto zásady:  

 za bezpečnost potravin má primární odpovědnost provozovatel potravinářského podniku, 

 bezpečnost potravin musí být zajištěna v celém potravinovém řetězci od prvovýroby přes distribuci, a to 
prostřednictvím všeobecného provádění postupů založených na zásadách HACCP,  

 postupy HACCP musí zahrnovat určení, hodnocení a řízení rizik, která mají význam pro bezpečnost 
potravin, a musí uplatňovat sedm zásad v souladu s pokyny Codexu pro HACCP

3
. 

Podle evropského potravinového práva a hygienických právních předpisů jsou provozovatelé 
potravinářských podniků v každé fázi potravinového řetězce odpovědni za zajištění dodržování pravidel EU 
v oblasti hygieny (např. nařízení (ES) č. 852/2004 a č. 853/2004) a bezpečnosti potravin (např. nařízení (ES) 
č. 1881/2006, č. 1935/2004 a č. 2073/2005), tj. dodržování ze strany zemědělců, zpracovatelů, výrobců, 
distributorů, maloobchodníků a poskytovatelů stravovacích služeb.  

Příslušné orgány členských států provádějí dohled nad provozovateli potravinářských podniků 
prostřednictvím pravidelných inspekcí, auditů a kontrol na místě. Všichni provozovatelé potravinářských 
podniků musí být zaregistrováni a/nebo schváleni.  

3.2 Souvislost s použitím sýrů jako suroviny pro další zpracování 

Kromě pokynů, jež poskytuje tato příručka, provozovatelé potravinářských podniků ve všech fázích výroby, 
zpracování a distribuce v rámci jimi řízených podniků musí:  

 zajistit, aby splňovali ty požadavky potravinového práva, které se týkají jejich činností, a  

 ověřit, že tyto požadavky byly splněny.  

Nezbytnými podmínkami pro efektivní provádění této příručky jsou zejména tyto zásady: 

 Systém sledovatelnosti, který dokáže identifikovat šarže obdržené od každého dodavatele a šarže 
dodané každému příjemci.  

 Zavedené, prováděné a zachovávané postupy založené na zásadách HACCP. 

 Zavedené maximální limity mikrobiologických rizik (nařízení (ES) č. 2073/2005) a kontaminujících látek 
(nařízení (ES) č. 1881/2006) včetně kontaminujících látek z materiálů, které přicházejí do styku 
s potravinami (nařízení (ES) č. 1935/2004). 

 Postupy pro kategorizaci vedlejších produktů živočišného původu a manipulaci s nimi v souladu 
s nařízením (ES) č. 1069/2009 a nařízením č. 142/2011. 

Jeden druh pokynů v této příručce se týká posuzování vhodnosti sýrů, které neodpovídají specifikacím, jako 
potravin.  

                                                      
2
 Nařízení (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin, nařízení (ES) č. 853/2004, kterým se stanoví zvláštní hygienická pravidla pro potraviny 

živočišného původu, nařízení (ES) č. 854/2004, kterým se stanoví zvláštní pravidla pro organizaci úředních kontrol produktů 
živočišného původu určených k lidské spotřebě, nařízení (ES) č. 882/2004 o úředních kontrolách za účelem ověření dodržování 
právních předpisů týkajících se krmiv a potravin a pravidel o zdraví zvířat a dobrých životních podmínkách zvířat. 
3
 Příloha CAC/RCP 1–1969. Identifikace a posouzení rizik; identifikace kritických kontrolních bodů, které jsou nezbytné pro předcházení 

riziku, pro jeho vyloučení nebo pro jeho omezení na přijatelnou úroveň; stanovení kritických limitů, které oddělují přijatelnost a 
nepřijatelnost; použití monitorovacích postupů v kritických kontrolních bodech; provádění nápravných opatření, jestliže jsou kritické 
limity překročeny; stanovení postupů k ověřování účinného fungování systému HACCP a vytvoření dokladů a záznamů. 
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Tyto pokyny vycházejí především z následujících ustanovení potravinového práva EU a hygienických 
nařízení EU: 

 čl. 14 odst. 2, čl. 14 odst. 3 písm. a) a čl. 14 odst. 5 nařízení (ES) č. 178/2002, 

 příloha II kapitola IX část 1 nařízení (ES) č. 852/2004.  

V čl. 14 odst. 2 nařízení (ES) č. 178/2002 se uvádí, že potravina se nepovažuje za bezpečnou, je-li 
považována za škodlivou pro zdraví nebo nevhodnou k lidské spotřebě. Čl. 14 odst. 3 písm. a)

4
 nařízení 

(ES) č. 178/2002 stanoví, že při posuzování bezpečnosti se vychází z obvyklého (zamýšleného a řízeného) 
použití potravin v každé fázi potravinového řetězce, včetně dalšího zpracování, a čl. 14 odst. 5

5
 nařízení 

(ES) č. 178/2002 obdobně stanoví, že při posuzování vhodnosti se bere v úvahu zamýšlené (a kontrolované) 
použití potraviny. 

V příloze II kapitole IX části 1
6
 nařízení č. 852/2004 je stanoveno, že surovina, která je kontaminovaná nebo 

v rozkladu, není vhodná k lidské spotřebě, pokud ji běžné vytřídění nebo přípravné nebo zpracovatelské 
procesy nemohou vhodnou k lidské spotřebě učinit. Proto podnik pro další zpracování nesmí přijmout sýr 
neodpovídající specifikacím k dalšímu zpracování, pokud by konečný zpracovaný výrobek (obsahující sýr) 
získaný nebo řízený pomocí vhodných třídících, přípravných a/nebo zpracovatelských procesů nebyl vhodný 
k lidské spotřebě. 

Hlavním cílem této příručky je poskytnout funkční prostředek pro splnění všech výše uvedených požadavků 
všem provozovatelům potravinářských podniků zapojených do té části konkrétního potravinářského řetězce, 
která začíná zjištěním, že určitá konkrétní dodávka sýrů neodpovídá specifikacím, a končí uvedením na trh 
další zpracované potraviny, která je k lidské spotřebě způsobilá. 

Odpovědnost tudíž nese každý podnik, který se podílí na manipulaci s obnovenými sýry a na jejich použití, a 
tato odpovědnost zahrnuje:  

 odpovědnost dodavatele sýra, který je určen k obnově, za počáteční posouzení vhodnosti materiálu, tj. 
zda v případě, že bude použit dle záměru, bude vhodný ke spotřebě, 

 odpovědnost provozovatele potravinářského podniku, který používá obnovený sýr jako surovinu při 
výrobě jiných výrobků, ujistit se, že všechny použité složky jsou vhodné pro jejich účel a že konečný 
výrobek uvedený na trh je vhodný k lidské spotřebě. 

Se sýrem, který není vhodný nebo je označen za nevhodný jako surovina při výrobě jakékoli jiné potraviny, 
se musí naložit podle požadavků právních předpisů o vedlejších produktech živočišného původu (nařízení 
1069/2009), jež stanoví hygienická pravidla pro vedlejší produkty živočišného původu, které nejsou určeny 
k lidské spotřebě. V závislosti na kategorii vedlejšího produktu mohou být použity pro krmiva nebo pro 
technické účely nebo musí být zničeny. 

Jiný druh pokynů v této příručce se týká hygienického provádění běžných postupů třídění, přípravných 
postupů a zpracování sýrů, které neodpovídají specifikacím v souladu s přílohou II oddílem IX částí 1 
nařízení (ES) č. 852/2004.  

Tyto pokyny vycházejí především z nařízení EU o hygieně potravin, nařízení (ES) č. 852/2004, zejména 
z ustanovení přílohy II kapitoly IX části 2

7
 a 5

8
 (první věta) nařízení (ES) č. 852/2004.  

Tato ustanovení stanoví, že sýry, které neodpovídají specifikacím, se musí uchovávat ve vhodných 
podmínkách a při vhodné teplotě, aby se předešlo jejich (dalšímu) kažení a byly chráněny před (další) 
kontaminací. 
 

                                                      
4 
Čl. 14 odst. 3 písm. a).  

Při rozhodování o tom, zda potravina je nebo není bezpečná, se berou v úvahu obvyklé podmínky použití potraviny spotřebitelem a 
v každé fázi výroby, zpracování a distribuce. 
5 
Čl. 14 odst. 5.  

Při rozhodování o tom, zda potravina není vhodná k lidské spotřebě, se bere v úvahu skutečnost, zda není potravina s ohledem na své 
zamýšlené použití nepřijatelná pro lidskou spotřebu z důvodu kontaminace cizorodými nebo jinými látkami nebo z důvodu hniloby, 
kažení nebo rozkladu. 
6
 Příloha II kapitola IX část 1:  

Provozovatel potravinářského podniku nesmí přijmout žádné suroviny nebo složky, kromě živých zvířat, ani jiné materiály používané při 
zpracování produktů, pokud je o nich známo nebo pokud by se dalo důvodně očekávat, že jsou natolik kontaminovány parazity, 
patogenními mikroorganismy nebo toxickými, rozkladnými nebo cizorodými látkami, že by i po hygienicky provedeném vytřídění nebo 
po přípravných nebo zpracovatelských procesech v potravinářských podnicích zůstaly stále nevhodné k lidské spotřebě. 
7
 Příloha II kapitola IX část 2.  

Suroviny a všechny složky skladované v potravinářském podniku musí být uloženy ve vhodných podmínkách navržených tak, aby 
zabraňovaly jejich kažení, které ohrožuje zdraví, a chránily je před kontaminací. 
8
 Příloha II kapitola IX část 5.  
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Hlavním cílem této příručky je poskytnout praktické prostředky pro splnění výše uvedeného všem 
provozovatelům potravinářských podniků zapojených do části konkrétního sýrového řetězce, která začíná 
manipulací se sýry, jejich skladováním a přepravou sýrů, které neodpovídají specifikacím, a končí jejich 
dalším zpracováním. 

KAPITOLA 4 POSOUZENÍ VHODNOSTI SÝRŮ JAKO SUROVINY 

K DALŠÍMU POTRAVINÁŘSKÉMU ZPRACOVÁNÍ 

Tato část má sloužit jako pokyny pro ty potravinářské podniky, které obnovují sýrový materiál a uvádějí jej na 
trh za účelem průmyslového využití jako suroviny pro dále zpracované potraviny. 

Základní hygienickou zásadou je, že žádná surovina nesmí být použita pro výrobu jakýchkoli potravin, pokud 
její použití má za následek, že se potravina stane zdraví škodlivou nebo jinak nevhodnou pro lidskou 
spotřebu, je-li konzumována v důvodně předpokládaném množství. Při rozhodování, zda je surovina vhodná 
pro výrobu potravin, se proto musí brát v úvahu jednak povaha a jakost suroviny a jednak postupy 
manipulace a zpracování prováděné před výrobou a/nebo během výroby. Vhodnost sýrů pro další 
potravinářské zpracování musí být posuzována podle jejich konkrétní povahy. 

Aby se zajistilo, že sýry, které byly posouzeny jako nevhodné pro přímou spotřebu, ale vhodné pro další 
potravinářské zpracování, (opětovně) nevstoupí do potravinářského řetězce jako potravina určená k přímé 
spotřebě, musí být v průvodních dokladech nebo na označení uvedeno jejich zamýšlené použití. 
Potravinářský podnik, který uvolňuje do prodeje nebo uvádí na trh sýry pro další potravinářské zpracování, 
musí posoudit vhodnost každé šarže, pokud jde o její vhodnost pro další potravinářské zpracování. Výsledek 
posouzení a odůvodnění učiněného příslušného rozhodnutí se musí zaznamenat. Pokyny pro takové 
posuzování pro nejčastěji se vyskytující druhy sýrů jsou uvedeny níže.  

Příklady sýrů neodpovídajících specifikacím se řeší podle jednotlivých případů. V praxi se může vyskytnout 
více než jeden druh odchylky (např. referenční vzorky (oddíl 4.3) s prošlou dobou minimální trvanlivosti). 
Posouzení vhodnosti sýrů musí v každém případě brát v úvahu všechny druhy odchylek, které se vyskytly. 
Informace z této kapitoly, které se týkají pokynů uvedených v kapitole 5, jsou shrnuty v příloze.  

4.1 Zrající a nezrající sýry určené k přímé spotřebě 

4.1.1 Posouzení 

Zrající sýry (včetně plísňových sýrů) a nezrající sýry jsou uváděny na trh jako celý sýr, který může být 
v obalu, a jako balený celý, krájený, porcovaný nebo strouhaný sýr. 

Sýr může být opatřen povlakem
9
 před zráním, během procesu zrání nebo poté, co zrání skončilo.  

K nejčastěji používaným druhům plísní, které se používají při výrobě plísňových sýrů, patří druhy Penicillium 
(zejména P. camembertii a P. roquefortii) a Geotrichium (zejména G. candidum). Pro některé druhy sýrů je 
charakteristické použití nebo přirozený výskyt různých druhů plísní, jako je tomu např. u tradičně zrajícího 
čedaru, Gamalost (Mucor), Tomme (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) nebo Saint Nectaire 
(Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum). 

Příklady sýrů určených k přímé spotřebě jsou uvedeny také v jiných částech kapitoly 4, pokud je nutné 
specifikovat požadavky na řízení produktu jako suroviny.  

4.1.2 Pokyny 

Sýry určené k přímé spotřebě jsou vhodné pro další zpracování bez jakýchkoli omezení. Pokyny pro 
manipulaci před uvolněním do prodeje a během přepravy a skladování naleznete v oddílech 5.1 až 5.3. 

Povlakový materiál musí během skladování a přepravy zůstat nedotčený a nesmí se odstraňovat dříve než 
bezprostředně před skutečným použitím. 

                                                      
9
 Je-li povlak dodán během zrání, jeho účelem je regulovat obsah tekutiny v sýru a chránit sýr přes mikroorganismy. Je-li povlak 

proveden po dokončení zrání, jeho účelem je chránit sýr před mikroorganismy a jinou kontaminací a před fyzickým poškozením během 
přepravy a distribuce a/nebo dodat sýru specifický vzhled (např. barevný).  
Povlaky se provádějí z jiného než sýrového materiálu (zatímco sýrová kůrka je ze sýra). Používají se mimo jiné tyto povlaky sýrů:  

 fólie, velmi často z polyvinylacetátu, ale i z jiného umělého materiálu nebo materiálu sestávajícího z přírodních složek, který 
pomáhá regulovat vlhkost během zrání a chrání sýr před mikroorganismy (např. zrací fólie), 

 vrstva, nejčastěji z vosku, parafinu nebo plastu, která obvykle nepropouští vlhkost.  
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4.2 Vratky z velkoobchodních podniků a z maloobchodu 

4.2.1 Posouzení 

Balené celé sýry nebo krájené sýry vrácené od velkoobchodníků mohou být vhodné pro další potravinářské 
zpracování. 

Při posuzování této možnosti musí být zváženy dva aspekty: A) právní aspekt týkající se speciálně 
manipulace s potravinami živočišného původu (schválení podle nařízení (ES) č. 853/2004 o hygieně) a B) 
bezpečnostní aspekt s jeho specifickými právními předpisy (nařízení (ES) č. 2073/2005 o mikrobiologických 
kritériích bezpečnosti potravin). Oba tyto aspekty mají určitá omezení.  

A) Uvádět sýry na trh smějí pouze podniky schválené v souladu s nařízením (ES) č. 853/2004. 
Distribuční terminály, nezávisle na jejich vlastnictví, definuje nařízení (ES) č. 178/2002 jako 
maloobchodní činnost. Maloobchodní činnosti jsou od schvalování podle nařízení (ES) č. 853/2004 
zpravidla osvobozeny. Toto nařízení (ES) č. 853/2004 nicméně uvádí dva konkrétní případy, kdy 
mohou nastat odlišné situace:  

1) V souladu s čl. 1 odst. 5 písm. b) bodem i) nařízení (ES) č. 853/2004 se ustanovení uvedeného 
nařízení vztahují také na maloobchodní zařízení, jež dodávají zvířata nebo potraviny 
živočišného původu pro jiné operace než pouze pro skladování a přepravu potravin živočišného 
původu. Pokud jde o maloobchodní zařízení, a zejména distribuční terminály a střediska, které 
pouze skladují sýry v jejich původním balení a při správné teplotě, a dokonce i když tato 
distribuční zařízení jsou zaregistrována, ale nikoli schválena podle nařízení (ES) č. 853/2004, 
mohou dodávat sýry schváleným zařízením. 

2) Čl. 1 odst. 5 písm. c) téhož nařízení povoluje členským státům přijímat vnitrostátní opatření za 
účelem uplatnění požadavků tohoto nařízení (ES) č. 853/2004 na maloobchodní zařízení 
nacházející se na jejich území, na která by se nevztahovaly podle ustanovení čl. 1 odst. 5 
písm. a) nebo b). V členských státech, ve kterých jsou maloobchodní zařízení schvalována 
v souladu s nařízením (ES) č. 853/2004, mohou být sýry používány k dalšímu zpracování, pokud 
s dodaným sýrem bylo manipulováno pouze ve schválené části zařízení. 

B) Vratky z distribučních terminálů nepředstavují riziko, pokud nebyl porušen obal a jsou dodrženy 
podmínky skladování vyznačené výrobcem na označení, přičemž je třeba upozornit, že jakékoli jiné 
druhy nesouladu se specifikacemi spojené s vráceným materiálem musí být posouzeny v každém 
jednotlivém případě. Jediné právní omezení se týká kritérií bezpečnosti potravin uvedených 
v nařízení (ES) č. 2073/2005, která nepovolují vracení z maloobchodu. 

 

4.2.2 Pokyny 

Je-li takovýto vrácený materiál kontaminován a/nebo byla překročena data jeho trvanlivosti, mělo by se 
posouzení vhodnosti provádět v souladu s příslušnými oddíly těchto pokynů. 

Balené celé nebo krájené sýry, které nesplňují kritéria bezpečnosti potravin stanovená v nařízení (ES) 
č. 2073/2005, nemohou být od maloobchodníků vráceny (článek 7 nařízení (ES) č. 2073/2005).  

Pokyny pro manipulaci před uvolněním do prodeje a během přepravy a skladování naleznete v oddílech 5.1 
až 5.3. 

 

4.3 Vzorky určené ke zkouškám a k analýze 

4.3.1 Posouzení  

Existují různé druhy vzorků určených ke zkouškám a k analýze: 

a) (Neotevřené) referenční vzorky v době skladovatelnosti, které jsou drženy v řízeném chlazeném skladu 
ve výrobních zařízeních, kde bezpečnost potravin není ohrožena; u těchto vzorků však je 
pravděpodobné, že budou překročena stanovená data trvanlivosti, viz oddíl 4.12. Pokud by byly 
k dispozici informace (např. stížnosti z trhu), že bezpečnost sýra zastoupeného ve vzorku by mohla být 
ohrožena, musí být posouzen odpovídající referenční vzorek, a to z hlediska všech aspektů, které by 
mohly vést k této odchylce. 
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b) (Neotevřené) referenční vzorky se zkrácenou dobou skladovatelnosti, které jsou drženy v náročnějších 
podmínkách řízeného skladování ve výrobních zařízeních, by měly podléhat hodnocení všech rizik pro 
bezpečnost potravin.  

c) Zbytky vzorků použitých pro odborné senzorické zkoušky; mohou být vhodné, pokud je možné zachovat 
bezpečnost během skladování, manipulace a další distribuce a pokud jsou senzorické zkoušky 
prováděny v zařízení schváleném v souladu s nařízením (ES) č. 853/2004. 

d) Laboratorní vzorky pro analýzu; obdobný přístup lze použít pro neotevřené vzorky držené v řízeném 
chlazeném skladu.  

e) Laboratorní vzorky, které byly otevřeny v laboratorních zařízeních, představují materiál odstraněný 
z potravinového řetězce, a tento materiál proto nemůže být do potravinového řetězce znovu vrácen. 
Takové zbytky ze zkoušek a analýzy se musí odstranit a použít v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 
(vedlejší produkty živočišného původu). 

4.3.2 Pokyny 

Postup odebrání sýra ze zpracovatelských linek a skladovacích zařízení formou referenčních vzorků nemění 
povahu sýra a jako takový ani neohrožuje bezpečnost potravin.  

Neotevřené referenční vzorky (viz písmeno a) výše) mohou být používány bez omezení, jsou-li uchovávány 
v řízených podmínkách ve zpracovatelských zařízeních. Pokud by byly k dispozici informace (např. stížnosti 
z trhu), že bezpečnost sýra zastoupeného ve vzorku mohla být ohrožena, musí být posouzen odpovídající 
referenční vzorek, a to z hlediska všech aspektů, které by mohly vést k této odchylce. Je totiž 
pravděpodobné, že u těchto vzorků byla překročena stanovená data trvanlivosti, viz oddíl 4.12. 

Neotevřené referenční vzorky se zkrácenou dobou skladovatelnosti (viz písmeno b) výše) by měly před 
jakýmkoli dalším použitím podléhat hodnocení všech rizik pro bezpečnost potravin. 

Přístup obdobný jako v případě referenčních vzorků je možné uplatnit na neotevřené laboratorní vzorky pro 
analýzu (viz písmeno c) výše) uchovávané v řízeném chlazeném skladu; u vzorků, které byly otevřeny 
v laboratorních zařízeních, však toto představuje odstranění z potravinového řetězce, a tento materiál proto 
nemůže být do potravinového řetězce znovu vrácen. Takové zbytky ze zkoušek a analýzy se musí odstranit 
a použít v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu). 

Vzorky použité pro senzorické zkoušky (viz písmeno d) výše) mohou být, nehledě na krátkodobou úpravu 
teploty v souladu se zkušebními protokoly, v mnoha případech stále ještě vhodné pro obnovení pod 
podmínkou, že jsou vráceny do vhodných skladovacích podmínek a že s nimi bylo hygienicky zacházeno. Je 
nutné konkrétní zhodnocení těchto aspektů.  

Pokyny pro manipulaci před uvolněním do prodeje a během přepravy a skladování naleznete v oddílech 5.1 
až 5.3. 

4.4 Sýry, které neodpovídají jakostním specifikacím 

4.4.1 Posouzení  

Existuje velké množství důvodů souvisejících s jakostí nebo obchodních důvodů pro zamítnutí sýrů pro 
přímou spotřebu. Některé z nich jsou uvedeny níže: 

Odchylky od obchodních specifikací týkajících se ok:  

Nežádoucí rozvoj mikroorganismů přítomných v sýru může vést k tvorbě nerozpustného plynu (např. vodíku) 
nebo nadměrného množství plynu, což má za následek velké množství ok a/nebo příliš velká oka.  

Bílý krystalický povrch:  

Mohou se vyskytnout bílé vrstvy nebo skvrny (nemikrobiální povahy) na povrchu sýra, obvykle se jedná o 
extrakty vápníku nebo vykrystalizované aminokyseliny. Může k tomu dojít u přezrálých sýrů s pokročilým 
rozkladem bílkovin. Tyto jevy jsou zdraví neškodné. 

4.4.2 Pokyny 

Sýry s odchylkami uvedenými v oddíle 4.4.1 výše jsou vhodné k dalšímu zpracování.  

Zjistí-li se, že mikroorganismus způsobující odchylky od obchodních jakostních specifikací je potenciálně 
nebezpečný, a pokud tento organismus není možné při následném zpracování odstranit nebo omezit jeho 
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výskyt na přijatelnou úroveň, musí se tento materiál odstranit a použít v souladu s nařízením (ES) 
č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu).  

Pokyny pro manipulaci před uvolněním a během přepravy a skladování naleznete v oddílech 5.1 až 5.3. 

4.5 Fyzikálně kontaminované sýry  

4.2.1 Posouzení 

Bez ohledu na postupy správné hygienické praxe může náhodně dojít ke kontaminaci sýrů cizími tělesy. 
Z hlediska toho, zda lze kontaminaci odstranit nebo odchylky jinak napravit, mohou být rozhodující takové 
faktory jako druh kontaminující látky, pevnost sýrové hmoty a to, zda je kontaminace na povrchu nebo uvnitř 
sýrové hmoty. 

Pokud druh kontaminace není možné určit, sýr nebude vhodný pro další potravinářské zpracování. 

Pokud cizí materiál lze účinně odstranit, sýr bude vhodný pro další potravinářské zpracování. 

4.5.2 Pokyny 

Sýr kontaminovaný sklem a tvrdými plasty se musí odstranit z potravinářského řetězce a použít v souladu 
s nařízením (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu). 

Sýr kontaminovaný jednotlivými kousky kovu je možné použít, pokud lze zaručit jejich účinné odstranění 
před dalším potravinářským zpracováním nebo při takovém zpracování a pod podmínkou, že metoda 
odstranění je akceptována příslušným orgánem. V opačném případě se musí materiál odstranit a použít 
v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu).  

Pokyny týkající se odstranění naleznete v oddíle 5.4.8. Pokyny pro manipulaci před uvolněním a během 
přepravy a skladování naleznete v oddílech 5.1 až 5.3. 

Není-li povaha cizích těles známa/stanovena, musí se sýr odstranit a použít v souladu s nařízením (ES) 
č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu). 

4.6 Chemicky kontaminované sýry  

4.6.1 Posouzení  

Dojde-li k chemické kontaminaci sýrů, nejčastěji se tak stane v raných fázích potravinového řetězce 
(především ve výrobě) a dokumentace pro splnění zákonných limitů (např. reziduí pesticidů, dioxinů atd.) je 
často účinněji založena na zkouškách mléka, a nikoli na zkouškách potravin určených k přímé spotřebě. 
Jsou-li takové kontaminující látky přítomny v mléce, je pravděpodobné, že budou přítomny také v celé 
sýrové hmotě.  

K chemické kontaminaci však může dojít i během zpracování nebo mohou být přidány složky, které ji mohou 
způsobit (např. natamycin v hloubce do 5 mm). Možná je také migrace z povlakového materiálu, sýrového 
vosku a obalového materiálu. 

4.6.2 Pokyny 

Sýry, které byly kontaminovány chemickými látkami, jež ovlivňují bezpečnost potravin, a v množstvích, jež 
přesahují stanovené maximální limity nebo případně maximální limity reziduí podle nařízení (ES) 
č. 1881/2006, nelze používat jako suroviny k výrobě potravin a musí se odstranit a použít v souladu 
s nařízením (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu).  

Dojde-li k chemické kontaminaci sýrů, odpovědnost za provedení posouzení má provozovatel 
potravinářského podniku, pod jehož kontrolou se sýr nachází v době (možné) kontaminace; mohl by to být 
původní výrobce sýrů, zařízení na obnovování sýrů, uživatel obnovených sýrů nebo příslušné zařízení na 
skladování sýrů, je-li oddělené od ostatních provozovatelů potravinářských podniků. V případě, že se jedná o 
těkavou chemickou látku, by každá taková analýza měla být provedena předtím, než se tato chemická látka 
vypaří na úroveň, která je nižší než minimální detekovatelná úroveň. Sýry, u nichž je podezření, že jsou 
kontaminovány únikem chemických látek, je třeba odstranit a použít v souladu s nařízením (ES) 
č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu). 
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Povlaky, vosky a obalový materiál by měly být bezpečné pro zamýšlené použití. Měla by být uplatněna 
zásada stanovená v čl. 3 odst. 1 nařízení (ES) č. 1935/2004

10
 o materiálech a předmětech určených pro styk 

s potravinami. Výrobce by měl získat informace o povaze a obsahu minerálních olejů
11

 a o jakémkoli použití 
natamycinu a zajistit, aby tyto informace byly uvedeny v průvodních dokladech (viz oddíl 5.1.3 písm. b)).  

4.7 Sýry kontaminované kvasinkami 

4.7.1 Posouzení 

Kvasinky nejsou považovány za zdraví škodlivé. Infekce u lidí bývá způsobena především jinými než 
potravinovými prostředky přenosu (říznutí, jiná poranění). 

Úřad EFSA dospěl k závěru, že ačkoli jsou kvasinky součástí mikrobiální flóry mnoha potravin a nápojů, jen 
zřídka (pokud vůbec) jsou spojovány s ohnisky nebo případy nemocí vyvolaných původcem v potravinách

12
. 

Sýry kontaminované kvasinkami, které se v sýrech běžně vyskytují
13

, nepředstavují problém z hlediska 
bezpečnosti potravin.  

4.7.2. Pokyny 

Takové produkty lze klasifikovat jako zamítnuté z důvodu jakosti (viz oddíl 4.4) a lze je použít pro další 
zpracování bez jakéhokoli omezení. 

Pokyny pro manipulaci před uvolněním a během přepravy a skladování naleznete v oddílech 5.1 až 5.3. 

4.8 Sýry překračující stanovená (mikrobiologická) kritéria hygieny výrobního 
procesu 

4.8.1 Posouzení 

Koagulázopozitivní stafylokoky 

Bylo stanoveno kritérium hygieny výrobního procesu pro koagulázopozitivní stafylokoky v sýrech (změněné 
nařízení (ES) č. 2073/2005). Toto kritérium se však týká kritéria bezpečnosti potravin pro stafylokokové 
enterotoxiny. Všeobecně se uznává, že neexistuje žádné riziko tvorby toxinů, pokud jsou úrovně S. aureus 
udržovány na úrovni nižší než 100 000 KTJ/g.  

Obecně S. aureus neroste ve zrajících polotvrdých, tvrdých a velmi tvrdých sýrech. Takové sýry lze použít 
k dalšímu zpracování, pokud existují doklady o tom, že úrovně nepřekračují a nepřekročily hodnotu 100 000 
KTJ/g. V případě jiných sýrů je nutné zvláštní posouzení historie růstu a možnosti růstu během následné 
přepravy a skladování. 

Jiná kritéria hygieny výrobního procesu 

Bylo stanoveno kritérium hygieny výrobního procesu pro mikroorganismus E. coli v sýrech (změněné 
nařízení (ES) č. 2073/2005). Jednotliví výrobci sýrů mohou mít zavedena alternativní a/nebo další kritéria 
hygienických ukazatelů, např. koliformní bakterie / Enterobacteriaceae, teplovzdorné bakterie. Překročení 
těchto kritérií nepředstavuje zdravotní riziko (a není proto důvodem ke stažení výrobků ani k omezením při 
uvádění postižených sýrů na trh k přímé spotřebě). 

Takové sýry lze použít k dalšímu zpracování bez jakýchkoli omezení. 

                                                      
10

 Čl. 3 odst. 1: Materiály a předměty, včetně aktivních a inteligentních materiálů a předmětů, musí být vyrobeny v souladu se správnou 
výrobní praxí tak, aby za obvyklých nebo předvídatelných podmínek použití neuvolňovaly své složky do potravin v množstvích, která by 
mohla: 
a) ohrozit zdraví lidí; nebo 
b) způsobit nepřijatelnou změnu ve složení potravin; nebo 
c) způsobit zhoršení organoleptických vlastností potravin. 
11

 Existují dvě hlavní skupiny minerálních olejů. Jednou jsou nasycené uhlovodíky minerálního oleje (MOSH) sestávající z alkanů a 
cyklických alkanů (nasycených uhlovodíků minerálního oleje) a druhou jsou aromatické uhlovodíky minerálního oleje (MOAH) 
sestávající z aromatických uhlovodíků. MOAH jsou potenciálně karcinogenní a genotoxické a jejich obsah v potravinách by měl být 
snížen na co nejnižší úroveň. Podrobnější informace naleznete ve vědeckém stanovisku Evropského úřadu pro bezpečnost potravin 
(EFSA) k uhlovodíkům minerálních olejů v potravinách (Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food, EFSA Journal 
2012;10(6):2704). 
12

 EFSA (2006): Appendix C of Introduction of a Qualified Presumption of Safety (QPS) approach for assessment of selected 
microorganisms referred to EFSA (Dodatek C Úvodu do přístupu kvalifikované presumpce bezpečnosti (QPS) pro posuzování 
vybraných mikroorganismů oznámených úřadu EFSA), The EFSA Journal (2007) 587, 1–16. 
13

 Nejčastějšími jsou Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae a Debaryomyces hansensi.  
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4.8.2 Pokyny 

Koagulázopozitivní stafylokoky 

Pokud příčina odchylky vyplývá z překročení kritéria pro koagulázopozitivní stafylokoky, jsou nutná zvláštní 
opatření během přepravy, skladování a dalšího zpracování s cílem zamezit tvorbě toxinů, a to až do 
okamžiku spotřeby potraviny, která prošla dalším zpracováním. Taková opatření by zahrnovala kontrolu 
růstu, pokud sýr podporuje růst stafylokoků (viz oddíly 5.1 až 5.3 a 5.4.6 obsahující pokyny pro manipulaci 
před uvolněním a během přepravy a skladování), a tepelné ošetření během dalšího zpracování ke snížení 
jejich množství v konečném výrobku, který prošel dalším zpracováním (viz oddíl 5.4.6 obsahující pokyny pro 
tepelné zpracování).  

Sýry, v nichž je nebo byla úroveň vyšší než 10
5
 KTJ/g, však lze uvolnit k dalšímu zpracování pouze 

v případě, že nebyl zjištěn žádný stafylokokový enterotoxin. 

Sýry, v nichž byly zjištěny stafylokokové enterotoxiny, nelze použít pro žádné potravinářské účely (tepelné 
ošetření toxiny účinně neničí) a postižený sýr se musí odstranit a použít v souladu s nařízením (ES) 
č. 1069/2009 (o vedlejších produktech živočišného původu).  

Jiná kritéria hygieny výrobního procesu 

Pokyny pro manipulaci před uvolněním a během přepravy a skladování naleznete v oddílech 5.1 až 5.3. 

Sýry, u kterých byly zjištěny extrémně vysoké úrovně hygienických ukazatelů, by neměly být uvolněny, 
pokud nebylo provedeno posouzení případného obsahu patogenních mikroorganismů. 

4.9 Překročení stanovených (mikrobiologických) kritérií bezpečnosti potravin 

4.9.1 Posouzení 

Byla stanovena kritéria bezpečnosti potravin (viz změněné nařízení (ES) č. 2073/2005) pro Listeria 
monocytogenes (ve všech sýrech), pro Salmonella (v sýrech vyrobených z mléka, které neprošlo tepelným 
ošetřením přinejmenším rovnocenným pasterizaci) a pro stafylokokové enterotoxiny (ve všech sýrech).  

Jednotliví výrobci sýrů odpovědní za bezpečnost konkrétních sýrů mohou mít v souladu se zásadami 
HACCP zavedena alternativní a/nebo další kritéria bezpečnosti potravin a uplatňovat je. Překročení těchto 
kritérií také představuje zdravotní riziko (a je proto důvodem ke stažení výrobků a k omezením při uvádění 
postižených sýrů na trh). 

4.9.2 Pokyny 

Sýry, u nichž jsou překročena kritéria pro Listeria monocytogenes a pro salmonelu a které se dosud 
nedostaly na úroveň maloobchodu (viz oddíl 4.2), lze uvolnit k dalšímu zpracování pod podmínkou, že 
přeprava a použití probíhají pod kontrolou (zamezení dalšího růstu, tepelné ošetření během dalšího 
zpracování a jasné označení jako sýr určený k dalšímu zpracování, jež zahrnuje tepelné ošetření). Pokyny 
pro manipulaci před uvolněním a během přepravy a skladování naleznete v oddílech 5.1 až 5.3. 

Sýry, v nichž byly zjištěny stafylokokové enterotoxiny, nelze použít pro žádné potravinářské účely (tepelné 
ošetření toxiny účinně neničí) a postižený sýr se musí odstranit a použít v souladu s nařízením (ES) 
č. 1069/2009 (o vedlejších produktech živočišného původu). 

Sýry, u nichž jsou překročena jiná kritéria bezpečnosti potravin pro patogeny, které neprodukují toxiny v sýru 
(stanovená výrobcem sýra), lze použít k dalšímu zpracování za stejných podmínek jako v případě listerie 
nebo salmonely. 

4.10 Sýry s nežádoucími koloniemi plísní 

4.10.1 Posouzení 

Existuje pravděpodobnost, že sýry obsahují nežádoucí plísně (kontaminaci). Kontaminace plísněmi je často 
způsobena přenesením kontaminace z jiných zpracovatelských linek nebo skladů používaných při výrobě 
plísňových sýrů a/nebo pochází z kontaminace životního prostředí. Jelikož plísně jsou velmi obvyklé 
v jakémkoli prostředí, je třeba předpokládat, že většina sýrů obsahuje plísně. Pokud jsou plísňové sýry 
vyráběny, zrají nebo jsou skladovány spolu s jinými sýry ve stejném zařízení, je kontaminace plísněmi téměř 
nevyhnutelná. 

Pokud se umožní růst těchto plísní, objeví se viditelné kolonie (plísňové skvrny), které se stávají viditelnými, 
jestliže jsou přítomny v množství > 10

4
 KTJ/g (Lund et al., 2000). 



EDA/EUCOLAIT Pokyny pro použití sýrů jako suroviny přijaté dne 1. února 2018 

14 
 

Kontaminace plísněmi představuje estetický problém, a možná i zdravotní riziko. Otázka bezpečnosti 
potravin je však přísně spojena s možnou tvorbou mykotoxinů v důsledku plísně. 

Mykoflóru u jiných než plísňových zrajících sýrů tvoří hlavně kontaminující plísně druhů, které se používají 
jako zákysové kultury (viz výše), a omezený počet jiných druhů Penicillium

14
.  

Sýry kontaminované druhy plísní, které jsou tradičně používané při výrobě plísňových sýrů (viz oddíl 4.1.1), 
mají, pokud jde o riziko pro veřejné zdraví, profil, který je rovnocenný plísňovým sýrům. U většiny 
nežádoucích bílých a modrých plísní, které se na sýrech objevují, se jedná právě o takové druhy. 

Sýry kontaminované jinými druhy plísní vyžadují zvláštní posouzení, pokud jde o jejich vhodnost pro další 
potravinářské zpracování, zejména aby se zajistilo, že jsou zavedeny kontroly k minimalizaci možnosti tvorby 
mykotoxinů. Sýry s viditelnou plísní tohoto druhu lze používat k dalšímu zpracování, pokud jsou přijata 
opatření ke kontrole těchto plísní způsobem, který zamezí tvorbě mykotoxinů.  

Různé druhy plísní, které mohou nebo nesmějí růst v sýrovém prostředí, může vyvolat také přidávání 
potravinářských aromat do materiálu. To platí zejména o sušených bylinách, koření a ovoci. Jestliže sýr 
představuje potravinu složenou ze sýra a potravinářských aromat, musí se provést zvláštní posouzení, které 
stanoví, zda je možné, že byly přidány další druhy plísní, u nichž je pravděpodobné, že budou v sýru 
produkovat mykotoxiny, a zda kromě kontrol, které jsou již zavedeny, bude nutné zavést další kontroly, jež 
zajistí, že možnost tvorby mykotoxinů bude minimalizována. 

4.10.2 Přístup k řízení plísní 

Viditelná plíseň na sýru je u mnoha různých druhů sýrů nedílnou součástí jejich identity.  

Viditelná plíseň není důkazem přítomnosti mykotoxinů, ale ukazatelem zvýšené pravděpodobnosti tvorby 
toxinů. Přítomnost viditelné plísně se stává problémem z hlediska bezpečnosti potravin pouze tehdy, pokud 
nežádoucí plísně produkují mykotoxiny v takové míře, která by měla nepříznivý vliv na zdraví lidí. Cílem 
z hlediska bezpečnosti potravin proto je zabránit tvorbě mykotoxinů a prostředkem, jak toho dosáhnout, je 
kontrola plísní. 

Kontrola plísní je založena na následujících skutečnostech: 

a) Mykotoxiny jsou sekundární metabolity určitých druhů/kmenů plísní, tj. jejich tvorba nehraje roli 
v normálním metabolismu spojeném s růstem kolonií. 

b) Produkce toxinů nekoreluje s růstem plísní. Pravděpodobnost tvorby toxinů se zvyšuje spolu s teplotou 
a dostupností kyslíku a pravděpodobná koncentrace toxinu, je-li přítomen, se zvyšuje spolu s poměrem 
„plocha povrchu / objem sýra“. 

c) Ne všechny kmeny týchž druhů jsou schopny produkovat mykotoxiny, a to i za optimálních podmínek. U 
těch kmenů, které jsou schopny mykotoxiny produkovat, se podmínky často liší od podmínek 
umožňujících růst (tvorba toxinů obvykle vyžaduje vyšší teplotu).  

d) Mykotoxiny, pokud se vůbec vyvinou, jsou tvořeny plísňovými vlákny, a budou proto přítomny při 
povrchu. U některých pevných sýrů (s hodnotou MFFB < 60 %

15
) a u všech tvrdých a velmi tvrdých sýrů 

mykotoxiny vytvořené u povrchu nebudou pronikat dovnitř sýra. Pravděpodobnost pronikání existuje 
v případě sýrů s vyšším obsahem vlhkosti. 

e) Plísně, které se vyskytují v sýrech, potřebují k růstu kyslík. Růst závisí také na teplotě a čase, dostupné 
vlhkosti a dalších faktorech. 

f) Sýry kontaminované druhy plísní, které byly až dosud bezpečně používány v sýrech plísňového typu 
(zákysové kultury nebo sekundární mléčné kultury), nevzbuzují takové obavy jako kontaminace jinými 
druhy plísní.  

                                                      
14

 Na druhy Penicillium obvykle připadá 70–90 % druhů plísní zjištěných v sýrech, zatímco na druhy Aspergillus (A. versicolor, A. flavus, 
A. niger, A. paraciticus) připadá 4–8 % zjištěných druhů plísní. Někdy mohou být přítomny druhy Cladosporium (C. cladosporoides, C. 
herbarum,), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) a Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum). 
Z druhů jiných než zákysové kultury, které se rozvíjejí do viditelných kolonií během chlazeného skladování, jsou to téměř všechny druhy 
Penicillium (typicky P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. expansum, P. 
nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum and P. verrucusum), jelikož na rozdíl od jiné příslušné mykoflóry mohou růst při 
nízkých teplotách. Nejdůležitější z nich jsou P. commune a P. nalgiovense. 
P. commune a některé jiné druhy než Penicillium, např. C. cladosporoides, C. herbarum & a několik druhů Phoma (např. Phoma 
glomerata) produkují stav nazývaný„vláknitá plíseň“, jelikož rostou při nízkých teplotách a snášejí nízké úrovně kyslíku. 
15

 Vlhkost produktu zbaveného tuku. 
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4.10.3 Strategie pro řízení plísní 

V souladu s výše uvedeným sestává strategie pro řízení plísní založená na posouzení rizik, od nákupu až po 
konečné použití, z těchto prvků: 

a) Zaměření na jiné druhy plísní než mléčné plísně (nežádoucí plíseň). 

b) Minimalizace výskytu viditelných plísní (opatření na kontrolu růstu, jako např. nízká teplota, omezený 
kyslík, nízká povrchová vlhkost). 

c) Udržování plísňových populací v nerozvinuté fázi (opatření na kontrolu stáří kolonií, např. kontrola růstu 
(viz písmeno b) výše) a odstranění kolonií dříve, než dozrají). 

d) Použití preventivních opatření k zajištění další bezpečnosti v případě, že ostatní opatření selžou. To 
zahrnuje kontrolní opatření sledující pravděpodobnost pronikání mykotoxinů (jsou-li přítomny) z povrchu 
sýra do vnitřního materiálu a/nebo do konečného výrobku, např. poměr „povrch/objem“, textura sýrové 
hmoty a snížení koncentrace jakýchkoli mykotoxinů, které se přesto mohly vytvořit.  

Při provádění výše uvedené strategie nemá smysl provádět analýzu na přítomnost mykotoxinů v surovinách 
nebo ve výrobku po dalším zpracování, protože pravděpodobnost jejich zjištění je velmi nízká. Také oblast 
působnosti analytických metod a dostupnost toxinů pro účely kalibrace činí strategii založenou na zkouškách 
v praxi neproveditelnou.  

Další podrobnosti naleznete v příloze II: Vědecká dokumentace o kontrole plísní a mykotoxinů v sýrech. 

4.10.4 Pokyny pro potravinářské podniky, které se zabývají obnovováním sýrů  

Tyto pokyny rozlišují tyto kategorie plísní: 

A. Druhy plísní, u nichž se s největší pravděpodobností jedná o druhy typicky používané při výrobě 
plísňových sýrů (viz oddíl 4.1.1) 

Sýr lze uvolnit, je-li uchován v chladu, pokud lze doložit, že kolonie plísní s největší pravděpodobností 
pocházejí z křížové kontaminace známými zákysovými kulturami používanými při výrobě nebo skladování 
plísňového sýra. Toto lze předpokládat v případě, že sýr byl vyroben nebo skladován ve stejném zařízení, 
kde se vyrábí plísňový sýr. Je povinností výrobce posoudit, zda je tomu tak, a poskytnout tuto informaci. 
Nejsou-li žádné informace o povaze kolonií k dispozici, se sýrem se musí zacházet v souladu s pokyny 
v části B níže. 

B. Druhy plísní, u nichž nelze doložit, že se pravděpodobně jedná o druhy typicky používané při výrobě 
plísňových sýrů 

a) Sýry s tvrdou / velmi tvrdou texturou (s hodnotou MFFB < 56 %
16

): 

Není-li plísní pokryto více než přibližně 10 %* povrchu, sýr lze uvolnit pod podmínkou, že  

 materiál je uchováván v chladu, 

 je zajištěna ochrana povrchu. 

Je-li plísní pokryto více než přibližně 10 %
17

 povrchu, sýr lze uvolnit pod podmínkou, že  

 kontaminované povrchy jsou před uvolněním odstraněny, 

 materiál je uchováván v chladu, 

 je zajištěna ochrana povrchu. 

b) Jiné sýry: 

Není-li plísní pokryto více než přibližně 10 %
17

 povrchu, sýrový materiál lze uvolnit pod podmínkou, že  

 kontaminované povrchy jsou před uvolněním odstraněny, 

 materiál je uchováván v chladu, 

 je zajištěna ochrana povrchu. 

                                                      
16

 Vlhkost produktu zbaveného tuku. 
17

 Kontrola toho, zda bylo dodrženo přesné procento, není prakticky proveditelná. Výraz „přibližně“ je použit k označení toho, že je u 
tohoto procentního podílu povolena určitá tolerance. 
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Při hodnocení pokryté plochy povrchu musí být vzato v úvahu rozšíření plísně dovnitř sýra (např. 
prostřednictvím struktury děr). 

Pokud se na povrchu vyskytnou pouze malé skvrny, sýr lze uvolnit pod podmínkou, že  

 průměr skvrn zpravidla není větší než 2–3 cm,  

 před uvolněním jsou kolonie seškrábnuty, 

 materiál je uchováván v chladu, 

 je zajištěna ochrana povrchu. 

C: Druhy plísní pocházející z aromat (např. bylin, koření a ovoce)  

Pokud jsou při posouzení (viz oddíl 4.10.1) zjištěny jakékoli druhy plísní, u nichž existuje pravděpodobnost, 
že produkují mykotoxiny na sýru, dotčený aromatizovaný sýr by neměl být používán, měl by být odstraněn a 
použit v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu). 

Odstranění může provést jako mezistupeň jiný potravinářský podnik.  

Účinnost kroku odstranění (viz oddíl 5.4.8) vzrůstá s velikostí bloků sýra a závisí na tom, zda je umístění 
plísně takové, že to usnadní účinné odstranění. Materiál, u něhož je poměr „kontaminovaný povrch / sýrová 
hmota“ vysoký, musí být posouzen z hlediska toho, zda je odstranění plísně proveditelné. U sýrů, které jsou 
pro požadované odstranění plísně příliš malé a/nebo u nichž plísňová vlákna pronikla hluboko podél děr 
nebo ok v sýru, nelze o odstranění plísní uvažovat. 

Opatření na ochranu sýrů před další kontaminací a před růstem plísní musí být zavedena před uvolněním, 
zejména pokud povrch sýrů není pokryt suchou kůrkou. Pokud došlo k odstranění plísně, musí být ochrana 
poskytnuta co nejrychleji a bez zbytečného odkladu a tuto ochranu představuje vakuový obal a balení 
v ochranné atmosféře (viz oddíl 5.4.8). Alternativně lze materiál uchovávat ve zmrazeném stavu. 

Během následné přepravy a skladování je třeba udržovat růst pod kontrolou (viz oddíly 5.2 a 5.3.2).  

Sýry, které nesplňují výše uvedené požadavky, se musí odstranit a použít v souladu s právními předpisy o 
vedlejších produktech živočišného původu. 

4.11 Sýrový materiál odpadající z výrobních linek 

4.11.1 Posouzení 

Sýrové skrojky/odřezky 

Odřezky přebytečného sýra při balení, krájení a řezání, jakož i sýr, který ulpěl na řezacím zařízení, 
dopravních pásech atd. jsou vhodné k dalšímu potravinářskému zpracování.  

Je třeba poznamenat, že sýr, který ulpěl na řezacích zařízeních a dopravních pásech, může být 
kontaminován cizími tělesy (otěr z pásů, materiál z povlaků). Pokud k tomu dojde, musí být takový materiál 
posuzován tak, jak je popsáno v oddíle 4.5. 

V případě větších kusů (> 1 kg) pevných, tvrdých a velmi tvrdých sýrů jsou menší plísňové skvrny často 
odřezávány nebo seškrabávány, aby se obnovil vizuální dojem sýra. Obnovený sýr je vhodný k dalšímu 
potravinářskému zpracování.  

Pokud jde o plísňové odřezky, viz oddíl 4.10 výše. 

Sýřenina  

Sýřeninu lze opětovně získat z výrobníků, trubek a syrovátky (např. v separátorech) a je vhodná k dalšímu 
potravinářskému zpracování.  

Části/úlomky sýrů z podlahy 

Sýry sebrané z podlahy nejsou vhodné k dalšímu potravinářskému zpracování a musí se odstranit a použít 
v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu). 

Poznámka: Podnosy s odebraným sýrovým materiálem položené na podlahu nepředstavují části/úlomky 
sýrů z podlahy. 
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4.11.2 Pokyny 

Pokyny pro manipulaci před uvolněním a během přepravy a skladování naleznete v oddílech 5.1 až 5.3. 
Není-li čerstvý sýr v krátké době použit (do 4 dnů v chladu), měl by být před použitím vystaven tepelnému 
ošetření. 

4.12. Sýry s prošlou dobou minimální trvanlivosti/spotřeby 

4.12.1 Posouzení 

Na předbalených výrobcích musí být stanovena trvanlivost a musí být bráno v úvahu zamýšlené použití, 
rozumně předvídatelné podmínky skladování a přepravy na následujících stupních dodavatelského řetězce, 
včetně jakéhokoli dalšího zpracování, a jakákoli doporučení ohledně skladování uvedená na štítku.  

Informace o trvanlivosti potravin mohou být uvedeny ve dvou formách, a sice: 

 Datum minimální trvanlivosti („minimální trvanlivost do“), které se používá k označení toho, kdy 
potravina, je-li vhodně skladována, začíná ztrácet své specifické (jakostní) vlastnosti. Po tomto datu 
může být potravina stále ještě naprosto bezpečná a vyhovující. 

Mnohé zrající sýry, zejména celé pevné, tvrdé a velmi tvrdé zrající sýry, mohou mít trvanlivost až několik let, 
protože sýr může dál vyzrávat až do doby, než dojde k úplnému rozložení bílkovin (a tuků), a stále ještě 
představuje potravinu vhodnou ke spotřebě.  

V mnoha takových případech jsou data trvanlivosti stanovená pro sýr uvedena jako „data minimální 
trvanlivosti“ a jsou stanovena především tak, aby odpovídala chuťovým vlastnostem konkrétního druhu 
(druhové vlastnosti, informace pro spotřebitele, např. „jemný“)

18
. 

 Doporučené datum spotřeby („spotřebujte do“, „datum spotřeby“) se používá pouze u potravin 
snadno podléhajících zkáze a k označení toho, kdy je pravděpodobné, že potravina bude představovat 
bezprostřední mikrobiologické nebezpečí pro lidské zdraví. Po tomto datu se takovéto potraviny snadno 
podléhající zkáze již nesmějí prodávat, protože mohou představovat bezprostřední ohrožení lidského 
zdraví. 

4.12.2 Pokyny 

Sýry, u nichž bylo překročeno předem stanovené datum trvanlivosti („minimální trvanlivost do“), lze uvolnit 
pro další potravinářské zpracování pod podmínkou, že posouzení

19
 jakýchkoli dalších odchylek prokáže, že 

materiál je vhodný k dalšímu zpracování. 

Sýry, u kterých bylo překročeno předem stanovené doporučené datum spotřeby, nelze uvolnit pro další 
potravinářské zpracování a materiál se musí odstranit a použít v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 
(vedlejší produkty živočišného původu). Pokyny pro manipulaci před uvolněním a během přepravy a 
skladování naleznete v oddílech 5.1 až 5.3. 

4.13 Sýroví roztoči 

4.13.1 Posouzení 

Skladokaz moučný (Acarus siro Linnaeus) je poměrně velký, průsvitný, perlově bílý roztoč (o velikosti 0,30 
až 0,66 mm) se silnými, tmavými, slabě pokrčenými nožičkami a tmavším ústním ústrojím. Samečkové a 
samičky jsou si podobní, avšak samičky jsou větší. Vývoj od vajíčka do dospělého jedince může trvat v 
chladném prostředí několik měsíců, při teplotě 15 °C čtyři až pět týdnů, ale při teplotě 24 °C pouhé dva 
týdny.  

U některých druhů sýrů jsou sýroví roztoči technologickými činiteli usnadňujícími zrání. U jiných sýrů jsou 
roztoči považováni za nákazu. Během skladování posledně jmenovaných je výskyt sýrových roztočů řízen 
prostřednictvím ochrany proti škůdcům, která zahrnuje čištění, vysávání, drhnutí povrchů, prevenci napadení 
a pokrytí sýrů voskovým povlakem. 

                                                      
18

 Vzhledem k tomu, že mnohé druhy sýrů nemají technickou trvanlivost, pravidla označování, jež stanoví kodex, povolují v případě 
zrajících pevných, tvrdých a velmi tvrdých sýrů, které nejsou plísňové a které nejsou určeny k prodeji celých sýrů konečnému 
spotřebiteli, nahradit datum trvanlivosti datem výroby.  
19

 Senzorické/organoleptické zkoušky, po nichž v případě nutnosti následují další šetření/zkoušky v souladu s touto příručkou. 
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4.13.2 Pokyny  

Sýrový materiál napadený roztoči by se měl odříznout a měl by se odstranit a použít jako materiál 
3. kategorie podle nařízení (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu).  

Části sýra, které napadené nejsou, jsou vhodné k dalšímu zpracování. Pokyny pro manipulaci před 
uvolněním a během přepravy a skladování naleznete v oddílech 5.1 až 5.3. 

4.14 Znehodnocení 

4.14.1. Posouzení 

Škůdci 

Přítomnost škůdců, např. červů, činí sýry nevhodné k dalšímu použití v potravinářském řetězci a musí být 
odstraněny a použity v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu). 

Strukturální změny 

V důsledku stárnutí sýrů se jejich složky (bílkoviny, tuky atd.) mohou téměř zcela rozložit, což vede ke vzniku 
výluhů a k charakteristickému zápachu přezrálého sýra (po čpavku apod.). Takové zhoršení struktury je 
neškodné (někdy je dokonce žádoucí) a nemá žádné dopady na použití při dalším potravinářském 
zpracování. Extrémní změny však nejsou žádoucí, i když nejsou nebezpečné. 

4.14.2 Pokyny 

Škůdci 

Odstranění a použití v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty biologického původu). 
Viditelné stopy (trus, ohryzané kusy atd.) po myších a potkanech musí vést k odstranění zasaženého sýra. 

Strukturální změny 

Sýry, u nichž došlo k extrémním změnám, by se měly odstranit a použít v souladu s nařízením (ES) 
č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu). 

Pokud například sýr nabude chuti a zápachu, které vyvolávají nevolnost, nebo jinak vypadá nevysvětlitelně 
neobvykle, rozklad nemusel probíhat správným způsobem a sýr se musí odstranit a použít v souladu 
s nařízením (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu). Provedení správného hodnocení 
někdy vyžaduje vyškolené čichové a chuťové buňky hodnotitele.  

Pracovníci odpovědní za třídění sýrů by měli mít nezbytné kompetence, které by zahrnovaly odborné školení 
v provádění senzorických zkoušek a hodnocení sýrů a měli by také absolvovat příslušnou profesní přípravu.  
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KAPITOLA 5 PŘÍPRAVA, MANIPULACE, OŠETŘENÍ A POUŽITÍ 
OBNOVENÝCH SÝRŮ PRO DALŠÍ POTRAVINÁŘSKÉ ZPRACOVÁNÍ 

Tato kapitola se týká pouze suroviny, která byla posouzena jako vhodná v souladu s kapitolou 4. 

Pokyny, které se týkají přípravy na uvolnění, jsou určeny potravinářským podnikům, které provádějí 
obnovení sýrů ke zpracování/distribuci sýrů za účelem jejich průmyslového využití. Konkrétní přípravné kroky 
je možné externě zadat jiným potravinářským podnikům nebo je mohou provádět jiné potravinářské podniky 
v rámci téhož potravinového řetězce. Související opatření doporučená v těchto pokynech jsou míněna tak, 
že mají být používána v raných fázích potravinového řetězce „sýr jako surovina pro další výrobu potravin“ 

Pokyny, které se týkají zacházení se sýry a jejich skladování jsou určeny všem příslušným provozovatelům 
potravinářských podniků. Obecně se s obnovenými sýry musí zacházet takovým způsobem, který zachovává 
nebo kontroluje vhodnost materiálu podle jeho zamýšleného použití. V případě selhání se musí sýr znovu 
posoudit v souladu s kapitolou 4. 

Pokyny, které se týkají ošetření, jsou určeny potravinářským podnikům, které přijímají obnovené sýry a 
používají je jako surovinu k dalšímu zpracování a/nebo je zpracovávají jako meziprodukty předtím, než 
budou použity jako surovina. Konkrétní kroky při ošetření je však možné externě zadat jiným potravinářským 
podnikům nebo je mohou provádět jiné potravinářské podniky v rámci téhož potravinového řetězce. 
Související opatření doporučená v těchto pokynech jsou míněna tak, že mají být používána v potravinovém 
řetězci „sýr jako surovina pro další výrobu potravin“. 

Druhy odchylek se řeší podle jednotlivých případů. V praxi se může vyskytnout více než jedna odchylka 
(např. viditelná plíseň na sýřenině obnovené prostřednictvím výrobní linky). Při posouzení vhodnosti 
obnovených sýrů se musí v každém případě brát v úvahu všechny druhy odchylek, které se vyskytly.  

Informace z této kapitoly, které se týkají pokynů uvedených v kapitole 4, jsou shrnuty v příloze. 

Jelikož u některých obnovených sýrů lze při jejich skladování a přepravě jen stěží zcela zabránit 
mikrobiálnímu růstu, byla by mikrobiologická kritéria při posuzování vhodnosti materiálu na počátku (kapitola 
4) obvykle přísnější než odpovídající mikrobiologická kritéria používaná při posuzování tohoto materiálu 
v okamžiku jeho použití jako suroviny při další výrobě potravin. U polotvrdých a tvrdých sýrů k růstu 
patogenních bakterií nedochází. 

5.1 Obecná opatření použitelná před uvolněním sýrů jako suroviny k dalšímu 
zpracování 

5.1.1 Ochrana otevřených povrchů před přepravou 

K minimalizaci (další) kontaminace a rozvoje viditelných plísní během skladování a přepravy musí být 
otevřené povrchy obnoveného sýra chráněny. 

Obnovený sýr s nedotčeným obalem (např. vratky z velkoobchodních zařízení), s nedotčenou suchou kůrkou 
(např. ementál, tvrdé sýry) nebo s nedotčeným povlakem nepotřebují během manipulace, přepravy a 
skladování žádné další obaly. 

Sýry s porušeným obalem, kůrkou nebo povlakem se musí přebalit, zabalit nebo jinak chránit před 
kontaminací během přepravy a skladování. Zmrazení poskytuje dostatečnou ochranu před mikrobiálním 
růstem na sýru a uvnitř sýra. 

Konkrétní opatření pro případ sýrů kontaminovaných plísněmi jsou uvedena v oddíle 5.4.8 níže. 

5.1.2 Fyzická manipulace 

S obnovenými sýry se musí manipulovat tak, aby nedošlo k fyzickému poškození ochranného povrchu sýra 
(obalu, povlaku nebo suché kůrky). 

Suchá sýrová kůrka, obal a povlak musí zůstat neporušené. 

Povrch sýra, který byl ve styku s podlahou, by se měl vždy odstranit a použít v souladu s nařízením (ES) 
č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu). 

Zejména s vakuovými obaly a zracími fóliemi se musí manipulovat opatrně, aby nedošlo k protržení fólie 
(čímž by plísně získaly přístup ke kyslíku). Porušená balení musí být vyřazena, pokud nejsou co nejrychleji a 
bez zbytečného odkladu použita k dalšímu zpracování, nebo musí být zmrazena před dalším skladováním. 
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5.1.3 Specifické informace, které musí doprovázet určité produkty  

a. Sýr vhodný pouze k dalšímu zpracování 

Není-li sýr vhodný k přímé spotřebě, avšak je vhodný pouze jako surovina k dalšímu zpracování, musí být 
označen jako „Potravina určená pouze k dalšímu (potravinářskému) zpracování“ v příslušném jazyce, 
na kontejneru (např. palety, paletové regály atd.) a v případě potřeby v průvodních dokladech, aby se 
zajistila sledovatelnost až k původnímu výrobci. Taková identifikace je důležitá také v případě, že u sýrového 
materiálu bylo překročeno stanovené datum trvanlivosti, zejména je-li datum trvanlivosti stále ještě 
vyznačeno na obalu, aby se vyloučilo jakékoli nedorozumění, pokud jde o status a zamýšlené použití 
materiálu. 

Pokud je takovýto obnovený sýr skladován v zařízeních spolu s jinými potravinami, musí se uchovávat 
odděleně od jiných surovin a prostor, kde se obnovený sýr nachází, musí být jasně označen, aby se 
zamezilo případným omylům, pokud jde o jeho povahu a určení. 

b. Další informace 

V některých případech musí být v průvodních dokladech uvedeny další informace, jelikož mohou být 
zapotřebí k tomu, aby se potravinářským zařízením, které materiál obdrží, umožnilo náležité zacházení, 
příprava a ošetření vhodné vzhledem k povaze dané suroviny.  

Takové informace jsou zvlášť důležité, pokud: 

 Kontaminace kovy způsobila snížení klasifikace (viz oddíl 4.5). Takové informace jsou nezbytné, neboť 
pomohou zařízení provádějícímu další zpracování zajistit, aby mělo k dispozici vybavení, které je 
schopné účinně odstranit riziko.  

 Předání poznatků o jakémkoli obsahu minerálních olejů a natamycinu, které byly použity v povlakových 
materiálech a/nebo ve voscích je nezbytné k zajištění náležitého zacházení s obnovenými sýry a jejich 
použití na následných stupních potravinového řetězce (viz oddíl 4.6). 

 Kontaminace bakteriemi způsobila snížení klasifikace (viz oddíly 4.8 a 4.9). Musí být poskytnuty 
informace tak, aby to umožnilo provádění správných manipulačních postupů, jež kontrolují další šíření a 
růst, a provedení náležitého tepelného ošetření, a sice: 

 pokud u sýra je překročena nebo pravděpodobně bude překročena nebo v minulosti byla překročena 
úroveň koagulázopozitivních stafylokoků ve výši 10

5
 KTJ/g,  

 pokud je sýr kontaminován patogenními bakteriemi, jsou takové informace nezbytné pro provádění 
manipulačních postupů na kontrolu růstu a náležitého tepelného ošetření a případně k usnadnění 
prevence křížové kontaminace na každém dalším stupni procesu, 

 pokud sýr obsahuje mimořádně vysoké úrovně hygienických ukazatelů, jako např. E. coli nebo 
koliformních bakterií. 

 V souladu s oddílem 4.10.4 informace o tom, že přítomná viditelná plíseň je [… (uveďte druhy 
plísní)…….] používaná při výrobě […(uveďte název druhu sýra)….].  

 V případě, že sýr byl mikrobiologicky kontaminován organismy, jejichž přítomnost musí být výrazně 
snížena, informace o tom, že materiál musí být tepelně ošetřen, aby se obnovila jeho bezpečnost. 
Takové informace musí být začleněny do prohlášení o zamýšleném použití, a to následujícím způsobem: 
„Potravinářský materiál pouze pro další tepelné zpracování“. 

Výrobce musí vždy sdělit následným stupňům potravinového řetězce (prostřednictvím průvodních dokladů 
a/nebo případně prostřednictvím označení) teplotní podmínky určené pomocí analýzy rizik, za kterých musí 
být materiál skladován a přepravován, a – je-li to nutné k zachování nebo kontrole mikrobiologické vhodnosti 
materiálu – maximální trvání přepravy/skladování před dalším zpracováním. Toto sdělení by mělo být 
založeno na pokynech uvedených v oddílech 5.3.2 a 5.4.5 ohledně toho, jak zachovat vhodnost pro další 
zpracování během přepravy a skladování. 

Sýr, který je z potravinářského řetězce vyřazen a je odstraněn a použit jinými způsoby, musí být označen 
v souladu s požadavky nařízení (ES) č. 1069/2009 (vedlejší produkty živočišného původu).  

5.2 Obecná opatření použitelná během přepravy a skladování  

Obnovené sýry musejí být skladovány a přepravovány při teplotách stanovených potravinářským zařízením, 
které je odpovědné za výrobu. 
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Obalový materiál a měkké plasty, např. zrací fólie, musí během skladování a přepravy zůstat neporušené a 
nesmí se odstranit dříve než bezprostředně před skutečným použitím, zejména pokud je tento materiál 
důležitý pro ochranu povrchu před kontaminací a/nebo dalším znehodnocováním (výjimkou je případ, kdy je 
materiál uchováván v zmrazeném stavu). 

Veškerý obalový materiál a měkké plasty, např. zrací fólie, musí být před použitím odstraněny. 

Pokud provozovatel potravinářského podniku na předchozím stupni potravinového řetězce stanovil časové 
omezení, dokdy musí být obnovený sýr podroben dalšímu ošetření, musí je následující stupeň dodržet. 
Pokud taková specifikace nebyla určena, mělo by se provést posouzení materiálu z hlediska trvanlivosti. 
V případě problémů s prováděním lze sýr zmrazit, aby se zabránilo dalšímu znehodnocování. 

Výrobce musí stanovit, že mikrobiologicky stabilní sýr lze přepravovat při teplotách do 15 C.  

Většina nezrajících sýrů
20

, sýřenina, sýrové skrojky a odřezky mají omezenou mikrobiologickou stabilitu a 
musí být skladovány v chladném prostředí s teplotami, které nepřekračují teplotu stanovenou výrobcem. 
Krátkodobé odchylky od těchto teplotních požadavků nepředstavují mikrobiologický problém a vyšší teploty 
mohou být přijatelné; jako příklad lze uvést krátkodobou přepravu, nakládku/vykládku a přepravu v rámci 
potravinářského zařízení.  

Tyto informace (viz oddíl 5.1.3) musí doprovázet obnovený sýr po dobu skladování a při přepravě. 

Je důležité, aby obnovený sýr bylo možné účinně sledovat nazpět i dopředu, od původního výrobce po 
konečného uživatele. Aby se napomohlo účinnému sledování, jakýkoli záznam

21
 provedený v rámci 

potravinového řetězce „sýr jako surovina určená k dalšímu zpracování“ musí být propojen s identifikací 
šarže, kterou poskytl dodavatel. 

Při manipulaci s kontaminovaným materiálem a řízení skladových a zpracovatelských zařízení (včetně jejich 
čištění) a během přepravy musí být brány v úvahu obavy z možné křížové kontaminace materiálu, který 
podporuje růst patogenů. 

Konkrétní opatření pro mikrobiologicky kontaminované sýry jsou uvedena v oddíle 5.4 níže. 

5.3 Obecná opatření použitelná v zařízení pro další zpracování  

5.3.1 Příjem 

Po příjmu a před jakýmkoli použitím nebo uskladněním se veškerý obdržený materiál musí vizuálně 
zkontrolovat a musí se učinit rozhodnutí, pokud jde o jeho přijetí a jakákoli omezení týkající se jeho využití. 

Při příjmu musí být zaznamenány tyto údaje: 

 druh suroviny, 

 vizuální stav obnoveného sýra (např. viditelné plísně, sýroví roztoči, nečistoty atd.), 

 stav obalového materiálu a zrací fólie, 

 informace o využití, povaze jakékoli kontaminace a ošetření, 

 informace potřebné pro zajištění sledovatelnosti. 

Sýr určený k dalšímu zpracování by mělo být možné zpětně sledovat až k původnímu výrobci. Není-li to 
možné, sýr se nesmí dále zpracovávat a musí se odstranit a použít v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 
(vedlejší produkty živočišného původu). 

Jestliže existují pochybnosti ohledně toho, zda byl sýr obnoven, bylo s ním manipulováno, byl přepravován 
a/nebo skladován v souladu s touto příručkou, musí být sýr odmítnut a vrácen, nebo odstraněn a použit 
v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 o vedlejších produktech živočišného původu. Pokud například 
existují pochybnosti, zdali počet koagulázopozitivních stafylokoků nepřekračuje úroveň 10

5
 KTJ/g, nebo je 

pravděpodobné, že ji překročí, musí být materiál odmítnut. 

Všechny odmítnuté šarže a důvody jejich odmítnutí se musí zaznamenat. 

V případě, že s obnoveným sýrem nebylo manipulováno způsobem, který zachovává nebo kontroluje 
vhodnost materiálu pro jeho zamýšlené použití, musí se materiál znovu posoudit v souladu s kapitolou 4. 

                                                      
20

 S výjimkou sýrů, které byly baleny do zatavovaných obalů nebo byly podrobeny obdobným metodám, jež představují mikrobiologické 
ošetření po fermentaci. 
21

 Viz prováděcí nařízení Komise (EU) č. 931/2011. 
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Jakýkoli záznam provedený v rámci potravinového řetězce „sýr jako surovina určená k dalšímu zpracování“ 
musí být propojen s identifikací šarže, kterou poskytl dodavatel. 

Konkrétní opatření pro mikrobiologicky kontaminované sýry jsou uvedena v oddíle 5.4 níže. 

5.3.2 Skladování 

O skladování lze uvažovat pouze u materiálu, u něhož je možné zachovat vhodnost pro další potravinářské 
zpracování (viz pokyny v kapitole 4).  

Ostatní materiál, který prošel vstupní kontrolou, se skladovat nesmí a musí být co nejrychleji a bez 
zbytečného odkladu použit. 

Obalový materiál a zrací fólie musí během skladování zůstat neporušené a nesmí se odstranit dříve než 
bezprostředně před skutečným použitím. 

Tyto informace (viz oddíl 5.1.3) musí doprovázet obnovený sýr po dobu skladování. 

Se sýry určenými ke skladování se musí zacházet tak, aby nedošlo k fyzickému poškození ochrany povrchu 
sýra (obalu, povlaku nebo suché kůrky). Suchá sýrová kůrka, obal a povlak musí zůstat neporušené. 
Zejména s vakuovými obaly a zracími fóliemi se musí zacházet opatrně, aby nedošlo k protržení fólie, neboť 
jakýkoli únik umožňuje, aby se k plísním dostal kyslík. Poškozené obaly se musí co nejrychleji a bez 
zbytečného odkladu obnovit nebo musí dojít k přebalení, pokud nejsou používány při dalším zpracování.  

Při plánování skladování a při údržbě skladovacích zařízení (včetně čištění) musí být brány v úvahu obavy 
z možné křížové kontaminace materiálu. 

Pokud jde o teplotu skladování, odkazuje se na oddíl 5.2. 

Pokud má trvanlivost obnoveného sýra vliv na bezpečnost a vhodnost potravin, je třeba zajistit odpovídající 
obrátku skladových zásob každého druhu sýra, např. podle zásady „první do skladu, první ze skladu“, kdy se 
čerpá nejprve z nejstarší části, nebo jiné odpovídající přístupy. Pracovníci by měli být proškoleni, aby 
nejprve odesílali nejstarší zásoby. Na podporu správné obrátky skladových zásob je třeba používat kódování 
šarží. 

Prodloužené skladování obnovených sýrů (např. pro senzorické účely) musí vycházet z ověření údajů 
v minulosti a z praktických zkušeností. 

5.3.3 Použití 

Před použitím se musí odstranit veškerý obalový materiál a měkké plasty, včetně zrací fólie.  

5.4 Specifická opatření podle druhu sýra  

5.4.1 Sýry s povlakem, voskovým nátěrem nebo v obalu  

Skladování a přeprava 

Povlaky, vosky a obalový materiál musí během skladování a přepravy zůstat nedotčené. 

Manipulace v místě určení a ošetření před použitím 

Povlaky, vosky a obalový materiál musí během skladování zůstat neporušené a nesmí se odstranit dříve než 
bezprostředně před skutečným použitím. 

Povlaky, vosky a obalový materiál se před použitím musí odstranit, např. oloupáním, vykartáčováním nebo 
seškrábáním. Potravinová bezpečnost sýra nesmí být ovlivněna nepřijatelnou úrovní reziduí, jež představují 
chemické riziko ohrožující bezpečnost potravin, např. natamycinu a minerálních olejů

22
, které byly 

v povlacích, voscích a obalových materiálech obsaženy. V případě povlaků a vosků obsahujících natamycin 
by se mělo z povrchu odstranit nejméně 5 mm materiálu. Provádí-li se odstranění prostřednictvím 
specifického tepelného procesu, mělo by se zajistit, aby se natamycin a minerální oleje obsažené v povlaku, 
voscích a obalovém materiálu nepřenesly na sýr. 

                                                      
22

 Existují dvě hlavní skupiny minerálních olejů. Jednou jsou nasycené uhlovodíky minerálních olejů (MOSH), k nimž patří alkany a 
cykloalkany, a druhou jsou aromatické uhlovodíky minerálních olejů (MOAH). MOAH jsou potenciálně karcinogenní a genotoxické a 
jejich obsah v potravinách by měl být snížen na co nejnižší úroveň. Podrobnější informace naleznete ve vědeckém stanovisku 
Evropského úřadu pro bezpečnost potravin (EFSA) k uhlovodíkům minerálních olejů (EFSA Scientific Opinion on Mineral Oil 
Hydrocarbons in Food), EFSA Journal 2012;10(6):2704. 
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Odstraněný povlakový materiál musí být odstraněn a použit v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 
(vedlejší produkty živočišného původu). 

Další informace naleznete v oddíle 4.6. 

5.4.2 Nečistý sýr  

Ošetření před použitím 

Nečistá místa, která se mohou vyskytnout na povrchu sýra nebo na jeho kůrce, se musí odstranit odříznutím, 
omytím, vykartáčováním nebo seškrábáním, a to v souladu se správnou hygienickou praxí.  

Při plánování postupu odstranění a jeho provádění musí být brány v úvahu obavy z možné křížové 
kontaminace. 

5.4.3 Sýr kontaminovaný prvky, jež představují fyzické riziko 

Příjem a ošetření před použitím  

Sýr kontaminovaný nebezpečnými úlomky smí být přijat pouze v případě, že je nainstalováno zařízení, které 
je schopno takové úlomky odstranit (např. použití magnetických polí, sít nebo filtrů) a které bylo akceptováno 
příslušným orgánem, a/nebo je instalováno a používá se vhodné zařízení, které je schopné takové úlomky 
účinně detekovat, spolu se stanoveným postupem třídění, který kontaminovaný materiál odstraňuje. 

Účinné odstranění kovů je dáno provedením kontrolních opatření zaměřených na odstranění kovových 
předmětů, např. 

 velikostí filtrů/sít,  

 citlivostí magnetických odlučovačů nebo magnetických filtrů. 

Ověření postupu odstranění lze provést např. prostřednictvím detektorů kovů nebo rentgenu. 

Ověření je nezbytné zejména v případě, že existuje podezření, že používaný sýr obsahuje kovové předměty. 

5.4.4 Sýr kontaminovaný kvasinkami  

Nejsou zapotřebí žádná specifická omezení v důsledku kontaminace kvasinkami kromě těch omezení, která 
jsou vyžadována pro kontrolu pachuti (což přesahuje oblast působnosti těchto pokynů).  

Z hlediska bezpečnosti potravin lze použít kritéria času a teploty, která se obvykle používají pro odpovídající 
materiál splňující specifikace. 

5.4.5 Sýr kontaminovaný bakteriemi – obecná opatření 

Skladování a přeprava 

Růst bakterií lze obecně minimalizovat prostřednictvím řízení času a teploty
23

, což má obzvláštní význam, 
pokud existuje rozumná pravděpodobnost, že bakterie přítomné v sýru mohou produkovat toxiny (např. S. 
aureus). Pokud k tomu dojde, opatření zahrnují urychlené zpracování nebo skladování za podmínek nižších, 
než jsou podmínky růstu.  

5.4.6 Sýr, u kterého jsou překročena mikrobiologická kritéria pro hygienické ukazatele 
(včetně kritérií hygieny výrobního procesu) 

Koagulázopozitivní stafylokoky 

Sýr, který byl vybrán pro použití jako surovina k dalšímu zpracování, protože bylo překročeno 
mikrobiologické kritérium pro koagulázopozitivní stafylokoky, musí být podroben zkouškám s cílem ověřit, že 
úrovně nepřekračují hodnotu 10

5
 KTJ/g. Pokud k tomu dojde, materiál musí být zkoušen na přítomnost 

stafylokokových enterotoxinů a měla by být prokázána nepřítomnost ve 25 g, n = 5, c = 0, v souladu 
s nařízením (ES) č. 2073/2005.  

Jsou-li zjištěny stafylokokové enterotoxiny, postižený sýr se musí odstranit a použít v souladu s právními 
předpisy o vedlejších produktech živočišného původu. 

U materiálu, u kterého je překročeno kritérium pro koagulázopozitivní stafylokoky, se vyžaduje řízení času a 
teploty, aby se zabránilo dalšímu růstu, a minimalizovala se tak pravděpodobnost tvorby stafylokokových 

                                                      
23

 Teplotu nikdy nelze posuzovat izolovaně. Při mikrobiologické kontrole je stejně důležitý také čas. 



EDA/EUCOLAIT Pokyny pro použití sýrů jako suroviny přijaté dne 1. února 2018 

24 
 

enterotoxinů. Minimální teplota pro růst S. aureus je 5,7 °C. Jestliže je teplota udržována pod touto 
hodnotou, stává se doba trvání skladování nepodstatnou otázkou.  

Integrované ošetření k zajištění vhodnosti  

 
Sýr, u kterého je překročeno mikrobiologické kritérium pro koagulázopozitivní stafylokoky 

 Obnovený sýr musí být podroben tepelnému ošetření, které zajistí řádové snížení minimálně o 8 log10 

KTJ/g, což odpovídá uchovávání materiálu při teplotě nejméně 76 C po dobu 15 s, nebo 80 C po dobu 
6 s

24
.  

 Tepelné ošetření musí být monitorováno a ověřeno způsobem, který je vhodný pro použité zařízení. 

 Takovéto tepelné ošetření lze provést před dalším zpracováním nebo jako nedílný krok zpracování při 
výrobě dále zpracovaných výrobků. 

 Je možné použít alternativní technologii (např. vysokotlakou) se stejným účinkem (minimální snížení S. 
aureus o 8 log10 KTJ/g). 

 Pro účely ověření musí být konečné výrobky vyrobené z obnoveného sýra tohoto typu podrobeny 
zkouškám na stafylokokové enterotoxiny. 

Sýr, u kterého jsou překročeny jiné hygienické ukazatele 

Obvykle nejsou zapotřebí žádná specifická omezení kromě těch, která jsou vyžadována pro kontrolu pachuti 
(což přesahuje oblast působnosti těchto pokynů). Z hlediska bezpečnosti potravin lze použít kritéria času a 
teploty, která se obvykle používají pro odpovídající materiál splňující specifikace. Sýry, u kterých byly 
zjištěny extrémně vysoké úrovně hygienických ukazatelů, by však neměly být použity, pokud nebylo 
provedeno posouzení případného obsahu patogenních mikroorganismů. 

Přestože to právní předpisy nevyžadují, doporučuje se obnovený sýr, u kterého byla překročena 
mikrobiologická kritéria pro hygienu výrobního procesu, tepelně ošetřit. E. coli je poměrně citlivá na teplo, 
takže bude postačovat tepelné ošetření obdobné tomu, které se doporučuje v případě koagulázopozitivních 
stafylokoků nebo L. monocytogenes. 

5.4.7 Sýr, u kterého jsou překročena mikrobiologická kritéria pro patogeny (včetně kritérií 
bezpečnosti potravin) 

Pro kontrolu dalšího růstu a k zajištění toho, že tepelné ošetření použité během dalšího zpracování skutečně 
dokáže patogeny prakticky odstranit, je nezbytná kontrola času a teploty. Čas je důležitým faktorem při 
kontrole L. monocytogenes v materiálu, který podporuje růst listerie v chladném prostředí. Takový sýr 
kontaminovaný tímto patogenem proto musí být co nejrychleji a bez zbytečného odkladu přepraven na místo 
určení. U materiálu, který růst nepodporuje, se toto nevyžaduje. 

Stejný přístup platí i pro jiné patogeny. 

Jelikož však minimální teplota pro růst salmonely je 5,7 °C, v případě, že je sýr účinně uchováván při teplotě 

nižší než 6 C, se u jakéhokoli sýra kontaminovaného salmonelou doba trvání skladování stává 
nepodstatnou otázkou. 

U materiálu, který podporuje růst patogenů, je třeba věnovat pozornost jeho možné křížové kontaminaci. To 
by mělo být bráno v úvahu při manipulaci s kontaminovaným materiálem a při řízení skladovacích a 
zpracovatelských zařízení (včetně jejich čištění). 

Integrované ošetření k zajištění vhodnosti  

 Obnovený sýr musí být podroben tepelnému ošetření, které zajistí snížení minimálně o 8 log10 KTJ/g. 

 V případě L. monocytogenes to odpovídá ponechání sýra při teplotě nejméně 75 C po dobu 15 s nebo 

při teplotě 80 C pod dobu 3 s
25

.  

 V případě salmonely se tohoto účinku s velkou rezervou dosáhne tepelným ošetřením odpovídajícím 
pasterizaci. 
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 Na základě hodnot D pro S. aureus v mléce (Firstenberg-Eden et al: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal 

treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034–37) s přidáním dalších +3 C pro kompenzaci vyššího obsahu 
tuku, sušiny a soli (jak doporučuje americký úřad FDA). 
25

 Na základě hodnot D pro L. monocytogenes v mléce (údaje Combase) s přidáním dalších +3 C pro kompenzaci vyššího obsahu 
tuku, sušiny a soli (jak doporučuje americký úřad FDA). 
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 U sýra, který byl nasměrován k dalšímu zpracování proto, že byla překročena kritéria pro další patogeny, 
by měly být zdokumentovány kombinované údaje o čase a teplotě specifické pro konkrétní patogeny, 
které povedou ke snížení o 8 log10 KTJ/g. 

Takovéto tepelné ošetření lze provést před dalším zpracováním nebo jako nedílný krok zpracování při 
výrobě dále zpracovaných výrobků. 

Je možné použít alternativní technologii (např. vysokotlakou) se stejným účinkem (minimální snížení o 8 
log10 KTJ/g). 

Tepelné ošetření musí být monitorováno a ověřeno způsobem, který je vhodný pro použité zařízení. 

5.4.8 Sýr kontaminovaný plísněmi  

Preventivní opatření před uvolněním 

a) Odstranění viditelných kolonií plísní 

Musí být zavedena přiměřená opatření k zabránění šíření plísní. U sýrů, které jsou pro požadované 
odstranění plísně příliš malé a/nebo u nichž plísňová vlákna pronikla hluboko podél děr nebo ok v sýru, 
nelze o odstranění plísní uvažovat. 

Malé kolonie plísní na povrchu lze seškrábnout. Při odstraňování větších (ale nemnohých) kolonií plísní se 
musí sýr odříznout do hloubky nejméně 1,3 cm a kolem skvrny

26
. Odstranit je třeba také veškerý jinak 

zbarvený materiál kolem skvrny. V případě více plísňových míst na povrchu je třeba odstranit sýr do hloubky 
nejméně 1,3 cm. V praxi by se měly odříznout 2–3 cm, aby se dosáhlo účinného odstranění. Pokud se však 

na obnoveném sýru vytvořila plíseň při skladování při teplotách vyšších než 7 C, musí se odstranit nejméně 
2 cm sýra. 

Odstranění plísně se musí provést pečlivě, aby se minimalizovala možnost kontaminace nově 
exponovaného povrchu sýra. Povrch, který je exponován v důsledku odstranění plísně, se musí, není-li sýr 
zmrazen, chránit prostřednictvím vakuového obalu nebo balení v ochranné atmosféře. 

b) Vakuový obal nebo balení v ochranné atmosféře  
 

Vakuový obal snižuje množství vzduchu v balení a balení hermeticky uzavírá, takže uvnitř zůstává téměř 
úplné vakuum. 

Obecně růstu plísní brání kombinace více než 50 % oxidu uhličitého a méně než 1 % kyslíku. Jelikož oxid 
uhličitý je obvykle uvnitř balení produkován samotným sýrem, hlavním cílem postupu balení je odstranit 
kyslík. 

Obnovený sýr s počátečním rozvojem viditelné plísně se nemusí vakuově balit, pokud je možné kolonie 
účinně odstranit (viz výše) a pokud je materiál co nejrychleji a bez zbytečného odkladu přepraven na místo 
určení a použit k dalšímu zpracování. Pokud však existuje pravděpodobnost, že se během přepravy a 
skladování vyvinou viditelné kolonie plísní na obnoveném sýru, který v době odeslání nevykazuje přítomnost 
plísní, musí se obnovený sýr co nejrychleji a bez zbytečného odkladu před odesláním účinně vakuově 
zabalit. Faktor času je důležitý, protože některé (na kyslíku závislé) plísně pokračují v růstu, dokud se uvnitř 
obalu nevytvoří řízená atmosféra.  

Zařízení užívané k vakuovému balení obnoveného sýra musí být dostatečně účinné (např. elektrické 
vakuovací systémy), aby se dosáhlo nízkého obsahu vzduchu a aby umožnilo pevné obemknutí obalu kolem 
materiálu. Je-li materiál vakuově balen v nádobách, musí se použít vakuový manometr. 

Pytle musí být z materiálů, které brání v přístupu kyslíku a jsou dostatečně pružné. Pytle a uzávěry (tepelně 
uzavřené) musí být dostatečně pevné, aby chránily před náhodným porušením (rozvoj plísní ve vakuových 
obalech je téměř vždy způsoben porušením pytle nebo nedostatečným uzavřením).  

Balení v ochranné atmosféře je alternativou k vakuovému balení a používá se při něm oxid uhličitý, samotný 
nebo s dusíkem, aby se dosáhlo obsahu kyslíku nižšího než 0,5 %.  

Opatření během skladování a přepravy 

Růst plísní lze obecně minimalizovat řízením času a teploty
27

, což je zvláště důležité, pokud plísně, o které 
se jedná, nejsou odstraněny během zamýšleného dalšího zpracování nebo pokud existuje rozumná 
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 Studie o migraci mykotoxinů do sýrů jen zřídka uvádějí větší proniknutí do sýra než 1/2 palce / 1,3 cm. 
27

 Teplotu nikdy nelze posuzovat izolovaně. Při mikrobiologické kontrole je stejně důležitý také čas. 
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pravděpodobnost toho, že mikroorganismy, o které se jedná, mohou produkovat toxiny, jsou-li přítomny 
v obnoveném sýru. Posledně uvedené se týká zejména konkrétních kmenů plísní, které jsou schopny 
produkovat toxiny v potravinách, jsou-li pro takovou produkci splněny podmínky.  

Přeprava a skladování v chladném prostředí nebrání rozvoji plísní, ale kontrolují růst, a zejména účinně 
minimalizují pravděpodobnost tvorby mykotoxinů. 

V případě obnoveného sýra s viditelnými koloniemi plísně, s odstraněnými koloniemi plísně nebo se 
zvýšenou pravděpodobností rozvoje viditelných kolonií plísní jsou vyžadována specifická časová a teplotní 
kritéria, která berou v úvahu minimální teploty pro růst plísní a pro produkci toxinů

28
.  

Takový obnovený sýr musí být dle potřeby co nejrychleji a bez zbytečného odkladu odeslán na místo určení. 
Časové a teplotní podmínky, které byly použity, by měly být podpořeny analýzou rizik. 

Pouze několik druhů plísní produkuje toxiny při nízkých teplotách a nahromadění těchto mykotoxinů v sýru je 
ovlivněno mnoha proměnnými, např. teplotou, vodní aktivitou (aw), hodnotou pH a časem. Obecně jsou za 
nejkritičtější faktory považovány relativní vlhkost a teplota. Schopnost tvorby mykotoxinu v sýru je nižší než 
v laboratorních médiích, a čím nižší je teplota, tím menší je riziko tvorby mykotoxinů. Obecně lze říci, že 
skladování v chladném prostředí v kombinaci s formami balení, kdy je použito vakuum nebo ochranná 
atmosféra, které poskytují poměrně vysokou koncentraci oxidu uhličitého (> 50 %) a/nebo nízkou 
koncentraci reziduálního kyslíku (< 0,5 %), zabrání růstu plísní v sýru.  

Je proto důležité, aby takový materiál byl až do zpracování uchováván při teplotě nižší než 6 °C. 

Manipulace a ošetření s cílem obnovit vhodnost ke spotřebě 

Nehledě na opatření přijatá v době vzniku materiálu a během přepravy a skladování, mohou plísně přesto 
růst, vytvářet viditelné kolonie na povrchu nebo rozšiřovat část povrchu sýra s plísněmi nebo mohou pronikat 
dovnitř sýra cestami, jimiž do něho proniká vzduch, jako jsou díry nebo oka.  

Pokud byl obnovený sýr připraven, bylo s ním manipulováno a byl skladován podle doporučení uvedených 
v těchto pokynech, pravděpodobnost přítomnosti mykotoxinů v takovém obnoveném sýru je krajně nízká, a 
budou-li přece přítomny, pak na velmi nízké úrovni. 

Se sýrem, na kterém se vyskytují plísně, se musí zacházet takto: 

a) Pokud informace poskytnuté dodavatelem stanoví, že v případě výskytu viditelných plísní se bude 
s největší pravděpodobností jednat o druhy plísní, které jsou typicky používané pří výrobě plísňových 
sýrů (viz oddíl 4.10.4), lze tento materiál v receptu použít v množství nepřesahujícím 10 % vstupních 
surovin a další zpracování musí zahrnovat účinné tepelné ošetření (viz níže). V případě přebujení plísní 
může být ze senzorických důvodů považováno za proveditelné odstranit před použitím veškerý 
povrchový materiál. 

b) V případě, že informace uvedené v písmeni a) nejsou k dispozici, lze materiál použít v receptu takto: 

 Sýry s tvrdou / velmi tvrdou texturou (s hodnotou MFFB < 56 %):  

v množstvích nepřesahujících 10 % vstupních surovin, pod podmínkou, že: 

 procentní podíl povrchu pokrytého viditelnou plísní nepřesahuje 10 % a  

 další zpracování zahrnuje účinné tepelné ošetření (viz níže).  

                                                      
28

 Uvedené minimální teploty pro růst a pro produkci toxinů jsou shrnuty v následující tabulce. Je třeba poznamenat, že studie, ze 
kterých tyto údaje vycházejí, jsou co do počtu poměrně omezené, že výsledky podobných studií jsou obtížně navzájem srovnatelné a že 
teplota je pouze jeden aspekt produkce toxinů. 

Mikroorganismus Minimální teplota pro růst 
Minimální teplota pro vznik toxinů 

v závislosti na toxinu 

A. flavus 10 C 13 C 

A. versicolor 4 C 9 C 

A. ochraceus 8 C 10 C 

P. citrinum 5 C 15 C 

P. commune 0 C; 10 C (při 25 % CO2) 12 C 

P. crustosum 2 C 4 C 

P. cyclopium 
(= P. aurantiogriseum) 

0 C 
 

16 C 

P. expansum 0 C > 4 C* 

P. nalgiovense 10 C (při 25 % CO2) není k dispozici 

P. verrucosum 0 C; 10 C (při 25 % CO2) 
0 C 

 

*) Uvedená minimální teplota odráží aktuální podmínky studie. Skutečná minimální teplota tedy nebyla zjištěna.  
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Je-li pokryta větší část povrchu, viditelná plíseň se před použitím musí odstranit odříznutím sýra do 
hloubky nejméně 1,3 cm. 

 Jiné sýry:  

v neomezených množstvích, pod podmínkou, že viditelná plíseň je před použitím odstraněna odříznutím 
sýra do hloubky nejméně 1,3 cm. Menší skvrny vyskytující se na povrchu (o průměru nepřesahujícím 2–
3 cm) však mohou být seškrábány. V praxi by se měly odříznout 2–3 cm, aby se dosáhlo účinného 
odstranění. 

Sýry, které po případném kroku odstranění nesplňují výše uvedené požadavky, se nesmí používat a musí 
být odstraněny a použity v souladu s právními předpisy o vedlejších produktech živočišného původu. 

Sýry s poškozeným vakuovým obalem a poškozenou zrací fólií musí být odmítnuty, nebo pokud se na nich 
nevyskytuje plíseň, musí se co nejrychleji a bez zbytečného odkladu použít k dalšímu zpracování.  

Plísně lze snadno zničit teplem, zatímco jakékoli koncentrace mykotoxinů mohou být sníženy, avšak ne 
odstraněny. Vědecké informace o ničení mykotoxinů jsou velmi omezené a umožňují pouze základní přístup 
k tepelnému ošetření.  

Zpracování musí zahrnovat kroky, jež zajistí tepelné ošetření, které všechna vlákna účinně zničí. Vzhledem 
k neexistenci vědeckých poznatků o přiměřenosti nižších kritérií výrobního procesu budou dostačující 

základní kritéria, tj. nejméně 75 C minimálně po dobu 1 minuty. 
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KAPITOLA 6 PROVÁDĚNÍ 

6.1 Individuální provozovatel potravinářského podniku 

V souladu s nařízením (ES) č. 852/2004 se postupy, opatření a kontroly stanovené v těchto pokynech mají 
provádět v rámci systémů řízení bezpečnosti potravin založených na zásadách HACCP, navržených a 
provozovaných individuálními potravinářskými podniky, pokud je to vhodné s ohledem na povahu zapojení 
do obnovování sýrů, manipulace s nimi, přepravy a skladování obnovených sýrů jako suroviny.  

To by mělo zahrnovat zaznamenání všech stanovených parametrů a postupy, jež zdokumentují 
rozhodování, ke kterému dochází v každodenním provozu. 

Účinné systémy sledovatelnosti jsou důležité jak pro obchodní partnery, tak pro veřejné orgány k zajištění a 
následnému zdokumentování toho, že obnovený sýr je používán tak, jak bylo zamýšleno. Je to provozovatel 
potravinářského podniku, kdo posuzuje materiál, pokud o jeho vhodnost k dalšími zpracování, a určuje, jak 
jsou vymezeny jednotlivé šarže. Sledovatelnost by měla být zaručena dopředu i zpět od obnovení sýra až po 
jeho použití jako složky v konečném výrobku. 

Ve smlouvách mezi obchodními partnery by měl být stanoven požadavek shody s touto příručkou. 

6.2 Audity prováděné třetí stranou  
 
Ověření shody s touto příručkou se provádí prostřednictvím auditu dokumentace předložené individuálním 
provozovatelem potravinářského podniku, který je doplněn fyzickou inspekcí prostorů. V rámci posuzování 
shody bude možná nezbytné získat další informace od předchozích a/nebo následujících stupňů 
potravinového řetězce. 
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Právní předpisy 

Poznámka: Vždy platí nejnovější (konsolidované) verze. 

Codex Stan 208/1999 – Kodex skupinových norem pro sýry v solném nálevu. 

Směrnice Rady 96/23/ES ze dne 29. dubna 1996 o kontrolních opatřeních u některých látek a jejich reziduí 
v živých zvířatech a živočišných produktech a o zrušení směrnic 85/358/EHS a 86/469/EHS a rozhodnutí 
89/187/EHS a 91/664/EHS. 

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterým se stanoví obecné 
zásady a požadavky potravinového práva, zřizuje se Evropský úřad pro bezpečnost potravin a stanoví 
postupy týkající se bezpečnosti potravin. 

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygieně potravin. 

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterým se stanoví 
zvláštní hygienická pravidla pro potraviny živočišného původu. 

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterým se stanoví 
zvláštní pravidla pro organizaci úředních kontrol produktů živočišného původu určených k lidské spotřebě. 

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004 o úředních kontrolách za 
účelem ověření dodržování právních předpisů týkajících se krmiv a potravin a pravidel o zdraví zvířat a 
dobrých životních podmínkách zvířat. 

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1935/2004 ze dne 27. října 2004 o materiálech a 
předmětech určených pro styk s potravinami a o zrušení směrnic 80/590/EHS a 89/109/EHS. 

Nařízení Komise (ES) č. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologických kritériích pro potraviny. 

Nařízení Komise (ES) č. 1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterým se stanoví maximální limity některých 
kontaminujících látek v potravinách. 

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1069/2009 ze dne 21. října 2009 o hygienických pravidlech 
pro vedlejší produkty živočišného původu a získané produkty, které nejsou určeny k lidské spotřebě, a o 
zrušení nařízení (ES) č. 1774/2002 (nařízení o vedlejších produktech živočišného původu). 

Prováděcí nařízení Komise (EU) č. 931/2011 ze dne 19. září 2011 o požadavcích na sledovatelnost 
stanovených nařízením Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002 pro potraviny živočišného původu. 

Nařízení Komise (ES) č. 282/2008 ze dne 27. března 2008 o materiálech a předmětech z recyklovaných 
plastů určených pro styk s potravinami a o změně nařízení (ES) č. 2023/2006. 
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PŘÍLOHA I POKYNŮ PRO POUŽITÍ SÝRŮ JAKO SUROVINY  

Přehled použití obnovených sýrů, zacházení s nimi a jejich ošetření pro další zpracování 
 

Druh 
suroviny 

Podskupin
a a druh 

odchylky/v
ady 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a 

přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využití 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace a 
skladování 

Posouzení 
vhodnosti 
pro využití 

Zvláštní ošetření 
Ochrana 
povrchů 

Preventivní 
opatření 

1. Sýry určené 
k přímé 
spotřebě 

1.1 Bez 
povlaku 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování. 

Viz oddíl 4.1. 

Zabalení, pokud 
není již zabalen, 
zmrazen a/nebo 
chráněn 
neporušenou 
suchou kůrkou nebo 
povlakem. Viz oddíl 
5.1.1. 

 

Vyvarovat se 
fyzického poškození 
ochranného povrchu 
sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal 
a povlak 
neporušené. Viz 
oddíl 5.1.2. 

Nevyžadují se. 

Žádné specifické 
informace nejsou 
nutné. 

 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem. Viz 
oddíl 5.2. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 5.1.2. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Viz oddíly 5.2 a 5.3.2. 

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití. 

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

Vhodné. 

Před použitím 
odstranit obalový 
materiál. 

Odstranit nečisté 
skvrny. 

1.2 
S povlakem 

Jakýkoli obsah 
minerálních olej a 
natamycinu 
použitých 
v povlakových 
materiálech 
a/nebo ve 
voscích. 

Před použitím 
odstranit obalový 
materiál (oloupat, 
vykartáčovat nebo 
seškrábnout nebo 
použít tepelný proces). 
Viz oddíl 5.4.1. 

2. Balené celé 
a krájené sýry 
vrácené z trhu 
nebo od 
maloobchodní
ků 

2.1 Od 
velkoobchodní
ch podniků a 
maloobchodní
ků 
schválených 
podle nařízení 
853/2004, jak 
je stanoveno 
v oddíle 4.2.1, 
bod A a B. 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování. 

Nevyžadují se. 

Zpětná 
sledovatelnost až 
k původnímu 
výrobci. 

. 

Uchovávat při teplotě 
stanovené na štítku (nebo 
v průvodních dokladech). 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 5.1.2. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Viz oddíly 5.2 a 5.3.2. 

Uchovávat při teplotě 
stanovené na štítku (nebo 
v průvodních dokladech). 

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití.  

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

Vhodné. 

Před použitím 
odstranit obalový a 
povlakový materiál. Viz 
oddíl 5.4.1. 

 

 

2.2 Od jiných 
maloobchodní
ků (prodejen) 

Podle platných 
právních předpisů 
není povoleno.  
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Druh 
suroviny 

Podskupina 
a druh 

odchylky/v
ady 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a 

přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využití 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace a 
skladování 

Posouzení 
vhodnosti pro 

využití 

Zvláštní 
ošetření Ochrana 

povrchů 
Preventivní 

opatření 

3. Vzorky určené 
ke zkouškám a 
analýze 

3.a) 
Neotevřené 
referenční 
vzorky v době 
skladovatelnosti
, které jsou 
uchovávány 
v řízeném 
chlazeném 
skladu ve 
výrobních 
zařízeních. 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování. 

Viz oddíl 4.3. 

Vyvarovat se 
fyzického poškození 
ochranného povrchu 
sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené. 
Viz oddíl 5.1.2. 

Nevyžadují se. 

Zamýšlené použití, 
např. „potravina určená 
pouze k dalšímu 
zpracování“. 

 

Zpětná sledovatelnost 
až k původnímu 
výrobci. 

 

Viz oddíl 5.1.3. 

Uchovávat při teplotě 
a v časových limitech 
stanovených 
výrobcem.  

Vyvarovat se 
fyzického poškození 
ochranného povrchu 
sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené. 
Viz oddíl 5.1.2. 

Chránit před křížovou 
kontaminací.  

Viz oddíly 5.2 a 5.3.2. 

Uchovávat při teplotě 
stanovené na štítku (nebo 
v průvodních dokladech). 

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

Vhodné. 

Před použitím 
odstranit obal, 
nečistá místa a 
povlakový 
materiál. 
Uchovávat při 
teplotě stanovené 
na štítku (nebo 
v průvodních 
dokladech). 

3.b) 
Neotevřené 
referenční 
vzorky se 
zkrácenou 
dobou 
skladovatelnosti
, které jsou 
uchovávány 
v náročnějších 
podmínkách 
řízeného 
skladování ve 
výrobních 
zařízeních 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování, je-li 
podpořeno 
hodnocením všech 
rizik pro 
bezpečnost 
potravin. 

Viz oddíl 4.3. 

3 c) Zbytky 
vzorků 
použitých pro 
odborné 
senzorické 
zkoušky 

Zabalení, pokud 
nejsou již zabaleny, 
zmrazeny a/nebo 
chráněny 
neporušenou suchou 
kůrkou nebo 
povlakem. 

Viz oddíl 5.1.1. 

3.d) 
Neotevřené 
laboratorní 
vzorky 
uchovávané 
v řízeném 
chlazeném 
skladu 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování. 

Viz oddíl 4.3. 

Vyvarovat se 
fyzického poškození 
ochranného povrchu 
sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené. 
Viz oddíl 5.1.2. 
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3.e) Zbytky 
laboratorních 
vzorků, které 
byly otevřeny 
v laboratorních 
zařízeních  

Jelikož se jedná o 
materiál odstraněný 
z potravinového 
řetězce, musí se 
tyto zbytky odstranit 
a použít v souladu 
s nařízením (ES) 
č. 1069/2009 (o 
vedlejších 
produktech 
živočišného 
původu). 

  
Podle právních předpisů o vedlejších 
produktech živočišného původu. 

   

Druh 
suroviny 

Podskupina 
a druh 

odchylky/v
ady 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a 

přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využití 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace a 
skladování 

Posouzení 
vhodnosti 
pro využití 

Zvláštní 
ošetření Ochrana 

povrchů 
Preventivní 

opatření 

4. Sýry, které 
neodpovídají 
jakostním 
specifikacím 

4.1 Špatná 
textura 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování. 

Zabalení, pokud 
nejsou již zabaleny, 
zmrazeny a/nebo 
chráněny 
neporušenou suchou 
kůrkou nebo 
povlakem. 

Viz oddíl 5.1.1. 

 

Vyvarovat se 
fyzického poškození 
ochranného povrchu 
sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené.  

Viz oddíl 5.1.1. 

Nevyžadují se. 

Žádné specifické 
informace nejsou 
nutné. 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem.  

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené. Viz 
oddíl 5.1.2. 

Chránit před křížovou 
kontaminací.  

Viz oddíly 5.2 a 5.3.2. 

Uchovávat při teplotě 
stanovené na štítku (nebo 
v průvodních dokladech). 

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

Vhodné. 

Před použitím 
odstranit obal, nečistá 
místa a povlakový 
materiál. Uchovávat 
při teplotě stanovené 
na štítku (nebo 
v průvodních 
dokladech). 

4.2 Vady 
ve struktuře 
(např. oka) 

4.3 Bílý 
(krystalický) 
povrch 

4.4 Odchylná 
chuť 

4.5 
Neodpovídající 
složení 

4.6 Fyzické 
poškození nebo 
deformace 
obalu nebo sýra 

4.7 Špatné 
označení 

Změna (změny) 
štítku. 

5. Fyzikálně 
kontaminované 
sýry 

5.1 
Nespecifikovan
ý cizí materiál  

Nevhodné pro další 
zpracování. 
Odstranění a 
použití jako vedlejší 
produkt živočišného 
původu. Viz oddíl 
4.5. 

  

Podle právních předpisů o vedlejších 
produktech živočišného původu. 

   

5.2 Sklo nebo 
tvrdé plasty 
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5.3 Kovy 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování, pokud 
jsou úlomky takové 
povahy, že je lze 
odstranit. 

 

Zabalení, pokud 
nejsou již zabaleny, 
zmrazeny a/nebo 
chráněny 
neporušenou suchou 
kůrkou nebo 
povlakem. 

Viz oddíl 5.1.1. 

Vyvarovat se 
fyzického poškození 
ochranného povrchu 
sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené.  

Viz oddíl 5.1.2. 

Nevyžadují se. 

Zamýšlené 
využití, např. 
„potravina určená 
pouze k dalšímu 
zpracování“ a 
prohlášení o 
druhu 
kontaminace. 

Zpětná 
sledovatelnost až 
k původnímu 
výrobci. 

 

Viz oddíl 5.1.3. 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem.  

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 
5.1.2. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Viz oddíly 5.2 a 5.3.2. 

Jasné označení 
skladovacího prostoru, ve 
kterém se materiál nachází. 

Uchovávat při teplotě 
stanovené na štítku (nebo 
v průvodních dokladech). 

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití. 

Jasné označení 
skladovacího prostoru, ve 
kterém se materiál 
nachází. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

Vhodné. 

 

Účinně odstranit 
úlomky před dalším 
zpracování nebo 
během něho 
metodami 
schválenými 
příslušným orgánem.  

Zejména by měly být 
konečné výrobky 
prověřeny detektorem 
kovů, pokud existuje 
podezření, že sýr 
obsahuje kovové 
předměty. 

Viz oddíl 5.4.3. 

Druh 
suroviny 

Podskupina 
a druh 

odchylky/v
ady 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a 

přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využití 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace a 
skladování 

Posouzení 
vhodnosti 
pro využití 

Zvláštní 
ošetření Ochrana 

povrchů 
Preventivní 

opatření 

6. Chemicky 
kontaminované 
sýry 

Jsou 
překročeny 
maximální limity 
nebo maximální 
limity reziduí 

Nevhodné pro další 
zpracování. 
Odstranění a 
použití jako vedlejší 
produkt živočišného 
původu. Viz oddíl 
4.6. 

  
Podle právních předpisů o vedlejších 
produktech živočišného původu. 

   

7. Sýry 
kontaminované 
kvasinkami  

 
Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování. 

Zabalení, pokud 
nejsou již zabaleny, 
zmrazeny a/nebo 
chráněny 
neporušenou suchou 
kůrkou nebo 
povlakem. 

Viz oddíl 5.1.1. 

Vyvarovat se 
fyzického poškození 
ochranného povrchu 
sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené.  

Viz oddíl 5.1.2. 

Nevyžadují se. 

 
Zpětná 
sledovatelnost až 
k původnímu 
výrobci 

 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem.  

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 
5.2.1. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Viz oddíly 5.2 a 5.3.2. 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem.  

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

Vhodné. 
Nevyžadují se.  

Viz oddíl 5.4.4. 
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Druh 
suroviny 

Podskupina 
a druh 

odchylky/va
dy 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a 

přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využití 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace a 
skladování 

Posouzení 
vhodnosti 
pro využití 

Zvláštní 
ošetření 

Ochrana povrchů 
Preventivní 

opatření 

8. Sýry 
překračující 
mikrobiologic
ká kritéria 
hygieny 
výrobního 
procesu 

 

8.1 Jsou 
překročena 
mikrobiologická 
kritéria pro 
koagulázopoziti
vní stafylokoky 

Vhodné pro další 
zpracování, není-li 
překročena 
hodnota 100 000 
KTJ/g. 

Zabalení, pokud nejsou 
již zabaleny, zmrazeny 
a/nebo chráněny 
neporušenou suchou 
kůrkou nebo povlakem. 

Viz oddíl 5.1.1. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené.  

Viz oddíl 5.2.1. 

Nevyžadují se. 

Prohlášení o 
druhu 
kontaminace. 

Zpětná 
sledovatelnost až 
k původnímu 
výrobci 

Viz oddíl 5.1.3. 

Uchovávat v chladu při 

teplotě nižší než 6 C až do 
převzetí materiálu v místě 
jeho konečného určení. 

Pokud sýr před převzetím 
na přejímajícím závodě 
podporuje růst S. aureus, 
jeho odeslání do místa 
určení by mělo být 
provedeno co nejrychleji a 
bez zbytečného odkladu, 
nebo musí být skladován 

při teplotě nižší než 5,7 C 
(viz oddíl 5.4.6). 

Jasné označení 
skladovacího prostoru, ve 
kterém se materiál nachází. 

Chránit ostatní produkty 
před kontaminací S. 
aureus. 

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití. 

Uchovávat v chladu při 

teplotě nižší než 6 C. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. Pokud sýr 
podporuje růst S. aureus, 
měl by být použit co 
nejdříve.  

Chránit ostatní produkty 
před kontaminací S. 
aureus. 

Provést 
zkoušku 
materiálu na 
koagulázopoziti
vní stafylokoky. 
Pokud jejich 
počet 
přesahuje 
hodnotu 10

5
, 

provést 
zkoušku na 
přítomnost 
stafylokokovéh
o enterotoxinu. 
Je-li zjištěn 
toxin, sýr se 
musí odstranit 
a použít 
v souladu 
s právními 
předpisy o 
vedlejších 
produktech 
živočišného 
původu. 

Je-li před 
použitím 
skladován, 
provést 
zkoušku na 
přítomnost 
stafylokokovéh
o enterotoxinu. 
Je-li zjištěn 
toxin, sýr se 
musí odstranit 
v souladu 
s právními 
předpisy o 
vedlejších 
produktech 
živočišného 
původu. 

Tepelné ošetření 
(nebo rovnocenné 
ošetření), které zajistí 
snížení 
koagulázopozitivních 
stafylokoků nejméně 
o 8 řádů. 

Sýr překračující 
hodnotu 100 000 
KTJ/g je vhodný 
pro další 
zpracování, jestliže 
se zjistí, že 
neobsahuje 
stafylokokové 
enterotoxiny. 

Viz oddíl 4.8. 

Provést 
zkoušku na 
stafylokokové 
enterotoxiny. 

 

Zamýšlené 
využití, např. 
„potravina určená 
pouze k dalšímu 
zpracování“ a 
prohlášení o 
druhu 
kontaminace. 

Zpětná 
sledovatelnost až 
k původnímu 
výrobci. 

Viz oddíl 5.1.3. 
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8.2 Jsou 
překročena 
mikrobiologická 
kritéria pro jiné 
hygienické 
ukazatele  

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování.  

Viz oddíl 4.8. 

Zabalení, pokud nejsou 
již zabaleny, zmrazeny 
a/nebo chráněny 
neporušenou suchou 
kůrkou nebo povlakem. 

Viz oddíl 5.1.1. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené.  

Viz oddíl 5.1.2. 

Nevyžadují se. 

V případě 
extrémně 
vysokých hodnot 
prohlášení o 
druhu 
kontaminace. 

Zpětná 
sledovatelnost až 
k původnímu 
výrobci. 

Viz oddíl 5.1.3. 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem.  

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 
5.1.2. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Viz oddíly 5.2 a 5.3.2. 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem.  

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

Vhodné.  

V případě 
hygienických 
ukazatelů výrobního 
procesu (např. E. coli, 
Enterobacteriaceae, 
koliformní bakterie 
atd.):  

Tepelné ošetření 
(nebo rovnocenné 
ošetření), které zajistí 
snížení 
koagulázopozitivních 
stafylokoků a/nebo L. 
monocytogenes 
nejméně o 8 řádů. 

 
 

Druh 
suroviny 

Podskupina 
a druh 

odchylky/va
dy 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a 

přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využití 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace a 
skladování 

Posouzení 
vhodnosti 
pro využití 

Zvláštní 
ošetření 

Ochrana povrchů 
Preventivní 

opatření 

9. Sýry 
překračující 
mikrobiologick
á kritéria 
bezpečnosti 
potravin pro 
mikroorganis
my 

9.1 Sýry 
podporující 
růst patogenů 
způsobujících 
odchylku 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování.  

Viz oddíl 4.9. 

Zabalení, pokud 
nejsou již zabaleny, 
zmrazeny a/nebo 
chráněny 
neporušenou suchou 
kůrkou nebo 
povlakem. 

Viz oddíl 5.1.1. 

Vyvarovat se 
fyzického poškození 
ochranného povrchu 
sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené.  

Viz oddíl 5.1.2. 

Nevyžadují se. 

Zamýšlené 
využití, např. 
„potravina určená 
pouze k dalšímu 
zpracování“ a 
prohlášení o 
druhu 
kontaminace. 

Zpětná 
sledovatelnost až 
k původnímu 
výrobci. 

Viz oddíl 5.1.3. 

Uchovávat v chladu při 

teplotě nižší než 6 C až do 
převzetí materiálu v místě 
jeho konečného určení. 

Odeslání do místa určení by 
se mělo provést co 
nejrychleji a bez 
zbytečného odkladu. Pokud 
je nutné to zajistit, je třeba 
stanovit nejzazší časový 
limit. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 5.1.2. 

Jasné označení 
skladovacího prostoru, ve 
kterém se materiál nachází. 

Chránit ostatní produkty 
před kontaminací patogeny. 

Viz oddíly 5.2 a 5.3.2. 

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití. 

Uchovávat v chladu při 

teplotě nižší než 6 C. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. Sýrový 
materiál by měl být použit 
co nejdříve. 

  

Chránit ostatní produkty 
před kontaminací S. 
aureus a patogeny. 

Vhodné.  

Tepelné ošetření 
(nebo rovnocenné 
ošetření), které zajistí 
snížení patogenů, o 
které se jedná, 
nejméně o 8 řádů. 
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9.1 Sýry, které 
nepodporují 
růst patogenů 
způsobujících 
odchylku 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem.  

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 5.1.2. 

Jasné označení 
skladovacího prostoru, ve 
kterém se materiál nachází. 

Chránit ostatní produkty 
před kontaminací patogeny. 

Viz oddíly 5.2 a 5.3.2. 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem.  

Zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak neporušené 
až do skutečného použití. 

Chránit před křížovou 
kontaminací. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

Vhodné.  

 
 
 
 

Druh 
suroviny 

Podskupin
a a druh 

odchylky/v
ady 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a 

přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využití 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace a 
skladování 

Posouzení 
vhodnosti 
pro využití 

Zvláštní 
ošetření 

Ochrana povrchů 
Preventivní 

opatření 

10. Sýry 
s nežádoucími 
koloniemi 
plísní  

10.1 Viditelné 
kolonie plísní, 
u kterých se 
s největší 
pravděpodobn
ostí jedná o 
druhy typicky 
používané při 
výrobě 
plísňových sýrů  

 

 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování.  

Viz oddíl 4.10.1. 

 

Zabalení, pokud 
nejsou již zabaleny, 
zmrazeny a/nebo 
chráněny neporušenou 
suchou kůrkou nebo 
povlakem. 

Viz oddíly 5.1.1 a 
5.4.8. 

 

Nevyžadují se. 

 

Zamýšlené 
použití, např. 
„potravina určená 
pouze k dalšímu 
tepelnému 
zpracování“.  

Zpětná 
sledovatelnost až 
k původnímu 
výrobci. 

Viz oddíl 5.1.3. 

 

 

Prohlášení o 
druzích plísní, 
které s největší 
pravděpodobnost
í představují 
kontaminaci. 

 

Uchovávat v chladu při 

teplotě nižší než 6 C až do 
převzetí materiálu v místě 
jeho konečného určení. 

Odeslání do místa určení by 
se mělo provést co 
nejrychleji a bez zbytečného 
odkladu. Pokud je nutné to 
zajistit, je třeba stanovit 
nejzazší časový limit. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 5.1.2. 
Zacházet se sýrem opatrně, 
aby nedošlo k porušení 
vakuového obalu. Viz oddíly 
5.2 a 5.3.2. 

Jasné označení 
skladovacího prostoru, ve 
kterém se materiál nachází. 

 

Uchovávat v chladu při 

teplotě nižší než 6 C. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a 
povlak neporušené. Viz 
oddíl 5.1.2. Zacházet se 
sýrem opatrně, aby 
nedošlo k porušení 
vakuového obalu. 

Jasné označení 
skladovacího prostoru, 
ve kterém se materiál 
nachází. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

 

 

Materiál 
s plísní nesmí 
tvořit více než 
10 % vstupních 
surovin 
použitých 
v receptu. 

 

Nadbytečná 
plíseň na 
povrchu se 
musí odstranit. 
Viz oddíl 5.4.8. 

Tepelné 
ošetření při 
teplotě 

nejméně 75 C 
po dobu 
nejméně 1 
minuty. 
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Druh 
suroviny 

Podskupina a druh 
odchylky/vady 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a 

přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využit
í 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace 
a 

skladování 

Posouzení 
vhodnosti 
pro využití 

Zvláštní 
ošetření 

Ochrana povrchů 
Preventivní 

opatření 

10. (pokr.) 
Sýry 
s nežádoucími 
koloniemi 
plísní  

10.2 Viditelné 
plísně, u 
kterých nelze 
doložit, že se 
pravděpodob
ně jedná o 
druhy typicky 
používané při 
výrobě 
plísňových 
sýrů (tj. které 
nejsou 
zahrnuty 
v bodě 10.1 
výše) 

Tvrdé a velmi 
tvrdé sýry, u 
kterých není 
plísní pokryto 
více než 
přibližně 10 % 
povrchu 

 
Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování. 
 
Viz oddíl 4.10.4. 

Pokud není ochranná kůrka 
přítomna nebo byla 
odstraněna a pokud materiál 
není zmrazený, měl by být co 
nejrychleji a bez zbytečného 
odkladu zabalen do 
vakuového obalu nebo 
v ochranné atmosféře do 
dostatečně pevných obalů 
s účinným uzavřením. Viz 
oddíl 5.4.8 písm. b). 
Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 5.1.2. 

 
Nevyžadují se. 

Zamýšlené 
použití, např. 
„potravina 
určená pouze 
k dalšímu 
tepelnému 
zpracování“. 
Zpětná 
sledovatelno
st až 
k původnímu 
výrobci 
Viz oddíl 
5.1.3. 
 

Uchovávat v chladu při 

teplotě nižší než 6 C až 
do převzetí materiálu 
v místě jeho konečného 
určení. 
 
Odeslání do místa 
určení by se mělo 
provést co nejrychleji a 
bez zbytečného 
odkladu. Pokud je nutné 
to zajistit, je třeba 
stanovit nejzazší časový 
limit. 
 
Zacházet se sýrem 
opatrně, aby nedošlo 
k porušení vakuového 
obalu. 
 
Jasné označení 
skladovacího prostoru, 
ve kterém se materiál 
nachází. 
 

Zacházet se 
sýrem opatrně, 
aby nedošlo 
k porušení 
vakuového 
obalu. 
 
Není-li sýr 
zmrazen, 
neskladovat sýr 
s porušeným 
vakuovým 
obalem. 
 
Uchovávat 
v chladu při 
teplotě nižší 

než 6 C. 
Jasné 
označení 
skladovacího 
prostoru, ve 
kterém se 
materiál 
nachází. 
Odpovídající 
obrátka 
skladových 
zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

Materiál s plísní 
nesmí tvořit 
více než 10 % 
vstupních 
surovin 
použitých 
v receptu. 
Procentní podíl 
povrchu 
materiálu 
pokrytého 
viditelnou plísní 
nesmí 
přesahovat 
10 %. 

Tepelné 
ošetření při 
teplotě 

nejméně 75 C 
po dobu 
nejméně 1 
minuty. 
Je-li pokryto 
více než 10 % 
povrchu, 
odstranění 
kontaminované
ho povrchu do 
hloubky 2–
3 cm. Viz oddíl 
5.4.8. 

Tvrdé a velmi 
tvrdé sýry, u 
kterých je plísní 
pokryto více než 
přibližně 10 % 
povrchu 

Není-li materiál zmrazený, 
měl by být co nejrychleji a bez 
zbytečného odkladu zabalen 
do vakuového obalu nebo 
v ochranné atmosféře do 
dostatečně pevných obalů 
s účinným uzavřením. Viz 
oddíl 5.4.8 písm. b). 
Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 5.1.2. 

Odstranění 
kontaminované
ho povrchu. Viz 
oddíl 5.4.8. 
písm. a). 

Vhodné, byla-li 
odstraněna 
viditelná plíseň 
v potřebném 
rozsahu. 

Viditelné plísně 
se musí 
odstranit do 
hloubky 2–3 
cm. Viz oddíl 
5.4.8. 

Jiné sýry, u 
kterých je plísní 

pokryto  
přibližně 10 % 
povrchu nebo 
méně 

 
Odstranění 
kontaminované
ho povrchu viz 
oddíl 5.4.8. 

Zamýšlené 
použití, např. 
„potravina 
určená pouze 
k dalšímu 
tepelnému 

Vhodné, byla-li 
odstraněna 
viditelná plíseň 
v potřebném 
rozsahu. 

Viditelné plísně 
se musí 
odstranit do 
hloubky 2–3 
cm. Viz oddíl 
5.4.8. 
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Jiné sýry 
s pouze malými 
plísňovými 
skvrnami na 
povrchu 
(s průměrem 
menším než 2–3 
cm) 

Zabalení, pokud nejsou již 
zabaleny, zmrazeny a/nebo 
chráněny neporušenou 
suchou kůrkou nebo 
povlakem. Viz oddíl 5.1.1. 
Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 5.1.2. 

Seškrábání 
všech skvrn.  

zpracování“. 
Zpětná 
sledovatelno
st až 
k původnímu 
výrobci 
Viz oddíl 
5.1.3. 

Vhodné, pokud 
nezůstaly 
žádné viditelné 
plísňové 
skvrny. 

Seškrábat 
plísňové 
skvrny. Viz 
oddíl 5.4.8. 
 

Druh 
suroviny 

Podskupina a druh 
odchylky/vady 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a 

přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využit
í 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace 
a 

skladování 

Posouzení 
vhodnosti 
pro využití 

Zvláštní 
ošetření 

Ochrana povrchů 
Preventivní 

opatření 

10. (pokr.) 
Sýry 
s nežádoucími 
koloniemi 
plísní  

10.3 Sýry s přidáním 
potravinářských aromat (např. 
bylin, koření a ovoce) 

Vhodné, pokud 
zvláštní 
posouzení dojde 
k závěru, že 
jakékoli další 
druhy plísní je 
možné 
kontrolovat 
pomocí již 
zavedených 
opatření, aby se 
zajistilo, že 
možnost tvorby 
mykotoxinů je 
minimalizována. 

Viz oddíl 4.10.4 

       

Sýry, které neodpovídají 
požadavkům uvedeným v 
bodech 10.1, 10.2 nebo 10.3 
výše 

Odstranění a 
použití jako 
vedlejší produkt 
živočišného 
původu. 

  
Podle právních předpisů o vedlejších 
produktech živočišného původu. 

  Odstranění. 

11. Sýrový 
materiál 
odpadající 
z výrobních 
linek 

11.1 Sýrové skrojky/odřezky 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování. 

 

Viz oddíl 4.11. 

Není-li materiál zmrazený, měl 
by být co nejrychleji a bez 
zbytečného odkladu zabalen 
do vakuového obalu nebo 
v ochranné atmosféře do 
dostatečně pevných obalů 

Nevyžadují 
se. 

Žádné 
specifické 
informace se 
nevyžadují. 

Zpětná 
sledovatelnos

Uchovávat v chladu při 

teplotě nižší než 6 C až 
do převzetí materiálu 
v místě jeho konečného 
určení. 

Zacházet se sýrem 

Zacházet se 
sýrem opatrně, 
aby nedošlo 
k porušení 
vakuového 
obalu. 

Vhodné. 

 

Nevyžadují se. 
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11.2 Sýřenina 

s účinným uzavřením. Viz 
oddíl 5.4.8 písm. b). 

t až 
k původnímu 
výrobci 

Viz oddíl 
5.1.3. 

 

 

opatrně, aby nedošlo 
k porušení vakuového 
obalu. 

Není-li sýr 
zmrazen, 
neskladovat sýr 
s porušeným 
vakuovým 
obalem. 

Uchovávat 
v chladu při 
teplotě nižší 

než 6 C. 

Odpovídající 
obrátka 
skladových 
zásob. Viz oddíl 
5.3.2. Sýřenina, 
která je starší 
než 4 dny, by 
před 
zpracováním 
nebo v rámci 
zpracování 
měla být 
tepelně 
ošetřena. 

11.3 Části/úlomky sýrů 
z podlahy 

Odstranění a 
použití jako 
vedlejší produkt 
živočišného 
původu  

Viz oddíl 4.11.3. 

  
Podle právních předpisů o vedlejších 
produktech živočišného původu. 

   

Druh 
suroviny 

Podskupina a druh 
odchylky/vady 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a 

přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využit
í 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace 
a 

skladování 

Posouzení 
vhodnosti 
pro využití 

Zvláštní 
ošetření 

Ochrana povrchů 
Preventivní 

opatření 
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12. Sýry 
s prošlou 
dobou 
minimální 
trvanlivosti/sp
otřeby 

 

12.1 S prošlým stanoveným 
datem trvanlivosti 

Další 
potravinářské 
zpracování. 

Zabalení, pokud nejsou již 
zabaleny, zmrazeny a/nebo 
chráněny neporušenou 
suchou kůrkou nebo 
povlakem. 

Viz oddíl 5.1.1. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené.  

Viz oddíl 5.1.2. 

Nevyžadují se. 

Zamýšlené 
použití, např. 
„potravina 
určená pouze 
k dalšímu 
zpracování“. 

Zpětná 
sledovatelnos
t až 
k původnímu 
výrobci. 

Viz oddíl 
5.1.3. 

 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a 
zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 
5.1.2. 

Jasné označení 
skladovacího prostoru, 
ve kterém se materiál 
nachází. 

Viz oddíly 5.2 a 5.3.2. 

Není-li sýr 
zmrazen, 
zachovat 
suchou kůrku, 
obal a povlak 
neporušené až 
do skutečného 
použití. 

 

Odpovídající 
obrátka 
skladových 
zásob. Viz oddíl 
5.3.2. 

Vhodné. Nevyžadují se. 

12.2 S prošlým stanoveným 
datem spotřeby 

Odstranění a 
použití jako 
vedlejší produkt 
živočišného 
původu.  

Viz oddíl 4.12.2. 

  
Podle právních předpisů o vedlejších 
produktech živočišného původu. 

   

13. Sýry 
kontaminovan
é sýrovými 
roztoči 

 

Očištěný sýr je 
vhodný k dalšímu 
potravinářskému 
zpracování. 

Zabalení, pokud nejsou již 
zabaleny, zmrazeny a/nebo 
chráněny neporušenou 
suchou kůrkou nebo 
povlakem. 

Viz oddíl 5.1.1. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené.  

Viz oddíl 5.1.2. 

Nevyžadují se. 

Zamýšlené 
použití, např. 
„potravina 
určená pouze 
k dalšímu 
tepelnému 
zpracování“. 

Zpětná 
sledovatelnos
t až 
k původnímu 
výrobci. 

Viz oddíl 
5.1.3. 

 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem.  

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a 
zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 
5.1.2. 

Jasné označení 
skladovacího prostoru, 
ve kterém se materiál 
nachází. 

Zacházet se 
sýrem opatrně, 
aby nedošlo 
k porušení 
vakuového 
obalu. 

Není-li sýr 
zmrazen, 
neskladovat sýr 
s porušeným 
vakuovým 
obalem. 

Uchovávat 
v chladu při 
teplotě nižší 

než 6 C. 

Odpovídající 
obrátka 
skladových 
zásob. Viz oddíl 
5.3.2. 

Vhodné. 

 

Odstranit 
kontaminovaný 
materiál. 

Tepelné 
ošetření při 
teplotě nejméně 

75 C po dobu 
nejméně 1 
minuty. 

Napadené části 
sýra odstranit 
jako vedlejší 
produkty 
živočišného 
původu.  

Viz oddíl 4.13. 

  
Podle právních předpisů o vedlejších 
produktech živočišného původu. 
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Druh 
suroviny 

Podskupina 
a druh 

odchylky/v
ady 

Opatření před uvolněním  

Opatření během 
skladování a přepravy 

Opatření před použitím 

Posouzení 
vhodného 

určení/využití 

Manipulace 
Průvodní 
informace 

Manipulace a 
skladování 

Posouzení 
vhodnosti 
pro využití 

Zvláštní 
ošetření 

Ochrana povrchů 
Preventivní 

opatření 

14. 
Znehodnocen
ý sýr 

14.1 
Kontaminace 
sýra jinými 
škůdci 

Odstranění a použití 
jako vedlejší 
produkt živočišného 
původu.  

Viz oddíl 4.14. 

  
Podle právních předpisů o vedlejších produktech 
živočišného původu. 

   

14.2 Rozklad 
bílkovin nebo 
tuků 

Vhodné pro další 
potravinářské 
zpracování. 

Zabalení, pokud nejsou 
již zabaleny, zmrazeny 
a/nebo chráněny 
neporušenou suchou 
kůrkou nebo povlakem. 

Viz oddíl 5.1.1. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a 
zachovat suchou kůrku, 
obal a povlak 
neporušené.  

Viz oddíl 5.1.2. 

Nevyžadují se. 

Zamýšlené 
použití, např. 
„potravina určená 
pouze k dalšímu 
zpracování“. 

Zpětná 
sledovatelnost až 
k původnímu 
výrobci. 

Viz oddíl 5.1.3 

Uchovávat při teplotě a 
v časových limitech 
stanovených výrobcem. 

Vyvarovat se fyzického 
poškození ochranného 
povrchu sýra a zachovat 
suchou kůrku, obal a povlak 
neporušené. Viz oddíl 5.1.2. 

Jasné označení skladovacího 
prostoru, ve kterém se 
materiál nachází. 

Zacházet se sýrem 
opatrně, aby nedošlo 
k porušení vakuového 
obalu. 

Není-li sýr zmrazen, 
neskladovat sýr 
s porušeným vakuovým 
obalem. 

Uchovávat v chladu při 

teplotě nižší než 6 C. 

Odpovídající obrátka 
skladových zásob. Viz 
oddíl 5.3.2. 

Vhodné. 

 
 

14.3 Chuť a 
zápach 
vyvolávající 
nevolnost 

Odstranění a použití 
jako vedlejší 
produkt živočišného 
původu.  

Viz oddíl 4.14. 

  
Podle právních předpisů o vedlejších produktech 
živočišného původu. 
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PŘÍLOHA II POKYNŮ PRO POUŽITÍ SÝRŮ JAKO SUROVINY  

Vědecká dokumentace pro kontrolu plísní a mykotoxinů v sýrech  

 

Příručka EDA/EUCOLAIT o sýrech jako surovině obsahuje pokyny pro posuzování a přípravu sýrů, které 
jsou kontaminovány nežádoucími plísněmi, zacházení s těmito sýry a jejich použití. 

Tento materiál poskytuje vědecké reference pro vypracování kontrolní strategie i pro další preventivní 
opatření, jež představují další bezpečnostní rezervy s cílem minimalizovat veškerá rizika spojená 
s nepředvídatelnou přítomností mykotoxinů na nízké úrovni. 

1. SHRNUTÍ 

Z experimentů zveřejněných ve vědecké literatuře jednoznačně vyplývá, že prevence tvorby mykotoxinů na 
sýrech v důsledku kontaminace plísněmi je možné dosáhnout prostřednictvím kontroly růstu plísní a 
podmínek majících vliv na tvorbu mykotoxinů. 

Literatura poukazuje na to, že mykotoxiny důležitými pro sýry jsou sterigmatocystin, kyselina cyklopiazonová, 
ochratoxin A, penitrem A, aflatoxin B1/G1 a citrinin.  

Mezi druhy plísní rostoucích na sýrech literatura identifikuje A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. 
commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin a P. verrucosum jako druhy, u nichž bylo prokázáno, že 
jsou schopny tyto toxiny produkovat. 

Poznámka: Většina experimentální práce týkající se produkce mykotoxinů byla prováděna při pokojových teplotách (20–
30 °C), v aerobních podmínkách a při pěstování druhů plísní izolovaných ze sýra na různých druzích misek s živným 
agarem (tj. na odlišném substrátu než na sýru). 

Růst příslušných druhů plísní lze řídit prostřednictvím tří kontrolních opatření: i) ochrana povrchu, ii) 
omezený přístup kyslíku a iii) nízká teplota.  

To, zda plísně schopné produkovat mykotoxiny, tak skutečně činí, závisí na substrátu (sýr je špatným 
substrátem) a na teplotách, které jsou obvykle vyšší než minimální teploty pro růst. Na základě různých 
zpráv o experimentální práci věnované tvorbě mykotoxinů na sýrech lze dospět k závěru, že tvorba 
mykotoxinů je nepravděpodobná v případě, že je sýr uchováván v chladu (tj. při teplotě nižší než 9 °C). 

Příručka EDA/EUCOLAIT se proto zaměřuje na prevenci tvorby mykotoxinů kontaminujícími plísněmi 
prostřednictvím řízení růstu a podmínek ovlivňujících tvorbu mykotoxinů, tj. ochrany povrchu, omezeného 
přístupu kyslíku a skladování a přepravy v chladu. 

Další preventivní opatření vyžaduje příručka EDA/EUCOLAIT k zajištění dalších bezpečnostních rezerv 
s cílem minimalizovat veškerá rizika spojená s nepředvídatelnou přítomností mykotoxinů na nízké úrovni. 
Těmito preventivními opatření jsou:  

(i) odříznutí zjištěných plísní / seškrábání plísňových skvrn, 

(ii) tepelné ošetření a  

(iii) omezení podílu ploch pokrytých plísní na vstupním sýru.  

Pokyny týkající se odříznutí vycházejí z vědeckých doporučení a ze stávajících postupů řízení rizik 
uplatňovaných v některých zemích. 
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2. IDENTIFIKACE RIZIKA 

2.1 Většina kontaminujících druhů plísní není schopna produkovat mykotoxiny29 

Viditelná plíseň není důkazem přítomnosti mykotoxinů, ale ukazatelem zvýšené pravděpodobnosti tvorby 
toxinů.  

Sýry jsou dobrým substrátem pro růst plísní, ale špatným substrátem pro tvorbu mykotoxinů
30

. Pouze malé 
procento (2–15 %) plísní, jejichž růst na sýrech bývá obvykle zaznamenán, je však schopno produkovat 
mykotoxiny. Například Bullerman (1981) zjistil, že 1,8–12,4 % druhů izolovaných ze sýrů bylo schopno 
produkovat běžně zkoumané mykotoxiny, jestliže byly pěstovány na optimalizovaných substrátech. 

Ve většině případů mykoflóra na neplísňových zrajících sýrech kontaminuje plísně druhů používaných jako 
zákysové kultury. 

Pokud jde o plísně kontaminující sýry, lze zaznamenat následující: 

 na omezený počet druhů Penicillium obvykle připadá 70–90 %, 

 4–8 % tvoří několik druhů Aspergillus (nejčastější je A. versicolor), a 

 někdy mohou být přítomny druhy Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria, Phoma, 
Scopulariopsis (S. brevicaulis) a Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum).  

Z druhů jiných než zákysové kultury, které se rozvíjejí do viditelných kolonií během skladování v chladu, jsou 
to téměř všechny druhy Penicillium (typicky P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, 
P. commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. 
viridicatum), jelikož na rozdíl od jiné příslušné mykoflóry mohou růst při nízkých teplotách.  

Mezi nimi dominují P. commune a P. nalgiovense. P. commune je divoký předek druhu P. camenbertii
31

. 

P. commune je dobře přizpůsoben pro růst na sýrech (má k tomu nezbytné enzymy). P. commune se typicky 
objevuje spolu s P. nagliovese, což je zákysová kultura používaná při výrobě salámu

32
. 

2.2 K tvorbě mykotoxinů je nezbytný růst 

Je důležité rozlišovat mezi plísněmi, které je možné ze sýrů izolovat, a plísněmi, které mohou růst.  

Lund et al (1995) prokázali, že plísňová flóra v prostředích výroby a flóra na sýru se liší a že ze sýrů je 
možné izolovat některé plísně vyskytující se v prostředí, ačkoli nerostou. K podobným zjištěním dospěli i 
další

33
. Tyto druhy jsou přeživší pozůstatky plísňových spór z různých zdrojů (životní prostředí, stěry atd.). 

Jako příklad lze uvést A. versicolor, který může dominovat v prostředí sýrařského závodu, ale zřídka roste na 
sýrech

34
. 

Plíseň je obecně viditelná, je-li její koncentrace vyšší než 10
3
/ml až 10

4
/ml

35
. Viditelnou plísní se rozumí, že 

došlo k růstu (avšak zastavil se) nebo k němu stále dochází.  

Je třeba poznamenat, že většina experimentální práce týkající se produkce mykotoxinů byla prováděna při 
pokojových teplotách (20–30 °C), v aerobních podmínkách a při pěstování druhů plísní izolovaných ze sýra 
na různých druzích misek s živným agarem (tj. na odlišném substrátu než na sýru).  

2.3 Důležité mykotoxiny 

Sýr je špatným substrátem pro produkci mykotoxinů
36

, zejména je-li skladován při teplotě 5–7 °C
37

. Lze to 
vysvětlit tím, že sýr je bohatý na bílkoviny obsahující sulfhydryl, jako např. cystein a glutathion, a že 
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schopnost mnoha druhů plísní vytvářet mykotoxiny je ovlivňována aktivitami bakterií kyseliny mléčné, která 
je zastoupena ve většině druhů sýra

38
. 

Nejobvyklejšími mykotoxiny, které jsou v sýru stabilní, jsou citrinin, kyselina cyklopiazonová, penitrem A, 
roquefortin C, sterigmatocystin a aflatoxin

39
. 

Skladování v chladu lépe svědčí druhům a kmenům, které jsou schopny produkovat méně stabilní toxiny, 
jako např. kyselina penicillová, patulin, kyselina mykofenolová a také penitrem A a možná ochratoxin, na 
úkor látek produkujících aflatoxiny a sterigmatocystin. Vzhledem k jejich nestabilitě není pravděpodobné, že 
kyselina penicillová, patulin a kyselina mykofenolová budou přítomny ve významných množstvích

40
.  

Jak se uvádí ve vědecké studii z roku 2008, „význam patulinu, kyseliny penicillové a kyseliny mykofenolové 
v sýrech v malých množstvích není z hlediska veřejného zdraví pravděpodobně velký kvůli jejich nízké orální 
toxicitě, zatímco větší obavy vyvolává sterigmatocystin kvůli jeho karcinogenitě“

41
. 

Northolt dospěl k závěru, že v sýru kontaminovaném plísněmi je nejdůležitějším toxinem sterigmatocystin
42

. 
To potvrdili i další

43
. 

S přihlédnutím ke všem dostupným odkazům důležitými mykotoxiny z hlediska bezpečnosti sýrů 
kontaminovaných plísněmi jsou: 

 sterigmatocystin, který může produkovat A. versicolor
44

. Sterigmatocystin patří mezi nejčastěji 
detekované mykotoxiny v sýrech napadených plísněmi

45
, 

 kyselina cyklopiazonová, kterou může produkovat P. commune
46

, 

 ochratoxin A, který mohou produkovat P. commune
47

, P. nordicum
48

 a P. verrucosum
49

, 

 penitrem A, který může produkovat P. crustosum
50

, 

 aflatoxin B1/G1, mohou jej produkovat A. flavus a A. paraciticus
51

, 

 citrinin, který může produkovat hlavně P. citrinin, ale existují také zprávy, že byl produkován P. 
verrucosum

52
. 

Poznámka: Případně přítomný aflatoxin M1 je pravděpodobně důsledkem jeho přítomnosti v mléce, které bylo použito 
k výrobě sýra.  

 

2.4 Závěr 

Řízení plísní v sýrech lze navrhnout jako řízení dvou důležitých druhů, a sice: 

 druhů Penicillium, zejména P. commune (=P. cyclopium) a P. nagliovese, a 

 druhů Aspergillus, zejména A. versicolor. 

Jiné druhy zmiňované v literatuře ve spojitosti se sýry mohou být přítomny v malých množstvích, avšak 
nedosáhnou významnější úrovně růstu; mykotoxiny, které mohou být schopny vytvořit, se proto neobjeví ve 
významnější koncentraci. 
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Hlavní pozornost musí být zaměřena na důležité mykotoxiny sterigmatocystin, kyselinu cyklopiazonovou, 
ochratoxin A, aflatoxin B1/G1, citrinin a penitrem A. Z druhů plísní které rostou na sýrech, bylo prokázáno, že 
je mohou produkovat A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum, P. 
citrinin a P. verrucosum. 

Jiné mykotoxiny, které jsou v literatuře spojovány se sýry, budou pravděpodobně přítomny pouze 
v množstvích, která jsou pro lidské zdraví nevýznamná. 

Na základě dosavadních zjištění výzkumu je pravděpodobné, že úroveň kontaminace mykotoxiny bude 
nízká, a to dokonce i v případě, že na sýru dojde k růstu plísní. 

3. ŘÍZENÍ MYKOTOXINŮ  

3.1 Faktory ovlivňující tvorbu mykotoxinů 

Mykotoxiny jsou sekundární metabolity, tj. jejich tvorba nehraje roli v normálním metabolismu spojeném 
s růstem kolonií.  

Nezbytné podmínky pro tvorbu mykotoxinů v sýrech jsou tyto: 

 kmeny musí být geneticky schopné produkovat mykotoxiny A 

 plísně musí růst
53

 A 

 musí být splněny specifické podmínky pro tvorbu toxinů během růstu. 

To, zda dojde/nedojde k růstu plísní, závisí na teplotě, přístupu ke kyslíku, CO2, dostupné vlhkosti a dalších 
faktorech. U kolonií plísní, podobně jako u bakterií, předchází růstu fáze iniciace

54
. 

Bylo například stanoveno, že fáze iniciace P. expansum trvá 182  25 hodin při teplotě 5,2 °C
55

. 

U kmenů, které jsou schopny produkovat mykotoxiny, tvorba toxinů nekoreluje s růstem plísní.  

Schopnost plísní tvořit mykotoxiny se snižuje s vodní aktivitou a zvyšuje se s teplotou až do dosažení 
optimální růstové teploty – při teplotách vyšších než optimální teploty se opět snižuje

56
. Obecně však je 

vodní aktivita v sýrech příliš vysoká, než aby mohla růst plísní nebo schopnost tvorby mykotoxinů jakkoli 
ovlivňovat. 

U mnoha druhů plísní je schopnost tvorby toxinů ovlivňována také činnostmi bakterií kyseliny mléčné
57

. 

 

 

3.2 Přístup ke kyslíku 

Plísně jsou aerobní organismy, které potřebují k růstu kyslík. Obsah kyslíku na povrchu sýrů je možné snížit 
prostřednictvím vakuového obalu a balení v ochranné atmosféře. 

Vakuový obal je doporučován, protože snižuje množství vzduchu v balení a balení hermeticky uzavírá, takže 
uvnitř zůstává téměř úplné vakuum, čímž se zabraňuje růstu většiny druhů plísní nebo se jejich růst 
zastavuje. Jelikož oxid uhličitý je obvykle uvnitř balení produkován samotným sýrem, hlavním cílem postupu 
balení je odstranit kyslík. 

Smith et al (1986) již dříve prokázali, že celková inhibice růstu plísní v balených pekařských výrobcích je 
možná pouze tehdy, je-li množství O2 ve vakuovém prostoru sníženo a udržováno na hodnotách nižších než 
0,4 %.  

Nejrozsáhlejší studii věnovanou růstu plísní a produkci mykotoxinů na povrchu sýrů v podmínkách balení 
v ochranné atmosféře provedli Taniwaki et al (2001). Dospěli k těmto závěrům: 
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 Balení v ochranné atmosféře má silný inhibiční účinek na tvorbu mykotoxinů.  

 Kyselina cyklopiazonová byla vyprodukována plísní P. commune při 25 °C po 14 dnech, avšak nikoli při 
8–10 °C, což naznačuje, že v chladném prostředí se kyselina cyklopiazonová nevytváří. 

 Tvorbě kyseliny cyklopiazonové lze zabránit, je-li použito balení v odpovídající ochranné atmosféře. 
Množství O2 < 0,5 % zabrání růstu a 20–40 % CO2 a 1 % O2 sníží tvorbu kyseliny cyklopiazonové na 
velmi nízkou úroveň. 

Produkce aflatoxinu z plísní A. flavus a A. paraciticus se potlačí snížením dostupného kyslíku 
prostřednictvím balení v ochranné atmosféře, ochranné fólie nebo zachycovačů kyslíku uvnitř obalu

58
. 

Inhibiční vlastnosti oxidu uhličitého byly jasně prokázány v Eliot et al (1998) a Haasum & Nielsen (1998). 

3.3 Ochrana otevřených povrchů 

Sýrová kůrka, sýrový povlak, obalové materiály, zejména zrací fólie a vakuový obal, chrání vlhčí části sýrů, a 
pomáhají tak zabraňovat růstu plísní. 
Porušené obaly, porušené povlaky a porušená kůrka riziko růstu plísní zvyšují 

3.4 Teplota  

3.4.1 Penitrem A 

Penitrem A, je-li v sýru přítomen, pochází nejspíše z P. crustosum. 

Jako minimální podmínky pro tvorbu toxinů jsou uváděny 10 °C a aw 0,92
59

. 

Lze učinit závěr, že v sýru uchovávaném při teplotě < 10 °C není tvorba penitremu A pravděpodobná. 

3.4.2 Ochratoxin A 

Ochratoxin A, je-li v sýru přítomen, pochází nejspíše z P. commune. Příčinou může být také růst P. 
verrucosum. 

K tomu, aby mohl P. commune (= P. cyclopium) vytvořit ochratoxin A na sýru, potřebuje teplotu nejméně 20 
°C

60
, což je teplota vyšší než běžná teplota používaná při zrání pevných sýrů. Ačkoli je pravděpodobné, že 

P. commune bude růst v chladném prostředí (viz bod 1.1 výše), riziko tvorby ochratoxinu A je považováno za 
nevýznamné, pokud je sýr uchováván v chladu. 

P. nordicum je geneticky velmi blízký P. verrucosum a chová se stejně jako tento druh.  

Na správném substrátu P. verrucosum může tvořit ochratoxin A při všech teplotách růstu, tj. od 0 °C do 31 
°C, s optimem přibližně při 20 °C. Vyprodukované množství koreluje s tempem růstu

61
, které závisí na 

substrátu a na teplotě. Množství ochratoxinu A, které se může vytvořit na sýru, respektive v chladném 
prostředí, je nízké

62
. Sýrový substrát podle všeho není vhodný pro tvorbu ochratoxinu z P. verrucosum

63
.  

P. verrucosum bývá většinou zjištěna v raných fázích zrání sýra a hlavně při chladírenském skladování
64

, a 
jen zřídka na dozrálém sýru. Je velmi citlivá na zvýšené koncentrace CO2 a při koncentracích 25 % a 
vyšších neroste

65
. 

Existují zprávy o tom, že ochratoxin A v různé míře (8–28 %) metabolizují bakterie kyseliny mléčné
66

. Podle 
dalších údajů se obsah ochratoxinu A v tvrdých sýrech po 48 hodinách uchovávání při teplotě 25 °C

67
 

snižuje na polovinu. 
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Lze učinit závěr, že v dozrálém sýru uchovávaném v chladném prostředí není tvorba ochratoxinu A 
pravděpodobná. 

3.4.3 Sterigmatocystin  

Sterigmatocystin, je-li v sýru přítomen, pochází nejspíše z A. versicolor. 

Šetření prokázala, že A. versicolor neprodukuje sterigmatocystin na sýrech při teplotě 25 °C (tylžský sýr, 
eidam, gouda). To je v rozporu s jinými studiemi, kdy tento toxin vznikl z A. versicolor přirozenou 
kontaminací

68
. 

V chladném prostředí však k růstu dochází jen málokdy a toxiny se nevytvářejí. Potvrzují to následující 
závěry z různých publikací: 

 A. versicolor může růst při teplotě 4 °C a může dominovat v zracích prostorách, avšak na sýrech tento 
druh roste zřídka

69
; 

 uvádí se, že minimální růstová teplota je 9 °C
70

. Při nízkých teplotách, i když dochází k růstu, nevytvářejí 
se žádné toxiny

71
; 

 experimenty s různými druhy sýrů nezjistily sterigmatocystin ani poté, co A. versicolor, která jinak tento 
toxin produkuje, rostla na sýru po dobu 6 měsíců při teplotě 10 °C

72
; 

 chlazení brání tvorbě toxinu z plísně rodu Aspergillus
73

; 

 nízké teploty (5 °C) zabraňují růstu A. versicolor a tvorbě sterigmatocystinu
74

. 

Toxin je zřejmě v sýru vysoce stabilní
75

. 

Lze učinit závěr, že v sýru uchovávaném při teplotě < 9 °C není tvorba sterigmatocystinu 
pravděpodobná. 

 

3.4.4 Kyselina cyklopiazonová 

Je-li v sýru přítomná kyselina cyklopiazonová, pochází nejspíše z P. commune.  

Tento organismus může produkovat toxin při teplotě 25 °C, avšak nikoli v chladu
76

, tj. při < 12 °C.  

Lze učinit závěr, že v sýru uchovávaném při teplotě < 12 °C není tvorba kyseliny cyklopiazonové 
pravděpodobná. 

3.4.5 Aflatoxin B1/G1 

Je-li v sýru přítomen aflatoxin B1/G1, pochází nejspíše z A. flavus nebo A. paraciticus. 

Hodnoty pH nižší než 4,5 svědčí spíše tvorbě aflatoxinu B1 než aflatoxinu G1
77

. 

Tyto organismy mohou produkovat nízké úrovně aflatoxinů v sýrech při pokojových teplotách, avšak nikoli při 
teplotách < 10 °C

78
 nebo < 12 °C

79
. 

Aflatoxiny jsou v sýrech poměrně stabilní. 

Lze učinit závěr, že tvorba aflatoxinu G1 v sýru není pravděpodobná a že tvorba aflatoxinu B1 není 
pravděpodobná v sýru uchovávaném při teplotě < 10 °C. 
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3.4.6 Citrinin 

Je-li v sýru přítomen citrinin, pochází nejspíše z P. citrinin nebo P. verrucosum. 

P. citrinin může růst při teplotě 5 až 40 °C* (optimální teplota je 26–30 °C), avšak citrinin je produkován 
pouze v teplotním rozmezí 15–37 °C

80
. To bylo potvrzeno i v experimentech s různými druhy sýrů

81
. 

Experimenty prokázaly, že kmeny P. verrucosum schopné produkovat citrinin na mase jej nevytvářejí, jsou-li 
pěstovány na sýrech

82
. Neschopnost produkovat citrinin na sýrech potvrdili i další

83
.  

Lze učinit závěr, že v sýru uchovávaném při teplotě < 15 °C není tvorba citrininu pravděpodobná. 

Poznámka: Přítomnost kyseliny propionové citrinin ničí
84

. Kyselina propionová je přítomna v ementálu, jarlsbergu a 
podobných sýrech. 

3.5 Závěr 

Růst důležitých kontaminujících druhů plísní lze řídit prostřednictvím 

- ochrany povrchu,  

- přístupu ke kyslíku, 

- řízení teploty. 

Tvorbě mykotoxinů lze zabránit prostřednictvím řízení teploty. 

To, zda plísně schopné produkovat mykotoxiny tak skutečně učiní, závisí na substrátu (sýr je špatným 
substrátem) a na teplotách; pro růst jsou zpravidla zapotřebí vyšší než minimální teploty.  

Na základě různých zpráv o experimentální práci věnované tvorbě mykotoxinů na sýrech lze dospět 
k závěru, že tvorba mykotoxinů je nepravděpodobná v případě, že je sýr uchováván v chladném 
prostředí (tj. teploty nižší než 9 °C). 

4. DOPLŇKOVÁ PREVENTIVNÍ OPATŘENÍ 

Příručka EDA/EUCOLAIT vychází z opatření, jež zabraňují tvorbě mykotoxinů. 

Jestliže jsou tato opatření prováděna a dodržována, riziko toho, že budou přítomny mykotoxiny, je velmi 
nízké.  

Jelikož však správné provádění těchto opatření je spojeno s určitou nejistotou, doporučují se další 
preventivní opatření. S ohledem na tuto nejistotu jsou tato další opatření zaměřena na minimalizaci rizik 
spojených s možnou přítomností mykotoxinů v obnovených sýrech. 

4.1 Odříznutí zjištěných plísní / seškrábání plísňových skvrn  

Mykotoxiny, pokud se vůbec vyvinou, jsou tvořeny plísňovými vlákny, a budou proto přítomny při povrchu
85

. 
K největší produkci dochází uprostřed kolonie

86
. U některých pevných sýrů (s hodnotou MFFB < 60 %) a u 

všech tvrdých a velmi tvrdých sýrů mykotoxiny vytvořené při povrchu nebudou pronikat dovnitř sýra. 
Pravděpodobnost pronikání existuje v případě sýrů s vyšším obsahem vlhkosti.  

Byla provedena řada experimentů s cílem určit, jak daleko mykotoxiny pronikají do sýrů. Většinou se týkaly 
aflatoxinů, i když některé experimenty se zabývaly sterigmatocystinem, ochratoxinem A, citrininem, 
patulinem a kyselinou penicillovou. Tyto experimenty prokázaly, že toxiny zpravidla zůstávají ve vzdálenosti 
0,5–2 cm od povrchu sýra

87
. 
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V literatuře se obecně uvádí, že odříznutím 1–2 cm se zajistí, aby mykotoxiny, které se mohly vytvořit, byly 
prakticky odstraněny.  

Příručka EDA/EUCOLAIT doporučuje minimálně 1,3 cm (= 1 palec), což vychází z UK FSA Cheese 
Recovery Guidance (2007), US FDA guidance (2005) a z vědeckých odkazů

88
. V praxi se odříznou 2–3 cm, 

aby se dosáhlo účinného odstranění do hloubky 1,3 cm. 

4.2 Tepelné ošetření 

Mykotoxiny jsou relativně tepelně stabilní, zatímco plísně teplo snadno zabíjí. Jakékoli koncentrace 
mykotoxinů je možné tepelným ošetřením snížit, ale nebudou odstraněny. Vědecké informace o ničení 
mykotoxinů teplem jsou krajně omezené. To umožňuje stanovit pouze základní přístup k tepelnému ošetření.  

Zpracování musí zahrnovat kroky, které zajistí tepelné ošetření, jež účinně zničí veškerá plísňová vlákna, 
aby se zabránilo přenosu živých buněk ze suroviny do konečných výrobků. Vzhledem k neexistenci 
vědeckých poznatků o přiměřenosti nižších kritérií výrobního procesu se uplatňují základní kritéria, tj. teplota 

nejméně 75 C nejméně po dobu 1 minuty. 

Citrinin se rozkládá v polovlhkých podmínkách při teplotě přibližně 140 °C
89

.  

4.3 Omezení podílu ploch pokrytých plísní na vstupním obnoveném sýru  

Z praktických důvodů se doporučuje použít maximální přípustnou hodnotu, pokud jde o podíl povrchu sýra 
kontaminovaného plísní, a to buď před odříznutím, nebo po odříznutí. Zvolený množstevní limit 10 % je 
založen na UK FSA Cheese Recovery Guidance (2007).  

Příručka EDA/EUCOLAIT obsahuje omezení procentního podílu sýra pokrytého plísní, který lze použit, a to 
takto: 

1. Pevné a měkké sýry: Viditelná plíseň se musí odříznout (skvrny lze seškrábat). Očištěný materiál 
poté lze použít, ale pouze v množství představujícím nejvýše 10 % použitých surovin. Toto doplňující 
preventivní opatření bylo zavedeno v důsledku zvýšeného rizika, že mykotoxiny na povrchu mohou 
proniknout do hlavní masy sýra. 

2. Tvrdé a velmi tvrdé sýry: Takový sýr, u kterého viditelná plíseň pokrývá méně než 10 % povrchu, lze 
použít přímo, ale množství použité v konečném produktu musí být menší než 10 % celkové sýrové 
suroviny. Toto doplňující preventivní opatření bylo zavedeno z praktických důvodů a proto, že 
jakékoli případné mykotoxiny budou přítomny ve velmi nízkých koncentracích. Množství použitého 
materiálu s plísněmi v tomto případě bude pouze < 1 % použité suroviny (a pouze 1 %, pokud 
veškerý materiál sestává z povrchů (např. ořezky, plátky).  

O výše uvedeném preventivním opatření vědecká literatura nepojednává. 

 

4.4 Závěr 
Dodatečná ochranná opatření se provádějí odstraněním vláken a hlavní části mycelia, kde je plíseň viditelná 
nad přípustnou mez, tepelným ošetřením a omezením použití materiálu kontaminovaného plísněmi. 

Stanoví-li se minimální vrstva 1,3 cm, v praxi budou odříznuty 2–3 cm materiálu. To by bylo dostatečné pro 
odstranění veškerých mykotoxinů, které by v této fázi mohly být přítomny, bez ohledu na ostatní kontroly. 

Provádění výše uvedené strategie povede k tomu, že riziko pro dále zpracované potraviny nebude 
významné.  
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