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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

/ m FEDERACION AGROALIMENTARIA DE CC.OO.
Pza. Cristino Martos, 4. 28015 Madrid Spanélsko

ederacién agroalimentarie 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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“Tento projekt byl realizovan za finan¢ni podpory Evropské unie. Za obsah publikaci odpovida vylu¢né
autor. Publikace (sdéleni) nereprezentuji nazory Evropské komise a Evropska komise neodpovida za pou-
ziti informaci, jez jsou jejich obsahem!
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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 4:

Mlécné farmy.

* Krmiva, inhibitory a antibiotika,

* Farma: Biobezpeclnost,

» Dojeni,

* Manipulace a hygienické zasady pfi vyrobé mléka,

» Studeny fetézec a prepravni podminky.

Krmiva, inhibitory a antibiotika.

V potravinovém fetézci hraje krmivo pro hospodaiska
zvifata dulezitou ulohu a ma pfimy vliv na slozeni a kvalitu
produktld zivo€isné vyroby konzumovanych lidmi (mléko
nebo maso). Nafizeni EU ¢. 183/2005 stanovi pozadavky
na krmiva z hlediska hygieny a ma chranit zdravi zvifat a
lidi a zajiStovat dohledatelnost v celém krmivovém fetézci.
Podniky uzivajici, produkujici nebo prodavajici krmiva
pro zvifata museji byt registrovany a schvaleny a museji
splhovat specifické standardy pro zafizeni, skladovani,
personal a evidenci (napf. faktury, pfijmové doklady,
dodaci listy, stitky, atd.). Tyka se to farmari s chovy zvifat
uréenych pro lidskou spotfebu i farem rostlinné vyroby
péstujicich plodiny uréené k produkci krmiv.

Krmné davky pfezvykavcid mohou obsahovat pici (napf.

Recyklace Zivo¢isného materidlu zavede-
nim do krmiva (v¢etné fady odpadnich
materialt ze zemédélstvi, potravinarské-
ho a zpracovatelského pramyslu) vedlo k
¢etnym zakaziim toho, co se muze v kr-
mivu pouzivat. Takze za poslednich 15 let
bylo zakdzdno pouziti sav¢tho masa a
kostni moucky (MBM), nebot se mélo
zato, Ze vyvolava nebo $ifi bovinni spongi-
formni encefalopatii (BSE) obecné zna-
mou jako nemoc $ilenych krav.
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traviny) dopInénou smési zrnin a jinych plodin, smési potravin ur€enych normainé pro ¢lovéka a

potravinovych produktd ¢&i vedlejSich produkta.
Obvykle se pfidavaji vitaminy a mineraly (at jiz pfimo
zakomponované do krmné smési nebo do ni pfidané
samostatné).

Hlavnim cilem vhodného krmiva je pfispét k tomu,
aby vyvazena krmna davka pfedchazela nutricnim
potizim nebo otravé zvifete a tak zajistila zdravi a
pohodu zvifat a tim vedla i k ziskani vyrobku
bezpeCného pro spotiebitele. Kromé toho jsou u
krmiv pro zvifata dllezité spravné vyrobni a
manipulaéni postupy branici kontaminaci mlécnych
plemen hospodarskych zvifat patogennimi zarodky a
zkazonosnymi mikroorganizmy a branici nebezpedi
zamoreni chemikaliemi (pesticidy, rezidua,
mykotoxiny atd.), které mohou ovliviiovat bezpe¢nost
a vhodnost mléka a mlé&nych vyrobku.

Naproti tomu bylo kompetentnim organem schvaleno
krmeni zvifat tzv. medikovanymi krmivy'. Tato
skute¢nost bude v souladu s ustanovenimi Kodexu
doporu€ovanych mezinarodnich provadécich
predpisli pro kontrolu pouzivani veterinarnich I&giv.

"""""" latek z veterinarniho
trhu jsou antibiotika a tato skupina se v intenzivni
zivoCiSné vyrobé pouziva nejCastéji.

Antibiotika se nesmi v krmivech pouzivat za ucelem
podpory rlstu, pokud neni provedeno hodnoceni
jejich bezpecnosti z hlediska vefejného zdravi.
Antimikrobialni  stimulatory rastu  (AGP) jsou
antibiotika pfidavana do krmiv potravinovych zvifat
za ucelem zrychleni rustu a uzitkovosti.

Pfi |éCbé infekCnich onemocnéni se uplatfiuji i
jina veterinarni léCiva. BéZnou praxi je napfiklad
pouzivani antibiotik pfi kontrole mastitidy dojnic.
Takové pouzivani v8ak muze vést k vyskytu
nékterych potizi; jejich rezidua v mléce mohou vyvolat
technologické problémy pfi vyrobé syrli nebo jogurtt
tim, Ze zpomali nebo zcela potlaci rist fermentacnich
bakterii. Z hlediska perspektivy pro lidské zdravi to

Dobre zivena hospodarska zvirata jsou

odolnéjsi vii¢i onemocnénim a napadeni

parazity. Takze pro udrzeni dobré télesné

kondice a kontrolu ztrat zptisobovanych

parazity a infekénimi chorobami je

nutné zkrmovat vyvazené krmné davky
vhodné pro obdobi produkce.

Kromé povinného programu dodrzovani
kvality se na farmé rutinné odebiraji
vzorky mléka k testovani. Cilem je zjistit
a predchazet kontaminaci mléka inhibi-
tory, které se dostavaji do potravinového
fetézce. Pozitivni vysledek obvykle vede
k penalizaci farmare zodpovédného za
kontaminaci. Jakmile se mléko dostane
do zpracovatelského zatizeni, provadi se
dalsi testy. Jejich cilem je predchazet
technologickym potizim pfi vyrobé
fermentovanych mlé¢nych vyrobka.
Jestlize dand koncentrace povede k tomu,
Ze potraviny zivo¢isného ptivodu pre-
krod¢i maximadlni hladinu rezidui (MRL),
muze to znamenat potencialni nebezpec-
ni pro lidské zdravi.

1 Jakékoliv krmivo obsahujici veterindrni léciva dle definice v dokumentu Instrukcni manudl kodexu

,Codex Alimentarius Commission®.
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muze vyvolavat alergie, nadmérny rust, rezistenci a urcité toxické ucinky. Bylo prokazano, ze
antibiotika v mléce mohou vyvolavat zmény stfevni mikroflory nebo antimikrobialni rezistenci
patogennich bakterii.

Kromé antibiotik, dezinfekénich a Cisticich prostfedkd uplatfiovanych pfi uklidu a dezinfekci a
pesticidU existuji i jiné latky plsobici v mléce jako inhibitory. Tyto substance byly definovany
jako jakékoliv chemické reziduum nebo biologicky produkt, ktery pfi podani zvifeti nebo poziti
zvifetem odchazi, popf. zistava v mléce jako metabolit s nezadoucimi u€inky a dopadem na zdravi
spotfebitele. Syrové mléko muze obsahovat pfirozené inhibitory jako puvodni antimikrobialni
proteiny (imunoglobulin, lysozym atd.), mohou byt pfitomny leukocyty (bilé krvinky ...), volné
mastné kyseliny atd

Farma: Biobezpecnost.

V dusledku hospodarské globalizace, uplathovani
sdélovaci techniky, pfepravy a obchodovani, zavadéni &
novych technologii a v dusledku zvySujiciho se &%
povédomi o biologické rozmanitosti a otazkach §
Zivotniho prostfedi ma biobezpecnost pfimy dopad :
na bezpecnost potravin, ochranu zivotniho prostredi a
udrzitelnosti zemé&délstvi.

Biobezpec¢nost je soubor postupl, cinnosti a #)

infrastruktury uplatfiovany na Zivocisné farmé za

ucelem snizeni moznosti, aby se choroboplodné organizmy dostavaly do prostfedi, v némz se
chov realizuje. Zavedeni zasad biobezpec¢nosti je dllezité jak pro zdravi a blaho zvifat, tak pro
bezpelnost potravin.

K osobni hygiené na farmach patfi:
Patogenni mikroorganizmy se do chovu dostavaji ’ ) —
o . - Myti rukou mydlem a hor-
rdznymi zpusoby, a sice:

kou vodou
« Zaneseni samotnymi zviraty. Hlavni pfiCinou - Cisténi bot a jejich
infekéniho onemocnéni zvifat na farmé jsou dezinfekce
nova zvifata nebo ta, ktera pfisla s chorobou - Dikladné prani

do styku & ji byla vystavena. Producenti by odevii nosencho
pri péci o zvirata

neméli ziskavat nezdrava zvirfata a vSechna Tato opatfeni pomhaj
nove zavadéna zvitata by méla byt planované  nejen tomu, aby se far,

izolovana a po zavedeni ponechdna na urcitou  nebo navitévnici neko
dobu v karanténé. minovali zarodky z far
ale predstavuji dalsi oc

« Zaneseni zaméstnanci nebo navstévniky. nu chovu
Vsichni museji mit Cisty odév, obuv/gumovky a
vybaveni. Navstévnici by méli dostat plasté a
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bud gumovky nebo prezuvky — navleky, které na farmé jsou pro tento ucel. Ujistime se o
dostupnosti mycich prostfedk i jejich pouzivani.

« Zaneseni dopravnimi prostiedky. Dopravni prostfedky by mély byt Cisté a mezi pouzitim
by se mély dezinfikovat. Zabrani se tak Sifeni onemocnéni.

- Zaneseni krmivem nebo vodou. Krmivo a krmné pfisady by mély byt v dobrém stavu a
mely by odpovidat standardiim kvality, aby se zabranilo potencialnimu nebezpedi a rizikim
pro zdravi zvirat a lidi. Voda by méla mit kvalitu vhodnou pro zvifata.

- Zaneseni zafizenim farmy. VesSkeré zafizeni
pouzivané pro krmeni a napajeni zvifat musi byt pred
pouzitim Cisté a Fadné dezinfikované. Nakladace hnoje
nebo zafizeni pro manipulaci s uhynulymi zvifaty musi
byt pfed pouzitim pro krmeni dikladné omyty; i kdyz by
bylo jesté lepsi, kdyby se vibec pouzilo jiné zafizeni.

- Zaneseni ostatnimi volné ZzZijicimi zvifaty. Mnoha
onemocnéni (napf. salmonel6zu) mohou prenaset
tfeba potkani ¢i mySi. K zabranéni vyskytu téchto
zvifat je nutné pfedchazet rozsypani zrnin &i jiné
potravy, dohlizet v hospodarskych budovach na to,
aby v nich nevznikaly skrySe ¢i hnizda a kontrolovat,
zda v nich nejsou koCky, myvalové ¢i jiné zivocisné
druhy pouzivajici k vytvareni svych utocCist seno nebo Na farméch a v jejich bezprostied-
slamu. Kontrolujeme téZ vyskyt vykall. ni blizkosti se musi uplatnovat

programy uc¢inné kontroly skidct.

Miéko je komplex biologickych sloZzek vylu€ovany mléénou
Zlazou savcl. Mléko je zdrojem zivin a imunologickou
ochranou nové narozenych mladat zvifat, od nichz se mléko
ziskava. Mléko vylu€ované prvnich nékolik dni po porodu je
znamo jako kolostrum. Tato tekutina se obecné ve vétSiné
zemi do potravniho fetézce nedostava.

Vsechna oSetfena zvirata musi

Produkci mléka umozniuje nepfetrzita produkce hormonud. byt jako takové oznacena
Proto se produkce mléka zvy$uje s postem kazdodennich ~ pomoci pasky na noze nebo na
dojeni, co? ovéem také znamena vice prace. Kravy se obvykle ~ 0¢ase popfipadé postfikem

» e . 3 . i . vemene Ci — v prlpade moznosti
doji dvakrat az tfikrat denné, ovce se také doji dvakrat denné 2s bt T 29 ac

- ) - zapisem prislusnych udaji do

a kozy se doji podle plemen. Produkce hormonu se vSak ke pocitacového systému dojirny.
konci laktaéniho obdobi snizuje, €imz se vysvétluje postupna  Mléko z infikovanych zvirat se

redukce mlécné uzitkovosti. musi zlikvidovat.
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Diky ekonomickému, spoleCenskému a technologickému rozvoji mlééni farmafi a producenti
mléka své vyrobni procesy méni a zdokonaluji. Na malych zemédélskych farmach se dnes stale
jesté provadi rucni dojeni, avSak ve vyspélych zemich se uz Siroce uplatriuje dojeni strojni. PFi
takovém dojeni maji kravy vstup do dojirny zcela volny, a to aniz by do dojeni zasahoval farmar.
Nadojené mléko pfechazi podtlakovym potrubim automaticky do chlazeného sbérného tanku.

Cilem strojniho dojeni je:

- Extrahovat z mlé€né Zlazy co mozna nejvice
mléka;

+ SniZit poCet operaci;

« Zachovat mléénou zlazu zdravou a tim
dosahnout dobré kvality mléka;

- Dosahnout co nejvyssi mlé¢né uzitkovosti.

Dojeni by mélo byt rychlé, Uplné a bezbolestné.
Dllezité je pouzit spravny postup dojeni, ktery  pro zajisténi vysoké hygienické trovné
respektuje zdravi a blaho zvifete a zohlediuje  mléka jsou automatické dojici systémy
uplatiiovani spravnych hygienickych postupu, kter¢ — vybaveny funkei identifikace zvifete,
snizuji moznost kontaminace v disledku nespravng ~ Online monitorovacimi systémy pro

téh .. , bo doiicich ¢ Kterd predem definované indikatory kvality
umyteho zarizeni ‘nebo dojicich aparatur a KIeré  nj¢ka a funkei myti strukd. Monitorova-

zajistuji sanitarné-hygienickou kvalitu mléka. ci online systémy se uplatiuji k ziskévani
mléka od predem vytypovanych zvirat
(napft. krav osetfenych antibiotiky),
mléka horsi kvality a kolostra z hlavniho
mlécného proudu.

Manipulace a hygienické zasad

”

oFi vvrobeé mléka.

Hlavnimi faktory ovliviiujicimi hladinu mikrobialni kontaminace syrového mléka jsou: zdravi a
hygiena zvifat, prostfedi, v némz jsou zvifata ustajena a dojena, Cistici a dezinfekéni procesy
uplatiované u dojiciho a skladového zafizeni a teplota a délka skladovani. —

Uplatiiovani hygienickych postupl pfed dojenim, béhem dojeni a po ném ma za cil snizit
potencialni kontaminaci mléka mikrofléorou a redukovat zatéz takovymi onemocnénimi, jakym
je napf. mastitida, zvySovat bezpecnost mlécnych produktl, redukovat sanitarni naro¢nost,
zvySovat blaho zvifat a chranit farmafe a zisky producentd. Kontaminace mizZe byt riizného ..
puvodu, a proto jsou nezbytna rizna opatfeni jeji kontroly:

1. Provozni prostredi - ustajeni. Zvifata by méla byt vzdy ustajena v Cistych

hospodarskych budovach projektovanych tak, aby nedochazelo k poranéni a e —

minimalizovalo se riziko infekce zvifat nebo kontaminace mléka. NejobvyklejSimi
mikrobialnimi zdroji jsou v prostfedi farem krmiva, vykaly, volné Zijici zvifata,
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podestylka a plda.

2. Prostredi dojirny. Dojirna by méla byt vzdy uklizena a Cista; méla by byt
projektovana, umisténa a udrzovana tak, aby se minimalizovala ¢i zcela vyloucila
kontaminace mléka:

» Podlaha dojirny by méla umoznovat
snadny odtok tekutin a snadny uklid;

» Dojirna by méla mit pfivod Cisté vody,
ktera nebude negativné ovlivhovat
bezpetnost mléka a jeho vhodnost;

» Dojirna by méla byt vybavena zafizenim
na manipulaci s odpadem;

» Dojirna by méla mit odpovidajici
vétrani a osvétlent;

Dojeni se provadi pti dodrzovani
hygienickych podminek, a to véetné:

» Dojirna by méla byt oddélena od

veskerych zdroju zneciSténi jako - Sprévné osobni hygieny pracovnikii

toalety a hnuj; dojirny;

- Cistych vemen, strukd, tifsel, slabin/
bok a bricha zvirete;

Skadcu. - Cistych a dezinfikovanych nddob na
mléko a dojiciho zatizeni a

- Neporanénych tkani strukt/vemene.

» Dojirna by méla mit a€innou kontrolu

3. Myci a dezinfekéni postupy. Pro
predchazeni naslednému znecisténi mleka  7416i. provadeci hygienické piedpisy pro

je nezbytné zavést pfislusny protokol: mléko a mlééné vyrobky (CODE OF HYGI-

ENIC PRACTICE FOR MILK AND MILK
» V8echna zafizeni a predméty uzivané  prRODUCTS, CAC/RCP 57-2004)

pfi zpracovani se musi ¢asto umyvat
a dezinfikovat, oplachovat vodou, ktera
je bezpecna a vhodna pro zamysleny ucel,

potom se v pfipadé potifeby utfou nebo nechaji oschnout.

» U pouzivanych pfedmétl musi existovat moznost odstranéni necistot a zniceni
patogennich mikroorganizma.
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Mlécéné farmy -

Kontaminace mléka z povrchu dojiciho zafizeni.
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Zherbak: i eka Kkraangarlzts

Kontaminace mléka z povrchii dojiciho zafizeni zavisi vétsinou na uc¢innosti myciho procesu.
Volba myciho rezimu zavisi na narodnich predpisech a natizenich, na cenach energii za ohfev
vody a chemické prostiedky i na zvycich v dané zemi. Ve vétsiné evropskych zemi se standardni
myci rezim zahajuje pfedbéznym oplachnutim horkou vodou (35-45°C), po némz nasleduje 8- az
10-minutové myti alkalickym detergentem a dezinfekénim prostfedkem a nakonec se provede
oplachnuti studenou vodou.

4. Dobra osobni hygiena. Kvalitu mléka ovliviiuje to, jak se farmafi o hygienu v
ramci fizeni podniku staraji a jaky je jejich postoj k ni. TakZe klicovym faktorem
hygienické produkce mléka je kazdodenni praxe. Pracovnik dojirny/doji¢ by mél:

» Nosit vhodny a Cisty pracovni odév;
» Dbat na to, aby mél Cisté ruce a paze, zvlasté pak
pfi dojeni nebo manipulaci s mlékem;

—
» O8etfit svd drobnd poranéni nebo S$krabnuti —— -
obvazem nepropoustéjicim vodu; -
» Personal dojirny by mél byt zdravy a nemél by
trpét infek&nimi chorobami.
— ‘
5. Manipulace s mlékem. Podle instrukci vyrobce: _—

» Po nadojeni se mléko necha fadné zchladit.

» Tanky na uchovavani mléka a zafizeni musi byt spravné vyprojektovany a ustaveny
a musi se provadét jejich fadna udrzba a myti.




12

Po nadojeni se syrové mléko obvykle rychle zchladi a
ulozi na farmé do sbérnych tank( vychlazenych na
teplotu do 7°C. Bylo prokazano, ze snizeni skladovaci
si mléko dobrou mikrobiologickou kvalitu zachova po
dobu dvou dni. Tanky musi byt mozné zchladit z 35°
C na 4° C do 2,5h — 3,5h a mléko z druhého dojeni z
10°C na 4 °C do 0,8 h—1,75 hod. Tanky by mély byt
vybaveny systémem monitorovani teploty mléka a
mély by udrzet mléko pfi pozadované teploté az do
doby svozu.

Svoz mléka se provadi pomoci izolovanych cisteren,
v nichz mléko zUstane dostatecné studené bé&hem
celé prepravy. Pro minimalizaci mikrobialniho rdstu je
dllezita kontrola teploty afidici cisteren mohou obvykle
mléko uloZené pfi nespravné teploté nebo miéko
podivného vzhledu nebo zapachu odmitnout. BE€hem
prepravy mléka se mize zatéz mikroorganizmy zvysit,
a to bud v dusledku kontaminace Spatné umytych
cisteren nebo v duasledkd rustu psychrotrofnich
mikroorganizmu, zvlasté pak Pseudomonas
spp. Udrzeni teploty mléka bé&hem pFepravy do
mlékarenskych podniki a jeho trvanlivost jsou
tudiz dulezité aspekty potravinového fetézce, které
zajistuji, aby mléko splfiovalo parametry poZzadované
pfedpisy a nafizenimi.

ka, tim vy$si je Gi¢innost chlazeni.

Pouzité materialy a typ sbérného tanku
by mély umoznovat fadné myti. K
dal$im dilezitym parametrim pro
postupy uplatniované u sbérného tanku
patfi pouzité dezinfekéni prostredky,
teplota, pfi niz se myti provadi, a oplach-
nuti za icelem odstranéni dezinfek¢énich
prostredki.



