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Uvod

Tato metodika je urena pro zemédélce, ktefi chtéji svoji produkci mléka od dojenych
zvirat realizovat ve formé zpracovanych potravin. Mohou ji v pfiméreném rozsahu
vyuZzit i ,,hobby” chovatelé, kteti produkci svého chovu realizuji ve formé samozaso-
beni a chtéji svym nejblizsim nabidnout kvalitni a chutné domaci produkty. Mize byt
i impulzem k prechodu od ,,hobby“ hospodareni k zemédélskému podnikani.

Zemédélec, ktery nemUzZe, nebo z néjakého divodu nechce péstovat na stovkach
hektarll fepku pro ,prodej na vyrobu biopaliv“ nebo kukufici pro ,krmeni bioply-
nové stanice” jen obtizné hleda plodinu ¢i produkt Zivocisné vyroby, ktery by nejen
pokryl naklady, ale pfinesl i pfiméreny zisk. Proto je potfebné hledat cesty realizace
produkce, které prinesou zemédélci alespon ¢ast zisku, ktery se jinak rozplyne v dis-
tribuénim fetézci. Mluvime jednak o ,,pfimém prodeji“ produkce (nebo jeji ¢asti) ko-
necnému spotfebiteli a o ,,faremni finalizaci“ kdy prodavana produkce projde jednim
¢i vice stupni zpracovani pfimo na farmé. DalSi moznost je nabidnout zakaznikovi jiny
nez ,bézny“ produkt, napr. prechodem na produkci v biokvalité.

PFinosy pro zemédélce mizeme shrnout takto:
¢ Prodej ze dvora
> VysSirealizacni cena, zemédélec mUze prodavat za cenu obchodnik(
> Penize ,na ruku”, pozitivni dopady do toku hotovosti (cash flow)
e Faremni finalizace
> VySSi pfidand hodnota, zemédélec dostava odmeénu svoji i zpracovatele,
dopravce a obchodnika
> Sir$i nabidka pfilaka na farmu dalsi zékazniky, vytvoii synergické efekty
¢ Pfechod na produkci BIO
> Vétsi poptdvka po produkci, urcity segment zdkaznik( ji cilené vyhledava
> Vyssirealizacni cena pro producenta
>  Prispévek statu na uplatiiovani postupl Setrnych k Zivotnimu prostredi

Jednou z cest umoznujicich prosperitu malych farem s chovem dojenych zvifat je
realizace mlécné produkce formou pfimého prodeje kone¢nému spotrebiteli, popf.
faremni zpracovani ¢asti nebo celé produkce mléka na vyrobky s vyssi pfidanou
hodnotou, jako jsou syry, kysané mlécné vyrobky a nékteré dalsi produkty. V nasich
podminkach se jedna o zpracovani mléka kravského, koziho nebo ovciho.



U stfednich a vétsich vyrobcu kravského mléka se mize jednat o zpracovani ¢asti
produkce, kdy prevazujici ¢ast mléka je proddvana zpracovatelskému podniku a pro
potfeby pfimého prodeje ¢i faremniho zpracovani. U malych vyrobcl kravského
mléka a u vyrobcl koziho mléka se jednda o kombinaci pfimého prodeje mléka
a zpracovani mléka na syry a mlééné vyrobky. U vyrobcl ovéiho mléka se setkame
prakticky pouze se zpracovanim celé produkce, primy prodej ov¢iho mléka konec-
nému spotrebiteli je v nasich podminkach zcela okrajovou zéleZitosti.

Casta je situace, kdy je na hospodaistvi s produkci mléka chovéno a dojeno vice
druhd hospodarskych zvifat. Nejcastéjsi kombinace je kozy (nebo ovce) a k nim
skupinka dojenych krav, které produkuji mléko i mimo dojnou sezénu koz ¢i ovci.



Legislativa
faremniho zpracovani

Podle zakona 252/1997 ve znéni zakona €. 252/1997 Sb., o zemédélstvi, § 2e, odst. 3)
je finalizace produkce nedilnou soucasti podnikani v zemédélstvi. Zakon doslova uvadi:
Zemédélskou vyrobou se rozumi:

a) rostlinnd vyroba ...

b) Zivocisna vyroba ...

e) Uprava, zpracovani a prodej vlastni produkce zemédélské vyroby, ...

Viz Priloha ¢. 1 této metodiky

Jinak feceno, zemédélec mlZe upravovat a zpracovavat vlastni produkty v rozsahu,
ktery predstavuje nékolik femeslnych Zivnosti dle Zivnostenského zdkona a pfFislus-
ného nafizeni vlady. Pfiloha €. 1 k zakonu €. 455/1991 Sb. uvadi v oblasti zpracovani
zemédélskych produktl napt. tyto Zivnosti femesiné:

Reznictvi a uzenarstvi

Mlékarenstvi

Mlynarstvi

Pekafrstvi, cukrarstvi

Pivovarnictvi a sladovnictvi

Zpracovani klzi a koZesin

S e A

Pti zpracovani svych vlastnich (nikoliv nakupovanych) zemédélskych produktd smi
zemédélec vykondavat Cinnosti, které by jinak byly vyhrazeny podle Zivnostenského
zdkona osobam, splriujicim poZadavky odborné (femesiné) zplsobilosti. Samozrej-
mé Ze z vlastni produkce musi pochazet hlavni slozka vyrabéné potraviny, nikoliv
slozky doplrikové a pridavné latky (stl, kofeni apod.).

Evropska legislativa

Moznosti finalizace jsou upraveny predevsim primo pouzitelnymi predpisy Evrop-
skych spolecenstvi, souhrnné nékdy nazyvanymi ,hygienicky balicek”. Jeho zakla-
dem je nafizeni 178/2002 které kromé zakladnich ustanoveni v oblasti bezpe¢nosti
potravin doslova uvadi:“ ...Volného pohybu potravin a krmiv v rdmci Spoledenstvi



muzZe byt dosaZzeno pouze tehdy, nebudou-li se poZadavky na bezpecnost potravin
a krmiv mezi jednotlivymi ¢lenskymi staty vyznamné lisit. Mezi potravinovym pra-
vem Clenskych statl jsou velké rozdily, pokud jde o pojeti, zdsady a postupy. Pfiji-
maji-li clenské staty opatreni tykajici se potravin, mohou tyto rozdily branit volné-
mu pohybu potravin, vytvaret nerovné podminky soutéze, a tim pfimo ovliviiovat
fungovani vnitfniho trhu. Je tedy nezbytné sbliZit tato pojeti, tyto zasady a postupy,
aby byla vytvorena spolecnd zékladna pro opatfeni regulujici potraviny a krmiva,
ktera jsou pfijimana v ¢lenskych statech a na Grovni Spolecenstvi...!

Jinymi slovy: €lenské staty NESMEJi pfijimat bez souhlasu ostatnich statG zadna
zvlastni (zpfisiujici) opatfeni v oblasti vyroby a distribuce potravin, nebot by to
narusovalo samu podstatu Spolecenstvi, kterou je volny trh. Pouze nékteré vy-
jmenované oblasti jsou vyjmuty z pisobnosti téchto predpist a jsou upravovany
narodni legislativou.

Dale toto nafizeni uvadi definice potravinarského podniku a dalsi potiebné defini-
ce. Nejdalezitéjsi z nich vybirame:

»,potravinafskym podnikem” se rozumi verejny nebo soukromy podnik, ziskovy
nebo neziskovy, ktery vykonava ¢innost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpraco-
vani a distribuce potravin;

»potravinou” se rozumi jakakoli latka nebo vyrobek, zpracované, ¢astecné, uplné
nebo nezpracované, které jsou uréeny ke konzumaci ¢lovékem nebo u nichz Ize
dlvodné predpokladat, Ze je ¢lovék bude konzumovat.

,krmivarskym podnikem” soukromy nebo verejny podnik, ziskovy nebo neziskovy,
ktery vykonava ¢innost souvisejici s produkci, vyrobou, zpracovanim, skladovanim,
pfepravou nebo distribuci krmiv, véetné vyrobce, ktery vyrabi, zpracovava nebo
skladuje krmivo urcené ke krmeni zvifat na svém vlastnim hospodafstvi;
»krmivem” |atka nebo vyrobek, véetné dopliikovych latek, zpracované, castecné
zpracované nebo nezpracované, urcené ke krmeni zvirat oralni cestou;
,maloobchodem“ manipulace s potravinami nebo jejich zpracovani a skladovani
v misté prodeje nebo dodavky konecnému spotrebiteli; zahrnuje distribu¢ni termi-
naly, provozy vefejného stravovani, zadvodni jidelny, podnikové restauracni sluzby,
restaurace a dalSi podobné stravovaci provozovny, obchody, distribucni centra su-
permarketl a velkoobchodni prodejny;

1 NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) €. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym
se stanovi obecné zasady a poZadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bez-
pecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin
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»prvovyrobou“ prvovyroba, chov zvifat nebo péstovani plodin, véetné sklizné, do-
jeni a chovu hospodafrskych zvifat pred porazkou. Rovnéz zahrnuje lov zvifat, rybo-
lov a sbér volné rostoucich plod(;

Z uvedenych definic Ize odvodit:
Kazda ,farma“ je minimalné , krmivarskym podnikem” a , potravinarskym podni-
kem“ na drovni ,,prvovyroby”
Farma, kterd se rozhodne pro pfimy prodej a finalizaci produkce je kromé toho
,potravinarskym podnikem® na drovni ,,zpracovani a distribuce“potravin a ,,malo-
obchodnim* podnikem.
Podniky na této Urovni mohou poZadovat z predpist urcité ,vyjimky” ¢i , ptizpU-
sobeni pozadavk(”, zejména v pripadech, kdy se potravinarské podniky povazuji
za ,,podniky s malym objemem vyroby“ (§24a zakona 166/1999, veterinarni zdkon
a vyhlaska 128/2009 Sb.).
Vyjimecné se mlze nékterda farma s velkym rozsahem zpracovani rozhodnout
k prodeji findIni produkce do ,velkoobchodl“ ¢i obchodnich fetézcd, pak musi spl-
nit vSechny pozadavky pfimo pouzitelnych predpist Spolecenstvi.
Dalsi evropska nafizeni, ktera jsou povaZovana za soucast ,hygienického balicku”
a kterd upravuji vyrobu potravin Zivoc¢iSného plvodu od prvovyroby pres zpracova-
ni a distribu¢ni kandly az ke kone¢nému spotiebiteli jsou tato:
* Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) é. 852/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygiené potravin... (poZadavky na konstrukci, dispozice a usporaddni
potravindrského podniku, pravidla HACCP)
Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna
2004, kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny Zivocisné-
ho... (pro ,,mlékare” ve znéni Nafizeni 1662/2005, stanovi poZadavky na syrové
mléko, hygienu dojeni a prepravy, tepelné osetreni mléka...)
Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) é. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi zviastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol... (potraviny)
¢ Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004
o ufednich kontroldch za ticelem ovéreni dodrZovdni pravnich predpisii... (krmiva)
* Nafizeni Komise (ES) é. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologic-
kych kritériich pro potraviny (Text s vyznamem pro EHP ) (odbéry vzorkii a sté-
ry)ve znéni Nafizeni 1441/2007.
* Nafizeni Komise (ES) . 2074/2005 ze dne 5. prosince 2005 , kterym se stanovi
provddéci opatreni pro nékteré vyrobky podle narizeni Evropského...
Posledni z uvedenych naftizeni zavadi tzv. ,informace o potravinovém retézci“
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a mirné doplriuje Nafizeni 1662/2005 v otazkach pasterizace mléka. Pro faremni
zpracovani mléka je v ném vyznamné ustanoveni o ,,potravinach s tradi¢nimi
vlastnostmi“ a o ,tradic¢nich vyrobnich postupech”

* Nafizeni Komise (ES) €. 2075/2005 ze dne 5. prosince 2005 , kterym se stanovi
zvlastni predpisy pro uredni kontroly trichinel v mase

¢ Nafizeni Komise (ES) ¢. 2076/2005 ze dne 5. prosince 2005 , kterym se stanovi
prechodna opatfeni pro provdadéni nafizeni Evropského parlamentu a Radly...

Posledni dvé nafizeni jsou uvedena pouze pro tplnost, chovatelli dojenych zvirat
se prakticky netykaji. Tykaji se jich ale dalsi nafizeni, kterd obvykle nejsou jako
soucast tohoto balicku uvadéna a sice:

* Nafizeni Komise (ES) €. 999/2001 ve znéni 956/2008 a 163/2009 o stanoveni
pravidel pro prevenci, tlumeni a eradikaci nékterych prenosnych spongiform-
nich encefalopatii (BSE, slintavka, kulhavka pozn. autora)

* Narizeni Komise (ES) €. 1069/2009 o vedlejsich Zivocisnych produktech a k nému:

* Narizeni Komise (EU) & 142/2011 kterym se provddi nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (ES) é. 1069/2009 o hygienickych pravidlech pro vedlejsi produkty
Zivocisného plivodu a ziskané produkty, které nejsou urceny k lidské spotrebé, ...

Narodni legislativa

ProtoZe tato vyse uvedena ,Nafizeni....“ jsou prfimo pouZzitelna a tudiz zavazna pro
vsechny ¢lenské staty Evropskych spolecenstvi, plni narodni legislativa v oblasti vy-
roby potravin pouze tyto tfi funkce:

1. Zapracovava do pravniho fadu pozadavky, které EU stanovila vydanim ,Smérnic...“
Typickym ptikladem je Zdkon o ochrané verejného zdravi, ktery definuje ,,Cinnosti
epidemiologicky zavazné“ a v souvislosti s tim uklada vsem pracovnikiim potravi-
narského provozu (pocinaje prvovyrobou, tedy napf. dojenim) mit ,zdravotni pri-
kaz“ a pouzivat pfi praci s potravinami az na vyjimky ,,pitnou vodu*.

2. Upravuje oblasti, které ,Nafizeni ES...“ vyslovné svéfila do pUsobnosti narodni
legislativy. Typickym prikladem je § 27a zakona 166/1996 Sb. (veterindrni za-
kon) a na jeho zakladé vydana vyhlaska 289/2007, jejiz plny nazev zni: ,Vyhlaska
¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na Zivocisné produk-
ty, které nejsou upraveny pfimo pouzitelnymi predpisy Evropskych spolecenstvi“
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3. Vymezuje ulevy (ptizplsobeni pozadavkd, vyjimky) které v ¢lenském staté zo-
hlednuji napt. ,tradi¢ni vyrobky a tradi¢ni vyrobni postupy”, zemépisna ¢i pod-
nebni znevyhodnéni nékterych podnikli, podminky podnikt ,,s malym objemem
vyroby...” Typickym ptikladem je ,Vyhlaska ¢. 128/2009 Sbh., o pfizpGsobeni
veterinarnich a hygienickych poZadavkt pro nékteré potravinaiské podniky,
v nichZ se zachazi se ZivocisSnymi produkty”

Kromé toho Nafizeni ES a ndrodni legislativa umoznuji v odGvodnénych pfipa-
dech udélit konkrétnimu provozu pfislusnymi organy (veterinarni sprava) dalsi
konkrétni ulevy a vyjimky, pokud pti procesu registrace, schvalovani a nasled-
nych Urednich kontrolach provozovatel potravinarského podniku ,presvédci pri-
slusné organy” o jejich potfebé a o tom, zZe bude v konkrétnim pfipadé ,zajisténa
bezpecnost potravin®.

Z ndarodni legislativy tedy tuto oblast ovliviiuji zejména:

Zakon €. 166/1999 Sb., veterinarni zakon. (Viz.: Pfiloha 2 Vybrana ustanoveni zako-
na ¢. 166/1999 Sb., (veterinarni zakon) se vztahem k prodeji z farmy a faremnimu
zpracovani mléka i masa) a provadéci vyhlasky k nému (Viz.: Priloha 3 Vyhlaska
289/2007 Sb., ¢ast ktera upravuje pfimy prodej syrového mléka kone¢nému spotre-
biteli a Pfiloha 4 Vyhlaska 128/2009, ¢ast tykajici se prodeje a zpracovani mléka).
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MIéko jako surovina

Primarni funkci mléka je vyZiva novorozenych mladat.

Mléko (kravské, kozi i ov¢i) patfi mezi mléka kaseinova, ktera produkuji prezvy-
kavci a v nichZz obsah kaseinu prekracuje 75 % celkového obsahu bilkovin. Je to
sloZity polydisperzni systém, skladajici se z pravych roztokd (mlécny cukr a nékteré
dalsi latky), rozpustné ve vodé, disperze bilkovin a tuk(l (mastnych kyselin) ve vodé
a disperze nékterych dalsich latek (zejména vitamin) v tucich. Kravské a kozi mlé-
ko se sklada priblizné z 88 % vody a 12 % susiny (dusikaté latky, bilkoviny, laktéza,
vitaminy, minerdlni latky, tuk). U ov¢iho mléka je mnozZstvi susiny pfiblizné jedena-
pal aZz dvojnasobné.

Mléka albuminova jsou produkovana masozravci, vSeZravci a byloZzravci s jedno-
duchym Zaludkem. Jejich zpracovani je v praxi zcela ojedinélé, setkat se miZeme se
suSenym kobylim mlékem, pouZivaném pro zachranu hfibat pfi ztraté matky.

Ukazatel Ovéi mléko Kozi mléko Kravské ml. ~ Matefské ml.
Susina (%) 19,9 12,7 12,6 12,9
Tuk (%) 7,9 3,8 3,6 4,0
Bilkoviny ( %) 6,2 3,4 3,2 1,2
Kasein ( %) 4,2 2,4 2,6 0,4
Laktoza ( %) 4,9 4,1 4,7 6,9
Popeloviny ( %) 0,9 0,8 0,7 0,3
Kal. hodnota (kcal/100 ml) 105 70 69 68

Tabulka ¢. 2.: Orientaéni obsahy zikladni slozek jednotlivych druhd mlék a jejich kaloricka hod-
nota dle Park et al. (2007)

Vyrobky a skupiny vyrobkid vhodné pro faremni zpracovani a trini realizaci:
1. Tekuté mléko
— syrové (selské, nestandardizované), kravské a kozi, k prodeji v misté vyroby
(na farmé) nebo prostifednictvim prodejniho automatu umisténého na tzemi
kraje a sousednich kraj(
— tepelné osetfené (pasterované vysokou teplotou po kratkou dobu (nejméné
72 °C po dobu 15 sekund) nebo nizkou teplotou po dlouhou dobu [minimalné
63 °C po dobu 30 minut]), kravské i kozi, k prodeji mimo farmu
(napf. farmarské trhy) nebo prostrednictvim jiného maloobchodniho zarizeni
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2. Kysané mlécné vyrobky
— jogurty (ochucené ¢i neochucené), kravské, kozi i ovci
— kysané mlécné napoje (ochucené i neochucené), kravskeé a kozi, vyjimecné i ovéi
— syrovatkové napoje
— podmasli Slehané (v pripadé vyroby masla)

3. Maslo (zpravidla kravské, vyjimecné kozi)

4. Tvaroh (pfirodni syr, vznikly kyselym srazenim mléka)

5. Pfirodni syry (ze vsech tfech druh( mléka i z mlék smésnych v rizném pomeéru)
— Cerstvé, mékké
— zrajici, polotvrdé
— zrajici, tvrdé
— pfirodni syry specialni (s plisni na povrchu, zrajici pod mazem, s plisni uvnitf,

s oky, se snizenym obsahem tuku a dalsi)

6. Tavené syry (ve faremnim zpracovani zcela vyjimecné)

7. Pafené syry, zpravidla ru¢né tvarované, tradicné vyrabéné z ovciho a stale cas-
téji i z kravského mléka (syrové nité, korbacky, ostépky...)

8. Speciality z ov€iho mléka (bryndza, Zincica...)

V této metodice se budeme vénovat nejrozsirenéjsi skupiné téchto vyrobka, vyro-
bé prirodnich syr(.

DulezZité pro faremniho zpracovatele je nalezeni optimalniho sortimentu vyrob-
kl. Kazda skupina vyrobkd, kazdy dalsi druh vyrobku ve skupiné maji specifické
pozadavky na technologii, mnohdy i na vybaveni a zplsob koneéné Gpravy a zvySuji
pozadavky na pracovni silu, pficem? jejich podil na trzbach za vyrobky je prakticky
nevyznamny. Znamé pravidlo ekonomiky (Paretovo pravidlo) fikd, Ze 20 % vyrobka

vytvari 80 % trzeb...2

2 Paretovo pravidlo (nékdy téZ Paretlv princip nebo Pravidlo 80/20) je pojmenovéno podle ital-
ského ekonoma a sociologa Vilfreda Pareta, ktery koncem 19. stoleti zjistil, Ze v Italii je 80 %
bohatstvi v rukou 20 % lidi (a zcela pochopitelné zbyvajicich 20 % bohatstvi je v rukou zbyva-
jicich 80 % lidi). Postupem doby se ukazalo, Ze uvedené pravidlo plati také v Zivoté organizaci
a v fidici praxi. Jedna se o jednoduchou analytickou techniku, pomtcku, ktera pomaha zjed-
nodusit a zacilit fizeni a rozhodovani, naptiklad nasledovné:

e 80 % prijm0 podniku pochdzi od 20 % zakaznik(

* 20 % vyrobkl generuje 80 % zisku

e 20 % moznych pficin generuje 80 % problémovych situaci napf. ve vyrobé

Obecné lze Paretovo pravidlo 80/20 vyjadfit nasledovné: 20 % pficin zplsobuje 80 % vysledka.
VyuZiti Paretova pravidla v praxi: Prakticky to znamena, Ze pfi fizeni, rozhodovani ¢i planovani
je tfeba soustredit se predevsim na onéch kritickych 20 %, ¢imZ Ize dosahnout 80 % mozného
efektu. Ridici prace je tak vykonavana s nejvétsim efektem. Paretovo pravidlo Ize v praxi vyuzit
témér ve viech oblastech.
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Z4dnda metodika, Zadny kurz nebo poradce Vam nemohou fici jak vyrabét ten vag
nejlepsi syr. O tom, ktery Vas syr je nejlepsi, rozhodnou Vasi zakaznici tim, Ze ho
budou kupovat, Ze se pro néj na farmu vrati a doporuci ho svym prateliim. Tim ho
zaradi mezi téch 20 % vyrobk, které vytvaii 80 % Vasich trzeb...
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Zakladni kroky vyroby syra

Podstatou vyroby syra je zména polydisperzniho systému mléka vyznamnych snize-
nim obsahu vody a dalSich latek v ni rozpustnych (syrovatka) a oddéleni vyznamné
Casti susiny (bilkovin, tuku a dalSich latek) se snizenym obsahem vody (syr).

Zahrnuje postupné zakladni kroky, jejichz modifikaci rozhodujeme o kone¢ném
vyrobku.

Zakladni kroky vyroby syra

ziskani, vybér a pfiprava mléka

dosazeni potfebnych podminek pro syreni a zasyreni
krajeni syreniny, vypousténi syrovatky a vysouseni zrna
tvarovani a formovani syra

zrani a oSetfovani syri béhem zrani

adjustace a expedice

S e o

Zakladni technologicky postup, pomucky
a vybaveni pro vyrobu syra

Ziskani, vybér a priprava mléka

a. Ziskavani mléka — nejcastéji musime resit otazku mista ziskavani mléka a mis-
ta zpracovani mléka a s tim souvisejici zplisob piepravy mléka. Zadny predpis ne-
stanovi, Ze nelze mléko ziskavat (dojit) na pastviné ¢i v objektu vzdaleném od mista
skladovani a zpracovani (mlécnice, mlékarna). Pokud mdzZe vést mléko cisterna po
silnicich 200 km aZ do Drazdan, muzZe ho vést farmar 5 km z pastviny domu. Argu-
mentace o nutnosti zchladit mléko je irelevantni, tato povinnost je az po uplynuti
2 hodin po nadojeni a tak dlouho preprava mléka z pastviny netrva.

b. Vybér mléka —FeSeni otazky vybéru mléka neni zpravidla u faremniho zpraco-
vatele nutné (ani moZné). Co nadojil, to zpracovava. U farem se sezénni produkci
naopak podle sezdny a tim daného sloZzeni mléka rozhoduje o vyrobku (druhu syra)
ktery bude vyrabét. Tuto otazku tedy resi zpracovatel, ktery ¢ast mléka nakupuje,
nebo zpracovatel ktery zpracovava jen ¢ast mléka a pro faremni zpracovani si pone-
chava treba jen mléko od vybranych dojnic, ktera doji ,,oddélené” tieba s vyuzitim
skute€nosti, Ze na dojirnu obvykle pfichdazi nejlepsi dojnice jako prvni v poradi.
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c. Priprava mléka zahrnuje zpravidla tfi operace — Cisténi (filtrace) mléka, upra-
va obsahu tuku a pasterace (tepelné osetreni mléka).

1. Pokud je dojici zafizeni vybaveno filtraci mléka, je toto jiz filtrovano, pokud
ne, je potrebné filtraci zajistit. Nadojené mléko obsahuje i pfi peclivé praci
ojedinélé hrubé nedistoty (napf. chlup) které mohou byt zdrojem mikrobialni
kontaminace ¢i reklamace spotfebitelem.?

2. Uprava obsahu tuku, béZna ve zpracovatelskych podnicich se na farméch ne-
provadi. P¥i vyrobé tvrdych a polotvrdych syrd viak midze vysoky obsah tuku
v mléce (nad 3 %) zplsobovat technologické problémy. Proto je vhodné pro
vyrobu takovych syri obsah tuku upravit sebranim ¢asti smetany z povrchu
mléka a jejim prodejem samostatné, popf. zpracovanim na maslo.

3. Samostatnou a Casto diskutovanou otazkou je tepelné oSetreni mléka (paste-
race). O provedeni pasterace rozhoduje provozovatel potravinarského podni-
ku, tedy farmar, nikoliv veterinarni ufednik. Pokud se rozhodnete pasterovat
mléko, musite dodrzet postup, teploty a ¢asy uvedené v predpise. Pokud se
rozhodnete nepasterovat, musite vyrobek oznacit textem ,vyrobeno ze syro-
vého mléka“*

Dosazeni potiebnych podminek pro syreni a zasyreni

d. Ve vlastni vyrobné — syrarné by v dobé vyroby syri méla byt teplota 22 °C az
23 °C. V této teploté by mély probihat vSechny dalsi procesy, az po pfemisténi syrt
do studeného skladu (dozravarny).

e. Pokud zahajujeme zpracovani bezprostfedné po nadojeni, je teplota mléka
0 néco nizsi nez 37 °C a neni obvykle tfeba ji upravovat. Jinak musime provést
podle aktualnich podminek ohfev (nebo ochlazeni, v pfipadé, Ze jsme provadéli

3 K filtraci Ize pouZit hustou nebarevnou textilii, ktera ,nepousti chlupy”, optimaini a cenové
pfijatelné je i pouZiti jednorazovych ,mléénych filtrG“ z netkané textilie. Zadny predpis viak
pouziti téchto filtrl neuklada.

4 Doporuceni autora metodiky k pasteraci mléka: Ackoliv neni povinna a v podminkach vyspé-
lych syra¥skych zemi se pfi farmaiské vyrobé syrii spise nepouziva, v podminkach CR ji autor
metodiky spiSe doporucuje. Ve vyspélych syrafskych zemich je tradice vyroby syri v uréitém
misté (farmé, statku, syrarské oblasti) ¢asto stovky let. Vyrobni zafizeni, ale i staje, pastviny
a dozravaci prostory pro syry jsou za ty stovky let prakticky osazeny mlékarskymi kulturami,
které zajisti spravné chovani mléka a typickou chut zde vyrobeného syra. Tyto kultury soucas-
né brani rozvoji nezddoucich mikroorganism(. U nas takovéto tradice a tim vytvorené pro-
stfedi neexistuje. Proto autor doporucuje pasteraci odstranit z mléka nezadouci organizmy,
o kterych nemame ani tuseni a nahradit je Cistymi mlékarskymi kulturami. Ty se samoziejmé
postupné dostavaji do prostiedi ve vasem okoli. A aZz budete na farmé vyrabét syry 150 let,
jako na zépad od nas, tak mGZete bez obav prejit na vyrobu z nepasterovaného mléka.

—
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tepelné osetreni) na potrebnou teplotu — teplota, pfi které se provadi, respektive
zahajuje, zpracovani mléka se obvykle pohybuje mezi 35 az 37 °C. U tepelné oset-
feného mléka je tedy nutné jeho ochlazeni z 63 °C resp. 72 °C pod teplotu 40 °C.
To je samoziejmé energeticky narocné a prinasi s sebou dalsi naklady. Nicméné je
nutné toto ochlazeni provést pokud mozno co nejrychleji, nebot pomalym chlad-
nutim bychom umoznili opétné namnozeni nezadoucich mikroorganisma.

f.  Zaockovani mléka pfisluSnou kulturou — smési mikroorganism{, jejichz ucin-
ky jsou naopak pfi vyrobé syrl Zadouci. Pfidavek kultury zlepsi technologické
vlastnosti mléka a nastartuje proces jeho kysani, ktery dale pokracuje v hotovém
vyrobku — syru. Soucasné upravi vnitini prostiedi mléka tak, Zze brani rozmnozo-
vani nezadoucich mikroorganism, které v mléce zlstaly po provedeni tepelného
oSetreni nebo se do néj dostanou pri dalSim zpracovani. V zasadé se setkdvame se
tfemi skupinami téchto ¢istych mlékarskych kultur (CMK):

¢ Mezofilni kultury — kterym nejlépe vyhovuje pravé teplota mezi 35 az 40 °C.
Ptidavaji se vidy. Vyjimkou muZe byt zpracovani tepelné neosetfeného mlé-
ka, kde se jiz v nadojeném mléce vyskytuji mistni uslechtilé kultury, které se
do néj dostaly z prostiedi pastviny, stdje Ci dojirny (viz poznamka k pasteraci
mléka). Ale i v tomto pripadé je Iépe mlékarské kultury pridat.

e Termofilni kultury — které snasi teplotu nad 42 °C az do cca 55 °C. Tyto kultury
musime pridat do mléka pti vyrobé polotvrdych a tvrdych syrG. U nich dosa-
hujeme sniZzeni obsahu vody v syrovém zrnu pravé zvySovanim teploty nad
42 °C. Pri této teploté mezofilni kultury v mléce zaniknou a jejich funkci a dalsi
prokysani syra zajisti pravé kultury termofilni.

e Specialni druhy kultur — napf. kultura propionova pfi vyrobé syra ementalského
typu, razné uslechtilé plisné (zelena plisen typu roquefort, bild pliser typu ca-
membert, povrchové mazy typu olomoucky tvarlizek nebo romadur a dalsi...)

g. Doplnéni pfidatnych latek — v praxi se setkavame zpravidla s pridavkem

chloridu vapenatého a dusi¢nanu draselného

e Chlorid vapenaty je latka, (pfibuzna svymi vlastnostmi chloridu sodnému

— kuchynské soli) ktera doplni obsah vapniku v mléce. Pokud provadime te-

pelné osetfeni mléka, ¢ast vapniku v mléce obsazeného se vysrazi do neroz-

pustné formy (obdobné, jako kotelni kdmen v konvici, v nizZ vafime vodu na

kavu). Jeho doplnénim na plvodni Groven zvysime vytéZnost pfi vyrobé syra.

¢ Dusi¢nan draselny je pripravek, ktery pouzivaji primyslové mlékarny k zabranéni

Casté vady syru, tzv. dureni. Pfi farmarském zpracovani se pouziva jen vyjimecné,
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v ekologickém zemédélstvi a pfi vyrobé biopotravin se pouzivat nemuze vibec!!!
Pokud by se problém dureni vyskytl, je potfebné se mu branit zvysenim hygieny
vyroby a zejména provadénim tepleného osetreni s ohfevem mléka na 72 °C.

h. Rozhodnuti o mnozstvi syfidla a vlastni zasyfeni — pouzivané mnozstvi syridla
vychazi standardné z idaje o sile syfidla, uvadéné vyrobcem ve formé pomérového
Cisla, napf. 1:10 000 coz znamend 1 ml syfidla na 10 000 mililitrd mléka, tj. 1 ml
syfidla na 10 litrd mléka. Tento udaj vSak predpoklada jakési ,standardni mléko”,
syfeni pfi teploté 35 °C a délku srazeni mléka 40 minut. A samoziejmé , Cerstvé sy-
ridlo“ tj. syfidlo na pocatku pouzivani. Sila syfidla se postupem ¢asu mirné snizuje,
syritelnost mléka se méni v zavislosti na sloZzeni krmné davky stada a u sezdnnich
stad (ovce, kozy) v zavislosti na sezdéné od jarniho (hire syritelného) mléka po pod-
zimni (dobre syritelné) a ,starodojného” mléka, tésné pred zasuSenim stada, které
je velmi Spatné syfitelné.

e Zkouska syfitelnosti je postup, kterym zjistime skute¢nou reakci ,,naseho sy-
rfidla“ a ,naseho mléka” Nebudeme ji vSak délat laboratorné, ale prosté se
budeme fridit vysledky predchoziho zpracovani. Pokud se doba syreni pro-
tahuje nad poZadovanych 40 minut, zdvojnasobenim davky syfidla by se pfi
stejné teploté méla zkratit na polovinu. Tato doba je ,,porad v normé*, dalsi
zvySovani davky syridla uz by nebylo vhodné.®

e Vlastni zasyreni predstavuje naliti ¢i vstfiknuti potfebné davky syfidla do mlé-
ka, jeji okamZité rozmichani do celého objemu mléka a rychlé ZASTAVENI PO-
HYBU MLEKA!!! OkamZité rozmichani je nutné, nebot jinak by doslo k rychlé-
mu srazeni mléka presné v misté naliti syridla!!! Nasledné zastaveni pohybu
mléka (zamichani v protisméru, nasledné podrZeni michaciho néstroje v klidu
v mléce a jeho pomalé vytahnuti) je nutné, protoZe v zpravidla kulatém vy-
robniku by rotace mléka trvala nékolik minut a doslo by k potrhani jiz vytva-
fejici se syreniny.

Krajeni syfeniny, vypousténi syrovatky a vytuZovani zrna

i. Kontrola tuhosti syfeniny — po probéhnuti srazeni by méla konzistence syreni-
ny pfipominat puding. Zatlatenim na povrch syfeniny IZickou by se méla vytvofrit

5 Stejny postup stanoveni mnozstvi syfidla pouzijeme pfi vyrobé tvarohu. Ten se srazi pfi poko-
jové teploté a doba srazeni je ,,do druhého dne” tedy cca 12—-18 hod. SniZzenim teploty na cca
% (z 35 °C na 18 °C) a snizenim mnozstvi syfidla na 1/10 se doba srazeni prodlouzi pfiblizné
20 x tj. z 40 minut na 800 minut, coZ je cca 13,5 hod.
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prohluben, kterd se jen pomalu vyrovnava, opatrnym nabranim lZicky syfeniny
a jejim ,,pfeklopenim” by mél vzniknout vedle prohlubné hrbolek, ktery si zachova-
va tvar a jen velmi pomalu se rozplyva.

j- Prvni prokrojeni a uvolnéni ode dna — pokud je syfenina dostate¢né tuha, pro-
vedeme jeji profiznuti v celé hloubce nékolika fezy dlouhym ostrym nozem v jed-
nom sméru a nasledné do kfize na kostky o rozméru asi 3 x 3 cm. Na fezech by se
méla objevit syrovatka a nasledné jimi vystupovat nad povrch syfeniny. Po kratké
prestavce ponofime do mléka michaci nastroj a pokusime se velmi pomalym po-
hybem pootocit celym objemem mléka nebo aspon jeho velkou ¢asti a odtrhnout
syfeninu ode dna a stén.

k. Drobeni zrna na potiebnou velikost — po dalsi prestavce pokracujeme dalsim
profiznutim syfeniny a v pfipadé vyroby mékkych syr( jiz pokra¢ujeme vyjimanim
syreniny z vyrobniku do forem. Pfi vyrobé polotvrdych a tvrdych syr( pokracuje-
me vytuZovanim zrna a dohftivanim syreniny v zavislosti na druhu vyrabéného syra
a pozadované tvrdosti vyrobku. Pfi vyrobé nékterych druh( syrd maze nasledovat
jesté odebirani syrovatky a prani zrna. Drobeni zrna je postup, pri kterém za ne-
ustalého michani provadime dalsi krajeni syfeniny na mensi kousky. Velikost zrna
srovnavame s velikosti (vlasského) ofechu, po dalsim krajeni s velikosti (liskového)
ofisku a nakonec s velikosti (pSeni¢ného) zrnka. Zrno pf¥i krajeni uvoliiuje dalsi sy-
rovatku a jeho povrch postupné zpevnuje.

|. Dohfivani syfeniny a dosouseni zrna — abychom docilili vyraznéjsiho vypusténi
syrovatky z vnitfku zrna (vysuseni zrna), zvy$ujeme POMALU A ZA STALEHO Mi-
CHANI teplotu syrovétky s plovoucim zrnem na 45 °C pfi vyrobé polotvrdych a na
55 °C pfi vyrobé tvrdych syrd. Pomalé zvySovani teploty (asi o +2 °C za 3 minuty)
je velmi dlleZité, pfi jejim rychlém zvySeni by ztvrdl povrch (slupka) zrna a dalsi
syrovatka by zlistala uzaviena uvnitt. Dokonalého dosuseni celého objemu jednot-
livych zrn bychom jiz nikdy nedosahli. Stejné dllezZité je stalé michani béhem zvy-
Sovani teploty i nasledné po jejim dosazeni. Teplotu zvySujeme pfihrivanim celého
objemu zpracovavaného mléka (Ci spise syrovatky se syrafskym zrnem — ,,dila“) ve
vyrobniku, nebo postupem uvedenym v dalSim bodu. Vlastni dosouseni zrna po-
kraCuje za stalého michani pti zvySené teploté po dobu nékolika desitek minut, do
dosazeni potfebné konzistence — tuhosti zrna.

m. Odebirani syrovatky a prani zrna se nazyva postup pouzivany pti vyrobé polo-
tvrdych syr( holandského typu. Podstatou tohoto postupu, probihajiciho taktéz za
stalého michani, je odebrani syrovatky v mnozstvi 1/3 pavodniho objemu zpraco-

—
21



vavaného mléka. Nasledné do vyrobniku doplnime vodu, teplou asi 65 °C v mnoz-
stvi odpovidajicim 2/3 odebrané syrovatky. (Napf. pfi zpracovani 100 litrd mléka
odebereme 33 litr( syrovatky a nasledné ji nahradime 22 litry vody teplé 65 °C.)
PFidanim teplé vody se zvysi teplota obsahu vyrobniku obdobné, jako ohratim
v predeslém pripadé. Tim dochazi k obdobnému dosouseni zrna. Narfedénim syro-
vatky vodou dojde ke sniZeni koncentrace soli a mlééného cukru v syrovatce, coz
dosouseni zrna dale zintenzivni. (Vysledkem prvniho odebrani syrovatky a doplnéni
teplé vody je tedy 89 litrli nafedéné syrovatky se syrafskym zrnem a teplotou vyssi
cca o 5 °C nez pred doplnénim teplé vody). Tento postup — odebrani 1/3 syrovétky
a doplnéni 2/3 tohoto odebraného mnozstvi teplou vodou opakujeme trikrat. Tim
dosahneme zvyseni teploty celého ,,dila” cca o 15 °C, sniZeni objemu tekuté slozky
,dila” asi 0 1/3 a vyrazné vytuZeni a dosuseni syratrského zrna.

Tvarovani a formovani syra

n. Vyjimani syfeniny do forem — u mékkych syrli pInime formy syfeninou velmi
opatrné pomoci nabéracky vhodné velikosti nebo primo nabiranim z vyrobniku do
forem. Syrenina je v té dobé nakrdjena na kostky o velikosti cca 3 x 3 x 3 cm a od-
tékani syrovatky probiha jiz ve formach, syfenina se vlastni vahou spojuje a tvaruje
podle formy. U polotvrdych a tvrdych syrd plnime formy (ve kterych se bude na-
sledné syr lisovat) v zdsadé tfemi zpUsoby:

e Pod syrovatkou, kdy formu umistime pod hladinu syrovatky ve vyrobniku,
syrové zrno do ni rukama nahrnujeme a stlacujeme. Tim zabranime vzniku
vzduchovych bublin uvnitf syra. Naplnéné formy s ru¢né stlacenou syreninou
klademe na syrarsky stil vedle vyrobniku.

e V nékterych pfipadech, napt. pfi vyrobé syra s uslechtilou plisni camembert-
ského typu uvnitf tésta jsou naopak takové bubliny zadouci, protoZze umoz-
fuji prortstani plisné uvnitr syra. Tam vybirame syfeninu z vyrobniku nejlépe
pomoci cedniku, protfepanim uvolnime syrovatku, provzdusnime a nasledné
plnime do forem umisténych na syrarském stole vedle vyrobniku.

e Treti postup je pouzivany vyhradné pri vyrobé tradi¢ni ,,hrudky” z ovéiho mlé-
ka. Tam syrar ru¢né pod syrovatkou stlacuje syrarské zrno, az se slepi a vytvofri
pod syrovatkou ve vyrobniku typickou hrudku. Nasledné do syrovatky vlozi
»plachetku” do které hrudku i se zbytky neslepeného zrna nahrne. Plachetku
i s hrudkou pak vyjme z vyrobniku a zavési k odkapani na uréené misto.

0. Obraceni forem — po naplnéni forem syreninou bez zbytecného odkladu pro-
vedeme prvni obraceni forem se syrem. Kazdym obracenim dochazi k dalSimu
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uvolnovani syrovatky, tentokrat predevsim z mezer mezi jednotlivymi zrny, méné
jiz z vnitfku jednotlivych vysuSenych zrn. Béhem prvnich 30 — 60 minut provedeme
obraceni forem se syrem 3x az 5x. Intervaly mezi obracenim forem postupné pro-
dluZujeme.

p. Lisovani syrti — po poslednim obréaceni syrd se u polotvrdych a tvrdych syr(
provadi lisovani. Syry ve formach umistime do lisu, popt. zatizime zadvazim, nebo
postavime jednotlivé formy na sebe a lisovani provadime vahou horni formy se sy-
rem. ZatéZ POSTUPNE zvy$ujeme. Obdobné jako pfi vysougeni zrna musime zaté?
zvySovat pomalu, jinak by doslo ke zpevnéni povrchu syra a zastavilo by se dalsi
odtékani syrovatky.

g. Vyjimani syrti z forem — po dostate¢ném zpevnéni tvaru u mékkych syra je
muZeme vyjmout z forem, zpravidla je ponechavame ve formach po dobu pobytu
v teplém skladu (viz dale). Polotvrdé a tvrdé syry vyjimame z forem po ukonceni
lisovani a umistujeme je zpravidla jiz do studeného skladu (viz déle).

Zrani a oSetfovani syrd béhem zrani

r. Teply sklad syrGi — prostor s teplotou 22 °C az 23 °C. Pokud nam to prosto-
rové usporadani dovoluje, miZzeme mit v bezprostfedni blizkosti syrarny ,teply
sklad syrd“. Prvnich 12 aZ 24 hodin, podle druhu syra, pouZité kultury, prokysanosti
a teploty nechdvame syry v ,teplém skladu”. Jako teply sklad mize slouZit i samot-
na syrarna, pokud v ni neprobiha dalsi vyrobni proces. Napr. pokud ukoncime prvni
Cast vyroby (po naplnéni forem) v odpolednich hodinach, mizeme syry ponechat
v syrarné do rana. V teplém skladu se pomoci kultury, obsazené v syru, nastartuji
biochemické procesy zrani syra, zvySuje se jeho kyselost a zacinaji se vytvaret chu-
tové vlastnosti.

s. Studeny sklad syrti (dozravarna) — do studeného skladu s teplotou od 8 °C do
12 °C umistujeme syry po dosaZzeni potfebného stupné prokysanosti. Kysani syrQ
se zastavi nebo vyrazné zpomali, dal$i biochemické procesy a vytvareni chutovych
vlastnosti syra pokracuji. V pfipadé mékkych syrt muaze plnit funkci studeného skla-
du vétsi chladnicka, syry jsou urceny k prodeji béhem nékolika dnt. U polotvrdych
a tvrdych syrd je situace jina. Ve studeném skladu zGstévaji polotvrdé syry nékolik
dnl az tydnd, tvrdé syry nékolik mésic. Tomu musi odpovidat kapacita studeného
skladu.
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t. Soleni syri probihd ve studeném skladu, zpravidla hned po umisténi syrd
v ném. V zasadé existuji dva zpUsoby soleni syrU. Syry se soli v nasyceném roztoku
soli, do kterého se umistuji na dobu, odpovidajici velikosti bochniku syra tak, aby
doslo k proniknuti soli do syra v mnozstvi cca 2 % soli. Variantou je ,,suché soleni”,
kdy jsou bochniky syra potirany rucné krystalickou soli, soucasné s jejich obrace-
nim a oSetfovanim.

u. Osetfovani a obraceni syri. Polotvrdé a tvrdé syry se po dobu pobytu v stu-
deném skladu (dozravarné) osetfuji a obraci. Pfi oSetfovani se kontroluje povrch
syra, zda neni napaden nezddouci mikroflérou, zda nedochazi k nezadouci zméné
tvaru (nafukovani, dufeni), praskani povrchu syra a podobné. Ve studeném skladu
je potfebné udrzovat dostatec¢nou vlhkost. V opacném pripadé by doslo k vytvareni
pfilis tvrdé a tlusté klry na bochnicich syra, coz snizuje jeho vyuZitelnost ke konzu-
maci.

v. Ochranné natéry na syry mohou zkvalitnit zrani syrG tim, Ze vytvafi na po-
vrchu syra polopropustnou vrstvu, kterd umoznuje dalsi zrani syra pod natérem
a zaroven stézuje uchyceni nezadouci mikroflory na povrchu syra. Dalsi vyhodou je
vytvoreni vlastniho mikroklimatu kazdého bochniku syra pod natérem a tim zabra-
néni ztvrdnuti kliry syra. Funkci tohoto natéru mohou plnit i vakuové folie pro ba-
leni syra, pokud maji obdobné vlastnosti, tj. dil¢i prodySnost, jako ochranné natéry.

Adjustace a expedice

w. Voskovani syri je Casto uzivand mozZnost adjustace, pokud syry prodavame
a expedujeme v celych bochnicich. Vosky pro voskovani syrli Ize koupit v rdznych
barvach. Ve voskovém obalu nemohou syry zrat jako pod ochrannymi natéry uve-
denymi vyse. Vosk zajistuje pouze ochranu syra pfed vnéjsim znecisténim pfi trans-
portu a souvisejici manipulaci.

X. Vakuové baleni syrti je dalsi, jesté ¢astéjsi moznost adjustace. Vhodna je zejmé-
na u polotvrdych a tvrdych syrd, urenych k prodeji ve formé vyseci, vykrajovanych
z bochnikl v hmotnostech, uréenych pro prodej. Vakuovanou vysec je mozné (a zpra-
vidla i nutné) oznacit etiketou s pozadovanymi udaji (viz ddle). Pti vakuovém baleni
Cerstvych, mékkych syri dochazi k uvolfiovani ¢asti syrovatky do vakuového obalu.
| kdyZ se jednd pouze o estetickou vadu, nékteré zakazniky to miZe odradit od koupé.
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y. Obaly na syry mohou dale byt rtizné prihledné polyetylénové krabicky, pa-
pirové obaly a dalSi. Musi zajistit ochranu syra pfed kontaminaci a umisténi po-
tfebnych informaci. Vyhodou je, pokud dokazi nést potfebné marketingové sdéleni
a pfitdhnout pozornost zdkaznika.

z. PFimy prodej syrti kone¢nému spotrebiteli mdze probihat bud pfimo na far-
mé, v bezprostredni blizkosti mista vyroby, nebo na prilezitostnych ¢i pravidelnych
trzich (farmarské trhy, vyrocni trhy, obecni a méstské trznice apod.) Pfi prodeji syrd
ptimo na farmé (v provozovné vyrobce), pokud zdkaznikovi odkrajujeme a zabalu-
jeme pozadovany kus syra z bochniku, nemusi byt kazdy prodavany syr jednotlivé
oznacen. Staci informace u kazdého nabizeného druhu syra (bochniku), kterou si

kusy oznaceny.
2. Expedice syr je prodej syrd do jiného maloobchodniho zafizeni, které ho dale

prodava konecnym spotrebitellim. Pouze ,registrované” faremni syrarny mohou
touto formou prodat 35 % produkce, ,schvalené” faremni syrarny az 100 %.
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Odlisnosti pri zpracovani ovciho,
kravskeho, koziho a smeésného
mléka

Vzhledem k témér dvojndasobnému obsahu susiny ma ovci mléko z hlediska zpra-
covani nejlepsi technologické vlastnosti. Skoro se chce fict, ze pfi jeho zpracova-
ni nelze nic pokazit. Proces sraZzeni mléka pomoci syfidla je za stejnych podminek
rychlej$i nez u mléka kravského, syfenina je tuzsi, pfi jejim krajeni se vytvari mno-
hem méné ,syrafského prachu” ktery by zlstéval v syrovétce, vytéZnost (mnoz-
stvi syra vyrobeného napf. ze 100 litrd mléka) je zhruba dvojnasobna proti mléku
kravskému. ProtoZe je samoziejmé zavisla na ,tvrdosti” syra, lze Fici, Ze ze 100 litr(i
ovC€iho mléka lze vyrobit asi 25 kg polotvrdého ovciho syra. Ovéi syry jsou také
velmi vhodné pro tradi¢ni zpUsoby zpracovani na pafené vyrobky, kdy se vyrabi
,hrudka” — polotovar, ktery se po urcité dobé zrani a prokysani po ohfati v horké
vodé tvaruje. Struktura bilkovin v ovéim mléce ma velmi dobrou taznost, napf. pfi
soutézi v ruénim tahani syrovych niti na Slovensku dokazala vitézka soutéze z 1 kg
ovciho syra vytahat bez pretrzeni nit dlouhou 150 metra.

Praci s kravskym mlékem mUZeme povazovat za standardni proces. V nasleduji-
cim popisu budeme také zpravidla mluvit o zpracovani kravského mléka. Pokud bu-
deme mluvit o mléce jinych druh, vidy na tuto specifiku upozornime. Vzhledem
k urcité variabilité mléka jednotlivych plemen krav mGzZeme konstatovat, Ze velmi
dobré technologické vlastnosti ma mléko plemene CESTR (&eské strakaté), dobré
plemeno Jersey, kde vsak zplsobuje problémy velké mnozZstvi tuku a prakticky je
nutné obsah tuku sniZit odstranénim &asti smetany, ponékud obtiznéji zpracova-
telné mléko ma plemeno holStynské. Zpracovatel tedy musi sloZeni svého stada
respektovat a pfizpUsobit mu nékteré postupy. VytéZznost pfi zpracovani kravského
mléka se pohybuje kolem 14 kg polotvrdého syra ze 100 litr mléka.

Kozi mléko, zejména mléko obou nasich narodnich plemen, bilych a hnédych koz
je pfi zpracovani nejvice narocné na peclivou praci syrare, jeho zkusenosti a dodr-
Zovani technologickych postuptd. O néco jednodussi pozici ma zpracovatel mléka
anglonubilskych koz. Vytéznost u koziho mléka se pohybuje kolem 10-12 kg polo-
tvrdého syra ze 100 litrd mléka.

Vyznamnym faktorem ovliviiujicim zpracovani mléka je sezénnost. V ,bézném
stadé krav” mame asi % krav na pocatku laktace, % uprostied laktace, % na konci
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laktace a % krav v obdobi tésné pred otelenim nedojime a tésné po oteleni nezralé
mléko s mlezivem zkrmujeme telatiim. SloZeni celého nadoje je tedy v pribéhu
roku v podstaté standardni.

Naproti tomu ve stadech koz ¢i ovci celé stado porodi béhem kratkého obdobi,
zpravidla koncem zimy a nadoj celého stada se v prlibéhu sezény postupné méni
od mléka z pocatku laktace k starodojnému mléku na konci laktace. K tomu se
pridava zména krmné davky u pasenych stad v souvislosti se zménami pastevniho
porostu, od Cerstvé jarni travy po podzimni dopdsani a pfechod na konzervovana
krmiva. S tim se vyznamné méni i technologické vlastnosti mléka.

| kdyZ existuji pasend stada krav se sezonnim pripousténim a naproti tomu stada
ovci a koz krmena celoro¢né konzervovanymi krmivy a s obdobim pripousténi roz-
tazenym na pokud mozno nejdelsi dobu (rozdélenim na stada a postupnym zarazo-
vanim plemenik), vliv sezény je u kozich a ovcich stad typicky.

Vyroba syrli ze smési mléka od rGznych druhl hospodarskych zvifat je v zasadé
mozna. Zpracovatel, ktery hodla smésné mléko zpracovavat, by mél dobre zvazit
dlvody, které ho k tomu vedou a zplsob oznacovani svych vyrobkd a jejich pre-
zentaci zdkaznikovi. Vyhlaska 77/2003 Sb., O pozadavcich na mlééné vyrobky tento
problém resila, ale v aktualnim znéni jiz tato ustanoveni nejsou.®

Nové narizeni EU o oznaCovani potravin vsak tuto oblast opét fesi, nebot definu-
je pojmy ,slozka“, ,smésna slozka” a ,,primarni slozka“” Lze tedy ocekdvat, Ze poza-
davek na vyjadreni této skuteénosti bude opét jednoznacény.® Vzhledem k blizkému
vztahu zpracovatele a spotrebitele doporucujeme spotrebitele co nejsrozumitel-

néji informovat jiz dnes.

6 Jiz neplatny pozadavek vyhlasky 77/2003 na oznaceni druhu syra podle druhu hospodarského
zvitete, jehoZ obsah mléka je vyssi nez 50 % a dodatku ,s pfidavkem... (a uvedenim druhu
pridaného mléka, jeho? je vice nez 10 %) z vyhlasky zmizel pfi novelizaci v roce 2008.

7 Podle nafizeni nového EU 1169/2011 se rozumi: ,slozkou” jakdkoli latka nebo produkt, véetné
aromat, potravinarskych pridatnych latek a potravinarskych enzymd, a jakdkoli sou¢ast smésné
slozky, ktera je pouZita pfi vyrobé nebo pfipravé potraviny a je v konecném vyrobku stéle pfi-
tomna, i kdyzZ pfipadné ve zménéné formé; za slozky se nepovazuji rezidua; ,primdrni slozkou”
jedna nebo vice slozek potraviny, které tvofi vice nez 50 % této potraviny nebo které jsou pro
spotrebitele obvykle spojeny s ndzvem potraviny a u nichzZ je ve vétsiné pfipadl vyZzadovan udaj
0 mnozstvi; ,smésnou slozkou” slozka, ktera je sama vyrobena z vice nez jedné slozky;

8 (tiskova zprava MZE z 3.10.2013) ,V meziresortnim pfipominkovém fizeni, které ma skoncit
5. fijna 2013, je novela zakona o potravinach. Ta byla doplnéna o povinnost uvadét podil hlav-
ni slozky potraviny a adresy vyrobce u nebalenych potravin pfi pultovém prodeji.”

Konec¢nou podobu zdkona po prichodu budouci poslaneckou snémovnou nelze odhadnout
(Pozn. autora)
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Dlvody k vyrobé syri ze smésného mléka mohou byt v zasadé tri:

1. Zpracovatel chce nabidnout spotiebiteli jedinecny vyrobek, ktery bude mit
diky kombinaci slozek, z nichz je vyroben, jedinecné a pro spotrebitele pfitazlivé
a zajimavé vlastnosti. Pak bychom méli spotrebiteli tyto vlastnosti vyrobku radné
prezentovat a vysvétlit.

2. Zpracovatel, ktery chova ke stadu ovci €i koz jako doplnék k prekryti sezon-
niho vypadku produkce skupinu krav, vyrabi soubézné syry z kravského a syry z ko-
ziho (ov¢iho) mléka. V obdobi kdy konéi sezénni produkce (koziho nebo ovéiho)
mléka kvli vyuZiti vyrobniho zafizeni a efektivité vyroby prejde po urcitou dobu na
vyrobu smésnych syr(. Ten by mél zakaznikovi tento dlivod jasné sdélit a vysvétlit,
Ze se jedna sezonni produkt napt. v obdobi fijen — listopad.

3. Zpracovatel vyrabi syry z koziho (ovéiho) mléka, a protoze ma k dispozici
i mléko kravské, vyrobné levnéjsi, pfidava ho do vyrobku s cilem snizeni naklad(
a s deklaraci této skutec¢nosti vici zakaznikovi si nelame hlavu. Takovy zpracovatel
by si mél uvédomit, Ze mezi zakazniky mohou byt lidé alergi¢ti na slozky kravského
mléka a muZe jim a nasledné sobé zpUsobit velky problém. Mél by se samoziejmé
predevsim stydét a této Cinnosti zanechat.

Samostatnym (a problematicky resitelnym) tkolem pfi praci se smésnym mlékem
je zpUsob deklarace mnoistvi zpracovaného kravského mléka pfi hlaseni o plnéni
,mlécnych kvét”. Doufejme, Ze tento problém odpadne slibovanym zrusenim téch-
to kvét v roce 2015.

28



Obrazova
pfiloha

Vyroba polotvrdych syru

A) Pomtcky pro faremni zpracovani mléka

Hrnec s nerezovou vloZzkou pro objem Upraveny gastrokotel o objemu do 80 litrd

cca 18 litrl mléka

Originalni paster od nékterého vyrobce pro do 500 litrd mléka

objemy od 50 litrd
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Dlouhy (cukrarsky) niz pro krajeni syfeniny, michadla, kelimky na rozmichani kultur, injekéni
stfikacka na odméreni syfidla ¢i chloridu vapenatého, podlozka pro okapdévani syr a zachyceni
syrovatky (pekac s krycim plechem), formy na syry
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Lis na syry a formy, umozniujici lisovani tvrdych syrQ

Syrarska harfa, michadlo popf. jejich fungujici a levné nahrady
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Manipulaéni stoly, podlozky, umyvaci dfez apod.

B) Vyroba polotvrdého syra na farmé

Pouzita kultura: ,,mezofilni“ kultura CHN — 11 a termofilni kultura. Pouziti termofilni kultury je
nutné, protoze pro lepsi uvolnéni syrovatky budeme syfeninu zahtivat. Jako termofilni kulturu
muzZeme pouZit i kulturu jogurtovou. Lze pouzit i mezofilni kultury jinych vyrobcl. Syfidlo
(chymosinové) chlorid véapenaty (pro zvyseni vytéznosti a lepsi tuhost syfeniny. Smés kultur si
Ize nachystat predem.
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llustracni foto, teplota pro syfeni 38°C) Do pfidani syridla po¢kame min. pGl hodiny, kultura se v mléku
namnozi, teplota mléka samovolné poklesne na 33°C, coz je pro mékky syr teplota syreni.

Syfeninu uvolnime od stén a dna a jesté jednou prokrdjime na kostky o velikosti vlasského

ofechu. Znovu ponechame ¢as na vystoupnuti syrovatky.
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Za stalého michani pokracujeme v profezavani syreniny a syfeninu zahfivame az na teplotu 42° C.

Syfeninu krajime tak, abychom pfi dosazeni teploty 42°C méli syrarské zrno o velikosti liskové-

ho ofisku nebo jesté mensi, zrnka kukufice. Krajeni, michani a zvySovani teploty urychli odtok
syrovatky ze syreniny.
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Nasledné plnime syfeninu do forem. Syreninu ve formach stlacujeme, abychom urychlili odtok

syrovatky. K nabirdni Ize pouZit vhodnou nabéracku nebo misku.

Druhy den syry vyjmeme z forem a po nasoleni umistime do dozravaci mistnosti.

V ni musime udrzovat dostateé¢nou vlhkost, nebot jinak by se na syru vytvofila pfilis rychle

a prilis tvrda kirka Po nékolika dnech a nékolika obracenich maji syry dostatecné prokysaji a lze
je zacit prodavat. Jejich trvanlivost je nejvyse nékolik dni. Pro uvedeni na trh syry oznacujeme
v souladu s vyhlaskou 77/2003Sb, od roku 2014 podle nového natizeni EU.
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Vyrobce:
AMALTHEA s.r.o, ekofarma Hvozd, 798 55 Hvozd 59.
faremni minimlékarna, registrovana CZ 17239
Spotiebujte do:

SloZeni: kozi biomléko, &isté mlékaiské kultury, jedla siil, brusinky
Udaj o trvanlivesti plati pii skladoviani v teplot& 4°C aZ 8°C

IKOZi SYRY A DALSI PRODUKTY Z FARMY

Farma je zaméfena na chov Roz plemene
hnéda RratRosrsta.

Z mléka vyrabime nékolik typl syrq, tvaroh, jogurty a Refiry.
Odchovavame plemenné Rozi¢Ry, nabizime jate¢ni RUzlata.
Dale nabizime domaci vejce a sezénni faremni produkty.

KKalivody 17, 270 54 Revnicov, ICO: 75455005, Registracni ¢islo: CZ 21850343
t: 608 961 406, e: prodej@farma-Ralivody.cz, www.farma-Ralivody.cz
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Doporucene postupy pro legalizaci
faremniho prodeje a zpracovani
(aneb lekce z asertivity)

Pfi rozhodovani o pfimém prodeji mléka a jeho zpracovani si musi chovatel — bu-
douci ,,provozovatel potravinarského podniku” ujasnit rozsah vyroby a zplisob pro-
deje produkce.

Pouhy ,pfimy prodej mléka“ rozhodné nebude cilem chovatele. Cilem bude vy-
roba a prodej syrG a dalsich mléénych vyrobkd.

Vyhlaska 128/2009 uvadi denni kapacitu zpracovani 500 litr( kravského, 100 lit-
ra koziho a 50 litrd ovéiho mléka jako hranici pro ,,okrajovou a omezenou ¢innost”
a pfimy prodej mléka popf. vyrobk( z néj ,,z farmy” nebo na farmarskych trzich
popf. dodavky nejvyse 35 % produkce do jinych maloobchodnich zafizeni chape
jako maloobchodni ¢innost. Pokud tedy velikost produkce neprekroci vyse uvede-
nou hranici, miZeme podnik pouze ,registrovat” nebo schvalit s vyjimkami z poZa-
davk( hygienického balicku podle vyse uvedené vyhlasky.

Pro vyssi kapacitu zpracovani musime podnik schviélit k vyrobé bez vyjimek
z uvedenych pozadavk(.

Pfesné znéni vybranych ustanoveni vyhlasky 128/2009 je v pfiloze 4.

Doporucené prvni kroky k realizaci

1. Stanovenisvého cile, zejména z hlediska rozsahu produkce a zplsobU prodeje
¢i distribuce.

2. Seznameni se s potiebnou legislativou (viz Gvodni stat metodiky). Kromé pro-
studovani priloh této metodiky si zajistit pfislusné predpisy v plném a aktualnim
znéni. Procist si ustanoveni stavebniho zdkona v rozsahu ktery vam umozni rozhod-
nout, zda je potifebné stavebni povoleni ¢i pouhé ohlaseni Gprav a nebo (ve spise
vyjimecnych pfipadech) se jednd o drobné Upravy, které opatreni stavebniho Gradu
nevyzaduji.

3. Navstéva Krajské (okresni) veterinarni spravy a seznameni odpovédnych pra-
covnik( Useku veterinarni hygieny se svym amyslem.
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Mozna uskali aneb na co dat pozor

1. Utednik (stavebni & veterinarni) je placen bez ohledu na to, kolik prace a jak
smysluplné vykona. Ba naopak, pokud Vam Vasi predstavu rozmluvi, nejen, Ze mu
nepribude prace, ale podle zasady , kdo nic nedéla, nic nezkazi“ ma vétsi Sanci na
pravidelné rocni odmény ¢i osobni ohodnoceni. Vy jste , placeni” (odménéni spo-
kojenym a pravidelné nakupujicim zakaznikem) pouze za zcela smysluplnou préci
dotaZzenou do Uspésného konce.

2. Utednik Vam tedy ochotné sdéli tisic diivodd, pro¢ Vase predstava realizo-
vat nejde a pokusi se Vam ji napfed rozmluvit, potom, pokud projevite dostatek
odhodlani, Vam zkusi Vasi predstavu zakazat. V poradenské praxi zaznamenavam
i takovato vyjadreni urednika:

a. ,Tady na okrese byly dvé mlékdrny. Ja jsem rad, Ze konec¢né zkrachovaly a je

klid! A Vy mi tu ted’ chcete otevrit treti!!l!111“ (okresni veterinar v pardubickém
kraji) nebo

b. ,Ted to nejde, ted’ se vSechny tyhle véci zpfisniuji! Zkuste to za tfi roky!111”
(okresni veterinar v kraji Vysocina, uz na prvni pohled dva roky pred dichodem).

c. ,Vydéste je klistovou encefalitidou a pak jim nadiktujte tolik poZadavkii, Ze
je to prejde!!1“ (pracovnik SVS CR v Praze k zadinajicimu okresnimu veterinafi na
dotaz, co ma délat, kdyZ u néj na okrese chce zemédélec zahajit prodej koziho mlé-
ka a vyrobu kozich syr().

d. ,Dojirna musi byt z omyvatelného materidalu!!! To Vam neschvdlim!!“ (Pra-
covnice veterinarni spravy v Moravskoslezském kraji. Nasledné na prosbu ,,Asi jsem
néco prehlédla, napiste mi, prosim, presné Cislo zakona nebo evropského narizeni
a § ve kterém je to napsané” prislo meilem oznameni, ze ,To teda mUze byt i ze
dreva“).
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Doporuceny postup

Dat jednoznacné najevo, Ze Vase rozhodnuti je nezvratné. Pokud urednik ne-
zvratnost Vaseho rozhodnuti vyciti, vétSinou pochopi, Ze jeho snaha ,rozmluvit

V klidu ptislusnému urednikovi naznacte, Ze jste na jedné lodi. Napfiklad mu sdélte:

»Nepfrisel jsem sem, abyste mi Fekl, Ze to nejde!! Kdyz to jde v celé Evropé, jde to
i u nds v Horni Dolni! Prisel jsem Vam Fici, Ze to udélam a od Vds chci slyset, jak to

G

madm udélat, abychom oba dva méli co nejméné problémi“ nebo:

»Prislusné predpisy jsem si prostudoval a nic tomu nebrdni! Mohl jsem samozrej-
mé néco prehlédnout, tak mi jako odbornik Feknéte co. Nejlépe Cislo evropského
nafizeni nebo zdkona, paragraf, odstavec, at se miiZu podivat na presné znéni
a udélat to spravné!!“ Nemam zdjem, abychom méli oba dva problémy a starosti
navic!

MiZete i naznacit pochopeni pro jeho problémy: ,Jd vim, Ze mdte starosti a std-
le vic prdce, ufednicka mista se vsude rusi, je Vds na tu prdci stale méné, ale
kdyzZ nebudou zemédeélci chovat zvifata a proddvat mléko, nékoho neznalého véci

v Praze napadne, Ze nejste potieba viibec a bude jesté hiiF!

Jednani na stavebnim Uradu je potfebné absolvovat také pripraven. Pokud se tam
sjdete zeptat” tak se dozvite, Ze ,to nejde”. Je dobré védét vic nez jen toto:

Stavebni povoleni ani ohlaseni stavebnimu Ufadu nevyzaduiji:
2. vedeni technického zafizeni uvnitf budov a jejich stavebni Upravy;
8. pripojky vodovodni, kanaliza¢ni a energetické v délce do 50 m

— stavebni Upravy, pokud se jimi nezasahuje do nosnych konstrukci stavby, neméni
se vzhled stavby ani zplsob uZivani stavby

| z téch par radka vsak vyplyva, ze pokud budujete malou syrarnu v ¢asti starého
»statku“, v ,hospodarskych mistnostech” kde se odjakZiva ,skladovaly a zpracova-
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valy” produkty zemédélské prvovyroby a dispozice nevyZaduje vyznamnéjsi zasahy,
muZeme se dokonce obejit bez soucinnosti se stavebnim Gradem. | kdyz jste statek
pofizovali pred lety jako ,rekreacni objekt” je témér jisté, Ze jeho ,rekolaudace na
objekt pro individualni rekreaci” nikdy neprobéhla a objekt se navraci pivodnimu
Ucéelu a zplGsobu uZivani. Takova situace je v3ak spiSe vyjimecna.

Urcité musime byt pfipraveni na otazku ,,co s odpadem” a na otdzku , kam date
syrovatku”.

Cituji: Kdysi byla syrovatka povaZovana za bezcenny odpad mlékarenského pra-
myslu a jediné vyuZziti méla jako soucast krmiv. Nyni jeji vyznam zdsadné vzrostl,
coz souvisi s poznatky o vyzivové hodnoté, s rozvojem separacnich technologii,
s nutnosti vyuZivani velkych objema vedlejsiho produktu vzhledem ke koncentraci
vyroby syrl, se snahou o ochranu Zivotniho prostredi (sniZeni zatizeni odpadnich
vod), se snahou o maximalni ekonomiku vyroby (snizeni naklad(i na pfepravu),
s potfebou specialnich funkcnich prisad (obsazenych v syrovatce) pro vyvoj novych
potravinarskych a farmaceutickych vyrobkd. V EU se v r. 1970 vyuZilo pro lidskou
vyZivu jen 5 % vyrobené syrovatky a ke krmeni 95 %, v r. 2000 uz byl tento pomér
50 : 50. Pfedpoklada se, Ze v r. 2010 se pro lidskou vyZivu pouzije 70 % vyrobené
syrovatky (Sukova. Syrovatka v potravinarstvi, Praha 2006).

Jinak feceno, ty barevné krabice v regélu ve fitcentru a zazracnymi prostredky pro
rdst sval(, s tfi nebo i ctyfmistnymi cenovkami, jsou plné susené syrovatky.
,Zin¢ica” je narodnim napojem a turisty vyhledavanou lahtidkou na sousednim
Slovensku.

| pokud bychom uvaZovali pouze o krmném vyuZiti, mdme porad k dispozici vzac-
nou surovinu, nikoliv ,,odpad”.

Navic Nafizeni Komise (ES) é. 1069/2009 o vedlejsich Zivoéisnych produktech
jednoznacné uvadi v ¢lanku 2 odstavec 2 pismeno e) uvadi, (nahradite li slova ,,pro-
dukt ziskany z mléka“ slovem syrovatka a slovo ,pouziti“ slovem zkrmeni) a Ze na
»zkrmovani syrovatky v hospodarstvi plivodu” neplati Zddna omezeni.
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Doporuceny postup k legalizaci faremniho
zpracovani a prodeje:
e Studium pfislusné legislativy
* Realizace prodeje syrového mléka z farmy, minimum poZzadavku:
— rozbor na CPM < 1500000,
— kolek 100 K¢,
— zadost,
— mistnost,
— chladnicku,
— cedule: ,Syrové mléko pred pouzitim prevarit”

¢ Vlychovavat si svého veterinarniho Urednika, postup viz vyse

¢ ,Registrace” vyroby syrll pro prodej z farmy (maloobchodni podnik) pouze podle
nafizeni 852/2004

¢ Vychovavat si svého veterinarniho urednika, postup viz vyse
¢ ,Schvaleni” mlékarny (podniku) s dlevami podle vyhlasky 128/2009

e Pokud mame v Umyslu ,nevystacit” s omezenimi dle této vyhlasky, pak pokraco-
vat v procesu ,,schvaleni” provozovny a poZadovat:

e Pokud neni dosazeno shody mezi provozovatelem a dozorovym organem, lze
schvalit ,,zkusebni provoz” po dobu 3 mésicl a nasledné ho prodlouZit o dalsi
3 mésice. To predstavuje celou sezénu ve zkusebnim provozu, vydélané penize
a Cas pres zimu na dokonceni zatizeni.

¢ Vychovavat si svého veterinarniho Urednika, postup viz vyse

e Schvaleni mlékarny do plného provozu”
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Baleni a oznacovani vyrobkU
dle platné legislativy

Pokud se nam podafi zvladnout uskali vyroby a jeji legalizace, pfichazime na trh
s kvalitnim produktem, jehoz vyrobu se ndm dafi rozsifovat, prestane byt pro nas
pfimy prodej z farmy dostatecnym zplsobem realizace produkce. Stavame se nejen
prvovyrobci a zpracovateli, ale i obchodniky. V podstaté se dostavame do uzaviené
smycky, kterd nds nuti veSkeré mléko, které nadojim, zpracovat a veskeré vyrobky,
ktera vyrobime, prodat. To pfedpoklada zvladnuti dalSich odbytovych kanalu:

— Mistni popt. farmarské trhy v kraji a sousednich krajich

— Doddavky (do 35 % produkce) do jinych maloobchodnich zafizeni

— (v pripadé schvaleného zafizeni neomezeny, i velkoobchodni prodej)
To vyzaduje zvladnuti poZadavkd na oznacovani potravin v souladu s platnou legis-
lativou.

V dobé zpracovani metodiky je v platnosti nové ,Nafizeni EU“ o poskytovani in-
formaci o potravinach spotrebiteliim, prechodné obdobi pro jeho plnou realizaci
konéi v prosinci 2014. V poslanecké snémovné leZi neschvalend ,novela zakona
o potravinach”, ktera se rozpusténim poslanecké snémovny vratila na zacatek legis-
lativniho procesu a je opét na ministerstvu zemédélstvi, které ji bude posilat nové
ustanovené poslanecké snémovné.

Na ministerstvu zemédélstvi je i pripravovana novela vyhlasky , 0 poZadavcich
na mlécné vyrobky” kterd tyto pozadavky dale upresni. Podle vyjadieni ministra
zemédélstvi ze dne 3.2.2013 ma novela zdkona o potravinach vstoupit v platnost
k 1.1.2014.

Metodika tedy uvadi aktualni platné pozadavky a upozoriiuje na to, co je v plat-
ném (novém) Narizeni EU. NemUZe postihnout Upravy, které prinese do této oblas-
ti tvotivost Ceskych Urednikl a zakonodarcl v rdmci uvadénych novelizaci.

Z tohoto divodu je tato kapitola feSena formou citace platnych predpis(, posti-
hujicich aktudini poZadavky. Stav platny od roku 2015 (resp. prosince 2014) nelze
predem odhadnout. Nafizeni EU je platné, ovsem v téch otazkach, kde je ponecha-
na urcitd volnost narodni legislativé Ize pouze odkdzat na sledovani nové vyslych
pravnich predpisd k problematice.

Statni dozor v oblasti znaceni navic vykonavaji dalsi instituce: Statni zemédélska
a potravinarska inspekce (s opravnénim kontrolovat to, co nekontroluje veterinar-
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ni sprava), Ceska obchodni inspekce (se zaméFenim na ,poctivost prodeje”, pravé
zmifnované znaleni potravin pfi jejich dodavkach do jinych maloobchodnich zafi-
zeni“) a Krajské hygienické stanice (budou nase vyrobky kontrolovat, pokud ,jinym
maloobchodnim zafizenim®, kterému dodavame nasi produkce je ,stravovaci zafi-
zeni“ tedy napt. restaurace nebo zavodni jidelna).

Navic je v jednani a pfipravé jisté sjednoceni téchto instituci do jednoho ,Ufadu
pro bezpecnost potravin®, coZz miiZe prinést urcité pozitivni tendence, ovsem az
v budoucnu. Aktualni trend bude spiSe opacny, kazdd z kontrolnich instituci bude
chtit prokdzat svou nepostradatelnost a zachovat svou samostatnost, nebo ales-
pon ziskat vyznamné;jsi misto v nové strukture. To se projevi i na hore¢né Cinnosti
téchto instituci podle starého ¢eského (selského) prislovi: ,kdyz kobyla dodélava,
nejvic kope”.

NARIZENi EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (EU) &. 1169/2011 o poskytovéni
informaci o potravinach spotrebitellim...... ( srozumitelné , 0 oznacovani potravin®)
vyslo dne 25. fijna 2011 a vstoupilo v platnost 13.12.2011.

Prechodné obdobi na realizaci tohoto nafizeni je do 13. prosince 2014.

Platny Zakon o potravinach... uvadi ¢tyri zplsoby oznacovani vyrobkl podle toho,
jakym zplsobem jsou baleny a proddvany. Provozovatel potravinarského podniku
(vyrobce, prodavajici) mize uvadét do obéhu:

1. potraviny balené ve vyrobé (prodavate farmarsky jogurt v kelimku, vakuové
balenou vysec syra...)

2. potraviny zabalené mimo provozovnu vyrobce a bez pfitomnosti spotfebitele
(prodate cely bochnik syra do prodejny zdravé vyzivy, obchodnik si ho nakraji na
vysece, které sam zabali a prodava je zakaznikiim...)

3. potraviny nebalené (prodate cely bochnik syra do restaurace a kuchaf ho
strouhd zédkaznikm na $pagety...)

4. kde je (nebalend) potravina pfimo nabizena k prodeji spotiebiteli (zakaznik

prijde k Vdm na farmu, ve Vasi prodejnicce ukaze na bochnik syra a chce ho ukrojit
20 deka...)
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Povinnosti podle bodu 1

jsou uvedeny v § 6 zdkona, v dalSim textu jsou uvedeny v plném znéni a zvyraznény
ty, které se faremnich vyrobk{ zpravidla tykaji. (Kurzivou jsou doplnény pfiklady
a poznamky autora metodiky).

§6

(1) Provozovatel potravinarského podniku, ktery uvadi do obéhu potraviny balené
ve vyrobé, je povinen zpUisobem stanovenym vyhlaskou potravinu fadné oznacit na
obalu uréeném pro spotiebitele nebo pro provozovny stravovacich sluzeb

a) nazvem obchodni firmy a sidlem vyrobce nebo prodavajiciho, ktery je usazen

v ¢lenské zemi Evropské unie, nebo balirny, jde-li o osobu pravnickou, a s uvede-

nim svého jména a pfijmeni a mista podnikani, jde-li o osobu fyzickou. U po-

travin se uvede zemé plvodu nebo vzniku potraviny v ptipadech, kdy neuvedeni
tohoto Udaje by uvadélo spotrebitele v omyl o plivodu nebo vzniku potraviny,

(napt. Vyrobce Frantisek Novdk, 789 98 Horni Lhota 13)

nazvem druhu, skupiny nebo podskupiny potravin stanovenym ve vyhlasce,

pod nimz je potravina uvadéna do obéhu. Potravina, kterou nelze oznacit dru-

hem, skupinou nebo podskupinou vzhledem k pouZitym surovindm nebo pouZi-
té technologii, se oznaci ndzvem odvozenym od zékladni pouzité suroviny nebo
technologie, (V nejjednodussim pfipadé staci slovo Syr popt. Jogurt. Jedna se

o tzv. ,jednoslozkové vyrobky“®),

c) udajem o mnozstvi vyrobku (objemem pInéni nebo hmotnosti, pokud neni sta-
noveno jinak); u pevnych potravin nachazejicich se v ndlevu musi byt kromé
celkové hmotnosti uvedena i hmotnost pevné potraviny, (250 g, 150 ml)

d) datem pouZitelnosti u druh(ll potravin podléhajicich rychle zkaze a u druhl po-
travin stanovenych vyhlaskou, (je stanoveno ve vyhlasce o pozadavcich na mléc-
né vyrobky, piiloha Potravinaiské predpisy CR, dokument €. 2, §3 odst. 32 uvést
»Spotrebujte do: den, mésic”)

e) datem pouzitelnosti nebo datem minimalni trvanlivosti u jinych neZ pod pisme-
nem d) uvedenych druhd potravin; vyjimku tvofi potraviny, které podle vyhlasky
nemusi byt ozna¢eny datem minimalni trvanlivosti, (netyka se, viz vyse)

f) adajem o zplsobu skladovani, jde-li o potraviny, u nichZ by pfi nespravném
skladovani mohla byt poskozena zdravotni nezavadnost nebo zhorSena jakost

O
-

9 Jako jednoslozkovy vyrobek Ize syr oznacit, pokud surovinou je pouze mléko, syrarské kultury,
syfidlo a chlorid vapenaty a pfisadou jedld stl do 2,5 % hmotnostnich. (vyhl. 77 §3 odst. 26)
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stanovena vyhlaskou nebo deklarovana vyrobcem; jde-li o potraviny, u nichz
by po otevreni obalu spotfebitelem doslo k rychlému poskozeni jakosti nebo
zdravotni nezdvadnosti, uvedou se konkrétni podminky pro uchovavani po ote-
vieni obalu u spotiebitele, popfipadé doba spotieby potraviny, (je stanoveno
ve vyhlasce o pozadavcich na mlécné vyrobky, ptiloha Potravinarské predpisy
CR, dokument ¢. 2, §5 odst. 2 uvést: ,skladovat pfi teploté od 4 °C do 8 °C“nebo
,Udaje o trvanlivosti plati pti skladovani v teplotach 4 °C az 8 °C“)

udajem o zpUsobu poufiti, jde-li o potraviny, u nichZ by pfi nespravném pouZiti
mohla byt poskozena zdravotni nezavadnost nebo jakost stanovena vyhlaskou
nebo deklarovana vyrobcem, (netyka se)

Udajem o urceni potraviny pro zvlastni vyZivu, (netyka se)

udajem o sloZeni potraviny podle pouZitych surovin a pridatnych latek, latek ur-
¢enych k aromatizaci a potravnich doplrkl (Pouze u jinych neZ jednoslozkovych
vyrobkU — uvést pouZitou ochucovani slozku napf. “Jahodovy jam nejvyse 30 %“).
oznacenim Sarze, nejde-li o potravinu ozna¢enou datem minimalni trvanlivosti
nebo datem pouZitelnosti, pokud toto datum obsahuje den a mésic, (netyka se)
Udaji o moznosti nepfiznivého ovlivnéni zdravi lidi, stanovi-li tak zvlastni pred-
pisy, (netyka se, ale v zajmu vyrobce je upozornit na pfipadné alergeny, napf.
orechy jako pouzitd ochucovaci slozka, kravské mléko jako pridavek v kozim syru
Ci jogurtu. Podle nového natizeni bude zfejmé povinné.)

Udajem o oSetfeni potraviny nebo suroviny ionizujicim zafenim, a to slovy “ioni-
zovano” nebo “oSetfeno ionizaci” anebo “osSetfeno ionizujicim zafenim”; v pfi-
padé osetreni potraviny nebo potravinové suroviny, ktera je slozkou potraviny,
se tento Udaj uvede vedle nazvu slozky potraviny, (netyka se)

m) Udajem o vyZivové (nutri¢ni) hodnoté u potravin, na jejichZ obalu je uvedeno

n)
o)

vyZivové tvrzeni, dale v pfipadech stanovenych provadécim pravnim predpisem
nebo pfimo pouZitelnym predpisem Evropskych spolecenstvi, (netyka se)
Udajem o tridé jakosti, stanovi-li tak provadéci pravni predpis, (netyka se)
dalSimi udaji, stanovi-li tak veterinarni zakon (pokud se jednd o vyrobky, které
neprosly tepelnym oSetrenim, slova ,Vyrobeno ze syrového mléka“)

Povinnosti podle bodu 2

Vyrobek je povinen oznacit prodavajici tj. obchodnik. Vy jste povinen mu sdélit (tfeba
jednorazové, pfi prvni dodavce urcitého vyrobku, nebo uvedenim na dodacim listu)
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1. ndzev potraviny podle § 6 odst. 1 pism. b)

2. udaje o sloZeni potraviny podle pouZitych surovin a pfidatnych latek, latek
urcenych k

3. aromatizaci, vitamindQ, minerdlnich latek a dalsich latek s nutri¢nim nebo fyzio-
logickym ucinkem

4. Udaje uvedené v § 6 odst. 1 pism. d) nebo e), f) a k)

5. dalsi udaje, stanovi-li to provadéci pravni predpis

(Plati tedy to, co je uvedeno vyse, kde je pfisluiny §6 odst.1 citovdn. Udaje ale

nemusi byt na ,etiketé Ci pfimo na obalu, ale mohou byt uvedeny v privodni do-

kumentaci.)

Povinnosti podle bodu 3

Plati totéz, co v bodé 2. Vy jste povinen Udaje provozovateli restaurace sdélit, ale
kuchar uz na talif etiketu s Udaji lepit nemusi a informace o sloZeni (ne potraviny,
ale pokrm() by méla byt napft. stru¢né uvedena v jidelnim listku a podrobné v re-
cepturach ¢i vnitropodnikovych normach.

Povinnosti podle bodu 4

Plati totéz, co v bodé 2. Vy jste povinen Udaje sdélit, tentokrat pfimo zakaznikovi,
napf. formou vyvéseni cedule se sortimentem obsahujici u kazdého vyrobku ales-
pon pisemny udaj podle § 6 odst. 1 pism. b), c), d) nebo e), k), I) a n) a dalsi udaje
stanovené provadécimi pravnimi predpisy.
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Priloha 1

C. 252/1997 Sb., o zemédélstvi § 2e

§ 2e

/3

Podnikani v zemédélstvi

(1) Zemédélskym podnikatelem podle tohoto zakona je fyzickd nebo pravnicka
osoba, ktera hodla provozovat zemédélskou vyrobu jako soustavnou a samostat-
nou c¢innost vlastnim jménem, na vlastni odpovédnost, za Ucelem dosazZeni zisku,
za podminek stanovenych timto zakonem a kterd, pokud jde o osobu fyzickou

a) dosahla véku 18 let,

b) ma zpusobilost k pravnim dkonim,

c) zruseno

d) zruseno

e) ma trvaly pobyt na Gzemi Ceské republiky, nejedna-li se o ob&ana Ceské
republiky nebo o obcana ¢lenského statu Evropské unie,

f) pohovorem pred mistné prislusSnym obecnim uradem obce s rozsifenou
pUsobnosti prokaze zakladni znalost jazyka ¢eského, nejedna-li se o obcana
Ceské republiky nebo o obéana ¢lenského statu Evropské unie; zakladni
znalost jazyka Ceského prokazZe fyzicka osoba tim, jestliZe je schopna

1. plynné a jazykové srozumitelné reagovat na otazky vztahujici se
k béznym situacim denniho Zivota a podnikani,

2. plynné predist uréeny bézny ¢lanek z denniho tisku a Ustné,
vlastnimi slovy, sdélit jeho obsah.

(2) Fyzicka osoba provozujici drobné péstitelské a chovatelské ¢innosti, anebo pro-
davajici nezpracované rostlinné a Zivocisné vyrobky, nepodléha evidenci zemédél-
ského podnikatele podle tohoto zakona.

(3) Zemédélskou vyrobou véetné hospodareni na vodnich plochach se rozumi

a) rostlinna vyroba vcéetné chmelafstvi, ovocnarstvi, vinohradnictvi a péstovani
zeleniny, hub, okrasnych rostlin, 1é¢ivych a aromatickych rostlin, rostlin pro
technické a energetické uziti na pozemcich vlastnich, pronajatych, nebo uzivanych
na zakladé jiného pravniho divodu, popfipadé provozovana bez pozemka,

b) Zivocisna vyroba zahrnujici chov hospodarskych a jinych zvifat ¢i Zivocichd za
Ucelem ziskavani, zpracovani a vyroby Zivocisnych produktd, chov hospodaiskych
zvitat k tahu a chov sportovnich a dostihovych koni,

c¢) produkce chovnych a plemennych zvifat, vyuziti jejich genetického materialu
a ziskavani zarodecnych produktl, pokud jde o zvifata uvedena v pismenu b),

d) vyroba osiv a sadby, Skolkarskych vypéstkd a genetického materialu rostlin,

—
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e) Uprava, zpracovani a prodej vlastni produkce zemédélské vyroby12),

f) chov ryb, vodnich Zivocichl a péstovani rostlin ve vodnim Utvaru povrchovych
vod na pozemcich vlastnich, pronajatych nebo uzivanych na zakladé jiného
pravniho dlvodu,

g) hospodareni v lese, na pozemcich vlastnich, pronajatych, nebo uzivanych na
zakladé jiného pravniho dlvodu,

h) hospodareni s vodou pro zemédélské a lesnické tcely.

(4) Zemédélsky podnikatel podle tohoto zakona je opravnén rovnéz poskytovat
prace, vykony nebo sluzby, které souviseji vyhradné se zemédeélskou vyrobou a pfi
kterych se vyuziji prostfedky nebo zatizeni slouzici zemédélskému podnikateli k ze-
médélské vyrobé.

Priloha 2

\lybrana ustanoveni Zakona ¢. 166/1999 Sb.

(Veterinarni zakon) se vztahem k prodeji z farmy a faremnimu zpracovani mléka
i masa
§22
(1) Osoby, které jako podnikatelé ziskavaji, vyrabéji, zpracovavaji, osetfuji, bali,
skladuji, prepravuji a uvadéji do obéhu Zivocisné produkty (dale jen “zachazeji se
ZivocisSnymi produkty”) v podniku, zavodé, popripadé jiném zafizeni, jeZ jsou pod
statnim veterindrnim dozorem, maji v souladu s predpisy Evropskych spolecenstvi
odpovédnost za to, aby v jednotlivych fazich potravinového fetézce nebyla ohroze-
na zdravotni nezavadnost Zivocisnych produkt(l. Jsou povinny
a) v souladu s predpisy Evropskych spolecenstvi pozadat krajskou veterinarni
spravu o schvaleni a registraci, popripadé jen o registraci podniku, zavodu,
po pfipadé jiného zafizeni, oznamit krajské veterinarni spravé datum zah3je-
ni ¢innosti a provozovat ji az po schvaleni, poptipadé registraci a oznamovat
krajské veterinarni spravé zmény Gdajl rozhodnych z hlediska schvéleni, po-
pripadé registrace. V Zadosti uvedou, vedle druhl vyrobnich ¢innosti, které
hodlaji provozovat, své jméno a pfijmeni, poptipadé obchodni firmu, misto
trvalého pobytu nebo pobytu a misto podnikani, lisi-li se od mista trvalého
pobytu nebo pobytul7b), jde-li o fyzickou osobu, obchodni firmu nebo nazey,
sidlo, poptipadé umisténi organizaéni slozky na Gzemi Ceské republiky, jde-li
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o pravnickou osobu. Podminky schvaleni, podminéného schvéleni, pozastave-
ni nebo odejmuti schvdleni jsou stanoveny predpisy Evropskych spolecenstvi,

b) zabezpecit ve viech fazich vyroby, zpracovani a uvadéni Zivoc¢isnych produktt do
obéhu, aby nedochazelo k Sifeni nakaz a nemoci prenosnych ze zvirat na clovéka,
a se zfetelem na povahu ¢innosti a druh Zivocisnych produkt(

1. dodrzovat veterindrni a hygienické pozadavky na vyrobu, zpracovani
a uvadeéni zivocisnych produktli do obéhu, jakoz i technologické postupy,

2. uplatiovat zdsady spravné hygienické praxe a postupy zaloZené na
analyze rizika a kritickych kontrolnich bodech (HACCP), preventivné
kontrolovat zdravotni nezdvadnost surovin, doplik(, pfidatnych latek
a hotovych vyrobk{ a vyuZivat k tomu poznatkl ziskanych z pFirucéek
spravné hygienické praxe a prirucek pro uplatiovani zasad HACCP,
schvélenych organy Evropské unie, popripadé zpracovanych profesnimi
zdjmovymi sdruzenimil7j),

3. zpracovat a dodrZovat zasady organizace provozu, opatieni k zajiSténi
vyroby zdravotné nezdvadnych surovin a potravin Zivoc¢isného plvodu
a vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby, jakoz i technické,
technologické a personalni podminky sanitace (dale jen “provozni a sa-
nitacni rad”), a predloZit provozni a sanitacni fad vcetné pfislusnych
zmén ke schvdleni krajské veterindrni spravé,

4. provadét v souladu s provoznim a sanita¢nim fadem pravidelny uklid,
Cisténi, dezinfekci, deratizaci a dezinsekci provoznich prostor( a zafi-
zeni a pouzivat k tomu pripravky schvalené podle tohoto zakona nebo
zvlastnich pravnich predpisd,

5. vést nalezitou dokumentaci o pribéhu a vysledcich kontrol dodrzovani
hygienickych pozadavk( a zdsad uvedenych v bodech 1 a 2, uchovavat
ji po dobu nejméné 1 roku, neni-li stanoveno jinak, a predkladat ji na
pozadani organim vykonavajicim statni veterinarni dozor,

c) oznacovat potraviny Zivoc¢isného plvodu stanovenym zplsobem [§ 18 odst.
1 pism. d)],

d) zaméstndvat pfi zachdazeni se ZivociSnymi produkty pouze osoby zpUsobilé
k takové Cinnosti podle zvlastnich pravnich predpisd, dbat o jejich kvalifikaci
a odbornou vychovu a vést je k dodrZzovani hygienickych pozadavkd na vyrobu,
zpracovani a uvadéni Zivocisnych produktl do obéhu a k dodrzovani poZadav-
kd osobni hygieny,

e) provadét soustavné vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby véetné
stanovenych mikrobiologickych kritérii, odbéru vzorkd a jejich kontrolnich
vySetfeni, vést zdznamy o vysledcich téchto vysetfeni, uchovavat tyto zazna-
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my po dobu nejméné 2 let a na pozadani je spolu s laboratornimi protokoly
poskytovat organim vykonavajicim statni veterinarni dozor. Jde-li o labora-
torni vysetfeni k potvrzeni zdravotni nezavadnosti Zivocisnych produktd, musi
byt provedeno v laboratofi, které bylo vydano pro pfislusny druh vysetfovani
osvédceni o akreditaci,

f) vytvaret vhodné podminky k provadéni odbornych veterinarnich dkoni po-
tfebnych podle tohoto zdkona a predpist Evropskych spolecenstvi ke kont-
role zdravotni nezavadnosti Zivocisnych produktld a dodrZzovani hygienickych
pozadavk( na vyrobu, zpracovani a uvadéni Zivocisnych produkt do obéhu,
poskytovat organim vykonavajicim statni veterinarni dozor Udaje o ptvodu
surovin, z nichz byly vyrobeny potraviny,

g) poskytovat nezbytnou soucinnost organiim, které provadéji odbér vzorki
a Setfeni v souvislosti s plnénim planu sledovani nékterych latek a jejich rezi-
dui, a dodrzovat opatfeni pfijata na zakladé tohoto Setfeni,

h) jde-li o podnik s malym objemem vyroby [§ 24 odst. 2 pism. b)], dodrZovat
stanovenou vyrobni kapacitu,

i) a jde-li o zafizeni zpracovavajici ZivoCichy pochazejici z akvakultury, vést zazna-
my o vSech zasilkach téchto Zivocichl a jejich produktd, které prichazeji do
téchto zatizeni nebo z nich odchazeji.

(2) Provadéci pravni predpis
a) stanovi

1. obsahové podrobnosti Zadosti o schvaleni a registraci, popripadé jen
o registraci, podle odstavce 1 pism. a), zplsob a terminy oznamovani
zmén Udajl rozhodnych z hlediska schvaleni, popfipadé registrace,

2. zpUsob vedeni seznamu schvalenych a registrovanych podnikd, zavodu,
popfipadé jinych zafizeni a zplsob vedeni zdznam( provozovatele po-
dle odstavce 1 pism. i),

3. veterinarni a hygienické poZadavky na Zivocisné produkty a zachazeni
s nimi, jakoZ i na oznacovani jejich zdravotni nezavadnosti, pokud to
predpisy Evropskych spolecenstvi umoZzniuji,

4. obsahové nalezitosti provozniho a sanita¢niho fadu a pravidla osobni
hygieny zaméstnancll zachazejicich se Zivoc¢isSnymi produkty,

b) mlze stanovit, vyZaduji-li to pravni akty Evropskych spolecenstvi, podrobnosti
provadéni vlastni kontroly osobami, které zachazeji se ZivocisSnymi produkty,
jakoz i podrobnosti provadéni kontrol organy vykonavajicimi statni veterinarni
dozor nad zdravotni nezavadnosti ZivocisSnych produkt(.
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§24
(1) Prostory podniku, zdvodu, poptipadé jiného zafizeni, uréené pro zachazeni se
ZivocisSnymi produkty musi odpovidat poZadavkim tohoto zdkona a predpistim
Evropskych spolecenstvi, zejména musi byt konstruovany, usporadany a vybaveny
tak, aby umozriovaly dodrZovani povinnosti a pozadavk( k zajisténi zdravotni neza-
vadnosti Zivocisnych produktl a hygienickych podminek jejich vyroby, zpracovani
a uvadéni do obéhu, jakoz i k vylouceni kontaminace. Musi byt
a) dobre udrzované, Cisté a chranéné pred plvodci nakaz zvifat a nemoci pre-
nosnych ze zvifat na ¢lovéka, ¢lenovci, hlodavci a jinymi Skodlivymi Zivocichy,
b) usporadany tak, aby jejich ¢asti, v nichz existuje nebezpeci ndkazy nebo zne-
¢isténi zivocisnych produktl uréenych k vyZivé lidi a zvirat, byly oddéleny od
Casti, v nichz toto nebezpeci neni, a aby byla oddélena pracovisté s rozdilnymi
technologickymi postupy a klimatickymi podminkami,
c) vybaveny stroji, zafizenimi a jinymi pfedméty, které nepUlsobi nepfiznivé na
zdravotni nezdvadnost Zivocisnych produktll a podle odbornych poznatk
a zkuSenosti umoznuji spolehlivé kontrolovat, zda a jak jsou dodrzovany povin-
nosti, pozadavky a hodnoty stanovené timto zakonem a predpisy Evropskych
spolecenstvi k zajisténi zdravotni nezdvadnosti Zivocisnych produkt( a hygie-
nickych podminek zachazeni s nimi.

(2) Provadéci pravni predpis stanovi v souladu s pfedpisy Evropskych spoleéenstvi

a) veterindrni a hygienické pozadavky na podniky, zavody a jina zatizeni, v nichz

se zachazi se ZivociSnymi produkty, a technické podminky jejich konstrukce,
usporadani a vybaveni,

b) jakym postupem a podle jakych kritérii mohou organy veterinarni spravy pfizpu-
sobit bez ohrozZeni hygieny vyroby veterindrni a hygienické pozadavky pro pod-
niky, zavody a jina zafizeni, v nichz se zachazi se Zivocisnymi produkty, s cilem

1. umoznit podnikim, zavoddm a jinym zafizenim dalsi pouZivani tradi¢-
nich metod ve vsech fazich vyroby, zpracovani nebo uvadéni Zivocis-
nych produktd do obéhu,

2. vyjit vstric potfebam podnik(, zdvoda a jinych zafizeni umisténych v ob-
lastech s omezujicimi zemépisnymi podminkami,

3. pfizplsobit poZadavky na konstrukci, usporadani a vybaveni podnikd,
zavodl a jinych zafizeni,

4. vyjit vstric potfebam podnik(, zavodd a jinych zafizeni s malym objemem vyroby,

5. umoznit podnikiim, zavodim a jinym zafizenim provadéni provoznich
zkousek k ovérovani novych pristupl k hygienické kontrole,

c) které podniky, zavody a jind zafizeni se povazuji za podniky s malym objemem vyroby,
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d) které podniky, zavody a jina zafizeni se povaZzuji za podniky provozujici malo-
obchodni ¢innost,

e) obsahové naleZitosti Zadosti o prizplisobeni veterinarnich a hygienickych po-
Zadavk( pro nékteré podniky, zavody a jina zafizeni, v nichZ se zachazi se Zivo-
¢iSnymi produkty.

§ 24a

(1) Na provozovny maloobchodu, ve kterych se pfipravuje maso a vyrabéji masné
vyrobky uréené pro pfimy prodej spotrebiteli, v misté provadéni uvedenych cin-
nosti, se vztahuji predpisy Evropskych spolecenstvi upravujici zvlastni hygienicka
pravidla pro potraviny Zivocisného plivodu a organizaci Grednich kontrol Zivodis-
nych produktd, jde-li o provozovny, v nichz se tydné

a) bourd vice nez 5 t masa, vyjma masa dribeziho a kréliciho,

b) porcuje vice neZ 2 t masa drlbeZiho nebo kréli¢iho, nebo

c) vyrabi vice neZ 7,5 t masnych vyrobka.

§27a
(1) Chovatel mlze v malych mnozstvich

a) prodavat Zivou drlbez a Zivé kraliky z vlastniho chovu ve svém hospodarstvi
pfimo spotrebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti,

b) proddvat Cerstvé drlibeZi maso a Cerstvé krali¢i maso, pochazejici z dribeze
a krélik( z vlastniho hospodarstvi a porazenych v tomto hospodarstvi, ve svém
hospodafstvi, v trznici nebo na trzisti, a to pfimo spotiebiteli pro spotiebu
v jeho domacnosti, anebo je dodavat do mistni maloobchodni prodejny, ktera
zasobuje timto masem jako masem cerstvym pfimo konecného spotrebitele,

c¢) prodavat nebalena cerstva vejce pochazejici z vlastniho hospodarstvi ve svém
hospodafstvi, v trznici nebo na trzisti, a to pfimo spotiebiteli pro spotfebu
v jeho domacnosti, anebo je dodavat do mistni maloobchodni prodejny, ktera
zasobuje pfimo konecného spotrebitele; jsou-li vejce prodavana v trznici nebo
na trzisti, anebo dodavana do mistni maloobchodni prodejny, musi byt ozna-
¢ena stanovenym zplsobem,

d) proddvat med pochazejici z vlastniho chovu véel ve své domacnosti, ve svém
hospodafstvi, na stanovisti vCel, v trznici nebo na trzisti, anebo jej dodavat do
maloobchodni prodejny, ktera zasobuje primo kone¢ného spotiebitele a je na
uzemi kraje, v némz se nachdzi stanovisté vcel; je-li med prodavan v trznici
nebo na trZisti, anebo dodavan do maloobchodni prodejny, musi byt ozna-
¢en jménem, pfijmenim a adresou bydlisté chovatele, jde-li o fyzickou osobu,
nebo ndazvem a sidlem chovatele, jde-li o pravnickou osobu, druhem medu po-
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dle jeho plvodu a idajem o jeho mnozstvi, a je-li doddvan do maloobchodni
prodejny, také datem minimalni trvanlivosti,

e) prodavat se souhlasem krajské veterinarni spravy syrové, mlékarensky neo-
Setrené mléko a syrovou smetanu v misté vyroby pfimo spotiebiteli pro spo-
trebu v jeho domacnosti, pokud mléko splfiuje pozadavky a kritéria stanovena
pro syrové mléko predpisy Evropskych spolecenstvi upravujicimi zvlastni hy-
gienickd pravidla pro potraviny ZivocisSného plvodu; chovatel, ktery prodava
toto mléko nebo smetanu, je povinen zajistit laboratorni vySetfeni mléka pfi

1. podavani Zadosti krajské veterinarni spravé o souhlas k prodeji mléka
nebo smetany,

2. kazdé zméné chovu zvifat a kazdé zméné zplsobu ziskavani, osetfovani
a zpracovavani mléka, kterd by mohla ovlivnit jeho zdravotni nezavad-
nost, nejméné vsak jednou za 6 mésicu,

f) prodavat Zivé ryby a jiné Zivocichy pochazejici z akvakultury z vlastniho chovu
ve svém hospodafrstvi pfimo spotrebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti.

(2) Za mistni maloobchodni prodejnu podle odstavce 1 pism. b) a c) se povazuje
maloobchodni prodejna s odpovidajicim sortimentem Zivocisnych produkt( v obci,
ktera je z obci, v nichZ je takova maloobchodni prodejna, nejblize hospodarstvi
chovatele.

(3) Zivotisné produkty uvedené v odstavci 1
a) musi pochazet od zdravych zvifat a musi byt zdravotné nezdvadné a bezpecné
z hlediska ochrany zdravi lidi a zvifat, zejména nesmi byt zdrojem rizika Siteni
nakaz a nemoci prenosnych ze zvirat na ¢lovéka,
b) nesmi byt dale uvadény na trh.

(4) Chovatel, ktery prodava nebo dodava vlastni produkty z prvovyroby podle od-
stavce 1, musi zajistit, aby tyto produkty byly
a)vyrabény v Cistém prostredi s pouzivanim zafizeni a pracovnich nastrojl a po-
mucek udrzovanych v Cistoté,
b)chranény pred vlivy, které by mohly nepftiznivé plsobit na jejich zdravotni ne-
zavadnost, zejména pred kontaminaci.

(5) Provadéci pravni predpis stanovi
a) veterindrni a hygienicka pravidla pro prodej a dodavani malych mnozstvi vlastnich
produkt z prvovyroby, uvedenych v odstavci 1, a pro zachazeni s témito produkty,
b) co se rozumi malym mnozstvim podle odstavce 1.
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Priloha 3

Vyhlaska 289/2007 Shb.,

Cast kterd upravuje primy prodej syrového mléka kone¢nému spotrebiteli.

§13
Syrové mléko
(1) Syrové mléko nesmi byt uvadéno do obéhu k primé lidské spotrebé s vyjimkou
jeho prodeje v hospodarstvi pfimo kone¢nému spotrebiteli, a to v malych mnoz-
stvich (dale jen “pfimy prodej syrového mléka”).

(2) Predmétem primého prodeje syrového mléka mize byt pouze syrové mléko, které

a) pochazi od zdravého zvifete z hospodarstvi uredné prostého tuberkuldzy

a uredné prostého nebo prostého bruceldzy, jez nevykazuje zadné priznaky
nakazlivého onemocnéni pfenosného mlékem na ¢lovéka,

b) bylo ziskdano hygienickym zplsobem v hospodafstvi, v némz jsou dodrzovany

hygienické pozadavky stanovené zakonem a pozadavky uvedené v odstavci 3.

(3) Hygienické pozadavky na vyrobu syrového mléka, pozadavky na prostory a vy-
baveni, na hygienu béhem dojeni, sbéru a prepravy a na hygienu personalu sta-
novené predpisy Evropskych spolecenstvi plati pro hospodarstvi, z néhoz pochazi
syrové mléko, které je predmétem pfimého prodeje, obdobné.

(4) Predmétem primého prodeje syrového mléka nemizZe byt syrové ovci a kobyli
mléko. (pozn.: odstavec 4 byl z platného znéni vypustén v roce 2009)

(5) Primy prodej syrového mléka musi byt provadén v mistnosti oddélené od stdji,
vybavené chladicim zafizenim, ve které je na viditeIném misté upozornéni “Syrové
mléko, pred pouzitim prevafit”. Je-li z hospodarstvi dodavano mléko do sbérného
stfediska, standardizacniho strediska nebo podniku pro osetfeni mléka, musi byt
mistnost slouZici k pfimému prodeji syrového mléka oddélena od mlécnice.

(6) Neni-li syrové mléko uréené k pfimému prodeji prodano do 2 hodin po nadoje-
ni, musi byt zchlazeno na 8 °C a zchlazené prodano do 24 hodin po nadojeni.

(7) Za malé mnozstvi syrového mléka, uréeného k primému prodeji jednomu ko-

ne¢nému spotrebiteli, se povaZuje takové mnoZstvi tohoto mléka, které odpovida
obvyklé denni spotifebé tohoto mléka v domacnosti daného spotrebitele.
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Priloha 4

Vyhlagka 128/2009,

cast tykajici se prodeje a zpracovdani mléka
Potravinaiské podniky dodavajici mléko a mlécné vyrobky

§10
(1) Dodava-li potravinarsky podnik v rdmci své maloobchodni ¢innosti syrové, mlé-
kdrensky neoSetfené kravské, kozi nebo ov¢i mléko, které splfiuje pozadavky a kri-
téria stanovend pro syrové mléko predpisem Evropskych spolecenstvi, kterym se
stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivocisného plivodul5), od zvitat
z vlastniho chovu nebo mlécné vyrobky z tohoto mléka jinému maloobchodnimu
zarizeni, jde o okrajovou a omezenou c¢innost, jestlize
a) jde o potravinarsky podnik, v némz se denné zpracuje nejvyse 500 litra krav-
ského, 100 litr( koziho nebo 50 litri ovéiho mléka,
b) mnozstvi dodavaného mléka a mlécnych vyrobk( neprekracuje tydné
1. 35 % timto podnikem zpracovaného mléka,
2. 35 % timto podnikem vyrobenych mléénych vyrobkd,
c) jiné maloobchodni zafizeni
1. dodava toto mléko a mlééné vyrobky pfimo koneénému spotrebiteli
a pfi prodeji tohoto mléka umisti na viditeIném misté upozornéni, Syro-
vé mléko, pred pouzitim prevafit“, nebo
2. je zafizenim poskytujicim stravovaci sluzby s vyjimkou Skolskych zafize-
ni, nemocnic a Ustavl socialnich a zdravotnich sluzeb, které pouZije do-
dané syrové mléko ve vlastni provozovné k pripravé tepelné opracova-
nych pokrm, uréenych k pfimému podavani koneénym spotrebitellim.

(2) Dodava-li potravinarsky podnik uvedeny v odstavci 1 za podminek uvedenych
v odstavci 1 pism. a) a b) tepelné oSetfené mléko nebo vyrobky z tohoto mléka ji-
nému maloobchodnimu zafizeni, jde o okrajovou a omezenou ¢innost, jestlize jiné
maloobchodni Zatizeni
a) dodava toto mléko a mlécné vyrobky pfimo kone¢nému spotrebiteli, nebo
b) je zafizenim poskytujicim stravovaci sluzby, které pouzije dodané mlééné vy-
robky ve vlastni provozovné k pripravé pokrm0, ur¢enych k pfimému podavani
koneénym spotrebiteldm.

(3) Potravinarsky podnik, kterému jsou dodavany mlécné vyrobky zpracované v ji-

ném potravinarském podniku v rdémci jeho maloobchodni ¢innosti, muZe tyto vy-
robky uvadét do obéhu jen za podminek stanovenych v odstavcich 1 a 2.
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§11
Pro potravinarsky podnik, ktery zpracovava také syrové, mlékarensky neosetrené mléko
od zvifat nepochazejicich z jeho chovu a dodava jej v rdmci své maloobchodni ¢innosti
ptimo konecnému spotrebiteli nebo jinému maloobchodnimu zatizeni, plati vSechny
veterindrni a hygienické poZadavky stanovené predpisem Evropskych spolecenstvi,
kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivocisného plvodu.

Priloha 5

Narizeni 853/2004 ve znéni narizeni
1 6 62/2005 (podstatné udaje tykajici se mléka)

,ODDIL IX: SYROVE MLEKO, MLEZIVO, MLECNE VYROBKY A VYROBKY Z MLEZIVA
Pro ucely tohoto oddilu:
1. ,Mlezivem’ se rozumi tekutina vyluCovana mlécnymi Zzlazami zvirat
s mléc¢nou uzitkovosti 3 az 5 dni po porodu, kterd je bohata na protilatky
a minerdly a predchazi produkci syrového mléka.
2. Vyrobky z mleziva‘ se rozumi zpracované vyrobky ziskané zpracovanim
mleziva nebo dal$im zpracovénim takto zpracovanych vyrobk.

[CX:a(e]¥YH SYROVE MLEKO A MLEZIVO — PRVOVYROBA

Provozovatelé potravinarskych podnikd, ktefi vyrabéji, popfipadé svazeji syrové
mléko a mlezivo, musi zajistit splnéni pozZadavkU stanovenych v této kapitole.

I. HYGIENICKE POZADAVKY NA PRODUKCI SYROVEHO MLEKA A MLEZIVA
1. Syrové mléko a mlezivo musi pochdzet od zvirat:

a) ktera nevykazuji Zadny priznak nakazlivé choroby prenosné mlékem a mlezi-
vem na ¢lovéka;

b) kterd jsou celkové v dobrém zdravotnim stavu, nevykazuji znamky nakazy,
ktera by mohla mit za ndsledek kontaminaci mléka a mleziva, a zejména ne-
trpi Zadnou infekci pohlavniho Ustroji doprovazenou vytokem, ani enteritidou
s prajmem, doprovazenou horeckou, nebo viditelnym zanétem vemene;

c) kterd nevykazuji zadné zranéni vemene, jez by mohlo mit vliv na mléko a mlezivo;

d) kterym nebyly podany nepovolené latky Ci pFipravky a ktera nebyla protiprav-
né oSetfena ve smyslu smérnice 96/23/ES;
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e) u nichz byla v pripadé podani povolenych pripravkd ¢i latek dodrzena ochran-
na lhata stanovena pro tyto pripravky a latky.

2. a) Zejména pokud jde o brucelézu, musi syrové mléko a mlezivo pochazet od:

i) krav nebo samic buvoll ze stada, které je ve smyslu smérnice 64/432/
EHS (1) prosté nebo Uredné prosté bruceldzy,

ii) ovci nebo koz, které patfi do hospodarstvi, které je ufedné prosté nebo
prosté bruceldzy ve smyslu smérnice 91/68/EHS (2), nebo

iii) samic jinych druh, které patfi v pfipadé druh( vnimavych k brucelo-
ze ke stadu, u néhoz jsou provadény pravidelné kontroly této nakazy
v ramci planu kontrol schvdleného pfislusnym organem.

b) Pokud jde o tuberkuldzu, musi syrové mléko a mlezivo pochazet od:

i) krav nebo samic buvold ze stada, které je ve smyslu smérnice 64/432/
EHS uredné prosté tuberkuldzy, nebo

ii) samic jinych druh(, které patii v pripadé druh( vnimavych k tuberku-
|6ze ke stadu, u néhoz jsou provadény pravidelné kontroly této nakazy
v ramci planu kontrol schvdleného pfislusnym organem.

c) Pokud se kozy chovaji spolu s kravami, je tfeba je prohlizet a vySetfovat na
tuberkuldzu.

3. Syrové mléko zvitat, které nespliiuje pozadavky bodu 2, mlze vsak byt pouzito
s povolenim pfislusného organu:

a) v pripadé krav a samic buvold, které nevykazuji pozitivni reakci na tuberkulino-
vy ani brucelovy test ani Zadné priznaky téchto nakaz, po tepelném oSetfeni,
po kterém mléko vykazuje negativni reakci pfi testu na alkalickou fosfatazu;

b) v pfipadé ovci nebo koz, které nevykazuji pozitivni reakci na brucelovy test
nebo které byly o¢kovany proti bruceldze v ramci schvaleného programu era-
dikace a které nevykazuji pfiznaky této nakazy, bud:

i) pro vyrobu syrt s dobou zrani alespon dva mésice nebo
ii) po tepelném osetieni, po kterém se prokaze negativni reakce pfi testu
na alkalickou fosfatazu, a

c) v pfipadé samic jinych druh, které nevykazuji pozitivni reakci na tuberkulino-
vy ani brucelovy test ani pfiznaky téchto nakaz, avsak patfi do stada, v némz
byla zjisténa bruceldza nebo tuberkuldza pfi kontrolach uvedenych v bodu
2 pism. a) bodu iii) nebo bodu 2 pism. b) bodu ii) po osetfeni, které zajisti
bezpecnost mléka.

4. Syrové mléko a mlezivo od zvifete, které nespliiuje pfislusné pozadavky bodu
1 azZ 3, zejména zvirete individualné vykazujiciho pozitivni reakci na profylaktické
vysetfeni na tuberkuldzu nebo bruceldzu, jak je stanoveno ve smérnici 64/432/
EHS a ve smérnici 91/68/EHS, nesmi byt pouZzito k lidské spotrebé.
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5. Izolace nakaZenych zvirat nebo zvifat podezrelych z nakazy nékterou z nakaz
uvedenych v bodé 1 nebo 2 musi U¢inné zamezit nepfiznivému vlivu na mléko
a mlezivo jinych zvifat.

Il. HYGIENA ZEMEDELSKYCH PODNIKU VYRABEJICICH MLEKO A MLEZIVO

A. Pozadavky na prostory a vybaveni

1. Zafizeni k dojeni a prostory pro skladovani a chlazeni mléka a mleziva a pro
manipulaci s nimi musi byt umistény a konstruovany tak, aby se omezilo riziko
kontaminace mléka a mleziva.

2. Prostory pro skladovani mléka a mleziva musi byt chranény proti skldctm, musi byt
dostatecné oddéleny od prostor, kde jsou zvirata ustdjena, a pokud je to nezbytné
pro splnéni pozadavki stanovenych v ¢asti B, musi mit vhodné chladici zafizeni.

3. Povrch zafizeni, které ma pfijit do styku s mlékem a mlezivem (nastroje, nadoby,
cisterny atd. uréené k dojeni, sbéru nebo k prepravé), musi byt snadno Cistitelny
a pripadné dezinfikovatelny a musi byt udrzovan v fadném stavu. To vyZzaduje
pouziti hladkych, omyvatelnych a netoxickych materiald.

4. Po pouziti musi byt takové povrchy vycistény a pripadné vydezinfikovany. Na-
doby a cisterny pouZité pfi prepravé mléka a mleziva musi byt pred dalSim po-
uzitim vhodnym zpUsobem vycistény a vydezinfikovany, a to po kazdé prepravé
nebo sérii prepray, jestlize mezi vykladkou a naslednou nakladkou uplynula vel-
mi kratka doba, v kazdém ptipadé vsak minimalné jedenkrat za den.

B. Hygiena béhem dojeni, sbéru a prepravy

1. Dojeni se musi provadét hygienicky, a zejména je treba zajistit, aby:

a) pred zahdajenim dojeni byly struky, vemeno a pfilehlé casti Cisté;

b) v mléce a mlezivu od kazdého zvitete byly zkontrolovany organoleptické nebo fyzi-
kalnéchemické abnormality, a to dojicem nebo metodou poskytujici podobné vy-
sledky, a aby mléko vykazujici takové abnormality nebylo pouzito k lidské spotrebé;

c) mléko a mlezivo zvirat, ktera vykazuiji klinické priznaky onemocnéni vemene, ne-
byly pouZzity k lidské spotiebé jinak nez v souladu s pokyny veterinarniho lékare;

d) byla identifikovana zvitata, ktera se podrobila 1éCbé, v jejimz disledku muze
dojit k pfenosu rezidui do mléka a mleziva, a aby mléko a mlezivo od takovych
zvirat nebylo do konce predepsané ochranné Ihlity pouZito k lidské spotiebé
a e) koupele nebo postfiky struku byly pouZity pouze po schvéleni nebo regist-
raci v souladu s postupy podle smérnice Evropského parlamentu a Rady 98/8/
ES ze dne 16. Unora 1998 o uvadéni biocidnich ptipravkd na trh (1);

f) mlezivo bylo dojeno oddélené a nebylo smichano se syrovym mlékem.

2. Bezprostredné po nadojeni musi byt mléko a mlezivo uchovano na Cistém misté,
které je navrzeno a vybaveno tak, aby se zamezilo kontaminaci.
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a) Mléko musi byt v piipadé, Ze je svazeno kazdy den, ihned zchlazeno na tep-
lotu nejvyse 8 °C, a v pfipadé, Ze svoz neni provadén kazdy den, zchlazeno na
teplotu nejvyse 6 °C;

b) Mlezivo musi byt skladovano oddélené a v ptipadé, Ze je svaZzeno kazdy den,
ihned zchlazeno na teplotu nejvyse 8 °C, a v pfipadé, Ze svoz neni provadén
kazdy den, zchlazeno na teplotu nejvyse 6 °C, nebo zmrazeno.

3. Béhem prepravy musi byt zachovan chladici fetézec a pfi dodani do cilového
zafizeni nesmi teplota mléka ani mleziva presahnout 10 °C.

4. Provozovatelé potravinafskych podnikd nemusi dodrZet poZadavky na teplotu
uvedené v bodech 2 a 3, pokud mléko splriuje kritéria uvedena v ¢asti lll a bud:

a) je mléko zpracovano do 2 hodin po nadojeni nebo

b) je z technologickych dtivodi souvisejicich s vyrobou nékterych mléénych vy-
robk{ nezbytna vyssi teplota a pfislusny organ ji povoli.

C. Hygiena personalu

1. Osoby provadéjici dojeni a/nebo manipulujici se syrovym mlékem a mlezivem
musi mit vhodny Cisty odév.

2. Osoby provadéjici dojeni musi udrzovat vysoky stupen osobni Cistoty. V blizkosti
mista dojeni musi byt k dispozici vhodna zafizeni, ktera doji¢lim a osobam mani-
pulujicim se syrovym mlékem a mlezivem umozni omyti rukou a pazi.

I1l. KRITERIA PRO SYROVE MLEKO A MLEZIVO

1. a) Dokud zvlastni predpis nestanovi normy jakosti mléka a mlécnych vyrobka,
vztahuji se na syrové mléko nasledujici kritéria.

b) Dokud nebudou pfijaty zvlastni predpisy Spolecenstvi, vztahuji se na mlezivo,
pokud jde o obsah mikroorganismi, obsah somatickych bunék a rezidua anti-
biotik, vnitrostatni kritéria.

2. PInéni pozZadavkl bodU 3 a 4 v pripadé syrového mléka a plnéni stavajicich vni-
trostatnich kritérii uvedenych v bodé 1 pism. b) v pfipadé mleziva se musi ové-
fovat na reprezentativnim poctu vzorkd syrového mléka a mleziva odebranych
pfi namatkovych kontrolach v zemédélskych podnicich vyrabéjicich mléko. Tyto
kontroly mohou byt provadény pfimo:

a) provozovatelem potravinaiského podniku, ktery mléko vyrabi, nebo v jeho zastoupeni;

b) provozovatelem potravinarského podniku, ktery mléko svazi nebo zpracovava,
nebo v jeho zastoupeni;

c) skupinou provozovatel( potravinarskych podnik(, nebo v jejich zastoupeni, nebo

d) v rdmci vnitrostatniho nebo regionalniho kontrolniho programu.

3. a) Provozovatelé potravinarskych podnikd musi zavést postupy s cilem zajistit,
aby syrové miléko spliovalo nasledujici kritéria:
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i) syrové kravské mléko:
Obsah mikroorganismu p¥i 30 °C (na ml): < 100 000 (*)
Obsah somatickych bunék (na ml) < 400 000 (**)
(*) Klouzavy geometricky primér za dvoumésicni obdobi, alespori dva
vzorky za mésic.
(**) Klouzavy geometricky pramér za tfimésicni obdobi, alespori jeden
vzorek za mésic, pokud pfislusny organ neurci jinou metodiku s cilem
zohlednit sezdénni variace v Urovni vyroby.

ii) syrové mléko od jinych druht:
Obsah mikroorganismu pfi 30 °C (na ml): < 1 500 000 (*)
(*) Klouzavy geometricky primér za dvoumésicni obdobi, alespori dva
vzorky za mésic.

b) Pokud je vSak syrové mléko od jinych druhti nez od krav uréeno na produkci
vyrobki ze syrového mléka postupem, ktery nezahrnuje tepelnou tpravu,
musi provozovatelé potravinafiskych podnikl ucinit opatfeni, jimiz zajisti,
aby pouzité syrové mléko splfiovalo nasledujici kritérium:

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

(*) Klouzavy geometricky prameér za dvoumésicni obdobi, alespor dva vzorky za mésic.

4. AnizZ je dotéena smérnice 96/23/ES, musi provozovatelé potravinarskych podni-
kG zavést postupy, jimiZ zajisti, Ze syrové mléko nebude uvedeno na trh, pokud:

a) obsahuje rezidua antibiotik v mnoZstvi, které pro jakoukoli z latek uvedenych
v prilohach | a Ill natizeni (EHS) ¢. 2377/90 (1) prekracuje hodnoty povolené
uvedenym nafizenim nebo

b) celkovy obsah rezidui vSech antibiotik prekracuje jakoukoli z maximalnich po-
volenych hodnot.

5. Pokud syrové mléko nesplfiuje pozadavky bodu 3 nebo 4, musi provozovatel po-
travinarského podniku informovat pfislusny orgdn a pfijmout opatreni k ndpraveé.

KAPITOLA II:
POZADAVKY TYKAJICi SE MLECNYCH VYROBKU A VYROBKU Z MLEZIVA

I. TEPLOTNI POZADAVKY

1. Provozovatelé potravinarskych podnikl musi zajistit, aby po pfijeti zpracovatel-
skym zatizenim bylo
a) mléko rychle zchlazeno na teplotu nepresahujici 6 °C;
b) mlezivo rychle zchlazeno na teplotu nepresahujici 6 °C nebo ponechano zmra-

zené a udrZovano na této teploté aZ do zpracovani.

2. Provozovatelé potravinafskych podnikd vséak mohou uchovavat mléko a mle-

zivo pfi vyssi teploté, pokud:
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a) proces zpracovani zacne bezprostfedné po nadojeni nebo do 4 hodin od
prijeti ve zpracovatelském zatizeni nebo

b) prislusny organ povoli vyssi teplotu z technologickych dlivodd souvisejicich
s vyrobou urcitych mléénych vyrobk( nebo vyrobkid z mleziva.

Il. POZADAVKY NA TEPELNE OSETRENI

1. Pokud syrové mléko, mlezivo, mlééné vyrobky nebo vyrobky z mleziva prochazeji
tepelnym osetfenim, provozovatelé potravinarskych podnik( musi zajistit, aby
toto osetreni splnovalo poZadavky stanovené v kapitole Xl prilohy Il nafizeni (ES)
¢. 852/2004. Provozovatelé musi zejména zajistit, aby nasledujici postupy byly
provadény v souladu s uvedenymi specifikacemi:
a) Pasterizace se dosahuje osetfenim:

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

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

iii) jakoukoli jinou kombinaci ¢asu a teploty vedouci k rovhocennému
ucinku, tak, aby vyrobky bezprostfedné po tomto osetieni vykazovaly
negativni reakci pfi testu na alkalickou fosfatazu v pfipadech, kdy je
test poutzitelny.

b) Osetfeni velmi vysokou teplotou (UHT) se dosahuje oSetfenim:

i) zahrnujicim souvisly pritok tepla za vysoké teploty po kratkou dobu (nej-
méné 135 °C v kombinaci s pfiméfenou dobou zdrZeni), aby v osetre-
ném vyrobku nebyly Zadné Zivé mikroorganismy ani spory schopné rls-
tu v prostiedi aseptické uzaviené nadoby pri pokojové teploté, a

ii) dostacujicim k tomu, aby vyrobky zlstaly mikrobiologicky stabilni po
patnactidenni inkubaci pti 30 °C v uzavienych nadobach nebo po sed-
midenni inkubaci pfi 55 °C v uzavienych nadobdch nebo po jakékoliv
jiné metodé prokazujici, Ze bylo pouzito vhodné tepelné osetreni.

2. Pti zvazovani, zda podrobit syrové mléko a mlezivo tepelnému osetreni, provo-
zovatelé potravinarskych podnikd musi:
a) zohlednit postupy vyvinuté v souladu se zdsadami HACCP podle naftizeni (ES)
¢. 852/2004 a
b) splnit poZadavky, které muze pfislusny organ v tomto ohledu stanovit pfi
schvalovéni zafizeni nebo provadéni kontrol podle nafizeni (ES) ¢. 854/2004.
1. KRITERIA PRO SYROVE KRAVSKE MLEKO
1. Provozovatelé potravinarskych podnik( vyrabéjici mlécné vyrobky musi zavést
postupy s cilem zajistit, aby bezprostifedné pred zpracovanim byl:
a) v syrovém kravském mléce pouzivaném pro vyrobu mléénych vyrobki obsah
mikroorganism pfi teploté 30 °C nizsi nez 300 000 na ml a
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b) ve zpracovaném kravském mléce pouzivaném pro vyrobu mléénych vyrobka
obsah mikroorganismu pfi teploté 30 °C nizsi nez 100 000 na ml.
2. Pokud mléko nesplfiuje kritéria stanovena v odstavci 1, musi provozovatel potra-
vinarského podniku informovat pfislusny organ a prijmout opatieni k napravé.

[X:Ia(e]W NIl PRVNI BALENI A DALSI BALENI

Spotrebitelska baleni musi byt uzavirana ihned po naplnéni v zatizeni, v némz pro-
biha posledni tepelné osetreni tekutych mléénych vyrobkd a vyrobkd z mleziva,
a to takovymi zafizenimi pro uzavirani, ktera zabranuji kontaminaci. Systém na uza-
virani musi byt navrzen tak, aby skutec¢nost, Ze byl otevien, byla zfetelné rozpozna-
telna a snadno kontrolovatelna.

KAPITOLA IV: [e¥4 e 4]

1. Kromé pozadavku stanovenych ve smérnici 2000/13/ES, s vyjimkou pfipadud uve-
denych v €l. 13 odst. 4 a 5 uvedené smérnice, musi oznaceni zfetelné uvadét:
a) v pripadé syrového mléka uréeného k pfimé lidské spotrebé slova, syrové mléko’;
b) v pfipadé vyrobkid vyrobenych za pouZiti syrového mléka vyrobnim postu-
pem, jenZ nezahrnuje Zadné tepelné osetfeni ani Zadné fyzikalni nebo che-
mické osetfeni, slova ,ze syrového mléka‘;
c) v pfipadé mleziva slovo ,mlezivo’;
d) v pfipadé vyrobkl vyrobenych za pouZiti mleziva slova ,z mleziva’,
2. Pozadavky odstavce 1 se vztahuji na vyrobky uréené pro maloobchod. Terminem
,0znaceni’ se rozumi jakykoli obal, dokument, napis, stitek, krouzek nebo objim-
ka, jimiZ je takovy vyrobek opatfen nebo jez se k vyrobku vztahuji.

[ e]W:NYA IDENTIFIKACNI OZNACENI

OdchylIné od pozadavki ptilohy Il oddilu I:

1. identifikacni oznaceni smi misto Cisla schvaleni zatizeni obsahovat udaj o tom,
kde je na prvnim baleni nebo na dalsim baleni uvedeno ¢islo schvaleni zafizeni;

2. v pripadé lahvi pro opakované pouziti smi byt na identifikacnim oznaceni uvede-
ny pouze inicidly zemé odeslani a Cislo schvéleni zafizeni.
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Nauéné stredisko ekologické vychovy
Kladno-Cabarna, o.ps.

Cilem spole¢nosti a zdmérem zfizovatele, kterym je Statutdrni mésto
Kladno, je systematické zvySovani ekogramotnosti mladeze a Siroké
vefejnosti v oblasti environmentalni vychovy, vzdélavéni a osvéty v rdmci
ochrany Zivotniho prostredi a trvale udrzitelného rozvoje.

Piehled hlavnich ¢innosti:

—Ekologicka vychova déti a mladeze sméfovana k doplnéni teoretickych
znalosti ziskanych v rdmci Skolni vyuky a zajisténi praktické vyuky v pfirodé.

—Tvorba a realizace vyukovych programu vénovanych ekologické vy-
chové déti a mladeze v ramci skolni vyuky.

—Poradani prednasek, programd, praktik a exkurzi pro zaky a studenty.

—Podpora studentské odborné cinnosti v oblasti pfirodnich véd.

- Ekoporadenstvi, poskytovani informaci o Zivotnim prostiedi, udrzitel-
ném rozvoji a ochrané prirody a krajiny.

—Tvorba odbornych a tématickych osvétovych materiald.

—Mapovani a archivace poznatku o historickém i sou¢asném vyskytu zvlas-
té chranénych druhi rostlin a Zivocicht na Kladensku.

—Zpracovani a realizace programt vedoucich k zachovani biologické
rozmanitosti na Kladensku.

—Tvorba, rekonstrukce a idrzba nauc¢nych stezek na izemi své plsobnosti.

—Podpora projektt Mistni agendy 21.

— Propagace ¢innosti Sttedoceského kraje zaméfené na EVVO a ochranu ZP.

-Obnova, Gdrzba a fizeny vyvoj mokfadnich ekosystéma v lokalité Ca-
barna na Tyneckém potoce a dal3ich biotop( v okoli Kladna. Udrzba
ekologicky vyznamné lokality Saky u Kladna.

— Aktivni zapojeni do narodni sité stfedisek ekologické vychovy Pavucina.

—Zajistovani prednasek, osvétovych programd, praktik a exkurzi pro stat-
ni spravu, podnikatelskou sféru a Sirokou verejnost.

—Zajisténi péce o medvédy v kladenském medvéddriu a zvifata v de-
monstrac¢nim zookoutku.

—Soucinnost se Zachranou stanici pro zivocichy z volné pfirody Aves.

—Spréva a provoz Centra ekologické vychovy Kladno-Cabérna.

V CEV nabizime a realizujeme:

Pro MS, ZS, SS: pobytové a ptildenni ekologické programy, ubytovaci
kapacitu pro skoly v pfirodé. Pro déti: soutéze, zajmové krouzky, pfi-
méstské tabory. Pro vefejnost a ostatni: vzdélavaci a osvétové aktivity,
ubytovaci a prednaskové prostory pro akce zamérené na environmen-
talni problematiku a udrzitelny rozvoj.

Centrum ekologické vychovy Kladno-Cabarna
Olsany 220, 273 41 Brandysek

tel.: 312 245 501, 605 074 610

e-mail: info@nsev-kladno.cz
www.nsev-kladno.cz
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