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Potravinova bezpecnost syrii

Pribézné Skoleni o bezpecnosti potravin v zarizenich mlééné produkce a syrarenském
pramyslu.
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validace studijnich materiald, které jsou zaloZeny na novych informaénich a komunikacnich
technologiich (NTIC), a jejich prostfednictvim je zkvalithovano odborné vzdélavani a pfiprava
(VET).
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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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Vyukova cast 7:

Hygiena pri vyrobé syra a pri manipulaci s nim.

» KFiZzova kontaminace.
* Principy osobni hygieny.
» Spravné vyrobni postupy a ochrana zdravi pfi praci.

« Cisténi a dezinfekce.

Krizova kontaminace.

MIéko a mlé&né vyrobky jsou potraviny, které se pfivyrobnim procesu snadno kontaminuji. Existujiriizné
zpusoby kontaminace s riznymi Urovnémi rizika. Kfizova kontaminace je jednou z nejbéznéjsich pficin B ‘
onemocnéni zpusobenych potravinami. MGze byt pfima, kdy se kontaminované potraviny dostanou
do kontaktu se zdravymi potravinami, takZe se pfenese €ast jejich kontaminace, napf. pokud se syrové
mléko, které muze obsahovat patogenni mikroorganismy, smicha s mlékem pasterizovanym. Muze
byt také nepfFima, kdy jsou potraviny kontaminovany kontaminacnimi mikroorganismy pfenesenymi

z rukou manipulujiciho, z nacini nebo vybaveni pouzivaného béhem zpracovani vyrobku, napf. kdyz h |
se syr dostane do kontaktu s kontaminovanym povrchem.

Obrazek nize ukazuje, kolik hlavnich zdrojd kontaminace syra muze pochazet z vody, vzduchu,

odpadu, syrového mléka nebo jinych ingredienci, $kidci a manipulujicich osob. |
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Aby se zabranilo kfizové kontaminaci pfi vyrobé a tudiz vzniku zdravotnich ohrozeni, je tfeba
dodrzovat bézné kazdodenni hygienické postupy:

- Radna manipulace se syrovym mlékem nebo mlé&nymi vyrobky nebo s polotovary z jejich
pfisad, které by mohly kontaminovat syr, nebo jejich fadné zpracovani.

- Radné oddéleni nebo ochrana syra pfi uskladnéni. Oblasti s rdznou urovni rizika
kontaminace by mély byt fadné oddéleny za pouziti fyzickych nebo mechanickych bariér,
které by zabranily pfenosu kontaminantl nebo potencialnich zdroji kontaminace ze
znecisténych oblasti do Cistych oblasti, nebo by moznost takového pfenosu minimalizovaly.
Napftiklad syry, které se vratily z jinych lokaci, by mély byt identifikovany, oddéleny a uloZeny
ve zfetelné oznaceném prostoru.

- Radné &isténi a dezinfekce prostor(i a vybaveni pro manipulaci se syrem nebo pro jeho
zpracovani. VeSkeré vybaveni a nadoby, které se dostavaji do kontaktu se surovinami a
polotovary, by mély byt vyCistény a dezinfikovany pfed tim, nez se dostanou do kontaktu
se syrem.

- Radna osobni hygiena.

- Spravné vyrobni postupy a ochrana zdravi pfi praci.



Hygiena pri vyrobé syra a pri manipulaci s nim -

Principy osobni hygieny.
Kontaminace syra je pfevazné zplsobena pracovniky,
ktefi b&éhem zpracovani pfichazeji s vyrobkem do
kontaktu, a to jak pfimo, tak i nepfimo. Proto je za
ucelem zajisténi bezpelnosti syra a ochrany pfed
jeho kontaminaci nutné udrzovat vysokou uroven
osobni hygieny. Pracovnici by se méli chovat a
pracovat vhodnym zpusobem. Je dulezité, aby si byli
pracovnici védomi dusledku, které by nedostate¢na
hygiena mohla zplsobit, protoze mohou na svém
téle pfenaset patogenni mikroorganismy, dokonce i v
pfipadé, Ze jsou Uplné zdravi, a mohou je pfenést na
syr a rozSifovat je pfi pouzivani pracovnich nastrojl
a vybaveni.

Osobni Cistota

Vyrobci syra by méli dodrZzovat vysoky standard osobni Cistoty, pfi zajiSténi Cistoty téla

prostfednictvim:

- kazdodenniho sprchovani nebo koupani.
Je nezbytné udrzovat pokozku hygienicky Cistou,
protoZe je vyznamnym nositelem mikroorganismda,

které se mohou pfenést na syr.

- castého myti vlast. Je to nezbytné, protoze viasy na
hlavé a chlupy na obli¢eji nebo pazich jsou zdrojem
mikrobialni kontaminace syra. Je zaroven nezbytné
zabranit padani vlast a lupu do vyrobku a nasledné
kontaminaci. Na zaCatku kazdé smény je tieba
nasadit si vlasovou sitku, masku nebo sitku na vousy.

+ Castého cisténi zubu pro zajisténi hygieny zubu a Ustni

dutiny.

Y.

Mezi hlavni pti¢iny
onemocnéni
zpusobenych
potravinami z
divodu konta-
minace syra pfi
jeho vyrobé a pri
manipulaci s nim patfi:
- Ignorance a/nebo nedostate¢ny od-
borny vycvik.
- Nedbalost pti vykonavani konkrétni
prace v kterékoli fazi vyroby syra.
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- neustalého myti rukou. P¥i

vyrobé syra, zejména v tovarnach Postup pfi myti rukou
femesiného typu, jsou ruce

pracovniku v neustalém kontaktu E

s vyrobky. Z toho duvodu je Casté |- B e

myti rukou velmi dulezité a snizi

pocet mikroorganisma, které

se mohou z rukou prenaset. K

fadnému umyti rukou je nutné

tekuté antiseptické mydlo, kartacek

na nehty a Cista voda. Zaméstnanci el pel

by si méli vzdy umyt ruce pfi kazdé el hardkam

z nasledujicich pfilezitosti: vodou, alespon 20
vterin.

mydlo.

2.- Myjte si ruce az po

» pFed manipulaci s potravinami;
» okamzité po pouZiti toalety;

» po kazdém preruseni prace
nebo pracovni prestavce; 3.- Vydistéte si nehty

» po manipulaci s odpadem nebo kartdckem.

odpadky;

» po jidle, piti, koufeni, smrkani,

kontaktu s penézi, apod.;
4.- Oplachnéte cistou
» PO manipulaci se stroji za vodou.

ucelem opravy;

» PO manipulaci se syrovymi
potravinami a hotovymi jidly;

» po  kontaktu  rukou se - Dikladné osuste
i fxe jednorazovymi
znecCiSténym  nacinim  nebo jed orazovymt

_ papirovymi ru¢niky
povrchem; nebo pod susdkem.

» kdykoli jindy v pribéhu pracovni
doby pro nezbytné udrZeni
Cistych rukou.

Zaroven plati, Ze by pracovnici méli mit kratké nehty, aby se snadno udrzovaly Cisté, neméli by
pouzivat lak na nehty, protoZe by se mohl odlupovat do potravin a znemozfiuje vizualni kontrolu
Cistoty pod nehty, a také by neméli mit nehty umélé, protoze by se mohly odlepit a do potravin
spadnout.



Hygiena pri vyrobé syra a pfi manipulaci s nim -

Odévy a obuv

Pracovnicivsyrarenském pramyslu by mélinositfadné
odévy a obuv, vSe dokonale Cisté a vyhrazené pouze
pro pouziti na pracovisti. V oblastech manipulace
se syrem by se mély nosit svétle zbarvené odévy
bez vnéjSich kapes nebo knoflikl. Kazdy pracovnik
je zodpovédny za udrzovani svych odévu v Cistoté.
OSaceni a vybaveni (zastéry, pfilby, boty, apod.) musi
byt b&éhem prestavek a po skon&eni pracovniho dne
odloZzeno na vhodném misté, nikdy ne na zemi nebo
na pracovni plose.

Porezani a zranéni

Jakékoli pofezani nebo zranéni musi byt dikladné
zakryto pfedtim, neZ se pracovnici vrati k praci se
syrem, protoze i vyCisténé muze byt zdrojem bakterii.
Vodéodolné materialy, napf. jednorazové rukavice,
samolepici pasky nebo gumové prsty, patfi k
nejCastéjSim prostfedkiim ochrany syra pfed moznou
mikrobialni kontaminaci bakteriemi Staphylococcus
nebo Streptococcus prostfednictvim infikované rany.
DoporuCuje se nosit jednorazové rukavice pies
naplast zakryvajici ranu.

Zdravi manipulujicich osob

Externi personal nebo
ndvstévnici s pravem
vstupu do oblasti
vyroby, zpracovani
syra nebo manipula-
ce s nim by méli v
ptislusnych situacich
nosit ochranné odévy a
dodrzovat dalsi ustanove-
ni k osobni hygiené
obsazené v této kapitole.

V pripadech, kdy je
nutné pouzit
naplast, méla by byt
volena vyrazna barva,
lisici se od barvy vyrobku,
se kterym je manipulovano,
aby byla snadno odhalitelna, pokud se
uvolni a spadne. MiiZe v ni byt vlozen
kovovy drat, ktery odhali detektor kovd,
pokud spadne bez védomi nositele.
Doporucujeme, aby persondl pouziti
naplasti zaznamenaval a na konci smény
potvrdil, Ze se naplast neuvolnila a
nespadla.

Bez ohledu na vSechny vySe popsané zasady osobni hygieny nemohou v podnicich manipulujicich
se syrem pracovat lidé s onemocnénim, které se syrem muaze prenaset, ani lidé, ktefi jsou nositeli
mikroorganismU, které takova onemocnéni zpUsobuji. Lidé manipulujici se syrem mohou
patogeny na potraviny pfenaset dokonce i v inkubacnim stadiu onemocnéni.

Dokonce i lidé, ktefi nemaji zadné pfiznaky
onemocnéni, mohou na svych télech pFenaset
patogenni bakterie, které se vyluCuji vykaly nebo
prostfednictvim Ust nebo nosu. Tito lidé jsou
oznacovani jako bacilonosi€i a mohou onemocnéni
také prenaset. Napfiklad v priiméru kazdy treti Clovék
ma ve svych nosnich cestach mezi béznou flérou
Staphylococcus aureus. Prosty dotek na nose nebo
vysmrkani potom staci ke kontaminaci rukou témito
vyznamnymi bakteriemi zpusobujicimi onemocnéni.

Lidé se salmonel6zou
mohou ve svych
vykalech uvolnovat
az miliardu bakterii
na gram.

Lidé s pfiznaky, jako je zvraceni, bolest bficha, hore¢ka nebo prijem, by méli okamzité prestat s
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vesSkerymi pracemi, pfi kterych se manipuluje s potravinami, a neméli by se do prace vratit dfive
nez 48 hodin po odeznéni pfiznakl. Kromeé toho by méli pracovnici informovat své nadfizené o
jakékoli zméné zdravotniho stavu, ktera by mohla vést ke kontaminaci syra pfi manipulaci s nim.

”

sravneé vyrobni postupy a ochrana zdravi pri praci.

Spravné vyrobni postupy by mély byt navrzeny tak, aby se zabranilo ohrozeni bezpelnosti
syra. Mezi pfiklady spravnych vyrobnich postupt patfi nasledujici:

Manipulace se syrem.

Diky svému vysokému obsahu Zivin (tuky, proteiny, apod.) je syr dobrou Zivnou ptdou pro velké
mnozstvi hnilobnych a patogennich mikroorganismu,

a proto by vSechny krc:)kyf pfi jeho zpracovani rr’1ely' byt Je ditlezité
provedeny bez zbyteénych prodlev a v podminkach, pamatovat si, Ze
které minimalizuji mikrobialni bujeni. bakterie typu

voe L . e Staphylococcus
Kfizové kontaminaci je nutné zabranit tim, ze se aureus a jiné

zamezi kontaktu mezi syrovymi a finalnimi produkty, =~ mikroorganismy

véetné syra nebo surovin kontaminovanych latkami, ~ neni moZné zcela eliminovat umytim
a pilisnému kontaktu lidskych rukou a syra. ~ Fukow anijezcela neznici dezinfekéni
Pracovnici by tudiz méli vénovat zvlastni pozornost prostfedky.

hygiené pfi manipulaci, aby vyrabéli kvalitni a bezpecny

syr pfi respektovani viech zasad osobni hygieny, které jsou popsany v nasledujici ¢asti:

a5

- Pouzivejte rukavice bezpecné a pravidelné je vyménujte. Mnozstvi
bude zaleZet na fazi vyrobniho procesu, ale méli byste je
vyménovat pokazde, kdyz se dostanou do kontaktu s ¢imkoli
jinym, nez s potravinami. Po sundani rukavic je tfeba dikladné
umyt ruce, aby se zabranilo pfenosu skodlivych bakterii, které
se mohou mnozit, kdyZ se ruce poti.

« Nikdy nekuite v oblastech, kde se syrnebo jeho pfisady pfijimaji,
kde se s nimi manipuluje, kde se ukladaji nebo pfepravuji.
Pfi koufeni mohou lidé prenaSet mikroorganismy, protoze
se dotykaji prsty svych ust. Myti rukou je jednim z nejlepSich
zpusobU, jak zabranit Skodlivym bakteriim v pfenosu z Ust nebo
rtd do potravin. Kromé toho, popel, nedopalky i kouf mohou
zpusobit kontaminaci potravin.




Hygiena pri vyrobé syra a pfi manipulaci s nim -

- P¥i praci s potravinami nejezte, nepijte a nezvykejte. Kdyz jite
nebo pijete, ¢asti potravin nebo napoju se mohou dostat na
vyrobek, se kterym manipulujete, coz predstavuje riziko
mikrobialni kontaminace z rukou, které jsou v kontaktu s usty, a
protoZe nadoby na syrmohou byt Spinavé nebokontaminované.
Zvykani zvykadek stimuluje tvorbu slin, coz zvy$uje riziko
Sifeni drobnych kapiek slin na potraviny, se kterymi se
manipuluje, kdyz dana osoba mluvi.

NN
« Nikdy neplivejte, nekaSlete ani nekychejte, %Z?/“"“

nepiskejte, nesmrkejte ani nevedte dlouhé hovory —~-
nad syrem nebo jeho pfisadami pfi manipulaci s nimi
nebo pfi jejich ukladani, protoze vSechny tyto Cinnosti
zvysuiji riziko uvolfiovani drobnych kapicek slin do potravin.

« Smrkejte pouze do jednorazovych kapesnikl a poté si
umyjte ruce.

« Nenoste u sebe Zadné osobni potreby ani Sperky,
protoze mohou spadnout do potravin a pFedstavovat
potom fyzické ohrozeni a nemohou byt fadné hygienicky
oSetfené (prsteny, naramky, nausnice nebo piercing,
apod.).

« Na pokoZce, a zejména v Ustech, v nose, v uSich, vfidcich a
poranénich mame bakterie typu Staphylococcus aureus, a
proto by se vyrobci syra pfi manipulaci s nim méli vyvarovat
kousani nehtti, Skrabani nebo sahani na usta, nos,
usi, viidky nebo poranéni, otirani potu rukama
nebo do rukavil, olizovani prstii za uc¢elem otevreni
sacki nebo oddéleni jednotlivych listi papiru,
ochutnavani potravin, a podobné.

« Nepouzivejte latkovy material k vysouseni rukou, nacini
ani k jinym uceltm; pouzivejte pouze jednorazovy papir. 3
Latka muze po pouziti obsahovat ¢ast kontaminace,
ktera byla na vysouSeném povrchu nebo nacini.
Po opakovaném pouziti se tato kontaminace muize
prenést zpét na vysouSené nacini nebo povrch.

. Zadné prisady ani zbytky syfeniny, které spadnou na ;"'--
podlahu, se nesmi vratit na zpracovaci linku. Pokud k néemu takovému dojde, informujte
nadfizeného, aby pro takové vyrobky nasel misto.

Vybaveni a nacini. '

Veskeré nacini a nadoby, které se dostanou do pfimého kontaktu s mlékem, syrovymi polotovary

1
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nebo koncovymi produkty (noze, podnosy, fezy, formy, apod.), mohou byt prostfedkem k mnozeni
mikroorganismu a jinych latek. Z toho davodu je dulezité, ~
aby kromé neustalého udrzovani Cistoty byly tyto pfedméty
vyrobené z neabsorbujiciho materidlu, odolného vUGi
korozi, neobsahujiciho toxické latky ani zapach ani
chutové komponenty, které by se mohly pfenést do
potravin, a také musi byt odoIné vic&i opakovanému myti a
dezinfikovani. Pracovnici v syrarné musi odpovidat za
fadnou hygienu nacini, které pouZzivaji.

Baleni.

Balici material by mél byt vhodny k zabaleni syra a odpovidajici oekavanym podminkam
skladovani. Nemél by prfenaset zadné kontaminanty a mél by vyrobek chranit pfed kontaminaci.
Tyto materialy by mély byt skladovany v Cistém prostoru a proces baleni by mél probihat v
uzavieném prostoru se zajisténym pfivodem vzduchu bez kontaminace a s regulovanou vlhkosti
a teplotou.

Cisténi pracovniho prostoru.

Stoly, sudy, potrubi, vybaveni na krajeni tvarohu nebo soleni, formy,

apod., a veSkeré pracovni plochy obecné jsou v pfimém a trvalém

kontaktu se syrovym mlékem, syrovymi pfisadami nebo polotovary
a musi tedy byt udrzovany v perfektnim hygienickém stavu, aby se
zabranilo kontaminaci syra. UdrZzovani Cistoty a pofadku na pracovni

ploSe je povinnosti operatora. VeSkery odpad by mél byt uklizen okam?Zité pfi vzniku a zlikvidovan
ve specialnich kontejnerech pfipravenych k tomuto ucelu.

Skladovani syrt
pti nizkych
~ teplotach brani
riistu vétsiny
mikroorganismd,
coz je diivod, pro¢
zpozdéni zchlazeni
nebo prerusenti
chlazeni mtize
umoznit mikrobi-
alni rust, ktery

Skladovani.

Pfi tovarni vyrob& by suroviny nebo pfisady,
jako je sul, syfidlo, apod., ur€ené k vyrobé syra,
mély byt skladovany v podminkach, které je
ochrani pfed kontaminaci a zamofenim a tudiz
se minimalizuje jejich kazeni.

Syrby mélbytfadné skladovan pfispravnéteploté,
aby se minimalizovalo kaZeni a kontaminace. V ol

predstavuje riziko
Trvanlivost se u jednotlivych syru lisi, ale obecné d pro zdravi spotie-
se vSechny uchovavaji v chladnych podminkach, bitelt. Je dulezité,
aby si zachovaly optimaini pfichut a kvalitu, ~ abyjednotlivé suroviny pro vyrobu syra, které
a aby se predeslo vzniku povrchové plisng u  YYZaduji chlazeni, byly zpracovény co nejrych-

, L _ o leji, a aby neziistaly zadné potraviny na

nezraI(.eho syra, jako je tomu v pfipadé syru feta manipulaéni ploge po pestavkéch nebo po
nebo ricotta. preruseni vyroby.




Hygiena pri vyrobé syra a pfi manipulaci s nim -

Dvefe chladicich boxu a chladni¢ek musi byt vzdy zaviené, aby se zabranilo zvySovani teploty.
VSechny chlazené prostory, v€etné& mistnosti pro zrani, by mély byt vybavené zafizenimi na
méfeni nebo zaznam teploty.

Odpad a odpadky.

Aby se zabranilo kontaminaci syra, mélo by se s odpadovym materialem
fadné manipulovat a mél by byt odnasen z pracovnich prostorl co nejcasté;ji.
Nadoby pouzivané pro skladovani a veSkeré vybaveni, které se dostalo do
kontaktu s odpadem, by mély byt denné Cistény a dezinfikovany, protoze
predstavuji idealni prostor pro vznik a mnozeni mikroorganismu a pusobi jako
magnet pro hmyz a hlodavce. Kromé toho by mély byt €istény a dezinfikovany
také prostory pro skladovani odpadu. Je zadouci, aby tyto nadoby na odpad a
odpadky mély automatické otviraci systémy (napf. pedaly).

Spolu s definovanim spravnych vyrobnich postupt, které budou minimalizovat
riziko hrozici bezpecnosti syra, je také nutné definovat spravné vyrobni postupy pro prevenci
pracovnich Urazt a onemocnéni.

Pfi praci s nebezpecnymi chemickymi vyrobky, jako jsou saponaty, \..
dezinfekéni prostfedky, apod., musi pracovnici pouzivat osobni
ochranné vybaveni. V téchto pfipadech by méli pracovnici pouzivat
ochranna opatfeni vyznacena vyrobcem na etiketé vyrobku a/nebo
na bezpeénostnim technickém listu. Pouziti ochrannych bryli,
rukavic a v nékterych pfipadech vodéodolnych odévu a masek ochrani
pracovniky pfed tim, aby se korozivni, toxické, drazdivé a nebezpeclné
vyrobky dostaly do kontaktu s jejich pokozkou a o&ima. Radné osobni
ochranné vybaveni se musi pouzivat také na ochranu pfed pofezanim,
zachycenim, padem, apod.

3

\,

Ve v8ech pfipadech musi odborné 3kolici programy pro osoby
pracujici v syrarenském sektoru zahrnovat specialni $koleni o prevenci
rizika pracovniho Urazu.

Cisténi a dezinfekce.

V mnoha podnicich jsou za ¢isténi a dezinfekci odpovédni
stejni lidé, ktefi vyrabé&ji syr a manipuluji s nim, ovSem v jinych
podnicich, které také vyrabéji, pfeménuji nebo distribuuji syr,
existuji tymy lidi, ktefi maji na starosti €isténi a dezinfekci. Tito
lidé by méli dokonale chapat vyznam kontaminace, nebezpedi,
které predstavuje, a technologii ¢isténi/dezinfekce.

7N
[
]
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Potravinova bezpeénost syru

Je nezbytné, aby veSkeré vybaveni, nacini a vSechny pracovni plochy obecné, které se dostanou
do pfimého nebo nepfimého kontaktu se syrem, byly v dobrém hygienickém stavu, coz znamena:
bez jakékoli biologické, chemické nebo fyzikalni kontaminace. Jinak hrozi riziko kfizové
kontaminace, ktera ovlivni bezpecnost syra a jeho komerc¢ni zivotnost.

Pro dosazeni spravnych hygienickych q’« ‘ ‘ T\
AN\ L -“L “"/

podminek je nezbytné zavést programy cisténi '%@L!L“-“-----—-i-_

a dezinfekce a vyvinout specifické procedury "“-“‘\" \%\E---—_-,_-’-—-

pro kazdou oblast a kazdy kus vybaveni. o= < =

Procesy Cisténi a dezinfekce by mély byt
povazovany za dalSi fazi celkového procesu .:ﬁ

W )
vyroby syra, nikoli za podruznou aktivitu, \\V/E A @N‘
protoze vyznam téchto operaci na bezpecénost ” N & /
syrabyljasné prokazan.V podnicich vyrabéjicich / / \

syr mohou nastroje, stroje a vSechny ploch

obecné, které se dostanou do kontaktu se syrem,

fungovat jako prostfedky, kterymi patogenni mikroorganismy a jiné
kontaminanty infikuji syr a v kone¢ném dusledku zplUsobi onemocnéni spotfebitele.

Cisténi a dezinfekce jsou dvé rlizné operace, které jsou ve vétsiné pfipadd provadény oddélens.
Pred aplikaci dezinfekéniho roztoku musi byt povrchy

vycistény, protoze proces dezinfekce vyzaduje = i je soubor postupdt a procest,
pfimy kontakt dezinfekéniho prostfedku a cileného  jejichz cilem je eliminovat réizné typy
mikroorganismu vzhledem k tomu, Ze je UcCinnost  $piny z povrcht a vybaveni v potravinr-

dezinfekénich roztokd pitomnosti organickych latek ~ SKych provozech: prach a $pinu, potravi-
ny a napoje, odpadni produkty a vedlejsi
produkty, mastnotu, etikety, svorky, zbyt-
Giténi a dezinfekce maze probihat manuaing nebo XY obalovych materidld, apod. Cisténi

t tick svislosti na t sigténveh prvki odstranuje také nékteré mikroorganismy,
automaticky, v zavislostl na typu cistenych prvku. protoie épina obvykle obsahuje Vysokou

Sistic] . .. . cké hladinu mikrobidlni kontaminace. Nic-

» Cistici stroje jsou pouzivany pro automaticke méné ¢isténi samo o sobé neni dostacujici
cisténi pro Vyéléténi a dezinfekci forem, krabIC, pro Za]léténi eliminace patogennl'ch mik-
podnosu, kleci, apod. Systémy CIP (CiSténi na  roorganismd.
misté — Cleaning in Place) jsou automatické . . o
sistici & .. i trubi. Nadr3 Dezinfekce predstavuje zniceni vétsiny
cls IIC'I Sys_ emy p0u.2|)/ane ha potrubl, na ’rze, mikroorganismi na pracovnich plochach
plnici stroje, pasterizatory, apod. Tyto systémy  (yybaveni a na¢ini) do takové miry, kte-
vyzaduji prudky tok vody, ktery cirkuluje rizné  ra je dostacujici pro zajisténi bezpecnosti
cykly saponatd a dezinfekénich prostfedk(i ~ Potravin a pro prevenci jejich znehodno-
uvnitf erpadel, ventill, spojek, potrubi a nadrzi. cent.

znacéné snizena.

- Manualni ¢isténi obvykle zahrnuje nasledujicich
pét krokU:



Hygiena pri vyrobé syra a pfi manipulaci s nim -

1 Uvodni oplachnuti. Nejvétsi éastice se eliminuiji
aplikovanim uc€inného tlaku vody a vytfeni za
ucelem eliminace odpadu. Nezametejte, protoze ‘suché’
Cisténi zvysuje riziko kfizové kontaminace. Po dokonceni
tohoto kroku by stény, vybaveni a podlahy mély vypadat
Cisté.

2 Aplikace G¢isticich saponatd  uréenych  pro
potravinarska zafizeni, které pomahaiji uvolnit zbyvajici
Spinu, napfiklad CasteCky mastnoty, a udrzuji ji ve
formé& suspenze nebo emulze. Saponaty se rozpoustéji
ve vodé ve spravneé, vyrobcem doporucené koncentraci
a pfi spravné teploté. Aplikovat se mohou postfikem,
ponofenim nebo s pouzitim vybaveni na pénovy postfik,
ackoli u nékterych povrchd se silnymi vrstvami zatvrdlé
Spiny mlze byt zapotiebi jesté ruéni vydrhnuti draténkou
nebo jemnym kartacem.

3 Nasledujici krok predstavuje oplachnuti, za
ucelem eliminace veskeré rozpusténé Spiny
nebo suspenzi Spinavych d&astic a zbylého
saponatu. K tomuto oplachnuti by méla byt pouzita horka
voda mezi 43 °C a 50 °C, pod tlakem 15 az 25 atmosfér,
pokud je to mozné, protoze tim se snizi poCet povrch,
kde je nezbytné rucni drhnuti.

4 Dezinfekce: Pouziji se bud netoxické chemické
dezinfekéni prostfedky specialné uréené pro pouziti v %
syrarenském sektoru, nebo teplo (aplikované na 20 minut
pfiteploté 85 °C a vyssi). Chemickou dezinfekci je mozné
provést postfikanim nebo nastfikem dezinfekéniho
roztoku na povrchy a ponofenim v pfipadé nejmensich
¢asti a nacini, pfi pouziti spravné koncentrace, spravné
teploty a spravné doby kontaktu. Vzdy dbejte doporuceni
vyrobce.

5 Koneéné oplachnuti. Po uplynuti fadné
doby kontaktu dezinfekéniho prostfedku s
pracovnim povrchem nebo nacinim je nutné
posledni oplachnuti pitnou vodou, za ucelem eliminace
zbytkd chemickych vyrobkl a tedy zabranéni kfizové -
kontaminaci, protoze tyto povrchy se mohou dostat do
pfimého kontaktu se syrem nebo jeho pfisadami.




Potravinova bezpecnost syru

Ve vyukové ¢asti 9 budou potom programy cCisténi a dezinfekce popsany jako soucast podminek
Systému HACCP. Tyto programy poskytuji konkrétni navody uréujici frekvenci, s jakou se ma
kazdy ukol provadét (napf. denng, tydné, mésicné, na konci sezény) a které procedury se pouziji
v kazdé oblasti na kazdém komponentu nebo kusu vybaveni. Tyto procedury musi byt sepsany
pisemné a musi popisovat faze procesu Cidténi a dezinfekce, saponaty a dezinfekéni prostredky,
které se maji pouzit, a mnozstvi na jednu davku. Tyto procedury se také musi monitorovat a
vysledky zaznamenavat, aby se vyhodnotila uc€innost programu €isténi a sanace.



