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Uvod

Tento standard nahrazuje standard ¢. GB 12693-2010 Ndrodni standard pro bezpecnost potravin — Sprdvnd

vyrobni praxe pro mlécné vyrobky.
Ve srovnani se standardem ¢. GB 12693-2010 ptinasi tento standard nasledujici hlavni zmény:

— byly vypustény pojmy ,Gisté pracovni prostory”, ,poloCisté pracovni prostory*“ a ,bézné pracovni
prostory“ a jejich definice;

— byly ptidany technické poZzadavky a pozadavky na monitoring pro steriliza¢ni zafizent;

— do Casti Zatizeni a vybaveni byly pifidany pozadavky na technickd opatieni pro kontrolu spolehlivosti

automatizovaného skladovaciho systému;
—  byly ptidany pozadavky na kontrolu skladovaci teploty po ptijmu syrového mléka;

— byly ptidany ,,Zvlastni technické pozadavky na vyrobni procesy U rdznych mléénych vyrobkd*“ a byly
upfesnény doporucené pozadavky na mikrobiologicky monitoring pfi vyrob€ a zpracovani rtznych

mléénych vyrobkd;

— byly pfidany pozadavky na $koleni pracovniki provadé&jicich sterilizaci, pracovnikd provadéjicich plnéni

a uzavirani U tekutych vyrobk a pracovnikli provadéjicich ¢isténi a dezinfekei.
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Narodni standard pro bezpe¢nost potravin

Spravna vyrobni praxe pro mlééné vyrobky

1. Oblast piisobnosti

Tento standard specifikuje zakladni pozadavky a pravidla tizeni pro prostory, zatizeni a personal pfi nakupu

surovin, zpracovani, baleni, skladovani a pfepravé v pribéhu procesu vyroby mléénych vyrobki.

Tento standard se vztahuje na vyrobu mléénych vyrobkl vyrabénych ze syrového mléka a jeho zpracovanych
produktti jako hlavnich surovin.

2. Pojmy a definice
Pro tento standard se pouZiji pojmy a definice uvedené ve standardu ¢. GB 14881.
3. Umisténi podniku a jeho okoli
Museji byt splnény pozadavky ptislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.
4. Podnik a pracovni prostory
4.1 Zakladni pozadavky
Museji byt splnény pozadavky ptislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.
4.2 Pozadavky na rozdéleni pracovnich prostor

4.2.1 Na zaklad¢ vlastnosti produktu, vyrobniho procesu a pozadavkii na Cistotu vyrobniho procesu a podle
aktualnich podminek podniku a pracovnich prostor musi byt provedeno adekvatni rozdéleni prostor.
Obecné se podnik a pracovni prostory déli na bézné pracovni prostory, polocisté pracovni prostory a

Cisté pracovni prostory.

4.2.2 Bézné pracovni prostory zahrnuji pfijem mléka, sklad surovin, sklad obalového materialu, prostory
k baleni do vnéjSich obald, post-steriliza¢ni mistnost U procesu sterilizace po plnéni, sklad hotovych

vyrobku atd.

4.2.3 Polocisté pracovni prostory zahrnuji prostory s naslednou sterilizaci nebo sterilizaénimi procesy, napf.
prostory pro piedzpracovani surovin, vazeni, michani, docasné skladovani vnitinich obalovych

materiald.

4.2.4 Cisté pracovni prostory zahrnuji prostory, kde dochazi p¥i vazeni, michani, plnéni apod. ke kontaktu se
vzduchem bez nasledné sterilizace nebo sterilizaénich procesti, pomocné prostory se zvlastnimi
pozadavky na ¢istotu (napi. docasné skladovani exponovanych vnitinich oball po ¢isténi a dezinfekci),
pracovni prostory pro baleni do vnitinich obalti, kde jsou v kontaktu se vzduchem bez nasledné

sterilizace skladovany nebo plnény exponované polotovary urené k zabaleni, atd.
5. Zatizeni a vybaveni
5.1 Zékladni pozadavky

Museji byt splnény pozadavky pfislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.
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5.2 Zatizeni
5.2.1 Zafizeni pro zasobovani vodou

Vstupni ¢asti zafizeni pro zdsobovani vodou museji byt opatfeny bezpeénostnimi a hygienickymi prvky,

aby se zabranilo priniku zivo¢ichi nebo jinych cizich predméti a nasledné kontaminaci potravin.
5.2.2 Odvodnovaci zatizeni

5.2.2.1 Odvodiovaci zafizeni musi byt vyspadované, hladké a snadno &istitelné. Spoje mezi boky a dnem
odvodtiovaciho Zlabu museji byt v ur¢itém thlu nebo museji byt piijata odpovidajici opatieni, aby se
zabranilo hromadéni vody. Odvodniovaci zafizeni v pracovnich prostorach musi branit zpétnému
toku odpadnich vod a uniku kalovych plynt. Podle potieby se pouZiji vodni uzavéry, zpétné ventily
nebo vpusti s prevenci proti zpétnému toku.

5.2.2.2 Pod odvodiiovacim zafizenim nesmi byt zadny rozvod vody pro vyrobu.
5.2.3 Zaftizeni pro osobni hygienu

5.2.3.1 U vstupu do mista vyroby nebo vyrobnich prostor museji byt ztizeny Satny pro previékani (véetné

pfezouvani nebo pouziti navlekll na obuv), zafizeni na myti a suseni rukou a dezinfekéni zafizeni.

5.2.3.2 Pied vstupem personalu do Cistych pracovnich prostor museji byt provedena nezbytna ocistna
opatfeni a u vstupu pro personal musi byt zfizena vyhrazena Satna. Pfed vstupem do cistych
pracovnich prostor musi byt k dispozici zafizeni na dezinfekci rukou, ale zafizeni na myti rukou se

nevyzaduje.
5.2.4 Zatizeni pro vétrani

5.2.4.1 Na ptivodu venkovniho vzduchu museji byt pfijata €inna opatieni, ktera brani priniku zivocicht
nebo jinych cizich pfedmétli; pfivod musi byt umistén mimo zdroje zneCiSténi a vystupy
odvadéného vzduchu a musi byt vybaven zafizenim pro filtraci vzduchu. Vystupy odvadéného
vzduchu museji byt opatfeny snadno Cistitelnymi sitovymi kryty odolnymi proti korozi, které brani

priniku Zivodichd.

5.2.4.2 Stlaceny vzduch nebo jiné plyny pouzivané pii vyrobé& potravin nebo ¢isténi povrchiu a zafizeni
ptichazejicich do styku s potravinami museji byt filtrovany a vy¢istény tak, aby se zabranilo jakékoli

nepiimé kontaminaci.

5.2.4.3 Prostory, kde vznikaji pachy, plyny (pary nebo nebezpeéné plyny) nebo prach, které by mohly
kontaminovat potraviny, museji byt vybaveny vhodnym zafizenim k jejich eliminaci, sbéru a

kontrole.

5.2.4.4 Cisté pracovni prostory museji byt vybaveny &isticim klimatizaénim zatizenim, které zabrafiuje
kondenzaci par a udrzuje uvniti prostor ¢erstvy vzduch. V béznych pracovnich prostorach musi byt
instalovano ventilaéni zafizeni nebo zajisténo vétrani dostate¢né pro véasnou eliminaci vlhkého a
znecisténého vzduchu. V ptipadé klimatizace, piivodu a odvodu vzduchu nebo pouziti ventilatort
uvnitf podniku musi proud vzduchu smétfovat z prostor, na které se vztahuji pfisnéjsi hygienické
pozadavky, do prostor s méné piisnymi pozadavky, aby se zabranilo kontaminaci potravin,
vyrobniho zatizeni nebo vnitinich obalovych materiali. Rozdil tlaku mezi Cistymi pracovni prostory

a béznymi pracovni prostory musi byt udrzovan na Grovni pretlaku nejméné 10 Pa.
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5.2.5 Skladovaci zafizeni

5.25.1 Pokud se v automatizovanych skladech skladuji v jednom skladu polozky rizného charakteru,

museji byt zavedena G¢inna kontrolni opatieni pro zajisténi spolehlivosti automatického systému.

5.2.5.2 Chladirenské/mrazirenské sklady museji byt vybaveny teplomérem, zafizenim na méfeni teploty
nebo automatickym zaznamnikem teploty, které dokazi pfesné indikovat teplotu ve skladu; teplota
musi byt monitorovana a zaznamenavana. Frekvence sledovani musi odpovidat vlastnostem
skladovanych produktt. Teploméry, zafizeni na méfeni teploty nebo automatické zdznamniky

teploty museji byt pravidelné kalibrovany.
5.3 Vybaveni
5.3.1 Vyrobni zafizeni

5.3.1.1 Skladovaci, piepravni a zpracovatelské systémy (vCetné gravita¢nich, pneumatickych, uzavienych a
automatickych systémil) museji byt navrzeny a vyrobeny tak, aby bylo snadné udrzovat dobré

hygienické podminky.

5.3.1.2 Pro skladovani nahradnich dilii a potfebného udrzbaiského vybaveni museji byt vyhrazeny zvlastni
prostory tak, aby bylo mozné ziskat potfebné nahradni dily ihned v prib&hu udrzby. Prostory pro
skladovani nahradnich dild a Gdrzbaiského vybaveni museji byt udrzovany v Eistoté a suchu.

5.3.1.3 Vsechny typy zafizeni pro tepelnou sterilizaci pouzivané ve vyrobnim procesu museji spliiovat
pozadavky na sterilizaéni proces a museji byt vybaveny automatickym poplasnym zafizenim pro
piipad abnormalnich stavi. Po instalaci steriliza¢niho zatizeni musi byt pfed jeho uvedenim do
provozu ovéfen sterilizani ucinek, aby se potvrdilo, Ze spliiuje pozadavky procesu zpracovani.
Pokud se u steriliza¢niho zafizeni zméni konstrukce, potrubi, ventily, kontrolni postupy sterilizace
atd. anebo v piipadé potieby, musi byt sterilizaéni u¢inek ovéfen znovu. Sterilizaéni zafizeni musi
byt pravidelné ovéfovano z hlediska sterilizacniho w¢inku, aby byla zajisténa spolehlivost
steriliza¢niho vykonu. Sterilizani zafizeni pouZivané pro sterilizaci po plnéni musi byt testovano na
distribuci tepla, aby se potvrdilo rovnomérné rozlozeni tepla. Zatizeni pro aseptické plnéni (vetné

sterilizace) musi byt ovéfeno na u¢innost dosaZzeni komeréni sterility vyrobkd.
5.3.2 Monitorovaci zafizeni

V piipadé pouzivani poditadového systému a sitové technologie ke sbéru sledovanych dat v kritickych
kontrolnich bodech a ke spravé riznych zaznamii se ohledné piislusnych funkci pocitatového systému a
sitové technologie uplatituji ustanoveni pfilohy A.

5.3.3 Servis a udrzba

Pied kazdym zahajenim vyroby je nutné zkontrolovat stav zafizeni a vybaveni, aby nedoslo k situacim,
které by mohly ovlivnit hygienickou kvalitu vyrobku. V pfipadé zavady je nutné ji neprodlené odstranit
a zaznamenat ¢as a pri¢inu zavady, jakoz i Cisla Sarzi vyrobku, které by touto zdvadou mohly byt

ovlivnény. Je nutné vytvoftit a provadét plan udrzby zpracovatelského zatizeni a vybaveni.
6. Rizeni hygieny

6.1 Zakladni pozadavky
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Museji byt splnény pozadavky pfisluSnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.
6.2 Rizeni hygieny zafizeni

Vycisténé a vydezinfikované pfenosné vybaveni a nastroje museji byt umistény na vyhrazeném misté a

musi byt zabranéno kontaminaci jejich povrchi piichazejicich do styku s potravinami.
7. Potravinarské suroviny, potravinaiské pridatné latky a produkty souvisejici s potravinami
7.1 Zékladni pozadavky

Potravinaiské suroviny, potravinaiské piidatné latky a produkty souvisejici s potravinami museji spliiovat

pozadavky piislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 1488]1.
7.2 Potravinaiské suroviny

7.2.1 Musi byt zaveden systém fizeni dodavatell, ktery stanovi postupy pro vybér, provéfovani a hodnoceni
dodavateli. Vykupny syrového mléka nebo farmy museji splitovat pozadavky piislusnych vnitrostatnich
a mistnich pfedpist, provadét jednotné tizeni kvality a bezpe¢nosti syrového mléka v priab&hu celého

procesu a posilovat budovani zdrojovych zakladen mléka.

7.2.2 Podniky pouZivajici syrové mléko museji provést kontrolu kazdé jednotlivé Sarze podle pfislusnych
vnitrostatnich predpisli, zaznamenavat vysledky kontrol, jména dodavateli a kontaktni udaje, data

nakupu atd., kontrolovat pfepravni prostiedky a vést zdznamy o prejimce syrového mléka.

7.2.3 Suroviny a obalové materialy posouzené jako nevyhovujici museji byt oznaceny, oddélené uskladnény,

oznameny dodavateli a musi s nimi byt pfislusné nalozeno.
7.2.4 Pieprava a skladovani syrového mléka musi spliiovat nasledujici pozadavky:

(a) Kontejnery/nadoby k ptepravé a skladovani syrového mléka museji vyhovovat ptislusnym narodnim
standardum. Izolované cisterny na mléko nebo kontejnery/nadoby na skladovani mléka pouzivané
k pfepravé syrového mléka museji byt pokazdé vy¢istény, pravidelné dezinfikovany a museji byt

prosté mlé¢nych usazenin a zapachu. Podniky museji zavést kontrolni mechanismy.

(b) Museji byt kontrolovany pfislusné zaznamy, aby se potvrdilo, Ze syrové mléko bylo do 2 hodin po
nadojeni zchlazeno na 0—4 °C. Skladovani a pfeprava syrového mléka musi byt v souladu
s pfislusnymi ptedpisy a standardy ptislusnych vnitrostatnich Gfadt. Teplota musi byt ucinng

kontrolovana, udrzovana, monitorovana a zaznamenavana.

(c) Syrové mléko musi byt zpracovano ihned po ptichodu do podniku. Pokud nemize byt zpracovano
ihned, musi byt zchlazeno a skladovano. Pokud neni pozadovano jinak, nesmi skladovaci teplota
piekrocit 7 °C. Soucasné musi byt monitorovana a zaznamenavana teplota a Grovenn mikrobialni

kontaminace.
7.3 Ostatni suroviny

7.3.1 Pii piepravé a skladovani nesmi dojit ke kontaminaci nebo poskozeni surovin a obalovych materialt a
je tteba minimalizovat zhorSeni jejich kvality. Suroviny a obalové materialy pozadujici urcitou teplotu,
vihkost nebo majici jiné zvlastni pozadavky museji byt prepravovany a skladovany za stanovenych

podminek.
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Pfi skladovani museji byt rizné suroviny a obalové materidly skladovany oddélené podle vlastnosti

materidlu a musi byt zavedeno oznaceni uvadejici pfislusné informace a kvalitativni stav.

Uskladnéné suroviny a obalové materidly je tfeba pravidelné kontrolovat. Pokud jsou suroviny
a obalové materialy skladovany po delsi dobu a mohlo by dojit ke zmén¢ kvality, je tfeba pfed pouzitim
provést odbér vzorkli ke kontrole kvality. Znehodnocené nebo proslé suroviny a obalové materialy je
tieba ihned zlikvidovat.

8. Kontrola bezpe¢nosti potravin p¥i vyrobé

8.1 Zakladni pozadavky

8.11

8.1.2

8.1.3

8.14

8.1.5

8.1.6

8.1.7

Museji byt splnény pozadavky ptislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.

Museji byt dodrzovany piislusné zasady analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodi (HACCP), musi
byt zaveden a ucinné provozovan prisny systém kontroly bezpe€nosti potravin, museji byt uréeny
kli¢ové kroky bezpecnosti potravin v prubéhu vyrobniho procesu a museji byt stanovena kontrolni

opatieni pro klicové kroky bezpe¢nosti potravin.

V cistych pracovnich prostorach pro vyrobu suSenych mléénych vyrobkli museji byt nastavitelna

zafizeni pro teplotu a vlhkost a musi byt nainstalovdn0 monitorovaci zafizeni.

Pfed nezavislym balenim vyrobki museji byt na zakladé vlastnosti vyrobku a pozadavkl procesu

stanovena ucinna opatieni pro kontrolu teploty a ¢asu. Zakladni pozadavky jsou nasledujici:

(a) Specifikace metod k likvidaci mikroorganismti nebo Kk potladeni jejich ristu a mnoZeni, jako napft.

tepelné oSetfeni, zmrazeni nebo skladovani v chladu, a zavedeni u¢inného sledovani.
(b) Stanoveni kontrolnich a napravnych opatieni pro teplotu a ¢as a provadéni pravidelného ovéfovani.

(c) U procest vyzadujicich ptisné tizeni teploty a ¢asu vytvoteni opatieni pro jejich sledovani v redlném

Case a vedeni zdznamu o sledovani.

V zavislosti na vlastnostech vyrobku a pouZivanych procesech je tfeba v prostordch vyzadujicich
kontrolu vlhkosti kontrolovat vlhkost vzduchu za téelem potlaceni ristu $kodlivych mikroorganismul.
Je tfeba stanovit a G¢inné uplathovat limity pro vlihkost vzduchu. V piipadé potieby je tfeba zavést
opatfeni pro kontrolu a sledovani vlhkosti vzduchu v realném cCase, pravidelné je ovéfovat a vést

zaznamy.
Pozadavky na ¢istotu vzduchu ve vyrobnich prostorach jsou nasledujici:
(8) Aby se zabranilo kontaminaci potravin, musi byt ve vyrobnich prostorach udrzovan ¢isty vzduch.

(b) PoCet sedimentujicich mikroorganismii ve vzduchu v ¢&istych pracovnich  prostorach
U pasterizovaného mléka a tavenych syrtt musi byt < 100 KTJ/misku (dynamicky) (méfeno podle
standardu ¢. GB/T 16294 s dobou expozice 4 hodiny). Pocet sedimentujicich mikroorganismi ve
vzduchu v &istych pracovnich prostorach u ostatnich mléénych vyrobkt musi byt < 100 KTJ/misku
(dynamicky) (méfeno podle standardu ¢. GB/T 16294 sdobou expozice 1 hodina). Pocet
sedimentujicich mikroorganismi ve vzduchu v poloéistych pracovnich prostorach musi byt
<50 KTJ/misku (méteno podle standardu ¢. GB/T 16294 s dobou expozice 5 minut).

U zafizeni pro aseptické plnéni umisténého v pologistych pracovnich prostorach, pouZivaného pro
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vyfukovani do forem, plnéni, uzavirani (utésiiovani), se samocistici funkci a funkci vlastni bezpeénostni
ochrany musi byt kontrolovan a online monitorovan stav pietlakové ochrany, aby bylo zajisténo G¢inné
udrzovani Cistého vnitiniho prostfedi béhem vyroby. Opravy a Gdrzba zafizeni museji byt provadény

Vv dobé mimo vyrobu a pfed vyrobou musi byt obnoveno sterilni prostiedi.

8.1.8 Pro suroviny, obalové materialy a personal vstupujici do &istych pracovnich prostor museji byt

stanoveny piisné hygienické pozadavky.

8.1.9 Pro stanoveni postupti pro mikrobiologicky monitoring béhem vyrobniho procesu u riznych mléénych
vyrobkd viz piilohu B.

8.2 Zvlastni technické pozadavky na vyrobni procesy U riiznych mléénych vyrobkt
8.2.1 Pasterizované mléko

8.2.1.1 Podniky museji ovéfovat Gcinnost pasterizaéniho procesu, sledovat teplotu béhem pasteriza¢niho
procesu a ziidit automatické poplasné zatizeni pro ptipad vyskytu abnormaélnich podminek. Pokud
se v kombinaci s pasterizaci pouziva technologie sterilizacni membranové filtrace, musi byt ovéfena

uéinnost systému sterilizaéni membranové filtrace.
8.2.1.2 Sterilizované polotovary museji byt pii skladovani chranény ptetlakem sterilniho vzduchu.

8.2.1.3 Musi byt provadéno bezpeénostni hodnoceni steriliza¢niho u¢inku za ucelem ovéfeni steriliza¢nich

parametrd a stanoveni kontrolnich a napravnych opatieni.

8.2.1.4 Pro stanoveni postupid mikrobiologického monitoringu pfi vyrobé pasterizovaného mléka, vcetné
ukazateld mikrobiologického monitoringu, mist odbéru vzorku, frekvence sledovani, metod odbéru
vzorkii a vySetfovani, zasad hodnoceni a napravnych opatfeni atd. viz pozadavky uvedené
v tabulce B.1.

8.2.1.5 Po plnéni musi byt provedena zkouska tésnosti obalu (pruzné obaly) nebo uzavéru (pevné obaly,

napf. sklenéné nadoby).
8.2.2 Sterilizované mléko
8.2.2.1 Cisténi, dezinfekce a sterilizace vyrobniho zatizeni

8.2.2.1.1 U procesu aseptického plnéni se pred zahajenim vyroby musi pouzit vysokoteplotni tlakova voda,
filtrovana para, sterilni destilovana voda nebo jiné vhodné oSetfovaci prostiedky, aby se casti
k vysokoteplotni sterilizaci vyrobku a veSkeré potrubi, ventily, ¢erpadla, vyrovnavaci tanky,
plnici zatizeni a dalsi povrchy ptichazejici do styku s vyrobkem vydistily a vysterilizovaly. Pti
zpracovani mléka sterilizovaného pfi ultravysoké teploté musi byt zajisténo, ze vSechny povrchy,
které ptichazeji do pfimého styku s vyrobkem, spliiuji pozadavky na aseptické plnéni po

sterilizaci a ztistanou v tomto stavu az do ukonceni vyroby.

8.2.2.1.2 Sterilni sklad plniciho a baliciho zafizeni u procesu aseptického plnéni musi byt vycistény
a vysterilizovany tak, aby spliioval vyrobni pozadavky pro aseptické plnéni pfed zahajenim
plnéni vyrobku, a v tomto stavu musi ziistat az do ukonceni vyroby. Béhem procesu sterilizace
museji byt sledovany a zaznamenavany klicové ukazatele, jako je Cas, teplota a koncentrace

dezinfekéniho prostiedku, a museji byt stanovena opatieni pro ovéteni sterilizacniho G¢inku.
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8.2.2.1.3 Cisténi a dezinfekce vyrobniho zafizeni pro proces sterilizace po plnéni museji byt v souladu

8.2.22

S pozadavky na proces.

Tepelna sterilizace vyrobku

8.2.2.2.1 Museji byt stanoveny postupy sterilizaéniho procesu a museji byt ovéteny tak, aby bylo zajisténo

plnéni pozadavkl na komerc¢ni sterilitu. Pfi stanovovani postupt sterilizacniho procesu je tfeba
zohlednit nasledujici klicové faktory tepelné sterilizace: typ sterilizaéniho zafizeni, vlastnosti
potraviny, typ a velikost nadoby, technické a hygienické podminky, aktivita vody atd. Pokud se
zméni technické podminky procesu vyroby, musi se zanalyzovat a vyhodnotit vliv na
baktericidni G¢inek. Pokud se zjisti, ze pivodni postupy sterilizaéniho procesu jiz nejsou

pouzitelné, museji se postupy steriliza¢niho procesu stanovit znovu.

8.2.2.2.2 Museji byt stanoveny a duasledné provadény provozni postupy sterilizace. Pokud se b&hem

sterilizaéniho procesu vyskytnou odchylky, museji byt odstranény v souladu s planem napravy,

vyrobky museji byt odd€leny, museji byt zjistény pficiny a navrzena napravna opatieni.

8.2.2.2.3 U vyrobku museji byt provedeny zkousky komercni sterility, aby se zjistilo, zda spliuje

8.2.2.3

pozadavky na komer¢ni sterilitu. Pokud Sarze vyrobkl nespliiuje pozadavky na komercni
sterilitu, musi s ni byt fadné¢ naloZeno podle ptislusnych predpisi. Museji byt zaznamenany

postupy posuzovani, vysledky a metody zpracovani.

PInéni vyrobku

8.2.2.3.1 Museji se pouzivat automatickd mechanicka zafizeni; ru¢ni obsluha neni povolena.

8.2.2.3.2 U vyrobku, které se sterilizuji po plnéni, musi byt doba od uzavieni do sterilizace v ¢asovém

rozmezi poZzadovaném predpisy pro dany proces.

8.2.2.3.3 Po plnéni musi byt provedena zkouska t&snosti vyrobku.

8.2.3 Fermentované mléko

8.2.3.1

8.2.3.2

8.2.3.3

8.2.3.4

8.2.35

8.2.3.6

V pribéhu sterilizaéniho procesu u fermentovaného mléka musi byt sledovana teplota.
Bakterialni kmeny pouZivané pro fermentaci museji odpovidat piislusnym ptredpistm.

V prubéhu zpracovani fermentovaného mléka museji mit Sterilizované vyrobky a dalsi ptisady, které
je tieba ptidat (napft. bakterie, dZzem a jiné znovu nesterilizované materialy), ve skladovacim tanku
(nebo sterilnim pytli) pfednostné sterilni vzduch nebo dusik nebo by se mél pouzit inertni plyn

k vytvoteni ptetlakové ochrany.
Voda, ktera ptichazi do styku s materialy po sterilizaci, musi byt sterilni nebo sterilizovana.

Pied zahajenim vyroby se musi pouzit vysokoteplotni tlakova voda, filtrovana para, sterilni
destilovana voda nebo jiné vhodné osetfovaci prostiedky, aby se zafizeni k vysokoteplotni sterilizaci
vyrobku a veskeré potrubi, ventily, ¢erpadla, vyrovnavaci tanky, plnici zafizeni a dal$i povrchy

ptichazejici do styku s vyrobkem vy¢istily a vysterilizovaly.

Pro stanoveni postupit mikrobiologického monitoringu pifi vyrobé fermentovaného miéka bez
nasledné sterilizace, vcetné ukazateld mikrobiologického monitoringu, mist odbéru vzorkd,

frekvence sledovani, metod odbéru vzorku a vySetfovani, zasad hodnoceni a napravnych opatteni
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atd. viz pozadavky uvedené v tabulce B.2.
8.2.3.7 Po pInéni musi byt provedena zkouska té€snosti vyrobku.

8.2.3.8 Na zékladé urovné kontroly bezpecnosti a kvality vyrobku musi byt kazda Sarze vyrobku podrobena
odbéru vzorkl a testovani teplotni izolace. Musi byt navrZen ptiméfeny plan odbéru vzorkd a
teplotni izolace na zakladé vlastnosti vyrobku a musi byt stanovena opatfeni pro hodnoceni a

kontrolu.
8.2.4 SuSené mléko
8.2.4.1 Tepelné osetieni

Susené mléko musi byt pted sprejovym susenim sterilizovano, napt. pasterizaci. P¥i kombinovanych
mokrych a suchych vyrobnich procesech musi byt proces tepelného oSetfeni povazovan za kli¢ovy
kontrolni bod pro zajisténi bezpe€nosti mléénych vyrobku. Teplota a doba tepelného oSetieni museji
zohlednovat vliv faktorti jako jsou vlastnosti vyrobku (napt. obsah tuku, celkovy obsah susiny atd.),
na tepelnou odolnost cilovych mikroorganismu pro sterilizaci. Museji byt stanovena kontrolni a
napravna opatieni pro teplotu a dobu tepelné¢ho oSetfeni, musi byt provadén monitoring v realném

Case a museji byt vedeny odpovidajici zdznamy.
8.2.4.2 Mezisklad

Pii kombinovanych mokrych a suchych vyrobnich procesech museji byt piijata odpovidajici
opatfeni pro docasné skladovani tekutych polotovarti, aby se zabranilo ristu mikroorganismi. Pokud
je tieba docCasné skladovat exponované praskové suroviny pii suché vyrobé nebo exponované
praskové polotovary pii mokré vyrobé, musi se tak dit v ¢istych pracovnich prostorach. Pokud jsou
praskové polotovary umistény mimo ¢isté pracovni prostory, museji byt piisné a bezpeéné chranény
a pii jejich opétovném vstupu do ¢&istych pracovnich prostor musi byt zajisténo provedeni

nezbytnych Eisticich opatieni, aby byly splnény poZadavky na ¢isté pracovni prostory.
8.2.4.3 Chlazeni

P#i kombinovanych mokrych a suchych vyrobnich procesech lze pro chlazeni pouzit fluidni loze

nebo jiné zafizeni, aby se zabranilo kontaminaci produktu béhem procesu chlazeni.
8.2.4.4 Michani za sucha

8.2.4.4.1 Procesy s exponovanym praskem piichazejim do styku s okolnim vzduchem (napt. pfidavani,
miseni, michani a plnéni suchych smési) museji probihat v Cistych pracovnich prostorach.
Teplota a relativni vlhkost v Cistych prostorach museji odpovidat procesu vyroby mléénych
vyrobkil.

8.2.4.4.2 Pridavani musi byt provadéno v souladu s pozadavky na pomeéry ve slozeni vyrobku a musi byt

zajisténo piesné odmereni.

8.2.4.4.3 Museji byt ovéfeny klicové parametry procesu souvisejici s rovnomérnosti michani (napt. doba

michani atd.) a rovhomérnost michani musi byt potvrzena.

8.2.4.4.4 Pro suroviny nebo produkty dopravované pneumatickym potrubim vstupujicim do cistych

pracovnich prostor musi byt navrzen a instalovan vhodny systém filtrace vzduchu.

10
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8.2.4.45 Pro kli¢ové parametry zpracovani museji byt stanovena odpovidajici fidici a kontrolni opatieni.
8.2.4.5 Baleni do vnitinich oball

8.2.4.5.1 Proces baleni do vnitfnich obald musi probihat v &istych pracovnich prostorach a museji byt

zavedena opatieni pro ¢istotu obalovych materialti vstupujicich do ¢istych pracovnich prostor.

8.2.45.2 Museji byt pfijata G€innd opatfeni pro kontrolu cizich latek k zabranéni jejich primniku a

pro jejich zjistovani a musi byt zavedeno sledovani a ovéfovani u¢innosti postupu.

8.2.4.6 Pro stanoveni postupti mikrobiologického monitoringu pfi vyrob¢ suseného mléka, véetné ukazatelil
mikrobiologického monitoringu, mist odbéru vzorkd, frekvence sledovani, metod odbéru vzorki a

vySetiovani, zdsad hodnoceni a napravnych opatieni atd. viz pozadavky uvedené v tabulce B.3.
8.2.5 Tavené syry

8.2.5.1 Surovy syr musi byt po nakrajeni a pfed michanim fadné uchovavan, zchlazen a skladovan pii

teploté 6 °C a nizsi. Je tfeba sledovat skladovaci teplotu a pouzit syr ve stanovené 1hité.

8.2.5.2 Postupy sterilizaéniho procesu museji byt piisné dodrzovany. V ptipadé kontinualniho steriliza¢niho
procesu musi byt pouzivan automaticky zdznamnik pro prubézné sledovani a zdznam a musi byt
nainstalovano popla$né zatizeni. Pokud se teplota nebo ¢as odchyli od nastavené hodnoty, musi byt

odchylka v¢as korigovana.

8.2.5.3 Pro stanoveni postupti mikrobiologického monitoringu pii vyrobé tavenych syrt, véetn¢ ukazateld
mikrobiologického monitoringu, mist odbéru vzorki, frekvence sledovani, metod odbéru vzorkl a

vySetfovani, zasad hodnoceni a napravnych opatieni atd. viz pozadavky uvedené v tabulce B.4.
8.2.5.4 Po plnéni musi byt provedena zkouska tésnosti vyrobku.
9. Kontrola
Museji byt splnény pozadavky pfislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.
10. Skladovani a pieprava potravin
10.1 Museji byt splnény pozadavky ptislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.

10.2 U mléénych vyrobkd, které vyzaduji chlazeni nebo zmrazeni, museji byt jasné definovany teplotni

pozadavky na skladovani a pfepravu vyrobku.
11. Rizeni stahovani vyrobki z trhu
Museji byt splnény pozadavky ptislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.
12. Skoleni
12.1 Museji byt splnény pozadavky pfislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.

12.2  Sohledem na skoleni pracovnich dovednosti pro klicové pozice, jako jsou pracovnici provadéjici
sterilizaci, pracovnici provadéjici plnéni a uzavirani u tekutych vyrobki a pracovnici provadéjici ¢isténi a

dezinfekci je tieba vytvofit plany Skoleni a zajistit jejich Gi¢innou realizaci.
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13. Systém Fizeni a personal
Museji byt splnény pozadavky pfislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.
14. Sprava zaznamu a dokumenti

Museji byt splnény pozadavky pfislusnych ustanoveni standardu ¢. GB 14881.

12
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Ptiloha A
PoZadavky na pouzivani pocitacového systému v podnicich vyrabéjicich mlééné vyrobky

PocitaGovy systém V podnicich vyrabé&jicich mlé¢né vyrobky musi byt v souladu s pravnimi pozadavky na
bezpe&nost potravin podle zakona o bezpeénosti potravin Cinské lidové republiky a piislusnych souvisejicich
zékont, predpist a standardd. Systém musi byt schopen vytvofit kompletni informaéni fetézec od vstupu surovin
do podniku po vystup hotovych vyrobkl z podniku, ktery napomaha dosledovatelnosti, vyhledavani a lokalizaci
problému spojenych s bezpeénosti potravin. Systém musi byt schopen piedlozit nebo odeslat ptislusné tdaje
podle pozadavkli kontrolnich organti. Pocitacovy systém musi spliiovat (nikoli vSak pouze) nasledujici

pozadavky:

A.1 Systém musi zahrnovat funkce pro sbér dat a vedeni zaznami tykajicich se bezpe¢nosti potravin v riznych
aspektech, jako jsou ziskavani a piijem surovin, skladovani a pouzivani surovin, sledovani kli¢ovych
kontrolnich bodii ve vyrobé a zpracovani, kontrola k uvolnéni vyrobka z podniku, skladovani, pteprava
a prodej vyrobki.

A.2 Syst¢ém musi byt schopen vyhodnotit a vcas upozornit na rizika ohrozujici bezpecnost potravin
u piislusnych surovin, vyrobnich postupt a vyrobka v podniku.

A.3 Systém a piisluné databiaze museji mit zavedeny mechanismus kompletni spravy piistupovych prav
zajistujici povinné pouzivani zaméstnaneckych uctii/hesel a musi byt zajisténo, ze z hlediska bezpecnostni

struktury nemaji systém a databaze mezery, které by umoziovaly neopravnény piistup.

A.4 Na zakladé¢ mechanismu spravy prtistupovych prav musi mit systém zavedenou celkovou bezpecnostni
strategii a pro zaméstnance V riiznych pozicich musi mit stanoveny odpovidajici strategické skupiny, aby se
zajistilo, zZe pouze uzivatelé se specifickymi rolemi budou mit odpovidajici pfistup. VSechna data
shromazdéna a generovana v systému museji byt uchovavana v odpovidajici databazi a nikoli ve formé
dokumentd. Musi byt zaruceno, ze vSechny pfistupy k datim podléhaji kontrole ptistupovych prav do

systému a databaze.

A.5 Pro duvérné informace musi byt pouzivana zvlastni bezpecnostni strategie, aby bylo zajisténo, ze pravo éist,
zapisovat a odstraiiovat informace ma pouze vlastnik. V pfipadé, Ze je skute¢né nutné ukladat a pienaset

divérné informace mimo dosah kontroly bezpe¢nosti systému a databaze, je nezbytné zajistit, aby:

(a) dtvérné informace byly zaSifrovany a ulozeny tak, aby bylo znemoznéno jejich ¢teni neopravnénymi

osobami;

(b) pied ptenosem divérnych informaci byl vygenerovan kontrolni kod, ktery je odeslan oddélené od (jiz
zaSifrované) informace. Kontrolnim kédem se u piijemce ovéfti, ze s informacemi nebylo neopravnéné

manipulovano.

A.6 Pokud ma systém shromazd’ovat data generovana automatickymi testovacimi pfistroji, musi poskytovat
bezpecné a spolehlivé datové rozhrani zajist'ujici piesnost a vysokou vyuzitelnost rozhrani a zaru€ujici, ze

pfistroji generovana data jsou systémem sbirana véas a piesné.

A.7 Je nezbytné zajistit zavedeni kompletni a podrobné funkce spravy systémovych a databazovych protokold,

vcetné nasledujiciho:

(a) systémovy protokol zaznamenava kazdé piihlaseni uzivatele do systému a databaze (uzivatel, Cas,
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adresa pocitace, ze kterého doslo k piihlaseni atd.);

(b) operac¢ni protokol zaznamenava kazdou tpravu dat (v¢. uzivatele a ¢asu upravy, upraveného obsahu,

puvodniho obsahu atd.);

(c) systémové protokoly a operaéni protokoly museji mit strategii uchovavani, podle niz zadny uZivatel
(s vyjimkou administratorii systému) nemiZe ve stanoveném ¢asovém limitu odstranit ani zménit data,

aby byla zaji$téna dosledovatelnost v ur¢itém ¢asovém obdobi.
A.8 Museji byt stanovena pravidla pro pouZivani a spravu systému, zahrnujici pfinejmensim nasledujici:

(a) systém pro zaznam puavodnich dat, pribéznych dat, generovanych dat a zpracovatelskych postupt

V pracovnim procesu V realném Case, aby bylo zajisténo, Ze cely pracovni proces lze reprodukovat;

(b) podrobny systém pro spravu zaloh umoztujici co nejrychlejsi a Uplné obnoveni celého systému

a piislusnych dat v pfipadé€ jakékoli havarie;

(c) pocitacova mistnost vybavena inteligentnim zaloznim zdrojem nepferusitelného napajeni (UPS)
pripojenym k pracovnimu systému, aby bylo zaji$téno, Ze zalozni zdroj pfevezme napajeni v piipadé
vypadku vnéj$iho napéjeni a upozorni pracovni systém na provedeni ulozeni dat a protokolovani

(zalozni zdroj musi byt schopen zajistit napajeni tak, aby bylo zajisténo nouzové ulozeni systému);

(d) fadny systém spravy piistupu k datim. Je piisné zakazano ukladat davérna data ve sdileném prostiedi,
interni sdileni dat v ramci oddéleni rovnéZ podléha systému fizeni ptistupovych prav, aby bylo dosazeno

pouze autorizovaného pfistupu;

(e) podptrny systém drzby systému, vcetné pravidelného ukladani a testovani systému, zajistujici

dlouhodoby a spolehlivy provoz systému;

(f) systém fizeni bezpecnosti, ktery vyZaduje pravidelnou zménu hesel uzivatell v riznych ¢astech systému,

omezeni mist pro piihlaseni nékterych uzivateli a okamzité odstranéni nepotiebnych ucti;

(9) aby se zabranilo zneuziti informaci, nemohou uzivatelé, kteti se ptihlasuji z externi sit&, povolit a pouzit

funkci zapamatovani uzivatelského jména/hesla, kterou poskytuje operacni systém externiho pocitace.

A.9 Pokud data z kritickych kontrolnich bodi monitorovana v realném c&ase neodpovidaji nastavenym
standardnim hodnotam, systém tyto odchylky zaznamena, véetné data, ¢asu, Sarze, konkrétnich ptijatych

napravnych opatieni, jména operatora atd.

A.10 Musi byt mozné interni data a souvisejici zaznamy v systému kopirovat a poskytnout regulaénim organim

pro ucely kontroly a analyzy.
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Piiloha B

Pokyny pro postupy mikrobiologického monitoringu p¥i vyrobé a zpracovani mléka a mléénych vyrobki

Mikrobiologicky monitoring zpracovani mléénych vyrobkd zahrnuje mikrobiologické posouzeni, hodnoceni

ucinnosti Cisténi a dezinfekce a Ucinnosti mikrobiologické kontroly ve vSech fazich vyrobniho procesu. Pfi

sestavovani postupti monitoringu je tfeba vzit v ivahu nasledujici:

(@)

(b)

(©

(d)

©

®

)

Mikrobiologicky monitoring béhem zpracovani musi zahrnovat mikrobiologické ukazatele monitoringu,
mista odbéru vzorku, frekvenci sledovani, metody odbéru vzorki a vySetfovani, zasady hodnoceni a feSeni
nevyhovujicich vysledka atd.

Ukazatele mikrobiologického monitoringu b&hem zpracovani museji byt zalozeny na indikatorovych
mikroorganismech (napf. celkovy pocet mikroorganismtl, koliformni bakterie, kvasinky, plisné nebo jiné
indikatorové bakterie), které mohou vyhodnotit hygienické podminky zpracovatelského prostredi a
moznosti kontroly procesu. V piipadé potiecby mohou byt jako indikatory monitoringu pouzity také
patogenni bakterie.

Mista odbéru vzorkd pro mikrobiologicky monitoring béhem zpracovani: Mista odbéru vzorkd pro
monitoring prostfedi museji byt mista, kde se mohou mikroorganismy vyskytovat nebo kam mohou
proniknout a zpusobit kontaminaci. Mista odbéru vzorki 1ze urcit na zakladé pfislusné literatury nebo na
zakladé zkuSenosti ¢i nasbiranych historickych udaja. Mista odbéru vzorkti v ramci planu monitoringu
zpracovani produkti museji zahrnovat zpracovavané produkty, u nichZ se mize vyskyt mikroorganismua
v prubéhu zpracovani zménit a ovlivnit tak bezpe¢nost a/nebo kvalitu potravin, naptiklad produkty za
kritickymi kontrolnimi body pro mikrobiologickou kontrolu. Podrobnosti viz ptiklady v tabulkach
B.1-B.4.

Frekvence sledovani v ramci mikrobiologického monitoringu béhem zpracovani: Frekvence sledovani se
stanovi na zakladé mozného rizika kontaminace. Pfiméfenou frekvenci sledovani lze urcit na zakladé
piislusné literatury, relevantnich zkusenosti, odbornych znalosti nebo nasbiranych historickych udajt.
Podrobnosti viz priklady v tabulkach B.1 - B.4. Mikrobiologicky monitoring béhem zpracovani musi byt
dynamicky a musi byt upravovan a pravidelné vyhodnocovan na zdkladé zmén udaji a Grovné rizika
kontaminace bé&hem zpracovani. Naptiklad pokud jsou vysledky monitoringu indikatorovych
mikroorganismit vysoké nebo jsou v koneéném vyrobku zjistény patogenni bakterie nebo po vétSich
udrzbovych a stavebnich ¢innostech nebo pokud troven hygienickych podminek vykazuje klesajici trend,
je tieba pocet mist odbéru vzorkd a frekvenci sledovani zvysit. Pokud vysledky monitoringu vzdy spliiuji
pozadavky, 1ze poCet mist odbéru vzorkti nebo frekvenci sledovani pfimétené snizit.

Metody odbéru vzorkii a vySetfovani: Pfi monitoringu prosttedi se obvykle provadi odbér vzorkii stérem a
pii monitoringu zpracovani produktii se obvykle provadi ptfimy odbér vzorkd. Vybér detekénich metod
musi vychézet z monitorovanych indikator.

Principy hodnoceni: Hodnoceni musi byt zaloZeno na uréitych meznich hodnotich monitorovanych
indikatord. Limity monitorovanych indikatort 1ze stanovit na zakladé G¢innosti mikrobiologické kontroly a
dopadu na kvalitu vyrobku a bezpe¢nost potravin.

Pozadavky na feSeni nevyhovujicich vysledku pti mikrobiologickém monitoringu: Vysledky monitoringu
kazdého sledovaného mista museji byt v souladu s limity monitorovanych indikéatord a museji se udrzovat
stabilni. Pokud se vyskytne mensi neshoda, lze monitoring posilit napt. zvysenim frekvence odbéru vzorkt
a dal$imi opatfenimi. Pokud se vyskytne zavazna neshoda, musi byt okamzité napravena a musi byt zjisténa
pfi¢ina problému, aby bylo mozné urcit, zda jsou nutna odpovidajici ndpravnd opatieni pro program

mikrobiologické kontroly.
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Orientacni pracovni pieklad jen pro informaci. Zavazné je vyhradné piivodni ¢inské znéni piedpisu.

Tabulka B.1

Piiklad mikrobiologického monitoringu pii vyrobé pasterizovaného mléka

GB 12693-2023

Sledované polozky Doporuéena Mikroorganismy Doporucena Doporucené
mista odbéru doporucené frekvence limity
vzorkl ke sledovani sledovani sledovanych
ukazatelt
Mikrobiologicky | Povrchy Povrchy, které Celkovy pocet Po ¢isténi a Celkovy pocet
monitoring ve styku jsou ve styku mikroorganismit | dezinfekci, mikroorganismu
prostiedi s produktem® | s produktem, nejméné <50 KTJ/25 cm?
napf. plnici 1X mésicné
hlava (staticka) Koliformni Koliformni
plniciho bakterie® bakterie
zafizeni, obalové <10 KTJ/25 cm?
materialy atd.
Kontaktni Vnéjsi povrchy | Celkovy pocet Nejméné Celkovy pocet
povrchy zafizeni, opérné¢ | mikroorganismi | 1X mésicné mikroorganismi
sousedici povrchy, <50 KTJ/25 cm?
s produktem ovladaci panely,
nebo nastroje pro
s povrchem udrzbu, podlaha,
ve styku stény a dalsi

s produktem®

kontaktni plochy

@ Mikrobiologicky monitoring povrchil se provadi odb&rem vzorkd podle metody A.3 uvedené ve standardu

¢. GB 15982. Pokud je plocha pro odbér vzorki mensi nez 25 cm?, po&ita se jako 25 cm?. Celkovy podet

mikroorganismi se po¢ita podle standardu ¢. GB 4789.2 a koliformni bakterie se poéitaji podle standardu

¢. GB 4789.3. Pokud se béhem monitoringu zjisti potencialni rizika, doporu¢uje se zvétsit plochu pro odbér

vzorkii na 10x10 cm (100 cm?) a odpovidajicim zptisobem zpiisnit kontrolni pozadavky.

®  P#i monitoringu prosttedi 1ze monitorovat enterobakterie, avsak indikatory monitoringu museji byt uréeny po

posouzeni bezpeénosti.
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Orientacni pracovni pieklad jen pro informaci. Zavazné je vyhradné piivodni ¢inské znéni piedpisu.

Tabulka B.2

Piiklad mikrobiologického monitoringu

pri vyrobé fermentovaného mléka bez nasledné sterilizace

GB 12693-2023

Sledované polozky Doporucena Mikroorganismy Doporucena Doporucené
mista odbéru doporucené frekvence limity
vzorkll ke sledovani sledovani sledovanych
ukazateld
Mikrobiologicky | Povrchy Povrchy, které Celkovy pocet Po ¢isténi a Celkovy pocet
monitoring ve styku jsou ve styku mikroorganismit | dezinfekci, mikroorganismu
prostiedi s produktem® | s produktem, nejméné <50 KTJ/25 cm?
napf. plnici Plisné nebo 1X mésicné Plisné nebo
hlava (staticka) kvasinky kvasinky
plniciho <50 KTJ/25 cm?
zafizeni, obalové | Koliformni Koliformni
materidly atd. bakterie® bakterie
<10 KTJ/25 cm?
Kontaktni V Cistych Celkovy pocet Nejméné Celkovy pocet
povrchy pracovnich mikroorganismd | 1X mési¢n¢ mikroorganismil
sousedici prostorach: <50 KTJ/25 cm?
s produktem | vnéjsi povrchy Plisné nebo Plisné nebo
nebo zatizeni, opérné | kvasinky kvasinky
s povrchem povrchy, <50 KTJ/25 cm?
ve styku ovladaci panely,

s produktem®

nastroje pro
udrzbu, podlaha,

stény a dalsi

kontaktni plochy
Mikrobiologicky Produkty béhem vyroby, Plisné nebo U kazdé sarze Stanoveni limitd
monitoring jejichz mikrobiologicka kvasinky nebo denné sledovanych
produktt pii uroven se muze béhem ukazateld na
vyrobé zpracovani zménit a ovlivnit zakladé
bezpec¢nost a/nebo kvalitu skute¢nych
potravin podminek vyroby

@  Mikrobiologicky monitoring povrchii se provadi odbérem vzorkd podle metody A.3 uvedené ve standardu

¢. GB 15982. Pokud je plocha pro odbér vzorkii mensi nez 25 cm?, pocita se jako 25 cm?. Celkovy podet

mikroorganismt se pocita podle standardu ¢. GB 4789.2, plisné a kvasinky se po¢itaji podle standardu

¢. GB 4789.15 a koliformni bakterie se po¢itaji podle standardu ¢. GB 4789.3. Pokud se béhem monitoringu

zjisti potencialni rizika, doporuduje se zvétSit plochu pro odbér vzorkii na 10x10 cm (100 cm?)

a odpovidajicim zptisobem zpiisnit kontrolni pozadavky.

®  P#i monitoringu prostfedi 1ze monitorovat enterobakterie, aviak indikatory monitoringu museji byt uréeny

po posouzeni bezpecnosti.
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Orientacni pracovni pieklad jen pro informaci. Zavazné je vyhradné piivodni ¢inské znéni piedpisu.

Piiklad mikrobiologického monitoringu pii vyrobé suseného mléka

Tabulka B.3

GB 12693-2023

Sledované polozky Doporuéena Mikroorganismy | Doporuéena Doporucené
mista odbéru doporucené frekvence limity
vzorkl ke sledovani sledovani sledovanych
ukazatelt
Mikrobiologicky | Povrchy ve Rukavice, Celkovy pocet Nejméné Celkovy pocet
monitoring styku pracovni odévy, mikroorganismit | 1X mési¢né mikroorganismu
prostiedi s produktem® | vyrobni a &istici <50 KTJ/25 cm?
zafizeni, vnitini
obalové Koliformni Koliformni
materialy a daldi | bakterie® bakterie
povrchy, které <10 KTJ/25 cm?
prichazeji do
pfimého styku
s produktem,
napf. mista
pripojeni zafizeni
Kontaktni Vnéjsi povrchy Celkovy pocet Nejméné Celkovy pocet
povrchy zafizeni, vné&jsi mikroorganismit | 1X mési¢né mikroorganismil
sousedici strana vnitiniho <50 KTJ/25 cm?
s produktem obalu, ovladaci
nebo panel, okoli usti Koliformni Koliformni
s povrchem tanku na mléko, bakterie® bakterie
ve styku vnéj§i strana <10 KTJ/25 cm?
s produktem® | potrubi pro
vstiikovani
mléka atd.
Mikrobiologicky Polotovary, spousténi a Celkovy pocet Polotovary Stanoveni limita
monitoring produktt pfi | vypinani sprejového mikroorganismt | kazdé Sarze sledovanych
vyrobé suseni, pocatecni a ukazateld na
koneény prasek atd. Koliformni zakladé
bakterie® skute¢nych
podminek vyroby

@  Mikrobiologicky monitoring povrchii se provadi odbérem vzorkd podle metody A.3 uvedené ve standardu

¢. GB 15982. Pokud je plocha pro odbér vzorki mensi nez 25 cm?, pocita se jako 25 cm?. Celkovy podet

mikroorganismi se poéita podle standardu &. GB 4789.2 a koliformni bakterie se pocitaji podle standardu

¢. GB 4789.3. Pokud se béhem monitoringu zjisti potencialni rizika, doporucuje se zvétsit plochu pro odbér

vzorki na 10x10 cm (100 cm?) a odpovidajicim zptisobem zpiisnit kontrolni pozadavky.

®  P#i monitoringu prostiedi lze monitorovat enterobakterie, aviak indikatory monitoringu museji byt uréeny

po posouzeni bezpecnosti.
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Orientacni pracovni pieklad jen pro informaci. Zavazné je vyhradné piivodni ¢inské znéni piedpisu.

GB 12693-2023

Tabulka B.4
Piiklad mikrobiologického monitoringu p¥i vyrobé tavenych syri
Sledované polozky Doporuéena Mikroorganismy Doporucena Doporucené
mista odbéru doporucené frekvence limity
vzorkl ke sledovani sledovani sledovanych
ukazatelt
Mikrobiologicky | Povrchy ve Povrchy, které Celkovy pocet Po ¢isténi a Celkovy pocet
monitoring styku jsou ve styku mikroorganismit | dezinfekci, mikroorganismu
prostiedi s produktem® | s produktem, nejméné <50 KTJ/25 cm?
napf. plnici 1X mésicné
hlava (staticka) Koliformni Koliformni
plniciho bakterie® bakterie
zafizeni, obalové <10 KTJ/25 cm?
materialy atd.
Kontaktni Vnéjsi povrchy Celkovy pocet Nejméné Celkovy pocet
povrchy zafizeni, opérné¢ | mikroorganismi | 1X mésicné mikroorganismi
sousedici povrchy, <50 KTJ/25 cm?
s produktem ovladaci panely, | Plisné nebo Plisné nebo
nebo voziky, nastroje | kvasinky kvasinky
s povrchem a dal3i kontaktni <50 KTJ/25 cm?
ve styku plochy Koliformni Koliformni
s produktem® bakterie® bakterie
<10 KTJ/25 cm?

@  Mikrobiologicky monitoring povrchli se provadi odbérem vzorkd podle metody A.3 uvedené ve standardu
¢. GB 15982. Pokud je plocha pro odbér vzorkd mensi nez 25 ¢cm?, po&ita se jako 25 cm?. Celkovy podet
mikroorganismi se po¢ita podle standardu ¢. GB 4789.2, plisné a kvasinky se pocitaji podle standardu
¢.GB 4789.15 a koliformni bakterie se pocitaji podle standardu ¢. GB 4789.3. Pokud se béhem
monitoringu zjisti potencialni rizika, doporu¢uje se zvétsit plochu pro odbér vzorki na 10x10 cm (100 cm?)
a odpovidajicim zpusobem zpfisnit kontrolni pozadavky.

®  Pt¥i monitoringu prostfedi Ize monitorovat enterobakterie, aviak indikatory monitoringu museji byt uréeny

po posouzeni bezpe¢nosti.
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