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2. uvobD

S tim jak milovymi kroky postupuje globalizace, se nas svét zmensSuje. Konkurence se zostfuje jak
v oblasti zemédélskych komodit, tak produktt s pfidanou hodnotou. Faremni zpracovani mléka je
pokradovanim tradi¢niho zplsobu hospodareni v nasi zemi a proto ma své pevné misto v tomto
svété. Zplsob, jakym se potraviny vyrabéji, ma rozhodujici vyznam pro zménu klimatu,
bezpe€nost a vyvoj potravin, biologickou rozmanitost, dobré zachazeni se zvifaty a nedostatek

vody.

Faremni zpracovani mléka a zpracovani mléka v malych podnicich ma vztah k vytvareni pfidané
hodnoty pfimo na venkové, k pracovnim pfilezitostem, k dostupnosti kvalitni a pestré nabidky
potravin v misté vyroby, ovliviuje i vztahy obyvatelstva k zemédélcim a vzdélavani venkovského
obyvatelstva. Nasi spotiebitelé také pozaduji chutné, tradi¢ni a autentické potraviny pochazejici

Z jejich regionu, od farmare, kterého znaji a vnimaiji ho jako svého znamého.

Standardy EU pro potraviny patfi k nejpfisnéjSim v celosvétovém méfitku. Tyto pozadavky zahrnuji
zejména pozadavky na bezpecnost a hygienu pfi vyrobé, nicméné je nutné flexibilné pfistupovat
k jednotlivym producentiim v navaznosti na objem jejich produkce. Pevné véfim, ze tato pfirucka
napom(ze zjednoduseni a zpfehlednéni pozadavk( na faremni zpracovani mléka v Ceské

republice.

V Praze dne 5. 12. 2017

Ing. Marian Jurecka



3. CiL PRIRUCKY

Cilem bylo wvytvofit praktickou pomucku pro provozovatele faremnich milékaren a sektor

FemesIného zpracovani mléka v Ceské republice pro lepsi komunikaci s dozorovymi organy.

Pfirucka shrnuje platnou legislativu v oblasti faremniho zpracovani mléka, zpracovani mléka
v podnicich s malym objemem vyroby, v podnicich, vyuzivajicich tradi€ni vyrobni postupy
a femeslné postupy vyroby mlécnych vyrobkd. Obsahuje postup zadosti o registraci, pfipadné
schvaleni a registraci provozovatele a uvadi postup zadosti o udéleni nékterych pfizpusobeni

pozadavkl v ramci flexibility na strukturalni pozadavky tak na pouzivané metody produkce.

Principy a navody v této pfiru¢ce maji slouZit pfedevsim jako zakladni a vychozi podklady
k vypracovani vlastnich pravidel v oblasti vyroby mléka a mléénych vyrobkd. Vzory je nutné
pfizplsobit konkrétnim podminkam dané provozovny, ale i objemu a charakteru produkovanych
vyrobk(. V této souvislosti Ize také odkazat na Evropskou pfiru¢ku pro spravnou hygienickou praxi
pro femesinou vyrobu syri a mléénych vyrobkd, kterou také Ize pIné vyuzit pro splnéni pozadavki

vyplyvajicich z platné legislativy.



4. CHARAKTERISTIKA SEKTORU FAREMNIHO A REMESLNEHO ZPRACOVANi MLEKA,
VYMEZENi POJMU

Hlavni obecnou charakteristikou tohoto sektoru je, Ze zpracovani mléka probiha pfimo na farmé,

odkud mléko pochazi nebo ve zpracovatelském podniku v blizkém okoli, coz se odrazi ve velmi

tésném vztahu mezi producentem mléka a jeho zpracovatelem (pokud se nejedna o tutéz

osobu/ podnik).

Dalsi typické znaky tohoto sektoru:

e relativné mala mnozstvi zpracovavaného mléka/vyrobkl uvadénych na trh

e nejCast8ji pfimé nebo velmi kratké dodavatelské fetézce na regionalni drovni

e zpusoby vyroby, zpracovani a organizace prace odliSné od primyslové vyroby — napf.
omezeneé technické a technologické vybaveni, vysoky podil ruéni prace, malé pracovni tymy

s vysokou mirou kumulace &innosti (napf¥. farmar = zpracovatel mléka/syraf = obchodnik)

Vymezeni pojmu

Prodej ze dvora je oznadeni, pouZivané pro pfimy prodej malych mnozstvi NEZPRACOVANYCH
produktl prvovyroby koneénému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodu. Na tento prodej se
nevztahuji predpisy Evropské unie (viz ustanoveni ¢lanku 1 odst. 2. pism. c¢) nafizeni (ES)
€. 852/2004, ustanoveni Clanku 1 odst. 3. pism. c) nafizeni (ES) €. 853/2004. Tato oblast je
upravena narodni legislativou (ustanoveni § 27a) zadkona €. 166/1999 Sb. o veterinarni p&ci a neni

obsahem této pfirucky.

Faremni zpracovani je oznaceni, pouzivané pro zpracovani zemédélské produkce zemédélskym

podnikatelem (registrovanym podle ustanoveni § 2e zakona &. 252/1997 Sb. o zemédélstvi)
na zakladé opravnéni podle ustanoveni § 2e odst. 3. pismeno e) zakona & 252/1997 Sb.,
(zemédélskou vyrobou se rozumi €) Uprava, zpracovani a prodej vlastni produkce zemédélské
vyroby, pokud je kone&nym produktem zemédélsky produkt uvedeny v Pfiloze | Smiouvy

o fungovani Evropské unie)

Faremni mlékarna
Zpracovava mléko, které pochazi pfevazné od vlastnich zvifat. Zpracovani je provadéno na farmé

za pomoci tradiénich metod.

Minimlékarna
Jedna se o podniky zpracovavajici mléko v mnozstvich', které stanovi ustanoveni § 10 vyhlasky

¢. 128/2009 Sb., o pfizpUsobeni veterinarnich a hygienickych pozadavku pro nékteré potravinarské

'K 1. 12. 2017 je toto mnozstvi do 500 | mléka kravského, nebo 100 | mléka koziho, nebo 50 | miéka ovéiho
denné
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podniky, v nichz se zachazi se ZzivociSnymi produkty, ve znéni pozdéjSich predpisu (dale jen
,vyhlaska €. 128/2009 Sb.“). V téchto typech provozl zpravidla pracuje 1 — 5 lidi, obvykle rodinni
pfisludnici. Zakladni poZzadavky na vybaveni provozu vychazi z nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) &. 852/2004 o hygiené potravin, v plathém znéni. Pfi jakékoli manipulaci s mlékem
nesmi byt ohroZena zdravotni nezavadnost finalniho produktu. Provozovatel pfed zahajenim
provozu musi pozadat mistné pfislusnou krajskou veterinarni spravu Statni veterinarni spravy
(dale jen ,KVS®) o schvaleni a registraci, nebo jen o registraci, a to podle podminek uvedenych
nize. KVS Zadost posoudi, a na zakladé informaci v ni uvedenych, zvazi mozné ulevy

Z pozadavka.

Registrovana minimlékarna

Provoz, ktery produkuje mléko a mlééné vyrobky pro vlastni prodejnu, resp. pro prodej vlastnich
produktl na trzisti a trznici, resp. jen 35% produkce bude prodavat jinému maloobchodnimu
zarizeni a bude zpracovavat mléko pouze z vlastniho chovu, bude pouze registrovan (viz vyhlaska
¢. 128/2009 Sb.);

Na registrované (maloobchodni) podniky se vztahuje pouze nafizeni. (ES) ¢. 852/2004, a vyhlasky

¢. 128/2009 Sb. Tyto minimlékarny mohou zadat o néktera pfizpusobeni pozadavki v ramci

flexibility.

Schvalena a registrovana miékarna

Provoz, ktery zpracovava (i) jiné mléko, nez z vlastniho chovu nebo pokud ma vyrobce zamér
uvadét produkty na trh jinak nez prostfednictvim vlastniho maloobchodu nebo na trzisti a trznici
nebo zpracovavajici vétsi mnozstvi mléka nez je stanoveno vyhlaskou €. 128/2009 Sb. musi byt
schvalen a registrovan v souladu s pozadavky ¢lanku 3 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) &. 854/2004 kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol produktd
zivocisného puvodu uréenych k lidské spotiebé, v platném znéni (dale jen ,nafizeni €. 854/2004").

Vyrobni_kapacita této mlékarny neni formalné omezena, realné je limitovana pouze rozsahem

vlastni produkce mléka a fyzickou kapacitou jednotlivych vyrobnich zafizeni. Rovnéz distribuce
produkce nepodléha zadnym omezenim, rozsah zasobovaného uzemi ovlivhuji vlastni distribucni
naklady. Nejvétsi z téchto mlékaren dosahuji kapacity prekracujici 6000 litrd mléka denné. Nékteré
z nich vSak nedosahuji ani kapacity minimlékaren, pouzivaji tradiCni vyrobni a femesiné postupy.

Prestoze se na tyto miékarny jiZz vztahuji pozadavky narizeni (ES) €. 853/2004, i tyto miékarny

mohou vyuzZivat néktera pfizplsobeni poZadavku. VétSinu z nich Ize pro tyto ucely rovnéz

povazovat za podniky s malym objemem vyroby, za ktery Ize povazovat 10 tun mléka denné.
Pokud podnik zpracovava i mléko, nepochazejici z vlastni produkce, musi byt provozovatel kromé
registrace zemédélského podnikatele i drZitelem zivnostenského opravnéni pro Zivnost femesinou
mlékarenstvi.
NeuUplny seznam moznych pfizpusobeni pozadavku (ulev, vyjimek) je uveden v pfiloze 5.
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Maloobchod

Maloobchodem se rozumi manipulace s potravinami nebo jejich zpracovani a skladovani v misté
prodeje nebo dodavky koneénému spotiebiteli; zahrnuje distribuéni terminaly, provozy vefejného
stravovani, zavodni jidelny, podnikové restauraéni sluzby, restaurace a dalSi podobné stravovaci

provozovny, obchody, distribu¢ni centra supermarkett a velkoobchodni prodejny

Tradi€ni ¢i Ffemesiné mlékarny jsou mlékarny, které nakupuji a zpracovavaji mléko od lokalnich
producentl, s pouZitim ,omezeného vybaveni (ve smyslu bez pouziti modernich technologickych

celki) a v souladu s tradiénimi vyrobnimi postupy.?

Tradi€énim vyrobnim postupem se rozumi takové postupy, které alespon v nékterych svych
fazich vyzaduji nezastupitelné femesiné dovednosti a zkuSenosti a jsou spojeny s vysokym
podilem ruéni prace a smyslového vnimani (hmat - konzistence, teplota; Cich - ving; chut; zrak -
vzhled). Tyto vyrobni postupy zaroven nevyluCuji pouzivani modernich technologii a systému
kontroly kvality a bezpec&nosti potravin. Pouzivani tradi¢nich vyrobnich postupl je zakotveno
v ustanoveni ¢l. 7 pism. b) nafizeni (ES) ¢. 2074/2005.

Neuplny seznam tradiénich vyrobnich postupl na urovnich prvovyroby, zpracovani a uvadéni

produktl na trh je uveden v pfiloze 4

Pojizdné nebo prechodné prostory a prostory uzivané predevsim jako soukromy obytny
dam, v némz se vSak pravidelné pripravuji potraviny pro uvedeni na trh jsou prostory, pro néz
Nafizeni EU 852/2004 pfimo stanovuje v Pfiloze Il kapitole Il samostatné zjednodudené
pozadavky. V oblasti zpracovani mléka muze byt pojizdnym prostorem napf. dojirna vcéetné
nadrze na mléko (mlécnice) umisténa na motorovém vozidle €i pfivésu, ktera objede jednu ¢&i vice
odlou€enych pastvin a umozni pfimo na pastviné podojeni zvifat a pfepravu mléka k dalSimu
vyuziti. MGze to byt (pfi pouziti vétSiho vozidla &i pfivésu) i pojizdna mlékarna s potfebnym
vybavenim, kterd na misté nadojené mléko i zpracuje a po pfipadném prejeti do mésta na trh
i zajisti prodej vyrobku.

Za ,pfechodny prostor miaze byt vtomto smyslu povazovana faremni mlékarna umisténa jako
stacionarni na letni pastviné, pfipadné i faremni mlékarny, zpracovavajici vyhradné kozi nebo ov¢i
mléko, protozZe to je k dispozici jenom po pfechodnou ¢ast roku, cca 6-8 mésicu v roce. Definici
,prostort uzivanych predevSim jako soukromy obytny dim® spliiuje pfevazna €ast faremnich
mlékaren, umisténych na ,statku“ tedy v obytném domé nebo v jeho pfisluSenstvi, Cili nikoliv

v samostatném zemédélském arealu bez obytnych budov.

2 tyto podniky mohou vyuzivat pfizplsobeni pozadavk( v zavislosti na konkrétnich podminkach, napf.
mohou nakupovat mléko od jediného dodavatele, byt podnikem s malym objemem vyroby, vyuZivat tradicni
vyrobni postupy, distribuovat své vyrobky omezenému okruhu odbérateld ¢i maloobchodnim zplsobem
pfimo kone¢nému spotfebiteli. Kazda takova skuteénost snizuje velikost ¢i pravdépodobnost vyskytu rizik,
spojenych s vyrobou potravin a mize byt divodem k pfizplsobeni pozadavka.
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Znéni této prilohy se zvyraznénim a doplnénim komentarl ve vztahu k podnikiim zpracovavajicim

mléko je v pfiloze €. 6.



5. JAK POZADAT O REGISTRACI / SCHVALENIi A REGISTRACI

PODANIi ZADOSTI, NALEZITOSTI A POZADAVKY.

Nalezitosti zadosti jsou uvedeny v ustanoveni § 22 odst. 1 pism. a) zakona €. 166/1999 Sb.,
o veterinarni péCi a o zméné& neékterych souvisejicich zakonl (veterinarni zakon) ve znéni
pozdéjSich predpist a v § 32 vyhlasky &. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych
pozadavcich na ZivoCidné produkty, které nejsou upraveny pfimo pouzitelnymi predpisy
Evropskych spole¢enstvi, ve znéni pozdéjsich predpisu.

Ustanoveni § 32 odst. 2 vyhlasky €. 289/2004 Sb. stanovi, ze nékteré skuteCnosti, které jsou
nezbytné pro posouzeni zadosti, mohou byt poskytnuty formou pfiloh. Jedna se o pfipady, kdy
takové prilohy KVS v daném pfipadé pozaduje. KVS postupuje v souladu s pozadavky zakona
€. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonl (veterinarni zakon)
a nafizenimi Evropského parlamentu a Rady (ES) & 852/2004, &. 853/2004, ¢. 854/2004,
¢. 882/2004 a nafizenim Rady (ES) ¢. 1099/2009.

Formou pfiloh k zadosti musi byt vzdy pfedlozen provozni a sanitani fad (podle ustanoveni § 33
vyhlasky ¢. 289/2007 Sb.), dokumentace ke zdroji pitné vody a doklad o podnikani (registrace
zemédélského podnikatele pfi zpracovani vlastniho mléka, zivnostensky list pfi zpracovani (i)

nakupovaného mléka, vypis z OR u pravnické osoby)

1. Provozni fad obsahuje:

a) hlavni zasady organizace a fizeni provozu (napf. kdo, kdy, od kdy do kdy, pracovni €innost
osob, kolik osob pracuje);
b) prostorové a dispozi¢ni usporadani podniku, v&etné oddéleni Cinnosti se zfetelem na ochranu
surovin a potravin zivocisného plvodu pfed kontaminaci (jednoduchy nakres s popisem prostor
a zarfizeni provozu v méfitku, aby bylo mozné zvazit, zda Cinnosti zde zamyslené mohou byt
vykonavany bez rizika);
c) struCny popis vykonavanych c¢innosti vcetné jejich objemu (obvykle uvadéného v litrech
¢i kilogramech za urc€ité obdobi), doby vykonu (od kdy do kdy je podnik v provozu a to jak v ramci
dne, tak i v ramci roku — napfiklad s ohledem na sezonnost produkce mléka malych stad malych
prezvykavcu) a ur€eni prostorld, kde jsou uvadéné cCinnosti vykonavany (podle poctu osob
je mozné pristoupit na Casové oddéleni cCinnosti — pokud bude =zajisténo, Ze nedojde
ke kontaminaci hotovych produktd surovinou. To lze zajistit tak, Ze veSkeré zpracovani je
provadéno davkové — v dobé, kdy se v prostoru manipuluje s hotovymi vyrobky, neni v ném
manipulovano s nezpracovanou surovinou);
d) zplsob sledovani pozadovanych teplot potravin zivoliSného puvodu - v pfipadé zjisténi
nesouladu zaznamenanim tohoto nesouladu do pfislusné dokumentace
e) zpusob sledovani pozadovanych teplot pfi pasteraci kdy musi provozovatel pravidelné
kontrolovat parametry, ,mimo jiné pouzitim automatickych pfistroju“ (tzn. automaticka regulace
9



teploty a optimalné i registracni teplomér) — viz pfiloha Il kapitola XI nafizeni (ES) €. 852/2004],
tzn. Ize ponechat na provozovateli, zda zavede automatické nebo ruéni zaznamenavani:

1. automatické zaznamenavani pomoci dataloggeru nebo jinych automatickych zafizeni nebo

2. ruéni zaznamenavani - ze zaznamu musi byt patrné, Ze bylo dosaZeno pasteracni teploty
po stanovenou dobu.

i. U kotlovych pastéra je nutné zaznamenat dobu pouze pfi pouziti nizké pasterace (63°C/30 min.
resp. takové kombinace teploty a Casu, kdy se doba oSetfeni pohybuje fadové v minutach) —
zadznam je nutny pro kazdou pasteraéni davku. U vys38ich teplot (nad 72 °C) neni nutné ani realné
dobu zaznamenavat, pozadovana vydrz je v fadu sekund a tepelna setrvacnost objemu ji zajisti
v naprosto dostate¢né mife, staéi pouze zaznam, kdy bylo dosazeno pasteracni teploty.

ii. Je-li vyuzivan deskovy pastér, je nutné se presvédcit, ze velikost vydrzniku zajisti pozadovanou
dobu vydrze (je nutné znat vykon pasteru a objem vydrzniku);

f) pravidla provadéni a vyhodnocovani vysledk( vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby
(plan odbéru vzorku pfip. stérll). Frekvenci odbéru vzork( stanovi provozovatel na zakladé analyzy
rizika, zejména v zavislosti na vyrabéném sortimentu a objemu vyroby. Stanovi i napravna opatfeni

pro pfipad, ze sledovany parametr nebude splfiovat stanovené pozadavky.

2. Sanitacni rad stanovuje:

a) zpusob a postupy cCisténi a dezinfekce provoznich prostorli a vyrobnich zafizeni, pouzivané
Cistici a dezinfekéni prostiedky (dezinfekéni prostfedky, stejné jako prostfedky k hubeni skidcl
patfi mezi biocidy; je tfeba se uijistit, Ze provozovatel vi, Ze jim pouzivané prostfedky jsou pro dany
ucCel registrované, Ci schvalené. Je-li prostfedek veden napf. v databazi USKVBL tzn., Ze jej Ize
dohledat pres internetové stranky www.uskvbl.cz — registrace a schvalovani — biocidy — seznam
DDD, Ize tuto skuteénost akceptovat);
b) zplsob a postupy hubeni Skadch (dezinsekce a deratizace), pouzivané dezinsekéni
a deratizaéni prostfedky (nelze pfipustit neodbornou manipulaci s jedy v potravinafskych
provozech, tzn. bez nalezité odborné pripravy a zkouSek — pokud takovou kvalifikaci provozovatel
minimlékarny nema, musi byt hubeni Skidcu smluvné zajisténo — viz bod 4);
c) vécny a Casovy plan provadéni dezinfekénich, dezinsek&nich a deratizacnich Cinnosti v€etné
situacniho nacértu mist uréenych k pokladani nastrah, zpuUsoby vyhodnocovani udcinnosti
jednotlivych akci, postupl a prostiedkd;
d) osoby odpovédné za zajiSténi, organizaci a provadéni Cisténi, dezinfekce, dezinsekce
a deratizace, vCetné event. smluvniho zajisténi vykonu téchto €innosti odborné zpusobilou osobou;
e) vedeni dokumentace o provedené dezinfekci, dezinsekci a deratizaci,
f) zplsob uskladhovani Cdisticich, dezinfekénich, dezinsek&nich a deratizacnich prostiedka.
(Pozadavky musi byt umérné velikosti provozu. Neni na misté pozadovat samostatnou mistnost,
na dezinfek¢ni prostfedky staci vhodna uzaviena skfin apod., ktera zajisti, Ze prostfedky negativné
neovlivni vyrabéné produkty. Pokud se jedna o insekticidy a deratizaCni prostfedky — manipulaci
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s nimi zajistuje vzdy odborné zpusobilda osoba, ktera je aplikuje do jedovych stanicek

a neponechava zadné zasoby v provozu.)

3. Dokumentace k pitné vodé

a) V pfipadé vefejného zdroje smlouva o odbéru.

b) V pfipadé vlastniho zdroje protokol o vySetfeni vody z akreditované laboratofe v rozsahu
pozadovaném pro dany pfipad plathou vyhlaskou. Zdroje pitné vody a samotna pitna voda je
v gesci organt ochrany vefejného zdravi Ministerstva zdravotnictvi. Proto je tfeba tuto oblast

v pfipadé nejasnosti konzultovat s mistné pfisludnou krajskou hygienickou stanici ( kap.6 bod E).

4. Doklad o podnikani v pripadé podnikaijici fyzické osoby

Jako podklad pro registraci podnikajici fyzické osoby musi byt pfedlozena ovéfena kopie dokladu

o0 registraci podnikani nebo prosta kopie a original k nahlédnuti.:

a) Registrovana minimlékarna

1. osvédCeni o zapisu do evidence zemédélského podnikatele nebo

2. zivnostensky list v oboru Cinnosti ,femeslna Zivnost mlékarenstvi“

Poznamka: Nékteré Zzivnostenské ufady nevydavaji soukromé hospodaficim zemédélciim ale
,OsvédCeni o registraci“ s tim, ze na zakladé zakona €. 252/1997 Sb., o zemédélstvi se jedna
o0 zemédélského podnikatele. Tento dokument je zcela postacujici. Podnikani v zemédélstvi je
ve smyslu § 3 odst. 3 pism. e) Zivhostenského zdkona z rezimu Zivnostenského zékona vynato,
neni tedy zivnosti. Zemédélec zaregistrovan u obecniho Ufadu obce s rozSifenou pusobnosti.
Podminku odborné zpUlsobilosti zakon o zemédélstvi nepredepisuje. Podle tohoto zakona
(ustanoveni § 2e odst. 3) se zemédélskou vyrobou mimo jiné rozumi: ,b) Zivo€iSna vyroba
zahrnujici chov hospodarskych a jinych zvifat i zZivocichl za ucéelem ziskavani, zpracovani
a vyroby zivociSnych produktd, e) uprava, zpracovani a prodej vlastni produkce zemédélské
vyroby, pokud je koneénym produktem zemédélsky produkt uvedeny v Priloze | Smiouvy

o fungovani Evropské unie“ (Smlouva obsahuje v kapitole 4 mléko a mlééné vyrobky).
b) Schvalena a registrovana minimlékarna
zivnostensky list v oboru €innosti ,femeslna zivnost mlékarenstvi“, (v pfipadé registrovaného

zemédélce zpracovavajiciho pouze vlastni mléko se postupuje podle pismene a) bodu 1).

5 Spravna vyrobni praxe a HACCP

V kazdém potravinarském provozu musi byt zaveden systém spravné vyrobni praxe jako zaklad
nezavadné vyroby a systém zaloZeny na analyze nebezpeci (HACCP). Oba systémy (spravné
vyrobni praxe a HACCP) jsou vzajemné propojené a dopliuji se, nemusi se od sebe

v dokumentaci a dokumentech strikiné oddélovat V minimlékarnach se nevyzaduje zpracovani
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systému HACCP v pIlném rozsahu tak, jak je stanoven v ¢lanku 5 nafizeni (ES) ¢. 852/2004.
Za zcela postalujici lze povazovat i obecné formulovany, pisemné zdokumentovany systém
postupul zalozenych na zasadach HACCP - obecné plany HACCP nebo pfiru¢ky spravné vyrobni
praxe/spravné hygienické praxe. Muze byt pouzita i néktera z dostupnych pfiru¢ek oficialné
zvefejnénych profesnimi svazy, zajmovymi organizacemi apod. a aplikovana na dany provoz.

Dokumentace vSak musi byt zpracovana na vSechny skupiny vyrobk, které podnikatel vyrabi.

Formulaf zadosti o schvaleni a registraci, pfipadné jen registraci |ze nalézt na oficialni strance

SVS. http://www.svscr.cz/download/formulare-ke-stazeni/Zadost o registraci potravinarskeho podniku.doc

Poznamka: Pfimy prodej syrového mléka nepodléha legislativé EU, ale upravuje ho ustanoveni
§ 27a zakona €.166/1999 Sb. o veterinarni péci a dale provadéci vyhlaska ¢. 289/2007 Sh.. Tento
prodej mize se souhlasem KVS provadét ,chovatel (zvifat s produkci mléka)“ tj i osoba, ktera neni
registrovana jako zemédélsky podnikatel. Zemédélsti podnikatelé, provozovatelé faremnich
minimlékaren a mlékaren mohou syrové miléko prodavat dle svého rozhodnuti ve dvou rezimech.
Budto jako produkt prvovyroby na zakladé ,souhlasu KVS* (obvykle do vlastnich obal kupujiciho)
nebo jako vyrobek své minimlékarny (mlékarny) tj ve vhodném obalu (nalahvované) a oznacené

etiketou podle pfislusnych predpisu.

Prehled zakladnich dokumentu, které mohou byt pozadovany k predlozeni ufednim veterinarnim

Iékafem pfi kontrole je uveden v pfiloze €. 1.

Registrovana minimlékarna

Po registraci provozu KVS provede kontrolu na misté v dobé& co nejkratsi (je tfeba vzit v Uvahu
sortiment vyroby a mozna rizika spojena s produkci, zda ma osoba dostateéné odborné znalosti
atp.). O kontrole se vyhotovi protokol o kontrole (dale jen ,POK®) a v pfipadé zjisténych nedostatku
musi byt zahajeno spravni fizeni k jejich odstranéni a o ulozeni sankce. V pfipadé mozného
ohrozZeni zdravotni nezavadnosti produktl Ize pfistoupit i k pozastaveni vyroby do zjednani

napravy.
Schvalena a registrovana miékarna
Provoz, bude vzdy nejprve schvalen doCasné, aby bylo mozné ovéfit Cinnosti za provozu.

Frekvence kontrol v obdobi doCasného schvaleni je vySSi.

Jak registrované milékarny tak schvalené a registrované mlékarny mohou vyuzivat néktera

pfizplsobeni pozadavkl. O tyto vyjimky se zada KVS prostiednictvim zadosti pfi registraci

/schvaleni a reqgistraci mlékarny nebo dodate¢né formou zadosti.
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Nelpiny seznam moznych pfizpisobeni pro faremni mlékarny a mlékarny vyuzivajici

tradi¢ni vyrobni postupy je uveden v pfiloze 5.

llustrativni vzor zadosti o prizpusobeni pozadavku je uveden v priloze €. 7.

Provozovatel mlékarny muze zadat i o pfizpisobeni neuvedena vtomto seznamu, pokud
odpovidaji potfebam podniku a nezhorsi bezpecnost vyrabénych potravin. Pokud KVS Zadosti

nevyhovi zcela, je zadatel opravnén se proti rozhodnuti odvolat.
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6. POSTUPY PRO ZAJISTENIi BEZPECNOSTI POTRAVIN

A) SPRAVNA HYGIENICKA PRAXE (HYGIENICKY BALICEK)

Pozadavky na zafizeni a prostory pouzivané pro vyrobu mléénych vyrobk

Umisténi, design, rozméry a konstrukce budov a pfilehlych oblasti urCenych pro vyrobu,
skladovani a prodej mlé&nych vyrobku, by mély umoznovat provadéni téchto aktivit v hygienickych
podminkach tim, Zze zabrani pfimému kontaktu nebo blizkosti odpadu, nedistot, cizich téles v&etné
Skudcl, hmyzu a hlodavcu. Oblast pfiléhajici arealu by méla byt prosta prvku, které by mohly

prilakat Skudce.

= Obecné uspoiadani a procesni tok. Prostory by mély byt vhodné pro aktivity probihajici
v mlékarné, brat v Gvahu faktory jako objem vyroby, produkované druhy mléénych vyrobki
a pocet pracovnikad.

Usporadani mistnosti by mélo pokud mozno respektovat zasadu toku od suroviny k expedici,

a maximalné se vyhybat opacnému postupu. Nicméné pfi zpracovani mléka neni zachovani tohoto

principu vzdy nezbytné nutné nebot pro mléko a zpracované produkty jsou vyzadovany vysoké

hygienické standardy. Zejména:

o Nejsou nutné samostatné vstupni a vystupni dvefe pro personal, suroviny a hotové
vyrobky — vstup surovin a expedici hotovych vyrobkl je mozné vhodnym zplsobem
Casové oddélit.

o Neni nutnad samostatna mistnost pro odliSné ucely (napf. vyrobu, baleni, oznaCovani,
Cisténi), pfi vhodné organizaci prace lze operace sefadit do ucelné posloupnosti nebo
oddélit Casoveé.

o Nejsou potiebné samostatné budovy pro nékteré provozy (napf. skladovani obalovych
materiall, dozravani syru, prodej atd.), je potfebné volit usporadani podle prostorovych

moznosti podniku.

Vyrobce v takovych pfipadech zavede organizacni opatfeni, aby zabranil kifizové kontaminaci, jako
myti rukou a zafizeni mezi rdznymi kroky, oddéli procesy podle €asu, zamezi soucasnému
provadéni ukonlt s dostatkem prostoru mezi nimi, nebo chrani (napf. zakrytim) vyrobky nebo

obalové materialy béhem zpracovani a/nebo béhem jejich pfesunu do pfislusnych prostora.

= Zdi a podlahy by mély byt hladké, nepropustné a mély by se snadno Cistit. Vhodné materialy
mohou byt dlazdice, plastové panely, ale i hladké lakované povrchy (pokud je barva
netoxickda) mohou byt prijatelné. Povrchy by mély byt bez posSkozeni, jako jsou napfiklad
ulomky, praskliny, diry nebo odlupujici se barva. Je-li to mozné, podlahy by mély byt
ve vyrobnim prostoru vyspadované, aby umoznily odtok vody. V mistech bez kanalizacniho
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odtoku je tfeba dbat na to, aby nedochazelo k tvorbé stojaté vody, kromé dozravacich
prostorl, kde je tekutina vylita na podlahu z technologickych ddvodi. Aby se zabranilo

kondenzaci, je doporuéeno se vyhnout oplasténi stropu kovem.

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

se zabranilo priniku nedistot.

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

opatfen zafizenim k zachytavani necistot (sitka).

= Osvétleni mlGze byt pfirozené nebo umeélé, ale musi byt dostacujici. Ackoli nejsou povinné,

kryty Zarovek mohou zamezit rozbiti a nasledné nutnosti vyfazeni rozpracované vyroby.

= Stroje a nastroje by mély byt snadno Cdistitelné. Povrchy, které pfichazi do kontaktu
s potravinami, musi byt vyrobeny z vhodného materialu, napfiklad nerezové oceli nebo plastu

vhodného pro styk s potravinami. Nastroje nesmi byt ukladany pfimo na podlaze.

*» Prostory na skladovani prisad a obalového materialu. Méla by byt zajisténa pfiméfena
opatfeni pro skladovani pfisad v Cistém, suchém a vhodném, tepelné kontrolovaném prostoru.
Muze se jednat o vyrobni prostor, nebo pfilehlou budovu mlékarny, pokud jsou spinény
skladovaci podminky, pfisady a obaly (v€etné lahvi a sklenic) jsou chranény pfed kontaminaci.

Pouziti uzavienych kontejnerdl umoznuje skladovani pfisad a obalu ve stejném prostoru.

Uklidovy prostor: Mé&l by byt poskytnut pfiméfeny pocet snadno pfistupnych umyvadel
s horkou a studenou vodou. Jeden dfez muze byt pouzit na Cisténi nastrojl, potravin a myti
rukou za predpokladd, Ze zabrani kfizové kontaminaci. Cistici prostfedky mohou byt
uskladnény v jiné mistnosti nebo skfince uvnitf vyrobniho prostoru. Chemikalie budou jasné
oznaceny. Nastroje a Cisté zafizeni muze byt skladovano v mistnosti pro zpracovani

na otevienych policich.

Preprava
1. Dopravni prostifedky nebo kontejnery pouzivané pro pfepravu potravin musi byt udrZzovany

v Cistoté a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pfed kontaminaci a podle potfeby musi byt
navrzeny a konstruovany tak, aby umoznily odpovidajici Cisténi nebo dezinfekci.
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2. Skfiné ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivat na pifepravu ni¢eho jiného nez potravin,
pokud by to mohlo zpusobit kontaminaci.

3. Pokud jsou dopravni prostfedky nebo kontejnery pouZzivany k pfepravé Cehokoli jiného nez
potravin nebo pokud se rGzné druhy potravin pfepravuji soucasné, musi byt vyrobky, je-li to
nezbytné, ucinnym zplsobem oddéleny.

4. Potraviny bez obalu v tekutém nebo granulovaném stavu nebo v prasku se musi pfepravovat
v nadobach nebo v kontejnerech/cisternach vyhrazenych pro pfepravu potravin. Tyto nadrze musi
byt oznaceny zfetelnym a nesmazatelnym zpusobem v jednom nebo vice jazycich Spolecenstuvi,
aby bylo zfejmé, Ze jsou pouzivany pro pfepravu potravin, nebo musi byt oznaéeny slovy ,Pouze
pro potraviny*.

5. Pokud byly dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzity pro prepravu €ehokoli jiného vedle
potravin nebo pro pfepravu rGznych druhd potravin, musi byt mezi jednotlivymi nakladkami
provedeno ucinné Cisténi, aby se zabranilo riziku kontaminace.

6. Potraviny v dopravnich prostfedcich nebo v kontejnerech musi byt ulozeny a chranény tak, aby
riziko kontaminace bylo snizeno na minimum.

7. Je-li to nezbytné, musi byt dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivané pro pfepravu
potravin schopné udrZovat potraviny pfi vhodnych teplotach a musi umozfiovat monitorovani

téchto teplot.

Pozadavky na zarizeni
Stroje a nastroje by mély byt snadno Cistitelné. Povrchy, které pfichazi do kontaktu s potravinami,

musi byt vyrobeny z vhodného materialu, napfiklad nerezové oceli nebo plastu vhodného pro styk
s potravinami. Nastroje nesmi byt ukladany pfimo na podlaze.

1. VSechny pfedméty, instalace a zafizeni, se kterymi pfichazeji potraviny do styku, musi byt

a) dilkladné& ogistény, a je-li to nezbytné, dezinfikovany. Ciéténi a dezinfekce se musi provadét tak
Casto, aby se vyloudilo riziko kontaminace;

b) konstruovany takovym zplsobem, z takovych materiall a udrzovany v takovém pofadku
a dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo sniZzeno na minimum;

c) s vyjimkou nevratnych nadob a dalSiho obalu konstruovany takovym zpusobem, z takovych
materiald a udrzovany v takovém pofadku a dobrém stavu, aby bylo mozné je udrzovat v Cistoté,
a je-li to nezbytné, je dezinfikovat;

d) instalovany takovym zplUsobem, aby bylo umoznéno odpovidajici CiSténi zafizeni a okolnich
prostor.

2. Zafizeni musi byt, je-li to nezbytné, vybaveno odpovidajicim kontrolnim pfistrojem, aby bylo
zaru€eno plnéni cila tohoto nafizeni.

3. Pokud se pro ochranu zafizeni a kontejnert pfed korozi pouZzivaji chemické pfisady, musi byt

pouzity v souladu se spravnou praxi.
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Potravinarské odpady

1. Potravinafské odpady, nepozivatelné vedlejSi produkty a jiny odpad musi byt odstrafiovany
z prostor, kde se nachazeji potraviny, co nejrychleji, aby nedochazelo k jejich hromadéni.

2. Potravinaiské odpady, nepozZivatelné vedlejSi produkty a jiné odpady se musi ukladat
do uzaviratelnych nadob, pokud provozovatelé potravinarskych podnikl nepfesveédCi prislusny
organ o vhodnosti jinych typl nadob nebo odklizecich systéma. Tyto nadoby musi mit vhodnou
konstrukci, musi byt udrZzovany v bezvadném stavu a podle potfeby musi byt snadno Cistitelné
a dezinfikovatelné.

3. Musi byt ucinéna pfiméfena opatfeni pro skladovani a odstranovani potravinaiskych odpadd,
nepoZivatelnych vedlejich produktli a jinych odpad(. UloZi§té odpadt musi byt navrZena
a spravovana tak, aby bylo mozné je udrzovat v Cistot&, a je-li to nezbytné, bez zvifat a Skidcu.

4. VSechny odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zplsobem v souladu
s pravnimi predpisy SpoleCenstvi pouzitelnymi k tomuto Gcelu a nesmi predstavovat pfimy ani

nepfimy zdroj kontaminace.

Zasobovani vodou

1. Musi byt zajiSsténo dostatecné zasobovani pitnou vodou, kterda musi byt pouzita vzdy, kdy je
nezbytné zajistit, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

2. Uzitkova voda pouzivana napfiklad k pozarni ochrané, vyrobé pary, chlazeni a jinym podobnym
ucellim, musi byt vedena v oddélenych a fadné oznacenych systémech. Uzitkova voda nesmi mit
zadné propojeni ani jakoukoli moznost zpétného toku do systéma pitné vody.

3. Recyklovana voda pouZzivana pfi zpracovani nebo jako slozka nesmi pfedstavovat riziko
kontaminace. Musi splfiovat normy pro pitnou vodu, pokud pfislusny organ neuznal, Ze kvalita
vody nemUize ovlivnit hygienickou nezavadnost potraviny v jeji koneéné formé.

4. Para pouzivana v pfimém styku s potravinou nesmi obsahovat Zadnou latku, ktera predstavuje
zdravotni riziko nebo muze potravinu kontaminovat.

5. Pokud se potraviny tepelné zpracovavaji v hermeticky uzavienych nadobach, musi byt
zajisténo, aby voda pouzivana k chlazeni nadob po tepleném zpracovani nebyla zdrojem

kontaminace potraviny.

Osobni hygiena

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

pfileZitosti.
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Personal by si mél umyt ruce:
Pfed dojenim
Pfi vstupu do prostoru vyroby potravin
Pfed manipulaci s potravinami nebo pfisadami nebo startovacimi kulturami
Poté co pouZil toaletu
Poté co pouzil telefon
Po manipulaci s potencialné kontaminovanym materialem
Kdykoli jsou Spinavé
Zameéstnanci by se méli snazit prostfednictvim svého chovani a postupl zabranit kontaminaci
a kfizové kontaminaci vyrobkl. Zejména:
Rezné rany a odérky by mély byt zakryty vodéodolnym obvazem nebo rukavici.
Osoby zachazejici s potravinami by nemély koufit, plivat, zvykat nebo jist.
Osoby zachazejici s potravinami by se mély vyhnout kychani nebo kaslani na potraviny.
Sperky by nemély byt povoleny ve vyrobnich prostorech, i kdyz je mozné udélit vyjimku
napfiklad pro snubni prsten, nebo male nausnice.
Tam, kde existuje riziko nechténé kontaminace, nemély by byt do prostoru, kde se pracuje
s potravinami vnaseny alergeny (v€etné obilovin obsahujicich lepek, korySu, mékkys,
vajec, ryb, arasidu, ofechd, sdji, celeru, hoic€ice, sezamu, lupiny a oxidu sifi¢itého), pokud

se nejedna o deklarované slozky vyrobku.

Obleceni

Pro praci v mlékarné by méli zaméstnanci pouZzivat Cisty odév uréeny pouze k tomuto ucelu. Tento
odév nesmi byt pouzivan k jinym €innostem/pracem na farmé. Pfi opusténi postor mlékarny za
ucelem napf. odchodu na toaletu aj. Je potfeba pouzit svrchni ochranny odév (plast apod.), ktery
bude pfed opé&tovnym navratem do mlékarny odlozZen.

Obleceni by mélo byt v dobrém stavu — bez roztrzeni, roztfepeni, a uvolnénych knofliku.

Musi byt k dispozici obuv na pfezuti (nebo dezinfekéni rohoz), tam kde je nutné zamezit pfineseni
necistoty do mlékarny. Tam, kde se pouziva dezinfekéni rohoz nebo brouzdalisté, by mél byt jeho

obsah pravidelné obnovovan, tak aby byla zajiSténa jeho uc€innost.

Zdravi
Pro snizeni rizika pfenosu infekénich onemocnéni, musi byt zaméstnanci zdravi. V mnoha
¢lenskych zemich, neexistuje oficialni potvrzeni o zpUsobilosti k praci ve formé& zdravotni kontroly
pred nastupem. V tomto pfipadé zaméstnanci potvrzuji svlj zdravotni stav dochazkou do prace a
méli by se omluvit bud' na pfikaz Iékare, nebo v pfipadé vyskytu:

Prdjmového onemocnéni &i zvraceni v prfedeslych 48 hodinach.

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

Salmonella.
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Zaméstnanci se mohou omluvit v pfipadé&, Zze maiji kozni infekci nebo vytok z ucha, oci nebo nosu

a tento stav nemUize byt adekvatné viadnut a pfedstavuje riziko kontaminace potravin.

Ustanoveni tykajici se potravin

1. Provozovatel potravinarského podniku nesmi pfijmout Zadné suroviny nebo slozky, kromé Zivych
zvirat, ani jiné materialy pouzivané pfi zpracovani produktl, pokud je o nich znamo nebo pokud by
se dalo davodné ocCekavat, Ze jsou natolik kontaminovany parazity, patogennimi mikroorganismy
nebo toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi latkami, Ze by i po hygienicky provedeném vytfidéni
nebo po pfipravnych nebo zpracovatelskych procesech v potravinarskych podnicich zlstaly stale
nevhodné k lidské spotfebé.

2. Suroviny a vSechny slozky skladované v potravinafském podniku musi byt ulozeny ve vhodnych
podminkach navrzenych tak, aby zabranovaly jejich kazeni, které ohrozuje zdravi, a chranily je
pfed kontaminaci.

3. Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chranény proti jakékoli
kontaminaci, ktera by mohla zpusobit, ze potraviny nebudou vhodné k lidské spotfebé&, budou
poSkozovat zdravi nebo budou kontaminovany takovym zplsobem, ze by bylo nesmysiné
oCekavat, Ze by se mohly v takovém stavu konzumovat.

4. Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci skddclt. Musi byt rovnéz zavedeny
odpovidajici postupy pro zamezeni pfistupu domacim zvifatdm do mist, kde jsou potraviny
pfipravovany, kde je s nimi manipulovano nebo kde jsou skladovany (nebo pokud to ve zvlastnich
pfipadech pfisludny organ povoli, zabranit tomu, aby takovy pfistup ved| ke kontaminaci).

5. Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat rlst patogennich
mikroorganism{ nebo tvorbu toxinl, nesmi byt udrZzovany pfi teplotach, které by mohly vést
k ohrozeni zdravi. Chladici fetézec nesmi byt pferusen. Jsou vSak povolena kratka obdobi mimo
prostfedi s Fizenou teplotou, jeli nezbytné se pfizplsobit praktickym podminkam pfi manipulaci
bé&hem pripravy, pfepravy, skladovani, vystavovani potravin k prodeji a pfi jejich podavani,
za predpokladu, Ze to nepovede k ohroZeni zdravi. Potravinaiské podniky, které vyrabégji
zpracované potraviny, manipuluji s nimi nebo je bali musi mit vhodné prostory dostatecné
pro oddélené skladovani surovin a zpracovanych materiall a dostate¢né oddélené chladirenské
skladovani.

6. Pokud maji byt potraviny uchovavany nebo podavany pfi chladirenskych teplotach, musi byt
po tepelném opracovani, nebo jestlize se zadny tepelny proces nepouziva, po koneéné pfiprave,
co nejrychleji ochlazeny na teplotu, ktera nevede k ohrozeni zdravi.

7. Rozmrazovani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko rdstu patogennich
mikroorganismud nebo tvorba toxinl v potravinach. Pfi rozmrazovani musi byt potraviny vystaveny
takovym teplotam, které nevedou k ohrozeni zdravi. Pokud muze odtékajici kapalina pfi procesu

rozmrazovani predstavovat riziko pro zdravi, musi byt odpovidajicim zpUsobem odvadéna.
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Po rozmrazeni se musi s potravinami zachazet tak, aby se minimalizovalo riziko ristu patogennich
mikroorganismu nebo tvorba toxinG v potravinach.
8. Nebezpetné nebo nepozivatelné latky, v€etné krmiv, musi byt odpovidajicim zpusobem

oznaceny a skladovany v oddélenych a zajisténych nadobach.

Ustanoveni tykajici se prvniho baleni a dalSiho baleni potravin

1. Material pouzity pro prvni baleni a dalSi baleni potravin nesmi byt zdrojem kontaminace.

2. Obalové materialy musi byt skladovany takovym zplsobem, aby nebyly vystaveny riziku
kontaminace.

3. Pfi prvnim baleni a dalSim baleni musi byt postupovano tak, aby nedoslo ke kontaminaci
produktu. Zejména u plechovek a sklenic musi byt popfipadé zajisténo, aby byly neporusené
a Cisté.

4. Prvni obaly a dalSi obaly pro opakované pouziti u potravin musi byt snadno distitelné, a je-li

to nezbytné, snadno dezinfikovatelné.

Tepelné oSetreni

Nasledujici pozadavky se vztahuji pouze na potraviny uvadéné na trh v hermeticky uzavienych
nadobach.

1. Pii kazdém tepelném oSetfeni za ucelem zpracovani nezpracovaného produktu nebo dalsiho
zpracovani zpracovaného produktu musi byt

a) kazda &ast vyrobku vystavena dané teploté po danou dobu a

b) zabranéno tomu, aby se vyrobek pfi tomto procesu kontaminoval.

2. S cilem zaijistit, aby bylo pfi pouzitém postupu dosazeno pozadovanych cilt, musi provozovatelé
potravinarskych podnik( pravidelné kontrolovat hlavni pfislusné parametry (zejména teplotu, tlak,
tésnost a mikrobiologické parametry), a to mimo jiné pouzitim automatickych pfistroju.

3. Pouzity postup musi odpovidat mezinarodné uznavanym normam (napfiklad pasterizace,

vysokoteplotni zahfev nebo sterilace).

Skoleni

Provozovatelé potravinarskych podnik( musi zajistit, aby

1. nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén dohled, a aby tyto osoby byly pouceny
nebo vyskoleny v otazkach hygieny potravin pfiméfené ke své pracovni Cinnosti;

2. osoby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupl podle ¢l. 5 odst. 1 tohoto nafizeni nebo
za provadéni pfisluSnych pokynlU byly odpovidajicim zpusobem Skoleny v pouzivani zasad
HACCP; a

3. byly dodrzeny pozadavky vnitrostatnich pravnich pfredpist tykajicich se Skolicich programu

pro osoby pracujici v urditych potravinarskych odvétvich.
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B) SPRAVNA VYROBNi PRAXE
Provozovatelé potravinaiskych podniku, ktefi vyrabéji zivocisné produkty prvovyroby, musi podle
potfeby pfijmout vhodna opatieni k tomu, aby
a) udrzovali v Cistoté zafizeni pouzivana v souvislosti s vyrobou a souvisejicimi postupy, a je-li to
nezbytné, po vycisténi je vhodnym zpusobem dezinfikovali;
b) udrzovali v Cistoté vybaveni, kontejnery, vozidla, a je-li to nezbytné, po vyc€isténi je vhodnym
zpusobem dezinfikovali;
¢) pouzivali pitnou nebo Cistou vodu, je-li to nezbytné k prevenci kontaminace;
d) zajistili zdravotni zpUsobilost pracovnikl manipulujicich s potravinami a jejich proskoleni, pokud
jde o zdravotni rizika;
e) v nejvy$s§i mozné mife zabranili kontaminaci zplsobené zvifaty a skudci;
f) skladovali odpady a nebezpeéné latky a manipulovali s nimi tak, aby nedoslo ke kontaminaci;
g) zabranili zavle€eni a rozSifeni nakazlivych chorob pfenosnych na ¢lovéka prostfednictvim
potravin, vCetné pfijeti pfedbéznych opatfeni pfi zavadéni novych zvifat a hlaseni podezfeni
na propuknuti takové choroby pfisluSnému organu;
h) pfihlédli k vysledk(m pfisluSnych analyz vzork(l odebranych u zvifat nebo jinych vzorkd, které
jsou dulezité pro lidské zdravi; a
i) pouzivali pfisady do krmiv a veterinarni I€Civé pFipravky spravné, jak to vyzaduji pfislusné pravni

predpisy.

Pozadavky na zpracovavané syrové miéko

PoZadavky na surovinu a manipulaci s ni vychazi ze zakladniho pozZadavku, Ze nesmi byt
ohroZena zdravotni nezavadnost.
Zpracovavané mléko musi odpovidat pozadavkim nafizeni (ES) €. 852/2004. To znamena, musi
byt zjistovan CPM (celkovy pocet mikroorganism() a v pfipadé mléka kravského i PSB (pocet
somatickych bunék) ve stanovené frekvenci pfedepsané nafizenim (ES) €. 853/2004, vysledky
vySetfeni (geometrické pruméry) musi byt k dispozici pro uGfedni kontroly. Doba uchovani
dokumentace €ini 1 rok (viz § 22 odst. 1 pism. b) bod 5 veterinarniho zakona).
Pokud jde o rezidua inhibi¢nich latek (dale jen ,RIL®) - v pfipadé, Ze se jedna o miéko
a) z vlastniho chovu a chovatel je schopen dolozit manipulaci s miékem Ié€enych kusu, resp. je
v chovu prokazatelné zavedena spravna zemédélska praxe, nepozaduje se predkladani vysledkl
vySetfeni na RIL (provozovatel nepiekroCeni limitd garantuje napfiklad i tim, Ze kusy nejsou
lé¢ené). Uredni dozor se muzZe kdykoli pfesvédéit o nepFitomnosti RIL odb&rem vzorku a jeho
vySetienim.
b) jiné, nez z vlastniho chovu, musi byt k dispozici vysledky vySetfeni i na RIL. Laboratorni rozbor
mléka jiného, nez z vlastniho chovu, muze zajistit jak odbératel (minimlékarna), tak dodavatel
mléka. Pro uc€ely veterinarnino dozoru lze vyuZzit i vysledky, které poskytne dodavatel mléka
(napfiklad od jiné mlékarny, které rovnéz dodava mléko).
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Pozadavky na vyrobky

PfestoZze se registrované minimlékarny pfimo nefidi nafizenim (ES) 853/2004, plati zakladni
princip neohrozeni zdravotni nezavadnosti. Proto by pfi stanoveni pozadavkl na vyrobky
a manipulaci s nimi méla byt zohlednéna ustanoveni pfilohy Ill oddilu IX kapitoly Il (parametry

pasterace, pokud je provadéna, parametry skladovani, baleni atd).

Pozadavky na vedlejsi produkty zivoéiSného ptivodu

V souladu s nafizenim (ES) ¢€.1069/2009 Clanek 2 odstavec 2 pismeno e) je syrové mléko, mlezivo
a produkty z nich ziskané, které jsou vyrobeny, pfechovavany, neSkodné odstranény nebo pouzity
v hospodarstvi plvodu vyjmuto z plisobnosti nafizeni.

Produkty 3. kategorie (a to jak syrové mléko, tak napfiklad syrovatka, smetky, skrojky atd.) pokud
pochazeji z mléka z vlastniho hospodarstvi provozovatele minimlékarny, se tedy mohou pouzivat
v hospodarstvi pldvodu bez omezeni (tzn. i ke zkrmeni), pokud neohrozuji zdravi lidi nebo zvifat
a nejsou dlvody k jejich zafazeni jako materialu kategorie 1 nebo 2.

V pfipadé, ze provozovatel zpracovava i jiné mléko nez z vlastniho hospodarstvi, musi byt
s vedlejSimi produkty zivocisného plvodu zachazeno v souladu s pozadavky pfilohy X kapitoly Il
oddilu 4 nafizeni (EU) ¢. 142/2011.

Pridatné latky (nafizeni (ES) €. 1333/2008)

Potravinarské pfFidatné latky jsou latky, které jsou do potraviny pfidavané s cilem plnit

technologickou funkci napf. dodat potraviné barvu, osladit, zakonzervovat apod. Pravni pfedpis
upravujici pozadavky pro pouzivani pfidatnych latek v potravinach je nafizeni (ES) €. 1333/2008
o potravinarskych pfidatnych latkach, které stanovuje, jaka pfidatna latka v jakém maximalnim
mnozstvi a v jaké potraviné muze byt pouzita. Na obale jsou pak pfidatné latky uvedeny ve slozeni
potraviny a to bud' s uvedenim kategorie a kédového oznaceni (E Cislo) nebo se uvede cely nazev

pridatné latky.

Aromata (narizeni (ES) ¢. 1334/2008)

Latky uréené k aromatizaci se ve vyrobé potravin pouzivaji k ovlivnéni chuti anebo viné. Nejsou

povazovany za pridatné latky, proto je jejich pouziti a oznaCovani upraveno samostatné v nafizeni
(ES) €. 1334/2008 o latkach urCenych k aromatizaci a nékterych slozkach potravin vyznacujicich

se aromatem pro pouziti v potravinach nebo na jejich povrchu.

Baleni

Materialy a pfedméty ur€ené pro styk s potravinami (nafizeni (ES) €. 1935/2004)

Provozovatelé potravinarského podniku jsou také zodpovédni za to, Zze potravina bude v pribéhu

uvadéni na trh dostateCné chranéna a Ze samotny obalovy material nebude pfi styku potravinu
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kontaminovat. Pozadavky pro obalové materialy a dalSi pfedméty uréené pro styk s potravinami
jsou primarné stanoveny v nafizeni (ES) ¢. 1935/2004. Konkrétni pozadavky jsou specifikovany
ve vyhlasce €. 38/2001 Sb. o hygienickych poZzadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami
a pokrmy. Pro nékteré skupiny materiall jsou dale stanoveny zvlastni opatfeni: nafizeni (EU)

¢. 10/2011 o materidlech a pfedmétech z plastd urenych pro styk s potravinami, nafizeni (ES)
€. 450/2009 o aktivnich a inteligentnich materialech a pfedmétech urCenych pro styk s potravinami,
nafizeni (ES) ¢. 282/2008 o materidlech a pfedmétech z recyklovanych plastd ur€enych pro styk
s potravinami, smérnice 2007/42/ES o materialech a pfedmétech vyrobenych z celofanu urcenych
pro styk s potravinami, smérnice 84/500/EHS o sblizovani pravnich predpisu Clenskych statd
tykajicich se keramickych predmétl uréenych pro styk s potravinami a nafizeni (ES) ¢. 2023/2006
0 spravné vyrobni praxi pro materialy a pfedméty urCené pro styk s potravinami. Pokud tedy
potravina ma pfijit do styku s pfedmétem z materialu vySe uvedeného, musi byt v souladu
i s témito pravnimi pfedpisy. K materialim a pfedmétim, na néz se tato opatfeni vztahuji, musi byt
pfilozeno prohlaseni o tom, ze jsou v souladu s pfedpisy, které se na né vztahuiji (tzv. prohlaseni
o shodé podle ¢&l. 16 nafizeni (ES) €. 1935/2004).

Oznacovani potravin

Obecné oznacovani potravin (nafizeni (EU) ¢. 1169/2011)

Obecné zasady, pozadavky a povinnosti v oblasti oznaCovani potravin jsou primarné stanoveny
v narizeni (EU) €. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotfebitelim. Nafizeni
se vztahuje na vSechny provozovatele potravinarskych podnik(l ve vSech fazich potravinového
fetézce, kde se jejich Cinnosti tykaji poskytovani informaci o potravinach spotfebitelim. Pouzije
se tedy na vSechny potraviny uréené pro kone¢ného spotiebitele, v€etné potravin dodavanych
zarizenimi spole¢ného stravovani a potravin uréenych k dodani do téchto zafizeni.

Informace poskytované spotrebiteli nesmi byt zavadéjici, zejména pokud jde o charakter potraviny,

zvlasté pak o jeji povahu, totoZznost, mnozZstvi, sloZeni, vlastnosti, trvanlivost, zemi puivodu, zptsob

vyroby apod. a pfipisovani uc¢inkll nebo vlastnosti, které potravina nema. Dale nesmi uvadét

informace, které by u spotiebitele vyvolaly dojem, ze dotéena potravina ma zvlastni charakteristiky,
prestoze stejné charakteristiky maji ve skuteCnosti vSechny podobné potraviny. Zejména se jedna
o vyslovné zduUrazfiovani pritomnosti nebo nepfitomnosti urlitych slozek nebo Zzivin. Informace
0 potraviné nesméji pripisovat jakékoli potraviné vlastnosti umoznujici zabranit urcité lidské

nemoci, zmirnit ji nebo ji vylé€it, ani na tyto vlastnosti odkazovat.

Povinné dle nafizeni (EU) €. 1169/2011 provozovatel potravinafského podniku oznaci nasledujici
zakladni informace

a) nazev potraviny (viz ¢l. 17),

b) seznam slozek, s vyjimkou pfipadu, které konkrétné urCuje nafizeni (viz ¢l. 19)
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¢) kazdou latku nebo pomocnou latku uvedenou na seznamu v pfiloze Il nebo odvozenou z latky i
produktu uvedenych na seznamu v pfiloze Il zpUsobujici alergie nebo nesnasenlivost, ktera
byla pouZita pfi vyrob& nebo pfipravé potraviny a je v koneCném vyrobku stale pfitomna, byt
v pozménéné podobé (viz ¢l. 21),

d) mnozstvi urcitych slozek nebo skupin slozek, v pfipadech, které konkrétné vymezuje
nafizeni (viz ¢l. 22)

e) Cisté mnozstvi potraviny (viz ¢l. 23),

f) datum minimalni trvanlivosti nebo datum spotieby (viz ¢l. 24),

g) zvlastni podminky uchovani nebo podminky pouziti, v pfipadech, které konkrétné vymezuje
narizeni (viz ¢l. 25)

h) jméno nebo obchodni nazev a adresu provozovatele potravinarského podniku,

i) zemi ptivodu nebo provenience v pfipadech, které konkrétné vymezuje nafizeni (viz ¢l. 26),

j) navod k pouziti v pfipadé, Ze potraviny, kterou by bez tohoto navodu bylo obtizné odpovidajicim
zpusobem pouzit (viz ¢l. 27),

k) u napoju s obsahem vysSim nez 1,2 % objemovych skuteény obsah alkoholu
v procentech objemovych (viz ¢l. 28),

h) vyzivové udaje.

Od tohoto poZadavku jsou osvobozeni vyrobci, ktefi uvadéji na trh malé mnozstvi potravin.
Za malé mnozstvi potravin osvobozené od pozadavku na deklarovani vyzivovych udaju
se povazuje mnozstvi potravin, které je vyrobcem dodavané piimo koneénému spotiebiteli
nebo do mistniho maloobchodu, ktery se rozumi potravinarsky podnik nebo hospodarstvi
provozujici maloobchod pfimo zasobujiciho koneéného spotiebitele na Gzemi Ceské
republiky, a bylo vyrobeno v uzavieném ucetnim obdobi v podniku, ktery v tomto obdobi
a) zaméstnaval maximalné primérny prepocéteny pocet 10 zaméstnancu, jejichz pracovni
pozice uvedena v pracovni smlouvé pfimo souvisi s vyrobou potravin
nebo
b) dosahl maximalniho roéniho obratu 20 000 000 K&

Mimo vySe uvedené zakladni informace uvedené v nafizeni (EU) €.1169/2011 jsou dalSi
pozadavky na oznaCovani potravin upraveny dalSimi zvlastnimi evropskymi pfedpisy EU a narodni

legislativou (zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, zakon €. 166/1999

Sb., o veterinarni péci, komoditni vyhlasky, provadéci pravni pfedpis o oznaCovani potravin).

Vyzivové a zdravotni tvrzeni (nafizeni (ES) €.1924/2006)

VyZivova a zdravotni tvrzeni pfedstavuji rozsahlou kapitolu v oznacovani potravin. V pfipadé, Ze jej
chce provozovatel potravinafského podniku na svych potravinach uvést, musi postupovat
v souladu s nafizenim (ES) €. 1924/2006.
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Pojmem ,tvrzeni® se rozumi jakékoliv sdéleni nebo znazornéni, které neni podle pravnich predpisl
Evropské unie nebo vnitrostatnich pravnich predpist povinné, vetné obrazkového, grafického
nebo symbolického znazornéni v jakékoliv podobé, které uvadi, naznaCuje nebo ze kterého

vyplyva, Ze potravina ma urcité vlastnosti.

C) SYSTEMY ZALOZENE NA ANALYZE RIZIKA A KRITICKYCH KONTROLNICH
BODECH
Nafizeni (ES) €. 852/2004 pozaduje, aby provozovatel potravinaiského podniku mél vytvofen
a zaveden jeden nebo vice stalych postupu vychazejici ze zasad systému analyzy rizika
a stanoveni kritickych kontrolnich bodd (HACCP). Tento systém je povazovan za uziteény nastroj
k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrm(. Zavedeni systému muze pomoci také

ke snizeni a minimalizaci ztrat, optimalizaci nakladd a ke zlep$eni chodu provozu jako takového.

Zasady HACCP spocivaiji:
1) v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt pfedchazeno nebo ktera musi byt vyloucena

¢i omezena na pfijatelnou uroven,

2) v identifikaci kritickych kontrolnich bodd na drovnich, v nichz je kontrola nezbytna

pro pfedchazeni riziku, pro jeho vylou€eni nebo pro jeho omezeni na pfijatelnou uroven,

3) ve stanoveni kritickych limitd v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem na predchazeni

identifikovanému riziku, jeho vylou€eni nebo jeho omezeni oddélu;ji pfijatelnost a nepfijatelnost,
4) ve stanoveni a pouziti u€innych monitorovacich postupu v kritickych kontrolnich bodech,

5) ve stanoveni napravnych opatieni, jestlize z monitorovani vyplyva, ze kriticky kontrolni bod neni

zvladan,

6) ve stanoveni pravidelné provadénych postupu k ovéfovani uc€inného fungovani opatfeni

uvedenych v bodech 1) az 5); a

7) ve vytvoreni dokladll a zaznamU( odpovidajicich typu a velikosti potravinarského podniku, jejichz

uCelem je prokazat ucinné pouzivani opatfeni uvedenych v bodech 1) az 6).

Nafizeni (ES) €. 852/2004 umoziiuje pfi implementaci kritickych kontrolnich bodl urcitou flexibilitu,
aniz by doslo ke snizeni bezpecnosti potraviny. Princip flexibility by se mél aplikovat zejména
v malych podnicich (tj. pfi drobném podnikani). Lze uplatnit zejména tam, kde se manipulace

s potravinami provadi v souladu s postupy, které jsou dobfe znamé a které jsou Casto soucasti
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obvyklého odborného S$koleni provozovatell potravinarského podniku (napf. pekafrstvi,
cukrarenstvi, maloobchody).

V téchto provozech muze stadit vlastni pfirucka spravné praxe aplikovana na danou provozovnu
nebo mize pouzit vlastni dokumentovany systém kontroly zajiStujici prokazatelné bezpecnost
potravin, hygienu a sanitaci a zasady spravné praxe. Tyto postupy nicméné musi zahrnovat
v8echna vyznamna rizika a provozovatelé si musi jasné definovat postupy na kontrolu téchto rizik

a napravnych opatfeni, ktera je nutno udélat v pfipadé probléma.

V pfiloze €. 3 jsou uvedeny vzory vyrobnich postupu pro vybrané vyrobky, analyza mozného rizika

a navrhy na CCP. Tyto vzory je nutno aplikovat na konkrétni provoz a konkrétni vyrobek.

D) SLEDOVATELNOST SUROVIN A VYROBKU
—dle ¢l. 18 naf. (ES) €. 178/2002

Zakladni zasady a pozadavky potravinového prava upravuje nafizeni (ES) €. 178/2002, kterym
se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad
pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecénosti potravin. Cilem potravinového
prava je zajistit vysokou miru ochrany lidského Zzivota a zdravi a chranit zajmy spotfebiteld.
Zakladnim pozadavkem je tedy produkovat bezpeéné potraviny a poskytnout spotiebitelim
dostate¢ny informaéni zaklad pro vybér potravin. Cilem je rovné&Zz zabranit podvodnym nebo
klamavym praktikam, falSovani potravin nebo dalSim praktikam, které by mohly spotiebitele
jakymkoliv zpisobem poskodit.

Toto nafizeni dale zavadi filosofii ,od vidli po vidlicku“. Za bezpe&nost potravin totiz ¢ini
odpovédnym kazdy ¢&lanek vyrobniho Fetézce, na jehoz konci stoji potraviny na stole spotiebitele.
Uznava tedy, Ze vyrobce nemuze vyrobit dokonale nezavadné potraviny ze Spatnych surovin,
stejné jako nemUize rucit za to, jak se s potravinami zachazi v distribuéni siti.

Aby tato filozofie mohla fungovat a byly napinény cile potravinového prava, musi byt kazdy
provozovatel potravinarského podniku schopen identifikovat kazdou osobu, ktera mu dodala
konkrétni potravinu, surovinu nebo dalSi latky uréené k vyrobé potravin a dale podnikajici osoby,
kterym své vyrobky dodal pro jejich podnikani (prodej, dalSi zpracovani apod.) tzv. pfistup ,krok
vzad, krok vpfed®. Zplsob provedeni neni zadnym pravnim pfedpisem dany a kazdy provozovatel

potravinafského podniku si ho musi nastavit sam.

E) VLASTNi KONTROLNi SYSTEM FUNGOVANiI SPRAVNE HYGIENICKE A VYROBNI
PRAXE
Uréuje provozovatel podle konkrétnich podminek na zakladé analyzy rizika.

e ovéfovani kvality vody, obsah, Cetnost, napravna opatreni

> pFi pouZiti vody zvodovodniho fadu je s dodavatelem vody uzaviena smlouva

na dodavky pitné vody. Ovéfovani kvality a parametrd vody je tedy povinnosti
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dodavatele, provozovatel mlékarny provadi dle svého rozhodnuti kontrolu kvality

dodavek jako u kazdé jiné nakupované suroviny.

> P¥i pouziti vlastniho zdroje vody je provozovatel zaroveri dodavatelem vody. Je nutné
prvotni stanoveni, Ze je voda pitna, v nasledujicim obdobi postaci podle evropské
prirucky spravné hygienické praxe ovéfovani parametrt, které jsou proménlivé Ci které
mohou ovlivnit nezavadnost vyrobku. Pokud se voda nestava soucasti vyrobku €i neni
napf. syr dlouhodobé ve styku svodou veslaném nalevu, postaéi kontrola
mikrobiologickych parametr

e ovéfovani kvality zpracovavaného mléka, obsah, ¢etnost, napravna opatfeni

o pokud podnik dodava mléko do mlékarny a zpracovava pouze &ast produkce, je
schopen dolozit kvalitu produkovaného €i zpracovavaného miléka rozbory mlékarny.
Vlastni provadéni mikrobiologickych rozbori pak neni nutné, provadi se pouze
v pfipadé potfeby rozhodnutim provozovatele (Nafizeni (ES) & 853/2004 ve znéni
1662/2005, pfiloha Il oddil IX kapitola 1l bod 2)

o pokud podnik ¢ast mléka nakupuje a dodavatel ma k dispozici rozbory tohoto mléka
(vlastni, nebo od mlékarny, vykupujici ostatni mléko dodavatele, neni opét provadéni
vlastnich rozbort nutné (tamtéz)

e ovéfovani hygienickych podminek vyroby obsah, ¢etnost, napravna opatreni

e ovéfovani hotovych vyrobk( - obsah, ¢etnost, napravna opatfeni
Provozovatel musi sledovat svou vyrobu. To zajisti pfedevsim dodrzovanim nastavenych kritickych
mezi na kritickych kontrolnich bodech. Systémy zaloZzené na analyze rizika vyZaduji ovéfovani své
funkénosti.
To je mozné zajistit, mimo jiné, i vySetfovanim vzorkd. ProtoZze prevazna cast rizik je
(mikro)biologického charakteru, je nejobvyklejSim vySetfenim vySetfeni mikrobiologické.
O vhodné Cetnosti rozbor vzork(l rozhodne provozovatel mlékarny v ramci svych postupt podle
HACCP a spravné hygienické praxe. Cetnost odbé&ru vzork(i muzZe byt pfizptisobena povaze
a velikosti potravinarskych podnikl, pokud nebude ohrozena bezpeénost potravin. (Nafizeni (ES)
¢. 2073/2005 clanek 4).

Doporucené postupy pro stanoveni ¢etnosti odbéru vzorku

Nafizeni (ES) &. 2073/2005 uvadi skupiny mikroorganismu, jejichz vyskyt indikuje poruseni
zdravotni nezavadnosti a skupiny mikroorganismu, které svédci o nedostatecné hygiené vyroby.
Uvadi rovnéz, v kterych druzich potravin se maji které mikroorganismy sledovat, pfipadné z kolika
jednotek (subvzorkid) se ma skladat vzorek (polet — n, je zpravidla = 5), aby bylo mozné
rozhodnout o urcité Sarzi.

Dale toto nafizeni uklada povinnost sledovat i Cistotu prostfedi odbérem vzorkd k ovéfeni, ze se

v ném nevyskytuji zarodky Listeria monocytogenes.
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Provozovatel mize poté, co opakovanym odbérem predepsaného poc¢tu subvzorkd prokaze
nezavadnost svych vyrobkl odebirat mensi pocet, nez je stanovené n.

V praxi to znamena, zZe jestlize alespori dva vysledky vySetfeni dané skupiny vyrobkd jsou
hodnoceny jako vyhovujici, mize provozovatel odebirat méné subvzork(, nez je stanoveno. Takze
namisto péti subvzork( odebranych z rliznych &asti Sarze k vySetfeni na Listerii monocytogenes
muUZe odebirat a nechavat vySetfit pouze jeden vzorek (tj. n=1). K vySetfeni poltu ,n=5 se v8ak
musi vratit, jestlize by vysledek byl nevyhovujici, nebo v pfipadé, Ze zméni technologii €i zafizeni

tak, Ze by mohla byt jakymkoli zpisobem ovlivnéna nezavadnost vyroby.

Neni nutné vySetfovat kazdy vyrobek. Je uc€elné vyrobky sdruzit do skupin se stejnymi vlastnostmi;
obvykle je pro né stanoven stejny vyrobni postup v ramci planu zaloZzeného na analyze nebezpeci

(HACCP nebo spravna hygienicka praxe) napfiklad:

Konzumni mléka a smetany

Kysané mlécné vyrobky

Jogurty (patfi sice mezi kysané, avsak zraji pfi vysSich teplotach, proto je vhodné je vycélenit)
Cerstvé syry

Tvarohy

Syry zrajici s nizkodohfivanou syfeninou
Syry zrajici s vysokodohfivanou syfeninou
Syry zrajici pod mazem

Syry s plisni na povrchu

Syr s plisni uvnitf hmoty

DalSi druhy syr(i majici spole¢né vlastnosti...
Maslo

Dezerty

atd...

V ramci skupiny se mohou vyskytovat vyrobky rizné ochucené, rizné balené apod. Jako zastupce
skupiny je vhodné zkoumat zejména vyrobek, ktery mize byt nejpravdépodobnéji kontaminovan.
(Napfiklad vyrobek prodavany jako krajeny spiSe, nez vyrobek prodavany vcelku, spiSe vyrobek
ochuceny Cerstvymi bylinkami ¢€i ovocem, nez vyrobek ochuceny dzemem ¢Ci konzervovanou
bylinkovou pastou, atd. Zaroven je vhodné vysSetfit i vyrobek neochuceny, aby bylo zfejmé, zda

puvod kontaminace je v ochucujici sloZce, ¢i v hlavnim produktu.)

Frekvence odbéru musi vychazet z toho, Zze vyrobce rudi za zdravotni nezavadnost produkce.
Musi si byt jist, Ze jeho vyrobky neohrozi spotiebitele. Proto pokud jsou jeho vyrobni postupy
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standardizované, dostateCné propracované o ¢emz se pfesvédCil opakovanymi vyhovujicimi
vysledky (fungujici systém spravné vyrobni praxe a HACCP), mlze frekvenci odbér( snizit.
Vyrobce vyrabéjici vyrobky ze syrového mléka musi zpravidla ¢astéji kontrolovat své produkty, nez
vyrobce vyrabéjici z mléka pasterovaného. Musi byt zohlednény i vlastnosti konkrétnich skupin —
jogurt ¢i tvaroh je vzhledem ke své kyselosti vyrobkem méné rizikovym, nez napfiklad syr zrajici
pod mazem atd. Protoze kazda skupina vyrobk( pfinasi jina rizika, nelze pausalné doporucit

jednotnou frekvenci kontrol.

Pfi uvahach kdy co a jak vySetfovat je mozné vychazet i z toho, Ze plany a metody odbéru
a vySetfeni vzorkl podle pfilohy | nafizeni (ES) €. 2073/2005 jsou referenénimi metodami, mohou
byt pro stanovovani parametr hygieny vyrobniho procesu pouzity i jiné mikroorganismy, nez jsou

uvedeny v nafizeni, pokud poskytnou rovnocenné zaruky.

Je tieba zvolit spravny kompromis mezi frekvenci vzorkovani, sortimentem a objemem
vyroby tak, aby byla zaru€ena nezavadnost vyrobktl i ekonomika celé produkce. Pouzivani
alternativnich analytickych metod je vazano na povoleni KVS a je tfeba o néj pozadat. Je-li
snizena frekvence, &i pocet vzorkl musi provozovatel dozorujicimu inspektorovi prokazat

pfedchozimi vysledky, Ze snizeni je opravnéné.

VySetfeni musi byt provedena v akreditované laboratofi.
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7. PRILOHY

Pfehled zakladnich dokument(, které mohou byt pozadovany k predloZeni ufednim
veterinarnim lékafem pfi kontrole

Vzor provozniho a sanitacniho fadu

Vzorovy plan postupu zalozenych na zasadach HACCP pro jednotlivé mlééné vyrobky

Neuplny seznam vyrobnich postupu na urovnich zpracovani a uvadéni produktd na trh,
které mohou byt povazovany za tradicni

Neuplny seznam moznych pfizpisobeni pro faremni minimlékarny a mlékarny vyuzivajici
tradi¢ni vyrobni postupy

Pozadavky na pojizdné nebo pfechodné prostory a prostory uzivané predevSim jako
soukromy obytny dim, v némz se vSak pravidelné pfipravuji potraviny pro uvedeni na trh

Vzor zadosti o poskytnuti Ulev podle ustanoveni § 24 zakona €. 166/1999 Sb.

Seznam nejdUlezitéjSich pravnich predpist a norem tykajicich se dané problematiky
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PFiloha 1
Prehled zakladnich dokumentl, které mohou byt pozadovany k predlozeni ufednim

veterinarnim lékafem pfi kontrole

= Pfi podani Zadosti o schvaleni a registraci nebo jen o registraci opravnéni
k podnikani (Zivnostensky list, registrace zemédélce apod.)

= Doklad o schvaleni a registraci, pfipadné registraci

= Dokument k povolenym vyjimkam z pozadavk( danych legislativou

= Provozni a sanitaéni fad- (soucasti mohou byt i postupy HACCP, pokud nejsou vedeny
samostatné.

= seznam vyrabénych vyrobkl a co se do nich dava, jakou maiji trvanlivost, pfipadné, co je
na etiketach, (pokud je zbozi baleno)

= dokumentace k dolozeni idaju a tvrzeni uvadénych na etiketach

= dokumentace k pouzivanym surovinam, pfidatnym a pomocnym latkam (prokazujici
sledovatelnost — plivod a vhodnost pro pouziti k danému ucelu)

= dokumentace k pouzivanym zafizenim a materialim (vhodnost k danému pouziti, pro styk
s potravinami atd...)

= Sanitacni fad (pokud je veden samostatné)

= dokumentace k deratizaci a dezinsekci

» dokumentace k pouzivanym sanitaénim prostfedkiim

= Systém zaloZzeny na analyze nebezpeci (HACCP) (pokud je veden samostatné)

= zaznamy z kritickych kontrolnich bodu (teploty, pfip. jiné parametry)

» Obchodni doklady (dodaci listy, faktury, nebo jiné privodni doklady k dolozeni sledovatelnosti
a puvodu surovin a potravin)

= Zaznamy o dojnicich ve vztahu k produkci mléka (oteleni, 1éCeni, apod.)

= Zaznamy o vysledcich kontrolnich vySetifeni (laboratorni protokoly apod. — vySetieni surovin,
vyrobku, vyrobniho zafizeni)

= Dokumentace k pitné vodé

» Dokumentace k nakladani s VPZP a odpady

= Zaznamy o provedeném Skoleni o hygiené a pracovnich postupech, vcetné seznamu
zaméstnancu

= Zaznamy o provedené kalibraci (kontrole) méficich pFistroju (pokud je provozovatel provadi)

= Kontroly vyroby produktd ,EKO — BIO, vyrobkd oznaCenych KLASA a Regionalni potravina
a chranénych oznaceni puvodu® — specifikace a vyrobni dokumentace vcetné technologického

postupu
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Priloha 2

Vzor provozniho a sanita¢niho rfadu

Vzor provozniho a sanita¢niho fadu slouzi pouze jako navod a je nutné ho pfizpUsobit konkrétni

provozovné. Kurzivou jsou uvedeny casti, které je zejména nutné doplnit.

Provozni a sanitac¢ni rad

Odpovédna osoba: .............

Platnostod: ..................

Aktualizovano: .............

a) provozu fizeni podniku se zamérenim na dodrzeni hygieny produkce v oblasti zpracovani

mléka a vyroby potravin z néj

1. hlavni zédsady organizace a fizeni provozu,

a)
b)

c)

d)

Provoz fidi odpovédna osoba ........... (uvede se jméno odpovédné osoby)

Provozu se ucastni dalSi osoby, které jsou v pracovnim &i jiném obdobném poméru, mit
statut spolupracujici osoby (spolecnika) €i byt dodavateli zbozi i sluzeb

Osoby, podilejici se na zpracovani potravin musi dodrzovat ustanoveni, vztahujici
se na osoby, vykonavajici Cinnosti epidemiologicky zavazné podle §21 zakona
258/2000Sb., zejména musi mit platny zdravotni prikaz

Zakaznici maji vstup umoznén pouze do vyclenénych prostoru

Pokud je umoznén pfistup osob jinych, nez vySe uvedenych do prostor provozu, musi byt
po jejich odchodu provedena kompletni sanitace a dalSi zpracovani bude zahgjeno

az po jejim provedeni.

2. prostorové a dispozi¢ni usporadani podniku, v€etné oddéleni Cinnosti se zfetelem na ochranu

surovin a potravin zivo€isného puvodu pfed kontaminaci,

a)

b)

prostorové a dispozi¢ni uspofadani je v priloze 1 (v priloze se popise skutecny stav
provozovny-dispozice, rozméry, vybaveni, kde se nachazi, doplinit plankem provozovny,
inZzenyrské sité, vodovodni rad, splaSkova kanalizace). ... )

¢innosti se surovinami, vyroba a €innosti s hotovymi vyrobky jsou mistné oddéleny
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¢) kde usporadani provoznich prostor neumozniuje mistni oddéleni, je zajisténo oddéleni

Casoveé. Jedna se o tato oddéleni: (nutno doplnit pokud to konkrétni provoz vyZaduje)

3. struény popis vykonavanych ¢innosti v€etné jejich objemu, doby vykonu a ur€eni prostora, kde
jsou uvadéné cinnosti vykonavany,

a) prvovyroba mléka probiha v chovatelském zafizeni a na pastvé

b) ziskavani mléka probiha (na dojirné), (kravy) jsou dojeny (v dojirné/A prostoru ustajeni)

c) chlazeni mléka probiha v mlécnici ve vy€lenénych chladicich zafizenich

d) zpracovani mléka probiha ve zpracovné&, kde probiha vyroba ) syrd/ kysanych miéénych

vyrobkl/ masla/tepelné osetifeného mléka), tyto vyroby jsou Casové oddéleny
e) expedice vyrobkl probiha v uréeném prostoru

f) prodej vyrobkd probiha v prodejnim prostoru

4. zplsob sledovani pozadovanych teplot potravin zivocisného plvodu,
v mistech vyzadujicich sledovani pozadovanych teplot potravin je zajiSténo monitorovani
pomoci teploméru s registraci/bez registrace teplot. Pasterace by méla byt pokud mozno vzdy

zaznamenavana automaticky.

5. pravidla provadéni a vyhodnocovani vysledkl vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby;
a) vlastni kontroly hygienickych podminek jsou provadény
I) senzoricky nékolikrat denné
II) laboratorné
(i) syrové mléko v terminech dle zakona €. 166/1999 Sb. a jeho provadécich vyhlasek

(i) hotové vyrobky v terminech stanovenych v pfiloze

Provozni technologie:

Tato €ast obsahuje popis provozni technologie vetné jeho popisu. (mohou byt zafazeny dalsi

technologické body podle konkrétni situace)

Ziskavani mléka — dojirna

-Cim je dojirna vybavena, jak probiha ziskavani mléka, jaka je kapacita dojeni

Uskladnéni a vydej mléka

-jak je uskladnéni zajisténo, zda probiha pfimy prodej syrového mléka
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Pasterizaéni stanice

-jaky paster je pouzivan a jaka je jeho kapacita, jaké teploty jsou pouzivany, jak je provadéna

kontrola a dokumentace

Vyroba (konkrétnich mié€nych vyrobku, resp. jejich skupin)

Popise se konkrétni postup vyroby vlastnich vyrobkt

Expedice a prodej

PopiSe se zpusob prodeje napf. ve vlastni prodejné, ktera je sou€asti mlékarny, zakaznici vstupuji

pouze samostatnym vchodem do vyhrazené €asti prodejny.

2. Zdroje znecisténi a dalSi vlivy na Zivotni prostfedi a zdravi ¢lovéka.

-popise se feSeni nakladani s odpady (uvede se jejich mnozstvi, odpadni vodou atd.

-popise se dopad na hladinu zvuku, prasnost atd.

b) sanitace podniku:

1. zplsob a postupy c&isténi a dezinfekce provoznich prostorli a vyrobnich zafizeni, pouzivané

Cistici a dezinfekéni prostfedky,

Popide se ¢im je provadéno Cisténi a v jaké periodicité. Napr. ¢isténi a sanitace vyrobnich prostor

a zarizeni jsou provadény s vyuzitim prostfedkd k tomuto ucelu uréenych vyrobci. Minimalni

periodicita provadéni Cisténi a desinfekce je uvedena nize:

a. Ci§téni a v pripadé potreby dezinfekce
pfed zahajenim vyroby

b. Ci§téni a v pfipadé potfeby dezinfekce
pfed zahajenim vyroby

C. Ci§téni a v pripadé potreby dezinfekce
po skoncéeni vyroby

d. Cisténi a v pripadé potreby dezinfekce
po skoncéeni vyroby

e. prostfedky pouzZivané k C¢isténi vyrobnich
v pfiloze

(nutno upravit podle konkrétniho podniku)

2. zpusob a postupy hubeni Skudcl (dezinsekce a deratizace),

a deratizaéni prostredky,

a. preventivni opatfeni
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Popisi se konkrétni opatfeni vhodné pouZita v navaznosti na konkrétni provozovnu. Uvedou

se, jaké prostfedky jsou pouZity a jak se pouZivaji v daném provozu.

b. napravna opatfeni
Popide se, jak bude probihat kontrola tcéinnosti dezinfekce a deratizace a jak se postupuje

v pripadné zjisténi zavad.

3. vécny a Casovy plan provadéni dezinfekénich, dezinsekénich a deratizaénich &innosti véetné
situaniho nacrtu mist uréenych k pokladani nastrah, zpusoby vyhodnocovani ucinnosti
jednotlivych akci, postupl a prostredka,

PopisSe se jak bude provadéna kontrola ucinnosti preventivnich opatfeni, v jakém ¢asovém sledu

a pfilozi se situacni nakres umisténi nastrah.

4. osoby odpovédné za organizaci a provadéni Cisténi, dezinfekce, dezinsekce a deratizace, event.
smluvni zajisténi vykonu téchto €innosti,
Uvede se kdo je odpovédnou osobou za organizaci splnéni poZadavkiu a jak jsou smluvné

zajistény odborné prace v oblasti DDD.

5. vedeni dokumentace o provedené dezinfekci, dezinsekci a deratizaci,

Popise se zplsob vedeni dokumentace o provedené DDD.

6. zplsob uskladniovani gisticich, dezinfekénich, dezinsekénich a deratizaénich prostfedkl. Popise
se kde, a jak jsou skladovany Cistici a DDD prostredky. Uvedou se zplsoby pouZiti prostredku,
pouZivané koncentrace, teploty a doby expozice konkrétnich prostfedkd, véetné mist a zafizeni,

na které jsou pouzivany.
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Priloha 3

Vzorovy plan postupu zalozenych na zasadach HACCP pro jednotlivé typy mléénych

vyrobk

(do vlastnich dokumentl neni nutno prebirat, pfipadné vclenit jen v nezbytném rozsahu

odpovidajicim skute€nému vybaveni provozu, podminkdm vyroby a vyrabénym vyrobkum.

Lze vyuzit i jako voditko pfi hledani pficin vyrobnich &i hygienickych problému)

Diagram vyroby mléka

Skladovani syrového ml

éka

Il

Tepelné zpracovani

4l

Staceni a plnéni

4l

Skladovani pfed expedici

Il

Prodej
Procesni krok k Pro¢ musime byt Preventivni Postup . . Lo
. . . L : . . | Napravna opatieni
monitorovani opatrni? opatieni kontroly/monitorovani

Skladovani syrového
mléka

M: Vysoka skladovaci
teplota zpUsobi
mikrobiologické
poruseni mléka.

Udrzujte chlazeni

Skladovaci teplota
(LR: =8°C nebo <6°C

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

Tepelné zpracovani

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

Udrzujte Cas a
teplotu pasterizace.

Pasterizace drzici ¢as

a teplotu.

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

U davkového
zpracovani,
pokracujte v
zahtivani, dokud
nedosahnete
pozadovaného Casu
a teploty.

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

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

Zajistéte okamzite,
rychlé a ucinné
chlazeni a udrzujte
chlazeni.

Chlazeni na pfijatelnou
teplotu: ¢as a rychlost
chlazeni specifické pro

zpusob chlazeni.
Skladovaci teplota
<8°C ve vyrobniku

pasterizovaného mléka

Nepouzivejte
produkt, ktery nebyl
chlazen na
pfijatelnou teplotu v
prijatelném Case




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

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

Uchovavejte
vS§echny obaly
bezpeéné
(obracené dnem
vzhlru) a pouzivejte
pouze neporusené
obaly.

Vizualni kontrola
baleni.

Obaly by mély byt v
celku, Cisté a
neporuseneé.

Nepouzivejte
kontaminované,
poskozené nebo
podezfelé obaly. V
pfipadé potreby
zmeérite dodavatele
obalovych materiala
nebo zlepSete
podminky
skladovani.

M: Nedcisté baleni a
vi¢ka a Spatna technika
plnéni nebo
neudrzované prodejni
automaty mohou vést

PouZivejte Cisté
obaly a vicka.
Zaijistéte Cistou
plnici techniku.
Pravidelné cisténi

Vizualni kontrola balici
pInici techniky.

Nepouzivejte necisté
obaly.

ke kontaminaci prodejnich

patogennimi bakteriemi. | automatl

M: Spatna aplikace Pouzivejte Vizualni kontrola Nepouzivejte
vi¢ka nebo Spatné neposkozené lahve | baleni. (Obsah by netésnici obaly.
uzavieni obalu mohou a vicka nebo nemél unikat.)

umoznit kontaminaci neporusené obaly.

patogennimi bakteriemi. | Peclivé vicka

utésnéte, aby byla
zajisténa celistvost
baleni.

Skladovani pred
expedici

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

Udrzujte chlazeni a
ujistéte se, Zze doba
trvanlivosti je pro
dany produkt
vhodna.

Skladovaci teplota
<8°C.

Nepouzivejte
produkt, ktery nebyl
skladovan v souladu
s pfedpisy o
teplotach ¢lenskych
stat(. Upravte dobu
spotreby.

Prodej

M: Smyslové
neodpovidajici
vlastnosti vyrobki
mUZou naznacovat

potencialni kontaminaci.

Zaijistéte zdravy
produkt
oCekavaného
smyslového
standardu.

Chutové testovat
hotové vyrobky.
(Oc&ekavana chut, pro
produkt).

Nevyhovuijici
vyrobky neuvadét na
trh.
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Diagram vyroby syru

Pasterizace

U

PInéni vyrobniku

-

Zrani s/bez o¢kovani

-

Pridavek syfidla

-

Zpracovani syfeniny

=

Zrani

-

Mileti
Prisady
Soleni
Perforovani

Osetieni povrchu

Chlazeni

Il

Krajeni, baleni a expedice

Procesni krok
k sledovani

Pro¢ mame davat
pozor?

Preventivni opatieni

Postup
kontroly/monitorovani

Opravna opatieni

Pasterizace
(kotlové pastery)

Pasterizaci omezime
moznost uplatnéni
mikrobiologického
nebezpedi.

Tepelné zpracovani
pod pasterizaci
(termizace) maze
snizit bakterialni
zatizeni (zejména
koliformni bakterie,
bakterie kazeni a
gram-negativni
patogeny), ale
nezarucuje
nepfitomnost gram-
pozitivnich patogent
(napf. Listeria
monocytogenes)

Miéko pasterizované
podle jednoho z
nasledujicich postupt
se pak rychle ochladi
na pozadovanou
technologickou
teplotu:

1) Nizka teplota
dlouha doba (LTLT —
Low Temperature,
Long Time) nebo
‘davkova'
pasterizace;

2) Vysoka teplota
kratka doba (HTST)
Pasterizace;

3) Ekvivalentni
kombinace €asu a
teploty tak, aby
produkty vykazovaly

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

Kritické Limity:

1) 63°C (30 minut)

2) 72°C (15 sekund)

3) Ekvivalentni
kombinace mohou byt
potvrzeny prokazanim
negativni reakce na ALP
v pasterovaném miléce.
Priklady:

63.8°C (20 minut)

Miéko urcené k
pasterizaci, které
nespliuje
stanovenou
kombinaci ¢asu a
teploty nebo pokud
oveéfeni naznacuje,
Ze pasterizace
selhala, nesmi byt
bez dalsiho oSetfeni
pouzito k lidské
spotfebé.

Pro davkovy proces
pokracujte v ohfevu,
dokud nedosahnete
pozadovaného Casu
a teploty. Pro HTST
restartujte proces
ohfevu, dokud
nedosahnete
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negativni reakci na
test na alkalickou
fosfatazu (ALP).

Zajistéte, aby kad
byla v prabéhu
pasterizace LTLT
ucinné michana a
zakryta, tak aby byla
zajisténa ucinna
tepelna uprava viech
Céasti miéka

65.1°C (10 minut)
66.4°C (5 minut)

pozadovaného ¢asu
a teploty.

Pokud napravna
opatfeni selzou,
mléko by mélo byt
odpovidajicim
zplsobem
zlikvidovano.

Pasterizace
(pratoc¢né pastery)

Kontroly pfed
Upravou (napf.
nastaveni teploty a
prfesmérovani),
efektivni ¢isténi a
kalibrace jsou
potifebné pro
bezpeény provoz
pastért HTST. Doba
pratoku / udrzovaci
doba by méla byt
ovérena ve vhodnych
intervalech, aby se
zajistila spravnost.

Oddélena smetana
muze vyZadovat vySsi
teploty k dosazeni
obdobného ucinku.

Ovéreni ucinnosti
kritickych mezi je
provedeno testovanim
ALP (Test aktivity
alkalické fosfatazy) s
vhodnou Cetnosti.
Vzhledem k praktickym
problémim s dodanim
vzorkU k testovani je
mozné, ze tento test
muZze byt proveden
mésic¢né nebo méné
Casto nez u kazde
davky.

Musi byt sledovany
kritické kontrolni body,
jako jsou napfiklad doby
pasterizace a teplotni
kombinace, a musi byt
vedeny zaznamy o
veSkerych napravnych
opatfenich a vysledcich
ovérovacich postupt.

Zajistéte, aby
kontrola teploty
vzork( pfedloZzenych
k testovani ALP (Test
aktivity alkalické
fosfatazy) byla
dostatecna, aby se
zabranilo reaktivaci.
Vzorky by mély byt
rychle ochlazeny na
<8 ° C a pfi této
teploté by mély
zUstat béhem
pfepravy. V kozim
mléce je nizka
hladina ALP. Ov¢i
mléko vykazuje vySSi
hladinu ALP ve
srovnani s kravskym
mlékem. Negativni
reakce na test ALP je
definovana jako
<350mU/Lu
kravského mléka. Je
dobrou praxi
zkoumat pficiny,
pokud jsou Urovné
pfijatelné, ale vySSi
nez typicka hodnota
pro dany druh maze
to byt zplsobeno
zménami v laktani
fazi, plemenem nebo
poctem somatickych
bunék.

Pasterizace
(oba druhy
paster()

Miéko muze byt
kontaminovano po
pasterizaci syrovym
mlékem nebo v
dUsledku
nedostatecné
vyciSténého zafizeni,
jako jsou
kontaminované
nastroje nebo v
dUsledku znegisténi
pasteracnich desek
nebo drzaku.
Znecisténi desek
muze byt zjiSténo pfi
ztraté termostatické
kontroly pastéru
HTST.

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

Zajistéte, aby se
Cistici prostfedky
pouzivaly podle
navodu s dodrzenim
koncentrace, teploty
a vhodného kontaktu
podle vyrobce.

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

Zkontrolujte postupy
Cisténi a pouzité
chemikdlie..

PInéni vyrobniku

M, Ch: Kontaminace
mléka ze zafizeni a

Ujistéte se, ze

zafizeni je vzdy Cisté.

Vizualni kontrola. pred
naplnénim

Opakuijte Cisténi a
dezinfekci.
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nadob (vyrobniku,
michadla, kbeliky,
lopatky apod.)
Spinavé zafizeni
muZze kontaminovat
mléko patogennimi
bakteriemi. Zbytky
Cisticich prostfedkl se
mohou dostat do
mléka.

Nikdy nepokladejte
pfedméty pfimo na
podlahu. (1)

Vyplachnéte
dostate¢né pitnou
vodou. Upravte
postup cisténi.
Pokud se jedna o
opakujici se
problém,
prezkoumejte
Skoleni syraru.

Zrani bez
ockovani

M: Rist patogennich
bakterii: Mléko mGze
obsahovat nezadouci
bakterie. Pokud je
pocet bakterii
mlécného kysani
(BMK) nizky nebo jsou
podminky pro jejich
VYVOj nepfiznivé,
patogenni bakterie
mohou dominovat.

Pokud je to mozné,
podporujte vyvoj
BMK prostfednictvim
dobrého chovu zvifat
(viz list produkce
mléka). Pouzivejte
vhodnou teplotu a
Cas dozravani pro
podporu dostatecné
rychlého rastu BMK.

Zkusenosti syrare:
organolepticka kontrola,
méreni teploty, Casu a
vyvoj acidifikace.

Pfidejte davku
okyselujici kultury.
Nepouzivejte
podezielé mléko
(chut, vainé, vzhled).
Upravte parametry
vyroby (Cas, teplota).
Pokud se jedna o
opakujici se
problém, zlepSete
vyrobni postupy
mléka nebo zmérite
dodavatele mléka.

Zrani s ockovanim

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

Udrzujte spravnou
teplotu, ¢as a davku
kultur. Pfidejte kultury
co nejdfive.

Zkusenosti syrare:
organolepticka kontrola,
mérfeni teploty, Casu a
vyvoj kyselosti.

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

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

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

Smyslova kontrola
kultury pfipadné kontrola
jejiho slozeni

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

M, Ch: Syfidlo muze

Pouzivejte pouze

Vizualni a

Nepouzivejte syfidlo

Pridavek syfidla byt kontaminovano syfidla se znamym organolepticka kontrola s podezfelou
kvuli Spatné puvodem nebo syfidla. kvalitou, neobvyklym
manipulaci nebo vyrobky s certifikatem vzhledem nebo
skladovani. Syfidlo shody, které jsou zapachem nebo s
m(zZe kontaminovat vhodné pro pouziti v podezielym nebo
mléko patogennimi potravinach. poskozenym
bakteriemi nebo Zachazejte s nim obalem.
chemickymi opatrné. Zménte zpusoby
slou€eninami Nepouzivejte syfidla manipulace a
podezielého skladovani. Zmeénit
zapachu, barvy nebo dodavatele.
vzhledu.
Zpracovani M: Kontaminace Zajistéte, aby Vizualni kontrola. Umyijte si ruce /

syfeniny (krdjeni,
nalévani, michani,
prani, vypousténi,

syfeniny rukama a
pazemi syrafe.

obsluha potravin
méla Cisté ruce /
paze. V pfipadé

paze. VVymérnite
roztrhané rukavice.
Pokud se jedna o

tvarovani, potfeby pouzivejte opakujici se
lisovani). ochranné rukavice k problém,
zakryti koznich l1ézi. prezkoumeijte
Skoleni syraru.
Pouziti aditiv, enzym0 Zkontrolujte, zda Vizualni kontrola. Stahnéte z obéhu a
Prisady a pomocnych latek, pfisady, pomocné Peclivé méfeni mnozstvi | znovu zpracuijte,

které nejsou vhodné
pro zpracovani
potravin nebo pokud
jejich pouziti nesplnuje
stanovené podminky

latky a enzymy jsou
vhodné pro pouziti v
potravinach a jsou
povoleny pro typ
syra. Dodrzujte

prisady.

nebo pokud
pfepracovani
nemuze odstranit
nebezpedi,
zlikvidujte vyrobky
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pouziti.

uvedenou davku,
zejména tam, kde
existuji pravni limity
pro potraviny.
Dodrzujte uvedenou
podminku pouZiti.

jako "nevhodné pro
lidskou spotfebu".

M, Ch, F:

Pouzivejte pouze sl

Vizualni kontrola.

Nepouzivejte sul

Soleni Kontaminace syfeniny | znamého plGvodu podezielé kvality.
v dUsledku Spatné nebo s certifikatem
kvality soli shody jako vhodné
pro pouziti v
potravinach. Zakryjte
a uskladnéte v
Cistych, suchych
podminkach.
M: Kontaminace syru | Pouzivejte pitnou Vizualni kontrola. Pridejte sul a snizte
patogennimi vodu a sl pfijatelné Méfeni a kontrola teplotu, pokud to
bakteriemi pfitomnymi | kvality. Kde je to teploty, koncentrace soli | umozriuje
v solné lazni (laku) vhodné, kontrolujte a kyselosti v pfipadé technologie vyroby
pouzivané pro soleni teplotu, koncentraci potfeby. syra; Jinak vyménte
nebo skladovani syra. | soli nebo kyselost. lak; Zlepsit podminky
Procedte solnou skladovani a
lazen, aby se obecnou hygienu.
odstranil syrovy Nepouzivejte lak s
prach. Udrzujte podezielou kvalitou.
oblast kolem solné
lazné gistou, nebo
zakryjte solnou lazen,
aby nedoslo ke
kontaminaci.
M, Ch, F: PFi pouziti Vizualni kontrola. Pred vyrobou znovu
Perforovani Kontaminace syru perforovaciho stroje umyjte.
patogennimi jej po pouziti

mikroorganismy v
dUsledku $pinavého
nebo Spatné
vycisténého nebo
udrzovaného zafizeni
nebo v dlsledku
Spatné manipulace.

vyCistéte a
zkontrolujte, zda
nedoslo k poSkozeni.
Udrzujte zafizeni v
dobrém stavu a
opravte nebo
vymeérite
opotifebované
soucasti.

Poskozené prvky
okamzité vymeérite.

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

potirani povrchu)

M, F: Béhem oSetreni
povrchu muze dojit k
mikrobiologické
kontaminaci a kfizové
kontaminaci. Fyzikalni
kontaminace muze
vzniknout v dusledku
poskozeni zafizeni
nebo regall.

Zajistéte, aby
zafizeni bylo vzdy
Cisté a udrzované v
dobrém stavu.

Zajistéte, aby
personal mél Cisté
ruce. V pfipadé
potfeby pouzivejte
ochranné rukavice k
zakryti koznich l1ézi.

Vizualni kontrola.

Opakujte Cisténi a
dezinfekci.
Oplachnéte s pitnou
vodou pfijatelné
kvality. Upravit
postup Cisténi.
Pokud se jedna o
opakujici se
problém, zkontrolujte
Skoleni mlékara.

M: Kontaminace a
kfizova kontaminace
bé&hem omyvani
povrchu (roztirani).

Spatné vyvinuty
povrch mlze umoznit
rast patogennich
bakterii, zatimco
stoupajici pH na
povrchu béhem zrani
muZze to umoznit rlist
dfive inaktivovanych
patogenu tolerujicich
sul, jako je Listeria
monocytogenes.

Zajistéte vysoké
hygienické standardy
pfi vyrobé& mléka.
Zajistéte dobry
standard hygieny
béhem vyroby a zrani
syra; Zejména
dodrzovani
pfimérenych
hygienickych norem v
tézZko Cistitelnych
prostorech (napf.
dopravniky na
vyrobniku nebo
stolech, hydraulické
nebo pneumatické

Vizualni kontrola
povrchu syra

Pokud se jedna o
opakujici se
problém, provedte
revizi postupll a
$koleni nebo syrar(.
Tam, kde neni zivota
schopny roztok
kultury k potirani,
zvazte pfidani davky
potéru-zrajicich
bakterialnich nebo
kvasinkovych kultur.

Je mozné ovérit
bezpecénost kultury
prenasené ze
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valce), jakoz i
rozmrazovaci
zafizeni a regaly na
zrani.

ZlepSete podminky
pro rdst mlékarskych
kultur.

Kultivace (potirani)
ze zralych syru na
nové syry muze
podpofit rychly vyvoj
spravné mikroflory
karky, ale mGze
umoznit kfizovou
kontaminaci.

starych syrl na
mladé a to kontrolou
roztoku potéru
namisto vySetfeni
finalnich produktd na
pritomnost Listeria
monocytogenes.

M, F: Béhem oSetreni
povrchu muaze dojit k
mikrobiologické
kontaminaci a kfizové
kontaminaci. Fyzikalni
kontaminace mulze
vzniknout v disledku
poskozeni zafizeni
nebo regalll.

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

Vizualni kontrola.

Opakujte Cisténia /
nebo dezinfekci.
Upravit postup
Cisténi. Pokud se
jedna o opakujici se
problém,
prezkoumejte
Skoleni syrafu.

M: Kontaminace a
kfizova kontaminace
b&hem omyvani
povrchu (roztirani).

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

Zkontrolujte, zda je
davka starsi nez 60
dna pred vydanim.

Vyrobni zaznamy nebo
datum vyroby v sérii

Stahnéte Sarze
zrajici méné nez 60
dni a prodluzte dobu
zrani na vice nez 60
dni. Pokud se jedna
o opakujici se
problém, provedte
revizi postupll a
Skoleni doji¢t a /
nebo syrafu.

Tam, kde neni Zivota
schopny roztok
kultury k potirani,
zvazte pfidani davky
natéru-zrajicich
bakterialnich nebo
kvasinkovych kultur.

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

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

Vizualni kontrola

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

Ch: Chemicka
kontaminace pfi uzeni,
pokud je spalovany

Pouzivejte dfevo
nebo jiny spalovany
material prodavany

Vizualni kontrola.
Specifikace dodavatele,
pokud spalovany

Zmeénte spalovany
material nebo
dodavatele.

material znecistén jako vhodny pro material pochazi z
lakem, plasty, uzeni neznamého zdroje
pesticidy atd. potravinaiskych

vyrobkU nebo ziskany

ze znamého zdroje.

Nepouzivejte dfevo z

jehli¢natych stroma.
F. Fyzikalni Ujistéte se, ze Vizualni kontrola.

kontaminace béhem
oSetfeni povrchu.

zafizeni je udrzované
v dobrém stavu.

Zrani

M, F: Kontaminace
povrchu syra
patogennimi
bakteriemi.

Zajistéte, aby
personal mél Cisté
ruce. V pfipadé
potfeby pouzivejte

Vizualni kontrola.

Opakujte Cisténia /
nebo dezinfekci.
Upravte postup
Cisténi. Pokud se
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ochranné rukavice k
zakryti koznich l1ézi.
Zajistéte, aby
zarfizeni bylo Cisté a
udrzované v dobrém
stavu.

jedna o opakujici se
problém,
prezkoumeijte
Skoleni
zaméstnancu.

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

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

Vyrobni zadznamy nebo
datum vyroby v sérii

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

Chlazeni

Ch: M: Rist
Skodlivych bakterii ve
velmi mékkych,
povrchoveé zrajicich,
smiSenych
koagulaénich syrech.
Kyselost Cerstvé
vyrobeného syra
muZze byt dostate¢né
nizka, aby
kontrolovala riist
Skodlivych bakterii, ale
pH vzrista béhem
povrchového zrani
syra.

Mékké syry
uchovavejte <8 ° C
Po ukon&eni
dozravani. Pouzivejte
dfevo nebo jiny
spalovaci material
prodavany jako
vhodny pro uzeni
potravinaiskych
vyrobkd nebo ziskany
ze znamého zdroje.
Nepouzivejte dfevo z
jehliénatych strom.

Teplota chlazeni

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

SniZeni teploty nebo
premisténi zasob do
alternativniho
skladu. Opravte
nebo vymérite
chladici zafizeni,
pokud problém
pretrvava. Zménte
spalovaci material
nebo dodavatele.

M: Rist skodlivych
bakterii v nezralych,
ne-okyselenych
enzymatickych syrech.

Skladujte syry pfi
teploté <8 ° C ihned
po zpracovani

Krajeni, baleni a
expedice.

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

Pouzivejte obalové
materialy (véetné
tradi¢nich material()
vhodné k pouziti v
potravinach a
skladujte v Cistych,
suchych podminkéach.
Zkontrolujte, zda je
zarizeni Cisté pred
pouzitim a mezi
krajeni riznych
vyrobkd. Cerstvé
produkty by mély byt
vraceny do
chladného skladu
ihned po baleni.

Vizualni kontrola

Nepouzivejte
kontaminované,
poskozené nebo
podezfelé obaly. V
pfipadé potreby
zménte dodavatele
obalovych materiala
nebo zlepsite
podminky
skladovani.
Opakujte Cisténia /
nebo dezinfekci
zafizeni pro krajeni a
vazeni.

Pokud se jedna o
opakujici se
problém,
prfezkoumeijte
Skoleni
zaméstnancu.
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Diagram kysanych mléénych vyrobku

Pasterizace

4 L

Napousténi vyrobniku

/
\

Chlazeni na inkubaéni teplotu

<

PFidani mlékarskych kultur

.

<

Inkubace

-

Chlazeni vyrobku

-

Pridani ovoce,
aromatickych
latek atd.

Baleni
Procesni krok Pro¢ mame davat Preventivni Postup o . L
k sledovani ozor? opatreni kontroly/monitorovani pravna opatreni
p p y
Pasterizaci omezime Miéko pasterizované | Sledovani doby a teploty Miéko urcené k
Pasterizace moznost uplatnéni na vysokou teplotu pomoci kalibrovaného pasterizaci, které
mikrobiologického kratka doba (HTST) teploméru nebo nespliiuje
nebezpedi. tak, aby produkty termografu. Pokud je stanovenou
vykazovaly negativni | kalibrovany teplomér kombinaci ¢asu a
Tepelné zpracovani reakci na test na pouzivan k monitorovani teploty nebo pokud
pod pasterizaci alkalickou fosfatazu teploty bez termografu, oveéfeni naznacuje,
(termizace) maze (ALP) i peroxidazu. musi byt dodrzeny Ze pasterizace
snizit bakterialni pfislusné zdznamy selhala, nesmi byt
zatizeni (zejména | Zajistéte, aby kotlovy bez dalSiho
koliformni paster byl v pribéhu 72°C (15 sekund) resp. | oSetfeni pouzito k
bakterie, bakterie pasterizace zakryt a 85°C nékolik sekund lidské spotfebé.
kazeni a gram- jeho obsah Pro davkovy proces
negativni promichavan, tak pokracujte v
patogeny), ale aby byla zajisténa ohfevu, dokud
nezarucuje ucinna tepelna nedosahnete
nepritomnost Uprava vSech &asti pozadovaného Casu
gram-pozitivnich mléka a teploty. Pro HTST
patogenu (napf. restartujte proces
Listeria ohfevu, dokud
monocytogenes) nedosahnete
pozadovaného ¢asu
a teploty.
Pokud napravna
opatfeni selzou,
mléko by mélo byt
odpovidajicim
zpusobem
zlikvidovano.
Kontroly pfed Oddélena smetana Zaijistéte, aby
Pasterizace Upravou (napf. muZe vyZadovat vys$si kontrola teploty
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nastaveni teploty a
presmérovani),
efektivni ¢isténi a
kalibrace jsou
potfebné pro
bezpecény provoz
pastérd HTST. Doba
pratoku / udrzovaci
doba by méla byt
ovéfena ve vhodnych
intervalech, aby se
zajistila spravnost.

teploty k dosazeni
obdobného uginku.

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

Musi byt sledovany
kritické kontrolni body,
jako jsou napfiklad doby
pasterizace a teplotni
kombinace, a musi byt
vedeny zaznamy o
veSkerych napravnych
opatfenich a vysledcich
ovérovacich postup(.

vzorkud
predlozenych k
testovani ALP (Test
aktivity alkalické
fosfatazy) byla
dostatec¢nd, aby se
zabranilo reaktivaci.
Vzorky by mély byt
rychle ochlazeny na
<8 ° C a pfi této
teploté by mély
zUstat béhem
prepravy. V kozim
mléce je nizka
hladina ALP. Ov¢&i
mléko vykazuje
vy$Si hladinu ALP
ve srovnani s
kravskym mlékem.
Negativni reakce na
test ALP je
definovana jako
<350mU/Lu
kravského mléka.
Je dobrou praxi
zkoumat pficiny,
pokud jsou Uurovné
pfijatelné, ale vyssi
nez typicka hodnota
pro dany druh maze
to byt zplsobeno
zmeénami v laktani
fazi, plemenem
nebo poltem
somatickych bunék.

Miéko muze byt

Nemanipulujte se

Pokud je podezfeni

Pasterizace kontaminovano po syrovym miékem v na kontaminaci
pasterizaci syrovym blizkosti syrovym mlékem,
mlékem nebo v pasterizovaného mléko se nesmi
dasledku mléka; Kde je to pouzivat bez
nedostatecné mozné, oddélte dalSiho oSetreni k
vycisténého zafizeni, ¢asové nebo mistné lidské spotfebé.
jako jsou a vyCistéte a
kontaminované dezinfikujte nastroje Zkontrolujte
nastroje nebo v pouzivané pfi postupy Cisténi a
dasledku znecisténi pfipravé syrovych i pouzité chemikalie.
pasteracnich desek pasterizovanych
nebo drzakd. produktd.

Znecisténi desek Zajistéte, aby se
muZze byt zji§téno pfi Cistici prostfedky
ztraté termostatické pouzivaly podle
kontroly pastér( navodu s dodrZzenim
HTST. koncentrace, teploty
a vhodného kontaktu
podle vyrobce.
Ch, M: Kontaminace | Ujistéte se, ze Vizualni kontrola pfed Opakujte Cisténia /

Napousténi mléka vyrobnim zafizeni je vzdy napusténim. nebo dezinfekci.

vyrobniku zafizenim a nacinim Cisté. Nikdy Dlkladné
(vyrobnikem, nepokladejte oplachnéte pitnou

michadlem, kbeliky,
IZicemi apod.)
Spinavé zatizeni
mUze zpusobit
kontaminaci mléka
patogennimi
bakteriemi. Zbytky
Cisticich prostredk
mohou kontaminovat
mléko.

predméty pfimo na
podlahu.

vodou.

Upravte postup
¢isténi. Pokud se
jedna o opakujici se
problém,
prfezkoumeijte
Skoleni
zaméstnanc.

45




Chlazeni na
inkubaéni teplotu

M: Moznost
rekontaminace pfi
pFilis pomalém
chlazeni nebo
nevhodnym chladicim
zafizenim.

Zajistéte rychlé
zchlazeni pomoci
ucinnych chladicich
zafizeni.

Méfeni teploty a ¢asu.

Vyménit nebo
opravit chladici
zafizeni, resp.
spravné nastavit.

PFidani
mlékarskych kultur

M: Kontaminace
mléka béhem
oc¢kovani z davodu
Spatné kvality
mlékarské kultury
nebo neadekvatni

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

Vizualni kontrola: kontrola
vzhledu a datum spotfeby
kultury.

Nepouzivejte baleni
Spatné kvality,
abnormainiho
vzhledu a viné.
Upravte postupy
manipulace a

zachazeni ze strany Hygienicky skladovani, zmérite
vyrobniho personalu. uskladnéte a dodavatele.
manipulujte.

Pfidani ovoce,
barviv,
aromatickych latek
atd.

M, Ch, F: Moznost
kontaminace béhem
pfidavani pfisad.

Pouzivejte pouze
nastroje vycisténé a
dezinfikované po
kazdé davce.
Pouzijte pouze
slozky ziskané od
renomovaného
dodavatele nebo
znamého zdroje a
zkontrolujte je pfi
dodani a pfed
pouzitim.

Vizualni a organolepticka
kontrola.

Nepouzivejte
pfisady a baleni
podezfelé jakosti,
abnormailniho
vzhledu a zapachu.
Upravte postupy
manipulace a
skladovani, zménte
dodavatele

Inkubace

M: Pomalejsi
Okyseleni, nez se
ocekavalo podle
receptury, mlze
umoznit vyvoj
Skodlivych
mikroorganisma.

Zajistéte dobry
technicky stav
zafizeni: (inkubacni
nadoby nebo
komory) Udrzuijte
vhodny ¢as a teplotu
podle dané
technologie

Vizualni a organolepticka
kontrola

Sledovani okyselovani
nebo méfeni pH

Obecné doporuéena
hodnota: kone¢na
hodnota kyselosti pH <
4,5

Nepouzivejte
vyrobky s
neobvyklym
zapachem a / nebo
chuti

Upravte inkubacni
parametry

Chlazeni vyrobku

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

Zajistéte rychlé
chlazeni produktd

Méfeni teploty a Casu.

Udrzujte a / nebo
vymeéiite chladici
zafizeni

Baleni

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

Po kazdém pouziti
vycistéte a / nebo
dezinfikujte plnici a
balici linky.
Uchovavejte obaly
na suchém a Cistém
misté, chrarite pred
Skudci. Peclivé
vycistéte znovu
pouzitelné obaly.
Minimalizujte obé&h
vzduchu; Zaviete
dverfe a okna a
vypnéte ventilatory,
jestlize nejsou
potfebné.

Vizualni kontrola.

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

Pokud se jedna o
opakujici se
problém,
prezkoumeijte
Skoleni
zaméstnancu.
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Diagram vyroby masla

Skladovani syrového mléka

u <: Pasterizace

Odlu€ovani smetany

Pasterizace smetany

g

Pridani

Zrani smetany (biologicke, fyzikalni) | <= kultury

1l

Podmasli

<: Zmaselnovani

1l

Prani maselného zrna, hnéteni

1l

Formovani a baleni
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Procesni krok k Pro¢ musime byt Preventivni Postup . . _
h P : L. : - Napravna opatreni
monitorovani opatrni? opatreni kontroly/monitorovani
M: Vysoka Udrzujte chlazeni Skladovaci teplota Nepouzivejte
Skladovani skladovaci teplota (LR: =8°C nebo <6°C produkt, ktery nebyl
syrového mléka zpUsobi skladovan v souladu

mikrobiologické

s pfedpisy EU o

poruSeni mléka. teploté.
M: V mléce mohou Udrzujte Cas a Pasterizace drzici Cas a U davkového
Pasterizace zustat Skodlivé teplotu pasterizace. teplotu. zpracovani,

bakterie, pokud
nedosahne
minimalni uréené
kombinace doby a
teploty pasterizace.

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

Kontrola inaktivace ALP

pokradujte v
zahfivani, dokud
nedosahnete
pozadovaného €asu
a teploty.

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

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

Zaijistéte okamzite,
rychlé a uc€inné
chlazeni a udrzujte
chlazeni.

Chlazeni na pfijatelnou
teplotu: ¢as a rychlost
chlazeni specifické pro
zpusob chlazeni.
Skladovaci teplota <8°C
ve vyrobniku
pasterizovaného mléka

Nepouzivejte
produkt, ktery nebyl
chlazen na
pfijatelnou teplotu v
pfijatelném Case

M: Rust V pfipadé Méfeni teploty a asu Zkontrolujte systém
Odlu¢ovani smetany | patogennich mechanického odlucovani

bakterii mezi odluéovani, oddélte
dojenim a smetanu co
dokonéenim nejrychleji po
odlucovani. kazdém dojeni. Pro

odlu€ovani

vyvstavanim udrzujte

vhodnou teplotu:

*V pfipadé

pfedbézného zrani,

udrzujte pfi teploté,

ktera mize umoznit

vyvoj a okyseleni

pomoci bakterii

mlé&ného kvaseni

* Jinak udrzte mléko

na < 8°C (LR)
M, Ch: Po pouziti rozeberte | Vizualni kontrola Opakujte proces
Kontaminace a vycistéte systém cisténi.
smetany pfivodu mléka, Pfezkoumejte
patogennimi odstfedivku smetany postupy, pokud je to

bakteriemi pres

a sbérné nadoby.

nutné, i Skoleni

odstredivku nebo Dlkladné zaméstnancu
sbérné nadoby vyplachnéte zafizeni (pokud se jedna o
nebo zbytky opakujici se
Cisticich prostredka. problém)

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

Neprekracujte
kapacitu odstredivky.

Vizualni kontrola

V pfipadé potieby
pouzijte odstredivku
smetany s
nastavitelnym
pritokem v
zavislosti na objemu
mléka na
zpracovani, nebo
pouzijte vyrovnavaci
nadrz
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Pasterizace
smetany

M: Ve smetané
mohou zUstat
Skodlivé bakterie,
pokud nedosahne
minimalni uré¢ené
kombinace doby a
teploty pasterizace.

Udrzujte ¢as a
teplotu pasterizace.

Pasterizace drzici ¢as a
teplotu.

U davkového
zpracovani,
pokracujte v
zahtivani, dokud
nedosahnete
pozadovaného Casu
a teploty.

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

M: Spatné chlazeni
mize mit za
nasledek
mikrobiologické
porudeni smetany.

Zajistéte okamzite,
rychlé a uc¢inné
chlazeni a udrzujte
chlazeni.

Chlazeni na pfijatelnou
teplotu: €as a rychlost
chlazeni specifické pro
zpusob chlazeni.
Skladovaci teplota <8°C
ve vyrobniku
pasterizovaného smetany

Nepouzivejte
produkt, ktery nebyl
chlazen na
pfijatelnou teplotu v
pfijatelném Case

Zrani smetany
biologické a
fyzikalni - velmi
dilezity krok v

Pro biologické
zrani:

M: Okyselovani,
které je
nedostate¢né nebo

Zakryjte nadoby.
Upravte teplotu
smetany, abyste
umoznili vyvoj
mlécnych bakterii,

Sledovani teploty a ¢asu.
Smyslova kontrola
smetany nebo pH / SH
(titracni kyselost).

Upravte teplotu
nebo dobu zrani.

pfipadé prili§ pomalé, mize | dokud nebude
biologického vést k vyvoji dosazena
dozravani patogennich pozadovana
bakterii. kyselost.
M: Rast bakterii pfi Co nejrychleji Sledovani teploty Upravte zraci
fyzikalnim zrani ochladte smetanu. teplotu
smetany. Zakryjte kontejnery.
M, Ch, F: Pouzivejte Cisté Vizualni a ¢ichova Opakujte proces
Stloukani Kontaminace zafizeni, které je kontrola. ¢isténi. V pfipadé
smetany udrZovano v dobrém potfeby
prostfednictvim stavu. Po kazdém prezkoumejte
maselnice pouziti vyCistéte postupy Cisténi.
patogennimi maselnici a ddkladné Minimalizujte zdroje
bakteriemi, cizimi oplachnéte. fyzikalni
télesy nebo zbytky kontaminace v
Cisticich produktu. oblastech
manipulace s
potravinami.

M: PFitomnost a rist
patogennich
bakterii v masle.

Udrzujte vhodnou
teplotu pro stloukani.
Zastavte stloukani ve
fazi zrna a odpustte
maximalni mnozstvi

Vizualni kontrola
Sledovani teploty

Upravte teploty a
dobu stloukani.

podmasli
M: Rast Provedte prani s Vizualni kontrola Upravte mnozstvi
Prani masla a patogennich dostatec¢nym vody na prani

hnéteni

bakterii, pokud
proces prani

mnozstvim vody a
dostate¢nym poctem

masla.

neodstrani cykla.

dostate¢né

podmasli

M, Ch: Pouzivejte pitnou Pouziti vody z vefejnych V pfipadé potieby

Kontaminace masla
vodou pouzivanou k
prani

vodu

vodovodul. Osvédceni o
zpUsobilosti pro soukromé
dodavky vody.

pfezkoumejte
Upravu vody

M: Rust
patogennich
bakterii, je-li voda
pFilis tepla.

Nastavte teplotu
praci vody na teplotu
masla.

Sledovani teploty

Ochladte vodu
pouzitou pro prani
masla.
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M: Rust
patogennich
bakterii zpusobeny
Spatnou distribuci
kapicek vlhkosti
nebo velikosti
velkych kapicek

Odstrante maximum
praci vody. Hnétte
dostatecné tak, aby
bylo dosazeno
rovnomérného
rozlozeni vihkosti a
velikosti kapicek.

Vizualni kontrola
A / nebo test papirkem pro
kontrolu vody

Upravte délku
hnéteni

Formovani/baleni

M, F, Ch:
Kontaminace masla
pomoci
formovaciho
zarizeni, obalu
nebo obsluhou.

Pouzivejte Cisté
zarfizeni, které je
udrZovano v dobrém
stavu. Baleni
skladujte mimo
dosah moznych
kontaminaci. Sledujte
osobni hygienu.
Uskladnujte rychle pfi
nizkych teplotach.

Vizualni kontrola.

Opakujte proces
cisténi.
Pfezkoumeijte
postupy, a pokud je
to nutné, i Skoleni
zaméstnancu
(pokud se jedna o
opakujici se
problém).
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Pfiloha 4
Nelplny seznam vyrobnich postupll na urovnich zpracovani a uvadéni produkti na trh,

které mohou byt povazovany za tradi€ni

Za tradi¢ni vyrobni postupy v jednotlivych fazich od zemédélské prvovyroby, pfes vlastni vyrobu

potravin aZ po jejich distribuci a uvadéni na trh mohou byt povazovany:

PRVOVYROBA

Napf.

- pastevni zplsob chovu (u ekologickych a biodynamickych podnikd povinny)

- produkce tzv. ,senného mléka“

- pojizdna nebo pFfechodna dojirna, v€. nadrze na miléko (mlécénice) pro dojeni pfimo

na pastviné

ZPRACOVANI

Napfr.

- postupy, které jsou kodifikovany nebo registrovany pfisluSnymi Ufady jako technické popisy
tradi¢niho postupu

- postupy vyroby vyrobku, které jsou zapsany do rejstfiku jako ,ZaruCena tradiéni specialita®,
,Chranéné oznaceni plvodu“ nebo ,Chranéné zemépisné oznaceni“ podle evropskych predpisu
(JihoCeska Niva, Olomoucké tvaruzky a pod, viz DOOR)

- postupy vyroby vyrobku, které jsou chranény narodnimi pravnimi predpisy jako tradicni
potravinaiské vyrobky nebo

- vyrobky z nepasterizovaného mléka

- vyrobky z mléka, u néhoz nedoslo k upravé tucnosti ani standardizaci

- pouzivani vybaveni, pomUcek ze dfeva, médi, mosazi

- konkrétni druhy mléénych vyrobkd napf.:

HORSKY SYR
= jeho definice a parametry
= Specificky znak vyrobniho postupu: konzervace mléka pfed zpracovanim jeho zaockovanim

mlé¢nou kulturou a jeho zakysanim misto zchlazenim na teplotu pod 8°C

= TVAROH
= Definice, parametry:
= Specificky znak vyrobniho postupu: tvaroh vyrabény pomoci kyselého srazeni bez pouziti

syfidla s naslednym mirnym zahfevem
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DISTRIBUCE A UVADENI NA TRH

Napf.

Tradi¢ni zpGsoby uvadéni na trh pomoci kratkych prodejnich fetézct

*  pfimy prodej potravin na farmé konec¢nému spotfebiteli

*  pfimy prodej potravin na trzisti nebo trznici

+ dodavka potravin pfimo do mista spotfeby/prodeje (domacnost kone¢ného spotfebitele /
jiny MO podnik)

PFiloha uvadi neupiny seznam vyrobnich postupl na urovnich zpracovani a uvadéni produktd
na trh, které mohou byt povazovany za tradi¢ni. Jako tradiéni mohou byt povazovany i dalSi
vyrobni postupy &i konkrétni vyrobky, vzdy je vSak nezbytné v Zadosti o pfizplsobeni pozadavkl
v ramci flexibility uvést konkrétni parametry a podminky produkce daného provozovatele a podle

nich stanovit vhodné pfizptsobeni (nikdy nelze stanovit pausalné bez konkrétniho posouzeni).
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Pfiloha 5

Seznam moznych prizpuisobeni pro faremni mlékarny, mlékarny vyuzivajici tradi¢ni vyrobni
postupy a dalSi podniky

Tato pfiloha obsahuje neuplny seznam moznych pfizpusobeni pro faremni mlékarny. Konkrétnimu
registrovanému ¢i schvalenému a registrovanému podniku je na zakladé zadosti provozovatele
muze povolit pfislusna KVS SVS. O rozsahu téchto pfizplsobeni je povinna provozovatele fadné
a prokazatelné poucit, a v rozhodnuti tyto udélena pfizplsobeni uvést.

Jednotliva pfizplsobeni, udélena na zakladé Zzadosti provozovatele se uvadi ve vydaném
rozhodnuti na zakladé podané Zadosti jednotlivé, KVS SVS je povinna provozovateli poskytnout
odbornou pomoc pfi podani zadosti o vyjimky a prokazatelné ho poudit o vyjimkach, udélanych

podnikiim obdobného charakteru

STRUKTURALNI POZADAVKY

1. Nafizeni (ES) €. 852/2004 priloha Il kapitola | bod 3 stanovi, ze k dispozici musi byt
dostatecny pocet splachovacich zachodu pfipojenych na U€inny kanalizaéni systém.

Neni pfimo vyZadovano, aby splachovaci zachody byly umistény ve vyrobnim zafizeni. Za urcitych
okolnosti je tedy mozné pfipustit, aby zaméstnanci vyuzivali zachody v jiné budové. Je v3ak
nezbytné zajistit, aby nemohlo dojit ke kontaminaci potravin. Pfistup k toaletdm by proto mél byt
co nejkratsi a nemél by vést hygienicky nevhodnym prostfedim. Zaméstnanci by méli pfed

opusténim pracovisté odlozit pracovni odévy.

2. Nafizeni (ES) €. 852/2004 pfiloha Il kapitola | bod 9 stanovi, Ze vyzaduje-li to hygiena, musi
byt zajisténa vhodna pfisluSenstvi pro previékani pracovnikl. Tedy hygienicka smycka neni nutna
v méné rizikovych prostorech. V pfipadech, kdy to neohrozi zdravotni nezavadnost Zivoc&isnych
produktl, Ize misto Satny vyuzit pouze skrinku pro odkladani odévl a osobnich véci. Pfechod
ze Saten do vyrobnich prostor je pfes dvur nebo chodbu mozny, ale pouze za predpokladu, ze
je provoz chranény pfed kontaminaci a to napf. tak, Ze se pracovnici do pracovni obuvi pfezuji
az po vstupu do vyrobnich prostor anebo je nainstalované vhodné zafizeni na c&isténi (myti,

dezinfekci) bot pfed vstupem do Cisté Casti.

3. Pfiloha Il kapitola VI bod 2 a 3 nafizeni (ES) €. 852/2004 uvadi, Ze potravinafské odpady,
nepozivatelné vedlejSi produkty a jiné odpady se musi ukladat do uzaviratelnych nadob, pokud
provozovatelé potravinafskych podniki nepfesvédci pfislusny organ o vhodnosti jinych typd nadob
nebo odklizecich systéml. Musi byt u€inéna pfiméfena opatfeni pro skladovani a odstranovani
potravinarskych odpadul, nepozivatelnych vedlejSich produktd a jinych odpadu. UloZisté odpadd
musi byt navrzena a spravovana tak, aby bylo mozné je udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné,

bez zvirat a skddcu.
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Za Uulozisté se povazuje samostatny prostor, uzaviratelny popfipadé uzamykatelny, snadno
Cistitelny a dezinfikovatelny. V zavislosti na mnozstvi a charakteru vedlejSich Zivoc€iSnych produkt
lze za ulozisté povazovat i termoregulacni box, chlazenou nadobu nebo lednici odpovidajici
velikosti podle mnozstvi vedlejSich zivoc€iSnych produktl. Tedy pokud potravinarsky podnik odvazi
vedlejSi zivociSné produkty k neSkodnému odstranéni denné a vznika jich v jeho zafizeni jen velmi
malé mnoZstvi, postaci pro ulozeni uzaviratelna nadoba. Ov8em pokud odvazi vedlejsi zivocidné
produkty v delSim intervalu, musi byt tato uzaviratelna nadoba, v zavislosti na charakteru

vedlejSich produktu, chlazena.

4, Priloha Il kapitola IV bod 3 nafizeni (ES) €. 852/2004 stanovi, ze pokud jsou dopravni
prostfedky pouzivany k prepravé ¢ehokoli jiného nez potravin nebo pokud se rGzné druhy potravin
prepravuji soucasné, musi byt vyrobky, je-li to nezbytné, t€¢innym zptsobem oddéleny.

Toto ustanoveni tedy nevylu€uje, aby spolu s potravinami bylo pfepravovano zbozi po uplynuti
doby pouzitelnosti, nebo zbozi, které je z jinych dlvodu neprodejné, pokud neni pfi takovém

zpusobu pfepravy ohrozena zdravotni nezavadnost ostatnich pfepravovanych potravin.

NESTRUKTURALNI POZADAVKY

1. V souladu s nafizenim (ES) &. 852/2004 pfilohou Il kapitolou V odstavcem 1 pismena b)
musi byt vSechny pfedméty, se kterymi pfichazeji potraviny do styku konstruovany takovym
zpusobem, z takovych materiall a udrzovany v takovém pofadku a dobrém stavu, aby riziko
kontaminace bylo snizeno na minimum.

Pouziti pracovnich nastroji a zafizeni ze dfeva nebo s pouzitim difeva je mozné, pokud
provozovatel zabezpecli, aby tyto byly fadné C¢istény a udrZzovany v neporuseném stavu

a tak nebyly zdrojem kontaminace jak mikrobiologické tak fyzikalni, tedy neni vylou¢eno.

2. Hygienicky baliCek nevyluCuje, aby si pracovnici potravinafskych podnikG prali své
pracovni odévy doma. V takovém pfipadé v8ak provozovatel potravinarského podniku musi
zaruCit, Zze tento zpusob zajisténi Cistého pracovniho odévu nebude zdrojem kontaminace
a to zejména tak, Ze vytvofi postupy pro kontrolu Cistoty téchto odévi. Jako vhodna metoda
kontroly je sledovani, zda byly pracovni odévy radné vyzehleny a tim padem tepelné oSetfeny

a zbaveny volné vody.

3. Operace jako prilezitostna manipulace, pfiprava, skladovani a podavani potravin
soukromymi osobami na akcich jako jsou cirkevni nebo Skolni akce nebo venkovské trhy
nespadaji do pusobnosti nafizeni (ES) €. 852/2004. Pravidla Unie by se méla vztahovat pouze

na podniky, jejichz koncepce predpoklada urcitou kontinuitu Cinnosti a urlity stupen organizace.
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Ten, kdo s potravinami manipuluje nebo potraviny pfipravuje, skladuje nebo prodava pfilezitostné
a v malém méfitku (napf. na akcich farnosti, Skolnich akcich ¢€i venkovskych trzich nebo v jinych
situacich jako pfi organizovanych charitativnich akcich, jichZz se zucastnuji dobrovolnici a kde
se pfilezitostné pfipravuje jidlo), nemlize byt povazovan za ,podnik®, a tudiz pro né&j neplati
hygienické pozadavky pravnich predpisd Unie. Minimlékarny za takovy typ podniku povazovat
nelze, produkce miéka a jeho zpracovani neni pfilezitostna €innost, naopak pfedpoklada uréitou

kontinuitu.

4. Kontrola Skddcu — deratizace a dezinsekce

Kapitola | pfilohy Il nafizeni EP a Rady 852/2004 pozaduje v pismenu c), aby uspofadani, vnéjsi
Uprava, konstrukce, poloha a velikost potravinarskych prostor umoznovala spravnou hygienickou
praxi, v€etné ochrany pfed kontaminaci a zejména regulaci skidcl. Vyhlaska &. 289/2007 Sb.,
v § 33 vSak pozaduje i detail dezinsekce a deratizace v¢etné planu rozmisténi nastrah.

V tomto pfipadé je mozno uplatnit flexibilitu pouze v ramci pozadavku vyhlasky a mit zpracovany
okamzité aplikovatelny program pro pfipad priniku $kidcl do provozovny. Provozovatel
potravinaiského podniku (dale jen PPP) muize monitorovat/sledovat vyskyt Skudcu
v provozovné vlastnimi silami (nemusi byt provadén specializovanou firmou). Monitorovani
je omezeno na sledovani ubytku nejedovatych navnad apod. Nezbytnym pfedpokladem je vSak
zavedeni preventivnich opatfeni proti praniku, zahnizdéni a pomnozeni skadcU. V pripadé zjisténi
vyskytu Skudcu je tfeba kontaktovat specializovanou firmu, ktera zajisti v pfipadé nutnosti

dezinsekci €i deratizaci s pouzitim chemickych latek.

5. Zaznamy o Cisténi a sanitaci

Vedeni dokumentace o provedené sanitaci je poZzadovano dle ustanoveni § 33 pism. b) bodu 5
vyhlasky €. 289/2007 Sb. V malych podnicich Ize akceptovat pfedloZeni planovanych laboratornich
vySetfeni stérl a celkovou uroven Cistoty provozu. AvSak popsané postupy Cisténi a dezinfekce

(v€etné pouzivanych prostfedk() musi byt k dispozici.

6. HACCP

Podle ¢lanku 5 nafizeni EP a Rady (ES) €. 852/2004 provozovatelé potravinafskych podniku
vytvofi a zavedou jeden nebo vice stalych postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a postupuji
podle nich.

Navod DG Sanco 1955/2005 specifikuje, Zze zvlastnim typem pokynU pro spravnou praxi jsou
obecné pokyny pro HACCP (téz nékdy nazyvané generické plany HACCP). Obecné pokyny
mohou urCovat zavazna rizika realnych nebezpeli a jejich fizeni spolecna pro potravinarské
podniky a pomahat vedoucimu pracovnikovi pfi vytvafeni postupl nebo metod pro bezpecnost

potravin a pfi fadném vedeni zaznamu.
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Pouziva-li provozovatel obecné pokyny pro HACCP, je stale zapotfebi dodatecné zkoumat
moznost vyskytu takovych nebezpeci a jejich rizik a metody pro jejich omezovani.

V mlékarenské vyrobé, v niz maji podniky mnoho spole€nych vlastnosti, vyrobni proces je linearni
a kde je vysoka pravdépodobnost rozsifeni znamych nebezpeli, mohou byt obecné pokyny
vhodné. Navod DG Sanco 1955/2005 fika, Zze v nékterych pfipadech Ize pFedpokladat,
Ze vzhledem k typu potravinafského podniku a potravin, se kterymi se v ném manipuluje, mohou
byt mozna rizika fizena zavedenim zakladnich pozadavkl (nazyvané téz prerequisites, nezbytné
predpoklady, zakladni pravidla bezpeé&nych potravinarskych vyrob, nékdy i spravna praxe). V tom
pfipadé neni formalni analyza nebezpeéi nezbytna. DoporuCujeme, aby byly v takovych
potravinarskych podnicich zavedeny pokyny pro spravnou praxi. V nékterych pfipadech mulze
analyza nebezpeli ukazat, ze Ize vSechna nebezpedi Fidit provedenim zakladnich pozadavku

na hygienu potravin.

V malych podnicich je tedy mozné akceptovat:

. Sestaveni HACCP tymu u ,miniaturnich podnikd“ tohoto typu prakticky nepfichazi v uvahu.
Lze akceptovat, kdyz s aplikaci principl zalozenych na analyze rizika pomaha externi pracovnik,
pfipadné mohou byt aplikovany pfipominky dozorujiciho ufedniho veterinarniho inspektora.

. Pouziti obecnych HACCP pland a pfiruéek SVP/SHP — Musi se jednat o oficialné
zvefejnéné dokumenty (narodni pfiru¢ky SVP/SHP, pfirucky, které vydaly profesni svazy apod.-
tato pfiruCka je za takovy dokument povaZovana); pokud se témito obecnymi pfiru¢kami
provozovatel fidi, mél by je mit k dispozici (fyzicky v provozu, nikoli jen odkaz na internetové
stranky) a mél by znat jejich obsah. Musi byt schopen prokazat soulad své prace a pokynu téchto
pfirucek. Pokud je urcita ¢ast pfiru¢ky v rozporu s jim zavedenou praxi, méla by byt tato odchylna
Cast vyrobniho postupu popsana ve vlastni dokumentaci podniku.

. Zaznamy z (kritickych) kontrolnich bod(i — stejné jako u zaznamu o sanitaci, nemusi byt
vzdy zaznamenavany stavy, které jsou normalni, v poradku. Naopak je tfreba zaznamenat
situace, kdy doslo k mimoradnému stavu a kdy bylo nutné zjednat napravu, pfijmout
napravna opatfeni a tuto situaci zaznamenat. Typické jsou takové zaznamy u kontrolnich bodd,
kde jsou sledovany nemeéfitelné hodnoty (znecisténi apod.), pfipadné u vizualnich postupl
sledovani (pouze teplomér, bez registrace). U kritickych kontrolnich bodl je preferovan
zaznam i stavlli normalnich (napf. zaznam v pasteraénim deniku pro kotlovy paster — zacatek —

konec pasterace, Cas dosazené teploty, mnozstvi mléka)

7. Kalibrace teplomért
U vSech méficich zafizeni majicich dopad na bezpecCnost vyrobku musi byt zajisténa navaznost
meéfidla az na etalony a musi byt spravné kalkulovano s nejistotou méfeni (chybou/odchylkou

mé&fidia).

56



V malych podnicich Ize vyuzit i porovnani s kalibrovanym teplomérem dozorového organu.
V protokolu o kontrole veterinarnim inspektorem (dale téz POK) musi byt jednoznacné
identifikovan teplomér inspektora (vC. nejistoty méfeni, chyby/odchylky méfidla apod.)
a porovnavany teplomér. Teploty je tfeba porovnavat v oblastech, ve kterych je teplomér
provozovatele pouzivan (vareni, chlazeni atp.). Ze zaznamu v POK musi byt srozumitelné, s jakou
odchylkou musi provozovatel pocitat pfi pouziti svého teploméru (je nutné pfi zaznamu do POK

spravné vyhodnotit odchylku ufedniho teploméru a odchylku teploméru provozovatele).

8. Odbéry vzorka

Provozovatelé musi ovéfovat pravidelné nezavadnost své vyroby. NejCastéjSim prostfedkem jsou
odbéry vzorkd k mikrobiologickému, pfipadné chemickému vySetfovani. V ramci svych postupu
si provozovatel stanovi Cetnost odbéri (viz vySe bod 2.1 pism. €). Pokud v daném obdobi je
odebran kontrolni Ufedni vzorek s vyhovujicim vysledkem vySetfeni danych parametrd, je mozné

jim nahradit planované vysetieni vlastnich vzork.

9. Skoleni

Navod DG Sanco 1955/2005 specifikuje, ze Skoleni podle pfilohy Il kapitoly Xl nafizeni (ES)
€. 852/2004 je tfeba chapat v SirS§im kontextu. Vhodné $koleni nemusi nutné znamenat ucast
na kurzech odborné pripravy. Skoleni Ize dosahnout pomoci informaénich kampani profesnich
organizaci nebo pfislusnych organu (véetné skoleni u provozovatele), pokynl pro spravnou praxi
apod. Je tfeba mit na paméti, Ze by Skoleni pracovnikl potravinarskych podnikt ohledné HACCP
mélo byt pfiméfené typu a velikosti podniku a pracovnimu zafazeni pracovnik.

V tomto pripadé je v ramci uplatnéni flexibility mozno akceptovat pouceni/proskoleni
zaméstnancl provedené inspektorem KVS/MéVS SVS. O proskoleni je nutno provést

zaznam (rozsah a kdo byl poucen) do POK.
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Pfiloha 6

Pozadavky na pojizdné nebo prechodné prostory a prostory uzivané predevsSim jako
soukromy obytny dim, v némz se vSak pravidelné pripravuji potraviny k uvedeni na trh,
a na prodejni automaty

(znéni dle Nafrizeni (ES) €. 852/2004, pfiloha Il kapitola Ill, dilezité formulace zvyraznény tuc¢né,

vysvétlujici komentafe uvedeny kurzivou,)

1. Prostory a prodejni automaty musi byt v prakticky dosazitelné mirfe umistény, navrzeny,
konstruovany a udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu tak, aby nedochazelo k riziku kontaminace,

zejména zviraty a Skadci.

2. Zejména musi byt, je-li to nezbytné:

a) k dispozici vhodna zafizeni pro udrzovani odpovidajici osobni hygieny (vCetné zafizeni
pro hygienické myti a osuSovani rukou, hygienické sanitarni systémy a prisluSenstvi
pro prevlekani);(tato zafizeni a systém nemusi byt samostatné a primo soucasti minimlékarny,

muze byt vyuZivano standardni pfislusenstvi rodinného domu)

b) povrchy pfichazejici do styku s potravinami v bezvadném stavu a snadno Cistitelné, a je-li
to nezbytné, dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych a korozivzdornych
netoxickych materiall, pokud provozovatele potravinarskych podnikl nepresveédci pfislusny organ
o vhodnosti jinych pouzitych material(; (napriklad u podnikd, vyuZivajich tradi¢ni vyrobni postupy

Je pouZziti jinych materialt pfimo povoleno v Nafizenim 2074/2005)

c¢) odpovidajicim zpusobem zajisténo Cisténi, a je-li to nezbytné, dezinfekce pracovnich nastroju

a zafizeni;

d) odpovidajicim zpusobem zajisténo, aby Cisténi potravin, je li soucasti postupu provadéného
potravinaiskym podnikem, bylo provadéno hygienicky;(v pripadé minimlékaren vétsinou
irelevantni, pfi pouZziti napr viastniho ovoce jako ovocneé sloZky ¢i ¢erstvych bylinek jako kofeni zde

neni Zadny konkrétni poZzadavek na samostatny prostor pro CiSténi a podobné)

e) k dispozici odpovidajici pfivod teplé nebo studené pitné vody;(tepla voda neni povinna,

ale jisté je vyhodou)

f) k dispozici odpovidajici systémy nebo zafizeni pro hygienické skladovani a likvidaci

nebezpecnych nebo nepozivatelnych latek a odpadt (at kapalnych nebo pevnych);
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(nejcastéji feSeny je zpusob likvidace syrovatky Tu je podle nafizeni EU 1069/2009 ¢lanek 2 bod 2
pismeno e) mozno bez jakychkoliv opatfeni zkrmit zvifatim na vlastnim hospodarstvi nebo podle
Clanku 13 pismeno e) a f) pouZit ke zvihéeni kupy hnoje nebo pfimo aplikovat jako hnojivou latku

na uZivany pozemek)

g) k dispozici odpovidajici zafizeni nebo systémy pro udrzovani a monitorovani vhodnych
teplotnich podminek pro potraviny;( Navod pro implementaci postupti zalozenych na principech
HACCP a podporu implementace principd HACCP v urcitych potravinarskych firmach SANCO
1955/2005 uvadi Ze v mnoha pfipadech pfedstavuje monitorovani jednoduchy postup,
napr. pravidelna vizualni ovéfeni teploty v chladirnach/mrazirnach pomoci teploméru; V pripadé
vizualnich postupl monitorovani se muze zvaZzit omezeni potfeby stanoveni zaznamui pouze
na méreni zjiSténé neshody napr. neschopnost zafizeni udrzet spravnou teplotu ,Systémem

pro udrzovani vhodnych teplotnich podminek” je i bézna chladnicka).

h) potraviny ukladany tak, aby v prakticky dosazitelné mife nedochazelo k riziku kontaminace.
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Pfiloha 7
Vzor zadosti o poskytnuti ulev podle ustanoveni § 24 zakona €. 166/1999 Sb.

Podle ustanoveni § 24 odst. 2 zakona €. 166/1999 Sb. o veterinarni péci zadam o pfizpusobeni

pozadavkl pro podnik, v némz se zachazi s zivoc€iSnymi produkty.(dale jen udéleni vyjimek).

Identifikace podniku
Nazev a sidlo podniku, IC, adresa provozovny, jiz se vyjimky tykaji (pokud je odli$na od sidla

podniku)

Zakonné duvody pro zadost o udéleni vyjimek:

Jedna se o podnik:
Pro néz plati ustanoveni kapitoly Il pfilohy Il Nafizeni (EU) &. 852/2004 z diavodu ze jde o:

e pojizdny prostor

o pfechodny (sezonné x pfileZitostné) uzivany prostor

e prostor, ktery je soucasti obytného domu nebo jeho pfisludenstvi

LI 1= T PPN

¢ maloobchodni podnik ve smyslu ustanoveni § 10 vyhlasky &. 128/2009 Sb.

Podnik vyuzivajici tradi€ni vyrobni postupy v oblasti
e prvovyroby

e zpracovani, zrani a fermentace

e uvadéni natrh
O JINB .
I

Pozadované vyjimky (v pfipadé potfeby pokracujte na samostatném listé)

Misto a podpis provozovatele

0]V)



Priloha 8

Vagwvaw s

Obecné

- nafizeni (ES) €. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového
prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpecénost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpeénosti
potravin

- nafizeni (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin

- narizeni (ES) &. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
zivocisného plvodu

- narizeni (EU) €. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim

- narizeni (ES) €. 1069/2009 o hygienickych pravidlech pro vedlejSi produkty zivocisného
plvodu a ziskané produkty, které nejsou ureny k lidské spotfebé

- narizeni (EU) €. 1308/2013, kterym se stanovi spole€na organizace trhl se zemédeélskymi
produkty

- zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakonu

- vyhlaska 397/2016 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené
krémy a jedlé tuky a oleje

- zakon €. 166/1999 Sb. o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonu

- vyhlaska €. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych poZadavcich na Zivo€iSné
produkty, které nejsou upraveny pfimo pouzitelnymi pfedpisy Evropskych spoleCenstvi

- vyhlaska ¢. 128/2009 Sb., o pfizpUusobeni veterinarnich a hygienickych pozadavkd pro
nékteré potravinarské podniky, v nichZz se zachazi se Zivo&iSnymi produkty

- narizeni (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

- narizeni (ES) €. 2074/2005 provadéci opatfeni pro nékteré vyrobky

- nafizeni (ES) €. 1881/2006, kterym se stanovi maximalni limity nékterych kontaminujicich
latek v potravinach

- Nafizeni (ES) &. 396/2005 o maximalnich limitech rezidui pesticidd v potravinach
a krmivech rostlinného a Zivoc€iSného puvodu a na jejich povrchu

- nafizeni (EU) €. 1308/2013, kterym se stanovi spole€na organizace trhi se zemédélskymi

produkty

Vyzivova a zdravotni tvrzeni

- nafizeni (ES) €. 1924/2006 o vyZivovych a zdravotnich tvrzenich
- narizeni (EU) &. 432/2012, kterym se zfizuje seznam schvalenych zdravotnich tvrzeni

pfi oznaCovani potravin jinych nez tvrzeni o sniZzeni rizika onemocnéni a o vyvoji a zdravi déti
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- narizeni (EU) €. 536/2013, kterym se méni nafizeni (EU) &. 432/2012, kterym se zfizuje
seznam schvalenych zdravotnich tvrzeni pfi ozna€ovani potravin jinych nez tvrzeni o snizeni rizika
onemocnéni a o vyvoji a zdravi déti

- provadéci rozhodnuti Komise (2013/63/EU), kterym se pfijimaji pokyny pro provadéni
zvlastnich podminek pro zdravotni tvrzeni stanovenych v ¢&lanku 10 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) €. 1924/2006;

- nafizeni €. 907/2013, kterym se stanovi pravidla pro Zadosti tykajici se pouzivani

druhovych popist (nazvu)

Pridatné latky, enzymy, latky uréené k aromatizaci

- narizeni (ES) €. 1331/2008, kterym se stanovi jednotné povolovaci fizeni pro potravinarské
pfidatné latky, potravinaiské enzymy a latky urCené k aromatizaci potravin

- narizeni (ES) €. 1332/2008 o potravinarskych enzymech

- narizeni (ES) €. 1333/2008 o potravinarskych pfidatnych latkach

- narizeni (ES) €. 1334/2008 o latkach uréenych k aromatizaci a nékterych slozkach potravin
vyznacujicich se aromatem pro pouZiti v potravinach nebo na jejich povrchu

- narizeni (ES) &. 1925/2006 o pfidavani vitaminG a mineralnich latek a nékterych dalSich

latek do potravin

Materialy a predméty uréené pro styk s potravinami

- narizeni (ES) €. 1935/2004 o materidlech a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami

- nafizeni (EU) & 10/2011 o materidlech a predmétech z plastl uréenych pro styk
S potravinami

- nafizeni (ES) €. 450/2009 o aktivnich a inteligentnich materidlech a pfedmétech ur€enych
pro styk s potravinami

- nafizeni (ES) €. 282/2008 o materialech a pfedmétech z recyklovanych plastt uréenych pro
styk s potravinami

- smérnice 2007/42/ES o materidlech a pfedmétech vyrobenych z celofanu uréenych pro styk
S potravinami

- smeérnice 84/500/EHS o sblizovani pravnich predpisu ¢&lenskych statu tykajicich
se keramickych pfedmétu ur€enych pro styk s potravinami

- nafizeni (ES) €. 2023/2006 o spravné vyrobni praxi pro materialy a pfedméty urcené
pro styk s potravinami.

- vyhlaska €. 38/2001 Sb. o hygienickych poZadavcich na vyrobky urCené pro styk

S potravinami a pokrmy
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