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KODEX SPRAVNEJ HYGIENICKEJ PRAXE PRE MLIEKO A MLIECNE
PRODUKTY

UvoD

Mlieko amliecne vyrobky st bohatym a l'ahko dostupnym zdrojom Zivin pre udi v mnohych
krajinéch. Medzindrodny obchod s mlieénymi komoditami dosahuje znagny objem. Ugelom tohto
Koédexu je poskytnat rady a pokyny, ako zarucit' bezpecnost a vhodnost mlieka amlie¢nych
vyrobkov a tak dosiahnut’ ochranu zdravia spotrebitel'ov a urahéit’ obchod. Kodex spina ustanovenia
hygieny potravin v Metodickej prirucke Codex Alimentarius v ¢asti "Vztahy medzi komoditnymi a
v3eobecnymi vybormi" pre pouZzitie v roznych normach mliekarenského priemysiu.

Kazda potravina sa mdze stat’ pri¢inou ochorenia a mlieko a mlie¢ne vyrobky nie st vynimkou z tohto
pravidla. Mlie¢ne zvierata mdzu byt’ nositel'mi 'udskych patogénov. Pritomnost’ takychto patogénov v
mlieku mdze zvysit’ riziko ochorenia z potravin. Navyse, sposob dojenia, nasledny zber a uskladnenie
mlieka je spojeny srizikom d’alSej kontaminéacie ¢lovekom, prostredim alebo rizikom rastu patogénov
v mlieku. ZloZenie mnohych mliecnych vyrobkov tvori vhodné prostredie pre rast patogénnych
mikroorganizmov. Existuje g riziko kontaminécie mlieka zvyskami veterinarnych liekov, pesticidov a
inych chemickych znegistujlcich latok. Spréavne uplatiovanie hygienickg kontroly mlieka a
mliecnych vyrobkov v potravinovom ret'azci je zakladnym predpokladom bezpecnosti a vhodnosti
tychto potravin pre uréené pouzitie. U¢elom tohto Kédexu je poskytnut rady a pokyny jednotlivym
Statom pri dosiahnuti primerangj Urovne ochrany zdravia verginosti v oblasti mlieka a mlie¢nych
vyrobkov. Ugelom tohto Kddexu je tiez predchédzat’ nehygienickym praktikdam a podmienkam v
produkcii, spracovani a manipulécii s mliekom a mlie¢nymi vyrobkami, pretoZze v mnohych krajinach
mlieko a mlie¢ne vyrobky tvoria zna¢nu ¢ast’ spotreby potravin, ngjma u deti, tehotnych a doj ¢iacich
Zien. Formét tohto dokumentu zodpoveda Medzinarodne odporicanému kodexu praxe - vSeobecné
principy potravinovej hygieny, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003. Tento Kddex obsahuje principy
hygienickej produkcie a vyroby mlieka a mliec¢nych vyrobkov a pokyny pre ich pouZitie. Tento Kodex
v maximdng moZnej miere zohladinuje rézne postupy produkcie a spracovania, ako g rozne
charakteristiky mlieka u réznych mliecnych zvierat v jednotlivych ¢lenskych &téatoch. Kédex sa
zameriava na prijatelné vysledky potravinove) bezpecnosti, ktoré mozno dosiahnut’ jednym alebo
viacerymi overenymi kontrolnymi opatreniami v oblasti potravinove) bezpecnosti, ¢o je vhodnejSie
ako stanovit’ povinné Specifické procesy pre jednotlivé produkty.

1 CIELE

Ciel'om tohto Kodexu je aplikovat’ odporGcania Kodexu odporUcane) praxe: V3eobecné principy
potravinovej hygieny, ngimav pripade mliekaa mlie¢nych vyrobkov. TaktieZ poskytuje rady a pokyny
ako splnit’ vSeobecné pozZiadavky v Castiach, ktoré sa tykaju hygieny v komoditnych norméch Kédexu
pre mlie¢ne vyrobky.



2 ROZSAH A POUZITIE DOKUMENTU

2.1 Rozsah

Tento Kdédex sa vzt'ahuje na produkciu, spracovanie a manipuléciu s mliekom amlie¢nymi vyrobkami
podra definicie VSeobecngj normy pre pouzivanie pojmov v oblasti mliekéarenstva (CODEX STAN
206-1999). Pojmom "mlie¢ne vyrobky" v Kddexe sa rozumeju g zmieSané mliecne vyrobky. Tento
Kédex sa nevzt'ahuje na produkciu surového konzumného mlieka.

Tento Kddex sa vzt'ahuje na vyrobky v medzindrodnom obchode. Kodex mbze poslUzit' g ako zéklad
pre tvorbu ndrodngj legidativy.

2.2 Pouzitie tohto dokumentu

Ustanovenia tohto dokumentu st dopliiujlice a musia sa pouzivat’ spolu s Medzinarodnym kédexom
odporUcangj praxe - vdeobecné principy potravinove hygieny, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003.

Tento dokument obsahuje popis principov, vysvetlenia a pokyny.

V Casti 2.3 sl uvedené v3eobecné principy, ktoré sa pouZivaji vo vetkych fazach produkcie,
spracovania a manipulécie s mliekom amliecnymi vyrobkami.

V prislusnych ¢astiach sl uvedené Specifické principy, stvisiace vysvetlenia a pokyny.

Principy zvyraznené tuénym pismom vyjadruju ciel’, ktory treba dosiahnut’. Vysvetlenia vyznagené
kurzivou slUZia na vysvetlenie Géelu uvedeného principu. Pokyny pre aplikovanie uvedeného principu
sU vysadzané normanym textom.

Prilohy tvoria neoddelitelnd sicast’ tohto Kodexu. Prilohy obsahuja pokyny ako postupovat’ v
aplikécii principov. Ugelom pokynov uvedenych v prilohéch je vysvetlit a ndzorne ukézar', ako mozno
v praxi naplnit’ principy uvedené v hlavng casti tohto Kodexu. Preto je nevyhnutné spoloéne
pouZivat’, Medzinarodne odporUcany kddex praxe - VVSeobecné principy potravinovel hygieny, hlavna
Cast’ tohto Kédexu a jeho prilohy, ¢o zaru¢i Uplnost’ pokynov pri hygienicke produkcii mlieka
amlie¢nych vyrobkov.

2.3 Univerzalne principy, ktoré sa vzt'ahuju na produkciu, spracovanie
a manipulaciu s mliekom a mlie€énymi vyrobkami

Nasledujlce univerzalne principy sa vztahuju na produkciu, spracovanie a manipuléciu so vetkymi
typmi mlieka a mlie¢nymi vyrobkami.

« Vyroba mlieénych vyrobkov podrla tohto Kddexu, od produkcie suroviny az po koneénu
spotrebu, by mala podliehat’ viacer ym kontrolnym opatreniam atieto kontrolné opatrenia
by mali preukézatel’ne docielit’ primeranu Uroven ochrany zdravia ver g nosti.

e Spréavnu hygienick( prax treba uplatiovat’ v celom potravinovom ret'azci tak, aby
mlieko a mlieéne vyrobky boli bezpeéné a vhodné pre uréeny Ucel.

Pri pouZivani vaetkych casti tohto Kédexu by sa mali zoh/adni# procesy, ktoré sa uskutocriuj pred
realizaciou urcitého opatrenia alebo po vykonani ur ¢itého kroku. Pri pouZivani Kédexu treba vzdy
pamatar na skutochost, Ze v rerazci od produkcie aZ po spotrebu sa uplatiiuje celd Skéla
kontrolnych opatreni.

» Zasady spravne hygienickej praxev oblasti mlieka a mlieénych vyrobkov treba pouzivat
v3adetam, kdejeto vhodné av kontexte HACCP, podra Prilohy k Medzinarodne
odporuc¢anému kodexu praxe - VSeobecnych principov potravinove hygieny.

Tento princip predkladame s vedomim, Ze existuju obmedzenia Uplnej aplikacie principov HACCP
na Urovni prvovyroby. Zasady spravngj hygienickej, po/nohospodarskej a veterinarnej praxe by sa
mali dodrZavar' v pripadoch, kedy principy HACCP nemozZno pouZ# na Urovni farmy.

! Tento Kédex sa vzt'ahuje na mlieko a mliesne vyrobky zo vsetkych mliesnych zvierat.



* Overenie t¢innosti kontrolnych opatreni.

Celkovu Ucinnost’ systému kontrolnych opatreni treba overit. Kontrolné opatrenia alebo ich
kombinécie treba overit’ podla vyskytu rizik v pouzivanom mlieku, pricom sa berie do Uvahy
charakteristika individua neho rizika (rizik) a zistenych ciel'ov potravinovej bezpecnosti a/alebo
stvisiacich cielov a kritérii. Pokyny na overenie kontrolnych opatreni mozno ziskat' zo Smernic
Kddexu pre overenie opatreni na kontrolu potravinove) bezpecnosti (text sa pripravuje)

2.4 Relativne postavenie producentov, vyrobcov, distribatorov a
maloobchodu, dopravcov, spotrebitelov a kompetentnych organov

Aj ked’ vyrobca zodpoveda za bezpe¢nost’ a vhodnost” vyrobenych potravin, bezpecnost’ a vhodnost’
mlie¢nych vyrobkov zaruéuje celd Skdla tcinnych krokov alebo kontrolnych opatreni, ktoré potrebuju
d'alSie subjekty, vratane producentov mlieka. Je dolezité si uvedomit, Ze distribitori, kompetentné
organy a spotrebitelia sa tiez podiel'aju na zabezpeteni bezpecnosti a vhodnosti mlieka a mliecnych
vyrobkov.

Vzdjomné vztahy a vplyv jedného segmentu potravinového ret'azca na iny segment su délezité pri
vykryvani potencidlnych medzier v Skale kontrolnych opatreni, a to prostrednictvom komunikacie a
interakcie medzi producentom, vyrobcom, distribitorom mlieka a maloobchodom. Hoci za analyzu
rizik v kontexte pripravy kontrolného systému podla HACCP zodpoveda hlavne vyrobca, ktory
zéroven g identifikuje a reguluje rizikd spojené so vstupnymi surovinami, producent mlieka by si
takisto mal uvedomovat’ rizikd sivisiace s mliekom, aby tak mohol poméct pri minimalizécii
pritomnosti rizik v surovine.

V zaujme dosiahnutia G¢inng kontinudlngl skaly kontroly jednotlivé subjekty by mali venovat
pozornost’ haj mé niZsie uvedenym zodpovednostiam.

e Producenti by mali zabezpecit, aby sa na UGrovni farmy pouZivali zasady spravne)
polnohospodarskej, hygienickel a chovng praxe . Tieto zasady by sa podla moznosti mali
prispbsobovat’ vSetkym 3pecifickym potrebdm bezpecnosti, ktoré vyrobca definova a
komunikoval.

« Vyrobcovia by mali pouZivat’ zasady spravnej vyrobnegj a hygienickej praxe, ngma tie, ktoré su
uvedené v tomto Kodexe. Ak je potrebné zaviest’ d’alSie opatrenia v oblasti kontroly rizik poc¢as
prvovyroby, tato skuto¢nost’ treba Gcinne komunikovat’ dodévatel’om a umoznit’ tak producentovi
mlieka nédleZite prispdsobit’ svoju prevadzku. Podobne i vyrobca méze byt niteny zaviest
kontrolné opatrenia, aebo prispdsobit’ svoje vyrobné procesy moznostiam producenta mlieka pri
minimalizéacii alebo prevencii rizik sivisiacich s mliekom. Takéto d’alSie kroky by mali vychadzat’
z primerangj analyzy rizik, pricom by sa mali vziat’ do Gvahy technologické obmedzenia (podl'a
potreby) pocas spracovania a/alebo trhovy dopyt.

« Digtribatori, prepravcovia a maloobchod by mali zabezpecit' riadnu manipuléciu s mliekom a
mliec¢nymi vyrobkami, ktoré st pod ich kontrolou aich skladovanie podl'a pokynov vyrobcu.

e Spotrebitelia by mali prijat zodpovednost za riadnu manipulaciu s mliekom a mliecnymi
vyrobkami, ktoré st pod ich kontrolou aich skladovanie podl'a pokynov vyrobcu.

eV zaujme G¢inng implementécie tohto Kédexu by kompetentné organy mali mat’ k dispozicii
legidlativny ramec (napriklad zékony, predpisy, smernice a poZiadavky), dostato ¢na infrastruktdru
a naleZite vyskolenych ingpektorov a zamestnancov. Otézky dovozu potravin a systémov regulécie
vyvozu rieSia Smernice Kodexu pre tvorbu, prevadzku, hodnotenie a akreditaciu systémov
inSpekcie dovozu a vyvozu potravin a certifikacie (CAC/GL 26-1997). Kontrolné programy by sa
mali zamerat’ na kontrolu prislusnej dokumentécie, ktora preukazuje, Ze v3etci Uc¢astnici v ret'azci
splnili svoje individudne povinnosti a zabezpecili, Ze konetné vyrobky spiiaj( ciele potravinovej
bezpecnosti a/alebo slvisiace ciele akritéria.

Je dolezité zabezpecit' jasnd komunikéciu a vzgomnl sicinnost medzi vSetkymi subjektmi, ¢o

prispeje k pouZivaniu zasad sprévnej praxe. Takisto trebaidentifikovat’ problémy, promptneich riesit

a zabezpedit’ integritu cel ého potravinového ret'azca.



2.5 DEFINICIE

Tento dokument obsahuje odkazy na definicie uvedené vo V3eobecnel norme Kodexu pre pouZivanie
pojmov v oblasti mliekarenstva(CODEX STAN 206-1999). Definicie, ktoré sa vztahuju k urcite)
prilohe (napriklad definicie tepelného o3etrenia) budl uvedené v prisludnej prilohe.

Vyhnit sa - zadrZzat, obmedzit' v primerangl a vhodnegj miere. Tento pojem sa pouziva, ak je
teoreticky mozné Uplne zabranit’ kontaminacii aebo vynitit' si dodrZanie urcitej zasady.

Kontrolné opatrenie - Kazda cinnost, ktorou mozno predist aebo zabranit' riziku v oblasti
potravinove] bezpesnosti alebo zniZit riziko na prijatelnt Grovei.?

Ciel potravinoveg bezpenosti®

Minimalizovat’ - Znizit' pravdepodobnost’ vyskytu alebo nasledok nevyhnutnej situécie, ako napriklad
mikrobiologicky rast.

Kritérid procesu® - Parametre kontroly procesu (napriklad ¢as, teplota), ktoré sa uplatiiuj v uréitom
kroku spracovania.

Surové mlieko - Mlieko (podra definicie vo VSeobecng) norme Kodexu pre pouZivanie pojmov v

oblasti mliekarenstva), ktoré nebolo ohriate nad teplotu 40 °C alebo ktoré nepreSlo inou Upravou s
ekvivalentnym G¢inkom.

Skladovatelnost’ - Obdobie, pocas ktorého si vyrobok udrZiava svoju mikrobiologicku bezpecnost’ a
vhodnost’ pri uréengj teplote skladovania a podl'a moZnosti g pri uréenych podmienkach skladovaniaa
manipul &cie.

Overenie’

2.6 Vhodnost’

Vhodnost’ potraviny podl'a definicie v Medzinarodne odpor Gcanom kddexe praxe - VSeobecné principy
potravinovej hygieny, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003 sa definuje ako: "Ubezpecenie, Ze potravina je
vhodn& na T'udskt spotrebu podl'a svojho uréeného Ucelu pouzitia'.

Pre G¢ely tohto Kddexu pojem vhodnost’ obsahuje:
e Koncept zdravia akvality.

» |ba zdleZitosti, ktoré slivisia s hygienou. Tento pojem neobsahuje otazky stvisiace s triedou

kvality, komerénou kvalitou alebo dodrziavanim noriem oznacovania.
Okrem toho:

* Vhodnost mlieka a mlieénych vyrobkov mozno dosiahnut dodrZiavanim zasad spravne)
hygienicke) praxe podla Medzinarodne odporicanéno kddexu praxe: VSeobecné principy
potravinove hygieny, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4, 2003, a zasad, ktoré si podrobne definované
v tomto Kodexe. Systém riadenia, ktory vych&dza z principov HACCP, je u¢innym
prostriedkom zabezpec¢enia vhodnosti, ktory dokazuje, Ze vhodnost’ bola dosiahnuté

e Mlieko amlie¢ne vyrobky nie st vhodné, ak mlieko alebo mliecny vyrobok (napriklad):

0 sl poskodené, maju zniZzenu kvalitu alebo su skazené do takej miery, Zze mlieko alebo
mliecny vyrobok nie st vhodné na primerané urcené pouZitie; alebo

2 Pre (el tohto K ddexu kontrolné opatrenie obsshuje vetky cinnosti, ktorych cielom je diminéciarizikaaebo znizenie
rizikana prijate’n( Urovei. Okrem toho, tento pojem oznacuje kazdu ¢innogt’, ktorgl cielom je zniZit
pravdepodobnostvzniku rizikav mlieku debo mliesnych vyrobkoch. Si¢astou kontrolnych opatreni sl tak opatreniav
ramci procesy, ako je ohrev, ochladenie, acidifikécia, ad’. ako g iné cinnogti, ako napriklad dodrZiavanie vieobecng)
hygieny, programy na.ochranu pred Sodcami, atd’.

3 Procedurdny manud Kédexu, 14. vydanie

* Tento pojemje definovany v " Smerniciach pre overenie opatreni nakontrolu potravinove) bezpesnoti* (text smernic
pripravuje Vybor Kodexu pre hygienu potravin)

> Tento pojem je definovany v " Smerniciach pre overenie opatreni nakontrolu potravinovej bezpesnosti* (text smernic
pripravuje Vybor Kodexu pre hygienu potravin)



0 Obsahuju poskodené létky, latky so zniZzenou kvalitou, alebo skazené léatky, ktoré
spdsobuju, ze mlieko alebo mliecny vyrobok nie s vhodné na primerané uréené
pouZzitie; alebo

0 Obsahuju biologické alebo chemické &inidlo, alebo ind hmotu alebo latku, ktoré su
cudzorodé vo vztahu k charakteru potraviny a ktoré spdsobuju, Ze mlieko alebo
mliecny vyrobok nie st vhodné na primerané urcené pouZitie.

* "Ur¢enym pouzitim" sa rozumie pouZzitie na Ucel, pre ktory je vyrobok Specificky urceny,
alebo na G¢el, ktory mozno primerane predpokladat’ na zéklade charakteru, balenia, vzhradu a
oznacenia vyrobku.

3 PRVOVYROBA

Tieto principy a pokyny dopliiiaj (i text Casti 3 Medzinarodne odporicaného kédexu praxe - Vieobecné
principy potravinovel hygieny, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4, 2003 a vSeobecné principy uvedenév Casti
2.3 vySSie. Podrobnosti o konkrétnych pristupoch v produkcii mlieka st uvedené v Prilohe | tohto
K édexul.

Principy, ktoré sa vzt’ahuju na prvovyrobu mlieka:

Mlieko nesmie obsahovat’ nijaké kontaminujuce latky v takel miere, ktora by v ¢ase ponuky
spotr ebitelovi ohrozovala prisludnt Uroven ochrany zdravia ver g nosti.

KedZe cinnosti prvovyroby maju zasadny vplyv na bezpenost’ mliechych vyrobkov, uz v tejto faze
produkcie treba ¢o najviac zniZi¢ potencialnu mikrobiologickl kontaminéciu zo vSetkych zdrojov.
Zdrojom mikrobiologickych rizik mbéZze byr prostredie farmy i samotné mlieche zvieratd. Treba
dodrZiavar zasady vhodnej praxe v chove zvierat a treba dbas na udrziavanie mliecnych zvierat v
dobrom zdravotnom stave. Okrem toho, nedostatocné zasady spravnej po/nohospodéarske), krmne a
veterindrnegj praxe a nedostatocna Uroverr celkove hygieny dojicov, zariadeni a nevhodné metody
dojenia mbzu spbsobir neprijate/nd  Groverr kontaminacie chemickymi  zvySkami a inymi
kontaminujucimi latkami vo faze prvovyroby.

Poéas prvovyroby treba minimalizovat’ kontaminaciu mlieka zo zvierat a zdrojov prostredia.

Poznamka: Kontaminujlca latka je "kazda biologicka alebo chemicka latka, cudzoroda hmota alebo
iné latky, ktoré sa nedostali do potraviny umyselne, a ktoré mézu mar za nasledok ohrozenie
bezpecnosti alebo vhodnosti" (Medzindrodne odporicany Koédex praxe: VSeobecné principy
potravinovel hygieny).

Mikrobidlne zataZzenie mlieka by malo byt ¢o najniZsie, pri¢om treba pouZit® zasady spravne
produkcie mlieka a zohradnit’ technologické poZiadavky na nasedné spracovanie.

Na Urovni prvovyroby treba prijas opatrenia na maximalne zniZenie pociatochej zaraze patogénnymi
mikroorganizmami a mikroorganizmami, ktoré maju vplyv na bezpecnost’ a vhodnost, aby sa tak
2wysil potenciél bezpecnosti a/alebo aby sa mlieko pripravovalo tak, Ze je mozné uplatni # menej prisne
mikrobiologické kontrolné opatrenia, nez aké by inak boli nevyhnutné na zarucenie bezpecnosti a
vhodnosti produktu.

POUZITIE TEJTO CASTI

Pokyny na uplatiiovanie principov v tejto ¢asti sii uvedené v Prilohe |. Ugelom pokynov je ziskat
surovinu, ktora je prijatel'nd na d'alSie spracovanie a v kone¢nom dosledku tak mozno dosiahnut
poZadovanu Uroven ochrany pre konkrétny hotovy mlie¢ny vyrobok.

Priloha | obsahuje podrobnosti 0o vSeobecnom pristupe v prvovyrobe mlieka uréeného na d’asie
spracovanie bliZSie neidentifikovaného charakteru. V prislusnych ¢astiach prilohy st uvedené d’alSie
ustanovenia, ktoré sa vztahuju na produkciu mlieka uréeného na vyrobu vyrobkov zo surového
mlieka. Prisludny text zaroven umoziiuje pruzné uplatnenie urcitych aspektov prvovyroby mlieka pre
malé mliekérenské farmy. Produkcia mlieka podl'a ustanovenia tejto casti podlieha kontrolnym
opatreniam opisanym v Prilohe 1.



3.1 Hygiena prostredia

Vplyv vody a inych faktorov prostredia by sa mal rieSit’ tak, aby sa minimalizovala moznost’
priameho alebo nepriameho prenosu rizik do mlieka.

Kontaminovana voda a napriklad Skodcovia (hmyz, hlodavce), chemikalie, vonkajSie i vnitorné
priestory ustajnenia a dojenia zvierat mdZu kontaminovat’ krmivo, zariadenie alebo dojné zvierata, ¢o
mbZe spbsobi prenos rizik do mlieka.

Voda, ktora sa pouZiva v prvovyrobe, by mala byt vhodna pre uréeny Uéel a nemala by
prispievat’ k prenosu rizik do mlieka.

3.2 Hygienick& produkcia mlieka

3.2.1 Priestory na produkciu mlieka

Navrh, konstrukcia, umiestnenie, Udrzba, a podla moznosti i pouZivanie priestorov na
produkciu mlieka by mali prispievat’ k minimalizacii prenosu rizik do mlieka.

Nevhodne chranené a udrzZiavané priestory ustajnenia a dojenia mliechych zvierat preukazate/ne
prispievaju ku kontaminécii mlieka.

3.2.2 Zdravie zvierat

O zdravotny stav dojnych zvierat a stad treba dbat’ takym spdsobom, aby nedo3o k ohrozeniu
zdravia ludi.

Mlieko by malo pochadzat’ od zvierat v dobrom zdravotnom stave, aby vzhPadom na kone¢né
pouZitie zdravotny stav zvierat nemal nepriaznivy vplyv na bezpe¢nost’ a vhodnost’ kone¢ného
vyrobku.

Je doleZité zabranis vzniku a Sireniu zoondz medz zvieratami a zo zvierat (vratane dojnych zvierat) do
mlieka. Mlieko a mliecne vyrobky z mlieka, ktoré pochadzaju od chorych zvierat preukdzate/ne nie st
bezpecné ani vhodné na /udsku spotrebu.

Sarostlivost’ 0 dobry zdravotny stav dojnych zvierat preukazate/ne zniZuje pravdepodobnost, Ze sa
ludské patogény z mliecnych Zliaz alebo vykalov dostant do mlieka.

3.2.3 V3eobecné zasady hygienickej praxe
3.2.3.1 Kimenie

Vzhradom na kone¢né pouZitie mlieka, krmivo pre dojéiace zvierata nesmie spdsobit’ priamy
alebo nepriamy prenos kontaminujlcich latok do mlieka v mnozstvach, ktoré by pre
spotrebitela predstavovali neprijatel’né zdravotné riziko alebo ktor é by nepriaznivo ovplyvnilo
vhodnost’ mlieka alebo mlieénych vyrobkov.

Je dokazané, Ze nesprévne obstaravanie, vyroba a manipul&cia s krmivom pre zvieratd mbze spdsobi ¢
prenos patogénov a Skodlivych organizmov do dojnych zvierat a prenos chemickych rizik, ako su
2vySky pesticidov, mykotoxinov a inych kontaminuijucich 1atok, ktoré mézu mar vplyv na bezpecnost' a
vhodnost’ mlieka alebo mliecnych vyrobkov.

3.2.3.2 Kontrola skodcov

Vyskyt Skodcov treba regulovat’ a to takym spdsobom, aby nedo3lo k neprijate’nému zvySeniu
obsahu rezidui(napriklad pesticidov) v mlieku.

Skodcovia, ako hmyz a hlodavce st zndme tym, Ze prenasaj i /udské a zvieracie choroby do priestorov
produkcie. Nespravne pouZzitie chemikalii proti Skodcom mbze spbsobiz prenos chemickych rizik do
priestorov produkcie.

3.2.3.3 Veterindrne lieky

U zvierat mozno pouZivat’ len také veterinarne lieky, ktoré schvalil kompetentny organ pre
konkrétne pouZitie a takym spbsobom, ktory nebude mat’ nepriaznivy vplyv na bezpeénost’ a
vhodnost’ mlieka, vratane dodr Zania ur éengj doby G¢inku lieku.

>



Mlieko zo zvierat, ktoré boli oSetrené veterinarnymi liekmi s moznosrou prenosu do mlieka, treba
vhodnym spdsobom Zlikvidovar, az kym neuplynie stanovena doba Uc¢inku daného veterinarneho lieku.

Rezidua veterindrnych liekov v mlieku nesmu presiahnut’ hodnoty, ktoré by sp6sobili
spotr ebitel’ovi neprijatePnériziko.

Nespravne pouZitie veterinarnych liekov preukdzate/ne spbsobuje vyskyt potencialne skodlivych
rezidui v mlieku a mliecnych vyrobkoch a mdze ovplyvni# vhodnos: mlieka urc¢eného na vyrobu
vyrobkov so Zivymi kultarami.

3.2.4 Hygienické dojenie

Dojenie by sa malo uskutoénit® tak, aby sa minimalizovala moznost’ kontaminacie
produkovaného mlieka.

Ucinna zasady hygienickej praxe pocas dojenia st dolezitym prvkom systému kontrolnych opatrent,
ktory je nutny na produkciu bezpecného a vhodného mlieka a mliecnych vyrobkov. Nedostatocné
dodrZiavanie zasad hygieny a nevhodné pracovné navyky zamestnancov preukazate/ne prispievaju ku
kontaminacii mlieka nezelanymi patogénnymi mikroorganizmami alebo chemickymi, ¢i fyzikadlnymi
rizikami.

3.3 Manipulacia s mliekom, skladovanie a preprava

Vzhradom na koneéné pouzitie mlieka by sa manipulacia s mliekom, jeho skladovanie a
preprava mala uskutoénit’ tak, aby nedodlo ku kontaminacii a aby sa minimalizovalo zvySenie
mikrobiologickej zataze mlieka.

Soravna manipulacia s mliekom, jeho skladovanie a preprava s dolezitymi prvkami systému
kontrolnych opatreni, ktory je nutny na produkciu bezpecného a vhodného mlieka a mliechych
vyrobkov. Kontakt s nehygienickym zariadenim a cudzorodymi materidlmi preukézate/ne sposobuje
kontaminaciu mlieka. NedodrZanie teploty preukazate/ne zvySuje mikrobiol ogickd zaraz mlieka.

3.3.1 Dojace zariadenie

Kons&trukcia, indtalécia, udrzba a pouzivanie dojaceho zariadenia by sa mala uskutoéiovat’ tak,
aby nedodlo k prenosu kontaminujtcich latok do mlieka.

Dojace zariadenie sa bezne navrhuje a konstruuje pod/a uznavanych noriem, aby sa predidlo prenosu
kontaminujucich latok do mlieka. Vybraté zariadenie, ktoré sa bude instalovas v mliekarenskych
farméach, by malo spifiar’ uznavané normy néavrhu a kondtrukcie. Riadne pouzivanie, cistenie a udrzba
dojaceho zariadenia taktieZ podlieha uznavanym smerniciam. Tieto smernice treba dodrziavar, aby sa
tak prediSlo prenaSaniu choréb z dojaceho zariadenia na zvieratd a aby sa prispelo k ziskaniu
bezpecného a vhodného mlieka.

Dojace zariadenie by sa malo prevadzkovat’ tak, aby nedodlo k poraneniu vemena a strukov a
aby sa predislo prenaSaniu choréb z dojaceho zariadenia na zvier ata.

Je délezité predchadzar’ poraneniam vemena a strukov z dojaceho zariadenia, kedze poranenie méze
sposobir infekcie a napokon nepriaznivo ovplyvniz bezpecnost' a vhodnos: mlieka a mliecnych
vyrobkov.

3.3.2 Skladovacie zariadenie

Kon&trukcia, udrZzba a pouZivanie nadrZzi a naddob na mlieko by mali zabrénit prenosu
kontaminujucich latok do mlieka a minimalizovat’ rast mikroorganizmov v mlieku.

3.3.3 Priestory na skladovanie mlieka a pouzivanie zariadeni stivisiacich s dojenim

Priestory na skladovanie mlieka a pouzivanie zariadeni sivisiacich s dojenim by mali byt
umiestnené, navrhnuté, postavené, udrZiavané a pouzivané tak, aby nedoSlo k prenosu
kontaminujdcich latok do mlieka.

Mlieko by sa malo vzdy uskladnit’ tak, aby nedodlo k prenosu kontaminujucich latok do mlieka



a aby sa minimalizoval rast mikroorganizmov.

3.34 Zber, preprava, dodavka a stivisiace zariadenia
Téato ¢ast’ popisuje g ¢innosti pracovnikov v preprave mlieka.
Zber, preprava a dodavka mlieka by sa mali uskutoénit’ ¢o najskér a tak, aby sa zabranilo

prenosu kontaminujucich latok do mlieka a aby sa minimalizoval rast mikroorganizmov v
mlieku.

Poznamka: Pozri Cast' 10, kde st uvedené ustanovenia o vzdelavani pracovnikov v oblasti zberu,
prepravy a dodavky mlieka.

Kon&trukcia, udrZzba a pouZivanie nadrZzi a naddob na mlieko by mali zabrénit prenosu
kontaminujucich latok do mlieka a minimalizovat’ rast mikroorganizmov v mlieku.

3.4 Dokumentacia a vedenie evidencie

Evidencia by sa mala viest’ v potrebnom rozsahu tak, aby bolo mozné overit’ G¢innost’ systémov
kontroly.

4 PREVADZKA: NAVRH A OBJEKTY

Tieto principy a pokyny dopiiiaju text Casti 4 Medzinérodne odpor G¢aného kddexu praxe - Veobecné
principy potravinovej hygieny, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4, 2003 a vSeobecné principy uvedené v
Cadti 2.3 vySSie.

4.1 Zariadenie

Konstrukcia a montaz technickych zariadeni by mala v maximalnej moznej miere zamedzi ¢
vzniku slepych zakonéeni a miest v potrubiach, ktorymi pradi mlieko.

V pripade vyskytu slepych zakonéeni amiest v potrubiach treba prijat’ Specidne postupy naich G¢inné
cistenie, pripadne inak predchadzat’ vzniku bezpecnostnych rizik.

5 KONTROLA PREVADZKY

Tieto principy a pokyny dopiiiaj i text Casti 5 Medzinarodne odpor i¢aného kddexu praxe - V3eobecné
principy potravinovej hygieny, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4, 2003 (vrétane Prilohy k Systému analyzy
rizika kritickych kontrolnych bodov (HACCP)a pokyny na jeho uplatriovanie a univerzalne principy
uvedenév Casti 2.3 vySSie.

POUZITIE TEJTO CASTI

Této ¢ast’ obsahuje principy kontroly prevadzky, ktoré sa maju uplatiovat’ tak, aby boli dodrZzané
prijatelné hodnoty prislusnych rizik uvedenych v Cieloch potravinove] bezpecnosti a/alebo
stivisiacich ciel’'och a kritériach, alebo kritériach pre koneény produkt, ktoré vyjadruj aroven ochrany
pre konkrétnu situaciu. V tejto casti si uvedené g pokyny na uplatnenie principov vo vztahu k
fyzikalnym, chemickym a mikrobiologickym rizikdm. V Prilohe Il. si uvedené pokyny na ¢innost
prevadzok a organizaciu kontrolnych opatreni, ktoré sa pouZivajl s cielom dosiahnut’ bezpecnost’ a
vhodnost’ pocas spracovania a po jeho ukonéeni.

V zaujme efektivng) implementacie ustanoveni v tejto éasti by sa mlieko malo produkovat’ v stilade s
Cast’ou 3 aPrilohou | tohto K édexul.

5.1 Kontrola potravinovych rizik

Kombinéciou viacerych kontrolnych opatreni mozno dosiahnut® G¢innd  kontrolu
identifikovanych rizik v mlieku a mlie¢nych vyrobkoch.



Kontrolné opatrenia by sa mali navrhovar’ systematicky a zvolend kombinacia opatreni by sa mala
prispbsobiz hygienickému stavu pouZivaného mlieka a surovin, s oh/adom na prislusné
mikrobiologické, chemické a fyzikdine rizika a s oh/adom na vytvorenie Ciela (cie/ov) potravinovej
bezpecnosti a/alebo slvisiace ciele a kritéria.

Pri voI'be vhodnych kontrolnych opatreni a/alebo ich kombinécii za t¢elom kontroly rizik, ktoré mozu
nastat’ s istou pravdepodobnostou, treba pouZivat postupy popisané v Castiach 5.1.1 aZ 5.1.3 a
stvisiace pokyny v Prilohe I1., ktorych ciefom je minimalizovat’ pravdepodobnost’ zdravotného rizika
pre spotrebitela, alebo takémuto riziku predchadzat’.

NiZ&ie uvedené postupy maju za ciel’ rozsirit’ a doplnit’ tie aspekty Prilohy HACCP k Medzinarodne
odportcanému kodexu praxe: VSeobecné principy potravinovej hygieny, ktoré st kI'iicoveé pre Uspesné
vytvorenie systému kontroly potravinove] bezpecnosti.

5.1.1 ldentifikacia a vyhodnotenierizik
V&etky potencialnerizika by sa mali identifikovat’.

Tento krok treba uskutocnis’ eSte pred vyberom kontrolnych opatreni a je prvym krokom v analyze
rizik.

Identifikécia rizik musi vychadzat® z prvého popisu v predbezng faze a zo skisenosti, vonkajSich
informacii, ako g epidemiologickych a inych historickych Udajov, ktoré sivisia s prislusnym typom
potraviny, z typu pouZivanych surovin a prisad, pricom takéto rizikh sa mbéZzu prendSat’ pocas
spracovania a distriblcie. Komplexny pristup v tejto otazke predpoklada identifikéciu rozli ¢nych
krokov vyrobného procesu, od vyberu materidlu, cez spracovanie a distribuciu, teda vsade tam, kde
riziko moze vzniknut' alebo sa uskutocnit’.

Pritom by sa mali vyhodnotit® v3etky potencialne rizika a ur¢it’ stupeii ich nepriaznivych
u¢inkov na zdravie a primeranu pravdepodobnost’ vyskytu.

Potenciane rizika, u ktorych sa zistili mimoriadne nepriaznivé U¢inky na zdravie a ktoré mézu nastat’
sistou pravdepodobnost’ou, musia podliehat” kontrole v rdmci systému kontrolnych opatreni.

5.1.2 Vyber kontrolnych opatreni

Po vyhodnoteni rizik treba vybrat’ kontrolné opatrenia aich kombinécie, ktoré sldzia na
prevenciu, eliminéciu alebo zniZenierizik na prijatePnu Uroveii.

Dal&im krokom v procese analyzy rizik je vyber kontrolnych opatreni, ktoré budu tcinne kontrolovar’
takéto rizikd. V Prilohe Il., Cast’ A a B je uvedeny podrobnejSi popis viacerych takychto kontrolnych
opatreni.

Pokyny na overenie jednotlivych kontrolnych opatreni alebo ich kombinacii vo vztahu k
individudlnym rizikdm v roznych médiach sl uvedené v Smerniciach pre overenie opatreni na
kontrolu potravinovej bezpec¢nosti (pripravovany dokument CCFH).

5.1.3 Stanoveniekritérii procesu

Je procesné kritéria kontrolnych opatreni treba stanovit’ tak, aby prislusny proces mohol
naplnit dosiahnuty poZadovany vykon, t.j. realizacia kontr olného opatrenia bude dostaéujtca.

Kritérid procesu treba stanovit' s takou intenzitou, aby kontrolné opatrenia mali oc¢akavany Ucinok,
pri¢om sa ber do Gvahy bezné odchylky procesu.

5.2 KIa€éoveé aspekty systémov kontroly hygieny

5.2.1 Kontrola teploty a ¢asu

Vyrobky sa od za¢iatku produkcie mlieka aZ po dodavku hotovych vyrobkov musia uskladnit’
pri vhodng teplote a na vhodny ¢&as, aby sa tak minimalizovalo riziko rastu alebo vyvoja rizika
pre potravinovl bezpeénaost’ a aby nedod o k nepriaznivym Gé¢inkom na vhodnost’ vyrobku.



Ked'Ze obsah vihkosti v mlieku a mnohych mliechych vyrobkov postacuje na podporu rastu patogénov,
kontrola teploty a casu st ki'Gcovymi mikrobiologickymi kontrolnymi opatreniami na kontrolu rastu
pocas procesu vyroby, od manipulacie s mliekom az po distriblciu a skladovanie mlie¢nych vyrobkov
podliehajucich skaze (napriklad, pasterizované mlieko urcené na pitie, dezerty a makké syry, v
zavidosti na ich skladovatelhosti). ZvySend teplota skladovania zniZuje skladovate/nost’ naprikiad u
tekutého mlieka.

5.2.1.1 Riadenie produktovych tokov v zavode

Vstupné mlieko

Pokial’ z procesu d’alSieho spracovania nevyplyva inak, mlieko sa musi hned’ po vstupe do
mliekarne ochladit’ a musi sa udrZiavat’ taka teplota mlieka, ktoraje potrebna na minimalizaciu
zvyZenia mikrobialneho zat'aZzenia mlieka.

Treba vyuZzivat’ princip spracovania mlieka podra ¢asu jeho vstupu do mliekérne.

M edzi produkty

Medziprodukty, ktoré sa pred d’alSim spracovanim uskladiuju, treba uchovavat® v takych
podmienkach (s vynimkou pripadov, kedy to d’alSie spracovanie neumoziiuje), ktoré obmedzuju
mikrobialny rast alebo mu predchadzaju, alebo takéto medziprodukty treba €o najskor
spracovat’.

Konecnéa bezpecnost’ a vhodnos:’ mlieka a mliecnych vyrobkov, ako aj intenzita kontrolnych opatrent,
ktoré treba uplat/iovar pocas spracovania, nezavisi len na pociatocnom mikrobidlnom zarazeni pri
vstupe do mliekarne, ale i na prevencii rastu mikroorganizmov. Zakladnym faktorom minimalizacie
mikrobialneho rastu je spravna skladovacia teplota a manipulacia so surovinami. Schopnost’ vyrobku
splniz urc¢ené ciele potravinove] bezpecnosti a/alebo slvisiace ciele a kritérid zavisi na spravnom
uplatziovani kontrolnych opatreni, vratane kontroly ¢asu a teploty.

V zavode musi fungovat’ dostatoénd rotacia surovin na principe " prvy dnu, prvy von".

5.2.1.2 Distribucia hotovych vyrobkov

Je nevyhnutné, aby mlieko a mlie¢ne vyrobky boli uskladnené pri dostatoéng teplote, aby sa
zachovala ich bezpe¢nost® a vhodnost’ od doby balenia az po dobu spotreby alebo pripravy na
spotrebu.

Aj ked’ teplota skladovania by mala postacovar’ na uchovanie bezpecnosti a vhodnosti vyrobku pocas
jeho urceng skladovate/nosti, vhodna teplota skladovania bude zavisier od toho, ¢i sa jedna o
vyrobok, ktory podlieha rychlej skaze, alebo nie. U vyrobkov, ktoré podliehaju rychlej skaze, by systém
distribacie mal fungovar tak, aby sa zachovala dostatocne nizka teplota skladovania, ¢o zaruci
bezpecnost’ i vhodnost. Vyrobky, ktoré nepodliehaju rychlel skaze a ktoré si zachovavaju svoju
skladovatelnost’ aj pri teplote okolia, sa nesmi skladovar’ pri extrémnych teplotéch, najméa z dévodu
zachovania ich vhodnosti. Pocas navrhu procesu distriblcie a manipuléacie treba vziar do Gvahy
predpokladané nedodr Zani e tepl oty.

5.2.1.3 Urcenie skladovatel'nosti
Vyrobca zodpoveda za ur&enie skladovatePnosti vyrobku a podmienok skladovania.

Obmedzenie skladovatelnhosti je kontrolnym opatrenim, ktoré v mnohych pripadoch mé rozhodujUci
vplyv na bezpechost' a vhodnost’ vyrobku. Zodpovedajice podmienky skladovania s neoddelite/nym
aspektom skladovate/hosti vyrobku.

5.2.2 Konkrétne kroky v procese

Priloha 11., Prilohy A a B obsahuju priklady procesov, ktoré sa pouZivaju vo vyrobe mlie¢nych
vyrobkov a ktoré dokazu kontrolovat’ rizikd, ktoré mézu nastat’ s istou pravdepodobnost’ou. Sl¢ast’ou
tychto procesov s vnatorné i vonkaj Sie faktory, ktoré maju vplyv narast mikroorganizmov.

VonkajSie faktory si faktory prostredia, v ktorom sa potravina nachadza a ktoré maja vplyv na
vyrobok. Ako priklad mozno uviest teplotu, cas a relativnu vihkost vzduchu.



Vnutorné faktory st faktory v samotnom wvyrobku (potravinova matrica), na ktoré maju vplyv
vonkajSie faktory alebo ktoré st ovplyvnené vonkajSimi faktormi a ktoré maju dopad na rast
mikroorganizmov a/alebo ich prezivanie. Ako priklad mozno uviest aktivitu vody, pH, dostupnost’ Zivin,
konkurencia mikroorganizmov a bakteriocinov alebo inych faktorov, ktoré spomaluju rast.

5.2.3 Mikrobiologické a iné Specifikacie

V pripade pouZitia mikrobiologickych kritérii, ato g takych, ktoré sa pouzivaju na overenie G¢inného
uplatiiovania kontrolnych opatreni v stlade s principmi HACCP, mikrobiologické kritéria by sa mali
vypracovat’ v stlade s Principmi pripravy a uplatizovania mikrobiologickych kritérii pre potraviny,
CAC/GL 21-1997, pricom sa vyuziva vyhodnotenie rizik podl’a Principov a pokynov pre vyhodnotenie
mikrobiologickych rizik, CAC/GL 030-1999.

5.2.3.1 Vstupné mlieko

Vyrobcovia by s mali stanovit’ kritéria na vstupné mlieko, ktoré berd do Gvahy koneéné
pouZitie mlieka a podmienky v ktorych sa mlieko produkovalo.

V zavidosti od konecného pouZitia mlieka, najma u mlieka, ktoré sa pouZiva na produkciu vyrobkov zo
surového mlieka, treba uplatnis niektoré 3pecifické mikrobiologické kritéria na overenie
mikrobiologickej kvality mlieka, ktoré sa v procese pouZiva ako surovina.

Ak vstupné mlieko nespIni tieto kritéria, treba prijat’ ndpravné opatrenia priamo Uumerné
potencidlnym rizikdm z dévodu nesplnenia kritérii.

Ak vstupné mlieko nespliia stanovené kritéria, znamena to, Ze systém kontrolnych opatreni nefunguje
spravne a treba prijas napravné opatrenia, ktoré identifikuja a odstrania priciny.

5.2.3.2 Mikrobiologické kritéria

V rbéznych fazach procesu ¢asto treba stanovit® mikrobiologické kritérid, ktoré slUZzia na
pripravu kombinacii kontrolnych opatreni a na overenie, Ze kontrolny systém sa implementuje
spravne.

V niektorych pripadoch, napriklad ked’ sa pouZivaju ZloZitejSie kontrolné opatrenia na zabezpecenie
bezpecnosti a vhodnosti mlieka (ako napriklad v pripade surového mlieka urceného na vyrobu
wyrobkov zo surového mlieka) bude nevyhnutné stanovis kritéria vyrobku v priebehu procesu,
medzi produktu alebo hotového vyrobku, aby sa dalo overiz spravne uplatiiovanie sistavy zloztejSich
kontrolnych opatreni.

5.2.4 Krizova mikrobiologicka kontaminacia

Tok produktu a prisad v technickom zariadeni a v spracovatePskom zavode musi smerovat’
dopredu, od prijatia suroviny az po balenie hotového vyrobku, aby sa zabranilo krizovej
kontaminacii.

Tok vody, vzduchu, odpadovej vody a mlieka treba pozorne vyhodnocovat’, aby nedodlo k vzniku
krizovej kontaminacie. Taktiez treba vyhodnotit’ toky zamestnancov a overit, ¢i ich ¢innost’ nembze
spbsobit’ kontaminéciu mlieka.

Priestory sodlisnou Uroviiou rizika kontaminacie by mali byt dostatoéne oddelené.

Mlie¢ne vyrobky vratené z inych oblasti by sa mali identifikovat’, oddelit’ a uloZit’ najasne oznagenom
mieste.

Ak existuje moznost’ krizovej kontaminécie medzi vyrobkami a surovinami alebo medziproduktami a
kontaminacie z kontaminovanych oblasti, ako st napriklad priestory stavieb a stavebnych Uprav, treba
zvazit fyzické oddelenie, ako napriklad uplatnenie bariérove] hygieny (pouzitie fyzickych alebo
mechanickych prekdzok na zabranenie alebo minimalizaciu prenosu kontaminujUcich latok alebo
potencidnych zdrojov kontaminujtcich latok a oddel enie mokrych/suchych priestorov.

5.2.5 Fyzikalna a chemicka kontaminécia

Mali by sa uplatnit’ preventivne opatrenia na minimalizaciu rizik kontaminacie mlieka a
mlie¢nych vyrobkov fyzikalnymi a chemickymi rizikami a cudzor odymi latkami.



Prevencia fyzikdlngj a chemicke kontaminéacie mlieka a mliechych vyrobkov pocas spracovania s
wyZaduje Ucinnu kontrolu Udrzby zariadeni, programov sanitacie, personalu, monitoring prisad a
cinnosti spracovania.

Sicasrou preventivnych opatreni musia byz aj kroky na minimalizaciu moznej krizovej kontaminécie
alergénnymi ZloZkami a/alebo prisadami z inych vyrobkov do mliecneho vyrobku, v ktorom sa takéto
ZloZky a/alebo prisady nemaju vyskytovar.

5.3 Poziadavky na vstupny material (okrem mlieka)

Prisady, ktoré sa pouZzivaju v spracovani mlie¢nych vyrobkov, treba nakupovat® podla ur éenych
Specifikacii atreba overit’, ¢i naozaj vyhovuju tymto Specifikaciam.

Kontaminované prisady preukazate/ne prispievaju k produkcii nebezpecnych/nevhodnych mliechych
vyrobkov, kedZe tieto prisady sa ¢asto pridavaju pocas spracovania, kedy sa uZ neuplatziuju nijaké
dalSie kontrolné opatrenia.

Specifikéacie surovin treba podla moZnosti stanovit' tak, aby vznikol bezpetny a vhodny vyrobok.
Surovinu nemoZzno akceptovat, ak sa preukdze, Ze obsahuje chemické, fyzikdne aebo
mikrobiologické kontaminujuce I&ky, ktoré normanym triedenim a/alebo spracovanim nemozno
zredukovat’ na prijatel'nd Groven. Suroviny treba podla moZnosti skontrolovat’ a vytriedit’ este pred
spracovanim. Vyhlésenia o zhode surovin so Specifikaciami bezpec¢nosti a vhodnosti treba pravidelne
overovar'.

5.4 \Voda

V prevédzkach spracovania mlieka musi byt k dispozicii pitna voda, ktor & pred prvym pouZitim
musi spliat’ kritérid kompetentnych miestne prisusnych organov. Kvalitu pitng vody treba
pravidelne monitorovat’.

Recirkulovana voda ur éena na opatovné pouZzitie sa musi o3etrovat’ a udrZiavat’ v takom stave,
aby jg pouZivanie neohrozovalo bezpeénost’ a vhodnost’ potravin.

Soravna GdrZba systémov Upravy vody ma zasadny vplyv nato, aby sa systémy nestali zdrojom
kontaminacie. Napriklad filtraché systémy sa mdzu star’ zdrojmi baktérii a ich metabolitov, ak sa
umozni rast baktérii v organickom materiali, ktory sa nazhromazdi vo filtri.

Pre vodu, ktora sa pouZiva v mliekarenskom spracovani treba stanovit vhodné kritéria
bezpe¢nosti a vhodnosti, ktor é umoznia dosiahnut’ ur éeny vysedok.

Tieto kritéria zavisia na pdvode a ur¢enom pouzti vody. Napriklad znovu pouzivana voda, ktora sa
pridava do potravinového vyrobku, by mala minimélne spliiar mikrobiologické Specifikéacie pitng
vody.

Uprava vody na opatovné pouZitie a pouZivanie regenerovangj, recirkulovane a recyklovanej
vody sa musi realizovat’ v stlade s principmi HACCP .

Voda sa méZe znovu pouZit’ aZ po analyze rizik a vyhodnoteni, ¢i takato voda je vhodné na opétovné
pouZitie. Podla moznosti treba identifikovat’ kritické miesto (miesta) kontroly a stanovit a
monitorovat’ kriticky limit (limity) za G¢elom overenia zhody.

6 PREVADZKA: UDRZBA A SANITACIA

Tieto principy a pokyny dopiiiagj text Casti 6 Medzinarodne odpor ticaného kddexu praxe - Vdeobecné
principy potravinove] hygieny, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4, 2003.

6.1 Udrzba a éistenie

Priestory spracovania by sa mali udrziavat’ v €0 najsuchSom stave.

Pouztie metéd suchého cistenia a obmedzenie pouZivania vody v priestoroch spracovania prispieva k
redukcii kontaminacie z vody. Cistenie za mokra (okrem automatizovaného cistenia) preukazate/ne
spbsobuje kontaminéciu mliecnych vyrobkov v dosledku vzniku aerosolov.



Mali by sa dodrZiavat’ vhodné postupy ¢istenia vSetkych povrchov potrubi a zariadeni, ktoré
prichadzaju do kontaktu s potravinovymi vyrobkami, atoi oblasti, ktoré sa tazko ¢istia, ako sl
obtokové ventily, ventily na odber vzoriek a prepadové sifony v plniéoch.

6.2 Programy €istenia

Mal by savypracovat’ program obvyklého postupu na overenie dostatoénosti ¢istenia.

V&etky zariadenia a nédoby pouZivané v procese spracovania by sa mali podl'a potreby vycistit' a
dezinfikovat’, umyt’ vodou, ktora je bezpe¢na a vhodna na uréeny Ucel (s vynimkou pripadov, kedy na
zéklade pokynov vyrobcu umyvanie nie je potrebné). Po skonéeni umyvania by sa voda mala podl'a
moznosti vypustit’ a zariadenia a nadoby by samali vysusit’.

7 PREVADZKA: OSOBNA HYGIENA

Neuplatiiuj U sa nijaké Specifické poziadavky nad rdmec Medz narodne odpor i¢aného kédexu praxe -
VSeobecné principy potravinove) hygieny, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003.

8 PREPRAVA

Tieto principy a pokyny dopiiiagj text Casti 8 Medzinarodne odpor ticaného kddexu praxe - V3eobecné
principy potravinovel hygieny, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4, 2003 a v primeranom rozsahu i text
Kdédexu hygienickej praxe prepravy vo/ne uloZzenych potravin a potravin v otvorenych obaloch.
(CAC/RCP 47 — 2001.)

8.1 Poziadavky

Vyrobky, na ktoré sa vzt'ahuje tento Kédex, by sa mali prepravovat’ v ¢ase a pri teplote, ktoré
nebudd mat’ nepriaznivy vplyv na bezpeénost’ a vhodnost’ vyr obku.

8.2 Pouzivanie a udrzba

Pred naloZzenim chladenych vyrobkov by sa mal ochladit’ priestor na prepravu vyrobkov vo
vozidle a v tomto priestore by sa mala neustdle dodrZiavat' primerana teplota aj pocas
vykladania.

9 INFORMACIE O VYROBKOCH A INFORMOVANOST
SPOTREBITELOV

Tieto principy a pokyny dopiiiagjt text Casti 9 Medzinarodne odpor ticaného kddexu praxe - Vdeobecné
principy potravinovej hygieny, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4, 2003.

9.1 Oznacéovanie

Mliecne vyrobky by sa mali oznacovat’ v silade s VV3eobecnym Standardom Kodexu na oznacovanie
predbalenych potravin CODEX STAN 1; 1985 (Rev. 1 — 1991)), V&eobecna norma Kdodexu pre
pouZivanie pojmov v oblasti mliekérenstva (CODEX STAN 206; 1999) a v stlade s prislusnou ¢ast’ou
komoditnych noriem Kdadexu, ktora sa tyka ozna¢ovania jednotlivych mliecnych vyrobkov.

Ak vyrobok nemozno skladovat’ pri teplote okolia, na oznaceni vyrobku by sa malo uviest, Ze vyrobok
samusi chladit’ alebo mrazit’.

Doplnkové ustanovenie pre wrobky zo surového mlieka

Vyrobky zo surového mlieka by sa mali oznacit’ tak, aby bolo zregmé, Ze boli vyrobené zo
surového mlieka podla poziadaviek krajiny, kde sa predavaj i v maloobchode.




10

VZDELAVANIE

Tieto principy a pokyny dopingju text Casti 10 Medzindrodne odporGcaného kodexu praxe -
VSeobecné principy potravinove) hygieny, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4, 2003.

10.1 Vzdelavacie a Skoliace programy

Producenti mlieka a pracovnici v oblasti zberu, prepravy a maloobchodného predaja mlieka by mali
byt’ naleZite vyskoleni amali by mat’ potrebné zruénosti v tychto oblastiach:

starostlivost’ o zdravie zvierat a pouzivanie veterinarnych liekov,

vyroba a pouzivanie krmiv (konkrétne fermentovanych krmiv),

Chov zvierat v stadach;

hygienické dojenie;

skladovanie, manipulécia, zber a preprava mlieka (¢istenie skladovacich nédrzi,
poZiadavky nateplotu, postupy odberu vzoriek, a pod);

mikrobiologické, chemické a fyzicke rizika a sivisiace kontrolné opatrenia.



PRILOHA |
SMERNICE PRE PRVOVYROBU MLIEKA

UVOD A CIELE

Implementéciou podrobnych informécii uvedenych v tejto prilohe mozno zniZit' pravdepodobnost
kontaminacie mlieka z dévodu nedostatocnych zdsad praxe v prvovyrobe. Uvedené informécie
umoznia implementéciu principov uvedenych v Casti 3 hlavného textu Kddexu a to tak, Zze poskytn(
navod naich uplatiiovanie.

V kombiné&cii s opatreniami na kontrolu mikrobiologickych rizik uvedenymi v Prilohe Il. by sa tieto
opatrenia mali pouzivat na Ucinna kontrolu mikrobiologickych rizik v mlieénych vyrobkoch.
Hygienické podmienky v prvovyrobe Uzko slvisia s bezpecnostou a vhodnostou spracovanych
mliecnych vyrobkov na zéklade kontrolnych opatreni uvedenych v Prilohe .

ROZSAH

Téato priloha obsahuje podrobnosti o zasadach prvovyroby mlieka uréeného na d’'aSe spracovanie
blizSie neidentifikovaného charakteru. Mlieko by mao podliehat opatreniam na kontrolu
mikrobiologickych rizik opisanym v Prilohe 1.

Miera vplyvu zésad pouzivang praxe na farméch na pravdepodobnost’ vyskytu rizika pre potravinovu
bezpecnost’ v mlieku zéroven uréuje g charakter kontrolnych opatreni, ktoré sa pouzivaj U v naslednom
spracovani mlieka. Za normanych podmienok produkcia mlieka podlieha kontrolnym opatreniam,
ktoré dostatocne rieSia v3etky rizika, ktoré mbzu nastat’. V pripadoch kedy d’alSie spracovanie mlieka
nepodlieha kontrolnym opatreniam, ktoré rieSia v3etky rizik4, pozornost’ treba ststredit’ na prevenciu a
na zniZenie pravdepodobnosti vyskytu takychto rizik vo faze prvovyroby. Podobne i v niektorych
situéciéch v prvovyrobe nemozno Uplne zabranit’ vyskytu rizik pre potravinova bezpeénost'. Vtedy je
nutné pocas d'alSieho spracovania mlieka zaviest’ prisngjSie kontrolné opatrenia, aby bola zaru¢ena
bezpecnost’ a vhodnost’ hotového vyrobku.

POUZITIE PRILOHY |

Usporiadanie informécii v Prilohe | zodpoveda prisusnym ¢astiam v hlavhom texte Kodexu a v
Medz nérodne odporucanom kodexe praxe - VSeobecné principy potravinove] hygieny, CAC/RCP 1 -
1969, Rev. 4, 2003. V pripadoch kedy sa v hlavnom texte Kdodexu vyskytuje uréity princip, v
prislusngj ¢asti tejto Prilohy budi uvedené pokyny na praktické uplatiiovanie tohto principu.

Dal&e ustanovenia na produkciu mlieka pouZivaného pre wrobky zo surového mlieka.

V pripadoch, kedy je mlieko uréené na vyrobu vyrobkov zo surového mlieka, hygienické podmienky v
prvovyrobe patria k najdoleZitefSim kontrolnym opatreniam v oblasti ochrany zdravia verginosti.
Vysoka Uroven hygieny mlieka je totiz zakladnym predpokladom produkcie mlieka s dostatoéne
nizkou mikrobidnou zéat'azou, ¢o umoZni vyrobu vyrobkov zo surového mlieka, ktoré st bezpe¢né a
vhodné na I'udskd spotrebu. V takychto situdciach mozno bude treba prijat’ d’al Sie kontrolné opatrenia.
V pripade potreby sl takéto dodato¢né opatrenia uvedené na konci kazdej podéasti.

DodrZiavanie tychto dodatocnych hygienickych opatreni je vel'mi dolezité a v niektorych pripadoch i
povinné (tam kde to vyZaduje charakter hotového vyrobku alebo narodnéa legidativa) a to vo vsetkych
fazach produkcie mlieka, az po vyrobu konkrétneho vyrobku zo surového mlieka. Okrem toho treba
zdoraznit’ niektoré aspekty produkcie mlieka uréeného pre vyrobky zo surového mlieka (monitoring
zdravotného stavu zvierat, kimenia zvierat, hygieny mlieka), ktoré s nevyhnutné v produkcii
bezpetného a vhodného mlieka pre uréeny Gcel. V niektorych ustanoveniach sa preto slova "malo by"
nahrédzaj i slovom "musi”, aby satak zdéraznila nutnost’ dodrziavania niektorych ustanoveni.

Podobne ako v ostatnych ¢astiach tohto kddexu, tato ¢ast’ nestanovuje povinnost’, ani nedefinuje nijaké



sustavy kontrolnych opatreni, ktoré treba pouzivat’, ae ponechéva na osobach, ktoré zodpovedaju za
bezpecnost’ hotového vyrobku, aby si vybrali nagjvhodnejSiu ststavu kontrolnych opatreni pre ich
konkrétnu situaciu.

Existuje mnozstvo vyrobkov zo surového mlieka, z toho vacsina st produkty s mlie¢nymi kultirami,
ako napriklad syry. Obsah vlhkosti, pH a obsah soli (okrem inych parametrov) v tychto vyrobkoch ma
rozdielny vplyv na potencidlne mikrobiologicke rizika, ktoré mézu byt pritomné v mlieku pouZitom
na ich vyrobu. Miera kontroly rizik vyplyvajucich z vlastnej charakteristiky vyrobku (alebo procesu
vyroby) ma vplyv g na rozsah prevencie alebo kontroly takychto potencidnych rizik vo féze
prvovyraby.

V produkcii vyrobkov zo surového mlieka existuje viacero pristupov rieSenia bezpeénosti potravin.
Podobne ako v inych ¢astiach tohto kddexu, g této ¢ast’ je dostatocne flexibilna a zohradiuje rozne
pristupy v réznych krajinéch v oblasti vyroby a predaja vyrobkov zo surového mlieka.

Osobitné ustanovenia pre produkciu mlieka v malych mliekarenskych farmach

V kontexte tohto kddexu sa vyraz "mala mliekarenska farma' pouZziva pre farmy, kde pocet zvierat na
farmara alebo na stédo zvycajne neprekracuje 10 kusov, kde sa zvyéajne nepouzivaju dojace stroje,
mlieko sa na drovni producenta neochladzuje a/alebo sa prepravuje v nddobach.

Niektoré poziadavky v prvovyrobe mlieka mozno v pripade potreby pruzne upravit na podmienky
malych mliekarenskych fariem, za predpokladu, Ze mlieko sa dodava do mliekarne a bude podliehat’
kombinécii dostatoc¢nych opatreni na kontrolu mikrobiologickych rizik na vznik bezpe¢ného a
vhodného mlie¢neho vyrobku. Pruzn( interpretéciu v celom texte tejto prilohe naznaéuje pouzitie
pojmov v zatvorkéch "ak sa pouZiva' alebo "podl'a moznosti”, v konkrétnom ustanoveni, kde je
potrebna flexibilita.

Rovnako pruzny pristup mozno uplatnit’ g na farmy s velkym poctom zvierat, ktoré viak musia
prekonavat’ podobné ekonomické prekézky, nemaju k dispozicii dostatok vody a/alebo eektriny, ¢o
im zabranuje investovat’ do technologickych zariadeni a do infrastruktdry.

3 PRVOVYROBA

3.1 Hygiena prostredia
Kvalita vody pouZivang na cistenie vemena a v cistiacom zariadeni pouZivanom pri dojeni a
skladovani mlieka, by nemala mat’ nepriaznivy vplyv na bezpe¢nost’ a vhodnost’ mlieka.

Mali by sa prijat’ opatrenia, ktoré zabezpecia, Ze dojné zvierata nebudd konzumovat’ alebo nebudd mat’
pristup ku kontaminovanej vode aebo inym kontaminujcim latkam z prostredia, ktoré mézu spdsobi t
vznik chordb prenosnych na ¢loveka alebo ktoré mézu kontaminovat’ mlieko.

3.2 Hygienick& produkcia mlieka

3.2.1 Priestory na produkciu mlieka
3.2.1.1 Priestory chovu zvierat

Navrh, konstrukcia a dispozicia priestorov chovu zvierat by nemali mat’ nepriaznivy vplyv na zdravie
2vierat. Priestory chovu by samali predovsetkym udrZiavat v Cistote tak, aby sa minimalizovalo riziko
infekcie zvierat alebo kontaminécie mlieka.

Vstup do priestoru chovu zvierat, vrétane priestorov ustajnenia a prilahlych priestorov by mal
zamedzit' pritomnosti inych druhov zvierat, ktoré by mohli mat’ nepriaznivy vplyv na bezpe¢nost’
mlieka.

Priestor chovu by sa mal podl'a moZnosti udrZiavat’ v cistote, bez zvySkov hnoja, blata alebo inych
neziaducich materidov.

Ak sa pouzivaj i stajne a boxy, ich konstrukcia by mala umoZznit ich udrZiavanie v Cistote bez zvyskov



hnoja, krmiva a pod.

Priestory chovu zvierat by mali byt navrhnuté tak, aby bolo mozné oddelit’ zvieratq s nakazlivymi
chorobami a zabréanit’ tak prenosu choréb na zdravé zvierata.

Priestory chovu zvierat by nemali mat’ nepriaznivy vplyv na zdravie zvierat. Najma stelivo a priestor
ustajnenia by sa mali udrZiavat’ takym spésobom, aby sa minimalizovalo riziko poraneni strukov a
chordb vemien.

3.2.1.2 Priestory dojenia a stvisiace objekty

Umiestnenie, konstrukcia a UdrZzba priestorov dojenia (podla moznosti) by mali umoznit
minimalizéciu alebo prevenciu kontaminacie mlieka.

Do priestorov dojenia by nemali mat’ pristup neZiadlce zvierata, ako napriklad oSipané, hydina a iné
zvieratd, ktorych pritomnost’ méze spdsobit” kontaminaciu mlieka.

Priestory dojenia by sa mali dat’ 'ahko cistit, najméa tam, kde je moznost’ znecistenia alebo infekcie,
napr. priestory by mali byt nasledovné vybavenie:

» kon&trukcia podlahy, ktord ulah¢uje odtok tekutin a vhodné prostriedky nalikvidéciu
odpadov,

* dostatoné vetranie a osvetlenie;

» dostato¢nu zasobu vody vhodngj kvality na pouzivanie pri dojeni a isteni vemien zvierat a
pre zariadenia pouzivané pri dojeni;

e Ukinné oddelenie od v3etkych zdrojov kontaminécie, ako si WC (ak sa pouZivagjl) a
nahromadeny mastal’ny hnoj; a

e &inna ochrana pred Skodcami.
DalSe ustanovenia na produkciu mlieka pouZivaného pre wrobky zo surového mlieka

V priestoroch dojenia, skladovania vyrobkov av inych kritickych oblastiach by sa mala pouZivat’ iba
pitna voda.

3.2.2 Zdravie zvierat

V rémci prevencie choréb zvierat a kontroly medikament6znej liec¢by chorych zvierat alebo stad by sa
mali prijat’ primerané organizacné opatrenia. Opatrenia na prevenciu choréb by sa mali prijat’ ngimav
tychto oblastiach:

» Eradikéciachor6b zvierat alebo kontrolarizika prenosu chordb, v zavislosti od konkrétnych
zoon6z

» Organizécia chovu ostatnych zvierat v st&de a ostatnych zvierat na farme (vratane oddelenia
chorych zvierat od zdravych)

»  Organizécia chovu novych zvierat v stade

Mlieko by malo pochédzat’ zo stéd alebo zvierat, ktoré st oficidlne uznané za nenakazené brucel 6zou
a tuberkulézou, podra definicie Medzinarodného kédexu OIE pre zdravie zvierat. Ak zvierata nie s
oficidlne uznané za nenakazené, mlieko by malo pochadzat od st&d alebo zvierat, ktoré st pod
oficidlnou kontrolou a ktoré podliehaju programom eradikécie brucel6zy a tuberkulézy. Ak sa
dostato¢ne neuplatiiovali opatrenia na kontrolu brucel 6zy a tuberkul6zy, mlieko by sa malo podrobit’
naslednym opatreniam na kontrolu mikrobiologickych rizik (napr. oSetreniu teplom), ktoré zarudi
bezpe¢nost’ a vhodnost” hotového vyrobku.

Mlieko by samalo ziskavat’ od zvierat, ktoré:

e ulah¢uju uplatiovanie zasad efektivng) praxe chovu,

e nevykazuju viditel'né znamky celkového zhorseného zdravotného stavu; a

* nepreukézala sa u nich pritomnost’ infekénych chordb prenosnych na ¢loveka prostrednictvom



mlieka, vratane ale bez obmedzenia, chorbb, na ktoré sa vzt'ahuje Medzindrodny kédex OIE pre
zdravie zvierat.

Mali by saprijat’ dostato¢né opatrenia na prevenciu infekcii vemien, ngjméa:

e gpravne pouzivanie dojaceho zariadenia (napriklad denné Cistenie, dezinfekcia arozobratie
zariadenia);

* hygiena dojenia (napr. Cistenie alebo dezinfekcia vemien);

e gpravapriestorov chovu zvierat (napr. sposoby cistenia, konstrukcia a velkost’ priestorov);

» organizécia suchého alaktacného obdobia (napr., o3etrovanie pri vysychani).

DalSe ustanovenia na produkciu mlieka pouZivaného pre wrobky zo surového mlieka

Mlieko nesmie obsahovar’ neprijatelnui troven zoonotickych agensov. Mlieko preto musi pochadzat
zo zvierat, ktoré spliigj U tieto podmienky:

e sUidentifikovatel'né tak, aby sadal sledovat’ zdravotny stav kazdého zvierata. Zatymto uc¢elom:

0 stédo treba ohlasit’ a zaregistrovat’ u kompetentnych organov;
o0 kazdé zviera bude mat’ trval € oznacenie a bude zaregistrované u kompetentnych organov.

» zvierata nevykazuju viditelné znamky celkového zhorSeného zdravotného stavu; a netrpia
infekciou genitdneho traktu s vytokom, enteritidou spojenou s hnackou a horuckami, alebo
viditel'nym zapalom vemeng;

e zvieratd nevykazuju Ziadne znamky (priznaky aebo vysledky anayz) infekénych chordb
spdsobenych Tudskymi patogénmi (napr. listeri6za) prenosnych na ¢loveka prostrednictvom
mlieka, vratane ale bez obmedzenia, chordb, na ktoré sa vzt'ahuje Medzinarodny kddex OIE pre
zdravie zvierat;

« apokial’ ide o brucel6zu a tuberkul 6zu, mlieko musi spinat’ tieto kritéria

o0 Kravské mlieko musi pochéadzat’ zo zvierat patriacich do stéd, ktoré st oficidl ne nenakazené
tuberkul ézou a brucel6zou v stlade s prislusnymi kapitolami M edzinarodného kédexu OIE
pre zdravie zvierat;

o0 Owcie aebo kozie mlieko musi poch&dzat’ zo zvierat patriacich do stéd, ktoré st oficiane
nenakazené tuberkulézou a brucel6zou v sllade s Medzindrodnym kodexom OIE pre
zdravie zvierat;

0 ak farma vlastni st&do viacerych druhov zvierat, chov kazdého jednotlivého druhu musi
zodpovedat’ sanit&rnym podmienkam, ktoré st povinné pre kazdy druh ;

0 ak s kozy umiestnené v tom istom prostredi ako kravy, je nevyhnutné monitorovat’ vyskyt
tuberkul6zy u koz.
Okrem toho sa mlieko musi kontrolovat’ z hradiska d’alSich prisludnych aspektov v stlade s bodom
5.2.3.1. (mikrobiologické a iné Jpecifikacie), ktoré mézu mat’ vplyv na bezpe¢nost’ a vhodnost’
vyrobkov zo surového mlieka; tieto vydedky mézu poskytnat’ informécie o zdravotnom stave zvierat.
Na prevenciu chordb treba prijat’ ngjmatieto preventivne opatrenia:
e zvierata, ktorych zdravotny stav nie je znamy, treba oddelit od stéda aZz dovtedy, kym nebude

spor'ahlivo postideny ich zdravotny stav. Po¢as doby oddelenia je zakézané pouzivat' mlieko od
takychto zvierat na produkciu mlieka na vyrobu vyrobkov zo surového mlieka;

* magjitel’ je povinny viest evidenciu, ktora bude obsahovat’ prisiusné informécie, napr. vysledky
testov zistovania zdravotného stavu zvierat prave vpustenych do stéda a identitu kazdého
zvierat'a, ktoré bolo vpustené do stéda alebo z neho odchadza.

3.2.3 Zasady v3eobecng hygienicke praxe
3.2.3.1 Kimenie



Za ucelom minimalizécie alebo prevencie prenosu kontaminujucich l&tok prostrednictvom krmiva
aebo pocas kimenia by samali uplatiiovat’ prislusné aspekty Spravnych zésad kimenia zvierat (text sa
pripravuje) uvedenych v Kédexe.

Dal3ie ustanovenia na produkciu mlieka pouZivaného pre wrobky 7o surového mlieka

Priprava, uskladnenie a pouzivanie fermentovaného krmiva sa musi uskutoc¢niovat' tak, aby sa
minimalizovala mikrobidna kontaminécia. Mimoriadnu pozornost’ treba venovat’” dodrZiavaniu zasad
spravngj praxe v tychto aspektoch:

» névrhsilaZznych jam,

o zésady sprévnej praxe v produkcii siléze;

» pravidelnakontrola kvality fermentovaného krmiva(organol epticka kontrola alebo pH).
Mgjitel’ je povinny viest’ evidenciu, ktora bude obsahovat’ prislusné informacie o krmive.
3.2.3.2 Kontrola skodcov

Pred pouzitim pesticidov alebo rodenticidov je potrebné minimalizovat’ vyskyt hmyzu, potkanov a
mySi. Aj ked’ s priestory ustginenia a dojenia (ak sa pouzivajl) atraktivne pre skodcov, ich vyskyt
mozno minimalizovat’ pomocou spravnych preventivnych opatreni, ako napriklad spréavna konstrukcia
audrzba (podra moznosti), Cistenie a odstrainovanie vykalov.

Nahromadeny mastalny hnoj by sa nemal vyskytovat’ v blizkosti priestorov dojenia.

Priestory uskladnenia krmiva pre zvierata su takisto atraktivne pre mys a potkany. Takéto priestory by
sa preto mali umiestnit’ na vhodnom mieste a krmivo by sa malo uskladnit’ v zasobnikoch, ktoré
poskytnu dostato¢nl ochranu pred Skodcami.

V pripade nutnosti pouZitia chemickych opatreni na kontrolu vyskytu Skodcov, pouZitie chemikdlii v
priestoroch potravin by mal schvélit kompetentny organ a takéto chemikdlie sa musia pouZivat’ v
sulade s pokynmi vyrobcu.

V&etky chemikdlie na kontrolu vyskytu Skodcov by sa mali uskladiovat' tak, aby nedoSlo ku
kontaminacii priestorov dojenia. Takéto chemikdlie by sa nemali skladovat’ vo vihkych priestoroch
aebo v blizkosti priestorov uskladnenia krmiva. VSade tam kde je to mozné, sa odporiéa pouzivat’
nastrahy z tuhych latok.

Pocas dojenia by sanemali pouzivat’ pesticidy.
3.2.3.3 Veterinarne lieky®

Za u¢elom minimalizacie alebo prevencie prenosu zvySkov liekov do mlieka alebo mlie¢nych
vyrobkov treba uplatnovat’ prislusné aspekty Smernic kontroly vyskytu zvyskov veterinarnych liekov
v mlieku a mlie¢nych vyrobkoch (text sa pripravuje).

Spréavne postupy chovu zvierat znizuju pravdepodobnost’ vyskytu chordb u zvierat a tym g nutnost’
pouZzitia veterinarnych liekov.

Mali by sa pouzivat’ iba tie medicinadlne vyrobky a pripravky, ktoré schvdlil kompetentny orgéan pre
pridavanie do krmiva.

Mlieko zo zvierat, ktoré boli oSetrené veterinarnymi liekmi s moznost'ou prenosu do mlieka, treba
vhodnym spdsobom zlikvidovat’, a2 kym neuplynie stanovena doba Uc¢inku pre dany veterinarny liek.
Za u¢elom overenia mozno vychadzat' z pouZivanych maximanych hodndt zvyskov veterinarnych
liekov v mlieku.

Veterindr alalebo majitel’ zvierat alebo zberné stredisko by mali viest' evidenciu o pouZivanych
vyrobkoch, ich mnoZstve, datume podania a o identite zvierat. Mali by sa pouZivat’ vhodné programy
na odber vzoriek a skiSobné protokoly, ktorych U¢elom je overit’ U¢innost’ kontroly pouZitia
veterinarnych liekov na farme a dodrZanie maxima nych hodnét zvy3kov liekov.

® Liecba veterinarnymi liekmi musi byt v stilade s K ddexom praxe na minimalizaciu a regul&ciu
antimikrobidlnej rezistencie (text pripravuje Vybor Kodexu pre zvy3ky veterindmych liekov v potravinéch).
CAC/RCP 57-2004



3.2.4 Hygienické dojenie

Z ddvodu zniZenia kontaminécie poc¢as dojenia na minimanu Urove je nevyhnutné uplatiovat’ Géinné
zésady hygieny, pokial’ ide pokozku zvierata, dojace zariadenie (vzdy ked’ sa pouZiva), obsluhu
zariadenia a celkovu hygienu prostredia, napr. zdroje kontaminacie z vykalov.

Dojenie by samalo vykonévat’ v hygienickych podmienkach, ktorych si¢astou je:
« dodrziavanie osobnej hygieny u dojicov;
» (isté vemend, struky, slabiny, boky a brucho zvierat’a;
» (isté adezinfikované nddoby/zariadenie na dojenie; a
»  zabranit’ poskodeniu tkaniva struku/vemena.

Pocas kazdého dojenia treba ngima minimalizovat’ a/alebo predchadzat’ kontaminécii z prostredia
produkcie mlieka a taktieZ treba udrziavat’ osobnu hygienu.

Zvierata s klinickymi priznakmi choroby by sa mali oddelit’ a/alebo podojit’ ako posiedné, alebo dojit’
na samostatnom zariadeni alebo ru¢ne atakéto mlieko by sa nemalo pouzivat’ na udsku spotrebu.

Pred dojenim by sa nemali vykonavat’ ¢innosti ako je kimenie zvierat a/alebo priprava/odstratiovanie
podstielky, aby sa znizila pravdepodobnost’ kontaminécie dojaceho zariadenia a priestorov dojenia
hnojom aebo prachom.

Dojné zvieratd by samali udrZiavat’ v ¢o ngj¢istejSom stave. Struky vemien by mali byt ocistené pred
kazdym dojenim. Doji¢ by ma primeranymi prostriedkami sledovat’ normany vzhlad mlieka,
napriklad pozorne dedovat’ stav dojnych zvierat, kontrolovat’ mlieko jednotlivych zvierat na
pritomnost’ organol eptickych alebo fyzikd no-chemickych indikétorov arobit zaznamy o jednotlivych
oSetrenych zvieratach aich identifikaciu. Ak ma mlieko nezvy éajny vzhlad, nemalo by sa pouzivat’ na
Pudskd spotrebu. Producent by mal prijat’ primerané opatrenia na minimalizéciu infekcii strukov a
vemien amal by tiez zabranit’ poSkodeniu tkaniv. Prvotné mlieko (pociato¢né malé mnozstvo mlieka)
Z jednotlivych strukov treba zlikvidovat’” alebo odobrat’ do oddelenych nadob a takéto mlieko by sa
nemalo pouzivat' na Tudsk( spotrebu, pokial sa nepreukézalo, Ze nema vplyv na bezpecnost a
vhodnost’ mlieka.

3.2.4.1 Kontaminacia z prostredia

Dojenie by malo prebiehat’ tak, aby sa minimalizovalo riziko prenosu potravinovych patogénov a
cudzorodych latok z koZe a prostredia dojenia, ako g zo zvyskov chemikdlii po cisteni a dezinfekcii.

3.2.4.2 Konstrukcia dojaceho zariadenia

Dojace zariadenie, nddoby a zasobnikove nadrze by mali byt navrhnuté, skonstruované a udrziavané
tak, aby sadali dokladne vycistit’ aaby sanestali vyznamnym zdrojom kontaminécie mlieka.

Dojace zariadenie by malo byt navrhnuté tak, aby pocas bezngj ¢innosti neposkodzovalo struky a
vemena zvierat.

3.2.4.3 Dojace zariadenie, cistenie adezinfekcia

Dojace zariadenie a zadsobnikové nadrze (ainé nadoby) by samali po kazdom dojeni dokladne vy gistit’
avydezinfikovat’ av pripade potreby i vysusit.

Po vycisteni adezinfekcii by malo nasledovat’ dokladné vyumyvanie zariadenia a zasobnikovych nadrzi
vodou, ktora odstrani zvysky vetkych ¢istiacich a dezinfekénych prostriedkov, okrem pripadov, kedy
sa umyvanie podl'a pokynov vyrobcu nepoZaduje.

Voda pouzivana na ¢istenie a umyvanie by mala byt vyhovujica na takyto Gc¢el, teda nesmie spdsobit’
kontaminéciu mlieka.

DalSe ustanovenia na produkciu mlieka pouZivaného pre wrobky zo surového mlieka

Dojace zariadenie ainé plochy, ktoré prichadzaju do styku s mliekom, méZu prist’ do kontaktu iba s
pitnou vodou.
3.2.4.4 Zdravie a osobné hygiena doji¢ov



Doji¢i by mali byt v dobrom zdravotnom stave. Do priestorov manipulacie s mliekom by nemali
vstupovat’ osoby, o ktorych je zname, alebo u ktorych vzniklo podozrenie, Ze trpia chorobu alebo su
bacilonosi¢mi takejto choroby, ktord sa méze preniest’ na mlieko, ak existuje pravdepodobnost’, Ze by
mohlo déjst’ ku kontaminécii mlieka. Ak bola preukéazana klinické alebo epidemiologicka indikéacia u
0s0b, ktoré manipuluji s mliekom, takéto osoby samali podrobit |ekarskemu vySetreniu.

Pred zaciatkom dojenia alebo manipulécie s mliekom by si pracovnici mali vzdy a ¢asto umyvat’ ruky
apredlaktia.

Dojenie by nemali vykonavat’ osoby, ktoré maju na rukéch alebo predlaktiach otvorené rany alebo
odreniny. Akékol'vek poranenie ruk alebo prediakti musi byt zakryté vodoodpudivym obvéazom.
Pracovnici by mali poc¢as dojenia nosit’ vhodné oblecenie, ktoré by malo byt’ o¢istené pred zagiatkom
kaZdého dojenia.

3.3 Manipulacia s mliekom, skladovanie a preprava

Pocas skladovania a prepravy mlieka je dolezita kontrola ¢asu a teploty, ktora zavisi hlavne na type a
acinnosti  kontrolnych opatreni uplatiiovanych pocas spracovania i po jeho ukonéeni. Vyrobca
mlie¢nych vyrobkov by preto mal jasne komunikovat’ nutnost” kontroly ¢asu/teploty na drovni farmy.

3.3.1 Dojace zariadenie

Dojace zariadenie a nadoby na mlieko by mali byt vyrobené tak, aby sa v nich nevyskytovali Ziadne
trhliny alebo priehlbiny, ktoré by branili riadnemu vy gisteniu zariadenia a nadob.

Dojace zariadenie by samalo naintalovat’ a odsku3at’ (podl'a moznosti) v stilade s pokynmi vyrobcu a
vSetkymi dostupnymi technickymi normami, ktoré vypracovali prislusné organizécie pre tvorbu
technickych noriem uréenych pre takéto zariadenia (napr. IDF, 1SO, 3A) za u¢elom zabezpetenia
spréavng funkcie zariadenia

Dojace zariadenie a nadoby by sa mali pravidelne a dostato¢ne ¢asto Cistit’ a dezinfikovat’, ¢o prispeje
k minimalizécii aprevencii kontaminacie mlieka.
Dojace zariadenie by samalo pravidelne kontrolovat’, ¢i je v dobrom prevédzkovom stave.

Dojace zariadenie a nadoby, ktoré st uréené na kontakt s mliekom (napr. zasobniky, nadrze, atd’.) by
sa mali dat’ I'ahko ¢istit’ a dezinfikovat’, mali by byt vyrobené z nehrdzavejliceho materidlu a nesmu
umoZnit’ prenos latok do mlieka v takom mnoZstve, ktoré by mohlo spdsobit’ zdravotné riziko pre
spotrebitel’a.

Dojace zariadenie by samalo v obdobi medzi kontrolami udrZiavat’ v ndleZitom prevadzkovom stave.

3.3.2 Zariadenie na skladovanie mlieka

NadrZe a naddoby na mlieko by mali byt navrhnuté a vyrobené tak, aby umoznili UpIné vypustenie
tekutiny a aby sa zabranilo kontaminacii mlieka pocas skladovania.

Zariadenie na skladovanie mlieka by sa malo riadne naindtalovat’, udrZiavat’ a odskuSat’ v stlade s
pokynmi vyrobcu a dostupnymi technickymi normami, ktoré vypracovali prislusné organizécie pre
tvorbu technickych noriem uréenych pre takéto zariadenia (napr. IDF, 1SO, 3A) za uc¢elom
zabezpecenia spravng funkcie zariadenia

Povrchy zasobnikovych nédrzi a nddob na mlieko a slivisiacich zariadeni uréenych na kontakt s
mliekom by sa mali dat’ 'ahko ¢istit a dezinfikovat’, mali by byt vyrobené z nehrdzavejucich
materidlov a nesmi umoznit’ prenos latok do mlieka v takom mnoZstve, ktoré by mohlo spbsobit
zdravotné riziko pre spotrebitel’a.

Nédrze a nadoby na mlieko by sa nemali pouzivat’ na uskladinovanie Skodlivych latok, ktoré by mohli
neskor kontaminovat’ mlieko. V pripade, Ze nédrZze a nddoby na mlieko sa pouZivaju na skladovanie
inych potravin, mali by sa prijat’ opatrenia s cielom prevencie nasledngj kontaminacie mlieka.
Zéasobnikové nédrze a nddoby namlieko by samali pravidelne a dostato¢ne ¢asto ¢istit’ adezinfikovat’,
¢o prispeje k minimalizécii a prevencii kontaminacie mlieka.

Zéasobnikové nadrze alebo casti nadrZi, ktoré si umiestnené vo vonkajSich priestoroch, by sa mali



dostatoéne chranit alebo by mali byt navrhnuté tak, aby zabranili pristupu hmyzu, hlodavcov a
znecisteniu prachom, aby sa predidlo kontaminéacii mlieka.

Zariadenia na skladovanie mlieka by samali pravidelne kontrolovat’, ¢i sl spravne udrziavané a ¢i siv
dobrom prevadzkovom stave.
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Nédrze a nadoby na mlieko sa mdzu pouzivat’ iba na uskladnenie mlieka a mlie¢nych vyrobkov.

Aspoi raz do roka je potrebné overit’ Udrzbu a dobry prevadzkovy stav zariadeni na uskladnenie
mlieka.

3.3.3 Priestory na skladovanie mlieka a zariadeni sivisiacich s dojenim

Priestory na skladovanie mlieka by mali byt situované a skonstruované tak, aby sa predislo riziku
kontaminacie mlieka alebo zariadeni.

Priestory na skladovanie mlieka by mali mat”:
» vhodné zariadenia na chladenie mlieka (tam kde je to vhodné),
» dostatok vody vhodnej kvality na pouZivanie pri dojeni a ¢isteni zariadeni a nastrojov,
e ochranu proti Skodcom,
» podramoznosti také podlahy, ktoré sa daju I'ahko ¢igtit’; a
» dostatocné oddelenie priestorov dojenia a vSetkych priestorov ustgjnenia zvierat, aby nedoSlo

ku kontaminacii mlieka zo zvierat. Tam kde takéto oddelenie nie je mozné, mali by sa prijat’
dostato¢né opatrenia, aby nedodlo ku kontaminécii mlieka.

Mlieko by sa malo ihned” po dojeni uskladnit’ vo vhodne skonstruovanych a udrZiavanych nédrZiach
alebo nadobéch na ¢istom mieste.

Teplota a ¢as skladovania by mali minimalizovat’ Skodlivé G¢inky na bezpecnost” a vhodnost” mlieka.
Na farme by sa mali stanovit’ ¢as a teplota skladovania mlieka s ohl'adom na G¢innost’ existujlceho
kontrolného systému pocas spracovania a po jeho ukonéeni, s oh'adom na hygienu mlieka a na uréeny
¢as skladovania. V pripadoch, kedy mlieko nemozno chladit’ priamo nafarme, mozno bude potrebné v
istom ¢asovom limite mlieko dodat” do zberného strediska alebo do spracovatel'ského zavodu. Tieto
podmienky méZe urcit’ legislativa, kodexy praxe alebo vyrobca, ktory odobera mlieko, v spolupréaci s
producentom mlieka a prislusnym orgédnom.

DalSe ustanovenia na produkciu mlieka pouZivaného pre wrobky zo surového mlieka

Ak samlieko ur¢ené na d’alSie spracovanie nezozbiera alebo nevyuZije do dvoch hodin po nadojeni,
bude sa chladit
* nateplotu rovnu 6 °C aebo niZSiu, ak sa odobera kazdy den, alebo

* nateplotu rovnu 4 °C aebo niZSiu, ak saneodobera kazdy den.

Odchylky od tychto tepl6t st dovolené, ak nespdsobia zvySené mikrobiologické riziko, ak takéto
odchylky schvalil vyrobca, ktory mlieko odoberd, ak ich schvalil kompetentny organ a ak kone¢ny
vyrobok stale bude splnat’ mikrobiologicke kritéria stanovené v stlade s bodom 5.2.3.2.

3.3.4 Zber, preprava, dodavka a sivisiace zariadenia

3.3.4.1 Zber, preprava a dodéavka

Do miesta zberu by mali mat’ dostatocny pristup vozidla a pracovnici tak, aby bola zaru¢ena vhodna
hygienicka manipulécia s mliekom. Najma vstup do miesta zberu by mal byt vycisteny od zvyskov
hnoja, siléze, atd'.

Pred zaciatkom zberu by prepravca mlieka alebo prevadzkovatel' strediska zberu/chladenia mal
skontrolovat’ mlieko od jednotlivych producentov a zistit', ¢i mlieko nie je viditel'ne znecistené alebo



skazené. Ak je mlieko viditel'ne znegistené alebo skazené, zber by sa nemal povolit.

Ak sa vyuZivau strediské zberu a chladenia, mali by sa navrhnt’ a prevadzkovat’ tak, aby sariziko
kontaminacie minimalizoval o alebo Uplne vylGgilo.

Zber mlieka by sa mal uskutoénit’ v hygienickych podmienkach, aby sa zabrénilo kontaminacii
mlieka. Prepravca mlieka alebo prevédzkovatel’ zberného strediska by mali ngjméa odoberat’ vzorky
(podra moznosti) ato tak, aby nedoSlo ku kontaminacii mliekaamali by zabezpecit’ primerant teplotu
skladovania/odberu mlieka pred zberom.

Prepravca mlieka by mal byt’ naleZite vy3skoleny v oblasti hygienicke] manipul&cie so surovym
mliekom.

Prepravcoviamlieka by mali mat’ ¢isty odev.

Prepravu mlieka by nemali vykonévat’ osoby, u ktorych existuje riziko prenosu patogénov do mlieka.
V pripade vyskytu nékazlivej choroby u pracovnika prepravy treba prijat’ vhodné medicinske
opatrenia.

Prepravcovia mlieka by mali vykonavat’ svoje povinnosti tak, aby dodrzali zasady hygieny a aby ich
¢innost’ nespdsobila kontaminaciu mlieka.

Vodi¢ by nemal vstupovat’ do stajni alebo do inych miest chovu zvierat alebo do miest, kde sa
nachadza mastal’ny hnoj.

V pripade kontaminécie odevu alebo obuvi vodi ¢a mastal’nym hnojom, takto znecisteny odev a obuv by
samali vymenit’ alebo vycistit' aaZ potom pokracovat’ v préci.

Vodi¢ cisterny by nemal vstupovat’ do priestorov spracovania v mliekérni. Nevyhnutna komunikécia
so zamestnancami mliekarne, dodavka vzoriek mlieka, obliekanie, pracovné prestavky atd’., by mali
prebiehat’ tak, aby nedodlo k priamemu kontaktu s priestormi spracovania mlieka alebo s pracovnikmi,
ktori sa z(i¢astiuj U na spracovani mlieka a mlie¢nych vyrobkov.

DalSe ustanovenia na produkciu mlieka pouZivaného pre wrobky zo surového mlieka

Zber mlieka na vyrobu vyrobkov zo surového mlieka by sa mal realizovat’ oddelene. Je zakézané
zmieSavanie aebo krizova kontaminécia s mliekom, ktoré nevyhovuje poZiadavkdm kvality (i
mikrobiologickej) pre spracovanie vyrobkov zo surového mlieka.

Napriklad :

e organizovat’ oddeleny zber mlieka uré¢eného na vyrobu vyrobkov zo surového mlieka; alebo

e pouZzit cisterny na prepravu mlieka s priestormi, ktoré umoZnia oddelenie mlieka na vyrobu
vyrobkov zo surového mlieka, od mlieka uréeného na tepelné oSetrenie, pripadne organizovat’
Zber mlieka uré¢eného pre vyrobky zo surového mlieka este pred zberom mlieka uréeného na
vyrobu inych vyrobkov.

3.3.4.2 Zber, preprava a dodavka

Pokyny k preprave volne uloZzenych potravin st uvedené v KAdexe hygienickej praxe prepravy vol'ne
uloZenych potravin a potravin v otvorenych obaloch (CAC/RCP 47-2001).

Cisterny a nadoby na prepravu mlieka musia mat’ taka kondtrukciu, aby sa dali G¢inne ¢igtit' a
dezinfikovat'.

Cisterny a nadoby na prepravu mlieka musia mat’ takd konstrukciu, aby sa dali Uplne vyprazdnit.
Cisterny a nadoby na prepravu mlieka sa nesma pouZivat’ na prepravu akychkol'vek skodlivych 1&tok.
V pripade, Ze cisterny a nédoby na prepravu mlieka sa pouzivaj( na prepravu inych potravin, mali by
sa prijat’ opatrenia (napr. implementécia vhodnych protokolov cistenia) s cielom predist’ naslednej
kontaminécii mlieka.

Povrchy cisterien a nadob na mlieko a stivisiacich zariadeni ur cenych na kontakt s mliekom by sa mali
dat’ 'ahko ¢igtit’ a dezinfikovat’, mali by byt vyrobené z nehrdzavejlcich materialov a nesmid umoznit
prenos latok do mlieka v takom mnozstve, ktoré by mohlo spdsobit’ zdravotné riziko pre spotrebitel’a.

Nédoby a cisterny na prepravu mlieka (vratane priestoru na vypustanie mlieka, ventilov, atd’.) by sa



mali vydigtit a dezinfikovat’ s dostatocnou frekvenciou, s cielom minimalizovat’ aebo predist
kontaminécii mlieka.
Po vydezinfikovani treba cisterny a naddoby vypustit'.

Nékladné automobily, dodavky alebo iné vozidl4, ktoré prevéZzaju cisterny alebo naddoby, by sa mali
vycigtit' vZdy, ked’ je to potrebné.

3.3.4.3 Cas prepravy ateplota poéas prepravy

Preprava mlieka do mliekérne alebo zberného/chladiaceho strediska by sa mala uskuto¢nit’ v takom
case apri takej teplote, aby saminimalizovali Skodlivé U¢inky nabezpeénost’ a vhodnost’ mlieka.

Mali by sa stanovit’ ¢as a teplota pocas zberu a prepravy mlieka z farmy s ohadom na U¢innost’
existujlceho kontrolného systému pocas spracovania a po jeho ukonéeni, s ohfadom na hygienu
mlieka a na uréeny ¢as skladovania. V pripadoch, kedy mlieko nemoZzno chladit’ priamo na farme,
bude moZno potrebné v istom ¢asovom limite dodat’ mlieko dodat’ do zberného strediska alebo do
spracovatel’ského zavodu. Tieto podmienky mdZe urcit’ legislativa, kddexy praxe aebo vyrobca, ktory
odobera mlieko, v spolupréci s producentom mlieka, odberatel'om, prepravcom mlieka a prislusSnym
organom.

Dal3ie ustanovenia na produkciu mlieka pouZivaného pre wrobky 7o surového mlieka

Teplota mlieka pouZivaného vo vyrobe vyrobkov zo surového mlieka nesmie prekrocit’ 8 °C, ak sa
zber mlieka uskuto¢nil 2 hodiny po dojeni.

Odchylky od tychto tepl6t st dovolené, ak nespbsobia zvy3ené mikrobiologické riziko, ak takéto
odchylky schvalil vyrobca, ktory mlieko odobera, ak ich schvalil kompetentny organ a ak konecény
vyrobok stéle bude spinat’ mikrobiol ogické kritéria podra bodu 5.2.3.2.

3.4 Dokumentacia a vedenie evidencie
S ohr'adom na potravinovi bezpe¢nost’ atam kde je to potrebné, by samalaviest’ evidencia o:
» prevencii akontrole chor6b zvierat, ktoré mézu mat’ vplyv na zdravie verejnosti;
» identifikacii aregistrécii zvierat;
» pravidelng kontrole zdravotného stavu vemien zvierat;
» pouziti veterindrnych liekov a chemikdlii ur¢enych nakontrolu vyskytu Skodcov;
» charaktere azdroji krmiva;
» skladovacich teplotach mlieka;
e pouZivani agrochemikdlii;

* disteni zariadenia.



PRILOHA II.

POKYNY PRE ORGANIZACIU KONTROLNYCH OPATRENI POCAS
SPRACOVANIA A PO NOM

UVOD A CIELE

Podrobné informacie v tejto prilohe dlZia na pomoc pri prevencii, eliminacii alebo zniZeni rizik
slvisiacimi so vstupnymi materidmi na prijatel’nt Grovei. Zaroven treba zniZit' pravdepodobnost’
kontaminacie mlieka spdsobent nedostatocnou kontrolou vyroby. Uvedené informacie umoznia
implementéciu principov uvedenych v Casti 5 hlavného textu K ddexu a to tak, Ze poskytni navod na
ich uplatiovanie.

Tieto opatrenia by sa mali pouZivat’ spolu s pokynmi o prvovyrobe uvedenymi v Prilohe I, aby bolo
mozné Ucinne kontrolovat’ mikrobiologické rizikd v mlieénych vyrobkoch. Kontrola vyroby Gzko
sivisi s bezpetnostou a vhodnost'ou spracovanych mliecnych vyrobkov na zéklade kontrolnych
opatreni uvedenych v Prilohell.

ROZSAH

Ustanovenia v tejto prilohe dopliujt principy a pokyny uvedené v Casti 5 Kddexu (kontrola
prevédzky), nagiméa v Casti 5.1 a mali by sa uplatiiovat’ vo vyrobe vetkych mlie¢nych vyrobkov.
Principy v Casti 5 - Kontrola prevadzky, ako & ustanovenia v tejto prilohe, ktoré sa tykaju
identifikécie rizik, sa nevzt'ahuju iba na kontrolu mikrobidlnych rizik, ale g na kontrolu chemickych a
fyzikalnych rizik.

NajbeZnejSe opatrenia na kontrolu mikrobiologickych rizik si podrobnej&ie uvedené v Casti A
(mikrobiostatické kontrolné opatrenia) a Casti B (mikrobiociddine kontrolné opatrenia). Tieto
opatrenia v3ak v Ziadnom pripade nevyluéuju pouzitie d’aSich a/alebo aternativnych opatreni na
kontrolu mikrobiologickych rizik, za predpokladu, Ze sa dodrZia v3eobecné pokyny uvedené v tejto
prilohe.

POUZITIE PRILOHY II.

Usporiadanie informécii v Prilohe 1l. zodpoveda prislusnym c¢astiam v hlavhom texte Kédexu a v
M edzinédrodne odporta¢anom kédexe praxe - VSeobecné principy potravinovej hygieny, CAC/RCP 1 -
1969, Rev. 4, 2003. V pripadoch kedy sa v hlavnom texte Kdodexu vyskytuje uréity princip, v
prislusngj casti tejto Prilohy budd uvedené pokyny na praktické uplatiovanie tohto principu.

Tieto principy a pokyny dopiiiajt text Casti 5 Medzinarodne odpor Gicaného kddexu praxe - V3eobecné
principy potravinove] hygieny, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4, 2003 (vratane Systému analyzy rizika
kritickych kontrolnych bodov (HACCP)a Prilohy s pokynmi na jeho uplatiiovanie) a univerzalne
principy uvedené v Casti 2.3 zakladného dokumentu.

Pokyny uvedené v tejto prilohe dopiiigju tie aspekty Medzinarodne odporicaného kédexu praxe -
V3eobecné principy potravinovel hygieny v Prilohe HACCP, ktoré sii nevyhnutné pre UspeSny navrh
systému kontroly potravinove] bezpecnosti. Pri névrhu systému HACCP by uZivatelia tohto
dokumentu mali vyuZivat’ pokyny uvedené v Prilohe HACCP atiez by sa mali oboznamit’ s pokynmi
v Prilohe I1., ktoré obsahuju d’aSie podrobnosti 0 analyze rizik, vybere kontrolnych opatreni a ur éeni
kritickych limitov.

DEFINICIE

NiZ&e uvedené definicie sa pouzivajl pre Geely tejto Prilohy a dopliiujG definicie uvedenév Casti 2.5
hlavného textu tohto Kadexu.

Mikrabiocidélne o3etrenia sl kontrolné opatrenia, ktoré znac¢ne znizuju alebo prakticky eliminuju



pocet mikroorganizmov pritomnych v potravinach.

Mikraobiostatické o3etrenia si kontrolné opatrenia, ktoré minimalizuju alebo zastavuju rast
mikroorganizmov v potravinach.

Pasterizacia je mikrobiociddne tepelné o3etrenie, ktorého cielom je zniZit pocet vSetkych
pritomnych patogénnych mikroorganizmov v mlieku a vyrobkoch z tekutého mlieka na drover, pri
ktore] nepredstavuju vyrazné zdravotné riziko. Podmienky pasterizacie sl uréené na Uginné znicenie
organizmov Mycobacterium tuberculosis a Coxiella burnettii.

UHT OsSetrenie mlieka a vyrobkov z tekutého mlieka ultra vysokou teplotou je pdsobenie tepla na
teclci vyrobok takou teplotou a po taky cas, Ze v ¢ase spracovania dochadza ku komeréneg sterilizacii
vyrobku. Ak sazlG¢i UHT oSetrenie s aseptickym balenim, vznika komer&ne sterilny vyrobok.’

5 KONTROLA PREVADZKY

5.1 Kontrola potravinovych rizik

Je dolezité, aby sa kontrolné opatrenia uplatnovali poc¢as prvovyroby i spracovania, aby doslo k
minimalizacii alebo prevencii mikrobiologickej, chemicke aebo fyzikding kontaminécii mlieka.
Okrem toho treba venovat’ mimoriadnu pozornost’ spracovaniu réznych mlie¢nych vyrobkov, aby
nedodo k nelimyselng krizovej kontaminécii, aj v sividosti s prisadami, ktoré mbzu obsahovat
adergénne latky. Poznamka: Treba odliSovar tie typy kontrolnych opatreni, ktoré sa pouZivaju na
kontrolu mikrobiologickych rizik a tie, ktoré sa pouZivaju na kontrolu chemickych a fyzickych rizk.
Opatrenia na kontrolu chemickych a fyzickych rizik v potravinach si vacdinou preventivngj povahy
(t.j. zameriavajl sa na vylUcenie kontaminacie potravin najma chemickymi alebo fyzickymi rizikami a
nie na zniZovanie alebo eliminaciu rizik, ktoré sa uz dostali do vyrobku. Treba viak poznamenat, Ze u
tohto roziSovania typov rizik existuju ur ¢ité vynimky, napr. pouZitie filtrov, sit a kovovych detektorov
na odstranenie istych fyzickych rizik.

Mikrobiologické potravinové rizikd mozno kontrolovat’ vhodnym vyberom kontrolnych opatreni,
ktoré sa uplatiiuju pocas prvovyroby v kombinécii s kontrolnymi opatreniami, ktoré sa uplatiiuji pocas
spracovania a po fiom. Vysledok uplatnenia akéhokol'vek mikrobiocidéineho kontrolného opatrenia
vyrazne zavisi na mikrobidlng zatazi (vrétane koncentrécie mikrobiologickych rizik) materidu, na
ktoré sa takéto opatrenie vzt'ahuje. Preto je dbleZité, aby sa v prvovyrobe i pocas spracovania
uplatiiovali preventivne opatrenia na zniZenie pociatoéne) zat'aze patogénnymi mikroorganizmami, aby
sa zabranilo kontaminécii v spracovatel'skom prostredi. Poc¢iatoénd mikrobidlna za&taz mé vyrazny
vplyv navykon mikrobiologickych kontrolnych opatreni poc¢as spracovaniai po iiom, ako g navykon,
ktory je potrebny na dosiahnutie potrebnej vhodnosti vyrobku. Bezpecnost' a vhodnost’ kone¢ného
vyrobku nezavisi len na pociatoéngl mikrobiologicke) zataZzi a G¢innosti procesu ale g na raste
organizmov, ktoré prezili proces a na kontaminécii po ukonceni procesul.

Vyber a aplikacia jednotlivych kontrolnych opatreni by sa mali uskuto¢nit® tak, aby sa dosiahol
dostato¢ny vykon a prijatel’na droven rizik v konecnych vyrobkoch.

Identifikécia prijatelnych drovni kontaminujucich latok v kone¢nom vyrobku by mala vychadzat’ z
tychto kritérii:

» Ciele potravinovej bezpecnosti, kritérid kone¢ného vyrobku a pripadne i podobné poZiadavky na
regul&ciu;

» Prijatel'né urovne odvodené pre ndkupcu, ktory tvori nasledujlci ¢lanok potravinového ret'azca; al
alebo

« Maximalne Grovne prijatel'né pre vyrobcu, pri zohl'adneni prijatelnych Urovni pre spotrebitel'a

" K oncepty aseptického balenia akomering sterilizacie mozno ngjst’ v dokumentoch K ddexu pre potraviny s nizkym
obsahom kysdliny aacidifikované konzervované potraviny (CAC/RCP 23-1979, Rev. 2 (1993) a pre aseptické spracovanie
(CAC/RCP40-1993)



alalebo regulagnych opatreni, ktoré stanovili verejné zdravotnicke organy.

Pokyny uvedené v castiach 5.1.1 az 5.1.3 doplnuja Medzindrodne odporuicany kdédex praxe -
VSeobecné principy potravinovej hygieny Prilohy HACCP.

5.1.1 ldentifikacia a vyhodnotenierizik

Identifikéciu rizik moZno rozdelit’ na dve samostatné ¢asti, a to identifikéciu v3etkych potencidnych
rizik a vyhodnotenie identifikovanych potencianych rizik. Tak sa da urcit, ktoré rizikd mézu mat’
vé&Zne nepriaznivé UCinky na zdravie alaebo, ktoré rizika méZzu pravdepodobne nastat’, a preto ich
treba kontrolovat’ pomocou G¢innych kontrolnych opatreni.

Identifikécia rizik by mala vychadzat' z pociatoc¢nych opisov rizik, ktoré boli vytvorené pocas
predbeznych krokov uvedenych v Medzinarodne odporicanom kddexe praxe - VSeobecné principy
potravinovej hygieny, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4, 2003, Prilohy HACCP. Identifikécia rizik by mala
tieZz vychadzat’ zo skusenosti, vonkajSich informécii, ako & z epidemiologickych a inych historickych
Udajov, ktoré stvisia s prislusnym typom potraviny, z typu pouzivanych surovin aprisad, pri ¢om takéto
rizikd mézu vzniknit’ pocas spracovania a distriblcie. Komplexny pristup v tejto otézke predpoklada
identifikéciu rozliénych krokov vyrobného procesu, od vyberu materidlu, cez spracovanie a
distriblciu, teda vSade tam, kde riziko méZe vzniknat' aebo sa uskutocnit’.

Potenciane rizika, ktoré treba zvéZit, by sa mai uviest v zozname spolu s identifikovanymi
prijatel'nymi Uroviiami a podl’a moznosti i spolu s uznavanymi ciel’'mi potravinovej bezpe¢nosti.

Pravdepodobnost’ vyskytu mikrobiologickych rizik bude zavisiet’ na ich reAlnom vyskyte v mlieku a
pouzitych surovinach. Na vyskyt rizik vplyva viacero faktorov, ako st klimatické podmienky, druh
zvierat, vyskyt chordb zvierat (subklinicky aebo klinicky) spésobenych organizmom, vyskyt
mastitidy, vrétane relativnej distribucie organizmov, ktoré chorobu spdsobili, dostato ¢nost’ zésad praxe
v prvovyrobe, vratane moznosti kontaminécie z prostredia (spdsoby kimenia, kvalita vody, Uroven
hygieny dojenia) a moznosti ludskej kontaminécie. V tejto sivislosti s vhodné konzultécie s
kompetentnymi orgadnmi miestne prislusSnymi pre dané stada.

Pri vyhodnoteni potencidnych mikrobiologickych rizik treba zvézit, ktoré z organizmov sa
pravdepodobne budl vyskytovat’ v mlieku. Napriklad mozno v prvel faze vylicit mikrobiologické
rizika, ktoré nie sl relevantné pre danu geograficki oblast’ (napr. preto, Ze vyskyt je zanedbatelny
aebo nulovy). Taktiez ak mozno overit’ Uspedné uplatnenie Specifickych sanitarnych opatreni pocas
prvovyroby, ktorych cielom je predist’ prenosu patogénu do stada alebo ho znagne zniZit, vrétane
Gcinnych programov eradikécie, potom mozno takyto patogén vylagit. Vyrobca alebo iny prislusny
subjekt zodpoveda za zdokumentovanie podmienok ur¢ovania takéhoto vyskytu patogénov. Mozno to
dosiahnut’ zdokumentovanim stavu OIE (napr. oblast’ bez vyskytu chor6b), G¢innosti narodnych
programov, Ucinnosti skriningovych programov jednotlivych producentov, pri¢om sa vychadza zo
zdokumentovanych historickych dékazov a z vyvoja epidemiol ogickych dékazov.

Pravidelna analyza mlieka (vratane, ale bez obmedzenia mikrobiologickych analyz), ktoré odobera
vyrobny zavod na produkciu mlieénych vyrobkov, mbze podlUzit na overenie implementacie
kontrolnych opatreni, ktoré maja vplyv na pravdepodobnost’ vyskytu rizika, v zavidosti od pouZite)
technol 6gie a typu vyrabaného mlie¢neho vyrobku.

Identifikécia rizik by mala zv&zit' g alergénnu povahu niektorych potravin. Mlie¢ne vyrobky mézu
obsahovat’ prisady ako orechy, vajcia azrné obilnin, ktoré sii znamymi aergénmi.

Treba zvézZit g daSe rizikd, ktoré sa mdzu objavit’ v mliecnom vyrobku pocas spracovaniai po jeho
skonéeni (napr. kontaminécia z prostredia, kontaminécia 'ud’'mi). Pri takychto Gvahéch by sa mala
vyhodnotit’” G¢innost’ preventivnych opatreni vo vyrobnom prostredi (napr. programy na sanitéciu
prostredia a zariadeni, pracovné postupy zamestnancov, programy na kontrolu vyskytu skodcov, atd’.),
scielom uréit’ pravdepodobnost’ vyskytu moznych rizik.

5.1.2 Vyber kontrolnych opatreni

Poznamka: Nasledujuce pokyny sice popisuju kontrolu mikrobiologickych rizik, uvedené koncepty
viak mozno uplatni#’ aj pri kontrole chemickych a fyzickych rizik.



Dalsim krokom v procese analyzy rizik je vyber kontrolnych opatreni, ktoré budd G¢inne kontrolovat
takéto rizika. V castiach A a B Prilohy Il. je uvedeny podrobnej&i popis viacerych takychto
kontrolnych opatreni.

Vyber jednotlivych kontrolnych opatreni

Jednotlivé opatrenia na kontrolu mikrobiol ogickych rizik mozno zoskupi t podraich primérnegj funkcie
takto:

» Mikrobiocidalne kontrolné opatrenia, ktoré redukuji mikrobidnu zétaz, a to hubenim,
inaktivaciou aebo odstranovanim. Tieto opatrenia mozno uplatnit v jednotlivych fazach
spracovania (napr. mikrofiltracia, termizécia, pasterizacia) alebo sa mdzu uplatnit ako vnutorné
faktory po spracovani (napr. dozrievanie).

» Mikrobiostatické kontrolné opatrenia, ktoré sliZia na prevenciu, obmedzenie alebo spomalenie
rastu mikroorganizmov chemickymi alebo fyzickymi prostriedkami. Tieto opatrenia sa pouZivaj
na stabilizéciu vyrobku proti ¢innosti patogénov a Skodlivych organizmov a mdzu sa uplatnit’ po
ukonéeni produkcie mlieka, pocas spracovania (napr. medzi jednotlivymi fazami spracovania) a po
ukonéeni spracovania. Mikrobiostatické kontrolné opatrenia stdle predpokladaju istl
pravdepodobnost’ rastu. Mikrobiostatické kontrolné opatrenia, ktoré st G¢inné po spracovani, sa
mdzu aplikovat’ na vyrobok (napr. kontrola teploty/¢asu) ako vonkajSie faktory, alebo sa mdzu
uplatiovat’ v podobe vnutornych faktorov vyrobku (napr. konzervagné I&ky, pH).

» Mikrobiostatické kontrolné opatrenia, ktoré zabrasiuju priamej kontaminéacii vyrobku, napriklad
uzavreté okruhy alebo vhodné ochranné balenie vyrobku. Tieto sa pouZivaju na fyzickd ochranu
pred kontaminaciou, hajma pocas balenia a/alebo po spracovani.

Pouzitie jedng fazy spracovania mdZze mat’ nésledné mikrobiologické G¢inky (napr. zniZenie pH,

obsahu vody), kym iné opatrenia na kontrolu mikrobiologickych rizik iba zniZzuja pocet

mikroorganizmov v tgj ¢asti vyrobného procesu, kde sa uplatnili.

Kombinécia opatreni na kontrolu mikrobiologickych rizik

Za ucelom kontroly mikrobidneho obsahu zvycajne treba uplatnit’ viacero opatreni na kontrolu
mikrobiologickych rizik, s ciefom spomalit’ proces kazivosti alebo mu zabrénit' a tak prispiet’ k
prevencii chordb spdsobenym potravinami. Mozno navrhnit vhodné kombinécie opatreni s ciefom
zniZit pocet Specifickych organizmov alalebo zabranit dalSiemu rastu/preZivaniu organizmov vo
vyrobku. V mliekdrenskom priemysle sa takéto vhodné kombinécie opatreni niekedy nazyvau g
"technol égiou prekézok".

Kombinécia kontrolnych opatreni ma dva hlavné ciele:

» Pocas spracovania: zaistit’ udrZiavanie alebo zniZenie Urovne prislusnych patogénov (a/alebo
Skodlivych organizmov) na prijatel'ng drovni.

» Po spracovani (baleni, distribucii a uskladneni): zaistit” udrZiavanie arovne prislusnych patogénov
(alalebo Skodlivych organizmov) dosiahnutej po¢as spracovania g pocéas doby skladovatelnosti
vyrobku.

Pred spracovanim, medzi jednotlivymi fazami spracovania i po ukonéeni spracovania mozno bude
treba minimalizovat’ rast mikroorganizmov. PouZité mikrobiostatické kontrolné opatrenia by sa mali
prispdsobit’ poZiadavkam konkrétnemu vyrobku v konkrétnej situacii. Kone¢ny vysledok, pokial’ ide o
bezpe¢nost’ a vhodnost’ konecného vyrobku, nezavisi len na pociatocnej mikrobidlng zatazi a
Gcinnosti procesu ae g na naslednom raste organizmov, ktoré preZili proces a na kontaminacii po
ukonéeni procesu. Preto treba pouZit’ vhodné preventivne opatrenia na podporu vSetkych kombinacii
opatreni na kontrolu mikrobiol ogickych rizik pred procesom i po jeho ukonceni, podl'a potreby.

V zévidosti na zdroji a moZnych cestéch kontaminécie treba pouzivat' preventivne opatrenia na
kontrolu rizika (rizik), ktoré sa uplatiiuju na Urovni prvovyroby a/alebo v prostrediach spracovania. Pri
vyhodnoteni opatreni na prevenciu mikrobiologickych rizik je ngjma déleZité poznat’, na ktoré rizika
maju preventivne opatrenia vplyv a do ake miery opatrenie zniZzuje pravdepodobnost’ rizika
kontaminujuceho mlie¢ny vyrobok pocas dojenia, spracovania alalebo distriblcie. Mikrobiologické



rizika, ktoré neboli dostato¢ne rieSené preventivnymi a mikrobiostatickymi kontrolnymi opatreniami,
treba rieSit’ a kontrolovat’ primeranymi mikrobiociddnymi kontrolnymi opatreniami s dostato¢nym
kombinovanym G¢inkom.

Opatrenia na kontrolu mikrobiologickych rizik, ktoré platili len v bode aplikovania, treba uplatni t' vo
vhodnel kombinécii sinymi opatreniami na kontrolu mikrobiologickych rizik.

Kombinacia opatreni na kontrolu mikrabiologickych rizik je najacinnejSia, ked’ sa zameriava na
viaceré ciele, to znamend, Ze sa uskuto¢ni vyber individudnych opatreni pre rozne faktory, ktoré maju
vplyv namikrobidlne preZitie, napr. pH, A, dostupnost’ Zivin, atd’. V mnohych pripadoch, kombinacia
opatreni na kontrolu mikrobiologickych rizik nizkej intenzity, ktor4 sa zameriava na viaceré ciele,
mbZe byt G¢inngjSia ako jedno opatrenie s vysokou intenzitou. Pritomnost’ viacerych opatreni na
kontrolu mikrobiologickych rizik, ktoré udrZziavaju alebo zniZuju pocéet mikroorganizmov mdze mat’
synergicky efekt, ¢iZze nastane interakcia medzi dvoma alebo viacerymi opatreniami, priéom ich
kombinovany G¢inok je vySSi ako jednoduchy sucet G¢inkov jednotlivych opatreni. VyuZitie
synergickych efektov preto umoZziiuje kombinovat' opatrenia na kontrolu mikrobiologickych rizik s
niZSou intenzitou ak& by sainak ocakavala u kazdého jednotlivého opatrenia.

V pripade uplatnenia pruzného vykladu ustanoveni Prilohy | pre malé mliekarenské farmy, treba
venovat’ pozornost’ ngjma charakteru povolenych odchylok a ich moznym désledkom na Uroven rizik
v mlieku.

Pozornost’ by sa mala venovat' uplatiiovaniu vykonnych mikrobiocidanych kontrolnych opatreni,
ktoré dokézu Gcinne eliminovat’ v3etky rizika spojené s prenosom d’alSich zoonotickych rizik do
mlieka. Podobne i v pripadoch vyskytu urcitych choréb v stddach produkujdcich mlieko, treba
venovat’ mimoriadnu pozornost’ odporic¢aniam Medzinarodného kddexu OIE pre zdravie zvierat,
kedZe mbdze vzniknit' potreba uplatnit Specifické mikrobiociddne kontrolné opatrenia a tak
eliminovat’ rizika pre zdravie zvierat, ktoré slivisia s takymito chorobami.

5.1.3 Stanovenie kritérii procesu

Na z&klade poZadovaného vykonu by sa malo stanovit’ kritérium alebo kritéria prislusného procesu
(primerané charakteru opatreni na kontrolu mikrobiologickych rizik). Opatrenia si uréené na
primerané uplatnenie vo faze spracovania a na uplatnenie v praktickej kontrole procesu (napr. velrkost
filtra, pH, koncentracia konzervacng latky, kombinacie casu/teploty). V kontexte systému HACCP
kritéria procesu mozu alebo nemusia predstavovat’ kritické limity.

Vykon vybratych kontrolnych opatreni alebo ich kombinécii by sa mal overit’ postupmi uvedenymi v
Pokynaoch na overenie opatreni na kontrolu hygieny potravin (text sa pripravuje). Overenie kontrolnych
opatreni aebo ich kombinacii je mimoriadne dblezité pri urcovani Uginnosti novych alebo
pripravovanych technol6gii. Overovanie nemusi byt nevyhnutné v situécidch kedy sa pouZivané
kontrolné opatrenia alebo technol 6gie povazuju za dostatocné.

Ak nemoZzno dosiahnut’ poZadovany vykon kontrolnym opatrenim (opatreniami) alebo ak sa
predpokladd a/alebo ak monitoring preukdze, Ze vybratou kombinéciou opatreni na kontrolu
mikrobiologickych rizik nemozno dosiahnut’ dostato¢nt kontrolu rizik, bude potrebné zmenit' névrh
kontrolného systému.

Priklady zmien, ktoré mozno vykonat’ tak, aby prislusné riziko bolo vyhodnotené tak, ze je pod
kontrolou:

e zvySenie intenzit uplatiiovaného opatrenia (opatreni) na kontrolu mikrobiol ogickych rizik.
» Identifikécia d’alSieho opatrenia (opatreni) na kontrolu mikrobiologickych rizik, ktoré sa
zameriavaj U na konkrétne riziko.

* Implementacia prisnejSich kontrolnych opatreni priamo nafarme

»  Zavedenie Specifickych cielenych opatreni na Grovni farmy, ktoré zniZuju vyskyt prislusného
rizikav pouzivanom mlieku

e Skrétenie uréeng skladovatelnosti & alebo zmeny uréenych podmienok skladovania



DalSie ustanovenia na wrobu wrobkov zo surového mlieka

Je nanajvys déleZité, aby mliekarenska farma, ktord produkuje mlieko urcené pre vyrobu vyrobkov zo
surového mlieka dodrziavala ustanovenia (vrétane ur cenych d’al Sich ustanoveni) podrobne uvedenych v
Prilohe | av casti

5.2.3.1 tejto Prilohy a tieto ¢innosti by sa mali ¢asto monitorovat’ a vyhodnocovat’ za U¢elom ich
efektivne)

implementécie. Vysledkom tohto hodnotenia mdze byt identifikécia potrebnych zlepSeni na drovni
prvovyroby (postupy, zariadenie, prostredie, a pod.) alebo v klasifikécii mliekarenskych fariem podra
ich schopnosti poskytnat” mlieko na spracovanie vyrobkov zo surového mlieka.

V&etky porusenia na Urovni farmy aebo pri odbere mlieka vo vyrobnom zavode by mali mat’ za
nasledok okamZité postihy farmy, vyrobného zavodu alebo obe zariadenia. Z tohto dévodu by mala
fungovat' jasna komunikécia medzi vyrobcom a farmou a v pripade potreby by vyrobca mal
prvovyrobcovi poskytnit’ technickd pomoc.

5.2 Klfa€éové aspekty systémov kontroly hygieny

5.2.1 Casateplota
5.2.1.2 Distribucia hotovych vyrobkov
Vyrobky, ktoré podliehaju rychlej skaze:

Skladovacia teplota musi postacovat’ na udrZanie bezpecnosti a vhodnosti vyrobku pocas jeho uréenej
skladovatel'nosti. Ak je teplota vyrobku hlavnym prostriedkom konzervacie, vyrobok sa musi
skladovat’ pri vhodnej teplote. Vybrat teplotu treba vzdy overit, okrem pripadov kedy sa bezne
pouzivané skladovacie teploty povaZzuju za prijatel'né.

Teploty v skladovacich priestoroch, prepravnych vozidlach avo vykladoch obchodov treba pravidelne
a ucinne monitorovat’ vSade tam kde sa:

e vyrobok skladuje, a

* kde savyrobok prepravuje - v ndkladovom priestore, pomocou systémov zobrazovania a
zéznamu tepl o,

» vyrobok prezentuje za i¢elom predaja v maloobchode. Pocas skladovania a distriblcie treba
venovat’ mimoriadnu pozornost’:

e Casu rozmrazovania chladiacich jednotiek,
* nedodrZaniu urceng teploty; a
e preplniovaniu chladiaceho zariadenia.

Vyrobky, ktoré si stabilné pri teplote okolia:

Vyrobky, ktoré mozno uskladnit’ pri teplote okolia, treba chranit pred vonkgsimi vplyvmi a
kontaminaciou, napr. pred priamym sine¢nym Ziarenim, nadmernym teplom, vlihkost'ou, vonkajSimi
kontaminujacimi ladtkami atd’., pred rychlymi zmenami teploty, ktoré by mohli mat’ nepriaznivy vplyv
na neporusenost’ nadoby, v ktoregj savyrobok nachédza, alebo na bezpe¢nost’ a vhodnost’ vyrobku.

5.2.1.3 Urcenie skladovatel'nosti
Na skladovatel'nost’ vyrobku mavplyv viacero faktorov, ako napriklad:
»  Pouzivané opatrenia na kontrolu mikrabiologickych rizik, vratane skladovacich teplét,
* Maetédy chladenia, ktoré sa pouZzivaja u vyrobku,
e Typ baenia(napr. hermetické alebo nehermetické balenie, balenie v ochrannej atmosfére),

e Pravdepodobnost’ kontaminécie po spracovani atyp potencidnej kontaminacie.
Skladovatel'nost’” mliecnych vyrobkov mdzu nepriaznivo ovplyvnit mikrobidne zmeny (napr.



zhorSenie kvality arast patogénnych a Skodlivych mikroorganizmov na neprijatel’nd Urovei).

Pri ur¢ovani skladovatelnosti vyrobku vyrobca zodpoveda za dodrZanie a podra potreby i za
preukézanie, Ze bezpecnost a vhodnost mlie¢neho vyrobku mozno dodrZzat’ pocas uvedeng
maximéng lehoty, pricom sa berie do Gvahy moznost' primerane predpokladaného nedodrZania
uréeng teploty pocas vyroby, skladovania, distriblcie, predaja a manipul &cie zo strany spotrebitel'a.

NedodrZanie uréengj teploty méze umoznit’ rast pritomnych patogénnych mikroorganizmov, pokial’ sa
neuplatnuja primerané vnatorneé faktory, ktoré takémuto rastu zabranuju.

Vysvetlujuca pozndmka: Primerane predpokladané nedodrZanie teploty zohladinuje beznl Iehotu
prepravy kupenych vyrobkov do vhodnych priestorov skladovania u spotrebitel'a a bezné spdsoby
manipul &cie pocas spotreby, napriklad pocet a dizka obdobia, kedy sa vyrobok vyberie z chladnicky a
vystavi sa posobeniu teploty okolia, aZz kym sa celé bal enie neskonzumuje.

Pri ur¢ovani skladovatel'nosti by samalavziat’ do Gvahy mozna reaktivécia patogénov v case.

Skladovatel'nost mozno ur¢it na Urovni zévodu testovanim vyrobkov v uréenych podmienkach
skladovania alebo prognézou mikrobidlneho rastu vo vyrobku v ur¢enych podmienkach skladovania.
Primerane predpokladané nedodrZanie teploty mozno zahrnut’ do &tudie alebo ho mozno zohladnit
uplatnenim vhodného bezpe¢nostného faktoru (napr. skratenim doby maximalnej trvanlivosti uvedenej
na obal e alebo poZadovanim niZsich skladovacich tepl 6t).

5.2.2 Mikrobiologické ainé Specifikécie
5.2.2.1 Mlieko

Mlieko pouzivané na vyrobu vyrobkov podla tohto Kédexu by sa malo vyhodnocovat’ pomocou
odberu vzoriek mlieka z jednotlivych fariem alebo stredisk odberu mlieka.

Pocas odberu by sa mlieko malo skontrolovat' vizudlne i olfaktoricky (¢uchovo). Na uréenie
neprijatel'nych podmienok by sa mali pouzivat’ g iné kritérid (napr. teplota, titracna acidita,
mikrobiologické a chemickeé kritéria).

NedodrZanie vySSie uvedenych kritérii, nggma s ohl'adom na patogény, by malo mat’ za nasledok
okamZité vykonanie ndpravnych opatreni na Urovni farmy a vo vyrobne prevédzke, napriklad:
odmietnutie mlieka na spracovanie vyrobkov zo surového mlieka; ndpravné opatrenia v procese
dojenia (Cistenie a sanitacia dojaceho zariadenia, ¢istenie alebo sanitécia vemena, a pod.), kvalita
krmiva; hygienicka kvalita vody; pracovné postupy v priestoroch chovu zvierat; individua na kontrola
zvierat s cielom identifikovat’ zviera(td), ktoré mdzu byt nosi¢om; izolécia tohto zvierata od stéda
podra potreby. Npravné opatrenia by sa mali identifikovat’ a vykonat’ a mlie¢nej farme mozno bude

~

treba poskytnat’ Specifickd pomoc.

V niektorych pripadoch moZno bude potrebné rozdelit’ mliecne farmy do dvoch kategérii, a to vtedy
ked’ sa pouziju prisnejSie kontrolné opatrenia na zaruéenie bezpecnosti a vhodnosti mlieka, napriklad u
surového mlieka, ktoré je uréené na vyrobu vyrobkov zo surového mlieka: farmy, ktoré mdzu dodavat’
mlieko na vyrobu vyrobkov zo surového mlieka a farmy, ktoré budi mat’ zekézané dodavat’ takéto
mlieko.

Dal3ie ustanovenia na vyrobu vyrobkov zo surového mlieka

V zévidosti na analyze rizik, ktort vykona vyrobca a v zavidosti na kombinécii opatreni na kontrolu
mikrobiologickych rizik pocas spracovania mliecnych vyrobkov i po jeho skon¢eni, mozno bude treba
vytvorit' Specifické mikrobiologické kritéria v slvidosti s patogénmi, napriklad: Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes).




PRILOHA A: MIKROBIOSTATICKE KONTROLNE OPATRENIA

Poznamka: Kontrolné opatrenia v tejto prilohe sa uvadzajl iba ako priklady a musia sa pred
pouZitim overi#’, ¢ sl naozaj U¢inné a bezpecné.

Mikrobidlny rast zavisi na mnohych podmienkach v prostredi organizmu, ako napriklad: pouZivané
prisady, Ziviny, aktivitavody, pH, pritomnost’ konzervacnych 1&tok, konkuren¢nych mikroorganizmov,
plynova atmosféra, oxidacno-redukény potencidl, skladovacia teplota a ¢as. Kontrolovanim tychto
podmienok preto moZno obmedzit’, spomalit’ alebo celkom zamedzit” mikrobid nemu rastu.

Takéto opatrenia na kontrolu mikrobiologickych rizik maj i mikrobiostatické U éinky, rovnako ako gj
opatrenia na kontrolu mikrobiologickych rizik, ktoré chrania vyrobok pred priamou mikrobianou
kontaminaciou z prostredia.

Mnohé mikrobiostatické kontrolné opatrenia naruduji  mechanizmy homeostazy®, ktoré si
mikroorganizmy vypestovali, aby mohli prezit’ stres prostredia.

Udrziavanie stdeho vnitorného prostredia s vyZaduje znacné energetické a materidne zdroje
mikroorganizmu a ak opatrenie na kontrolu mikrobiologickych rizik narus§i homeostazu,
mikroorganizmus ma menej energie na svoje mnoZenie. Organizmy tak zostanu v lag féze a niektoré
mbZu dokonca zahynit’ pred obnovenim homeostazy.

Priklady typickych mikrobiostatickych kontrolnych opatreni:

Oxid uhli¢ity (CO2):  PouZitie a/alebo vytvorenie kyseliny uhlicitej, s cielom ziskat’ viacero
inhibi¢nych vrstiev, vytvorenie anaerébnych podmienok nahradou kyslika,
zniZzenim pH, inhibiciou urcitych vnatrobunkovych enzymov (dekarboxylécia)
ainhibiciou prepravy Zivin rozpustnych vo vode cez membranu
(dehydratéciou bunkovej membrany). Uginnost’ zavisi najmé od miesta
aplikécie. V zrelom syre sa ¢asto vyuziva uvol'novanie oxidu uhli¢itého zo
syru do vonkajSieho prostredia, ¢im v baleni syra vzniknu (takmer) anaerdbne
podmienky.

Vrstvy: Vytvorenie fyzickej prekazky proti kontaminécii, ktora mdze a nemusi
obsahovat’ antimikrobidlne latky, pri¢om dochédza k pomalej migrécii tychto
l&tok z povrchu.

Zmrazenie: ZniZenie teploty pod bod mrazu vyrobku v kombinécii s redukciou aktivity
vody. Zmrazenie ma mikrobiostatické ako g mikrobiocida ne Gcinky.
Laktoferiny: Spomal enie pomocou prirodzene pritomnych glykoproteinov najvysSia

koncentrécia v kolostre) na predizenie lag fazy pre baktérie na 12-14 hodin,
viazanim Zeleza v pritomnosti bikarbonétov.

Systém

na baze

|aktoperoxidazy®: Aktivécia systému laktoperoxidazy/thiocyanatu/peroxidu vodika (systém
pritomny v mlieku) nainaktivéciu niektorych metabolickych bakteridnych
enzymov, v dosledku ¢oho sa zablokuje ich metabolizmus a schopnost” mnoZit
sa. Pokyny pre aplikaciu st uvedené v Smerniciach kédexu pre konzervaciu
surového mlieka s vyuzitim systému laktoperoxidazy (CAC/GL 13-1991).

Ochrannaatmosféra:  Vytvorenie plynného prostredia (s nizkym obsahom kyslika a/alebo vysokym
obsahom oxidu uhli¢itého alebo dusika) s cielom zamedzit rast aer6bnych
mikroorganizmov tym, Ze sa zabl okuj U biochemické cesty. Balenie v ochranne)

® Homeostazajje neustdlatendencia mikroorganizmov udrZat’ s stabilné avyvéazené vnitorné prostredie. Napriklad,
mikroorganizmy sasnazia udrzat’ vnatorné pH a.osmoticky tlak v tzkom rozsahu.

° Tieto mikrobiogtatické kontrolné opatreniaby samdi pouZivat’ ako krajné opatreniav krgjinéch, kdeinfradtruktra
neumoziiuje chladenie mliekanaUrovni farmy aebo v zbernych strediskach. Chemické metddy by nikdy nemali nahradit’
aebo gpdsohit’ oneskorenie zavedenia zasad soravng hygieny v produkcii mlieka. Pouzivanie systému | aktoperoxidazy pre
mlieko amlietne vyrobky v medzinarodnom obchode preskiima Vybor pre hygienu potravin (CCFH) potom ako experti
FAO aWHO preskiimgj (1 dostupné Udgje a pripravia goravu Expertng skupiny FAO pre Laktoperaxidazu o potencidnych
rizikéch avyhodéch systému nabaze laktoperoxidazy. CCFH potom uvedent spravu preskiimayv roku 2006.



Balenie:

ZniZenie pH:

(Pouzitie)
konzervagnych latok:

Kontrola
oxidagno-redukéného
potencidu:

Chladenie:
Cas:

Kontrola aktivity vody:

atmosfére (MAP)znamena, Ze dodlo k zmene plynovej atmosféry v baleni.
Vytvorenie anaerdbneho prostredia na zastavenie rastu aerébnych
mikroorganizmov méZe spdsobit’ mnoZenie niektorych anaerdbnych
patogénnych mikroorganizmov.

Balenie je fyzickou bariérou, ktora sl0zi ha ochranu proti vstupu
mikroorganizmov z prostredia.

Vytvorenie takych podmienok kyslosti mimo buniek, ktoré umoZziuja vstup
iénov vodika do cytoplazmy mikroorganizmov, ¢im narusia mechanizmus
homeostazy vnutrobunkového pH, ktory zachovéava funkénost” kI'ticovych
komponentov bunky, ktoré st dblezité pre pokrac¢ovanie rastu a
Zivotaschopnosti. Nizke hladiny pH sa dosahuju fermentéciou alebo
pridavanim kyselin (anorganickych alebo organickych). Hodnota pH na
Zastavenie rastu zavisi od typu patogénu, ae vacsinou sa pohybuje v rozsahu
pH 4,0-5,0. Pri niZzSom pH st mikroorganizmy citlivejSie nainé opatrenia na
kontrolu mikrobiologickych rizik. Synergicky efekt nastava pri spolupdsobeni
soli, aktivity vody, organickych kyselin, systému LP a antimikrobidnych
l&tok.

Pridanie niektorych aditiv na zlepSenie kvality a stability pomocou priamej
aebo nepriamg] antimikrobidlng a/alebo fungicidalng ¢innosti. Vagdina
konzervacnych |&ok ma Specifickd povahu a ma tcinok iba na urcité
mikroorganizmy.

Oxida¢no-redukeny potencial (Eh) je opatrenie na oxidaciu alebo redukciu
potencidlu potravinovych systémov, ktoré urcuje schopnost’ rastu aerébnych
alebo anaerdbnych mikroorganizmov. Na Eh ma vplyv odstranenie kyslika
alaebo pridanie redukénych latok (napr. kyselina askorbova, sachar6za, atd’.).
ZniZenie teploty vyrobku s ciel'om obmedzit’ mikrobidlnu ¢innost’

Postup, kedy sa pouZivaju velmi krétke doby zberu/skladovania, ¢o mavplyv
na skladovatel'nost’ vyrobkov aebo okamZité spracovanie surového mlieka,
¢im sa vSetky pritomné mikroorganizmy dostant do lag fazy, tedanie st
aktivne a st citlivejSie nainé opatrenia na kontrolu mikrobiologickych rizik.
Kontrola aktivity vody (aw) vo vyrobku (pristupnost’ vody pre
mikroorganizmy, nie obsah vody v potravine), ktora sa definuje ako pomer
medzi tlakom nasytenych pér vody arovnovaznym tlakom par vody nad
potravinou. Hodnota a,, na zastavenie rastu zavisi od typu patogénu, ale
vacsinou sa pohybuje v rozsahu 0,90 - 0,96. Aktivitu vody mozno kontrolovat
tymito opatreniami:

» Kkoncentréciou, odparovanim, suSenim, ¢o tieZz zvySuje ochrannu
schopnost’ mlieka (synergicky efekt);

e solenie (pridavanie chloridu sodného), ¢o taktiez znizuje odolnost
buniek proti oxidu uhli¢itému a rozpustnost’ kysika (synergicky
efekt); a

» dadenie (pridavanie cukrov), ¢o pri hodnotéch a, mensich ako 0,90-

0,95 ma takisto antimikrobidny Gcinok v zavidosti na type cukru
(synergicky efekt).



PRILOHA B: MIKROBIOCIDALNE KONTROLNE OPATRENIA

Poznamka: Kontrolné opatrenia v tejito prilohe sa uvadzaju iba ako priklady a musia sa pred
pouZitim overi#’, ¢ sl naozaj U¢inné a bezpecné.

Mikrobiocida ne kontrolné opatrenia alebo opatrenia na praktickd eliminéciu pbsobiatak, Ze redukuju
mikrobidlnu zat'az, napriklad hubenim, inaktivéciou alebo odstranenim.

Mnohé opatrenia na kontrolu mikrobiologickych rizik maj viacero funkcii. Niektoré mikrobiostatické
kontrolné opatrenia maju tiez mikrobiocidalne Uginky, ktorych stupen ¢asto zavisi na intenzite ich
aplikécie (napr. zniZzenie pH, chladenie, mrazenie, konzerva¢né latky a vlastné antimikrobiane
systémy).

Pasterizécia ainé spdsoby tepelného o3etreniamlieka, ktoré maji miniméne ekvivalentnu U ¢innost, sa
uplatiiuj stakou intenzitou (kombinacia dostatocného ¢asu/teploty), Ze prakticky eliminuju Specifické
patogény. Preto sa vo vyrobe mliecnych vyrobkov uz tradi¢ne pouZivaja ako hlavné mikrobiocidéne
kontrolné opatrenia. Mikrobiocidane kontrolné opatrenia bez pouZzitia tepla, ktoré by mali podobnu
acinnost’, sa eSte neuplatiiuju v take intenzite, Ze by zarucili bezpec¢nost” mlie¢neho vyrobku v mieste
pouZzitia.

Priklady typickych mikrobiocidanych kontrolnych opatreni:

Centrifugécia Odstranovanie mikrobia nych buniek vysokej hustoty z mlieka pouZitim
vysokych odstredivych sil. NajacinnejSie pdsobi proti mikrobidnym bunkdm s
vysokou hustotou, ngjma proti bakteridlnym spéram a somatickym bunkam.

Komercéna sterilizécia: POsobenie vysokych teplét v ¢asovom intervale, ktory postacuje na komerénu
sterilizéciu mliekaa mliec¢nych vyrobkov, ¢im vznikni vyrobky, ktoré si
bezpecné a mikrobiologicky stabilné pri izbove teplote.

Konkuren¢na

mikroflora: Znizenie poé¢tu neziadlcich mikroorganizmov zniZenim hodnoty pH,
spotrebou Zivin a produkciou bakterialnych antimikrobid nych latok, (ako
napriklad nisin, iné bakteriociny a peroxid vodika). Toto opatrenie na
kontrolu mikrobiologickych rizik savac¢sinou uplatiiuje vyberom Startovace)
kultdry. Uginnost’ je dana viacerymi faktormi, ako je rychlost’ a hodnota
zniZzenia pH a zmeny hodnoty pH.

"Varenie" tvarohu: Pbsobenie tepla natvaroh, hlavne pre technickeé Ucely. OSetrenie teplom ma
niZSiu intenzitu ako termizécia, no dochadza pritom k scitliveniu
mikroorganizmov nainé opatrenia na kontrolu mikrobiologickych rizik.

OsSetrenie

elektromagnetickou

energiou: Elektromagneticka energia je dosledkom pbsobenia elektrickych poli s
vysokym napatim, ktoré meniafrekvenciu niekorko miliénkrat za sekundu (<
108 MHz). Ako priklad mbze posluzit mikrovinna energia (tepelny efekt),
energia radiovych vin (netepelny Gcinok), alebo elektrické impulzné zdroje s
vysokou intenzitou (10 - 50 kV/cm, netepelné Uc¢inky). Tento spdsob oSetrenia
ni¢i bunky tak, Ze pdsobenim elektrického naboja na bunkovi membranu v
stene bunky vznikaju drobné otvory (pory).

OSetrenie

vysokym tlakom: Aplikécia vysokych hydrostatickych tlakov, ktoré nevratne poskodia

membrany vegetativnych buniek.

Mikrofiltracia: Odstranovanie mikrobidl nych buniek, zhlukov a somatickych buniek
recirkulaciou cez mikrofilter. Verkost otvoru ~0,6-1,4 um beZne postacuje na
oddelenie vacsiny baktérii. Synergicky efekt v kombinécii s tepelnym
oSetrenim.

Pasterizacia: P&sobenie tepla na mlieko a vyrobky z tekutého mlieka, ktorého ciel'om je

zniZenie poc¢tu vSetkych patogénnych mikroorganizmov na Groven, pri ktorej
nepredstavuju znacné riziko pre zdravie.



Svetelné impul zy

svysokou intenzitou:  Pdsobenie svetelnych impulzov vysokej intenzity vo verkom vinovom
rozsahu (napr. na obal vyrobku, zariadenia avodu) v ultrafialovom,
viditelnom ainfra¢ervenom spektre (~20 000 krét viac ako je intenzita
slne¢ného svetla) na znicenie mikroorganizmov. Téato technoldgiaje neti¢inna
na nepriehl'adné |atky, a preto sa da pouZit’ len na povrchu, napriklad pri
odstranovani biofilmu atak doké&Ze zabranit krizovej kontaminécii.

Dozrievanie: Uchovanie vyrobku nataky dihy ¢as, pri takej teplote av takych
podmienkach, pri ktorych sa mézu uskutocnit” potrebné biochemické a
fyzikalne zmeny, ktoré charakterizuju prislusny syr. Ked’ sadozrievanie
uplatriuje ako mikrobiocidé ne kontrolné opatrenie, v syre savytvara
komplexny systém s mnohymi faktormi (pH, antagonisticka fléra, znizena
aktivita vody, metabolizmus bakteriocinov, organické kyseliny), ktory ma
vplyv namikroprostredie vnutri potraviny anaje povrchu anasednei na
zloZenie pritomnej mikroflory.

Termizécia: O&etrenie mlieka teplom s niZzSou intenzitou ako pri pasterizacii. O3etrenie ma
zaciel’ zniZit' pocet mikroorganizmov. MoZno oc¢akavat’ celkove zniZenie o
99,9 - 99,99 %. Mikroorganizmy, ktoré prezili, utrpeli tepelny Sok a st tak
citlivejSie na nasledne uplatiiované opatrenia na kontrolu mikrobiologickych
rizik.

O&etrenie ultrazvukom: Pdsobenie ultrazvuku s vysokou intenzitou (18-500 MHz), ktoré ma za
nasledok kompresiu a expanziu, atiez kavitaciu mikrobidlnych buniek.

Impl ézia mikroskopickych bubliniek vytvara miesta s vysokym tlakom a
teplotou, ktoré mézu znicit bunky. Metdda je UcinnejSia, ked’ sa uplatiuje v
kombinéacii sinymi opatreniami na kontrolu mikrobiologickych rizik. Pri
aplikécii vysSg teploty satoto oSetrenie nazyva g "termosonikacia’.

Balenie zatepla: Pbsobenie tepla (80 - 95 °C) natuhy kone¢ny vyrobok v kombinécii s
procesom balenia, napriklad za G¢elom udrZania vyrobku pri viskozite, ktora
je vhodné nabalenie. Tento proces mozno uplatnit’ v prietokovom systéme
alebo v procese davkovania. Vyrobok sa uzavrie pri teplote balenia anasledne
sa ochladi pre Ucely skladovania/distribucie. V kombinacii s nizkym pH
vyrobku, napr. mengj ako 4,6, zohriaty zabaleny vyrobok mdze byt komeréne
sterilny, ked’Ze prezivajlice mikroorganizmy uz nie sl schopné d’alSieho rastu.
Doplnkové mikrobiostatické kontrolné opatrenia zabezpecia dostatocné
ochladenie balenych vyrobkov, ¢im sa minimalizuje moZnost’ rastu B. cereus.

1 Pasterizacia mlieka a vyrobkov z tekutého mlieka

1.1 Popis procesu

Pasterizécia sa mdze vykonavat’ davkovo ("dévkova pasterizécia' alebo "LTLT pasterizacia') (nizka
teplota, dihy ¢as)), pricom sa vyrobok zohrieva a uchovéava v uzavretej nédobe, alebo kontinudlne
("HTST pasterizacia" (vysoka teplota, kratky ¢as)), kedy sa vyrobok zohrieva vo vymenniku tepla a
potom sa uchovava v trubici pocas poZadovanej doby.

NajcastejSie pouzivanou metddou pasterizacie v slfasnosti je pasterizacia vo vymennikoch tepla
urcenych pre proces HTST (kratkodobé pdsobenie vysokej teploty). V ramci tohto procesu sa mlieko
ohregje na istu teplotu, a uchovava sa pri tejto teplote, pricom dochadza k neustalemu turbulentnému
prudeniu pocas dostatoche dlhej doby, aby sa zabezpecilo vyhubenie a/alebo inhibicia Skodlivych
mikroorganizmov, ktoré sa mozu v mlieku nachadzar. Okrem toho dochadza k spomal eniu zhor Sovania
mikrobiologicke kvality a tymi k pred/Zeniu skladovate/nosti mlieka.

Z dovodu Uspory energie sa teplo regeneruje, t.j. ochladené mlieko, ktoré vstupuje do vymennikov, sa
ohrieva pasterizovanym mliekom, ktoré vychadza z pasterizacng jednotky. Ucinok takéhoto
predohrevu sa kumuluje a mal by sa zoh/adni# pri laboratornej simulécii podmienok pasterizacie.

Davkova pasterizacia predpoklada ohrev mlieka v nddobe na isti teplotu na dostatocne dihy cas, aby



sa dosiahol ten isty Ucinok ako v pripade procesu HTST. Teplo sa mbZe priviest’ zvonka alebo zvnitra
vo vymennikach tepla alebo v pasterizacng) jednotke. KedZe v tychto podmienkach nedochadza ku
kontinualnemu prietoku, ohrev a chladenie trvaji dihSie a znasobuju Ucinok (kumulativny).

1.2 Riadenie procesu

Kritéria vykonu

Ked’ze C. burnettii je nesporulujlci patogén, ktory je nagjodolngsi vocéi pdsobeniu tepla a ¢asto sa
vyskytuje v mlieku, ciel'om pasterizécie je dosiahnut’ minimane 99,999% zniZenie C. burnettii v
plnotucnom mlieku (4 % mliecneho tuku).

Kritérid procesu

Na z&klade overovacich skiSok u plnotu¢ného mlieka miniméne podmienky pasterizéacie maju
baktericidane Gcinky, ktoré si ekvivalentné ohrevu v3etkych castic mlieka na 72 °C po dobu 15 s
(pasterizécia pri kontinudlnom prietoku) alebo 63 °C na dobu 30 minit (davkova pasterizacia).
Podobné podmienky mozno dosiahnut’, ak spojime tieto body na grafe zavislosti teploty od logaritmu
gasu.®®

Casy spracovania nevyhnutne rychlo klesagii pri minimdnom zvyZeni teploty. V pripadoch
extrapolécie na teploty mimo rozsahu 63 - 72 °C, a ngima pri spracovani nad teplotou 72 °C treba
postupovat’ s maximalnou opatrnostou, ked’Zze vedecké overenie tychto pripadov je mimo ramec
stcasnych experimenté nych technik.

Bolo by napriklad nesmierne razké, ak nie nemozné, urcir Ucinnost’ pasterizacie pri 80 °C, ak by
extrapolovany ¢as spracovania mal byr 0,22 s a ak by sa malo dosiahnuz’ zniZenie najmenej 0 99,999
%.

Tok mlieka vo vymennikoch tepla musi byt turbulentny, to znamend, Ze Reynoldsovo ¢islo musi byt
dostato¢ne vysoké. Tak sa zabezpeti dostatocny ohrev vSetkych ¢astic mlieka.

Pri navrhovangj zmene zloZenia, spOsobu spracovania a pouZzitia vyrobku, treba stanovit’ potrebné
zmeny v tepelnom oSetreni a G¢innost tepelného oSetrenia by ma vyhodnotit” kvalifikovany
pracovnik.

Napriklad, kvdli obsahu tuku treba u smotany uplatni# prisnejSie minimalne podmienky ako u mlieka,
teda pbsobenie teploty minimélne 75 °C po dobu 15 s.

U vyrobkov z tekutého mlieka s vysokym obsahom cukru alebo vyrobkov vysoke viskozity takisto
treba uplatnit’ podmienky pasterizécie, ktoré st prisnejSie ako minimalne podmienky definované pre
mlieko.

Overenie procesu

Vyrobky, ktoré boli podrobené procesu pasterizécie, by mali ihned’ po tepelnom oSetreni vykazovat
negativnu reakciu na alkalicka fosfatdzu. Tato reakciu treba ur ¢it” prijatel’'nou metédou. Mozno pouzit
gj iné metddy, ktoré preukdzu spravnost’ oSetrenia teplom.

Alkalicki fosfatazu'™ mozno resktivova v mnohych mliesnych vyrobkoch (smotana, syr, ad’.). TaktieZ i
mikroorganizmy, ktoré sa pouZivaju vo vyrobe, mézu produkovat’ mikrobidlnu fosfatazu a iné létky,
ktoré mézu mat’ vplyv natesty narezidudnu fosfatazu. Preto tato konkrétnu metddu overovania treba
vykonat’ ihned’ po oSetreni teplom, aby sa dali ziskat' platné vysledky. Poznamka: Nizka Uroves

10 Poznamka: Kombinécie casu ateploty pre HTST pasterizéciu boli stanovené pred mnohymi rokmi nazéklade vtedgj§eho
stavu hygieny (kvalitasurového mliekaa Uroven riadeniahygieny). Stav hygieny sa ¢asom znatne zvysl. Tradicné

uréenie kombinacii miniménych ¢asov/tepl 6t v predpisoch vk neumaoznilo, aby sazvySeny stav hygieny premietol do
uplatiiovaniamikrobiocidd nych kontrolnych opatreni niZ3g intenzity. Namiesto toho satento stav odrazil v predizeni
skladovatel'nosti vyrobku.

1 Mlieko od réznych druhov mliesnych zvierat mavas&inou rozdieny obssh akaicke fosfatézy. Tieto rozdiely by samdli
zohladnit’ pri stanoveni kritérii andyzy fosfatazy apri stanoveni (Einnosti skiSok nadkalicku fosfatdzu ako prostriedku na
overenie spravng aplikacie podmienok padterizacie.



alkalickej fosfatazy v tepelne oSetrenom mlieku (mengj ako 10 pg ekvivalentného p-nitro-fenolu/ml) sa
povazuje za dbkaz, Ze mlieko bolo spravne pasterizované a Ze nebolo kontaminované surovym
mliekom. Hoci sa toto opatrenie stal e povazuj e za najvhodnejSi spdsob overenia, niZSie uvedené faktory
maj U vplyv na reziduélne hodnoty a pri interpretacii vysledkov by sa mali zoh/adniz:

Pociatocna koncentracia v mlieku: Skala alkalickel fosfatazy v mlieku sa meni v zavislosti od druhu i
medz zvieratami daného druhu. Surové kravské mlieko bezne vykazuje ovela vySSiu aktivitu ako kozie
mlieko. KedZe pasterizacia znizuje pociatocni hodnotu, rezidudlna hodnota po pasterizacii bude
zavisier od pociatocne hodnoty v surovom mlieku. Vysledky sa preto musia interpretovar’ v zavid osti
od pdvodu mlieka a v niektorych pripadoch skiska na alkalicki fosfatazu nemusi by:z vhodnym
prostriedkom overenia spravnosti pasterizacie.

Obsah tuku v mlieku: Fosfataza sa ihned” absorbuje do globuli tuku a tak obsah tuku vo vyrobku, ktory
bol podrobeny pasterizacii, mé vplyv na vysledok (typické koncentracie v kravskom mlieku: odstredené
mlieko 400 pg/ml; plnotucné 800 pg/ml, a 40 % smotana - 3500 pg/ml).

Aplikécia predohrevu: Urover: alkalickej fosfatézy klesa so zvySovanim teploty, ako napriklad pri
teplotéch, ktoré sa bezne pouZivaju pri separacii a termizacii.

1.3 Aplikécia pasterizacie

Kompetentné organy schvalili viaceré manudly spravneho névrhu, umiestnenia a konstrukcie
vhodnych zariadeni na pasterizaciu, ako g praktickej prevadzky a monitoringu. Takéto manualy by
mali byt” kedykol'vek k dispozicii.

2 Komerénd sterilizacia mlieka a mlieénych vyrobkov

Podrobnosti o tvorbe tepelnych procesov, ktorych cie/lom je komercna sterilizacia mlieka alebo
mliechych vyrobkov, si uvedené v dokumente Kddexu o konzervovanych potravinach s nizkym
obsahom kyselin (CAC/RCP 23-1979, Rev. 2 - 1993) a dokumente Kddexu o aseptickom spracovani
(CAC/RCP 40 — 1993).

2.1 Popis procesu

Komercna sterilizacia je mikrobiocidne kontrolné opatrenie, ktoré mozno uplatni t” u réznych spésobov
tepelného oSetrenia, najbeZznejSou a (overenou) metddou je UHT (zohriatie na ultra vysoku teplotu) v
kombinéacii s aseptickym balenim alebo sterilizaciou v nédobe.

OSetrenie UHT je kontinuélny proces, ktory mozno uskutocniz priamym vmieSavanim pary do vyrobku,
ktory sa ma sterilizovar, alebo nepriamym ohrevom pomocou prestupu tepla cez povrch, po ¢om
nasleduje d'alSie aseptické spracovanie (konecné) a aseptické balenie/plnenie. Vyrobny zavod, ktory
pouZiva metédu UHT, preto pouZiva ohrievacie zariadenie s vhodnym baliacim zariadenim a
zariadenie na d’alSiu Upravu (napr. homogenizaciu).

Serilizacia v nadobe sa mdze uskutocdriovar davkovo alebo kontinualne.

2.2 Riadenie procesu

Kritéria vykonu

Ciel'om tepelnych procesov, ktoré st potrebné na ziskanie komer &ne sterilnych vyrobkov, je dosiahnut’
stav nepritomnosti  Zivotaschopnych mikroorganizmov a ich spér, ktoré mézu rast v oSetrenom
vyrobku v uzavretey nadobe pri beZznych podmienkach bez chladenia, v ktorych sa vyrobok
pravdepodobne bude uchovavat’ poéas vyroby, distriblcie a skladovania.

Kritéria procesu
U vyrobkov s rizikom kontaminécie Clostridium botulinum , ako napriklad u urc¢itych kompozitnych
mliecnych vyrobkov (ktorych pravdepodobnost’ vyskytu identifikovala analyza rizik), treba stanovit

minimany tepelny proces po konzultécii s oficidlnou alebo oficidne uznanou autoritou. V pripadoch
kedy je riziko kontaminacie Clostridium botulinum niZsie, oficidlna alebo oficidlne uznana autorita




mbZe stanovit’ aternativne tepelné procesy, za predpokladu, Ze kone¢né vyrobky st mikrobiologicky
skladovatel'né a overené.

Kombinované G¢inky dvoch aebo viacerych typov oSetreni sa mdZzu povazovat' za dopliiujuce, ak
tvoria jeden kontinualny proces.

OSetrenie UHT

OSetrenie UHT sa bezne vykonava v rozsahu od 135 do 150 °C v primeranom ¢ase pdsobenia, aby sa
tak dosiahol stav komercéng sterility. Po konzultécii s oficidlnou alebo oficidlne uznanou autoritou
mozno stanovit’ g iné ekvivalentné podmienky.

Pred o3etrenim je nevyhnutné overit’ tok mlieka a ¢as pdsobenia.

Pozri CAC/RCP 40 — 1993, kde s uvedené aspekty aseptického spracovania a balenia, naktoré sa
tento Kédex edte nevztahuje.

Overenie procesu

Vyrobky podrobené komerénej sterilizacii musia byt mikrobiologicky stabilné pri izbovej teplote
merangj po skladovani aZ do konca skladovatelnosti alebo pri teplote 55 °C po dobu dozrievania 7 dni
(alebo pri teplote 30 °C po dobu 15 dni) v stlade s prislusnymi predpismi. MoZno pouzit' g iné
metddy, ktoré preuk&zu spravnost’ osetrenia teplom.

2.3 Pouzitie komerénej sterilizacie

Existuju viaceré manualy na vypracovanie tepelnych procesov, ktorymi sa dosiahne komer ¢nd sterilita,
na vypracovanie spravneho navrhu, umiestnenia a konstrukcie vhodnych zariadeni na sterilizaciu, ako
g na prakticku prevadzku a monitoring zariadenia natepelné spracovanie. Takéto manudly by mali by t
kedykol'vek k dispozicii.

Pozri g CAC/RCP 23-1979, Rev. 2 (1993), kde sl uvedené aspekty sterilizacie v nadobe, na ktoré sa
tento Kédex nevzt'ahuje.



