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Predmluva

S celkovym cilem harmonizovat a dale zlepSovat bezpec€nost potravin, ochranu spotfebitell a pravni jistotu
na jednotném trhu a v reakci na otazky Evropské komise tykajici se pouzivani syru jako suroviny v procesu
vyroby potravin informovalo sdruzeni EDA Evropskou komisi o svém zaméru predlozit navrh odborné
publikace.

V zajmu dosazeni pokroku pfi pfipravé téchto odbornych pokynl vypracovala sdruzeni EDA a EUCOLAIT
tyto evropské pokyny na zakladé jiz existujicich vnitrostatnich prirucek.

Je nam potéSenim predlozZit tyto ,,Pokyny pro pouziti syril jako suroviny pfi vyrobé potravinarskych
vyrobk(“, které maji poslouzit jako poradensky material a obsahuji pokyny pro vyrobce syr( ve vSech
Clenskych statech.

Oceriujeme velmi konstruktivni spolupraci na tomto projektu, které se nam v poslednim desetileti dostalo ze
strany utvard Komise EU a pfisluSnych organt ¢lenskych statu.

S nesmirnou vdécnosti dékujeme vSem odbornikum, ktefi se na tomto projektu podileli, za jejich €as, energii
a pfispéni.

Tento dokument by nemohl vzniknout bez mimofadného nasazeni a bezkonkurenéni odborné erudice pana
Clause Hegguma, hlavniho konzultanta Danské rady pro zemédélstvi a potraviny. Jsme velmi vdécni.

. 4. « AAN ‘ .-""""I"I )
Y (4 L it fi/{./{L LR s

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Generalni tajemnik EDA Generdlni tajemnik EUCOLAIT
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KAPITOLA 1 UVOD

Tyto pokyny vypracovaly Evropska mlékarenska asociace (EDA) a Evropské sdruzeni obchodniku
s mlékarenskymi komoditami (EUCOLAIT), aby pomohly spole€nostem pfi manipulaci se syry jako se
surovinou.

PFi vyrobé syrl se hlavni diraz klade na to, vyrabét kvalitni a bezpecné koneéné vyrobky v souladu s cili
stanovenymi pravnimi predpisy Evropské unie. | pfes veskeré Usili provozovatell potravinarskych podniki
v celém syrovém fetézci o dosazeni tohoto cile nevyhnutelné dochazi k tomu, Ze urcity maly okrajovy objem
tohoto syrového materidlu se nachazi mimo ramec stanovenych obchodnich nebo hygienickych specifikaci;
vétSina z tohoto syrového materialu je jeSté vhodna pro pfimou lidskou spotfebu, zatimco u dalSiho
materialu tomu tak byt nemusi. Tyto pokyny jsou navrzeny pfedevSim pro druhy z obou vy$e uvedenych typu
materialu a cilem je pomoci provozovatelim potravinarskych podnikd pfijimat rozhodnuti v souladu
s hygienickymi pfedpisy. Pokyny pomahaiji pfi rozhodovani o tom, zda je syrovy material vhodny pro dalSi
potravinarské zpracovani bud pfimo, nebo po dalSim oSetfeni, nebo zda je nutné ho odstranit a pouzit
v souladu s pravnimi predpisy o vedlejSich produktech Zivocisného plvodu. Tyto pokyny jsou v souladu
s hlavnimi z&sadami potravinového prava, napf. se zasadou, Ze potravina, kterd opustila potravinovy
fetézec, nesmi byt jiz nikdy do potravinového fetézce znovu uvedena.

Produkty, které tvofi tento okrajovy objem, jsou €asto oznaCovany jako ,obnovené syry“. Obnovené syry
mohou byt, mozna po urdité formé oSetfeni, vynikajici surovinou pro dalSi zpracovani na jiné potraviny.
Obnovené syry mohou byt cennou slozkou potravinafského odvétvi a mohou pfispivat k nutricné hodnotnym
potravinam a k udrzitelnému potravinairskému odvétvi, nebot pomahaji snizovat plytvani potravinami.

Zamérem této pfiruCky je pomoci spole€nostem v celém potravinaiském fetézci ,od syra po potravinarské
vyrobky* zajistit, aby syrovy material pouzivany jako surovina byl shromazdovan, bylo s nim zachazeno a byl
pfipravovan zpusobem, pfi kierém bude i nadale bezpecny pro zamyslené pouziti, a aby v kombinaci
s dalSim zpracovanim vedl k bezpeénym vyrobkiim uréenym k pfimé spotfebé v souladu s pfisluSnymi
pravnimi pfedpisy o hygiené potravin.

Sbér obnoveného syrového materialu, manipulace s nim a jeho pfiprava se musi provadét v souladu
s obecnym regula¢nim ramcem pro bezpecnost potravin a krmiv (viz kapitola 3).

KAPITOLA 2 OBLAST PUSOBNOSTI A POUZITi PRIRUCKY

2.1 Oblast plsobnosti

Obnoveny syrovy material je surovinou, ktera se pouziva pfi vyrobé riznych potravin. Jelikoz se tyto
potraviny obvykle vyrabéji ve specializovanych potravinarskych zavodech, ziskavani surovin zahrnuje
domaci i mezinarodni pfepravu syrového materialu vybraného pro tyto ucely a obchodovani s nim. Do
potravinarského fetézce ,od vyrobny syri po zavod na vyrobu potravin® mohou byt zapojeny rizné
spolec¢nosti, které se liSi svou povahou i organizaci. Syrovy material se mdze pfepravovat pfimo z vyrobny
syr( (nebo balirny syr() do zavodu na zpracovani potravin, prochazet pfes velkoobchodni a maloobchodni
podniky, nebo muze byt shromazdovan a pfipravovan pro ur¢ené pouziti v mezistupnich na cesté k zavodu
na zpracovani potravin, jez zahrnuji pfeshrani¢ni pfepravu.

Je nezbytné, aby jakost suroviny byla vhodna pro ucel, pro ktery je surovina uréena. To znamena, Ze
material musi byt takové kvality, aby po zpracovani byly ziskany potraviny uréené k pfimé spotfebé.

Tyto pokyny se tykaji pouziti obnovenych syra, které se pouzivaji jako surovina pfi vyrobé potravin; zamérfuiji
se predevéim na syry neodpovidajici specifikacim® a na obnoveny syrovy material, ktery se pouziva jako
surovina pfi vyrobé potravin. Pro kazdy druh syrového materialu jsou uvedeny pokyny, pokud jde o jeho
vhodna pouziti a pfipadné pokud jde o jeho nezbytnou pfipravu a/nebo nakladani s nim.

Tyto pokyny se nevztahuji na vyrobu syrt uréenych k pfimé spotfebé a nakladani s nimi. Nezahrnuji proto
problémy kontaminujicich latek pochéazejicich z mléka, které pouziva vyrobce syrd (provozovatel
potravinafrského podniku), protoZze Zadny syr vyrobeny z takového mléka by nebyl vhodny pro pouziti
v potravindch uréenych k lidské spotfebé. Za jeho fadné odstranéni by byl odpovédny provozovatel
potravinarského podniku, jenz takovy syr vyrobil, a to dle pozadavkl pfislusného organu, u kterého je tento

! Pojem ,neodpovidajici specifikacim®, ktery je pouzit v téchto pokynech, se tyka materiall, které nespliiuji kritéria bezpeénosti potravin
a/nebo jakosti potravin stanovena pravnimi predpisy nebo vyrobcem.
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provozovatel registrovan a kterym byl schvalen. To by napfiklad zahrnovalo miéko, které nespliuje
pozadavky pfilohy Il oddilu IX kapitoly | nafizeni (ES) €. 853/2004, nafizeni Komise (ES) ¢&. 1881/2006 ze
dne 19. prosince 2006, kterym se stanovi maximalni limity nékterych kontaminujicich latek v potravinach, a
smérnice Rady 96/23/ES ze dne 29. dubna 1996 o kontrolnich opatfenich u nékterych latek a jejich rezidui
v zivych zvifatech a zZivociSnych produktech a o zruSeni smérnic 85/358/EHS a 86/469/EHS a rozhodnuti
89/187/EHS a 91/664/EHS.

Nicméné se predpoklada, Ze syr byl vyroben a zral takovym zplsobem, ktery zaru€uje, Zze nedoSlo
k ohroZeni jeho bezpec&nosti a vhodnosti, a Ze vyrobci syra maji zaveden vhodny systém Fizeni bezpec&nosti
potravin zalozeny na zasadach analyzy rizik a kritickych kontrolnich bod (HACCP), ktery zaruCuje, ze
v pfipadé potfeby jsou pfijata napravna opatfeni takovym zplsobem, ktery u&inné povede k trvalému
uchovéavani syra v dobrych podminkéach.

2.2 Pouziti prirucky
Tyto pokyny nejsou uréeny pro vyrobu syr(.

Toto poradenstvi je uréeno pro kazdého provozovatele potravinaiského podniku, ktery pouziva obnovené
syry jako surovinu pfi vyrobé potravin. PFiru¢ka obsahuje rady tykajici se vybéru obnovenych syrd,
manipulace s nimi a jejich vyuziti jako suroviny pfi vyrobé potravinarskych vyrobkd a doporucuje vhodna
kontrolni opatfeni a postupy, které mohou ucinné zabranit kontaminaci a/nebo znovu ziskat kontrolu nad
materialem, ktery neodpovida specifikacim.

PFirucka byla vypracovana tak, aby ji bylo mozné pouzit v rdamci HACCP jako pokynl v situaci, kdy tym
HACCP stanovi spravnou hygienickou praxi pro konkrétni podnik a systém HACCP pro konkrétni suroviny a
vyrobky.

Tato pfirucka nefeSi pouziti jinych druhd surovin a slozek a nezahrnuje ani hygienické predpisy, které se
vyslovné netykaji pouziti syrli, avSak které nicméné jsou pouzitelné (napf. systém sledovatelnosti).

Provozovatelé potravinarskych podnik(l by proto méli tuto pfirucku pouzivat spolu s pfisluSnymi kodexy
hygienickych zasad, jako je evropska pfirucka pro hygienickou vyrobu tavenych syr(, pfi planovani a
navrhovani svych vlastnich systéma fizeni bezpecnosti potravin zalozenych na HACCP.

Tato pfirucka uvadi osvédcené postupy, které jsou v Evropské unii povazovany za vhodné. Pokyny
prislusného organu vybaveného pravomocemi vSak maiji pfed touto pfiruCkou zasadné prednost a mély by
byt vZdy dodrzovany.
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KAPITOLA 3 REGULACNI RAMEC

3.1 Obecny ramec pravnich predpisu v oblasti bezpecnosti a hygieny potravin

VSichni provozovatelé potravinarskych podnikt musi dodrzovat pravni predpisy Evropské unie.

Evropsky parlament a Rada pfijaly nafizeni 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky
potravinového prava, jez nabyly G¢innosti v nedavnych letech. Nafizeni o obecném potravinovém pravu
poskytuje ramec pro zajisténi uceleného pfistupu ¢lenskych statl pfi vypracovani a prosazovani pravnich
predpisl v oblasti potravin.

Hygienicka nafizeni® pokryvaji v8echny faze vyroby, zpracovani, distribuce potravin uréenych k lidské
spotfebé a jejich uvadéni na trh a stanovi tyto zasady:

e za bezpecnost potravin ma primarni odpovédnost provozovatel potravinarského podniku,

e bezpecnost potravin musi byt zajisténa v celém potravinovém fetézci od prvovyroby pres distribuci, a to
prostrednictvim vSeobecného provadéni postupll zaloZzenych na zasadach HACCP,

e postupy HACCP musi zahrnovat ur€eni, hodnoceni a fizeni rizik, ktera maji vyznam pro bezpe&nost
potravin, a musi uplatfiovat sedm zasad v souladu s pokyny Codexu pro HACCP®.

Podle evropského potravinového prava a hygienickych pravnich predpisd jsou provozovatelé
potravinarskych podnikl v kazdé fazi potravinového fetézce odpovédni za zajisténi dodrzovani pravidel EU
v oblasti hygieny (napf. nafizeni (ES) ¢. 852/2004 a ¢. 853/2004) a bezpecnosti potravin (napf. nafizeni (ES)
¢. 1881/2006, ¢. 1935/2004 a ¢. 2073/2005), tj. dodrzovani ze strany zemédélcu, zpracovatell, vyrobc,
distributorti, maloobchodnik(l a poskytovatell stravovacich sluzeb.

Pfislusné organy c¢lenskych statd provadéji dohled nad provozovateli potravinarskych podniku
prostfednictvim pravidelnych inspekci, auditl a kontrol na misté. VSichni provozovatelé potravinarskych
podnikd musi byt zaregistrovani a/nebo schvaleni.

3.2 Souvislost s pouzitim syri jako suroviny pro dalsSi zpracovani

Kromé pokynu, jez poskytuje tato pfiruc¢ka, provozovatelé potravinaiskych podnikd ve vSech fazich vyroby,
zpracovani a distribuce v ramci jimi fizenych podnikd musi:

e zajistit, aby splfiovali ty pozadavky potravinového prava, které se tykaiji jejich ¢innosti, a
e OVéfit, Ze tyto poZadavky byly spinény.
Nezbytnymi podminkami pro efektivni provadéni této pfirucky jsou zejména tyto zasady:

e Systém sledovatelnosti, ktery dokaze identifikovat Sarze obdrzené od kazdého dodavatele a Sarze
dodané kazdému prijemci.
e Zavedené, provadéné a zachovavané postupy zalozené na zasadach HACCP.

e Zavedené maximalni limity mikrobiologickych rizik (nafizeni (ES) ¢. 2073/2005) a kontaminujicich latek
(nafizeni (ES) ¢. 1881/2006) vcetné kontaminujicich latek z materiali, které pfichazeji do styku
s potravinami (nafizeni (ES) €. 1935/2004).

e Postupy pro kategorizaci vedlejSich produktl Zzivocisného plvodu a manipulaci s nimi v souladu
s nafizenim (ES) €. 1069/2009 a nafizenim ¢. 142/2011.

Jeden druh pokyn( v této pfiruéce se tyka_posuzovani vhodnosti syrl, které neodpovidaji specifikacim, jako
potravin.

% Nafizeni (ES) &. 852/2004 o hygiené potravin, natizeni (ES) &. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
zivo€iSného puavodu, nafizeni (ES) €. 854/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci Ufednich kontrol produktd
zivocisného puvodu uréenych k lidské spotfebé, nafizeni (ES) €. 882/2004 o ufednich kontrolach za Ucelem ovéfeni dodrzovani
Erévnich predpist tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkach zvitat.

Pfiloha CAC/RCP 1-1969. Identifikace a posouzeni rizik; identifikace kritickych kontrolnich bodu, které jsou nezbytné pro pfedchazeni
riziku, pro jeho vylou€eni nebo pro jeho omezeni na pfijatelnou urovenr; stanoveni kritickych limitd, které oddéluji pfijatelnost a
nepfijatelnost; pouziti monitorovacich postupl v kritickych kontrolnich bodech; provadéni napravnych opatreni, jestlize jsou kritické
limity pfekro€eny; stanoveni postupl k ovéfovani u¢inného fungovani systému HACCP a vytvofeni dokladl a zaznamu.
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Tyto pokyny vychazeji predevS§im z nasledujicich ustanoveni potravinového prava EU a hygienickych
narizeni EU:

o ¢l 14 odst. 2, ¢l. 14 odst. 3 pism. a) a ¢l. 14 odst. 5 nafizeni (ES) €. 178/2002,
e pfiloha Il kapitola IX ¢ast 1 nafizeni (ES) €. 852/2004.

V ¢l. 14 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 178/2002 se uvadi, ze potravina se nepovazuje za bezpecnou, je-li
povazovana za $kodlivou pro zdravi nebo nevhodnou k lidské spotiebé. Cl. 14 odst. 3 pism. a)* nafizeni
(ES) €. 178/2002 stanovi, ze pfi posuzovani bezpecnosti se vychazi z obvyklého (zamysleného a Fizeného)
pouziti potravin v kazdé fazi potravinového fetézce, véetné dalsiho zpracovani, a &l. 14 odst. 5° nafizeni
(ES) €. 178/2002 obdobné stanovi, ze pfi posuzovani vhodnosti se bere v ivahu zamyslené (a kontrolované)
pouziti potraviny.

V piiloze Il kapitole IX ¢asti 1° nafizeni &. 852/2004 je stanoveno, Ze surovina, ktera je kontaminovana nebo
v rozkladu, neni vhodna k lidské spotfebé, pokud ji bézné vytfidéni nebo pfipravné nebo zpracovatelské
procesy nemohou vhodnou k lidské spotfebé ucinit. Proto podnik pro dalSi zpracovani nesmi pfijmout syr
neodpovidajici specifikacim k dalSimu zpracovani, pokud by kone¢ny zpracovany vyrobek (obsahujici syr)
ziskany nebo fizeny pomoci vhodnych tfidicich, pfipravnych a/nebo zpracovatelskych procest nebyl vhodny
k lidské spotfebé.

Hlavnim cilem této pfirucky je poskytnout funkéni prostfedek pro splnéni vSech vyse uvedenych pozadavkuU
v§em provozovatelum potravinarskych podnik(l zapojenych do té ¢asti konkrétniho potravinarského fetézce,
ktera zacCina zjisténim, ze urcita konkrétni dodavka syrli neodpovida specifikacim, a konéi uvedenim na trh
dalSi zpracované potraviny, ktera je k lidské spotfebé zplsobila.

Odpoveédnost tudiz nese kazdy podnik, ktery se podili na manipulaci s obnovenymi syry a na jejich pouziti, a
tato odpovédnost zahrnuje:

o odpovédnost dodavatele syra, ktery je ur€en k obnové, za pocatecni posouzeni vhodnosti materialu, tj.
zda v pfipadé, Ze bude pouZit dle zaméru, bude vhodny ke spotfebé,

e odpovédnost provozovatele potravinarského podniku, ktery pouziva obnoveny syr jako surovinu pfi
vyrobé jinych vyrobkd, ujistit se, ze vSechny pouzité slozky jsou vhodné pro jejich ucel a ze konecny
vyrobek uvedeny na trh je vhodny k lidské spotiebé.

Se syrem, ktery neni vhodny nebo je oznaCen za nevhodny jako surovina pfi vyrobé jakékoli jiné potraviny,
se musi nalozit podle pozadavkl pravnich pfedpist o vedlejSich produktech Zivocisného puvodu (nafizeni
1069/2009), jez stanovi hygienicka pravidla pro vedlej$i produkty Zivoc¢iSného puvodu, které nejsou uréeny
k lidské spotfebé. V zavislosti na kategorii vedlejS§iho produktu mohou byt pouzity pro krmiva nebo pro
technické ucely nebo musi byt zni¢eny.

Jiny druh pokynu v této pfirucce se tyka hygienického provadéni béznych postupd tfidéni, pfipravnych
postupll a zpracovani syrli, které neodpovidaji specifikacim v souladu s pfilohou Il oddilem IX ¢asti 1
nafizeni (ES) €. 852/2004.

Tyto pokyny vychazeji pfedevSim z nafizeni EU o hygiené potravin, nafizeni (ES) €. 852/2004, zejména
z ustanoveni prilohy Il kapitoly IX ¢asti 27 a 5° (prvni véta) nafizeni (ES) ¢. 852/2004.

Tato ustanoveni stanovi, ze syry, které neodpovidaji specifikacim, se musi uchovavat ve vhodnych
podminkach a pfi vhodné teploté, aby se predeslo jejich (dalSimu) kazeni a byly chranény pfed (dalSi)
kontaminaci.

*Cl. 14 odst. 3 pism. a).
PFi rozhodovani o tom, zda potravina je nebo neni bezpe¢na, se berou v Uvahu obvyklé podminky pouziti potraviny spotfebitelem a
v kazdé fazi vyroby, zpracovani a distribuce.
*Cl. 14 odst. 5.
PFi rozhodovani o tom, zda potravina neni vhodna k lidské spotfebé, se bere v ivahu skute¢nost, zda neni potravina s ohledem na své
zamys$lené pouziti nepfijatelna pro lidskou spotfebu z dlvodu kontaminace cizorodymi nebo jinymi latkami nebo z divodu hniloby,
kazeni nebo rozkladu.
® Ptiloha Il kapitola IX &ast 1:
Provozovatel potravinafského podniku nesmi pfijmout zadné suroviny nebo slozky, kromé zivych zvifat, ani jiné materialy pouzivané pfi
zpracovani produktl, pokud je o nich znamo nebo pokud by se dalo divodné ocCekavat, Ze jsou natolik kontaminovany parazity,
patogennimi mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi latkami, Ze by i po hygienicky provedeném vytfidéni nebo
Eo pfipravnych nebo zpracovatelskych procesech v potravinarskych podnicich zustaly stale nevhodné k lidské spotiebé.

Ptiloha Il kapitola IX ¢ast 2.
Suroviny a v8echny slozky skladované v potravinafském podniku musi byt uloZzeny ve vhodnych podminkach navrzenych tak, aby
zabrafovaly jejich kazeni, které ohrozuje zdravi, a chranily je pfed kontaminaci.
® Ptiloha Il kapitola IX &ast 5.
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Hlavnim cilem této pfirucky je poskytnout praktické prostfedky pro splnéni vySe uvedeného vSem
provozovatelim potravinarskych podnik(l zapojenych do ¢asti konkrétniho syrového fetézce, ktera zacina
manipulaci se syry, jejich skladovanim a prepravou syr(ll, které neodpovidaji specifikacim, a konéi jejich
dal$im zpracovanim.

KAPITOLA 4 POSOUZENI VHODNOSTI SYRU JAKO SUROVINY
K DALSIMU POTRAVINARSKEMU ZPRACOVANI

Tato ¢ast ma slouzit jako pokyny pro ty potravinarské podniky, které obnovuji syrovy material a uvadéji jej na
trh za G€elem prdmyslového vyuziti jako suroviny pro dale zpracované potraviny.

Zakladni hygienickou zasadou je, Ze Zadna surovina nesmi byt pouzita pro vyrobu jakychkoli potravin, pokud
jeji pouziti ma za nasledek, Ze se potravina stane zdravi Skodlivou nebo jinak nevhodnou pro lidskou
spotfebu, je-li konzumovéana v diivodné predpokladaném mnozstvi. Pfi rozhodovani, zda je surovina vhodna
pro vyrobu potravin, se proto musi brat v dvahu jednak povaha a jakost suroviny a jednak postupy
manipulace a zpracovani provadéné prfed vyrobou a/nebo béhem vyroby. Vhodnost syrG pro dalSi
potravinarské zpracovani musi byt posuzovana podle jejich konkrétni povahy.

Aby se zaijistilo, ze syry, které byly posouzeny jako nevhodné pro pfimou spotfebu, ale vhodné pro dalSi
potravinarské zpracovani, (opétovné) nevstoupi do potravinarského fetézce jako potravina uréena k pfimé
spotfebé, musi byt v pravodnich dokladech nebo na oznaeni uvedeno jejich zamyslené pouziti.
Potravinarsky podnik, ktery uvolfiuje do prodeje nebo uvadi na trh syry pro dalSi potravinarské zpracovani,
musi posoudit vhodnost kazdé SarZe, pokud jde o jeji vhodnost pro dalSi potravinarské zpracovani. Vysledek
posouzeni a odlvodnéni ucinéného pfislusného rozhodnuti se musi zaznamenat. Pokyny pro takové
posuzovani pro nejcastéji se vyskytujici druhy syrl jsou uvedeny nize.

PFiklady syrii neodpovidajicich specifikacim se Fesi podle jednotlivych pfipadd. V praxi se mize vyskytnout
vice nez jeden druh odchylky (napf. referen¢ni vzorky (oddil 4.3) s proSlou dobou minimalni trvanlivosti).
Posouzeni vhodnosti syrd musi v kazdém pfipadé brat v ivahu vSechny druhy odchylek, které se vyskytly.
Informace z této kapitoly, které se tykaji pokynd uvedenych v kapitole 5, jsou shrnuty v pfiloze.

4.1 Zrajici a nezrajici syry uréené k primé spotrebé

4.1.1 Posouzeni

Zrajici syry (véetné plisriovych syrt) a nezrajici syry jsou uvadény na trh jako cely syr, ktery muze byt
v obalu, a jako baleny cely, krajeny, porcovany nebo strouhany syr.

Syr mliZe byt opatfen poviakem® pred zranim, b&hem procesu zrani nebo poté, co zrani skongilo.

K nejc¢astéji pouzivanym druhdm plisni, které se pouzivaji pfi vyrobé plisfiovych syrd, patfi druhy Penicillium
(zejména P. camembertii a P. roquefortii) a Geotrichium (zejména G. candidum). Pro nékteré druhy syrl je
charakteristické pouziti nebo pfirozeny vyskyt rliznych druhl plisni, jako je tomu napf. u tradiéné zrajiciho
Cedaru, Gamalost (Mucor), Tomme (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) nebo Saint Nectaire
(Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

PFiklady syrd urCenych k pfimé spotfebé jsou uvedeny také v jinych ¢astech kapitoly 4, pokud je nutné
specifikovat pozadavky na Fizeni produktu jako suroviny.
4.1.2 Pokyny

Syry ur€ené k pfimé spotfebé jsou vhodné pro dalSi zpracovani bez jakychkoli omezeni. Pokyny pro
manipulaci pfed uvolnénim do prodeje a b&hem pFepravy a skladovani naleznete v oddilech 5.1 az 5.3.

Povlakovy material musi béhem skladovani a pfepravy zlstat nedotéeny a nesmi se odstrafiovat dfive nez
bezprostfedné pred skute€nym pouZitim.

® Je-li povlak dodan b&hem zrani, jeho ucelem je regulovat obsah tekutiny v syru a chranit syr pfes mikroorganismy. Je-li poviak

proveden po dokonceni zrani, jeho G€elem je chranit syr pfed mikroorganismy a jinou kontaminaci a pfed fyzickym poSkozenim béhem

prepravy a distribuce a/nebo dodat syru specificky vzhled (napf. barevny).

Povlaky se provadéji z jiného nez syrového materialu (zatimco syrova kudrka je ze syra). Pouzivaji se mimo jiné tyto povlaky syri:

e folie, velmi Casto z polyvinylacetatu, ale i z jiného umélého materidlu nebo materialu sestavajiciho z pfirodnich slozek, ktery
pomaha regulovat vihkost béhem zrani a chrani syr pfed mikroorganismy (napf. zraci félie),

e vrstva, nejCastéji z vosku, parafinu nebo plastu, ktera obvykle nepropousti vihkost.
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4.2 Vratky z velkoobchodnich podnikl a z maloobchodu

4.2.1 Posouzeni

Balené celé syry nebo krajené syry vracené od velkoobchodnikd mohou byt vhodné pro dals$i potravinarské
zpracovani.

Pfi posuzovani této moznosti musi byt zvazeny dva aspekty: A) pravni aspekt tykajici se specialné
manipulace s potravinami zivo¢iSného plvodu (schvaleni podle nafizeni (ES) €. 853/2004 o hygiené€) a B)
bezpecnostni aspekt s jeho specifickymi pravnimi pfedpisy (nafizeni (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych
kritériich bezpeénosti potravin). Oba tyto aspekty maji urcitda omezeni.

A) Uvadét syry na trh sméji pouze podniky schvalené v souladu s nafizenim (ES) ¢&. 853/2004.
Distribu¢ni termindly, nezavisle na jejich vlastnictvi, definuje nafizeni (ES) €. 178/2002 jako
maloobchodni €innost. Maloobchodni ¢innosti jsou od schvalovani podle nafizeni (ES) ¢. 853/2004
zpravidla osvobozeny. Toto nafizeni (ES) €. 853/2004 nicméné uvadi dva konkrétni pfipady, kdy
mohou nastat odliSné situace:

1) Vsouladu s él. 1 odst. 5 pism. b) bodem i) nafizeni (ES) &. 853/2004 se ustanoveni uvedeného
nafizeni vztahuji také na maloobchodni zafizeni, jez dodavaji zvifata nebo potraviny
zivocisného plvodu pro jiné operace nez pouze pro skladovani a pfepravu potravin Zivoc¢iSného
puvodu. Pokud jde o maloobchodni zafizeni, a zejména distribu¢ni terminaly a stfediska, které
pouze skladuji syry v jejich plvodnim baleni a pfi spravné teploté, a dokonce i kdyz tato
distribu¢ni zafizeni jsou zaregistrovana, ale nikoli schvalena podle nafizeni (ES) ¢&. 853/2004,
mohou dodavat syry schvalenym zafizenim.

2) CI. 1 odst. 5 pism. c) téhoZ nafizeni povoluje &lenskym statim pfijimat vnitrostatni opatteni za
ucelem uplatnéni pozadavkl tohoto nafizeni (ES) ¢&.853/2004 na maloobchodni zafizeni
nachazejici se na jejich Uzemi, na kterd by se nevztahovaly podle ustanoveni ¢l. 1 odst. 5
pism. a) nebo b). V Clenskych statech, ve kterych jsou maloobchodni zafizeni schvalovana
v souladu s nafizenim (ES) ¢. 853/2004, mohou byt syry pouzivany k dalSimu zpracovani, pokud
s dodanym syrem bylo manipulovano pouze ve schvalené &asti zafizeni.

B) Vratky z distribu¢nich terminal( nepfedstavuji riziko, pokud nebyl poru$en obal a jsou dodrzeny
podminky skladovani vyznacené vyrobcem na oznaceni, pfi¢emz je tfeba upozornit, Ze jakékoli jiné
druhy nesouladu se specifikacemi spojené s vracenym materialem musi byt posouzeny v kazdém
jednotlivém pfipadé. Jediné pravni omezeni se tyka kritérii bezpecnosti potravin uvedenych
v nafizeni (ES) ¢. 2073/2005, ktera nepovoluji vraceni z maloobchodu.

4.2.2 Pokyny

Je-li takovyto vraceny material kontaminovan a/nebo byla pfekroéena data jeho trvanlivosti, mélo by se
posouzeni vhodnosti provadét v souladu s pfislusnymi oddily téchto pokynd.

Balené celé nebo krajené syry, které nesplfiuji kritéria bezpeénosti potravin stanovena v nafizeni (ES)
¢. 2073/2005, nemohou byt od maloobchodnikud vraceny (¢lanek 7 nafizeni (ES) ¢. 2073/2005).

Pokyny pro manipulaci pfed uvolnénim do prodeje a béhem prepravy a skladovani naleznete v oddilech 5.1
az 5.3.

4.3 Vzorky uréené ke zkouskam a k analyze

4.3.1 Posouzeni
Existuji rdzné druhy vzorkl uréenych ke zkouskam a k analyze:

a) (Neoteviené) referencni vzorky v dobé skladovatelnosti, které jsou drZzeny v fizeném chlazeném skladu
ve vyrobnich zafizenich, kde bezpecnost potravin neni ohrozena; u téchto vzorkl vSak je
pravdépodobné, Ze budou piekroCena stanovend data trvanlivosti, viz oddil 4.12. Pokud by byly
k dispozici informace (napf. stiznosti z trhu), Ze bezpecnost syra zastoupeného ve vzorku by mohla byt
ohrozena, musi byt posouzen odpovidajici referenéni vzorek, a to z hlediska vSech aspektl, které by
mohly vést k této odchylce.
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b) (Neoteviené) referenéni vzorky se zkracenou dobou skladovatelnosti, které jsou drzeny v naro¢néjsich
podminkach fizeného skladovani ve vyrobnich zafizenich, by mély podiéhat hodnoceni vech rizik pro
bezpecnost potravin.

c) Zbytky vzorku pouzitych pro odborné senzorické zkousky; mohou byt vhodné, pokud je mozné zachovat
bezpe€nost béhem skladovani, manipulace a daldi distribuce a pokud jsou senzorické zkouSky
provadény v zafizeni schvaleném v souladu s nafizenim (ES) €. 853/2004.

d) Laboratorni vzorky pro analyzu; obdobny pfistup Ize pouZit pro neoteviené vzorky drzené v fizeném
chlazeném skladu.

e) Laboratorni vzorky, které byly otevieny v laboratornich zafizenich, pfedstavuji materidl odstranény
Z potravinového fetézce, a tento material proto nemuize byt do potravinového fetézce znovu vracen.
Takové zbytky ze zkouSek a analyzy se musi odstranit a pouzit v souladu s nafizenim (ES) ¢. 1069/2009
(vedlejsi produkty Zivo&isného puvodu).

4.3.2 Pokyny

Postup odebrani syra ze zpracovatelskych linek a skladovacich zafizeni formou referen¢nich vzork( neméni
povahu syra a jako takovy ani neohroZuje bezpe&nost potravin.

Neoteviené referencni vzorky (viz pismeno a) vySe) mohou byt pouzivany bez omezeni, jsou-li uchovavany
v fizenych podminkach ve zpracovatelskych zafizenich. Pokud by byly k dispozici informace (napf. stiznosti
z trhu), Ze bezpecnost syra zastoupeného ve vzorku mohla byt ohrozena, musi byt posouzen odpovidajici
referenéni vzorek, a to z hlediska vSech aspektl, které by mohly vést ktéto odchylce. Je totiz
pravdépodobné, zZe u téchto vzork(l byla pfekro¢ena stanovena data trvanlivosti, viz oddil 4.12.

Neoteviené referenéni vzorky se zkracenou dobou skladovatelnosti (viz pismeno b) vySe) by mély pred
jakymkoli dalSim pouzitim podléhat hodnoceni vSech rizik pro bezpe&nost potravin.

PrFistup obdobny jako v pfipadé referenénich vzorkll je mozné uplatnit na neoteviené laboratorni vzorky pro
analyzu (viz pismeno c) vy$e) uchovavané v fizeném chlazeném skladu; u vzorkd, které byly otevieny
v laboratornich zafizenich, vSak toto pfedstavuje odstranéni z potravinového fetézce, a tento material proto
nemuze byt do potravinového fetézce znovu vracen. Takové zbytky ze zkouSek a analyzy se musi odstranit
a pouzit v souladu s nafizenim (ES) €. 1069/2009 (vedlejsi produkty Zivocisného plvodu).

Vzorky pouzité pro senzorické zkousky (viz pismeno d) vySe) mohou byt, nehledé na kratkodobou Upravu
teploty v souladu se zkuSebnimi protokoly, v mnoha pfipadech stale jeSt¢ vhodné pro obnoveni pod
podminkou, Ze jsou vraceny do vhodnych skladovacich podminek a ze s nimi bylo hygienicky zachazeno. Je
nutné konkrétni zhodnoceni téchto aspektd.

Pokyny pro manipulaci pfed uvolnénim do prodeje a béhem prepravy a skladovani naleznete v oddilech 5.1
az 5.3.
4.4 Syry, které neodpovidaji jakostnim specifikacim

4.4.1 Posouzeni

Existuje velké mnozstvi divodu souvisejicich s jakosti nebo obchodnich divodl pro zamitnuti syrd pro
pfimou spotfebu. Nékteré z nich jsou uvedeny nize:

Odchylky od obchodnich specifikaci tykajicich se ok:

Nezadouci rozvoj mikroorganism0 pfitomnych v syru maze vést k tvorbé nerozpustného plynu (napf. vodiku)
nebo nadmérného mnozstvi plynu, coZ ma za nasledek velké mnozZstvi ok a/nebo pfilis velka oka.

Bily krystalicky povrch:

Mohou se vyskytnout bilé vrstvy nebo skvrny (nemikrobialni povahy) na povrchu syra, obvykle se jedn& o
extrakty vapniku nebo vykrystalizované aminokyseliny. Maze k tomu dojit u pfezralych syra s pokroc€ilym
rozkladem bilkovin. Tyto jevy jsou zdravi neSkodné.

4.4.2 Pokyny

Syry s odchylkami uvedenymi v oddile 4.4.1 vySe jsou vhodné k dalSimu zpracovani.

Zjisti-li se, Ze mikroorganismus zpusobujici odchylky od obchodnich jakostnich specifikaci je potencialné
nebezpecny, a pokud tento organismus neni mozné pfi nasledném zpracovani odstranit nebo omezit jeho

10
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vyskyt na pfijatelnou Uroveri, musi se tento material odstranit a pouzit v souladu s nafizenim (ES)
€. 1069/2009 (vedlejsi produkty Zivogisného putvodu).

Pokyny pro manipulaci pfed uvolnénim a béhem pfepravy a skladovani naleznete v oddilech 5.1 az 5.3.
4.5 Fyzikalné kontaminované syry

4.2.1 Posouzeni

Bez ohledu na postupy spravné hygienické praxe mGze nahodné dojit ke kontaminaci syrl cizimi télesy.
Z hlediska toho, zda Ize kontaminaci odstranit nebo odchylky jinak napravit, mohou byt rozhodujici takové
faktory jako druh kontaminujici latky, pevnost syrové hmoty a to, zda je kontaminace na povrchu nebo uvnitf
syrové hmoty.

Pokud druh kontaminace neni mozné uréit, syr nebude vhodny pro dalSi potravinafské zpracovani.

Pokud cizi material Ize u¢inné odstranit, syr bude vhodny pro dalSi potravinarské zpracovani.

4.5.2 Pokyny

Syr kontaminovany sklem a tvrdymi plasty se musi odstranit z potravinaiského fetézce a pouzit v souladu
s nafizenim (ES) ¢. 1069/2009 (vedlejsi produkty Zivoc¢isného plvodu).

Syr kontaminovany jednotlivymi kousky kovu je mozné pouZzit, pokud Ize zarudit jejich ucinné odstranéni
pfed dalSim potravindfskym zpracovanim nebo pfi takovém zpracovani a pod podminkou, Z2e metoda
odstranéni je akceptovana pfislusnym organem. V opaCném pfipadé se musi material odstranit a pouZit
v souladu s nafizenim (ES) €. 1069/2009 (vedlejsi produkty zivociSného puvodu).

Pokyny tykajici se odstranéni naleznete v oddile 5.4.8. Pokyny pro manipulaci pfed uvolnénim a béhem
pfepravy a skladovani naleznete v oddilech 5.1 az 5.3.

Neni-li povaha cizich téles znama/stanovena, musi se syr odstranit a pouzit v souladu s nafizenim (ES)
€. 1069/2009 (vedlejsi produkty zivo&isného plvodu).

4.6 Chemicky kontaminované syry

4.6.1 Posouzeni

Dojde-li k chemické kontaminaci syr(, nej¢astéji se tak stane v ranych fazich potravinového fetézce
(pfedevsim ve vyrobé) a dokumentace pro splnéni zakonnych limit( (nap¥. rezidui pesticidu, dioxinl atd.) je
Casto ucinnégji zaloZzena na zkouSkach mléka, a nikoli na zkouskach potravin ur€enych k pfimé spotiebé.
Jsou-li takové kontaminujici latky pfitomny v mléce, je pravdépodobné, Zze budou pfitomny také v celé
syrové hmotg.

K chemické kontaminaci vS§ak muze dojit i béhem zpracovani nebo mohou byt pfidany slozky, které ji mohou
zpusobit (napf. natamycin v hloubce do 5 mm). Mozna je také migrace z povlakového materialu, syrového
vosku a obalového materialu.

4.6.2 Pokyny

Syry, které byly kontaminovany chemickymi latkami, jez ovliviiuji bezpecnost potravin, a v mnozstvich, jez
pfesahuji stanovené maximalni limity nebo pfipadné maximalni limity rezidui podle nafizeni (ES)
€. 1881/2006, nelze pouzivat jako suroviny k vyrobé& potravin a musi se odstranit a pouzit v souladu
s nafizenim (ES) €. 1069/2009 (vedlejsi produkty Zivoc¢isného plvodu).

Dojde-li k chemické kontaminaci syrli, odpovédnost za provedeni posouzeni ma provozovatel
potravinarského podniku, pod jehoZ kontrolou se syr nachazi v dobé (mozné) kontaminace; mohl by to byt
puvodni vyrobce syrd, zafizeni na obnovovani syrl, uzivatel obnovenych syrGi nebo pfislusné zafizeni na
skladovani syrd, je-li oddélené od ostatnich provozovatell potravinarskych podniku. V pfipadé, ze se jedna o
tékavou chemickou latku, by kazda takova analyza méla byt provedena pfedtim, nez se tato chemicka latka
vypafi na uroven, ktera je nizSi nez minimaini detekovatelna droven. Syry, u nichz je podezfeni, ze jsou
kontaminovany unikem chemickych latek, je tfeba odstranit a pouzit v souladu s nafizenim (ES)
€. 1069/2009 (vedlejsi produkty zivocisného plvodu).
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Povlaky, vosky a obalovy material by mély byt bezpecné gro zamyslené pouziti. Méla by byt uplatnéna
zésada stanovend v ¢&l. 3 odst. 1 nafizeni (ES) ¢. 1935/2004" o materidlech a predmétech uréenych pro styk
s potravinami. Vyrobce by mél ziskat informace o povaze a obsahu minerainich oleju*" a o jakémkoli pouziti
natamycinu a zajistit, aby tyto informace byly uvedeny v privodnich dokladech (viz oddil 5.1.3 pism. b)).

4.7 Syry kontaminované kvasinkami

4.7.1 Posouzeni

Kvasinky nejsou povazovany za zdravi Skodlivé. Infekce u lidi byva zplGsobena pfedevS§im jinymi nez
potravinovymi prostfedky pfenosu (Fiznuti, jind poranéni).

Urad EFSA dospél k zavéru, e ackoli jsou kvasinky soudéasti mikrobialni fléry mnoha potravin a napojd, Jen
zfidka (pokud vubec) jsou spojovany s ohnisky nebo pfipady nemoci vyvolanych plvodcem v potravinach 2,

Syry kontaminované kvasinkami, které se v syrech b&zné vyskytuji®, nepredstavuji problém z hlediska
bezpecnosti potravin.
4.7.2. Pokyny

Takové produkty Ize klasifikovat jako zamitnuté z duvodu jakosti (viz oddil 4.4) a Ize je pouzit pro dalSi
zpracovani bez jakéhokoli omezeni.

Pokyny pro manipulaci pfed uvolnénim a b&éhem pfepravy a skladovani naleznete v oddilech 5.1 az 5.3.

4.8 Syry prekracujici stanovena (mikrobiologicka) kritéria hygieny vyrobniho
procesu

4.8.1 Posouzeni

Koagulazopozitivni stafylokoky

Bylo stanoveno kritérium hygieny vyrobniho procesu pro koagulazopozitivni stafylokoky v syrech (zménéné
nafizeni (ES) &. 2073/2005). Toto kritérium se vS8ak tyka kritéria bezpeénosti potravin pro stafylokokové
enterotoxiny. VSeobecné se uznava, Ze neexistuje zadné riziko tvorby toxinl, pokud jsou Urovné S. aureus
udrZovany na urovni niz8i nez 100 000 KTJ/g.

Obecné S. aureus neroste ve zrajicich polotvrdych, tvrdych a velmi tvrdych syrech. Takové syry Ize pouzit
k dalSimu zpracovani, pokud existuji doklady o tom, Ze urovné nepfiekracuji a nepfekrocily hodnotu 100 000
KTJ/g. V pfipadé jinych syrd je nutné zvlastni posouzeni historie ristu a moznosti ristu b&éhem nasledné
prepravy a skladovani.

Jina kritéria_hygieny vyrobniho procesu

Bylo stanoveno kritérium hygieny vyrobniho procesu pro mikroorganismus E. coli v syrech (zménéné
nafizeni (ES) €. 2073/2005). Jednotlivi vyrobci syrd mohou mit zavedena alternativni a/nebo dalsi kritéria
hygienickych ukazatelll, napf. koliformni bakterie / Enterobacteriaceae, teplovzdorné bakterie. Pfekroceni
téchto kritérii nepfedstavuje zdravotni riziko (a neni proto divodem ke staZeni vyrobkd ani k omezenim pfi
uvadeéni postizenych syru na trh k pfimé spotfebé).

Takové syry Ize pouzit k dalSimu zpracovani bez jakychkoli omezeni.

19 €I. 3 odst. 1: Materialy a pfedméty, véetné aktivnich a inteligentnich materialt a pfedmétdi, musi byt vyrobeny v souladu se spravnou
vyrobni praxi tak, aby za obvyklych nebo pfedvidatelnych podminek pouziti neuvolfiovaly své slozky do potravin v mnozstvich, ktera by
mohla:

a) ohrozit zdravi lidi; nebo

b) zpUsobit nepfijatelnou zménu ve sloZeni potravin; nebo

C1) zpUsobit zhor$eni organoleptickych vlastnosti potravin.

" Existuji dvé hlavni skupiny mineralnich olejd. Jednou jsou nasycené uhlovodiky mineralniho oleje (MOSH) sestavajici z alkant a
cyklickych alkant (nasycenych uhlovodik mineralniho oleje) a druhou jsou aromatické uhlovodiky mineralniho oleje (MOAH)
sestavajici z aromatickych uhlovodik. MOAH jsou potencialné karcinogenni a genotoxické a jejich obsah v potravinach by mél byt
(EFSA) k uhlovodikim mineralnich oleji v potravinach (Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food, EFSA Journal
2012;10(6):2704).

2 EFSA (2006): Appendix C of Introduction of a Qualified Presumption of Safety (QPS) approach for assessment of selected
microorganisms referred to EFSA (Dodatek C Uvodu do pfistupu kvalifikované presumpce bezpeénosti (QPS) pro posuzovani
vybranych mikroorganism( oznamenych Gfadu EFSA), The EFSA Journal (2007) 587, 1-16.

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

Koaguldzopozitivni stafylokoky

Pokud pfi¢ina odchylky vyplyva z pfekroceni kritéria pro koagulazopozitivni stafylokoky, jsou nutna zviastni
opatfeni béhem prepravy, skladovani a dalSiho zpracovani s cilem zamezit tvorbé toxinud, a to az do
okamZiku spotifeby potraviny, kterd proSla dalSim zpracovanim. Takova opatfeni by zahrnovala kontrolu
ristu, pokud syr podporuje rist stafylokokt (viz oddily 5.1 az 5.3 a 5.4.6 obsahujici pokyny pro manipulaci
pred uvolnénim a béhem piepravy a skladovani), a tepelné oSetfeni béhem dalSiho zpracovani ke snizeni
jejich mnozstvi v kone€¢ném vyrobku, ktery proSel dal§im zpracovanim (viz oddil 5.4.6 obsahujici pokyny pro
tepelné zpracovani).

Syry, v nichZ je nebo byla Uroveni vy$§i nez 10° KTJ/g, véak Ize uvolnit k dal$imu zpracovani pouze
v pfipadé, Ze nebyl zjistén zadny stafylokokovy enterotoxin.

Syry, v nichz byly zjistény stafylokokové enterotoxiny, nelze pouzit pro zadné potravinarské ucely (tepelné
oSetieni toxiny uc€inné neniCi) a postizeny syr se musi odstranit a pouzit v souladu s nafizenim (ES)
¢. 1069/2009 (o vedlejsich produktech Zivo¢isného plvodu).

Jina kritéria hygieny vyrobniho procesu

Pokyny pro manipulaci pfed uvolnénim a béhem pfepravy a skladovani naleznete v oddilech 5.1 az 5.3.

Syry, u kterych byly zjistény extrémné vysoké urovné hygienickych ukazatelt, by nemély byt uvolnény,
pokud nebylo provedeno posouzeni pfipadného obsahu patogennich mikroorganisma.

4.9 Prekroceni stanovenych (mikrobiologickych) kritérii bezpeénosti potravin

4.9.1 Posouzeni

Byla stanovena kritéria bezpecnosti potravin (viz zménéné nafizeni (ES) ¢&. 2073/2005) pro Listeria
monocytogenes (ve vSech syrech), pro Salmonella (v syrech vyrobenych z mléka, které neproslo tepelnym
oSetfenim pfinejmensim rovnocennym pasterizaci) a pro stafylokokové enterotoxiny (ve vsech syrech).

Jednotlivi vyrobci syrll odpovédni za bezpec¢nost konkrétnich syrd mohou mit v souladu se zasadami
HACCP zavedena alternativni a/nebo dalSi kritéria bezpe€nosti potravin a uplatiiovat je. Pfekro¢eni téchto
kritérii také predstavuje zdravotni riziko (a je proto divodem ke staZeni vyrobkd a k omezenim pfi uvadéni
postizenych syr(i na trh).

4.9.2 Pokyny

Syry, u nichZ jsou pfekroCena kritéria pro Listeria monocytogenes a pro salmonelu a které se dosud
nedostaly na urovenn maloobchodu (viz oddil 4.2), Ize uvolnit k dalSimu zpracovani pod podminkou, ze
preprava a pouziti probihaji pod kontrolou (zamezeni dalSiho ristu, tepelné oSetfeni béhem dalSiho
zpracovani a jasné oznaceni jako syr urCeny k dalSimu zpracovani, jez zahrnuje tepelné oSetfeni). Pokyny
pro manipulaci pfed uvolnénim a béhem prepravy a skladovani naleznete v oddilech 5.1 az 5.3.

Syry, v nichz byly zjistény stafylokokové enterotoxiny, nelze pouzit pro zadné potravinarské ucely (tepelné
oSetfeni toxiny uc€inné neni€i) a postizeny syr se musi odstranit a pouzit v souladu s nafizenim (ES)
¢. 1069/2009 (o vedlejsich produktech Zivo¢isného plvodu).

Syry, u nichz jsou pfekro¢ena jina kritéria bezpeénosti potravin pro patogeny, které neprodukuji toxiny v syru
(stanovend vyrobcem syra), Ize pouzit k dalSimu zpracovani za stejnych podminek jako v pfipadé listerie
nebo salmonely.

4.10 Syry s nezadoucimi koloniemi plisni

4.10.1 Posouzeni

Existuje pravdépodobnost, Ze syry obsahuji nezadouci plisné (kontaminaci). Kontaminace plisnémi je ¢asto
zpusobena prenesenim kontaminace z jinych zpracovatelskych linek nebo skladd pouzivanych pfi vyrobé
plisfiovych syrd a/nebo pochazi z kontaminace zivotniho prostfedi. Jelikoz plisné jsou velmi obvyklé
v jakémkoli prostfedi, je tfeba pfedpokladat, Ze vétSina syrd obsahuje plisné. Pokud jsou plisfiové syry
vyrabény, zraji nebo jsou skladovany spolu s jinymi syry ve stejném zafizeni, je kontaminace plisnémi témer
nevyhnutelna.

Pokud se umozni rast téchto plisni, objevi se viditelné kolonie (plisfové skvrny), které se stavaji viditelnymi,
jestlize jsou pfitomny v mnozstvi > 10* KTJ/g (Lund et al., 2000).
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Kontaminace plisnémi predstavuje esteticky problém, a moznd i zdravotni riziko. Otazka bezpec&nosti
potravin je vSak pfisné spojena s moznou tvorbou mykotoxin( v dusledku plisné.

Mykofléru u jinych nez plisfiovych zrajicich syrli tvofi hlavné kontaminujici plisné druhd, které se pouzivaiji
jako zakysové kultury (viz vy$e), a omezeny podet jinych druh(i Penicillium™,

Syry kontaminované druhy plisni, které jsou tradiéné pouzivané pfi vyrobé plisnovych syra (viz oddil 4.1.1),
maji, pokud jde o riziko pro vefejné zdravi, profil, ktery je rovnocenny plisfiovym syrim. U vétSiny
nezadoucich bilych a modrych plisni, které se na syrech objevuji, se jedna pravé o takové druhy.

Syry kontaminované jinymi druhy plisni vyzaduji zvlastni posouzeni, pokud jde o jejich vhodnost pro dalsi
potravinafské zpracovani, zejména aby se zajistilo, Ze jsou zavedeny kontroly k minimalizaci moznosti tvorby
mykotoxinG. Syry s viditelnou plisni tohoto druhu Ize pouzivat k dal§imu zpracovani, pokud jsou pfijata
opatfeni ke kontrole téchto plisni zpisobem, ktery zamezi tvorbé mykotoxin(.

RUzné druhy plisni, které mohou nebo nesméji rast v syrovém prostfedi, mGze vyvolat také pridavani
potravinarskych aromat do materialu. To plati zejména o suSenych bylinach, kofeni a ovoci. Jestlize syr
predstavuje potravinu slozenou ze syra a potravinarskych aromat, musi se provést zvlastni posouzeni, které
stanovi, zda je mozné, Ze byly pfidany dal$i druhy plisni, u nichz je pravdépodobné, Ze budou v syru
produkovat mykotoxiny, a zda kromé& kontrol, které jsou jizZ zavedeny, bude nutné zavést dalSi kontroly, jez
zajisti, ze moznost tvorby mykotoxind bude minimalizovana.

4.10.2 Pristup k Fizeni plisni
Viditelna plisen na syru je u mnoha riznych druht syrt nedilnou soucasti jejich identity.

Viditelna plisen neni dikazem pfitomnosti mykotoxind, ale ukazatelem zvySené pravdépodobnosti tvorby
toxinG. Pfitomnost viditelné plisné se stava problémem z hlediska bezpecnosti potravin pouze tehdy, pokud
nezadouci plisné produkuji mykotoxiny v takové mife, ktera by méla nepfiznivy vliv na zdravi lidi. Cilem
z hlediska bezpecénosti potravin proto je zabranit tvorbé mykotoxin a prostfedkem, jak toho dosahnout, je
kontrola_plisni.

Kontrola plisni je zaloZena na nasledujicich skute€nostech:

a) Mykotoxiny jsou sekundarni metabolity urcitych druhd/kmend plisni, tj. jejich tvorba nehraje roli
v normalnim metabolismu spojeném s ristem kolonii.

b) Produkce toxind nekoreluje s ristem plisni. Pravdépodobnost tvorby toxinli se zvySuje spolu s teplotou
a dostupnosti kysliku a pravdépodobna koncentrace toxinu, je-li pfitomen, se zvySuje spolu s pomérem
»plocha povrchu / objem syra®“.

c) Ne vSechny kmeny tychz druh(l jsou schopny produkovat mykotoxiny, a to i za optimalnich podminek. U
téch kmen(, které jsou schopny mykotoxiny produkovat, se podminky c&asto li§i od podminek
umoznujicich rast (tvorba toxinl obvykle vyzaduje vysSi teplotu).

d) Mykotoxiny, pokud se vlbec vyvinou, jsou tvofeny plisfiovymi vlakny, a budou proto pfitomny pfi
povrchu. U nékterych pevnych syrii (s hodnotou MFFB < 60 %'°) a u véech tvrdych a velmi tvrdych syrd
mykotoxiny vytvofené u povrchu nebudou pronikat dovniti syra. Pravdépodobnost pronikani existuje
v pfipadé syra s vy$Sim obsahem vilhkosti.

e) Plisné, které se vyskytuji v syrech, potfebuji k rlstu kyslik. Rust zavisi také na teploté a ¢ase, dostupné
vlhkosti a dalSich faktorech.

f)  Syry kontaminované druhy plisni, které byly az dosud bezpecné pouzivany v syrech plisfiového typu
(zakysové kultury nebo sekundarni mlééné kultury), nevzbuzuji takové obavy jako kontaminace jinymi
druhy plisni.

 Na druhy Penicillium obvykle pfipada 70-90 % druht plisni zjisténych v syrech, zatimco na druhy Aspergillus (A. versicolor, A. flavus,
A. niger, A. paraciticus) pfipada 4-8 % zjisténych druht plisni. Nékdy mohou byt pfitomny druhy Cladosporium (C. cladosporoides, C.
herbarum,), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) a Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum).

Z druht jinych nez zakysové kultury, které se rozvijeji do viditelnych kolonii béhem chlazeného skladovani, jsou to témér vSechny 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), jelikoZ na rozdil od jiné pfislusné mykofléry mohou rust pfi
nizkych teplotach. NejdulezitéjSi z nich jsou P. commune a P. nalgiovense.

P. commune a nékteré jiné druhy nez Penicillium, napf. C. cladosporoides, C. herbarum & a nékolik druh Phoma (napf. Phoma
glomerata) produkuji stav nazyvany,vlaknita plisen*, jelikoz rostou pfi nizkych teplotach a snaseji nizké arovné kysliku.

> Vhkost produktu zbaveného tuku.
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4.10.3 Strategie pro fizeni plisni

V souladu s vySe uvedenym sestava strategie pro fizeni plisni zalozena na posouzeni rizik, od nakupu az po

konec¢né pouziti, z téchto prvku:

a) Zaméfeni na jiné druhy plisni nez mié¢né plisné (nezadouci plisen).

b) Minimalizace vyskytu viditelnych plisni (opatfeni na kontrolu ristu, jako napf. nizka teplota, omezeny
kyslik, nizk& povrchova vihkost).

c) Udrzovani plishovych populaci v nerozvinuté fazi (opatfeni na kontrolu stafi kolonii, napf. kontrola riistu
(viz pismeno b) vySe) a odstranéni kolonii dfive, nez dozraji).

d) Pouziti preventivnich opatfeni k zajisSténi dalSi bezpecnosti v pfipadé, Ze ostatni opatfeni selzou. To
zahrnuje kontrolni opatfeni sledujici pravdépodobnost pronikani mykotoxina (jsou-li pfitomny) z povrchu

syra do vnitfniho materialu a/nebo do konecného vyrobku, napf. pomér ,povrch/objem®, textura syrové
hmoty a sniZzeni koncentrace jakychkoli mykotoxind, které se presto mohly vytvorit.

PFi provadéni vySe uvedené strategie nema smysl provadét analyzu na pfitomnost mykotoxin(i v surovinach
nebo ve vyrobku po dal§im zpracovani, protoZe pravdépodobnost jejich zjisténi je velmi nizka. Také oblast
pusobnosti analytickych metod a dostupnost toxinl pro Gcely kalibrace Cini strategii zaloZzenou na zkouskach
v praxi neproveditelnou.

DalSi podrobnosti naleznete v pfiloze Il: Védecka dokumentace o kontrole plisni a mykotoxinG v syrech.

4.10.4 Pokyny pro potravinarské podniky, které se zabyvaji obnovovanim syru
Tyto pokyny rozliSuji tyto kategorie plisni:

A. Druhy plisni, unichz se s nejvétSi pravdépodobnosti jedna o druhy typicky pouzivané pfi vyrobé
plisfiovych syru (viz oddil 4.1.1)

Syr Ize uvolnit, je-li uchovan v chladu, pokud Ize dolozit, Ze kolonie plisni s nejvétsi pravdépodobnosti
pochazeji z kfizové kontaminace znamymi zakysovymi kulturami pouzivanymi pfi vyrobé nebo skladovani
plishového syra. Toto Ize pfedpokladat v pfipadé, Ze syr byl vyroben nebo skladovan ve stejném zafizeni,
kde se vyrabi plisfiovy syr. Je povinnosti vyrobce posoudit, zda je tomu tak, a poskytnout tuto informaci.
Nejsou-li zadné informace o povaze kolonii k dispozici, se syrem se musi zachazet v souladu s pokyny
v &asti B nize.

B. Druhy plisni, u nichZ nelze dolozit, Ze se pravdépodobné jedna o druhy typicky pouzivané pfi vyrobé

plishovych syrt
a) Syry s tvrdou / velmi tvrdou texturou (s hodnotou MFFB < 56 %'°):

Neni-li plisni pokryto vice nez pfiblizné 10 %* povrchu, syr Ize uvolnit pod podminkou, ze
e materiél je uchovavan v chladu,

e je zajisténa ochrana povrchu.

Je-li plisni pokryto vice nez pfiblizné 10 %"’ povrchu, syr Ize uvolnit pod podminkou, Ze
e kontaminované povrchy jsou pfed uvolnénim odstranény,

e materiél je uchovavan v chladu,

e je zajisténa ochrana povrchu.

b) Jiné syry:

Neni-li plisni pokryto vice nez pfiblizné 10 %"’ povrchu, syrovy materiél Ize uvolnit pod podminkou, Ze
e kontaminované povrchy jsou pfed uvolnénim odstranény,

e materiél je uchovavan v chladu,

e je zajisténa ochrana povrchu.

18 Vlhkost produktu zbaveného tuku.
7 Kontrola toho, zda bylo dodrzeno pfesné procento, neni prakticky proveditelna. Vyraz ,pfiblizné“ je pouzit k oznadeni toho, Ze je u
tohoto procentniho podilu povolena urcita tolerance.
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PF hodnoceni pokryté plochy povrchu musi byt vzato v dvahu rozsSifeni plisné dovnitf syra (napf.
prostfednictvim struktury dér).

Pokud se na povrchu vyskytnou pouze malé skvrny, syr Ize uvolnit pod podminkou, Zze

e prumeér skvrn zpravidla neni vét§i nez 2-3 cm,

pred uvolnénim jsou kolonie seskrabnuty,

materiél je uchovavéan v chladu,

je zajisténa ochrana povrchu.

C: Druhy plisni pochazejici z aromat (napf. bylin, kofeni a ovoce)

Pokud jsou pfi posouzeni (viz oddil 4.10.1) zjiStény jakékoli druhy plisni, u nichz existuje pravdépodobnost,
Ze produkuji mykotoxiny na syru, dotéeny aromatizovany syr by nemél byt pouzivan, mél by byt odstranén a
pouzit v souladu s nafizenim (ES) €. 1069/2009 (vedlejSi produkty zivoc¢iSného plvodu).

Odstranéni muze provést jako mezistupen jiny potravinarsky podnik.

Uginnost kroku odstranéni (viz oddil 5.4.8) vzriista s velikosti blok( syra a zavisi na tom, zda je umisténi
plisné takové, ze to usnadni U¢inné odstranéni. Material, u néhoz je pomér ,kontaminovany povrch / syrova
hmota“ vysoky, musi byt posouzen z hlediska toho, zda je odstranéni plisné proveditelné. U syru, které jsou
pro pozadované odstranéni plisné pfilis malé a/nebo u nichz plisfiova vlakna pronikla hluboko podél dér
nebo ok v syru, nelze o odstranéni plisni uvazovat.

Opatfeni na ochranu syrli pfed dal$i kontaminaci a pfed rastem plisni musi byt zavedena pfed uvolnénim,
zejména pokud povrch syr neni pokryt suchou kurkou. Pokud doslo k odstranéni plisné, musi byt ochrana
poskytnuta co nejrychleji a bez zbyte€ného odkladu a tuto ochranu pFedstavuje vakuovy obal a baleni
v ochranné atmosféfe (viz oddil 5.4.8). Alternativné Ize material uchovavat ve zmrazeném stavu.

Béhem nasledné pfepravy a skladovani je tfeba udrzovat rlst pod kontrolou (viz oddily 5.2 a 5.3.2).
Syry, které nespliuji vySe uvedené pozadavky, se musi odstranit a pouzit v souladu s pravnimi pfedpisy o
vedlejSich produktech zivogisného plvodu.

4.11 Syrovy material odpadajici z vyrobnich linek

4.11.1 Posouzenfi

Syrové skrojky/odrezky

Odrezky prebytecného syra pfi baleni, krajeni a fezani, jakoz i syr, ktery ulpél na fezacim zafizeni,
dopravnich pasech atd. jsou vhodné k dal§imu potravinafskému zpracovani.

Je tfeba poznamenat, ze syr, ktery ulpél na Fezacich zafizenich a dopravnich pasech, mlze byt
kontaminovan cizimi télesy (otér z pasu, material z povlak(). Pokud k tomu dojde, musi byt takovy material
posuzovan tak, jak je popsano v oddile 4.5.

V pfipadé vétsich kuslt (> 1 kg) pevnych, tvrdych a velmi tvrdych syrli jsou mensi plisfiové skvrny &asto
odfezavany nebo seSkrabavany, aby se obnovil vizualni dojem syra. Obnoveny syr je vhodny k dalSimu
potravinafskému zpracovani.

Pokud jde o plisfiové odfezky, viz oddil 4.10 vySe.

Syfenina

Syfeninu Ize opétovné ziskat z vyrobnikd, trubek a syrovatky (napf. v separatorech) a je vhodna k dal$imu
potravinafskému zpracovani.

Casti/ulomky syrti z podlahy

Syry sebrané z podlahy nejsou vhodné k dalSimu potravinafskému zpracovani a musi se odstranit a pouzit
v souladu s nafizenim (ES) €. 1069/2009 (vedlejSi produkty Zivoc¢isného puavodu).

Poznamka: Podnosy s odebranym syrovym materiadlem poloZzené na podlahu nepfedstavuji ¢asti/ulomky
syru z podlahy.
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4.11.2 Pokyny

Pokyny pro manipulaci pfed uvolnénim a béhem prepravy a skladovani naleznete v oddilech 5.1 az 5.3.
Neni-li ¢erstvy syr v kratké dobé pouzit (do 4 dna v chladu), mél by byt pfed pouzitim vystaven tepelnému
oSetieni.

4.12. Syry s proslou dobou minimalni trvanlivosti/spotieby

4.12.1 Posouzeni

Na predbalenych vyrobcich musi byt stanovena trvanlivost a musi byt brano v ivahu zamyslené pouziti,
rozumneé predvidatelné podminky skladovani a pfepravy na nasledujicich stupnich dodavatelského fetézce,
vCetné jakéhokoli dalSiho zpracovani, a jakakoli doporuéeni ohledné skladovani uvedena na Stitku.

Informace o trvanlivosti potravin mohou byt uvedeny ve dvou formach, a sice:

e Datum minimalni trvanlivosti (,,minimalni trvanlivost do*), které se pouziva k oznaceni toho, kdy
potravina, je-li vhodné skladovana, zacina ztracet své specifické (jakostni) vlastnosti. Po tomto datu
muze byt potravina stale je$té naprosto bezpeéna a vyhovujici.

Mnohé zrajici syry, zejména celé pevné, tvrdé a velmi tvrdé zrajici syry, mohou mit trvanlivost az nékolik let,
protoZze syr mlze dal vyzravat az do doby, nez dojde k Uplnému rozloZeni bilkovin (a tuku), a stale jesté
predstavuje potravinu vhodnou ke spotfebé.

V mnoha takovych pfipadech jsou data trvanlivosti stanovena pro syr uvedena jako ,data minimaini
trvanlivosti® a jsou stanovena pfedevsSim tak, aby odpovidala chutovym vlastnostem konkrétniho druhu
(druhové vlastnosti, informace pro spotfebitele, napr. ,jemny*)*2.

e Doporucené datum spotreby (,spotfebujte do“, , datum spotreby”) se pouziva pouze u potravin
shadno podléhajicich zkaze a k oznaceni toho, kdy je pravdépodobné, Ze potravina bude predstavovat
bezprostfedni mikrobiologické nebezpedi pro lidské zdravi. Po tomto datu se takovéto potraviny snadno
podléhajici zkaze jiz nesméji prodavat, protoZze mohou predstavovat bezprostiedni ohrozeni lidského
zdravi.

4.12.2 Pokyny

Syry, u nichz bylo pfekro¢eno pfedem stanovené datum trvanlivosti (,minimalni trvanlivost do®), Ize uvolnit
pro dal$i potravinaiské zpracovani pod podminkou, Ze posouzenl'19 jakychkoli dalSich odchylek prokaze, Ze
material je vhodny k dalSimu zpracovani.

Syry, u kterych bylo pfekroceno pfedem stanovené doporucené datum spotieby, nelze uvolnit pro dalsi
potravinarské zpracovani a material se musi odstranit a pouzit v souladu s nafizenim (ES) ¢€. 1069/2009
(vedlej$i produkty Zivocisného plvodu). Pokyny pro manipulaci pfed uvolnénim a béhem prepravy a
skladovani naleznete v oddilech 5.1 az 5.3.

4.13 Syrovi rozto€i

4.13.1 Posouzeni

Skladokaz mouény (Acarus siro Linnaeus) je pomérné velky, prusvitny, perlové bily rozto¢ (o velikosti 0,30
az 0,66 mm) se silnymi, tmavymi, slab& pokréenymi noZickami a tmavsim ustnim ustrojim. Sameckové a
samicky jsou si podobni, avSak samicky jsou vétsi. Vyvoj od vajicka do dospélého jedince mlize trvat v
chladném prostfedi nékolik mésicl, pfi teploté 15 °C C&tyfi az pét tydnd, ale pfi teploté 24 °C pouhé dva
tydny.

U nékterych druht syra jsou syrovi roztoCi technologickymi Ciniteli usnadnujicimi zrani. U jinych syrd jsou
rozto€i povazovani za nakazu. Béhem skladovani posledné jmenovanych je vyskyt syrovych roztoCa fizen
prostfednictvim ochrany proti $kiidciim, ktera zahrnuje Ci§téni, vysavani, drhnuti povrch(, prevenci napadeni
a pokryti syri voskovym povlakem.

18 vzhledem k tomu, Ze mnohé druhy syrti nemaiji technickou trvanlivost, pravidla oznagovani, jez stanovi kodex, povoluji v pfipadé
zrajicich pevnych, tvrdych a velmi tvrdych syrt, které nejsou plisfiové a které nejsou uréeny k prodeji celych syrd koneénému
sgpotl"ebiteli, nahradit datum trvanlivosti datem vyroby.

19 Senzorické/organoleptické zkousky, po nichZ v pfipadé nutnosti nasleduji dalsi Setfeni/zkousky v souladu s touto pfiruckou.
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4.13.2 Pokyny

Syrovy materidl napadeny rozto¢i by se mél odfiznout a mél by se odstranit a pouzit jako material
3. kategorie podle nafizeni (ES) €. 1069/2009 (vedlejSi produkty zZivoc¢isného plvodu).

Casti syra, které napadené nejsou, jsou vhodné k dal$imu zpracovani. Pokyny pro manipulaci pred
uvolnénim a béhem prepravy a skladovani naleznete v oddilech 5.1 az 5.3.

4.14 Znehodnoceni

4.14.1. Posouzeni

Skadci

Pfitomnost Skddcu, napf. €ervl, Cini syry nevhodné k dalSimu pouziti v potravinaiském fetézci a musi byt
odstranény a pouzity v souladu s nafizenim (ES) ¢. 1069/2009 (vedlejSi produkty zivocisného puvodu).

Strukturalni zmény

V dasledku starnuti syrd se jejich slozky (bilkoviny, tuky atd.) mohou témér zcela rozlozit, coz vede ke vzniku
vyluht a k charakteristickému zdpachu prezralého syra (po ¢pavku apod.). Takové zhorSeni struktury je
neskodné (nékdy je dokonce Zadouci) a nema zadné dopady na pouziti pfi dalSim potravinaiském
zpracovani. Extrémni zmény vSak nejsou Zadouci, i kdyZ nejsou nebezpeéné.

4.14.2 Pokyny

Skadci

Odstranéni a pouziti v souladu s nafizenim (ES) €. 1069/2009 (vedlejsi produkty biologického plvodu).
Viditelné stopy (trus, ohryzané kusy atd.) po mysich a potkanech musi vést k odstranéni zasazeného syra.

Strukturalni zmény

Syry, u nichz doslo k extrémnim zménam, by se mély odstranit a pouzit v souladu s nafizenim (ES)
¢. 1069/2009 (vedlejsi produkty zZivoc¢isného puavodu).

Pokud napfiklad syr nabude chuti a zapachu, které vyvolavaji nevolnost, nebo jinak vypada nevysvétlitelné
neobvykle, rozklad nemusel probihat spravnym zplsobem a syr se musi odstranit a pouzit v souladu
s nafizenim (ES) ¢. 1069/2009 (vedlej$i produkty Zivo¢iSného puvodu). Provedeni spravného hodnoceni
nékdy vyzaduje vyskolené Cichové a chutové bufky hodnotitele.

Pracovnici odpovédni za tfidéni syra by méli mit nezbytné kompetence, které by zahrnovaly odborné skoleni
v provadéni senzorickych zkousek a hodnoceni syrti a méli by také absolvovat pfislusnou profesni pfipravu.
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KAPITOLA 5 PRIPRAVA, MANIPULACE, OSETRENI A PoOUZITI
OBNOVENYCH SYRU PRO DALSI POTRAVINARSKE ZPRACOVANI

Tato kapitola se tyka pouze suroviny, ktera byla posouzena jako vhodna v souladu s kapitolou 4.

Pokyny, které se tykaji pfipravy na uvolnéni, jsou urCeny potravinaiskym podnikim, které provadéji
obnoveni syrd ke zpracovani/distribuci syri za uc¢elem jejich primyslového vyuziti. Konkrétni pfipravné kroky
je mozné externé zadat jinym potravinafskym podnikiim nebo je mohou provadét jiné potravinarské podniky
v ramci téhoz potravinového fetézce. Souvisejici opatfeni doporu€ena v téchto pokynech jsou minéna tak,
Ze maji byt pouzivana v ranych fazich potravinového fetézce ,syr jako surovina pro dalsi vyrobu potravin®

Pokyny, které se tykaji zachazeni se syry a jejich skladovani jsou ur¢eny v§em pfisluSnym provozovatelim
potravinarskych podnikd. Obecné se s obnovenymi syry musi zachazet takovym zpusobem, ktery zachovava
nebo kontroluje vhodnost materialu podle jeho zamysleného pouZiti. V pfipadé selhani se musi syr znovu
posoudit v souladu s kapitolou 4.

Pokyny, které se tykaji oSetfeni, jsou uréeny potravinaiskym podnik(im, které pfijimaji obnovené syry a
pouzivaji je jako surovinu k dalSimu zpracovani a/nebo je zpracovavaji jako meziprodukty predtim, nez
budou pouzity jako surovina. Konkrétni kroky pfi oSetfeni je vSak mozné externé zadat jinym potravinafskym
podnikim nebo je mohou provadét jiné potravinarské podniky vramci téhoZz potravinového fetézce.
Souvisejici opatfeni doporu€ena v téchto pokynech jsou minéna tak, Zze maji byt pouzivana v potravinovém
fetézci ,syr jako surovina pro dalSi vyrobu potravin®.

Druhy odchylek se feSi podle jednotlivych pfipadd. V praxi se mize vyskytnout vice nez jedna odchylka
(napf. viditelnd plisefi na syfeniné obnovené prostfednictvim vyrobni linky). Pfi posouzeni vhodnosti
obnovenych syrd se musi v kazdém pfipadé brat v ivahu vSechny druhy odchylek, které se vyskytly.

Informace z této kapitoly, které se tykaji pokynd uvedenych v kapitole 4, jsou shrnuty v pfiloze.

Jelikoz u nékterych obnovenych syrG Ize pfi jejich skladovani a pfepravé jen stézi zcela zabréanit
mikrobialnimu rdstu, byla by mikrobiologicka kritéria pfi posuzovani vhodnosti materialu na poc¢atku (kapitola
4) obvykle pfisnéjSi nez odpovidajici mikrobiologicka kritéria pouzivana pfi posuzovani tohoto materialu
v okamziku jeho pouziti jako suroviny pfi dalSi vyrobé potravin. U polotvrdych a tvrdych syr( k ristu
patogennich bakterii nedochazi.

5.1 Obecna opatieni pouzitelna pred uvolnénim syru jako suroviny k dalSimu
zpracovani

5.1.1 Ochrana otevienych povrchi pred prepravou

K minimalizaci (dalSi) kontaminace a rozvoje viditelnych plisni béhem skladovani a pfepravy musi byt
oteviené povrchy obnoveného syra chranény.

Obnoveny syr s nedot¢enym obalem (napf. vratky z velkoobchodnich zafizeni), s nedotéenou suchou kiirkou
(napf. emental, tvrdé syry) nebo s nedotCenym poviakem nepotiebuji béhem manipulace, pfepravy a
skladovani zadné dalSi obaly.

Syry s porusenym obalem, klrkou nebo povlakem se musi pfebalit, zabalit nebo jinak chranit pred
kontaminaci b&hem pfepravy a skladovani. Zmrazeni poskytuje dostate€nou ochranu pfed mikrobidlnim
rstem na syru a uvnitf syra.

Konkrétni opatfeni pro pfipad syrt kontaminovanych plisnémi jsou uvedena v oddile 5.4.8 nize.

5.1.2 Fyzick& manipulace

S obnovenymi syry se musi manipulovat tak, aby nedoslo k fyzickému poskozeni ochranného povrchu syra
(obalu, povlaku nebo suché kurky).

Sucha syrova karka, obal a povlak musi zUstat neporusené.

Povrch syra, ktery byl ve styku s podlahou, by se mél vzdy odstranit a pouzit v souladu s nafizenim (ES)
€. 1069/2009 (vedlejsi produkty zivocisného puvodu).

Zejména s vakuovymi obaly a zracimi féliemi se musi manipulovat opatrné, aby nedoslo k protrzeni folie
(¢imz by plisné ziskaly pfistup ke kysliku). PoruSena baleni musi byt vyfazena, pokud nejsou co nejrychleji a
bez zbyte¢ného odkladu pouzita k dalSimu zpracovani, nebo musi byt zmrazena pfed dalSim skladovanim.
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5.1.3 Specifické informace, které musi doprovazet urcité produkty

a. Syr vhodny pouze k dalSimu zpracovani

Neni-li syr vhodny k pfimé spotfebé, avSak je vhodny pouze jako surovina k dalSimu zpracovani, musi byt
oznacen jako ,,Potravina ur¢ena pouze k dalSimu (potravinarskému) zpracovani® v prisluSném jazyce,
na kontejneru (napf. palety, paletové regdly atd.) a v pfipadé potfeby v pravodnich dokladech, aby se
zaijistila sledovatelnost az k plvodnimu vyrobci. Takova identifikace je dulezita také v pfipadé, Zze u syrového
materialu bylo pfekroCeno stanovené datum ftrvanlivosti, zejména je-li datum trvanlivosti stale jesté
vyznaceno na obalu, aby se vyloucilo jakékoli nedorozuméni, pokud jde o status a zamyslené pouziti
materialu.

Pokud je takovyto obnoveny syr skladovan v zafizenich spolu s jinymi potravinami, musi se uchovavat
oddélené od jinych surovin a prostor, kde se obnoveny syr nachazi, musi byt jasné oznacen, aby se
zamezilo pfipadnym omylim, pokud jde o jeho povahu a urcéeni.

b. DalSi informace

V nékterych pfipadech musi byt v privodnich dokladech uvedeny dalSi informace, jelikoz mohou byt
zapotfebi k tomu, aby se potravinafskym zafizenim, které material obdrzi, umoznilo néalezité zachazeni,
pfiprava a oSetfeni vhodné vzhledem k povaze dané suroviny.

Takové informace jsou zvlast dulezité, pokud:

e Kontaminace kovy zpUsobila snizeni klasifikace (viz oddil 4.5). Takové informace jsou nezbytné, nebot
pomohou zafizeni provadé&jicimu dalSi zpracovani zajistit, aby mélo k dispozici vybaveni, které je
schopné ucinné odstranit riziko.

e Predani poznatki o jakémkoli obsahu mineralnich oleji a natamycinu, které byly pouzity v poviakovych
materialech a/nebo ve voscich je nezbytné k zajisténi nalezitého zachazeni s obnovenymi syry a jejich
pouziti na naslednych stupnich potravinového fetézce (viz oddil 4.6).

e Kontaminace bakteriemi zpuUsobila snizeni klasifikace (viz oddily 4.8 a 4.9). Musi byt poskytnuty

informace tak, aby to umoznilo provadéni spravnych manipulaénich postupt, jez kontroluji dalSi Sifeni a
rdst, a provedeni nalezitého tepelného osetfeni, a sice:

e pokud u syra je pfekroCena nebo pravdépodobné bude pfekroCena nebo v minulosti byla pfekrodena
uroveh koagulazopozitivnich stafylokokd ve vysi 10° KTJ/g,

e pokud je syr kontaminovan patogennimi bakteriemi, jsou takové informace nezbytné pro provadéni
manipulaénich postupl na kontrolu ristu a nalezitého tepelného oSetfeni a pfipadné k usnadnéni
prevence kfizové kontaminace na kazdém dalSim stupni procesu,

e pokud syr obsahuje mimoradné vysoké Urovné hygienickych ukazatell, jako napf. E. coli nebo
koliformnich bakterii.

e Vsouladu s oddilem 4.10.4 informace o tom, Ze pfitomna viditelna plisen je [... (uvedte druhy
plisni)....... ] pouzivana pfi vyrobé [...(uvedte nazev druhu syra)....].

e V pfipadé, Ze syr byl mikrobiologicky kontaminovan organismy, jejichz pfitomnost musi byt vyrazné
snizena, informace o tom, Ze material musi byt tepelné oSetfen, aby se obnovila jeho bezpecnost.
Takové informace musi byt za¢lenény do prohlaseni o zamysleném pouziti, a to nasledujicim zpUsobem:
LPotravinarsky material pouze pro dalsi tepelné zpracovani*.

Vyrobce musi vzdy sdélit naslednym stupriim potravinového fetézce (prostfednictvim privodnich doklad(
a/nebo pfipadné prostfednictvim oznaceni) teplotni podminky uréené pomoci analyzy rizik, za kterych musi
byt material skladovan a pfepravovan, a — je-li to nutné k zachovani nebo kontrole mikrobiologické vhodnosti
materialu — maximalni trvani pfepravy/skladovani pfed dalSim zpracovanim. Toto sdéleni by mélo byt
zaloZzeno na pokynech uvedenych v oddilech 5.3.2 a 5.4.5 ohledné toho, jak zachovat vhodnost pro dalsi
zpracovani b&éhem pfepravy a skladovani.

Syr, ktery je z potravinarského fetézce vyrazen a je odstranén a pouzit jinymi zplsoby, musi byt oznacen
v souladu s pozadavky nafizeni (ES) €. 1069/2009 (vedlejsi produkty zivoc€iSného puvodu).

5.2 Obecna opatfeni pouzitelna béhem prepravy a skladovani

Obnovené syry museji byt skladovany a pfepravovany pfi teplotach stanovenych potravinaiskym zafizenim,
které je odpovédné za vyrobu.
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Obalovy material a mékké plasty, napf. zraci félie, musi béhem skladovani a pfepravy zustat neporusené a
nesmi se odstranit dfive nez bezprostfedné pfed skuteCnym pouzitim, zejména pokud je tento material
dalezity pro ochranu povrchu pfed kontaminaci a/nebo dal$im znehodnocovanim (vyjimkou je pfipad, kdy je
material uchovavan v zmrazeném stavu).

VeSkery obalovy material a mékké plasty, napf. zraci félie, musi byt pfed pouzitim odstranény.

Pokud provozovatel potravinafského podniku na pfedchozim stupni potravinového fetézce stanovil Casové
omezeni, dokdy musi byt obnoveny syr podroben dalSimu oSetfeni, musi je nasledujici stupen dodrzet.
Pokud takova specifikace nebyla uréena, mélo by se provést posouzeni materialu z hlediska trvanlivosti.
V pfipadé problém( s provadénim Ize syr zmrazit, aby se zabranilo dalSimu znehodnocovani.

Vyrobce musi stanovit, Ze mikrobiologicky stabilni syr Ize pfepravovat pfi teplotach do 15 °C.

Vétsina nezrajicich syr®, syfenina, syrové skrojky a odfezky maji omezenou mikrobiologickou stabilitu a
musi byt skladovany v chladném prostredi s teplotami, které nepfekracuji teplotu stanovenou vyrobcem.
Kratkodobé odchylky od téchto teplotnich pozadavk(l nepredstavuji mikrobiologicky problém a vyssi teploty
mohou byt pfijatelné; jako pfiklad Ize uvést kratkodobou pfepravu, nakladku/vykladku a pfepravu v ramci
potravinarského zafizeni.

Tyto informace (viz oddil 5.1.3) musi doprovazet obnoveny syr po dobu skladovani a pfi pfepravé.

Je dllezité, aby obnoveny syr bylo mozné ucinné sledovat nazpét i dopfedu, od puvodniho vyrobce po
kone¢ného uzivatele. Aby se napomohlo UGéinnému sledovani, jakykoli zaznam?' provedeny v ramci
potravinového fetézce ,syr jako surovina uréend k dal§imu zpracovani* musi byt propojen s identifikaci
Sarze, kterou poskytl dodavatel.

PFi manipulaci s kontaminovanym materidlem a fizeni skladovych a zpracovatelskych zafizeni (v€etné jejich
Cisténi) a béhem prepravy musi byt brany v Gvahu obavy z mozné kfizové kontaminace materialu, ktery
podporuje rast patogend.

Konkrétni opatfeni pro mikrobiologicky kontaminované syry jsou uvedena v oddile 5.4 nize.
5.3 Obecna opatreni pouzitelna v zarizeni pro dalSi zpracovani

5.3.1 Pfijem

Po pfijmu a pfed jakymkoli pouzitim nebo uskladnénim se veskery obdrzeny material musi vizualné
zkontrolovat a musi se ucinit rozhodnuti, pokud jde o jeho pfijeti a jakakoli omezeni tykajici se jeho vyuziti.

PFi pfijmu musi byt zaznamenany tyto udaje:

e druh suroviny,

e vizualni stav obnoveného syra (napf. viditelné plisné, syrovi rozto€i, necistoty atd.),
e stav obalového materiélu a zraci félie,

e informace o vyuZiti, povaze jakékoli kontaminace a o$etfeni,

informace potfebné pro zajisténi sledovatelnosti.

Syr uréeny k dalSimu zpracovani by mélo byt mozné zpétné sledovat az k plvodnimu vyrobci. Neni-li to
mozné, syr se nesmi dale zpracovavat a musi se odstranit a pouzit v souladu s nafizenim (ES) ¢. 1069/2009
(vedlejSi produkty zivociSného puvodu).

Jestlize existuji pochybnosti ohledné toho, zda byl syr obnoven, bylo s nim manipulovano, byl pfepravovan
a/nebo skladovan v souladu s touto pfFiruc¢kou, musi byt syr odmitnut a vracen, nebo odstranén a pouzit
v souladu s nafizenim (ES) ¢&. 1069/2009 o vedlejSich produktech ZivociSného plvodu. Pokud napfiklad
existuji pochybnosti, zdali podet koaguldzopozitivnich stafylokokt neprekraduje trovei 10° KTJ/g, nebo je
pravdépodobné, Ze ji pfekro&i, musi byt material odmitnut.

VSechny odmitnuté Sarze a duvody jejich odmitnuti se musi zaznamenat.

V pfipadé, Ze s obnovenym syrem nebylo manipulovano zpusobem, ktery zachovava nebo kontroluje
vhodnost materialu pro jeho zamyslené pouziti, musi se material znovu posoudit v souladu s kapitolou 4.

23 vyjimkou syra, které byly baleny do zatavovanych oball nebo byly podrobeny obdobnym metodam, jez pfedstavuji mikrobiologické
oSetfeni po fermentaci.
% Viz provadéci nafizeni Komise (EU) &. 931/2011.
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Jakykoli zaznam provedeny v ramci potravinového fetézce ,syr jako surovina uréena k dal§imu zpracovani*
musi byt propojen s identifikaci $arze, kterou poskytl dodavatel.

Konkrétni opatfeni pro mikrobiologicky kontaminované syry jsou uvedena v oddile 5.4 nize.

5.3.2 Skladovani

O skladovani Ize uvazovat pouze u materialu, u néhoz je mozné zachovat vhodnost pro dal$i potravinarské
zpracovani (viz pokyny v kapitole 4).

Ostatni material, ktery prosel vstupni kontrolou, se skladovat nesmi a musi byt co nejrychleji a bez
zbytecného odkladu pouzit.

Obalovy material a zraci félie musi béhem skladovani zlstat neporuSsené a nesmi se odstranit dfive nez
bezprostfedné pred skuteCnym pouzitim.

Tyto informace (viz oddil 5.1.3) musi doprovazet obnoveny syr po dobu skladovani.

Se syry urenymi ke skladovani se musi zachazet tak, aby nedoslo k fyzickému poSkozeni ochrany povrchu
syra (obalu, povlaku nebo suché kirky). Sucha syrova kilrka, obal a povlak musi zlstat neporusené.
Zejména s vakuovymi obaly a zracimi féliemi se musi zachazet opatrné, aby nedoslo k protrzeni folie, nebot
jakykoli unik umoZhuje, aby se k plisnim dostal kyslik. PoSkozené obaly se musi co nejrychleji a bez
zbyteéného odkladu obnovit nebo musi dojit k pfebaleni, pokud nejsou pouzivany pfi dalSim zpracovani.

PFi planovani skladovani a pfi udrzbé skladovacich zafizeni (v€etné €isténi) musi byt brany v Gvahu obavy
Z mozné kfizové kontaminace materialu.

Pokud jde o teplotu skladovani, odkazuje se na oddil 5.2.

Pokud ma trvanlivost obnoveného syra vliv na bezpeénost a vhodnost potravin, je tfeba zajistit odpovidajici
obratku skladovych zasob kazdého druhu syra, napf. podle zasady ,prvni do skladu, prvni ze skladu®, kdy se
Cerpa nejprve z nejstarsi Casti, nebo jiné odpovidajici pfFistupy. Pracovnici by méli byt proSkoleni, aby
nejprve odesilali nejstarsi zasoby. Na podporu spravné obratky skladovych zasob je tfeba pouzivat kédovani
Sarzi.

Prodlouzené skladovani obnovenych syri (napf. pro senzorické U¢ely) musi vychazet z ovéfeni udajl
v minulosti a z praktickych zkuSenosti.

5.3.3 Pouaziti

Pfed pouzitim se musi odstranit veSkery obalovy material a mékké plasty, v€etné zraci félie.

5.4 Specificka opatieni podle druhu syra

5.4.1 Syry s povlakem, voskovym natérem nebo v obalu

Skladovani a preprava

Povlaky, vosky a obalovy material musi béhem skladovani a pfepravy zUstat nedotcené.

Manipulace v misté uréeni a oSetfeni pred pouzitim

Povlaky, vosky a obalovy material musi béhem skladovani zlistat neporusené a nesmi se odstranit dfive nez
bezprostfedné pred skute€nym pouZitim.

Povlaky, vosky a obalovy materidl se pfed pouZitim musi odstranit, napf. oloupanim, vykartd€ovanim nebo
seSkrabanim. Potravinova bezpecnost syra nesmi byt ovlivnéna nepfijatelnou urovni rezidui, jez pfedstavuiji
chemické riziko ohrozujici bezpecnost potravin, napf. natamycinu a mineralnich olejﬂzz, které byly
v povlacich, voscich a obalovych materialech obsazeny. V pfipadé povlakd a voskl obsahujicich natamycin
by se mélo z povrchu odstranit nejméné 5 mm materidlu. Provadi-li se odstranéni prostfednictvim
specifického tepelného procesu, mélo by se zaijistit, aby se natamycin a mineralni oleje obsazené v povlaku,
voscich a obalovém materialu nepfenesly na syr.

2 Existuji dvé hlavni skupiny mineralnich olejii. Jednou jsou nasycené uhlovodiky mineralnich olejti (MOSH), k nimz patii alkany a
cykloalkany, a druhou jsou aromatické uhlovodiky mineralnich olejad (MOAH). MOAH jsou potencialné karcinogenni a genotoxické a
jejich obsah v potravinach by mél byt snizen na co nejnizSi Urovef. PodrobnéjSi informace naleznete ve védeckém stanovisku
Evropského Ufadu pro bezpecénost potravin (EFSA) k uhlovodikim mineralnich olejad (EFSA Scientific Opinion on Mineral Oil

Hydrocarbons in Food), EFSA Journal 2012;10(6):2704.
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Odstranény povlakovy material musi byt odstranén a pouzit v souladu s nafizenim (ES) €. 1069/2009
(vedlejsi produkty Zivogisného puvodu).

Dalsi informace naleznete v oddile 4.6.
5.4.2 Necisty syr

OSetreni pred pouzitim

Necista mista, ktera se mohou vyskytnout na povrchu syra nebo na jeho klirce, se musi odstranit odfiznutim,
omytim, vykartaovanim nebo seSkrabanim, a to v souladu se spravnou hygienickou praxi.

Pfi planovani postupu odstranéni a jeho provadéni musi byt brany v Gvahu obavy z mozné kfizové
kontaminace.
5.4.3 Syr kontaminovany prvky, jez predstavuiji fyzické riziko

Prijem a oSetreni pred pouzitim

Syr kontaminovany nebezpecnymi Ulomky smi byt pfijat pouze v pfipadé&, Ze je nainstalovano zafizeni, které
je schopno takové ulomky odstranit (napf. pouziti magnetickych poli, sit nebo filtrd) a které bylo akceptovano
pfisluSnym organem, a/nebo je instalovano a pouziva se vhodné zafizeni, které je schopné takové ulomky
ucinné detekovat, spolu se stanovenym postupem tfidéni, ktery kontaminovany material odstrariuje.

Ug&inné odstranéni kovil je dano provedenim kontrolnich opatfeni zaméfenych na odstranéni kovovych
predmétl, napf.

o velikosti filtri/sit,
¢ citlivosti magnetickych odlu¢ovaci nebo magnetickych filtrd.
Oveérfeni postupu odstranéni Ize provést napf. prostfednictvim detektord kovd nebo rentgenu.

Oveéreni je nezbytné zejména v pfipadé, ze existuje podezfeni, ze pouzivany syr obsahuje kovové pfedméty.

5.4.4 Syr kontaminovany kvasinkami

Nejsou zapotiebi zadna specificka omezeni v disledku kontaminace kvasinkami kromé téch omezeni, ktera
jsou vyZadovana pro kontrolu pachuti (coz pfesahuje oblast pisobnosti téchto pokyn().

Z hlediska bezpecnosti potravin Ize pouzit kritéria Casu a teploty, ktera se obvykle pouzivaji pro odpovidajici
material splfujici specifikace.
5.4.5 Syr kontaminovany bakteriemi — obecna opatieni

Skladovani a preprava

Rust bakterii Ize obecné minimalizovat prostfednictvim Fizeni ¢asu a teploty23, coZ ma obzvlastni vyznam,
pokud existuje rozumna pravdépodobnost, Zze bakterie pfitomné v syru mohou produkovat toxiny (napf. S.
aureus). Pokud k tomu dojde, opatfeni zahrnuji urychlené zpracovani nebo skladovani za podminek nizSich,
nez jsou podminky ristu.

5.4.6 Syr, u kterého jsou prekroéena mikrobiologicka kritéria pro hygienické ukazatele
(véetné kritérii hygieny vyrobniho procesu)

Koaquldzopozitivni stafylokoky

Syr, ktery byl vybran pro pouziti jako surovina k dalSimu zpracovani, protoze bylo prekro¢eno
mikrobiologické kritérium pro koagulézopozitivni stafylokoky, musi byt podroben zkouskam s cilem ovéfit, ze
urovné neprekracuji hodnotu 10° KTJ/g. Pokud k tomu dojde, material musi byt zkousen na pfitomnost
stafylokokovych enterotoxinll a méla by byt prokazana nepfitomnost ve 25 g, n = 5, ¢ = 0, v souladu
s nafizenim (ES) €. 2073/2005.

Jsou-li zjistény stafylokokové enterotoxiny, postizeny syr se musi odstranit a pouzit v souladu s pravnimi
predpisy o vedlejSich produktech Zivocisného puvodu.

U materialu, u kterého je prekroCeno kritérium pro koagulazopozitivni stafylokoky, se vyzaduje fizeni ¢asu a
teploty, aby se zabranilo dalSimu rdstu, a minimalizovala se tak pravdépodobnost tvorby stafylokokovych

% Teplotu nikdy nelze posuzovat izolované. Pfi mikrobiologické kontrole je stejné dulezity také &as.
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enterotoxind. Minimalni teplota pro rist S. aureus je 5,7 °C. Jestlize je teplota udrzovana pod touto
hodnotou, stava se doba trvani skladovani nepodstatnou otazkou.

Integrované oSetreni k zajiSténi vhodnosti

Syr, u kterého je pfekroceno mikrobiologické kritérium pro koaguldzopozitivni stafylokoky

e Obnoveny syr musi byt podroben tepelnému oSetfeni, které zajisti fadové snizeni minimalné o 8 logg
KT\ZJ‘{g, coz odpovida uchovavani materialu pfi teploté nejméné 76 °C po dobu 15 s, nebo 80 °C po dobu
6s™.

o Tepelné oSetfeni musi byt monitorovano a ovéfeno zplsobem, ktery je vhodny pro pouzité zafizeni.

e Takovéto tepelné oSetfeni Ize provést pred dalSim zpracovanim nebo jako nedilny krok zpracovani pfi
vyrobé dale zpracovanych vyrobk.

o Je mozné pouzit alternativni technologii (napf. vysokotlakou) se stejnym u€inkem (minimalni snizeni S.
aureus o 8 log;o KTJ/g).

e Pro ucCely ovéfeni musi byt kone¢né vyrobky vyrobené z obnoveného syra tohoto typu podrobeny
zkouskam na stafylokokové enterotoxiny.

Syr, u kterého jsou pfekroceny jiné hygienické ukazatele

Obvykle nejsou zapotiebi zadna specificka omezeni kromé téch, ktera jsou vyzadovana pro kontrolu pachuti
(coz presahuje oblast pusobnosti téchto pokyn(). Z hlediska bezpecnosti potravin Ize pouzit kritéria ¢asu a
teploty, ktera se obvykle pouzivaji pro odpovidajici material splfujici specifikace. Syry, u kterych byly
zjistény extrémné vysoké urovné hygienickych ukazatell, by vSak nemély byt pouzity, pokud nebylo
provedeno posouzeni pfipadného obsahu patogennich mikroorganismu.

Pfestoze to pravni pFedpisy nevyzaduji, doporuCuje se obnoveny syr, u kterého byla pfekroCena
mikrobiologicka kritéria pro hygienu vyrobniho procesu, tepelné oSetfit. E. coli je pomérné citliva na teplo,
takZze bude postacovat tepelné oSetfeni obdobné tomu, které se doporucuje v pfipadé koagulazopozitivnich
stafylokokd nebo L. monocytogenes.

5.4.7 Syr, u kterého jsou prekroéena mikrobiologicka kritéria pro patogeny (v€éetné kritérii
bezpeénosti potravin)

Pro kontrolu dalSiho rlistu a k zajisténi toho, Ze tepelné oSetfeni pouzité béhem dal$iho zpracovani skute¢né
dokaze patogeny prakticky odstranit, je nezbytna kontrola ¢asu a teploty. Cas je dulezitym faktorem pfi
kontrole L. monocytogenes v materialu, ktery podporuje rlst listerie v chladném prostfedi. Takovy syr
kontaminovany timto patogenem proto musi byt co nejrychleji a bez zbyteEného odkladu pfepraven na misto
urceni. U materialu, ktery rist nepodporuje, se toto nevyzaduije.

Stejny pfistup plati i pro jiné patogeny.

Jelikoz v8ak minimalni teplota pro rust salmonely je 5,7 °C, v pfipadé, Ze je syr U¢€inné uchovavan pfi teploté
niz§i nez 6 °C, se u jakéhokoli syra kontaminovaného salmonelou doba trvani skladovani stava
nepodstatnou otazkou.

U materialu, ktery podporuje rist patogend, je tfeba vénovat pozornost jeho mozné kfizové kontaminaci. To
by mélo byt brano v uvahu pfi manipulaci s kontaminovanym materiadlem a pfi fizeni skladovacich a
zpracovatelskych zafizeni (v€etné jejich Cisténi).

Integrované oSetreni k zajiSténi vhodnosti

e Obnoveny syr musi byt podroben tepelnému oSetfeni, které zajisti snizeni minimalné o 8 log;q KTJ/g.

e V pfipadé L. monocytogenes to odpovida ponechani syra pfi teploté nejméné 75 °C po dobu 15 s nebo
pfi teploté 80 °C pod dobu 3 s*.

e V pfipadé salmonely se tohoto U&inku s velkou rezervou dosahne tepelnym oSetfenim odpovidajicim
pasterizaci.

? Na zakladé 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 pfidanim dalSich +3 °C pro kompenzaci vy$siho obsahu
tuku, suSiny a soli (jak doporu€uje americky ufad FDA).
% Na zakladé hodnot D pro L. monocytogenes v mléce ((daje Combase) s pfidanim dal$ich +3 °C pro kompenzaci vy$$iho obsahu
tuku, susiny a soli (jak doporucuje americky ufad FDA).
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o U syra, ktery byl nasmérovan k dalSimu zpracovani proto, Ze byla pfekroCena kritéria pro dal3i patogeny,
by mély byt zdokumentovany kombinované udaje o Case a teploté specifické pro konkrétni patogeny,
které povedou ke sniZzeni o 8 log;o KTJ/g.

Takovéto tepelné oSetieni Ize provést pfed dalSim zpracovanim nebo jako nedilny krok zpracovani pfi
vyrobé dale zpracovanych vyrobku.

Je mozné pouzit alternativni technologii (napf. vysokotlakou) se stejnym uc€inkem (minimalni snizeni o 8
logio KTJ/Q).

Tepelné osetfeni musi byt monitorovano a ovéfeno zpUsobem, ktery je vhodny pro pouzité zafizeni.

5.4.8 Syr kontaminovany plisnémi
Preventivni opatreni pred uvolnénim

a) Odstranéni viditelnych kolonii plisni

Musi byt zavedena pfiméfena opatfeni k zabranéni Sifeni plisni. U syra, které jsou pro pozadované
odstranéni plisné pfili§ malé a/nebo u nichz plisfiova vlakna pronikla hluboko podél dér nebo ok v syru,
nelze o odstranéni plisni uvazovat.

Malé kolonie plisni na povrchu Ize seSkrabnout. Pfi odstrafiovani vétSich (ale nemnohych) kolonii plisni se
musi syr odfiznout do hloubky nejméné 1,3 cm a kolem skvrny®. Odstranit je tieba také vedkery jinak
zbarveny material kolem skvrny. V pfipadé vice plishovych mist na povrchu je tfeba odstranit syr do hloubky
nejméné 1,3 cm. V praxi by se mély odfiznout 2—3 cm, aby se dosahlo u¢inného odstranéni. Pokud se vSak
na obnoveném syru vytvofila plisen pfi skladovani pfi teplotach vyssich nez 7 °C, musi se odstranit nejméné
2 cm syra.

Odstranéni plisné se musi provést peclivé, aby se minimalizovala moznost kontaminace nové
exponovaného povrchu syra. Povrch, ktery je exponovan v disledku odstranéni plisné, se musi, neni-li syr
zmrazen, chranit prostfednictvim vakuového obalu nebo baleni v ochranné atmosfére.

b) Vakuovy obal nebo baleni v ochranné atmosféfe

Vakuovy obal sniZzuje mnozstvi vzduchu v baleni a baleni hermeticky uzavira, takze uvnitf zUstava témér
Uplné vakuum.

Obecné rastu plisni brani kombinace vice nez 50 % oxidu uhli¢ittho a méné nez 1 % kysliku. Jelikoz oxid
uhliCity je obvykle uvnitf baleni produkovan samotnym syrem, hlavnim cilem postupu baleni je odstranit
kyslik.

Obnoveny syr s pocatecnim rozvojem viditeIné plisné se nemusi vakuové balit, pokud je mozné kolonie
ucinné odstranit (viz vySe) a pokud je material co nejrychleji a bez zbyteéného odkladu pfepraven na misto
uréeni a pouzit k dalSimu zpracovani. Pokud vSak existuje pravdépodobnost, ze se béhem pFepravy a
skladovani vyvinou viditelné kolonie plisni na obnoveném syru, ktery v dobé odeslani nevykazuje pfitomnost
plisni, musi se obnoveny syr co nejrychleji a bez zbyte¢ného odkladu pfed odeslanim u&inné vakuové
zabalit. Faktor ¢asu je dllezity, protoze nékteré (na kysliku zavislé) plisné pokracuiji v rastu, dokud se uvnitf
obalu nevytvofri fizena atmosféra.

Zafizeni uzivané k vakuovému baleni obnoveného syra musi byt dostateéné acinné (napf. elektrické
vakuovaci systémy), aby se dosahlo nizkého obsahu vzduchu a aby umoznilo pevné obemknuti obalu kolem
materialu. Je-li material vakuové balen v nadobach, musi se pouzit vakuovy manometr.

Pytle musi byt z materiald, které brani v pfistupu kysliku a jsou dostate€¢né pruzné. Pytle a uzavéry (tepelné
uzaviené) musi byt dostate€né pevné, aby chranily pfed nahodnym porusenim (rozvoj plisni ve vakuovych
obalech je témér vzdy zplsoben porusenim pytle nebo nedostate¢nym uzavienim).

Baleni v ochranné atmosféfe je alternativou k vakuovému baleni a pouziva se pfi ném oxid uhli€ity, samotny
nebo s dusikem, aby se doséhlo obsahu kysliku niz§iho nez 0,5 %.

Opatieni béhem skladovani a prepravy

Rust plisni Ize obecné minimalizovat fizenim &asu a teploty®’, coZ je zvlasté dulezité, pokud plisné, o které
se jedna, nejsou odstranény b&hem zamysSleného dalSiho zpracovani nebo pokud existuje rozumna

% Studie o migraci mykotoxinti do syrii jen zfidka uvadéji vétsi proniknuti do syra nez 1/2 palce / 1,3 cm.
" Teplotu nikdy nelze posuzovat izolované. Pfi mikrobiologické kontrole je stejné dulezity také &as.
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pravdépodobnost toho, Ze mikroorganismy, o které se jedna, mohou produkovat toxiny, jsou-li pfitomny
v obnoveném syru. Posledné uvedené se tyka zejména konkrétnich kmenl plisni, které jsou schopny
produkovat toxiny v potravinach, jsou-li pro takovou produkci spinény podminky.

Pfeprava a skladovani v chladném prostfedi nebrani rozvoji plisni, ale kontroluji rist, a zejména ucinné
minimalizuji pravdépodobnost tvorby mykotoxina.

V pfipadé obnoveného syra s viditelnymi koloniemi plisné, s odstranénymi koloniemi plisné nebo se
zvySenou pravdépodobnosti rozvoje viditelnych kolonii plisni jsou vyZadovana SEecifické Casova a teplotni
kritéria, ktera berou v ivahu minimalni teploty pro rdst plisni a pro produkci toxin( 8,

Takovy obnoveny syr musi byt dle potfeby co nejrychleji a bez zbytecného odkladu odeslan na misto urceni.
Casové a teplotni podminky, které byly pouzity, by mély byt podpofeny analyzou rizik.

Pouze nékolik druhu plisni produkuje toxiny pfi nizkych teplotach a nahromadéni téchto mykotoxind v syru je
ovlivnéno mnoha promé&nnymi, napf. teplotou, vodni aktivitou (aw), hodnotou pH a ¢asem. Obecné jsou za
nejkrititéjSi faktory povazovany relativni vihkost a teplota. Schopnost tvorby mykotoxinu v syru je niz§i nez
skladovani v chladném prostfedi v kombinaci s formami baleni, kdy je pouzito vakuum nebo ochranna
atmosféra, které poskytuji pomérné vysokou koncentraci oxidu uhli¢ittho (> 50 %) a/nebo nizkou
koncentraci reziduélniho kysliku (< 0,5 %), zabrani rGstu plisni v syru.

Je proto dulezité, aby takovy material byl az do zpracovani uchovavan pfi teploté nizSi nez 6 °C.

Manipulace a oSetieni s cilem obnovit vhodnost ke spotrebé

Nehledé na opatfeni pfijatd v dobé vzniku materidlu a béhem prepravy a skladovani, mohou plisné pfesto
rast, vytvaret viditelné kolonie na povrchu nebo rozsifovat ¢ast povrchu syra s plisnémi nebo mohou pronikat
dovnitf syra cestami, jimiz do ného pronika vzduch, jako jsou diry nebo oka.

Pokud byl obnoveny syr pfipraven, bylo s nim manipulovano a byl skladovan podle doporuc¢eni uvedenych
v téchto pokynech, pravdépodobnost pfitomnosti mykotoxind v takovém obnoveném syru je krajné nizka, a
budou-li pfece pfitomny, pak na velmi nizké arovni.

Se syrem, na kterém se vyskytuji plisné, se musi zachazet takto:

a) Pokud informace poskytnuté dodavatelem stanovi, Zze v pfipadé vyskytu viditelnych plisni se bude
s nejvétsi pravdépodobnosti jednat o druhy plisni, které jsou typicky pouzivané pfi vyrobé plisfiovych
syrl (viz oddil 4.10.4), Ize tento material v receptu pouzit v mnozstvi nepfesahujicim 10 % vstupnich
surovin a dal$i zpracovani musi zahrnovat uc¢inné tepelné oSetfeni (viz nize). V pfipadé prebujeni plisni
muzZe byt ze senzorickych divodl povazovano za proveditelné odstranit pfed pouzitim vesSkery
povrchovy material.

b) V pfipadé, Zze informace uvedené v pismeni a) nejsou k dispozici, Ize material pouzit v receptu takto:
e  Syry s tvrdou / velmi tvrdou texturou (s hodnotou MFFB < 56 %):

v mnozstvich nepfesahujicich 10 % vstupnich surovin, pod podminkou, ze:
— procentni podil povrchu pokrytého viditelnou plisni nepfesahuje 10 % a

— dalSi zpracovani zahrnuje Ucinné tepelné oSetieni (viz nize).

% Uvedené minimalni teploty pro riist a pro produkci toxint jsou shrnuty v nasledujici tabulce. Je tfeba poznamenat, Ze studie, ze
kterych tyto Udaje vychazeji, jsou co do poctu pomérné omezené, Ze vysledky podobnych studii jsou obtizné navzajem srovnatelné a ze

teplota je pouze jeden aspekt produkce toxinu.

. . S . Minimalni teplota pro vznik toxin(
Mikroorganismus Minimalni teplota pro rast v zéviglosti Fr)la 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 (pfi 25 % CO,) 12 °C
P. crustosum 2°C 4°C
P. cyclopium 0°C
(= P. aurantiogriseum) 16 °C
P. expansum 0°C > 4 °C*

P. nalgiovense 10 °C (pfi 25 % COy) neni k dispozici
P. verrucosum 0 °C; 10 °C (pfi 25 % CO,) o<

*) Uvedena minimalni teplota odrazi aktualni podminky studie. Skute¢na minimaini teplota tedy nebyla zjisténa.
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Je-li pokryta vétSi ¢ast povrchu, viditelna pliseh se pfed pouzitim musi odstranit odfiznutim syra do
hloubky nejméné 1,3 cm.

o Jiné syry:
v neomezenych mnozstvich, pod podminkou, Ze viditelna plisen je pfed pouZitim odstranéna odfiznutim
syra do hloubky nejméné 1,3 cm. Mensi skvrny vyskytujici se na povrchu (o praméru nepfesahujicim 2—

3 cm) vS8ak mohou byt seSkrabany. V praxi by se mély odfiznout 2—3 cm, aby se dosahlo uc¢inného
odstranéni.

Syry, které po pfipadném kroku odstranéni nesplfiuji vySe uvedené pozadavky, se nesmi pouzivat a musi
byt odstranény a pouzity v souladu s pravnimi predpisy o vedlejSich produktech zivocisného plivodu.

Syry s poSkozenym vakuovym obalem a poSkozenou zraci félii musi byt odmitnuty, nebo pokud se na nich
nevyskytuje plisef, musi se co nejrychleji a bez zbytecného odkladu pouzit k dalSimu zpracovani.

Plisné Ize snadno zniéit teplem, zatimco jakékoli koncentrace mykotoxini mohou byt snizeny, av§ak ne
odstranény. Védecké informace o ni¢eni mykotoxinll jsou velmi omezené a umoznuji pouze zakladni pfistup
k tepelnému oSetfeni.

Zpracovani musi zahrnovat kroky, jez zajisti tepelné o3etfeni, které vdechna vidkna u¢inné znici. Vzhledem
k neexistenci védeckych poznatkGi o pfiméfenosti nizSich kritérii vyrobniho procesu budou dostacujici
zakladni kritéria, tj. nejméné 75 °C minimalné po dobu 1 minuty.
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KAPITOLA 6 PROVADENI

6.1 Individualni provozovatel potravinarského podniku

V souladu s nafizenim (ES) €. 852/2004 se postupy, opatfeni a kontroly stanovené v téchto pokynech maji
provadét vramci systémUl fizeni bezpec€nosti potravin zalozenych na zasadach HACCP, navrzenych a
provozovanych individualnimi potravinarskymi podniky, pokud je to vhodné s ohledem na povahu zapojeni
do obnovovani syrli, manipulace s nimi, pfepravy a skladovani obnovenych syrud jako suroviny.

To by mélo zahrnovat zaznamenani vSech stanovenych parametrd a postupy, jez zdokumentuji
rozhodovani, ke kterému dochazi v kazdodennim provozu.

Uginné systémy sledovatelnosti jsou duleZité jak pro obchodni partnery, tak pro vefejné organy k zajisténi a
naslednému zdokumentovani toho, Ze obnoveny syr je pouzivan tak, jak bylo zamysleno. Je to provozovatel
potravinarského podniku, kdo posuzuje material, pokud o jeho vhodnost k dal§imi zpracovani, a urcuje, jak
jsou vymezeny jednotlivé SarZe. Sledovatelnost by méla byt zaru€ena dopfedu i zpét od obnoveni syra az po
jeho pouziti jako sloZzky v koneéném vyrobku.

Ve smlouvach mezi obchodnimi partnery by mél byt stanoven pozadavek shody s touto pfiruckou.

6.2 Audity provadéné treti stranou

Oveéreni shody s touto pfiruckou se provadi prostfednictvim auditu dokumentace predlozené individualnim
provozovatelem potravinaiského podniku, ktery je doplnén fyzickou inspekci prostord. V rdmci posuzovani
shody bude mozna nezbytné ziskat dal$i informace od pfedchozich a/nebo nasledujicich stupril
potravinového fetézce.
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PRILOHA | POKYNU PRO POUZITi SYRU JAKO SUROVINY

Prehled pouziti obnovenych syr(i, zachazeni s nimi a jejich oSetfeni pro dalsi zpracovani

Opatieni pred uvolnénim

Podskupin
Druh aadruh
suroviny | odchylky/v
ady

Posouzeni
vhodného
uréenilvyuziti

Manipulace

Ochrana
povrcht

Preventivni
opatreni

Pravodni
informace

Opatieni béhem
skladovani a
prepravy

Opatieni pred pouzitim

Manipulace a
skladovani

Posouzeni
vhodnosti
pro vyuziti

Zvlastni oSetreni

1.1 Bez
povlaku

1. Syry urcené
k pfimé
spotiebé

1.2
S povlakem

Vhodné pro dalSi
potravinarské
zpracovani.

Viz oddil 4.1.

2.1 0d
velkoobchodni
ch podnikt a
maloobchodni
kt
schvélenych
podle nafizeni
853/2004, jak
je stanoveno
v oddile 4.2.1,
bod A a B.

2. Balené celé
a krajené syry
vracené z trhu
nebo od

maloobchodni

Vhodné pro dalSi
potravinarské
zpracovani.

ki

2.2 Od jinych
maloobchodni
ki (prodejen)

Podle platnych
pravnich predpisu
neni povoleno.
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Zabaleni, pokud
neni jiz zabalen,
zmrazen a/nebo
chranén
neporusenou
suchou kurkou nebo
povlakem. Viz oddil
5.1.1.

Vyvarovat se
fyzického poskozeni
ochranného povrchu
syra a zachovat
suchou kurku, obal
a povlak
neporusené. Viz
oddil 5.1.2.

Nevyzaduiji se.

Z4dné specifické
informace nejsou
nutné.

Jakykoli obsah
mineralnich olej a
natamycinu
pouzitych

v povlakovych
materidlech
a/nebo ve
voscich.

Uchovavat pri teploté a

v €asovych limitech
stanovenych vyrobcem. Viz
oddil 5.2.

Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a zachovat
suchou kurku, obal a povlak
neporusené. Viz oddil 5.1.2.
Chranit pred kfizovou
kontaminaci.

Viz oddily 5.2 a 5.3.2.

Zachovat suchou kurku,
obal a povlak neporusené
az do skute¢ného pouziti.
Zachovat suchou kurku,
obal a povlak neporusené
az do skute¢ného pouziti.
Chranit pred kfizovou
kontaminaci.
Odpovidajici obratka
skladovych zasob. Viz
oddil 5.3.2.

Vhodné.

Pfed pouzitim
odstranit obalovy
material.
Odstranit necisté
skvrny.

Pfred pouzitim
odstranit obalovy
material (oloupat,
vykartacovat nebo
seskrabnout nebo
pouzit tepelny proces).
Viz oddil 5.4.1.

Nevyzaduiji se.

Zpétna
sledovatelnost az
k ptvodnimu
vyrobci.

Uchovavat pri teploté
stanovené na stitku (nebo

v privodnich dokladech).
Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a zachovat
suchou kiirku, obal a povlak
neporusené. Viz oddil 5.1.2.
Chranit pred kfizovou
kontaminaci.

Viz oddily 5.2 a 5.3.2.

Uchovavat pfi teploté
stanovené na Stitku (nebo
v privodnich dokladech).
Zachovat suchou kurku,
obal a povlak neporusené
az do skute¢ného pouziti.
Chranit pred kfizovou
kontaminaci.
Odpovidajici obratka
skladovych zasob. Viz
oddil 5.3.2.

Vhodné.

Pfed pouzitim
odstranit obalovy a
povlakovy material. Viz
oddil 5.4.1.
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Druh
suroviny

3. Vzorky urcené

ke zkouskam a
analyze

Opatreni pred uvolnénim

Podskupina
adruh )
odchylky/v Posouzeni Manipulace Privodni
ady vhodného — .
Ochrana Preventivni informace

urcenilvyuziti

povrchu

opatreni

Opatieni béhem
skladovani a
prepravy

Opatieni pred pouzitim

Manipulace a
skladovani

Posouzeni
vhodnosti pro
vyuziti

Zvlastni
oSetreni

3.a)
Neoteviené
referenéni
vzorky v dobé
skladovatelnosti
, které jsou
uchovavany
Vv fizeném
chlazeném
skladu ve
vyrobnich

Vhodné pro dalsi
potravinarské
zpracovani.

Viz oddil 4.3.

zarizenich.

3.b)

Neoteviené
referencni
vzorky se
zkracenou
dobou
skladovatelnosti
, které jsou
uchovavany

Vhodné pro dalSi
potravinarské
zpracovani, je-li
podporeno
hodnocenim vSech
rizik pro
bezpecnost
potravin.

Viz oddil 4.3.

podminkéach
fizeného
skladovani ve
vyrobnich
zarizenich

3 c) Zbytky
vzorku
pouzitych pro
odborné
senzorické
zkousky

Vyvarovat se
fyzického poskozeni
ochranného povrchu
syra a zachovat
suchou kurku, obal a
povlak neporusené.
Viz oddil 5.1.2.

Zabaleni, pokud
nejsou jiz zabaleny,
zmrazeny a/nebo
chranény
neporusenou suchou
kdrkou nebo
poviakem.

Viz oddil 5.1.1.

3.d)
Neoteviené
laboratorni
vzorky
uchovavané
v fizeném
chlazeném

Vhodné pro dalsi
potravinarské
zpracovani.

Viz oddil 4.3.

SIELD
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Vyvarovat se
fyzického poskozeni
ochranného povrchu
syra a zachovat
suchou kurku, obal a
povlak neporusené.
Viz oddil 5.1.2.

Nevyzaduiji se.

ZamysSlené pouziti,
napf. ,potravina uréena
pouze k dalSimu
zpracovani®.

Zpétna sledovatelnost
az k pvodnimu
vyrobci.

Viz oddil 5.1.3.

Uchovavat pfi teploté
a v Casovych limitech
stanovenych
vyrobcem.

Vyvarovat se
fyzického poskozeni
ochranného povrchu
syra a zachovat
suchou kirku, obal a
povlak neporusené.
Viz oddil 5.1.2.
Chranit pred kFizovou
kontaminaci.

Viz oddily 5.2 a 5.3.2.

Uchovavat pri teploté
stanovené na Stitku (nebo
v privodnich dokladech).
Zachovat suchou kurku,
obal a povlak neporusené
az do skute€ného pouziti.
Chranit pred kFizovou
kontaminaci.

Odpovidajici obratka
skladovych zasob. Viz
oddil 5.3.2.

Vhodné.

Pred pouzitim
odstranit obal,
necista mista a
povlakovy
material.
Uchovavat pfi
teploté stanovené
na Stitku (nebo

v pravodnich
dokladech).
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Druh
suroviny

4. Syry, které
neodpovidaji
jakostnim

specifikacim

5. Fyzikalné
kontaminované
syry
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pouziti syru jako surovin

3.e) Zbytky
laboratornich
vzorka, které

byly otevieny
Vv laboratornich
zarizenich

fijaté dne 1. Gnora 2018

Opatieni pred uvolnénim

Podle pravnich predpist o vedlejSich
produktech Zivocisného plvodu.

Podskupina
adruh ’ Manioyl
odchylky/v | Posouzeni anipulace . .
ady vhodného _ Pravodni
Ochrana Preventivni informace

uréenilvyuziti

povrchi opatreni

Opatieni béhem
skladovani a
prepravy

Opatreni pred pouzitim

Manipulace a
skladovani

Posouzeni
vhodnosti
pro vyuziti

Zvlastni
oSetieni

4.1 Spatna
textura

4.2 Vady
ve strukture
(napf. oka)

4.3 Bily
(krystalicky)
povrch

4.4 Odchylna
chut

45
Neodpovidajici
slozeni

Vhodné pro dalsi
potravinarské
zpracovani.

4.6 Fyzické
poskozeni nebo
deformace
obalu nebo syra

4.7 Spatné
oznaceni

5.1 Nevhodné pro dalsi
INES LGV zpracovani.

y cizi material Odstranéni a
pouziti jako vedlejsi
produkt Zivocisného
puvodu. Viz oddil
4.5.

5.2 Sklo nebo
tvrdé plasty

Zabaleni, pokud
nejsou jiz zabaleny,
zmrazeny a/nebo
chranény
neporusenou suchou
karkou nebo
poviakem.

Viz oddil 5.1.1. P
NevyZaduji se.

Vyvarovat se
fyzického poskozeni
ochranného povrchu
syra a zachovat
suchou kurku, obal a
povlak neporusené.

Viz oddil 5.1.1.

Zadné specifické
informace nejsou
nutné.

Zména (zmény)
Stitku.

Uchovavat pfi teploté a
v Gasovych limitech
stanovenych vyrobcem.
Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a zachovat
suchou kirku, obal a
povilak neporusené. Viz
oddil 5.1.2.

Chranit pred krizovou
kontaminaci.

Viz oddily 5.2 a 5.3.2.

Podle pravnich predpist o vedlejsich
produktech Zivocisného puvodu.

Uchovavat pri teploté
stanovené na stitku (nebo
v privodnich dokladech).
Zachovat suchou kuirku,
obal a povlak neporusené
az do skute¢ného pouziti.
Chranit pred kfizovou
kontaminaci.

Odpovidajici obratka
skladovych zasob. Viz
oddil 5.3.2.

Vhodné.

Pred pouzitim
odstranit obal, necista
mista a povlakovy
material. Uchovavat
pfi teploté stanovené
na Stitku (nebo

v pravodnich
dokladech).
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Druh
suroviny

6. Chemicky
kontaminované
syry

7. Syry
kontaminované
kvasinkami
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Zabaleni, pokud
nejsou jiz zabaleny,
zmrazeny a/nebo
chranény

ZamysSlené
vyuZziti, napf.
Lpotravina ur€ena

Uchovavat pfi teploté a
v €asovych limitech
stanovenych vyrobcem.

Vyvarovat se fyzického

Uchovavat pri teploté
stanovené na stitku (nebo
v privodnich dokladech).

Zachovat suchou kurku,

Uginné odstranit
ulomky pred dalSim
zpracovani nebo

< ouze k dalSim & &
Vhodné pro dal3i neporusenou suchou gpracova'nl'“ ; . poskozeni ochranného obal a povlak neporusené behe&n ngho
potravinarské karkou nebo prohlaseni o povrchu syra a zachovat az do skute¢ného pouziti. m?}to, Iam! '
zpracovani, pokud poviakem. druhu suchou kurku, obal a povlak | yasné oznaéeni S(F:is\lljéiq?/nmclar anem
jsou dlomky takové | Viz oddil 5.1.1. Nevyzaduji se. | kontaminace. neporusené. Viz oddil skladovaciho prostoru, ve | Vhodné. ; SRt QVI I
povahy, Zejelze | vyvarovat se Zpétna S kterém se material kelm?”? by 'T;’( y byt
odstranit. fyzického poskozeni sledovatelnost az | Chranit pred kizovou nachazi. ?:\?gfgivggtek)t/orem
ochranného povrchu k pavodnimu e Chranit pred kfizovou kovi polzud existuje
syra a zachovat vyrobci. Viz oddily 5.2 a 5.3.2. kontaminaci. pode‘zFeni %o syr
suchou kurku, obal a Jasné oznadeni Odpovidajici obratka obsahuje kovové
pgvlak NP, Viz oddil 5.1.3 skladovaciho prostoru, ve | skladovych z&sob. Viz predméty.
Viz oddil 5.1.2. o kterém se material nachazi. | oddil 5.3.2. Viz oddil 5.4.3.
Opatreni pred uvolnénim Opatieni pred pouzitim
Podskupina A [T
a dru’% Opatieni béhem
Posouzeni Manipulace . . skladovania . Posouzeni st
odchylky/v - P Pravodni pFepravy Manipulace a : Zvlastni
ady vhodného o . e vhodnosti e
Ochrana Preventivni informace skladovani osetreni

uréenilvyuziti

Jsou
prekroceny
maximalni limity
nebo maximalni
limity rezidui

Nevhodné pro dalsi
zpracovani.
Odstranéni a
pouziti jako vedlejsi

produkt Zivog¢isného

plvodu. Viz oddil
4.6.

Vhodné pro dalSi
potravinarské
zpracovani.

ovrchu

Zabaleni, pokud
nejsou jiz zabaleny,
zmrazeny a/nebo
chranény
neporusenou suchou
karkou nebo
poviakem.

Viz oddil 5.1.1.

Vyvarovat se
fyzického poskozeni
ochranného povrchu
syra a zachovat
suchou kurku, obal a
povlak neporusené.

Viz oddil 5.1.2.

opatreni

Podle pravnich predpist o vedlejsich
produktech zivociSného plvodu.

Nevyzaduji se.

Zpétna
sledovatelnost az
k ptivodnimu
vyrobci

Uchovavat pfi teploté a
v Casovych limitech
stanovenych vyrobcem.
Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a zachovat
suchou kurku, obal a povlak
neporusené. Viz oddil
5.2.1.

Chranit pred kfizovou
kontaminaci.

Viz oddily 5.2 a 5.3.2.

Uchovavat pfi teploté a

v ¢asovych limitech
stanovenych vyrobcem.
Zachovat suchou kurku,
obal a povlak neporusené
az do skute¢ného pouziti.
Chranit pred kfizovou
kontaminaci.
Odpovidajici obratka
skladovych zasob. Viz
oddil 5.3.2.

pro vyuziti

Vhodné.

NevyZaduji se.
Viz oddil 5.4.4.
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Druh
suroviny

8. Syry
prekracujici
mikrobiologic
ka kritéria

hygieny
vyrobniho
procesu
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Opatreni pred uvolnénim

Opatieni pred pouzitim

Pogsdlilljj[r)lma Opatieni béhem
i i skladovani a .
OdChyIkylva Posouz,enl ManIpUIace Praivodni pfepravy Manipulace a POSOUZinl Zvlastni
dy vhodného — . e vhodnosti e
< o . | Preventivni | informace skladovani e, oSetreni
urceni/vyuziti | Ochrana povrch P pro vyuziti
opatreni
Prohiggento ousky
Vhodné pro dalSi : materlaJu na
zpracovani, neni-li ;or;ttizmace. ko«::lgulazopozm
prekroZena Nevyzaduji se. slre):dovatelnost az yn stafylokoky.
hodnota 100 000 K piivodnimu Polfud jejich
KTJ/g. puvo p9cet _
vyrobci presahuje
Viz oddil 5.1.3. hodnotu 10°,
provést
zkousku na
Uchovéavat v chladu pfi pfitomnost
teploté nizsi nez 6 °C az do stafylokokovéh
prevzeti materialu v misté 0 enterotoxinu.
jeho kone&ného uréeni. Zachovat suchou kirku, | J&-li Zjistén
Zabaleni, pokud nejsou Pokud syr ped prevzetim | Obal a poviak neporusené | toXin, syr se
jiz zabaleny, zmrazeny na prejimajicim zavodé az do skuteéného pouziti. | musi odstranit
afnebo chranény podporuje rist S. aureus, | Uchovavat v chladu pfi | 2 poulmé L
8.1 Jsou IEIFUIEETEL AU Tl jeho odeslani do mista teploté nizsinez 6 °C. | v Sotadd Tepelné oSetreni
LB kirkeu nebo poviakem. uréeni by mélo byt Odpovidajici obratka pfedpisy 0 £ .
mikrobiologicka Viz oddil 5.1.1. Zamyslené provedeno co nejrychleji a skladovych zasob. Viz \F;edlgjéi}::h oset rer]l), eré zajisti
kritéria pro Syr prekradujici Vyvarovat se fyzického vyuZiti, napf. bez zbyte¢ného odkladu, oddil 5.3.2. Pokud syr sed e i”'zenl', ivnich
[GENVEPA]fer4iiM hodnotu 100 000 poskozeni ochranného ,potravina uréena | nebo musi byt skladovan podporuje riist S. aureus, | 3ivogianaho s?a?gllél?ésp?‘zel'ngé
RS ELY[(6 /A KTJ/g je vhodny povrchu syra a zachovat pouze k daldimu | pfi teploté niZsi nez 5,7 °C | m&| by byt pouzit co aveE o }Flédﬂ s,
pro dalsi suchou kurku, obal a Provést zpracovani a (viz oddil 5.4.6). nejdfive. g -d :
zpracovani, jestlize | poviak neporugené. zkouskuna | prohlaseni o JESnG GErEEn it e et p:J 'iﬁlf;
O8], 49 Viz oddil 5.2.1. stafylokokové | druhu skladovaciho prostoru, ve | pred kontaminaci S. Kladovs
neobsahuje enterotoxiny. | kontaminace. kterém se material nachazi. | aureus. sm?/é(;\t/an,
stafylokokove Zpétna Chrénit ostatni produkty Ekouéku na
enterotoxiny. sledovatelnost az | pred kontaminaci S. pfitomnost
Viz oddil 4.8. k pavodnimu aureus. stafylokokovéh
vyrobm.’ 0 enterotoxinu.
Viz oddil 5.1.3. Je-li Zjigtén

toxin, syr se
musi odstranit
v souladu

s pravnimi
predpisy o
vedlejSich
produktech
ZivociSného
puvodu.
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V pfipadé
Zabaleni, pokud nejsou T Uchovavat pfi teploté a Uchovavat ofi teploté a hygienickych
jiz zabaleny, zmrazeny V pripadé v dasovych limitech v &asouveh ?imit(fch ukazateld vyrobniho
a/nebo chranény ex;r;:qgg hodnot | Stanovenych vyrobcem. stanove)r/1ych vyrobcem Erocesg (napf. E. coli,
8.2 Jsou neporusenou suchou \p?rlohléyéenio Vyvarovat se fyzického S e 5 knl@?ro a;tk;arzcgae,
fekrodena Vhodné pro dalsi kirkou nebo povlakem. poskozeni ochranného acnovat suchou kurku, oltormni bakterie
ﬁ]ikrobiolo o/ potravinarské Viz oddil 5.1.1 druhu : povrchu syra a zachovat aleEl & POVEL magenEaT: i )8
kritéri g zpracovani. e P NevyZaduji se. | kontaminace. suchou kirku, obal a povlak | 32 40 Skutecného pouZiti. | Vhodne. Tepelné oSetfeni
ritéria pro jiné Vyvarovat se fyzického Zpétna PN P Chranit pred kfizovou (nebo rovnocenné
hygienicke Viz oddil 4.8. poskozeni ochranného sledovatelnost a7 RS oddil K pred e o
z 5.1.2. ontaminaci. osetfeni), které zajisti
ukazatele povrchu syra a zachovat k ptivodnimu e mf o snizeni
suchou ktirku, obal a vjrobci Chranit pred kfiZzovou Ok?PgV'qalr']C' Pbrﬁtkva_ koagulazopozitivnich
lak 2o, : B T skladovych zasob. Viz f
poviak neporusené Vizoddil5.13. | oamnadt oddil 5.3.2. stafylokokd a/nebo L.
Viz oddil 5.1.2. Viz oddily 5.2 a 5.3.2. monocytogenes
nejméné o 8 radu.
Opatreni pred uvolnénim Opatreni pred pouzitim
Podskupina N
Druh a druFt)1 Opatieni béhem
i Posouzeni Manipulace skladovani a Posouzeni
suroviny | odchylky/va - P Pravodni fepray Manipulace a : Zvlastni
dy vhodného — : prepravy L. vhodnosti RSBt
. o . | Preventivni informace skladovani S osetreni
uréeni/vyuziti | Ochrana povrchu S pro vyuziti
opatreni
Uchovévat v chladu pfi
teploté nizsi nez 6 °C az do
prevzeti materialu v misté
Zabaleni. pokud jeho kone€ného urcéeni.
abaleni, poku . . . °
— N Odeslani do mista urgeni by | Zachovat suchou karku,
nejsou jiz zabaleny, Zamyslené se mé&lo provést co obal a povlak neporusené
zhmr'azveny a/nebo vyuzm,.napr.v . | nejrychleji a bez az do skute¢ného pouziti.
9 2eraonriggnou TG ,,potravll(ng Tf,cena zbyte€ného odkladu. Pokud | Uchovéavat v chladu pfi
° ep pouze k daisimu | jo htng to zajistit, je treba teploté niZsi nez 6 °C. Tepelné osetteni
9 . .. karkou nebo zpracovani a SEmaiT MR e e P .
obiolog il Vhodné pro dalsi poviakem. prohlageni o i ] y Odpovidajici obratka (nebo rovnocenné
a kritéria n potravinarske ; | e druh g skladovych zasob. Viz ) oSetteni), které zajisti
bezpeéno ' '." o9 zpracovani. VIRl ML e k(r)l:n:minace. Vyvarovat se fyzického oddil 5.3.2. Syrovy Vhodne. snizeni patogen(, o
botravin pro Viz oddil 4.9. Vyvarovat se ) B poskozeni ochranného material by m&l byt pouzit které se jedna,
oras od fyzického poskozeni petna . | povrchu syra a zachovat co nejdrive. nejméné o 8 fadu.
ochranného povrchu sledovatelnost az | g\, .noy karku, obal a poviak
syra a zachovat k pavodnimu neporu$ené. Viz oddil 5.1.2. - y
suchou kurku, obal a vyrobci. Jasné oznadeni thranlt ostat_nl pr'odukty
povlak neporusené. Viz oddil 5.1.3. BRI €2 pred kontaminaci S.
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Viz oddil 5.1.2.

skladovaciho prostoru, ve
kterém se material nachazi.
Chranit ostatni produkty
pred kontaminaci patogeny.
Viz oddily 5.2 a 5.3.2.

aureus a patogeny.
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9.1 Syry, které
nepodporuji
rust patogenu
zpUsobuijicich
odchylku

Uchovavat pfi teploté a

v €asovych limitech
stanovenych vyrobcem.
Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a zachovat
suchou kurku, obal a povliak
neporusené. Viz oddil 5.1.2.
Jasné oznaceni
skladovaciho prostoru, ve
kterém se material nachazi.
Chranit ostatni produkty
pred kontaminaci patogeny.

Viz oddily 5.2 a 5.3.2.

Uchovavat pfi teploté a

v Casovych limitech
stanovenych vyrobcem.
Zachovat suchou kurku,
obal a povlak neporusené
az do skutec¢ného pouziti.
Chranit pred kfizovou
kontaminaci.
Odpovidajici obratka
skladovych zasob. Viz
oddil 5.3.2.

Vhodné.

Opatreni pred uvolnénim

Opatreni pred pouzitim

Podskupin e [
Druh aa druph Opatieni béhem
surovin odchviky/y | Posouzeni Manipulace . ] skladovani a : Posouzeni gt
y b . Pravodni pFepravy Manipulace a | Zvlastni
ady vhodného — . . vhodnosti =
5 Siee . | Preventivni informace skladovani s... | oSetreni
uréeni/vyuziti | Ochrana povrchu pro vyuziti
Uchovavat v chladu pfi
Zamyslené teploté nizsi nez 6 °C aZ do
pouzit, napf. | Prevzeti materialu v misté Uchovavat v chladu pfi
_potravina uréena | jeho konecného urceni. teploté nizsi nez 6 °C.
pouze k dal$imu | Odeslani do mista uréeni by | Vyvarovat se fyzického
10.1 Viditelné tepelnému se mélo provést co poskozeni ochranného Material
kolloni  lfieri zpracovani®. nejrychleji a bez zbyteéného | povrchu syra a zachovat | s plisni nesmi
U kte 'cﬁ . Zabaleni. pokud Zpétna odkladu. Pokud je nutné to suchou kurku, obal a tvofit vice nez Tepelné
S e'\%téi avatent, pobul sledovatelnost az | Zajistit, je tfeba stanovit povlak neporusené. Viz | 10 % vstupnich vepter’ nne’ i
10. Syry o . . |nessou iz zabaeny, e s nejzazsi Gasovy limit. oddil 5.1.2. Zachézet se | surovin osetrent pri
2 N\ [Telele[olo]s B8l \/hodné pro dal$i | zmrazeny a/nebo puvo o " 5 ab Sitvch teploté
s nezadoucimi i iadna o Lx b . vyrobci. Vyvarovat se fyzického syrem opatrné, aby pouzityc e r e
e s osti jedna o potravinarské chranény neporusenou . . . ; N nedosio k porugeni V receptu nejméné 75 °C
> oniem druhy typicky  PAJEIOERIR suchou kéirkou nebo | NevyZadujise. | viz oddil 5.1.3. | PoSkozeni ochranného Kuovéh i bal ‘ po dobu
plisni Sivaneé pr i . povrchu syra a zachovat vakuoveno obalu. S
pouzivané pii Y EEETDETE] povlakem. > ) . nejmené 1
vyrobé R Viz oddily 5.1.1 suchou kurku, obal a povlak | Jasné oznaceni Nadbyteéna minuty
plisiiovych syrii 5'2 g 17 Exdlall & neporusené. Viz oddil 5.1.2. | skladovaciho prostoru, plisefi na ’
e Prohlaseni o Zachazet se syrem opatrng, | ve kterém se material povrchu se
druzich plisni, aby nedoslo k poruseni nachazi. musi odstranit.
které s nejvétsi | vakuového obalu. Viz oddily | odpovidajici obréatka Viz oddil 5.4.8.
pravdépodobnost | 5.2 8 5.3.2. skladovych zasob. Viz
i predstavuji Jasné oznadeni oddil 5.3.2.
kontaminaci.

skladovaciho prostoru, ve
kterém se material nachazi.

37




EDA/EUCOLAIT Pokyny pro pouziti syrd jako suroviny pfijaté dne 1. inora 2018

Druh
suroviny

10. (pokr.)
Syry

s nezadoucimi
koloniemi
plisni

38

Podskupina a druh
odchylky/vady

Tvrdé a velmi
tvrdé syry, u
kterych neni
plisni pokryto
vice nez
priblizné 10 %
povrchu

10.2 Viditelné
plisné, u
kterych nelze
dolozit, Ze se
pravdépodob
né jedna o
druhy typicky
pouzivané pfi
vyrobé
plisfiovych
syrl (tj. které
nejsou
zahrnuty

v bodé 10.1
vyse)

Tvrdé a velmi
tvrdé syry, u
kterych je plisni
pokryto vice nez
priblizné 10 %
povrchu

Jiné syry, u
kterych je plisni
pokryto <
priblizné 10 %
povrchu nebo
méné

Opatieni pred uvolnénim

Opatieni béhem

Opatieni pred pouzitim

Posouzeni Manipulace An{ . .
” P . . skladovania | manipulace | Posouzeni o
vhodného Pravodni piepravy A g — Zvlastni
uréenilvyuzit , ivni | informace - wier osetreni
VY Ochrana povrchu Preventivni skladovani | pro vyuziti
1 opatreni
Pokud neni ochranna karka Zachéazet se o .. | Tepelné
pfitomna nebo byla syrem opatrne, Mater!al S,P“sm oSetfeni pfi
odstranéna a pokud material aby nedoslo I shels teploté
neni zmrazeny, mél by byt co Ve ol v Ui ol k poruseni e e (101 nejméne 75 °C
nejrychleji a b)é'z zb teyéngho teploté nizsi nez 6 °C az va{)kuového vstupnich ﬁjdoebue
od{(rl);du ;abalen doy CAEITT S do prevzeti materialu obalu ST ge'méné 1
vakuového obalu nebo pouziti, napf. | v misté jeho koneéného : pouzitych miJnuty
g e Jpotravina uréeni. 2 Vv receptu. o)
Gostatotng ponjeh obal | Nevyzadi se. | 100N pouze mrazen, |Proceninipodil | FEIPONS,
s ucinnym u’;avfz}e’nim Viz Y 98| k dalsimu Odeslani do mista neskladc;vat syr povrchu VI(;:\‘/er:i?uZ ’
oddil 5)4118 ism. b) . EpEili= urgenf by se melo s poruSenym V" materialu gdstraném’
Vyvaro.vc-.lt spe fyiického zpra CQVémm' provést co nejrychleji a v.e{)kuovymy po I_(rytého kontaminované
oskozeni ochranného 23T bez zbytecného obalem el e fal sl ho povrchu do
Vhodné pro dalsi Bovrchu syra a zachovat sledovatelno | odkladu. Pokud je nutne . S hIoSbky 2—

o Vg J staz to zajistit, je tfeba . presahovat ) .
potraV|n§1rs,ke suchouvkur!w, pbal a,povlak K plivodnimu | stanovit nejzazsi dasovy UchovavaE ) 10 %. 3 cm. Viz oddil
zpracovani. neporusené. Viz oddil 5.1.2. vyrobci limit v chladu pfi 5.4.8.

Viz oddil 4.10.4. | Neni-li material zmrazeny, . |Viz_ oadil Leepilcgef’gZSI ) | Viditelné plisn&
77 | mél by byt co nejrychleji a bez | Odstranéni 5.1.3. Zachéazet se syrem Jasné : Vhodné, byla-li se musi
zbyteéného odkladu zabalen | kontaminované opatrné, aby nedoslo oznadent odstranéna odstranit do
do vakuového obalu nebo ho povrchu. Viz k poruseni vakuového skladovaciho viditelna plisen hloubky 2—3
v ochranné atmosfére do oddil 5.4.8. obalu. Vv potfebném ) p
o . 3 o prostoru, ve cm. Viz oddil
dostateéné pevnych obalu pism. a). kterém se rozsahu. 548
s u¢innym uzavfenim. Viz Jasné oznaceni material T
oddil 5.4.8 pism. b). ZamySlene | Skiadovaciho prostoru, (o g ) [ ViditeIné plisnd
Vyvarovat se fyzického pouZit, napf ve kterém se material Odpovidajici Vhodné, byla-li se musi
poskozeni ochranného Odstranéni otra\;ina " | nachazi. obratka odstranéna odstranit do
povrchu syra a zachovat kontaminované ’Lﬁéené ouze skladov¥ch viditelna plisen hioubky 2—3
suchou kurku, obal a povlak ho povrchu viz K dalsi P 450D V\); Vv potifebném cm V'yodd'l
Sené. Viz oddil 5.1.2. oddil 5.4.8. alsimu Asesh AP rozsahu. - viz !
I tepelnému oddil 5.3.2. 5.4.8.
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Jiné syry

s pouze malymi
plisnovymi
skvrnami na

povrchu

(s primérem
mensim nez 2-3
cm)

Podskupina a druh
odchylky/vady

0 prida
potra a aroma ap
0, ore da OvocCe
ere neodpovida
pozada ede
pode 0 0 ebo 10
oveé 0 odre

pouziti syru jako suroviny pfijaté dne 1. inora 2018

Zabaleni, pokud nejsou jiz zpracovani*.
zabaleny, zmrazeny a/nebo Zpétna
chranény neporusenou sledovatelno p SLos
suchou kurkou nebo st az ;/Qggst:ltgiypokud ;?:;gigat
povlakem. Viz oddil 5.1.1. Seskrabani k pivodnimu 25dné viditelné | skvimy. Viz
Vyvarovat se fyzického vSech skvrn. vyrobci lisfiove oddil 5‘ 48
poskozeni ochranného Viz oddil Skvrn T
povrchu syra a zachovat 5.1.3. Y:
suchou kurku, obal a povlak
neporusené. Viz oddil 5.1.2.
Opatieni pred uvolnénim Opatieni pred pouzitim
i . Opatieni béhem
Posouzen| MRS . . skladovania | manipulace | Posouzeni o
vhodného Pravodni piepravy A g — Zvlastni
urcem[vyuzﬂ EEre i Preventivni informace skladovani | pro vyuziti osetreni
1 opatreni
Vhodné, pokud
zvlastni
posouzeni dojde
k zavéru, Ze
jakékoli dalsi
druhy plisni je
mozné
kontrolovat
pomoci jiz
zavedenych
opatfeni, aby se
zajistilo, ze
moznost tvorby
mykotoxint je
minimalizovana.
Viz oddil 4.10.4
Odstranéni a
\F/)Zglzeljtlsfz:)krgdukt Podle pravnich predpist o vediejSich Odstrangni.
.t produktech zivociSného pavodu.
Zivocisného
puvodu.
Vhodné pro dalsi | Neni-li material zmrazeny, mé| L Uchovavat v chladu pfi | Zachazet se
potravinafské by byt co nejrychleji a bez specificke teploté nizsi nez 6 °C az | syrem opatrné, ) o
Zpracovani. zbyte¢ného odkladu zabalen NevyZzaduji informace se | do prevzeti materialu aby nedoslo Vhodné. Nevyzaduiji se.
do vakuového obalu nebo se. nevyZaduiji. v misté jeho kone¢ného | k poruseni
_ ; v ochranné atmosféfe do Zpétna urceni. vakuového
Viz oddil 4.11. dostatecné pevnych obalt sledovatelnos | Zachazet se syrem obalu.
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s Gginnym uzavienim. Viz t az | opatrné, aby nedoslo Neni-li syr
oddil 5.4.8 pism. b). k pivodnimu | k poruseni vakuového zmrazen,
vyrobci obalu. neskladovat syr
Viz oddil s porusenym
5.1.3. vakuovym
obalem.

Uchovavat

v chladu pfi
teploté nizsi
nez 6 °C.
Odpovidajici
obratka
skladovych
zasob. Viz oddil
5.3.2. Syfenina,
ktera je starsi
nez 4 dny, by
pred
zpracovanim
nebo v ramci
zpracovani
méla byt
tepelné

11.2 Syfenina

oSetrena.
Odstranéni a
pouziti jako
11.3 Casti/Glomky syrd vedlejSi produkt Podle pravnich piedpist o vedlejsich
z podlahy zivocisného produktech zivocisného plvodu.
puvodu
Viz oddil 4.11.3.
Opatieni pred uvolnénim Opatieni pred pouzitim
. Opatieni béhem
orun FoRR T & Ty PSRBT HMENTRLEES skladovania | vanipulace | Posouzeni
suroviny odchylky/vady vhodného Pravodni pFepravy o hodnosti | Zviastni
urcenilvyuzit . ivni | informace L. s... | oSetreni
i y Ochrana povrchu Pfg;}?g’\‘?' skladovani | pro vyuziti
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ro pouziti syru jako suroviny pfijaté dne 1. inora 2018

Dalsi
potravinarské
zpracovani.

Odstranéni a
pouziti jako
vedlejSi produkt
zivociSného
puvodu.

Viz oddil 4.12.2.

QOcistény syr je
vhodny k dal§imu
potravinarskému
zpracovani.

Napadené ¢asti
syra odstranit
jako vedlejsi
produkty
zivocisného
puvodu.

Viz oddil 4.13.

Zabaleni, pokud nejsou jiz
zabaleny, zmrazeny a/nebo
chranény neporusenou
suchou kirkou nebo
poviakem.

Viz oddil 5.1.1.

Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a zachovat
suchou kurku, obal a povlak
neporusené.

Viz oddil 5.1.2.

Zabaleni, pokud nejsou jiz
zabaleny, zmrazeny a/nebo
chranény neporusenou
suchou kirkou nebo
povlakem.

Viz oddil 5.1.1.

Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a zachovat
suchou kurku, obal a povlak
neporusené.

Viz oddil 5.1.2.

Nevyzaduji se.

Nevyzaduji se.

Zamyslené
pouziti, napf.
spotravina
uréena pouze
k dal§imu
zpracovani*.
Zpétna
sledovatelnos
t az
k pavodnimu
vyrobci.

Viz oddil
5.1.3.

Uchovavat pri teploté a
v asovych limitech
stanovenych vyrobcem.

Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a
zachovat suchou kurku,
obal a povlak
neporusené. Viz oddil
5.1.2.

Jasné oznaceni
skladovaciho prostoru,
ve kterém se material
nachazi.

Viz oddily 5.2 a 5.3.2.

Podle pravnich predpist o vedlejsich
produktech Zivocisného plvodu.

Zamyslené
pouziti, napf.
spotravina
uréena pouze
k dalSimu
tepelnému
zpracovani*.
Zpétna
sledovatelnos
taz

k puvodnimu
vyrobci.

Viz oddil
5.1.3.

Uchovavat pfi teploté a
v €asovych limitech
stanovenych vyrobcem.

Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a
zachovat suchou kurku,
obal a povlak
neporusené. Viz oddil
5.1.2.

Jasné oznaceni
skladovaciho prostoru,
ve kterém se material
nachazi.

Podle pravnich predpist o vedlejSich
produktech zivociSného plavodu.

Neni-li syr
zmrazen,
zachovat
suchou kurku,
obal a povlak
neporusené az
do skute¢ného
pouziti.

Odpovidajici
obratka
skladovych
zasob. Viz oddil
5.3.2.

Zachéazet se
syrem opatrne,
aby nedoslo

k poruseni
vakuového
obalu.

Neni-li syr
zmrazen,
neskladovat syr
S porusenym
vakuovym
obalem.
Uchovavat

v chladu pfi
teploté nizsi
nez 6 °C.
Odpovidajici
obratka
skladovych
zasob. Viz oddil

5.3.2.

Vhodné.

Vhodné.

Nevyzaduji se.

Odstranit
kontaminovany
material.
Tepelné
oSetreni pfi
teploté nejméné
75 °C po dobu
nejméné 1
minuty.
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Podskupina
adruh
odchylky/v
ady

14.1
Kontaminace
syra jinymi
Skudci

14.2 Rozklad
bilkovin nebo
tukd

14.3 Chut a
zapach
vyvolavajici
nevolnost

Opatreni pred uvolnénim

Posouzeni
vhodného
urcéenilvyuziti

Manipulace

Odstranéni a pouziti
jako vedlejsi
produkt zivocisného
plGvodu.

Viz oddil 4.14.

Vhodné pro dalsi
potravinarské
zpracovani.

Odstranéni a pouziti
jako vedlejsi
produkt Zivocisného
plvodu.

Viz oddil 4.14.

Ochrana povrchu

Zabaleni, pokud nejsou
jiz zabaleny, zmrazeny
a/nebo chranény
neporusenou suchou
kirkou nebo povlakem.

Viz oddil 5.1.1.

Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a
zachovat suchou kuirku,
obal a povlak
neporusené.

Viz oddil 5.1.2.

Preventivni
opatreni

Pravodni
informace

Opatieni béhem

skladovani a prepravy

Opatieni pred pouzitim

Posouzeni
vhodnosti
pro vyuziti

Zvlastni
oSetreni

Manipulace a
skladovani

Podle pravnich predpisl o vedlej$ich produktech

Zivocisného puvodu.

Nevyzaduiji se.

ZamySlené
pouziti, napf.
Lpotravina uréena
pouze k dal§imu
zpracovani®.
Zpétna
sledovatelnost az
k plvodnimu
vyrobci.

Viz oddil 5.1.3

Uchovavat pfi teploté a
v €asovych limitech
stanovenych vyrobcem.

Vyvarovat se fyzického
poskozeni ochranného
povrchu syra a zachovat
suchou kirku, obal a povlak
neporusené. Viz oddil 5.1.2.

Jasné oznaceni skladovaciho

prostoru, ve kterém se
material nachazi.

Zachéazet se syrem
opatrné, aby nedoslo
k poruseni vakuového
obalu.

Neni-li syr zmrazen,
neskladovat syr

s porusenym vakuovym
obalem.

Uchovavat v chladu pfi
teploté nizSi nez 6 °C.
Odpovidajici obratka
skladovych zasob. Viz
oddil 5.3.2.

Vhodné.

Podle pravnich predpisl o vedlej$ich produktech

Zivocisného plvodu.




PRILOHA || POKYNU PRO POUZITi SYRU JAKO SUROVINY

Védecka dokumentace pro kontrolu plisni a mykotoxina v syrech

Pfirucka EDA/EUCOLAIT o syrech jako suroviné obsahuje pokyny pro posuzovani a pfipravu syrl, které
jsou kontaminovany nezadoucimi plisnémi, zachazeni s témito syry a jejich pouziti.

Tento material poskytuje védecké reference pro vypracovani kontrolni strategie i pro dalSi preventivni
opatfeni, jez pfedstavuji dalSi bezpe¢nostni rezervy s cilem minimalizovat veskera rizika spojena
s nepredvidatelnou pfitomnosti mykotoxind na nizké drovni.

1. SHRNUTI

Z experiment( zvefejnénych ve védecké literatufe jednoznacné vyplyva, Ze prevence tvorby mykotoxin( na
syrech v dusledku kontaminace plisnémi je mozné dosahnout prostfednictvim kontroly ristu plisni a
podminek majicich vliv na tvorbu mykotoxind.

Literatura poukazuje na to, Ze mykotoxiny dulezitymi pro syry jsou sterigmatocystin, kyselina cyklopiazonova,
ochratoxin A, penitrem A, aflatoxin B,/G; a citrinin.

Mezi druhy plisni rostoucich na syrech literatura identifikuje A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P.
commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin a P. verrucosum jako druhy, u nichZ bylo prokazano, Ze
jsou schopny tyto toxiny produkovat.

Poznamka: VétSina experimentalni prace tykajici se produkce mykotoxin(i byla provadéna pfi pokojovych teplotach (20—
30 °C), v aerobnich podminkach a pfi péstovani druhl plisni izolovanych ze syra na rdznych druzich misek s Zivnym
agarem (ij. na odliSném substratu nez na syru).

Rust pfislusSnych druhd plisni Ize fidit prostfednictvim tfi kontrolnich opatfeni: i) ochrana povrchu, ii)
omezeny pfistup kysliku aiii) nizka teplota.

To, zda plisné schopné produkovat mykotoxiny, tak skute¢né cini, zavisi na substratu (syr je Spatnym
substratem) a na teplotach, které jsou obvykle vy$Si nez minimalni teploty pro rdst. Na zakladé rGznych
zprav o experimentalni praci vénované tvorbé mykotoxinl na syrech lze dospét k zavéru, ze tvorba
mykotoxind je nepravdépodobna v pfipadé, ze je syr uchovavan v chladu (ij. pfi teploté niz§i nez 9 °C).

Pfirucka EDA/EUCOLAIT se proto zaméfuje na prevenci tvorby mykotoxinG kontaminujicimi plisnémi
prostfednictvim Fizeni ristu a podminek ovliviiujicich tvorbu mykotoxinu, tj. ochrany povrchu, omezeného
pristupu kysliku a skladovani a pfepravy v chladu.

Dalsi preventivni opatfeni vyZaduje pfirucka EDA/EUCOLAIT k zajisténi dalSich bezpec€nostnich rezerv
s cilem minimalizovat veSkera rizika spojena s nepredvidatelnou pfitomnosti mykotoxinG na nizké urovni.
Témito preventivnimi opatfeni jsou:

0] odFiznuti zjisténych plisni / seSkrabani plisfnovych skvrn,
(ii) tepelné oSetfeni a
(iii) omezeni podilu ploch pokrytych plisni na vstupnim syru.

Pokyny tykajici se odfiznuti vychazeji z védeckych doporu€eni a ze stavajicich postupl Fizeni rizik
uplathovanych v nékterych zemich.
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2. IDENTIFIKACE RIZIKA

2.1 Vétsina kontaminujicich druhu plisni neni schopna produkovat mykotoxiny?°
Viditelna plisen neni dikazem pfitomnosti mykotoxinu, ale ukazatelem zvySené pravdépodobnosti tvorby
toxind.

Syry jsou dobrym substratem pro rast plisni, ale $patnym substratem pro tvorbu mykotoxint®°. Pouze malé
procento (2—15 %) plisni, jejichz rdst na syrech byva obvykle zaznamenan, je vSak schopno produkovat
mykotoxiny. Napfiklad Bullerman (1981) zjistil, ze 1,8—-12,4 % druht izolovanych ze syru bylo schopno
produkovat bézné zkoumané mykotoxiny, jestlize byly péstovany na optimalizovanych substratech.

Ve vétsiné pfipadt mykoflora na neplisfiovych zrajicich syrech kontaminuje plisné druh( pouzivanych jako
zakysové kultury.

Pokud jde o plisné kontaminujici syry, lze zaznamenat nasleduijici:

e naomezeny pocet druhd Penicillium obvykle pfipada 70-90 %,

o 4-8 % tvori nékolik druht Aspergillus (nejéastéjsi je A. versicolor), a

e nékdy mohou byt pfitomny druhy Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria, Phoma,
Scopulariopsis (S. brevicaulis) a Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum).

Z druhu jinych nez zakysové kultury, které se rozvijeji do viditelnych kolonii béhem skladovani v chladu, jsou
to téméf vSechny 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), jelikoZ na rozdil od jiné pFislusné mykofléory mohou rust pfi nizkych teplotach.

Mezi nimi dominuji P. commune a P. nalgiovense. P. commune je divoky pfedek druhu P. camenbertii®".

P. commune je dobfe pfizplsoben pro rust na syrech (ma k tomu nezbytné enzymy). P. commune se typicky
objevuje spolu s P. nagliovese, coZ je zakysova kultura pouzivana pfi vyrobé salamu®.

2.2 K tvorbé mykotoxint je nezbytny rast

Je dulezité rozliSovat mezi plisnémi, které je mozné ze syru izolovat, a plisnémi, které mohou rust.

Lund et al (1995) prokazali, Ze plisfiova fléra v prostfedich vyroby a fléra na syru se li§i a Zze ze syru je
mozné izolovat nékteré plisné vyskytujici se v prostfedi, ackoli nerostou. K podobnym zjisténim dospéli i
dal$i®. Tyto druhy jsou preZivsi pozlstatky plisfiovych spér z riiznych zdroji (Zivotni prostredi, stéry atd.).
Jako pg!’lklad Ize uvést A. versicolor, ktery miize dominovat v prostfedi syrafského zavodu, ale zfidka roste na
syrech™.

Plisef je obecné viditelna, je-li jeji koncentrace vyS$Si nez 10%/ml az 10*/ml**. Viditelnou plisni se rozumi, Ze
doslo k rustu (avSak zastavil se) nebo k nému stale dochazi.

Je tfeba poznamenat, ze vétSina experimentalni prace tykajici se produkce mykotoxind byla provadéna pfi
pokojovych teplotach (20-30 °C), v aerobnich podminkach a pfi péstovani druhud plisni izolovanych ze syra
na raznych druzich misek s zivnym agarem (tj. na odliSném substratu nez na syru).

2.3 Dulezité mykotoxiny

Syr je $patnym substratem pro produkci mykotoxinti®®, zejména je-li skladovan pfi teploté 5-7 °C*". Lze to
vysvétlit tim, Ze syr je bohaty na bilkoviny obsahujici sulfhydryl, jako napf. cystein a glutathion, a Ze

% prameny: -Bullerman & Olivigni (1974), Bullerman (1979), Bullerman (1981), Scott (1983), Lund et al (1995), Filtenborg et al (1996),
Lépez-Diaz et al (1996), Nielsen et al (1996), Terplan & Kaiser (1996), Larsen et al (2002), Sengun et al (2008).

% Larsen et al (2002).

* Haasum & Nielsen (1998).

2 Lund et al (1995).

% Kure et al (2004).

% Lund et al (1995).

% Lund et al (1995).

% Lopes-Diaz et al (1996), Frisvad (1988), (FDA 1985), Larsen et al (2002).

% Bullerman (1981).
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schopnost mnoha druht plisni vytvaret mykotoxiny je ovliviiovana aktivitami bakterii kyseliny mlé¢né, ktera
je zastoupena ve vétsiné druhu S)'Iraaa.

NejobvyklejSimi mykotoxiny, které jsou v syru stabilni, jsou citrinin, kyselina cyklopiazonova, penitrem A,
roquefortin C, sterigmatocystin a aflatoxin®.

Skladovani v chladu lépe svédc&i druhim a kmenlim, které jsou schopny produkovat méné stabilni toxiny,
jako napf. kyselina penicillova, patulin, kyselina mykofenolova a také penitrem A a mozna ochratoxin, na
Ukor latek produkujicich aflatoxiny a sterigmatocystin. Vzhledem k jejich nestabilité neni pravdépodobné, ze
kyselina penicillova, patulin a kyselina mykofenolova budou pfitomny ve vyznamnych mnozstvich®.

Jak se uvadi ve védecké studii z roku 2008, ,vyznam patulinu, kyseliny penicillové a kyseliny mykofenolové
v syrech v malych mnozstvich neni z hlediska vefejného zdravi pravdépodobné velky kvuli jejich nizké oralni
toxicit&, zatimco vétsi obavy vyvolava sterigmatocystin kv(li jeho karcinogenité“*.

Northolt dospél k zavéru, Ze v syru kontaminovaném plisnémi je nejdllezitéjSim toxinem sterigmatocystin“.
To potvrdili i dal$i®.

S pfihlédnutim ke vSem dostupnym odkazim dulezitymi mykotoxiny z hlediska bezpecnosti syrl
kontaminovanych plisnémi jsou:

o sterigmatocystin, ktery mizZe produkovat A. versicolor*. Sterigmatocystin patfi mezi nejéastsji
detekované mykotoxiny v syrech napadenych plisnémi*,

o kyselina cyklopiazonova, kterou miize produkovat P. commune®,

e ochratoxin A, ktery mohou produkovat P. commune*’, P. nordicum®® a P. verrucosum®,

e penitrem A, ktery miize produkovat P. crustosum®,

« aflatoxin B,/G;, mohou jej produkovat A. flavus a A. paraciticus™,

e citrinin, ktergzmtlie produkovat hlavné P. citrinin, ale existuji také zpravy, Zze byl produkovan P.
verrucosum®”.

Poznamka: Pfipadné pfitomny aflatoxin M; je pravdépodobné disledkem jeho pfitomnosti v mléce, které bylo pouzito
k vyrobé syra.

2.4 Zavér

Rizeni plisni v syrech Ize navrhnout jako fizeni dvou daleZitych druh(, a sice:

e druht Penicillium, zejména P. commune (=P. cyclopium) a P. nagliovese, a
e druhu Aspergillus, zejména A. versicolor.

Jiné druhy zmifiované v literatufe ve spojitosti se syry mohou byt pfitomny v malych mnozZstvich, av8ak

vyznamn@jsi koncentraci.

* Dali¢ et al (2010).

¥ Taniwaki et al (2001).

“© Bullerman (1981), Stott & Bullerman (1976), Lieu & Bullerman (1977).
I Sengun et al (2008).

2 Sengun et al (1980).

3 Sengun et al (1996).

* Lund et al (1995).

“® Filtenborg (1996), Norholt et al (1980), Taniwaki et al (2001).

“® Taniwaki et al (2001), Lund et al (1995).

" Bullerman (1981).

“® Larsen et al (2002), Kokkonen et al (2005).

“® Kokkonen et al (2005).

%0 Kokkonen et al (2005).

*! Bullerman & Olivigni (1974), Gourama & Bullerman (1995).

*2 Bailly et al (2002), Sengun et al (2008), Frisvad & Nielsen (2012), Sweeney & Dobson (1998).
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Hlavni pozornost musi byt zaméfena na dilezité mykotoxiny sterigmatocystin, kyselinu cyklopiazonovou,
ochratoxin A, aflatoxin B;/G1, citrinin a penitrem A. Z druh( plisni které rostou na syrech, bylo prokazano, ze
je mohou produkovat A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum, P.
citrinin a P. verrucosum.

Jiné mykotoxiny, které jsou vV literatufe spojovany se syry, budou pravdépodobné pfitomny pouze
v mnozstvich, ktera jsou pro lidské zdravi nevyznamna.

Na zakladé dosavadnich zjisténi vyzkumu je pravdépodobné, Ze Uroven kontaminace mykotoxiny bude
nizka, a to dokonce i v pfipadé, Ze na syru dojde k rustu plisni.

3. RIZENi MYKOTOXINU

3.1 Faktory ovliviujici tvorbu mykotoxinu

Mykotoxiny jsou sekundarni metabolity, tj. jejich tvorba nehraje roli v normalnim metabolismu spojeném
s rdstem kolonii.

Nezbytné podminky pro tvorbu mykotoxind v syrech jsou tyto:

e kmeny musi byt geneticky schopné produkovat mykotoxiny A

e plisné musi rast®® A

e musi byt splnény specifické podminky pro tvorbu toxint béhem ristu.

To, zda dojde/nedojde k rlstu plisni, zavisi na teploté, pfistupu ke kysliku, CO,, dostupné vlhkosti a dalSich
faktorech. U kolonii plisni, podobné jako u bakterii, pfedchazi ristu faze iniciace™.

Bylo napfiklad stanoveno, Ze faze iniciace P. expansum trva 182 + 25 hodin pfi teploté 5,2 °C*.

U kmend, které jsou schopny produkovat mykotoxiny, tvorba toxin( nekoreluje s rastem plisni.
Schopnost plisni tvofit mykotoxiny se snizuje s vodni aktivitou a zvySuje se s teplotou az do dosazeni
optimalni ristové teploty — pfi teplotach vyssich nez optimaini teploty se opét sni2uje56. Obecné vsak je
vodni aktivita v syrech pfili§ vysoka, nez aby mohla rist plisni nebo schopnost tvorby mykotoxin( jakkoli
ovliviiovat.

U mnoha druht plisni je schopnost tvorby toxinu ovliviiovana také ¢innostmi bakterii kyseliny mlééne®’.

3.2 Pristup ke kysliku

Plisné jsou aerobni organismy, které potfebuiji k rastu kyslik. Obsah kysliku na povrchu syrl je mozné snizit
prostfednictvim vakuového obalu a baleni v ochranné atmosféfe.

Vakuovy obal je doporu€ovan, protoZe snizuje mnozstvi vzduchu v baleni a baleni hermeticky uzavira, takze
uvnitf zdstava témer uplné vakuum, ¢imz se zabrafiuje ristu vétSiny druht plisni nebo se jejich rist
zastavuje. Jelikoz oxid uhli€ity je obvykle uvnitf baleni produkovan samotnym syrem, hlavnim cilem postupu
baleni je odstranit kyslik.

Smith et al (1986) jiz dfive prokazali, ze celkova inhibice rustu plisni v balenych pekarskych vyrobcich je
mozna pouze tehdy, je-li mnozstvi O, ve vakuovém prostoru snizeno a udrzovano na hodnotach nizsich nez
0,4 %.

Nejrozsahlejsi studii vénovanou rastu plisni a produkci mykotoxin na povrchu syr v podminkach baleni
v ochranné atmosféfe provedli Taniwaki et al (2001). Dospéli k témto zavéram:

%% Lund et al (1995).

** Garcia et al (2009).

% Gougouli & Koutsoumanis (2013).

* WHO (2002), US FDA (2005), Takahashi & Yazaki (2007).
*" Dali¢ et al (2010).
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Baleni v ochranné atmosféfe ma silny inhibi¢ni U¢inek na tvorbu mykotoxind.

Kyselina cyklopiazonova byla vyprodukovana plisni P. commune pfi 25 °C po 14 dnech, avSak nikoli pfi
8-10 °C, coz naznadluje, Ze v chladném prostfedi se kyselina cyklopiazonova nevytvafi.

Tvorbé kyseliny cyklopiazonové Ize zabranit, je-li pouzito baleni v odpovidajici ochranné atmosfére.
MnozZstvi O, < 0,5 % zabrani rlstu a 20—-40 % CO, a 1 % O, snizi tvorbu kyseliny cyklopiazonové na

velmi nizkou Uroven.

Produkce aflatoxinu z plisni A. flavus a A. paraciticus se potlaCi snizenim dostupného kysliku
prostfednictvim baleni v ochranné atmosfére, ochranné félie nebo zachycovacu kysliku uvnitf obalu®.

Inhibi¢ni vlastnosti oxidu uhliCitého byly jasné prokazany v Eliot et al (1998) a Haasum & Nielsen (1998).

3.3 Ochrana otevienych povrchii

Syrova kurka, syrovy povlak, obalové materialy, zejména zraci félie a vakuovy obal, chrani vihéi ¢asti syrl, a
pomahaiji tak zabranovat rustu plisni.
Porusené obaly, porusené povlaky a porusena kurka riziko rastu plisni zvysuji

3.4 Teplota

3.4.1 Penitrem A
Penitrem A, je-li v syru pfitomen, pochazi nejspiSe z P. crustosum.
Jako minimaini podminky pro tvorbu toxind jsou uvadény 10 °C a a,, 0,92°°.

Lze ucinit zavér, Ze v syru uchovavaném pri teploté < 10 °C neni tvorba penitremu A pravdépodobna.

3.4.2 Ochratoxin A

Ochratoxin A, je-li v syru pfitomen, pochazi nejspise z P. commune. Pfi¢inou mlze byt také rust P.
verrucosum.

K tomu, aby mohl P. commune (= P. cyclopium) vytvofit ochratoxin A na syru, potfebuje teplotu nejméné 20
°C®, coz je teplota vy$i neZ bézna teplota pouZivana pii zrani pevnych syra. Agkoli je pravdépodobné, e
P. commune bude rust v chladném prostfedi (viz bod 1.1 vySe), riziko tvorby ochratoxinu A je povazovano za
nevyznamné, pokud je syr uchovavan v chladu.

P. nordicum je geneticky velmi blizky P. verrucosum a chova se stejné jako tento druh.

Na spravném substratu P. verrucosum muze tvofit ochratoxin A pfi vSech teplotach rustu, tj. od 0 °C do 31
°C, s optimem pfiblizné pfi 20 °C. Vyprodukované mnozstvi koreluje s tempem rustu®®, které zavisi na
substratu a na teploté. Mnozstvi ochratoxinu A, které se muze vytvofit na syru, respektive v chladném
prostiedi, je nizké®®. Syrovy substrat podle vieho neni vhodny pro tvorbu ochratoxinu z P. verrucosum®.

P. verrucosum byva vétsinou zjisténa v ranych fazich zrani syra a hlavné pii chladirenském skladovani®, a
jen zfidka na dozralém syru. Je velmi citliva na zvySené koncentrace CO, a pfi koncentracich 25 % a
vy$sich neroste®.

Existuji zpravy o tom, Ze ochratoxin A v rtizné mite (8—28 %) metabolizuji bakterie kyseliny mlé¢né®. Podle
dal$ich udajti se obsah ochratoxinu A v tvrdych syrech po 48 hodinach uchovavani pfi teploté 25 °C®’
shizuje na polovinu.

*® Sweeney & Dobson (1998).
 |ICMSF (1996).

0 Scott (1983).

®! Takahashi & Yazaki (2007).
%2 Takahashi & Yazaki (2007).
%% Kokkonen et al (2005).

% Lund et al (1995).

% Haasum & Nielsen (1998).
% Dalié et al (2010).

" Bullerman (1981).
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Lze uéinit zavér, Ze v dozralém syru uchovavaném v chladném prostredi neni tvorba ochratoxinu A
pravdépodobna.

3.4.3 Sterigmatocystin

Sterigmatocystin, je-li v syru pfitomen, pochazi nejspiSe z A. versicolor.

Setfeni prokazala, ze A. versicolor neprodukuje sterigmatocystin na syrech pfi teploté 25 °C (tylzsky syr,
eidam, gouda). To je v rozporu s jinymi studiemi, kdy tento toxin vznikl z A. versicolor pfirozenou
kontaminaci®®.

V chladném prostfedi vSak k rlistu dochazi jen malokdy a toxiny se nevytvareji. Potvrzuji to nasleduijici
zavéry z riznych publikaci:

e A, versicolor muze rust pfi teploté 4 °C a muze dominovat v zracich prostorach, avsak na syrech tento
druh roste zfidka®;

e uvadi se, ze minimalni riistova teplota je 9 °C™. P¥i nizkych teplotach, i kdyz dochazi k ristu, nevytvareji
se Zadné toxiny”;

e experimenty s rliznymi druhy syrl nezjistily sterigmatocystin ani poté, co A. versicolor, ktera jinak tento
toxin produkuje, rostla na syru po dobu 6 mésicl pfi teploté 10 °C’?

e chlazeni brani tvorbé toxinu z plisné rodu Aspergillus”;
e nizké teploty (5 °C) zabrafiuiji ristu A. versicolor a tvorbé sterigmatocystinu’.

Toxin je zfejmé v syru vysoce stabilni’.

Lze uéinit zavér, Ze v syru uchovavaném pfi teploté < 9 °C neni tvorba sterigmatocystinu
pravdépodobna.

3.4.4 Kyselina cyklopiazonova

Je-li v syru pfitomna kyselina cyklopiazonova, pochazi nejspise z P. commune.

Tento organismus miize produkovat toxin pfi teploté 25 °C, aviak nikoli v chladu’, j. pfi < 12 °C.
Lze ucinit zaveér, ze v syru uchovavaném pfi teploté < 12 °C neni tvorba kyseliny cyklopiazonové
pravdépodobna.

3.4.5 Aflatoxin B4/G;

Je-li v syru pfitomen aflatoxin B,/G;, pochazi nejspiSe z A. flavus nebo A. paraciticus.

Hodnoty pH niz&i nez 4,5 svéd&i spise tvorbé aflatoxinu B, neZ aflatoxinu G,’’.

Tyto organismy mohou produkovat nizké urovné aflatoxint v syrech pfi pokojovych teplotach, avsak nikoli pfi
teplotach < 10 °C™ nebo < 12 °C".

Aflatoxiny jsou v syrech pomérné stabilni.

Lze ucinit zavér, Ze tvorba aflatoxinu G, v syru neni pravdépodobna a Ze tvorba aflatoxinu B; neni
pravdépodobna v syru uchovavaném pfi teploté < 10 °C.

% Scott (1983), Sengun et al (1980).

 Lund et al (1995).

® |ICMSF (1996).

" Bullerman & Olivigni (1974), Lund et al (1995).
" Terplan & Kaiser (1996).

% Bullerman (1979).

™ Bullerman (1981).

> Metwally et al (1997).

" Taniwaki et al (2001).

" Bullerman & Olivigni (1974), Gourama & Bullerman (1995).
"8 Bullerman & Olivigni (1974), Bullerman (1981)
™ Sweeney & Dobson (1998).
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3.4.6 Citrinin
Je-li v syru pfitomen citrinin, pochazi nejspiSe z P. citrinin nebo P. verrucosum.

P. citrinin maze rist pfi teploté 5 az 40 °C* (optimalni teplota je 26—-30 °C), avSak citrinin je produkovan
pouze v teplotnim rozmezi 15-37 °C%®. To bylo potvrzeno i v experimentech s rtiznymi druhy syra®.

Experimenty prokézalgl, ze kmeny P. verrucosum schopné produkovat citrinin na mase jej nevytvareji, jsou-li
péstovany na syrech®. Neschopnost produkovat citrinin na syrech potvrdili i dal$i®.

Lze ucinit zavér, Ze v syru uchovavaném pri teploté < 15 °C neni tvorba citrininu pravdépodobna.

Poznamka: Pfitomnost kyseliny propionoveé citrinin ni¢i®

podobnych syrech.

. Kyselina propionova je pfitomna v ementalu, jarlsbergu a

3.5 Zaveér

Rust dulezitych kontaminujicich druh plisni Ize Fidit prostfednictvim
- ochrany povrchu,

- pfistupu ke kysliku,

- fizeni teploty.

Tvorbé mykotoxinu Ize zabranit prostfednictvim Fizeni teploty.

To, zda plisné schopné produkovat mykotoxiny tak skute¢né ucini, zavisi na substratu (syr je Spatnym
substratem) a na teplotach; pro rast jsou zpravidla zapotfebi vy$Si nez minimalni teploty.

Na zakladé riznych zprdv o experimentalni praci vénované tvorbé mykotoxinu na syrech Ize dospét
k zdvéru, Ze tvorba mykotoxint je nepravdépodobna v pripadé, Ze je syr uchovdvan v chladném

prostredi (tj. teploty nizsi nez 9 °C).

4. DOPLNKOVA PREVENTIVNiIi OPATRENI

Prirucka EDA/JEUCOLAIT vychazi z opatfeni, jez zabrariuji tvorbé mykotoxina.

Jestlize jsou tato opatfeni provadéna a dodrzovana, riziko toho, Ze budou pfitomny mykotoxiny, je velmi
nizkeé.

Jelikoz v8ak spravné provadéni téchto opatfeni je spojeno s urditou nejistotou, doporuduji se dalsi
preventivni opatfeni. S ohledem na tuto nejistotu jsou tato dalSi opatfeni zaméfena na minimalizaci rizik
spojenych s moznou pfitomnosti mykotoxin v obnovenych syrech.

4.1 Odfiznuti zjiSténych plisni / seSkrabani plisiovych skvrn

Mykotoxiny, pokud se vibec vyvinou, jsou tvofeny plisfiovymi vlakny, a budou proto pfitomny pfi povrchuss.
K nejvétsi produkci dochazi uprostied kolonie®. U nékterych pevnych syri (s hodnotou MFFB < 60 %) a u
vSech tvrdych a velmi tvrdych syrli mykotoxiny vytvorené pfi povrchu nebudou pronikat dovnitf syra.
Pravdépodobnost pronikani existuje v pfipadé syru s vy$§im obsahem vlhkosti.

Byla provedena fada experimentu s cilem urcit, jak daleko mykotoxiny pronikaji do syrG. VétSinou se tykaly
aflatoxin(, i kdyZ nékteré experimenty se zabyvaly sterigmatocystinem, ochratoxinem A, citrininem,
patulinem a kyselinou penicillovou. Tyto experimenty prokazaly, Ze toxiny zpravidla z(istavaji ve vzdalenosti
0,52 ¢cm od povrchu syra®’.

& Sweeney & Dobson (1998).

& Terplan & Kaiser (1996).

8 Takahashi & Yazaki (2007).

% Lund et al (1995), Kokkonen et al (2005).

% EMAN (2013).

% EDA (2005).

¥ Garcia et al (2009).

8 Bullerman (1981), Scott (1983), Ostry et al (2004).
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V literatufe se obecné uvadi, ze odfiznutim 1-2 cm se zajisti, aby mykotoxiny, které se mohly vytvofit, byly
prakticky odstranény.

Pfirucka EDA/JEUCOLAIT doporucuje minimalné 1,3 cm (= 1 palec), coz vychazi z UK FSA Cheese
Recovery Guidance (2007), US FDA guidance (2005) a z védeckych odkaz(i®. V praxi se odfiznou 2—3 cm,
aby se dosahlo u¢inného odstranéni do hloubky 1,3 cm.

4.2 Tepelné osetreni

Mykotoxiny jsou relativné tepelné stabilni, zatimco plisné teplo snadno zabiji. Jakékoli koncentrace
mykotoxinG je mozné tepelnym oSetfenim snizit, ale nebudou odstranény. Védecké informace o niceni
mykotoxint teplem jsou krajné omezené. To umozriuje stanovit pouze zakladni pfistup k tepelnému oSetfeni.

Zpracovani musi zahrnovat kroky, které zajisti tepelné oSetfeni, jez u€inné znici veskera plisfiova vlakna,
aby se zabranilo pfenosu Zivych bunék ze suroviny do konecnych vyrobkd. Vzhledem k neexistenci
védeckych poznatk(l o pfiméfenosti nizsich kritérii vyrobniho procesu se uplatiuji zakladni kritéria, j. teplota
nejméné 75 °C nejméné po dobu 1 minuty.

Citrinin se rozklada v polovihkych podminkach pfi teploté piblizné 140 °C®.

4.3 Omezeni podilu ploch pokrytych plisni na vstupnim obnoveném syru

Z praktickych dlivodd se doporucuje pouzit maximalni pfipustnou hodnotu, pokud jde o podil povrchu syra
kontaminovaného plisni, a to bud pfed odfiznutim, nebo po odfiznuti. Zvoleny mnozstevni limit 10 % je
zalozen na UK FSA Cheese Recovery Guidance (2007).

Pfirucka EDA/EUCOLAIT obsahuje omezeni procentniho podilu syra pokrytého plisni, ktery Ize pouZit, a to
takto:

1. Pevné a mékké syry: Viditelna plisenn se musi odfiznout (skvrny Ize seSkrabat). OcCistény material
poté Ize pouzit, ale pouze v mnozstvi pfedstavujicim nejvySe 10 % pouzitych surovin. Toto doplrujici
preventivni opatfeni bylo zavedeno v disledku zvySeného rizika, ze mykotoxiny na povrchu mohou
proniknout do hlavni masy syra.

2. Tvrdé a velmi tvrdé syry: Takovy syr, u kterého viditelna pliseri pokryva méné nez 10 % povrchu, Ize
pouzit pfimo, ale mnozstvi pouzité v kone¢ném produktu musi byt mensi nez 10 % celkové syrové
suroviny. Toto dopliujici preventivni opatfeni bylo zavedeno z praktickych divodu a proto, Ze
jakékoli pfipadné mykotoxiny budou pfitomny ve velmi nizkych koncentracich. Mnozstvi pouzitého
materidlu s plisnémi v tomto pfipadé bude pouze < 1 % pouzité suroviny (a pouze 1 %, pokud
veskery material sestava z povrchl (napf. ofezky, platky).

O vyse uvedeném preventivnim opatfeni védecka literatura nepojednava.

4.4 Zaveér

DodateCna ochranna opatfeni se provadéji odstranénim vliaken a hlavni ¢asti mycelia, kde je plisen viditelna
nad pfipustnou mez, tepelnym oSetfenim a omezenim pouziti materialu kontaminovaného plisnémi.

Stanovi-li se minimalni vrstva 1,3 cm, v praxi budou odFfiznuty 2—3 cm materialu. To by bylo dostate¢né pro
odstranéni veskerych mykotoxin(, které by v této fazi mohly byt pfitomny, bez ohledu na ostatni kontroly.

Provadéni vySe uvedené strategie povede k tomu, Ze riziko pro déle zpracované potraviny nebude
vyznamne.

% Bullerman (1981), Terplan & Kaiser (1996), Sengun et al (2008).
% EMAN (2013).
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