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Predslov

Eurépske mliekarenské zdruzenie (,EDA® — European Dairy Association) na zaklade vSeobecného ciela
harmonizovat’ a dalej zlepsit bezpe&nost potravin, ochranu spotrebitelov a pravnu istotu na jednotnom trhu a
ako odpoved na otazky Eurdpskej komisie o pouzivani syra ako suroviny vo vyrobe potravin naznacilo
Eurépskej komisii svoj umysel predlozit navrh priru¢ky pre toto odvetvie.

V snahe pokrocit pri priprave tejto prirucky pre odvetvie EDA a EUCOLAIT (Europske zdruzenie pre
obchodovanie s mliekarenskymi vyrobkami) vypracovali eurépsku priru¢ku zaloZzenu na uz existujucich
vnutrostatnych usmerneniach.

S radostou predkladame tuto Priru¢ku o syre ako surovine vo vyrobe potravin, ktora sa ma pouzivat ako
referencny dokument a méa poskytovat usmernenie pre vyrobcov syrov vo vSetkych €lenskych Statoch.

Ocefiujeme velmi konstruktivnu spolupracu na tomto projekte s utvarmi Komisie EU a prisludnymi organmi
¢lenskych statov v uplynulom desatrogi.

S obrovskou vdagnostou by sme chceli podakovat vSetkym zu&astnenym odbornikom za ich &as, energiu a
prispevok.

Bez mimoriadnej zaangazovanosti a neprekonanych odbornych znalosti pana Clausa Hegguma, hlavného
poradcu v Danskom polnohospodarskom a potravinarskom vybore, by tento dokument nebol vznikol. Sme
velmi vdaéni.

. 4. 2 AN ‘ ___..1-,.a-"' B
:;‘{5_4;: sy :;)./-“M)‘/'{‘L W(&.

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Generalny tajomnik EDA Generalny tajomnik EUCOLAIT
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KAPITOLA 1 UVOD

Tato prirucku vypracovalo Eurépske mliekarenské zdruzenie (EDA) a Eurdpske zdruzenie pre obchodovanie
s mliekarenskymi vyrobkami (ECOLAIT) na usmernenie spolo¢nosti pri zaobchadzani so syrom ako
surovinou.

Vyroba syra sa zameriava na vyrobu kvalitnych a bezpeénych kone¢nych vyrobkov v sulade s cielmi
pravnych predpisov Eurépskej unie. Napriek vSetkému Usiliu prevadzkovatefov potravinarskych podnikov v
celom retazci vyroby syra o dosiahnutie takychto vyrobkov nie je mozné zabranit tomu, aby sa maly bo¢ny
tok syrového materialu dostal mimo stanovenych komerénych alebo hygienickych Specifikacii; va¢sina tohto
syrového materialu je stale vhodna na ludsku spotrebu, priCom sa to nemusi tykat iného materialu. Tento
usmerfiujuci dokument je vypracovany najma pre druhy typ materialu a cielom je poméct prevadzkovatefom
potravinarskych podnikov prijimat’ rozhodnutia v sulade s hygienickymi predpismi. Priru¢ka ma pomahat pri
rozhodovani, ¢i je syrovy material vhodny na dalSie potravinarske spracovanie, priamo alebo po dalSej
Uprave, alebo &i sa musi zneSkodnit a pouzit v sulade s pravnymi predpismi o vedlajSich zivociSnych
produktoch. Tato priruc¢ka je v sulade s hlavnymi zasadami potravinového prava, ako napriklad, ze ked
potravina opusti potravinovy retazec, uz sa tam nikdy nesmie vratit'.

Takéto produkty, ktoré predstavuju tento bocny tok, sa €asto nazyvaju zhodnoteny syr. Zhodnoteny syr
mdze predstavovat vynikajucu surovinu na dalSie spracovanie na iné potraviny, mozno po urcitej Uprave.
Zhodnoteny syr mdéze byt cennou zlozkou potravinarskeho sektora, prispievat k vyzivnym potravinam a
udrzatelnému potravinarskemu sektoru, lebo pomaha znizit plytvanie potravinami.

Ugelom tejto prirucky je poméct spolodnostiam v potravinovom retazci ,od syra po potravinové vyrobky*
zabezpecit, aby bol syrovy material pouzity ako surovina zhromazdovany, spracuvany a pripravovany
spdsobom, ktory zaru€i jeho bezpe€nost na zamyslané pouzitie a ktory v kombinacii s dalSim spracovanim
povedie k bezpeénym hotovym vyrobkom v sullade s uplatnitelnymi pravnymi predpismi v oblasti hygieny
potravin.

ZhromaZzdovanie, priprava zhodnoteného syrového materialu a manipulacia s nim sa musia vykonavat' v
uplnom sulade so vSeobecnym regulaCnym ramcom pre bezpec€nost potravin a krmiv (pozri kapitolu 3).

KAPITOLA 2 ROZSAH POSOBNOSTI A POUZIVANIE TEJTO PRIRUCKY

2.1. Rozsah p6sobnosti

Zhodnoteny syrovy material je surovina pouzivand vo vyrobe réznych potravin. KedZe tieto potraviny
zvy€ajne vyrdbaju Specializované potravinarske zavody, obstardvanie surovin zahffla domacu a
medzinarodnu dopravu vybraného syrového materidlu na tento u€el a obchodovanie s nim. V
potravinarskom retazci ,od syrarskeho zavodu po potravinarsky zavod“ moézu byt zapojené rdzne
spolo¢nosti, ktoré sa liSia povahou a organizaciou. Syrovy material sa mbze prepravovat priamo zo
syrarskeho zavodu (alebo zavodu na balenie syra) do zavodu na spracovanie potravin, méze prechadzat
cez velkoobchodné a maloobchodné podniky alebo sa mdze ako medzistupen zhromazdovat a pripravovat
na svoje uréené pouzitie na ceste do zavodu na spracovanie potravin, ¢o mdze zahffiat cezhranicnu
dopravu.

Vyzaduje sa, aby bola kvalita suroviny vhodna na jej urcené pouzitie. To znamena, ze material musi mat
taka kvalitu, ktora po spracovani povedie k hotovym potravinam splfiajucim stanovené bezpelnostné
poZiadavky a bezpe&nym na konzumaciu.

Tato priru¢ka zahffia pouZitie zhodnoteného syra pouzivaného ako surovina vo vyrobe potravin; zameriava
sa najma na syry mimo Specifikacie' a zhodnoteny syrovy material pouzivany ako surovina vo vyrobe
potravin. Pre kazdy typ syrového materidlu sa uvddza usmernenie o vhodnom pouZiti a v nalezitych
pripadoch o potrebnej priprave a/alebo Uprave.

Tato prirucka sa nevztahuje na vyrobu syra uréeného na priamu konzumaciu a manipulaciu s nim. Z toho
dévodu nerieSi otazky kontaminantov pochadzajucich z mlieka pouzivaného vyrobcom syrov
(prevadzkovatelom potravinarskeho podniku), lebo akykolvek syr vyrobeny z takéhoto mlieka nie je vhodny
na vyrobu potravin pre fudi. Jeho spravne zneSkodnenie je v zodpovednosti prevadzkovatela

! Pojmom ,mimo $pecifikacie* pouzivanym v tejto prirucke sa oznaduji materidly, ktoré nespifiaju kritéria tykajice sa bezped&nosti
a/alebo kvality potravin stanovené v pravnych predpisoch alebo vyrobcom.
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potravinarskeho podniku, ktory vyrobil takyto syr a podlieha prislusnému organu, ktory registroval a schvalil
prevadzkovatela potravinarskeho podniku. Ide napriklad o mlieko, ktoré nespifa poziadavky prilohy IlI
oddielu IX kapitoly | nariadenia (ES) ¢. 853/2004, nariadenia Komisie (ES) ¢. 1881/2006 z 19. decembra
2006, ktorym sa ustanovuju maximalne hodnoty obsahu niektorych kontaminantov v potravinach, a smernice
Rady 96/23/ES z 29. aprila 1996 o opatreniach na monitorovanie urcitych latok a ich rezidui v Zivych
zvieratach a zivociSnych produktoch a o zruSeni smernic 85/358/EHS a 86/469/EHS a rozhodnuti
89/187/EHS a 91/664/EHS.

Ocakava sa vSak, Ze syr vyrobeny a vyzrety spdsobom, ktory zabezpeci jeho bezpeénost a vhodnost, nie je
nevhodny, a Zze vyrobcovia syra maju zavedené vhodné systémy riadenia bezpecnosti potravin na zaklade
zasad analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov (HACCP), ktoré zabezpelia prijatie
napravnych opatreni v pripade potreby tak, aby bolo zabezpeCené nepretrzité dobré zaobchadzanie so
syrom.

2.2. Pouzivanie priru¢ky
Tato priru¢ka nie je ur€ena pre sektor vyroby syra.

Rady su uréené pre akéhokolvek prevadzkovatela potravinarskeho podniku, ktory pouziva zhodnoteny syr
ako surovinu vo vyrobe potravin. V prirucke sa uvadzaju rady o vybere, pouzivani zhodnoteného syra ako
suroviny vo vyrobe potravinovych vyrobkov a o manipulacii s nim a odporu¢ania vhodnych kontrolnych
opatreni a postupov, vdaka ktorym mozno obmedzit kontaminaciu a/alebo obnovit kontrolu materialu, ktory
je mimo $Specifikacie.

Prirucka sa ma pouzivat v kontexte HACCP (analyza nebezpeCenstva a kritické kontrolné body) ako
usmernenie, ked tim HACCP urli spravnu hygienickl prax v konkrétnom podniku a systém HACCP
Specificky pre suroviny a vyrobky.

Tato prirucka nie je zamerana na pouzivanie inych druhov surovin a zloziek ani nezahffia hygienické
predpisy, ktoré sa konkrétne netykaju pouzivania syra, no v kazdom pripade sa uplatfiuju (napr. systém
vysledovatelnosti).

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov by preto tato priru¢ku mali pouzivat v kombinacii s uplatnitelnymi
kédexmi hygienickych postupov, ako je napriklad Eurépska priru¢ka pre hygienicku vyrobu taveného syra,
ked planuju a navrhuju svoje systémy riadenia bezpe&nosti potravin zalozené na HACCP.

V tejto priruCke sa uvadzaju osvedCené postupy, ktoré sa povazuju za vhodné v Eurépskej unii. Pokyny
prislusného Uradu, ktory ma pravomoc, v8ak maju v zasade vzdy prioritu pred touto priru¢kou a mali by sa
vzdy dodrziavat.
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KAPITOLA 3 REGULACNY KONTEXT

3.1. VSeobecny ramec pre pravne predpisy v oblasti bezpec¢nosti potravin a
hygieny

VSetci prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia dodrziavat pravne predpisy Eurdpskej unie.

Europsky parlament a Rada prijali nariadenie ¢&. 178/2002, ktorym sa ustanovuju vSeobecné zasady a
poziadavky potravinového prava a ktoré nadobudlo ucinnost v nedavnych rokoch. VSeobecné potravinové
pravo poskytuje ramec na zabezpecéenie jednotnej koncepcie pri vyvoji a presadzovani pravnych predpisov v
oblasti potravin vo vSetkych &lenskych Statoch.

Hygienické predpisy” sa vztahuju na v3etky fazy vyroby, spracovania, distribtcie a uvadzania na trh potravin
uréenych na ludsku spotrebu a stanovuju sa v nich tieto zasady:

e Prevadzkovatel potravinarskeho podniku nesie hlavnu zodpovednost za bezpecnost potravin,

o Bezpelnost potravin musi byt zabezpecena v celom potravinovom retazci, od prvovyroby cez distribuciu
az po vSeobecné vykonavanie postupov na zaklade zasad HACCP.

e Postupy HACCP zahfiaju identifikaciu, hodnotenie a kontrolu nebezpelenstiev vyznamnych pre
bezpec€nost potravin a uplatiuju sedem zasad v sulade s Usmerneniami kddexu o HACCP®.

Na zaklade eurépskeho potravinového prava a pravnych predpisov v oblasti hygieny su prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov v kazdej faze potravinového retazca zodpovedni za zabezpeCenie dodrziavania
pravnych predpisov EU v oblasti hygieny (napr. nariadenia &. 852/2004 a 853/2004) a v oblasti bezpe&nosti
potravin (napr. nariadenia ¢&. 1881/2006, 1935/2004 a 2073/2005), t.j. dodrzuju ich polnohospodari,
spracovatelia, vyrobcovia, distributori, maloobchodnici a poskytovatelia spoloéného stravovania.

Prislusny organ v ¢lenom State dohliada na prevadzkovatelov potravinarskych podnikov prostrednictvom
pravidelnych indpekcii, auditov a kontrol na mieste. VSetci prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia
byt registrovani a/alebo schvaleni.

3.2. Vzt'ah s pouzivanim syra ako suroviny na d’'alSie spracovanie

Okrem usmerneni uvedenych v tejto priru¢ke prevadzkovatelia potravinarskych podnikov vo vSetkych fazach
vyroby, spracovania a distribucie v podnikoch pod svojou kontrolou musia

e zabezpetit, aby tieto podniky spifiali vietky poZiadavky potravinového prava vyznamné pre ich &innosti a
e overovat, &i su tieto poZiadavky spinené.
Najma tieto zadsady su nevyhnutné na ucinné vykonavanie tejto prirucky:

e Systém vysledovatelnosti, ktory vie identifikovat Sarze prijaté od akéhokolvek dodavatela a Sarze
dodané akémukolvek prijemcovi.

e Stanovené, vykonavané a udrziavané postupy na zaklade zasad HACCP.

e Stanovené maximalne Urovne pre mikrobiologické nebezpelenstva (nariadenie ¢&. 2073/2005) a
kontaminanty (nariadenie ¢. 1881/2006) vratane kontaminantov z materidlov v styku s potravinami
(nariadenie ¢. 1935/2004).

e Postupy na kategorizaciu vedlajSich zivocisnych produktov a manipulaciu s nimi v stlade s nariadenim
€. 1069/2009 a nariadenim €. 142/2011.

N

Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin; nariadenie (ES) ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuji osobitné
hygienické predpisy pre potraviny zivo¢iSneho povodu; nariadenie (ES) €. 854/2004, ktorym sa ustanovuji osobitné predpisy na
organizaciu uradnych kontrol produktov zivo€iSneho pévodu uréenych na ludsku spotrebu; nariadenie (ES) €. 882/2004 o Uradnych
kontrolach uskuto¢hovanych s ciefom zabezpedit overenie dodrziavania potravinového a krmivového prava a predpisov o zdravi
zvierat a o starostlivosti o zvierata.

Priloha k CAC/RCP 1-1969. Identifikacia a postidenie nebezpecenstiev; identifikacia kritickych kontrolnych bodov, ktoré su
nevyhnutné na zabranenie alebo odstranenie nebezpecéenstva alebo jeho zniZenie na prijatefnu uroven; stanovenie kritickych limitov,
ktoré oddelia prijatelnost’ od neprijatelnosti; vykonavanie monitorovacich postupov v kritickych kontrolnych bodoch; vykonavanie
napravnych opatreni pri prekroCeni kritickych limitov; uréenie postupov na overenie, ¢i systém HACCP funguje efektivne, a vedenie
dokumentov a zdznamov.

w
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Jeden druh usmernenia uvedeného v tejto prirucke sa tyka posudzovania vhodnosti syra, ktory je mimo
Specifikacie, ako potraviny.

Toto usmernenie je zaloZzené najma na tychto ustanoveniach potravinového prava EU a hygienickych
predpisov:

e Clanok 14 ods. 2, ¢lanok 14 ods. 3 pism. a) a ¢lanok 14 ods. 5 nariadenia ¢. 178/2002,
e kapitola IX, ¢ast 1 prilohy Il k nariadeniu ¢. 852/2004.

V ¢lanku 14 ods. 2 nariadenia €. 178/2002 sa uvadza, Ze za nebezpecné sa budu povazovat potraviny, ak
suU zdraviu Skodlivé alebo nevhodné na fudsku spotrebu. V €lanku 14 ods. 3 pism. a)* nariadenia ¢. 178/2002
sa ustanovuje, Ze posudzovanie bezpecnosti je zalozené na obvyklom (uréenom a kontrolovanom)
pouzivani potraviny na kazdom stupni nasledného potravinového retazca vratane dalSieho spracovania a v
¢lanku 14 ods. 5° nariadenia ¢. 178/2002 sa podobne stanovuje, Ze pri posudzovani vhodnosti treba do
uvahy zobrat’ uréené (a kontrolované) pouzitie potraviny.

V kapitole IX ¢asti 1 prilohy II° k nariadeniu 852/2004 sa stanovuje, Ze surovina, ktora je kontaminovana
alebo rozlozena, nie je vhodna, ak beznymi postupmi triedenia a/alebo pripravy alebo spracovania nie je
mozné zabezpedit vhodnost materialu na fudsku spotrebu. Dal$i spracovatelsky zavod teda nesmie prijat
syr mimo Specifikacie na dalSie spracovanie, pokial kone&ny spracovany vyrobok (a obsahujuci syr) nebude
vhodny na ludsku spotrebu, ako bol ziskany alebo upraveny vhodnymi postupmi triedenia, pripravy a/alebo
spracovania.

Hlavnym cielom tejto priruCky je poskytnut prevadzkové prostriedky na dodrziavanie uvedenych zasad pre
vSetkych prevadzkovatelov potravinarskych podnikov, ktori sa zuCasthuju na casti konkrétneho
potravinového retazca, ktora zac¢ina zistenim, Zze urcita dodavka syru je mimo Specifikacie, a kon¢i uvedenim
na trh dalej spracovanej potraviny, ktora je vhodna na lfudsku spotrebu.

Zodpovednost sa teda vztahuje na kazdy podnik, ktory sa zu€astfiuje na manipulacii so zhodnotenym syrom
a jeho pouzivani, a zahffa:

e zodpovednost dodavatela syra urCeného na zhodnotenie najprv posudit vhodnost materialu na
spotrebu, ked sa pouziva podla urCenia,

e zodpovednost prevadzkovatela potravinarskeho podniku, ktory pouziva zhodnoteny syr ako surovinu vo
vyrobe inych produktov, zaistit, aby vSetky pouZité zloZky boli vhodné na svoj ucel a aby konecny
vyrobok uvedeny na trh bol vhodny na ludsku spotrebu.

Syr, ktory nie je vhodny alebo bol vyhlaseny za nevhodnd surovinu vo vyrobe inej potraviny, musi spifiat
poziadavky pravnych predpisov o vedlajSich Zivo&iSnych produktoch (nariadenie €. 1069/2009), v ktorych sa
stanovuju pravidla o zdravi tykajuce sa vedlajSich produktov neurCenych na ludski spotrebu. Podla
kategorie vedlajSieho produktu sa mdze pouzit ako krmivo alebo na technické ucely, alebo moze byt
zniceny.

Iny druh usmernenia uvedeny v tejto prirucke sa tyka hygienického uplatfiovania beznych postupov
triedenia, pripravy a spracovania syra, ktory je mimo Specifikacie, v sulade s oddielom I1X ¢astou 1 prilohy II
k nariadeniu ¢. 852/2004.

Toto usmernenie je zaloZzené v prvom rade na nariadeni EU &. 852/2004 o hygiene, najmé na ustanoveniach
prilohy Il kapitoly IX Casti 2” a 5° (prva veta) nariadenia €. 852/2004.

* Clanok 14 ods. 3 pism. a)

Pri stanovovani toho, €i je niektora potravina nebezpecnd, sa bude brat ohlad na obvyklé podmienky, v akych spotrebitel potravinu
konzumuje, a obvyklé podmienky v kazdom stupni vyroby, spracdvania a distribucie.

Clanok 14 ods. 5

Pri uréovani toho, &i je nejaké potravina nevhodna pre fudsku spotrebu, sa musi brat ohlad na to, ¢i je potravina neprijatelna pre
fudsku spotrebu podla jej uréeného pouzitia, a to z dévodov kontaminacie vonkajSim vplyvom alebo inym hnilobnym procesom,
pokazenim alebo rozkladom.

Kapitola IX €ast 1 prilohy II:

Prevadzkovatel potravinarskeho podniku nesmie prijat’ suroviny alebo zlozky okrem Zzivych zvierat alebo prijat akykolvek iny materiél
pouzivany pri spracovani vyrobkov, ak je o nich zname alebo, ak mozno odévodnene o€akavat, Ze su kontaminované parazitmi,
patogénnymi mikroorganizmami alebo toxickymi, rozkladnymi alebo cudzimi latkami do takej miery, Ze aj potom, ked prevadzkovatel
potravinarskeho podniku hygienicky uplatni bezné postupy triedenia a/alebo pripravy alebo spracovania, boli by koneéné vyrobky
nevhodné na fudsku spotrebu.

Kapitola IX €ast 2 prilohy Il

Suroviny a vSetky zlozky skladované v potravinarskom podniku sa musia uchovavat vo vhodnych podmienkach navrhnutych a
uréenych na to, aby zabrarovali ich Skodlivému kazeniu sa a chranili ich pred kontaminaciou.

Kapitola IX €ast 5 prilohy Il

&

o

~
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V tychto ustanoveniach sa stanovuje, Ze syr, ktory je mimo Specifikacie, sa uchovava vo vhodnych
podmienkach a teplotach, ktoré zabrania (dalSiemu) kazeniu sa a ochrania ho pred (dalSou) kontaminaciou.

Hlavnym cielom tejto priru¢ky je poskytnut prevadzkové prostriedky na dodrziavanie uvedenych zésad
vSetkym prevadzkovatelom potravinarskych podnikov, ktori sa zu€asthuju na c&asti konkrétneho
potravinového retazca, ktora za¢ina manipulaciou so syrom, ktory je mimo Specifikacie, jeho uchovavanim a
prepravou a kon¢i dalSim spracovanim.

KAPITOLA 4 POSUDENIE VHODNOSTI SYRA AKO SUROVINY NA
DALSIE SPRACOVANIE POTRAVIN

Tento oddiel ma sluzit ako usmernenie pre potravinarske podniky, ktoré zhodnocuju a predavaju syrovy
material na priemyselné pouzitie ako suroviny pre dalej spracované potraviny.

Zakladna hygienicka zasada je, Ze na vyrobu akejkolvek potraviny sa nesmie pouzit Ziadna surovina, ktorej
pouzitie by viedlo k tomu, Ze potravina bude Skodliva pre zdravie alebo inak nevhodna na fudsku spotrebu,
ked sa konzumuje v primerane predpokladanom mnoZzstve. Na urCenie toho, €i je surovina vhodna na
vyrobu potravin, sa preto musi zohladrfiovat povaha a kvalita suroviny a postupy manipulacie a spracovania
vykonané pred vyrobou a/alebo pocas nej. Vhodnost syra na dalSie potravinarske spracovanie sa musi
posudzovat podla jeho konkrétnej povahy.

Na zabezpecenie toho, aby sa syr, ktory bol posudeny ako nevhodny na priamu spotrebu, ale vhodny na
dalSie potravinarske spracovanie, nedostal (spat) do potravinového retazca ako hotova potravina, musi byt
v sprievodnych dokladoch alebo na oznaceni uvedeny jeho ureny ucel. Potravinovy podnik, ktory uvolni
alebo uvadza na trh syr na dalSie potravinarske spracovanie, musi posudit vhodnost kazdej Sarze, pokial ide
0 jej vhodnost na dalSie potravinarske spracovanie. Vysledok posudenia a prislusné odbévodnenie
rozhodnutia sa zaznamenavaju. Usmernenie pre takéto posudenie vacsiny beznych druhov syra sa uvadza
dalej.

Priklady syra mimo Specifikacie sa rieSia individualne. V praxi sa moéze vyskytnut viac ako jeden druh
odchylky [napr. referenéné vzorky (oddiel 4.3) prekracuju vyznaceny datum minimalnej trvanlivosti]. V
kaZdom pripade sa pri posudeni vhodnosti syra musia zohladnit vSetky druhy vyskytujucich sa odchylok.
Informacie v tejto kapitole tykajuce sa usmernenia uvedeného v kapitole 5 su zhrnuté v prilohe.

4.1. Vyzreté a nevyzreté syry uréené na priamu konzumaciu

4.1.1. Posudenie

Vyzreté syry (vratane plesriovych zrejucich) a nevyzreté syry sa uvadzajli na trh ako celé syry, pripadne
zabalené, a ako celok v spotrebitel'skych baleniach, v kusoch, krajané alebo struhané syry.

Syr mdze byt potiahnuty pred zrenim?®, po€as procesu zrenia alebo po ukonéeni zrenia.

Najc¢astejSie pouzivané druhy plesni vo vyrobe plesfiovych vyzretych syrov su druhy plesne Penicillium
(najma& P. camembertii a P. roquefortii) a Geotrichium (najma G. candidum). Niektoré druhy syrov sa
vyznacuju pouzivanim prirodzeného vyskytu réznych druhov plesni, ako su tradiCne vyzretycCedar,
Gammelost (Mucor), Tomme (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) alebo Saint Nectaire
(Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

Priklady syrov uréenych na priamu konzumaciu sa uvadzaju aj v inych Castiach kapitoly 4, ked je potrebné
Specifikovat poZiadavky na riadenie produktu ako suroviny.
4.1.2. Usmernenie

Syr uréeny na priamu konzumaciu je vhodny na dalSie spracovanie bez obmedzenia. Usmernenie o
manipulacii pred uvolnenim a pocas prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.

® Ked sa syr potahuje pogas zrenia, ciefom je regulovat obsah vihkosti syra a chranit syr pred mikroorganizmami. Ked sa potahovanie
vykonava po ukonéeni zrenia, i€elom je chranit syr pred mikroorganizmami a inou kontaminaciou a pred fyzickym po$kodenim pocas
prepravy a distriblcie a/alebo dodat syru Specificky vzhlad (napr. farebny).
Potahovacie latky nie su syr (zatial Co kérka syra je syr). Medzi potahovacie latky na syry patria:
o  folia, velmi Casto z polyvinylacetatu, ale aj iného umelého materialu alebo materialu zlozeného z prirodnych zloziek, ktory pomaha
regulovat’ vihkost pocas zrenia a chrani syr pred mikroorganizmami (napriklad folia na zrenie),

e vrstva, vac¢Sinou z vosku, parafinu alebo plastu, ktora za normalnych okolnosti neprepusti vihkost.
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Potahovaci material sa poCas skladovania a prepravy musi udrziavat neporuseny a odstranit sa smie az
bezprostredne pred samotnym pouzitim.

4.2. Material vrateny od velkoobchodnych podnikov a maloobchodnikov

4.2.1. Posudenie

Syr v spotrebitelskych baleniach alebo kusy syrov vratené od velkoobchodnikov mézu byt vhodné na dalSie
potravinarske spracovanie.

Pri posudzovani tejto moznosti sa musia zohladnit dva aspekty: A) pravny aspekt tykajuci sa manipulacie s
potravinami zivo€iSneho pdOvodu (schvalenie na zaklade nariadenia €. 853/2004 o hygiene) a B)
bezpe€nostny aspekt so svojimi  Specifickymi pravnymi predpismi (nariadenie ¢.2073/2005 o
mikrobiologickych kritériach bezpeénosti potravin). Obidve maju urcité obmedzenia.

A) Len podniky schvalené v sulade s nariadenim ¢. 853/2004 mézu predavat syr. Distribu¢né
zakonCenia bez ohladu na vlastnictvo su podla nariadenia ¢.178/2002 definované ako
maloobchodna €innost. Maloobchodna ¢&innost je vo vS8eobecnosti oslobodena od schvalenia na
zaklade nariadenia ¢. 853/2004. V kazdom pripade sa v nariadeni €. 853/2004 uvadzaju dve
Specifické situacie, v ktorych méze byt situacia ina:

1. V sulade s ¢lankom 1 ods. 5 pism. b) bodom i) nariadenia €. 853/2004 sa ustanovenia tohto
nariadenia vztahuju aj na maloobchodné prevadzkarne, ktoré dodavaju potraviny zivo€iSneho
pévodu alebo odvodené potraviny pre operacie iné, nez len skladovanie a preprava potravin
zivoCiSneho pdvodu. Ak ide o maloobchodné prevadzkarne, najma v podobe distribuénych
zakonc&eni a centier, ktoré len skladuju syr v jeho pévodnom baleni a pri spravnej teplote, a aj
ked tieto prevadzkarne su registrované, ale nie schvalené podla nariadenia ¢. 853/2004, mbzu
dodavat syr schvalenym prevadzkarniam.

2. V ¢lanku 1 ods. 5 pism. c) toho istého nariadenia sa c¢lenskym Statom povoluje prijat
vnutrostatne opatrenia na uplatiovanie poziadaviek tohto nariadenia (€. 853/2004) na
maloobchodné prevadzkarne umiestnené na ich uzemi, na ktoré sa toto nariadenie nevztahuje
podla &lanku 1 pod. 5 pism. a) alebo b). V E&lenskych Statoch, v ktorych su maloobchodné
prevadzkarne schvalené v sulade s nariadenim &. 853/2004, sa syr mdze pouzit na dalSie
spracovanie, ked sa s dodanym syrom zaobchadzalo len v schvalenej Casti prevadzkarne.

B) Syr vrateny z distribuénych zakon&eni nepredstavuje riziko, pokial nebolo poruSené balenie a boli
dodrzané podmienky skladovania uvedené vyrobcom na oznaceni, pricom sa akékolvek iné druhy
nespecifickych otazok spojenych s vratenym materidlom musia posudzovat v kazdom pripade
individualne. Jediné pravne obmedzenie sa tyka kritérii bezpeCnosti potravin stanovenych v
nariadeni €. 2073/2005, ktoré nepovoluje vratenie materialu z maloobchodu.

4.2.2. Usmernenie

Ak je takyto vrateny material kontaminovany a/alebo prekrocil datum trvanlivosti, malo by sa vykonat
posudenie vhodnosti v sulade s prisluSnymi oddielmi tejto prirucky.

Syr v spotrebitelskom baleni alebo kusy syra, ktoré nespifiaju kritéria bezpednosti potravin stanovené v
nariadeni ¢. 2073/2005, nemo6zu byt z maloobchodu vratené (¢lanok 7 nariadenia ¢. 2073/2005).

Usmernenie o manipulacii pred uvolnenim a poc¢as prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.

4.3. Vzorky uréené na testovanie a analyzu

4.3.1. Posudenie
Existuju rézne druhy vzoriek uréenych na testovanie a analyzu:

a) (neotvorené) referenéné vzorky trvanlivosti, ktoré sa uchovavaju v kontrolovanych chladenych
skladovacich podmienkach vo vyrobnych zariadeniach, kde nie je naruSena bezpecnost potravin; tieto
vzorky pravdepodobne prekroCia stanovené datumy trvanlivosti, pozri kapitolu 4.12. Ak sa vyskytnu
informéacie (napr. staznosti z trhu), Ze bezpe&nost syra zastupeného vo vzorke méze byt narusena,

9
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prislusna referenéna vzorka sa posudi s ohladom na vSetky aspekty, ktoré by mohli viest k takejto
odchylke;

b) (neotvorené) referenéné vzorky zrychlenej trvanlivosti, ktoré sa uchovavaju vo zvySene kontrolovanych
skladovacich podmienkach vo vyrobnych zariadeniach, by mali byt predmetom Uplného hodnotenia
rizika bezpec€nosti potravin;

c) zvySky vzoriek pouzitych na odborné senzorické testovanie; tieto vzorky mézu byt vhodné, ak je mozné
pocas skladovania, manipulacie a dalSej distriblcie zachovat bezpeénost a ak sa senzorické testovanie
vykonava v zariadeni schvalenom v sulade s nariadenim &. 853/2004;

d) laboratérne vzorky na analyzu; mozno zaujat podobny pristup ako v pripade neotvorenych vzoriek
drzanych v kontrolovanych chladenych skladovacich podmienkach;

e) laboratérne vzorky, ktoré boli otvorené v laboratérnych zariadeniach, ide o vyrobky stiahnuté z
potravinového retazca, a tento material uz potom neméze do potravinového retazca opatovne vstupit.
Tieto zvySky z testovania a analyz sa musia zneskodnit a pouzit v sulade s nariadenim ¢. 1069/2009
(vedlajsie zivoCiSne produkty).

4.3.2. Usmernenie

Procesom vynatia syra zo spracovatelskych liniek a skladovacich zariadeni ako referenénych vzoriek sa
nemeni povaha syra ani sa nenaru$a bezpecnost potravin.

Neotvorené referenéné vzorky [pozri pism. a)] sa mdézu pouzivat neobmedzene, ak sa uchovavaju v
kontrolovanych podmienkach vo vyrobnych zariadeniach. Ak sa v8ak vyskytnu informacie (napr. staznosti z
trhu), ze bezpecnost syra zastupeného vo vzorke méze byt naruSena, prislusna referenéna vzorka sa
posudi s ohladom na vSetky aspekty, ktoré by mohli viest k takejto odchylke. Pretoze takéto vzorky
pravdepodobne prekracuju stanovené datumy trvanlivosti, pozri oddiel 4.12.

Neotvorené referenéné vzorky zrychlenej trvanlivosti [pozri pism. b)] by mali byt predmetom uplného
hodnotenia rizika pre bezpecnost potravin pred akymkolvek dalSim pouzitim

Podobny pristup k referenénym vzorkam mozno zaujat v pripade neotvorenych laboratérnych vzoriek pre
analyzu [pozri pism. c¢)] drzanych v kontrolovanych chladenych skladovacich podmienkach; priCom ide o
vyrobky stiahnuté potravinového retazca, a tento material uz potom nemdze do potravinového retazca
opatovne vstupit Tieto zvySky z testovania a analyz sa musia zneSkodnit a pouzit v sulade s nariadenim
€. 1069/2009 (vedlajSie Zivo&iSne produkty).

Vzorky pouzité na senzorické testovanie [pozri pism. d)] méZu byt napriek kratkodobo upravenej teplote v
sulade so skusSobnymi protokolmi v mnohych pripadoch vhodné na zhodnotenie, pokial su vratené do
vhodnych skladovacich podmienok a manipulovalo sa s nimi hygienicky. Potrebné je Specifické hodnotenie
tychto aspektov.

Usmernenie o manipulacii pred uvolnenim a poc¢as prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.
4.4. Syry, ktoré nevyhovuju kvalitativnym Specifikaciam

4.4.1. Posudenie

Existuje obrovské mnozstvo dévodov tykajucich sa kvality alebo komerénych dévodov na vylu€enie syra na
priamu konzumaciu. V tejto ¢asti uvadzame niekolko prikladov:

Odchylky od komerénych Specifikacii v kategérii ,2tvorba 6k“:

Nezelany vznik mikroorganizmov pritomnych v syre mdze viest k tvorbe nerozpustnych plynov (napr. vodik)
alebo nadmernych plynov, ¢o spdsobi obrovské mnozstvo 6k a/alebo nadrozmernych 6k.

Biely skrystalizovany povrch:

Na povrchu syra mézu vzniknut biele (nemikrobidlne) vrstvy alebo Skvrny, typicky spdsobené extraktmi
vapnika alebo skrystalizovanymi aminokyselinami. Tento jav méZe nastat pri zrelom syre s pokro€ilym
rozkladom bielkovin, pricom je neSkodny.

4.4.2. Usmernenie

Syr s odchylkami uvedenymi v bode 4.4.1 je vhodny na dalSie spracovanie.

Ked sa mikroorganizmy, ktoré spdsobuju odchylky od komerénych kvalitativnych Specifikacii, identifikuju ako
potencialne nebezpecne, a pokial nie je mozné poCas nasledného spracovania tieto organizmy odstranit
10



Priru¢ka EDA/JEUCOLAIT o syre ako surovine prijata 1. februara 2018

alebo znizit na prijatelnu droven, material sa musi zneskodnit a pouzit v sulade s nariadenim ¢. 1069/2009
(zivo€isne vedlajSie produkty).

Usmernenie o manipulacii pred uvofnenim a poc¢as prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.
4.5. Fyzicky kontaminovany syr

45.1. Posudenie

Kontaminacia syra cudzimi telesami mdze nastat nahodne napriek riadnym postupom spravnej hygienickej
praxe. Druh kontaminantu, pevnost syrovej hmoty a skutoénost, &i je kontaminacia na povrchu alebo vo
vnutri syrovej hmoty, su faktory, ktoré mézu byt rozhodujuce pre schopnost’ odstranit’ kontaminaciu alebo
inak napravit odchylku.

Ak nie je mozné ur€it druh kontaminacie, syr nie je vhodny na dalSie potravinarske spracovanie.

Ak je mozné ucinne odstranit cudzi material, syr je vhodny na dalSie potravinarske spracovanie.

45.2. Usmernenie

Syr kontaminovany sklom alebo tvrdym plastom sa vyjme z potravinového retazca a zneskodni sa a pouzije
v sulade s nariadenim €. 1069/2009 (vedIlajSie zivociSne produkty).

Syr kontaminovany jednotlivymi kovovymi kiskami sa mbéze pouzit, ak mozno zaistit ucinné odstranenie
pred dalSim potravinarskym spracovanim alebo pocas neho a pokial prislusny organ akceptuje spdsob
odstranenia. In4¢ sa material musi zneSkodnit a pouzit v sulade s nariadenim &. 1069/2009 (vedlajSie
zivoCisSne produkty).

Usmernenie o odstraneni sa uvadza v oddiele 5.4.8. Usmernenie o manipulacii pred uvolnenim a pocas
prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.

Ak je povaha cudzich telies neznama/neSpecifikovana, syr sa musi zneSkodnit a pouzit v sulade s
nariadenim €. 1069/2009 (vedlajSie zivociSne produkty).

4.6. Chemicky kontaminovany syr

4.6.1. Posudenie

Ak nastane chemicka kontaminacia syra, va¢sinou sa tak stane na zaciatku potravinového retazca
(prvovyroba) a &asto je efektivnejsie zaloZit dokumentéaciu spifiania zakonnych limitov (napr. rezidua
pesticidov, dioxiny atd’.) na testovani mlieka a nie na testovani hotovych potravin. Ak su v mlieku pritomné
takéto kontaminanty, pravdepodobne budu pritomné aj v syrovej hmote.

Chemicka kontaminacia vSak moéZe nastat poCas spracovania alebo mézu byt pridané potencialne
nevhodné zlozky (napr. natamycin v hlbke do 5 mm). Znepokojivym Ukazom je takisto migracia z
potahového materialu, syrového vosku a obalového materialu.

4.6.2. Usmernenie

Syr, ktory bol kontaminovany chemickymi latkami ovplyviujucimi bezpe€nost potravin a v mnoZstve
presahujucom prislusne stanovené maximalne uUrovne a maximalne hladiny rezidui podla nariadenia
€. 1881/2006, sa nembze pouzit ako surovina na vyrobu potravin a musi sa zneSkodnit' a pouzit v sulade s
nariadenim ¢. 1069/2009 (vedlajSie zivociSne produkty).

Ak nastane chemicka kontaminacia syra, zodpovednost za vykonanie posudenia nesie prevadzkovatel
potravinarskeho podniku, pod ktorého kontrolou je syr v ¢ase (moznej) kontaminacie; méze to byt pévodny
vyrobca syru, zariadenie na zhodnotenie syra, pouzivatel zhodnoteného syra alebo prislusné zariadenie na
skladovanie syra, ak jnejde o iného prevadzkovatela potravinarskeho podniku. Ked ide o prchavu chemicku
latku, takato analyza by sa mala vykonat pred tym, ako sa chemicka latka vypari na Uroven nizSiu ako
minimalne zistitelné hladiny. Syr, pri ktorom existuje podozrenie z kontaminacie chemickym unikom, by sa
mal zneSdkodnit' a pouZit v sulade s nariadenim &. 1069/2009 (vedlajSie ZivogiSne produkty).
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Potahy, vosky a obalovy material by mali byt bezpeéné na svoje uréené pouzitie. Mala by sa uplathovat
zasada ¢lanku 3 ods. 1 nariadenia €. 1935/2004* o materidloch a predmetoch uréenych na styk s
potravinami. Vyrobca by mal ziskat informacie o povahe a obsahu mineralnych olejov* a akomkolvek pouziti
natamycinu a mal by zabezpecit, aby boli tieto informacie uvedené v sprievodnych dokumentoch [pozri
oddiel 5.1.3 pism. b)].

4.7. Syr kontaminovany kvasinkami

4.7.1. Posudenie

Kvasinky sa nepovaZzuju za skodlivé. Infekcia ludi je spésobena najma nepotravinovymi spésobmi prenosu
(porezanie, rany).

Europsky urad pre bezpec€nost potravin (EFSA) skonstatoval, Ze hoci su kvasinky sucastou mikroflory
mnohych potravin a napojov, zriedka (ak vObec) sU spojené s vypuknutim alebo pripadmi chordb
prenasanych potravinami®.

Syr kontaminovany kvasinkami, ktoré sa bezne vyskytuju v syroch®, nepredstavuje problém v slvislosti s
bezpe&nostou potravin.
4.7.2. Usmernenie

Tieto produkty mézu byt vyradené z dévodu kvality (pozri oddiel 4.4) a mbézu sa bez akéhokolvek
obmedzenia pouzit na dalSie spracovanie.

Usmernenie o manipulacii pred uvolnenim a pocas prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.

4.8. Syr, ktory prekracuje stanovené (mikrobiologické) kritéria hygieny
procesov

4.8.1. Posudenie

Koaquldzovo pozitivne stafylokoky

Pre syr je stanovené kritérium hygieny procesov tykajuce sa koagulazovo pozitivnych stafylokokov
[zmenené nariadenie (ES) €. 2073/2005]. Toto kritérium sa vSak tyka kritéria bezpec€nosti potravin pre
stafylokokové enterotoxiny. VSeobecne sa uznava, Ze nehrozi riziko tvorby toxinov, pokial je urovern S.
aureus nizSia ako 100 000 JTK/g.

S. aureus spravidla nerastie v polotvrdych, tvrdych a velmi tvrdych vyzretych syroch. Také syry sa mézu
pouzit na dalSie spracovanie, ak je zdokumentované, Ze Urovne nie su a neboli vyssie ako 100 000 JTK/g. V
pripade iného syra sa vyzaduje Specifické posudenie histérie a mozného rastu po€as naslednej prepravy a
skladovania.

Iné kritéria hygieny procesu

Pre syr je stanovené kritérium hygieny procesu tykajuice sa mikroorganizmu E. coli [zmenené nariadenie
(ES) €. 2073/2005]. Jednotlivi vyrobcovia syrov si mohli stanovit alternativne a/alebo dalSie kritéria pre
ukazovatele hygieny, napr. koliformné baktérie/Enterobacteriaceae, teplu odolné baktérie. Prekrocenie
tychto kritérii nepredstavuje nebezpecénost pre zdravie (a preto z neho nevyplyva stiahnutie od pouZivatela
ani obmedzenia uvedenia postihnutého syra na trh na priamu konzumaciu).

19 €lanok 3 ods. 1: Materialy a predmety, vratane aktivnych a inteligentnych materialov a predmetov, sa vyrabaju v stlade s riadnymi
vyrobnymi postupmi tak, aby za obvyklych alebo predvidatelnych podmienok pouzivania ich zlozky neprechadzali do potravin
v mnozstve, ktoré by mohlo:
a) ohrozit' zdravie ludi; alebo
b) spbsobit’ neprijatelnd zmenu v zloZeni potravin; alebo
c) sposobit zhorsenie ich organoleptickych vlastnosti.
1 Existuji dve hlavné skupiny mineralnych olejov: jednu skupinu tvoria nasytené uhfovodiky z minerainych olejov (MOSH) zlozené z
alkanov a cyklickych alkanov a druht skupinu aromatické uhfovodiky z mineralnych olejov (MOAH) zloZené z aromatickych
sa uvadzaju vo vedeckom stanovisku Eurépskeho uradu pre bezpeénost potravin (EFSA) o uhlovodikoch z mineralnych olejov v
potravinach, vo vestniku EFSA Journal 2012, 10(6), 2704.
2 EFSA (2006): Dodatok C k Uvodu o postupe kvalifikovaného predpokladu bezpe&nosti na posudzovanie vybranych mikroorganizmov
postupenych Uradu EFSA [Introduction of a Qualified Presumption of Safety (QPS) approach for assessment of selected
microorganisms referred to EFSA, The EFSA Journal], EFSA Journal, 2007, 587, s. 1 — 16.

13 NajbeznejSimi su Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae a Debaryomyces hansensi.
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Takyto syr sa mdZe pouzit na dalSie spracovanie bez akychkolvek obmedzeni.

4.8.2. Usmernenie

Koaguldzovo pozitivne stafylokoky

Ked je priCina odchylky zaloZzena na prekroCeni kritéria pre koagulazovo pozitivne stafylokoky, su potrebné
Specifické opatrenia poCas prepravy, skladovania a dalSieho spracovania na zamedzenie tvorby toxinov az
do konzumacie dalej spracovanej potraviny. Tieto opatrenia zahffiaju kontrolu rastu, ak syr podporuje rast
stafylokokov (usmernenie o manipulacii pred uvolnenim a pocas prepravy a skladovania sa uvadza v
oddieloch 5.1 — 5.3 a 5.4.6), a tepelnu Upravu pocas dalSieho spracovania na zniZenie poctu v dalej
spracovanom kone¢nom vyrobku (usmernenie o tepelnej Uprave sa uvadza v oddiele 5.4.6).

Syr, v ktorom je alebo bola uroven vyssia ako 10° JTK/g, mbze byt vSak na dalSie spracovanie uvolneny len
vtedy, ak nebol zisteny Ziadny stafylokokovy enterotoxin.

Syr, v ktorom boli zistené stafylokokové enterotoxiny, sa nembze pouzit na Ziadne potravinarske ucely
(tepelnou upravou sa toxiny nezniCia ucinne) a postihnuty syr sa musi zneskodnit a pouzit v sulade s
nariadenim €. 1069/2009 (o vedlajSich zivo&isnych produktoch).

Iné kritéria hygieny procesu

Usmernenie o manipulacii pred uvolnenim a poc¢as prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.

Syr, v ktorom boli zistené mimoriadne vysoké uUrovne hygienickych ukazovatelov, by nemal byt uvolneny,
pokial sa nevykona posudenie mozného obsahu patogénnych mikroorganizmov.

4.9. Prekro¢enie stanovenych (mikrobiologickych) kritérii bezpeénosti
potravin

4.9.1. Posudenie

Kritérid bezpec€nosti potravin boli stanovené [v zmenenom nariadeni (ES) & 2073/2005] pre Listeria
monocytogenes (vSetky syry), pre Salmonella (syry vyrobené z mlieka, ktoré nepreslo tepelnou Upravou
zodpovedajucou minimalne pasterizacii) a pre stafylokokové enterotoxiny (vSetky syry).

Jednotlivi vyrobcovia syrov zodpovedni za bezpelnost konkrétneho syra méZu v sulade so zdsadami
HACCP stanovit a uplatfiovat’ alternativne a/alebo dodatoéné kritéria bezpec€nosti potravin. PrekroCenie
tychto kritérii predstavuje takisto zdravotné riziko (a preto z nich vyplyva stiahnutie od pouZivatela a
obmedzenia uvedenia postihnutého syra na trh).

4.9.2. Usmernenie

Syr, ktory prekraluje kritérid pre Listeria monocytogenes a Salmonella a ktory eSte nebol na maloobchodnej
urovni (pozri oddiel 4.2), mbze byt uvolneny na dalSie spracovanie, pokial su preprava a pouzivanie pod
kontrolou (zamedzenie dalSiemu rastu, tepelna uprava pred dalSim spracovanim a jasna identifikacia ako
syr uréeny na dal3ie spracovanie zahffiajuce tepelnu Upravu). Usmernenie o manipulacii pred uvolnenim a
pocas prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.

Syr, v ktorom boli zistené stafylokokové enterotoxiny, sa nembzZe pouZit na Ziadne potravinarske ucely
(tepelnou upravou sa toxiny neznigia u€inne) a postihnuty syr sa musi zneSkodnit a pouzit v sulade s
nariadenim €. 1069/2009 (o vedlajSich Zivo&iSnych produktoch).

Syr, ktory prekracuje iné kritéria bezpecnosti potravin tykajuce sa patogénov, ktoré nevytvaraju toxiny v syre
(stanovené vyrobcom syra), sa méze pouzit na dalSie spracovanie za rovnakych podmienok ako v pripade
listérie a salmonely.

4.10. Syr s koloniami nezelanych plesni

4.10.1. Posudenie

Syr pravdepodobne obsahuje nezelané plesne (kontaminacia). Kontaminacia plesnami je ¢asto spésobena
krizovou kontaminaciou z inych spracovatelskych liniek alebo skladisk pouzivanych na vyrobu plesfiovych
vyzretych syrov alalebo sdvisi s environmentalnou kontaminaciou. Pretoze plesne su velmi bezné v
akomkolvek prostredi, musi sa vychadzat z predpokladu, Ze ich va&sina syrov obsahuje. Ked' sa spracuva
plesfiovy vyzrety syr, ktory zreje alebo sa uchovava spoloéne s inymi syrmi v rovnakom zariadeni,
kontaminacii plesfiou takmer nie je mozné zabranit.
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Ak sa tymto plesniam povoli rast, vzniknu viditelné koldnie (miesta pokryté pleshou) a stanu sa viditelnymi
pri pritomnosti > 10* JTK/g (Lund et al., 2000).

Kontaminacia plesfiou zahffia esteticky problém a mozné zdravotné riziko. Otazka bezpecnosti potravin je
vSak striktne spojena s moznou tvorbou mykotoxinov spbdsobenou plesfami.

Mykofléru neplesfiovych vyzretych syrov tvoria najmé kontaminujice plesne druhov pouzivanych ako
Startovacie kultary (pozri v predchadzajucej Casti textu) a obmedzeny poclet inych druhov baktérie
Penicillium™.

Syr kontaminovany druhmi plesni, ktoré sa tradi¢ne pouzivaju vo vyrobe plesfiovych vyzretych syrov (pozri
oddiel 4.1.1), ma z hfadiska rizika pre verejné zdravie rovnaky profil ako plesfiové vyzreté syry. Vacésina
nezelanych bielych a modrych plesni sa vyskytuje na syroch takéhoto druhu.

Syr kontaminovany inymi druhmi plesni si vyZzaduje osobitné posudenie, pokial ide o jeho vhodnost na
dalSie potravinarske spracovanie, najma na zabezpelenie zavedenia kontrol na minimalizaciu moznosti
tvorby mykotoxinov. Syr s takouto viditelnou plesfiou sa méze pouzit na dalSie spracovanie, pokial sa prijmu
opatrenia na kontrolu tychto plesni spésobom, ktory zamedzi tvorbe mykotoxinov.

Pridavanie prichutovych potravin do materidlu méze spdsobit tvorbu inych druhov plesni, ktoré mézu ale
nemusia rast v syrovom prostredi. Vztahuje sa to najma na suSené bylinky, koreniny a ovocie. Ak syr
predstavuje potravinu kombinovani zo syra a prichutovych potravin, musi sa vykonat osobitné posudenie
na ur¢enie toho, ¢€i sa pripadne pridali dalSie druhy plesni, ktoré by mohli produkovat mykotoxiny na syre, a
¢i budu okrem uz zavedenych kontrol potrebné kontroly na zabezpecenie minimalizacie moznosti tvorby
mykotoxinov.

4.10.2. Postup na kontrolu plesni

Viditelné plesne na syre su neoddelitefnou sucastou identity viacerych druhov syra.

Viditelna plesen nie je doékazom pritomnosti mykotoxinov, ale ukazovateflom zvySenej pravdepodobnosti
tvorby toxinov. Pritomnost viditefnej plesne sa stava problémom pre bezpeénost potravin, len ak nezelané
plesne vytvaraju mykotoxiny v miere, ktora ma nepriaznivy vplyv na zdravie ludi. Ciefom bezpecénosti
potravin je teda zamedzit tvorbe mykotoxinov a prostriedkom na jeho dosiahnutie je kontrola plesni.

Kontrola plesni je zaloZzena na tychto faktoch:

a) Mykotoxiny su sekundarne metabolity ur€itych druhov/kmeriov plesni, t. j. ich tvorba nezohrava Glohu v
normélnom metabolizme spojenom s rastom kolonii.

b) Tvorba toxinov nekoreluje s rastom plesni. Pravdepodobnost tvorby toxinov sa zvySuje s teplotou a
pristupom kyslika a ak su pritomné, ich pravdepodobna koncentracia sa zvySuje podla pomeru
povrchovej plochy k objemu syra.

c) Nie v8etky kmene toho istého druhu su schopné produkovat mykotoxiny, a to ani v optimalnych
podmienkach. V pripade kmerov, ktoré su schopné produkovat mykotoxiny, sa podmienky Casto liia
od podmienok umozZriujucich rast (tvorba toxinov si zvy&ajne vyZaduje podmienky vy$Sej teploty).

d) Mykotoxiny, ak vébec vznikna, tvoria vldkna plesni, a preto sa nachadzaju blizko povrchu. V niektorych
polotvrdych (<60 % VBHS®) a vSetkych tvrdych a velmi tvrdych syroch sa pripadné mykotoxiny
sformované blizko povrchu nebudd Sirit do vnutra syra. V pripade syrov s vys$Sim obsah vlhkosti je
Sirenie pravdepodobné.

e) Plesne ddlezité pre syr potrebuju kyslik na rast. Rast zavisi aj od teploty a ¢asu, dostupnej vihkosti a
inych faktorov.

' Druhy Penicillium predstavuju zvy&ajne 70 % — 90 % druhov zistenych v syre, zatial o druhy Aspergillus (A. versicolor, A. flavus, A.
niger, A. paraciticus) predstavuji 4 % — 8 % zistenych druhov. PrileZitostne mézu byt pritomné druhy Cladosporium (C.
cladosporoides, C. herbarum), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) a Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F.
oxysporum).

Pokial ide o druhy iné ako druhy Startovacej kultury, ktoré sa vyvinu do viditelnych kolonii po¢as chladeného uchovavania, takmer
v8etky patria k druhom Penicillium, (najcastejsie P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P.
discolor, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum a P. verrucusum), lebo na rozdiel od inych

P. commune a urcité druhy iné ako penicilin, ako napriklad C. cladosporoides, C. herbarum, a par druhov Phoma (napr. Phoma
glomerata) vytvaraju stav pasikovej plesne rasticej v zahyboch balenia, lebo rastu pri nizkej teplote a znesu nizku uroven kyslika.

!5 Obsah vihkosti v beztukovej hmote syra.
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f)  Syr kontaminovany druhmi plesni, ktoré maju bezpeénu histériu pouzivania v plesfiovych vyzretych
druhoch syrov (Startovacie kultury alebo sekundarne mliekarenské kultury), nedava rovnaky dévod na
znepokojenie ako kontaminacia inymi druhmi plesni.

4.10.3. Stratégia kontroly plesni

V sullade s uvedenymi skuto€nostami stratégia kontroly plesni zaloZzena na rizikach pozostava od
obstaravania az po koneéné pouzitie z tychto prvkov:

a) zameranie sa na iné ako mliekarenské druhy plesni (nezelana plesen);

b) minimalizacia vyskytu viditelnych plesni (opatrenia na kontrolu rastu, ako napriklad nizka teplota,
obmedzeny kyslik, nizka povrchova vihkost);

c) udrziavanie mladych populacii plesni [opatrenia na kontrolu veku koldnie, ako napriklad kontrola rastu
[pozri pism. b)] a odstranovanie koldnii pred tym, ako dozreju];

d) vyuzivanie preventivnych opatreni na zabezpec&enie pridavnej bezpecnosti v pripade zlyhania ostatnych
opatreni. Patria medzi ne kontrolné opatrenia na kontrolu pravdepodobnosti Sirenia mykotoxinov (ak su
pritomné) z povrchu syra do vnutra hmoty a/alebo do kone¢ného vyrobku, ako napriklad pomer
povrchovej plochy k objemu, Struktura syra a znizenie koncentracie pripadnych mykotoxinov, ktoré sa
napriek tomu vytvorili.

Pri dodrziavani uvedenej stratégie nema vyznam analyzovat mykotoxiny v surovinach alebo produkte po
dalSom spracovani, lebo pravdepodobnost zistenia je mimoriadne nizka. Z dévodu dalSieho pokrytia
analytickych metdd a dostupnosti toxinov na ucely kalibracie je stratégia zaloZzena na testovani neprakticka.

Pozri blizSie podrobnosti v prilohe II: Vedecka dokumentéacia o kontrole plesni a mykotoxinov v syre

4.10.4. Usmernenie pre potravinarske podniky, ktoré zhodnocuju syr
V tejto prirucke sa rozliSuje medzi tymito kategoriami plesni:

A) Druhy plesni, ktoré su s najvd€Sou pravdepodobnostou plesne typicky pouzivané vo vyrobe plesiiovych
vyzretych syrov (pozri 4.1.1)

Syr mbéze byt uvolneny v chladenych podmienkach, ak mozno tvrdit, ze kolénie plesni s velkou
pravdepodobnostou pochadzaju z krizovej kontaminacie zndmych tartovacich kultdr pouzivanych vo vyrobe
alebo pri skladovani plesfiovych vyzretych syrov. Mozno to predpokladat v pripade, ak bol syr vyrobeny
alebo skladovany v zariadeni, v ktorom sa vyrdba aj plesfiovy vyzrety syr. Vyrobca je zodpovedny za
posudenie, €i ide o takyto pripad, a za poskytnutie tejto informacie. Ak nie su dostupné Ziadne informécie o
povahe kolénii plesni, so syrom sa musi zaobchadzat v sulade s usmernenim v Casti (B).

B) Druhy plesni, v pripade ktorych nemozZno tvrdit, Ze ide pravdepodobne o druhy, ktoré sa typicky
pouzivaju vo vyrobe plesifiovych vyzretych syrov

a) Syr s tvrdou/velmi tvrdou Strukturou (VBHS < 56 %*):

AK je najviac priblizne 10 %* povrchu pokrytého plesfiou, syr mozno uvolnit, pokial

e materiél je uchovavany v chladnych podmienkach,

e zabezpedi sa ochrana povrchu.

Ak je priblizne viac ako 10 %" povrchu pokrytého plesfiou, syr mozno uvolnit, pokial

e sa pred uvolhenim odstrania kontaminované povrchy,

e je materidl uchovavany v chladnych podmienkach,

e zabezpedi sa ochrana povrchu.

b) Ostatné syry:

Ak je maximalne priblizne 10 %'’ povrchu pokrytého plesrfiou, syrovy material mozno uvornit, pokial

e sa pred uvolhenim odstrania kontaminované povrchy,

' Obsah vihkosti v beztukovej hmote syra.

7 Overenie dodrzania presného percentualneho podielu nie je praktické. Preto sa pouziva pojem ,priblizne* na oznaéenie toho, Ze sa
povoluje tolerancia pri percentualnom podiele.
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e je material uchovavany v chladnych podmienkach,
e zabezpedi sa ochrana povrchu.

Pri hodnoteni pokrytej povrchovej plochy sa musi zohladnit Sirenie plesne do vndtra syra (napr.
prostrednictvom Struktury dierok).

Ak sa na povrchu vyskytuju len mensie $kvrny, syr mozno uvolnit, pokial
e Skvrny vSeobecne nemaju priemer vacsi ako 2 — 3 cm,

e kolonie sa pred uvolnenim zoSkrabu,

e materidl je uchovavany v chladnych podmienkach,

e zabezpecli sa ochrana povrchu.

C) Druhy plesni pochadzajuice z pridavania prichuti (napr. bylinky, koreniny a ovocie)

Ak sa pri posudeni (pozri oddiel 4.10.1) zistia druhy plesni, ktoré pravdepodobne na syre vytvoria
mykotoxiny, dotknuty ochuteny syr by sa nemal pouzit, mal by sa zneSkodnit' a pouzit' v sulade s nariadenim
¢. 1069/2009 (vedlajsie zivo&iSne produkty).

Odstranenie mbze ako medzistupen vykonat’ akykolvek potravinarsky podnik.

Uginnost kroku odstranenia (pozri oddiel 5.4.8) sa zvy$uje s velkostou syrovych blokov a zavisi od toho, &i
sa plesen nachadza tak, aby bolo mozné ucginné odstranenie. Materidl, pri ktorom je pomer
kontaminovaného povrchu k syrovej hmote vysoky, sa musi posudit, pokial ide o uskutoénitelnost
odstranenia plesne. Syr, ktory je prili§ maly na potrebné odstranenie plesne a/alebo ktory ma viakna plesni,
ktoré vnikaju hiboko cez dierky alebo oka, nesmie prichadzat do Uvahy na odstranenie plesne.

Musia byt zavedené opatrenia na ochranu syra pred dalSou kontaminaciou a rastom plesne pred uvolnenim,
najma ak povrch syra nepokryva sucha kérka. Ked sa plesen odstranila, musi sa ¢o najrychlejSie a bez
akéhokolvek zbytoéného odkladu zabezpedit ochrana vo forme vakuového balenia a balenia v modifikovanej
atmosfére (pozri oddiel 5.4.8). Pripadne sa material méze uchovavat mrazeny.

Pocas naslednej prepravy a skladovania sa rast musi udrziavat pod kontrolou (pozri oddiely 5.2 a 5.3.2).
Syr, ktory nesplifia uvedené poziadavky, sa zneskodni a pouZije v sulade s pravnymi predpismi o vedlajich
zivocisnych produktoch.

4.11. Zhodnotenie z linky

4.11.1. PosUdenie

Kraje/odrezky syra

Odrezky, ktoré sa z nadbytocného syra odrezu pocas balenia, rezania a krajania, ako aj syr prilepeny na
krajacich zariadeniach, prepravnych pasoch atd. su vhodné na dalSie potravinarske spracovanie.

Treba poznamenat, Ze syr prilepeny na krajacich zariadeniach a prepravnych pasoch moéze byt
kontaminovany cudzimi telesami (abrazia z pasov, material z naterov). V takomto pripade sa tento material
posudi podla opisu v oddiele 4.5.

V pripade vacésich kusov (> 1 kg) polotvrdého, tvrdého a velmi tvrdého syra sa mensie Skvrny plesni €asto
odrezu alebo zoSkrabu na obnovenie vizualneho dojmu syra. Zhodnoteny syr je vhodny na dalSie
potravinarske spracovanie.

Pokial ide o plesnivé odrezky, pozri oddiel 4.10 skér v texte.

Syrenina

Syrenina sa mdze zhodnotit zo syrovych nadob, rirok a zo srvatky (napr. separatory) a je vhodna na dalSie
potravinarske spracovanie.

Zvysky z podlahy

Syr ziskany z podlahy nie je vhodny na dalSie potravinarske spracovanie a musi sa zneSkodnit' a pouzit v
sulade s nariadenim €. 1069/2009 (vedlajSie zivociSne produkty).

Poznamka: Zachytné tacky umiestnené na podlahe nepredstavuju zvySky z podlahy.
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4.11.2. Usmernenie

Usmernenie o manipulacii pred uvolnenim a po¢as prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.
Ked sa syrenina nepouzije v kratkom €ase (4 dni v chladenych podmienkach), mala by byt pred pouzitim
podrobené tepelnej Gprave.

4.12. Prekrocenie vekovych Specifikacii

4.12.1. Posudenie

Trvanlivost sa stanovuje na vyrobkoch v spotrebitel'skych baleniach a zohfadfiuje sa pri nej uréené pouzitie,
opodstatnene predpokladané skladovacie a prepravné podmienky v néaslednych krokoch v potravinovom
retazci vratane dalSieho spracovania a odporucania tykajuce sa skladovania uvedené na oznaceni.

Informacie o trvanlivosti potravin mézu byt uvadzané v dvoch formach:

e Datum minimalnej trvanlivosti pouzivany na oznacenie, kedy potravina pri spravhom skladovani
zacne stracat svoje Specifické (kvalitativne) charakteristiky. Po tomto datume méze byt potravina stale
Uplne bezpecna a vyhovujuca.

Trvanlivost mnohych vyzretych syrov, najma celych polotvrdych, tvrdych a velmi tvrdych vyzretych syrov
mdze byt niekolko rokov, lebo syry mézu dalej zriet az do uplného rozkladu bielkovin (a tuku) a stale mézu
predstavovat vhodnu potravinu.

V mnohych takychto pripadoch su datumy minimalnej trvanlivosti Specifikované pre syry ako datumy
minimalnej trvanlivosti a predovSetkym su stanovené so zretelom na chutové vlastnosti konkrétneho druhu
(charakteristické vlastnosti daného druhu, spotrebitel'ské informacie ako ,jemny“)*.

3

o Datum spotreby (,,spotrebujte do“, ,,pouzite do“) sa pouziva len pri potravinach rychlo podliehajucich
skaze na oznacenie toho, kedy potravina pravdepodobne predstavuje pre zdravie ludi bezprostredné
mikrobiologické nebezpecfenstvo. Po tomto datume sa takéto potraviny rychlo podliehajlce skaze nesmu
predavat, lebo mozu predstavovat bezprostredné nebezpecenstvo pre zdravie ludi.

4.12.2. Usmernenie

Syr, ktory prekrocil stanovené datumy minimalnej trvanlivosti, méze byt uvolneny na dalSie potravinarske
spracovanie, pokial sa posudenim® akejkolvek inej odchylky preukazalo, Zze material je vhodny na dal3ie
spracovanie.

Syr, ktory prekrogil stanovené datumy spotreby, neméze byt uvolneny na dalSie potravinarske spracovanie a
musi sa zneSkodnit a pouZit' v sulade s nariadenim &. 1069/2009 (vedlajSie ZivoC€iSne produkty). Usmernenie
o manipulécii pred uvofnenim a po&as prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.

4.13. Syrové roztoce

4.13.1. Posudenie

Syrovy rozto€ (Acarus siro linnaeus) je pomerne velky priesvitny perletovo biely rozto¢ (0,30 az 0,66 mm) so
zavalitymi hnedymi, mierne zvraskavenymi nohami a hnedymi hryzadlami. Samce a samicky su podobné,
len samicky su vacsie. Cas potrebny na vyvoj z vaji¢ka na dospelého jedinca méze trvat niekolko mesiacov
pri teplotach chladenia, 4 az 5 tyZdhov pri teplote 15 °C, ale pri teplote 24 °C len asi 2 tyZdne.

Pre niekolko druhov syra su syrové roztoCe technologické prostriedky na zrenie. V pripade inych druhov syra
sa roztoCe povazuju za napadnutie. PoCas skladovania napadnutych syrov sa syrové rozto€e kontroluju

prostrednictvom systémov ochrany proti Skodcom, ktoré zahffiaju Cistenie, vysavanie, umyvanie povrchov,
prevenciu napadnutia a potahovanie syrov voskom.

4.13.2. Usmernenie

Syr napadnuty rozto€mi sa musi odrezat a zneSkodnit a pouZit ako materidl kategorie 3 v sulade s
nariadenim €. 1069/2009 (vedlajSie ZivogiSne produkty).

'8 Pretoze mnohé druhy syrov nemajui technicku trvanlivost, pravidla oznacovania podra kédexu povoluju nahradenie datumu
trvanlivosti datumom vyroby v pripade vyzretych polotvrdych, tvrdych a velmi tvrdych syrov, ktoré nie su plesfiové vyzreté a ktoré nie
su uréené na predaj ako celé syry kone€nym spotrebitelom.

1 Senzorické/organoleptické testovanie, po ktorom nasleduje v pripade potreby dalSie skimanie/testovanie v sulade s touto priruckou.

17



Priru¢ka EDA/JEUCOLAIT o syre ako surovine prijata 1. februara 2018

Nenapadnuté Casti syra su vhodné na dalSie spracovanie. Usmernenie o manipulacii pred uvolnenim a
pocas prepravy a skladovania sa uvadza v oddieloch 5.1 — 5.3.

4.14. Kazenie

4.14.1. Posudenie
Skodce

Pritomnost Skodcov, ako su napriklad Cervy, vedie k tomu, Zze syr nie je vhodny na dalSie pouzitie v
potravinovom retazci a musi sa zneSkodnit a pouzit' v sulade s nariadenim €. 1069/2009 (vedlajSie zivociSne
produkty).

Kompozi¢né kazenie

Zlozky syra (bielkoviny, tuk atd.) sa vekom moézu rozlozit takmer Uplne, ¢o vedie k tekutym vyluckom a
charakteristickému pachu zrelého syra (Cpavok atd.). Takato degeneracia je neSkodna (niekedy aj Zelana) a
pre pouzitie na dalSie potravinarske spracovanie nema ziadne désledky. Extrémna degeneracia vSak nie je
Ziaduca, aj ked nie je nebezpecna.

4.14.2. Usmernenie

Skodce

Zneskodnenie a pouzitie v sulade s nariadenim ¢. 1069/2009 (zivociSne vedlajSie produkty). Viditelné stopy
(exkrementy, ohryzené kusky atd.) mySi a potkanov musia mat za nasledok zneSkodnenie poskodeného
syra.

Kompoziéné kazenie

Extrémne pokazeny syr by sa mal zneskodnit a pouzit v sulade s nariadenim &. 1069/2009 (vedlajSie
Zivocisne produkty).

Ked napriklad syr nadobudne chut a pach spdsobujice nevolnost alebo sa zda ina€ nevysvetlitelne
atypicky, rozklad nemusel prebehnut spravne a syr by sa mal znedkodnit a pouzit' v sulade s nariadenim
€. 1069/2009 (vedlajSie ZivoliSne produkty). Na spravne posudenie v tomto ohfade mézZe byt potrebny
trénovany nos alebo trénovany jazyk.

Personal zodpovedny za triedenie syra by mal mat potrebné spdsobilosti, ktoré zahffiaju odbornua pripravu o
senzorickom testovani a triedeni syra, ako aj absolvovanie odbornej pripravy o préaci.
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KAPITOLA 5 PRIPRAVA, UPRAVA A POUZIVANIE ZHODNOTENEHO
SYRA NA DALSIE POTRAVINARSKE SPRACOVANIE A MANIPULACIA S
NIiM

Tato kapitola sa vztahuje len na suroviny, ktoré boli posudené ako vhodné v sulade s kapitolou 4.

Usmernenie o priprave na uvolnenie je uréené potravinarskym podnikom, ktoré vykonavaju zhodnotenie
syra z liniek na spracovanie/distribuciu na jeho priemyselné pouzitie. Konkrétne kroky pripravy mozno zadat
ako zakazku inym potravinarskym podnikom a/alebo ich mézu vykonavat iné potravinarske podniky v
potravinovom retazci. Suvisiace opatrenia odporucané v tejto prirucke sa maju uplatiiovat v skorych
stuprioch potravinového retazca ,syr ako surovina po dalej spracovanu potravinu®.

Usmernenie o manipulécii a skladovani je uréené vSetkym zu€astnenym prevadzkovatelom potravinarskych
podnikov. Vo v8eobecnosti sa so zhodnotenym syrom musi zaobchadzat spdsobom, ktorym sa zachovava
alebo kontroluje vhodnost materialu podfa jeho uréeného pouzitia. V opacénom pripade sa syr musi opatovne
posudit’ v sulade s kapitolou 4.

Usmernenie o Uprave je uréené potravinarskym podnikom, ktoré prijimaju zhodnoteny syr a pouzivaji ho
ako surovinu na dalSie spracovanie a/alebo ho spracuvaju ako medziprodukty pred pouzitim ako suroviny.
Konkrétne kroky Upravy vSak mozno zadat ako zakazku inym potravinarskym podnikom a/alebo ich mézu
vykonavat iné potravinarske podniky v potravinovom retazci. Suvisiace opatrenia odporucané v tejto
priruCke sa maju uplathovat v potravinovom retazci ,syr ako surovina po dalej spracovanu potravinu®.

Druhy odchylok sa rieSia individualne. V praxi sa mdze vyskytnut viac ako jeden druh odchylky (napr.
viditelna plesen na syrenine ziskanej z linky). V kazdom pripade sa pri posudeni vhodnosti zhodnoteného
syra musia zohladnit vSetky druhy vyskytujicich sa odchylok.

Informacie v tejto kapitole tykajuce sa usmernenia uvedeného v kapitole 4 su zhrnuté v prilohe.

Pretoze mikrobiologickému rastu v niektorych zhodnotenych syroch takmer nie je mozné pocas skladovania
a prepravy Uplne zabranit, mikrobiologické kritéria na posudenie vhodnosti materialu na zaciatku (kapitola 4)
su spravidla prisnejSie ako zodpovedajuce mikrobiologické kritéria pouzité na posudenie tohto materidlu v
Case pouzitia ako suroviny v dalej spracovanych potravinach. Patogénne baktérie nerastd v polotvrdych a
tvrdych syroch.

5.1. VSeobecné opatrenia uplatnitel'né pred uvolnenim ako suroviny na d'alSie
spracovanie

5.1.1. Ochrana otvorenych povrchov pred prepravou

V zaujme minimalizacie (daldej) kontaminacie a rozvoja viditelnej plesne po€as skladovania a prepravy sa
otvorené povrchy zhodnoteného syra musia chranit.

Zhodnoteny syr s neporudenym balenim (napr. material vrateny z velkoobchodnych podnikov), s
neporudenou suchou kérkou (napr. ementdl, tvrdé syry) alebo s neporuSenym potiahnutim nepotrebuje
dalSie balenie po¢as manipulacie, prepravy a skladovania.

Syry s poruSenym balenim, kérkou alebo potiahnutim sa musia znovu zabalit, obalit' alebo ina& chranit’ pred
kontaminaciou poCas prepravy a skladovania. Mrazenie poskytuje dostato€ni ochranu pred
mikrobiologickym rastom na syre a v fniom.

Konkrétne opatrenia pre syr kontaminovany plesfiou sa uvadzaju v oddiele 5.4.8.

5.1.2. Fyzickd manipulacia

So zhodnotenym syrom sa musi zaobchadzat spésobom, ktory nevedie k fyzickému poskodeniu ochranného
povrchu syra (balenie, potiahnutie alebo sucha kérka syra).

Sucha kérka syra, balenie a potiahnutie musia byt neporusené.

Povrch syra, ktory bol v styku s podlahou, by sa mal vzdy zneSkodnit a pouZit v sulade s nariadenim
€. 1069/2009 (vedlajSie zivoCiSne produkty).

Najma s vakuovymi baleniami a féliami na zrenie sa musi zaobchadzat starostlivo, aby sa zabranilo
poskodeniu balenia (€o spdsobi pristup plesne ku kysliku). PoSkodené balenia sa musia zneskodnit, pokial

19



Priru¢ka EDA/JEUCOLAIT o syre ako surovine prijata 1. februara 2018

sa syr nepouzije na dalSie spracovanie ¢o najrychlejSie a bez zbyto¢ného odkladu alebo sa nemrazi pred
dalSim skladovanim.

5.1.3. Osobitné informacie, ktoré sa musia uvadzat’ v pripade urcitych vyrobkov

a) Syr vhodny len na dalSie spracovanie

Ked syr nie je vhodny na priamu konzumaciu, ale je vhodny ako surovina len na dalSie potravinarske
spracovanie, v prislusnom jazyku sa na nadobe (napr. palety, stojany atd.) a/alebo v sprievodnych
dokumentoch oznaci ako ,Potravina vyhradne na dalSie (potravindrske) spracovanie®, pretoze je to
potrebné na zabezpecenie vysledovatelnosti k pdvodnému vyrobcovi. Toto oznacenie je takisto délezité, ak
syrovy material prekroCil stanovené datumy trvanlivosti, najméa ak je datum trvanlivosti stale uvedeny na
baleni, aby sa zamedzilo nedorozumeniu, pokial ide o stav a uréené pouzitie materialu.

Ak sa takyto zhodnoteny syr uchovava v zariadeniach spolo¢ne s inymi potravinami, musi sa drzat oddelene
od inych surovin a musi sa zabezpedit jasné oznacenie oblasti, kde sa uchovava zhodnoteny syr, aby sa
zamedzilo chybam tykajucim sa jeho povahy a ur¢enia.

b) Doplfujuce informacie

V niektorych pripadoch sa musia v sprievodnych dokumentoch uviest doplfiujuce informacie, lebo
potravinarske podniky prijimajuce material ich mézu potrebovat na zabezpeenie vhodnej manipulacie,
pripravy a Upravy podla povahy suroviny.

Tieto informacie su osobitne doélezité, ked:

e kontaminacia kovmi sposobila deklasifikaciu (pozri oddiel 4.5). Tieto informacie su potrebné na pomoc
dalSiemu potravinarskemu podniku zabezpedit vybavenie na efektivne odstranenie nebezpecenstva,

e je potrebné postupit informacie o akomkolvek obsahu mineralnych olejov a natamycinu pouzitych v
potahovacich materialoch a/alebo voskoch na zabezpecenie vhodnej Upravy a pouzitia zhodnoteného
syra a manipulacie s nim v naslednych krokoch v potravinovom retazci (pozri oddiel 4.6),

e Dbakterialna kontaminacia spdsobila deklasifikaciu (pozri oddiely 4.8 a 4.9). Musia sa poskytnut
informacie na umozZnenie vykonania spravnych manipulaénych postupov, ktoré obmedzia dalSie
rozmnozZovanie a rast, a pouZitia vhodnej tepelnej upravy,

o ked syr prekro€il, pravdepodobne prekro€i alebo méa histériu prekroCenia hladiny koagulazovo
pozitivnych stafylokokov 10” JTK/g,

o ked je syr kontaminovany patogénnymi baktériami, tieto informacie su potrebné na vykonanie
manipulaénych postupov na obmedzenie rastu a vhodnej tepelnej Upravy a na zabranenie kriZzovej
kontaminacii v kazdom dalSom kroku procesu,

e ked syr obsahuje mimoriadne vysoké urovne hygienickych ukazovatelov, ako napriklad E. coli alebo
koliformné baktérie,

e v sulade s oddielom 4.10.4 existuje predpoklad, ze pritomna viditelna plesen je pravdepodobne druhu
[... (Specifikujte druhy plesni)....... ] pouZitého vo vyrobe [...(uvedte nazov druhu syra)....]

o informacie, Ze materidl by mal prejst tepelnou Upravou na obnovenie jeho bezpeénosti, sa musia
poskytnut, ak bol syr mikrobiologicky kontaminovany organizmami, ktoré sa musia vyrazne znizit. Tieto
informacie sa zaclenia do vyhlasenia o uréenom pouziti takto: ,Potravinovy material vyhradne na dalSiu
tepelnu upravu®.

Vyrobca musi vzdy naslednym stupriom potravinového retazca oznamit (prostrednictvom sprievodnych
dokumentov a/alebo pripadne oznacenia) teplotné podmienky ur¢ené na zaklade analyzy nebezpecéenstva, v
ktorych sa material musi skladovat a prepravovat a — ked to je potrebné na zachovanie alebo kontrolu
mikrobiologickej vhodnosti materidlu — maximalne trvanie prepravy/skladovania pred dalSim spracovanim.
Oznamovanie by malo byt zaloZzené na usmerneni uvedenom v oddieloch 5.3.2 a 5.4.5 o tom, ako zachovat
vhodnost’ na dal3ie spracovanie po&as prepravy a skladovania.

Syr, ktory je vyradeny z potravinového retazca a ktory sa zneSkodni a pouzije inym spésobom, musi byt
oznaceny v sulade s poZiadavkami nariadenia €. 1069/2009 (vedlajSie ZivoC€iSne produkty).

5.2. VSeobecné opatrenia uplatnitel'né pocas skladovania a prepravy

Zhodnoteny syr sa uchovava a prepravuje pri teplotach stanovenych potravindrskym podnikom
zodpovednym za vyrobu.
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Obalovy material a makké plasty, ako napriklad félia na zrenie, sa poc¢as skladovania a prepravy nesmu
porusit a odstrania sa az pred bezprostrednym pouzitim, najmd ak material zohrava ulohu pri ochrane
povrchu pred kontaminaciou a/alebo dalSim znehodnotenim (vynimkou je pripad, ked sa material uchovava
mrazeny).

VSetok obalovy material a makké plasty, ako napriklad folia na zrenie, sa pred pouzitim musia odstranit.

Ked prevadzkovatel potravinarskeho podniku z predchadzajuceho stupfia potravinového retazca urcil
Casové obmedzenie, dokedy sa zhodnoteny syr musi dalej upravit, v naslednom stupni sa takato poziadavka
musi dodrzat. Ked nebolo uréené takéto obmedzenie, malo by sa vykonat posudenie trvanlivosti materialu.
V pripade problémov s vykonavanim mozno material zmrazit' s cielom zabranit’ dalSiemu zhorSeniu kvality.

Vyrobca mdze Specifikovat, ze mikrobiologicky stabilny syr mozno prepravovat pri teplotach do 15 °C.

Vacsina nevyzretych syrov®, syreniny, syrovych krajov a odrezkov ma znizenu mikrobiologicku stabilitu a
musi sa uchovavat v chladnom prostredi pri teplotach nepresahujucich hodnoty uréené vyrobcom. Kratka
Casova odchylka od tychto teplotnych poziadaviek nepredstavuje mikrobiologicky problém a vy3Sie teploty
mozu byt akceptovatelné; medzi priklady patri kratka doprava, nakladka/vykladka a preprava v ramci
potravinarskeho podniku.

Informacie (oddiel 5.1.3) sa musia prilozit k zhodnotenému syru poc€as skladovania a prepravy.

Je dblezité, aby bolo mozné zhodnoteny syr efektivne vysledovat naspat’ a dopredu, od pévodného vyrobcu
po kone¢ného pouzivatela. Na podporu efektivneho sledovania sa kazda registracia® vykonana v
potravinovom retazci ,syra ako suroviny po dalSie spracovanie“ musi spojit’ s identifikaciou Sarze poskytnutej
dodavatefom.

Pri manipulacii s kontaminovanym materialom a riadeni (vratane cCistenia) skladovacich a spracovacich
zariadeni a poCas prepravy by sa mala zohfadnit mozna krizova kontaminacia materialu, ktora podporuje
rast patogénov.

Konkrétne opatrenia pre mikrobiologicky kontaminovany syr sa uvadzajua v oddiele 5.4.
5.3. VSeobecné opatrenia uplatnitel'né v zariadeni na d’'alSie spracovanie

5.3.1. Prijem

Po prijati a pred akymkolvek pouZitim alebo skladovanim sa vSetok prijaty material musi vizualne
skontrolovat’ a musia sa prijat rozhodnutia, pokial ide o jeho prijatie a pripadné obmedzenia jeho pouZivania.

Pri prijme sa musi registrovat:

e druh suroviny,

e vizualny stav zhodnoteného syra (napr. viditelna plesen, syrové roztoCe, Spina atd.),
e stav obalového materiélu a folie na zrenie,

o informacie tykajuce sa pouzivania, povahy akejkolvek kontaminacie a upravy,

e informacie o vysledovatelnosti.

Syr uréeny na dalSie spracovanie by sa mal dat vysledovat k pdvodnému vyrobcovi. Ak nie, nesmie sa dalej
spracovat’ a musi sa zneSkodnit a pouzit' v sulade s nariadenim €. 1069/2009 (vedlajSie zivociSne produkty).

V pripade pochybnosti o tom, & bol syr zhodnoteny, prepraveny, skladovany a/alebo &i sa s nim
manipulovalo v sulade s touto priru¢kou, sa syr musi vyradit’ a vratit alebo zneSkodnit a pouZit v sulade s
nariadenim €. 1069/2009 o vedfajSich Zivo€iSnych produktoch. Ak napriklad existuju pochybnosti o tom, €i je
presiahnutd alebo &i je pravdepodobné, Ze by mohla byt presiahnuta droveh koaguldzovo pozitivnych
stafylokokov 10° JTK/g, materidl sa musi vyradit.

VSetky odmietnuté Sarze a dévody vyradenia sa musia zaznamenat.

V pripade, Zze sa so zhodnotenym syrom nemanipuluje spdsobom, ktory zachovava alebo kontroluje
vhodnost’ materialu podla jeho uréeného pouzitia, material sa musi opatovne posudit’ v sulade s kapitolou 4.

2 Okrem syru, ktory je v tepelne zape€atenom baleni alebo bol podrobeny podobnym metédam, ktoré predstavuji mikrobiologickd
Upravu po fermentacii.

2 Pozri vykonavacie nariadenie Komisie (EU) &. 931/2011.
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Kazda registracia vykonana v potravinovom retazci ,syra ako suroviny po dalSie spracovanie” sa musi spojit
s identifikaciou Sarze poskytnutej dodavatefom.

Konkrétne opatrenia pre mikrobiologicky kontaminovany syr sa uvadzaju v oddiele 5.4.

5.3.2. Skladovanie

Len pri materiali, ktory si vie zachovat vhodnost na dalSie spracovanie, sa mdze zvazit' skladovanie (pre
usmernenie pozri kapitolu 4).

Iny material, ktory preSiel prijimacou kontrolou, sa neskladuje a pouzije sa ¢o najrychlejSie a bez zbytocného
odkladu.

Obalovy material a félia na zrenie sa pocas skladovania musia uchovavat neporuSené a nesmu sa odstranit
az do bezprostredného pouZitia.

Informacie (oddiel 5.1.3) musia byt prilozené k zhodnotenému syru pocas skladovania.

So syrom uréenym na skladovanie sa musi zaobchadzat spdsobom, ktory nevedie k fyzickému poskodeniu
povrchu syra (balenie, potiahnutie alebo sucha korka syra). Sucha kérka syra, balenie a potiahnutie musia
byt neporusené. Najma s vakuovymi baleniami a féliami na zrenie sa musi zaobchadzat starostlivo, aby sa
zabranilo poSkodeniu balenia, lebo akékolvek prederavenie poskytuje plesniam pristup ku kysliku. Porusené
balenia sa musia opravit’ alebo sa materidl musi znovu zabalit okrem pripadu, Ze material sa ¢o najrychlejSie
a bez zbyto&ného odkladu pouzije na dalSie spracovanie.

Pri planovani a udrzbe (vratane Cistenia) skladovacich zariadeni by sa mala zvazit aj mozna krizova
kontaminacia.

Pokial ide o skladovaciu teplotu, odkazuje sa na oddiel 5.2.

Ked trvanlivost zhodnoteného syra ovplyviiuje bezpecnost potravin a vhodnost, pouziva sa rotacny systém
zasob kazdého druhu syra, ako napriklad ,prvy dnu, prvy von“ (princip FIFO), ked sa berie najprv z
najstarsej Casti, alebo iné vhodné postupy. Personal by mal byt vySkoleny na prednostné odosielanie
najstarSich zasob. Na zabezpedenie spravnej rotacie zasob treba vykonavat kédovanie Sarzi.

PrediZzené skladovanie zhodnoteného syra (napr. na senzorické Gcely) musi byt zalozené na potvrdeni
historickych Udajov a praktickych skusenostiach.

5.3.3. Pouzivanie

VSetok obalovy material a makké plasty vratane félie na zrenie sa pred pouzitim musia odstranit’.
5.4. Konkrétne opatrenia podla druhu syra

5.4.1. Potahované, voskované alebo balené syry

Skladovanie a preprava

Potah, vosky a obalovy materiél sa pocas prepravy a skladovania musia uchovavat’ neporusené.

Manipulacia na mieste urenia a Uprava pred pouzitim

Potah, vosky a obalovy material sa po€as skladovania musia uchovavat neporusené a nesmu sa odstranit
az do bezprostredného pouzitia.

Potah, vosky a obalovy material sa pred pouzitim musia odstranit, napr. stiahnutim, okefovanim alebo
oSupanim. Potravinovi bezpecnost syra nesmu ovplyvnit neprijatelné udrovne rezidui chemickych
nebezpelenstiev pre bezpeénost potravin, ako su natamycin a mineralne oleje* v potahu, voskoch a
obalovych materialoch. V pripade potahu a voskov s obsahom natamycinu sa musi odstranit najmenej
5 mm. Ked sa odstranenie vykonava pomocou Specifického tepelného procesu odstranenia, malo by sa
zabezpedit, aby sa natamycin a mineralne oleje pritomné v potahu, voskoch a obalovych materialoch
nepreniesli do syra.

22 Existuji dve hlavné skupiny mineralnych olejov: jednu skupinu tvoria nasytené uhfovodiky z minerainych olejov (MOSH) zloZené z
alkanov a cyklickych alkanov a druhu skupinu aromatické uhlovodiky z mineralnych olejov (MOAH) zlozené z aromatickych

sa uvadzaju vo vedeckom stanovisku Eurépskeho uradu pre bezpe&nost potravin (EFSA) o uhlfovodikoch z mineralnych olejov v
potravinach, vo vestniku EFSA Journal 2012, 10(6), 2704.

22



Priru¢ka EDA/JEUCOLAIT o syre ako surovine prijata 1. februara 2018

Odstraneny potahovy material sa musi zneskodnit' a pouzit v sulade s nariadenim ¢&. 1069/2009 (vedlajSie
Zivocisne produkty).

Dalsie informacie sa uvadzaju v oddiele 4.6.

5.4.2. Necisty syr

Uprava pred pouzitim

Necisté Skvrny, ktoré sa m6zu vyskytovat na povrchu syra alebo jeho kérke, sa musia odstranit odrezanim,
umyvanim, kefovanim alebo drhnutim v sulade so spravnou hygienickou praxou.

Pri planovani a vykonavani postupu odstranenia by sa mala zvazit aj mozna krizova kontaminacia.

5.4.3. Syr kontaminovany fyzickym nebezpeéenstvom

Prijem a Uprava pred pouzitim

Syr kontaminovany nebezpe&nymi tulomkami sa mdze prijat, len ak je nainstalované zariadenie na ucinné
odstranenie takychto ulomkov (napr. pouzitie magnetickych poli, sit alebo filtrov), ktoré akceptoval prislusny
organ, al/alebo ak sa takéto zariadenie, ktoré dokaze ucinne zaistit takéto ulomky, nainstaluje a pouziva
spolo¢ne s urenym postupom triedenia, ktorym sa odstrani kontaminovany material.

U&inné odstranenie kovu sa uréi pomocou kontrolnych opatreni na odstranenie kovovych predmetov, napr.
e urcenim velkosti filtrov/sit,
e uréenim citlivosti magnetickych separatorov alebo magnetickych filtrov.

Overenie procesu odstranenia sa mbze vykonat napr. pomocou detektorov kovov alebo réntgenovych
testovacich zariadeni.

Overenie je potrebné najma vtedy, ked existuje podozrenie, ze pouzity syr obsahuje kovoveé ¢asti.

5.4.4. Syr kontaminovany kvasinkami

Pokial ide o kontaminaciu syra kvasinkami, nie su potrebné Specifické obmedzenia iné nez tie, ktoré su
potrebné na kontrolu pachuti (¢o nespada do rozsahu tejto prirucky).

Z hladiska bezpelnosti potravin sa mézu uplatnit' Easové a teplotné kritéria, ktoré sa beZzne pouzivaju pri
zodpovedajucom materiali v ramci Specifikacie.
5.4.5. Syr kontaminovany baktériami — véeobecné opatrenia

Skladovanie a preprava

Rast baktérii je spravidla mozné minimalizovat prostrednictvom kontroly ¢asu a teploty®, ktora je mimoriadne
doélezita, ak existuje opodstatnené podozrenie, Ze baktérie mézu produkovat toxiny (napr. S. aureus), kym
su pritomné v syre. Ak sa vyskytne takato situacia, opatrenia zahffiaju rychle spracovanie alebo skladovanie
v podmienkach, ktoré obmedzuju rast baktérii.

5.4.6. Syr, ktory prekracuje mikrobiologické kritéria pre hygienické ukazovatele (vratane
kritérii hygieny procesu)

Koaguldzovo pozitivne stafylokoky

Syr, ktory bol vybrany na pouzitie ako surovina na dalSie spracovanie z dbévodu prekro€enia
mikrobiologického kritéria pre koagulazovo pozitivne stafylokoky, sa musi otestovat s ciefom overit, Ci ich
urovne nepresiahli 10° JTK/g. Ak to tak je, materidl by sa mal otestovat na pritomnost stafylokokovych
enterotoxinov (absencia v 25 g, n =5, ¢ = 0 v sulade s nariadenim ¢. 2073/2005).

Ak sa zistia stafylokokové enterotoxiny, predmetny syr sa musi znesSkodnit' a pouzit' v sulade s pravnymi
predpismi o vedlajSich Zivo&idnych produktoch.

V pripade materialu, ktory prekraduje kritérium pre koaguldzovo pozitivne stafylokoky, sa vyZaduje kontrola
Casu a teploty na zamedzenie dalSiemu rastu, a tym minimalizaciu pravdepodobnosti tvorby stafylokokovych

% Teplota sa nemdze nikdy posudzovat samostatne. Pre mikrobialnu kontrolu je rovnako dolezity &as.
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enterotoxinov. Minimalna teplota na rast S. aureus je 5,7 °C. Ak sa syr uchovava v teplote nizSej, ako je
uvedena, ¢as skladovania nezohrava Ziadnu ulohu.

Integrovana Uprava na zabezpecenie vhodnosti

Syr, ktory prekracuje mikrobiologické kritérium pre koagulazovo pozitivne stafylokoky:

e Zhodnoteny syr musi prejst tepelnou Upravou, ktora zabezpeci logaritmické znizenie minimalne 8 log:q
JTK/g, ¢o zodpoveda vystavenie materialu teplote najmenej 76 °C pocas 15 sekind alebo 80 °C pocas 6
sekdnd™.

e Tepelna Uprava sa musi monitorovat a overit ako vhodna pre zariadenie.

e Tuto tepelnu upravu mozno vykonat pred dalsim spracovanim alebo ako integrovanu fazu spracovania
vo vyrobe dalej spracovanych vyrobkov.

e Mozno pouzit' alternativnu technoldgiu (napr. vysoky tlak) s rovnakym ucinkom (min. zniZenie S. aureus
8 logyo JTK/Q).

o Na ucely overenia sa kone¢né vyrobky zo zhodnoteného syra tohto typu musia pravidelne testovat na
stafylokokové enterotoxiny.

Syr, ktory prekracuje iné hygienické ukazovatele

Nie su potrebné Specifické obmedzenia iné nez tie, ktoré su potrebné na kontrolu pachuti (€o nespada do
rozsahu tejto prirucky). Z hladiska bezpec€nosti potravin sa mézu uplatnit asové a teplotné kritéria, ktoré sa
bezne pouzivaju pri zodpovedajucom materiali v ramci Specifikacie. Syr, v ktorom boli zistené mimoriadne
vysoké urovne hygienickych ukazovatelov, by sa vS8ak nemal pouzit, kym nebude vykonané posudenie
mozného obsahu patogénnych mikroorganizmov.

Hoci sa to nevyzaduje v pravnych predpisoch, odporuc€a tepelne upravit zhodnoteny syr, ktory prekrodil
mikrobiologické kritéria pre ukazovatele hygieny procesov. Baktéria E. coli je pomerne citliva na teplo, takze
postacuje tepelna uprava podobna Uprave odporuéanej pre koagulazovo pozitivne stafylokoky alebo L.
monocytogenes.

5.4.7. Syr, ktory prekracduje mikrobiologické kritéria pre patogény (vratane kritérii
bezpecnosti potravin)

Na obmedzenie dalSieho rastu, a tym na zabezpeclenie toho, aby bola tepelnd uUprava vykonana pocas
dalSieho spracovania naozaj schopna prakticky odstranit patogény, je potrebna kontrola ¢asu a teploty. Cas
je velmi doélezitou otazkou z hladiska kontroly L. monocytogenes v materiali, ktory podporuje rast listérie pri
teplotach chladenia. Takyto syr kontaminovany tymto patogénom by sa preto mal na miesto svojho uréenia
odoslat o najrychlejSie a bez zbyto€ného odkladu. V pripade materialu, ktory nepodporuje rast, sa to
nevyzaduje.

To isté plati pre ostatné patogény.

KedZe minimalna teplota na rast baktérie Salmonella je 5,7 °C, €as skladovania nezohrava ziadnu ulohu v
pripade syra kontaminovaného salmonelou, ak sa uchovava pri teplote nizSej ako 6 °C.

Mala by sa zvazit mozna krizova kontaminacia materialu, ktory podporuje rast patogénov. Malo by sa to
zohladnit' pri manipulacii s kontaminovanym materialom a riadeni (vratane Cdistenia) skladovacich a
spracovatelskych zariadeni.

Integrovana Uprava na zabezpecenie vhodnosti

e Zhodnoteny syr musi prejst tepelnou Upravou, ktora zabezpedeni miniméalne zniZenie 8 log,o JTK/g.

e V pripade baktérie L. monocytogenes to zodpoveda vystaveniu syra teplote najmenej 75 °C pocas 15
sekund alebo 80° C pocas 3 sekund®.

e V pripade salmonely je tepelna Uprava zodpovedajluca pasterizacii viac nez postacujuca.

% Na zaklade D-hodndt pre S. aureus v mlieku [Firstenberg-Eden et al.: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk (Smrt a zniZenie Staphylococcus aureus poCas tepelnej Upravy mlieka), Canadian Journal of Microbiology 23
(1977), s. 1034 — 1037)] s dalSimi +3 ° C na kompenzaciu vysSieho podielu tuku, susiny a soli (podla odporu€ania US-FDA)

% Na zaklade D-hodndt pre L. monocytogenes v mlieku (idaje Combase) s dal$imi +3 © C na kompenzaciu vyssieho podielu tuku,
suSiny a soli (podla odporuc¢ania US-FDA)
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e V pripade syra, ktory bol presmerovany na dalSie spracovanie z dévodu prekroCenia kritérii pre iné
patogény, by sa mali zdokumentovat kombinacie €asu a teploty Specifické pre dany patogén s
vyslednym zniZenim 8 log;o JTK/g.

Tuato tepelnu Upravu mozno vykonat pred dalSim spracovanim alebo ako integrovanu fazu spracovania vo
vyrobe dalej spracovanych vyrobkov.

Mozno pouzit alternativnu technolégiu (napr. vysoky tlak) s rovnakym uc¢inkom (min. znizenie 8 log,q JTK/Q).

Tepelna uprava sa musi monitorovat' a overit ako vhodna pre zariadenie.

5.4.8. Syr kontaminovany plesiou
Preventivne opatrenia pred uvolnenim

a) Odstranenie viditelnych kolonii plesni

Musia sa zaviest vhodné opatrenia na zamedzenie Sireniu plesni. Syry, ktoré su prili§ malé na potrebné
odstrdnenie plesne alebo ktoré maju vidkna plesni, ktoré vnikaju hlboko cez dierky alebo ok&, nesmu
prichadzat do uvahy na odstranenie plesne.

Malé koldnie plesni na povrchu sa m6zu oSkrabat. Pri odstrafiovani vacSich (ale len malého poctu) kolonii
plesni sa musi odrezat minimalne 1,3 cm do hibky a okolo $kvrny*. Odstranit sa musi aj véetok vyblednuty
material okolo $kvrny. V pripade plesnivej$ich povrchov sa musi odstranit minimalne 1,3 cm do hibky. V
praxi by sa na dosiahnutie u¢inného odstranenia mali odrezat 2 — 3 cm. Ak plesef na zhodnotenom syre
vytvorila, ked sa uchovaval pri teplotach nad 7 °C, musia sa odstranit minimalne 2 cm.

Plesen sa musi odstrafiovat starostlivo, aby sa minimalizovala moznost kontaminacie novo vystaveného
povrchu syra. Povrch, ktory je vystaveny z dévodu odstranenia plesne, sa musi chranit prostrednictvom
vakuového balenia alebo balenia v modifikovanej atmosfére, pokial nie je mrazeny.

b) Véakuové balenie alebo balenie v modifikovanej atmosfére

Vakuové balenie zniZzuje mnozstvo vzduchu v baleni a hermeticky uzatvara balenie, takze vnutri zostane
takmer dokonalé vakuum.

VSeobecne kombinacia viac ako 50 % oxidu uhli¢itého a menej ako 1 % kyslika zabrafiuje rastu plesni.
KedZe oxid uhli¢ity zvyCajne vznika v baleni zo samotného syra, hlavnym cielom procesu balenia je
odstranit kyslik.

Zhodnoteny syr so zacinajucim viditelnym rastom plesni sa nemusi vakuovo balit za predpokladu, Ze kolénie
mozno ucinne odstranit’ (pozri predchadzajucu €ast textu) a materidl sa na miesto svojho uréenia odosle a
pouzije €o najrychlejSie a bez zbyto€ného odkladu. Ak je v3ak pravdepodobné, Ze sa po&as prepravy a
skladovania vytvori pleseri na zhodnotenom syre, ktory v ase odoslania nebol plesnivy, zhodnoteny syr sa
musi pred odoslanim u&inne vakuovo zabalit o najrychlejSie a bez zbyto€ného odkladu. Faktor €asu je
doleZity, lebo niektoré plesne (zavislé od kyslika) dalej rastu, kym v baleni nevznikne kontrolovana
atmosféra.

Zariadenie pouzivané na vakuové balenie zhodnoteného syra musi byt dostatocne uUc&inné (napr. elektrické
Cerpacie systémy) na dosiahnutie nizkeho obsahu vzduchu a umoznenie tesného prifnutia balenia na
material. Ked' sa material vakuovo bali v nadobe, pouzije sa meradlo vakua.

Balenie musi byt z materialu, ktory tvori bariéru proti kysliku a ktory je dostato¢ne pruzny. Balenie a spoj
(tepelny zvar) musia byt dostato¢ne silné, aby material chranili pred nahodnym porusenim (vyvoj plesne vo
vakuovom baleni je takmer vzdy zapri€ineny porusenym balenim alebo nedostatoénym spojom).

Balenie v modifikovanej atmosfére je alternativou vakuového balenia a plen oxid uhli€ity alebo oxid uhli€ity s
dusikom na dosiahnutie hladiny kyslika men3ej ako 0,5 %.

Opatrenia poc€as skladovania a prepravy

Rast plesni mozno vSeobecne minimalizovat prostrednictvom kontroly ¢asu a teploty”, o je mimoriadne
dolezité, ak znepokojivé plesne nie su odstranené pocas planovaného dalSieho spracovania alebo ak
existuje opodstatnena pravdepodobnost, Ze znepokojivé mikroorganizmy mézu produkovat toxiny, kym
budlu pritomné v zhodnotenom syre. Vznik toxinov suvisi najma so Specifickym druhom plesni, ktoré su
schopné produkovat toxiny v potravinach, ked su na to splnené potrebné podmienky.

% Studie o migracii mykotoxinov do syra zriedka uvadzaju prienik do syra vaési ako % palca/1,3 cm.
" Teplota sa nemdze nikdy posudzovat samostatne. Pre mikrobialnu kontrolu je rovnako délezity éas.
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Preprava a skladovanie v teplotach chladenia nezamedzuju rozvoju plesne, ale obmedzuju rast, a najma
a¢inne minimalizuju pravdepodobnost’ tvorby mykotoxinov.

Preto su pre zhodnoteny syr s viditefnymi koldénami plesni, s odstranenymi koléniami plesni alebo so
zvySenou pravdepodobnostou rozvoja viditelnych kolénii plesni potrebné Specifické ¢asové a teplotné
kritéria, pricom sa zohladnuju minimalne teploty pre rast a tvorbu toxinov?®.

Takyto zhodnoteny syr sa v nalezitych pripadoch na miesto svojho uréenia musi odoslat’ o najrychlejSie a
bez zbyto€ného odkladu. Uplatnené Zasové a teplotné podmienky by mali byt podporené analyzou
nebezpecenstva.

Len par druhov plesni produkuje toxiny pri nizSich teplotach a hromadenie tychto mykotoxinov v syre
ovplyviiuju viaceré premennég, ako su teplota, aktivita vody, pH a Cas. VSeobecne sa relativna vihkost a
teplota povazuju za najvyznamnejSie faktory. Potencial produkcie mykotoxinov v syre je nizSi ako v
laboratérnych zivnych médiach a ¢im je nizSia teplota, tym je riziko tvorby mykotoxinov mensie. Skladovanie
pri teplotach chladenia v kombinacii s obalovymi formatmi s pouzitim vakua alebo modifikovanej atmosféry,
ktoré umozfuju pomerne vysoku koncentraciu oxidu uhliitého (> 50 %) a/alebo nizku koncentraciu
zvyskového kyslika (< 0,5 %), vo vSeobecnosti zamedzuju rastu plesni v syroch.

Preto je dOlezité uchovavat takyto material do spracovania pri teplote nizSej ako 6 °C.

Manipulacia a upravy uréené na obnovenie vhodnosti na konzumaciu

Napriek opatreniam prijatym pri pévode materialu a po€as prepravy a skladovania sa aj tak méze vyskytnat
plesefi, mézu sa vyvinut' viditelné koldnie na povrchu syra, méze sa rozsirit plesnivy podiel povrchu syra
alebo plesne mézu preniknut do vnutra cez vzduchoveé priechody, ako su dierky alebo oka.

Ak bol zhodnoteny syr pripraveny a skladovany podla odporucani v tejto prirucke a manipulovalo sa s nim
podla tychto odporucani, pravdepodobnost pritomnosti mykotoxinov v takomto zhodnotenom syre je
mimoriadne nizka. Ak budu vébec pritomné, budu pritomné vo velmi malych mnozstvach.

S plesnivym syrom sa musi zaobchadzat' takto:

a) Ak sa v informaciach od dodavatela uvadza, Ze viditelné druhy vyskytujucich sa plesni su s najvacsSou
pravdepodobnostou druhy pouZivané vo vyrobe plestfiovych vyzretych syrov (pozri oddiel 4.10.4),
material sa méze pouzit v receptoch v mnozstve najviac 10 % vstupnych surovin, pokial dalSie
spracovanie zahffia ucinnu tepelnu Upravu (pozri dalej). Ak je material obrasteny plesfiami, mbze sa zo
senzorickych dévodov povazovat za vhodné odstranit pred pouzitim cely povrch.

b) Ak informacie uvedené v pismene a) nie su dostupné, material sa mbze v recepte pouzit' takto:
e  Syr s tvrdou/velmi tvrdou Struktirou (VBHS < 56 %):

v mnozstve najviac 10 % vstupnych surovin, pokial:
— podiel povrchu pokrytého viditelnou plesfiou je najviac 10 %
— a dalSie spracovanie zahffia u¢innu tepelnu Upravu (pozri dalej).

Ak je plesniou pokryty vacsi podiel povrchu, viditelna plesen sa pred pouzitim odstrani odrezanim syra
do minimalnej hibky 1,3 cm.

e Ostatné syry:

8 Udavané minimalne teploty prislusne pre rast a tvorbu toxinov st zhrnuté v tabulke niz$ie. Treba poznamenat, Ze Studie o tejto téme
suU pomerne obmedzené, vysledky podobnych $tudii su sotva porovnatelné a teplota je len jednym z aspektov tvorby toxinov.

Mikroorganizmus Minimalna teplota pre rast Minimalna ’te_plota'pre tvorbu toxinov
V zavislosti od toxinov

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 (pri 25 % CO2) 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 (pri 25 % CO2) nie je k dispozicii

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

*) Udavana minimalna teplota odraza aktualne podmienky Studie. Takze skutoéna minimalna teplota nebola uréena.
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V neobmedzenych mnozstvach, pokial sa pred pouzitim viditelna plesen odstrani odrezanim syra do
minimalnej hibky 1,3 cm. MenSie Skvrny vyskytujice sa na povrchu (s priemerom najviac 2 — 3 cm) sa
mdzu oskrabat. V praxi by sa na dosiahnutie u¢inného odstranenia mali odrezat 2 — 3 cm.

Syr, ktory po moznom kroku odstranenia plesne nespifia uvedené poziadavky, sa nesmie pouZit a musi sa
zneSkodnit’ a pouzit' v sulade s pravnymi predpismi o vedlajsich zivogiSnych produktoch.

Porusené vakuové balenie a folie na zrenie sa musia vyradit' alebo, ak nie su plesnivé, musia sa na dalSie
spracovanie pouzit €o najskor a bez zbytoéného odkladu.

Plesne sa jednoducho zabiju teplom, pricom akékolvek koncentracie mykotoxinov mozno znizit, ale nie
odstranit. Vedecké informacie o zni€eni mykotoxinov teplom su velmi obmedzené, ¢o umoznuje len
Standardny pristup k tepelnej uprave.

Spracovanie musi zahfhat kroky, ktoré zabezpecia tepelnu Upravu, ktora Gcinne zni¢i vSetky vlakna. So
zretelom na nedostatok vedeckych dbkazov o vhodnosti nizSich spracovatelskych kritérii postacuju
Standardné kritérid najmenej 75 °C po€as minimalne 1 minuty.
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KAPITOLA 6 VYKONAVANIE

6.1. Individualny prevadzkovatel potravinarskeho podniku

V sulade s nariadenim €. 852/2004 sa postupy, opatrenia a kontroly uvedené v tejto priru¢ke maju vykonavat
v systémoch riadenia bezpecnosti potravin zalozenych na HACCP, ktoré navrhne a realizuje individualny
prevadzkovatel potravinarskeho podniku do tej miery, do akej su primerané povahe ich zapojenia do
zhodnocovania, prepravy, skladovania a pouzivania zhodnoteného syru ako suroviny a manipulacie s nim.

Malo by to zahfhat zaznamenavanie vSetkych uréenych parametrov a postupov, ktoré dokumentuju
rozhodnutia prijimané v kazdodennych &innostiach.

Uginné systémy vysledovatelnosti su délezité pre obchodnych partnerov a aj pre subjekty verejného sektora
na zabezpec€enie a naslednu dokumentaciu, ze zhodnoteny syr sa pouziva podla uréenia. Material na jeho
vhodnost’ na dalSie spracovanie posudzuje prevadzkovatel potravinarskeho podniku, ktory takisto urcuje,
ako sa definuju jednotlivé Sarze. Vysledovatelnost by mala byt zabezpe&ena smerom k predchadzajucim a
aj naslednym krokom zhodnotenia az po pouzitie ako zlozka v koneénom vyrobku.

Dodrziavanie tejto priru¢ky sa malo uvadzat v zmluvach medzi obchodnymi partnermi.

6.2. Audity tretich stran

Overenie dodrziavania tejto priru¢ky sa vykonava pomocou auditu dokumentacie, ktoru predlozi individualny
prevadzkovatel potravinarskeho podniku a ktora bude doplnena fyzickou inSpekciou priestorov. M6ze byt
potrebné ziskat dalSie informacie z predchadzajlcich a/alebo naslednych krokov v potravinovom retazci ako
sucast posudenia dodrziavania.
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Odkazy na pravne predpisy
Poznamka: Vzdy sa uplatriuji najnovsie (konsolidované) verzie uvedenych pravnych predpisov.
Codex Stan 208/1999 — Skupinovy Standard pre syry v naleve.

Smernica Rady 96/23/ES z 29. aprila 1996 o opatreniach na monitorovanie urditych latok a ich rezidui
v zivych zvieratach a zivoCiSnych produktoch a o zruSeni smernic 85/358/EHS a 86/469/EHS a rozhodnuti
89/187/EHS a 91/664/EHS.

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) &. 178/2002 z 28. januéra 2002, ktorym sa ustanovuju
vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriaduje Eurdpsky urad pre bezpecnost potravin
a stanovuju postupy v zalezitostiach bezpec&nosti potravin.

Nariadenie Eur6pskeho parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin.

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuji
osobitné hygienické predpisy pre potraviny zivo¢iSneho pdvodu.

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) €. 854/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuji
osobitné predpisy na organizaciu uradnych kontrol produktov ZivoiSneho pdvodu uréenych na ludsku
spotrebu.

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢&. 882/2004 z 29. aprila 2004 o dradnych kontrolach
uskuto€riovanych s cielom zabezpecit overenie dodrziavania potravinového a krmivového prava a predpisov
o0 zdravi zvierat a o starostlivosti o zvieraté.

Nariadenie Eurdépskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1935/2004 z 27.oktébra 2004 o materidloch a
predmetoch uréenych na styk s potravinami a o zruSeni smernic 80/590/EHS a 89/109/EHS.

Nariadenie Komisie (ES) €. 2073/2005 z 15. novembra 2005 o mikrobiologickych kritériach pre potraviny.

Nariadenie Komisie (ES) €. 1881/2006 z 19. decembra 2006, ktorym sa ustanovuju maximalne hodnoty
obsahu niektorych kontaminantov v potravinach.

Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1069/2009 z 21. oktobra 2009, ktorym sa ustanovuji
zdravotné predpisy tykajuce sa vedlajSich ZivoCiSnych produktov a odvodenych produktov neuréenych na
ludsku spotrebu a ktorym sa zruSuje nariadenie (ES) &. 1774/2002 (nariadenie o vedfajSich Zivo&isnych
produktoch).

Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) ¢&.931/2011 z19. septembra 2011 o poziadavkach na
vysledovatelnost stanovenych nariadenim Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) &. 178/2002 v suvislosti
s potravinami zivociSneho pdvodu.

Nariadenie Komisie (ES) C.282/2008 z27. marca 2008 o recyklovanych plastovych materialoch
a predmetoch uréenych na styk s potravinami, ktorym sa meni a doplha nariadenie (ES) €. 2023/2006.
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PRILOHA | K PRIRUCKE O SYRE AKO SUROVINE

Prehlad pouzivania a upravy zhodnoteného syru na dalSie spracovanie a manipulacie s takymto syrom

Druh
suroviny

1. Syry urcené
na priamu
konzuméaciu

2. Balené syry
a syrove kusy
vratené z trhu
alebo
maloobchodni
kmi
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Podskupin
aadruh
odchylky/d
efektu

1.1.
Nepotiahnuté

1.2.
Potiahnuté

2.1. Od
velkoobchodn
ych podnikov

a
maloobchodni
kov
schvalenych v
sulade s
nariadenim

¢. 853/2004
podla
$pecifikacie v
oddiele 4.2.1,
body A aB

2.2. Od inych
maloobchodni
kov (z
predajni)

Opatrenia uplatnitel'né pred uvolnenim

Opatrenia
uplatnitel'né pocas

Opatrenia uplatnitel'né pred pouzitim

Posudenie Manipulacia ; Postdenie
vhodného Sprievodné skladovania a Manipulacia : B
R . . . . prepravy X vhodnosti | Osobitné Uprava
urcenia/pouziti Ochrana Preventivhe | informacie a skladovanie na pouZitie
a povrchov opatrenia
.oy Odstranenie
ggéﬁagggﬁ:é Uchovéavanie pri teplote av | Uchovavanie suchej obalového materialu
informaci ramci limitov uréenych korky, balenia a potahu v pred pouzitim.
ioiacic. vyrobcom. Pozri oddiel 5.2. | neporusenom stave az do Odstranenie negistych
Zamedzenie fyzickému pouZzitia. Skvin.
Vhodné na dalSie Balenie, ak syr este Akykolvek obsah poskodeniu ochranného Uchovavanie suchej Odstranenie
Eotravmars_ke nie je zabaleny, Nevyzaduje sa. | mineralnych povrchu syra a uchovavanie | korky, balenia a potahu v Vhodné. potahového materialu
pracovanie. zamrazenie a/alebo olejov a suchej korky, balenia a neporusenom stave az do pred pouzitim
Pozri oddiel 4.1. ochrana natamycinu potahu v neporusenom pouZzitia. (o$Upanie, okefovanie
neporusenou pouzitych v stave. Pozri oddiel 5.1.2. Ochrana pred krizovou alebo o$krabanie
suchou kérkou potahovych Ochrana pred krizovou kontaminaciou. alebo pouzitie
alebq potghom. materialoch kontaminéaciou. Vhodna rotacia zasob. tepelného procesu
Pozri oddiel 5.1.1. a/alebo vo Pozri oddiely 5.2 a 5.3.2. Pozri oddiel 5.3.2. odstranenia). Pozri
voskoch. oddiel 5.4.1.
Zamedzenie o
fyzickému Uché)vav_a nie pri te'plo’te Uchovavanie pri teplote
poskodeniu uvlebenej na ozndacp T: uvedenej na oznaceni
ochranného povrchu (eI el S (alebo v sprievodnych
A dokumentoch). .
syra a uchovavanie e A dokumentoch). Odstranenie
Vhodné na dalsi suchej korky, Vysledovatelnost 22:(2 dzei?lzeofgﬁ;;nizﬁo Uchovavanie suchej obalového a
LMD NE CEITS balenia a potahu v . k~ povodnému | P .. | kérky, balenia a potahu v 5 potahového materialu
potravinarske NevyZaduije sa. povrchu syra a uchovavanie Vhodné.

spracovanie.

Nie je povolené na
zéaklade aktualnych
pravnych predpisov.

neporusenom stave.
Pozri oddiel 5.1.2.

vyrobcovi.

suchej korky, balenia a
potahu v neporusenom
stave. Pozri oddiel 5.1.2.
Ochrana pred krizovou
kontaminaciou.

Pozri oddiely 5.2 a 5.3.2.

neporusenom stave az do
pouzitia.

Ochrana pred krizovou
kontaminaciou.

Vhodna rotacia zasob.
Pozri oddiel 5.3.2.

pred pouzitim. Pozri
oddiel 5.4.1.
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Druh
suroviny

3. Vzorky urcené
na testovanie a

analyzu
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Podskupina
a druh
odchylky/d
efektu

3.a)
Neotvorené
referencné
vzorky v ramci
trvanlivosti,
ktoré sa
uchovavaju v
kontrolovanych
chladenych
skladovacich
podmienkach
vo vyrobnych

zariadeniach,

3.b)
Neotvorené
referencné
vzorky so
zrychlenou
trvanlivostou,
ktoré sa
uchovavaju vo
zvySene
kontrolovanych
skladovacich
podmienkach
vo vyrobnych
zariadeniach

3.c) Zvysky
vzoriek
pouzitych na
odborné
senzorické
testovanie

Opatrenia uplatnitel'né pred uvoFnenim

Opatrenia
uplatnitel'né pocas

Opatrenia uplatnitel'né pred pouzitim

Posudenie Manipulécia . . i S Posudenie L
hodnéh P Sprievodné skladovania a Manipuléacia hod . Osobitna
/NOGNENo Ochrana Preventivne | informéacie PRI a skladovanie vhodnosti Gprava
urcenia/pouzitia . na pouzitie
povrchov opatrenia
Vhodné na dalSie
potravinarske
spracovanie.
Pozri oddiel 4.3. Zamedzenie
fyzickému
poskodeniu o
ochranného Uréené pouzitie, | UChovavanie priteplote av |\ o e anie pri teplote
povrch’u Spele! . napr. ,potravina | "amc! limitov urGenych uvedenej na oznaceni
ughovavanlg suchej vyhradne na vyrobcom.' o (alebo v sprievodnych Odstrénenie obalu,
ko;‘k)r/], balenia a dalsie Zamedzenie fyzickému dokumentoch). necistych Skvin a
potahu v spracovanie®. poskodeniu ochranného 2o . potahového materialu
neporusenom povrchu syra a tjgrrl]((;v?)\;?grl\?as:%r;?ahu ¥ pred pouzitim.
stave. Pozri oddiel | Nevyzaduje sa. uchovavanie suchej korky, ' Vhodné. Uchovéavanie pri

Vhodné na dalSie
potravinarske

spracovanie, ak to je
podlozené Gplnym

hodnotenim

bezpecnosti potravin.

Pozri oddiel 4.3.

5.1.2.

Balenie, ak syr eSte

nie je zabaleny,

zamrazenie a/alebo

ochrana
neporusenou
suchou kérkou
alebo potahom.

Pozri oddiel 5.1.1.

Pozri
5.1.3.

Vysledovatelnost
k pévodnému
vyrobcovi.

oddiel

balenia a potahu v
neporu$enom stave. Pozri
oddiel 5.1.2.

Ochrana pred krizovou
kontaminéciou.

Pozri oddiely 5.2 a 5.3.2.

neporusenom stave az do
pouzitia.

Ochrana pred krizovou
kontaminéciou.

Vhodna rotacia zéasob.
Pozri oddiel 5.3.2.

teplote uvedenej na
oznaceni (alebo v
sprievodnych
dokumentoch).




Druh
suroviny

4. Syry, ktoré
nevyhovuji

kvalitativnym
Specifikaciam
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3.d)
Neotvorené
laboratérne
vzorky
uchovavané v
kontrolovanych
chladenych
skladovacich
podmienkach

3.e) Zvysky
laboratérnych
vzoriek, ktoré
boli otvorené v
laboratérnych
zariadeniach

Podskupina
adruh
odchylky/d
efektu

4.1. Nespravna
Struktdra

4.2.
Strukturalne
defekty (napr.
oka)

4.3. Biely
(skrystalizovan
y) povrch

4.4. Odchylky
chuti

45.
Kompozi¢ny
nesulad

4.6. Fyzické
poskodenie
alebo

deformacia
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Vhodné na
potravinarske
spracovanie.

Pozri oddiel 4.3.

dalSie

Zamedzenie
fyzickému
poskodeniu
ochranného
povrchu syra a
uchovavanie suchej
kérky, balenia a
potahu v
neporusenom
stave. Pozri oddiel
5.1.2.

Podla pravnych predpisov o vedlajSich
zivo€isnych produktoch

Opatrenia uplatnitel'né pred uvolnenim

Opatrenia

Opatrenia uplatnitelné pred pouzitim

. . ’ . i H A c
Posldenie Manipulécia uplatnitefné pocas Postdenie
vhodného Sprievodné skladovania a Manipulacia ; Osobitna
] ~anq . . L prepravy . vhodnosti -
urcenia/pouziti Ochrana Preventivhe | informacie a skladovanie na pouZitie Uprava
a povrchov opatrenia
Balenie, ak syr este
nie je zabaleny,
zamrazenie a/alebo e EAYER TR AT
ochrana U’c °."|ia"'9‘t”'e P tep or:e aV | Uchovavanie pri teplote
neporusenou suchou ra}mct;)l Imitov urcenyc uvedenej na oznaceni
korkou alebo vyrobcom. - (alebo v sprievodnych Odstranenie obalu,
potahom. Zamedzer'ue fyzickému dokumentoch). necistych skvin a
Pozri oddiel 5.1.1. poskodeniu ochranného UavEvETTe Sughc potahového materialu
Vhodné na dalsie Nevyzaduigsa  [powichusyraa |\ G0 B e v pred pouzitim.
potravinarske ) NevyZzaduje sa. Ziadne osobitné | uchovavanie suchej korky, i = Vhodné. Uchovavanie pri
> DATTEEhEE ‘ e ; , neporu$enom stave az do ;
spracovanie. mea informéacie. balenia a potahu v pouzitia teplote uvedenej na
fyzickému neporusenom stave. Pozri ' - oznaceni (alebo v
poskodeniu oddiel 5.1.2. Echtrang pred krizovou sprievodnych
ochranneho povrchu Ochrana pred kriZovou ontaminacioul. dokumentoch).

syra a uchovavanie
suchej korky, balenia
a potahu v
neporusenom stave.

Pozri oddiel 5.1.2.

kontaminaciou.
Pozri oddiely 5.2 a 5.3.2.

Vhodna rotacia zasob.
Pozri oddiel 5.3.2.




5. Fyzicky
kontaminované
syry

Druh
suroviny

6. Chemicky

kontaminované
syry
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4.7. Nespravne
oznacenie

5.1.
NesSpecifikovan

y cudzi materidl

5.2. Sklo alebo
tvrdy plast

Podskupina
adruh
odchylky/d
efektu

Prekrocené
stanovené
maximalne
Urovne alebo
maximalne
hladiny rezidui.

Nevhodné na dalSie
spracovanie.
Zneskodnenie a
pouzitie ako
vedlajSie zivoc€iSne
produkty. Pozri
oddiel 4.5.

Vhodné na dalSie
potravinarske
spracovanie, ak ide
o kusy, ktoré je
mozné odstranit.

Balenie, ak syr este
nie je zabaleny,
zamrazenie a/alebo
ochrana neporusenou
suchou kérkou alebo
potahom.

Pozri oddiel 5.1.1.

Zamedzenie
fyzickému
poskodeniu
ochranného povrchu
syra a uchovavanie
suchej korky, balenia
a potahu v
neporuSenom stave.
Pozri oddiel 5.1.2.

Zmeny
oznacenia.

Podrla pravnych predpisov o vedfajsich
zivo€isnych produktoch

Nevyzaduje sa.

Uréené pouzitie,
napr. ,potravina
vyhradne na
dalSie
spracovanie” a
vyhlasenie o
druhu
kontaminécie.
Vysledovatelnost’
k pévodnému
vyrobcovi.

Pozri oddiel
5.1.3.

Uchovavanie pri teplote a v
ramci limitov uréenych
vyrobcom.

Zamedzenie fyzickému
poskodeniu ochranného
povrchu syra a
uchovavanie suchej korky,
balenia a potahu v
neporusenom stave. Pozri
oddiel 5.1.2.

Ochrana pred krizovou
kontaminéciou.

Pozri oddiely 5.2 a 5.3.2.
Jasné oznacenie oblasti
skladovania, kde sa
nachadza material.

Uchovavanie pri teplote
uvedenej na oznaceni
(alebo v sprievodnych
dokumentoch).

Uchovavanie suchej
kérky, balenia a potahu v
neporusenom stave az do
pouzitia.

Jasné oznacenie oblasti
skladovania, kde sa
nachadza material.

Ochrana pred krizovou
kontaminaciou.
Vhodna rotacia zasob.
Pozri oddiel 5.3.2.

Vhodné.

Uginné odstranenie
kuskov pre dalsim
spracovanim alebo
pocas neho pomocou
metdd akceptovanych
prisluSnym organom.
Ak sa spracuva syr s
podozrenim na obsah
kovovych predmetov,
mali by sa v pripade
kone¢nych vyrobkov
pouzit detektory
kovov.

Pozri oddiel 5.4.3.

Opatrenia uplatnitel'né pred uvol'nenim

Posutdenie
vhodného
uréenia/pouziti
a

Nevhodné na dalSie
spracovanie.
Zneskodnenie a
pouzitie ako
vedlajsie zivoCiSne
produkty. Pozri
oddiel 4.6.

Manipulacia
Ochrana Preventivne
povrchov opatrenia

Sprievodné
informacie

Opatrenia
uplatnitel'né poc¢as
skladovania a
prepravy

Opatrenia uplatnitel'né pred pouzitim

Podla pravnych predpisov o vedlajSich
zivocisnych produktoch

Manipulacia
a skladovanie

Posldenie
vhodnosti
na pouzitie

Osobitna
Uprava
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7.Syry
kontaminované

kvasinkami
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Vhodné na dalSie
potravinarske
spracovanie.

Balenie, ak syr este
nie je zabaleny,
zamrazenie a/alebo
ochrana neporusenou
suchou kérkou alebo
potahom.

Pozri oddiel 5.1.1.

Zamedzenie
fyzickému
poskodeniu
ochranného povrchu
syra a uchovavanie
suchej korky, balenia
a potahu v
neporusenom stave.

Pozri oddiel 5.1.2.

Nevyzaduje sa.

Vysledovatelnost
k pévodnému
vyrobcovi.

Uchovavanie pri teplote a v
ramci limitov uréenych
vyrobcom.

Zamedzenie fyzickému
poskodeniu ochranného
povrchu syra a
uchovéavanie suchej korky,
balenia a potahu v
neporusenom stave. Pozri
oddiel 5.1.2.

Ochrana pred krizovou
kontaminéaciou.

Pozri oddiely 5.2 a 5.3.2.

Uchovavanie pri teplote a
v ramci limitov uréenych
vyrobcom.

Uchovavanie suchej
kérky, balenia a potahu v
neporusenom stave az do
pouzitia.

Ochrana pred krizovou
kontaminéciou.

Vhodna rotéacia zasob.
Pozri oddiel 5.3.2.

Vhodné.

Nevyzaduje sa.
Pozri oddiel 5.4.4.
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Druh
suroviny

8. Syr, pri
ktorom su
prekrocené
mikrobiologic

ké kritéria
hygieny
procesu
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Opatrenia uplatnitel'né pred uvolnenim

Opatrenia uplatnitel'né pred pouzitim

Podskupina Opatrenia
adruh Posudenie Manipuléacia uplatnitefné pocas Postdenie
odchylky/d vhodného Sprievodné skladovania a Manipulacia h : Osobitna
efektu » . vage L - f o prepravy kl . V OdHOStI -
uréenia/pouziti Preventivne | informacie a skladovanie - Uprava
Ochrana povrchov : na pouzitie
a opatrenia
hl4seni Testovanie
Vyhlasenie o materialu na
druhu 4
s koagulazovo
Vhodné na dalsie kontaminacie. pozitivne
spracovanie, ak Nevyzaduje Vysledovatelnost stafylokoky. Ak
nepresahuje sa. k pévodnému syr presahuJe
100 000 JTK/g. vyrobcovi. hodnotu 10°,
Pozri oddiel testovanie
5.13. Uchovavanie v chlade a v pritomnosti
teplotach nizsich ako 6 °C stafylokokovéh
az do prijatia materialu v 0 enterotoxinu.
Ak sa zistia

8.1. Prekro¢ené

maximalne
kolénie pre
koagtjylazovo Syr, ktory
pozitivne presahuje

stafylokoky 100 000 JTK/g, je

vhodny na dalSie
spracovanie, ak
neboli zistené
stafylokokové
enterotoxiny.

Pozri oddiel 4.8.

Balenie, ak syr este nie
je zabaleny, zamrazenie
a/alebo ochrana
neporu$enou suchou
kérkou alebo potahom.
Pozri oddiel 5.1.1.
Zamedzenie fyzickému
poskodeniu ochranného
povrchu syra a
uchovéavanie suchej
korky, balenia a potahu
v neporuSenom stave.
Pozri oddiel 5.1.2.

Testovanie na
stafylokokové
enterotoxiny.

Urcené pouzitie,
napr. ,potravina
vyhradne na
dalSie
spracovanie“ a
vyhlasenie o
druhu
kontaminécie.
Vysledovatelnost
k pévodnému
vyrobcovi.

Pozri oddiel
5.1.3.

kone¢nom mieste jeho
urcenia.

Ak syr podporuje rast S.
aureus pred prijatim v
prijimajucom podniku, mal
by sa na miesto svojho
uréenia odoslat ¢o
najrychlejSie a bez
zbytoéného odkladu alebo
by sa mal uchovavat pri
teplotach nizSich ako

5,7 °C (pozri oddiel 5.4.6).
Jasné oznacenie oblasti
skladovania, kde sa
nachadza material.
Ochrana inych produktov

pred kontaminéaciou
baktériou S. aureus.

Uchovavanie suchej
korky, balenia a potahu v
neporuSenom stave az do
pouzitia.

Uchovavanie v chlade v
teplotach nizSich ako

6 °C.

Vhodna rotéacia zasob.
Pozri oddiel 5.3.2. Ak syr
podporuje rast baktérie S.
aureus, mal by sa pouzit
¢o najskor.

Ochrana inych produktov
pred kontaminaciou
baktériou S. aureus.

toxiny, syr sa
musi
zneskodnit a
pouzit' v sulade
S pravnymi
predpismi o
vedlajSich
zivocisSnych
produktoch.
Ak sa syr
skladoval pred
pouzitim,
testovanie
pritomnosti
stafylokokovéh
0 enterotoxinu.
Ak sa zistia
toxiny, syr sa
musi
znesSkodnit' v
sulade s
pravnymi
predpismi o
vedlajSich
zivo€isSnych
produktoch.

Tepelna Uprava
(alebo rovnocenna
Uprava), ktora
dosiahne znizenie
koagulazovo
pozitivnych
stafylokokov
najmenej o 8 log.




8.2. Prekro¢ené
maximalne
kolénie pre iné
hygienické
ukazovatele
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Vhodné na dalSie
potravinarske
spracovanie.

Pozri oddiel 4.8.

Balenie, ak syr este nie
je zabaleny, zamrazenie
a/alebo ochrana
neporusenou suchou
kérkou alebo potahom.

Pozri oddiel 5.1.1.

Zamedzenie fyzickému
poskodeniu ochranného
povrchu syra a
uchovéavanie suchej
kérky, balenia a potahu
v neporuSenom stave.

Pozri oddiel 5.1.2.

Nevyzaduje
sa.

V pripade
mimoriadne
vysokej Urovne,
vyhlasenie o
druhu
kontaminécie.
Vysledovatelnost
k pévodnému
vyrobcovi.

Pozri oddiel
5.1.3.

Uchovavanie pri teplote a v
ramci limitov ur€enych
vyrobcom.

Zamedzenie fyzickému
poskodeniu ochranného
povrchu syra a
uchovavanie suchej korky,
balenia a potahu v
neporusenom stave. Pozri
oddiel 5.1.2.

Ochrana pred krizovou
kontaminaciou.

Pozri oddiely 5.2 a 5.3.2.

Uchovavanie pri teplote a
v ramci limitov uréenych
vyrobcom.

Uchovavanie suchej
korky, balenia a potahu v
neporusenom stave az do
pouzitia.

Ochrana pred krizovou
kontaminéciou.

Vhodna rotéacia zasob.
Pozri oddiel 5.3.2.

Vhodné.

V pripade
ukazovatelov hygieny
procesu (napr. E. coli,
Enterobacteriaceae,
koliformné baktérie
atd.):

Tepelna Uprava
(alebo rovnocenna
Uprava), ktora
dosiahne znizenie
koaguladzovo
pozitivnych
stafylokokov a/alebo
L. monocytogenes
najmenej o 8 log.

Druh
suroviny
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Podskupina
adruh
odchylky/de
fektu

Opatrenia uplatnitel'né pred uvolnenim

Opatrenia

Opatrenia uplatnitelné pred pouzitim

. . 7 . H P A ~
Posudenie Manipulécia uplatnitefné pocas Postidenie
vhodného Sprievodné skladovania a Manipuléacia vhodnosti Osobitna
uréenia/pouziti Ochrana Preventivne | informacie PIrE ety a skladovanie na bouzitie Gprava
a povrchov opatrenia P
Uchovéavanie v chlade a v
teplotach nizSich ako 6 °C
az do prijatia materialu v
konec¢nom mieste jeho
uréenia. P .
. . . Uchovavanie suchej
Balenie, ak syr eSte Syr by sa mal na miesto kérky, balenia a potahu v
nie je zabaleny, . - svojho uréenia odoslat’ ¢o ne or'uéenom stave az do
zamrazenie a/alebo UrGene p;)uz!tle, najskor a bez zbyto&ného poﬁiitia.
ochrana neporusenou ”?ﬁr' apo ravina | odkladu. V pripade potreby S
suchou kérkou alebo vy Lacclc by sa mal na zabezpecenie chiovavanie v chiade v Tepelna Uprava
, dalsie — g teplotach nizsich ako p uprav
, .. potahom. - toho urcit maximalny (alebo rovnocenna
Vhodné na dalSie : n spracovanie“ a i 6 °C. \ ’
potravinarske Pl GElEl L, vyhlasenie o vyamt. Vhodna rotacia zasob Uprava), ktora
spracovanie. Zamedzenie NevyZaduje sa. | gruhu Zamedzenie fyzickému : Vhodné. dosiahne znizenie

Pozri oddiel 4.9.

fyzickému poskodeniu
ochranného povrchu
syra a uchovavanie
suchej korky, balenia
a potahu v
neporuSenom stave.

Pozri oddiel 5.1.2.

kontaminécie.
Vysledovatelnost’
k pévodnému
vyrobcovi.

Pozri oddiel 5.1.3.

poskodeniu ochranného
povrchu syra a uchovavanie
suchej korky, balenia a
potahu v neporusenom
stave. Pozri oddiel 5.1.2.
Jasné oznacenie oblasti
skladovania, kde sa
nach&dza material.
Ochrana inych produktov
pred kontaminéaciou
patogénmi.

Pozri oddiely 5.2 a 5.3.2.

Pozri oddiel 5.3.2. Syrovy
material by sa mal pouzit
€o najskor.

Ochrana inych produktov
pred kontaminéaciou
baktériou S. aureus a
patogénmi.

predmetnych
patogénov najmenej o
8 log.
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9.1. Syry, ktoré
nepodporuja
rast patogénu

sposobujuceho
odchylku

Uchovavanie pri teplote a v
ramci limitov ur€enych
vyrobcom.

Zamedzenie fyzickému
poskodeniu ochranného
povrchu syra a uchovavanie
suchej korky, balenia a
potahu v neporusenom
stave. Pozri oddiel 5.1.2.
Jasné oznacenie oblasti
skladovania, kde sa
nachadza material.
Ochrana inych produktov
pred kontaminaciou
patogénmi.

Pozri oddiely 5.2 a 5.3.2.

Uchovavanie pri teplote a
v ramci limitov uréenych
vyrobcom.

Uchovavanie suchej
kérky, balenia a potahu v
neporusenom stave az do
pouzitia.

Ochrana pred krizovou
kontaminaciou.

Vhodna rotécia zasob.
Pozri oddiel 5.3.2.

Vhodné.

Druh
suroviny

10. Syry s
koloniami
nezelanych
plesni

Podskupin
aadruh
odchylky/d
efektu

10.1. Viditelné
kolénie plesni,
ktoré su s
velkou
pravdepodobn
ost’ druhmi

typicky

pouzivanymi
Vo vyrobe
plesnovych
zrejucich syrov.

Opatrenia uplatnitel'né pred uvolnenim

Opatrenia
uplatnitel'né pocas

Opatrenia uplatnitelné pred pouzitim

Posudenie Manipulacia b Posidenie
vhodného Sprievodné skladovania a Manipulacia vhodnosti | ©sobitna
uréenia/pouzit i informécie PRI a skladovanie . Gprava
alp Ochrana povrchov FUSETIE na pouzitie P
1a opatrenia
Uchovavanie v chlade a v
teplotach nizSich ako 6 °C az
do prijatia materialu v
Urgené pouitie, | konecnom mieste jeho Uchovavanie v chlade a
napr. ,potravina | Urcenia. ) v teplotach nizSich ako
vyhradne na | Syr by sa mal na miesto 6 °C. Material
dalSie tepelné | svojho ur¢enia odoslat’ ¢o . S ¢
S A " Zamedzenie fyzickému napadnut
spracovanie . IEIEEIE bez’zbytocneho poskodeniu ofghranného pIeF;ﬁou n)1/6ie
. e Vysledovatenost | 0dkladu. V pripade potreby povrchu syra a tvorit najviac
Balenie, al§ syr eSte nie k pévodnému by sa mv:.a! = z.ab'ezpevceme .| uchovavanie suchej 10 % Tepelna
. - Ife Z Bz, vyrobcovi. :.o AR 207 korky, balenia a potahu v | vstupnych Gprava
YleE s Pafa's'e zarr?razeme a/al?bo Pozri oddiel | Mt . o neporusenom stave. surovin najmenej 75 °C
potravinarske oc rr}analkrlelforuslerl;ou NevyZaduje sa. | 5.1.3. Za[nedzer'ue fy2|cken,1u Pozri oddiel 5.1.2. pouzitych v pocas
Spracovanie. Suchou KOrkou alepo poskodemu ochranného Opatrnost’ Kvoli recepte. najmenej 1
Pozri oddiel 4.10.1. | potahom. povrchu syra a uchovavanie | zamedzeniu porusenia minaty.
Pozri oddiely 5.1.1 a o suchej korky, balenia a vakuového balenia. .
>48. vyhlasenie o |l RRNlIE RS Jasné oznadenie oblasti Nadmerna
druhoch plesni, | stave. Pozri oddiel 5.1.2. e e pleseri na
ktoré Opatrost kvéli zamedzeniu | "5 5 7T povrchusa
pravdepodobne | porusenia vakuového ‘za material. odstrani. Pozri
tvoria balenia. Pozri oddiely 5.2 a | Yhodna rotécia zasob. oddiel 5.4.8.

kontaminaciu.

5.3.2.

Jasné oznacenie oblasti
skladovania, kde sa
nachadza material.

Pozri oddiel 5.3.2.




Priru¢ka EDA/JEUCOLAIT o syre ako surovine prijata 1. februara 2018

Druh
suroviny

10. (pokr.)
Syry s
koléniami
nezelanych
plesni
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Podskupina a druh
odchylky/defektu

10.2.
Viditelna
plesen, v
pripade
ktorej
nemozno
tvrdit, ze ide
pravdepodob
ne o druhy,
ktoré sa
typicky
pouzivaju vo
vyrobe
plesriovych
vyzretych
syrov (t. j. na
ktoré sa
nevztahuje
bod 10.1).

Tvrdé a velmi
tvrdé syry,
ktorych
maximalne
priblizne 10 %
povrchu je

pokryty plesnou.

Tvrdé a velmi
tvrdé syry,
ktorych > nez
priblizne 10 %
povrchu je
pokryty plesfiou

Iné syry, ked je
< priblizne 10 %
povrchu
pokrytého
plesriou

Opatrenia uplatnitel'né pred uvol'nenim

Opatrenia uplatnitel'né pred pouzitim

Opatrenia
. o _ uplatnitelné o
Posudenie Manipulacia Sprievod poéas Manipulaci Postdenie
vhodného né skladovania a a vhodnosti Osobitna
urcenia/pouz Preventivne | informaci reprav a skladova Sier Uprava
o Ochrana povrchov : prepravy . na pouzitie
itia P opatrenia e nie P
Ak nie je pritomna ochranna
koérka alebo bola odstranena a Material Tepelna
ak syr nie je mrazeny, napadnuty Uprava
material by sa mal ¢o Opatrnost’ kvoli Iegﬁou n):c“)ie najmenej 75 °C
najrychlejSie a bez zamedzeniu Rorit‘ najviac pocas
zbyto_c’neho odkladu vakuovo Urcené Uchovavanie v chlade a | Porusenia 10 % vstupnych hajmene e
zabalit alebo by sa mal o A vakuového - minaty.
- . . pouzitie, v teplotach nizSich ako : surovin " =
zabalit do modifikovanej X o balenia. e Ak je plesriou
5 & napr. 6 °C az do prijatia pouzitych v p .
atmosféry do dostatocne potravina terialu v koned i~ pokrytého viac
silného balenia a s u¢innym Nevyzaduje sa. |’ . ma etrla. uhv onecnom Pokial material Podigl 'ovrchu ako 10 %
spojom. Pozri oddiel 5.4.8. ;};Iéie MIERE [E0 UIEEEE nie je mrazeny, materiéﬁu povrchu,
pism. b). tepelné Svrb | iest porusené okrytého odstrania sa 2
Zamedzenie fyzickému | 2yroysamainamesto .., oye POKIYL — 3 cm hibky
& ; 5 spracovanie. | svojho uréenia odoslat ; viditelnou . ,
pos8kodeniu ochranného Vv = A balenie sa < . | kontaminované
P ysledovatel' | Go najskér a bez ) plesfiou nesmie
Vh . ._1=:. | povrchu syra a uchovavanie ) S neuchovava. . ho povrchu.
odné na dalSie oy : nost k zbytoéného odkladu. V presiahnut’ - .
otravinarske suchej korky, balenia a povodnému ivad treby b 10 % Pozri oddiel
P ; potahu v neporu$enom stave. ¢ : [FLEELS [FTOURS 7 187 630 Uchovévanie v 5.4.8.
spracovanie. ; " vyrobcovi. mal na zabezpecenie
Pozri oddiel 5.1.2. Pozri oddiel e s chlade v
: ; Ak syr nie je mrazeny 0zn  oddle e teplotach . .
Pozri oddiel toril b &0 5.1.3. Casovy limit. nizsich ako Viditelna
4.10.4. nmaa" ?{:Ir?le'g/ies?a rg:z co Na odstranenie 6 °C Vhodné, ak sa | plesen sa musi
zbth};)énéJho odkladu VAKUOVO kontaminované Opatrnost kvoli Jasnlé viditelna plesen | odstranit’
za}t;alit’ B e e ho povrchu zamedzeniu porusenia oznacenie odstranila v odstréne{lim 2
. A . pozri oddiel vakuového balenia. ) praktickej — 3 cm hibky.
29zl @l el e 5.4.8 pism. a). oblasti miere. Pozri oddiel
atmosféry do dostato¢ne 5 o . | skladovania,
Tt A P Jasné oznacenie oblasti 5.4.8.
silného balenia a s u€innym skladovania. kde sa kde sa
spojom. Pozri oddiel 5.4.8. Uréené had ' Al nachadza Viditelna
pism. b). pouzitie, ISl MENE material. Vhodné. ak II e’na ’
Zamedzenie fyzickému Na odstranenie | napr. Vhodné rotacia i dic;e:’]: é al eiZﬁ gssstfgn?t? must
poskodeniu ochranného kontaminované | ,potravina zasob. Pozri odstrénilap - odstranenim 2
povrchu syra a uchovavanie ho povrchu vyhradne na oddiel 5.3.2. el — 3 cm hibk
suchej korky, balenia a pozri oddiel dalSie %iere J Pozri oddiely.
potahu v neporusenom stave. | 5.4.8. tepelné : 548

Pozri oddiel 5.1.2.

spracovanie®.
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Balenie, ak syr este nie je Vysledovatel
zabaleny, zamrazenie a/alebo nost’ k
Iné syry s ochrana neporu$enou suchou pévodnému
mensimi kérkou alebo potahom. Pozri vyrobcovi. Vhodné. ak Oskrabanie
gII(E\JISr:g/%/]TrI]a ggﬂildsz:ﬁilé fyzickému Oczbznlle E(_?inr%l oddel ne gstala Az gll(?/?zlvggrz]ri
povrchu posSkodeniu ochranného vesibaen S, | v:cégzl’rv?é oddiei 5.4.8.
(priemer < 2 — povrchu syra a uchovavanie P :
3.cm) suchej korky, balenia a
potahu v neporuSenom stave.
Pozri oddiel 5.1.2.
Opatrenia uplatnitel'né pred uvoFnenim _ Opatrenia uplatnitelné pred pouzitim
Opatrenia
. _ _ _ ) uplatnitelné ) )
Druh PO(?Shk}JIE”;(??dkrtUh Posudenie Manipulacia Sprievod poéas Manipulaci | 5 cqenie
surovin odc erektu A z . A
y LS vhodného né skladovania a a Vhodnosti | Osobitna
urcenia/pouz Preventivne | informaci reprav a skladova <o Uprava
b hrana povrchov : prepravy ; na pouzitie
itia Ochrana povrcho opatrenia e nie P
Vhodné, ak zo
Specifického
postdenia
vyplynie, Ze
pripadné dalSie
druhy plesni
10.3. Syry kombinované s mozno obmedzit
prichutovymi potravinami (napr. pomocou uz
10. (pokr.) bylinky, koreniny a ovocie) prijatych opatreni
Syrys na zabezpedenie
kolvonlan’u minimalizécie
nezelgnych moznosti tvorby
plesni mykotoxinov
Pozri oddiel
4.10.4.
ZneSkodnenie a
’ - . ouzitie ako . . -
Syry, ktory nespliaju uvedené pouzitie Podla pravnych predpisov o vedlajSich « .
oddiely 10.1, 10.2 alebo 10.3 ;ﬁl‘:)'g;z sivogignych produktoch Zneskodnenie
produkty.
Vhodné na dalsie Ak syr nie je mrazeny, material Nevyzaduju Uchovéyanie.yvt’:hlade a Opatrnost’.kvc‘)li
» e by sa mal o najrychlejsie a sa Ziadne v teplotach nizSich ako | zamedzeniu Nevyzaduje
Zhodnotenie z  11.1. Odrezky okrai spracovanie. bez zbyto¢ného odkladu Nevyzaduje | 0sobitné 6 °C az do prijatia porusenia Vhodne. sa
link s S R vakuovo zabalit alebo by sa sa. informéacie. materialu v koneénom vakuového :
1Ky . . mal zabalit do modifikovanej Vysledovatel | Mieste jeho urenia. balenia.
Pozri oddiel 4.11. | 5tmosféry do dostatoéne nost k | Opatrnost’ kvéli Pokial material
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11.2. Syrenina

11.3. Zvysky z podlahy

Druh
suroviny

Podskupina a druh
odchylky/defektu

12. Syry, ktoré

Kraduid
prefracuju 12.1. Prekrocenie stanoveného

datumu minimalnej trvanlivosti

vekové
Specifikacie
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Zneskodnenie a
pouzitie ako
vedlajsie
zivoCisne
produkty.

Pozri oddiel
4.11.3.

silného balenia a s u€innym
spojom. Pozri oddiel 5.4.8.
pism. b).

Opatrenia uplatnitel'né pred uvolnenim

pévodnému
vyrobcovi.
Pozri  oddiel
51l

zamedzeniu porusenia
vékuového balenia.

nie je mrazeny,
porusené
vakuové
balenie sa
neuchovava.

Uchovévanie v
chlade a v
teplotach
nizsich ako

6 °C.

Vhodné rotacia
zasob. Pozri
oddiel 5.3.2.
Syrenina stara
najviac 4 dni by
sa mala pred
spracovanim
alebo v rdmci
spracovania
tepelne upravit.

Podla pravnych predpisov o vedlajSich
Zivoc€isnych produktoch

Opatrenia uplatnitelné pred pouzitim

Opatrenia
o o _ uplatnitelné o
Posudenie Manipulacia Sprievod poéas Manipul&ci Postdenie
vhodného né skladovania a a vhodnosti Osobitna
urcenia/pouz i informaci a skladova <ip: Uprava
a’p Ochrana povrchov Preventivne A : na pouzitie P
itia opatrenia e nie
Uchovavanie pri teplote
Uréené a v ramci limitov Ak .
. O pouZitie, uréenych vyrobcom. Syl
Balenie, ak syr este nie je e ; L mrazeny,
zabaleny, zamrazenie a/alebo pr Zamedzenie fyzickému | ,cnovavanie
. »potravina os$kodeniu P
ochrana neporu$enou suchou Tl e P , suchej korky,
kérkou alebo potahom. ;’}zlaléie ochrannetf:o povrchu balenia a
. . . syra a uchovavanie ,
Dalsie Pozri oddiel 5.1.1. spracovanie®. Y h .LI‘(A kV ;)’ ; i potahu v L
otravinarske Zamedzenie fyzické NevyZaduje sa SUCNE] KOrKy, balenia a | henorysenom | vhodné Nevyzaduje
p > amedzenie fyzic emu Y J " | Vysledovatel | potahu v neporusenom Seve gt dle : sa.
spracovanie. poskodeniu ochranného nost’ k | stave. Pozri oddiel s
povrchu syra a uchovavanie povodnému | 5.1.2. pouzitia.
SUETE] L, bel e 2 vyrobcovi. Jasné oznadenie
EEET Y MG PR S Pozri  oddiel | oblasti skladovania, kde Vhodna rotacia
Pozri oddiel 5.1.2. 5.1.3. sa nachadza material, | 24sob. Pozri

Pozri oddiely 5.2 a
5.3.2.

oddiel 5.3.2.




pouzitie ako
. , vedlajsie
1?.2. Prekroc¢enie stanoveného Sivodisne
datumu spotreby produkty.
Pozri oddiel

13. Syry
kontaminovan
€ syrovymi
roztocmi
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ZneSkodnenie a

4.12.2.

Balenie, ak syr este nie je
zabaleny, zamrazenie a/alebo
ochrana neporusenou suchou
kérkou alebo potahom.

Pozri oddiel 5.1.1.
Zamedzenie fyzickému
poskodeniu ochranného
povrchu syra a uchovavanie
suchej korky, balenia a
potahu v neporusenom stave.
Pozri oddiel 5.1.2.

Vycisteny syr je
vhodny na dalSie
potravinarske
spracovanie.

Napadnuté Casti
syra sa
zneskodnia ako
vedlajsi zivocisSny
produkt.
Pozri oddiel 4.13.

Podla pravnych predpisov o vedlajSich
zivoCisnych produktoch

Nevyzaduje sa.

Urcené
pouzitie, napr.
spotravina
vyhradne na
dalSie tepelné
spracovanie®.
Vysledovateln
ost k
pévodnému
vyrobcovi.
Pozri  oddiel
5.1.3.

Uchovavanie pri teplote
a v ramci limitov
uréenych vyrobcom.

Zamedzenie fyzickému
poskodeniu
ochranného povrchu
syra a uchovavanie
suchej korky, balenia a
potahu v neporusenom
stave. Pozri oddiel
5.1.2.

Jasné oznacenie
oblasti skladovania, kde
sa nachadza material.

Opatrnost’ kvoli
zamedzeniu
porusenia
vakuového
balenia.

Pokial material
nie je mrazeny,
porusené
véakuové
balenie sa
neuchovava.

Uchovavanie v
chlade a v
teplotach
nizSich ako

6 °C.

Vhodna rotacia
zasob. Pozri
oddiel 5.3.2.

Podla pravnych predpisov o vedlajSich
zivo€isnych produktoch

Vhodné.

Odstranenie
kontaminované
ho materialu.
Tepelna Uprava
najmenej 75 °C
pocas najmene;j
1 minaty.

Opatrenia uplatnitel'né

Opatrenia uplatnitel'né pred pouzitim

Zneskodnenie a

. 14.1. Syr pouzitie ako
14. Pokazeny | i inovany R DR
syr inymi &kodcami [LCILe R
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Pozri oddiel 4.14.

Opatrenia uplatnitel'né pred uvol'nenim
Podskupina
Druh a deh Posudenie Manipulécia
suroviny | odchylky/d | yhodného Sprievodné
efektu uréenia/pouziti Preventivne | informacie
Ochrana povrchov .
a opatrenla

pocas skladovania a
prepravy

Manipulacia Posudemr_—: Osobitna
X vhodnosti -
a skladovanie e Uprava
na pouzitie

Podla pravnych predpisov o vedlajSich

Zivoc¢isnych produktoch
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14.2. Rozklad
bielkovin alebo
tuku

14.3. Chut a

pach
sposobujuce
nevolnost

Priru¢ka EDA/JEUCOLAIT o syre ako surovine

rijatd 1. februara 2018

Vhodné na dalSie
potravinarske
spracovanie.

ZnesSkodnenie a
pouzitie ako
vedlajsie zivoCiSne
produkty.

Pozri oddiel 4.14.

Balenie, ak syr este nie
je zabaleny,
zamrazenie a/alebo
ochrana neporu$enou
suchou kérkou alebo
potahom.

Pozri oddiel 5.1.1.

Zamedzenie fyzickému
poskodeniu
ochranného povrchu
syra a uchovavanie
suchej korky, balenia a
potahu v neporusenom
stave.

Pozri oddiel 5.1.2.

Nevyzaduje sa.

Uréené pouzitie,
napr. ,potravina
vyhradne na
dalSie
spracovanie®.
Vysledovatelnost
k pévodnému
vyrobcovi.

Pozri oddiel 5.1.3

Uchovavanie pri teplote a v
ramci limitov uréenych
vyrobcom.

Zamedzenie fyzickému
poskodeniu ochranného
povrchu syra a uchovavanie
suchej korky, balenia a
potahu v neporuSenom stave.
Pozri oddiel 5.1.2.

Jasné oznacenie oblasti
skladovania, kde sa nachadza
material.

Podla pravnych predpisov o vedlajSich
zivo€isnych produktoch

Opatrnost kvoli
zamedzeniu porusenia
vékuového balenia.
Pokial material nie je
mrazeny, porusené
vékuové balenie sa
neuchovava.
Uchovavanie v chlade a v
teplotach nizSich ako

6 °C.

Vhodna rotéacia zasob.
Pozri oddiel 5.3.2.

Vhodné.




PRILOHA |l K PRIRUCKE O SYRE AKO SUROVINE

Vedecka dokumentacia o kontrole plesni a mykotoxinov v syre

Prirucka EDA/EUCOLAIT o syre ako surovine poskytuje usmernenie k posudzovaniu, priprave a pouzivaniu
syra, ktory je kontaminovany nezelanou plesrou, a k manipulacii s nim.

V tomto dokumente sa uvadzaju vedecké referencie pre stratégiu kontroly, ako aj pre dalSie preventivne
opatrenia pouzivané ako pridavné bezpecnostné rezervy na minimalizaciu rizika spojeného s nepredvidanou
pritomnostou mykotoxinov na nizkej arovni.

1. ZHRNUTIE

Z experimentov zverejnenych vo vedeckej literature jasne vyplyva, Zze zamedzenie tvorby mykotoxinov na
syre z kontaminujucich plesni mozno dosiahnut kontrolou rastu plesni a podmienkami, ktoré ovplyviiuju
tvorbu mykotoxinov.

V odbornej literatire sa ako mykotoxiny vyznamné pre syr uvadza sterigmatocystin, kyselina
cyklopiazonovd, ochratoxin A, penitrém A, aflatoxin B1/G; a citrinin.

Medzi druhy plesni, ktoré rastu na syre, podla odbornej literatury patri A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus,
P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin a P. verrucosum ako druhy, ktoré su preukazatelne
schopné produkovat tieto toxiny.

Poznadmka: Vacsina experimentalnej prace v oblasti produkcie mykotoxinov bola vykonana pri izbovych teplotach (20 —
30 °C) v aerdébnych podmienkach, pri€om druhy plesni rastli izolovane od syra na réznych druhoch agarovych misiek
(t. j. iny substrat nez syr).

Rast prislusnych druhov plesni mozno kontrolovat prostrednictvom 3 kontrolnych opatreni i) ochrana
povrchov; ii) obmedzeny pristup vzduchu a iii) nizka teplota.

To, ¢&i plesne schopné produkovat mykotoxiny, tak aj v skuto€nosti robia, zavisi od substratu (syr je zly
substrat) a teplét, ktoré su zvy&ajne vy3Sie ako minimalne teploty pre rast. Z rdznych sprav z experimentov v
oblasti tvorby mykotoxinov na syre mozno vyvodit' zaver, Ze mykotoxiny pravdepodobne nevzniknu, ked sa
syr uchovéava v chladenych podmienkach (t. j. teploty nizsie ako 9 °C).

Prirucka EDA/EUCOLAIT je preto zamerana na zamedzenie tvorby mykotoxinov z kontaminujucich plesni
kontrolovanim rastu a podmienok, ktoré ovplyviuju tvorbu mykotoxinov, t. j. ochrana povrchu, obmedzeny
pristup kyslika a chladené skladovanie a preprava.

V prirucke EDA/EUCOLAIT sa vyzaduju dalSie preventivne opatrenia na zabezpecenie dodatoCne;j
bezpecnostnej rezervy na minimalizaciu rizika spojeného s nepredvidanou pritomnostou mykotoxinov na
nizkych arovniach. Medzi tieto preventivne opatrenia patri

i) odrezanie zistenej plesne/oskrabanie plesfovych Skvfn,
ii) tepelnd Uprava a
iii) obmedzenie podielov plesnivych povrchov na vstupnom syre.

Usmernenie o odrezani je zaloZené na vedeckych odporu€aniach a existujucich postupoch riadenia rizik v
urcitych krajinach.
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2. IDENTIFIKACIA NEBEZPECENSTVA

2.1. Vaésina kontaminujtcich druhov plesni nie je schopna produkovat’ mykotoxiny?’

Viditefna plesen nie je dbkazom pritomnosti mykotoxinov, ale ukazovatefom zvySenej pravdepodobnosti
tvorby toxinov.

Syr je dobry substrat pre rast plesni, ale zly substrat pre tvorbu mykotoxinov’. Len maly percentualny podiel
(2 % — 15 %) plesni, ktoré bezne rastu na syre, je schopny produkovat mykotoxiny. Napriklad Bullerman
(1981) zistil, ze 1,8 % — 12,4 % druhov izolovanych zo syra bolo schopnych produkovat bezne skimané
mykotoxiny, ked sa pestovali na optimalizovanych substratoch.

Vo vacsine pripadov mykofléru neplesfiovych vyzretych syrov tvoria kontaminujuce plesne druhov
pouzivanych ako Startovacie kultury.

Pokial ide o plesne kontaminujuce syry, mozno skonstatovat’
e obmedzeny pocet druhov Penicillium predstavuje zvy&ajne 70 % — 90 %,
e pér druhov Aspergillus predstavuje 4 % — 8 % (A. versicolor je najCastejsi) a

e prilezitostne mézu byt pritomné druhy Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria,
Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) a Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum).

Pokial ide o druhy iné nez Startovacie, ktoré sa vyvinu do viditelnych kolonii po€as uchovava v chladenom
sklade, su takmer vSetky 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), lebo na rozdiel od inych relevantnych mykoflér mézu rast pri nizSich teplotach.

Spomedzi nich su najdominantnejsie P. commune a P. nalgiovense. P. commune je divy predchodca P.
camenbertii®'.

P. commune je druh dobre prispdsobeny rastu na syre (ma potrebné enzymy). P. commune sa typicky
vyskytuje spolo¢ne s P. nagliovese, €o je Startovacia kultira pouziva vo vyrobe salam™.

2.2. Tvorba mykotoxinov si vyzaduje rast

Je dblezité rozliSovat medzi tymi plesfiami, ktoré mozno izolovat zo syra, a tymi, ktoré v iom mézu rast.

Lund et al. (1995) dokazali, ze pleshova fléra vo vyrobnych zariadeniach a fléra na syre sa odliSuju a ze
niektoré environmentalne plesne mozno izolovat zo syra napriek tomu, ze v fom nerastiu. K podobnym
zisteniam prisli aj ini®. Tieto druhy su prezivSie plesfiové spory z réznych zdrojov (prostredie, Skvrny atd.).
Prikladom je A. versicolor, ktora méze dominovat v prostredi syrovej fabriky, zriedka vSak rastie na syre*,

Plesen je vo v3eobecnosti viditefna nad uroviou 10%/ml az 10*/mI*. Viditelna plesefi znamena, Ze doslo k
(ukon&enému) rastu alebo Ze rast stéle prebieha.

Treba poznamenat, Ze vacSina experimentalnej prace v oblasti produkcie mykotoxinov bola vykonana pri
izbovych teplotach (20 — 30 °C) v aerébnych podmienkach, pricom druhy plesni rastli izolovane od syra na
roznych druhoch agarovych misiek (t. j. iny substrat nez syr).

2.3. Vyznamné mykotoxiny

Syr je zly substrat pre tvorbu mykotoxinov>®, predovéetkym, ak sa skladuje pri teplote 5 — 7 °C*". Dévodom je
skutocnost, Ze syr ma vysoky obsah bielkovin obsahujucich tioly, ako napriklad cystein a glutation, a ze

% 7droje: 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).

% | arsen et al. (2002).

¥ Haasum & Nielsen (1998).
2 Lund et al. (1995).

* Kure et al. (2004).

3 Lund et al. (1995).

* Lund et al. (1995).
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pbsobenie baktérii mlieCneho kvasenia, ktoré sa vyskytuju vo vagsine druhov syrov, ma vplyv na schopnost
druhov plesni tvorit mykotoxiny*®.

NajbeznejSimi mykotoxinmi, ktoré su v syre stabilné, su citrinin, kyselina cyklopiazonova, penitrém A,
roquefortin C, sterigmatocystin a aflatoxin®’.

Skladovanie za studena prospieva druhom a kmefiom, ktoré su schopné tvorit menej stabilné toxiny,
napriklad kyselina penicilinova, patulin, kyselina mykofenolova, ako aj penitrém A a pripade aj ochratoxin,
na ukor druhov tvoriacich aflatoxiny a sterigmatocystin. Z dévodu nestability kyseliny penicilinovej, patulinu a
kyseliny mykofenolovej je nepravdepodobné, ze budu pritomné vo vyznamnom mnozstve™.

Ako sa uvadza vo vedeckom preskumani z roku 2008, ,vyznam patulinu, kyseliny penicilinovej a kyseliny
mykofenolovej v syre v malych mnozstvach je z hladiska verejného zdravia pravdepodobne nevelky z
dc‘>vodL£1 lich nizkej oralnej toxicity, sterigmatocystin je vSak pre svoju karcinogenitu dévodom na vacsie
obavy“™.

Northolt dospel k zaveru, ze v syre kontaminovanomSpIesr“\ami je najvyznamnejsim toxinom
sterigmatocystin®?. TGto skutoénost potvrdili aj dalgi®.

Ked sa zohladnia vS§etky dostupné referencie, vyznamné mykotoxiny relevantné pre bezpeénost syra
kontaminovaného plesfami su:

o sterigmatocystin, ktory méze vytvarat A. versicolor®, sterigmatocystin patri medzi najbeznejsie zistené
mykotoxiny v plesnivych syroch®,

e kyselina cyklopiazonova, ktori méze vytvarat P. commune®,

e ochratoxin A, ktory mozu vytvarat P. commune®’, P. nordicum® a P. verrucosum®,

e penitrém A, ktory mdze vytvarat' P. crustosum®’;

o aflatoxin B,/G; mdzu vytvarat A. flavus a A. paraciticus™,

e citrinin, ktory tvori predovSetkym P. citrinin, ale zaznamenalo sa, Ze ho tvori aj P. verrucosum®>.

Poznamka: Akykolvek pritomny aflatoxin M; je najpravdepodobnejSie sposobeny pritomnostou v mlieku pouzitom na
vyrobu syra.

2.4. Zaver

Kontrola plesne v syre mdze byt zamerana na kontrolovanie dvoch délezitych druhov:
e druhy Penicillium, najma P. commune (= P. cyclopium) a P. nagliovese a

e druhy Aspergillus, najma A. versicolor.

% Lopes-Diaz et al. (1996), Frisvad (1988), FDA (1985), Larsen et al. (2002).
% Bullerman (1981).

% pDalié et al. (2010).

% Taniwaki et al. (2001).

“° Bullerman (1981), Stott & Bullerman (1976), Lieu & Bullerman (1977).

“1 Sengun et al. (2008).

“2 Northolt et al. (1980).

“3 Filtenborg 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).

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

9 Kokkonen et al. (2005).

% 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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Iné druhy uvéadzané v literatire ako druhy suvisiace so syrom mézu byt pritomné v malych mnoZzstvach,
nevyvini sa v8ak na vyznamnu uroven; takze akékolvek mykotoxiny, ktoré vedia vyprodukovat, sa
nevytvoria vo vyznamnej koncentracii.

Pozornost treba zamerat na vyznamné mykotoxiny, teda sterigmatocystin, kyselinu cyklopiazonovd,
ochratoxin A, aflatoxin B1/G1, citrinin a penitrém A. Pokial ide o druh plesni, ktoré rasti na syre, A.
versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin a P. verrucosum su
preukazatelne schopné produkovat tieto toxiny.

Iné mykotoxiny, ktoré sa v odbornej literature spajaju so syrom, su pritomné len v mnozstvach, ktoré su pre
zdravie ludi nevyznamné.

Na zaklade doterajSich vysledkov vyskumu mozno vychadzat z predpokladu, Ze urovern kontaminacie
mykotoxinmi bude nizka, a to aj vtedy, ked sa plesen na syre vyskytne.

3. KONTROLA MYKOTOXINOV

3.1. Faktory, ktoré ovplyvnuju tvorbu mykotoxinov

Mykotoxiny su sekundéarne metabolity, t. j. ich tvorba nezohrava Glohu v normalnom metabolizme spojenom
s rastom koldnii.

Predpoklady na tvorbu mykotoxinov v syre su:

e kmene su geneticky schopné produkovat mykotoxiny A

o plesen rastie®® A

e musia byt splnené osobitné podmienky na tvorbu toxinov pocas rastu.

To, Ci plesen rastie, alebo nie, zavisi od pristupu ku kysliku, CO2, dostupnej vihkosti a inych faktorov.
Kolénie plesni maju podobne ako baktérie lag fazu, kym zaénu rast>.

Napriklad pri P. expansum sa zistila lag faza 182 + 25 hodin pri teplote 5,2 °C™.
V pripade kmerov, ktoré si schopné produkovat mykotoxiny, tvorba toxinov nekoreluje s rastom plesni.

Schopnost plesne vytvarat mykotoxiny sa zniZuje s aktivitou vody a zvySuje s teplotou az do optimalnej
teploty pre rast — pri teplotach nad optimom opétovne klesa®. V3eobecne je vSak aktivita vody v syre prili§
vysoka, aby mala nejaky vplyv na rast plesni alebo schopnost’ produkovat mykotoxiny.

Cinnost baktérii mlieéneho kvasenia ma takisto vplyv na produkciu toxinov mnohych druhov plesnl'57.

3.2. Pristup kyslika

Plesne su aerébne organizmy, ktoré na rast potrebuju kyslik. Obsah kyslika na povrchu syra mozno znizit
pomocou vakuového balenia a balenia v modifikovanej atmosfére.

Vékuové balenie sa odporuéa, lebo zniZuje mnozstvo vzduchu v baleni a hermeticky uzatvara balenie, takze
vnutri zostane takmer dokonalé vakuum, ktoré zamedzuje/zastavuje rast vacsiny druhov plesni. KedZze oxid
uhli¢ity zvy€ajne vznika v baleni zo samotného syra, hlavnym cielom procesu balenia je odstranit’ kyslik.

Smith et al. (1986) predtym preukazal, Ze Uplné zabranenie rastu plesni v balenych pekarenskych
vyrobkoch je mozné, len ak sa znizi atmosféra O, a zachova sa na urovni nizSej ako 0,4 %.

% Lund et al. (1995).

* Garcia et al. (2009).

*® Gougouli & Koutsoumanis (2013).

* WHO (2002), US FDA (2005), Takahashi & Yazaki (2007).
*" Dalié et al. (2010).
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NajrozsiahlejSiu Studiu o raste plesni a tvorbe mykotoxinov v podmienkach modifikovanej atmosféry na
povrchoch syra vykonal Taniwaki et al. (2001). Ich zaverom bolo:

¢ modifikovana atmosféra ma silny inhibicny u€inok na produkciu mykotoxinov,

e kyselinu cyklopiazonova produkuje P. commune pri teplote 25 °C po 14 drioch, ale nie pri teplote 8 —
10 °C po 1 mesiaci, z ¢oho vyplyva, Ze kyselina cyklopiazonova sa nevytvara v podmienkach chladenia,

e tvorbe kyseliny cyklopiazonovej mozno zabranit, ak sa pouzije vhodné balenie v modifikovanej
atmosfére. O, <0,5% zabrani rastu, 20% -40% CO, a 1% O, znizia produkciu kyseliny
cyklopiazonovej na velmi nizku uroveni.

Tvorbu aflatoxinu druhmi A. flavus a A. paraciticus potlaci zniZzenie dostupného kyslika prostrednictvom
balenia v modifikovanej atmosfére, folie vo funkcii bariéry alebo lapacov kyslika vo vnutri balenia®®.

Inhibi¢né vlastnosti oxidu uhli¢itého jasne preukazali Eliot et al. (1998) a Haasum & Nielsen (1998).

3.3. Ochrana otvorenych povrchov

Koérka syra, potah syra, obalové materialy, najma félia na zrenie a vakuové balenie chrania najvihkejSie ¢asti
syra, a tym pomahaju zamedzit rastu plesni.
Porusené balenia, porusené potahy a porusena kérka zvysuju riziko rastu plesni.

3.4. Teplota

3.4.1. Penitrém A

Ak je penitrém A pritomny v syre, najpravdepodobnejSie pochadza z P. crustosum.

Minimalnymi podmienkami na tvorbu toxinov su teplota 10 °C a aktivita vody a,, 0,92%.

Mozno dospiet’ k zdveru, Ze v syre uchovavanom pri teplote < 10 °C sa penitrém A pravdepodobne
nevytvori.

3.4.2. Ochratoxin A (OTA)

Ak je OTA pritomny v syre, najpravdepodobnejsSie pochadza z P. commune. Pri¢inou mbze byt aj rast P.
verrucosum.

P. commune (= P. cyclopium) potrebuje min. 20 °C na tvorbu OTA na syre®, &o je viac ako bezné teploty
pouzivané na zrenie tvrdych syrov. Napriek tomu, Zze P. commune v podmienkach chladenia ¢asto rastie
(pozri oddiel 1.1), riziko tvorby OTA sa povaZuje za nevyznamné, pokial sa syr uchovava chladeny.

P. nordicum je z genetického hladiska blizkym pribuznym druhu P. verrucosum a sprava sa podobne.

Na spravnom substrate méze P. verrucosum tvorit OTA pri vSetkych teplotach rastu, t. j. od 0 — 31 °C,
pricom optimalna teplota je priblizne 20 °C. Vytvorené mnozstvo koreluje s mierami rastu®, ktoré zavisia od
substratu a teploty. Urovne OTA, ktoré mdzu vzniknit na syre a v podmienkach chladenia, st nizke®.
Syrovy substrat sa zda nevhodny na to, aby P. verrucosum produkovalo OTA%.

P. verrucosum sa vacsinou vyskytuje v skorych fazach zrenia syra, a najma v chladiarenskych
zariadeniach®, zriedka na hotovom syre. Je velmi citlivd na zvySené koncentracie CO, a nerastie pri
koncentraciach od 25 %°°,

%% Sweeney & Dobson (1998).
% |CMSF (1996).

% Scott (1983).

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

® Lund et al. (1995).

® Haasum & Nielsen (1998).
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Uvadza sa, Ze baktérie mlie¢neho kvasenia metabolizuji OTA v réznych mnozstvach (8 % — 28 %)%, Ini
vedci uviedli, ze obsah OTA v tvrdych syroch sa po 48 hodinach pri teplote 25 °C znizi na polovicu®.

Mozno dospiet’ k zaveru, Ze v syre uchovavanom v podmienkach chladenia sa OTA pravdepodobne
nevytvori.

3.4.3. Sterigmatocystin

Ak je sterigmatocystin pritomny v syre, najpravdepodobnejSie pochadza z A. versicolor.

Zo skumani vyplynulo, Ze A. versicolor neprodukuje sterigmatocystin na syre pri teplote 25 °C (tylzsky syr,
eidam, gouda). To je v rozpore s inymi Stadiami, v ramci ktorych sa tento toxin tvoril z prirodzene
kontaminuijtcej plesne A. versicolor®®.

V podmienkach chladenia v3ak takmer nedochédza k rastu a netvoria sa toxiny. Tieto zistenia réznych
publikacii to podporuju:

o A versicolor mbze rast pri teplote 4 °C a byt prevladajicim druhom v miestnostiach na zrenie, ale len
zriedkavo rastie na

syre®;

e pre rast sa uvadza minimalna teplota 9 °c’?, Aj ked dbéjde k rastu, v teplotach chladenia neboli zistené
Ziadne toxiny ™,

e v ramci experimentov na réznych druhoch syra nebolo mozné na syre zistit sterigmatocystin po raste A.
versicolor, ktora ina¢ produkuje toxiny, po¢as 6 mesiacov pri teplote 10 °c’?,

e chladenie zabrarnuje tvorbe toxinov z Aspergillus73,
e nizke teploty (5 °C) zabrafiuju rastu A. versicolor a tvorbe sterigmatocystinu’.
Zda sa, Ze toxin je v syre velmi stabilny™.

MozZno dospiet’ k zdveru, Ze v syre uchovavanom pri teplote < 9 °C sa sterigmatocystin
pravdepodobne nevytvori.

3.4.4. Kyselina cyklopiazonova (CPA)
Ak je kyselina cyklopiazonova (CPA) pritomna v syre, najpravdepodobnejSie pochadza z P. commune.
Tento organizmus méze toxin produkovat pri teplote 25 °C, ale nie v podmienkach chladenia’™ < 12 °C.

Mozno dospiet k zaveru, Ze v syre uchovavanom pri teplote < 12 °C sa CPA pravdepodobne nevytvori.

3.4.5. Aflatoxin B,/G;
Ak je aflatoxin B,/G; pritomny v syre, najpravdepodobnejSie pochadza z A. flavus alebo A. paraciticus.

Hodnoty pH niZSie nez 4.5 su skér priaznivé pre tvorbu aflatoxinu B; nez aflatoxinu G,

% Dalié et al. (2010).

7 Bullerman (1981).

%8 Scott (1983), Northolt et al. (1980).

® Lund et al. (1995).

™ |CMSF (1996).

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

® Bullerman (1979).

™ Bullerman (1981).

™ Metwally et al. (1997).

" Taniwaki et al. (2001).

" Bullerman & Olivigni (1974), Gourama & Bullerman (1995).
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Tieto organizmy modzu produkovat nizku uroven aflatoxinov v syre pri izbovej teplote, ale nie pri teplote
<10°C" alebo < 12 °C",

Aflatoxiny su v syre pomerne stabilné.

Mozno dospiet’ k zdveru, Ze v syre sa aflatoxin G, pravdepodobne nevytvori a Ze aflatoxin B, sa
pravdepodobne nevytvori v syre uchovavanom pri teplote < 10 °C.

3.4.6. Citrinin

Ak je citrinin pritomny v syre, najpravdepodobnejSie pochadza z P. citrinin alebo P. verrucosum.

P. citrinin rastie pri teplote 5 az 40 °C *(optimalne v rozpati 26 — 30 °C), ale k tvorbe citrininu dochadza len
pri teplotach 15 — 37 °C®*°, &o sa potvrdilo pokusmi na réznych druhoch syra®.

Z pokusov vyplynulo, Zze kmene P. verrucosum schopné tvorit citrinin na mase nevytvorili Ziaden, ak sa
vypestovali na syre®”. Neschopnost produkovat citrinin v syre potvrdili aj ini vedci®®.

Mozno dospiet’ k zdveru, Ze v syre uchovavanom pri teplote < 15 °C sa citrinin pravdepodobne
nevytvori.

Poznamka: Pritomnost kyseliny propionovej niéi citrinin®®. Kyselina propiénova je pritomna v syroch emental, Jarlsberg
a podobnych

syroch.

3.5. Zaver

Rast vyznamnych kontaminujicich druhov plesni sa kontroluje prostrednictvom
— ochrany povrchu,

— pristupu kyslika,

— regulacie teploty.

Tvorbe mykotoxinov sa zabranuje prostrednictvom regulacie teploty.

To, &i plesne schopné produkovat mykotoxiny, tak aj v skuto€nosti robia, zavisi od substratu (syr je zly
substrat) a tepl6t, ktoré su zvy&ajne vysSie ako minimalne teploty potrebné pre rast.

Zrbznych sprév z experimentov v oblasti tvorby mykotoxinov na syre mozno vyvodit’ zaver, zZe
mykotoxiny pravdepodobne nevzniknu, ked’ sa syr uchovava v chladenych podmienkach (t. j. teploty
nizsie ako 9 °C).

4. DODATOCNE PREVENTIVNE OPATRENIA

Prirucka EDA/EUCOLAIT vychadza z opatreni, ktoré zabranuju tvorbe mykotoxinov.
Ked sa tieto opatrenia prijmu a dodrziavaju, riziko pritomnosti mykotoxinov je velmi nizke.

Pretoze je vSak spravne vykonavanie tychto opatreni spojené s urcitou neistotou, odporucaju sa dodatocné
preventivne opatrenia. Tieto dodato¢né opatrenia maju minimalizovat riziko, ktoré je spojené s moznou
pritomnostou mykotoxinov v zhodnotenom syre a ktoré je spdsobené touto neistotou.

"8 Bullerman & Olivigni (1974), Bullerman (1981).
™ Sweeney & Dobson (1998).

8 Sweeney & Dobson (1998).

8 Terplan & Kaiser (1996).

8 Takahashi & Yazaki (2007).

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

8 EMAN (2013)
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4.1. Odrezanie zistenej plesne/oskrabanie plesfiovych Skvin

Mykotoxiny, ak vobec vzniknu, tvoria viakna plesni, a preto sa nachadzaju blizko povrchu®. K najvaésej
produkcii mykotoxinov dochadza v strede kolénie®®. V niektorych polotvrdych (< 60 % VBHS11) a véetkych
tvrdych a velmi tvrdych syroch sa pripadné mykotoxiny sformované blizko povrchu nesiria do vnutra syra. V
pripade syrov s vy38im obsah vihkosti je Sirenie pravdepodobné.

Vykonali sa viaceré experimenty na uréenie, do akej hibky syra mykotoxiny prenikaju. Tyka sa to najma
aflatoxinov, aj ked niektoré experimenty zahfiali sterigmatocystin, ochratoxin A, citrinin, patulin a k}/selinu
penicilinovu. Tieto experimenty preukazali, Ze toxiny zostavaju v hibke 0,5 — 2 cm od povrchu syra8 .

V odbornej literature sa vaésinou odporuca odrezat 1 — 2 cm na zabezpeclenie u¢inného odstranenia
mykotoxinov, ktoré mohli vzniknut'.

V priruCke EDA/EUCOLAIT sa odporuca odrezat minimalne 1,3 cm (= 1 palec), €o je zaloZené na prirucke
UK FSA Cheese Recovery Guidance (2007), prirudke US FDA (2005) a vedeckych referenciach®. V praxi sa
na dosiahnutie u¢inného odstranenia 1,3 cm odrezu 2 — 3 cm.

4.2. Tepeln& uprava

Mykotoxiny su pomerne tepelne stabilné, zatial Co plesne teplo zabije jednoducho. Akékolvek koncentracie
mykotoxinov mozno znizit tepelnou Upravou, Uplne odstranit sa v8ak nedaju. Vedecké informacie o niceni
mykotoxinov teplom su mimoriadne obmedzené. Tato situacia umoznuje len Standardny pristup k tepelnej
Uprave.

Spracovanie musi zahfnat’ kroky, ktoré zabezpecia tepelni Upravu, ktora ucinne znici vSetky vlakna plesni
na zamedzenie prenosu zivych buniek zo suroviny do kone¢nych vyrobkov. So zretefom na nedostatok
vedeckych dékazov o vhodnosti nizSich spracovatelskych kritérii sa pouzivaju Standardné kritéria najmenej
75 °C minimalne pocas 1 minuty.

Citrinin sa rozklada v polovihkych podmienkach pri teplote priblizne 140 °C®.

4.3. Obmedzenia podielov plesnivych povrchov vstupného zhodnoteného syra

Z praktickych dovodov sa odporu€a maximalna tolerancia tykajuca sa podielu povrchu syra
kontaminovaného plesniou, ktory sa ma pouzit, a to bud pred odrezanim, alebo po odrezani. Zvoleny Ciselny
limit 10 % je zalozeny na prirucke UK FSA Cheese Recovery Guidance (2007).

Prirucka EDA/EUCOLAIT obsahuje tieto obmedzenia podielu pouzitého syra napadnutého plesfiou:

1. Polotvrdy a makky syr: Viditelna pleseri sa odreze (Skvrny mozno oskrabat). Vycisteny material sa
mobze pouzit, smie vSak predstavovat maximalne 10 % pouzitych surovin. Toto dodato¢né
preventivhe opatrenie sa zaclenilo z dévodu zvySeného rizika preniknutia mykotoxinov pritomnych
na povrchu do jadra syra.

2. Tvrdy a velmi tvrdy syr: Takyto syr s viditefnou plesfiou pokryvajucou menej nez 10 % povrchu
mozno priamo pouZit, ale takisto jeho mnoZstvo pouZité v koneénom vyrobku musi predstavovat
menej nez 10 % celkového syrového materidlu pouZzitého ako surovina. Toto dodato¢né preventivne
opatrenie sa zaclenilo z praktickych dévodov a preto, lebo akékolvek pripadné mykotoxiny sa budu
vyskytovat len vo velmi nizkej koncentracii. Mnozstvo materialu napadnutého plesiou, ktoré sa
pouzije v tomto pripade, bude <1 % pouzitych surovin (len 1 %, vSetok material tvoria povrchy,
napr. odrezky, platky).

Uvedené preventivne opatrenie sa neuvadza vo vedeckej literature.

% FDA (2005).

% Garcia et al. (2009).

8 Bullerman (1981), Scott (1983), Ostry et al. (2004).

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

Dodato¢nu zaruku predstavuje odstranenie viakien plesni a prevaznej ¢asti mycélia, ked viditelnost' plesne
presiahne toleranéné hodnoty, a to pomocou tepelnej Upravy a obmedzenia pouzitia materialu
kontaminovaného plesfiou.

Ak sa ur¢i minimum 1,3 cm, v praxi sa odrezu 2 — 3 cm. To postacuje na odstranenie mykotoxinov, ktoré
mézu byt v tejto fdze napriek inym kontrolam pritomné.

Vykonavanim uvedenej stratégie sa dosiahne, Ze z dalej spracované potraviny budu spojené len
bezvyznamnym rizikom.
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