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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.

, : }* B ete , g e UX Paseo Germanias, 22 46701 Gandia §panélsk0

http://www.betelgeux.es

FEDERACION AGROALIMENTARIA DE CC.0O.
n Pza. Cristino Martos, 4. 28015 Madrid Spanélsko

federacion agroalimentaria http://www.agroalimentaria.ccoo.es/agroalimentaria/menu.do?Inicio

Partnefi zapojeni do projektu:

: Ecole d’Ingenieurs de Purpan
Ecole ¢'ingénicurs 5, voie du TOEC BP 57611 31076 TOULOUSE Cedex 3
S aTv http://www.purpan.fr/
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GENERALNI REDITELSTVI PRO OCHRANU A KONTROLU,
TURECKO
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http://www.gkgm.gov.tr
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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.
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» 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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Vyukova c¢ast 2:

Syry - potravinovy retézec a dohledatelnost.

* Co je potravinovy fetézec?

« Clanky potravinového fetézce: vyroba krmiva; vyroba miléka; syrarensky prémysl;
maloobchodni distribuce a prodej; konzumace v ubytovacich a stravovacich zafizenich a
v domacnostech.

» Slozitost potravinového fetézce.
» Pojem dohledatelnost.

» Nastroje a vyhody dohledatelnosti.

Co je potravinovy retézec?

Nez se potravina dostane na stll spotfebitele, prochazi nékolika ¢lanky, které souhrnné nazyvame —
potravinovy fetézec. Za UuCinny prostfedek snizovani nebezpedi
vyvolavaného potravinami povazuji programy zabyvajici se bezpecnosti
potravin stale vice pfistup sledovani ,od farmy az na stul“. Tento pfistup
zahrnuje v8echny ¢lanky dodavek do potravinového fetézce, a to od
prvovyroby, v€éetné chovatell hospodafskych zvifat a péstitelt, az
po konzumaci potravin. Potravinovy fetézec muze byt vystaven
nejriznéjSimu nebezpedi jiz na farmé a rizika se pak mohou
dale zvySovat - nebo pfidavat - v jakémkoliv dalsim bodé
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vyrobniho fetézce, dokud se potravina nedostane ke spotfebiteli. Organizace pro potraviny a
zemédélstvi OSN (FAO) definuje takovy pfistup k potravinovému fetézci jako uznani odpovédnosti
za to, ze dodani bezpec€né, zdravé a vyzivné potraviny bude v pofadku v jakémkoliv momenté

celého potravinového Fetézce.

Clanky potravinového fetézce.

Za zajisténi bezpecéné potraviny v potravinovém fetézci
nese odpovédnost kazdy zucastnény. Sledovani
bezpecCnosti potraviny zacina uz na farmé, pokracuje
u potravinarskych vyrobcl a distributord a konéi u
spotfebitele.

Cilem zajisténi bezpenosti syrového dodavatelského
fetézce je umoznit propojeni vSech ucastnikll fetézce,
zajistit  eliminaci  mikrobiologickych,  chemickych,
fyzikalnich nebo nutri¢nich nebezpedi, kterym muize byt
fetézec vystaven, a ovlivnit zdravi spotfebitele, ktery je
poslednim ¢lankem daného potravinového fetézce.

Retézec vyroby syra se mlze rozdélit na Sest fazi, které
jsou uvedeny v nasledujicim diagramu.

Vyroba krmiva.

Mezi bezpecénosti krmiva pro hospodaiska zvirata
a potravinou, kterou pozijeme, existuje tésny vztah.
Bezpecéné krmivo pro zvife je velmi dllezité nejen pro
zdravi zvifat a zivotni prostfedi, ale i pro bezpecnost
potravin zivoCiSného pavodu uréenych pro konzumaci
Clovékem.

To, co zemédélci zkrmuji hospodarskym zvifatim,
zavisi na mnoha faktorech; tfeba na druhu zvifete a jeho
véku, na typu produkované potraviny (mléko ¢i maso),
na cené, dostupnosti, nutricni hodnoté rdznych krmiv,
ale i na zemépisnych faktorech, jako je typ pldy nebo
klima. Krmivo pro zvifata zahrnuje krmivo rostlinného
puvodu, jako je tfeba pice (seno, slama, silaz, olejniny
a obiloviny), nebo vyrabéné produkty, coz jsou Casto
viceslozkové krmné smési surovin, které mohou dale
obsahovat krmné doplriky.

Vyroba
krmiva

\

Vyroba
mleka

v

 Syrarensky
I pramys

Maloobchodni
@ distribuce a
prodej

\

Ubytovaci a
stravovaci trh

Domacnosti
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Podle Nafizeni EC &. 181/2003 jsou jako dopliky zakazany antimikrobialni latky, a to i takové,
které jsou uziteCné pfi |éCb& nebo prevenci onemocnéni zvifat. Pfitomnost antibiotik v mléce a
mlécnych vyrobcich je ohrozenim nejen pro spotfebitele, ale také pro samotny mlékarensky
primysl, nebot antibiotika narusuji fermentacni proces.

Prenosné spongiformni encefalopatie (TSE) patfi
do skupiny onemocnéni ovliviujicich mozek a
nervovy systém lidi i zvifat. Tato onemocnéni se
vyznacuji degeneraci mozkové tkané, ktera nabyva
houbovitého vzhledu. K TSE patfi bovinni
spongiformni encefalopatie (BSE) skotu, svrbivka
ovcl a koz, ale i varianta Creutzfeldt-Jakobovy
nemoci (VCJD) a dal$i onemocnéni ¢lovéka.
BSE byla poprvé diagnostikovana ve Velké Britanii v
roce 1986. Stala se nejdriv evropskym problémem a
teprve pozdéji celosvétovym problémem spojenym
s pridavanim zivocisnych bilkovin z infikovanych
zivoci$nych tkani do krmiva zvifat. Epidemiologické
studie skute¢né svéd¢i o tom, ze zdrojem BSE bylo krmivo pro skot vyrobené z zivocisnych tkani jako
mozku a michy, které byly kontaminovany ptivodcem BSE.

Dalsi informace - viz: http://www.efsa.europa.eu/en/biohaztopics/topic/bse. htmimagen

Zvifata museji denné dostat krmivo a vodu, a to podle specifickych pozadavku konkrétniho
zivoc€iSného druhu. Spravny pfijem krmiva je dllezity pro prevenci nutriénich potizi nebo toxicity
zvifat a pro zajisténi bezpecnosti potravin zivocisného plvodu.

K zajisténi zdravi ¢lovéka nebo zvifete ¢i na ochranu zivotniho prostfedi ma Evropska legislativa
tykajici se krmiv pro zvifata k dispozici pfedpisy a nafizeni o ob&hu a pouzivani surovin, definuje
pozadavky na dodrZzovani hygienickych pfedpist u krmiv, disponuje pfedpisy o nezadoucich
latkach v zivocisném krmivu i pfedpisy o geneticky modifikovanych potravinach a krmivech &i
podminkach uzivani doplfikl v zivocisné vyzive.

Vyroba miéka.

Kvalita vyroby mléka zavisi na pfijmu krmiva, na kvalité péCe o zvifata, na hygienickych
podminkach a zplsobech dojeni. Cerstvé nadojené mléko ma teplotu 38° C. Miéko se sklada
ze smési proteinl, sacharid (uhlohydrat(), tuku, soli a dalSich minoritnich slozek rozptylenych
ve vodé, jako jsou antimikrobialni slozky napomahajici zpomalovat rozvoj mikroorganizmu,
nicméné po kratké dobé se mohou mikroorganizmy pfi téchto teplotach rychle mnozit. Proto je
nutné Cerstvé nadojené mléko kvuli vlastni konzervaci zchladit.

Po nadojeni mléka mize mlé&na mikrofléra v dusledku kontaminace z prostfedi nebo nespravného
zachazeni rlst. Tento rlst mikroorganizmu je mimofadné vysoky, pokud neni spravna teplota, a
v dusledku toho se pak mléko stane pro nasledné vyrobni postupy nevhodné. Zchlazeni
bakterialni rast bud zastavi, nebo zpomali, zalezi v§ak hlavné na pocatecni mikrobiologické
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zatézi. MIéko na syr se obvykle zchlazuje na 4° C okamzité po nadojeni a muze se pfi této teploté

uchovavat az do zpracovani. Zchlazeni a spravné
zachazeni jsou pro pfepravu mléka z vyrobny do
zpracovatelského podniku nejdulezité;si.

Kromé mikrobiologického ohrozeni, k némuz muize
dochazet pfi nespravné manipulaci nebo konzervaci, je
pro spravnou vyrobu syra nezbytna absence chemického
ohroZeni, kterym mohou byt antibiotika.

VétSina prvovyrobcl prodava mléko podnikim
zpracovatelského pramyslu. Néktefi prvovyrobci vSak
mléko prodavaji pfimo spotfebitelim a v nékterych
pfipadech se mléko konzumuje bezprostiedné na
mlécné farmé (je tomu tak zvlasté ve vychodoevropskych
zemich).

Syrarensky pramysl

Vyroba syra zacina vybérem kravského, koziho i
buvoliho mléka vysoké mikrobiologické a chemické
kvality. Syry pfedstavuji riznorodou skupinu mlé€nych
vyrobkl a vyrobni protokol se druh od druhu li$i. Navzdory
této skuteCnosti jsou zakladni kroky vyroby jednotlivych
druht spole¢né: vysrazeni, dehydratace, vytvarovani a
soleni. Je tfeba podotknout, Ze u mnoha syri se muize
zpracovani provadét spise v zemédélském podniku nez
v podniku primyslovém.

Prvnim krokem pfi zpracovani mléka na syr je odstranit
cizorodé latky bud filtraci pfes filir o vhodné velikosti ok
nebo odstfedivym Cefenim.

DalSi dulezitou otazkou ovliviujici kvalitu finalniho
vyrobku jsou mikrobiologické vlastnosti mléka.
Spontanni mikroflora syrového mléka je normalné
heterogenni, néktefi zastupci této mikrofléry jsou vsak
nezadouci. Vyhubeni téchto patogennich organizmu je
proto hlavnim cilem pasterizace.

Mastitida, neboli infekce mlécné zlazy,
ma nékolik negativnich uc¢inkd na
produkci. Je to napt. snizeni produkce,
naklady na veterinarni péci a zvysena
mira obmény stada. Kontrola mastitidy
je velkym problémem. Ve vyspélych
zemich se toto onemocnéni povazuje
za jedno z nejdrazsich v mlécné
produkei. Casto je kontrola mastitidy
pric¢inou vicenakladii farmare.

Zdroj: IDF Animal Health Newsletter

Tradi¢né se pouzivalo sytidlo z zaludkd
mladych zvirat (telat, kdzlat, jehnat,
buvolich mladat). Vzhledem k jeho
omezené dostupnosti se vsak dnes
vyrobci syra v souvislosti se zvysujici
se produkci syri a z ekonomickych
i etickych davodt ohlizeji po jinych
nahrazkach syridla, pomoci nichz by
bylo mozné mléko srazet. Takovymi
nahrazkami mohou byt tfeba plisné
nebo jind syfidla ziskdvana pomoci
technologii genetického inzenyrstvi..

Vysrazeni znamena vytvofeni polotuhého gelu, z néhoz pozdéji odstranime syrovatku. Tim
dostaneme syrovou srazeninu. VétSina syrl se vyrabi pfidanim syfidla, latek na srazeni nebo
fermentaci. K dosazeni koagulace je nutna spravna kombinace mezi hodnotou pH a teplotou. Po
urcité dobé se gel krdji na kosticky, aby se napomohlo odstranéni syrovatky.
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Aby srazenina drzela pohromadé a
méla pozadovany tvar, vklada se

do zvlastnich nadobek, jako jsou §
tvofitka nebo formicky, coz opét ",
napomuze dal§imu odvodu syrovatky ; ol

pomoci tlaku nebo pouZiti vakuové
technologie.  Spravné hygienické
postupy a vhodny proces Cisténi jsou
kliCové pro prevenci a minimalizaci
kontaminace mikroorganizmy.

SYrove
mleko

Paszterizace +

" Koagulace [
VySrazeni
DalSim dualezitym krokem pfi vyrobé
syra je soleni. PouzZiti soli a jeji
koncentrace se u ruznych druhd
syrt liSi. Soleni hraje dilezitou roli
pfi mikrobiologické kontrole i pfi

zvyraznovani chuti.

Podle druhu syra a jeho zamysleného
pouziti nasleduji dalSi kroky k ziskani
materialu pozadovanych vlastnosti:
rizny typ konzervace nebo zrani a
skladovani. Tyto faze zaviseji kromé

jiného na takovych faktorech, jako +
je pFistup kysliku, vlhkost a teplota
prostredi.

Solani

Ruzna
kanzervace
Po vyrobeni se nékteré druhy syri nebo zrani
bali, aby se ochranily pfed prachem,
necistotami a vysychanim.

Pro zajisténi bezpecCnosti vyrobené
potraviny se v tomto kroku uplatriuji
ucinné preventivni  systémy jako
Analyza nebezpeéi a kritické
kontrolni body (HACCP), samoziejmé kromé dalSich dobrovolnych standardu.

Maloobchodni distribuce a prodej.

Tento ¢lanek potravinového fetézce zahrnuje, kromé distribuce a prodeje, jesté dalSi Cinnosti
v pribéhu prodeje. Jde o manipulaci, zpracovani a uchovavani potravin. Napfiklad pfiprava a
baleni syru pro domaci spotiebitele tim, Ze se bloky kraji na mensi kousky, ty se pak bali do
vhodného baliciho materialu bud’ vakuové nebo v upravené atmosfére.
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Tento krok se tykd  specializovanych
maloobchodnich prodejcd nebo tradi¢nich
obchodl, napf. pekafstvi nebo Feznictvi,
distribu¢nich stredisek, velkoprodejen,
hypermarketd, supermarketd, prodejnich =%
automatu atd.

Konzumace v ubytovacich a
stravovacich zarizenich.

Také ubytovaci a stravovaci zafizeni se povazuiji
za soucast potravinafskych prodejnich mist.
Syry se mohou konzumovat samotné nebo
s nejrliznéjSimi jidly pfipravovanymi pomoci
syrll jako ingredienci. Casto se pouzivaji v
sendviCovych toastech, omeletach, omackach, :
sladkych tvarohovych kolacich, slanych kolacich, = =
ale i pfi pfipravé rychlych jidel jako pizza nebo e
hamburgery. Toto se tyka restauraci, bar(, = 4
kavaren, jidelen apod.

Domacnosti

Poslednim ¢&lankem potravinového fetézce
je spotrebitel. Obavy spotfebitele se odrazi v
prioritach ¢innosti Komise pro potravinovy kodex
(Codex Alimentarius Commission) usilujici o
to, aby vyrobky umistované na trh byly zdrave
a bezpecné. Soucasné zavedla EU legislativni
ramec k zajisténi spotfebitelské davéry, u niz
jsou zajmy spotiebitele na prvnim misté.

Jak jsme v8ak jiz uvedli, kazdy krok v
potravinovém fetézci je odpovédny za zajisténi
bezpecénosti potraviny. Ale i naSe odpovédnost
jako spotfebitele je neméné dllezita, i presto, Ze jsme jako spotfebitelé az na samém konci
tohoto potravinového fetézce.

Spotfebitel ma odpovédnost nejvétsi. | doma maiji vybrané zakoupené polozky - to, jak potraviny
chranime, jak je uchovavame, jak je konzervujeme a pfipravujeme - pfimy dopad na bezpec¢nost
potravin.

Pro ochranu pfed potencialnim nebezpe&im souvisejicim s konzumaci syrového mléka nebo
mlécnych vyrobkl (jako jsou syry) jsou zasadni vzdélavaci programy zaméfené na spotiebitele
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a ty, ktefi s potravinami manipuluji. Dnes totiz plati jeSté vice nez kdy dfive, ze spotrebitelé chtéji
mit jistotu, Ze mléko a mlécné vyrobky jsou bezpecné, zdravé a vyZivné a Ze se zvirfatim dostava
té nejkvalitnéjsi péce.

Slozitost potravinového retezce.

Existuje obrovska paleta syr s nejrliznéjSimi chutémi a nejriznéjsich tvard, které se vyrabégji ze

viwv s

femeslem prastarym. V duasledku toho se zvySuiji i rizika pro zdravi spotfebitele spojované s
pouzivanymi surovinami, zemédélskymi postupy a €innostmi v ramci potravinaiského zpracovani.
Je tomu tak diky nékolika faktorim. A o nékterych z nich jsme se jiz zminili v pfedchozi vyukové
Casti:

* Intenzivni zemédélstvi. Pfi ovlivhovani
rlstu rostlin se pouzivaji hnojiva, pripravky
na zlepseni kvality plidy nebo na ochranu =
rostlin. Takové vysoké vyuZivani téchto |
latek ma dopad nejen na produkci, ale
také na bezpecCnost potravin a Zivotniho
prostfedi. Kromé toho tyto postupy ovlivAuji
také vybér provadény spotrebitelem.

* Intenzivni chov hospodaiskych zvirat,
ktery znamena vysoky pocet zvifat
chovanych na malé ploSse s vysokym
vyuzitim krmiv a 1€k zajistujicich zdravi
zvirat.

* Globalizace obchodovani potravinami.
Vzdalenost mezi jednotlivymi  misty
potravinového fetézce zvétsila i vzdalenost,
kterou musi potraviny cestovat, aby se
dostaly ke svym spotfebitelim. Umozriuje
to rlst mezinarodniho obchodu, $pi¢kové :
technologie a pfeprava. 8

+ Zmény stravovacich navykl populace:
Je patrné €astéjSi stravovani mimo domov, zvysujici se poptavka po hotovych jidlech. H_““""'“
+ ZvySujici se primérna délka zivota, coz znamena zvétSovani populace citlivé na choroby
vyvolavané potravinami.
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Potravinova bezpeénost syru

Dioxinova kontaminace bramborovych slupek

Na podzim roku 2004 zjistily kompetentni narodni urady pti béZzném nahodilém ovérovani hladin
dioxinu v mléce na holandské farmé vysokou hladinu dioxinu.

Okamzité farmu vyradily z obchodovani a iniciovaly vyhledani vyrobku v potravinovém fetézci. Bylo
zjisténo, ze zdrojem kontaminace je hlina pouzivana pfizpracovani potravin k oddéleni brambor vysoké
kvality od brambor nizsi kvality. Dioxinem kontaminovana zemina kontaminovala bramborovou
slupku pouzivanou ke zkrmovani zvifatim. Pri feSeni problému byl uplatnén systém RASFF (Rapid
Alert System for Food and Feed), ktery nastartoval rychlou vyménu informaci mezi narodnimi organy.
Rychle bylo zji$téno, Ze zemina byla také dodana nékolika potravinarskym zpracovatelskym podnikiim
se sidlem v Nizozemi, Belgii, Francii a Némecku. Utady tyto podniky promptné identifikovaly a uvalily
zakaz na vice nez 200 farem, které obdrzely potencidlné kontaminované bramborové slupky. Diky
vyhleddvacimu systému bylo vcas prijato opatfeni a kontaminované vyrobky se nikdy nedostaly ke
spotiebiteltim.

Hospodarsky a technologicky rozvoj - jakoz i spoleCensko-kulturni zmény - vedly za posledni
desetileti k tomu, Ze zpracovani potravin vyzaduje zmény stavajicich pfedpisli a nafizeni a
kontrolni systémy mohou pomoct detekovat, pfedchazet a fidit vznikajici rizika.

- - ”

Pojem dohledatelnost. Nastroje a vvhody dohledatelnosti.

VSeobecny zakon o potravinach EU vstoupil v platnost v roce 2002 a definuje dohledatelnost jako
»Sschopnost nalézt a vystopovat ve v§ech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potraviny krmivo,
zvite ur€ené k vyrobé potraviny nebo latku uréenou k zac¢lenéni do potraviny nebo krmiva“. Tento
systém napomaha tomu, Ze jsou krmivafské a potravinaiské podniky nebo pfislusné vefejné
Urady schopny spravné reagovat na identifikované riziko.

K identifikaci a doloZeni informaci o vyrobcich se uplatiiuje v potravinovém fetézci strategie “krok
dopfedu a krok zpét”. Jestlize je vyrobek identifikovan jako nebezpecny, mély by mit krmivarské
a potravinarské podniky nékterou z nasledujicich povinnosti:

» Stahnout pfislusné dotéené vyrobky z trhu; a v pfipadé nutnosti je stahnouti od spotiebitele;
* ZnicCit krmivo nebo potravinu, které nevyhovuji pozadavkim na bezpecnost potravin;

* Informovat kompetentni organy o riziku a o opatfenich, ktera byla pfijata.

Systém ucinné dohledatelnosti pro mléko je dulezitym nastrojem v pfipadé zdravotnich rizik.
Cim je vyhledavaci systém lepsi a presnéjsi, tim rychleji miize vyrobce identifikovat problémy
bezpecnosti nebo kvality potraviny a pfijmout feSeni. Je nezbytné, aby se viechny vyrobky pfed
prodejem doCasnému nebo finalnimu spotiebiteli opatfovaly Stitky. Nize jsou uvedeny nékteré
pfiklady nastroji dohledatelnosti a Stitka:
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Dohledatelnost je dullezita pfi zajiStovani bezpecnosti a kvality vyrobku a pfinasi vyhody
spotfebiteldm, krmivarskym a potravinarskym podnikiim i kompetentnim organim, nebot’

+ dobry vyhledavaci systém dovoluje v pfipadé nebezpedi u¢inné stazeni vyrobku s trhu;

* umozniuje vymezeni odpovédnosti — napf. v pfipadé vyrobku, které nesplfiuji oCekavané —
vlastnosti, mohou spotfebitelé pozadat o vysvétleni;

* minimalizuje nezadouci ekonomické dopady. -_—



