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METODICKE NAVODY K POSTUPU PROVADENI KONTROL
PLNENI JEDNOTNYCH VETERINARNICH A HYGIENICKYCH
POZADAVKU RUSKE FEDERACE A BELORUSKE REPUBLIKY

V MLEKARENSKYCH PODNICICH

I. VSeobecna ustanoveni pro provadéni kontrol v podnicich

1. Tyto ,,Metodické navody k postupu provadéni kontrol plnéni jednotnych veterinarnich
a hygienickych pozadavkd Ruské federace a Béloruské republiky v mlékéarenskych
podnicich* (dale jako ,,Metodické navody*) byly zpracovany pro inspektory statni
veterindrni sluzby Ruské federace a Béloruské republiky, ktefi provadéji kontroly
(sledovani, inspekce, hodnoceni) dodrzovani jednotnych veterinarnich a hygienickych
pozadavkl v mlékarenskych podnicich (dale jako ,,podniky*) v souladu s legislativou
Ruské federace a Béloruské republiky v oblasti veterinarniho 1€kafstvi a v oblasti kvality
a zdravotni nezavadnosti potravinaiskych vyrobkd.

2. Metodickymi ndvody je stanoven postup kontroly podnika vyrabé¢jicich mléko, syraren,
mlékarenskych podnikl a chladiren (dale jako ,,podniky*) na Gseku plnéni veterinarnich
a hygienickych pozadavki legislativy Ruské federace pii vyrobe¢, skladovani a uvadéni
mlécnych vyrobki do prodeje témito podniky.

3. Kontrolam jsou podrobovany podniky zabyvajici se vykupem, zpracovavanim,
skladovanim a prodejem mléka a mlé¢nych vyrobku (dale jako ,,vyrobky®).
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Kontroly v podnicich provadé¢ji statni inspektoii Rossel'choznadzoru (Federalni sluzby
veterinarniho a rostlinolékatského dozoru Ruské federace) a statni veterinarni inspektofi
Béloruskeé republiky.

5. Inspektor se pii ptichodu do podniku sezndmi s druhem jeho Cinnosti, objemy vyroby
a prodeje vyrobku, provadéni kontroly (dozoru) zdravotni nezdvadnosti vyrobkii. Musi se
presvédcit o priznivosti ndkazové situace uzemi (mista), v némz se podnik nachazi. Musi
si rovnéz vyzadat a prohlédnout materialy z predchozich kontrol a piesvédcit se, zda byla
pfijata jimi ulozend opatieni (zda byly odstranény nedostatky).

6. Prii provadéni statniho veterinarniho dozoru musi inspektor vénovat pozornost:

- ptitomnosti planu (schématu) podniku - uvést, zda plan aredlu, budov, staveb
a technologickych provozoven odpovida veterinarnim a hygienickym pozadavkim;
zda se vyskytuji zkiiZzené technologické proudy;

- surovinovému pasmu - v protokolu uvést spravni uzemi, odkud je dodavana
do podniku mlécné surovina, véetné dovazené mlécné suroviny;

- ndkazové situaci surovinového pasma podle udaji z vykazl, provést hodnoceni -
v protokolu uvést, pro které nakazy je neptizniva;

- provadeéni opatfeni proti nakazam v hospodafstvich surovinového pasma - uvést,
proti kterym ndkazdm bylo provadéno ockovani a diagnostika nékaz;
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- ptitomnosti doprovodnych dokumentli pro syrové mléko a smetanu, dodavané
ke zpracovani - uvést, které dokumenty potvrzuji pfiznivou nakazovou situaci uzemi
a zda byly vydany statni veterinarni sluzbou;

- plnéni pozadavkil legislativy Ruské federace a Béloruské republiky pro oblast
veterinarniho Iékafstvi a normativnich pravnich vynosi pro oblast zdravotni
nezavadnosti surovin (syrového mléka a syrové smetany) a mléénych vyrobk;

- dodrzovani veterinarnich a hygienickych pozadavki, norem, veterinarnich piedpisi
a laboratorni kontroly, rezimi teplotnich vlhkostnich a hygienickych v provozovnach
(zejména v oddélenich zdkysu) a chladicich/mrazicich komorach, a rovnéz se
pfesvédcit, zda podniky maji jednotny technologicky fetézec pro pfijem, Upravu,
chlazeni a skladovani mléka a mléénych vyrobkl a pracuji pod stidlou kontrolou
statniho veterinarniho dozoru;

- analyze a hodnoceni rizik, kritickym kontrolnim bodim technologickych postupii
zpracovavani mléka a vyrobé mlécnych vyrobk;

- organizaci a postuptim kontrol za Gcelem uvadéni mlécnych vyrobkl do prodeje;

- periodicity provadéni laboratornich statnich a vyrobnich kontrol (na pfitomnost
toxickych prvki, antibiotik, pesticid, hormont, nitrosamini, radionuklid);

- postupu odbéru vzorkt a provadéni laboratornich vysetteni;

- vysledkiim laboratornich vySetfeni Sarzi mléka a mlécnych vyrobkl pfipravenych
k prodeji, a rovnéz vysledkiim laboratornich kontrol vSech vyrobnich etap;

- postupu a spravnosti vedeni protokoli a dalSich dokumentd stanoveného vzoru,
a rovnéz vyhotovovani protokolti, predpisti, zavéra a vystavovani dalSich dokumenta
potvrzujicich kvalitu a zdravotni nezdvadnost vyrobkl odeslanych k prodeji.

Inspektoii podle vysledki kontroly musi zpracovat zpravu, kterou ptredlozi témto
pfislusnym organtim: rusti inspektoii Rossel'choznadzoru;

bélorusti inspektofi Ministerstvu zemédé€lstvi a potravinafstvi
Béloruské republiky.

Ptislusny organ po prostudovani predloZzené zpravy rozhodne o zafazeni do seznamu
podnikd majicich pravo doddvat vyrabéné vyrobky. Pfislusny orgdn musi o pfijatém
rozhodnuti informovat zainteresovanou stranu do 10 dni.

DodrZzovani norem pri inspekci hygienického ochranného pasma podniku

Podniky (mlékarenské podniky a podniky vyrabé&jici maslo) musi mit hygienické
ochranné pasmo ve vzdalenosti nejméné 100 m od obytné zéastavby.

Malé podniky a maloobjemové provozovny, zpracovavajici méné nez 10 t mléka
za 24 hodin, musi mit hygienické ochranné pasmo ve vzdéalenosti nejméné 50 m
od obytné zastavby.

Neni povolena novéa primyslova vystavba podnikl pro zpracovani a skladovani vyrobka
zivo¢iSného pivodu na tUzemich piekracujicich hygienické normy v ekologicky
nevhodnych pasmech.



III. Dodrzovani pozadavkii pfi inspekci arealu, vodnich zdroji, kanalizace, vétrani,
vytapéni a osvétleni vyrobnich i pomocnych prostor v podniku

1. Hygienicky stav aredlu a pfijezdovych cest (oploceni, asfaltovani, vybetonovani,
ozelenéni, pfitomnost kanalizace na deStovou vodu, zvlasté¢ vyhrazend mista
pro kontejnery na sbér provozniho odpadu).

Kazdy tfedné zaregistrovany podnik musi pracovat a byt udrzovan ve stavu, ktery
dostacuje pro prevenci vzniku nehygienickych podminek a zarucuje, Ze se vyrobky
nezkazi. Areédl podniku a jeho vyrobni objekty musi byt udrZzovany v istoté a spliovat
pozadavky veterindrnich a hygienickych ptedpisi, norem a dal§ich normativnich
dokumentd.

Na uzemi podniku nebo za jeho hranicemi musi byt zfizeno dezinfekéni a myci stiedisko
(plocha) pro myti cisternovych automobilt a konvi.
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2. Ptijezdové cesty, prujezdy a chodniky pro pési, nakladaci a vykladaci plochy a prichody
musi mit tvrdy povrch, z néhoZ se neuvoliiuje prach, povrch musi byt rovny, nepropustny
pro vodu, snadno pfistupny pro myti a dezinfekci, s dobrym odtokem atmosférickych,
sn¢hovych a mycich vod do kanalizace.

V aredlu podniku musi byt odpadové kontejnery umistény na plochich s tvrdym
povrchem, s ohrazenim ze tii stran, v mistech vzdalenych od vyklddani mlé¢né suroviny,
a rovneéz od mist odesilani mlécnych vyrobkt k prode;ji.

3. Budovy podniku, véetné staveb, prostor a mistnosti, musi byt pevné konstrukce, byt
udrzovany v dobrém stavu a mit dostate¢né rozméry nezbytné pro zpracovani produktu,
manipulovani s nim a jeho skladovani tak, aby to nevedlo ke zkazeni produktu nebo
vzniku nehygienickych podminek.

4. Rozmisténi budov, staveb a zafizeni v aredlu podniku musi zajistovat moznost prepravy
nakladii, aniz by dochéazelo ke kiiZeni ptepravnich cest surovin, hotovych vyrobki
a vyrobniho odpadu.

5. Rozmisténi provozoven, ploch, odd¢leni, pomocnych provozii a skladovacich prostor
v podniku musi zajiStovat nejen plynulost a navaznost technologickych postupii, nybrz
i moznost provadéni veterinarnich a hygienickych kontrol kvality mlééné suroviny
a vyrobenych vyrobki, tklidu, myti a dezinfekce. Rozmisténi technologickych zatizeni
v provozovnach musi zabranit rovnéz kiizové kontaminaci, protiproudim a kiizeni
technologickych procest.

6. K dezinfekci pracovni obuvi délnikii a afednikd musi byt u vSech vchodl (vychodi)
vedoucich do provozoven (z provozoven) a do(z) dalSich provozoven zfizeny dezinfek¢ni
vany.

7. Podnik musi byt pro zajisténi splnéni hygienickych podminek vybaven teplou a studenou
vodou, kanalizaci, umélym osvétlenim a vétranim.
Vodovod uzitkové vody musi byt oddélen od vodovodu pitné vody. Oba systémy
zasobovani vodou spolu nesmi byt propojeny a jejich vodovodni trubky musi byt natieny
riznymi (rozliSovacimi) barvami.

8. Mistnosti podniku musi byt zabezpeCeny hygienickymi prosttedky a vybaveny
zafizenimi k myti, dezinfekci a osusovani rukou.

9. Stény, podlahy a stropy v provozovnach podniku musi byt zhotoveny z pevnych
materialdi, nepropoustéjicich vodu, a byt Cisté a udrzovany v nalezitém hygienickém
stavu, jak je nezbytné pro zabranéni kazeni vyrobkil a vzniku nehygienickych podminek.
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V provozovnach musi byt zfizeny kovové nebo plastové nadoby na sbér odpadu,
opatiené stfiskami.

Odpadni vody musi stékat do sto¢ného systému, oddéleného od vSech kanaliza¢nich
linek, nebo jinymi cestami, které staci k tomu, aby zabranily navratu necistot do mist,
v nichZ je zpracovavan a skladovan produkt a kde je s produktem manipulovano.

Socialni mistnosti, Satny a toalety musi byt oddéleny od mistnosti a oddéleni, v nichz je
zpracovavan a skladovan produkt, a kde je s produktem manipulovdno, a rovnéz byt
udrzovany v dobrém stavu.

Podniky musi provadét opatfeni k hygienickému oSetfovani vyrobnich mistnosti
a technologického zatizeni, boj proti hmyzu a hlodavcim a Skoleni pracovnikii podniku
o zasadach osobni hygieny.

Dezinfekéni prostiedky, Cistici prostfedky a dalsi chemikélie pouzivané v podniku, musi
byt pouzivany, skladovany a musi byt s nimi zachazeno pod kontrolou odbornika tak,
aby se nekazily vyrobky a nevznikaly nehygienické podminky.

Dodrzovani pozadavki pri inspekei technologickych zarizeni, aparatur, inventare,
nadob a obali v podniku

Technologickd zafizeni, aparatury, nadoby, obaly, inventdf, folie a vyrobky
z polymerovych a dalSich syntetickych materiali ur¢ené k baleni mléka a mlécnych
vyrobkli musi byt vyrobeny z materidlli, jejichz styk s potravinafskymi vyrobky je
povolen.

Bazény, kovové nadoby, skluzavky, koryta, zlaby a dalSi musi mit hladké, snadno
Cistitelné vnitini povrchy bez prasklin, spar, vystupujicich Sroubii nebo nyti, které ztézuji
Cisténi. Je tfeba vyhnout se pouziti dieva a jinych materiald, které lze jen Spatné omyvat
a dezinfikovat.

Pracovni povrchy (desky) stoli ke zpracovavani potravinaiskych vyrobkti musi byt
hladké, bez prasklin a spar, vyrobené z nerezavéjictho kovu nebo polymerovych
materiald, jejichz styk s potravinaiskymi vyrobky je povolen.

Technologickd zatizeni a aparatury musi byt na povrchu nabarveny barvami svétlych
tonti (kromé& zafizeni zhotoveného z nerezavéjiciho materidlu nebo timto nerezavéjicim
materidlem oblozeného), které neobsahuji Skodlivé piimési. Neni povoleno natirat
nadoby a inventaf barvami, které obsahuji olovo, kadmium a chrom.

Technologicka zatizeni musi byt rozmisténa v souladu s technologickym schématem, aby
byla zajisténa plynulost technologického procesu, kratkd a piima spojeni mlékovodi
a byly vylouceny kontakty surovin a hotovych vyrobkd.

Pii rozmistovani zafizeni musi byt dodrzeny podminky zabezpecujici volny pftistup
pracovniki k témto zafizenim, provadéni hygienické kontroly vyrobnich procest, kvality
surovin, polotovarti a hotovych vyrobkil, a rovnéz moznost myti, uklidu a dezinfekce
mistnosti a zafizeni.

Zatizeni, aparatury a mlékovody musi byt sestaveny tak, aby bylo zajiSténo Gplné slévani
mléka, mycich a dezinfek¢nich roztokl. Veskeré ¢asti, pfichdzejici do styku s mlékem a s
mléénymi vyrobky, musi byt pfistupné €iSténi, myti a dezinfikovani. Kovové mlékovody
musi byt délené.

Neni povoleno pouzivani sklenénych teplomérti bez ochrannych ramd.
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Nadoby pro vyrobu a skladovani mléka, slehacky, smetany a dal§ich mléénych vyrobkl
(krom¢ vyrobkli pro vyrobu tvarohu a syri) musi byt opatieny pevné zapadajicimi
poklopy.

Ptistroje, bazény a dal$i zafizeni, v nichZ jsou vyrdbény mlécné vyrobky, jsou napojeny
na kanalizaci s délenim proudu prostfednictvim nalevek se sifony.

Neni povoleno bezprostiedni spojeni zafizeni s kanalizaci a vylévani vody z nich
po podlaze.

Doprava uvnitt podniku a obaly uvnitf provozoven musi byt vyhrazeny pro jednotlivé
druhy surovin a hotovych vyrobkt a ptislusSnym zptisobem oznaceny.

DodrZovani pozadavkii na hygienické oSetfovani zarizeni, inventare, nadob a obali
v podniku

Zatizeni, pfistroje, inventdf a mlékovody musi byt podrobovany peclivému myti
a dezinfekeci.

Pro ptfisné dodrZzovani stanovené periodicity hygienického oSetfovani zatizeni a ptistrojit
musi byt v kazdé provozovné mésicni harmonogram myti a dezinfekce.

Zatizeni, které nebylo pouzito do 6 hodin po umyti a dezinfekci, je pted zacatkem prace
opakovan¢ vydezinfikovano. Laboratoie podniku pied zacatkem prace provadeji
mikrobiologickou kontrolu kvality myti a dezinfekce.

Hygienické oSetfeni bazéntli pro vyrobu a skladovani mléka a mléénych vyrobki je nutno
provadét po kazdém jejich vyprazdnéni.

V pfipad¢ vynucenych prostoji zafizeni kvili technickym zdvaddm nebo piestavkam
v dodavani mléka po dobu 2 hodin a déle musi byt pasterizované mléko nebo
normalizované smési slity a odeslany k opakované pasterizaci a potrubi a zafizeni musi
byt umyto a vydezinfikovano.

Pro myti zafizeni musi byt zfizena ustfedni pfipravna mycich a dezinfekénich roztokd,
k Cemuz lze vyuzit razné modely (typy) mycich zafizeni, na zékladé¢ vypoctu
podle vyrobni kapacity podniku (mnozstvi zpracovaného mléka za sménu).

Neni povoleno snizovani koncentrace, teploty a doby obéhu mycich a dezinfek¢nich
roztokll, a rovnéz naruseni periodicity myti.

Pokud neni k dispozici zafizeni pro automatickou kontrolu a koncentraci mycich roztok,
musi byt tato koncentrace kontrolovana laboratofi nejméné 2-3krat za sménu
a podle potieby doplilovana na stanovenou normu.

Pro myti a dezinfekci inventéte, obald, dopravnich prostfedk atd., jsou zfizeny zvlastni
umyvarny s podlahou nepropustnou pro vodu, piivodem piehiaté pary, teplé a studené
vody, vypusti pro odvod stocnych vod a ventilaci.

Pro ru¢ni myti rozd€lenych soucéstek zatizeni (potrubi, kohoutky, ddvkovace atd.) musi
byt ztizeny zvlastni trojdilné pienosné vany s hrdly pro slévani roztokt. Poloha hrdla
musi zajiStovat uplné sliti roztokli. Vany musi byt vybaveny polickami na suSeni
soucastek.

Rucéni myti cisteren musi provadét zvlast’ vyclenéni vyskoleni zaméstnanci. Umyvaci
cisteren nemohou byt pouzivani k myti hygienickych smycek.

Pracovni odév a pracovni obuv pouzivaji pouze po dobu myti cisteren, gumové boty
dezinfikované v roztoku chlorového vapna obouvaji u cisterny na zvIastni gumové
rohoZce.
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Pracovni odévy umyvacl cisteren a inventdi pro myti cisteren s pasterizovanym
a syrovym mlékem jsou uschovavany ve zvlastnich oznacenych skiinich.

Materidly k filtrovani je nezbytné po kazdém pouziti promyvat a dezinfikovat.

Pti pfijmu mléka z jednotlivych hospodafstvi musi byt materidly k filtrovani promyvany
a dezinfikovany po pfijmu mléka od kazdého dodavatele.

Pii nepfetrzitém pifijmu mléka automatickymi méfi¢i musi byt filtry v nich myty
a dezinfikovany nejmén¢ jednou za sménu. Pfi periodickém piijmu mléka musi byt filtry
myty a dezinfikovany po kazdé prestdvce pii piijmu mléka.

Sacky, které byly pouzity k lisovani tvarohu, musi byt neprodlené¢ po ukonceni
technologického procesu peclivé vyc€istény, vyprany ve zvlastnich prackach s pouzitim
povolenych pracich prostiedkil, vyvaieny po dobu 10-15 minut a vysuseny v suSarn¢,
skiini nebo na vzduchu (v provozovng).

Sacky musi byt pfipravovany ve zvlastni mistnosti a neni povoleno jejich pfipravovani ve
spole¢né pradelné.

Dopravni prostiedky a dopravniky, které se dotykaji potravinaiskych vyrobkt, jsou
po ukonceni smény ¢istény, myty horkym roztokem uhli¢itanu sodného Na>COs nebo
syntetickymi mycimi prostiedky a potom umyty horkou vodou.

MIécné cisterny musi byt po kazdém vyprazdnéni vymyty a vydezinfikovany v umyvarné
automobilovych cisteren podniku. Po vymyti musi byt cisterny zaplombovény a je o tom
proveden piislusny zaznam v cestovnim dokladu.

Pokud podnikova ostraha plomby odstrani, je pozadovano opétovné zaplombovani
cisteren silami podnikové ostrahy. V cestovnim dokladu nebo hygienickém pasu je
uvedena poznamka ,Cisterna byla oteviena k prohlidce a opét zaplombovana
podnikovou ostrahou®.

Mikrobiologickd kontrola umytého zafizeni musi byt provadéna laboratofi podniku
bez ptedchoziho upozornéni s ptihlédnutim k zdznamtim v protokole o myti zafizeni.
Vysledky bakteriologickych vySetieni stéril, svédcici o nedostateném umyti a dezinfekci
zafizeni, musi byt pracovniky laboratofe vyvéSovany na provozni nasténce s uvedenim
osoby odpovédné za hygienicky stav daného useku.

Ve specializovanych podnicich a v provozovnach tekutych a kaSovitych mlécnych
vyrobkll pro déti utlého v€ku musi byt myti a dezinfekce zatfizeni, kontrola koncentrace
pouzitych mycich a dezinfek¢nich prostiedkli a podpora rezimu hygienického
zpracovavani provadény automatickym postupem.

Systém myti zatizeni a potrubi musi sestavat z n¢kolika autonomnich cykli:

- zafizeni a potrubi pro syrové mléko a nepasterizované roztoky potravnich slozek;

- sterilizatory, pastéry a zafizeni, kterd pracuji na stejném principu;

- bazény, mlékovody a plnici zatizeni pro sterilizované mlécné produkty;

- bazény, ml¢kovody a plnici zatizeni useku vyroby détskych produktti ze zakysaného
mléka;

- bazény, mlékovody a plnici zafizeni useku vyroby kefiru;

- zafizeni pro vyrobu tvarohu.

Myti zatizeni a mlékovodu v provozovnach détské vyzivy o malé kapacité (do 5 t) musi
sestavat z téchto cykll:

- zafizeni a potrubi pro syrové mléko a nepasterizované roztoky potravnich slozek;

- sterilizatory, pastéry a zafizeni, ktera pracuji na stejném principu;

- bazény, mlékovody a plnici zafizeni pro sterilizované mlécné produkty;



- zafizeni pro vyrobu tvarohu, zafizeni pro vyrobu zakysanych vyrobkd, kefiru, plnici
automaty usekll vyroby détskych zakysanych produkti a kefiru (postup myti je
provadén ve vyse uvedeném poradi).

VI. DodrZovani veterinarnich a hygienickych pozadavka pii inspekei technologickych
postupii v podniku

1. VSechny postupy piijmu, zpracovavani a skladovani mléka a mlécnych vyrobkll musi byt
provadény v podminkach dikladné Cistoty a ochrany mléka a mlécnych vyrobki
pted znecisténim a kazenim, a rovnéz pred pfimisenim cizich pfedmétt a latek.

2. Mlééné vyrobky musi byt vyrabény za piisného dodrzovani podminek, v souladu
s platnou normativni dokumentaci.

3. Podniky nesmi piijimat mléko bez veterindrnich doprovodnych dokumentii
(veterinarnich potvrzeni nebo veterinarnich sdéleni) vydanych statni veterinarni sluzbou,
které potvrzuji dobry veterindrni a hygienicky stav mléénych farem a podnikd
(komplexit) pro vyrobu mléka na praimyslovém zéaklad¢.

4. Mléko, smetana, pomocné suroviny a materialy dodané ke zpracovani musi odpovidat
b o
pozadavktim piislusnych normativnich dokumentt.

5. Mléko pro vyrobu détskych mlécnych vyrobka musi byt dodavano ze zvlast’ vybranych
farem po dohod¢ se statni veterinarni sluzbou a spliiovat pozadavky normativnich
dokumentii na piipravované mléko.

6. Pfi skladovani syrového mléka v podniku, ktery provadi prvotni zpracovavani mléka
(filtrace, ochlazeni), musi byt povinn¢ dodrzovany tyto veterinarni a hygienické
pozadavky:

- syrové mléko po dojeni hospodarskych zvifat musi byt vyc€isténo a ochlazeno
na teplotu 4 + 2 °C béhem 2 hodin;

- je povoleno skladovani syrového mléka vyrobcem pii teploté 4 = 2 °C ne déle
nez 24 hodin s ptihlédnutim k dob¢ piepravy, skladovani syrové smetany pfi teploté ne
vys$i nez 8 °C ne déle nez 36 hodin s ptihlédnutim k dob¢ prepravy;

- pfijaté ochlazené mléko nesmi byt smiseno se skladovanym (vychlazenym) mlékem.

Pasterizace mléka v té€chto podnicich je provadéna v téchto ptipadech:
- kyselost syrového mléka mezi 19 - 21 Turnerovymi stupni;

- skladovani syrového mléka déle nez 6 hodin;

- pfeprava syrového mléka, jejiz trvani je delSi nez pripustnd doba skladovéni
vychlazeného syrového mléka, ale ne déle nez o 25 %.

7. Bezprosttedné pred pifijmem mléka musi byt mlécné hadice a hrdla cisteren
vydezinfikovany a proplachnuty pitnou vodou. Po ukonceni pifijmu mléka musi byt
hadice promyty, vydezinfikovany, zakryty poklopem nebo obalem nepropustnym
pro vodu a zavéSeny na konzoly. Myci a dezinfekéni roztoky pro oSetfovani hadic a hrdel
cisteren musi byt uchovavany ve zvlast oznacenych nadobéch.

8. Pfijat¢ mléko a smetana musi byt filtrovany a bez prodleni ochlazeny (4 + 2 °C) nebo
ihned odeslany k pasterizaci. Je povoleno skladovani syrového mléka vyrobcem
pii teploté¢ 4 + 2 °C ne déle nez 24 hodin s piihlédnutim k dob¢ pifepravy, skladovani
syrové smetany pii teploté ne vyssi nez 8 °C ne déle nez 36 hodin s pfihlédnutim k dobé
piepravy.
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Pro skladovani syrového a pasterizovaného mléka musi byt vyclenény zvlastni bazény a
k ptepravé mléka zvlastni mlékovody.
Bazény pro skladovani syrového a pasterizovaného mléka musi byt oznaceny.

Odd¢lovani mléka, normalizace a homogenizace mléka a smetany musi byt provadény
pfed pasterizaci. Je povoleno provadét homogenizaci po pasterizaci pii teploté ne
nizsi nez 60 °C. V piipadé oddélovani pasterizovaného mléka podléhaji ziskana smetana,
odtu¢néné mléko nebo normalizovana smés doplitkové pasterizaci.

Pted uvedenim pasterizacnich a chladicich jednotek do chodu musi obsluha zkontrolovat:
pfitomnost termogramového papiru a inkoustu na zdpisy v pfistrojich, spolehlivost
¢innosti vratného ventilu nepasterizovaného mléka, zapisovacich uzli pfistrojl, a rovnéz
systém autoregulace teploty pasterizace mléka.

Na termogramu kontroly teploty pasterizace musi obsluha v pribéhu kazdého pracovniho
cyklu inkoustem zaznamenat: svoje piijmeni, typ a Cislo pastéru, datum, nazev vyrobku,
pro ktery je pasterizovano mléko, ¢as zacatku a ukonceni prace, prubéh technologického
procesu (etapy myti, dezinfekce, pasterizace mléka s vysvétlenim pfi¢in odchyleni
od stanoveného rezimu).

Termogramy musi byt vyhodnocovéany technologickou sluzbou a laboratoifi podniku
a byt archivovany v laboratofi podniku po dobu jednoho roku.

Pokud nejsou k dispozici kontrolni a registracni piistroje, musi provadét kontrolu teploty
pasterizace obsluha (kazdou hodinu provadét méfeni teploty a pfislusné zapisy
do protokolu) a laboratof (3-4krat za sménu).

Kontrola ucinnosti pasterizace je provadéna jednou z téchto metod:

a) biochemickou metodou (v zavislosti na teploté pasterizace fosfatdzovy test nebo
peroxidazovy test, enzymatické testy) vySetfovanim vzorkti mléka nebo produktii jeho
zpracovani. Odbér téchto vzorkll je provadén z kazdého bazénu po jeho naplnéni
pasterizovanym produktem;

b) mikrobiologickou metodou vysetfovanim vzorkli mléka nebo produktd jeho
zpracovani na piitomnost mikroorganismt, které jsou indikatory hygieny. Odbér
téchto vzorkl je provadén po ochlazeni vyrobki, které byly podrobeny oSetfeni
teplem. Periodicita kontrol ucinnosti pasterizace je stanovena programem vyrobni
kontroly.

Kontrola ucinnosti sterilizace je provadéna metodou vySetfovani vzorkii mléka
a produktii jeho zpracovani s ucCelem zkontrolovani jejich souladu s pozadavky
na primyslovou sterilitu. Periodicita kontrol G¢innosti pasterizace a ultrapasterizace je
stanovena programem vyrobni kontroly.

Po pasterizaci probéhne vychlazeni mléka nebo smetany na teplotu ne vyssi nez 6 °C
do dvou hodin.

V piistrojové provozovné je nezbytné vést protokol o pohybu pasterizovaného mléka
s uvedenim c¢asii naplnéni a vyprazdnéni bazénd.

Pti vyrobé zakysanych mléénych produkta teplota mléka, smetany nebo normalizované
smési vychozich produktli zpracovavani mléka po pasterizaci musi byt snizena na teplotu
zakysani. Je kategoricky zakazano uchovavat pasterizované mléko, smetanu nebo
normalizovanou smés vychozich produktii zpracovavani mléka pii teploté¢ zakysani
bez zakysu.
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V pfipadé, Ze je to nezbytné nutné, je povoleno vychlazeni mléka na teplotu 4 + 2 °C
a jeho uchovavani ptred pouzZitim ne déle nez 6 hodin. V piipad€ delsiho uchovavani
pred zakysavanim je nezbytné provést jeho opakovanou pasterizaci.

Pro vyrobu smetany je pouzivana pouze Cerstvd smetana, zakysdvani smetany se
zvySenou kyselosti neni povoleno.

Smetana musi byt vyrabéna bazénovou metodou v uzavienych nadobach.

Je nezbytné ptisné dodrzovat teplotu pasterizace smetany, normy pro mnoZzstvi
vkladaného zékysu, teplotu a dobu zakysavani stanovenou normativni dokumentaci.

Syry (tvrdé, mekké) musi byt vyrabény pouze z pasterizovaného mléka. Je nezbytné
pfisné¢ dodrzovat doby a podminky zrdni syrii stanovené normativni dokumentaci,
standardy a technologickymi podminkami. Neni povoleno uvadét do prodeje syry,
u kterych neuplynula stanovené doba zrani.

Sklady syrt musi byt vybaveny polickami a pfihradkami, které lze snadno myt
a dezinfikovat.

Je kategoricky zakéazano provadét opravarské prace a dezinfekei mistnosti v dobé vyroby
produkt, neni povoleno ponechavat v provozovnach opravaiské nastroje; v dobé
vyrobniho cyklu je povoleno provadéni opravy zafizeni pouze pod podminkou jeho
ohrazeni pfenosnymi (ochrannymi) st€énami.

V kazdé provozovné musi byt vyvéSen seznam zakazanych predmét a byt k dispozici
vypis z pokynu o pfedchazeni vnikani cizich pfedmétt do mléénych vyrobki.

Obaly a jiné materialy k baleni hotovych vyrobkd musi byt dodavany chodbami nebo
expedici, aby neprochazely jinymi vyrobnimi mistnostmi.

Neni povoleno skladovani obalii a baliciho materidlu bezprostiedné v provozovnéch.
Musi byt skladovany ve zvlast’ vyhrazené mistnosti.

Vyrobky musi byt oznacovany pfisn¢ v souladu s normativnimi dokumenty.

Teplota a vlhkost v komote nebo skladu hotovych vyrobkl, a rovnéz postup a lhiity
prodeje hotovych vyrobkti musi laboratot kontrolovat 2-3krat za sménu. Vysledky
kontroly musi byt zaznamenany ve zvlastnim protokolu komory (skladu).

Rozmisténi surovin, zdsob a hotovych vyrobkii v komoie nebo skladu pro jejich
skladovani musi byt provadéno ptisné podle Sarzi s uvedenim data, vyrobni smény a cisla
Sarze.

Na kazdou Sarzi prodanou z podniku hotovych vyrobk musi byt vyrobcem vystaveno
potvrzeni o kvalité a zdravotni nezavadnosti.

Neni povolen prodej vyrobkll ve znecisténych a poskozenych obalech, s nezietelnym
oznacenim a poskozenymi plombami.

Pro boj s plisnémi jsou komory, chodby, vétraci Sachty s chladi¢i vzduchu oSetfovany
antiseptickymi prostfedky, jejichz pouzivani je v podnicich zpracovavajicich mléko
povoleno.

V chladicich komorach jsou vSechny néklady (v obalech) uklddany na sita nebo palety,

které jsou periodicky podrobovany myti a dezinfekci. Je povoleno skladovani vyrobkt
v konvich.

Posuzovani hygienického stavu komor a nezbytnost provadéni dezinfekce je stanovovana
vedoucim vyroby nebo vedoucim podnikové laboratofte.

Uginnost dezinfekce komor je hodnocena mikrobiologickym vysetienim.
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VII.
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Kontrola vstupujici suroviny, hotovych vyrobkt, technologickych postupti, veterinarnich
a hygienickych pozadavkii vyroby musi byt provddéna podnikovou laboratofi v souladu
s normativnimi dokumenty.

DodrZovani poZzadavkii na vyrobu zakysi v podniku

Ptiprava laboratorniho a vyrobniho zdkysu musi byt provadéna striktné v souladu
s normativnimi dokumenty.

V mikrobiologické laboratofi musi byt vyclenéno oddéleni nebo box pro piipravu
laboratorniho zakysu a préaci s Cistymi kulturami. Termostaty a chladirny pouzivané
k ptipravé a skladovani zakysi je zakdzano pouzivat k jinym uceltim.

Oddéleni pro pripravu laboratornich zdkysi musi byt umisténo do vyrobniho bloku,
izolovano od provozoven a co nejvice piiblizeno provozovnam, které zakys
spottebovavaji. Mistnost pro piipravu zakyst nesmi byt prichozi. U vchodu do oddéleni
pro piipravu zakysid musi byt ptedsika pro vyménu laboratorniho odévu. U vchodu
do odd¢leni pro pripravu zakysti musi byt dezinfekéni rohoz.

V odd¢leni zakysii musi byt vyclenény dvé mistnosti pro:

- pfipravu zakysu z Cistych kultur;
- ptipravu kefirového a acidofilniho zakysu;
- myti, dezinfekci a skladovani nadob a inventare.

V malych podnicich (zpracovavajici do 25 t mléka za sménu) a pfi piipravé nevelkého
mnozstvi zékysu je povolena piiprava zakysi z Cistych kultur, kefirového a acidofilniho
v jedné mistnosti. Zasobniky pro jejich pfipravu a potrubi k dodavani zékyst z Cistych
kultur, kefirového a acidofilniho musi byt rozdilné.

Priichod ptepravnich potrubnich komunikaci (para, chlad, vétrani) oddélenim zakyst,
a rovnéz kanaliza¢nich stoupacek, neni povolen.

Musi byt naplanovano ¢isténi doddvaného venkovniho vzduchu od prachu v systémech
mechanické pfitokové ventilace. Neni povolen pohyb vzduchu vytvareny privanem.

Pro sterilizaci vzduchu v oddélenich zakysi a v predsiiice musi byt ziizeny baktericidni
lampy.

Vstup do oddéleni zakysi je povolen pouze pracovnikiim, ktefi pfipravuji zakysy
a provad¢ji tklid mistnosti.

Obaly a inventai odd¢leni zakyst musi byt oznaceny.

Po pouziti musi byt obaly a inventaf podrobeny peclivému hygienickému oSetieni
(promyty a vydezinfikovany roztokem chlorového véapna, podrobeny sterilizaci
v autoklavu).

Cisté obaly a inventai musi byt piikryty ¢istym pergamenem nebo polyetylénovou folii a
uchovavany na vydezinfikovanych policich nebo na zvlastnich podstavcich.
Pii skladovani pfed upotiebenim del§im nez 24 hodin musi byt Cisté obaly a inventaf
znovu vydezinfikovany.

Sterilizace mléka k ptipravé laboratorniho zakysu k pfeockovani ve sterilizovaném mléce
musi byt provadéna v odd€leni zakyst nebo v mikrobiologické laboratofi.

Pii pripravé zdkysu v pasterizovaném mléce cely postup jeho ptipravy (pasterizace,
vychlazeni mléka na teplotu zakysavani, zkvaSovani a ochlazovani zakysu) musi byt
provadéno v jedné nadobeé.
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Pro kazdou $arzi zakysu musi byt vystaveno potvrzeni o kvalité a zdravotni nezavadnosti,
a potom musi byt zakysy predany do vyroby.

Neni povoleno pouzivani jakéhokoliv zakysu (suseného, laboratorniho nebo vyrobniho)
s proSlou dobou pouzitelnosti, a rovnéz vyrobniho zakysu se zvySenou kyselosti.

Zakys musi byt odesilan do zasobnikl ke zkvasovani co nejkratSimi, peclivé promytymi
a vydezinfikovanymi potrubimi.

Pii pouziti nevelkych mnozstvi zakysu, a rovnéz zakysu k pfeockovani ve sterilizovaném
mléce je povolen jeho pfenos v uzavienych nadobach. V tom piipadé musi byt
pred prelitim zadkysu okraje nadoby se zakysem natfeny lihem a flambovany. Pracovnik,
ktery presazuje zékys, musi mit obleCen Cisty plast a musi si peclivé umyt
a vydezinfikovat ruce.

Ptipravu laboratorniho zakysu, a rovnéz kontrolu laboratorniho zakysu, zakysu

k pfeockovani, vyrobniho zakysu a aktivovaného zpétného koncentratu provadi
mikrobiolog podnikové laboratote.

VIIL. DodrZovani pozadavkii na organizovani laboratorni kontroly v podniku

1.

V podnicich zpracujicich mléko musi byt zfizeny provozni laboratote, jejichz ukolem je
provadéni kazdodenni laboratorni kontroly zajistujici vyrobu vyrobkii zdravotné
nezavadnych pro spotiebitele.

Laboratorni kontrola provozni podnikové laboratofe musi spocivat v kontrole kvality
doddvaného mléka a smetany, pomocnych materidla, zakyst, hotovych vyrobkd,
arovnéz v dodrZzovani technologickych, veterindrné-sanitarnich a hygienickych
vyrobnich rezimd.

Pii organizovani vyrobni laboratorni kontroly je tfeba se fidit platnymi normativnimi
dokumenty.

Hotové vyrobky (mléko, smetana, zakysané mlécné ndpoje) musi byt kontrolovany
provozni laboratofi podniku na mikrobiologické ukazatele zdravotni nezavadnosti
nejméné jednou za pét dni, smetana a tvaroh nejmén¢ jednou za tfi dny.

Kvalita hygienického oSetfeni podniku musi byt hodnocena v kazdé jednotce zafizeni
nejméné jednou za deset dni.

Cistotu rukou kazdého pracovnika je tieba kontrolovat laboratofi podniku nejméné tiikrat
mésicéné.

K provadéni mikrobiologickych vySetfeni v laboratoii podniku musi byt zfizeno
pracovisté sestavajici ze dvou mistnosti. Jedna z nich (pfedni mistnost) slouzi k oblékani
pracovniho odévu (plast’, Cepice nebo trojcipy Satek na hlavu) u vechodu na pracoviste.

Sterilizovani nadob a zivnych pid (kultivaénich médii) probihd v autokldvech,
pro jejichz umisténi musi byt vyclenéna zvlastni izolovana mistnost.

Sterilni nadoby je nutno uchovavat v pevné uzavienych skiinich nebo bednach s poklopy.
Doba skladovani sterilnich nadob nesmi byt delsi nez 30 dni.

Sterilni zivné pudy (kultiva¢ni média) jsou skladovana v chladnicce pii teploté 4-6 °C ne
déle nez 14 dni.

Pokud v podniku neni k dispozici mikrobiologicka laboratof, miize byt uvedend kontrola
uskutecnéna po dohod¢ s jinymi akreditovanymi laboratofemi.
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10. Provozni laboratoie podnikli zpracovéavajicich mléko musi byt akreditovany, aby mély
pravo provadét vysetieni na ukazatele charakterizujici zdravotni nezdvadnost vyrabénych
vyrobkd.

IX. DodrZovani pozadavkii na pfepravu mléka a mléénych vyrobku

Pro prepravu mléka a mléénych vyrobki musi byt vyhrazena zvlastni doprava
(automobilova, Zelezni¢ni, letecka a vodni).

1. Preprava mléka a mléénych vyrobkii musi byt provadéna v chladicich vozidlech,
zvlastnich mléénych cisternach, automobilech s isotermickymi karosériemi.

2. Je povoleno dodavani mléénych vyrobkti v piepravnich obalech na automobilovych
korbach s postranicemi, pokud jsou tyto mlécné vyrobky peclivé prikryty Cistymi
celtami.

3. Dopravni prostfedky pouzivané k pfepravé mléka a mlécnych vyrobkii musi byt Cisté,
v fadném technickém stavu a jejich karosérie musi mit potazeni, které je snadno
omyvatelné. Dopravni prostiedky musi mit hygienické potvrzeni pro kazdy automobil ne
déle nez na 6 mésict. Vjezd automobilové piepravy bez hygienického potvrzeni
do aredlu podniku neni povolen.

Spravou podniku musi byt povéfen staly pracovnik kontrolou stavu dopravnich
prostfedkii. Bez prohlidky dopravniho prostiedku zodpovédnou osobou a bez jeho
povoleni neni naloZeni povoleno.

4. Je zakdzéno prepravovat mléné vyrobky spole¢né se syrovymi produkty (maso, dribez,
ryby, vejce, zelenina, ovoce) a polotovary, a rovnéz v dopravnim prostiedku, v némz
byly ptedtim pfevazeny jedovaté chemické latky, benzin, petrolej a jiné siln¢ zapachajici
a jedovaté latky.

5. 'V letnim obdobi lhtita nalozeni a rozvozu rychle se kazicich vyrobkl z plnotu¢ného
mléka pfi jejich pfepravé v chladicich vozidlech nesmi byt delsi nez 6 hodin, pii pieprave
zvlastnimi automobily a na korbach automobili nesmi byt delsi nez 2 hodiny.

6. Dorucujici fidi¢ u sebe musi mit osobni zdravotni prikaz s pozndmkami o prodélanych
Iékarskych prohlidkéach a Skoleni o hygien¢€, pracovni odév, musi piisné¢ dodrzovat osobni
hygienu a piedpisy o pfepravé mléénych vyrobki.

7. Hygienické oSetfovani dopravnich prostiedkli ur¢enych k piepravé nebaleného mléka,
a rovnéz konvi, musi byt mezi mlékarenskymi podniky provadéna v souladu s platnymi
normativnimi dokumenty. O provedeném oSetieni je provadén zaznam v piepravnim listu
a bez tohoto zaznamu nesmi byt vyjezd automobilu z podniku povolen.

X. DodrZovani pozadavkii na organizaci a provadéni dezinfek¢énich opatieni

V mlékarenském podniku musi byt provadény stalé (kazdodenni) vyrobni kontroly
kvality hygienického oSetfeni a dezinfekce.

Pii kontrole je nezbytné vénovat pozornost provadéni ¢isténi, myti a dezinfekce povrchti
v provozovnach, chladirenskych komor, technologického zatizeni, néstrojii, dopravnich
prostiedki, a rovnéz vysledkim laboratornich vySetfeni charakterizujicich kvalitu
provedenych opatieni.

V mlékarenském podniku musi byt organizovana kontrola plnéni dodrzovani pravidel
osobni hygieny personalem.

Sprava podniku pfitom musi vénovat pozornost:

1. Skolenim pracovnik.
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Vedouci provozii musi stale Skolit vSechny zaméstnance o zékladnich pravidlech

osobni hygieny, aby snizili na co nejniz§i miru moZnost kontaminace
potravinaiskych vyrobk.

2. Zdravotnim prohlidkam.
Pracovnici,  ktefi  pfichazeji do  bezprosttedniho  styku s nebalenymi
potravinafskymi vyrobky, se musi podrobovat zdravotnim prohlidkdm jak
pfi nastupu do prace, tak po dobu pracovniho poméru, pokud to vyzaduji predpisy
klinikti a epidemiolog.

Nékazam prenaSenym kontaktem.

Vedouci podniku se musi starat o zabranéni kontaminace potravindiskych vyrobkl
nemocnymi pracovniky. Je nezbytné, aby kazdy, kdo se citi nemocen nebo pojal
podezieni na onemocnéni, to ihned oznamil.

3. Uraztim.
Kazdy pracovnik, ktery si zplsobil otevienou feznou rdnu, nesmi pokracovat
ve zpracovavani potravinafského vyrobku do té doby, nez bude rana obvéazana nebo
pokryta materialem nepropustnym pro vodu. K tomu tcelu je nezbytné mit k dispozici
1ékéarni¢ku prvni pomoci.

4. Myti rukou.
Kazdy odbornik pracujici ve vyrobé potravin si musi diikladné myt ruce piisluSnymi
dezinfekénimi prostfedky. Ruce je nezbytné si myt pied zacatkem prace,
bezprostiedné po pouziti toalety, po praci s materialy, jimiz jsou zneciStovany ruce,
a ve vSech ostatnich ptipadech mozného znecisténi rukou.

5. NoSeni hygienickych a pracovnich odévi.
Kazdy specialista pracujici ve vyrobé potravin musi stale nosit hygienicky a zvlastni
odév a obuv, pokryvku hlavy (trojcipy satek, lodicku, sitku, kloboucek, baret), plast,
zastéry (podobné odévy se nesméji dotykat podlahy), navleky na rukavy, hygienické
rousky, které musi odpovidat danému typu prace a byt vzdy cCisté. Ruce a odév
nesméji byt ozdobeny Sperky.

6. Rukavicim.
Pokud jsou pii praci pouzivany rukavice, museji byt vzdy spolehlivé, celé
a ¢isté. Noseni rukavic pracovnika neopraviuje k nemyti rukou.

7. Chovani pracovniki.
V arealu, kde jsou vyrdbény potravinaiské vyrobky, je zakazano jist, koufit, zvykat
zvykaci gumu, konzumovat ofechy, sluneCnicova seminka, plivat a piechazet
v hygienickém odévu aredlem podniku.

8. Navstévnikim.
Pii styku s navstévniky, kteti mohou kontaminovat potravinaiské vyrobky, je nutno
dodrzovat opatifeni bdélosti. V téchto ptipadech jim musi byt vydan pracovni odév
a musi byt vyzadovano dodrzovani ptedpist danych doporuceni.

Upozornéni — nejedna se o ufedni preklad.
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