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1 Uvod

Prodej ze dvora, faremni prodej, prodej vlastnich vyrobk( -
tyto a jeSté mnohé jiné nazvy Ize vymyslet a nasledné i prosa-
zovat pro Cinnost, ktera je jist€ velmi lakava z hlediska vaseho
pohledu na to, Ze se vami vyprodukované vyrobky dostanou
k zédkaznikovi a pritom nebudete muset platit riizné provize
a poplatky dal$im mezi¢lankdm v obchodnim retézci a cestu
»Z pole na vidli¢cku” zkratite na minimum. Cesta je to jisté velmi
zajimava, ale také vam prinese mnoho starosti. Ceka na vas
cela rada prekazek ve formé predpisti a vyhlasek, které budete
muset dodrZovat (zde jde pouze o potravinarskou legislativu -
ostatni predpisy jste jiz jisté zvladli v ramci svého dosavadniho
podnikani), dale budete muset presvédcit o svych schopnostech
kontrolni organy (v nasem pripadé veterinarni sluzbu, ktera
vas bude kontrolovat a s niz musite cely proces konzultovat
jesté ve stadiu plantd). Proto je dllezité se v mezich zakona
vzdy shodnout - samozrejmé pokud mozno s co nejmensimi
finan¢nimi naklady. Pokud se vdm to podafi, projdete jisté i pres
ostatni organy a Urady, které se k dané véci vyjadruji a Gcastni
se na navysovani jeji financni naroc¢nosti (bezpecnost a ochrana
zdravi pri praci, Zzivnostensky Grad, hasici, elektrorevize, hygiena
prace aj.).

Dulezity je vSak vysledek, a to predevsim pro zakazniky, kteri
si chtéji doprat prijemny zazitek pri konzumaci vasich vyrobkd.
Preji vdam proto mnoho Gspéchu pfi naslednych kontrolach hy-
gienické nezavadnosti vyrobkd a hlavné SPOKOJENE A STALE
ZAKAZNIKY.

VErim, ze ocenite odpovédi na otazky, co vie musite splnit
a zabezpecit pro to, abyste mohli své vyrobky uvadét do obéhu

(rozuméj prodat zakaznikovi - spotrebiteli). Pokud si je pravdivé
a realisticky odpovite, zjistite potfebné pozadavky pro vlastni
realizaci prvniho prodaného produktu, nebaleného ¢i baleného,
nesouciho oznaceni vasi provozovny (podléhate-li schvalovaci-
mu rizeni) nebo bez tohoto cisla (jste-li maly provoz, na ktery se
vztahuje pouze podminka registrace u mistn€ prislusné krajské
veterinarni spravy). K tomu, aby cesta k jeho ziskani nebyla
slozita a zdlouhava, by vdam méla poslouzit tato metodika.

Ing. Pavel Smetana

Bioinstitut 2009




2 MIéko a mlécné potraviny
v ekologickém zemédélstvi

Pravidla ekologického zemédélstvi upravuje Narizenim Rady
(ES) 834/2007 (dale NR), Narizenim Komise (ES) 889/2008
(dale NK) a zdkonem ¢&. 242/2000 Sb., o ekologickém zemé-
délstvi (dale EZ). Kazdy podnik, ktery hodla podnikat v EZ, je
povinen se podrobit kontrole a registrovat se u MZe CR. Od data
registrace zacina u zemédélskych podnikl prechodné obdobi,
které trva pro ornou ptdu a TTP dva roky. Teprve po ukonéeni
prechodného obdobi u pldy, Ize certifikovat i produkty z chovu
zvirat a oznacit je jako bioprodukty.

2.1 Pravidla pro vyrobu
mlécnych biopotravin

Pavod surovin

MIléko a ostatni suroviny zemédélského plvodu musi byt
certifikované bioprodukty; seznam povolenych zemédélskych
surovin konvencniho pdvodu, které mohou byt pouzity pfi
vyrobé biopotravin, je uveden v priloze IX Narizeni Komise
889/2008 (podil biosurovin zemédélského plvodu musi byt
nejméné 95 % hmotnostnich). Seznam povolenych pomocnych
a pridatnych latek pro vyrobu biopotravin je uveden v priloze VIII
Narizeni Komise 889/2008.

Oddéleni vyroby

Pokud se ve zpracovatelském podniku vyrabi i konvenéni
potraviny, musi byt v kazdém bodé vyrobniho procesu priakazné
oddélena vyroba biopotravin od konven¢ni vyroby. Prakticky
to znamena, Ze pocinaje svozem mléka a konce expedici hoto-
vych vyrobkd musi podnik zajistit a doloZit prikazné fyzické,
eviden¢ni a Ucetni oddéleni vyroby.

Oddéleni je mozné bud samostatnou vyrobni linkou nebo
Sarzovym zpusobem (tj. ¢asova nebo prostorova oddélenost
provozu). Viechny mlékarny, které v CR zpracovavaji biomlé-

ko, pouzivaji Sarzovy zpUsob vyroby (po skonceni zpracovani
konvenéniho méka je provedeno vycisténi a sanitace vyrobniho
zarizeni a nasledujici den je vyroba zah4jena prijmem a zpra-
covanim biomléka).

V pripadé faremniho zpracovani neprichazi soubéh do tva-
hy - smi se zpracovavat pouze vlastni produkce mléka a soubé&h
ekologické a konvenéni produkce na ekofarmé je zakazan.

Zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi



Vedeni evidence
O vsech operacich se vede prikazna evidence:
mnozstvi a piivod syrového biomléka, identifikace prijmo-
vého tanku
celkové mnozstvi syrového mléka zpracovaného dany den
které bioprodukty se dany den vyrabi (receptury, navazky
surovin a pomocnych a pridatnych latek)
identifikace vyrobni linky a zdznam o ¢iSténi a sanitaci
celkové vyrobené mnozstvi (pocet baleni, gramaz) a pri-
padné ztraty ve vyrobé
prijem hotovych vyrobkd na sklad
expedice a odbératelé

Baleni a oznacovani
Pro baleni mlé¢nych biopotravin se mohou pouzivat stejné
materidly jako pro konvencni potraviny.

Finalizace vlastni produkce mléka je mozna tfemi zpuso-
by:

prodejem zpracovatelské mlékarné

oSetfenim a zpracovanim na mlééné vyrobky s naslednym
prodejem ve své prodejn€ pFimo na statku nebo dodanim do
obchodu ¢i stravovacich sluzeb za stanovenych podminek
primym prodejem syrového mléka a vyrobk{ z néj (viz ka-
pitola Pfimy prodej mléka)

Pro produkci a zpracovani plati prisna legislativni pravi-
dla, a to jak Evropské unie, tak pozadavky narodni (predevsim
tzv. hygienicky balicek EU - Narizeni Rady (ES): ¢. 852/2004,
853/2004, 854/2004 a 882/2004, veterinarni zadkon ¢. 166/1999
Sb. a navazujici vyhlasky).

Prvnim krokem producenta mléka a zpracovatele je pozada-
ni prislusné krajské veterinarni spravy o schvaleni a registraci
potravinaiského podniku. Zadost se podava na predepsaném
tiskopisu, ktery je k dispozici na pracovistich statni veterinarni
spravy nebo jejich webové strance (www.svcr.cz). V Zadosti

Pri oznacovani biopotravin se kromé Gdaji stanovenych
zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrob-
cich, musi na etiketé uvést graficky znak (logo) BIO dle zdkona
¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi, a kéd kontrolni
organizace, ktera provadi kontrolu a certifikaci daného vyrob-
ce (napt. CZ-BIOKONT-03). Od 1. 7. 2010 se bude na obalu,
resp. etiketé biopotravin povinn€ uvadét logo EU, které stanovi
Komise EU. V nazvu biopotraviny Ize pouzit pfedponu nebo
priponu BIO nebo EKO.

Prodej z farmy

V pripadé, Ze se pfi prodeji z farmy nevydava ucetni doklad,
vede ekofarma denik prodeje kone¢nému spotrebiteli (eviduje
se druh zbozi a mnozstvi). Pokud se prodavaji nebalené bio-
potraviny, musi byt kupujicimu na pozadani predlozen platny
certifikat.

uvedete Udaje charakterizujici vas provoz (druh ¢innosti a vy-

robkd, objem vyroby) a jako prilohy dolozite:
kolauda¢ni rozhodnuti nebo kolaudaéni souhlas
plan objektu podniku, pFipadné prislusnou ¢ast stavebni
dokumentace
popis a vybaveni jednotlivych provoznich prostor
nékteré technické podrobnosti (Uprava podlah, stén, strop(,
dveri, oken, kanaliza¢ni systém, vétrani, osvétleni, hygienické
zadzemi...)
zpUsob zajisténi zdsobovani pitnou vodou
plan HACCP - systém kontroly podminek vyroby a zdravotni
nezavadnosti zivocisnych produktl
provozni a sanitac¢ni rad, plan DDD
zpUsob tridéni, bezpecného ukladani a osetrovani vedlejsich
zivocisnych produkt(, jejich zpracovani, resp. predavani do
zarizeni uréeného k jejich neSkodnému odstranovani nebo
k dalSimu zpracovani
zpUsob likvidace ostatnich odpadl
kopii aktualniho vypisu z obchodniho rejstfiku nebo zivnos-
tenského listu



V Ceské republice, respektive v Ceskoslovensku, byl prodej
nepasterovaného mléka zakazan na pocatku padesatych let.
Davodem bylo znaéné rozsireni TBC a brucelézy. Tyto choroby
se mlékem pomérné snadno prenasi, avSak pasterace jejich
pUvodce spolehlivé nici.

Od roku 1999 je mozZné prodavat mléko primo v misté ziskani
kone&nému spotrebiteli. K povoleni tohoto prodeje prispéla
relativné dobra nakazova situace v Ceské republice.

Primy prodej mléka je specifikovan jako:

prodej syrového mléka (s vyjimkou ovciho a kobyliho - za-

kon ¢. 289/2007 Sb.) v hospodarstvi, v malych mnozstvich*

a primo kone¢nému spotrebiteli

prodej je mozny se souhlasem krajské veterindrni spravy,

a pokud mléko spliuje pozadavky a kritéria stanovena pro

syrové mléko predpisy Evropskych spolecenstvi

prodavajici chovatel je povinen zajistit laboratorni vysetreni
mléka pii podani zadosti o souhlas a dale pfi kazdé zméné
chovu zvirat a kazdé zméné zpuisobu ziskavani, oSetrovani

a zpracovavani mléka, ktera by mohla ovlivnit jeho zdravotni

nezévadnost, nejméné viak jednou za 6 mésict

Veterinarni a hygienické pozadavky

upravené Vyhlaskou MZe ¢. 289/2007
MIéko pochazi od zdravych zvirat z hospodarstvi prostého
tuberkulézy a brucelozy.
Zvirata nevykazuji zadné priznaky nakazlivého onemocnéni
prenosného mlékem na ¢lovéka.
MIéko bylo ziskano hygienickym zplsobem pfri dodrzovani
pozadavkd stanovenych zakonem.
Pozadavky na vyrobu syrového mléka, prostory a vybaveni,
na hygienu béhem dojeni, sbéru a prepravy mléka a na hy-
gienu personalu se Fidi predpisy, uvedenymiv ,hygienickém
bali¢ku” - viz kapitola , Ziskavani mléka”.
Primy prodej syrového mléka musi byt provadén v mistnosti
oddélené od staji, vybavené chladicim zarizenim, ve které je
na viditelném misté upozornéni:

»Syrové mléko, pred pouZitim prevarit”

Je-liz hospodarstvi dodavano mléko do sbérného stiediska,
standardizac¢niho stfediska nebo podniku pro osetfeni mlé-
ka, musi byt mistnost slouzici k pfimému prodeji syrového
mléka oddélena od mlécnice.

Neni-li syrové mléko uré¢ené k primému prodeji prodédno do
2 hodin po nadojeni, musi byt zchlazeno na 8 °C a zchlazené
prodéno do 24 hodin po nadojeni.

Okrajova a omezena ¢innost upravena Vyhlaskou
MZe ¢. 128/2009

S ohledem na dlouhou dobu ocekavanou a jiz platnou vy-
hlasku MZe €. 128/2009 Sb. mate moznost, pokud spliujete

* Malé mnoZstvi je definované jako obvykla denni spotieba v domac-
nosti daného spotrebitele.

podminky tzv. okrajové a omezené Cinnosti, souc¢asné pozadat
o prizplGsobeni nékterych veterinarnich a hygienickych pozadavk(
stanovenych v pfiloze Il k Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢.852/2004, v priloze Il k Narizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 853/2004 nebo v priloze | k Narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004, aniz byla ohrozena hygiena
vyroby a bezpecnost a zdravotni nezavadnost vyrobkd.

Syrové, mlékarensky neosetrrené mléko
Pokud prodava potravinarsky podnik v ramci své maloob-
chodni ¢innosti syrové, mlékarensky neosetfené kravské nebo
kozi mléko, které spliuje pozadavky a kritéria stanovena predpisy
Evropskych spolecenstvi, od zvifat z vlastniho chovu nebo mlééné
vyrobky z tohoto mléka jinému maloobchodnimu zafizeni, jde
o okrajovou a omezenou ¢innost za nasledujicich podminek.
Zpracovavate mléko ze svého chovu.
V podniku se denné zpracuje nejvyse 500 litrd kravského,
100 litrd koziho nebo 50 litrd ovéiho mléka.
MnoZstvi dodavaného mléka a mlé¢nych vyrobkd mimo
farmu neprekracuje tydné 35 % zpracovaného mléka nebo
35 % vyrobenych mlé¢nych vyrobkd.
Pokud jiné maloobchodni zafizeni dodava toto mléko a mlé¢-
né vyrobky primo kone¢nému spotiebiteli a pri prodeji
tohoto mléka umisti na viditelném misté upozornéni ,Syrové
mléko, pred pouzitim prevafit”, nebo je zafizenim posky-
tujicim stravovaci sluzby (s vyjimkou Skolskych zafizeni,
nemocnic a Ustavl socialnich a zdravotnich sluzeb), které
pouzije dodané syrové mléko ve vlastni provozovné k pfi-
pravé tepelné opracovanych pokrma uréenych k primému
podavani kone¢nym spotrebiteldm.
Své obchodni aktivity provéadite do blizkého maloobchod-
niho zarizeni nebo na mistni trh v ramci kraje nebo krajt
sousednich.

Tepelné osetirené mléko
Pokud prodava potravinarsky podnik tepelné osetfené mléko
nebo vyrobky z tohoto mléka jinému maloobchodnimu zafizeni,
jde o okrajovou a omezenou Cinnost, jestlize:
jiné maloobchodni zarizeni dodava toto mléko a mlé¢né
vyrobky prfimo kone¢nému spotrebiteli
je zafizenim poskytujicim stravovaci sluzby, které pouzije
dodané mlécné vyrobky ve vlastni provozovné k pFipravé
pokrm0 urcenych k primému podavani kone¢nym spotre-
bitelm
své obchodni aktivity provadi do blizkého maloobchod-
niho zarizeni nebo na mistni trh v ramci kraje nebo krajt
sousednich

V Zadosti o povoleni vyjimek vedle nalezZitosti stanovenych
spravnim radem uvedete:

jaké vyjimky, z kterych pozadavk(l a z jakych dlvodd maji

byt povoleny

charakteristiku potravinarského podniku, kterému maji byt

pozadované vyjimky povoleny, jmenovité rozhodujici tech-

nické parametry tykajici se konstrukce a usporadani stavby,



usporadani a ucelového urceni jejich provoznich prostor(,
vnitini Upravy a vybaveni podniku

druh, zplsob a rozsah cinnosti potravinarského podniku,
organizace jeho vyroby

jaka opatreni v zajmu zajiSténi bezpecnosti a zdravotni ne-
zavadnosti potravin budou pfFijata v souvislosti s povolenim
pozadovanych vyjimek, zejména opatieni z hlediska uplatrio-
vani zasad spravné hygienické praxe a zasad HACCP

dalsi udaje dulezité pro posouzeni divodnosti Zzadosti o po-
voleni vyjimek a pro informovani Komise a ostatnich ¢len-
skych statl o vyjimkach, které by mély byt povoleny
Krajska veterinarni sprava nasledné ovéri tredni kontro-
lou predpoklady svédcici pro prizpasobeni téchto pozadavk(
podminkam a potfebam prislusného potravinarského podniku.
Oveéfirizika, kterad by mohla ohrozovat bezpecénost a zdravotni
nezadvadnost potravin v pripad€ prizpdsobeni téchto pozadavk
pro vas potravinarsky podnik a povoli vam zadané vyjimky.

Syrové, mlékarensky neosetiFené miéko od zvirat
nepochazejicich z jeho chovu

Pro potravinarsky podnik, ktery zpracovava také syrové,
mlékarensky neoSetiené mléko od zvirat nepochazejicich z jeho
chovu a dodava jej v rdmci své maloobchodni ¢innosti primo
kone¢nému spotrebiteli nebo jinému maloobchodnimu zarize-
ni, plati vSechny veterinarni a hygienické pozadavky stanovené
predpisy Evropskych spolecenstvi, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny zivocisného ptvodu (Nari-
zeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004).

Statni veterinarni sprava v soucasné dobé pripravuje novelu
veterinarniho zdkona, ktera by méla pravé chovateldm umoznit
prodavat syrové mléko primo kone¢nému spotrebiteli i mimo
misto vyroby mléka stejné jako pri prodeji podle vyhlasky MZe
¢. 289/2007.

K vysSe uvedenému je tieba dodat, Ze podle ponékud uce-
lového vykladu veterinarniho zakona Ize jiz v sou¢asné dobé
prodavat syrové mléko pomoci automatu i v souladu s usta-
novenim § 20 odst. 4 pism. a) veterinarniho zdkona. V tomto
pripadé je prodejni automat povazovan za maloobchodni
zarizeni, které podléha registraci podle Narizeni EP a Rady
(ES) ¢. 852/2004; mnozstevni omezeni zde stanoveno neni.
Musi byt schvalen postup vyroby produktu schvalenim pro-
vozniho a sanita¢niho radu, jehoz nalezitosti jsou na konci
této kapitoly.

Prodej pomoci automatu
Vyuziti téchto zarizeni ma nepochybné nékolik prednosti:
neni ti'eba stalé pritomnosti prodavajiciho, prodej je samo-
obsluzny
mléko je v automatu oddéleno a ulozeno v chladu, je zmen-
Sené riziko kontaminace
pfivhodném umisténi automatu neni nutné budovat zvlastni
mistnost pro prode;j

Nicméné pri pofizovani automatu by mél kazdy zajemce
velice dobre zvazit vSechny klady, ale i zapory konkrétniho
zafizeni. Investice i do té€ch nejlevnéjSich zafizeni neni zane-
dbatelnd, a proto doporucujeme porovnat rlizné dostupné typy

a zvazit vSechna rizika. Mnohdy je rozhodovani podle ceny tim
nejhorsim radcem.

Jaka negativa s sebou muze takovéto moderni zarizeni nést
a jaké otazky byste si méli polozit?

Zarizeni je pomérné slozité, proto je naro¢né na spravné

Cistici postupy. Jsou navody k pouziti jasné?

Jakymi prostredky doporucuje prodejce automatu cistit?

Jsou tyto sanitacni prostiedky dostupné a za jakou cenu?

Néktera zafizeni pouzivaji jednorazové prostfedky na ulo-

zeni mléka. Je tfeba zvazit, jak to prodrazi provoz.

Je automat napojen primo na zdroj pitné vody?

Je napojen na odpad?

Jestlize ano, mam pfripojeni k dispozici?

Jestlize ne, jak budu pitnou vodu ziskavat? Bude-li donasena,

musim zajistit, aby v dobé& pouziti byla skute¢né nezavadna

a nezkontaminovala jiz vydezinfikovany stroj.

Musi byt pouzita voda horka? Jestlize ano, jaka je doba pu-

sobeni horkého Cisticiho a dezinfekéniho prostredku?

Je stroj vybaven vlastnim ohfevem, aby tuto teplotu po po-

trebnou dobu zajistil?

Jak je celé myti zakonceno? Jaky objem pitné vody je pouzit

pro konec¢ny proplach? Zajisti toto mnozstvi dokonalé od-

stranéni zbytkd dezinfekénich prostredkd?

Je automat vybaven zaznamovym zarizenim, abych se mohl

presvédcit o jeho bezchybném provozu a mohl zadznamy

predlozit i kontrolujicimu inspektorovi?

Bude automat umistén v mistnosti, nebo jej chci postavit na

volném prostranstvi, pfipadné pod pristresek? Jestlize bude

venku - v jakém rozsahu vnéjsich teplot mlze pracovat, aniz

by to ovlivnilo prodavané mléko?

Je automat vybaven priabéznym Cisicim programem? Jestlize

neni mléko po néjakou dobu vydavano, méla by byt vytokova

trubicka proplachnuta, aby v ni neztstavalo mléko.

Je cely prostor vytoku mléka chlazeny?

Je automat chranén pred prachem a hmyzem?

Bude automat umistén tak, aby na n€j bylo stale vidét? Jest-

lize ne, odola vandaldm?

Jsem schopen vypracovat provozni a sanita¢ni fad pro tento

automat, aby mi jej krajska veterinarni sprava schvalila?

Je logické, ze kazdy prodejce se snazi své zboZi prodat a vy-
chvali je. Porovnejte Gdaje od vSech a dobre zvazte, nez se
rozhodnete. Kazdé zbozi mé svého zakaznika, jde o to, co od
néj ocekavate.

Pokud se rozhodnete k umisténi automatu mimo objekt
farmy, priblizite zbozi - syrové mléko - k zadkaznikovi, ale musite
zvazit dalsi faktory:

Zvysi se naklady na dopravu.

Musite zajistit likvidaci neprodaného mléka (nelze jej jiz

dodat do mlékarny - bylo mimo vasi pfimou kontrolu a jde

o proslou potravinu).

Je automat vybaven zarizenim, které mé na dalku upozorni

na poruchu, na nedostatek mléka a podobné?

Kdyz zvazite vSechna pro a proti, neméli byste zapomenout
ani na dalsi dalezité otazky:
Jaky c¢as bude treba k obsluze zafizeni?



Zvladnu to sém?

Budu muset nékoho dalsiho zaméstnat?

Jak se budu presvédcCovat, Ze automat je spravné sanitovan
a mléko je nezadvadné (odbéry vzorkd, na jaké ukazatele je
vysetrit, jak casto)?

Je to stale rentabilni, respektive je realna navratnost investice,
kterou mi sdélil prodejce?

Jsem schopen opravdu garantovat nezadvadnost syrového
mléka? Poznam vcas kazdé onemocnéni dojnice (mastitidu,
klistovou encefalitidu a jiné)?

Mozna, Ze po zvazeni viech pro a proti a zejména pri poctivé
odpovédi na posledni otazku, dojdete k dalSimu pripadnému
reSeni. A tim je prodej mléka Setrné€ pasterovaného. Toto FeSeni
ma nékolik prednosti:

Pasterované mléko neobsahuje patogeny.
Na automat nemusim davat pokyn, aby spotrebitel mléko
prevaroval. Tim mu zjednodusim situaci (mléko neprevaruje,
proto jej nepripali ani mu ,neutece”, a tudiZ nebude jeho
byt pachnout po pripaleném mléce) a on mulze bez rizika
konzumovat mléko, které je chutoveé velmi blizké mléku
syrovému.

MIléko nemusim prodat do 24 hodin po nadojeni, ale mohu

dobu prodeje upravit na zakladé svych zkusenosti a vysledka

laboratornich rozborda.

Prodej syrového mléka Ize prirovnat k prodeji strom@ na
stojato. | pres znac¢né starosti a riziko je zde pomérné mala
pridana hodnota. Pfi prodeji pasterovaného mléka prodavate
bezpecnou potravinu, kterou muliZe spotrebitel pouZzit i k doméaci
vyrobé kysanych produktd nebo tfeba tvarohu. Pokud budete
mit zfizenou minimlékarnu vybavenou pasterem, nejspise se
budete snazit postupné rozsirit sortiment prodavaného zbozi
a dodavat i kysané vyrobky, tvarohy a syry. Nicméné muzete
¢ast mlékarskych kultur prodéavat zdjemcdm spolu s Setrné
pasterovanym mlékem a s ndvodem a umoznit jim, aby si kyzeny
produkt zkusili vyrobit doma sami. Tento prodej jiz zavadi slo-
vensky producent v Banovcich. Zatim se syrovym mlékem, coz
ovsem predstavuje znac¢né riziko (nedodrzeni kysacich postupt
maze vést k pomnoZeni patogent a nasledné k ohrozeni zdravi).
Filozofie prodeje takovychto ,balickd” vychazi z kutilské podstaty
nasich narodd. Vétsina obc¢ant je zvykla si doma leccos udélat
sama, pro mnoho lidi je kuchyné konic¢kem a tento sortiment by
je mohl presvédcit ke koupi mléka.

Pokud se tedy rozhodnete jit cestou prodeje pasterovaného
mléka, méli byste zvazit, zda se vam vyplati postupovat podle
vyse citované vyhlasky ¢. 128/2009 Sb., provozovnu nechat
pouze zaregistrovat a budete moci denné zpracovat pouze
omezené mnozstvi mléka a produkty budete muset prodavat
prevazné€ v misté, nebo zda splnite pozadavky legislativy EU,
provoz nechate schvalit a nebudete omezeni ani mnozstevn¢,
ani mistné&, a v pfipadé€ potreby budete moci mléko pFikoupit

od kteréhokoli jiného chovatele. K tomuto FeSeni by méla
pomoci i tato publikace.

Otazky, které byly v této kapitole polozeny, budou (pocho-
pitelné s vyjimkou téch, které se tykaji rentability) klast i pra-
covnici krajskych veterinarnich sprav pri schvalovani vasich
provoznich a sanita¢nich radd. Co musi takové rady obsaho-
vat, lze nalézt v jiz nékolikrat citované vyhlasce ¢. 289/2007
Sb. - v § 33, v textu niZe a rovnéz v samostatné kapitole v této
prirucce.

Provozni a sanita¢ni Fad podniku musi obsahovat v ¢asti
tykajici se

provozu podniku:
hlavni zasady organizace a fizeni provozu
prostorové a dispozi¢ni usporadani podniku, véetné
oddéleni ¢innosti, se zi'etelem na ochranu surovin a po-
travin zivocisného plvodu pred kontaminaci
strucny popis vykonavanych ¢innosti véetn¢ jejich obje-
mu, doby vykonu a urceni prostord, kde jsou uvadéné
¢innosti vykonavany
zplsob sledovani pozadovanych teplot potravin zZivo-
¢isného plvodu
pravidla provadéni a vyhodnocovani vysledkd vlastni
kontroly hygienickych podminek vyroby

sanitace podniku:
zplsob a postupy Cisténi a dezinfekce provoznich prosto-
ri a vyrobnich zafizeni, pouzivané cistici a dezinfekéni
prostredky
zpusob a postupy hubeni skiidct (dezinsekce a deratiza-
ce), pouzivané dezinsekéni a deratizacni prostredky
vécny a casovy plan provadéni dezinfekénich, dezinseke-
nich a deratiza¢nich ¢innosti véetné situa¢niho nacrtu
mist uréenych k pokladani nastrah, zptsoby vyhodnoco-
vani ucinnosti jednotlivych akci, postupl a prostredkd
osoby odpovédné za organizaci a provadéni ¢isténi, dez-
infekce, dezinsekce a deratizace, event. smluvni zajisténi
vykonu téchto ¢innosti
vedeni dokumentace o provedené dezinfekci, dezinsekci
a deratizaci
zpUsob uskladnovani Cisticich, dezinfekcnich, dezinseke-
nich a deratizac¢nich prostredkt

Podle § 34 je prilohou provozniho radu plan HACCP.
VysSe uvedené udaje musi byt velmi konkrétné a presné
uvedeny, v€etné osob, které budou ¢innosti vykonavat.

Jsme presvédceni, Ze vzdjemnd diivéra obou stran, tedy vds
biovyrobcu a veterindrni sprdvy jako zdkonného dozorciho
orgdnu, je i v tomto pripadé dilezitd, a doporucujeme proto
spolupracovat s prislusnymi pracovniky veterindrni spravy
JiZ ve fazi priprav projektu. Usetrite si tak mnoho financnich
prostredkd, starosti a ¢asu.



K zadvaznym pravnim predpisim Evropské unie patii narize-
ni, smérnice a rozhodnuti vydavana kompetentnimi organy EU
(Evropsky parlament, Rada Evropské unie ¢i Komise Evropskych
spolecenstvi) uvadéna v Urednim véstniku EU (http://eur-lex.
europa.eu/cs/index.htm).

V Ceské republice je koncepce legislativy zaloZena na kom-
plexu obecné zavaznych predpisl - zakona, provadécich vy-
hlasek k témto zakonlm a narizeni vlady. Novelizace i pIna
znéni Ize nalézt na strankach ministerstva vnitra (www.mvcr.
cz), ministerstva zemédélstvi (Www.mze.cz) nebo ministerstva
zdravotnictvi (Www.mzcr.cz).

V oboru mlékarstvi je také zachovdna soustava narodnich
norem (CSN), které maji charakter doporuéujici - jsou platné,
ale nezavazné.

vztahujicich se k mléku a mlé¢nym vyrobkiim:

~Hygienicky balié¢ek”
Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002,
obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje
Evropsky urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpecnosti potravin
Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004,
o hygiené potravin
Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004,
zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zZivocisného pU-
vodu
Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004,
zvlastni pravidla pro organizaci Grednich kontrol produktt
zivocisného plvodu urcenych k lidské spotrebé
Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004,
o urednich kontrolach za uc¢elem ovérovani, zda jsou dodr-
Zovany pravni predpisy o krmivech a potravinach a usta-
noveni o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkach
zvirat

Dalsi predpisy EU
Narizeni Komise (ES) €. 2073/2005, o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny
Narizeni Komise (ES) ¢. 2074/2005, kterym se stanovi
provadéci opatieni pro nékteré vyrobky podle Narizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 a pro
organizaci Urednich kontrol podle Narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 a (ES) ¢. 882/2004,
kterym se stanovi odchylka od Narizeni Evropského parla-
mentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 a kterym se méni Narizeni
(ES) ¢. 853/2004 a (ES) ¢. 854/2004
Narizeni Komise (ES) ¢. 2076/2005, kterym se stanovi
prechodna Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004, (ES) ¢. 854/2004 a (ES) ¢. 882/2004 a kterym
se méni Narizeni (ES) ¢. 853/2004 a (ES) ¢. 854/2004

Dalsi pravni predpisy EU tykajici se zejména pravidel

a organizace trhu s mlékem a mléénymi vyrobky
Narizeni Rady (EHS) ¢. 1898/1987, o ochrané oznaceni
pouzivanych pri uvadéni mléka a mléénych vyrobkd na trh
Narizeni Rady (ES) ¢. 1788/2003, kterym se stanovi davka
v odvétvi mléka a mlécnych vyrobka
Narizeni Komise (ES) ¢. 595/2004, kterym se stanovi pro-
vadéci pravidla k Narizeni Rady (ES) ¢. 1788/2003, kterym
se stanovi davka v odvétvi mléka a mlécnych vyrobkd
Rozhodnuti Rady ze dne 14. listopadu 2003, kterym se sta-
novi metoda analyzy a testovani tepelné oSetfeného mléka
urc¢eného k primé lidské spotrebé (2003/608/EHS).*

Prehled nejdiilezit&jsich pravnich piredpisti Ceské republi-
ky vztahujicich se k mléku a mlé¢nym vyrobkdm (stav kvéten
2009):

Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci (veterinarni

zakon), ve znéni pozdé€jsich predpist (Uplné znéni Zakon

¢.332/2008 Sb.)

Vyhlaska MZe ¢. 128/2009 Sb., o veterinarnich a hygienic-

kych pozadavcich na potravinarské podniky

Vyhlaska MZe ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienic-

kych pozadavcich na Zivocisné produkty, které nejsou upra-

veny primo pouzitelnymi predpisy Evropskych spolecenstvi

(+ novela 61/2009)

nahrazuje Vyhlasku ¢. 203/2003 Sb., o veterinarnich poza-

davcich na mléko a mlé¢né vyrobky

Vyhlaska MZe €. 299/2003 Sb., o opatrenich pro pred-

chazeni a zdolavani ndkaz a nemoci pfenosnych ze zvirat na

¢loveka (+ novely 356/2004, 389/2004, 214/2005, 36/2007,

316/2007, 288/2008)

Vyhlaska MZe €. 291/2003 Sb., o zakazu podavani nékte-

rych latek zviratdim, jejichz produkty jsou uréeny k vyZzivé

lidi, a o sledovani (monitoringu) pritomnosti nepovolenych

latek, rezidui a latek kontaminujicich, pro néz by Zivocisné

produkty mohly byt $kodlivé pro zdravi lidi, u zvifat a v jejich

produktech (+ novely 232/2005, 375/2006)

Vyhlaska MZe €. 373/2003 Sb., o veterinarnich kontro-

lach pri obchodovani se zivocisnymi produkty (+ novely

164/2005, 375/2006)

Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrob-

cich, ve znéni pozdéjsich predpist

Vyhlaska MZe ¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni

kritickych bodt v technologii vyroby (+ novely 196/2002,

161/2004)

* Pozn. Informace najdete na http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm
v sekci Platné pravni predpisy - Rejstrik platnych pravnich pred-
pist - 03 Zemédélstvi - 03.60 Produkty, které jsou predmétem
spole¢né organizace trhli - 03.60.56 Mléko a mlééné vyrobky



Vyhlaska MZe ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky
aoleje (+ novely 124/2004, 78/2005, 370/2008)
Vyhlaska MZe ¢. 211/2004 Sb., o metodach zkouseni
a zpusobu odbéru a pripravy kontrolnich vzorkd (+ novely
611/2004, 238/2005, 459/2005)

Vyhlaska MZe ¢. 113/2005 Sb., o zplsobu oznacovani po-
travin a tabakovych vyrobk{ (+ novely 368/2005, 497/2005,
101/2007, 127/2008)

Vyhlaska MZd ¢. 273/2000 Sb., kterou se stanovi nejvyssi
pripustné zbytky veterinarnich Iéciv a biologicky aktivnich
latek pouzivanych v Zivocisné vyrobé v potravinach a potra-
vinovych surovinach (+ novely 106/2002, 44/2004)
Vyhlaska MZd ¢. 54/2002 Sb., kterou se stanovi zdravotni
pozadavky na identitu a Cistotu pridavnych latek (+ novely
318/2003, 270/2005, 514/2006, 319/2007)

Vyhlaska MZd €. 54/2004 Sb., o potravinach uréenych
pro zvlastni vyzivu a o zpUsobu jejich pouziti (+ novely
402/2006, 473/2006, 157/2008)

Vyhlaska MZd ¢. 133/2004 Sb., o podminkach ozarovani
potravin a surovin, o nejvyssi pripustné davce zareni a o zpU-
sobu oznaceni ozareni na obalu

Vyhlaska MZd ¢. 252/2004 Sb., o pozadavcich na pitnou
a teplou vodu a c¢etnost a rozsah kontroly pitné vody (+ no-
vely 187/2005, 293/2006)

Vyhlaska MZd €. 305/2004 Sb., kterou se stanovi druhy
kontaminujicich a toxikologicky vyznamnych latek a jejich
pripustné mnoZzstvi v potravinach

Vyhlaska MZd ¢. 447/2004 Sb., o pozadavcich na mnoZstvi
a druhy latek uréenych k aromatizaci potravin, podminky
jejich pouziti, pozadavky na jejich zdravotni nezavadnost
a podminky pouziti chininu a kofeinu

Vyhlaska MZd ¢. 450/2004 Sb., o oznacovani vyzivové
hodnoty potravin

Vyhlaska MZd ¢. 381/2007 Sb., o stanoveni maximalnich
limitd rezidui pesticidd v potravinach a surovinach (+ novely
272/2008, 387/2008)

Vyhlaska MZd ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a pod-
minky pouZziti pridatnych latek a extrakénich rozpoustédel
pri vyrobé potravin

Vyhlaska MZd ¢. 225/2008 Sb., kterou se stanovi pozadav-
ky na doplnky stravy a na obohacovani potravin

Narizeni vlady ¢. 244/2004 Sb., o stanoveni blizsich pod-
minek pro uplatfiovani davky v odvétvi mléka a mlé¢nych
vyrobkl v rdmci spole¢né organizace trhu s mlékem a mléc-
nymi vyrobky (+ ¢. 517/2004, ¢. 258/2005)

Nafrizenivlady €. 225/2004 Sb., o nékterych podrobnostech
provadéni vybranych trznich opatreni spole¢né organizace
trhu s mlékem a mléénymi vyrobky (+ ¢. 50/2009)

Narizeni vlady ¢. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém
rychlého varovani o vzniku rizika ohrozZeni zdravi lidi z po-
travin a krmiv

Dalsi pravni predpisy

Zakon €. 634/1992 Sb., na ochranu spotrebitele, ve znéni
pozdéjsich predpist

Zakon €. 154/2000 Sb., o slechténi, plemenitbé a evidenci
hospodarskych zvifat a o zméné nékterych souvisejicich
zékonU (plemenarsky zakon)

Zakon €. 242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi a o zmé-
né zakona ¢. 368/1992 Sb., o spravnich poplatcich, ve znéni
pozdéjsich predpist

Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi, ve zné-
ni pozdéjsich predpist

Zakon €. 185/2001 Sb., o odpadech a o zméné nékterych
dalsich zakon(

Zakon €. 477/2001 Sb., o obalech a o zméné& nékterych
zékonU (zakon o obalech)

Zakon ¢. 146/2002 Sb., o Statni zemédélské a potravinarské
inspekci a 0 zméné nékterych souvisejicich zakond (Uplné
znéni Zakon ¢. 223/2008 Sb.)

Zakon ¢. 452/2001 Sb., o ochrané oznaceni pavodu a ze-
mépisnych oznaceni a o zméné€ zdkona o ochrané spotre-
bitele

Vyhlaska MZe €. 243/2002 Sb., kterou se provadi zakon
¢.452/2001 Sb., o ochran€ oznaceni pavodu a zemépisnych
oznaceni a o zmén¢ zdkona o ochrané spotrebitele

Zakon €. 378/2007 Sb., o l1é¢ivech a o zménach nékterych
souvisejicich zakon0 (zakon o 1éc¢ivech)

Vyhlaska MZd €. 54/2008 Sb., o zpUsobu predepisovani
IéCivych pripravkd, ddajich uvadénych na lékarském pred-
pisu a o pravidlech pouzivani |ékarskych predpist (+ novela
405/2008)

Legislativa tykajici se podnikani

Zakon €. 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikani (Ziv-
nostensky zakon);

Zakon €. 588/1992 Sb., o dani z pridané hodnoty;

Zakon ¢. 586/1992 Sb., o danich z pFijm0 ... ve znéni poz-
déjsich predpist

Platné, ale nezavazné predpisy
vyuzitelné pro spravnou vyrobni praxi

CSN 57 0529 Syrové kravské mléko
CSN na jednotlivé druhy vyrobkd (spole¢na ustanoveni,
normy jakosti); pripadné staré oborové a isekové normy



Drive nez se za¢nete zabyvat jednotlivymi otazkami na po-
zadavky pfi zpracovani mléka, zodpovézte si ,podle vaseho
nejlepsiho védomi a svédomi” nasledujici otazky. S jejich pomoci
budete moci zjistit, kolik budete potiebovat prostoru a financi.
Popripadé, pokud budete vasi zalezitost konzultovat s odborniky
z oboru a veterinari (a to budete muset), pomuze i jim.

Chci zpracovdvat pouze viastni produkci

ANO pri dennim objemu do max. 500 litrd mléka nemusite
mit provoz schvaleny, stadi pouze registrace

NE  musite mit provoz schvaleny (nestaci pouze registrace),
dale doporucujeme zajistit si kontrolu jeho kvalitativ-
nich ukazatel( (obsah tuku, bilkovin, pocet somatic-
kych bunék, rezidua inhibi¢nich latek) od dodavateld,
abyste znali kvalitu suroviny a vyrazovali nekvalitni
dodavatele

Prostory pro vasi provozovnu jsou stavebné vyreseny

ANO

NE pri planovani stavebniho rfeseni je dllezité premyslet nad
eventualnim rozsifenim provozu, aby se vam nestalo, ze
vlivem stavajici konstrukce nebudete moci v budoucnu
navéazat dalsi technologii nebo fazi zpracovani

Prostory pro chlazeni, zpracovdni a prodej jsou stavebné

vyreseny

ANO

NE  chladirny (pri malé kapacité plati i pro lednicky a mrazici
boxy) jsou velmi dllezité a jejich kapacita je nezbytna pro
dostate¢né a rychlé zchlazeni; nedostate¢né zchlazeni
mléka znehodnoti vasi snahu a zkréati vyrazné trvanlivost
vami produkovanych produktt

Stavebni dokumentaci (pro novostavbu budov i pro vestavbu

do stdvajicich prostor) pro zpracovani schvdlily v§echny

dotcené urady

ANO

NE vase plany predem konzultujte s veterinarnim inspek-
torem, ktery méa na starosti vasi oblast; predejdete tim
radé konfliktli, protoZe si vzajemné ujasnite sva sta-
noviska a moznosti; podkladem pro kolauda¢éni roz-
hodnuti stavebniho Gradu je zdvazny posudek KVS

Mam zajistén odvoz odpadtii Zivocisného piivodu z vyroby

ANO

NE nutno projednat s asanaénim podnikem nebo jinou
osobou opravnénou zachazet s vedlejSimi zivociSnymi
produkty (bioplynarna, kompostarna atp.) a ziskat pi-
semnou smlouvu nebo alespon pisemny pfislib o odvozu
po zprovoznéni

Mam zajistén odvoz ostatniho odpadu (plasty, papir aj.)

ANO

NE musite si sjednat smluvniho odvozce, ktery se zabyvéa
likvidaci odpadu

Mam zajisténo zarizeni pro sanitaci a dezinfekci prostor (tla-

kové myti, mistnost na myci prostredky) a vyrobnich zari-

zeni

ANO

NE  musite zajistit ¢iSténi a dezinfekci prostiedky schvalenymi
pro pouziti v potravinarském pramyslu (seznam je k dis-
pozici na webovych strankach Ustavu pro statni kontrolu
veterinarnich biopreparatd a lé¢iv - USKVBL)

Prostor pro zarizeni a pomiicky na myti a dezinfekci je sta-

vebné oddélen od zpracovny dvermi

ANO

NE  musite jej stavebné oddélit; ¢isténi a dezinfekci Ize pro-
vadét pouze prostredky schvalenymi pro pouziti v potra-
vinarském primyslu (seznam je k dispozici na webovych
strankach Ustavu pro statni kontrolu veterinarnich bio-
preparatd a lé¢iv - USKVBL)

Povrch stén v mistnostech pro zpracovdni a prodej je omyva-
telny a dezinfikovatelny

ANO

NE musite povrch st€n upravit

Prechod mezi sténami a podlahou je resen tak, aby byla

vSechna mista dobre Cistitelnd a dezinfikovatelnd

ANO

NE je tfeba zajistit snadnou Cistitelnost vSech vyrobnich
prostor a ploch

Podlahové vpusté jsou vybaveny mrizkami a sifonem tak,

aby se do odpadii nemohly dostat hrubé necistoty a z odpadti

nemohli do provoznich prostor vnikat skidci a zapach

ANO

NE  musite je dovybavit odpovidajicim krytem a sifonem
(pachovym uzavérem)

Podlahy jsou konstruovdny tak, aby byly nepropustné, omy-
vatelné a dezinfikovatelné

ANO

NE musite je upravit

Ohraniceni (tzv. okopy) provoznich prostor je instalovdno

ANO

NE nemusite je instalovat; neni to podminka legislativy, ale
chranivase penize, protoZze nebudete poSkozovat stény
(a nasledné je opravovat)



Strop musi byt snadno Ccistitelny (nemusi byt omyvatelny)
ANO
NE  musite jej upravit tak, aby splfioval podminky

Okna jsou snadno omyvatelnd, jsou zajisténa proti otevi'eni
nebo vniknuti hmyzu a ptakd, parapety na strané mistnosti
Jsou upraveny tak, aby se na nich nedrZely necistoty (nejlépe
sesikmeny)

ANO
NE  musite je upravit nebo vyménit za odpovidajici

Dvere chladiren a mezi jednotlivymi provoznimi mistnostmi
Jjsou z inertniho, snadno omyvatelného a dezinfikovatelného
materialu

ANO
NE  musite je upravit nebo vyménit za odpovidajici
Mistnosti jsou dostatecné osvétleny zdroji svétla, které jsou
zabezpeceny tak, aby z nich nemohlo dojit ke kontaminaci mléka
a vyrobkt, napy. stiepy, tekutinou ze startérii zarivek apod.
ANO
NE musi byt zajiSténo; svételné parametry navic kontroluje
hygienicka stanice

Mistnosti jsou dostatecné vétratelné tak, aby byly oddéleny
cistd a necista cdst (nucend klimatizace nebo vétraci otvory
zabezpecené proti vniknuti hmyzu, ptaka a skidci). Tepota
ve vyrobnich mistnostech je max. +12 °C (doporuceno, legis-
lativa nenarizuje)

Mistnost pro zpracovdni je vybavena umyvadlem s tekouci
teplou uzitkovou a studenou pitnou vodou

ANO
NE musite je mit instalované a provozuschopné
Umyvadla v provoznich prostordch jsou vybavena privodem
teplé a studené tekouci vody, prostredky na myti rukou a hygi-
enické osuseni. Uzavirani proudu vody na myti je Feseno bez

dotyku rukou
ANO
NE  uzavirani vody je mozné resit napriklad tlacitkem, které

po urcité dobé automaticky zastavi proud vody

Nadadoby na odpady z vyroby jsou barevné oznaceny podle
Jejich jednotlivych kategorii (barevné, popr. slovné) a zabez-
peceny poklopem tak, aby nemohlo dojit ke kontaminaci
vyrobnich surovin a produktii jejich obsahem

ANO
NE  musite instalovat odpovidajici nadoby; toto je velmi prisné

kontrolovano

Pracovni plochy, pristroje a zarizeni a prepravni nadoby na
mléko a vyrobky jsou snadno cistiteIné a dezinfikovatelné.
V provozu jsou prepravni nadoby umistény tak, aby neprisly
do styku s podlahou

ANO
NE  musi byt vyménény za jiné, odpovidajici pozadavkim;
nadoby se nesmi nikdy pokladat pfimo na zem

ANO
NE  musite provést stavebni a technologické Gpravy
Planek mlékarny
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Satna pro persondl je Fesena tak, Ze je zajisténo uloZeni civil-
niho odévu a obuvi a pracovniho odévu a obuvi oddélené, je
vybavena sprchou a WC; kapacity spliiuji hygienické pred-
pisy

ANO

NE  musite Satnu upravit

Kapacita mlécnych tankti je dostatecna
ANO
NE  nutno zvysit kapacitu

Vyrobky budu prodavat vyhradné na své farmé

ANO

NE  doporucujeme mit zajiSténo vozidlo vybavené chladi-
cim zarizenim se systémem méreni teploty - bud pfri-
mo u chladiciho agregatu nebo pomoci externich cidel
(archivuji idaje a zpracovavaji se pomoci pocitacového
programu)

Vyrobky budu proddvat balené

ANO

NE  nenivhodné z divodu jejich kratké trvanlivosti. Dochazi
ke zvySeni nebezpeci mikrobialni kontaminace

Baleni bude probihat do vakuovych sacki, nikoliv do inert-

niho plynu

ANO

NE  baleni do inertniho plynu je finanéné naroc¢néjsi (vyssi
naklady na pofizeni zafizeni a vlastni provoz - inertni
plyn)

Etiketovaci zarizeni vytiskne etiketu se vSemi ndleZitostmi -

vyrobce, ndzev vyrobku, jeho sloZeni, datum vyroby a trvan-

livost (resp. doba spotreby), grafické znaky pouZitych obalii

a etiket

ANO

NE  musite je pofidit; bez t€chto nalezitosti nelze vyrobek
na trhu prodavat, aniz se vystavujete tvrdému postihu
kontrolnich organa

Vyrobky se v prostoru baleni zdrzi pouze po nezbytnou dobu

a po zabaleni budou ihned presunuty do chladirny, aby nedo-

Slo ke zvyseni jejich teploty a tim ke zkrdceni trvanlivosti

ANO

NE musite zménit organizaci prace nebo snizit teplotu v mist-
nosti

Sklad na obaly je umistén tak, aby se obalovy materidl dosta-

val k balicimu zarizeni, anizZ by se setkdval s nebalenou suro-

vinou a hotovymi vyrobky

ANO

NE  nutno upravit, nesmi se krizit cesty obald a nebalené
suroviny

Teplota v prostoru balirny je udrZovana na max. +12 °C (dopo-
ruceno, legislativa teplotu nenarizuje)

ANO

NE  nutno pouzit silngjsi klimatiza¢ni jednotku

Teplota v jadru hotovych vyrobkii je pred vstupem do balirny

max. +4 °C (doporuceno, legislativa ji nestanovi); plati pro

vyrobky, které se jiZ technologicky ddle neupravuji pri vyssich

teplotach, napriklad zrani jogurtu ve sklenickdch

ANO

NE  nutno poutzit siln€jsi klimatiza¢ni jednotku v chladirné
masnych vyrobkd nebo déle chladit; teplota je dilezita
pro udrzeni minimalni trvanlivosti zbozi

Zabalené vyrobky se v prostoru baleni zdrzi pouze po nezbyt-

nou dobu a po zabaleni budou ihned presunuty do chladirny,

aby nedoslo ke zvyseni jejich teploty

ANO

NE  zmé&nit organizaci baleni tak, aby nedochéazelo k prodle-
vam a tim ke zvysSeni teploty vyrobkd (poruseni chladi-
renského retézce)

Chladirny na hotové vyrobky (plati i pro lednice) maji dosta-
tecnou kapacitu

ANO

NE  nutno zvétsit chladirenské prostory

HACCP
(systém kontrolnich a kritickych bodii)

Vim, co to je , hygienicky bali¢ek”

ANO

NE  jednase o soubor nafizeni EU a vyhlasek, ktery stanovuje
podminky pro provoz a kontrolu zpracovatelskych provo-
z0 v potravinarstvi (Ize jej nalézt napr. na www.mze.cz,
sekce potravinarska vyroba - odkaz hygienicky balicek)

Mam zpracovany Plan HACCP pro provoz

ANO nemusite jiz dale vypliovat a Cist, protoZe mate vse, co
obsahuje tato kapitola. Pouze si dejte pozor na to, aby
plan nebyl pFilis obsahly. Zde plati vic nez jindy: ,Méné
znamena vice."” Pro vas provoz budou témér vzdy vyho-
vovat maximalné 3-4 kritické kontrolni body. Obecné
plati, ze HACCP ma byt jednoduchy a funkéni

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti
Doporucujeme jej zpracovat co nejjednoduseji, nebot
podle n€j budou postupovat veterinarni inspektofi pri
naslednych kontrolach a nepInéni vami popsanych kon-
trolnich bod0 bude sankcionovano!!!

Mam zpracovany sanitacni Fad

ANO

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti; musite
zajistit Cisténi a dezinfekci prostfedky schvalenymi pro
pouziti v potravinarském provozu (seznam je k dispozici
na webovych strankach Ustavu pro statni kontrolu vete-
rinarnich biopreparatt a lé¢iv - USKVBL)

Mam zpracovdn plan DDD (dezinfekce, dezinsekce, derati-

zace)

ANO

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti; je nutno
si smluvné zajistit deratiza¢ni firmu, kterd ma povoleni
k ¢innosti od KVS



Mam zpracovdan Plan pohybu suroviny tak, aby nedochdzelo
ke kriZeni cest (je zachovdn logicky posun suroviny pri zpra-
covani; pripadné kriZeni Ize ¢asové oddélit)

ANO

NE  pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Mam zpracovdn Plan pohybu pracovniki tak, aby nedochd-
zelo ke kriZeni zaméstnancu z Cisté a spinavé cdsti provozu
(pripadné krizeni Ize casové oddélit)

ANO

NE  pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Mam zpracovdn Plan odsunu odpadti (Zivocisnych i ostat-
nich) tak, aby nedochdzelo ke kriZeni jejich cest s cestami
suroviny a vyrobkt (pripadné kriZzeni Ize casové oddélit)
ANO

NE  pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Zdroj pitné vody

VLASTNIi STUDNA - jeji kapacita musi byt dostate¢na,
protoze spotfeba pro potravinarskou vyrobu je velmi vysoka
(zejména na myti a oplachovani prostor a zarizenf). Dale musite
mit pravidelna (2x ro¢né) potvrzeni o zdravotni nezavadnosti
zdroje pitné vody vystavena certifikovanou zkusebnou (provadi
napr. vodarenska spole¢nost nebo hygienicka stanice); ¢etnost
kontrol stanovuje vyhlaska ¢. 252/2004 Sb.

VEREJNY VODOVOD - pravidelna (2x ro¢né&) potvrzeni
o zdravotni nezavadnosti zdroje pitné vody vystavena certifiko-
vanou zkusebnou (provadi napr. vodarenska spolecnost nebo
hygienicka stanice)

Mam zpracovdan Plan odbérnych mist pitné vody a harmo-
nogram kontrol

ANO

NE  pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Mam zpracovan Plan odbéru vzorkii na mikrobiologické

vySetrovdni - narizeni (ES) 2073/2005

ANO

NE je nutné si ho stanovit a pInit dle pozadavkl statniho
veterinarniho dozoru (NUTNE - budete jej potiebovat
v planu HACCP)

Plan odbérnych mist pitné vody a harmonogram kontrol,
Plan odsunu odpadii (Zivocisnych i ostatnich), Plan pohybu
pracovnikd, Plan pohybu suroviny - Ize spojit vice pland na
jednu skicu a cesty barevné odlisit (v pripadé zachovani pre-
hlednosti i vSechny)

Dopliujici otazky
Nasledujici otadzky jsou pouze na zamysleni, nejsou podmi-
nény zadnou legislativou

Energetici poskytnou dostatek elektrické energie (pro provoz

chlazeni a osvétleni)

ANO

NE  pokud vam dodavatel neposkytne dostatek elektrické
energie pro provoz chlazeni a osvétleni, nelze pokracovat
v planovéani provozu; hruby odhad spotrfeby elektrické
energie ziskate po ujasnéni, co vie chcete zpracovavat
avyrabét

Mam dostatek financnich prostredkt pro realizaci (minimalni

Cdstka je cca 300000 K¢ dle rozsahu a sortimentu)

ANO

NE  odlozte plany na pozdéji, protoze jinak bude pro vas cela
akce pouze Stvanici mezi vdmi a nesplnitelnymi prani-
mi

Pdjdu cestou ,,HOP nebo TROP” a ono to néjak dopadne

ANO pokud vam to vyjde, gratuluji, ale spi$ jste na nejlepsi
cesté dostat se do problému, protoze se vam drive nebo
pozdé€ji povede prodat zdravotné zavadny vyrobek a pak
je jen otdzkou casu, kdy se nékdo rozhodne soudit se
o nahradu za Ujmu na zdravi

NE  zvolim postupné zdolavani jednotlivych fazi vyroby.
DOPORUCUJEME

Zkusim se domluvit s okolnimi farmari na vybudovani ,,spo-
le¢ného podniku”

ANO ma to své vyhody vzhledem k vytiZeni kapacit, rozlozeni
finan¢nich narokd, ale ,,dobré smlouvy délaji dobré pratele”;
napr. v Rakousku funguje tento druzstevni systém velmi
dobre a postupné se k nému pridava vice a vice farmart

NE

Na odborné prdce si troufnu sém

ANO jste-li zru¢ny a mate jiz zkuSenosti, proc ne, ale je vhodné
pro zacatek vyuzit rad odbornika

NE  budete potrebovat (obvykle narazoveé) odbornika, ktery
vam odborné prace provede; kvalitni Femeslnik neni k mani
»na hvizdnuti”; zajistéte si jej s dostate¢nym predstihem

Pro vyrobky mam vlastni normy

ANO kazdy vyrobek musi byt pred uvedenim na trh vysetren
ve Statnim veterinarnim Ustavu a vy musite dolozit, Ze
je zdravotn€ nezavadny; na etiket€ musi byt uvedeno
sloZeni surovin (pouze vyjmenované, nikoliv gramaz),
uvedenych v sestupném podilu

NE musite si je obstarat a dal pro vés plati, co je uvedeno
v tomto bodé pod ANO



7 Jakost mléka

7.1 Faktory ovliviujici jakost mléka

Graf 1 Pramérna denni dojivost a obsah bilkovin a tuku u koz

Jakost mléka v §ir&im pojeti neni jen chemické slozeni mléka Y Prubehu laktace
(obsah tuku, bilkovin, laktézy a mineralnich latek) ¢i komplex 5,0
jeho vlastnosti (smyslovych, fyzikalnich, technologickych), ale
predevsim mikrobiologicka a hygienicka kvalita (celkovy pocet
mikroorganism, pocet somatickych bunék, rezidua inhibi¢nich 4,0
latek) zajistujici zdravotni nezavadnost.

dojivost (kg)

4,5

35

Mnozstvi mléka, jeho chemické sloZeni a vlastnosti jsou 3,0

vzajemné ovlivnény radou faktord. 25
B Druh zvirete (tabulka 1).
B Plemeno (tabulka 2) a individualita zvirete. 2,0
B Prabéh laktace - nejvyssi dojivost byva na zacatku laktace, 1,5
ke konci laktace dochazi ke snizovani dojivosti a zvyseni ob-
sahu slozek mléka - tuku a bilkovin (graf 1) MIéko v prvnim 1.0 \A V. VI. VIL. VIIL. 1X. X. XI. XIL.

tydnu laktace (mlezivo) ma zcela odlisné chemické slozeni

a vlastnosti a slouzi predevsim pro vyzivu mladat. Zdroj: Tousovd a Stadnik, ,Den mieka 2005

Tabulka 1 Chemické slozeni mléka prezvykavcl

Druhy mléka Voda Susina Z celkové susiny: (%)

(%) (%) bilkoviny tuk laktéza mineralni latky
kravské 86,5-87,5 12,5-13,5 2,8-3,6 3,2-6,0 4,5-5,0 0,8-1,1
buvoli 70,1-77,1 22,9-29,9 14,6-16,3 7,7-8,1 4,5-4,9 0,7-0,9
ovci 77,8-81,8 18,2-22,2 54-71 7,2-10,6 3,5-4,5 0,7-0,9
kozi 84,8-88,8 11,2-15,2 3,6-3,8 3,8-4,2 4,2-4,6 0,7-0,9

Zdroj: Samkova: Jakost, hodnoceni a zpracovani Zivocisnych produktd - ¢ast mléko

Tabulka 2 Dojivost za normovanou laktaci (dojnice - 305 dn(, kozy - 280 dnti) a obsah tuku a bilkovin vybranych plemen

Druh/Plemeno Rok 2008
dojivost (kg) | tuk (%) bilkoviny (%)

Skot

Ceské strakaté 6 466 4,02 3,43
Holtynské 8561 3,77 3,26
Montbéliarde 7758 3,72 3,39
Jersey 5862 5,68 3,75
Kozy

Bila kratkosrsta 620 3,27 3,07
Hneéda kratkosrsta 754 3,66 3,26
Anglonubijska 976 4,43 3,77

Zdroj: Situacéni a vyhledovd zpréva: mléko. Ministerstvo zemédélstvi CR, 2008 a Svaz chovatelt: ovci a koz: Prehledy

Bioinstiut 2003




Tabulka 3 Interpretace hodnot bilkovin a mocoviny v mléce s ohledem na sestaveni krmné davky z hlediska energetické slozky
a dusikatych latek (NL) krmiva

Obsah bilkovin Obsah mocoviny (mg/100 ml miéka)
(%) <20 20-30 >30
nedostatek NL, odpovidajici NL, prebytek NL,
<3,20 . . '
nedostatek energie nedostatek energie nedostatek energie
nedostatek NL , . prebytek NL,
3,20-3,50 odpovidajici energie vyrovnany pomer odpovidajici energie
nedostatek NL, odpovidajici NL, prebytek NL,
> 3,50 . k N . Y :
prebytek energie prebytek energie prebytek energie

Zdroj: Tichdcek a kol.. Poradenstvi jako ndstroj bezpecnosti v prvovyrobé miéka, 2007, upraveno

Graf 2 Obsah bilkovin, tuku, celkovy pocet mikroorganisma Analyza nékterych sloZzek mlék mlze byt pritom uzite¢na
(CPM) a pocet somatickych bunék (PSB) u dojnic v pribéhu v prevenci fady onemocnéni. Vyznamnym ukazatelem je
roku v tomto sméru pravé pocet somatickych bunék, jehoz zvyse-

4,4 na hodnota mUlize poukazat na vyskyt metabolickych poruch

a mastitid.**

Neprimo lze somatické buriky v mléce stanovit pomoci
rychlych test (Schalm-test, NK-test) zalozenych na zméné
konzistence mléka po pridani reagencniho ¢inidla ¢i pristroje
Milk-Checker (obréazek 1) zalozeném na principu stanoveni
36— — — — — — —— — — — — — — — — — — vodivosti mléka, ktera se v mléce dojnic se zanéty mlécné
zlazy zvysuje.
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Zdroj: Hodnoceni jakosti syrového mléka v centrdlnich labo-
ratorich CR v roce 2003

B Roc¢niobdobi - v zimnich mésicich je obvykle stabilnéjsi slo-
zeni mléka, v letnich mésicich se pak zvysuje celkovy pocet
mikroorganismi a pocet somatickych bunék (graf 2).

B Zdravotni stav zvirat - jakékoliv naruseni zdravotniho stavu
zvirat ma nepriznivy dopad na celkovou vysi mlé¢né produk-
ce a sniZzeni obsahu nékterych méné stabilnich slozek (tuk,
bilkoviny), ale mlze znamenat i zvyseni celkového poctu

* Somatické bunky jsou buriky z mlééné Zlazy (z epitelu sekreénich

mikroorganismd (CPM) nebo poctu somatickych bunék* bunék, epitelovych bunék mlé&nych cisteren, strukového kanalku, ...)
PSB) v mléce. Zhorgeni téchto ukazatel(i m4 za nasledek a buriky z krve (leukocyty, lymfocyty a monocyty).

( - ) s ohod , Yy . 16k ‘evi se i obtiz **Podstatné pritom je, Ze hodnota PSB byva zvysenai pri subklinickych

snizené ohodnoceni (zpenéZeni) miéka a projevi se i obtiz- mastitidach, kdy nejsou rozpoznany priznaky onemocnéni a rovnéz

nou zpracovatelnosti mléka na mlééné produkty. mléko nevykazuje jakékoliv zmény.
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B Vyziva a krmeni - zdkladem krmné davky pro prezvykavce
jsou objemna krmiva cerstva (zelena pice), konzervovana
(sildz, senaz) nebo susena (seno, slama) a jadrna krmiva
(obilniny, olejniny, lusténiny). Vyznamnym zdrojem objem-
nych krmiv v letnim obdobi (podle oblasti od kvétna do Fijna)
je pastva, ktera je nejprirozenéjsim a nejlevnéjsim zpisobem
krmeni. Nezbytnou soucasti krmné davky jsou mineralni
krmné smési, popft. dalsi dopliikové latky (napfr. vitaminy),
které se podavaji bud ve smésich s jadrnymi krmivy nebo
ve formé minerélnich lizG. Krmiva musi byt kvalitni, tj. nesmi
byt zaparena, plesniva ¢i zatuchla. Nedostatky ve vyzivé se
projevi nejprve zhorsenim zdravotniho stavu, poruchou
reprodukce, nasledné pak snizenou produkci a poruchou
tvorby jednotlivych slozek mléka.

Vzhledem k tomu, ze slozeni mléka je velmi citlivé na mnoz-
stvi a kvalitu krmné davky, je mozné nékteré jeho slozky
(napt. tuk, bilkovinu ¢i jejich pomér a mocovinu) vyuZit pro
posouzeni Grovné vyZivy a vhodné sestaveni krmné davky
(tabulka 3). Na nékteré nedostatky ve vyzivé (napt. myko-
toxiny v krmivech) je mozné usuzovat i z poc¢tu somatickych
bunék.

Pro rychlé stanoveni mocoviny v mléce je mozné v prvovyro-
bé vyuzit orientacnich test(, kde na zdkladé barevné zmény
zname vysledky do nékolika minut (obrazek 2).

Tabulka 4 Pozadavky na n€které znaky jakosti u syrového kravského mléka

Smyslové

barva bila, prip. s lehce nazloutlym odstinem

konzistence a vzhled stejnoroda tekutina bez usazenin, viocek a hrubych necistot
chut a viné ¢isté mlécnd, bez jinych prichuti a pachd

Fyzikalné - chemické

obsah tuku nejméné 3,6 %
obsah bilkovin nejméné 3,2%
bod mrznuti nejvyse -0,520 °C
celkova (titra¢ni) kyselost 6,2-7,8 °SH !

15,5-19,5 mmol.I*
aktivni kyselost pH 6,4-6,7
Mikrobiologické a hygienické
celkovy pocet mikroorganisma (CPM)? max. 100 000 v 1 ml mléka
pocet psychrotrofnich mikroorganisma 3 max. 50 000 v 1 ml
pocet termorezistentnich mikroorganisma? max. 2 000 v 1 ml
pocet koliformnich bakterii3 max. 1000 v 1 ml
sporotvorné anaerobni bakterie? negativniv 0,1 ml
pocet somatickych bunék (PSB)* max. 400 000 v 1 ml mléka
rezidua inhibic¢nich latek (RIL) negativni

! kyselost stanovend metodou podle Soxhlet-Henkela

2 CPM je stanoveny jako klouzavy geometricky primér za dobu dvou mésici pri alespori dvou vzorcich za mésic
3 doplrikové mikrobiologické znaky urcujici do znacné miry kvalitu vyrdbénych mlécnych produktd

4 PSB je stanoveny jako klouzavy geometricky primér za dobu tff mésicd pri alespori jednom vzorku za mésic
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Veterinarni pozadavky
Syrové mléko musi pochéazet od vyrobcd, ktefi spini po-
Zzadavky na produkci a dodavku mléka pro lidskou vyzivu
stanovené veterindrnimi organy.
MIléko musi pochéazet z chovl prostych tuberkulézy a bru-
celézy a ostatnich onemocnéni prenosnych na lidi.
Zvirata nevykazuji priznaky poruch celkového zdravotniho
stravu, zjevné piiznaky zanétli, poranéni mlécné zlazy a kdze
mlécné zlazy.
MIéko nesmi byt od zvirat, kterym byla podana krmiva
ovliviiujici slozeni a jakost,
které mély pristup k cizorodym latkam,
u kterych jsou stanovena ochrannd opatfeni pri nakaze,
po lé¢bé apod.,
do 5 dnl po oteleni nebo v procesu zaprahovani.
MIéko musi byt cerstvé (pri dennim svozu ne starsi nez 20
hodin, pri obdennim nez 45 hodin).
Teplota mléka - pokud neni mléko svezeno nebo zpracovano
do 2 hodin po skonceni dojeni, musi se zchladit na teplotu
4-8 °C (pri dennim zpracovani)
4-6 °C (pri obdennim zpracovani).

Jakostni ukazatele mléka

PoZadavky na nékteré znaky jakosti u syrového kravského
mléka jsou uvedeny v tabulce 4.

Kontroly jakosti mohou byt provadény provozovatelem (sku-
pinou provozovatel() z potravinarského podniku produkujicim,
svazejicim ¢i zpracovavajicim mléko (nebo na jeho objednavku),
popfipadé v ramci vnitrostatniho nebo regionalniho kontrolniho
programu.

Kontroly ohledné slozeni mléka, mikrobiologické a hygie-
nické znaky provadi laboratofr.

Produkce zdravotné nezavadného a jakostniho mléka je
podminéna dodrzovanim zakladnich pravidel pFi jeho ziskavani,
nasledném oSetreni a zpracovani.

V chovech uréenych k produkci mléka musi byt zajistény
spravné podminky ustajeni, mikroklimatu a welfare zvirat.*

Uklid vech prostranstvi, odstrafiovani odpadt a hnoje,
pripadné okna opatfend sit€mi jsou mimo jiné i vhodnym pre-
ventivnim opatrenim proti Skadcaim, jejichz vyskyt se pravidelné
kontroluje (pri zvySeném vyskytu maze pripadnou dezinsekci
a deratizaci zajistit specializovana firma).

* Welfare zvirat - Zivotni pohoda zvirat spliujici principy sestavené
podle prof. Brambella jako pét svobod:
1) svoboda od hladu a Zizn¢,
2) svoboda od nepohodli,
3) svoboda od bolesti, zranéni a onemocnéni,
4) svoboda od stresu a strachu a
5) svoboda projevit prirozené chovani

Pokud chovatel dodava do mlékarny, musi mit dodavatel-
sko-odbératelskou smlouvu a v té jsou, v ramci zpenézovani,
podminky co se bude sledovat a jak ¢asto.

V podstaté nejdilezitéjsSimi znaky podle hygienického ba-
licku jsou:

pro syrové kravské mléko CPM do 100 tisicv 1 ml,

pro syrové mléko jinych druhl (koz, ovci) do 1500 tisic

v1ml,

u mléka pro vyrobky bez tepelné Gpravy do 500 tisicv 1 ml

(nutno stanovit alespori dva vzorky za mésic a zjistit klouzavy

geometricky primér za dobu dvou mésicl),

PSB do 400 tisic v 1 ml (nutno stanovit alespori jeden vzorek

za mésic a zjistit klouzavy geometricky pramér za dobu tii

mésicl)

RIL negativni

Limit pro somatické buriky v kozim mléce neni dan, ale
jejich pocet je vzhledem k odliSnému zpudsobu sekrece vyssi
nez v mléce kravském. Pri apokrinni sekreci (u koz) jsou spolu
se sekretem vylu¢ovany i ¢asti odloucenych bunék na rozdil od
merokrinni sekrece, kdy bunky zlstavaji celé.

Pro stanoveni sledovanych ukazateld Ize rovnéz vyuzit né-
kterych rychlych ¢i orientaénich metod:

kyselost - indikatorové papirky, pH metr

mikrobiologické - nékteré druhy/skupiny mikroorganismu

je mozné stanovit mikrobitesty

hygienické - napr. NK-test (neprimé stanoveni PSB), Twin-

sensor test, Charm test stanovi nékteré skupiny antibiotik

(RIL) apod.

Co sledovat a jak ¢asto je NUTNE projednat a poradit se
s veterinarni sluzbou pred zapocetim vyroby.

Léciva, sanitacni prostiredky a podobné latky musi byt ucho-
vavany v oddélené uzamykatelné mistnosti nebo na bezpe¢ném
misté. Krmiva, ktera by mohla mit nepfiznivy vliv na mléko,
nesmi byt skladovana ve staji.

Nezbytnosti je vhodné a dostate¢né zasobovani pitnou vo-
dou splnujici pozadavky legislativy.

Dojeni zvirat probiha nej¢astéji dvakrat denné spole¢né
s krmenim, a to ru¢né nebo strojové, pricemz v mensich cho-
vech by se mohlo uplatnit dojeni do konvi, ve vétSich chovech
pak dojeni do potrubi. Dojit je mozZné za stanovenych podminek
ve staji, na pastvé ¢i v dojirné.

V pripadé, ze ma chov dojirnu, musi mit optimalni velikost,
zadouci mikroklima, vhodné stavebné dispozi¢ni usporadani



a splnovat hygienické poZadavky jak s ohledem na zvirata, tak
s ohledem na obsluhu. Dilezité je dostate¢né osvétleni a icinné
vétrani. Odpadni teplo vznikajici pri chlazeni mléka lze vyuzit
k temperovani dojirny.

Velkou pozornost pri strojnim dojeni je tfeba vénovat techno-
logii, nebot dojici zarizeni musi splfiovat celou fadu pozadavkd
funkcnich, tak hygienickych. Spravny vybér dojiciho zarizeni
a jeho pouzivani mze v tomto sméru zamezit budoucim pro-
blémam, takZe je na misté obratit se na nékterou z firem, které
zajistuji komplexni sluzby véetné poradenstvi. Nezbytnosti je
i pravidelna péce o dojici techniku, spocivajici v idrzbé, cisténi
a vyméné naméahanych ¢i poskozenych soucasti.

Nespravna Gdrzba, cisténi i serizeni dojiciho zarizeni totiz
mohou zranovat mlé¢nou Zlazu dojnice, zptsobovat stloukani
mlécného tuku a zvySovat riziko jeho oxidace, mohou se Gcastnit
aktivniho a pasivniho prenosu mikroorganismi zpUsobujicich
mastitidy a zplGsobovat vyskyt rezidui inhibi¢nich latek.

8.1.1 Hygiena podnikt uréenych
k produkci mléka

B Hygiena je dand pozadavky na prostory a jejich vybavent,
personal i dodrzovani hygienickych pravidel béhem dojent,
které omezuji riziko sekundarni kontaminace mléka.

B Prostory musi byt cisté a dobi'e udrzované; jejich usporadani,
provedeni, konstrukce, umisténi a velikost musi umoznit
odpovidajici udrzbu, ¢isténi nebo dezinfekci.

B Veskeré naradi, nddoby i dalSi pomdcky a zarizeni, se kterymi
mléko prichazi do styku, musi mit povrch z hladkych, omy-
vatelnych a netoxickych materiald, odolnych proti korozi,
které jsou snadno CistiteIné a umoznuji G¢innou dezinfekci,
ktera se provadi po kazdém pouziti.

B Povycisténi a dezinfekci musi byt zarizeni a pomuUcky omyty
pitnou vodou.

B Dojici ¢i osoby, které manipuluji se syrovym mlékem, musi
mit zdravotni prikaz a podrobuji se pravidelnym preventiv-
nim Iékarskym prohlidkam. V pripadé€ zhorSeného zdravot-
niho stavu (napf. s priznaky onemocnéni dychaciho Ustroji
¢i hnisavych poranéni rukou) s mlékem nezachéazet, popfr.
pouzivat ochranné pomcky (rousky, obvazy, rukavice).

B Pfi manipulaci s mlékem musi mit pracovnici vhodny a cis-
ty odév a pokryvku hlavy a musi udrzovat vysoky stupen
osobni hygieny.

BV blizkosti mista dojeni musi byt moznost omyti rukou.

8.1.2 Hygiena dojeni a dojnice

B Pred dojenim nebo v jeho pribéhu nevykonavat Zzadnou
¢innost, kterd by mohla mit nepfiznivy ucinek na mléko
(podestylani, zametani, krmeni apod.). Mozny kozi zapach
mléka koz muize souviset s nedostate¢nym udrzovanim cis-
toty ve stdjich, nedodrzenim hygienickych zasad pri dojeni
i nasledném osetreni mléka.

B Je tfeba dbat na dodrzovani zasad spravné pripravy zvirat
k dojeni, kdy je nutné respektovat mechanismus spoustéciho
reflexu.* Stejné tak by dojeni mélo probihat vzdy ve stejnou
dobu; zachazeni se zviraty by mélo byt klidné.

B Pred zahajenim dojeni se musi vemeno i struky radné ocistit.
Z dlvodu spoustéciho mechanismu je tfeba dodrzet cas
zahajeni dojeni do 1 minuty od zacatku pripravy.

B Oddojeni prvnich strikl z kazdé ¢tvrti a vizuélni posouzeni
jeho vzhledu (mlezivo, mléko s organoleptickymi zménami,**
které jsou dUsledkem zanétu mlé¢né zlazy ¢i mléko od zvirat
IéCenych se doji zvlast a vyrazuje se).

B Pri ru¢nim dojeni je tfeba pracovat opatrné a vyvarovat
se bolestivému tahani, které mizZe zvire traumatizovat a za-
stavit spousténi mléka.

B Pfistrojnim dojeni je tfeba dbat na to, aby nedochézelo k ne-
dodojeni nebo k predojovani, celkovy ¢as dojeni by nemél pre-
sahnout 7 minut (u dojnice); dojeni u kozy trva 3 minuty.

B U dojeni se preferuje pouzivani rukavic a ¢isténi vemene
(pokud neni silné znecisténé) suchou cestou jednorazovymi
papirovymi utérkami navlh¢enymi v dezinfekénim roztoku.

* Reflex spousténi mléka - stimulaci struk dochazi k pfenosu nervové-
ho vzruchu do hypofyzy, odkud je do mlé¢né zlazy uvolfiovan hormon
oxytocin zpUsobujici smritovani myoepitelialnich bunék mlééné Zlazy,
a mléko je tak vytlacovano do mléénych kanalk a mlékojemu.

**PFj zjevnych formach mastitid ztraci mléko typicky bilou barvu, ob-
sahuje hnisavé vlocky, v disledku zvyseni obsaht chloridd a sodiku
a snizeni obsahu laktézy ztraci typickou nasladlou chut a je nahorklé
nebo slané.
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B Pouzivat dezinfekci strukl pred dojenim i po dojeni schva-
lenymi prostredky.

8.1.3 Sanitace dojicich zarizeni
(ciSténi a dezinfekce)

Hlavnim zdrojem bakterialni kontaminace syrového mléka je
nedokonale vycisténé, popr. nevydezinfikované dojici zarizeni.

Velké plocha tohoto zarizeni (nékolik desitek m?) a ¢lenitost
vnitfniho povrchu zbytky mléka jsou pro mikroorganismy ide-
alnim Zivnym substratem.

Pripravky pouzivané k sanitaci

B zasadité (alkalické) detergenty - odstranuji hlavné organické
latky (tuk, bilkovina); jejich aktivni slozkou je napf. hydroxid
sodny

B kyselé detergenty - odstranuji anorganické latky (mlécny
nebo vodni kdmen¥*), aktivnimi latkami jsou zde kyselina du-
si¢na, fosfore¢na, chlorovodikova nebo sirova

B dezinfekéni - aktivni sloZkou je aktivni chlér nejcastéji ve for-
mé chlornanu sodného

Ucinnost sanitaéniho prostiedku je zavisla na jeho koncentra-
ci, teploté a dobé plsobeni, znecisténi zafizeni ¢i tvrdosti vody.

Rada firem nabizi v tomto ohledu odborné poradenstvi i i-
rokou skalu cisticich a dezinfekénich prostiredkd, jednoduchych
(obsahuji pouze Ccistici nebo dezinfekéni slozku) nebo kombi-
novanych, tekutych ¢i praskovych. Pro chovatele hospodarici
v rdmci ekologického zemédé€lstvi jsou k dispozici i ekologické
prostredky, spliujici prislusna kritéria.

Postup sanitace

Proces sanitace je pomérné casové naro¢ny a musi byt za-
hajen co nejdrive po skonceni dojeni. Nejjednodussi postup
zahrnuje vyplach vodou, cirkula¢ni ¢isténi a dezinfekci pomoci
kombinovanych sanitac¢nich pripravkd a nasledny vyplach stu-

denou vodou. Proplachovaci cyklus pouzity na zacatku cisténi

* MIécny kdmen je usazenina z tuku, bilkovin a mineralnich latek, proto
je dllezité pri Cisténi pouzivat jak zasadité, tak kyselé pripravky.

by mél odstranit vice nez 90 % zbytkového mléka. Nedokonaly
vyplach po ukonceni sanitace mlze zpUsobit vyskyt rezidui
v mléce. Voda pouzivana pro Cisténi a sanitaci musi byt pitna.

8.1.4 Seznam zarizeni a prostiredki potiebnych
pro dojeni

voziky pro hygienické dojeni

dezinfekéni nadobky a pripravky k osetrfeni strukd pred
a po dojeni

dojici soupravy

mlécné filtry

cistici a myci jednotky na myti dojicich souprav

cistici a dezinfekéni prostredky

tchovné nadrze na mléko (s chlazenim meziplastém, mobil-
nim nebo pritokovym)

Priklady firem nabizejicich dojici technologie, Cistici a sani-
tacni techniku
B Ecolab Hygiene, s.r.o.
Farmtec, a. s.
Delaval, s.r.o.
GEA WestfaliaSurge CZ, s.r.o.
MILCOM servis, a.s.
Milkovis, s.r.o.
Agrostar Brno, s.r.o.
Forst - Dojici technika

8.2 Osetreni syrového mléka
po nadojeni

| kdyz spravnym postupem ziskdme od dojnic kvalitni mlé-
ko, s nizkym obsahem mikroorganismd, musime dbét i na jeho
spravné osetreni po nadojeni, jinak mikroorganismy pritomné
v mléce se mohou v pribéhu skladovani pomnozit a zpUsobit
jeho kazeni. Zakladnimi kroky oSetr'eni mléka po nadojeni jsou
Cisténi a chlazeni.

8.2.1 Cisténi (cezeni a filtrace)

Ucelem je odstranit makroskopické a mikroskopické neéis-
toty z mléka (¢astecky prachu, slamy, mrvy, srsti nebo hmyz)
a zabranit jejich vniku do chladici nadrze.

Cim dfive se odstrani necistoty z mléka, tim méné mikro-
organismu se z nich do mléka uvolni a vyplavi. K tomuto ucelu
pouzivame nejcastéji mlécné filtry rdznych tvard a materiald,
které se mohou vkladat do dojiciho potrubi nebo pred vtokem do
chladici nadrze. Filtry je nutné pravidelné vyménovat, k filtraci
nesmi byt pouzity tkané textilie.

8.2.2 Chlazeni

Ucelem je zabranit rozvoji kontaminujicich mikroorganismd.
MIéko mé po nadojeni teplotu priblizné 33 °C a je nutné, aby
bylo vychlazeno co nejrychleji (nejpozdéji 150 minut po nado-

Zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi



jeni). Mléko se chladi v chladicich nadrzich o rdzném objemu.
Jsou-li zvirata dojena ve staji do konvi, musi byt konve ve stdji,
jakoz i pri premistovani zakryty.

Pokud neni mléko svezeno do 2 hodin po nadojeni, musi
byt zchlazeno na teplotu danou veterinarnimi pozadavky, tj. na
teplotu 8 °C a niZsi pri dennim svozu, resp. 6 °C pri obdennim
svozu. Béhem prepravy mléka do podniku pro osetreni mléka
nebo do zpracovatelského podniku nesmi teplota zchlazeného
mléka presdhnout 10 °C.

8.2.3 Skladovani

MIéko musi byt umisténo na Cistém misté vybaveném tak,
aby se zabranilo nezddoucimu vlivu na jeho kvalitu. Prostory
pro skladovani mléka musi byt oddélené od prostor se zviraty
a chranéné proti skdidctim, zaroven musi mit vhodné chladici
zarizeni. Pro tyto Ucely se nejlépe hodi mlécnice, kde je mléko
v uchovnych nadrzich zaroven dochlazovéano.

Pozadavky na mléénici

B samostatna mistnost oddélena od dojirny i stajovych prostor
opatrena privodem teplé a studené vody

B stény v mistnosti i podlaha dobre omyvatelné, podlaha se
spadem

B okna kryta sit€émi proti hmyzu, dvere uzamykatelné a tésné
priléhajici

B mista spojeni mezi podlahou a sténami vodé neprostupna
(doporucujeme zaoblit, [épe se potom Cisti, legislativa v§ak
zaobleni nenafrizuje)

B pouzité materidly na prostory i vybaveni vyhovuji poza-
davkim na zatizeni, bezpec¢nost, snadnou udrzbu, ¢isténi
a sanitaci, neposkytuji Gtocisté pro skidce, mikroorganismy,
Spinu nebo prach a neobsahuji kontaminujici latky

B vybavena zafizenim na chlazeni mléka a na myti dojiciho
zarizeni a pracovnich pomucek

8.3 Mikrobialni kontaminace

MIléko v mléc¢né Zlaze zdravych zvirat je prakticky sterilni,
teprve béhem dojeni nebo po nadojeni dochazi k jeho mikrobi-
alni kontaminaci, primarni ¢i sekundarni. Zhruba 3 hodiny po
nadojeni se mikroorganismy v mléce nerozmnozuji, spise klesaji,
a tomuto obdobi se rika baktericidni faze mléka.

8.3.1 Primarni kontaminace

B strukovym kanalkem (za normalniho stavu se nachéazi ve stru-
kovém kanalku cca 102-10% mikroorganism v 1 ml mléka,
Spatny svérac zpusobuje zvyseni az na 105 mikroorganismu
v1ml)
ochrana: oddojovani prvnich (vice kontaminovanych) strikd
mléka do oddélené nadoby, pouZziti dezinfekcnich prostredk(
po nadojeni, které zabrani pronikani bakterii do strukovych
kanalkd

B krevnim ob&hem, pfi onemocnéni mlécné zlazy
ochrana: sledovat a dbat na dobry zdravotni stav dojnice
a mléc¢né zlazy

8.3.2 Sekundarni (nasledna) kontaminace

Vyskytuje se castéji a je zavaznéjsi nez primarni kontami-

nace.

B dojnice - hlavné povrch mlééné zlazy
ochrana: spravna priprava vemene - tzv. toaleta mlé¢né
Zlazy

B dojici zafizeni a naradi, doji¢

B okolni prostredi - vzduchem, prachem, z krmiva nebo ste-
liva se dostavaji do mléka makroskopické a mikroskopické
necistoty obsahujici mikroorganismy (v 1 g necistot je asi
108 bakterii)
ochrana: dodrzovat zasady spravné hygienické praxe, zasady
c¢istého a necistého provozu
dodrzet postupy pfi Cisténi a sanitaci zarizenf{

8.3.3 Faktory ovlivitujici mikrobiologickou

a hygienickou kvalitu mléka

Vyznamnymi faktory jsou predevsim faktory vyplyvajici

z primarni a sekundarni kontaminace a které jsou blize popsa-
né v kapitolach ,Dojeni mléka” a ,O3etieni mléka po nadoje-
ni”. Tyto faktory ovliviiuji vyslednou mikrobialni a hygienickou
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Tabulka 5 Struéné charakteristika mikroorganisma zpUsobujicich vady mléka a mléénych vyrobkd

Skupina mikroorga- Charakteristika, Zdroj nakazy Rod/Zastupci Produkty Nasledky
nismu a stanovené kri- | podminky rastu
térium
psychrotrofni (PTM) schopné rdst pri niz- voda (docha- Pseudomonas, proteolytické a li- | zmé&ny barvy a chuti
do 50000v1ml kych teplotach (pod zii k rozprasova- |Alcaligenes, polytické enzymy | syrového mléka;
7°C), i kdyz optimal- ni do ovzdusf), Achromobacter, kazenf trvanlivého
ni teplota jejich rdstu Uchovné nadrze, | Aeromonas, Ba- mléka pri skladova-
jejina dojici zafizenf cillus, Clostridi- ni (slizovita srazeni-
um, Proteus na, horknutf)
koliformni (COLI) aerobni a fakultativné | vykaly, voda, pG- | Escherichia coli, | plyny CO.; H,; ky- | vady syrli - dufeni,
do1000v1ml anaerobni, zkvasuji lak- | da, prach, nedo- | Enterobacter ae- |selina mlécna; ky- | sitovitost;
tézu za vzniku plyng, statecnéa hygiena |rogenes, Klebsiel- | selina octovéa smyslové vady - ne-
kyselin a aldehydl (pri | a sanitace la, Citrobacter ¢istd chut a ving,
teploté 35-37 °C), nici horknuti; tahlovi-
se pasterizacf tost;

gastroenteritidy

sporotvorné vytvareji spéry odoiné | nekvalitni krmiva, | Clostridium buty- | kyselina méasel- | vady syr@ - pozdnf
anaerobnf (SA) proti pasteraci; vyvola- |silaze ricum, C. tyrobu- | n&; kyselina oc- | durenf, bila hniloba;
negativniv 0,1 ml vaji méselné kvasenf tyricum, tovg; CO,; H,O; | dieteticka rizika
C. sporogenes aceton; alkohol;
toxiny
termorezistentni (TRM) | odolné vici vysokym voda, nedosta- Micrococcus, Ba- smyslové a techno-
do2000v1ml teplotdm (nad 60 °C), |te¢né vycisténa | cillus, Clostridi- logické vady, zejmé-
mohou byt mezofilni, strojni zarizenf um, Microbac- na u jogurtd, syrd,
psychrotrofni, sporulu- terium, Entero- trvanlivého mléka
jict anaerobnfi i aerobnf coccus

celkovy pocet mikroor- | vSechny mezofilni aerobnf a fakultativné anaerobnf mikroorganismy (bakterie, kvasinky, plisn¢) schop-
ganisml (CPM) né rlst za stanovenych podminek pfi teploté 30 °C
do 100000 v 1 ml

Zdroj: Gérner a Valik: Aplikovand mikrobiolégia poZivatin, 2004, upraveno

2
kontaminace
(vykaly + prostiedi)

1
prijem
patogenu 3
kontaminace
(potraviny + voda)
4
prenos

zvire - ¢lovék
(chov, jatky)
5
prenos

z ¢lovéka
na ¢lovéka
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Druh

Charakteristika

| Zdroj nakazy v mléce | Hlavni produkty

Nasledky

Toxikoinfekce

Campylobacter
jejuni

mikroaerofilni, termofilni

voda, krmivo, vykaly zvi-
rat (dribez, hlodavci)

enterotoxin; cytotoxin

gastroenteritidy - horecka,
zvraceni, prjem; sepse

Escherichia coli
patogenni kmeny
0157

fakultativné anaerob-
ni, normalné se vysky-
tuje v tlustém streve zvi-
rat a lidi

voda, hndj, pada, kr-
miva, nakazena zvira-
ta (skot)

enterotoxin; verotoxin;
hemolyzin

tézky zanét strev - krvavy
prajem; hemolyticko-ure-
micky syndrom (selhani led-
vin u détf do 5 let)

Listeria
monocytogenes

aerobni nebo fakultativ-
né& anaerobni, saprofyt-
ni, psychrotrofnf

zvirata (domaci, hlodav-
ci, prezvykavci), nekva-

litnf sildZe a senéze, vo-

da

virulentnf proteiny, mlé-
ko podporuje mnoze-
ni listerif

zazivaci potize; u rizikovych
skupin (déti, stari lidé, oso-

by se sniZzenou imunitou, té-
hotné Zeny) zanét mozku

a mozkovych blan; potra-

ty aj.

Salmonella ssp.

fakultativné anaerobni

kontaminace pfi zpra-
covani mléka, bacilono-
si¢i (zvirata, ptaci, lidé),
prostredf

plyny; kyseliny; sirovo-
dik; endotoxiny

akutnf gastroenteritidy -
zvraceni, prdjmy, dehydra-
tace;

riziko bacilonosi¢stvf

Yersinia
enterocolitica

fakultativné anaerobni,
psychrotrofn{

nakazena zvirata (hlo-
davci)

gastroenteritida; sepse

Intoxikace

Bacillus cereus

aerobnf a fakultativné
anaerobni, saprofytni,
sporotvorny,
psychrotrofni

plda, voda, prach, krmi-
vo, mléc¢na Zlaza

enterotoxin; emeticky to-
xin; fosfolipaza; hemo-
lyzin

gastroenteritidy - zvraceni,
prajmy;

Staphylococcus
aureus

fakultativné anaerobni
termorezistentni

’

mastitidy dojnic, hnisava
poranénf kiéize u dojice

enzymy (pr. fosfatazy, li-
péazy, protedzy); entero-
toxin aj.

stafylokokové enterotoxiké-
za; infekce klize; sepse; pne-
umonie; mastitidy zvirat aj.

Aflatoxikéza

Aspergillus flavus

produkuijf aflatoxiny, kte-
ré maji karcinogennf
Gcinky

zaplisnénéa krmiva

aflatoxiny B1, B2, G1,
G2, metabolity M1, M2

poskozujf predevsim jatra
a ledviny

kvalitu suroviny, ktera se nej¢astéji hodnoti celkovym poctem
mikroorganisma (CPM), poctem somatickych bunék (PSB)
a pritomnosti rezidui inhibi¢nich latek (RIL).

hygiena prostredi, persondlu a dojnice

¢isténi a sanitace dojiciho zafizeni

zdravotni stav dojnice a mlécné zlazy

toaleta mlécné zlazy

osetreni mléka po nadojeni

rychlost chlazeni a doba skladovani

Pod pojmem mikroorganismy se rozumi bakterie, viry, kva-
sinky, plisné&, rasy, cizopasni prvoci, mikroskopicti cizopasnici
a jejich toxiny a metabolity.

Slozeni mikrofiéry syrového mléka mudze byt velmi pestré,
nebot mléko je svym sloZzenim a vlastnostmi pro mikroorganismy

vybornym Zivnym prostredim. Mnozstvi mikroorganism0 v mlé-
ce vypovida o Urovni hygieny v prvovyrobé, pricemz dodrzova-
nim zasad spravné hygienické praxe Ize do zna¢né miry vyskytu
i pomnozZeni mikroorganismd v mléce zabranit.

O mife primarni a sekundarni kontaminace nas mohou in-
formovat jednotlivé mikrobiologické ukazatele stanovujici sku-
piny mikroorganism (tabulka 5) zavaznych z hlediska jakosti
a zdravotni nezavadnosti mléka. PGdsobenim téchto mikroor-
ganismU a jejich enzym0 dochézi k mikrobidlnimu rozkladu
mléka, nejsnaze mu podléha z mlécnych slozek laktéza, poté
bilkoviny a tuk. Produkty rozkladu vyvolavaji nezddouci zmény
v organoleptickych vlastnostech syrového mléka i technologické
vady mléénych vyrobkd.

Z hlediska ohrozeni zdravi ¢lovéka je nebezpedny i vyskyt
patogennich mikroorganismi (tabulka 6), které se mohou do
mléka dostat v pribéhu jeho ziskavani ¢i zpracovani. Rada
z téchto mikroorganism0 se vyskytuje v zazivacim traktu zvirat
a lidi, odkud jsou vyluc¢ovany do prostredi (obrazek 3). Zde



mohou prezivat ve vodé, pldé, prachu, krmivech ¢i vykalech,
kontaminovat mléko a zplsobovat po jeho poziti alimentarni
infekce a intoxikace,* ale i dali problémy.

Pomérné vzacné, vyskytuji se u mlék dlouhodobé a nevhod-
né skladovanych, objevuji se predevsim na povrchu. Syrové
kravské mléko méa barvu bilou, pfipadné s lehce nazloutlym
nadechem, ktery zplsobuje B-karoten v mlé¢ném tuku. V ko-
zim mléce B-karoten neni, proto je jeho barva i z néj vyrabéné
vyrobky cisté bilé.

Modrani mléka

Zpusobené napr. mikroorganismy Pseudomonas cyanoge-
nes, Pseudomonas cyanofiuorescens. Pri¢inou modré barvy
mohou byt také nékteré rostliny s obsahem indiga zkrmované
ve vétsim mnozstvi (preslicka, vojtéska) nebo technologické

ddvody, tj. zvodnéni mléka ¢i odebrani tuku.

Zloutnuti miéka

Plvodcem Zlutého zbarveni smetanové vrstvy mléka je sil-
na kontaminace Pseudomonas synxantha, zloutnuti mléka
doprovazené zelenavou fluorescenci vyvolava Pseudomonas
fluorescens. Z ostatnich vlivli se na Zluté barvé podili primés
mleziva ¢i hnisu v mléce.

Cervenani miéka

Plvodce cervenych skvrn je nejcastéji Serratia marcescens,
Micrococcus roseus zpUsobuje razové skvrny nebo rdzoveéni.
Cervenou barvu mléka maize zptsobit i krev z poranéné mlééné
Zlazy, pri¢cinou mohou byt také nékteré druhy rostlin (morena,
svizel, ostrice).

Tyto vady jsou nejcastéji zpisobeny nedostate¢nou hygienou
pfi ziskavani a oSetfovani mléka, coz ma za nasledek rozvoj
nezadoucich mikroorganism.

Tahlovitost (slizovitost) mléka
Vyskyt u mléka a sladké smetany skladovanych delsi dobu

pri nizkych teplotéch, pricinou jsou bud mikroorganismy zpu-

* Skupina nakaz, kdy konzumaci kontaminovanych potravin vniknou
mikroorganismy do traviciho traktu ¢lovéka, rozmnozuji se zde, popr.
produkuji toxiny a vyvolavaji rizna onemocnéni. Alimentarni infekce -
mikroorganismy se v travicim Ustroji pomnozi a vyvolaji onemocnéni.
Toxikoinfekce - mikroorganismy uvolniuji ve strevé ¢loveka toxiny,
které vyvolaji onemocnéni. Intoxikace - do organismu ¢lovéka se
dostavaji toxiny produkované mikroorganismy v potraving.

sobujici slizovitost (Alcaligenes viscosus, nékteré bakterie rodu
Escherichia a Enterobacter). Slizovitost se mlze vyskytnout
i v mléce pri onemocnéni mlécné zlazy (zvyseny obsah fibrinu
a leukocytd) - tzv. krupickovitost.

Sparené mléko

Projevuje se srazenim pFi velmi nizké kyselosti, pric¢inou je
uzavreni syrového mléka po nadojeni v nddrzi bez predchoziho
vychlazeni a zpUsobuji ho nékteré kokovité mikroorganismy
z mlé¢né zlazy nebo bakterie rodu Proteus.

Zkvasené mléko
Vyvolavaji ho mikroorganismy rodu Escherichia a Entero-
bacter, pFi jejichZ rozvaji se tvofi plyn (CO,, H,).

Pomérné ¢asté, protoze mléko velmi rychle a snadno pfijiméa
rtizné pachy z okoli.

Zatuchla

Projevuje se u spareného mléka (tj. u mléka, které se ucho-
vava v uzavi'ené nadobé bez predchoziho chlazeni) a je zpUso-
bena bakteriemi Alcaligenes faecalis a nékterymi druhy rodu
Escherichia.

Necdista
Chut a viiné mléka pripominajici vykaly nebo zapach chléva
zpusobuji nékteré druhy rodu Escherichia a Enterobacter.

Kovova

Vyvolana spole¢nym plsobenim Streptococcus lactis nebo
Streptococcus cremoris a Leuconostoc citrovorum pri teploté
12 °C nebo pri pouziti nevhodnych nadob.

Horka

Pravdépodobnymi pricinami mohou byt mikrobialni pad-
vodci - Pseudomonas fluorescens, popt. Micrococcus casei
amari, Torulopsis amara, plisni rodu Penicilium a Mucor,
horka chut v syrovém mléce se objevuje ale i pfi dlouhodobém
skladovani, po vystaveni mléka slune¢nim paprskim nebo
zkrmovanim vétsiho mnozstvi nékterych rostlin v krmivech
(pelynék, lupina, syrové brambory, divoka cibule, redkev,
vikev, horcice).

Mydlovita

Vadu zpUsobuje napt. Pseudomonas fluorescens, byva i pa-
vodcem drevité chuti, ktera je spojena se silnym pénénim mléka
(tfepani pri dopravé) nebo Zluklé chuti.

Houbova
Je-li mléko kontaminovano vétsim mnozstvim aktinomycet
prachem ze sena a krmnych smési.



Zpracovani mléka na farmach je moznosti, jak dale zhodno-
tit svoji produkci. Z hlediska ekonomického je prodej vyrobkd
pfimo spotfebiteli nebo v ramci vlastni maloobchodni ¢innosti
urcité zajimavy. Neékdy vSak prisné veterinarni a hygienické pred-
pisy chovatele od faremniho zpracovani mléka odrazuji, a to
i pfes moznost Cerpat na tuto ¢innost dotace. Vystavba malych
zpracovatelskych kapacit neni rozhodné jednoduchou a levnou
zalezitosti, at uz se jedna o stavebni naklady ¢i naklady na tech-
nologické vybaveni.

Investi¢ni prostfedky vynakladané na jednotlivé technologie
zavisi zejména na vyrab&ném sortimentu, kterym jsou nejcastéji
syrové nebo tepelné oSetfené mléko, kysané mlééné vyrobky,
maslo, tvarohy a syry.

MIécny tuk je slozen z 97-99 % z triacylglyceroll (estery
glycerolu a mastnych kyselin), 1-3% tvori ostatni latky roz-
pustné v tucich (fosfolipidy, karotenoidy, lipofilni vitaminy,
cholesterol aj.).

V mléce je tuk obsazen ve formé tukovych kapének o velikosti
0,1 az 12 pm, pricemz v 1 ml miléka je asi 3 miliardy tukovych
kapének. Z celkového poctu je u kravského mléka zhruba 90 %
nad 4 pm, zatimco u koziho mléka je 90 % kapének pod 4 pm.
Uvnitr tukovych kapének jsou predevsim triacylglyceroly, na
jejich povrchu dvé vrstvy bohaté na fosfolipidy, které zabranuji
vzajemnému splynuti jednotlivych kapének.

ProtozZe jsou tukové kapénky leh¢i, dochazi po urcité dobé
u syrového mléka k tzv. vyvstavani mlééného tuku, tj. k vytvoreni
smetanové vrstvy na povrchu. Tomu lze zabranit promichavanim
mléka béhem chlazeni pred svozem ¢i prodejem. Mensi tukové
kapénky u koziho mléka zpUsobuji pomalejsi vyvstavani i lepsi
stravitelnost koziho mléka.

Slozeni mlé¢ného tuku, zejména zastoupeni jednotlivych
mastnych kyselin,* rozhoduje i o nékterych technologickych
vlastnostech mlécénych vyrobki. ZvySené mnoZstvi nenasycené
olejové mastné kyseliny vyskytujici se v letnim obdobi u mléka
pasenych zvirat ¢i v disledku prikrmovani zelené pice zpUso-
buje lepsi roztiratelnost masla ¢i horsi Slehatelnost smetany.
V zimnim obdobi je naopak vy3$si obsah nasycenych mastnych
kyselin stearové a palmitové, které maji za nasledek horsi roz-
tiratelnost masla.

Tuk je také nositelem chuti, takze ovliviiuje aroma mléka
a mlé¢nych vyrobka. Vyssi obsah mastnych kyselin s nizkym
poctem uhlikd (kaprinové, kaprylové a kapronové) u koziho

mléka zplsobuje charakteristickou chut a vini. Fosfolipidy,
které se uvolnuji pri stloukani masla, zase zpUsobuji typickou
chut podmasli.

Zluknuti tukd

Reakce, prinichz se dvojné vazby mastnych kyselin (... CH =
CH ...) méni na jednoduché (.. CH, — CH,..) provazeji oxidacni
Zluknuti tukd. Nejbéznéjsim typem oxidacnich reakci je auto-
oxidace, coz je radikalova retézova reakce probihajici ve tfech
stupnich, kdy vznikaji nezadouci oxidaéni produkty (hydroper-
oxidy, aldehydy, ketony a jiné latky). Tyto produkty zptsobuji
zhorseni organoleptickych vlastnosti mléka a mlé¢nych vyrobkd
a maji negativni vliv i na lidské zdravi.* Na druhé strané pfi zrani
nékterych druhl syrd (plisiové) mohou nékteré z téchto latek
zodpovidat za specifickou chut a vini.

Hydrolytického zluknuti se zd&astnuji lipazy, které Stépi
triacylglyceroly za soucasného uvolfiovani volnych mastnych
kyselin. Proces je doprovazen neprijemnym zdpachem a mléko
ma Zluklou, lojovitou prichut.

Faktory ovliviiujici Zluknuti

Pritomnost reaktivnich dvojnych vazeb - mastné kyseli-
ny s vy$sim mnozstvim dvojnych vazeb (nenasycené) jsou
citlivéjsi k oxidaci a podléhaji zluknuti snaze nez nasycené
mastné kyseliny.
Teplota, svétlo, koncentrace O, - urychluji oxidaci mlé¢ného
tuku, proto je tfeba pri skladovani mléka a mlécnych vyrobka
zamezit pokud mozno pfistupu svétla a kysliku a dodrzet
teplotu a rychlost chlazeni.
Prooxidanty - latky, které urychluji oxidaci, patfi mezi né
napr. zelezo nebo méd, tzn. v nddobéch z téchto materiald
mléko neuchovavat.
Antioxidanty - latky, které oxidacni reakce zpomaluji, v mlé-
ce jsou to predevsim vitaminy C a E.
Lipazy - enzymy patii mezi latky urychlujici pribéh che-
mickych reakci. Lipazy v syrovém mléce mohou byt dvoji-
ho pUvodu, jednak nativni (prirozené) nebo produkované
lipolytickymi psychrotrofnimi mikroorganismy. Pri nesetrné
manipulaci s mlékem (tfepani, intenzivni michani, ¢asté
precerpavani) dojde k poruseni obalu tukovych kapének, na
jejichz povrchu se mikroorganismy soustieduji, a ke zvySené
aktivaci lipaz.

Bilkoviny mléka jsou sloZeny z kaseinu (a-, -, k-) a syrovat-
kovych bilkovin (a-laktalbumin, B-laktglobulin, sérovy bovinni
albumin, imunoglobuliny, aj.). Dohromady tvori 95 % dusikatych
latek mléka, zbyvajicich 5% jsou dusikaté latky nebilkovinné (mo-

* V mlééném tuku tvori mastné kyseliny témér 95 %, pricemz zhruba
55-65 % je nasycenych a 28-38 % nenasycenych (s jednou nebo vice
dvojnym vazbami v uhlikovém retézci).

* Oxidované lipidy jsou vzhledem k hors$imu $tépeni a nékterym dal-
§im reakcim obtiznéji stravitelné a jsou rizikovymi faktory privzniku
srde¢né-cévnich a nadorovych onemocnéni.



¢ovina, amoniak, volné aminokyseliny aj.). MIéko prezvykavct
(krava, koza, ovce) patii mezi kaseinova mléka, nebot obsahuiji
vice nez 75 % kaseinu vsech dusikatych latek.

Kasein je nejvyznamngjsi bilkovinou a v mléce je obsazen
ve formé kaseinovych micel o velikosti 0,05 az 0,3 pm, v1 ml
mléka je asi jeden bilion micel. Kazda micela je slozena ze submicel
(600-800) spojenych prostiednictvim fosfatd, citrat a vapena-
tych iontd. Centrum micely tvofi a-kasein a $-kasein, na povrchu
je hydrofilni k-kasein, ktery zabrariuje spojovani micel.

Kasein ma vyznam zejména pfi vyrobé jogurtd, tvaroht
a syru, kdy dochazi ke srazeni (koagulaci) mléka. Syrovatkové
bilkoviny prechazeji pri vyrobé syrt a tvarohli do syrovatky.
Nizka odolnost vici zadhrevu (termolabilita) u syrovatkovych
bilkovin, které denaturuji uz pri 60-70 °C, zplsobuje zménu
vlastnosti kaseinovych micel, zménu jejich objemu (,nabobtna-
vaji”) a zhorseny pristup proteolytickych enzymu ke kaseinu.

Imunoglobuliny zpomaluji rast kontaminujici mikrofiory
v Cerstv€ nadojeném mléce, pri nizSich teplotach vyvolavaji
shlukovani tukovych kapének, které pak vyvstavaji rychleji na
povrch.

Laktéza ma vyznam predevsim pri fermentaci, pri které
v disledku pUsobeni bakterii mlé¢ného kvaseni vznika kyselina
mlécna, pripadné dalsi produkty zavislé na druhu fermentace
a pouzitych mlékarskych kulturach.

Pti tepelném osetfeni mléka reaguje lakt6za s volnymi ami-
noskupinami bilkovin mléka za vzniku tzv. Maillardovy reakce,
kdy dochazi ke zméné barvy (neenzymové hnédnuti) a chuti
(variva).

Pt¥i zpracovani mléka jsou kromé vhodného sloZeni mléka
nost kysat, schopnost srazet se syridlem a tepelna stabilita.
Ddalezitou vlastnosti z hlediska technologického je i kyselost
mléka.

Kyselost
Kyselost je ukazatelem Eerstvosti mléka a jeho vhodnosti pro
dalsi zpracovani, protoze nakyslé, kyselé nebo alkalické mléko
se obtizné zpracovava.
Prirozena kyselost je zpisobena kyselou povahou bilkovin
(kaseinu) a pritomnosti fosfore¢nand a citrang.
Ziskana kyselost vznika mikrobialni ¢innosti v mléce (rozkla-
dem laktézy a vznikem zejména kyseliny mlééné).

Kyselost se hodnoti bud jako celkova (titracni), kterou v praxi
mulZeme orientacné stanovit na zéklad€ barevnych zmén indi-
katorovymi papirky Galaktophan nebo jako aktivni, kterou lze
stanovit pH metrem (tabulka 7).

Faktory ovlivitujici zvySenou kyselost mléka
nedostatecna hygiena pri ziskavani mléka (vyskyt bakterif
stfevni mikrofléry - vznik kyseliny mlé¢né, octové, CO,)
nedostatec¢né oSetieni mléka po nadojeni, Spatné chlazeni
(pomnozeni bakterii mlé¢ného kvaseni - tvorba kyseliny
mlécné)
akutni zanét mlécné zlazy
primés mleziva v mléce

Faktory ovlivitujici sniZenou kyselost mléka
vyziva (nevyrovnana krmnéa davka, jednostranné krmeni
apod. mohou zpUlsobit » metabolické poruchy - alkal6zy)
chronicky zanét mlé¢né zlazy
zbytky sanitacnich prostiedkd v dojicim zarizeni
stresové faktory

KYSACi SCHOPNOST

Schopnost mléka zajistit vhodné podminky pro rozvoj zadoucich
mikroorganismu, zejména bakterii mlécného kvaseni (hodnoti se
jako celkova kyselost mléka po urcité dobé od jeho zaockovani,
tj. od pridani mikrobialni kultury)

SYRITELNOST

Schopnost mléka srazet se syridlem a tvorit syfeninu pozado-
vanych vlastnosti (hodnoti se jako ¢as potiebny ke koagulaci
mléka od zasyreni, tj. od pridani syridla)

Celkova kyselost Vysledek Aktivni Vysledek

(° SH) (mmol.I%) kyselost (pH)

<40 <10,0 silny zanét vemene

4-6 10-15 obtizné srézeni nebo se nesrazi >6,8 mléko podezrelé ze zvodnéni, s pro-
teolytickym rozkladem

6,2-7,8 15,5-19,5 pozadavek CSN 570529 6,4-6,7 pozadavek

6,2-6,8 15,5-17,0 optimalni z hlediska technologického 6,55 pH Cerstvého mléka

>8 > 20,0 po otelenf, s obsahem mleziva, nakyslé 6,3-6,4 mléko nakyslé

12 30 srazeni varem <6,3 mléko kyselé

18 45 mlezivo 4,55 izoelektricky bod, mléko se srazf




TERMOSTABILITA

Schopnost mléka, resp. kaseinu, zachovat si své ptavodni koloidni

vlastnosti pri plsobeni vysokych teplot (hodnoti se jako ¢as do

pocatku koagulace mléka pfri urcité teploté)

Nékteré faktory ovlivitujici technologické viastnosti

mléka

B Druh mléka - nizsi termostabilita koziho mléka zplsobena
odlisnym zastoupenim jednotlivych bilkovinnych frakci méa za
néasledek vétsi citlivost na tepelny zahrev a je tedy vhodnéjsi
volit u koziho mléka Setrnéjsi pasteracni zplsoby.

B Chemické slozeni mléka - ovliviiuje hlavné syfritelnost,
z mlé¢nych sloZzek méa na tuto vlastnost podstatny vliv ob-
sah kaseinu a jeho genetické varianty, z mineralnich latek
vapnik.

B Kyselost mléka - vyrazné ovliviiuje napr. termostabilitu;
optimalni pH je 6,5-6,6, pri pH pod 6,2 nastava srazeni
mléka jiz pri teplotach 70-80 °C.

B Celkovy pocet mikroorganismiti - s ohledem na dalsi zpra-
covani i zdravotni nezavadnost by mél byt obsah co nejnizsi,
stejné tak obsah koliformnich, termorezistentnich a psychro-
trofnich mikroorganismd, které zptsobuji smyslové vady; nej-
zavaznéjsi je pritomnost sporotvornych mikroorganisma.

B Pocet somatickych bunék - jejich zvySeny pocet mdze inhi-
bovat rast Cistych mlékarskych kultur pfi vyrobé kysanych
mlécénych vyrobkd, tvaroht a syrd, zpisobovat zhorsenou
syfitelnost a jakost syreniny a nasledné i snizenou vytéznost
syra.

B Rezidua inhibi¢nich latek - cizorodé latky v mléce (Cistici,
konzervacni a dezinfek¢ni prostrredky, [éc¢iva, mykotoxiny,
pesticidy, tézké kovy aj.) maji bakteriostatické tcinky, tzn. je-
jich rezidua potlacuji rozvoj a aktivitu ¢istych mlékarenskych
kultur, narusuji proces kysani a zrani mlé¢nych vyrobk;
nejvétsSim problémem jsou vtomto sméru rezidua antibiotik,
chemoterapeutik a sanitacnich prostredki.*

9.3 Zakladni technologické operace
9.3.1 Tepelné osetreni

Syrové, mlékarensky neosetiené mléko a vyrobky z toho-
to mléka mohou byt prodavany pouze za urcitych podminek
v misté vyroby a prfimo kone¢nému spotrebiteli (Vyhlaska
¢. 289/2007) nebo v ramci okrajové a omezené Cinnosti (Vy-
hlaska ¢. 128/2009) - viz kapitola PFimy prodej mléka.

MIléko uvadéné do obéhu a stejné tak mléko pro vyrobu
mléénych vyrobkl musi byt tepelné osetrené. Vyroba mléc-
nych vyrobkt z mlékarensky osSetfeného mléka se nepozaduje
v pripadé, Ze schvéaleny technologicky postup vyZaduje se
zi'etelem na vlastnosti vyrobku pouziti mlékarensky neoset-
reného mléka.

Proces tepelného osetreni zarucuje zdravotni nezavadnost
a prodlouzeni trvanlivosti, pri¢emz trvanlivost vyrobku je ovliv-

* Kromé technologickych problém( predstavuji rezidua inhibi¢nich
latek i riziko pro spotrebitele souvisejici se vznikem alergickych reakci,
nepriznivym vlivem na stfevni mikrofiéru ¢i rezistenci nékterych
patogennich mikroorganism( na antibiotika.

néna predevsim mikrobialni kvalitou vychozi suroviny a nasled-
nou moznou rekontaminaci.

Termizace

B Termizaci mléka se rozumi zahrati na teplotu 57- 68 °C po
dobu nejméné 15 sekund.

B U mléc¢nych vyrobk( se termizace pouziva po ukonceni
kysaciho procesu a pred balenim k potlac¢eni nebo zasta-
veni aktivity pritomné mlécné mikroflory, a to az do teploty
80 °C.

B Termizace se pouZziva pro nékteré tcely zpracovani, napr.
pro vyrobu cerstvych syra.

Pasterace
Dochazi k usmrceni prevazn
roorganisma.

é Casti vegetativnich forem mik-
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Zpusoby pasterace

dlouhodobé minimalné 63 °C po dobu 30 minut
setrna minimalné 72 °C po dobu 15 sekund
vysoka nejméné 85 °C's negativnim vysledkem test(

na ovéreni pasterace*
kombinace ¢asu a teploty, ktera by vedla k rovnocennému
ucinku

Sterilace

Dosazeni praktické sterility, tj. cetnost sp6r <1/10 000 litra:
neprimym zahrevem (v hermeticky uzavirenych obalech) na
teploty nad 100 °C po dobu zajistujici splnéni pozadavku na
mikrobiologickou nezavadnost
kratkodobym ohrevem proudu mléka na vysokou teplotu,
odpovidajici Gc¢inku zahrati na teplotu nejméné 135 °C po
dobu nejméné 1 sekundy, s naslednym aseptickym balenim
do nepruisvitnych obald (vysokotepelné UHT osetrent)

Zmény v mléce po tepelném osetreni

Nizké teploty vyuzivané pfi termizaci mohou byt nebezpecné
predevsim z hlediska mozného vyskytu patogennich mikroor-
ganisml, jako je napt. Listeria monocytogenes.

Pri pouziti dlouhodobé nebo Setrné pasterace prezivaji jen
sporotvorné mikroorganismy a nékteré termorezistentni bak-
terie, dochazi k ¢aste¢né inaktivaci enzym a 15 % denaturaci
syrovatkovych bilkovin, vlastnosti a chut mléka jsou ovlivnény
minimalné. Tyto pasteracni rezimy jsou také doporucovany
u mléka urc¢eného na vyrobu syra.

Teploty nad 80 °C zpUsobuji inaktivaci vétSiny enzyma,
50 % denaturaci syrovatkovych bilkovin a zmény v chuti mléka.
Rozpustné vapenaté soli se stavaji ¢astecné nerozpustné. Tyto
zmény znamenaji v disledku snizené syfitelnosti zpomaleni
sladkého srazeni mléka, mé&kei a vodnatou syfeninu. Z téchto
ddvodd se tyto pasteracni teploty nedoporucuji pro tvrdé syry,
ale napr. u mékkych syrt mohou zvysit vytéZnost a pouzivaji se
také u kysanych mlécnych vyrobkt (jogurtd).

Pri teplotach sterilace dochazi ke zméné barvy a chuti (Mail-
lardova reakce), snizeni nutri¢ni hodnoty z ddivodu ztrat v obsa-
zich vitamind a lyzinu. PFri poruchach termostability mdze dojit
i k pfedcasné koagulaci mléka.

V trzni siti se oznacuje jako ,Cerstvé” (trvanlivost 5 dnf)
mléko, které bylo tepelné oSetfeno nékterou z variant pasterace,
jako ,trvanlivé” (trvanlivost minimalné 3 mésice), pokud bylo
mléko osetreno intenzivnim tepelnym osetfenim (UHT nebo
sterilaci). Mléko ESL (extended shelf life), tj. ,s prodlouZzenou
trvanlivosti” (21 dni), je mléko oSetrené teplotami vyssimi,
nez jsou pasteracni, ale niz8imi nez pro UHT ohrev (s rdznymi
prodlevami). Vyhodou tohoto mléka je, Ze si uchovava smyslové
vlastnosti ¢erstvého mléka.

* Dukazem dlouhodobé a Setrné pasterace je fosfatazovy test (alkalicka
fosfataza je prirozeny enzym syrového mléka, ktery se nici zahrfevem
pri 65 °C za 30 minut, pri 72-74 °C za 30-90 sekund); peroxidazovy
test je ovérenim vysoké pasterace (enzym laktoperoxidaza se inakti-
vuje pri 75 °C po 30 minutach, pri 80 °C po 30 sekundach).

Na zéklad€ rozdilnych mérnych hmotnosti tuku (0,916 g/cm?®)
a mlé¢né plazmy (1,0333 g/cm?®) dochazi v odstredivce (obra-
zek 4) k oddéleni téchto slozek.

Ucelem odstFedéni je rozdéleni syrového plnotu¢ného mlé-
ka na nizkotu¢né s tu¢nosti pod 0,5% a smetanu (nad 35%).
Smetanu Ize déle stloukat na maslo, odstfedéné mléko vyuZit
na kysané vyrobky.

Vysledna tu¢nost obou produktl odstiredéného mléka a sme-
tany zavisi pfedevsim na teploté odstiedovaného plnotué¢ného
mléka a na ,utazeni Sroubu” na odstredivce vlivem odstredivé
sily dojde i k oddéleni ¢astic s vétsi mérnou hmotnosti (rdzné
necistoty, shluky mikroorganismU, somatické buriky apod.),
proto je nutné tento ,odstredivkovy kal” likvidovat (viz Vyhlas-
ka €. 295/2003 Sb., o konfiskatech zivocisného plvodu, jejich
neskodném odstrarovani a dalsi zpracovavani) a odstredivku
pravidelné Cistit

Zmaselnovani

Maslo se vyrabi stloukanim smetany ziskané odstfed€nim plno-
tu¢ného mléka, pri némz dochazi k rozbiti a spojeni tukovych
kapének smetany, oddéleni maselného zrna od uvolnéné mlécéné
plazmy (podmasli) a jeho spojeni a Gprava hnétenim.

Zpusoby zmaselinovani

Diskontinualni - zmaseliovani probiha v rdznych typech
maselnic, ve kterych se pri otaceni smetana zdviha a po-
tom padd, pricemz se mlé¢ny tuk shlukuje do maselnych
zrn, po vypusténi podmasli se maselné zrno promyva stu-
denou vodou a hnéte. Naredénim slozek mlé¢éné plazmy
se soucasné umoznuje upravit obsah vody na standardni
hodnotu (zlepsi ekonomiku vyroby), sniZuje se obsah Zivin
pro kontaminujici mikroorganismy, ale dochazii k naredéni
podmasli, pfip. ovlivnéni organoleptickych vlastnosti masla
(méné vyrazna chut a aroma). Prani maselného zrna umoz-
fuji i moderni kontinualni zmaselhovace, v praxi se vSak
vyuziva vyjimecné.

Naredénim slozek mlééné plazmy se sice sniZzuje obsah Zivin
pro kontaminujici mikroorganismy, ale dochazii k naredéni

Elektricka odstredivka Milky a dalsi typ odstredivky



podmasli, prip. ovlivnéni organoleptickych vlastnosti masla
(méné vyrazna chut a aroma).

B Kontinualni - probiha ve zmaselhovaci, kam na jedné strané
pritéka smetana a na druhé strané vychazi maslo; pouziva
se ve velkovyrobnich podminkach.

Nékteré faktory

ovliviiujici proces zmaseliiovani

B kyselost smetany - prokysana smetana zmaselniuje rychleji
B tucnost smetany - optimalini je 37-42%

B teplota pri stloukani - optimalni teplota je v 1été 9-10 °C,
v zimé 12-14 °C; pri zvyseni teploty v pribéhu stloukani
dochazi ke zvySeni obsahu vody v mésle a vétsi ztraté tuku
do podmasli

9.3.3 Standardizace

Upraveni obsahu tuku nebo tukuprosté susiny v suroviné (mléce)
dle pozadovaného obsahu tuku a tukuprosté susiny vysledného
vyrobku.*

B Pro snizeni tu¢nosti se pridava odstredéné mléko.

B Pro zvyseni tu¢nosti se pridava smetana.

B Pro zvyseni obsahu tukuprosté susiny se pridava susené
odstredéné mléko; (pro biovyrobky v kvalité bio se bilance
tukuprosté susiny nutna pro vypocet potfebného mnozstvi
sestavi obdobné).

9.3.4 Homogenizace

Zmenseni tukovych kapének v suroviné (mléce) na jednotnou
velikost (zpravidla pod 1 pm), ¢imz se zvySuje pocet tukovych
kapének.
Ucelem homogenizace:
B soucast technologického postupu celé rady mléénych vy-
robka
B zpomaleni vyvstavani tuku na povrchu vyrobku
B zvyseni viskozity mléka a mlé¢nych vyrobkd
B mléko ma pInéjsi chut a bélejsi vzhled

* Ve vypoctech se vyuZiva tukovych jednic (TJ), T] = litry mléka x obsah
tuku v %.
Priklad: Potfebujeme 50 mléka o 2 % tucnosti z odstfedéného mléka
o tucnosti 0,5 % a smetany o tu¢nosti 35 %. Resime jako rovnici
o dvou neznamych, kde x = mnozstvi odstfedéného mléka, y = mnoz-
stvi smetany:
501.2%=(0,5%.x)+(35%.y)»x()=50-y

100=0,5(50-y)+35y
100=25-0,5y+35y
100-25=35y-0,5y
y=75:34,5

y = 2,17 litru smetany
x = 47,83 litru odstredéného mléka
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Proces fermentace mléka zajistuje prodlouzeni trvanlivosti
biologickou konzervaci. Fermentované (kysané) mlécné vy-
robky patfi mezi nejstarsi mlé¢né vyrobky. Sv{j plvod maji
v fadé lidovych mléénych napoja, rozsirenych po celém svété
a vyrédbénych i z mlék raznych Zivocisnych druhl (napr. ma-
cun z buvoliho mléka, kumys z kobyliho, Subat z velbloudiho
mléka). PGvodné vznikaly prirozenou cestou, tj. kysdnim zpd-
sobenym mikroorganismy obsazenymiv syrovém mléce, dnes
jsou pfri jejich vyrobé pouzivany cCisté mlékarské (mikrobialni)
kultury.

Kysané mlé¢né vyrobky jsou také typickymi predstaviteli
tzv. funkénich potravin, tj. potravin, které maji kromé vy-
zivné hodnoty také priznivy Gcinek na zdravi spotrebitele.
Optimalni rovnovaha mikrofléory v gastrointestinalnim traktu
¢lovéka je velmi dilezita pro zdravi ¢clovéka a lze ji dosahnout
dvéma zpUlsoby: prijmem dostate¢ného mnozstvi probioticky
aktivnich bakterii a podporou mnozeni téchto bakterii. Tyto
bakterie svoji metabolickou ¢innosti zvySuji kyselost prostre-
di a znesnadnuji tak rist choroboplodnych a patogennich
mikroorganismu.

Probiotika
.pro bio” = pro Zivot
potraviny a vyzivové doplnky, které obsahuji Zivé mikroor-
ganismy (nejcastéji z rodd Lactobacillus a Bifidobacterium)
pusobici pri pravidelné konzumaci urcitého minimalniho
mnozstvi pozitivné na organismus lidi a zvifat
probiotické kmeny jsou ¢asto izolovany z lidského zaziva-
ciho traktu a vyuzivaji se zejména ty, které maji schopnost
rist v mléce a vykazuji maximalni Zivotaschopnost po celou
dobu skladovani; kombinuiji se s tradi¢nimi mikrobialnimi
kulturami

Prebiotika
nestravitelné potravni doplriky (hapr laktulosa, inulin, rizné
oligosacharidy apod.), které selektivné podporuji riist nebo
aktivitu prospésnych mikroorganism0 v tlustém streve.

Pomoci bakterii mlé¢ného kvaseni dochazi k hydrolyze laktozy
na glukézu a galaktézu, glukéza se dale rozklada az na kyseli-
nu mléénou, z 1 molekuly laktézy vznikaji 4 molekuly kyseliny
mlécné. Vznik dalSich produktl zavisi na druhu fermentace
(homofermentativni, heterofermentativni, propionové kvaseni
aj.) a pouzitych mlékarskych kulturach.

Druhy kysanych mléénych vyrobku

Kysanda mléka, smetany, podmasli
fermentace pomoci smetanové kultury (mezofilni bakterie
mlécného kvaseni) obsahujici zejména bakterie rodu Lacto-
coccus a Leuconostoc (vznikaji aromatické latky a CO,)

Jogurty
fermentace pomoci jogurtové kultury (termofilni bakterie
mlécného kvaseni) se spravnym pomérem Lactobacillus
delbrueckii, ssp. bulgaricus a Streptococcus salivarius, ssp.
thermophilus, aby vzniklo pozadované mnozstvi metabolit
(kyselina mlécna, acetaldehyd, diacetyl)

Kefiry a kefirovd miéka

fermentace pomoci kefirové kultury, ktera se sklada z bakterii
(Lactobacillus, Lactococcus) a kvasinek (Sacharomyces,
Candida a Torula); typické aroma zpusobuji riizné produk-
ty kysani (kyselina mlé¢na, diacetyl, acetaldehyd, etanol
a aceton), Sumivy charakter napoje je zplsoben pritomnosti
CO,

charakter kefirového napoje ma i mléko fermentované po-
moci kefirovych zrn, tzv. ,tibetské houby” (obrazek 4)

Struény postup vyroby kysanych mléénych vyrobku
Velky ddraz je kladen na vybér mléka, predevsim na obsah
inhibi¢nich latek (rezidua antibiotik, dezinfekénich a mycich
prostiedkl atd.) a na podil psychrotrofnich mikroorganismu,
které mohou produkovat metabolity inhibujici rist bakterif
mlécéného kvaseni nebo zplsobovat smyslové vady.

Pro vyrobky je mozné pouzit plnotuéné i odstifedéné mléko
nebo upravit obsah tuku pridavkem smetany (zlepseni chuti)
nebo obsah susiny pridavkem suSeného mléka, syrovatky
nebo podmasli (zlepseni konzistence).

Pro tepelné oSetfeni mléka na vyrobu kysanych mlé&nych
vyrobkl se doporucuji teploty nad 85 °C, teploty 90-95 °C
po dobu 5 minut zajiStuji dostate¢nou pevnost koagulatu
a minimalizuji riziko odlucovani syrovatky ve finalnim vy-
robku.

Pted vlastnim zaockovanim je nutné mléko zchladit na kysaci
teploty dané druhem vyrobku.

Zpuisoby fermentace
Teplota a doba fermentace zavisi hlavné na pouzitém zpU-
sobu vyroby a druhu kysaného vyrobku.
16-20 hodin pfi teploté 18-21 °C/pfri pouziti mezofilnich
bakterii mlé¢ného kvaseni.

Obrazek 4 Kefirova zrna (tibetska houba)



B 3-4 hodiny pfi teploté 42-45 °C/pfi pouziti termofilnich
bakterii mlé¢ného kvaseni a fermentaci probihajici v termo-
statech primo ve spotiebitelskych obalech.

B 16-18 hodin pfri teploté 30 °C/pri pouziti termofilnich bakte-
rii mlé¢ného kvaseni a fermentaci probihajici v tanku - poté
nastava teprve plnéni do spotrebitelskych obald.

B Dvoustupnova/pri pouziti kefirové kultury; 12-14 hodin pfi
teploté 22-23 °C (prokysani) a poté 12-14 hodin pfri teploté
14-16 °C (rozvoj kvasinek).

B Cca 24 hodin pri teploté 18-21 °C/pri pouZiti kefirovych
zrn.

B Po skoncenifermentace je dllezité zajistit u vyrobk( spravné
vychlazeni, aby nedochazelo k prekysani. U&inné chlazeni
a udrzovani nizké tepoty musi byt zajisténo i pri skladovani,
distribuci a prodeji (teplota by neméla prekrocit 7 °C).

10.2 Srazeni (koagulace) kaseinu

KYSELE
P v kyselém prostiedi (kyselina mlé&na, octova nebo citronova)
dochazi v disledku chemickych zmén (napfr. snizovani negativni-
ho néaboje kaseinovych micel, preména koloidniho fosfore¢nanu
vapenatého na rozpustny a jeho postupné uvoliovani z kaseino-
vych micel) k poklesu koloidni stability a vytvareni gelu*
VYUZITI: pfi vyrobé jogurt, tvarohti a nékterych syr
(cottage)

SLADKE
P pasobenim syfidlovych enzym (chymosin, pepsin, renin)
dochazi k naruseni (proteolyze) ochranné vrstvy k-kaseinu a za
pritomnosti Ca?* iontl dochazi ke spojovani kaseinovych micel
vapenatymi mustky a k tvorbé gelu

VYUZITI: pfi vyrobé vétsiny syrci

* MIéko se srazi pri dosazeni pH 4,55 = izoelektricky bod kaseinu. Izo-
elektricky bod je hodnota, pfi které ma bilkovina nebo aminokyselina
nulovy sumarni naboj.

Druhy syri

Syry jsou cCerstvé nebo vyzralé vyrobky vyrobené vysrazenim
mlécné bilkoviny, prokysanim a oddélenim podilu syrovatky,
které v sobé koncentruji zakladni slozky susiny, predevsim kasein
a mlécny tuk. Prodlouzeni trvanlivosti je zaloZeno na fermentaci
laktézy na kyselinu mlé¢nou, na sniZeni pH a obsahu vody, na
pridavku soli apod.

Sortiment u nas i ve svété vyrabénych syru je velmi pestry,
postup vyroby se lisi v zavislosti na druhu syra, pouzité mik-
robidlni kulture ¢i technologii vyroby. Prirodni syry se déli na
zakladé vice kritérii:

B podle druhu mléka - kravsky, kozi, ovdi,...

B podle typu srazeni - sladké, kyselé, kombinované

B podle obsahu vody - mékké, polotvrdé, tvrdé, extra tvr-
dé,...

B podle obsahu tuku v susiné - vysokotucny, polotucny, niz-
kotuény,...

B podle technologie - uzené, parené, slané

B podle zrani - nezrajici, zrajici

Syry nezrajici (véetné tvarohi)

m  (Cerstvé - prokysany syr, ktery obsahuje hodné vody a ma
kratsi dobu trvanlivosti (pr. Cottage)

B termizované - Cerstvy syr, u néhoz je trvanlivost prodlouZena
termizaci (pr. Lucina)

Syry zrajici

B syr, u kterého po prokysani dochazi k dalsim biochemickym
a fyzikaInim procesiim

B s mazem na povrchu (aerobné€) - zraji pasobenim povrchové
mikrofléry od povrchu do vnitfni hmoty syra (pr. olomoucké
tvartzky)

B v celé hmoté (anaerobné) - zraji v celé hmoté syra najednou,
zabalené do zracich félii nebo osetreny ochrannym natérem,
¢imz se vylouci ¢innost povrchové mikrofiéry; patii sem syry
s nizkodohrivanou syreninou (pt. Eidam) nebo s vysokodo-
hrivanou syreninou (pr. Emental)

m  plisové - s plisni na povrchu (pf. Hermelin), s plisni uvnitr
tésta (pr. Niva), dvouplisriové (pr. Vitavin)

Struény postup pfi vyrobé syru

B Provyrobu syra je dilezity podobné jako u fermentovanych
mlécnych vyrobkd spravny vybér mléka, nebot jeho jakost
znacné ovliviiuje kvalitu syra i vytéznost.

B MIléko na vyrobu syrd musi byt zdravotné nezavadné, s op-
timalnim chemickym slozenim (dUlezity je zejména obsah
kaseinu, z mineralnich latek vapenaté soli), s potfebnymi
technologickymi vlastnostmi. Syry jsou naro¢né i na mik-
robialni a hygienickou jakost mléka - dulezité je, aby mléko
neobsahovalo inhibi¢ni latky a obsahovalo co nejmensi pocet
koliformnich, termorezistentnich a psychrotrofnich mikro-
organismd, které zpUsobuji smyslové vady. Nejzavaznéjsi je
pritomnost sporotvornych mikroorganisma.

B Pro tepelné osetreni se doporucuji teploty 72-80 °C (pod-
le druhu syra) s vydrzi 25-30 sekund, pro malokapacitni
vyrobu teploty 65 °C po dobu 30-35 min (srazet je mozno
primo v kotlovém pasteru); vyroba syrua ze syrového mléka
je povolena jen v nékterych zemich a vyzaduje dislednou
veterinarni kontrolu.
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B Pred syrenim se mléko zahreje na syfici teplotu (30 az 33 °C)

a do mléka se prida pridavek syridla, mikrobialni kultury
a vapenatych iontl (podle druhu syra) z didvodu obnoveni
fyzikalné-chemickych a mikrobiologickych vlastnosti mléka
a zlepseni syfitelnosti; vlockovani méa nastat do 15 minut,
celé syreni trva priblizné 35-40 minut.

Dalsim krokem je zpracovani syreniny zahrnujici nékolik
operaci, jejichz cilem je podpofit synerezi, tj. smrstovani
a uvolnovani syrovatky ze syreniny po koagulaci; zac¢ina
krajenim syreniny harfami, pri kterém vznika syrové zrno
o razné velikosti, poté se zrno micha, popr. podle druhu
syra dohriva nebo pere.*

Také formovani a lisovani zéleZi na typu syra, zacina oddé-
lenim syrovatky od syrového zrna, které se vklada do forem

(tvoritek) z nerezu nebo plastu a lisuje, pricemz dochazi
k dalsimu oddéleni syrovatky a prokysavani, syry dostavaji
pozadovany tvar a konzistenci. Mékké syry se lisuji vlastni
vahou a je nutné je obracet, pro tvrdé a polotvrdé syry
se pouziva lis. Parené syry jsou prohnéteny v horké vodé
(70-85 °C), ¢imz se syrenina stava plastickou a ziskava
vlaknitou konzistenci.
Soleni syrt ma vliv na vyslednou chut, ovlivituje aktivitu kul-
tur a enzymu pfri zrani, reguluje obsah vody v syru a zpevriuje
jeho povrch. Obsah soli v syrech je 0,5-8 % (vyssi hodnoty
maji syry solené nebo syry s plisni uvnitr tésta).
= do zrna / primé pridani soli do syreniny pfi jejim zpra-
covani
= na sucho / povrch jiZz vytvarovanych syrd se posype
soli
= v solné lazni / syry se nakladaji do solné lazné o urcité
teploté (10-14 °C) a koncentraci (18-22 %)
Zrani syra predstavuje komplex zmén, pri kterych syr zis-
kava typicky vzhled, konzistenci, chut, vini a sloZeni, zrani
probiha ve zracich sklepich nebo mistnostech s odpovida-
jicimi podminkami (teplota, vlhkost, proudéni vzduchu)
zavisejicimi na druhu syra. Zakladnimi reakcemi pri zrani
jsou glykolyza, proteolyza a lipolyza, pricemz rozklad laktézy
zacina jiz pri formovani syru.

* Velikost zrna zaleZi na druhu syra, ¢erstvé syry maji zrno nejvétsi,

tvrdé syry zrno velikosti hrasku i mensi; u polotvrdych a tvrdych
syrl se zrno dohfiva - nizkodohrivané syry pfi teploté 36-40 °C,
vysokodohrtivané pri teploté 48-56 °C; prani zrna se provadi napr.
u eidamu a dochazi pri ném soucasné k dohrivani, ke snizeni obsahu
laktézy, a tim k regulaci dalsiho prokysavani.
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Doba zrani zavisi na druhu syra, nejkratsi dobu zrani maji
kromé cerstvych syrid i nékteré mékké syry, u tvrdych
syri se doba zrani pocita na tydny, nejdelsi dobu zrani
maji extra tvrdé syry typu Parmazan, které zraji i déle
nez 1 rok.

Na vytéznost pri vyrobé& ma vliv druh syra, na 1 kg tvaroha
a mékkych syri je tfeba zhruba 7-8 | mléka, pri vyrobé
tvrdych syri se spotrebuje asi 9-12 | mléka.

Rozdéleni

podle produktt
homofermentativni - hlavnim produktem kysani je kyse-
lina mlé¢na (70-90 %)
heterofermentativni - produktem kysani je kyselina mlé¢-
na (zhruba 50 %), dalsimi produkty jsou kyselina octova,
CO,, ethanol aj.

podle optimalni teploty rdstu
mezofilni - optimalni teplota rastu je 25-30 °C
termofilni - optimalni teplota ristu je 40-44 °C

podle vztahu ke kysliku
obligatné€ aerobni - pro ziskani energie potrebuji kyslik
obligdtné anaerobni - ziskavaji energii fermentaci, kyslik
nesnesou
fakultativné anaerobni - rostou v pritomnosti i v nepfi-
tomnosti kysliku

CMK jsou definované a rozmnozovani schopné mikroorganismy
v Cistych (tzv. monokultury) nebo smisenych kulturach selek-
tované podle jejich specifickych vlastnosti. Jejich metabolismus
vede k charakteristickym mlé¢nym produktim (tabulka 7), proto
se pridavaji do mléka nebo polotovard s umyslem vyrobit nebo
alespon zlepsit vzhled, vlni, chut, konzistenci, trvanlivost nebo
nutri¢ni hodnotu mléénych vyrobkd. Mohou byt bakterialni,
kvasinkové, plisfiové ¢i smisené, vyrabi se v tekuté, mrazené Ci
lyofilizované formé.

Bakterie mlééného kvaseni (BMK)

BMK jsou specifické bakterie fermentujici mléény cukr (lakté-
zu) za tvorby organickych kyselin, predevsim kyseliny mléc¢né,
aromatickych latek a dalSich metabolitl (rody Lactococcus,
Streptococcus, Lactobacillus, Leuconostoc a dalsi).

Vyznam BMK
technologicky - méni konzistenci vyrobku, rozkladaji lakt6zu
(vznikajici kyselina mlé¢na snizuje pH), destabilizuji kasei-
nové micely a prispivaji k tvorbé gelu
senzoricky - vznikajici aromatické produkty kysani ovliviuji
chut a vlni vyrobka
kyselina mlé¢na - ovocna chut fermentovanych mlék
acetaldehyd - charakteristické aroma jogurtu

diacetyl - smetanova chut

ethanol a CO, - ostra péniva chut kefiru
nutri¢ni, ochranny a probioticky - snizenim pH ve stfevnim
traktu se zvysSuje vstirebavani vapniku, fosforu a Zeleza v orga-
nismu ¢lovéka, dochazi k tlumeni rozvoje skodlivé mikrofiéry,
lepsi stravitelnosti mlé¢nych bilkovin; uvolnéné mastné kyse-
liny priznivé ovliviuji stravitelnost tukd; bakteriociny (nizin,
lactocin, pediocin, helveticin) maji antimikrobialni Gcinky

Syfridla jsou latky schopné stépit
k-kasein, podileji se na srazeni
mléka a ¢astecné i na proteolytic-
kém pUsobeni béhem zrani syrd.
Pozn. Néktera syridla se vyrabi
za pouziti GMO. Pouziti vhod-
ného syridla v ekologickém ze-
médélstvi musi byt podlozeno
prohlasenim vyrobce ¢i doda-
vatele, Ze dodané produkty ne-
byly vyprodukovany z geneticky
modifikovanych organisma ani
s jejich pomoci, podle vzoru uvedeného v priloze XIll Nafizeni
Komise 889/2008.

Syridlo

Rozdéleni syridel

zivocisna - enzymy patrici do skupiny proteinaz (chymosin,

pepsin) ziskané extrakci ze slezu sajicich mladat (nejcastéji

telat, jehnat) - chymozin nebo ze zaludku dospélych zvirat

(vSech obratlovci, nejcastéji z veprového a hovéziho) -

pepsin; k vyrobé tvarohu se spiSe hodi pepsinova syridla,

k vyrobé syri chymozinova syridla
LAKTOSIN - tekuté prirodni syridlo zivoc¢isného plvodu
o sile 1:10 000,* obsahujici enzym pepsin. Pouziva se k sy-
reni mléka pri vyrobé tvarohu a mékkych a bilych syr
LAKTOCHYM - tekuté prirodni syridlo Zivocisného pU-
vodu o sile 1:5000, obsahujici enzym chymosin a uréené
pro vyrobu tvrdych syrd a syrd z koziho mléka

* Sila syridla = aktivita syridla; 1:15000 (1 dil syridla v 15 000 dilech
zpusobi pri teploté 35 °C srazeni za 40 minut).



= CAGLIFICIO CLERICI - tekuté prirodni chymozinové sy-
fidlo Zivocisného ptvodu o sile 1:15000 v poméru 75 %
chymosinu a 25 % pepsinu je vhodné pro vyrobu vsech

druh syri s kratkou nebo dlouhou dobou zrani
B mikrobidlni - enzymy produkované a izolované z nékterych
plisni (Rhizomucor miehei, Rhizomucor pusillus, aj.), bakterii

= MICROCLERICI - tekuté syridlo mikrobialniho pdvodu
o sile 1:56000.
=  FROMASE - tekuté syridlo mikrobiélniho plvodu
B rostlinna - latky zplsobujici sraZeni jsou obsazeny v nékte-
rych rostlinach (artycok, fikovnik, svizel syristovy, ostro-
pestiec mariansky aj.); syridla této skupiny se vSak v praxi

(Escherichia coli) nebo kvasinek (Kluyveromyces lactis)

Tabulka 8 Strucna charakteristika mikrobialnich kultur a jejich vyuziti

pouZzivaji zfidka

Cloveka (zvirete) tim, Ze zlep-
Sujf sloZenf a rovnovéhu strev-
ni mikroflory; zlepSuji imunity;

produkujf antibiotické latky

philus, casei, rhamnosus,
delbrueckii, ssp. lactis, Bi-
fidobacterium longum,
breve, bifidum, infantis

kyselina mlé¢né; kyselina
octova; kyselina mraven-
¢f; acetaldehyd; diacetyl;
vitaminy skupiny B; acido-
lin; laktocidin

Skupina Charakteristika, vyznam Rod/Zastupci Produkty Vyuziti

mezofilni kysaci a aromatvorna schop- | Lactococcus lactis, ssp. L+ kyselina mlé¢na; samostatné nebo
nost; pUsobi bakteriostaticky | lactis, lactis, ssp. cremo- | D-kyselina mlé¢né; kyse- | ve smésnych kulturach pri
aZ baktericidné (snizené pH); | ris, lactis, biovar diacetyl- | lina octova; CO,; diacetyl; | vyrobé prakticky viech
nekteré kmeny produkuji anti- | /actis, Leuconostoc me- | etanol; dextran; nizin; mlécnych vyrobkd - kysa-
biotické latky senteroides, ssp. cremo- néd mléka; smetany; més-

ris, ssp. dextranicum lo; syry

termofilni kysaci schopnost; c¢astecna | Streptococcus salivarius, | L+ kyselina mlécna; vyroba jogurtd, tvarohd,
proteolyticka aktivita; kyselina | ssp. thermophilus, Lac- D-kyselina mlé¢na; DL meékkych syrd a syrd s vy-
mlécna snizuje pH syreniny, | tobacillus delbruecki, kyselina mlé¢né; kyselina | sokodohffvanou syreni-
coz napomahé uvolnéni vody | ssp. bulgaricus, delbru- octova; acetaldehyd; dia- | nou
a dehydrataci; inhibice rdstu | eckii, ssp. lactis, helveti- cetyl; lactocin
nekterych bakterif cus, casel

probiotické pozitivni U¢inek na organismus | Lactobacillus acido- L+ kyselina mlé¢na; DL nejcastéji soucasti kul-

tur pro vyrobu probiotic-
kych vyrobkl (kysané vy-
robky, jogurty a jogurto-
vé napoje)

propionové

tvorba pravidelnych ok v tés-
té syra

Propionibacterium freu-
denreichii, freudenreichii,
ssp. shermanii

kyselina propionova a ky-
selina octova v pomeéru
2:1; CO,; vitamin B12

vyroba syrd s tvorbou ok
(Emental, Madeland aj.)

teolyticka a lipolyticka aktivita

roqueforti

a lipolytické aktivity

mazové vysokd proteolyticka aktivita; | bakterie: Brevibacterium li- | produkty proteolytické vyroba syrf s mazem na
produkce karotenoidnich (Zlu- | nens, Micrococcus roseus | a lipolytické aktivity; met- | povrchu (Romadur, olo-
tooranzovych) pigmentd kvasinky: Torulopsis can- | hanthiol; amoniak; t¢kavé | moucké tvardzky aj.)
dida, Candida utilis, Kluy- | mastné kyseliny
veromyeces lactis
plisnové tvorba plisni (bila, modré); pro- | Penicilium camemberti, produkty proteolytické vyroba plisfiovych syr(

(Hermelin, Niva aj.)

12 Hygienické pozadavky pfi zpracovani

mléka a mlécnych vyrobku

Produkce zdravotné nezavadnych a jakostnich mléénych
vyrobku je podminéna dodrzovanim stejnych pravidel, jako jsou
ta pri ziskavani syrového mléka.

Jsou dana pozadavky na provozni a osobni hygienu, po-
zadavky na strojné technologicka zarizeni, nastroje, naradi,
nadobi, obaly a dal$i pomucky prichazejici do styku s mlékem
a jeho produkty. Pravidla jsou definovana v hygienickém bali¢-
ku, jsou soucasti spravné hygienické a vyrobni praxe i systému
HACCP.

Spravnou vyrobni praxi se rozumi postupy zamérené na zajis-
tovani celkové jakosti vyrobkd, spravnou hygienickou praxi postupy
zamérené na zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti vyrobk a je
mozné je nalézt v oddilu Legislativa > Pravidla spravné vyrobni
a hygienické praxe na strankach Potravinairské komory Ceské
republiky (www.foodnet.cz).
gramu v kapitole Zpracovani mléka v ramci vlastniho hospo-
darstvi.
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13 Seznam zarizeni a prostredkd
potrebnych pro zpracovani mléka

Seznam strojl a zarizeni je dan vasim rozhodnutim, jaké

vyrobky budete vyrabét. Nize uvedené stroje a zarizeni vam
umozni vyrabét cely sortiment, ktery je uveden v kapitole 14.

o i

. Struéné technologické postupy jednotlivych druhd vyrobkd”.

Ceny a prodejci jsou pouze orientacni. ZalezZi na kazdém

z vas, jak si provedete vybér dodavatele a dohodnete si ceny -
jejich vyse souvisi samozrejmé i s kapacitou vyroby. Orientacni
naklady jsou pro kapacitu cca 50 litrd zpracovavaného mléka
denné v sortimentu dle kapitoly 14:

stroje a zarizeni celkem cca 300000 K¢
stavebni Upravy (do stavajici budovy) cca 200000 K¢

multifunkéni cisterny s vicetcelovym vyuZitim
(pasteracni, chladici, fermentacni,...)
paster

odstredivka

termostat

maselnice

syrarské vany

sada prislusenstvi na vyrobu syrt
(harfy, noze, formy, teploméry, satky)
pracovni stoly

balici stroj

syridla a mikrobiélni kultury

zarizeni na stanoveni obsahu tuku
myci vany

cistici a dezinfekéni prostredky

Priklady firem nabizejicich technologie
pro zpracovani mléka

AGROMONT VIMPERK, s.r.o.

ELECREM Chatillon (Francie)

KETRIS, s.r.o.

PLEVNIK d.o.0. (Slovinsko)

Priklady firem nabizejicich syFidla

a mikrobialni kultury vhodné pro ekologické
zemédélce (s osvédcenim)

® MILCOM servis, a.s.

B Christian Hansen CR, s.r.o.

m O.K.SERVIS BioPro, s.r.o.
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Filtrovana syrova druhova mléka se odstredi na odstiedivce pfi
teploté 40-45 °C. Ziskané produkty (vyrobni vysokoprocentni
smetana a odstredéné mléko) se pasteruji zvlast (mléko pri paste-
racnim rezimu 71-74 °C, 20-30 sec; smetana pfi 95 °C, 20-30 sec)
a vychladi se na teplotu 5-8 °C. Konzumni mléka s réiznou tu¢nosti
se pripravi smichanim vypoctenych objemd plnotu¢ného mléka
s mlékem odstfedénym a smési se pasterizuji dle vySe uvedeného
pastera¢niho postupu. Konzumni smetany riiznych tuc¢nosti se
pfipravuji smichanim vyrobni smetany s mlékem odstiredénym
a pasterizuji. Pripravené vyrobky se pIni do spotrebitelskych obald
a skladuji v chladirné pri teploté 5-8 °C.

Vychozi surovinou pro vyrobu fermentovanych mlé¢nych vyrob-
kl je pasterované mléko plnotu¢né a odstredéné, pasterovana
smetana vyrobni, podmasli ze zakvasené smetany a syrovatka.
Suroviny pro vyrobu fermentovanych vyrobkd se standardizuji
na potrrebnou tu¢nost (vyrobni smetanou, odstredénym mlékem)
nebo se pouZije surovina s ptvodni tu¢nosti. Suroviny se ohreji
na prislusné kultiva¢ni teploty, pridaji se prislusné Cisté mlékarské
kultury a v termostatu se ponechaji zrat, az jejich titracni kyselost
dosahne potfebnou hodnotu. Zkvasené produkty se kultivuji pfi
teplotach 18-22 °C az do srazeni a ziskani potrebné kyselosti. Po
ukonéeném zrani se vyrobky predchladi ve vodni lazni, pIni do
oball a dochlazuji se v chladirné na teplotu 5-8 °C.

Vychozi surovinou pro vyrobu jogurtl je pasterované standar-
dizované mléko s potrebnou tu¢nosti nebo pasterované miléko
selské plnotucné. Suroviny se predehreji na kultiva¢ni teplotu
(42 °C) ve vodni lazni, prida se jogurtova kultura, napini se do
oballi a v termostatu se ponechaji zrat. Po ukonéeném zrani se
vyrobky prfedchladi ve vodni lazni a dochlazuji se v chladirné na
teplotu 5-8 °C. V prvnich hodinach skladovaniv chladirné probiha
jesté dodatecné dozravani vyrobkd.

Vychozi surovinou pro vyrobu mésla je pasterovana vysokopro-
centni vyrobni smetana. Tato se po pasteraci podrobi fyzikal-
nimu a biologickému zrani, které je zabezpeceno smetanovym

zakysem, kterym se smetana zaockuje po predchozi Gpraveé
kultivaéni teploty na 18-22 °C. Po ukonceni zrani se teplota
smetany upravi na stloukaci teplotu, ktera podle ro¢niho obdobi
kolisa v rozmezi 7-14 °C. Stloukani probiha v klasické maselnici,
kde se rovné€z po stlu¢eni provede prani a hnéteni masla. Vyro-
bené maslo se formuje, bali do spotrebitelskych obalt a skladuje
v chladirné pri teploté 5-8 °C.

Vychozi surovinou pro vyrobu tvaroht jsou pasterovana jed-
nodruhova mléka nebo jejich smési. Tato surovina mize mit
pUvodni tu¢nost nebo se pred vyrobou provadi standardizace
odstfedénym mlékem ¢&i vyrobni smetanou. Teplota mléka se
upravi na hodnoty 20-22 (max. 25 °C) a prida cca 1 % tekutého
smetanového zakysu (nebo doporucené mnozstvi jiné formy,
napf. lyofilizované). Po 2-4 hodinach zrani se mléko zasyii ma-
lym mnoZstvim (nékolik kapek) syfidla. Srazi se do druhého dne,
kdy tvarohovina (koagulat) méa mit pH 4,50-4,55. Tvarohovina
se prokroji nozem, opatrné promiché a prevede do tkaninovych
tvaroznikd, ve kterych se necha odkapat na pozadovanou susinu
(konzistenci). K urychleni odkapu syrovatky je mozné tvarozniky
zatizit a obcas s nimi zatfepat. Po odkapani se bali spotrebitel-
skych oball a zchladi v chladirné na 5-8 °C.

Vychozi surovinou pro vyrobu prirodnich syrd jsou pasterova-
na jednodruhova mléka nebo jejich smési. Tato surovina mlze
mit plvodni tu¢nost nebo se pred vyrobou provadi standardi-
zace odstrfed€énym mlékem ¢&i vyrobni smetanou. Teplota mléka
se upravi na hodnoty 32-33 °C. V dobé 30-45 minut pred sy-
fenim se provede zrani mléka pridavkem smetanového zakysu
v mnozstvi 1-3%. Zasyreni se provede potfebnym mnozstvim
vhodného a upraveného syridla tak, aby se mléko vysrazelo
za 30-90 min podle druhu vyrobku, teploty syreni a vlastnosti
mléka. Syrenina po ukoncdeni syreni se ru¢né zpracuje syrar-
skou harfou na zrna odpovidajici danému druhu vyrobku. Po
odpusténi syrovatky se syrenina formuje do pozadovanych tva-
rd a po odkapani se v pripadé nezrajicich (¢erstvych syr() bali
do spotrebitelskych oball a zchladi v chladirné na 5-8 °C.

V pripadé mékkych zrajicich syrd jsou prvni faze vyroby
obdobné. Rozdil je pouze v tom, Ze kromé smetanového zakysu
se pridavaji do mléka pred syrenim také syrarské kultury (bak-
terialni, plisiové ¢i kvasinkové), potrebné pro zrani jednotlivych
druht vyrabénych syrd, nebo se aplikuji na jejich povrch. Syry
se pak nechavaji zrat pri specifickych podminkach 1 tyden az
nékolik let podle druhu. Po mirném vytuzeni ziskaného zrna
se provadi jesté dohrivani syreniny (zrna), a to pri vyrobé po-



lotvrdych syrii na teploty 38-40 °C a pfi vyrobé tvrdych syri
na teploty 54-56 °C s naslednym dosousenim zrna cca po dobu
60 minut, nacez se smés zrna se syrovatkou vypusti do forem.
Po odkapani se formovana syrenina pripadné jesté lisuje. Pred
zranim vytvarovanych syrt se provede soleni v solné lazni o tep-
loté 12-18 °C, koncentraci NaCl 16-20% a pH 4,9 pro mékké
syry a o koncentraci NaCl 18-22% a pH 5,2 pro tvrdé syry.

15.1 Schéma vyrobnich prostor
15.2 Schéma odbérnych mist
a plan odbéru pitné vody
15.3 Schéma pohybu suroviny, odpadii a osob
15.4 Provozniirad
15.5 Sanitacni Fad
15.6 Plan DDD - deratizace, dezinsekce,

dezinfekce

Plan provozu dle stavebni dokumentace. Obvykle se pouzivaji
pléany od projektanta, protoze bez nich nemuzete Zzddnou stavbu
provadét. Zde je navic velmi ddlezité se nejprve obratit na pri-
sluSnou veterinarni spravu, aby se k vaSemu zdméru vyjadrila,
a stavebni plan s nimi projednat.

Vas plan se zakreslenymi odbérnymi body. Zde neni schéma
uvedeno.

Vas plan se zakreslenymi cestami. Kazda oblast ma vlastni barvu.
V legendé je vysvétleno, kterd barva patii suroving, odpadim
a osobam. Zde neni plan uveden.

V provoznich prostorach se sméji pohybovat pouze osoby
proskolené dle smérnic BOZP, vlastnici platny prikaz pra-
covnika v potravinarském provozu.

Pripadné se soleni v solici lazni kombinuje se solenim syrd na
povrchu. Nasolené syry se premisti do mistnosti zrani syrd na
stojany. Béhem doby zrani se syry oSetfuji obracenim, omyva-
nim, pripadné roztirdnim mazu (u syrl zrajicich pod mazem),
nebo se opatfi vhodnym voskovym obalem, pripadné zraci
folii. Vyzralé syry se zabali do spotrebitelskych oball a zchladi
v chladirné na teplotu 5-8 °C.

Pracovnici v provozu a kontrolnich organt jsou povinni
pouZivat predepsané pomutcky BOZP. Jedna se zejména
o pracovni plast, kalhoty, obuyv, ¢epici ¢i sitku na vlasy.
Nezhojené nebo hnisavé rany je pracovnik povinen oznamit
pred zapocetim pracovni ¢innosti vedoucimu provozu, ktery
urci dalsi postup. Na pracovi$té nemaji pristup osoby pod
vlivem drog ¢i jinych navykovych latek, osoby trpici hore¢na-
tym nebo prdjmovym onemocnénim a osoby bez platného
prakazu pracovnika v potravinarském provozu.

Pracovni pomlcky se béhem pracovni ¢innosti dezinfikuji
vzdy, kdyZ dojde k jejich kontaminaci (pad na zem apod.).
Zjisti-li pracovnik vyskyt nepozivatelnych ¢asti ve zpracovava-
né suroviné (cizi téleso), ihned zavola vedouciho, ktery tuto
¢ast odstrani a umisti do uzaviratelné nadoby oznacené Zluté.
Zaroven posoudi, o jak zdvazny zasah do suroviny se jedna
a zda ji Ize dale pouzit pFi vyrobé. Pokud je surovina jiz dale
nezpracovatelna, umisti ji do uzaviratelné nadoby oznacené
Zluté. Pracovni pomtcky a plochy, které s touto ¢asti prisly do
styku, omyje pracovnik pitnou vodou a pokracuje v praci.
Dojde-li v pribéhu pracovni smény ke zranéni, okamzité po
zajisténi zakladnich zivotnich funkci toto ohlasi vedoucimu,
ktery zajisti nasledné osetreni.

Vsechny osoby, které se pohybuji v prostorach provozov-
ny (kromé kontrolnich organ(), se ridi pokyny vedouciho
provozovny.

A) Pi'ed zahajenim pracovni smény
Provést vizualni kontrolu pracovisté véetné stroja a zari-
zeni.
Nejsou-li viditelné zadné hrubé necistoty, provést oplach
pracovnich strojd a zarizeni pitnou vodou.
Zjisti-li pracovnik hrubé znecisténi, je povinen provést od-
stranéni hrubych necistot, pracovisté omyt pénou a dezin-
fekénimi prostiredky a na zavér provést oplach pitnou vodou.
Poté mize zahdjit praci.

B) Po ukonéeni pracovni smény
Odvézt veskerou surovinu a vyrobky z provoznich prostor
do chladirny.



Provést ocistu pracovnich pomicek a pomlcek BOZP tak,
Ze odstrani hrubé necistoty a poté provede omyti BOZP
(zéstéra, pracovni gumové holinky, gumové rukavice) pé-
nou a oplachne na zavér pitnou vodou. Pracovni nastroje
a pomucky BOZP ulozit na mista k tomu urcena.
Odstranit hrubé necistoty z prepravnich obal(, strojd, za-
fizeni, podlah a st€n v pracovnim prostoru. Tyto necistoty
umistit do uzaviratelné, k tomu Gcelu uréené nadoby ozna-
c¢ené Zluté. Poté prostory a zarizeni omyt schvalenym my-
cim a dezinfekénim prostredkem (stridavé alkalickym nebo
kyselym - frekvenci stridani prostredkd doporuci odborna
dodavatelska firma) v koncentraci a teploté doporucené
vyrobcem. Na zavér se provede oplach pitnou vodou. Po-
zornost je nutno vénovat zejména Cisténi a sanitaci mlé¢nych
tankd, nddob (ev. potrubi) na dopravu mléka.

Deratizace

Lapace s pozerovou nastrahou
Umisténi: viz Pfiloha ¢. A - Schéma umisténi poZerovych

Sité proti hmyzu v oknech, ktera Ize otevirat
Elektricky lapa¢ hmyzu v prostorach xxxxxxx, yyyyyyy
a zzzzzzzz.
Priloha ¢. C:  Prdvodni dokumentace pouzitych desinsek¢-
nich prostredkd
Privodni dokumentace el. lapac¢e hmyzu

Dezinfekce

Pracovni prostory a zarizeni - ocista bude provadéna vzdy
po ukonceni pracovni smény. Nejprve se odstrani hrubé
necistoty pomoci kostéte a odstredivkové kaly do uzavira-
telné, k tomu Ucelu uréené nddoby oznacené zluté. Poté se
prostory a zarizeni omyji schvalenym mycim a dezinfekénim
prostiedkem (postup a frekvenci stridani alkalickych a ky-
selych prostredkd doporuci odborna firma) v koncentraci
a teplot€ doporucené vyrobcem. Na zavér se provede oplach
pitnou vodou. Pred zapocetim kazdé smény se stroje a zafi-
zeni oplachnou pitnou vodou.

Pracovni pomcky - pracovni pomlcky se Cisti a dezinfikuji
vzdy na konci pracovni smény schvalenym mycim a dezin-
fekénim prostredkem (stiidavé alkalickym nebo kyselym)
v koncentraci a teploté doporucené vyrobcem. Pred zapo-
cetim kazdé smény se pracovni pomucky oplachnou pitnou
vodou.

V pribéhu pracovni smény se ocista provadi dle potreby,
vzdy vsak, dojde-li k hrubému znecisténi napr. pAdem pomucky
na podlahu.

Pracovni pomucky se odkladaji pouze na mista k tomu urce-
na tak, aby se omezila jejich kontaminace na minimum.

nastrah

Vizudlni kontrola: 1x denné

Vyména: 1. PFi zachytu hlodavce
2.V pripad¢ poskozeni
3. Po uplynuti expiracni doby nastrah

Priloha ¢. B - Privodni dokumentace o slozeni, pouzitel-
nosti a vymeéné pozerovych nastrah od do-
davatelské firmy.

Priloha ¢. D: Dezinfekéni prostiedky pouzivané v provozu
zpracovani mléka

Dezinsekce
Osetreni obvodovych zdi okolo stavebnich otvorl (dveri
a oken) postrikem proti hmyzu do vzdalenosti min. 1 m od
daného otvoru.



16 Proudové diagramy zpracovani
druhovych mlék na farme

Proudové diagramy jsou rozdéleny podle jednotlivych vyrobnich ¢innosti. Vy jako zpracovatel a producent si rozhodnete, jaké
vyrobky chcete produkovat, a podle toho si vyberete prislusné ¢asti - jak u diagramd, tak i nasledné v ramci systému HACCP -

a podle nich se budete Fidit.

Diagram €. 1 - ziskavani mléka

Diagram ¢. 2 - selské pasterované miéko

CCP1 Priprava dojnice a dojirny Zchlazené mléko
v v
CCP1 Dojenti Start pasterace
v
< Osetreni dojnice po dojenf Zahratf
v v
Filtrace CCP3 Pasterace
v v
CCP 2 Chlazeni Vydrznik
v v
Skladovanf CCP 2 Chlazenf
v
Diagram €. 3 - vyroba smetany Balfm'
CCP1 Zchlazené mléko CCP2 Skladovanf
v
Start pisterace Diagram €. 5 - kysané mlécné vyrobky - jogurty
Zahréati CCP1 Zchlazené mléko
v v
Odstredéné mléko |« Odstredént CCP3 Pasterace
v v
CCP3 Pasterace smetany CCP4 Chlazenf (42-45 °C)
v v
Vydrznik Priprava zékysu > Zakysanf
v v
Odveétrant PInéni do spotrebitel. oball
v v
CCP2 Homogenizace Zrani
v v
Balenf CCP2 Chlazenf
v v
CCP2 Skladovanf CCP2 Skladovanf




Diagram €. 4 - vyroba masla Diagram €. 6 - syry

CCP1 Zchlazené mléko CCP1 Zchlazené mléko
Start pasterace CCP3 Pasterace CaCl,,
+ + KNO,,
smetanova
Zahratf CCP 2 Standardizace < tulliura
CesiE s Odstredén CCP 4 Syrent - SyFidlo
mléko
CCP3 Pasterace smetany Kréjenf syreniny CCP 4
Odvétrani, chlazenf Syrovatka [ Odpousteni syrovatky
CCP 4 Fyzikalni zranf Michanf zrna
' B Smetanova v ,
CCP 4 Biologické zrani < Kultura ccPa Napoustvem prziq vody < Praci voda
+ ohrev smési
CCP 4 Zmaselnovan( »  Podmasli +
+ Dosouseni zrna
Maselné zrno > Pranz|r:]naase|. v
+ Syrovéatka s |« Vypousténi
praci vodou +
Maslo < Hnétenf
+ Predlisovant
Formovani +
+ CCP4 Lisovani syrd
Balenf +
+ CCP2 Solenf
CCP2 Skladovanf +
Odkapani syrt
Cerstvé syry +
+ Baleni do zracich obald
Skladovant Zrani | Plastove
obaly, félie
Skladovani CCP2 Skladovani
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17 HACCP - zpracovani mléka

(seznam dokumentu)

V této sekci jsou uvedeny jednotlivé dokumenty, které tvori
nezbytnou soucast systému HACCP. Naleznete zde i vzory, jak
mohou dokumenty obsahové vypadat. Jejich obsah je dulezité
konzultovat s dozorovym veterindrnim inspektorem, ktery ma
vasi provozovnu v regionu na starosti.

17.1 Vymezeni vyrobnich ¢innosti pFi zpracovani
mléka na biofarmé - stru¢né shrnuti

17.2 Popis planu kritickych bodt

17.3 Analyza HACCP - vzor planu

17.2 Popis planu kritickych bodu

ve

17.1 Vymezeni vyrobnich ¢innosti pri
zpracovani mléka na biofarmée -
stru¢né shrnuti

Ve zpracovatelské jednotce (viz. Schéma vyrobnich objekt()
bude zpracovavano kozi, ov¢i a kravské mléko od zvirat chova-
nych na farmé, ktera je organickou soucasti biofarmy slucujici
prvovyrobni i zpracovatelskou cinnost.

Cerstvé podojené mléko se z dojirny zfiltruje do skladovacich
nadob na druhova mléka do mléénice, kde se vychladi a skladuje.
V uzavrenych transportnich nddobach se mléko z mlécnice pre-
misti do syrarny, kde se provede jeho zakladni oseti'eni zahrnujici
pasteraci, odstfedovani a zchlazeni. V nadrzkovém pasteru se
rovnéz v odlisném rezimu provede i pasterace smetany. Dalsi
technologické operace (fermentace, syreni, stloukani, zrani) se
provadéji v prostorach syrarny, soleni syreniny a syrd a zrani
syrl prirespektovani technologickych pozadavki pro jednotlivé
vyrobky. Po zabaleni do spotiebitelskych oball (skladovanych
ve skladu obal() v balirné se vyrobky ulozi do chladirny, odkud
se expeduji pres prodejnu.

Konzumni tekuta mléka a smetany (druhové s riznou tucnosti; balené i nebalené)

Vyrobni ¢innost a tkoly vyrobce
Predmét systému
tucnosti; baleného i nebaleného
Hlavni cile systému
vyrobkd
Rozsah systému

Predmétem systému kritickych bodd v tomto dokumentu je ziskani a prodej syrového mléka o rtizné
Dosazeni Grovné vyroby skytajici maximalni dosazitelné zaruky produkce zdravotné nezavadnych

Rozsah systému zacina nakupem mléka vyhradné z vlastniho chovu

a konci expedici a distribuci odbératelim (zadkaznikdm)

Misto vyroby

Popis vyrobku (priklad):
Obchodni nazev

Druh

Popis

Zpusob baleni

Znaceni vyrobku

MIéko
Syrové mléko balené i nebalené

v v

Zdravé mléko - Jarda Maslo - Mésicni ulice 55, Destov

Selské mléko kravské, tuénost X, X%

Sklenéné nebo plastové lahve 1 litr (5 litr()
Etiketa s daji dle platné legislativy (zejména: vyrobce a jeho oznaceni, nazev vyrobku, jeho sloZeni,

podminky skladovani, doba pouZitelnosti a dalsi)

Skladovani Pri teploté do +4 °C - +8 °C

Distribuce

Chladirenské vozy, teplota max. +4 °C

Bioinstitut 2009




Fermentované mlééné vyrobky druhové (véetné smetan, podmasli a syrovatky)

Popis vyrobku (priklad):
Obchodni nazev

Druh

Popis

Zpusob baleni

Znaceni vyrobku

Skladovani
Distribuce
Suroviny

Zakysana smetana

Fermentovany mléény vyrobek

Zakysana smetana balena

Sklenéné nebo plastové obaly 250 ml, 500 ml, 1 litr

Etiketa s daji dle platné legislativy (zejména: vyrobce a jeho oznaceni, nazev vyrobku, jeho sloZeni,
podminky skladovani, doba pouZzitelnosti a dalsi)

Pri teploté do +4 °C - +8 °C

Chladirenské vozy, teplota max. +4 °C

MIéko kravské

Jogurty druhové s rliznou tu¢nosti

Popis vyrobku (priklad):
Obchodni nazev

Druh

Popis

Zpusob baleni

Znaceni vyrobku

Skladovani
Distribuce
Suroviny

Maslo

Popis vyrobku (priklad):
Obchodni nazev

Druh

Popis

Zpusob baleni

Znaceni vyrobku

Skladovani
Distribuce
Suroviny

Jogurt plnotuc¢ny

Fermentovany mléény vyrobek

Jogurt plnotuc¢ny baleny

Sklenéné nebo plastové obaly 250 ml, 500 ml, 1 litr

Etiketa s daji dle platné legislativy (zejména: vyrobce a jeho oznaceni, nazev vyrobku, jeho sloZeni,
podminky skladovani, doba pouZzitelnosti a dalsi)

Pri teploté do +4 °C - +8 °C

Chladirenské vozy, teplota max. +4 °C

MIéko kravské

Maslo

Mléény tuk

Maslo balené

Papirovy obal s impregnaci (potravinarsky) - 250 g, 500 g

Etiketa s daji dle platné legislativy (zejména: vyrobce a jeho oznaceni, nazev vyrobku, jeho sloZeni,
podminky skladovani, doba pouZitelnosti a dalsi)

Pri teploté do +4 °C - +8 °C

Chladirenské vozy, teplota max. +4 °C

MIéko kravské

Tvarohy a cerstvé syry z druhovych a smésnych mlék

Popis vyrobku (priklad):
Obchodni nazev

Druh

Popis

Zpusob baleni

Znaceni vyrobku

Skladovani
Distribuce
Suroviny

Tvaroh plnotu¢ny

Tvaroh

Tvaroh plnotucny baleny

Papirovy obal s impregnaci (potravinarsky) - 250 g, 500 g

Etiketa s daji dle platné legislativy (zejména: vyrobce a jeho oznaceni, nazev vyrobku, jeho sloZeni,
podminky skladovani, doba pouZzitelnosti a dalsi)

Pri teploté do +4 °C - +8 °C

Chladirenské vozy, teplota max. +4 °C

MIéko kravské

Zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi



Syry z druhovych a smésnych mlék

Popis vyrobku (priklad):
Syr 45 %
Syr polotvrdy
Syr 45% - baleny
Sacek z bariérové félie - hmotnost 100 g - 2 kg
Etiketa s daji dle platné legislativy (zejména: vyrobce a jeho oznaceni, nazev vyrobku, jeho sloZeni,
podminky skladovéani, doba pouzitelnosti a dalsi)
Pri teploté do +4 °C - +8 °C
Chladirenské vozy, teplota max. +4 °C
Miéko kravské
Malospotrebitelé, podniky spole¢ného stravovani atd.
Vyrobek je bez zvlastnich zdravotnich omezeni vzhledem ke konzumentovi

Pracovni tym
Jméno Pfijmeni

Verifikace a validace
Verifikaci tohoto planu kritickych boda provadi pracovni tym, ktery provadi kontrolu spravnosti
a tplnosti prvotnich doklad( vytvorenych za provozu. V pripadé zjisténi odchylek hodnot od sta-
novenych kritickych mezi bude prehodnocen plan HACCP, pripadné prijata dodatec¢na napravna
a ovladaci opatreni.
Vnitini audit

Nize uvedeny plan HACCP je sestaven v obecné roviné dle platné legislativy a slouZi pro vas piehled. Cast planu, nalezici k jednot-
livym diagramiim, je vzdy oznacena jako Zacatek diagramu €. X a Konec diagramu €. X. Jeho presna podoba zalezi na rozhodnuti
jednotlivych vyrobc, podle toho, jaké vyrobky budou produkovat, a zejména je dalezité plan predem osobné konzultovat s mistné
prislusnou veterinarni spravou, respektive veterinarnim inspektorem vykonavajicim dozor v dané oblasti. Cely plan HACCP po-
tom mize mit mnohem jednodussi podobu (napf. zredukovany na minimum kritickych bodd) a vy si osobni konzultaci uleh¢ite
Lpapirovou” praci.

V potravinarské vyrobé - a pri zpracovani mléka zvlasté - je dulezité provadét kontrolni mikrobiologicka vysetreni. Plan téchto
vysSetreni je dalezité sestavit tak, aby u kazdého kritického kontrolniho bodu (CCP) byla provadéna kontrola, zda jsou v dané ¢asti
(vyrobnim kroku) dodrzeny postupy zaji$tujici ,mikrobialni Cistotu”. Jejich frekvenci a zptsob provadéni je nezbytné konzultovat
s prislusnym veterinarnim inspektorem nebo s pracovniky krajské veterinarni spravy, kteri vas plan HACCP schvaluji (a podle néj
vas provoz rovn€z kontroluji) a to na ¢em se domluvite, zanést k odpovidajicim CCP do ¢asti Ovéreni (verifikace). Jejich pozadavky
v tomto bodé vychazeji z platné legislativy (jak jiz bylo drive uvedeno - dle vyhlasky MZe ¢. 289/2007 Sb., § 33). Také pro vas je
dulezité znat stav hygieny a Cistoty provozu, zarizeni, ale i samotnych vyrobka. V pripad€, Ze vase zakazniky postihne zdravotni
Ujma a oni oznaci vas vyrobek jako potencialni zdroj jejich problém, pak kontrola vasi dokumentace o provadénych mikrobiolo-
gickych vySetrenich a jejich vysledky vam zcela jist€ usetfi velkou porci starosti a pené€z.

Plan HACCP
MLEKO A VYROBKY Z MLEKA

Pracovni skupina
Jarda Maslo - farma Destov
Jméno Funkce
Jarda Maslo  majitel firmy
Jirka Syrovatka vedouci provozu
Pepa Syrec¢ek zaméstnanec

KVS Praha - inspektorat Praha - Zapad
MVDr. Fery Hodny - obvodni inspektor



Analyza HACCP

Zacatek diagramu €. 1

Priprava dojnice a dojirny CCP 1

Nebezpeci

Preventivni opati‘eni

Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Dojeni CCP 1
Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatieni

Zodpovida
Kontrolni zapis

dojirna - necistoty v prostoru dojirny (prach a fekalie)

dojnice - $patny zdravotni stav, poranéni nebo zanéty mlé¢né zlazy, rezidua inhibi¢nich latek
(RIL)

dojirna - vycisténi prostoru dojirny pred dojenim

dojnice - kontrola stavu mlé¢né Zlazy a dojnice, spravna toaleta mlé¢né zlazy pred dojenim (jed-
norazovy vlhceny toaletni prostredek), dodrzet ochranné Ihity 1éciv

pred dojenim, po aplikaci Iéciva

stanoveni RIL - Delvo-test; signalizace zanétu mlécné zlazy - NK-test, Milk-Checker

vycistit dojirnu, nedojit nemocné dojnice, opakovat toaletu mlécné Zlazy, nepouzivat mléko s RIL
doji¢(ka)

protokol CCP 1

Spatny zdravotni stav dojnice, inhibi¢ni latky (RIL)

nedojit nemocné dojnice, dodrzet ochranné Ihaty Iéciv

pri krmeni, pred dojenim, po aplikaci Iéciva

stanoveni RIL - Delvo-test; signalizace zanétu mlécné zlazy - NK-test, Milk-Checker

vyradit nevyhovujici krmivo, nepouzivat mléko ziskané od nemocné dojnice, nepouzivat mléko
s RIL

krmié(ka), doji¢(ka)

protokol CCP 1

Osetreni dojnice po dojeni

Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Filtrace

Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Napravné opatreni

Zodpovida
Kontrolni zapis

Chlazeni ccP 2
Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)

Napravné opatieni

Zodpovida
Kontrolni zapis

poranéni, resp. onemocnéni mlé¢né Zlazy

zkontrolovat stav mléc¢né zZlazy a jeji dostatecné vydojeni
po dojeni

dovydojit zbytek mléka, osetrit mlécnou zlazu

doji¢(ka)

kontaminace mikroorganismy a pevnymi ¢astmi

nepouzivat vadné a $pinavé filtry

pred dojenim

vyrazeni déravych filtr(, dikladné ocisténi filtrd pred zacatkem dojeni; ocisténi je optimalni provést
po skonceni dojeni

doji¢(ka)

pomnozeni mikroorganismu

vcasné a rychlé zchlazeni - do 150 minut od nadojeni na teplotu 8-10 °C

teplomérem priabézné v pribéhu chlazeni

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnozenim mikroorganizm) - po
zchlazeni

dochlazeni; je-li mléko jiz narusené, vyradit jej z dal$iho zpracovani; oprava chlazeni; pouzivat
predepsané dezinfekéni prostredky a spravné provadét ¢isténi a myti pracovnich ploch a zafizeni
pracovnik

protokol CCP 2

Zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi



Skladovani

nedodrzeni skladovaci teploty

kontrola skladovaci teploty v mlé¢nych tancich

prabézné

mléko ihned presunout do jiného chlazeného prostoru; oprava chlazeni
pracovnik

Protokoly ke kritickym kontrolnim bodim

Zavady Cislo dojnice Stav mlécné zlazy Ochranna Ihiata IéCiv do data
dojirna
dojnice
Cislo méreni Cas od ukonéeni pasterace v minutach Teplota mléka °C
1
2
3

Konec diagramu €. 1

Zacatek diagramu ¢. 2

Start pasterace a zahrati

Pasterace CCP 3

vstupni teplota mléka; mikrobialni kontaminace

kontrola vstupni teploty mléka (mléko, které neni zpracovéano do 4 hodin po prejimce, musi byt
zchlazeno na teplotu max. 6 °C); pravidelna kontrola spravného tlaku v zafizeni; pouzivat prede-
psané dezinfek¢ni prostiedky a spravné provadét ¢isténi a myti zarizeni

teplomérem pred za¢atkem operace; funkénost pastéru kontrolovat i pred zapocetim prace
kontrola smyslovych vlastnosti a kvality mléka; vyrazeni narusené suroviny z dal$iho zpracovani
pracovnik

nedodrzZeni pasteracni teploty (vysoka teplota pasterace - poskozeni chutovych vlastnosti suroviny;
nizka teplota pasterace - preziti mikroorganismu) a ¢asu vydrze; mechanické poskozeni (deskového)
pastéru

kontrola pribéhu pasteracni teploty a ¢asu jejiho plsobeni (teplota a ¢as pasterace zavisi na dalsim
zpracovani - zvolite si ji dle vasich produktd); kontrola funkénosti pastéru - pri poskozeni desko-
vého pastéru dojde ke smichani pasterovaného a nepasterovaného mléka a tim k jeho opétovné
kontaminaci enzymaticky aktivnimi mikroorganismy; v€asné ukonéeni ohiivani suroviny v pastéru,
pouzivani SetrnéjSich metod pasterace - umozni-li to technologie dalSiho zpracovani; pouzivat
predepsan¢ dezinfekéni prostiedky a spravné provadét ¢isténi a myti pracovnich ploch a zarizeni
teplomérem pribézné v prabéhu pasterace; funkénost pastéru kontrolovat i pred zapocetim prace
fosfatazovy test



Napravné opatieni

Zodpovida
Kontrolni zapis

Chlazeni CCP 2
Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)

Napravné opatreni

Zodpovida
Kontrolni zapis

Baleni
Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Skladovani CCP 2
Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatieni
Zodpovida

Kontrolni zapis

opakovana pasterace, je-li surovina narusena - vyradit z dal$iho zpracovani; mechanické vady
pastéru odstranit a prezkouset jeho funkénost

pracovnik

protokol CCP 3

pomnozeni mikroorganismu

vcasné a rychlé zchlazeni ihned po dokonceni pasterace na teplotu 4-6 °C

teplomérem priabézné v pribéhu chlazeni

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnozenim mikroorganismd) - po
zchlazeni

dochlazeni; je-li mléko jiz narusené, vyradit jej z dal$iho zpracovani; oprava chlazeni; pouzivat
predepsané dezinfekéni prostredky a spravné provadét ¢isténi a myti pracovnich ploch a zafizeni
pracovnik

protokol CCP 2

pomnozeni mikroorganismu; prasklé obaly; zahrati mléka

kontrola neporusenosti obal(, pri praci se sklem opatrna manipulace; mléko plnit pomoci Cistych
nalevek; pracovat bez zbytecnych prodlev - napinéné obaly ihned ulozit do chlazené mistnosti;
pouzivat predepsané dezinfekéni prostredky a spravné provadét Cisténi a myti pracovnich ploch
a zarizeni

prabézné

porusené obaly vyradit; zpracovavat mléko postupné, aby nemohlo dojit ke zvySeni jeho teploty
pracovnik

pomnozeni mikroorganismui

kontrola skladovaci teploty v chladirné

prabézné

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnoZenim mikroorganismu)
mléko ihned presunout do jiného chlazeného prostoru; oprava chlazeni

pracovnik

protokol CCP 2

Protokoly ke kritickym kontrolnim bodim

Protokol CCP2

Cislo méFeni

Cas od ukon&eni pasterace v minutach

Teplota mléka °C Teplota chladirny °C

1

2

3

Protokol CCP3

Cislo méreni Cas od ukonéeni pasterace v minutach Teplota mléka °C Paf’tf‘:?::tlé\g‘drz
1
2
3

Konec diagramu ¢. 2

Zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi



Zacatek diagramu €. 3

Zchlazené mléko ccp 1

Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Odstredéni
Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Pasterace CCP 3
Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatieni

Zodpovida
Kontrolni zapis

Chlazeni CCP 2
Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Baleni
Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

vstupni teplota mléka; mikrobialni kontaminace; smyslové vlastnosti; RIL

kontrola vstupni teploty mléka (mléko, které neni zpracovano do 4 hodin po prejimce, musi byt
zchlazeno na teplotu max. 6 °C; kontrola smyslovych vlastnosti; vySetieni na pritomnost RIL
teplomérem, smyslové a testem na RIL (napr. Delvo-test) pred zacatkem operace

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnoZenim mikroorganismu)
vyrazeni narusené suroviny z dal$iho zpracovani

pracovnik

protokol CCP 1

aktivni enzymy; kapacita odstredivky

teplota suroviny 45-55 °C; dostate¢na kapacita zarizeni; sledovani tu¢nosti suroviny (pomoci au-
tomatu nebo laboratorné¢)

prabézné

Uprava teploty; zména doby odstfedovani

pracovnik

mikrobialni kontaminace; aktivni enzymaticka ¢innost (lipazy, peroxidazy)

kontrola pribéhu pasteracni teploty a casu jejiho plsobeni (teplota min. 90 °C); kontrola funk¢-
nosti pastéru - pri poskozeni deskového pastéru dojde ke smichani pasterované a nepasterované
suroviny a tim k jeji opétovné kontaminaci

teplomérem pribézné v prabéhu pasterace; funkénost pastéru kontrolovat i pred zapocetim prace
fosfatazovy test

opakovana pasterace, je-li surovina narusena - vyradit z dal$iho zpracovani; mechanické vady
pastéru odstranit a prezkouset jeho funkénost

pracovnik

protokol CCP 3

pomnozeni mikroorganismu

vcasné a rychlé zchlazeni ihned po dokonceni pasterace na teplotu 4-6 °C

teplomérem priabézné v pribéhu chlazeni

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnoZenim mikroorganismu)
dochlazeni; oprava chlazeni

pracovnik

protokol CCP 2

pomnozeni mikroorganizm0; prasklé obaly; zahrati smetany

kontrola neporusenosti obal(, pri praci se sklem opatrna manipulace; smetanu plnit pomoci cistych
nalevek; pracovat bez zbyte¢nych prodlev - naplnéné obaly ihned ulozZit do chlazené mistnosti
prabézné

porusené obaly vyradit; zpracovavat smetanu postupné, aby nemohlo dojit ke zvyseni jeho teploty
pracovnik
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Skladovani CCP 2
Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)

Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

pomnozeni mikroorganismu

kontrola skladovaci teploty v chladirné

prabézné

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnoZzenim mikroorganismu); mik-
robiologické vysetreni vyrobkl (minimaln€ dle Narizeni Komise (EU) ¢. 2073/2005)

balenou smetanu ihned presunout do jiného chlazeného prostoru; oprava chlazeni

pracovnik

protokol CCP 2

Protokoly ke kritickym kontrolnim bodim

Protokol CCP1

Cislo méFeni

Smyslové vlastnosti mléka Teplota mléka °C Test na ril

1

2

Protokol CCP2

Cas od ukonéeni pasterace v minutach Teplota mléka °C Teplota chladirny °C

Protokol CCP3

Cislo mé&Feni

Pasteracni vydrz

Cas od ukon&eni pasterace v minutach o
v minutach

Teplota mléka °C

1

2

Konec diagramu €. 3

Zacatek diagramu ¢. 4

Zchlazené mléko CCP 1

Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Odstredéni
Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

vstupni teplota mléka; mikrobialni kontaminace; smyslové vlastnosti; RIL

kontrola vstupni teploty mléka (mléko, které neni zpracovano do 4 hodin po prejimce, musi byt
zchlazeno na teplotu max. 6 °C; kontrola smyslovych vlastnosti; vySetieni na pritomnost RIL
teplomérem, smyslové a testem na RIL (napf. Delvo-test) pred zacatkem operace;

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnoZenim mikroorganismu)
vyrazeni narusené suroviny z dal$iho zpracovani

pracovnik

protokol CCP 1

aktivni enzymy; kapacita odstredivky

teplota suroviny 45-55 °C; dostate¢na kapacita zarizeni; sledovani tu¢nosti suroviny (pomoci au-
tomatu nebo laboratorn¢)

prabézné

Uprava teploty; zména doby odstredovani

pracovnik

Zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi



Pasterace smetany CCP 3

Nebezpeci
Preventivni opati‘eni

Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatieni

Zodpovida
Kontrolni zapis

Chlazeni CCP 2

Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Fyzikalni zrani CCP 4

Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Biologické zrani CCP 4

Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Zmaselnovani CCP 4

Nebezpeci

Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat

Ovéreni (verifikace)
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Baleni

Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat

mikrobialni kontaminace; aktivni enzymaticka ¢innost (lipazy, peroxidazy)

kontrola pribéhu pasterac¢ni teploty a ¢asu jejiho plsobeni; kontrola funkénosti pastéru - pri
poskozeni deskového pastéru dojde ke smichani pasterované a nepasterované suroviny a tim k jeji
opétovné kontaminaci

teplomérem pribézné v prabéhu pasterace; funkénost pastéru kontrolovat i pred zapocetim prace
fosfatazovy test

opakovana pasterace, je-li surovina narusena - vyradit z dal$iho zpracovani; mechanické vady
pastéru odstranit a prezkouset jeho funkénost

pracovnik

protokol CCP 3

pomnozeni mikroorganismu

vcasné a rychlé zchlazeni ihned po dokonceni pasterace na poZadovanou teplotu
teplomérem priabézné v pribéhu chlazeni

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnoZenim mikroorganismu)
dochlazeni; oprava chlazeni

pracovnik

protokol CCP 2

zhors$ena kvalita stloukani; horsi konzistence masla; vétsi prechod tuku do podmasli
standardizace smetany; sledovani jodového Cisla (podle jeho hodnot nastavovat parametry - teplotu,
zrani)

na zacatku zrani a v jeho pribéhu

Uprava teploty a doby krystalizace

pracovnik

protokol CCP 4

znecisténi mikroorganismy; nefunkéni kultura pro zakys

kontrola teploty suroviny pro pripravu zakysu; kontrola teploty a doby zrani
prabézné teplotu, cas, kyselost

stanoveni titracni kyselosti

dohrat, resp. zchladit zrajici surovinu

pracovnik

protokol CCP 4

pomnozeni mikroorganism0 z pridané vody (na prani); sniZzeni trvanlivosti vlivem nedokonalého
prohnéteni

pouzivani pitné vody dle CSN 75 7111; teplota stloukani 10-14 °C

prabézné teplota a tu¢nost smetany; chod zmaselriovace; pravidelny pritok smetany na vstupu
a obsah vody na akvametru na vystupu

laboratorni vysetreni kvality pitné vody v zakonnych lhitach

sefizeni pritoku; serizeni akvametru; kontrola parametrd pitné vody

pracovnik

protokol CCP 4

mikrobialni kontaminace; porusené obaly
kontrola neporusenosti obal’; dodrZzovani zasad spravné vyrobni praxe
prabézné
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Napravné opatieni

Zodpovida
Kontrolni zapis

Skladovani CCP 2

Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)

Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

porusené obaly vyradit; prostory a zarizeni pro baleni masla Cistit predepsanymi prostiredky a stridat
je dle doporuceného systému
pracovnik

Zluknuti

kontrola skladovaci teploty v chladirné

prabézné

smyslové; mikrobiologické vysetieni vyrobkd (minimélné dle Narizeni Komise (EU)
¢.2073/2005)

balené maslo ihned presunout do jiného chlazeného prostoru; oprava chlazeni
pracovnik

protokol CCP 2

Protokoly ke kritickym kontrolnim bodim

Protokol CCP1

Cislo méFeni

Smyslové vlastnosti mléka Teplota mléka °C Test na ril

1

2

3

Konec diagramu ¢. 4

Zacatek diagramu €. 5

Zchlazené mléko CCP 1

Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)

Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Pasterace CCP 3
Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatreni

Zodpovida
Kontrolni zapis

vstupni teplota mléka; mikrobialni kontaminace; smyslové vlastnosti; RIL

kontrola vstupni teploty mléka (mléko, které neni zpracovano do 4 hodin po prejimce, musi byt
zchlazeno na teplotu max. 6 °C; kontrola smyslovych vlastnosti; vySetieni na pritomnost RIL
teplomérem, smyslové a testem na RIL (napr. Delvo-test) pred zacatkem operace

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnoZenim mikroorganisma); RIL
napr. Delvo-test

vyrazeni narusené suroviny z dal$iho zpracovani

pracovnik

protokol CCP 1

preziti nezadouci mikrofiéry; nizka teplota

kontrola pribéhu pasteracni teploty a casu jejiho plsobeni (teplota min. 90 °C); kontrola funk¢-
nosti pastéru - pri poskozeni deskového pastéru dojde ke smichani pasterované a nepasterované
suroviny a tim k jeji opétovné kontaminaci

teplomérem pribézné v priibéhu pasterace; funkénost pastéru kontrolovat i pred zapocetim prace
fosfatazovy test

opakovana pasterace, je-li surovina narusena - vyradit z dal$iho zpracovani; mechanické vady
pastéru odstranit a prezkouset jeho funkénost

pracovnik

protokol CCP 3

Zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi



Chlazeni CCP 4
Zakysani

Zrani
Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat

Ovéreni (verifikace)
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

nevhodna surovina; teplota zchlazené suroviny; nevhodné zvolena kultura

vcasné a rychlé zchlazeni ihned po dokonceni pasterace na pozadovanou teplotu (18-23 °C pro
kysané mléko, podmasli a smetanu; 42-45 °C pro jogurt); kontrola kultruy pred zakysavanim
teplomérem prabézné v prabéhu chlazeni; titraci na pozadované °© SH (kysané mléko 35-40° SH,
podmasli 35° SH, smetana 28-35° SH, jogurt 65° SH pro zrani a 75° SH pro expedici)

smyslové; stanoveni celkové titracni kyselosti

dochlazeni; oprava chlazeni; Uprava doby zrani

pracovnik

protokol CCP 4

PInéni do spotrebitelskych obald

Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Chlazeni CCP 2
Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Skladovani CCP 2
Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)

Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

pomnozeni mikroorganismu; prasklé obaly; zahrati suroviny

kontrola neporusenosti obaldi, pri praci se sklem opatrna manipulace; surovinu plnit pomoci ¢istych
nalevek; pracovat bez zbyte¢nych prodlev - naplnéné obaly ihned ulozZit do chlazené mistnosti
prabézné

porusené obaly vyradit; zpracovavat surovinu postupné, aby nemohlo dojit ke zvyseni jeji teploty
pracovnik

pomnozeni mikroorganismu; nezadouci pokracovani prokysavani

vcasné a rychlé zchlazeni ihned po dokonceni procesu kysani na pozadovanou teplotu
teplomérem priabézné v pribéhu chlazeni

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnoZenim mikroorganismu)
dochlazeni; oprava chlazeni

pracovnik

protokol CCP 2

nezadouci pokracovani prokysavani

kontrola skladovaci teploty v chladirné

prabézné

smyslové; stanoveni celkové titracni kyselosti; mikrobiologické vySetreni vyrobkl (minimalné dle
Narizeni komise (EU) ¢. 2073/2005)

balené dilo ihned presunout do jiného chlazeného prostoru; oprava chlazeni

pracovnik

protokol CCP 2

Protokoly ke kritickym kontrolnim bodiim

Protokol CCP1

Cislo méFeni

Smyslové vlastnosti mléka Teplota mléka °C Test na ril

1

2

3
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Zacatek diagramu ¢. 6

Zchlazené mléko CCP 1

Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)

Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Pasterace CCP 3
Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatreni

Zodpovida
Kontrolni zapis

Standardizace CCP 2

Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Syieni CCP 4
Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Krajeni syreniny

vstupni teplota mléka; mikrobialni kontaminace; smyslové vlastnosti; RIL

kontrola vstupni teploty mléka (mléko, které neni zpracovano do 4 hodin po prejimce, musi byt
zchlazeno na teplotu max. 6 °C; kontrola smyslovych vlastnosti; vySetieni na pritomnost RIL
teplomérem, smyslové a testem na RIL pred zacatkem operace

indikatorové papirky na stanoveni kyselosti mléka (souvisi s pomnoZenim mikroorganisma); RIL
napr. Delvo-test; jednoduché stanoveni mikrobidlni kontaminace pomoci napft. Mikrobitestu
vyrazeni narusené suroviny z dals$iho zpracovani

pracovnik

protokol CCP 1

preziti nezadouci mikrofiéry; nizka teplota

kontrola pribéhu pasteracni teploty a ¢asu jejiho plsobeni (teplota 71-74 °C); kontrola funkcnosti
pastéru - pri poskozeni deskového pastéru dojde ke smichani pasterované a nepasterované suroviny
a tim k jeji opétovné kontaminaci

teplomérem pribézné v prabéhu pasterace; funkénost pastéru kontrolovat i pred zapocetim prace
fosfatazovy test

opakovana pasterace, je-li surovina narusena - vyradit z dal$iho zpracovani; mechanické vady
pastéru odstranit a prezkouset jeho funkénost

pracovnik

protokol CCP 3

zavadné kultury

kontrola kultury; rotace kultur

pred zacatkem operace smyslové, laboratorné

napr. Dammova zkouska, fenolovy test, titraéni kyselost
vyrazeni zavadné kultury z dalSiho zpracovani
pracovnik

protokol CCP 2

vysoka teplota; velka davka syridla; vysoka kyselost
dodrzovat teplotu a dobu expozice (30-32 °C, 30-40 minut)
prabézné teplotu, dobu

smyslové

upravit hodnoty dle pozadavkl

pracovnik

protokol CCP 1

Odpousténi syrovatky CCP 4

Michani zrna

Napousténi praci vody, ohrev smési CCP 4

Dosouseni zrna
Nebezpeci
Preventivni opatieni

mnoho syrovatky; teplota a kvalita vody (dle CSN 75 7111)
dostatecné prokrajeni syreniny (zrno cca 4 mm); Uprava teploty vody 40-45 °C

Zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi



Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Vypousténi syrovatky

Predlisovani

Lisovani CCP 4
Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)
Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Soleni CCP 2

Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)

Napravné opatieni
Zodpovida
Kontrolni zapis

zrno pribézné pri krajeni; teplomérem prabézné

laboratorni vysetreni kvality pitné vody v zakonnych lhitach
upravit dobu krajeni syreniny; upravit teplotu a mnoZstvi vody
pracovnik

protokol CCP 4

nedodrzeni tlaku

dodrzovat tlak 0,01-0,05 MPa

prabézné smyslové (pevnost syreniny hmatem)
tlakomérem

upravit tlak

pracovnik

protokol CCP 4

teplota; koncentrace solného roztoku

udrzovat teplotu na 19 °C, po skonceni fermentace na 14-16 °C; koncentrace roztoku soli 10-20
Bé; kyselost 10-15° SH

prabézné sledovat teplotu, kyselost a koncentraci solného laku

koncentraci solného roztoku hustomérem; stanoveni celkové titracni kyselosti nebo indikatorovymi
papirky

Uprava hodnot

pracovnik

protokol CCP 2

PInéni do spotrebitelskych obald

Nebezpeci
Preventivni opatieni

Kdy kontrolovat
Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

Skladovani CCP 2

Nebezpeci
Preventivni opatieni
Kdy kontrolovat
Ovéreni (verifikace)

Napravné opatreni
Zodpovida
Kontrolni zapis

pomnozeni mikroorganismu; prasklé obaly

kontrola neporusenosti obal; pracovat bez zbyte¢nych prodlev - napIlnéné obaly ihned ulozit do
chlazené mistnosti

prabézné

porusené obaly vyradit

pracovnik

vady syrd (napf. pomnoZeni mikroorganismu)

kontrola skladovaci teploty v chladirné; cistota prostredi

teplotu prabézné; cistota prostrredi dle zakonnych lhit

stéry ze st€n a regald; mikrobiologické vysetreni vyrobkd (minimainé dle Narizeni komise (EU)
¢.2073/2005)

balené dilo ihned presunout do jiného chlazeného prostoru; oprava chlazeni

pracovnik

protokol CCP 2

Protokoly ke kritickym kontrolnim bodiim

Protokol CCP1

Cislo méFeni

Smyslové vlastnosti mléka Teplota mléka °C Test na ril

1

2
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18 Pravidla pro chov skotu, ovci a koz
v ekologickém zemedéelstvi

18.1 Hospodareni na pudée

Veskera zemédélska pida ekofarmy musi byt obhospoda-
rovana podle pravidel EZ. Krmiva sklizend po 12 mésicich po
registraci ekofarmy (po zahajeni prechodného obdobf) jsou
krmiva z prechodného obdobi, krmiva z TTP a viceletych picnin
sklizena po 24 mésicich po registraci a produkce polnich plodin
vysetych po 24 mésicich po registraci jsou biokrmiva.

Intenzita chovu nesmi prekrocit zatizeni pady vice jak 170 kg
N.ha?; dle podminek pro poskytovani dotaci dle NV 79/2007 Sb.
je poZzadované zatizeni 0,2-1,5 VD].hal.

Chov bez zemédélské pldy neni povolen.

18.2 Plvod zvirat
Vybér plemene

Vybér plemene musi respektovat podminky a technologii
chovu tak, aby se v co nejvétsi mire predeslo stresu, utrpeni
a zdravotnim problémUdm u chovanych zvirat.

Nakup zvirat

Nakupované zvirata musi pochazet z ekologickych chova.

V pripadé, ze ekologicky chovana zvirata nejsou dostupna,

mohou byt nakoupena zvifata z konvenéniho chovu v téchto

situacich:

B pri obnové stada jalovice do vyse 10% poctu dospélych
zvirat ro¢né (u stad s deseti nebo méné dospélymi zviraty
jeden kus rocné), jehnice a mladé kozy do 20 % poctu do-
spélych zvirat ro¢né (u stad s péti nebo méné dospélymi
zviraty jeden kus ro¢né)

B pfipodstatném rozsireni stada, zméné plemene nebo zave-
deni chovu nového druhu jalovice, jehnice a mladé kozy az
do 40 % (vyjimku povoluje prislusny orgéan)

B u plemenikd neni Zddné omezeni

B pfi vytvareni nového stada telata do 6 mésicd a jehnata a
kiizlata do 60 dn0, pricemz musi byt chovana od odstavu
podle pravidel EZ (vyjimku povoluje prislusny orgéan)

B pro obnovu nebo opétovné vytvoreni stada v pripadé na-
kaz a katastrofickych udalosti (vyjimku povoluje prislusny
organ)

Pozn.: Extenzivni chov je takovy, kde intenzita chovu nepre-
kracuje zatiZzeni zemédélské pidy 170 kg N.ha. Mléko zvifat
nakoupenych z konvencnich chovii Ize certifikovat BIO po sSesti
meésicich pobytu na ekofarmé.

18.3 Ustajeni a chovatelské postupy

Ustajeni

Tabulka 9 Minimalni parametry pro staje

Vnitfnf podlahové plocha P!ocvha
Lo vybéhu
dostupné zviratdm . )
(mimo pastviny)
Zivd hmotnost plocha/kus plocha/kus
zvirat v m? v m?
do 100 kg 1,5 11
do 200 kg 2,5 1,9
21 do3s0kg 4,0 3,0
5,0 a minimélné | 3,7 a minimalné
nad 350 kg 1m2/100kg | 0,75 m2/100 kg
ks
< 6,0 4,5
S
a
kS
o
g 10,0 30,0
L
o
§ 1,5na 2,5na
- ovci/kozu ovci/kozu
Y 0,35na 0,5na
3 jehné/kazle jehné&/kiizle

Dalsi podminky:

B Minimalné 50 % podlahové plochy staje dostupné zviratim
musi byt pevna a neklouzava podlaha (max. 50 % mohou
byt rosty).

B Zvirata musi mit pevné suché a stlané loze.

B Podestylka musi byt z prirodnich materialt (nemusi pocha-
zet z EZ).

B Prirozena ventilace musi udrZovat teplotu, prasnost, relativni
vlhkost a koncentraci stajovych plynd pod prahem skodlivosti
(neni povolena nucena ventilace).

B Musi byt zajisténo dostatecné prirozené osvétleni.

B Intenzita chovu musi umoznit druhové specifické zplsoby
chovani (uléhani, vstavani apod.) a nesmi zplsobovat stres
(slabsi jedinci musi mit moznost Gniku).

B Zvirata nesmi byt ustajena vazné, nicméné:
= u chovl do 20 dojnic je mozné vazné ustajeni za pod-

minky pastvy v pastevnim a vyb&hu v mimopastevnim
obdobi)

Zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi



u chovti nad 20 dojnic v pripadé€ staji postavenych pred 24.
8. 2000 je mozna vyjimka do 31. 12. 2013 za podminky
pastvy v pastevnim a vybéhu v mimopastevnim obdobi).

Zvirata musi mit pristup na pastviny, kdykoliv to pribéh
pocasi a stav ptdy dovoli. Pokud maji zvirata po celou pastev-
ni sezénu pristup na pastviny a pokud jsou v zimnim obdobi
ustajena volné€, nemusi mit v zimnim obdobi pristup do vybé&hu.
V opaéném pripadé je pristup do vyb&hu v zimnim obdobi po-
vinny. V pripad€ vazného ustajeni je pfistup do vybéhu v zimnim
obdobi rovnéz povinny.

Telata starsi jednoho tydne nesmi byt drzena v klecich. Do
odstavu (max. do 3 mésicl) se mladata odchovavaji ve skupi-
nach nebo telata v individualnich boudach za podminky, ze telata
maji moznost vizualniho a akustického kontaktu mezi sebou,
ostatnimi zvifaty a dénim na dvore.

Odrohovani je mozné pouze v individualnich pripadech,
u jehnic je mozné kupirovat ocasy (vyjimky povoluje prislusny
orgéan). Pri naklddce a vykladce nesmi byt k nahanéni zvirat pou-
zito elektrického vyboje a alopatickych uklidriujicich prostrredkd
pred a v pribéhu prepravy.

Mladata musi prijmout mlezivo a mlééna vyziva musi byt
zajisténa nativnim mlékem po dobu nejméné 3 mésict u telat
a 45 dni u jehnat a kizlat (zkrmovani mlé¢nych néhrazek
neni povoleno).

Nejméné 60 % susiny v denni krmné davce je kryto objem-
nymi krmivy (u dojenych zvirat mlze byt v prvnich tfech
mésicich laktace snizen podil objemnych krmiv na 50 %).
Neni povoleno pouziti zadnych latek stimulujicich rist a/
nebo plodnost (synchronizace fije), GMO nebo odvozenych
z GMO (s vyjimkou vakcin).

Az 30% susiny ro¢ni krmné davky muze byt kryto naku-
povanymi krmivy z pfechodného obdobi, pokud krmiva
z prechodného obdobi pochéazi z vlastni ekofarmy, mulze
byt toto mnozstvi zvyseno az na 100 %.

Az 20% susiny ro¢ni krmné davky muaze byt kryto krmivy
ziskanymi z pozemkl TTP nebo viceletych picnin na o. p.
v 1. roce prechodného obdobi).

Pozndmka: Vyse uvedend omezeni se v dvouletém obdobi
prechodu uplatriuji s ohledem na kontinuitu hospodareni
(v 1. roce podnik nemd jind krmiva neZ konvencni a z 1. roku
prechodného obdobi, prvni biokrmiva vypéstuje az po uply-
nuti dvouletého prechodného obdobi).

V prabéhu sezénniho presunu mohou byt zvirata krmena
konvenénimi krmivy do celkového podilu 10 % susiny celo-
ro¢ni krmné davky.

V pripad€ vyjimecnych udalosti (ndkazy, katastrofy, netroda
v dUsledku nepriznivého priabéhu pocasi) prislusny organ
docasné povoli pouziti konvenénich krmiv.

V EZ se smi pouzivat pouze mineralni latky uvedené
v priloze V, 3. a doplrikové latky uvedené v priloze VI NK
889/2008.

Rutinni podavani syntetickych vitamin neni povoleno
(pouze jako soucast IéCeni predepsaného veterinarnim Ié-
karem).

Zdravi zviFat je zaloZzeno na preventivnich opatfenich, zejména
volném pohybu (pastvé) a kvalitni krmné davce. Jakékoliv rutinni
podavani 1éciv, stimulatord, hormonu a syntetickych vitamin(
(i prirodné identickych) je zakdzano.

Onemocni-li zvife, musi byt v¢as oSetfeno za nésledujich
podminek:

Prednost méa pouziti fytoterapeutickych a homeopatickych

pripravka pokud jsou Ucinné.

Pokud se pouziji se alopaticka Iéciva na pFedpis veterinar-

niho lékare.

Ochranné lhdta stanovenda vyrobcem pro dané [écivo je v EZ

dvojnéasobna, pokud je Ihlta nulova, je v EZ dva dny.

O léceni se vede zdznam.

Pokud byla zvirata s vyjimkou povinnych eradika¢nich opat-

reni, vakcinace a od¢ervovani, |é¢ena alopatickymi IéCivy

vice nez trikrat v prabéhu dvanécti mésicd, musi absolvovat
prechodné obdobi v délce Sesti mésicti, pokud mé byt mléko
prodano jako bioprodukt.

Vakciny mohou byt GMO pdvodu.

Prednost ma prirozena plemenitba (inseminace je povo-
lena).

Prfenos embryi a genové technologie jsou zakazany.
Hormonalni synchronizace fije neni povolena (hormonalni
IéCbu Ize pouzit v pfipadé individualniho |é¢eni plemenic na
predpis veterinarniho Iékare).



Zvirata mohou byt certifikovana a jejich produkty prodany
jako bioprodukt za nasledujich podminek:

V pripadé, ze cely podnik prechazi na EZ, pak zvirata, ktera

byla soucasti podniku v den registrace, mohou byt oznacena

jako bioprodukt jiz po uplynuti dvouletého prechodného

obdobi (v¢etné mléka a jejich potomkd).

Chov skotu, koz a ovci patfi na nasem Gzemi k tradi¢nim
a stézejnim odvétvim zemédélské vyroby jiz po staleti. Z hle-
diska produkce mléka ma v nasi republice naprosto rozhodujici
vyznam chov skotu. Se zdokonalujici se Slechtitelskou praci roste
uzitkovost zvirat. Se zvysujici se uzitkovosti doslo k znacnym
poklestim stavi. V roce 1980 bylo chovano na nasem Gzemi
3 428 954 ks skotu, z ¢ehoz bylo 1 318 952 dojnic. Soucasny
stav se pohybuje okolo 400 000 dojnic

Chov koz patfil u nas jesté v padesatych letech k velmi roz-
Sirenym. Tehdejsi stavy se pohybovaly néco pres 1,5 milionu
zvirat, ktera byla oblibena zejména pro svou nenaro¢nost na
ustajeni a krmeni a pfitom zabezpecovala produkci kvalitni-
ho mléka a masa. Prevazné vétSina koz byla v tomto obdobi
chovana v malochovech a produkce slouzila k samozasobeni,
v bézZné obchodni siti se mlécné kozi produkty ¢i kGizlec¢i nebo
kozi maso objevovalo pouze sporadicky. V roce 1960 je regis-
trovano cca 600 000 koz, poté dochazi k vyraznému poklesu,
ktery se zastavuje v podstaté az po roce 1989. Od roku 1990
dochazi opé€t k rozsifovani chovu koz. Pocet chovanych koz bez
rozdilu plemen a uzitkovosti se ustalil vroce 1995 na cca 45
tisicich kusech. V poslednich letech je snad mozné konstatovat,
ze Cesky chov koz ma své nejhorsi obdobi za sebou, docha-
zi ke zvySovani poctl koz a vzniku novych specializovanych
ekologickych farem a zvySovani zadjmu spotrebitell o mlééné
produkty. V souvislosti s chovem koz je v§ak nutno zddraznit,
ze pokud se chovatel rozhodne pro chov dojnych koz, nekon¢i
jeho pracovni aktivity prodejem mléka, ale je nutné, aby se stal
i zpracovatelem mléka a prodejcem jim vyrobenych produkt(
vhodnych také pro osoby trpici alergii na kravské mléko. Kozi
mléko Ize chapat i jako rozsirfeni nabidky surovin predevsim
k vyrobé riznych specialit (tvarohd, syra, fermentovanych
vyrobk).

Chov ovci je na dnednim tzemi Ceské republiky datovan
jiz od 9. stoleti. Vyznam chovu spociva hlavné v produkci viny,
mléka, masa, klize, kozesin a lanolinu. Vzhledem ke schopnosti
ovci zuzitkovat i takova krmiva, ktera jind hospodarska zvirata
jiz nevyuziji, je jejich chov dulezity také z pohledu tvorby kra-
jiny. Ovce mohou s vyhodou spasat strmé horské svahy nebo
kamenité pastviny. Stdda ovci najdeme proto nejc¢astéji v hor-

V pripadé, Ze zvirata byla nakoupena na ekofarmu z konvenc-
niho chovu, musi byt chovana podle pravidel EZ nejméné
po dobu 6 mésict pro produkci mléka a 12 mésicl pro
produkci masa.

Plvod bioproduktu se kupujicimu prokazuje kopii platného
certifikatu a v tcetnim dokladu musi byt vyznaceno, Ze se
jedna o produkt ekologického zemédélstvi a uveden koéd
kontrolni organizace (napt. CZ-BIOKONT-03).

skych oblastech. V sou¢asnych ekonomickych podminkéch jsou
hlavnimi produkty chovu maso, mléko a az na poslednim misté
z téchto hlavnich produktd vina.

Spolec¢né s kozou patfi ovce k nejstarsim domestikovanym
zviratlm této planety. Oblasti Karpat a Beskyd byly z historic-
kych prament misty, kde doslo k rozvoji valasnicko-salasnického
zpUsobu chovu, kdy byly ovce béhem pastevniho obdobi chova-
ny a dojeny na horskych salasich a jejich mléko bylo zpracovava-
no na hrudkovy syr, brynzu a Zincicu. Jednalo se o hrubovinné
capové-valasské ovce.

Chov ovci i v davné historii prosel radou krizi, coz vedlo
k vyraznému snizeni poctu chovanych zvirat. Z 2 228 587 ks
chovanych ovci v roce 1837 doslo k poklesu stavli v roce 1935
na 40 302 ks. Svij vzestup zazilo toto odvétvi chovi v dobach
socialismu, kdy nejvyssich stavli bylo dosazeno v roce 1990 -
429 714 ks. Hluboky propad mezi roky 1990-2000 byl zplsoben
zhroucenim domaéciho trhu s vinou. To bylo diivodem velmi
dramatického snizeni stavi chovanych ovci. Po tomto velmi
krizovém obdobi se zacala struktura chovanych plemen trans-
formovat a hlavnim produktem chovu se stalo maso na misto
viny. V soucasné dob¢ zacinaji chovatelé ovci opét produkovat
a zpracovavat ov¢i mléko.

I kdyZ maiji stavy ovci v Ceské republice od roku 2000 mirné
vzrUstajici tendenci, stejné je u nas pocet kust ovci chovanych
na hektar zemédélské pady vyrazné nizsi nez v ostatnich ev-
ropskych zemich.

Plemena skotu mdzeme délit podle rady kritérii, nej¢astéji
podle prevazujiciho uzitkového typu na plemena s mlé¢nou,
kombinovanou a masnou uzitkovosti. V nasledujicim textu se
vénujeme pouze plemendim mlé¢ného nebo kombinovaného
uzitkového typu, ktera se jevi pro chov s ndslednym zpracova-
nim mléka v ramci ekologického hospodareni jako nejvhodnéj-
$i. Privybéru plemene doporucujeme peclivé zvazit nasledny
zplsob zhodnoceni mléka, tzn. zda vyprodukované mléko
hodlam prodat mlékarné€ nebo sam zpracovat. Mléko riznych
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plemen se lisi, ¢asto vyznamné, vlastnostmi a obsahem slozek.

Pro lepsi vytéZnost pri vyrobé syrl se hodi mléka s vyssim
obsahem bilkovin a tukl, zatimco pro produkci biomléka ci
kysanych vyrobki tyto faktory nemaji takovy vyznam.

Cesky strakaty skot

Je hlavnim domacim uznanym plemenem kombinované uzit-
kovosti. Jeho pocatek spada do roku 1860, kdy byli na velkostatek
Napajedla dovezeni ze Svycarska prvni byci bernského skotu.
liky. DUslednou Slechtitelskou praci i zuslechtovacim krizenim
s ayshirskym a ¢ervenym holStynskym skotem doslo ke zvySeni
produkénich schopnosti v mlé¢né uzitkovosti, zlepseni tvaro-
vych vlastnosti vemene (zejména struk(), dojitelnosti, lepsi
prizpUsobivosti vétsim koncentracim nasich chovi a ke zlepseni
celkového zdravotniho stavu.

Standard plemene pozaduje stiedni télesny ramec, vyska
v kohoutku 135 cm, Zivou hmotnost 580-680 kg. Typické zbar-
veni je ¢ervenostrakaté s bilou hlavou.

Prvni a nejvyznamnéjsi vlastnosti je produkce mléka, ktera
Ize vyjadrit 60-66 % chovného cile, zatimco masna uzitko-
vost predstavuje 40-34%. Chovny cil plemene je zaméren na
vysokou a hospodarnou produkci kvalitniho mléka a masa.
V dlouhodobéjsi perspektivé charakterizuje mléénou uzitkovost
cilovy pozadavek 6 000 az 7 500 kg mléka s obsahem bilkovin
nad 3,5%.

Pramérny obsah tuku v mléce dosahuje 4,19 % a vzhledem
ke klesajicimu konzumu masla neni jeho dalsi zvySovani potreb-
né. Za dostacujici Ize povazovat uroven 3,9-4,0%. Naopak je
treba usilovat o zvySovani celkové produkce mléénych bilkovin
z nynéjsich 3,32% na 3,5 % a vice, a zajistit tak lepsi zpenézeni
mléka. Hospodarnost chovu strakatého skotu je dana ukazateli
chovné uzitkovosti, predevsim dobrym zdravotnim stavem, ze-
jména mlécné Zlazy, pravidelnou plodnosti, snadnymi porody,
vitalitou telat, bezproblémovym odchovem i schopnosti k pastvé
a vysokému prijmu a vyuziti objemnych krmiv.

Chovatelé ocenuji dobrou a standardni kvalitu suroviny
dodavané z chovi strakatého skotu: mléko v nejvyssich tri-
dach jakosti s zadoucim obsahem mléc¢nych sloZek a vysokou
vytéznost kvalitniho, chutové vyrazného masa, vhodného
ke viem formam technologického vyuziti. Sir§f typova vari-
abilita strakatého skotu v rdmci populace a jeho adaptibilita
na rozdilné chovatelské podminky usnadinuje chovateldm
volbu vhodného produkéniho vyuziti a pohotové reagovani
na ménici se pozadavky trhu. Umoznuje jak efektivni vyuziti
ke spolehlivé kombinované produkci, tak specializované vyu-
zZiti k vyrazné mlécné nebo masné produkci. Strakaty skot se
osvédcuje pro uzitkové krizeni s dojnymi plemeny i pro chov
bez trzni produkce mléka.

Holstynsky skot

Je nejvice proslechténym plemenem na mléénou uzitkovost,
vyrazného mlécného typu. Plemeno vzniklo v USA z evropské-
ho ¢ernostrakatého nizinného skotu. Patrfi mezi nejpocetnéjsi
populaci kulturnich plemen na svété.

Je to skot velkého télesného ramce zivé hmotnosti dojnic
700 kg. Trup bez prebytku svaloviny, vyrazné kycle a suché
pevné koncetiny. Vemeno ma mit Sirokou a dlouhou zakladnu,
ma byt vyrazné rozdéleno na levou a pravou polovinu a ma byt
zezadu vysoko upnuté. Zbarveni je ¢ernostrakaté, véetné hlavy.
Ma také cervenostrakatou variantu.
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Tabulka 10 Srovnani vybranych/primérnych/produkénich parametrd nékterych plemen

Plemeno MiIéko Bilkovina Tuk/Bilkovina Bilkovina Tuk Pomér B/T
[ke] [kg] [kgl / [%] [%] [%]

Ayshire 6 317 214 248 /3,39 3,39 3,93 0,86

Brown Swiss 6 603 235 265 /3,56 3,56 4,02 0,89

Holstein 8297 265 305 /3,19 3,19 3,66 0,87

Guernsey 5790 205 263 /3,55 3,55 4,54 0,78

Jersey 5677 217 271 /3,80 3,80 4,76 0,80

Cesky strakaty 4161 138 174 /3,32 3,32 4,19 0,79

Cernostrakaty 4205 136 174 /3,23 3,23 413 0,78

Plemeno VytézZnost syru [kg/100kg] Syry [kg/laktace] Maslo [kg/laktace]

Ayshire 10,69 675 310

Brown Swiss 11,07 731 33|

Holstein 9,99 829 38l

Guernsey 11,54 668 329

Jersey 12,36 702 339

Holstynské plemeno je chovano na celém svété v riiznych kli-
dav Izraeli, Kanadé a USA, kde pramérna uzitkovost dosahuje
10 000 kg mléka na laktaci. Chov v CR je zaloZen na genetickém
materialu ze Severni Ameriky, Francie, Holandska, Danska, Italie
a SRN. Musime upozornit, Ze plemeno pro svou jednostrannou
uzitkovost neodpovidé filozofii a cildm ekologického zemédé€lstvi
a je spise vhodné pro konvenéni zemédélskou vyrobu.

Ayshirsky skot

Je jednostranné mlééného uzitkového typu, vyslechténo
bylo v 18. stoleti ve Skotsku. Je to plemeno mensiho az stred-
niho télesného ramce, Zivd hmotnost dojnic 450-550 kg. Ma
prostorné dopredu sahajici vemeno polovejcitého tvaru. Zbar-
veni je hnédocervené, strakaté, nékdy s prevazujicim bilym
zbarvenim. Plemeno ma minimalni mléc¢nou uzitkovost nad
5000 kg mléka o tu¢nosti 4 % a obsahu bilkovin 3,3%. Déle je
oceniovano pro dobrou plodnost, dojitelnost a snadny pribéh
porodd.

Jerseysky skot

Je staré anglické plemeno vyrazné mlééného uzitkového
typu. Zvirata jsou uslechtila, jemné kostry, mensiho télesného
ramce, s kohoutkovou vyskou krav 115-125 cm a Zivou hmot-
nosti 350-500 kg. Pro zevnéjsek je typicka kratsi hlava s Sirokym
¢elem, dlouhy plochy krk, prostorny hrudnik, velké a zlaznaté
vemeno. Zbarveni zvifat je plastové, zlutohnédé az Sedohnédé.
Mulec, $pic¢ky rohli a paznehty byvaji zbarveny cerné.

Plemeno bylo jednostranné slechténo na mlé¢nou uzitkovost
5500-6000 kg mléka, vynika tu¢nosti mléka pres 5% a v obsahu
bilkovin cca 4 %, v ranosti a vysoké relativni uzitkovosti na 100 kg
zivé hmotnosti. Vysoka vytéznost privyrobé syrd (a tudiz vysoka
realizacni cena mléka) a nizké naklady na vyrobu jsou ddvodem,
proc zastoupeni tohoto plemena celosvétové vzrista.

Svycarsky hnédy skot

Toto jedno z nejstarsich kulturnich plemen skotu, které vznik-
lo ve Svycarsku, je kombinovaného uzitkového typu. V posledni
dobé je zuslechtovano ve sméru mlééné uzitkovosti plemenem
Brown-Swiss (vysSlechténo v USA ze Svyckého skotu, doveze-
ného z kantonu Schwyz ve Svycarsku). MIé&na uzitkovost jiz
v roce 1986 cinila 5920 kg mléka o tuc¢nosti 3,86 % a obsahu
bilkovin 3,29 %. Prednosti jsou dobré vykrmové schopnosti
a nenarocnost na krmiva.

Je stfedniho az vétsiho télesného ramce, pevné konstituce
s rovnou horni linii, dobre stavénymi koncetinami, zivda hmotnost
600-700 kg. M4 jednobarevné sedohnédé zbarveni rliznych
odstinG.

19.2 Dojna plemena koz

Dojna plemena koz tvori nejvétsi skupinu koz v Evropé.
K tomuto uzitkovému typu patri predevsim alpska plemena
koz. Zuslechtovaci proces byl zaméren na zvysSovani uzitko-
vosti. V soucasné dobé
se v Ceské republice
chovaji dominantné
2 plemena, ato koza
bila kratkosrsta (62 %
populace) a koza hnéda
kratkosrsta (cca 28 %
populace).

Zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi



Koza bila kratkosrsta

Patri mezi ¢eskd domaci plemena. Kozy jsou stfedniho az
vétsiho télesného ramce, dobré konstituce. Dominantni vlastnosti
je bezrohost. Hlava dlouh, v ¢elni ¢asti Siroka. Srst je bila, leskla
a bez pigmentace. Krk tizky, dlouhy, vétsinou s privésky. Vemeno
je umérné velké, struky stiredné dlouhé, vhodné pro rucnii strojni
dojeni. Ziva hmotnost kozy je 50-60 kg. Plemeno je odolné, rané,
plodné, vhodné pro individualni i stddovy chov. MIé¢na uzitko-
vost se pohybuje v rozmezi 800-1000 kg mléka o tu¢nosti 3,7 %
a obsahu bilkovin 2,7 %. Plodnost dosahuje az 200 %.

Koza hnéda kratkosrsta

Toto dojné plemeno patii mezi nejrozsirenéjsi dojna plemena
u nas, je rovnéz nasim domacim plemenem.

Je stfedniho télesného ramce, pevné kostry. Hlava dlouha,
Uzka. Zakladni zbarveni hnédé s dhofim pruhem syté barvy
po celé délce hibetu az ke konci ocasu. Existuji i odstiny cerve-
nohnéda, skoricové hnéda a tmavé hnéda. Charakteristickym
znakem je ¢erny trojihelnik za usima. Mulec, vnitfek usi, bricho,
holen a paznehty ¢erné, srst kratka. Vemeno dostate¢né velké,
struky stfedné dlouhé umoznujici strojni dojeni. Plemeno je
odolné, rané, plodné, ma dobré materské vlastnosti, vhodné pro
individualni i stadovy chov. Ziva hmotnost koz 50-55 kg.

Dojivost za laktaci 800-900 kg, tu¢nost 3,6 %, bilkovin 2,7 %.
Plodnost 170-190 %.

Koza sanska

Byla vyslechténa ve Svycarsku, je rozifena po celém svété.
Je vhodna pro pastevni i stajovy chov. Vysoka mléc¢na uzitkovost
az dvacetinasobku télesné hmotnosti (nad 1000 kg mléka), mu-
sime upozornit, Ze plemeno vyzaduje zvysené naroky na krmeni
a chov. Je cisté bilé barvy, kratkosrsta a je chovana bezroha.
Hmotnost kozy je minimalné 50 kg.

Koza anglo-nubijska

Je rozsirena na tizemich Velké Britanie, USA a Kanady. Pro toto
plemeno je charakteristicka vysoka plodnost a dojivost (5-6 litri
mléka za den o tu¢nosti 4,8-6 % a obsahu bilkovin 3,8 %). MIéko
je velice vhodné predevsim na vyrobu syru. Jedné se o kréatkosrsté
plemeno se stfednim az velkym télesnym ramcem, Zivda hmotnost
koz 60-80 kg, méa dlouhé svislé usi a vyrazny klabonos. Barvy jsou
povoleny kastanova, svétle hnéda, ¢erna, bilad a smetanova.

Koza némecka strakata uslechtila

Je velice oblibenym plemenem v Némecku (zastoupeno
70%). Ma srnci az kastanové hnédou barvu s vice ¢i méné
Sirokym uhofim pruhem na zaddech a ¢ernym celem. Koza méa
zivou hmotnost 40-60 kg. Za 309 dni laktace bylo dosazeno
pramérné mlééné uzitkovosti 1035 kg mléka o tu¢nosti 3,83 %
a obsahu bilkovin 2,81 %.

19.3 Dojna plemena ovci

Po roce 1990 doslo v chovu ovci v CR k zasadnim zménam
ve skladbé chovanych plemen a v technologii chovu. Plvod-
ni vinarska plemena byla z ekonomickych ddvodd postupné
nahrazena plemeny s kombinovanou, masnou a mlé¢nou uZzit-
kovosti. V soucasné dobé€ se u nas chova na tfi desitky plemen
(vroce 2003 to bylo 28 plemen), z nichz Sest je mozné vyuZit
pro produkci mléka.

Vychodofriska ovce

Patri mezi nejuzitkovéjsi plemena, rozsirena po celém svété.
Polojemnovinné rané plemeno s vysokou plodnosti a vynikajici
mlécnou uzitkovosti vyslechténé v Némecku. Ma velky télesny
ramec, lehkou kostru, delsi nohy, je zasadné bezroh4, hlava
berand mirné klabonoséa. Ovce jsou rané s dobrymi matersky-
mi vlastnostmi, vhodné do mensich stad, snasi dobre i vlhci
podminky.

Ziva hmotnost bahnic 65-75 kg, beranti 85-115 kg. Plodnost
170-200%, 4,0-6,5 kg potni viny ro¢né. Produkce mléka za
laktaci 300-400 I.

Lacaune

Plemeno bylo vyslechténo ve Francii v oblasti Lacaune. Je
jednim ze svétové nejvice pouzivanych plemen pro mlé¢nou
produkci. Pro vyrobu roquefortského syra je pouzivano mléko
pouze od tohoto plemene. Ovce maji tvrdou konstituci, jsou
dobre prizpUsobivé a jsou vhodné pro intenzivni zptsob chovu.
Produkce mléka za laktaci je 200-300 I. Plodnost 160 % a vice.
Vina je jemna s mensim obrUstem na brichu a krku. Striz se pro-
vadi 1x ro¢né. Hmotnost bahnic 70-75 kg, berant 90-100 kg.
Ve srovnani s ostatnimi mlé¢nymi plemeny je vyborna i masna
uZitkovost.

Sumavska ovce
Plemeno c¢eského plivodu, polojemnovinné az polohrubo-

vinné s trojstrannou uzitkovosti (maso, mléko, vina). Ovce jsou
konstitu¢né tvrdé, zdravé, chodivé, vhodné pro chov v horskych
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a podhorskych oblastech (Sumava), je vyborné& uzptisobeno
salasnickému zpUsobu chovu. Ovce maji stiedni télesny ramec,
leh¢i kostru, kvalitni rouno, vina je dlouha, pruzna a leskla,
strihaji se 2x ro¢né. Cennymi uzitkovymi vlastnostmi jsou vy-
sokd mléc¢nost 100-120 | za laktaci, rocni striz viny u bahnic
3,0-3,5 kg, u berant 4,0-5,5 kg, plodnost 140-145 %.

Ovce u nés byla vyslechténa ve 2. poloviné 20. stoleti. Po-
lohrubovinné plemeno s kombinovanou uzitkovosti: maso,
mléko, vina. Bila vina se stfiha zpravidla 2x ro¢né. Plemeno je
stfedniho télesného ramce, chodivé uzplsobené salasnickému
chovu. Hmotnost bahnic 50-55 kg.

Plodnost dosahuje 140-150 %. Produkce 120-140 | za laktaci,
rocni striz potni viny bahnic 3,0-3,5 kg, u berant 4,5-5,5 kg.

Jedno z nejstarsich chovanych plemen, které je velmi dobfe
prizptisobeno salasnickému zpdsobu chovu. Polojemnovinné
plemeno s kombinovanou uzitkovosti maso-mlé¢nou a stied-
nim télesnym rdmcem. Plodnost 120-140%. Produkce mléka
130-150 | za laktaci.

Plvodni hrubovinné plemeno s trojstrannou uzitkovosti
(maso, mléko, vina) prizplsobené k salasnickému zpUsobu
chovu. Do nasich oblasti rozsireno ve 14. stoleti s valasskou

Na vybudovani provozu pro zpracovani mléka Ize ¢erpat pro-
stiedky z nékterych dotacnich tituld. NejvyznamnéjSim zdrojem
jsou podpory Ministerstva zemédélstvi v ramci Programu rozvoje
venkova CR na obdobi 2007-2013. K dané problematice se vzta-
huje titul z osy | - ZlepSeni konkurenceschopnosti zemédélstvi
alesnictvi, Opatreni I. 3.1. - Pridavani hodnoty zemé&délskym
a potravinarskym produktim. Tento titul je vypisovan zpravidla
jedenkrat ro¢né (prijem zadosti cerven), konkrétni podminky
upravuji Pravidla, kterymi se stanovuji podminky pro poskytovani
dotace na projekty Programu rozvoje venkova CR na obdobi
2007-2013. Pravidla je mozné ziskat na internetovych stran-
kadch MZe, SZIF (www.mze.cz, www.szif.cz), na zemédélskych
agenturach a pracovistich SZIF. Do tohoto programu se mlZe
prihlasit jak vyrobce potravin, tak zemeédélsky podnikatel, ktery
vyrabi potraviny nebo hodla zahajit vyrobu potravin v rdmci

kolonizaci. Tato ovce mensiho télesného ramce o Zivé hmotnosti
35-55 kg je typem skromné horské ovce. Bila se chova pro
vinu (1,5-3,0 kg potni viny ro¢né¢), striha se 2x ro¢né. Uzitko-
vé vlastnosti té€chto ovci byly postupné prekonany ostatnimi
plemeny, a proto se dnes chova jako genova rezerva v malém
poctu kus.

Rok Pocet (ks) Dojivost (kg)
2004 129 271

2005 157 307

2006 273 326

2007 443 256

2008 549 213

Belgie 1000 ks
Chorvatsko 34 270 ks
Francie 1483000 ks
Némecko 9000 ks
Recko 12 000 000 ks
Izrael 35000 ks
Italie 6 150 000 ks
Slovensko 216 000 ks
Slovinsko 4900 ks
Spanélsko 1739000 ks

svého podniku. Podminkou je, Ze se musi jednat o mikro, maly
nebo stifedni podnik (méné nez 250 zaméstnanca, rocni obrat
do 50 mil. EUR). Jedna se o prfimou nenavratnou dotaci, jejiz
maximalni vyse maze ¢init 50 % zpUsobilych vydajd, ze kterych je
stanovena dotace, pri¢emz minimalni ¢astka zpGsobilych vydaj
¢ini 100 tis. K&, maximalni ¢astka 30 mil. K¢.

Jako uznatelné jsou povazovany technologické a stavebni
vydaje do zpracovatelského provozu od prijmu suroviny (v¢.
Zivych zvirat) do expedice. Tyto vydaje Ize dale specifikovat:

technologické investice vedouci ke zlepSeni zpracovani ze-

médélskych a potravinarskych produktd, véetné nezbytnych
manipulacnich ploch na pozemku Zadatele, popf. na prona-
jatém pozemku

nakup zarizeni primo souvisejicich s finalni Gpravou, balenim

a znacenim vyrobk( ve vztahu ke zvySovani kvality véetné



technologii souvisejicich s dohledatelnosti vyrobkl a vcéas-
ného upozornéni na nebezpecné potraviny

B investice ke zlepSovani a monitorovani kvality zemédélskych
a potravinarskych produktd (véetné provoznich laboratori
a vydajl na souvisejici hardware a software) max. do vyse
1 mil. K¢

B investice spojené s vyvojem a aplikaci novych zemédélskych
a potravinarskych produktd, postupt a technologii v zemé-
délsko-potravinarské vyrobé

B investice spojené se skladovanim druhotnych surovin vzni-
kajicich pri zpracovani zemédélskych a potravinarskych
produkt (s vyjimkou odpadnich vod)

B modernizace zafizeni na skladovani zpracovavanych/zpra-
covanych surovin a vyrobkd, véetné expedi¢nich skladt
zpracovatele

B vydaje na projektovou dokumentaci

B projektova dokumentace (tj. zpracovani projektu dle za-
vazné osnovy, podnikatelsky zdmér, studie proveditelnosti,
marketingova studie, zadavaci fizeni) - maximalné do vyse
20 000 K¢

B technickd dokumentace (tj. projektovd dokumentace
ke stavebnimu rizeni, odborné posudky ve vztahu k Zivot-
nimu prostredi, polozkovy rozpocet) - maximalné do vyse
80000 K¢

B vystavba, rekonstrukce a stavebni investice do zpracova-
telského provozu, véetné nezbytnych manipulacnich ploch
pro zpracovatelsky provoz, které jsou na pozemku Zadatele,
popf. na pronajatém pozemku

B nakup nemovitosti za podminky, Ze:

= se jedna o nakup jiz postavené budovy a pozemku, na
némz budova stoji

= existuje primavazba mezi ndkupem nemovitosti a pred-
métem projektu

= dotaci nelze vyuzit na nakup spoluvlastnickych podild,
vyjma pripadd, kdy se takto nakoupena nemovitost stane
vyluénym vlastnictvim zadatele

= dotace na ndkup nemovitosti mize byt poskytnuta ma-
ximalné do 10 % vyse zpUsobilych vydajd na dany pro-
jekt

= Castka zpUsobilych vydajl vyplyva ze znaleckého posudku,
ktery zZadatel doklada jako povinnou pfrilohu

= DPH za podminky, Ze jde o neplatce DPH

Zadost o dotaci se podava formou projektu, podle zavazné
dané osnovy. Soucasti projektu musi byt rovnéz predepsané pri-
lohy (mj. zakladni ekonomické informace pro posouzeni financ-
niho zdravi zadatele, pravomocné a platné stavebni povoleni
nebo ohlaseni stavby, projektova dokumentace, kopie katastralni
mapy vystavena katastralnim Gradem). Pokud projekt spliiuje
vSechny predepsané nalezitosti, je bodové ohodnocen podle
preferencénich kritérii. Zpracovatele biopotravin (na zakladé
dolozeni platného osvédceni o plvodu biopotraviny vydaného
povérenou kontrolni organizaci) tato bodova kritéria vyznamné
bonifikuji 20 body (v pripadé€, ze bude po dobu trech let po
podani zadosti o proplaceni dosahovat vice nez 75% podilu
prijmu/vynosu z produkce biopotravin na celkovych prijmech/
vynosech z produkce potravin, nebo vice nez 25 mil. K¢ prijmu/
vynosu za produkci biopotravin), resp. 10 body (v pripadé, ze
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bude po dobu tiech let po podéani zadosti o proplaceni dosa-
hovat 10-75% podilu prijmu/vynosu z produkce biopotravin
na celkovych prijmech/vynosech z produkce potravin, nebo
10-25 mil. K¢ prijmu/vynosu za produkci biopotravin), a tim
zvyhodniuji oproti ostatnim zadateldm, nebot dotace je pak
pridélena projektdm podle dosaZzeného poctu bodu. Jesté je
nutné uvést, Ze zadatel si musi sdm predem zajistit financovani
zameéru, protoze dotace je vyplacena zpétné na zaklad€ vyucto-
vani uznatelnych néakladd, které jiz musely byt uhrazeny.

Dalsi moznost financovani investic do zpracovatelskych
provozl mize byt prostfednictvim osy IV - Leader Programu
rozvoje venkova. Podporu miiZe ¢erpat zajemce prostrednic-
tvim mistni akéni skupiny, na jejimz izemi se nachazi, ale pouze
v pripadé, Ze dana mistni akéni skupina zahrne tento zamér
do svého programu podporovanych projekta.

GORNER, F,, VALIK, L.: Aplikovana mikrobiolégia poZivatin. Bratislava: Malé Centrum, 2004. 528 s.
HANUS, O. a kol.: Mozné piinosy mléka z konvenéniho a ekologického zemédélstvi zdravé humanni vyzivé. In ,Vyrobni a ze-
médélska praxe a potravindrské biotechnologické dpravy pro zvyraznéni pozitivnich zdravotnich vlivii mléka a mlécnych

vyrobku”. Rapotin: VUCHS, 2008.

Hodnocenf jakosti syrového mléka v centralnich laboratoiich Ceské republiky v roce 2003. Praha: SCL, 2004. 20 s.
KADLEC, P. a kol.: Technologie potravin Il. 1. vyd. Praha: VSCHT, 2002. 236 s.
Pathogenesis - EcL (The Escherichia coli laboratory) [online]. c2004. Dostupné na www: http://www.ecl-lab.com/en/ecoli/

pathogenesis.asp

Potravinaiska komora Ceské republiky. [online]. c2002-2009. Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe. Dostupné na www:

http://www.foodnet.cz/slozka/? jmeno=Legislativa&id=3

RYSANEK, D.: Hygiena ziskavani mléka [online]. c2008-2009. Vyzkumny ustav veterinarniho Iékafstvi, Brno. Dostupné
na www: http://www.vri.cz/userfiles/image/pracovnici/Rysanek/kapit_predn/Hygiena_ziskavani_mleka.pdf

SAMKOVA, E.: Jakost, hodnoceni a zpracovani zivocidnych produktt - ¢ast mléko. In ,Vyukovy systém eAMOS” [online].
€2002-2006. Ceské Budgjovice: JU ZF, 2004. 98 s. Dostupné na www: http://www.eamos.cz/amos/ksz/index.php? fak=z-

f&identifik=ksz

SUSTOVA, K.: Vliv pasterace mléka na vyrobu syrd. In ,Farmdrskd vyroba syrii a kysanych mléénych vyrobkda H1”. Brno:

MZLU, 2006.

TOUSOVA, R., STADNIK, L.: Sledovani produkce mléka a obsahu pevnych slozek mléka v zavislosti na fazi laktace u vybraného

souboru koz. In ,,Den miéka 2005, Praha: CZU, 2005.

Situacni a vyhledova zprava: mléko. Ministerstvo zemédélstvi CR, 2008.
SCHOK - Svaz chovatelll ovci a koz [online]. c2003. Prehledy. Dostupné na www: http://www.schok.cz/index.php? pa-

ge=ku_kozy

TICHACEK, A. a kol.: Poradenstvi jako nastroj bezpe&nosti v prvovyrobé mléka. Sumperk: Agritec, 2007. 86 s.
VYLETELOVA, M. akol.: Psychrotrofni a celkova mikrobialni kontaminace syrového kravského mléka. Veterinarstvi, 1998,

9,373-374.



22 Fotodokumentace

Sklad forem na syry

Sklad hotovych vyrobkt

Baleni syrd. CHYBY: pracovnice nema pokryvku hlavy (sitku na vlasy)
Balirna syrt

Vyroba - formovani a odkapani syrt v plachetkach

Formovani a odkapani syrd v nerezovych formach
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Cesky statisticky Giad - ekonomické tidaje, ¢asové Fady,
spotfeby potravin - http://www.czso.cz

Evropska unie - dokumenty, pravni predpisy a ¢innost
EU, platna legislativa -
http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm

Ministerstvo vnitra CR - sbirka zakont CR -
http://www.mvcr.cz

Ministerstvo zdravotnictvi CR - nebezpeéné vyrobky -
http://www.mzcr.cz

Ministerstvo zemédélstvi CR - informace, legislativa,
dotace a programy, situacni a vyhledové zpravy

pro jednotlivé komodity - http://www.mze.cz
Ministerstvo Zivotniho prostiredi CR - informace

o ochrané Zivotniho prostredi, legislativa -
http://www.env.cz

Potravinarska komora CR - informaéni systém
potravinarstvi (legislativa, instituce, poradenstvi) - http://
www.foodnet.cz

Statni veterinarni sprava - ochrana zdravi zvirat,
legislativa - http://www.svscr.cz

Statni zemédélska a potravinarska inspekce - ¢innost
SZPI, informace pro spotrebitele, legislativa - http://
WWW.SZpPi.gov.cz

Statni zemédélsky a interv. fond - zprostredkovatel
finan¢ni podpory - http://www.szif.cz

Ustav zemédélskych a potravinarskych informaci -
aktuality z oblasti zemédélstvi a potravinarstvi, informacni
zdroje (katalogy, databaze, publikace), zdravotni
nezavadnost potravin -

http://www.uzpi.cz, http://www.agronavigator.cz, http://
www.bezpecnostpotravin.cz

Legislativa - informacni servery z oblasti legislativy -
http://www.aspi.cz, http://www.safety.cz,
http://www.sagit.cz

Normy - informacni servery z oblasti norem, seznam
CSN, tvorba a navrhy norem, ISO 9000, harmonizace
norem - http://domino.cni.cz,
http://www.technickenormy.cz,

http://www.normy.biz,
http://www.technicke-normy-csn.cz

Kurzy, seminare, inzerce, diskuse - novinky z oblasti
zemédélstvi a potravinarstvi a Zivotniho prostredi, bazar
pristroju a zarizeni, nabidka kurzd, seminara a diskuse

k problematice faremniho zpracovani mléka - http://
www.aukro.cz,

http://www.agroseznam.cz,

http://www.decadenza.cz, http://www.ifauna.cz, http://
www.rosacb.cz, http://shop.farmtec.cz

METODIKA PRO PRAXI

Faremni zpracovani mléka v ekologickém zemédélstvi

Kvalita mléka, hygienické pozadavky na jeho zpracovani, pfimy prodej mléka

Zasady ekologického chovu skotu, ovci a koz
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