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Potravinova bezpecnost syrii

Pribézné Skoleni o bezpecnosti potravin v zarizenich mlééné produkce a syrarenském
pramyslu.

Potravinova bezpecnost syru je projekt pfenosu inovace v ramci Programu celozivotniho
uceni Leonardo da Vinci. Jedna se o projekt vychazejici z projektu Seguralimentaria, v jehoz
ramci jsou vystupy puvodniho projektu adaptovany na problematiku evropského sektoru
syrarenského primyslu a zafizeni mlé€né produkce navazanych na tento pramyslovy sektor.
Cilem projektu je zvysit kvalitu a efektivitu vzdélavacich procesl prostfednictvim navrzeni a
validace studijnich materiald, které jsou zaloZeny na novych informaénich a komunikacnich
technologiich (NTIC), a jejich prostfednictvim je zkvalithovano odborné vzdélavani a pfiprava
(VET).

Toto pilotni ovéfeni, pFislusné k Zakladnimu kurzu potravinové bezpecnosti syra bylo
vypracovano v ramci projektu Potravinova bezpecénost syru, ktery je soucasti programu
odborného vzdélavani programu Leonardo da Vinci Evropské komise.

Organizacni a koordinacni organizace projektu:

BETELGEUX, S.L.
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REJSTRIK

Uvod

Vyukova ¢ast 1: Bezpec€nost potravin.

* Co je bezpecnost potravin. Vztah mezi zdra-
vim a potravinami. Onemocnéni zpUsobovana
potravinami.

* Bezpecnost potravin v sou€asnosti.

bezpecnosti potravin.

* Bezpecnost potravin v Evropé: ,Bila listina
bezpecnosti potravin”. Evropska bezpecnost
potravin.

« Dulezitost téch, ktefi syry vyrabéji, a téch,
ktefi s nimi manipuluji, z hlediska bezpecnosti
potravin.

* Nejdulezitéjsi legislativa.
Vyukova &ast 2: Syry - potravinovy fetézec a
vyhledatelnost.

* Co je potravinovy fetézec?

* Faze potravinového fetézce: vyroba
krmiva, vyroba mléka, syrarensky pramysl,
maloobchodni distribuce a prodej, konzumace
v ubytovacich a stravovacich zafizenich a
spotfeba domacnosti.

» Slozitost potravinového fetézce.
* Pojem dohledatelnost.
* Nastroje a vyhody dohledatelnosti.

Vyukova ¢ast 3: Slozeni mléka a jeho
fyzikalné-chemické vlastnosti.
* Slozeni mléka.
* Pojmy kvality mléka:
- Fyzikalné-chemické charakteristiky.
- Hygienické a sanitarni charakteristiky.

Vyukova Cast 4: Zafizeni mlécné produkce.
* Krmiva, inhibitory a antibiotika.
» Farma: Biobezpecnost.

*  Dojeni.
* Manipulace a hygienické zasady pfi vyrobé
mléka.

» Studeny fetézec a prepravni podminky.

Vyukova ¢ast 5: Vlastnosti syrG.
+ Slozeni syra.
*  Pojmy kvality syr(:
- Fyzikalné-chemické charakteristiky syr.
- Sanitarné-hygienické charakteristiky: hlavni
mikroorganizmy.

Vyukova ¢ast 6: Syrarensky primysil.
» Prejimka mléka.
» Chlazené uchovavani.
» Pasterizace.
+ Koagulace.
* Krgjeni srazeniny a odstranéni syrovatky.
» Tvarovani a lisovani.
* Proces soleni.
e Zrani.
» Baleni a uchovavani.
Vyukova ¢ast 7: Hygiena pfi vyrobé syrl a
manipulaci s nimi.
» Kfizova kontaminace.
» Principy osobni hygieny.
» Spravné vyrobni postupy a ochrana zdravi pfi
praci.
« Cisténi a dezinfekce.

Vyukova ¢ast 8: Potravinova rizika.
» Biologicka rizika.
» Chemicka rizika.
* Fyzikalni rizika.

Vyukova Cast 9: Systém HACCP a fizeni
potravinové bezpecnosti.

» Definice a principy systému HACCP.

+ Kiritické kontrolni body.

+ Systémy Fizeni bezpecnosti potravin: BRC, IFS,
1ISO 22000.

Vzdélavaci ¢ast 10: Potravinova bezpecnost a
Zivotni prostiedi.
« Udrzitelna vyroba potravin.
« Kontaminanty — latky znecistujici Zivotni
prostiedi.

Bibliografie a odkazy.
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Potravinova bezpecénost syru

Vyukova cast 8:

Potravinarska rizika.

» Biologicka rizika.
* Chemicka rizika.

* Fyzikalni rizika.

Syrovy potravinovy fetézec, ktery zacina u zemédélcl a koni u spotfebiteld, mize byt velmi
slozity, zahrnujici mnoho fazi vyroby a distribuce (sazeni, sklizeni, chov, dojeni, doprava, ukladani,
zpracovani, baleni, distribuce na maloobchodni trhy a umisténi na regaly). Jak uz bylo rozebrano
v pfedchozich Castech, v kazdé fazi syrového fetézce mlze byt zapojeno mnoho postupd, které
environmentalni a skladovaci podminky, postupy pfi manipulaci, pouziti potravinovych pfisad, volba
balicich materiald, apod. Kazdy z téchto postupl mize hrat vyznamnou roli v kvalité a bezpecnosti
syra, vzhledem k moznosti kontaminace nebo zasazeni (zamérného i nezamérného) nebezpelnymi
latkami nebo jejich slozkami.

Syr by mél byt zdravy a nemél by zplsobovat spotfebiteli zadné Skody, ani ve formé poskozeni
nebo onemocnéni; musi byt zkratka bezpe€ny. Pfikladem potravinafskych rizik jsou zbytky antibiotik
obsazené v mléce nebo syru, obsahujici patogenni bakterie, napf. Listeria.

Potravinarské riziko je definovano jako cokoli, co mlze v pfipadé zasazeni potravin nebo pfirozeného
vyskytu v potravinach zpUsobit nezadouci zdravotni komplikace spotfebiteli. V zavislosti na povaze
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rizik mizeme potom studovana rizika rozdélit do tfi skupin: biologicka, chemicka a fyzikalni
rizika. DalSi kategorii, ktera by nas mohla zajimat, jsou geneticky modifikované organismy

(GMO) a jejich produkty.

icka rizika.

Biolo

Nejbé&znéjsi onemocnéni zplsobena potravinami jsou

vrwve

Cinidla jsou Zivymi organismy, mezi které patfi
mikroorganismy a paraziti. V nékterych pfipadech
je mikrobialni kontaminace nepfimo zpUsobena
hmyzem, hlodavci a ptaky, ktefi mohou prenaset
patogenni mikroorganismy a parazity.

Mikroorganismy jsou mikroskopické zivé organismy,
mezikteré patfibakterie, viry, plisné akvasinky. Snadno
se mnozi na potravinach a jsou pfi¢inou velkého
procenta onemocnéni zpulsobenych potravinami.
Ackoli je vétSina mikroorganismid neskodna, nebo
dokonce prinosna, protoze jsou k vyrobé syra
nezbytné, patogenni mikroorganismy, napf¥. bakterie
Brucella, Salmonella nebo Listeria se mohou v syru
vyskytovat a mohou nakazit spotfebitele, ktefi je jedi.
Tabulka 1 uvadi nejvyznamnéjsi bakterialni patogeny,
které jsou spojené se syrem.

Je slozité vyhnout se mikroorganismdm, protoze jsou
vSude. Ve skute€nosti jsou soucasti mikroflory syra,

Mikroorganismy se
snadno a rychle
mnozi, pokud
environmentdlni
podminky splni jejich "
specifické
pozadavky k riistu

a reprodukci, napf.
formou adekvétnich
zivin, vlhkosti, hladiny
kysliku a teploty.
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protoZze se béhem vyroby syra zamérné pridavaji do mléka (starterové kultury), ale nékdy se do
syra dostanou nestastnou nahodou z okolniho prostredi kvuli Spatnym manipulaénim postupim
béhem vyroby nebo skladovani.

Nicméné vétsina biologickych rizik na syru se deaktivuje nebo znici adekvatni tepelnou upravou,
jako je pasterizace mléka, a navic je jejich po€et udrzovan na minimu diky spravnému skladovani
mléka nebo syra v chlazenych prostorach. Je nutno fici, Ze bezpecnost a vhodnost koncového
vyrobku nezavisi pouze na plvodni mikrobiologické zatézi a uc€innosti procesu, ale také na
jakémkoli povyrobnim rastu prezivajicich organismu a na povyrobni kontaminaci.

Skadci (ptaci, hlodavci, $vabi, blechy nebo hmyz) mohou prenaset
mikroorganismy nebo spéry, které mohou kontaminovat syr,
at uz pfimo nebo prostfednictvim jejich vykall, pfimym
kontaktem nebo prostfednictvim povrchd, se kterymi se
dostanou do kontaktu. Kromé toho mohou tato zvifata
zpusobit i fyzikalni poskozeni uskladnéného syra
nebo jeho pfisad, coZ vede ke zkaZeni a kontaminaci
vyrobku mikroby. Mélo by se tedy zamezit jejich pfistupu
do zemédélskych nebo syrarenskych podniki a do
zpracovacich, balicich a skladovacich prostor.
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Tabulka 1. Nejvyznamnéjsi bakterialni patogeny pritomné v syru.

Listeria monocytogenes

Listeria jsou bakterie zptisobujici listeridzu, coz je zavazné onemocnéni pro
zranitelné jednotlivce, zejména téhotné Zeny, novorozence, seniory a lidi s
potlacenou imunitou.

Listeria monocytogenes je psychrotrofni, tudiz ma schopnost rtist v chlazenych
teplotach az -1,5 °C. Teplota pro riist se pohybuje mezi -2 °C a 45 °C. Ackoli
optimalni teploty pro rist jsou 30-39 °C.

pH ristu mezi 4,6 a 9,6, optimalni 7,1

primérné minimum: 0,9

Listeria je v prostfedi vSudypritomna. Naléza se v ptidé a ve vodé.
Zvitata, jako jsou ovce, kozy a skot, jsou uznavanymi nositeli téchto organismd,

¢asto ziskanych konzumaci kontaminované (obvykle malo kvalitni) pice. Také
ZDROJE zdravi lidé mohou byt nositeli téchto organismu.

Byla izolovana z obrovského mnozstvi zpracovanych potravin, véetné pastik, mléka,
mékkych syrt, zmrzliny, hotového vareného a fermentovaného masa, uzenych a
lehce zpracovanych rybich vyrobku a jinych motskych plodii.

UCINKY NA Pfizrolgky podobné c}}fipce (hvor’eéka a bolest,i hlavy) a n,ékdyvrllevolnost, zvraceni
ZDRAVI a prijem po uplynuti inkuba¢ni doby 30 dni. V nékterych pripadech mohou tyto
priznaky vést dale k meningitidé a septikémii.

-Hygiena u lidi manipulujicich s potravinami spocivajici v fadném myti rukou,
zejména po pouziti toalety.

- Ci$téni a dezinfekce povrchi, chladicich mistnosti a zafizeni obecné.

PREVENCE - Deaktivuje se pfi pasteriza¢nich teplotach (70 °C) nebo pfi ekvivalentnim
oSetfeni.

- Zranitelnym jednotlivctim se doporucuje vyhnout se konzumaci specifickych
potravin, aby se riziko listeriézy snizilo.

Salmonella

Salmonella je celosvétové jednou z hlavnich pficin potravinové gastroenteritidy a je
také vyznamnym patogenem u dobytka.

Teplota pro riist se pohybuje mezi 5 °C a 50 °C a optimdlni teplota je mezi 35 a 37 °C.
pH riistu mezi 3,8 a 9,5, optimdlni 7-7.5
prim. minimum: 0,94

Tato bakterie Zije ve stfevnim ustroji nakazenych zvirat a lidi.

ZDROJE Zvirata chovana jako zdroj potravy se mohou Salmonellou nakazit z krmiva a z
okolniho prostfedi a mnoho potravin zivo¢isného ptivodu, napf. maso, drubez,
vejce a syrové mléko, muze byt timto patogenem kontaminovano.

Salmoneldza zptisobuje priijjem, bolest bficha, nevolnost, zvraceni a ptiznaky
zimnice, coz vede k dehydrataci a bolestem hlavy, které trvaji 1 az 7 dni.

Inkubacni doba se pohybuje mezi 6 a 48 (obvykle 12-36) h.

UCINKY NA
ZDRAVI

-Spravné zemédélské postupy s opatrnou produkei surovin ziskavanych ze zvirat,
jako jsou vejce, mléko, driibez a vepfové maso.

- R4dna osobni hygiena s ¢astym mytim rukou, zejména po manipulaci se

PREVENCE syrovymi potravinami.

- Cisténi nacini, vybaveni a povrchd, zejména po manipulaci se syrovymi
potravinami a pfed manipulaci s vafenymi potravinami.

- Spravna tepelna uprava potravin, ktera zajisti, ze stted dosdhne teploty 70 °C.




Potravinarska rizika -

Staphylococcus aureus

Potraviny obzvlast “rizikové” z hlediska vyvolani stafylokokové otravy jidlem jsou
takové, se kterymi se manipuluje, protoze lidé jsou primarnim zdrojem stafylokoki

Optimalni teplota pro rist je 37 °C.

Staph. aureus je pfenasen v krku a nosnich dutinach zhruba 40 % zdravych lidi a
také v infikovanych feznych ranach a bolacich.

Mastitidu u krav mtize zptsobit S. aureus, coz bude mit za nasledek kontaminaci
ZDROJE syrového mléka a vyrobkt ze syrového mléka, napf. syrti.

Mezi potraviny zpusobujici epidemie patii mléko a vyrobky na bazi mléka, napt.
¢okoladové mléko, smetana, pudink nebo pecivo plnéné krémem, maslo, Sunka a
jind uzena masa, napt. hovézi konzervy a slanina.

10/0)00) 6 0.0 Priznakem je obvykle nevolnost a zvraceni s kfec¢emi v bfise, nékdy nasleduje

ZDRAVI pacienti se béhem 2 dni obvykle zotavi.

- Spravné zemédélské postupy jsou nesmirné dulezité pfi produkci cerstvého
ovoce, salatovych nadivek a zeleniny.

PREVENCE - Pfi manipulaci by mély byt dodrzovany radné hygienické postupy.

- Vyuzivani chlazeni pfi nizkych teplotach.

- Procesy tepelné upravy. .

Escherichia Coli

E. coli O157:H7 je vysoce patogenni kmen bakterie Escherichia coli.

Teplota pro rust se pohybuje mezi 6 — 7 °C a 45,5 °C a optimalni teplota pro rust je
40 °C.

pH rtstu mezi 5,5 a 9,4, optimalni 6,9

Bézné se nachazi ve strevech skotu, jelent, koz a ovci a miize kontaminovat ptidu a
vodu.

ZDROJE

Souvisi s potravinami ziskavanymi od skotu, jako jsou hovézi produkty, zejména
sekané/mleté hovézi maso, a mlécné vyrobky ziskané ze syrového mléka.

Piiznakem je krvavy priijem, kfece v bfise, zvraceni a velmi zfidka horecka. Plisobi
zejména na zranitelné skupiny.

UCINKY NA
ZDRAVI

Onemocnéni se typicky samo vyfesi po 5-10 dnech.

- Spravné zemédélské postupy jsou nesmirné dilezité pri produkci ¢erstvého
ovoce, salatovych nadivek a zeleniny.

PREVENCE - Pfi manipulaci by mély byt dodrzovany fadné hygienické postupy.

- Vyuzivani chlazeni pii nizkych teplotach.

- Procesy tepelné tupravy.
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Staphylococcus aureus

Staphylococcus je vsudypiitomna bakterie, kterd se nachdzi na pokozce a sliznicich a v “nosohlta-
nové oblasti” u teplokrevnych zvifat a zejména u lidi. Staphylococcus byl izolovan v prirodé (puda,
voda, prach, vzduch), v domacim prostfedi (kuchyné, lednicka), v nemocnicich, v prostorech pro
ptipravu potravin a v potravinach. Pokozka a sliznice u lidi a zvirat pfedstavuji zasobarnu S. aureus.
Ptritomnost S. aureus v prostiedi je pravdépodobné zpiisobena kontaminaci lidi a zvirat.

Tabulka 2. Ristové faktory a toxicita baktérie S. aureus (Anonym, 2003).

=y Optimalni rast Rustové limity g:’;::::: P’ﬁf'n‘::‘;“i
Teplota 35-41°C 6-48°C 34-40°C 10-45°C
pH 6-7 4-10 7-8 59,6
aw 0,99 0,83-0,99 0,99 0,86-0,99
NaCl 0-4 % 0-20 % 0-4 % 0-10 %
Ovzdusi Aerobni Aero-anaerobni Aerobni Aero-anaerobni

Tyto hodnoty odpovidaji maximim pozorovanym u nékterych druhti, mohou byt pozorovany vyznamné rozdily v zavislosti na riznych druzich.

Chemicka rizika

Chemické latky mohou pro spotfebitele pFedstavovat vazné
riziko, pokud kontaminuji syr ve vyznamnych koncentracich.
Kontaminace muze byt zplsobena bud latkami vyskytujicimi se
v pfirodé (Tabulka 2) nebo syntetickymi chemikaliemi, které
se mohou pfidat bud spolu se surovinami pouzivanymi
pfi vyrobé syra nebo bé&hem vyrobniho a skladovaciho/
dozravaciho procesu (Tabulka 3).
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Prirodné se vyskytujici

Tabulka 2. Chemicka rizika prirodniho ptivodu v syru.

Potencialni zdravotni rizika

latky pro lidi
Mykotoxiny | Aflatoxiny | 1) Pfitomnost aflatoxinu v ¢erstvém | Pfi vysoké hladiné expozice mohou
nebo fedéném mléce pouzivaném pti | aflatoxiny zptisobit poskozeni
vyrobé syra, jako nasledek krmiva funkce jater nebo ledvin.
kontaminovaného aflatoxinem B1
zkonzumovaného mléénymi stady.
2) Syntetizované houbami druhu
Penicillium a Aspergillus, které
rostou na syru.
3) Produkované houbami, které
se pouzivaji pri vyrobé syrta
dozravajicich s plisni.
Biogenni Histamin | V syru jsou biogenni aminy Histaminovad toxicita miize mit za
aminy produkovany dekarboxylaci nésledek Sirokou $kalu priznakd,
aminokyselin béhem dozravani. jako je vyrazka, koprivka, zanét,
Produkované hladiny se lisi stejné nevolnost, zvraceni, prijem, krece
jako doba a mikroflora zrani. v bfise, nizky krevni tlak, pocity
brnéni, ¢ervendni, tlukot srdce a
bolesti hlavy.

DalSi chemickeé riziko pfirodniho puvodu, se kterym je nutné pocitat, pfedstavuji
alergeny. MIé€né vyrobky obsahuji komponenty, jako je laktalbumin a kasein
(mlécné proteiny), které mohou vyvolat alergii. U nékterych lidi, ktefi trpi alergii

na plisné, se také mohou rozvinout alergie na zrajici syr.

Potravinové alergie jsou definovany jako nezadouci, imunitné pfenasené
reakce na potraviny, protoze je do nich zapojen imunitni systém a takika

vzdy pfenasené imunoglobulinem E (IgE).

VétSina potravinovych alergii je zpusobena proteiny, které zvysuji citlivost, a potom vyvolaji
alergickou reakci u citlivych jednotlive (svédéni, kopfivka, astma, apod.). Potravinou alergii je
nutné odlisit od potravinové intolerance, coz je stav, na kterém se imunitni systém viibec nepodili.
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skladovani/dozravani syra.

Tabulka 3. Chemicka rizika vznikla béhem faze zpracovani a

Chemicka rizika Pivod Utinky PREVENCE

Antibiotika Zbytky antibiotik Zbytky antibiotik v mléce « Pouzivani schvalenych
se velmi casto mohou mlékarenskému antibiotik.
nachazeji v pramyslu zptsobit zavazné « Respektovani minimalni
mléce nasledkem problémy, protoze vétsina z ochranni lhiita a
pouzivani nich muze blokovat startovaci odmitini mléka od
terapeutickych kultury pouzivané v syru. lé¢enych zvifat.
veterinarnich 16kt | A soucasné mohou mit
pro regulaci infekci | pgkteré z nich toxické Gcinky
a onemocnéni u na ¢lovéka a mohou zpusobit
zvifat chovanych zavazné reakee u citlivych
pro maso, napf. osob (nap.f peniciliny).
mastitidy u krav,
nebo pro podporu
rastu.

Negativni uc¢inky na zdravi

. . lidi byly obecné omezeny na | Zaneseni dioxini do
Kontaminovana z . R s
Krmiva podivand vysoce exponované skupiny | potravinového retézce
Dioxiny va poc obyvatel v pramyslovych se zamezi regulaci jejich

zemédélskym . 1 . « . o2 . ]
Soitatiim. p{ostred,lch nel?o rllasledkem uvolnvova,lnl do zivotniho

ndhodné chemické prostredi.

kontaminace.

Tézké kovy Pouziti nevhodnych | Maji tendenci usazovat se Vyrobci musi zajistit, aby
materialti pti vyrobé | vlidském téle a po case bylo veskeré vybaveni
vybaveni a nacini. zpusobuji toxicitu. vyrobeno z materiald,

které splnuji pozadované
standardy.
Rédné skladovani
saponatu a dezinfekénich
prostredkii. Musi byt
oddélené od syrovych
Pritomnost téchto | Pritomnost zbytkil sapondtti | vyrobku a balicich
chemikalii na a dezinfekénich prostredktt | materiala:
Saponaty a povrsich, které mize mit toxicky dopad « Duisledné dodrzujte
dezinfekéni se dostanou do na lidské zdravi a muize konkrétni pokyny k ma-
prostiedky primého kontaktu | také vést ke zméné viiné a nipulaci a pouzivani na
se syrem nebo jeho | chuti syra a zasdhnout do jednotlivych vyrobcich;
prisadami. fermentacnich procest. « Zaméstnanci musi pri
pouzivani téchto cinidel
nosit ochranné bryle,
rukavice a ochranné
odévy.
Aditiva Pfi pouzivani bez Vystaveni vysokym davkam | Pouzivani schvalenych

schvaleni nebo ve
vy$$im mnozstvi,
nez je pravné
ustanoveno.

mize vést k teratogenicite,
karcinogenicité, mutagenicité.

aditiv v doporucenych
davkach.




Chemicka rizika

Puvod

Uprava syrd se
slupkou za ucelem

Potravinarska rizika -

Utinky

PREVENCE

R4dné antimikrobidlni

Natéry zmeny jejich ., Pf‘en(zs do' S}”rfl . ¢inidla, ddvkovéani a
vzhledu a dodani prostfednictvim difuze. diti
atraktivity pro adiva.
spottebitele.

Pesticidy Chemikalie Vystaveni vysokym ddvkam | Pouzivani autorizovanym
pouzivané pri mize vést k teratogenicite, persondlem, vyrobky
hubeni hlodavcti. karcinogenicité, mutagenicité. | schvalené pro

potravinarsky pramysl.

Je nutné poznamenat, Ze pfi zamérném pouZziti chemickych vyrobkud pfimo na plodiny, dobytek,
nebo pfi jejich pfidani pfimo do syra, je hodnoceni rizika souvisejiciho s vystavenim kazdé z
takovych latek podlozeno velkym mnozstvim védeckych informaci pfed tim, nez ziska autorizaci

zdravotnickych uradu.

Fyzikalni rizika jsou riizné druhy pevnych ¢astic nebo organd,
které mohou byt do syra zaneseny jako kontaminanty v

rliznych fazich vyrobniho fetézce. VétSina téchto fyzikalnich

rizik souvisi se Spatnymi manipulaénimi postupy b&hem

dojeni, zpracovani a baleni syra. Nasledujici tabulka uvadi

nékteré z nejbéznéjSich kontaminntt a jejich zdroje.




Potravinova bezpecnost syru

Material \mozna zranéni Zdroje

Lahve, nadoby, lampy, okna,

Sklenéné ¢astice Porezani a krvaceni . R
teploméry a méfici nastroje, apod.
Plasty Uduseni, pofezani, infekce Nadoby, formy, palety, apod.
., , Z pole, z budov potravinarského
Kameny Uduseni, zlomené zuby P P
pramyslu.
Seni, zlomené zuby, rky, ¢asti strojt, rati,
Kovové tllomky Udvuse,  zZlomené uby, qu vky casti stroju, kusy drata
porezani kulicky, apod.
. . Uduseni, zlomené zuby, . .
Osobni piedméty Y Zameéstnanci

porezani

Vyskytu kovovych ulomkud nebo kousku v potravinach je mozné zabranit instalovanim detektort
kovu na konci vyrobni nebo balici linky.

Aby se zamezilo veSkerym vySe uvedenym rizikim, méli by operatofi v potravinaiském primysilu
pfijmout vhodna preventivni opatfeni v pribéhu celého syrarenského fetézce a regulovat
potravinarska rizika pomoci systémd, jako je systém analyzy nebezpeci a kritické kontrolni
body (HACCP - Hazard Analysis Critical Control Point), kterym se zabyva vyukova ¢ast 9.



