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1. UVOD

Mléko a mlécné vyrobky jsou oblibenou a dulezitou potravinou, kterd ma nezastupitelné
misto v nasem jidelni¢ku. V poslednich letech je v Ceské republice patrny trend zakladani
novych faremnich mlékdren, tzv. minimlékaren. Tyto malé mlékarny vznikaji jednak
z diivodu lepsiho ekonomického zhodnoceni vyprodukovaného mléka oproti vykupnim
cenam velkych mlékaren a také =z divodu poptavky spotiebiteli po vyrobcich
vyprodukovanych pfimo v mist¢ produkce mléka jako alternativa ke komeréni
velkovyrobé. Okres Frydek — Mistek neni vyjimkou a od roku 2010 zde vzniklo 5 novych
faremnich minimlékaren a v soucasné dobé je vydano nékolik zavaznych posudki

k projektové dokumentaci na dalsi planované minimlékarny.

Veterinarni dozor nad zpracovanim mléka a vyrobou mléénych vyrobkll zaujima
vyznamné misto pii zajiStovani jejich bezpecnosti pro spotiebitele, i kdyz primarni
zodpovédnost za zdravotni nezévadnost potravin piislusi vzdy tomu, kdo potraviny
vyrabi, bali, pfepravuje, skladuje nebo prodava. Provozovatelé potravinaiskych podnikt
jsou povinni dodrzovat ur€ita pravidla, ktera maji zajistit maximalni ochranu zdravi osob
pfed zdravotnimi nebezpe¢imi, kterd se mohou §ifit potravinami. Cetnost a rozsah
veterinarnich kontrol se mimo jiné odviji od typu potravinafského podniku, zejména
rozsahu provadénych cinnosti, kapacity vyroby a stim souvisejicim okruhem

spottebiteld.

1.1 Cil prace

Cilem préce je zhodnoceni veterinarné hygienického dozoru v mlékarenskych provozech
zpracovavajicich syrové mléko v okrese Frydek — Mistek za obdobi let 2014 - 2016.
Budou hodnoceny vysledky tiednich kontrol v jednotlivych sledovanych provozovnach a
laboratorni vysledky vySetieni ufednich vzorkd a stérti odebranych v ramci ufednich
kontrol v téchto provozovnach. Také budou porovnany dvé odlisné skupiny vyrobct
mlécnych vyrobkl — velkd komeréni mlékarna a malé faremni minimlékarny z pohledu

veterinarniho dozoru.



2. LITERARNI PREHLED

2.1. Statni veterinarni dozor

Utedni veterinarni 1ékafti vykonavaji statni veterinarni dozor v potravinaiskych provozech
na zaklad€ ustanoveni zdkona €. 166/1999 Sb. o veterinarni péci a o zmeéné nékterych
souvisejicich zdkonl, v platném znéni (ddle jen ,veterinarni zakon*), nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 o ufednich kontrolach za ucelem
ovéieni dodrzovani pravnich predpist tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi
zvitat a dobrych zivotnich podminkéch zvitat (dale jen nafizeni ¢. 882/2004) a nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro
organizaci ufednich kontrol produkti zivoc¢isného plvodu uréenych k lidské spotiebé

(dale jen natizeni ¢. 854/2004).
2.1.1. Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004

Utedni kontrolou dle nafizeni ¢. 882/2004 se rozumi jakakoli forma kontroly, kterou
provadi pfislusny organ, aby ovétil dodrzovani pravnich piedpist tykajicich se potravin,
zejména zda provozovatelé potravinaiského podniku spliiuji poZadavky natizeni (ES) €.
178/2002, natizeni (ES) ¢. 852/2004, nafizeni (ES) ¢. 853/2004, natizeni (ES) ¢.
1069/20009.

V natizeni jsou definovany jednotlivé formy kontrol: ,,auditem* se rozumi systematické a
nezavislé Setfeni, které ma za cil zjistit, zda jsou ¢innosti a s nimi spojené vysledky
v souladu s planovanymi opatienimi, zda jsou tato opatieni u¢inn¢ provadéna a zda jsou
vhodné pro dosazeni cilti; ,,inspekci® se rozumi zkoumani jakéhokoli aspektu potraviny,
které ma za cil ovéfit, zda je tento aspekt v souladu s pozadavky pravnich piedpist
tykajicich se potravin; ,,dozorem* se rozumi peclivé sledovani jednoho nebo vice
potravinaiskych podniki, provozovatelii potravinarskych podnikii nebo jejich ¢innosti.
Pfi organizaci ufednich kontrol musi byt zajiSténo, aby ufedni kontroly byly provadény
pravidelné, na zaklad¢ rizik a s pfiméfenou Cetnosti, aby bylo dosazeno cilt tohoto

nafizeni, pfiCemz se vezmou v uvahu: a) zjisténa rizika spojena S potravinami nebo



potravinaiskymi podniky, které mohou mit vliv na bezpe¢nost potravin, b) dosavadni
chovani provozovatelli potravinarskych podnikii, pokud jde o dodrzovéani pravnich
predpisu tykajicich se potravin, c) spolehlivost vlastnich kontrol, které jiz byly provedeny

a d) vSechny informace, které by mohly svédcit o nedodrzeni potravinového prava.
2.1.2. Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004

Timto nafizenim se stanovi zvlaStni pravidla pro organizaci Ufednich kontrol produktt
zivo¢iSného plvodu. Toto nafizeni se pouzije jako doplnéni nafizeni ¢. 882/2004.
Vztahuje se pouze na Cinnosti a osoby, na né€z Se vztahuje nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro
potraviny zivocisného ptivodu (dale jen nafizeni ¢. 853/2004). Provadénim ufednich
kontrol podle tohoto nafizeni neni dotCena primarni pravni odpovédnost provozovatell
potravinadiskych podnikli za zajisténi bezpecnosti potravin, jak je stanoveno v nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ztizuje se Evropsky ufad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin (déle jen nafizeni
¢. 178/2002) a jakakoli obcanskopravni nebo trestnépravni odpovédnost vyplyvajici z
poruseni jejich povinnosti. Schvalovani zatizeni se provadi dle ¢lanku 3 tohoto nafizeni,
v ¢lanku 4 jsou popsany obecné zasady ufednich kontrol pro vSechny produkty
zivogisného puivodu. Utedni kontroly zahrnuji také audity spravné hygienické praxe a
postupy zaloZzené na analyze rizika a kritickych kontrolnich bodi (HACCP). Dle tohoto
nafizeni audity spravné hygienické praxe slouzi k ovéfeni, zda provozovatelé
potravinaiskych podnikil soustavné a fadné pouzivaji postupy, které se tykaji uspotradani
a udrzby prostor a vybaveni, hygieny pfed zahajenim ¢innosti, pfi ¢innosti a po ni, osobni
hygieny, skoleni o hygien¢ a pracovnich postupech, hubeni sktidct, jakosti vody, kontroly
teploty, kontroly potravin vstupujicich do zafizeni a opoustéjicich zafizeni a kontroly
piilozenych dokladii. Audity postupll zaloZenych na zdsadach HACCP maji za cil ovéiit,
zda provozovatelé potravinaiskych podnikll pouzivaji tyto postupy soustavné a fadné, se
zvlastnim zietelem k tomu, aby tyto postupy poskytovaly zaruky vymezené v oddilu II
ptilohy II nafizeni €. 853/2004. Maji zejména ovéfit, zda postupy v mozném rozsahu
zarucuji, ze produkty zivo¢iSného piivodu spliiuji mikrobiologicka kritéria stanovena v
pravnich ptredpisech SpoleCenstvi, vyhovuji pravnim piedpisim SpoleCenstvi o reziduich,

kontaminujicich latkach a zak4zanych latkdch a neobsahuji fyzikalni zdroje rizika, napf.



cizoroda télesa. Povaha a mira tkolt auditu u jednotlivych zavodl zdvisi na posouzenych

rizicich. K tomuto ucelu ptislusny organ pravidelné¢ posuzuje rizika pro vetejné zdravi a

pfipadné¢ pro zdravi zvifat, druh a rozsah provadénych Cinnosti a difivéjsi chovani

provozovatele potravinaiského podniku, pokud jde o dodrzovani potravinového prava.

2.1.3. Zakon ¢&. 166/1999 Sb.

Organy veterindrni spravy vykonavaji statni veterinarni dozor v souladu se zakonem ¢.

166/1999 Sbh. Statni veterinarni sprava je organem veterinarni spravy a spravnim tradem

s celostatni plisobnosti podiizenym Ministerstvu zemédélstvi a je tvofena Ustfedni

veterinarni spravou, krajskymi veterinarnimi spravami a Méstskou veterinarni spravou v

Praze.

Krajska veterindrni sprava mimo jiné

vykonava statni veterinarni dozor a vyddva zévazné pokyny k odstranéni
zjisténych nedostatkti, provadi planované tfedni kontroly, kontroly v piipadé
podezieni z nedodrzovéani povinnosti a pozadavki a audity, a na zakladé jejich
vysledkl pfijimé vhodna opatieni, ovétuje soulad se specifikacemi podle predpist
Evropské unie o zemé&délskych produktech a potravinach, jeZ predstavuji zarucené
tradiéni speciality, a o ochrané¢ zemépisnych oznaceni a oznaceni pavodu
zemédelskych produktd a potravin, pokud jde o produkty a potraviny zivoc¢isného
puvodu, povoluje v souladu s piedpisy Evropské unie zmirnujici vyjimky z
veterinarnich a hygienickych poZadavkl stanovenych na zdravi zvifat a jejich
pohodu, na zivocisné produkty, jakoz 1 na konstrukci, uspofadani a vybaveni
podniki, zdvodi a jinych zatfizeni, v nichZ se zachazi se Zivo¢iSnymi produkty;
schvaluje a registruje, popfipad¢ jen registruje v obvodu své puisobnosti podniky,
zavody, popfipad¢ jind zafizeni, podilejici se na vyrobé, zpracovavani a uvadéni
zivocisnych produkti do ob&hu a na obchodovani s nimi;

vydava zavazné posudky pro stavebni fizeni, ohldSeni stavby a pro kolaudacéni
souhlas a osvédcuje splnéni pozadavkil a podminek stanovenych pro zachéazeni se
zivoCiSnymi produkty, uplatiiuje stanoviska k uzemnim plantim, regulacnim

planlim a zdvazna stanoviska v Izemnim fizeni z hlediska veterinarni péce;



- uklada pokuty za nesplnéni nebo poruseni povinnosti, pozadavkll nebo podminek

stanovenych timto zdkonem a ptedpisy Evropské unie.

Specifickou formou statniho veterindrniho dozoru je veterinarni kontrola ZivociSnych

produktii pfi prichodu na misto urceni.

2.1.3.1 Schvaleni a registrace potravinaiského podniku a registrace

maloobchodniho potravinai'ského podniku z pohledu legislativy

PoZzadavky na schvaleni a registraci potravinaiského podniku a registraci maloobchodniho
potravinaiského podniku jsou stanoveny v zékoné ¢. 166/1999 Sb. a v nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin (dale jen nafizeni ¢.
852/2004).

Dle § 22 odst. 1 veterindrniho zédkona osoby, které jako podnikatelé ziskavaji, vyrdbéji,
zpracovavaji, osetfuji, bali, skladuji, pfepravuji a uvadéji do obchu Zivocisné produkty v
podniku, zavodé, poptipad¢ jiném zafizeni, jez jsou pod statnim veterindrnim dozorem,
jsou v souladu s ptedpisy Evropské unie povinny pozadat krajskou veterinarni spravu o
schvaleni a registraci, popfipadé jen o registraci podniku, zdvodu, popfipad¢ jiného
zafizeni. Tyto osoby musi ozndmit datum zahdjeni Cinnosti a provozovat ji azZ po
schvaleni, popfipadé registraci a oznamovat krajské veterinarni spravé zmény udaji
rozhodnych z hlediska schvaleni, poptipad¢ registrace. V zadosti uvedou, vedle druht
vyrobnich €innosti, které hodlaji provozovat, své jméno a piijmeni, popiipadé¢ obchodni
firmu, misto trvalého pobytu nebo pobytu a misto podnikéni, li§i-li se od mista trvalého
pobytu nebo pobytu, jde-li o fyzickou osobu, obchodni firmu nebo nazev, sidlo,
popiipadé umisténi organizaéni slozky na uzemi Ceské republiky, jde-li o pravnickou
osobu. Podminky schvéleni, podminéného schvéleni, pozastaveni nebo odejmuti

schvéleni jsou stanoveny piedpisy Evropské unie.

Podle nafizeni ¢. 882/2004 poté, co piislusSny organ obdrzi od provozovatele
potravinaiského podniku Zadost o registraci, je tento provozovatel zaregistrovan a zapsan
na seznam registrovanych provozovatelll vypracovany piislusnym organem. Svou ¢innost
pak provadi vsouladu snafizenimi EU, pozadavky veterinarniho zakona, provadéci
vyhlasky €. 289/2007 Sb. o hygienickych pozadavcich na Zzivocisné produkty, které

nejsou upraveny piimo pouzitelnymi piedpisy evropského spoleCenstvi a vyhlasky ¢.



128/2009 Sb. o ptizpisobeni veterinarnich a hygienickych pozadavki pro nékteré
potravinaiské podniky, v nichz se zachdzi se Zzivoc¢iSnymi produkty. Registrovany
provozovatel, v nasem piipadé registrovana faremni minimlékarna, zpracovava pouze
omezené mnozstvi mléka stanovené ve vyhlasce ¢.128/2009 Sb., ma svou cinnost
omezenou na rozdil od provozovny schvalené, ktera veskeré Cinnosti provozuje bez
omezeni. Registrovand minimlékarna mlize zpracovavat pouze mléko ze své vlastni

produkce a vétSina produktt musi byt prodana ve vlastni prodejné ziizené pii provozovné.

Poté, co pfislusny orgdn obdrzi Zadost o schvaleni vyrobniho podniku bez omezeni,
provede navstévu na misté. Zavod schvali pro doty¢né cinnosti pouze tehdy, pokud
provozovatel potravinarského podniku prokazal, ze dodrzuje pfislusné pozadavky
pravnich ptedpisi tykajicich se potravin. Pfislusny orgdn muze udélit podminecné
(docasné) schvaleni, pokud se ukdze, ze zafizeni spliiuje vSechny pozadavky na
infrastrukturu a vybaveni. Konecné schvaleni udéli pouze tehdy, pokud se na zékladé
nové ufredni kontroly zafizeni provedené do tfi mésici od udé€leni podmine¢ného
schvaleni ukéze, Ze zafizeni spliiuje ostatni pozadavky pravnich ptedpisi tykajicich se
potravin. Pokud zafizeni stdle nespliiuje vSechny pfislusné pozadavky, miize ptislusny
organ prodlouzit podminecné (docasné) schvaleni. Toto schvaleni v§ak nesmi byt udéleno
na celkovou dobu delSi neZ Sest mésict. Prislusny organ prezkouméva schvaleni zatizeni
pfi provadéni Gfednich kontrol. JestliZe pfislusny organ zjisti vaZzné nedostatky nebo musi
opakované zastavit vyrobu v zafizeni a provozovatel potravinaiského podniku neni
schopen poskytnout dostate¢né zaruky ohledné budouci vyroby, zahdji ptislusny organ
fizeni s cilem odejmout zafizeni schvaleni. PfislusSny organ vSak muze pozastavit
schvaleni zafizeni, pokud provozovatel potravinafského podniku muiZe zarucit, Ze v
pfiméfené dob& nedostatky odstrani. Pfislusné organy vedou aktualizovany seznam
schvalenych zatfizeni a zpfistupni jej ostatnim ¢lenskym statim a vetejnosti (nafizeni ¢.

882/2004).
2.1.3.2 Zakladni povinnosti provozovateli potravinaiskych podniki

Dle § 22, odstavce 1 veterinarniho zdkona osoby, které jako podnikatel¢ zachdzeji
s zivo¢isSnymi produkty, maji v souladu s ptedpisy Evropskych spolecenstvi odpovédnost
za to, aby v jednotlivych fazich potravinového fetézce nebyla ohroZena zdravotni

nezavadnost zivocisSnych produktd. Jsou povinny dodrzovat veterinarni a hygienické



pozadavky na vyrobu, zpracovani a uvadéni zivociSnych produkti do ob¢hu, jakoz i
technologické postupy; uplatiiovat zasady spravné hygienické praxe a postupy zalozené
na analyze rizika a kritickych kontrolnich bodech HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points), preventivné kontrolovat zdravotni nezavadnost surovin, doplikd,
ptidatnych latek, hotovych vyrobkd a vyuzivat k tomu poznatkii ziskanych z ptiruc¢ek
spravné hygienické praxe a piirucek pro uplatiiovani zasad HACCP; zpracovat a
dodrzovat zasady organizace provozu, opatieni k zajiSténi vyroby zdravotné nezavadnych
surovin a potravin zivocisného ptivodu a vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby,
jakoz 1 technické, technologické a persondlni podminky sanitace (dale jen "provozni a
sanitacni fad"), a predlozit provozni a sanita¢ni fad vcetné ptislusnych zmén ke schvaleni
krajské veterinarni sprave; vést nalezitou dokumentaci o pribéhu a vysledcich kontrol
dodrzovani hygienickych pozadavki a zdsad, uchovavat ji po dobu nejméné 1 roku, neni-
li stanoveno jinak, a ptredkladat ji na pozadani ufednimu veterinarnimu lékafi; provadét
soustavn¢ vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby vcetné stanovenych
mikrobiologickych kritérii, odbéru vzorki a jejich kontrolnich vySetteni, vést zaznamy o
vysledcich téchto vySetieni, uchovavat tyto zdznamy po dobu nejméné 2 let a na pozadani
je spolu s laboratornimi protokoly poskytovat tfednimu veterinarnimu lékati. Jde-li 0
laboratorni vysetfeni k potvrzeni zdravotni nezavadnosti ZivocisSnych produktti, musi byt
provedeno v laboratofi, které bylo vydano pro pfislusny druh vySetfovani osvédceni o

akreditaci.
2.1.4. Veterinarni dozor v minimlékarnach

Veterinarni dozor v minimlékarnach se provadi dle vySe popsané platné legislativy a dle
Metodického navodu 1/2016, ktery byl vydan Ustfedni veterinarni spravou za Ucelem
sjednoceni postupu jednotlivych krajskych veterinarnich sprav Statni veterindrni spravy a
Meéstské veterinarni spravy v Praze Statni veterinarni spravy. Metodicky navod stanovuje:
obecné pozadavky na minimlékarny, pozadavky na zpracované syrové mléko, pozadavky

na registrované minimlékarny a pozadavky na schvalované mlékéarny.

Minimlékarny jsou podniky zpracovavajici mléko v mnoZstvich do 500 1 mléka
kravského, nebo 100 1 mléka koziho, nebo 50 1 mléka ovCiho denn€, které stanovi
vyhlaska €. 128/2009 Sb. V téchto typech provozl zpravidla pracuje 1 — 5 lidi, obvykle

rodinni pfisluSnici. Zakladni pozadavky na vybaveni provozu vychazi z nafizeni ¢.
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852/2004. Pti jakékoli manipulaci s mlékem nesmi byt ohrozena zdravotni nezavadnost
findlniho produktu. Provozovatel pfed zahajenim provozu musi pozadat mistné ptisluSnou
krajskou veterinarni spravu Statni veterinarni spravy (dale jen ,,KVS*) o schvaleni a
registraci, nebo jen o registraci. KVS zadost posoudi, a na zédklad¢ informaci v ni
uvedenych, zvazi mozné ulevy z pozadavki, v souladu s Metodickym navodem SVS ¢.

3/2011 k ujednoceni uplatilovani pruznosti dané nafizenimi hygienického balicku.

Metodicky navod dale definuje: Registrovana minimlékarna je provoz, ktery bude
produkovat mléko a mlécné vyrobky pro vlastni prodejnu, resp. pro prodej vlastnich
produkti na trzi§ti a trznici, resp. jen 35% produkce bude prodavat jinému
maloobchodnimu zatfizeni a bude zpracovavat mléko pouze z vlastniho chovu, bude
pouze registrovan, jak je stanoveno ve vyhlasce ¢. 128/2009 Sb.; naproti tomu schvalena
chovu nebo pokud ma vyrobce zamér uvadét produkty na trh jinak nez prostiednictvim
vlastniho maloobchodu nebo na trzisti a trznici, musi byt schvalen a registrovan v souladu

s pozadavky ¢lanku 3 nafizeni ¢. 854/2004.

Nalezitosti zadosti o schvéleni a registraci, pfipadné jen registraci jsou uvedeny v § 22

odst. 1 pism. a) veterinarniho zakona a v § 32 vyhlasky ¢. 289/2007 Sb.

§ 32 odst. 2 vyhlasky €. 289/2004 Sb. stanovi, Ze nékteré skutecnosti, které jsou nezbytné
pro posouzeni zadosti, mohou byt poskytnuty formou pfiloh. Jedna se o ptipady, kdy
takové pfilohy KVS v daném ptipad¢ pozaduje. Formou pfiloh k Zadosti musi byt vzdy
predlozen provozni a sanitacni fad (dle § 33 vyhlasky ¢. 289/2007 Sb.), dokumentace ke
zdroji pitné vody a doklad o podnikani v ptipad¢ podnikajici fyzické osoby.

r v

Provozni Fad obsahuje: a) hlavni zasady organizace a fizeni provozu (napt. kdo, kdy, od
kdy do kdy, pracovni ¢innost osob, kolik osob pracuje); b) prostorové a  dispozi¢ni
uspotadani podniku, véetné odde€leni Cinnosti se zietelem na ochranu surovin a potravin
zivociSného ptvodu pred kontaminaci (jednoduchy nakres s popisem prostor a zatizeni
provozu v méfitku, aby bylo mozné zvazit, zda cCinnosti zde zamySlené mohou byt
vykonavany bez rizika); C) stru¢ny popis vykonavanych ¢innosti vcetné jejich objemu
(obvykle uvadéného v litrech ¢i kilogramech za urcité obdobi), doby vykonu (od kdy do
kdy je podnik v provozu a to jak v ramci dne, tak i v rdmci roku — naptiklad s ohledem na

sezonnost produkce mléka malych stdd malych prezvykavceill) a ureni prostort, kde jsou
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uvadeéné Cinnosti vykonavany (podle poctu osob je mozné ptistoupit na ¢asové oddeleni
¢innosti — pokud bude zajisténo, ze nedojde ke kontaminaci hotovych produkti
surovinou. To lze zajistit tak, ze veskeré zpracovani je provadéno davkoveé — v dob¢, kdy
se v prostoru manipuluje s hotovymi vyrobky, neni v ném manipulovano s nezpracovanou

surovinou);

d) zptsob sledovani pozadovanych teplot potravin zivo¢isného piivodu napf. pfi pasteraci
musi provozovatel pravidelné kontrolovat parametry, ,,mimo jiné pouzitim automatickych

piistroju (tzn. automaticka regulace teploty a optimalné i registracni teplomér), lze

ponechat na provozovateli, zda zavede automatické nebo ru¢ni zaznamenavani:

1. automatické zaznamendvani pomoci dataloggeru nebo jinych automatickych zafizeni

nebo

2. ruéni zaznamenavani - ze zdznamu musi byt patrné, Ze bylo dosazeno pasteracni

teploty po stanovenou dobu.

U kotlovych pastért je nutné zaznamenat dobu pouze pfti pouziti nizké pasterace (63°C/30
min. resp. takové kombinace teploty a ¢asu, kdy se doba oSetfeni pohybuje fadové v
minutach) — zaznam je nutny pro kazdou pasteracni davku. U vyssich teplot (nad 72 °C)
neni nutné ani realné dobu zaznamenavat, pozadovana vydrz je v fadu sekund a tepelna
setrvacnost objemu ji zajisti v naprosto dostatecné mife, staci pouze zaznam, kdy bylo
dosazeno pasteracni teploty. Je-li vyuZivan deskovy pastér, je nutné se presvédcit, Ze
velikost vydrzniku zajisti poZzadovanou dobu vydrze (je nutné znat vykon pasteru a objem
vydrzniku); ) pravidla provadéni a vyhodnocovani vysledkd vlastni kontroly
hygienickych podminek vyroby (pldn odbéru vzorkll ptip. stérl). Frekvenci odbéru
vzorkll stanovi provozovatel na zakladé analyzy rizika, zejména v zavislosti na
vyrabéném sortimentu a objemu vyroby. Stanovi 1 napravnd opatfeni pro ptipad, ze

sledovany parametr nebude splilovat stanovené pozadavky.

r v

Sanitacni Fad stanovuje: @) zptisob a postupy Cisténi a dezinfekce provoznich prostort a
vyrobnich zafizeni, pouzivané Cistici a dezinfekéni prostfedky (dezinfekéni prostredky,
stejné jako prostiedky k hubeni Skiidci patfi mezi biocidy; je tieba se ujistit, Ze
provozovatel vi, Ze jim pouZivané prostiedky jsou pro dany ucel registrované, ci

schvalené;
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b) zptisob a postupy hubeni skidci (dezinsekce a deratizace), pouzivané dezinsekéni a
deratizacni prostiedky (nelze pfipustit neodbornou manipulaci s jedy v potravinarskych
provozech, tzn. bez nalezité odborné prupravy a zkousek — pokud takovou kvalifikaci
provozovatel minimlékarny nema, musi byt hubeni Skidct smluvné zajisténo — viz bod
4);

C) véeny a Casovy plan provadéni dezinfekénich, dezinsekénich a deratizacnich ¢innosti
véetné situacniho né&c¢rtu mist urCenych k pokladani nastrah, zplsoby vyhodnocovani
ucinnosti jednotlivych akei, postupti a prostfedkt; d) osoby odpovédné za zajisténi,
organizaci a provadéni cisténi, dezinfekce, dezinsekce a deratizace, vCetné event.
smluvniho zajisténi vykonu téchto cinnosti odborné zpusobilou osobou; €) vedeni
dokumentace o provedené dezinfekci, dezinsekci a deratizaci; f) zplsob uskladnovani
Cisticich, dezinfekcnich, dezinsekénich a deratizacnich prostfedkl. (PoZzadavky musi byt
umérné velikosti provozu. Neni na misté pozadovat samostatnou mistnost, na dezinfek¢éni
prostiedky staci vhodna uzaviend skiinn apod., kterd zajisti, ze prostfedky negativné
neovlivni vyrabéné produkty. Pokud se jedna o insekticidy a deratizacni prostiedky —
manipulaci s nimi zajiStuje vZdy odborné zpiisobild osoba, ktera je aplikuje do jedovych

stanicek a neponechava zadné zasoby v provozu.)

Dokumentace k pitné vodé: a) v piipadé vefejného zdroje smlouva o odbéru; b) v
ptipad¢ vlastniho zdroje protokol o vySetieni vody z akreditované laboratofe v rozsahu
pozadovaném pro dany piipad platnou vyhlaSkou. Zdroje pitné vody a samotna pitna voda
je v gesci orgdnll ochrany vefejného zdravi Ministerstva zdravotnictvi. Proto je tieba tuto

oblast v pfipad¢ nejasnosti konzultovat s mistné ptisluSnou krajskou hygienickou stanici.
Doklad o podnikani v ptipadé€ podnikajici fyzické osoby

Jako podklad pro registraci podnikajici fyzické osoby musi byt predlozena ovérena kopie
dokladu o registraci podnikani: a) registrovana minimlékarna: 1. zivnostensky list v
oboru ¢innosti ,,femeslnad Zivnost mlékarenstvi“ nebo 2. osvédceni o zapisu do evidence
zemé&délského podnikatele; b) schvalena a registrovana minimlékarna Zivnostensky list v

oboru ¢innosti ,,femeslna Zivnost mlékarenstvi®.
Spravna vyrobni praxe a HACCP
V kazdém potravinarském provozu musi byt zaveden systém spravné vyrobni praxe jako

zéklad nezavadné vyroby a systém zalozeny na analyze nebezpeci (HACCP). Oba
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systémy (spravné vyrobni praxe a HACCP) jsou vzijemné propojené a dopliuji se,
nemusi se od sebe v dokumentaci a dokumentech striktné¢ oddélovat. V minimlékarnach
se nevyzaduje zpracovani systétmu HACCP v plném rozsahu tak, jak je stanoven v ¢lanku
5 nafizeni €. 852/2004. Za zcela postacujici 1ze povazovat i obecné formulovany, pisemné
zdokumentovany systém postupi zalozenych na zasadach HACCP - obecné plany
HACCP nebo ptirucky spravné vyrobni praxe/spravné hygienické praxe. Muze byt
pouzita 1 néktera z dostupnych piiru¢ek oficidlné zvefejnénych profesnimi svazy,
z4jmovymi organizacemi apod. a aplikovana na dany provoz. Dokumentace vSak musi

byt zpracovana na vSechny skupiny vyrobki, které podnikatel vyrabi.

Metodicky navod déle stanovi postup pfi statnim veterinarnim dozoru: 1. Registrovana
minimlékarna - po registraci provozu musi byt provedena kontrola na misté v dobé co
nejkratsi, nejpozdeji do 2 mésict (je tfeba vzit v ivahu sortiment vyroby a mozna rizika
spojena s produkci, zda ma osoba dostate¢né odborné znalosti atp.). O kontrole se
vyhotovi protokol o kontrole a v ptipadé zjisténych nedostatkli musi byt zahajeno spravni
fizeni k jejich odstranéni a o uloZeni sankce. V pfipadé moZzného ohroZeni zdravotni
nezéavadnosti produktii lze pfistoupit i k pozastaveni vyroby do zjednani népravy. 2.
Schvalena a registrovana minimlékarna - provoz, bude vzdy nejprve schvalen docasné,
aby bylo moZné ovéfit ¢innosti za provozu. Frekvence kontrol v obdobi docasného
schvaleni je vyssi, nez zdkladni frekvence stanovena pro tyto provozy viceletym planem

kontrol (Metodicky navod 1/2016).
Pozadavky na zpracovavané syrové mléko

Pozadavky na surovinu a manipulaci s ni vychéazi ze zédkladniho pozadavku, ze nesmi byt
ohrozena zdravotni nezavadnost. Zpracovavané mléko musi odpovidat pozadavkim
nafizeni ¢. 852/2004. To znamend, musi byt zjisStovan CPM (celkovy pocet
mikroorganismil) a v pfipadé¢ mléka kravského i PSB (pocet somatickych bunék) ve
stanovené frekvenci pfedepsané nafizenim €. 853/2004, vysledky vySetfeni (geometrické
priméry) musi byt k dispozici pro ufedni kontroly. Doba uchovani dokumentace €ini 1
rok. Pokud jde o rezidua inhibi¢nich latek (dale jen ,,RIL*) - v pfipadé€, ze se jedna o
mléko

a) z vlastniho chovu a chovatel je schopen dolozit manipulaci s mlékem 1é¢enych kust,
resp. je v chovu prokazateln¢ zavedena spravna zemeédélska praxe, nepozaduje se

predkladani vysledkli vySetfeni na RIL (provozovatel nepifekroceni limitl garantuje
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napiiklad i tim, Ze kusy nejsou 1é¢ené). Utedni dozor se muize kdykoli presvédgit o
nepiitomnosti RIL odbérem vzorku a jeho vySetfenim.

b) jiné, nez z vlastniho chovu, musi byt k dispozici vysledky vySetieni i na RIL.
Laboratorni rozbor mléka jiného, nez z vlastniho chovu, muze zajistit jak odbératel
(minimlékdrna), tak dodavatel mléka. Pro ucely veterindrniho dozoru lze vyuzit i
vysledky, které poskytne dodavatel mléka (napiiklad od jiné mlékarny, které rovnéz

dodava mléko) (Metodicky navod 1/2016).
Pozadavky na vyrobky

PrestoZe se registrované minimlékarny pfimo netidi natfizenim ¢. 853/2004, plati zdkladni
princip neohrozeni zdravotni nezavadnosti. Proto by pfi stanoveni pozadavki na vyrobky
a manipulaci s nimi méla byt zohlednéna ustanoveni pfilohy III oddilu IX kapitoly II
(parametry pasterace, pokud je provadéna, parametry skladovani, baleni atd.) (Metodicky

navod 1/2016).
Pozadavky na vedlejsi produkty Zivo¢iSného piivodu

V souladu s natfizenim ES ¢.1069/2009 ¢lanek 2 odstavec 2 pismeno e) je syrové mléko,
mlezivo a produkty z nich ziskané, které jsou vyrobeny, piechovavany, neSkodné
odstranény nebo pouzity v hospodaistvi piivodu vyjmuto z plisobnosti nafizeni.

Produkty 3. kategorie (a to jak syrové mléko, tak naptiklad syrovatka, smetky, skrojky
atd.) pokud pochazeji z mléka z vlastniho hospodaistvi provozovatele minimlékarny, se
tedy mohou pouzivat v hospodaistvi pivodu bez omezeni (tzn. i ke zkrmeni), pokud
neohrozuji zdravi lidi nebo zvifat a nejsou divody k jejich zafazeni jako materidlu
kategorie 1 nebo 2. V pfipad¢, ze provozovatel zpracovava i jiné mléko nez z vlastniho
hospodarstvi, musi byt s vedlejsimi produkty zivoc¢isného piivodu zachazeno v souladu s
pozadavky pfilohy X kapitoly II oddilu 4 natizeni EU ¢. 142/2011 (Metodicky navod
1/2016).

2.1.5. Zakladni poZadavky na produkci mléka

Pozadavky pro ziskavani mléka, hygienu zemédélskych podnikd urcenych k produkci

mléka a kritéria pro syrové mléko jsou stanovena v nafizeni ¢. 853/2004.

2.1.5.1. Pozadavky na prostory a vybaveni zemédélskych podniki vyrabéjicich

mléko
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Zatizeni k dojeni a prostory pro skladovani a chlazeni mléka a pro manipulaci s nimi musi
byt umistény a konstruovany tak, aby se omezilo riziko kontaminace mléka a mleziva.
Prostory pro skladovani mléka musi byt chranény proti Sktidcim, musi byt dostatecné
oddé€leny od prostor, kde jsou zvifata ustajena, a pokud je to nezbytné¢, musi mit vhodné
chladici zafizeni. Povrch zafizeni, které ma pfijit do styku s mlékem (nastroje, nadoby,
cisterny atd. uréené k dojeni, sbéru nebo k piepravé), musi byt snadno Cistitelny a
pfipadné dezinfikovatelny a musi byt udrzovan v fddném stavu. To vyZaduje pouziti
hladkych, omyvatelnych a netoxickych materialti. Po pouziti musi byt takové povrchy
vyCistény a piipadné vydezinfikovany. Nadoby a cisterny pouzité pii prepravé mléka
musi byt pied dal§im pouzitim vhodnym zptisobem vy¢istény a vydezinfikovany, a to po
kazdé prepravé nebo sérii preprav, jestlize mezi vyklddkou a naslednou nakladkou
uplynula velmi kratké doba, v kazdém ptipadé vSak minimaln¢ jedenkrat za den (natizeni

¢. 853/2004).

2.1.5.2. Hygiena béhem dojeni, sbéru a prepravy

1) Dojeni se musi provadét hygienicky, a zejména je tfeba zajistit, aby:
a) pred zahdjenim dojeni byly struky, vemeno a pfilehlé ¢asti Cisté;

b) v mléce od kazdého zvifete byly zkontrolovany organoleptické nebo
fyzikalnéchemické abnormality, a to dojicem nebo metodou poskytujici podobné

vysledky, a aby mléko vykazujici takové abnormality nebylo pouzito k lidské spotiebé;

c) mléko zvirat, ktera vykazuji klinické pfiznaky onemocnéni vemene, nebylo pouzito k

lidské spotiebé jinak nez v souladu s pokyny veterinarniho lékate;

d) byla identifikovana zvifata, ktera se podrobila 1écbé, v jejimz dusledku mize dojit k
ptenosu rezidui do mléka a aby mléko od takovych zvitat nebylo do konce ptedepsané

ochranné lhlty pouzito k lidské spotiebé;

e) aby koupele nebo postiiky struku byly pouzity pouze, pokud to schvalil pfisluSny organ

a zpusobem, ktery nevede k nepfijatelnym hladinam rezidui v mléce;

2. Bezprostitedné po nadojeni musi byt mléko a mlezivo uchovano na Cistém misté, které
je navrzeno a vybaveno tak, aby se zamezilo kontaminaci. Mléko musi byt v piipadg, Ze
je svazeno kazdy den, ihned zchlazeno na teplotu nejvyse 8 °C, a v ptipadé, Ze svoz neni

provadén kazdy den, zchlazeno na teplotu nejvyse 6 °C.
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3. Behem piepravy musi byt zachovan chladici fetézec a pti dodani do cilového zafizeni

nesmi teplota mléka ani mleziva presdhnout 10 °C.

4. Provozovatelé potravinarskych podniki nemusi dodrzet pozadavky na teplotu uvedené

v bodech 2 a 3, pokud mléko spliuje kritéria uvedena v ¢asti I1I a bud’:
a) je mléko zpracovano do 2 hodin po nadojeni nebo

b) je z technologickych divodi souvisejicich s vyrobou nékterych mlécnych vyrobkl

nezbytna vyssi teplota a piislusny organ ji povoli (nafizeni ¢. 853/2004).

2.1.5.3. Hygiena personalu

1. Osoby provadéjici dojeni a/nebo manipulujici se syrovym mlékem musi mit vhodny
Cisty odév a musi udrzovat vysoky stupet osobni Cistoty. V blizkosti mista dojeni musi
byt k dispozici vhodnd zafizeni, kterd dojicim a osobadm manipulujicim se syrovym

mlékem umozni omyti rukou a pazi (natizeni ¢.853/2204).
2.1.5.4. Kritéria pro syrové mléko

Provozovatelé potravinarskych podnikti musi zavést postupy s cilem zajistit, aby syrové

mléko spliovalo nasledujici kritéria:

1) syrové kravskeé mléko:

Obsah mikroorganismii pti 30 °C (na ml) <100 000 (*)
Obsah somatickych bunék (na ml) <400 000 (**)

(*) Klouzavy geometricky primér za dvoumésicni obdobi, alespoit dva vzorky za mésic.

(**) Klouzavy geometricky primer za trimésicni obdobi, alespon jeden vzorek za mésic, pokud prislusny

organ neurci jinou metodiku s cilem zohlednit sezonni variace v tirovni vyroby.

i1) syrové mléko od jinych druhi:

Obsah mikroorganismu pii 30 °C (na ml): <1 500 000 (*)

(*) Klouzavy geometricky priumeér za dvoumésicni obdobi, alespon dva vzorky za mésic.

Pokud je vSak syrové mléko od jinych druhli nez od krav urceno na produkci vyrobkt ze

syrového mléka postupem, ktery nezahrnuje tepelnou upravu, musi provozovatelé
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potravinafskych podnikd ucinit opatieni, jimiz zajisti, aby pouzité syrové mléko

splitovalo nésledujici kritérium:
Obsah mikroorganismu pii 30 °C (na ml): <500 000 (*)
(*) Klouzavy geometricky priumér za dvoumésicni obdobi, alespon dva vzorky za mésic.

Aniz je dotéena smérnice 96/23/ES, musi provozovatelé potravindiskych podnikt zavést
postupy, jimiz zajisti, Ze syrové mléko nebude uvedeno na trh, pokud obsahuje rezidua
antibiotik v mnozstvi, které pro jakoukoli z latek uvedenych v ptilohdch I a III nafizeni
(EHS) ¢. 2377/90 ptekracuje hodnoty povolené uvedenym nafizenim nebo celkovy obsah
rezidui vSech antibiotik ptekracuje jakoukoli z maximalnich povolenych hodnot. Pokud
syrové mléko nespliiuje tyto pozadavky, musi provozovatel potravinaiského podniku

informovat ptislusny orgéan a ptijmout opatfeni k napravé (nafizeni ¢. 853/2004).

2.1.5.5. Pozadavky tykajici se mléénych vyrobku — teplotni poZadavky a poZadavky

na tepelné oSetieni mléka

Provozovatelé potravinatfskych podnikd musi zajistit, aby po pfijeti zpracovatelskym
zafizenim bylo mléko rychle zchlazeno na teplotu neptesahujici 6 °C a udrzovano na této
teploté¢ az do zpracovani. Provozovatelé potravinatskych podnikti vS§ak mohou uchovavat
mléko pii vyssi teploté, pokud proces zpracovani zacne bezprostfedné po nadojeni nebo
do 4 hodin od piijeti ve zpracovatelském zafizeni nebo pfislusny organ povoli vyssi
teplotu z technologickych divodt souvisejicich s vyrobou uréitych mléénych vyrobku
(nafizeni ¢. 853/2004).

Tepelné oSetieni mléka je technologicky proces provadény zplisobem, pii kterém se
pouzitim riznych kombinaci teploty a doby plsobeni tepelného zahievu, jez vykazuji
rovnocenny ucinek, omezuje pocet nezddoucich mikroorganismil a zajiStuje zdravotni
nezavadnost a prodlouzeni trvanlivosti mléka a kone€ného mlééného vyrobku. Cilem
tepelného oSetfeni je minimalizace zdravotniho nebezpe¢i vyvolaného patogeny za
soucasnych minimdlnich chemickych, fyzikalnich a organoleptickych zmén mléka

(Janstova a kol., 2012).

Pokud syrové mléko nebo mlééné vyrobky prochazeji tepelnym osetienim, provozovatelé
potravinaiskych podniki musi zajistit, aby toto zpracovani spliiovalo pozadavky platné

legislativy.
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Mezi zakladni mlékarenské oSetieni nelze zahrnout termizaci, zplisob oSetfeni mléka
odpovidajici ucinku pti zahtéati na teplotu 57 °C az 68 °C po dobu nejméné 15 sekund.
Vzhledem K relativné nizkym teplotam a kratké dobé pusobeni neni tento postup

dostate¢ny ke znic¢eni patogennich mikroorganismu ( JanStova a kol., 2012).

Pasterace je proces, pii kterém se mléko zahtiva na teplotu do 100 °C. Dochazi ptitom
k devitalizaci vegetativnich forem mikroorganismi, zvlasté patogent, redukci poctu spor
a kinaktivaci vétSiny enzymu. Trvanlivost zchlazeného mléka uchovavaného pii

chladnickové teploté je omezena na n¢kolik dnii (Janstova a kol., 2012).

Pozadavky na tepelné oSetfeni stanovi natizeni ¢. 853/2004, dle kterého se pasterizace

dosahuje osetenim:
i) vysokou teplotou po kratkou dobu (nejméné 72 °C po dobu 15 sekund),
i1) nizkou teplotou po dlouhou dobu (nejméné 63 °C po dobu 30 minut) nebo

iii) jakoukoli jinou kombinaci ¢asu a teploty vedouci k rovnocennému ucinku tak, aby
vyrobky bezprostfedné po tomto oSetfeni vykazovaly negativni reakci pfi testu na

alkalickou fosfatazu v ptipadech, kdy je test pouzitelny.

Provozovatelé potravinafskych podnikd vyrabé&jicich mlé€né vyrobky musi zavést
postupy, jimiZ zajisti, aby bezprostfedné pred tepelnym oSetfenim a v ptipad¢ piekroceni
obdobi pfijeti uvedeného v postupech zalozenych na zasadich HACCP, byl obsah
mikroorganismu pii teploté¢ 30 °C v syrovém kravském mléce pouzivaném pro vyrobu
mléénych vyrobkt nizsi nez 300 000 na ml a obsah mikroorganismi pfi teploté 30 °C v
tepelné oSetfeném kravském mléce pouzivaném pro vyrobu mléénych vyrobki niZsi nez

100 000 na ml (natizeni ¢. 853/2004).

2.1.6. Pozadavky na mléko a mlécéné vyrobky a ¢lenéni mléénych vyrobki

Pozadavky na mléko a mlééné vyrobky a &lenéni mléénych vyrobki v Ceské republice
stanovi vyhlaSka ¢. 397/2016 Sb. o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mraZené
krémy a jedl¢ tuky a oleje, kterd nabyla uc¢innosti dnem 1.1.2017 a kterou se zrusila

vyhlaska ¢. 77/2003 Sb.

Tato vyhlaska zapracovava piislusné piedpisy EU, zdroven navazuje na piimo pouzitelné

predpisy EU a upravuje zptsob oznacovani potravin v ndvaznosti na jejich ¢lenéni podle
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druhu, skupiny nebo podskupiny, a slozeni potraviny. Dale upravuje druhy potravin
s ¢lenénim na skupiny a podskupiny a pro jednotlivé druhy potravin stanovi pozadavky na
jakost, technologické pozadavky, pozadavky na jakost vztahujici se k ndzvu a piipustné
zaporné¢ hmotnostni a objemové odchylky baleni. Vyhlaska vymezuje pojmy mléka,
mlécnych vyrobkl, tepelné oSetfeni, termizace, vysokotepelné osSetieni (UHT), sterilace

mléka a mléénych vyrobki (vyhlaska & 397/2016 Sb.).

V prtiloze €. 4 k vyhléasce ¢. 397/2016 Sb. je uvedeno ¢lenéni mléka a mlécnych vyrobki
na druhy, skupiny a podskupiny.

Tabulka &. 1: Clenéni mléka a mléénych vyrobki na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

Mléko tekuté kategorie konzumniho mléka podle
bodu 1 odst. III ¢ast IV ptilohy VII
nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (EU) ¢. 1308/2013

zahusténé odtuénéné, slazené nebo neslazené

¢asteCné odtu¢néné nebo polotucné,
slazené nebo neslazené

plnotucné, slazené nebo neslazené

susSené Odtuénéné

¢asteCné odtu¢néné nebo polotucéné

Plnotu¢né
Smetana tekuta ke slehani
Vysokotu¢na
zahusténa
suSend
Kysany nebo zakysany |jogurt Bily
mlécny vyrobek Smetanovy
Recky
teckého typu/stylu

jogurtové mléko

acidofilni mléko
kefir

kefirové mléko

kysané mléko nebo smetanovy
zakys

kysana nebo zakysana smetana

kysan¢ podmasli
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kysany mléény vyrobek s
bifido kulturou

Miécny vyrobek tepelné
osetfeny po kysacim
procesu

Mlécny vyrobek
obohaceny pridavkem
mlécné kultury

Maslo mlékarenské a
koncentraty mlécného
tuku

maselny tuk nebo mlécny tuk
bezvody

maselny koncentrat

Cerstvé maslo

maslo

maslo stolni

Slozeny mléény vyrobek

mlécny roztiratelny tuk
(maselny ptipravek

maslo s pfidavkem alkoholu

Tvaroh mekky nebo odtu¢nény Termizovany
nizko tu¢ny nebo jemny
polotu¢ny
tucny
tvrdy nebo na strouhani nebo
ke strouhani
Syr ptirodni Cerstvy
Zrajici
zrajici pod mazem
zrajici v celé hmote
s plisni na povrchu
s plisni uvnitf hmoty
Dvouplisnovy
v solném nalevu, bily
Pateny
extra tvrdy (ke strouhani)
Tvrdy
Polotvrdy
Polomeékky
Mekky
taveny Roztiratelny
s lomem
taveny syrovy vyrobek
syrovatkovy
Bilkovinny mléény potravinarsky kasein Kysely
vyrobek Sladky
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potravinaisky kaseinat

mlécéna bilkovina

Mlécny vyrobek ostatni

2.1.7. Mikrobiologické poZzadavky na mléko a mlééné vyrobky

Mikrobiologicka nebezpeci v potravinach piedstavuji hlavni zdroj onemocnéni z potravin
u lidi. Potraviny nesméji obsahovat mikroorganismy nebo jejich toxiny ¢i metabolity v
mnozstvich, kterd ptedstavuji nepfijatelné riziko pro lidské zdravi. Mikrobiologicka
kritéria bezpecnosti potravin a mikrobiologicka kritéria hygieny vyrobniho procesu jsou
rovnéz voditkem pro stanoveni pfijatelnosti potravin a postupu jejich vyroby, manipulace
a distribuce. Pouzivani mikrobiologickych kritérii by mélo byt nedilnou soucésti
provadéni postupt zalozenych na ziasaddch HACCP a dalSich opatfeni na kontrolu
hygieny. Vzhledem k témto a dalsim divodum bylo pfijato provadéci narizeni Komise
(ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych Kritériich pro potraviny (dale jen nafizeni ¢.
2073/2005). Toto nafizeni stanovi mikrobiologicka kritéria pro nékteré mikroorganismy a
provadéci pravidla, kterd musi provozovatelé potravinaiskych podnikd dodrZovat pfi
provadéni obecnych a zvlastnich hygienickych opatfeni podle c¢lanku 4 nafizeni ¢.
852/2004. V natizeni €. 2073/2005 se pouZzivaji tyto definice:
»mikrobiologickym kritériem™ se rozumi kritérium vymezujici pfijatelnost
produktu, partie potravin nebo procesu na zaklad¢é nepfitomnosti, pfitomnosti ¢i
poc¢tu mikroorganismti a/nebo na zakladé mnozstvi jejich toxind/metabolitli na
jednotku/y hmotnosti, objemu, plochy ¢i partie;

- kritériem bezpecnosti potravin®“ se rozumi kritérium vymezujici piijatelnost
produktu nebo partie potraviny, které se vztahuje na produkty uvaddeéné na trh;

- kritériem hygieny vyrobniho procesu® se rozumi kritérium udévajici piijatelné
fungovani vyrobniho procesu. Toto kritérium se nevztahuje na produkty uvadéné
na trh. Stanovi orienta¢ni hodnotu kontaminace, pii jejimz piekroCeni jsou
vyzadovana napravnd opatfeni s cilem udrzet hygienu procesu v souladu s
potravinovym pravem,;

- ,dodrZzovanim mikrobiologickych kritérii se rozumi ziskdvani vyhovujicich ¢i
ptijatelnych vysledkli podle pfilohy I pii provadéni vySetfeni podle hodnot

stanovenych pro jednotliva kritéria prostiednictvim odbéru vzorki, provadéni
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vysetfeni a napravnych opatfeni v souladu s potravinovym pravem a pokyny

ptislusného organu.

V ¢lanku 3 natizeni ¢. 2073/2005 jsou stanoveny tyto obecné pozadavky: provozovatelé
potravinaiskych podnikii musi zajistit, aby potraviny spliiovaly piislusna mikrobiologicka
kritéria podle ptilohy I. Za timto u¢elem musi provozovatelé potravinarskych podniki ve
vSech fazich vyroby, zpracovéani a distribuce potravin, v¢etné maloobchodu, v rdmci
svych postupti zaloZenych na zasadach HACCP spolu s uplatiovanim spravné hygienické
praxe piijimat opatfeni k zajisténi toho,

a) aby suroviny a potraviny podléhajici jejich kontrole byly dodavany, zpracovavany a
bylo s nimi manipulovano tak, ze se dodrzi kritéria hygieny vyrobniho procesu;

b) aby kritéria bezpecnosti potravin platna po celou dobu udrznosti produktii mohla byt
dodrzZena za rozumné ptedvidatelnych podminek distribuce, skladovéni a pouzivani.

V ¢lanku 4 nafizeni ¢. 2073/2005 je popsano provadéni vySetieni podle Kritérii.
Provozovatelé¢ potravinafskych podnikd musi pifi validaci a ovéfovani spravného
fungovani svych postupt zaloZenych na zasadich HACCP a spravné hygienické praxe v
pfipadé¢ potieby provadét vySetieni podle mikrobiologickych kritérii stanovenych v
ptiloze I. O vhodné Cetnosti odbéru vzorkli rozhodnou provozovatelé potravinatskych
podnikii v rdmci svych postupt zaloZzenych na zdsadich HACCP a spravné hygienické
praxe, pii¢emz zohledni navod k pouziti potraviny. Cetnost odbéru vzorki miize byt
pfizplsobena povaze a velikosti potravinafskych podniki, pokud ovS§em nebude ohroZena

bezpecnost potravin.

Provozovatelé potravinaiskych podnikii vyrabéjici potraviny urcené k pfimé spotiebe,
které mohou predstavovat riziko Listeria monocytogenes pro vetejné zdravi, musi v ramci
svého planu odbéru vzorkd odebirat vzorky pro stanoveni Listeria monocytogenes z mist

a zafizeni pro zpracovani.

Pocet jednotek vzorku v planech odbéru vzorkdi mize byt snizen, pokud provozovatel
potravinaiského podniku mize dokumenty z piedchoziho obdobi prokézat, ze disponuje

ucinnymi postupy zaloZzenymi na zdsadach HACCP.

Clanek 7 nafizeni ¢. 2073/2005 — nevyhovujici vysledky: Jsou-li vysledky vysetfeni

podle kritérii stanovenych v ptiloze I nevyhovujici, museji provozovatelé potravinaiskych
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podnikt vedle dal$ich napravnych opatieni vymezenych v jejich postupech zalozenych na
zasaddch HACCP a dalSich opatfeni potiebnych k ochrané zdravi spottebitelti ucinit
opatfeni ke zjisténi piiciny nevyhovujicich vysledkl, aby zabranili opétovnému vyskytu
nepfijatelného mikrobiologického znecisténi. Mezi tato opatieni mohou patfit Upravy
uplatiiovanych postupii zalozenych na zdsadach HACCP a dalsich opatfeni na kontrolu
hygieny potravin. Poskytne-li vysetfeni podle kritérii bezpecnosti potravin nevyhovujici
vysledky, musi byt piislusny produkt nebo partie potravin stazena nebo pievzata zpét.
Produkty uvedené na trh, které vSak doposud nejsou na urovni maloobchodu a které
nespliiuji  kritéria bezpecnosti potravin, mohou byt podrobeny dalSimu zpracovani
osetfenim, které odstrani doty¢né nebezpeci. Toto oSetieni mohou provadét pouze
provozovatelé potravinafskych podniki jini nez na urovni maloobchodu.
V pfiloze I natizeni €. 2073/2005 jsou stanovena mikrobiologick4 kritéria pro potraviny.
V kapitole 1. jsou stanovena kritéria bezpecnosti potravin a v Kapitole 2. jsou stanovena
kritéria hygieny vyrobniho procesu.
Kritériem bezpecnosti potravin u potravin ur¢enych K pfimé spotiebé&, které podporuji
rast Listeria monocytogenes (dale jen LM), jinych nez pro kojence a pro zvlastni 1écebné
igely, je limit LM 1 x 102 KTJ/g (kolonie tvoficich jednotek na 1 g) u péti jednotek
tvoricich vzorek u produktti uvedenych na trh béhem doby udrznosti a neptitomnost LM
ve 25 g u péti jednotek tvoticich vzorek pred tim, neZ potravina opusti bezprostiedni
kontrolu provozovatele potravinaiského podniku, ktery ji vyrobil.
U potravin uréenych k piimé spotiebé, které nepodporuji rist LM, jinych neZ pro kojence
a pro zvlastni 1é¢ebné wgely, je limit LM 1 x 102 KTJ/g u péti jednotek tvoficich vzorek
ve fazi produktli uvedenych na trh béhem doby udrznosti.
Zatazeni konkrétni potraviny do kategorie podporujici nebo nepodporujici rast LM zavisi
na dobé udrznosti vyrobku a jeho fyzikalné-chemickych vlastnostech, tj. pH a aktivité
vody aw Kategorie potravin nepodporujicich rist LM musi splnit alesponi jedno
Z nasledujicich kritérii:

- vyrobky s dobou udrznosti pod 5 dni

- vyrobky s pH < 4,4 nebo aw < 0,92

- vyrobky s pH < 5,0 a zaroven aw < 0,94

- vyrobky, které jsou tepelné¢ oSetfeny v kone¢ném obalu; Cerstva, nekrijend a
nezpracovana zelenina a ovoce, vyjma nakli¢enych semen; chleba, suSenky apod., balené

vody, nealkoholické napoje, pivo, jable¢né vino, vino, lihoviny a podobné vyrobky v
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lahvich nebo balenich; cukr, med a cukrovinky, véetné vyrobki z kakaa a ¢okolady; zivi
mlZzi a potravinaiska stl.

Vsechny ostatni vyrobky je nutné povazovat za podporujici rtst L. monocytogenes
(BartoSova, 2012).

Vyrobce potravin musi urcit, do které kategorie vyrdbéné potraviny urcené k piimé
spotiebé patii, a tedy které z kritérii bezpecnosti pro LM je aplikovatelné na jim vyrabéné
potraviny. Stejn¢ tak inspektor dozorového organu urci pii odbéru vzorku, do které
kategorie odebirany vzorek patii, a tedy jaky typ stanoveni bude proveden. V nékterych
pripadech neché veterinarni inspektor provést vysetfeni na pH a aw a dle téchto vysledki
pak laboratof potravinu zaradi do pfislusné kategorie.

Jako kritérium bezpe¢nosti se u urenych mléénych vyrobkd dale vySetiuje
mikroorganismus Salmonella sp., kterymi se vS§ak moje atestacni prace nezabyva, nebot’
sledovani provozovatelé tyto vyrobky nevyrabéji (jednd se o syry, maslo a smetanu
vyrobené ze syrového mléka nebo mléka, které bylo podrobeno niz§imu tepelnému
oSetieni nez pasterizaci, susené mléko a susenou syrovatku, zmrzlinu, vyjma vyrobku, u
nichZ vyrobni proces nebo sloZeni vyrobku vylou¢i riziko salmonel a susenou kojeneckou

vyzivu).

Kritérii hygieny vyrobniho procesu pro pasterizované mléko a dalSi pasterizované
tekut¢ mlécné vyrobky vyrobené ztepelné oSetfeného mléka jsou stanovené limitni
hodnoty pro mikroorganismy z ¢eledi Enterobactericeae, které se vySetfuji na konci
vyrobniho procesu a v ptipad¢ nevyhovujiciho vysledku se provadi kontrola Uc¢innosti
tepelného oSetieni a zavedou se opatieni k prevenci opétovné kontaminace a pozornost se
zamé@fi na jakost surovin. Pro syry vyrobené z tepelné oSetfeného mléka jsou stanovené
limitni hodnoty pro mikroorganismus E. coli, ktery zde slouzi jako indikator urovné
hygieny. Vysetieni se provadi v takovém okamziku béhem vyrobniho procesu, kdy se
prepoklada nejvyssi pocet bakterii E. coli. U syru, které nepodporuji rtst E. coli, je pocet
bakterii E. coli obvykle nejvyssi na po¢atku obdobi zrani a u syrt, které podporuji rust E.
coli, je to obvykle na konci obdobi zrani. V ptipad¢ nevyhovujiciho vysledku se provadéji
opatfeni spocivajici ve zlepSeni hygieny vyroby a vybéru surovin. U nezrajicich mékkych
syri (Cerstvé syry) vyrobenych z pasterizovaného ¢i silnéji tepelné oSetfeného mléka se
jako kritérium hygieny vyrobniho procesu vySetfuji koaguldzapozitivni stafylokoky.

Vysetfeni se provadi na konci vyrobniho procesu a v piipad¢€ zjisténi nadlimitnich hodnot
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koagulazopozitivnich stafylokoki se provadi opatfeni ke zlepSeni hygieny vyroby; pokud
jsou zjistény hodnoty > 10° KTJ/g, musi byt piislusna partie syra vySetfena na

stafylokokové enterotoxiny.

Kritéria pro plisné nejsou v nafizeni ¢. 2073/2005 specifikovana. Pfi zjisténi ptitomnosti
pouhym okem viditelnych plisni v potravin€¢ se v ramci veterindrniho dozoru vychazi
z ¢lanku 14 Pozadavky na bezpeCnost potravin nafizeni ¢. 178/2002, dle kterého
potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li bezpe¢na. Potravina se nepovazuje za

bezpecnou, je-li povaZzovana za Skodlivou pro zdravi nebo nevhodnou k lidské spotiebé.
2.2. Problematika vybranych vySetfovanych mikroorganismu

Onemocnéni z potravin zplUsobena patogennimi bakteriemi (Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, verotoxinogenni Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus, Mycobacterium avium
subsp. paratuberculosis) nebo viry byvaji v ptipadé mléka spojovana predev§im s
konzumaci syrového nebo nedostate¢nd pasterovaného mléka. U¢inna pasterace a
skladovani mléka pii chladirenskych teplotach je spolehlivou prevenci. L. monocytogenes
a Y. enterocolitica se pii postpasteratni kontaminaci mohou jako psychrotrofni
mikroorganismy v mléce mnozit 1 v ptipad¢ jeho chladirenského skladovani. Onemocnéni
mohou vyvolat termorezistentni stafylokokové enterotoxiny, které se vytvoftily v disledku
mnozeni toxinogennich kment S. aureus v syrovém mléce. MozZzna je také produkce
toxinli v piipadé¢ nékterych psychrotrofnich kmeni B. cereus, jejichz spory piezily

pasteraci (Janstova a kol., 2012).

Konzumace mlécnych vyrobkt, pfedevSim syrt byla pficinou mnoha hlaSenych nakaz
vyvolanych bakteriemi Listeria monocytogenes, patogennimi sérotypy E. coli,

salmonelami a Staphylococcus aureus.

Zvlasté rizikovou potravinou jsou syry vyrobené ze syrového mléka. Vyznamnymi
bariérami proti pieziti a mnozeni bakterii jsou nizka skladovaci teplota, ptitomnost
startovacich kultur, nizkd hodnota pH, vys$§i mnozstvi NaCl a nizkéd aktivita vody

(Janstova a kol., 2012).
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Nizkou hodnotou pH se vyznacuji fermentované mlécné vyrobky. Obecné lze fict, Ze k
mnozeni patogennich mikroorganismi v téchto vyrobcich nedochazi a jejich ptezivani je
limitovano nizkym pH, vysokou koncentraci kyselin a pfitomnosti inhibi¢nich latek jako
jsou bakteriociny. Napiiklad kampylobaktery jsou v pfitomnosti kyseliny mlééné rychle
usmrceny a salmonely jsou inaktivovany jiz od 1 % obsahu kyseliny mlééné ve vyrobku.
Studie provadéné s L. monocytogenes ukazaly, ze bakterie inokulovand do mlécného
vyrobku po fermentaci v ném piezivala po dobu 3 tydnti, ale vétSina bunék byla
inaktivovana béhem prvnich 12 dni. Prikaz L. monocytogenes z fermentovanych
mlécnych

vyrobkil v trzni siti je ojedinély. Prestoze je E. coli v prostiedi mlécné fermentace rychle
inaktivovana, verotoxinogenni E. coli O157:H7 je neobvykle tolerantni k nizkému pH a
ve fermentovanych mléénych vyrobcich muize ptezivat az 12 dni. Pokud ve
fermentovanych mlécnych vyrobcich ptezivaji bakterie S. aureus, jde o pocty nizsi nez
10° KTJ.g-1, pii kterych k tvorbé stafylokokového enterotoxinu nedochazi (Janstova a
kol., 2012).

2.2.1. Listeria monocytogenes

Rod Listeria (Celed” Listeriaceae) zahrnuje 6 druhd, z nichz pouze Listeria
monocytogenes je povazovana za patogenni pro Clovéka. Listerie jsou grampozitivni,
kratké rovné tyCinky se zakulacenymi konci o velikosti 0,5 — 2 pm vyskytujici se jako
jednotlivé buniky nebo ve dvojicich. Optimalni teplota ristu je 30 — 37 °C, pfi teploté do
25 °C jsou pohyblivé pomoci peritrichnich bi¢ikt. Pti teploté nad 30°C ztraceji biciky a
stavaji se nepohyblivymi (Votava, 2003). Listerie jsou fakultativné anaerobni, katalaza
pozitivni a rostou v bujonu s 10 % NaCl. Listeria monocytogenes na krevnim agaru
zpusobuje beta hemolyzu, kterd je lokalizovana pouze pod kolonii (tzv. striktni
hemolyza). Hygienicky zavazna je schopnost ristu pii chladirenskych teplotach (4 °C)
(Cupékova a kol., 2010).

Ackoli listerie roste v laboratornich médiich v rozmezi pH od 4,4 do 9,6 (optimalni rist je
pfi pH 7), tento organismus je tolerantni vici kyselému prostfedi a miZze piezit
Vv potravinach podobné kyselosti po dny nebo tydny. Listerie mohou rast pii aw = 0,9

(Ryser a Donelly, 2001).
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LM se bézn¢ vyskytuje V prostiedi a byla izolovana z riiznych zdrojii — pudy, sildze,
rozkladajici se vegetace, vody, odpadni vody, vykali. Primarné se listerie v piidé a na
rostlinach vyskytuje jako saprofyt (Ryser a Donelly, 2001). PfedevSim krmivem se tyto
bakterie dostavaji do =zazivaciho traktu hospodatskych zvifat a ojedinéle mohou
zpiisobovat jejich onemocnéni. Castéji viak dochazi pouze k vyluGovani listerii vykaly
zpét do prostiedi. Po jate¢ném opracovani tél hospodaiskych zvifat mize dochéazet ke
kontaminaci masa témito bakteriemi (Demnerova a kol., 2008). Mastitidy zptisobené LM
jsou vzacné, mléko je vétSinou kontaminovano z okolniho stajového prostiedi, srsti zvirat

a znecisténé ktize vemene dojnic (Brychta a kol., 2010).

Bakterie L. monocytogenes Ize izolovat nejen z riznych environmentalnich zdroji, ale i
Z prostfedi potravinafskych provozli a potravin. Také prostfedi vyroben lahlidek je

moznym rezervoarem bakteridlni kontaminace (Chaturongakul et al., 2008).

Problémem v provozech vyroby potravin mohou byt také biofilmy tvofené LM, protoze
mohou ptedstavovat diilezity zdroj mikrobialni kontaminace potravin. Schopnost tvorby
biofilmi zavisi na kmeni LM, podminkidch pro rist bakterii, typu povrchu (di
Bonaventura et al., 2008). Vytvotfené biofilmy a v nich obsazené baktérie jsou vysoce

odolné vuci Cisticim a desinfekénim prostiedkiim.

I podle autori Kornacki a Giirtler (2007) byl tento patogen opakované izolovan
Z prostiedi potravinafskych provozl, kde mize pravé ve formé biofilmu pietrvavat po

delsi dobu.

Listeria monocytogenes zpusobuje listeriozu ¢lovéka a zvifat. Je to vnitrobunéény parazit,
ktery napada bunky imunitniho systému a rozmnozuje se v nich. Zdrojem onemocnénti,
kterd mohou koncit (pfedevS§im u rizikovych skupin obyvatel: t€hotné Zeny, malé déti,
seniofi, imunodeficientni pacienti) i smrti, jsou kontaminované potraviny (Cupakova a

kol., 2010).

Zdrojem kontaminace hotovych potravin je Casto prostfedi, vektory pro pienos listérii

mohou byt syrové potraviny, jako jsou maso, mléko ¢i ryby (Santorum a kol., 2012).

Z potravin kontaminuje L. monocytogenes nejcastéji syrové maso a vafené masné

vyrobky, syrovou zeleninu, ryby (zejména uzené), syrové mléko a mlécné vyrobky
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(zejména nékteré druhy syrti — syry zrajici pod mazem, syry s plisni na povrchu a syry s

plisni v tést¢), lahtidkaiské vyrobky (Bhunia, 2008).

Obecn¢ k nejrizikovéjSim potravindm patii potraviny uréené k piimé spotiebé, které jsou
dlouhou dobu skladovany pii chladirenskych teplotich, coZ umozni nartst Listeria

monocytogenes az do infekéni davky (EFSA, 2008).

Rizikovou potravinou z hlediska vyskytu L. monocytogenes jsou plisiiové zrajici syry.
Rastem kulturnich plisni na povrchu zrajicich syra typu camembert se zvysSuje hodnota
pH na 6-7. V kombinaci s vyssi aktivitou vody vyrobku, teplotou zracich komor (8-12 °C)
a del$i dobou zrani jsou vytvoreny podminky umoznujici mnozeni L. monocytogenes na
pocty presahujici infekéni davky. Ke stejnému procesu muze dojit i béhem zrani syrt s
plisni uvnitf tésta (niva) nebo u mékkych syrG zrajicich pod mazem (Olomoucké
tvarizky). Proto je povinnosti vyrobct u téchto rizikovych potravin uréenych k piimé
spotiebé vyloucit pritomnost L. monocytogenes ve stanoveném mnozstvi pred expedici do
trzni sité. Uginnou prevenci se jevi pridavek mikroorganismii produkujicich bakteriociny
(rod Pediococcus). Stejné vyznamnou prevenci listeridzy je uchovavat syry pfi
chladirenské teploté po celou dobu skladovéni, dodrzet dobu pouzitelnosti a vyvarovat se
konzumace zminénych typti syri u rizikovych skupin obyvatel (t¢hotné Zeny a dalsi
0soby se snizenou imunitou) (Janstova a kol., 2012).

Onemocnéni postihuje zejména osoby se sniZenou imunitou. Infekéni davka neni dosud
jednoznaéné uréena. Predpoklada se, Ze u zdravych osob je pomérné vysoka asi 108
bunék, u rizikovych skupin je vyrazné niz§i 10 — 10° bunék. Také inkubaéni doba je
rozdilnd — nékolik dnti az tydnt, a to v zavislosti na infekéni davce, virulenci bakterii a
imunitnim stavu pacienta. Cesta pienosu je piredev§im alimentdrni, vzacné i kontaktem
(napt. profesionalni expozice pii manipulaci se zviraty) (Bhunia, 2008).

L. monocytogenes vyvolavd 3 formy onemocnéni: 1) gastrointestindlni forma, 2)
systémova listeridza a 3) potraty a neonatalni listerioza (Bhunia, 2008; Votava aj., 2003).
U zdravych jedinci miize onemocnéni probihat v podobé leh¢ich chiipkovych ptiznaka
(Swaminathan and Gerner-Smidt, 2007).

Gastrointestinalni forma postihuje zejména dospélé osoby, inkubacni doba obvykle
nepiesahuje 24 hodin, ale mize byt i 10 dni. U¢inkem bakterii dojde k naruseni absorpce

nutrient v tradvicim traktu a ke zvySeni sekrece tekutin. Pro gastroenteritidu je
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charakteristickd horecka, bolesti hlavy, nevolnost, zvraceni, abdominalni bolesti a
vodnaty nekrvavy prijem.

Systémova listerioza je onemocnéni postihujici zejména déti, starSi obCany, t€hotné zeny
a dalSi osoby se sniZzenou imunitou (pacienti s AIDS, pacienti po chemoterapii, po
transplantaci organti, diabetici, alkoholici a pacienti s kardiovaskuldrnim onemocnénim).
Béhem kratké doby bakterie kolonizuji stfevo a pronikaji stfevni bariérou do krevniho
reCisté a lymfatického systému. Béhem 24 hodin se vétSina bakterii dostava do jater (90
%), sleziny, zlu¢niku a regionalnich miznich uzlin. Po kratké bakteriemii pfechazi listerie
hematoencefalickou bariérou do mozku, kde vyvolavaji meningitidu a encefalitidu. U
t¢hotnych zen pronikaji skrz placentu a infikuji plod. Mezi hlavni klinické pfiznaky patii
horecka, bolesti hlavy, malatnost, septikémie, meningitida, encefalitida, ataxie,
bakteriemie a abscesy na jatrech. Onemocnéni mize mit fatalni pribéh.

Téhotné Zeny jsou extrémné citlivé k onemocnéni L. monocytogenes. Ke komplikacim
dochdzi ve tfetim trimestru téhotenstvi. Pfi systémovém onemocnéni té¢hotnych Zen
dochazi k intrauterinni infekci, listerie pronikaji skrz placentarni bariéru do plodové
vody ¢i ptimo do vyvijejiciho se plodu. Dochazi k pfed¢asnym porodiim, spontannim
potratim, porodu mrtvého ditéte ¢i k neonatalni infekci ditéte.

Rozeznavame 2 formy neonatalni listeriézy. V prvnim ptipadé dojde k propuknuti
onemocnéni velmi rychle béhem 1,5 dne. K infekci plodu dojde v déloze, mortalita je v
tomto piipadé vysoka (Bhunia, 2008; Lorber, 2008). Pfi pozdni formé, ktera se rozviji po
dobu asi 14 dni, dochézi k infekci plodu v pribéhu porodu z vaginalnich cest, pfip. 1 z
vnéjsiho prostfedi. Dominantnim klinickym pfiznakem je v tomto pfipadé meningitida.
Symptomy déle zahrnuji dychaci potiZe, pneumonii, zanét spojivek, vyrazku, zvraceni,
kiece a hypo- ¢i hypertermii (Bhunia, 2008; Farber and Peterkin, 1991; Painter and
Slutsker, 2007).

Prvni prevenci vyskytu listeriozy je dobra hygienickd trovent v chovech hospodaiskych
zvitat a zkrmovani kvalitnich krmiv, zejména f4dné€ prokysanych siladzi s hodnotou pH <
4,0, pii které listerie dlouhodobé nepiezivaji. V potravinaiskych podnicich potom
dodrzovani systtmu HACCP a zamezeni sekunddrni kontaminace potravin. Potraviny
urcené k pfimé spotieb¢ by mély byt dostate¢né tepeln¢ oSetieny, potraviny konzumované
bez tepelné Upravy je nutné fadné omyti v tekouci vodé¢ (napf. ovoce a zelenina).

Téhotnym zenam se doporucuje vyhybat se rizikovym potravinam (Bhunia, 2008).
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L. monocytogenes je citliva k béznym desinfekénim prostfedkiim. Nepteziva sterilacni
teploty, ale podobné¢ jako dal$i nesporotvorné grampozitivni bakterie je vice odolnd k
vy$§im teplotam neZ bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae. Spolehlivé ji devitalizuji vyssi

pastera¢ni teploty nad 80 °C (zalezi na trovni predpastera¢ni kontaminace) (Bhunia,
2008).

2.2.2 Staphylococcus aureus

Bakterie Staphylococcus aureus (Celed® Staphylococcaceae) jsou grampozitivni,
fakultativné anaerobni koky o priméru 0,5 — 1 pum vyskytujici se nejcastéji v
hroznovitych shlucich. Jsou nepohyblivé, katalaza pozitivni, na neselektivnich ptidach
tvofi nejcastéji okrove ¢i zluté zbarvené kolonie, zpiisobuji uplnou hemolyzu, koaguluji
krevni plazmu. Rostou pfi teplotach 10 az 45 °C, optimdlni rozmezi je 30 — 37 °C. Rostou
v bujonu s 10 % NaCl a ptezivaji 1 pii nizké aktivit¢ vody v prosttedi (aw 0,86).
Stafylokoky jsou obecné rezistentni k vys$$im teplotam, ptezivaji zdhtev na 60 °C po dobu
vice nez 30 minut (Cupakova a kol., 2010).

S. aureus piirozen¢ osidluje kiizi a oblast nosohltanu lidi a zvifat. Pfi oslabeni imunitniho
systému hostitele je schopen vyvolat riznd onemocnéni — kozni zanéty, alimentarni
onemocnéni, pneumonie, osteomyelitidy, syndrom toxického Soku, syndrom opatené

kaze, abscesy, bakterialni endokarditidy a sepse (Bhunia, 2008).

Stafylokoky se v potravinach dobfe rozmnozuji a za vhodnych podminek mohou
toxinogenni kmeny produkovat stafylokokové enterotoxiny (SES), které po poziti
kontaminované potraviny vyvolavaji alimentarni intoxikaci — stafylokokovou
enterotoxikézu (Cupdkova a kol., 2010). Riziko produkce stafylokokovych enterotoxinti
hrozi ptedevsim v piipad€ nevhodného skladovani, nebot’ toxiny nejsou produkovany pti
teplotach pod 10 °C. Zavisi ovSem 1 na vlastnim sloZeni vyrobku, pfedevsim na jeho pH,

aktivité vody a koncentraci soli (Roberts et al., 1996).

Hlavnim zdrojem kontaminace syrového mléka jsou klinické a subklinické stafylokokové
mastitidy. Potraviny mohou byt kontaminovany druhem S. aureus pochazejicim ze zvitat,
prostiedi nebo lidi v pribéhu vyrobniho procesu piedev§im pracovnimi nastroji a
pracovniky potravinaiskych provozu. Podle Atanassova et al., (2001) ke kontaminaci

potravin pak dochdzi béhem vyrobniho procesu pii nedodrzeni hygienickych zésad.
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Nejcastéji byvaji stafylokoky kontaminovany mlééné vyrobky, lahiidky, pudinky a
salatové dresinky, dale pak maso, Sunky, ryby a moiské plody. Nejvétsi riziko
kontaminace je u potravin s vysokym podilem ru¢ni prace. S. aureus se pomnozuje v
potravinach ponechanych delsi dobu pii pokojové teploté. Rizikové mnozstvi S. aureus v
potraving, které je schopno vyprodukovat dostate¢né mnozstvi SEs (alespoii 1 ng. g™

potraviny), je 10° KTJ.g*! (Fernandes, 2009).

Mrazeni nema piili§ vyznamny vliv na Zivotaschopnost S. aureus a pocty bakterii v
potraviné. VétSina kment miiZze rast v rozmezi pH 4,0 — 10,0 (optimum je 7,0 — 7,5). Jeho
rust omezuje pritomnost jiné mikrofléry, proto se dobife mnozi napi. v tepelné
opracovanych vyrobcich.

Limity pro tvorbu SEs nejsou identické jako limity pro mnozeni S. aureus. Obecné jsou
SEs v potraving produkovany pfi teplotach 10 - 46 °C, pH 4,5 — 9,6 a minimalni vodni
aktivit¢ 0,87. Diky svému slozeni a struktuie jsou SEs velice stabilni a odolné vici

pusobeni proteolytickych enzymi pepsinu, trypsinu, chymotrypsinu, reninu a papainu.

Jsou také termostabilni a k jejich inaktivaci zpravidla dochéazi pifi 100 °C aZ za 30 minut
(Bhunia, 2008). Odolnost SEs k vysokym teplotam patii k jejich nejvyznamnéj$im
charakteristikam. Larkin et al. (2009) a Argudin et al. (2010) shodn¢ uvad¢ji, ze SEs jsou
odolné vic¢i podminkam tepelného zpracovani, které bézné ni¢i bakterie. Také podle
Balaban and Rasooly, (2000) bézné teploty a ¢asy pouzivané pii upravé potravin nejsou
vzdy dostate¢né, aby SEs (SEA, SEB, SEC) inaktivovaly, SEA neztraci svoji biologickou

aktivitu ani po 28 minutovém zdhtevu pii 121 °C.

Stafylokokova enterotoxik6za se projevuje nevolnosti, zvracenim, bolestmi bficha,
prijmem (bez horecky) a bolestmi hlavy. Pfiznaky onemocnéni se objevuji za 1-6 hodin
po konzumaci potravin v dasledku stimulace zakonceni nervus vagus v oblasti zaludku a

odezni zpravidla za 24 hodin (Bhunia, 2008; Julak, 2006 ).

Z divodu rychlého pribéhu stafylokokové enterotoxikdézy a podobnosti tohoto
onemocnéni s jinymi alimentdrnimi intoxikacemi, je mnoho piipadi stafylokokové
enterotoxikozy nezaznamenano. Vyskyt hlasenych alimentarnich intoxikaci v Ceské
republice je ve srovnani s alimentdrnimi toxoinfekcemi, které se pohybuji v desetitisicich

hlagenych p¥ipadii roéné, zanedbatelny (napi. v roce 2010 bylo dle databaze Epidat SZU
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hlaSeno 100 ptipadt bakteridlnich intoxikaci). VSeobecné se vSak ptredpoklada, ze jsou
hlaSeny pouze piipady v epidemické souvislosti a sporadické ptipady, vzhledem k

rychlému nastupu a odeznéni klinickych ptiznakt hlaseny nejsou.

U syrového mléka je relativné bézny vyskyt nizkych poctii S. aureus, vzacnosti neni
kontaminace syrt S. aureus béhem vyroby a zpracovani, zvlasté u téch vyrobku, kde je
vysoky podil rucni prace. Stafylokokové enterotoxiny (SEs) vyvolavajici alimentarni
intoxikaci se vytvofi v syrech, kde pocty kment S. aureus schopné SEs vytvaret
piesahnou poéty 10° KTJ.g?. MnoZeni S. aureus umoziuje predevsim skladovaci teplota
vyssi nez 10 °C a vyssi pH syra (Janstova a kol., 2012).

Prevence spociva predevSim v zabranéni rGstu S. aureus v potravindch ptsobenim
chladirenskych teplot a pouzitim technologii eliminujicich jejich vyskyt v potravinach
(napf. pasterace). Sekundarni kontaminaci potravinafskych vyrobkl s vys$§im podilem
ruéni prace je mozno zabranit dislednym dodrZzovanim osobni hygieny pracovniki,

mytim rukou a pouzivanim ochrannych rukavic (Fernandes, 2009).

Celosvétovym problémem se stal vyskyt kmend S. aureus rezistentnich k oxacilinu
(methicillin-rezistentni S. aureus = MRSA, antibiotiku pouzivaného ptedevs§im pii 1é¢bé
nozokomialnich infekci.

Bakterie S. aureus maji schopnost béhem ristu tvofit exopolysacharidy — slizy. Pomoci
adhesinu se mohou véazat na vhodny povrch a néaslednym pomnozenim vytvofit
mnohovrstevny biofilm. Biofilmy pfedstavuji zdvazny problém jak ve zdravotnictvi, tak v
potravinafském primyslu. Rizikem je predev§im vysokd odolnost biofilmid k
antimikrobidlnim latkam, Cisticim a desinfekénim prostfedklim a moznost pfenosu gent

rezistence mezi buikami biofilmu (Bhunia, 2008).
2.2.3. Bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae

Do celedi Enterobacteriaceae se fadi aerobni a fakultativné anaerobni gramnegativni
rovné ty€inky se zaoblenymi konci v priméru 2 — 3 um dlouhé. Pohyblivé druhy maji
peritrichalni bi¢iky, n&které maji polysacharidova pouzdra. Mikroorganismy z celedi
Enterobacteriaceae fermentuji glukézu s tvorbou kyseliny a plynu a vykazuji negativni

oxidazovou reakci. Dalsi déleni této velké Celedé je na zadkladé schopnosti baktérii
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zkvaSovat laktdzu; rozliSuji se laktéza pozitivni (koliformni baktérie) a laktéza negativni

druhy (napt. salmonely, shigely).

Bakterie z Celedi Enterobacteriaceae se vyskytuji volné v piirodé, ¢asto jsou soucasti
sttevni mikroflory cClovéka a teplokrevnych zivocichli. Z pohledu potravinaiského
primyslu se v ramci této celedé vyskytuji mikroorganismy technologicky Skodlivé
(psychrotrofni bakterie s proteolytickou a lipolytickou aktivitou, napt. rody Proteus,
Serratia), zdravotné Skodlivé (patogenni baktérie, napf. salmonely, shigely, nékteré
kmeny E. coli) a mikroorganismy indikatorové. Prikaz indikatorovych mikroorganismu v
potravinach miize ukazovat na jejich sekundarni kontaminaci nebo na nedostatky v

technologii vyroby potravin. (Cupakova a kol., 2010).
2.2.4. Escherichia coli

Nejznaméjsim  zastupcem Celedi  Enterobacteriaceae a hlavnim piedstavitelem
koliformnich bakterii je Escherichia coli. Jedna se o fakultativné anaerobni kratkou
rovnou ty¢inku se zaoblenymi konci. VétSina kment E. coli je pohybliva, nékteré tvoii
slizovd pouzdra. Dobie roste na béZnych zékladnich pldach, je biochemicky velmi

aktivni, az na vyjimky zkvasuje laktozu s tvorbou kyseliny a plynu.

Escherichia coli je sou¢asti normalni stfevni mikroflory ¢lovéka a teplokrevnych zvirat,
je oznaCovana za typickou stfevni baktérii. Jeji vyskyt v potravinach a surovinach
zivociSného plvodu a v prostfedi vyrobnich podnikil je povazovan za indikator fekalni
kontaminace, a tedy nizké urovné hygieny a sanitaéniho rezimu. Vyskyt E. coli v
pasterovanych vyrobcich svéd¢i o jejich sekundarni kontaminaci. U nékterych potravin
(napf. mlécnych vyrobkll) miize pusobit vazné technologické vady a senzorické
znehodnoceni vyrobkl. V pitné vod€ maji funkci indexovych mikroorganismi — indikuji
moznou pritomnost stfevnich patogent, napi. salmonel. Nékteré kmeny E. coli jsou
patogenni, mohou puisobit rizné zavazna stfevni onemocnéni, jejich zdrojem mohou byt i

kontaminované potraviny (napt. syrové mléko a maso) (Cupakova a kol., 2010).

Na zakladé prib&hu onemocnéni, vlastnosti kmend, zastoupeni jednotlivych faktort
virulence, U¢inku na bunécné kultury a sérologické typizace je popisovano 5 hlavnich
skupin patogennich E. coli, mezi nimiz dominuji shigatoxinprodukujici kmeny (STEC,

resp. verotoxinprodukujici - VTEC).
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Zviteci bacilonosi¢i i nemocna zvifata kontaminuji prostfedi (voda, krmiva, hnojena
pada, statkova hnojiva), v némz se E. coli dale pomnozuje. Z téchto zdroju se infikuji
dalsi zvifata. K pienosu infekce EHEC na ¢lovéka dochazi nejcastéji kontaminovanymi
tepelné neopracovanymi ¢i nedostatecné opracovanymi potravinami zivo¢isného ptivodu,
dal$im vehikulem mohou byt nepasterizované mléko a mlé¢né vyrobky. NejzndméjSim

sérotypem je E. coli 0157:H7 (Cupakova a kol., 2010).

E. coli roste v teplotnim rozmezi 7 — 45 °C, optimum je 30 — 37 °C. Je citliva k zahtevu,
pasteracni teploty ji devitalizuji. Roste pfi pH 4 — 10, s optimem v rozmezi 6 — 7.
Minimalni aktivita vody pro rast a mnozeni je 0,95. Dobte roste pti obsahu NaCl do 2,5

%, ale je schopna za urcitych podminek tolerovat i koncentrace vyssi (6 — 8 %). E. coli

dobie snasi mrazeni (Bhunia, 2008).

Bakterie Escherichia coli byva pti mikrobiologické analyze pouzivana zejména k
posouzeni hygienické kvality potravin a potravinovych surovin. Dalsi jeji vyznamnou
vlastnosti je rezistence k antimikrobialnim latkam. E. coli patifi mezi mikroorganismy
schopné pienaSet geny rezistence na piibuzné i neptibuzné druhy patogennich bakterii,
proto je ptitomnost rezistentnich kmenti v prostiedi i potravinach nezadouci (Bhunia,
2008).

Enterohemorhagické E. coli (EHEC), oznaCované téz jako shiga-like toxigenni E. coli
(STEC) ¢i verotoxigenni E. coli (VTEC), zpisobuji krvavé prijmy a hemolyticko-
uremicky syndrom. Onemocnéni se vyskytuje zejména ve vyspélych zemich. E. coli je
béZnou soucasti stfevni mikroflory teplokrevnych zvitat. Primarnim zdrojem STEC jsou
piezvykavcei, zejména skot, byla izolovana také z ostatnich domadcich i1 volné Zijicich
zvirtat, ptakt, hlodavc a hmyzu. Prostiednictvim vykalti se STEC dostavaji do zevniho
prostiedi, kde se pomnoZzuji, kontaminuji vodu a ptidu, pifi hnojeni statkovymi hnojivy 1
ovoce a zeleninu. Ke kontaminaci syrového mléka dochazi pti dojeni, ptip. 1 pfimym
vylucovanim E. coli pfi coli-mastitidach.

K pfenosu infekce STEC na €loveka dochazi nejcastéji kontaminovanymi potravinami.
Vzhledem k velmi nizké infekéni ddvce (mén€ nez 50 bakterii) je dal§i moznou cestou
Sifeni fekalné-oralni ptenos z ¢loveéka na ¢lovéka nebo ze zvitat na ¢lovéka. Spolehlivou
ochranou pfed kontaminaci STEC je dostate¢na troven hygieny a dobry sanitacni rezim

pfi dojeni, pouzivani pitné vody a spravné tepelné oSetfeni syrového mléka. Dllezitym
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preventivnim krokem je také zamezeni postpasteracni a piipadné kiizové kontaminace
tepelné oSetfenych potravin. Z pohledu spotiebitele je to predevSim konzumace
dostateCné tepelné¢ oSetieného masa (zejména hovéziho), pasterovaného mléka a

mléénych vyrobku (Fernandes, 2009).

Mezi rizikové potraviny patii zejména tepeln¢ neopracované ¢i nedostate¢né tepelné
opracované potraviny zivo¢isného ptivodu — mleté hovézi maso, syrové mléko a vyrobky

ze syrového mléka (Bhunia, 2008).

Vyskyt salmonel a enteropatogennich (EPEC) nebo enterohemorhagickych (EHEC)
kment E. coli je mozny pfedev§im u syrd vyrobenych ze syrového mléka, ale i jako

dasledek postpasteracni kontaminace vyrobku (Janstova a kol., 2012).
2.2.5. Salmonella sp.

Bakterie rodu Salmonella jsou fazeny do ¢eledi Enterobacteriaceae. Pfislusnici tohoto
rodu jsou gramnegativni, fakultativné¢ anaerobni, nesporotvorné ty¢inky, zkvasuji
glukézu, vétSinou jsou kataldza pozitivni, oxidaza negativni, redukuji nitraty na nitrity.
Salmonely jsou vétSinou pohyblivé, nékteré sérotypy napi. S. Gallinarum jsou
nepohyblivé. Rod Salmonella je rozdélen do 2 druhi — Salmonella enterica a Salmonella
bongori, prvni z nich se dale déli do 6 poddruht, které zahrnuji vice nez 2 500 sérotypu.
Minimalni teplota ristu salmonel je 5 °C, maximalni 47 °C, optimalni teplota okolo 37
°C. Hrani¢ni hodnota aktivity vody pro mnoZzeni salmonel je 0,92, salmonely vSak
ptezivaji 1 pfi niz8§i aw (susené mléko, ¢okolada, kofeni, Zelatina, apod.). Rozmezi hodnot
pH, pii kterych se salmonely mohou pomnozovat je od 3,8 — 9,5, optimum je pfii
neutralnim pH. Koncentrace soli nad 9 % pusobi baktericidné. Bakterie rodu Salmonella
se primarné vyskytuji ve stfevnim traktu zvifat (napft. ptakd, plazi, hospodaiskych zvirat,
hlodavct, hmyzu) i lidi a vylu€ovanymi fekéaliemi kontaminuji Zivotni prostfedi (voda,
puda) a potraviny. Po poziti kontaminované potravy pronikaji salmonely do tenkého
stteva, kde se mnoZi a pfi tom jsou uvoliiovany toxické latky. K nejvyznamnéjSim
toxiniim patii endotoxin (lipopolysacharidovy komplex O-antigenu) a v mensi mife i ST a
LT enterotoxiny. Invazivni kmeny mohou pronikat do hlubSich vrstev sliznice stfeva,

baktérie se dostavaji do lymfatického systému, jsou vychytavany fagocyty, ve kterych se
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dale pomnozuji. Po rozpadu bunky se dostavaji do krevniho ob€hu a mohou zplsobovat

septikémii (Cupékova a kol., 2010).
2.2.6. Plisné

V prirodé se plisné bézné vyskytuji, jejich vyskyt v potravinafstvi je az na malé vyjimky,
kdy se pouzivaji jako cisté kultury pii vyrobé plisiovych syri ¢i nékterych druht
masnych vyrobkt, nezddouci a piisobi vady az uplné znehodnoceni potravin (Cupakova a

kol., 2010).

Kvasinky a plisné¢ jsou nejéast&jsi pri¢inou bakterialniho kazeni fermentovanych
mlécnych vyrobki. Rust kvasinek doprovazeny produkci CO2 se projevuje vydutim vicka
vyrobkl. Plisn¢ rostou v podobé viditelnych mycelii na povrchu vyrobku, ptipadné
vytvafi tuzsi povrchovou vrstvu vyrobku. Nejcastéji se jedna o zastupce rodu Mucor, dale
pak Aspergillus, Rhizopus, Alternaria a Penicillium. U plisni je nezadouci jejich
proteolyticka a lipolyticka aktivita zptisobujici pachuté vyrobku a piipadna tvorba toxind.
Vyrobky mohou byt kvasinkami i plisnémi kontaminovany ptfedevSim prostiednictvim
ovocné nebo Cokoladové slozky, ptfidavkem cerealii, medu nebo napt. ofechii. Dal§im
zdrojem kontaminace mohou byt obaly, vzdusny prach a dalsi ingredience. U¢innym
opatienim vici témto kontaminantim je, kroméhygieny, chlazeni pod 10 °C (Janstova a
kol., 2012).

Rist plisni v syrech je nezddouci s vyjimkou kulturnich druh nezbytnych pro zrani.
KaZeni zplsobené plisnémi se projevuje zatuchlym zépachem, skvrnami a roztékavosti
vyrobkd.

Nejcastéji se vyskytuji rody Aspergillus a Penicillium. Nékteré druhy plisni jsou schopné
rust i pfi nizkych teplotach (4-10 °C). Kontaminaci vyrobkil plisnémi lze ptedejit
dodrzovanim hygieny v prib¢hu vyroby a zvlasté pak v prubéhu zrani (filtrace vzduchu,
pouzivani ultrafialového svétla). Svilj vyznam ma i1 vakuové baleni syri nebo pouziti
modifikované atmosféry. Vyskyt plisni je nezddouci vzhledem k moZnosti produkce
mykotoxinii. Mykotoxiny se vSak do syrit mohou dostat také prostiednictvim mléka jako
disledek zkrmovani plisnémi kontaminovaného krmiva. V ptipadé¢ aflatoxinli neni jejich
mnozstvi v mléce nijak ovlivnéno pasteracnim procesem, a prestoze se béhem zrani a
skladovani jejich obsah snizuje, 50 % zistdvd v syrech. Nejen plisné, které

kontaminovaly vyrobek, mohou produkovat mykotoxiny. Z kulturnich plisni je riziko
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produkce mykotoxini znamé naptiklad u P. camembertii (kyselina cyklopiazonova) a P.
roquefortii. Produkce mykotoxini byva ovlivnéna teplotou skladovani. Aflatoxiny
produkované A. flavus nebo A. paraziticus se v ¢edaru nevytvati pii teplotach pod 7 °C
(Janstova a kol., 2012).

3. MATERIAL A METODIKA

Krajska veterinarni sprava Statni veterinarni spravy pro Moravskoslezsky kraj, oddéleni
veterindrni hygieny Frydek — Mistek vykonava v okrese Frydek — Mistek dozor v 11
schvalenych a registrovanych mlékarenskych provozech. Mlékarenské provozovny
bychom mohli rozdélit na mlékarny zpracovavajici syrové mléko a mlezivo a provozovny
zpracovavajici surovinu syr, tzv. syrarny nebo vyrobny pafenych syra. V okrese Frydek —
Mistek je schvaleno nebo registrovano 6 mlékaren zpracovavajicich syrové mléko, 1
mlékarna zpracovavajici mlezivo a 4 syrarny. Predmétem prace jsou mlékarny
zpracovavajici syrové mléko. Syrové mléko v soucasné dobé v okrese Frydek — Mistek
zpracovava jedna velkokapacitni mlékarna a pét registrovanych minimlékaren. V praci je

popsana a vyhodnocena problematika veterindrniho dozoru v téchto provozovnach
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v letech 2014-2016, dale jsou hodnoceny laboratorni vysledky mikrobiologického a
chemického vySetteni vzorkl vyrobkt a vysledky vysetfeni stérii z vyrobniho zafizeni po
sanitaci a provoznich stérii odebranych jako ufedni vzorky v ramci statniho veterinarniho

dozoru ve vyse uvedenych mlékarnach.

3.1. Popis a charakteristika sledovanych mlékarenskych provozoven

Provozovna A je mlékarna s dlouhou historii a je Krajskou veterinarni spravou schvalena
a registrovana pro obchodovani vramci Evropské unie. Zavod byl zprovoznén
Vv Sedesatych letech minulého stoleti a od svého vzniku je v nepfetrzitém provozu. Béhem
let se nékolikrat zménil nazev a také majitelé. Dnes se jedna o akciovou spolecnost
s piiblizn¢ 75 zaméstnanci. Mlékarna béhem let prochazela mnoha opravami a
rekonstrukcemi. Z prostiedkti ziskanych z dotaci Evropské unie byla vroce 2014
pfistavéna ke stavajicimu objektu novd moderni vyrobni hala. Pivodni budova —
predevsim vyrobni a skladovaci prostory jsou pravidelné udrzovany tak, aby spliiovaly
pozadavky platné legislativy. Mlékarna denné zpracovava cca 50 000 litrd mléka, které je
pivodem z Ceské republiky a také je dovazeno zPolska a ze Slovenska. Cast
zpracovavaného mléka je v kvalité BIO a vyroba BIO vyrobku je striktné oddélena od
ostatni produkce. V soucasné dobé se v mlékarné vyrabi jeden vyrobek ocenény znackou
KLASA. V mlékarné se vyrabéji tyto skupiny mlécnych vyrobka: konzumni mléko,

smetana, kysané mlécné vyrobky, tvaroh, méslo, termizovany mléény vyrobek.

Mlékarna ma k dispozici vlastni podnikovou laboratof, kterd provadi mikrobiologické 1
chemické vySetfeni zpracovavaného mléka a vlastnich vyrobkd za ucelem ovéfeni
pozadovanych jakostnich parametrt jednotlivych produktl pred uvedenim na trh. Denné
provadi ovéfeni pasterace mléka peroxiddzovou zkouSkou. Taktéz si provadi
mikrobiologické vySetfeni stérli z vyrobniho zafizeni po sanitaci a provoznich stéri.
Provadéni vlastni laboratorni kontroly je pro mlékarnu velmi dilezité k zajiSténi a
dodrZeni stanovenych fyzikaln€¢ chemickych i mikrobiologickych parametrti, které musi
odpovidat pozadavkiim platné legislativy a udajim uvedenym na etiketach jednotlivych

vyrobki.

Provozovna B vznikla v roce 2010 pfimo na mlécné farmé zemédélského podnikatele
jako reakce na v té dob¢ velmi nizké vykupni ceny mléka od velkoproducentii. Jednalo se

o prvni minimlékarnu v okrese Frydek — Mistek. Mlékarna splilovala s vyuzitim
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flexibility strukturalni i nestrukturalni pozadavky EU a byla schvélena pro obchodovani
v ramci EU. Postupem c¢asu vSak vyplynulo, ze se z mistni farmy s minimlékarnou stala
turistickd atrakce a oblibeny cil vikendovych vyleti a ze témét vSechna produkce je
prodana ptimo z prodejny ziizené pii mlékarné. Z tohoto divodu provozovatel pozadal
vroce 2015 o zménu a mlékarna schvalena byla zménéna na mlékarnu registrovanou,
uréenou pro piimy prodej. V mlékarn¢ v soucasné dob¢ pracuji 3 zameéstnanci a
zpracovava se zde tydné v letnim obdobi cca 2 500 litrt a v zimnim obdobi cca 500 litra
mléka pochazejiciho z vlastni produkce. VétSina mléka ziskaného od vlastniho stada
dojnic je pravideln¢ dodavana do velké mlékarny v ramci kraje. Vyrobce ziskal v roce
2013 pro vyrobek nakladany syr s cibuli ocenéni znaCkou regiondlni potravina.
V mlékéarné se vyrabéji tyto skupiny mléénych vyrobkl: konzumni mléko pasterizované,
smetana, kysané mlécné vyrobky, tvaroh, Cerstvé a naklddané syry, zmrzlina. Mlékarna

nedisponuje podnikovou laboratofi.

Provozovna C byla zalozena v Cervenci roku 2011. Jednd se o minimlékarnu
registrovanou pro ptimy prodej, zpracovavajici kravské mléko z vlastni farmy. Mléko
produkované touto farmou je certifikovano kvalitou BIO a taktéZz vyrobky ze zdejsi
minimlékarny jsou vyrabény a oznaceny jako BIO vyrobky. Syrové mléko, které se zde
nezpracuje je dodavano do vySe popsané mlékarny A. Tato minimlékarna je zfizena
Vv tésné blizkosti bydlisté provozovatell a pracuji zde 2 rodinni pfisluSnici. V mlékarné se
zpracovava cca 1 000 litrG mléka tydné. Vyrabégji se zde tyto skupiny vyrobkl: konzumni
mléko pasterizované, kysané mlécné vyrobky, Cerstvé, nakladané a zrajici syry, nové také

plisnové syry. Mlékarna nedisponuje laboratofi.

Provozovna D vznikla v prosinci roku 2014. Taktéz se jednd o minimlékarnu
registrovanou pro ptimy prodej, zpracovavajici kravské mléko z vlastni farmy. Mlékarna
byla zfizena v aredlu mlécné farmy, soucésti které je téz bydlist€ provozovatele.
V mlékarné pracuji 2 rodinni pfislusnici, tydn€ se zde zpracuje cca 800 1 mléka.
Provozovatel prodavd vétSinu vyprodukovaného syrového mléka do velké mlékarny.
Vyrabgji se zde tyto skupiny vyrobkl: konzumni mléko pasterizované, kysané mlécné

vyrobky, Cerstvé syry. Mlékarna nedisponuje laboratofi.

Provozovna E vznikla a byla registrovana pro piimy prodej v ¢ervnu 2015.

Minimlékarna je umisténa v pfizemi rodinného domu, vystavéného v horské turisticky
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vyhledavané oblasti. V provozovné se zpracovava ovéi a kravské mléko z vlastniho
chovu. Vyroba mléénych vyrobkii z ov¢iho mléka probiha sezonné — od jara do podzimu,
z kravského mléka celoro¢né. Pracuji zde 2 rodinni pfislu$nici a zpracovava se cca 150 |
ovciho a 150 1 kravského mléka tydné. Mlékarna je zaméfena na vyrobu cCerstvych a
patfenych syrii z ov¢iho a kravského mléka. Vzhledem k tomu, Ze majitel vlastni pouze 2 -
3 kusy dojnic, veskeré mléko je zpracovano ve zdejsi minimlékarné nebo v jeho
domaécnosti. Taktéz veskeré ovEi mléko je zpracovano zde — na farmé je chovano cca 20

kust dojnych ovci.

Provozovna F vznikla a byla registrovana pro piimy prodej v kvétnu 2016. Minimlékarna
zpracovava kozi mléko z vlastniho chovu, jednd se o sezonni vyrobu - od jara do
podzimu. Na farm¢ je chovano cca 20 kust dojnych koz, tydné se zpracovava cca 150 |
mléka. Veskeré vyprodukované mléko se zpracuje ve zdej$i provozovné nebo
V domacnosti majitelii. Vyrobni prostor minimlékarny je umistén v rodinném domé,
pracuji zde pouze 2 rodinni pfislusnici. V minimlékarné se vyrabi kozi jogurt, tvaroh a

cerstve kozi syry.

VSechny vysSe popsané provozovny vyrabéji vyrobky z pasterovaného mléka. Teplota a
vydrz plsobeni tepla pii pasteraci se u jednotlivych provozoven lisi v zavislosti na
technologickych pozadavcich a na druhu vyrabéného mlééného vyrobku. Pasterace je
vzdy provadéna tak, aby byly dodrzeny pozadavky, stanovené v nafizeni ¢. 853/2004,
kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivocisného puvodu, dle
kterého pasterizace se dosahuje oSetfenim:

a) vysokou teplotou po kratkou dobu (nejméné 72 °C po dobu 15 sekund),

b) nizkou teplotou po dlouhou dobu (nejméné 63 °C po dobu 30 minut) nebo

c) jakoukoli jinou kombinaci ¢asu a teploty vedouci k rovnocennému ucinku tak, aby
vyrobky bezprostiedné po tomto oSetfeni vykazovaly negativni reakci pfi testu na

alkalickou fosfatazu v ptipadech, kdy je test pouzitelny.

3.2. Stanoveni ¢etnosti urednich kontrol a odbéra vzorku

Cetnost a rozsah planovanych ufednich kontrol vychazi ze schvaleného vnitrostatniho
viceletého planu kontrol (VLPK), ktery napliiuje ustanoveni nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 o utfednich kontrolach za uc¢elem ovéteni dodrzovani

pravnich ptedpist tykajicich se potravin. VLPK vychazi z kontrolnich plant krajskych
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veterindrnich sprav, u nichz je frekvence kontrol dozorovanych jednotek urcena zejména
objemem vyroby, cilovou skupinou spottebiteld, rizikovosti vyroby, udrznosti vyrobki a
naroCnosti na vyrobni a skladovaci podminky. Planovana doporucena frekvence
veterinarnich kontrol v jednotkach pod veterinarnim dozorem na rok 2015 a 2016 byla na
zakladé posouzeni vysledkli inspekci z minulych let upravena minimdlni frekvence
kontrol. Byla analyzovéana nebezpeci, bylo pfihlédnuto k moznostem KVS a na zédkladé¢
této analyzy byla snizena frekvence kontrol s tim, ze jde o frekvenci doporucenou. Tato
doporucena frekvence muze byt KVS v jednotlivych konkrétnich ptipadech upravena na
zaklad¢ analyzy nebezpeci. V ptfipadé, Ze jsou v provozovné zjistovany opakované
zavady, nevyhovujici vysledky afednich vzorkl nebo se jednd o novou provozovnu, je
pro tuto provozovnu vypracovdna Analyza rizika s odivodnénim navySeného poctu
kontrol, piipadn¢ odbéri vzorkii. Doporucena frekvence kontrol pro rok 2014 byla
stanovena pro mlékarny schvalené s velkym objemem vyroby 12 x za rok, malé
provozovny — registrované minimlékarny vyrabé&jici vyrobky pro pfimy prodej 2 x za rok,
pro roky 2015 a 2016 byla doporu¢ena frekvence kontrol stanovena pro mlékarny
schvalené s velkym objemem vyroby 6 x za rok, malé provozovny — minimlékarny

vyrabéjici vyrobky pro ptimy prodej 1 x za rok.

Kromé& planovanych kontrol vramci VLPK se v pribé¢hu roku provadéji kontroly
neplanované, jako mimofadné kontrolni akce, Setfeni podnétl, nésledné kontroly po
zjisténi nevyhovujiciho stavu. Pravidelné se také provadéji kontroly v misté urceni u
provozovateld, obchodujicich s zivo¢isSnymi produkty v ramci Evropské unie, kontroly

KLASA, kontroly regionalni potraviny, kontroly BIO.

Pokud veterinarni inspektor pii vykonu veterinarniho dozoru zjisti poruseni ustanoveni
potravinového prava, uvede tuto skutecnost do protokolu o kontrole. Tento protokol je
podkladem pro zahijeni spravniho fizeni ve véci uloZeni pokuty ¢i vydéani zavazného
pokynu k odstranéni zjisténého nedostatku. Zjednodusenou formou spravniho fizeni je
fizeni piikazni o uloZeni pokuty. V praci je do tabulky zpracovan pocet kontrol
Vv jednotlivych sledovanych provozovnach v letech 2014 az 2016 a nasledné v grafu pro

kazdou provozovnu zvlast’ zndzornén podil kontrol bez zavady a se zavadou.

V nize uvedenych tabulkach je rozepsan postup a stanovena Cetnost odbérd vzorku
mlécnych vyrobkt a stérti. Tento plan je pro kazdy rok vypracovan Krajskou veterinarni

spravou Statni veterinarni spravy pro MS kraj za Gcelem sjednoceni postupu pii odbéru
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vzorkl v rdmci MS kraje. Stanovena ¢etnost odbérti je minimalni a je rozdilna pro zavody

s velkou a malou kapacitou (VK/MK). V praci jsou hodnoceny laboratorni vysledky

vysetieni odebiranych ufednich vzorka a stért.

Tabulka €. 2: VySetieni mléka a mléénych vyrobku — statni zakazka 2016

Typ vzorku

Legislativa

Nar.
2073/2005
Kapitola 1.

VySetieni na...

Cetnost
vzorkovani
VK/MK

Legislativa
2073/2005

Kapitola 2

Vysetieni na ...

Cetnost
vzorkovani
VK/MK

Potraviny:
podporujici rist

Nepodporujici
rust

1.2

1.3

Listeria
monocytogenes

Listeria
monocytogenes

2/1x ro¢né

2/1x ro¢né

Syry, maslo a
smetana ze
syrového mléka

1.11

Salmonella spp.

2/1x ro¢né

Susené mléko a
suSena syrovatka
v¢. ptebalovani

1.12

Salmonella spp.

1/1x ro¢né

2.2.7

Enterobacteriaceae

Koagulazopozitivni
stafylokoky

1/1x ro¢né

Syry, susené
mléko a suSend
syrovatka

1.21

Stafylokok.
enterotoxiny

2/1x ro¢né
(dle 2.2)

Pasterizované
mléko a tekuté
vyrobky

221

Enterobacteriaceae

1/1x ro¢né

Syry z paster.
mléka

2.2.2

E. coli

1/1x ro¢né

Syry (tvaroh)

2.2.3-5

Koagulazopozitivni
stafylokoky

1/1X roéné

Maslo a smetana
ze syrového
mléka

2.2.6

E. coli

1/1x ro¢né

Zmrzlina

2.2.8

Enterobacteriaceae

1/1x ro¢né
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Typ vzorku Legislativa | Typ vySetieni | Cetnost
vzorkovani
Mléko pied Naf. CPM 1x ro¢né RIL Min.
tepelnym 853/2004, 1X ro¢né
oSetfenim piil. 11,
odd. IX,
kap. Il,
odst. I,
bod 1
Syrové mléko pfi | Zakon CPM Y 1 x ro¢né RIL 1 x ro¢né
prodeji 166/1999, §
z vlastniho chovu 12)73’ odst. 5
V misté vyroby
nebo z automatu  [\/yn. Stafylococcus 1x ro¢né
289/2007, aureus
ptil. 6
Typ vzorku Legislativa | Typ vySetieni Cetnost
vzorkovani
Konzumni mléko | Naf. Fyzikaln¢ 2/1x ro¢né
1308/2013, | chemické
pHLVII,
sast 1V,
odst. IlI,
bod 3
MIlé¢né vyrobky, | Vyhl. Chemické 2/1x ro¢né
zmrzlina 77120083, : (+ pfi
‘. Senzorické
Znacent, ‘ podezieni
PN’ nedodrzeni)
maslo +
1308/2013,
piil. VII,
dodatek II,
bod A.
Typ vzorku Legislativa | Typ vySetieni Cetnost
vzorkovani
7P v mist& urdeni | ptislusna dle platné dle indikace a RIL Dle
legislativy mnozstvi ZP komodity

1) Nevztahuje se na prodej z vlastniho chovu v misté vyroby, pokud chovatel dodava mléko

do mlékarny
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Tabulka ¢. 3: VySetieni stéru — statni zakazka 2016

Typ vzorku Legislativa VySetieni na... | Cetnost vzorkovani
VK/MK
Vzorky z mist a zafizeni pro | Nai. 2073/2005, ¢1. 5, | Listeria Kontrola planu odbéru
zpracovani odst. 2 monocytogenes | vzorktl a jeho plnéni
PPP
Stéry z mist a zatizeni pro Napf. nat. 178/2002, | Listeria 2/1x roéné
zpracovani ¢l. 17; nat. 852/2004, | monocytogenes
pril. IL, kap. IX, odst.
3
Stéry z povrchu vyrobniho Vyhl. 289/2007 CPM 2/1x roéné
zafizeni po sanitaci (cca 5/3 ks stért)
Salmonella spp.

4. VYSLEDKY A DISKUZE

4.1. Vyhodnoceni vysledkii ufednich kontrol

V nasledujici tabulce je vyhodnocen pocet kontrol ve sledovanych provozovnach, pocet
kontrol se zavadou a bez zavady. Udaje byly ziskany z informaéniho systému SVS Klient

a OlS.
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Tabulka €. 4: Pocet kontrol ve v§ech sledovanych provozovnach

POCET KONTROL VE VSECH PROVOZOVNACH

ROK 2014 2015 2016
KONTROLY CELKEM |BEZ ZAVAD|SE ZAVADOU| CELKEM |[BEZ ZAVAD |SE ZAVADOU| CELKEM |BEZ ZAVAD [SE ZAVADOU

PROVOZOVNA A 30 25 5 32 28 4 37 34 3
PROVOZOVNA B 12 10 2 7 5 2 5 3 2
PROVOZOVNA C 4 3 1 2 2 0 4 4 0
PROVOZOVNA D 1 1 0 2 2 0 2 2 0
PROVOZOVNA E 2 1 1 3 2 1
PROVOZOVNA F 2 2 0

46




Graf ¢. 1: Pocet kontrol za sledované obdobi — Provozovna A

Pocet kontrol - Provozovna A

L

= Bez zdvad = Se zdvadou

V Provozovné A bylo v roce 2014 — 2016 provedeno celkem 99 kontrol. Z toho bylo 87
kontrol bez zavad a 12 kontrol se zavadou, coz ¢ini 12 % kontrol se zavadou. Provozovna
ma vypracovanou analyzu rizika a zvySenou cetnost kontrol na 12 planovanych kontrol
obchodovani se zemémi EU, nebot’ provozovna ¢astecné nakupuje surovinu ze zemi EU
(Polsko a Slovensko). Ve sledovaném obdobi bylo provedeno 34 kontrol v misté urceni.
V provozovné se 2xro¢né provadi kontrola KLASA, provadéna byla kontrola Regionalni
potravina, BIO, n¢kolik mimotfadnych kontrolnich akci a také kontroly provedené na
zakladé podnétu spotiebitele. Ze zjisténych 12 zavad se 3x jednalo o zavadu v ramci
kontroly v misté uréeni, konkrétné nenahlaSeni planovaného ptichodu zasilky do
informac¢niho systému SVS nebo nedodrzeni lhiity stanovené legislativou od nahlaSeni
zasilky do jejiho pfijmu, 3x bylo zji$téno poruSeni provozniho fadu, konkrétné nedodrzeni
zéasad pracovnich postupt stanovenych v provoznim fadu jednotlivymi zaméstnanci, 1X
bylo zjisténo klamani spotiebitelll, konkrétné nedodrzeni deklarované hmotnosti vyrobku
a 5x byla zavada zjiSténa z diivodu nevyhovujicich vysledkii vysetieni vzorkl a stér,

¢imz se bude zabyvat dalsi cast prace.
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Graf ¢. 2: Poéet kontrol za sledované obdobi — Provozovna B

Pocet kontrol - Provozovna B

= Bez zdvad = Se zdvadou

V provozovné B bylo v roce 2014 — 2016 provedeno celkem 24 kontrol. Z toho bylo 18
kontrol bez zavad a 6 kontrol se zavadou, coz Cini 25 % kontrol se zavadou. Provozovna
byla v roce 2015 pteregistrovana z ,,ovalové“ na mlékarnu pro ptimy prodej. Z toho
diavodu bylo v roce 2014 provedeno 12 kontrol na zakladé VLPK, v dalsich letech byl
pocet kontrol nizsi, avSak provozovna mé vzhledem k opakujicim se nevyhovujicim
vysledkiim vzorkil vypracovanou analyzu rizika a navySen pocet kontrol a odbérti vzorkl
oproti doporucené frekvenci ze SVS. Ze zjiSténych 6 zavad se 1x jednalo o chybu ve
znaceni vyrobku a 5x byly zavady zjistény z diivodu nevyhovujicich vysledka vySetteni

vzorku.

Graf ¢. 3: Pocet kontrol za sledované obdobi — Provozovna C

Pocet kontrol - Provozovna C

N

= Bez zdvad = Se zavadou

V Provozovné C bylo v roce 2014 — 2016 provedeno celkem 10 kontrol. Z toho bylo 9

kontrol bez zavad a 1 kontrola se zavadou, coz ¢ini 10 % kontrol se zavadou. Zjisténa
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zdvada byl nevyhovujici vysledek jednoho stéru po sanitaci. Provozovna ma
vypracovanou analyzu rizika a pocet kontrol je navySen na 2 kontroly ro¢n¢. V roce 2016

byly jesté provedeny kontroly Regionalni potravina a BIO.

Graf ¢. 4: Pocéet kontrol za sledované obdobi — Provozovna D

Pocet kontrol - Provozovna D

= Bez zdvad = Se zdvadou

V Provozovné D bylo v roce 2014 — 2016 provedeno celkem 5 kontrol, pfi kterych nebyla
zjisténa zavada. Provozovna vznikla na konci roku 2014 a ma na zéklad¢ analyzy rizika
zvySen pocet kontrol na 2x ro¢né z divodu zacinajiciho provozovatele. Tato Cetnost bude

Vv roce 2017 upravend na doporucenou VLPK 1x ro¢né.

Graf ¢. 5: Poéet kontrol za sledované obdobi — Provozovna E

Pocet kontrol - Provozovna E

= Bez zdvad = Se zdvadou

V Provozovné E bylo v roce 2015 a 2016 provedeno celkem 5 tfednich kontrol, z toho 3

kontroly byly bez zdvad a 2 se zji§ténou zdvadou, coz ¢ini 40 % kontrol se zavadou.
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V obou piipadech se jednalo o nevyhovujici laboratorni vysledky vySetfeni vzorki.

Provozovna maé vypracovanou analyzu rizika a frekvenci kontrol stanovenou na 2x ro¢né¢.

Graf ¢. 6: Pocet kontrol za sledované obdobi — Provozovna F

Pocet kontro| -

= Bez zdvad = Se zavadou

V provozovné F byly provedeny prozatim dvé kontroly a obé byly bez zavad. Provozovna
F vznikla v polovin¢ roku 2016 a jako zaéinajici ma vypracovanou analyzu rizika a

frekvenci kontrol stanovenou na 2x ro¢né.

4.2. Vyhodnoceni laboratornich vysledkii

V nasledujicich tabulkdch jsou znazornény vysledky laboratorniho vysetfeni ufedné
odebranych vzorki v ramci dozorové ¢innosti V jednotlivych sledovanych provozovnach.
V tzv. kolaCovych grafech je zndzornén podil vyhovujicich a nevyhovujicich vysledkl

vySetieni v procentech.

Mikrobiologické vySetieni vyrobkl bylo provadéno dle kritérii stanovenych V ptiloze I
nafizeni ¢. 2073/2005, Kapitola 1 Kritéria bezpecnosti potravin a Kapitola 2 Kritéria
hygieny vyrobniho procesu pro jednotlivé skupiny vyrobkl. Vysledek vySetfeni na
Listeria monocytogenes (LM) oznaeny v tabulce NEG znamena, Ze vyrobek je zafazen
dle nafizeni ¢. 2073/2005, kapitoly 1.2. do skupiny potraviny uréené k piimé spotieb¢,
které podporuji rist LM, tudiz LM nesmi byt pfitomna ve 25 g v Zzadném z péti dil¢ich
vzorkli pfed tim, neZ potravina opusti bezprostiedni kontrolu provozovatele
potravinafského podniku, ktery ji vyrobil. Vysledek vySetieni Listeria monocytogenes

OK znamena, ze vyrobek je zatazen dle kapitoly 1.3. do skupiny Potraviny urcené k
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pfimé spotieb¢, které nepodporuji rist LM a u téchto potravin je vyhovujici limit do 100

KTJ/g.

Dle Kapitoly 2 Kritéria hygieny vyrobniho procesu byly u jednotlivych druhti mléénych
vyrobkli  vySetfovany  tyto  mikroorganismy:  Enterobacteriaceae, E. coli,

koagulazopozitivni stafylokoky.

V ramci mikrobiologického vySetfeni byl v odivodnénych piipadech (napf. vySetfeni
syrového mléka, podnét spotiebitele) zjistovan celkovy pocet mikroorganismti (CPM) a
stanoveni obsahu plisni. U syrového mléka byl také vySetfovan obsah rezidui cizorodych
latek (RIL). RIL nesmi byt v mléce zjiSténa, proto je vysledek vySetfeni zapsan jako
NEG. U ostatnich vySetfovanych analytt se zjistuji pocty nebo urcité hodnoty, proto jsou

vyhovujici vysledky zapsany jako OK.

Chemické vySetieni se provadi za ucelem ovéfeni, zda slozeni vyrobki odpovida
deklaraci na etiketé vyrobku a pozadavkiim vyhlasky ¢. 397/2016 Sb., kterou se stanovi
pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.
Vysetiovany jsou tyto parametry: suSina, tuk, tuk v susiné, voda, sil. Z divodu ovéteni
dostatecnosti pasterace byly provadény analyzy na stanoveni alkalické fosfatazy. V ramci
vyhlaSenych mimotadnych kontrolnich akci (MKA) byla provadéna vySetfeni na

stanoveni obsahu pesticidi v mléénych vyrobcich.
V ptipadé potieby se provadi také smyslové vySetieni vyrobkd.

V ramci ufednich kontrol se provadi také vySetieni stéri z vyrobniho zatizeni z plochy
10 cm? po sanitaci dle vyhlasky &. 289/2007 Sb. a provozni stéry na zjisténi piitomnosti
LM dle pozadavki nafizeni ¢. 2073/2005. Vsechny vysledky vySetfeni stéri jsou

zaznamenany v tabulce ¢. 11.
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Tabulka ¢. 5: Vysledky vySetieni mléka a mléénych vyrobki v Provozovné A

Vysetifeni mléka a mlécnych vyrobk(i - PROVOZOVNA A

2014 LM ENT STAF | E.coLl CPM | Pesticidy [ RIL SUSINA TUK TVS VODA FC;SEFS?T' bl\\,n;;L
jogurtovy napoj jahoda NEG [OK OK
jogurt smetanovy malina NEG OK
cisternovy vzorek syr. mléko OK NEG
tvaroh mékky (podnét) OK OK
maslo (podnét) NEG OK
mléko BIO plnotucné(podnét) H
tvaroh mékky ( MKA) OK
2015
mléko BIO Amdlka plnotucné NEG [OK OK OK
polotuéné mléko BIO (KLASA) NEG OK OK OK
tvaroh mékky OK OK - OK OK OK
maslo (MKA) OK OK
maslo OK OK [newhov. |
BIO kefirové mléko OK OK OK
cisternovy vzorek syr.mléko OK NEG
2016
termix vanilka NEG OK
jogurt lesni ovoce NEG OK
maslo (MKA) OK
plnotu¢né mléko BIO (KLASA) NEG |OK OK OK OK
cisternovy vzorek syr.mléko OK NEG
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Graf €. 7: Provozovna A — mikrobiologické vySetireni

Provozovna A - mikrobiologické vysetreni

H vyhovujici B nevyhovujici

Celkem bylo vysetifeno 24 analyti, z toho bylo 22 vyhovujicich a 2 nevyhovujici, z ¢ehoz
vyplyva, Ze v Provozovné A bylo v ramci mikrobiologického vySetieni Gfednich vzorka

zjisténo 92 % vyhovujicich a 8 % nevyhovujicich analyti.

V roce 2014 bylo na zéklad€ podnétu spotiebitele tykajiciho se podezieni na zménénou
chut a vini zakoupeného mléka odebran z expedi¢ni chladirny a na konci data
pouzitelnosti vySetfen vzorek mléka BIO plnotu¢ného stejné na Sarze, které se tykal
podnét, u kterého byl vysetfen celkovy pocet mikroorganismii CPM se zjisténou
hodnotou > 300 000 KTJ/1 ml, coz svéd¢i o mikrobiologickém naruseni vyrobku a také
bylo provedeno smyslové vysetieni, kdy bylo zjisténo, ze vzorek nevyhovél v parametru
chut a viné, kterd byla akreditovanou laboratofi hodnocena jako mirné necista, tedy
vzorek nesplnil smyslové pozadavky Ceské technické normy pro mlékarensky oSetiené
mléko (tekuté) CNS 57 0599 zroku 2000, bod 4.5, kde chut’ a viné musi byt Gistd

mlécna, bez cizich ptichuti a pachd.

Jak uvadi Janstova a kol. (2012), pro mikrobialni kvalitu pasterovaného mléka ma zasadni
vyznam teplota a doba skladovani syrového mléka. Mnozenim mikroorganismi na
hodnoty 10°-10° KTJ/ml vznikaji bakterialni metabolity zplsobujici smyslové zmény,
které se naslednou pasteraci neodstrani. Bakterialni lipazy a proteinazy zlstavaji aktivni i
po tepelném oSetieni mléka a vysledkem jejich ¢innosti je nepiijemny zlukly az hnilobny

zépach.
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Vyrobce tedy na trh uvedl potravinu nevhodnou k lidské spotiebé z divodu kazeni, tedy
potravinu, kterd neni povazovana za bezpeCnou. VySe popsanym zjisténim doslo
k poruSeni ¢l. 14, bodu 1. nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002,
nebot’ potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li bezpecna. Nevyhovujici laboratorni
vysledky byly projednany se zastupcem provozovatele a ten ihned provedl tato napravna
opatfeni: 1) odbér vzorku mléka bezprostiedné po pasteraci, na stanoveni CPM, jejich
pfipadnou typizaci zamétenou na vyskyt pseudomonad, 2) odbér dvou vzorki hotového
vyrobku mléka PET na stanoveni CPM, jejich ptipadnou typizaci zaméfenou na vyskyt
pseudomonad, jeden vzorek byl vySetfen na konci data pouzitelnosti, 3) odebrany 4
vzorky pitné vody na stanoveni CPM, jejich pfipadnou typizaci zaméfenou na vyskyt
pseudomonad. Provozovatel dale piistoupil k bezpe¢nostnimu opatfeni — voda pouzivana
K sanitaci plnicky mléka se ohfiva v pasteru na teplotu minimaln¢ +73°C po dobu 10 - 15
sekund. Vzorky mléka vysetfené na konci data pouzitelnosti po tomto opatieni byly
vyhovujici. Spravni organ za vySe popsané poruSeni platné legislativy ulozil sankci

piikazem.

V roce 2015 byl na zéklad¢é ro¢niho planu odbér vzorkt odebran tfedni vzorek vyrobku
Tvaroh mékky, ve kterém byl zjistén nadlimitni pocet bakterii E. coli, kdy byly u vSech
péti jednotek tvoficich vzorek zjistény hodnoty piekracujici limit 100 KTJ/g. Tento
vysledek svédéi o tom, Ze vyrobek Tvaroh mékky nevyhovoval piiloze I, kapitole 2.

Kritéria hygieny vyrobniho procesu, bodu 2.2.2. natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005.

Podle Cupakové a kol. (2012) vyskyt E. coli v pasterovanych vyrobcich svéd¢i o jejich
sekundarni kontaminaci. U né&kterych potravin (napf. mlécnych vyrobkll) mlze plsobit

vazné technologické vady a senzorické znehodnoceni vyrobka (Fernandes, 2009).

Po oznameni nevyhovujicich vysledkd byla v mlékarné provedena napravna opatieni
spoCivajici v opétovném proskoleni pracovnikl, podilejicich se na vyrobé tvarohu o
pravidlech dodrZzovani spravné hygienické praxe, HACCP a sanitacniho tadu.
Provozovatel provedl opakovany odbér vzorku Tvarohu meékkého s vySetfenim dle
pozadavkl nafizeni ¢. 2073/2005 v akreditované laboratofi. Spravni organ za vyse

popsané poruseni platné legislativy ulozil sankci piikazem.
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Graf ¢. 8: Provozovna A — chemické vySetreni

Provozovna A - chemické vysetreni

B vyhovujici B nevyhovujici

Celkem vysetieno 17 analytli, Z toho bylo 15 vyhovujicich a 2 nevyhovujici, z ¢ehoz
vyplyva, ze v Provozovné A bylo v ramci chemického vySetfeni Gfednich vzorkl zjisténo

88 % vyhovujicich a 12 % nevyhovujicich analyta.

Jak vyplyva z tabulky ¢. 5, jako nevyhovujici byl zjistén v roce 2014 a v roce 2015 obsah
vody v masle. V roce 2014 bylo maslo odebrano na zakladé podnétu spotiebitele, v roce
2015 byl vzorek masla odebran dle planu odbéra vzorkt. V obou piipadech se jednalo o
velmi malé prekroceni povoleného obsahu vody dle pozadavkl natizeni EP a Rady (ES)
¢. 1308/2013, kterym se stanovi spole¢na organizace trhi se zemé&de€lskymi produkty, kde
v dodatku II je u masla uveden pozadavek na obsah vody nejvyse 16 %. Provozovatel
nedodrzel fyzikalné — chemické pozadavky na jakost masla, proto spravni organ v obou
ptipadech ulozil sankci ptikazem. Provozovatel v ramci napravnych opatieni zajistil
proskoleni zaméstnancu sttediska méslarna o spravné vyrobni praxi pii vyrob¢é masla a s
tim souvisejici spravné obsluze maslafské linky s cilem zabezpecit vyrobu jakostniho
masla. Provozovatel dale zajistil vySetfeni dal$i vyrobené Sarze masla v akreditované

laboratofi. O vySetteni predlozil vyhovujici laboratorni vysledky.
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Tabulka &. 6: Vysledky vySetfeni mléka a mléénych vyrobki v Provozovné B

Vysetfeni mléka a mlécnych vyrobk(l - PROVOZOVNA B

2014 LM ENT STAF | E.COLl | CPM PLISNE RIL | SUSINA TUK TVS SOL | FOSFAT. TEST 5'\‘:‘:?-
mléko plnotucéné selské NEG |OK OK OK
pareny syr Cisty OK ! OK OK OK OK
jogurt bily OK
tvaroh mekky NEG OK OK OK OK OK
kyska NEG |OK oK
tvaroh polotucny (MKA) OK
zmrzlina smetanovo-¢okoladova [NEG -

2015
mléko plnotucné selské NEG |OK - OK
tvaroh tucny NEG OK OK OK OK OK OK
tvarohova pomazanka pazitka|NEG OK OK OK OK OK OK
kefir NEG OK
zmrzlina smetanovo-vanilkovd |NEG OK

2016
jogurt bily NEG OK
kefir NEG |OK oK
platkovy syr oK OK OK OK oK OK oK
vanilkovy jogurt (podnét) OK
mléko plnotuéné selské NEG - OK OK
zmrzlina smetanovo-vanilkovd |NEG [OK
syrové kravské mléko OK OK OK
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Graf €. 9: Provozovna B — mikrobiologické vySetieni

Provozovna B - mikrobiologické vystreni

H vyhovujici  ® nevyhovujici

Celkem vySetfeno 36 analytli, z toho bylo 31 vyhovujicich a 5 nevyhovujicich, z ¢ehoz
vyplyva, ze v Provozovné B bylo v rdmci mikrobiologického vySetfeni Gfednich vzorkt

zjisténo 86 % vyhovujicich a 14 % nevyhovujicich analytu.

Provozovna B ma z diivodu opakovanych nevyhovujicich laboratornich vysledki ufedné
odebranych vzorkli vypracovanou analyzu rizika, na zékladé které je v této provozovné
zvysena Cetnost ufednich kontrol a odbérti vzorkl. VEtsi pocet vySetienych analytt, nez
V provozovné A je zapfiCinén také tim, Ze v provozovné B se vyrabi jiny sortiment
vyrobkli — u syri se dle natizeni ¢. 2073/2005 vySetfuje vic analytil, neZ napt. u kysanych
mlécnych vyrobku.

V roce 2014 byly zjiStény v ramci vySetfeni ufednich vzorkli dva nevyhovujici vysledky
mikrobiologického vySetfeni. Prvni nevyhovujici byl vyrobek Pafeny Cisty syr, u kterého
byly ve vSech péti jednotkach tvoficich vzorek zjiStény pii vySetfeni na konci data

pouzitelnosti okem viditelné plisné druhu Penicillium italicum.

Jak uvadi Jesenska (1987), plisent Penicillium spp. je nejéastéji izolovanou plisni u syra,

zatimco plisné roda Aspergillus a Cladosporidium se u syra vyskytuji mén¢ ¢asto.

Protoze se plisné rozmnozuji mnohem pomaleji nez bakterie a rostou pouze na povrchu
materialu (Silhankova, 2002), byl pozorovan vyskyt kolonii plisni u pafeného syru po

delsim ¢asovém obdobi od data vyroby, na konci data pouzitelnosti.
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Po oznameni nevyhovujiciho vysledku provozovatel pfijal tato ndpravna opatfeni: 1)
okamzité zkraceni doby pouzitelnosti vSech syr; 2) provedl kontrolu provozovny
zamé&fenou na vyskyt plisni a provedl dikladnou sanitaci celé provozovny; 3) proved|
odbér vzorku Patfeného Cistého syru z dalSi Sarze za Ucelem vySetieni na parametr
viditelné kolonie plisni v akreditované laboratofi na vlastni naklady a to v intervalech 10,
20, 30 a 40 dni po vyrob¢; 4) zajistil, aby byly kladeny vyssi pozadavky na SVP a SHP.
Z diivodu, Ze provozovatel uvedl na trh potravinu, ktera nebyla bezpecna, tudiz porusil
ustanoveni Kapitoly II oddilu 4 ¢lanku 14 — Pozadavky na bezpecnost potravin, bodu 1.

nafizeni EP a Rady ¢. 178/2002 byla provozovateli ulozena pokuta piikazem.

Druhym nevyhovujicim vzorkem v roce 2014 byla Zmrzlina smetanovo — ¢okoladova, u
kter¢ byl mikrobiologickym vySetfenim zjiStén nadlimitni pocet bakterii celedi
Enterobacteriaceae ve vsech péti jednotkach tvoficich vzorek, vyrobek tedy nevyhovoval

kapitole 2. Kritéria hygieny vyrobniho procesu, bodu 2.2.8. natizeni ¢. 2073/2005.

Bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae jsou v tomto piipadé mikroorganismy indikatorové.
Jak popisuje Fernandes (2009) nebo Cupakova a kol. (2010), prikaz indikatorovych
mikroorganismi v potravinach muize ukazovat na jejich sekundarni kontaminaci nebo na

nedostatky v technologii vyroby potravin.

Po oznameni nevyhovujiciho vysledku provozovatel piijal tato ndpravna opatieni: 1) vySe
uvedeny vyrobek okamzité stahl z prodeje; 2) provedl kontrolu vyrobnich postupl
zamé&fenou na spravnou vyrobni a hygienickou praxi a provedl Skoleni o postupech pfi
sanitaci; 3) provedl sanitaci provozovny a za pfitomnosti veterinarni inspektorky provedl
odbér tamponovych stérli; 4) proved odbér vzorku zmrzliny k vySetfeni dle nafizeni ¢.
2073/2005. Nasledné predlozil veterinarnimu dozoru vyhovujici vysledky laboratorniho
vySetieni. Z divodu uvedeni na trh potraviny, ktera nespliiovala mikrobiologicka kritéria
stanovena v piimo pouzitelném predpise EU, natizeni ¢. 2073/2005, byla provozovateli

uloZena pokuta piikazem.

Jak vyplyva ztabulky ¢. 6, dalS$i nevyhovujici vzorky v ramci mikrobiologického
vySetfeni byly v roce 2015 vyrobky Kefir a zmrzlina smetanovo — vanilkova a v roce
2016 mléko plnotucné selské. Vzdy se jednalo o nadlimitni pocet bakterii celedi
Enterobacteriaceae, tedy poruseni kapitoly 2. Kritéria hygieny vyrobniho procesu, bodu

2.2.8. nafizeni ¢. 2073/2005. Byla provadéna obdobnd napravna opatieni, jako v prvnim
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ptipad¢ zjisténi Enterobacteriaceae. V roce 2016 byla premisténa klimatizacni jednotka
zajistujici obmeénu vzduchu ve vyrobnim prostoru na opac¢nou stranu provozovny tak, aby
byla co nejdale od stajového prostredi. Mlékarna je totiz soucasti farmy na chov skotu a
produkci mléka. Za vSechna poruSeni nafizeni ¢. 2073/2005 byla vzdy ulozena pokuta

ptikazem.

Graf ¢. 10:

Provozovna

Provozovna B - chemické vysSetreni B

chemické

vySetieni

B vyhovujici  ® nevyhovujici

Celkem vysetieno 27 analytli, Z toho bylo 26 vyhovujicich a 1 nevyhovujici, z ¢ehoz
vyplyva, ze v Provozovné B bylo v ramci chemického vySetteni tifednich vzorki zjisténo

96 % vyhovujicich a 4 % nevyhovujicich analyti.

Jako jediny nevyhovujici tfedni vzorek v ramci chemického vySetieni byl zjistén v roce
2015 nizsi obsah tuku, nez bylo uvedeno na etiket¢ vyrobku Mléko plnotucné selské.
Provozovatel nedisponuje vlastni laboratofi, a proto je vzhledem k ménicimu se obsahu
tuku v mléce béhem roku nékdy problematické dodrzet spravny obsah tuku ve vyrobku

bez vlastniho oveéfeni.

Proménlivé hodnoty obsahu tuku v syrovém mléce potvrzuji piehledy ze zpracovanych
vysledkd kvality nakupovaného mléka z bazénovych vzorkd vysetfenych v laboratofich
pro rozbor mléka Brno — Tufany a Bustéhrad. Dle zvefejnénych udaja, jestlize primérna

tucnost mléka v roce 2015 byla zjisténa 3,99 %, vyssi tucnost mélo mléko v obdobi od
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podzimu do jara, kdy nejvy$si hodnota byla zjisténa v prosinci 4,17 % a V letnich

v

S kolisanim obsahu tuku v syrovém mléce béhem roku souvisi i obsah tukuprosté susiny,

ktera také vykazuje proménlivé hodnoty (Kopunecz, 2016).

Tim, ze provozovatel porusil § 3 odst. 1 pism. a) zékona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a

tabakovych vyrobcich, byla mu uloZzena sankce piikazem.
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Tabulka ¢. 7: Vysledky vySetieni mléka a mléénych vyrobki v Provozovné C

Vysetreni mléka a mlécnych vyrobk( - PROVOZOVNA C

2014 LM ENT | STAF | E.cOLI CPM RIL SUSINA | TUK TVS | FOSFAT. TEST
tvaroh tucny OK OK OK OK OK OK
kyska BIO NEG |[OK OK
tvaroh tucny (MKA) OK
2015
tvaroh tucny NEG OK OK OK OK OK
jogurt bily BIO OK
2016
farmarsky syr BIO(na konci DP) [OK OK OK
syrové kravské mléko OK OK OK

61



Graf ¢. 11: Provozovna C — mikrobiologické vySeti‘eni

Provozovna C - mikrobiologické vysetreni

H vyhovujici  ® nevyhovujici
Celkem vysetfeno 12 analyt, vSechny vysledky mikrobiologického vySetfeni byly
vyhovujici.

Graf €. 12: Provozovna C — chemické vySetieni

Provozovna C - chemické vysetreni

B vyhovujici B nevyhovujici

Celkem vySetfeno 9 analytt, vSechny vysledky chemického vysetieni byly vyhovujici.

Vzorky byly vySetiovany po celé sledované obdobi. 100 % vysledek vyhovujicich vzorkt
lze pisoudit vysoké hygienické trovni této minimlékarny, vysoké erudovanosti v oboru

mlékarenstvi, zdjmu o kvalitni vyrobu mlécnych vyrobki a vzd€lanosti majitelt.
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Tabulka ¢&. 8: Vysledky vySetieni mléka a mléénych vyrobki v Provozovné D

Vysetieni mléka a mléénych vyrobkd - PROVOZOVNA D

2015 LM ENT | STAF | E.cOLI CPM Plisné RIL SUSINA |  TUK TVS
cerstvy syr NEG OK OK OK oK OK
2016
cerstvy syrs libeckem NEG NEG OK OK OK
jogurt bily NEG
syrové kravské mléko OK OK OK
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Graf ¢. 13: Provozovna D — mikrobiologické vySeti‘eni

Provozovna D - mikrobiologické vysetreni

H vyhovujici B nevyhovujici
Celkem vySetfeno 8 analytli, vSechny vysledky mikrobiologického vySetfeni byly
vyhovujici.

Graf ¢. 14: Provozovna D — chemické vySetieni

Provozovna D - chemické vysetreni

B vyhovujici B nevyhovujici

Celkem vysetfeno 6 analytd, vSechny vysledky chemického vysetteni byly vyhovujici.

Vzorky byly vySetfovany v roce 2015 a 2016, nebot’ provozovna vznikla na konci roku
2014. 100 % vwvysledek vyhovujicich vzorkiti lze tak jako u ptedeslé minimlékarny
prisoudit vysoké hygienické tirovni, vysoké erudovanosti v oboru mlékarenstvi a zajmu

majitell o kvalitni vyrobu mléénych vyrobk.
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Tabulka €. 9: Vysledky vySetieni mléka a mléénych vyrobki v Provozovné E

Vysetieni mléka a mléénych vyrobkd - PROVOZOVNA E
2015 LM ENT | STAF E.COLI CPM RIL SUSINA | TUK sOL
parenice NEG OK OK OK OK
syrové mléko kravské OK OK
2016
ov¢i hrudka NEG OK OK OK OK OK
syrové kravské mléko OK OK
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Graf €. 15: Provozovna E — mikrobiologické vySetieni

Provozovna E - mikrobiologické vysetreni

B vyhovujici B nevyhovujici

Celkem vySetfeno 9 analytd, z toho bylo 7 vyhovujicich a 2 nevyhovujici, z ¢ehoz
vyplyva, Ze v Provozovné E bylo v ramci mikrobiologického vySetieni Gfednich vzorka

zjisténo 78 % vyhovujicich a 22 % nevyhovujicich analytd.

Graf €. 16 Provozovna E — chemické vySetieni

Provozovna E - chemické vysetreni

B vyhovujici B nevyhovuijici

Celkem vysetfeno 6 analytd, vSechny vysledky chemického vysetfeni byly vyhovujici.

Jak vyplyva z tabulky ¢. 9, byly v provozovné oznacené pismenem E doposud odebrany
pouze dva ufedni vzorky syri a dva vzorky syrového kravského mléka. V roce 2015 byl
ve vyrobku Parenica zjistén nadlimitni pocet bakterii E. coli, kdy byly u vSech péti
jednotek tvoricich vzorek zjistény hodnoty ptekracujici limit 100 KTJ/g. Tento vysledek

svéd¢i o tom, Ze vyrobek Parenica nevyhovoval ptiloze I, kapitole 2. Kritéria hygieny
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vyrobniho procesu, bodu 2.2.2. natizeni ¢. 2073/2005, nebot’ zde stanoveny limit je u syra
vyrobenych z tepelné osetieného mléka 100 KTJ/g, pfiCemz u 2n z 5n vzorku miize byt

hodnota mezi 100 KTJ/g a 1000 KTJ/g.

Jak popisuje Cupakova a kol. (2010), vyskyt E. coli v potravinich a surovinach
zivocisného ptuvodu a v prostiedi vyrobnich podnikl je povazovan za indikator fekalni
kontaminace, a tedy nizké urovné hygieny a sanita¢niho rezimu. Vyskyt E. coli v

pasterovanych vyrobcich svéd¢i o jejich sekundarni kontaminaci (Fernandes, 2009).

Po oznameni nevyhovujiciho vysledku vysetieni provedl provozovatel napravné opatieni,
spoCivajici v provedeni sanitace syrarny a veSkerého naini a nésledny odbér vzorkl
vyrobku Parenica k vySetfeni dle nafizeni ¢. 2073/2005 na vlastni naklady. Poté byl
veterinarnimu dozoru predlozen vyhovujici laboratorni vysledek vySetfeni. Za poruSeni

¢lanku 3 odst. 1 nafizeni ¢. 2073/2005 byla provozovateli uloZena sankce piikazem.

Vroce 2016 byl proveden ufedni odbér vzorku syrového kravského mléka.
Mikrobiologickym vySetfenim tohoto mléka byl zjistén nadlimitni celkovy pocet
mikroorganismu stanoveny v piiloze III oddile IX, kapitole II odst. III bodu 1. pism. a)
nafizeni ¢. 853/2004, ktery stanovi, aby bezprostifedné pied tepelnym osetfenim byl obsah
mikroorganismil pii teploté 30 °C v syrovém kravském mléce pouzivaném pro vyrobu

mlécnych vyrobkt nizsi nez 300 000 na ml.

Inicidlni mikroflora mléka pied pasteraci je diisledkem jeho kontaminace v mlécné Zlaze
nebo béhem ziskavani a transportu mléka (Janstova a kol., 2012).

Stanoveni CPM ma vyznam jako zakladni informace o stupni mikrobialni kontaminace a
rekontaminace surovin, hotovych vyrobkil a prostfedi provozoven. Z jeho vysledkl lze
usuzovat na dodrZeni technologickych postupti a hygienickych smérnic pii vyrobé,

prepraveé a uskladnéni vyrobki i surovin (Cupakova a kol., 2010).

Za vySe popsané poruseni byla provozovateli ulozena pokuta ptikazem.

Z diivodu zjisténych nevyhovujicich laboratornich vysledkli Ufednich vzorkii byla pro
tuto provozovnu vypracovana analyza rizika a byla zde navySena Cetnost kontrol oproti
stanovenému celostatnimu viceletému planu kontrol. Provozovatel si v ramci vlastni
kontroly odebira a nechava vySetfovat vzorky syrového mléka a mlécnych vyrobki

v akreditované laboratofi.
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Tabulka €. 10: Vysledky vySetieni mléka a mléénych vyrobki v Provozovné F

Vysetieni mléka a mléénych vyrobkd - PROVOZOVNA F

2016 LM ENT | STAF | E.COLI CPM RIL SUSINA | TUK
jogurt bily kozi NEG OK OK
syrové mléko kozi OK oK OK

Graf &. 17: Provozovna F — mikrobiologické vySetreni

Provozovna F - mikrobiologické vysetreni

B vyhovujici  ® nevyhovujici
Celkem byly vySetieny 3 analyty, vSechny vysledky mikrobiologického vySetifeni byly
vyhovujici.

Graf ¢. 18: Provozovna F — chemické vySetieni

Provozovna F - chemické vysSetreni

B vyhovujici B nevyhovujici

Celkem vysetfeny 2 analyty, oba vysledky chemického vySetieni byly vyhovujici.
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Jedna se o nové vzniklou provozovnu — ¢innost zahgjila v ¢ervnu 2016, a jelikoz je
zaméfena na vyrobu mléénych vyrobkil z koziho mléka, jedna se o sezonni vyrobu. Dva
odebrané ufedni vzorky mély vSechny vySetfované parametry vyhovujici. Provozovatel
pii kontrole ptedlozil vyhovujici vysledky vysetfeni vyrobku Cerstvy kozi syr vysetiené

v akreditované laboratofi na vlastni naklady.

4.3. Vyhodnoceni vysledki vySetieni stéri

V nasledujici tabulce jsou zaznamenany vSechny vysledky vySetfeni tamponovych stérti
odebranych veterinarnimi inspektory ve sledovanych mlékarenskych provozech v ramci

dozorové ¢innosti.
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Tabulka ¢. 11: Vysledky vySetieni tamponovych stéri ve vSech sledovanych provozovnach

VYSETRENI TAMPONOVYCH STERU

MIckérna 2014 2015 2016
CPM SALM LM CPM SALM LM CPM SALM LM
PROVOZOVNA A OK NEG  |NEG ok [NeG  [NEG ok NEG _ |NEG
PROVOZOVNA A OK NEG  |NEG  [ok  [NEG  |NEG  |HENMMBMINEG  |NEG
PROVOZOVNA B OK NEG  |NEG ok [NEc  |NEG  [ok NEG _ |NEG
PROVOZOVNA B OK NEG  |NEG ok |NEc  [NEG  [ox NEG _ |NEG
PROVOZOVNAC  |NBWJMOMAINEG NG [ok  [NEG  [NEG  [ok NEG _ |[NEG
PROVOZOVNA D ok [Nec  [NEG ok NEG _ |NEG
PROVOZOVNA E ok |Nec |Nec o NEG _ |NEG
PROVOZOVNA F OK NEG  [NEG
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Pti zhodnoceni tabulky ¢. 11 je nutno zkonstatovat, ze vysledky tfedniho ovéteni
provadéni sanitace - vySetfeni tamponovych stéri ve sledovanych provozovnach jsou
vecelku uspokojujici, coz sveéd¢i o vysoké hygienické urovni vSech sledovanych

provozoven a o spravném postupu provadeni sanitace.

Komprda (2007) definuje efektivni sanitaci jako nastroj k dosazeni hygienické a zdravotni
nezavadnosti potravin. Jednou z negativnich vlastnosti necistot je, Zze slouzi k uchyceni,
vyzivé a ochrané¢ mikroorganismu. Principem ciSténi je odstranéni nanosti necistot
z povrchu pomtcek, stroji, zafizeni, stén a podlah; k devitalizaci mikroorganismt se
pouzivaji dezinfekéni prostfedky, vysoka teplota nebo ionizujici zafeni. Pro potieby
potravinaiského primyslu je doporuc¢eno pouziti nizkotlakych sanita¢nich zatizeni, nebot’
pfi jejich pouZiti nedochazi k rozstfiku necistot. Sanitacni prostfedky Ize nanaset ve formeé
peény, kterd je dobife viditelnd a nelze tak piehlédnout neoSetiené plochy, plisobi
dlouhodobé¢ a dobtfe ulpiva 1 na svislych plochach, nedochédzi tedy ke snizovani

koncentrace prostiedku stékanim.

V provozovné A, kterd je velkokapacitni mlékarna se dle planu odbéri vzorkl provadi
ufedni vySetfeni stérti dvakrat ro¢né€, v provozovné B se stéry provadéji taktéz dvakrat
ro¢né na zaklad€é vypracované analyzy rizika. V ostatnich provozovnach je stanovena
frekvence odbérh stéri jeden krat za rok. Jak je popsano v tabulce ¢. 3, provadéji se
vramci statni zakazky jednak stéry z povrchu vyrobniho zafizeni po sanitaci
s vyhodnocenim dle wvyhlasky ¢. 289/2007 Sb., pii kterych se stanovi pocet
mikroorganismt pii 30 °C a Salmonella sp. z plochy 10 cm?, kdy limity pro vyhovujici
nalez jsou: Salmonella sp./ 10 cm? negativni, pocet mikroorganismi pii 30 °C
odpovidajici poctu aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismi maximalné 100
KTJ/10 cm?, dale se vysetiuji provozni stéry z mist a zafizeni pro zpracovéani na ovéieni

nepiitomnosti Listeria monocytogenes.

Problémem v provozech vyroby potravin mohou byt biofilmy tvofené Listeria
monocytogenes, protoZze mohou piedstavovat dulezity zdroj mikrobidlni kontaminace
potravin. Schopnost tvorby biofilmli zavisi na kmeni LM, podminkach pro rist bakterii,
typu povrchu (di Bonaventura et al., 2008). Vytvofené biofilmy a v nich obsaZené
bakterie jsou vysoce odolné vuci Cisticim a desinfekénim prostiedkim a je potieba tyto

prostiedky obmeénovat.
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Za celou dobu sledovani byl zjistén vroce 2014 jedenkrat nevyhovujici vysledek
vySetieni jednoho stéru z pracovniho stolu po sanitaci v provozovné C — jednalo se o
nadlimitni pocet mikroorganismii a vroce 2016 byl zjistén jedenkrat nevyhovujici
vysledek vysetieni dvou stéri — z plastové piepravky a voziku na tvaroh po sanitaci
Vv provozovné A, kdy se taktéz jednalo o nadlimitni pocet mikroorganismi. Provozovatelé
po obdrzeni vysledkli provedli opakované sanitaci a nechali na vlastni naklady vysetfit
v akreditované laboratofi stéry po sanitaci. V provozovné A probéhlo opétovné
proskoleni pracovnikli provad¢jicich sanitaci ze zdsad SHP a provadéni sanitace dle
sanitacniho fadu. V provozovné C majitelka opétovné proskolila rodinnou piislusnici,

provadgjici sanitaci. V obou piipadech byla provozovnam ulozena pokuta piikazem.

Ve vSech provozovnach byly za sledované obdobi stéry odebrany a vySetieny dohromady
celkem 20 krat. Stéry byly vzdy vySetfovany na celkovy pocet mikroorganismi, na
pritomnost Salmonella sp. a Listeria monocytogenes. Celkem se tedy jednalo o 60
vySetfovanych analytl. Z téchto 60 vySetfeni byly 2 vzorky nevyhovujici v parametru
celkovy pocet mikroorganismili, coz piedstavuje 3,33 % nevyhovujicich vysledkl
vySetieni stérti. Nevyhovujici vysledek byl zjistén jak ve velké mlékarn€ (provozovna A),

tak v malé faremni minimlékarné (provozovna C).

Pokud bych chtéla vyhodnotit a porovnat vysledky veterindrniho dozoru a laboratorniho
vySetfeni vzorkid mezi velkokapacitni mlékarnou (provozovna A) a mlékarnami pro piimy
prodej, musim konstatovat, ze ackoli provozovna A disponuje jako jedina podnikovou
laboratofi a pravidelné si provadi vlastni mikrobiologické i chemické analyzy a ve
vedoucich pozicich zaméstnava pracovniky S vysokoskolskym vzdélanim v oboru
mlékarenstvi, byly zjiStovadny nevyhovujici vysledky laboratorniho vySetfeni a dalsi
zédvady popsané pii zhodnoceni vysledkii kontrol. Pfi nésledném zjistovani pficiny
nevyhovujiciho stavu byl na ving lidsky faktor — chyba nebo nedbalost zaméstnanci. Jisté

ma velky vliv i ¢asta fluktuace zaméstnancii ve vyrobg.

Naproti tomu v minimlékarnach okresu Frydek — Mistek pracuji pouze majitelé a rodinni
pfislusnici s vyjimkou provozovny B. Je zde znat zajem o vyrobu kvalitnich mléénych
vyrobkll, za kterymi jsou zdkaznici ochotni dojizdét a maji svlij okruh spotiebitel.
Vysledky dozorové Cinnosti se lisi — nejlépe je vyhodnocena provozovna D a F, u kterych
dosud nebyla zjisténa zadnd zévada. V provozovné C byl pouze jednou zjiStén

nevyhovujici vysledek jednoho stéru po sanitaci. Dle vySe popsanych vysledkd nejhtie
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dopadla provozovna F, to je zpusobeno prozatim nizkym pocCtem kontrol a dvéma
nevyhovujicimi vysledky vysetfeni. Provozovatel provedl napravnd opatfeni a odbér
dalSich vzorkl na vlastni ndklady s vysetfenim v akreditované laboratofi. Veterinarnimu
dozoru ptedlozil vyhovujici vysledky. Jak bylo popséno vyse, ma provedenou analyzu
rizika se zvySenou Cetnosti kontrol. Co se tyce provozovny B, jednd se o minimlékarnu
s nejdelsi historii — provoz zahdjila jiz v roce 2010. Jako jedind zaméstnadva zaméstnance
ve vyrobé a ti se zde Casto stfidaji, coz obcas zpiisobilo nevyhovujici zjisténi pii
veterinarni dozorové ¢innosti. Dal§im problémem je, Ze vyrobni prostory pfimo navazuji
na stdje a mlécnici. I kdyz je provozovna koncipovana tak, ze zde nedochazi ke ktizeni
cest, paster je vybaven zaznamovym zafizenim ke sledovani teploty a doby pasterace, je
zaveden a dodrZzovan syst¢tm HACCP, je pravidelné provadéna sanitace a dodrzovany
zasady spravné hygienické praxe, opakované je pifi laboratornim vySetfeni zjiStovan
nadlimitni pocet bakterii z ¢eledi Enterobacteriaceae, tedy vysledek, ktery nevyhovuje
kapitole 2. Kritéria hygieny vyrobniho procesu, bodu 2.2.8. nafizeni Komise (ES) ¢.
2073/2005. Vzhledem Kk pravidelné¢ sledované kvalité syrového mléka v laboratofi pro
rozbor mléka a prokazatelné¢ dostate¢né provedené pasteraci vySetfovanych vyrobkil se
lze domnivat, Ze se jednd o sekundarni kontaminaci. V ramci opatfeni k odstranéni
pti¢iny nevyhovujicich laboratornich vysledkti provozovatel v roce 2016 provedl zménu
umisténi klimatiza¢ni jednotky na opacnou stranu vyrobny tak, aby se vyloucilo nasavani
vzduchu ze stdjového prostiedi. VySetienim tamponovych stérti nebyly po celé sledované

obdobi zjiStény nevyhovujici laboratorni vysledky.

VSsichni provozovatelé maji vypracovany vlastni plany odbérli vzork a nechévaji si
pribézné vySetfovat vyrobky a tamponové stéry v akreditované laboratofi. VSichni
provozovatelé taktéz maji vypracovany systémy a dokumentaci zahrnujici provozni a
sanitacni fad, systém kontroly vody, systém deratizace, systém Skoleni zaméstnancii a
osobni hygieny, systém identifikovatelnosti a dosledovatelnosti surovin a vyrobk,
systém nakladani s vedlej$imi produkty zivocisného ptvodu, systém kontroly teplot a

systétm HACCP.

Je potieba zkonstatovat, Ze v ani jednom piipad€ nebyla pfi vySetfeni vyrobkil ani pfi
vySetieni stérd zjisténa pritomnost patogent Listeria monocytogenes nebo Salmonella sp.,
taktéz nebyly zjistény koagulaza pozitivni stafylokoky a tudiz ani Stafylokokové

enterotoxiny.
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Podle Bhunia (2008) je prvni prevenci vyskytu listeridzy dobra hygienicka tGroven v
chovech hospodarskych zvifat a zkrmovani kvalitnich krmiv, zejména fadn€ prokysanych
silazi s hodnotou pH < 4,0, pfi které listerie dlouhodobé nepiezivaji. V potravinatrskych
podnicich potom dodrzovani syst¢tmu HACCP a zamezeni sekundarni kontaminace

potravin.

Rizikovou potravinou z hlediska vyskytu L. monocytogenes jsou plisnové zrajici syry.
Rastem kulturnich plisni na povrchu zrajicich syra typu camembert se zvysSuje hodnota
pH na 6-7. V kombinaci s vyssi aktivitou vody vyrobku, teplotou zracich komor (8-12 °C)
a del$i dobou zrani jsou vytvoreny podminky umoznujici mnozeni L. monocytogenes na
pocty presahujici infekéni davky. Ke stejnému procesu muze dojit i béhem zrani syrh s
plisni uvnitf tésta (niva) nebo u mékkych syri zrajicich pod mazem (Janstova a kol.,
2012). Ze sledovanych provozoven se zabyva vyrobou plisnovych syrti pouze provozovna
C a s touto vyrobou zacala v roce 2016. Provozovatelka pfedlozila vyhovujici vysledek
vySetfeni syru s plisni na povrchu dle natizeni ¢. 2073/2005, kdy syr byl L.monocytogenes
negativni. Tyto syry jsou z divodu zamezeni nebezpec¢i kontaminace ostatnich vyrobkl
plisnémi skladovany v samostatné lednici umisténé v jiné mistnosti, nez jsou ostatni syry

a mlécné vyrobky.

Pii vySetteni syrového mléka nebyly ve sledovanych provozovnach zjiStény patogenni
mikroorganismy Staphylococus aureus a nebyla zjisténa rezidua inhibi¢nich latek ve
sledovanych provozovnéach. To ale neznamend, ze by v okrese Frydek — Mistek viibec
nebyly zjistovany RIL. V roce 2016 byly RIL zjistény ve dvou ptipadech, kdy se jednalo
o producenty kravského mléka, dodavajici mléko do velkych mlékaren. Ty zjistily pii
piijmu pfitomnost RIL. V obou pfipadech nasledovalo Setfeni v chovu s cilem zjistit
pticinu nevyhovujiciho stavu. V prvnim piipadé doslo k omylu, kdy byla mezi produkéni
dojnice zatazena krava po porodu, které byl k zasuSeni podan intramamarni piipravek s
antibiotiky a jest¢ neuplynula ochranna lhita, ve druhém piipadé doslo omylem
k podojeni dojnice, ktera byla 1é¢ena antibiotiky. V obou piipadech tedy byla zjisténa
pfic¢ina pfitomnosti RIL v mléce. Veskeré mléko s obsahem RIL bylo zlikvidovano jako
vedlejsi produkt Zivocisného pivodu kategorie 2 v kejdovém hospodaistvi obou farem.
Tim, Ze chovatelé nesplnili povinnost na zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti Zivo€isnych
produktt, porusili ustanoveni § 18 odst. 1 pism. c¢) veterinarniho zakona a byla jim

udélena sankce ptikazem.
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Dle zpracovanych vysledkti kvality nakupovaného mléka z bazénovych vzorkl
vySetienych v laboratofich pro rozbor mléka Brno — Tufany a BuStéhrad vyplyva
z ptehledu od roku 2010 do roku 2015, Ze procento pozitivnich vzorkia RIL v CR se
pohybuje okolo 0,1 %, pti¢emz v roce 2015 bylo celkem vysetieno 29169 vzorkti mléka

a z nich 27 bylo pozitivnich (Kopunecz, 2016).

Na zakladé Zpravy zpracované Statni veterinarni spravou nebyly v roce 2015 v Ceské
republice v ramci monitoringu rezidui a kontaminantd V syrovém kravském mléce
prokazany nadlimitni hodnoty chemickych prvkl, chlorovanych pesticidd,
organofosforovych insekticidl, mykotoxini (aflatoxinu M1), rezidui 1é¢iv ani pfitomnost
nepovolenych latek. U 10 vzorki byla zméfena rezidua oxfendazolu (antihelmintikum,
metabolit fenbendazolu) v intervalu 50 — 75 % maximalniho rezidualniho limitu (MRL).
obsah lindanu (chlorovany pesticid nepouzivany jiz desitky let) v rozpéti 50 — 75 % MRL
(Drapal a kol., 2016).
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5. ZAVER

V priub¢hu let 2014 — 2016 bylo v provezovné A (velka ,,ovalova“ mlékarna) provedeno
99 kontrol a z tohoto poétu bylo 87 kontrol bez zavad a 12 kontrol se zavadou, coz Cini 12
% kontrol se zavadou. Z minimlékaren byla nejhtie hodnocena provozovna E, kde bylo
dosud provedeno celkem 5 ufednich kontrol, z toho 3 kontroly byly bez zavad a 2 se
zjisténou zavadou, coz ¢ini 40 % kontrol se zavadou. V obou piipadech se jednalo o
nevyhovujici laboratorni vysledky vySetieni vzorktu. V provezovné B bylo provedeno
celkem 24 kontrol. Z toho bylo 18 kontrol bez zavad a 6 kontrol se zavadou, coz ¢ini 25
% kontrol se zavadou. V provozovné C bylo provedeno celkem 10 kontrol. Z toho bylo
9 kontrol bez zavad a 1 kontrola se zavadou, coz ¢ini 10 % kontrol se zavadou.

V provozovnach D a F dosud nebyly zavady zjistény.

Z vyhodnoceni laboratornich vysledkli vySetfeni vzorkd vyrobkd a syrového mléka
vyplyva, Ze nejvic nevyhovujicich vysledki vyjadieno v procentech bylo zjisténo v
provozovné E, kdy v ramci mikrobiologického vySetfeni bylo 22 % nevyhovujicich
vysledkli, vramci chemického vySetteni nebyly zjiStény nevyhovujici vysledky.
V provozovné B bylo v ramci mikrobiologického vySetieni Gfednich vzorki zjisténo 14
% nevyhovujicich vysledk, v rdmci chemického vySetieni Gfednich vzorka bylo zjisténo
4 % nevyhovujicich vysledkti a v provozovné A bylo vramci mikrobiologického
vySetieni Ufednich vzorkd zjiSténo 8 % nevyhovujicich vysledki, v ramci chemického
vySetieni bylo zjisténo 12 % nevyhovujicich vysledkd. V provozovnach C, D a F nebyly

zjistény nevyhovujici laboratorni vysledky vysetfeni vzorki.

Co se tyée vyhodnoceni vysledkli vySetfeni stéri, je situace ve sledovanych
provozovnach uspokojiva. Ve vSech provozovnach byly za sledované obdobi stéry
odebrany a vySetfeny celkem 20 krat a pouze 3,33 % vysledkd vySetfeni bylo
nevyhovujicich. Nevyhovujici vysledek byl zjistén jak ve velké mlékarné (provozovna

A), tak v malé faremni minimlékarn¢ (provozovna C).
V ani jednom piipadé nebyla pii vySetfeni vyrobkil nebo pii vySetfeni stéri zjiSténa
pfitomnost patogent Listeria monocytogenes nebo Salmonella sp., taktéz nebyly zjistény

koagulaza pozitivni stafylokoky a tudiz ani stafylokokové enterotoxiny, nebylo tedy

poruseno kritérium bezpecnosti potravin dané platnou legislativou.
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Ze zjisténych vysledkl vyplyva, ze nedostatky v ramci dozorové ¢innosti jsou zjistovany
jak ve velké mlékarn¢, tak v minimlékarnach. Na tyto vysledky ma zajisté vliv velikost
podniku a délka trvani ¢innosti (¢im déle je provozovna zaregistrovana, tim vice vysledkt
dozorové Cinnosti je k dispozici), ale i pfistup samotnych provozovateli a zaméstnancii
k dodrzovani zasad spravné vyrobni a hygienické praxe. Navzdory tomu, Ze velka
mlékarna jako jedind disponuje podnikovou laboratofi a pravidelné si provadi vlastni
mikrobiologické i chemické analyzy a ve vedoucich pozicich zaméstnava pracovniky
s vysokoskolskym vzdélanim v oboru mlékarenstvi, byly V této provozovné zjistovany
nevyhovujici vysledky mikrobiologického i chemického vySetieni a dalsi zavady popsané
pii zhodnoceni vysledkll kontrol. Pii ndsledném zjistovani pri¢iny nevyhovujiciho stavu
byl na viné lidsky faktor — chyba nebo nedbalost zamé&stnanct. Jist¢ ma velky vliv i Casta
fluktuace zaméstnanci ve vyrobé. Pii nizkém poctu dosud provedenych kontrol a
vySetienych vzorkli u nové vzniklych minimlékéren pak pfi vypoctu podilu vyhovujicich
a nevyhovujicich vysledk dochazi k velkym rozdilim. Teprve dalsi ¢as ukaze, zda se

soucasné vysledky budou ménit a lze predpokladat, ze ano.

Ze zkuSenosti vramci dozorové Cinnosti a ze zde popsanych vysledka vyplyva, Ze
doporucena frekvence kontrol dana viceletym planem kontrol 1 kontrola v minimlékarné
za rok a 6 kontrol ve velké mlékarné ro¢né je nedostate¢na. VSechny sledované
provozovny maji na zdkladé€ analyzy rizika zvySenou frekvenci kontrol oproti doporucené

frekvenci dané VLPK.

Pti dozorové cinnosti ve sledovanych provozovnach nikdy nebylo prokazéno
nedostate¢né provedeni pasterace, zcehoZz lze pii nevyhovujicich vysledcich
mikrobiologického vySetfeni vzorkli vyrobkll usuzovat na sekundarni kontaminaci nebo
nedostatky v technologii vyroby. Ukolem provozovatel za pomoci Gfednich
veterindrnich 1ékatii je vyhledavat, zjiStovat a odstrafiovat pfiiny tohoto nevyhovujiciho

stavu.
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8. ABSTRAKT

Veterinarné hygienicky dozor v mlékarenskych provozech
okresu Frydek-Mistek

Hrc¢kova, D.

Krajska veterinarni sprava Statni veterinarni spravy pro Moravskoslezsky kraj

Veterinarné hygienicky dozor nad zpracovanim mléka a vyrobou mléénych vyrobkl
zaujimd vyznamné misto pfi zajistovani jejich bezpecnosti pro spotiebitele.
Provozovatelé potravinarskych podnikt jsou povinni dodrzovat urcita pravidla, kterd maji
zajistit maximdlni ochranu osob pfed zdravotnimi nebezpe€imi, ktera se mohou Sifit

potravinami.

V praci jsou zhodnoceny a porovnany vysledky veterinarnitho dozoru v jedné velké
mlékarné a péti faremnich minimlékarnach okresu Frydek — Mistek za obdobi let 2014 -
2016. Byly vyhodnoceny vysledky ufednich kontrol, vysledky mikrobiologického a
chemického vysetieni ufednich vzorkd a vysledky vySetfeni stéri po sanitaci a stérii na

ovéteni nepfitomnosti Listeria monocytogenes ve sledovanych provozovnach.

Ze zjisténych vysledkl vyplyva, ze nedostatky v rdmci dozorové ¢innosti jsou zjiStovany
jak ve velké mlékarng, tak v minimlékarnach, mnozZstvi kontrol se zdvadou se pohybovalo
v rozsahu 10 — 40 %. Pouze ve dvou minimlékarnach dosud nebyla zjisténa zadna zavada.
Na tyto vysledky ma vliv nejen stanovena frekvence kontrol, délka trvani ¢innosti (¢im
déle je provozovna zaregistrovana, tim vice vysledkti dozorové ¢innosti je k dispozici),
ale 1 pfistup provozovateli a zaméstnancl k dodrZovani zésad spravné vyrobni a
hygienické praxe. Béhem sledovaného obdobi nebylo pfi vySetfeni vzorkil vyrobkil ani

V jednom ptipadé poruseno kritérium bezpecnosti potravin dané platnou legislativou.

Na zaklad¢ zjisténych vysledkt v ramci dozorové ¢innosti bylo potieba frekvenci kontrol

danou viceletym planem, ktery doporucuje 1 kontrolu v minimlékarné a 6 kontrol ve
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velké mlékarné ro¢né, navysit. VSechny provozovny hodnocené v této praci maji

zvySenou frekvenci kontrol oproti frekvenci doporucené.

Kli¢ova slova: mlékarna, minimlékdrna, mléko, mlécné vyrobky, veterinarné hygienicky

dozor.
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