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A. Úvod

Mléko a mléčné výrobky představují základní sortiment pro výživu obyvatelstva včetně

kojenců a dětí  díky svým nutričním hodnotám / mléčné bílkoviny, mléčný tuk, obsah

vápníku a některých vitamínů, zejména skupiny B/.

Mezinárodní obchod  mléčnými výrobky je velmi významný  a  na cestě  mléka ze zemědělské prvovýroby  přes zpracovatele, obchodní  organizace až  k jednotlivým   spotřebitelům  je  mnoho rizikových  faktorů , které můžou ovlivnit  zdravotní nezávadnost 

těchto  výrobků .   

Tato pravidla správné výrobní a hygienické praxe  jsou návodem, jak zajistit zdravotní nezávadnost mléka a mléčných výrobků , ochránit  zdraví jejich konzumentů a  napomoci  obchodu těmito výrobky a jsou určena  všem zpracovatelům mléka, t.j. mlékárnám 

v rámci mlékárenského průmyslu i  např. zemědělským  malozpracovatelům.    

Pravidla jsou zpracována  tak , aby umožnila a usnadnila vedení a kontrolu hygieny v mlékárenských provozech  s použitím  systému HACCP a dalších principů  uvedených ve Směrnici  Rady EHS č. 93/43 o hygieně potravin z 14.6.1993, Směrnici Rady EHS č.92/46  a  obecných principů hygieny potravin uvedených v Codexu Alimentarius – Code of  Practise – General Principle of  Food  Hygiene  CAC / RCP 1 – 1969, Rev. 3 1997. Dále byly pro zpracování této  příručky použit  Standard  for the Use of  Dairy  Terms . ALINORM  99 / 11, App. II a  platná legislativa ČR  tj. Zákon č. 110/1997  Sb. v pozdější novelizaci  č. 306/2000 Sb. a související  vyhlášky MZe a MZd.   

Na zpracování pravidel se podíleli podle  zadání Českomoravského svazu mlékárenského pracovníci  firmy Milcom servis a.s. Praha  a Výzkumného ústavu mlékárenského – Milcom a.s. Praha.

B. Definice

Správná výrobní praxe – postupy  zaměřené na zajišťování celkové jakosti  výrobků 

t.zn. způsobilosti k uvedenému či předpokládanému použití. Zabývá se všeobecnou kontrolou

a výrobními postupy.

Správná hygienická praxe – postupy  zaměřené na zabezpečení zdravotní nezávadnosti výrobků . Zabývá se hygienickou kontrolou a výrobními postupy. Správná hygienická praxe

je součástí Správné výrobní praxe.

Hygiena  potravin -  veškerá opatření nezbytná k zajištění zdravotní nezávadnosti potravin 

v jakémkoliv stádiu manipulace s potravinami. 

Provozní hygiena – veškerá opatření, týkající se pracovišť potravinářských provozoven, nezbytná k zajištění zdravotní nezávadnosti a jakosti potravin a surovin.

Osobní hygiena – veškerá opatření, týkající se pracovníků potravinářských provozoven, nezbytná k zajištění zdravotní nezávadnosti a jakosti potravin a surovin.

Bezpečné potraviny -  potraviny, které nevyvolávají poškození spotřebitele, pokud se

připravují nebo konzumují v souhlase se zamýšleným způsobem použití.

Výrobní zařízení – nástroje,nářadí,náčiní,nádobí, strojně technologické zařízení, manipulační a přepravní obaly, jiné pomůcky a předměty, které přicházejí do přímého styku s potravinami.

Kontejner – jakákoliv blíže nespecifikovaná nádoba, krabice, bedna, přepravky, karton ale i vak nebo pytel, určený k ukládání, skladování  potravin a manipulace s nimi.

Kontaminace – přítomnost jakýchkoliv nežádoucích složek např. chemických  látek, mikroorganismů aj. v surovinách nebo v hotovém výrobku.

Čištění -  fyzické odstranění nečistot, mastnot, zbytků potravin  nebo jakýchkoliv nežádoucích složek  ze zařízení, povrchů, podlah apod.

Dezinfekce -  aplikace dezinfekčních prostředků – ošetření čistých povrchů pro dostatečné

potlačení mikroorganismů.

Sanitační řád – soubor nezbytných standardů a opatření a soubor popisů postupů činností, týkající se sanitace, včetně zařazení metod a účinných kontrolních postupů k posouzení spolehlivosti  provádění sanitace. 

Syrové  / kravské / mléko – přírodní  tekutý  produkt získaný dojením  hospodářských zvířat  / krav /, ze kterého nebylo nic ubráno ani k němu nebylo nic přidáno.  

Mléko -  tepelně ošetřený tekutý produkt  získaný  základním ošetřením syrového mléka v mlékárně a určený po  úpravě  a zabalení pro přímý konzum  nebo pro další zpracování na  mléčné výrobky.

Mléčný výrobek  -  výrobek, který obsahuje nejméně 50% hmotnostních  mléka nebo                      

produktu  z mléka vyrobeného , např. sýra, tvarohu  apod.         

HACCP – Hazard Analysis  Critical Control Points – systém, který analyzuje možná

nebezpečí  a stanovuje kritické body k ovládání nebezpečí ve výrobě potravin, stanovuje

kritické meze, které nesmí hodnota sledovaného znaku překročit a určuje postupy v případě

překročení těchto mezí. O způsobu zavedení, měření v kritických bodech, překročení kritických mezí a přijatých nápravných opatřeních se vede dokumentace, jejíž rozsah 

vymezuje Vyhláška MZe č.147/1998 Sb. v pozdějším znění Vyhlášky MZe č.196/2002 Sb. 

Kritický bod – krok, ve kterém lze aplikovat kontrolu a který je nezbytný pro prevenci 

nebo  odstranění potravinářského bezpečnostního rizika nebo pro jeho snížení na přijatelnou

úroveň . Potravinářské bezpečnostní riziko je míra pravděpodobnosti uplatnění nebezpečí

a závažnosti důsledků vyplývajících z přítomných nebezpečí v potravině.

Kritická mez  -  hodnota, která odděluje přijatelné od nepřijatelného. 

Musí -  označuje závazný posudek a povinnost.

Mělo by se  - označuje doporučení nebo radu, která není závazná.

C.  Suroviny pro výrobu mléka a  mléčných výrobků

1. Prostředí v místě produkce surovin pro výrobu mléka a mléčných výrobků

a) Prvovýroba mléka

K výrobě mléka a mléčných výrobků lze použít pouze syrové kravské  ( kozí, ovčí ) mléko pocházející z oblasti , kde stav životního prostředí nepředstavuje hrozbu pro jeho výrobu. Syrové  mléko musí : 

· pocházet z oblasti a od od zvířat  kontrolovaných kompetentní autoritou, tj. orgány SVS 

· splňovat všechny veterinární požadavky stanovené ve Vyhlášce MZe č. 287/1999 Sb., včetně zabezpečení pravidelné kontroly

· splňovat požadavky týkající se zdraví zvířat od nichž se získává

· splňovat hygienické požadavky na výrobu syrového mléka , tj. hygienu dojení, hygienu personálu a hygienu výroby, včetně zabezpečení systému kontroly
b) Vytřídění a odstranění nevhodných surovin

Suroviny, které nejsou jednoznačně vhodné pro technologické zpracování nebo pro požití lidmi, musí být během získávání odděleny. Ty, které nemohou být upraveny tak, aby byly upotřebitelné pro další použití, musí být zlikvidovány v takovém místě a takovým způsobem,

aby nemohly kontaminovat potraviny nebo zdroje pitné vody.

Doporučuje se vyžádat od dodavatelů atesty kvality dodávaných surovin, přísad a polotovarů.

c) Ochrana surovin před znehodnocením

Běhen získávání a ošetření musí být přijata odpovídající opatření na ochranu surovin před

kontaminací škůdci nebo jakýmikoliv použitými prostředky a látkami. V tomto stadiu musí

být věnována pozornost také předcházení poškození surovin  nebo jejich jinému znehodnocení.

Suroviny pro výrobu mléka a mléčných výrobků musí být skladovány takovým způsobem

a v místě nebo oblasti jejich původu v podmínkách, které poskytují dostatečnou ochranu proti

kontaminaci a minimalizují poškození a zničení.

2. Doprava a manipulace

a) Přeprava

Vozidla a jiné dopravní prostředky používané pro přepravu syrového mléka a potřebných materiálů pro výrobu mléčných výrobků musí být vhodné pro zamýšlené účely a musí být vyrobeny z takových materiálů a zkonstruovány tak, aby se zabránilo kontaminaci a aby bylo

umožněno lehké a důkladné čištění. Musí být udržovány v dobrém stavu, čistotě a když je to

potřeba, musí být dezinfikovány.

Je zakázáno střídání nákladů potravinářských materiálů jiným potravinářským nebo nepotravinářským materiálem, který by mohl změnit vlastnosti produktů nebo ovlivnit jejich

senzorické vlastnosti – chuť a vůni. 

Požadavky na cisterny a kontejnery :  veškeré suroviny a přísady musí  být objednávány a dodávány ve správných cisternách, kontejnerech nebo jiném balení specifikovaném tak, aby odolalo dopravě, manipulaci a povětrnostním podmínkám, škůdcům,  a musí  umožňovat snadné udržování čistoty a snadnou manipulaci v místě naložení, při dopravě a v místě určení. Kontejnery a obaly musí  chránit obsah před poškozením nebo kontaminací a ani k tomu nesmí samy přispívat.

Cisterny používané pro dopravu mléka musí mít :

· vnitřní vrstvu vyrobenou z nerezové oceli vhodné pro potravinářské účely dle ČSN  17 240, 17 241  nebo AISI 304 nebo W: Nr. 1.4301 ,

· u cisteren s jedním nebo více odděleními  s přepážkami s rohy nebo hranami  musí být  tyto zaoblené nebo spojené takovým způsobem,  který zajišťuje snadné provádění čištění a dezinfekce, přičemž voda použitá při čištění může být snadno odstraněna  

-     otvor, který umožňuje snadný vstup

-     poklop s vhodným těsněním

Po každém vyprázdnění a před každým plněním musí cisterny a kontejnery projít čištěním  vhodnými prostředky, po kterém následuje výplach pitnou vodou.

Skleněné nádoby na suroviny a přísady by měly být vyloučeny. Pokud to není možné, musí být odděleny. Jejich obsah by měl být před tím, než je přemístěn do přípravných nebo výrobních prostorů, přemístěn do nerozbitných přepravek.

b) Manipulační postupy

Postupy pro manipulaci se surovinami a přípravnými materiály musí být takové, aby se předešlo jejich kontaminaci a minimalizovalo poškození a jakékoliv zničení. Pokud to vyžaduje kvalita suroviny nebo vzdálenosti a klimatické podmínky, musí být použity

příslušné schválené ochranné prostředky  jako například zchlazení.

c) Příjem surovin

Mlékárenský závod nesmí přijmout suroviny ,přísady nebo balicí materiály, o kterých je známo, že obsahují škůdce, nežádoucí mikroorganismy nebo toxické či jinak problematické

látky, které nemohou být sníženy na přijatelnou úroveň normálním postupem příjmu, třídění,

přípravy nebo zpracování.

Veškeré suroviny musí být při příjezdu zkontrolovány, nejlépe před vyložením, aby se prověřilo, odpovídají-li specifikacím uvedeným na objednávce a dodacích listech.

V závislosti na typu suroviny se její kontrola může lišit, od jednoduchých kontrol až po detailní odebírání vzorků a analýzy. Každá surovina by měla mít schválený plán odebírání vzorků a kriteria pro její převzetí nebo odmítnutí.

Před vykládkou a během ní musí být kontejnery z dodávky zkontrolovány, nemají-li

známky vadného uzavření, prosakování, poškození, zamoření škůdci, kontaminace nebo jiných okolností, které by mohly způsobit ztrátu nebo znehodnocení jejich obsahu.

Veškeré kontejnery nesoucí známky kontaminace nebo zamoření škůdci musí být okamžitě

odděleny, izolovány od ostatních a jak kontejnery, tak i jejich obsah musí být dekontaminovány, dezinfikovány nebo zlikvidovány, podle toho, co je vhodné.

3. Skladování surovin, přísad a materiálů

Suroviny pro výrobu mléčných výrobků musí být skladovány pouze ve vyhrazených skladovacích nádobách nebo skladech, odděleně od hotových výrobků.

Veškeré jiné materiály, jako čistící a dezinfekční prostředky, barvy, chemikálie atd. musí

být fyzicky odděleny od surovin pro výrobu mléčných výrobků a od balicích materiálů.

Rozložení a obsazení skladu surovin musí být takové, aby kolem zdí byl ponechán přiměřený

přístupný prostor  pro kontrolu, čištění a hubení škůdců.

Suroviny musí být drženy v takových skladovacích podmínkách, které zabraňují jejich zkažení, chrání před zamořením škůdci a kontaminací a minimalizují jakékoliv poškození.

Nádrže, sila, stohy, kontejnery, balíky atd. musí být jasně označeny co do identity jejich obsahu, původu, klíčových údajů, instrukcí pro skladování, použití a manipulaci atd.

Nádrže, nádoby a jiné kontejnery obsahující materiály pro výrobu mléčných výrobků musí

být vždy uzavřeny nebo přikryty pevně dosedajícím víkem.

Veškerá vypouštěcí místa hromadně skladovaných tekutin musí být vybavena odkapními mísami. 

Zabudované filtry a síta musí být kontrolovány a čištěny tak často, jak je předepsáno.

Pytle nebo jiné kontejnery špinavé nebo kontaminované z vnějšku nesmí být přinášeny do výrobních prostorů.

Pro další přípravu a zpracování musí být použity pouze  čisté  a zdravotně nezávadné suroviny a přísady vhodné pro lidskou výživu. 

D. Budovy závodů vyrábějících mléko a mléčné výrobky

1. Umístění závodu

a) Umístění a prostředí

Závod musí být umístěn v prostředí, ve kterém nehrozí zamoření škůdci, endemická choroba,  znečištění vzduchu, především prachem, mikroorganismy, chemickými látkami/ blízkost průmyslové, zemědělské výroby, dopravy/ a znečištění  vody, ani riziko záplav nebo sesuvu půdy.

Existující závody musí plánovat zajištění hygieny s ohledem na její ohrožení, vyplývající 

z faktorů prostředí, ve kterém se nalézají .

b) Ohrazení

Prostory závodu musí být ohrazeny takovým způsobem, aby se zabránilo vstupu nepovolaných osob a dále zvířat, která by mohla přenášet nemoci nebo způsobit kontaminaci potravin .

c) Cesty

Cesty a dopravní trasy sloužící závodu musí mít pevný povrch, umožňující čištění 

a odvodnění. Musí být uspořádány tak, aby zajišťovaly plynulost a bezpečnost dopravy a byly udržovány v takovém stavu, aby nemohly tvořit zdroj kontaminace.

d) Pozemky

Pozemky závodu nesmí způsobovat kontaminaci mléka a mléčných výrobků( odpadky, nesprávné skladování materiálů, nekontrolovaná vegetace, zavodnění).

2. Konstrukce budov

a) Všeobecně

Technický stav budov, v nichž se vyrábějí výrobky musí umožňovat dodržování povinností a požadavků k zajištění zdravotní nezávadnosti mléčných výrobků. V prostorách určených k výrobě mléčných výrobků nelze přechovávat předměty, které nesouvisejí s výrobní činností.

b) Typ a konstrukce budov

Typ a konstrukce budov závodu musí odpovídat jejich účelu. Budovy musí být snadno udržovatelné z hlediska oprav a sanitárního stavu.

Budovy by měly poskytovat dostatečný prostor pro uspokojivý výkon činností, které zde mají být prováděny, a pro správnou údržbu, čištění a sanitaci. Soustředění velkého množství zařízení, lidí nebo materiálu může být příčinou špatné sanitace.

Dispoziční řešení musí zajišťovat oddělení mezi suchými a vlhkými výrobními oblastmi.

c) Povrchy vnitřních prostor

Veškeré materiály použité při povrchových úpravách musí splňovat požadavky na hygienu potravin. Měly by být odolné i v extrémních pracovních podmínkách, musí vyhovovat požadavku na snadnou údržbu, čištění a sanitaci, nesmí poskytovat útočiště pro škůdce, mikroorganismy, špínu nebo prach a nesmí obsahovat kontaminující látky nebo se těmito látkami stát samy.

3. Charakteristika budov z hlediska sanitace a povrchové úpravy

a) Podlahy


- Všeobecně

Podlahy musí mít takovou konstrukci, aby byly vhodné pro zamýšlené účely. Musí také vyhovovat požadavku na snadné čištění a musí být udržovány v dobrém stavu.

- Povrch

Povrch podlah musí být takový, aby odolal zatížení, danému výrobními procesy, které jsou na nich prováděny. Tam , kde je to možné, měl by být povrch vyroben z odolných, vodotěsných, neabsorpčních, omyvatelných, opravitelných, nekluzkých a netoxických materiálů.

Podlahy by měly být bez prasklin, měly by se dát snadno opravit, čistit a desinfikovat . Místa spojení mezi podlahou a zdí musí být zaoblená a vodou neprostupná . Při výběru povrchových materiálů by měla být brána v úvahu odolnost proti chemikáliím a jiným leptavým látkám, se kterými přijdou do styku, včetně čištění, desinfekce a některých surovin. Podobně by měla být zajištěna odolnost proti všem formám očekávané interní dopravy.

            - Odvodnění

Na podlaze se nesmí vyskytovat kaluže vody nebo jiných tekutin. Tam kde je to vhodné by měly mít podlahy dostatečný sklon, aby tekutiny mohly odtéci do odpadů.

Odpady by měly mít odstranitelnou mřížku nebo víko, umožňující snadné čištění a měly by být vybaveny lapači pevných nečistot . Kolem vlhkých výrobních ploch by měly být obrubníky nebo stružky, aby se zabránilo rozšíření vody do suchých oblastí .Vhodné kanálky by měly také odvádět vypouštěné tekutiny z výrobního zařízení přímo do kanalizace a ne na podlahu .

            - Podlahy plošin

Podlahy plošin umístěných nad výrobními linkami musí být utěsněné a musí mít dostatečně vysoké boční stěny , aby se zabránilo kontaminaci strojů , materiálů nebo výrobků, které jsou pod nimi . Takovéto podlahy by měly mít odvodňovací kanály.

b) Stěny


- Povrch

Stěny musí vyhovovat požadavku na snadné čištění a musí být udržovány v čistotě a dobrém stavu. Kde je to možné, měl by být povrch stěn vyroben z odolných, vodotěsných, neabsorpčních, omyvatelných, opravitelných, netoxických materiálů. Až do výšky, přiměřené pro daný provoz, by měl být povrh hladký a bez puklin, měl by se snadno čistit a desinfikovat.

             - Spoje

Veškeré spoje mezi stěnami, podlahou, stropy  musí  být utěsněné, mezi podlahou a stěnami ve výrobních prostorách zaoblené a hladké, aby se usnadnilo čištění .

              - Povrchové úpravy

Povrchové úpravy stěn musí mít odpovídající kvalitu z hlediska sanitace, musí být správně provedeny a udržovány.

               - Římsy

Horizontální výstupky (římsy ) či prohlubně zdí by měly být odstraněny . Tam, kde jsou nezbytné, by měly být prudce zkosené, aby nemohly sloužit k hromadění prachu nebo . škůdců
.    

                - Vnitřní dělící stěny a bariery

Vnitřní dělící stěny a bariery trvalé i dočasné by měly splňovat požadavky týkající se stěn .

c) Schodiště, výtahy, potrubí a odpadové šachty


Veškeré takovéto přepravní cesty by měly být zkonstruovány tak, aby nemohly způsobit kontaminaci potravin. Potrubí a odpadní šachty by měly být pravidelně kontrolovány a čištěny.

 d) Stropy


- Všeobecně

Stropy musí být zkonstruovány, povrchově upraveny a udržovány tak, aby se zabránilo prosakování a shromažďování špíny nebo prachu a aby byla minimalizována možnost kondenzace, vzniku plísní a drolení nebo odlupování povrchu.

              - Povrch

Stejně jako zdi  i stropy by měly mít hladký povrch, vyhovující požadavku na snadné čištění, udržovaný v dobrém stavu .

              - Dvojité stropy

Tam, kde se používají falešné stropy, musí být zajištěn přístup do tohoto prázdného prostoru pro účely čištění, plynování ap . Musí zde být přístup ke všem uzávěrům, které by tam mohly být .
              - Stropní nosné konstrukce

Stropní nosné konstrukce by měly být pokud možno minimalizovány. Měly by být provedeny tak, aby neposkytovaly např. útočiště ptákům a minimalizovaly usazování prachu. Musí být udržovány v čistotě.



  - Okapy

Střešní okapy nesmí odvádět vodu nebo přetékat nekontrolovatelně, zvláště do vnitřních prostor budovy . Musí být správně propojeny a utěsněny a musí mít dostatečné rozměry, aby zvládly mimořádně silné proudy vody .Musí být pravidelně kontrolovány a udržovány .

  - Vikýře

Střešní nebo stropní světlíky by měly být zkonstruovány tak, aby znemožňovaly průnik povětrnostním vlivům, ptákům a hmyzu .Nesmí být umístěny přímo nad materiály pro výrobu potravin nebo nad výrobky. Otvíratelné vikýře by měly být opatřeny vhodnou mřížkou .

e) Stropní armatury a instalace

V oblastech výroby mléčných výrobků nesmí stropní armatury a instalace, tj. potrubí, vodovody , kabely atd., způsobit kontaminaci výrobků nebo surovin a materiálů pro výrobu

mléčných výrobků .

Tam, kde je to vhodné, by mělo být potrubí tepelně isolováno a veškeré stropní instalace by měly být zkonstruovány tak, aby byla minimalizována možnost usazování prachu, předešlo se kondenzaci, vzniku plísní a drolení nebo odlupování povrchu . Měly by být snadno přístupné pro údržbu a čištění a měly by být udržovány v čistotě .

f) Okna


- Všeobecně

Okna musí  být provedena a udržována tak, aby sloužila svému účelu, aniž by se na nich soustřeďovala nečistota nebo byla používána jako odkládací plochy.

            - Okenní tabule a rámy

Skleněné okenní tabule by měly být nerozbitné a musí být bezpečně upevněné a utěsněné 

v rámech.Nejsou-li tabule z nerozbitného materiálu, musí být provedena opatření zabraňující možné kontaminaci výrobků úlomky  v případě  jejich porušení.

            - Utěsnění a mřížky

Veškerá okna,  u kterých se nevyžaduje jejich otevírání pro ventilaci nebo jiné účely, musí být zajištěna tak, aby nemohla být otevřena . Tam, kde je to nezbytné, musí být otevíratelná okna opatřena mřížkou proti ptákům a hmyzu . Mřížky by měly být snadno demontovatelné pro čištění.

            - Okenní parapety

Okenní parapety by měly být prudce zkosené, aby se zabránilo akumulaci prachu a nečistot .

g) Dveře

            - Všeobecně

Z důvodů bezpečnosti by měly být odděleny dveře pro zaměstnance a pro dopravu, 

s odpovídajícím jasným označením omezení v jejich použití . Pro administrativní činnosti by měl být prostor stavebně oddělený od prostor, kde se pracuje s mléčnými surovinami a výrobky. Nesmí  být přímý přístup z vnějšku budovy do výrobních oblastí s nechráněnými výrobky . Tam, kde je to nezbytné, by měla být vybudována dvoudveřová vzduchová clona .

            - Povrch

Dveře by měly mít hladký neabsorbční povrch. Musí být čistitelné, pokud je to nutné i desinfikovatelné .

            - Zavírání

 Všechny dveře do výrobních prostor by měly být samozavíratelné, aby byly udrženy žádoucí rozdíly teplot a zabránilo se vstupu škůdců . Dveře by měly všude těsně přiléhat. Tam kde je to vhodné, by měly být dveře bezpečně uzamykatelné . Kde se vyskytuje riziko pro zaměstnance nebo výrobek musí být dveře vybaveny signalizací otevření resp. uzamčení.

              -Skleněné výplně dveří

Ve dveřích, vedoucích do výrobních prostor, by nemělo být sklo. Namísto něj by měl být použit vhodný plastový materiál . Nejsou-li výplně dveří z nerozbitného materiálu, musí být na jejich povrchu provedena opatření zabraňující možné kontaminaci výrobků úlomky v případě jejich porušení. 

E. Technické vybavení služeb pro závod

1. Všeobecné služby

a) Všeobecně

Veškeré služby a jejich rozvody musí být vyprojektovány, nainstalovány, udržovány a sledovány tak, aby se předešlo jejich selhání nebo kontaminaci mléka a mléčných výrobků přímo nebo nepřímo.

b) Elektrická energie

Zapojení veškerého zařízení, používajícího elektrickou energii, musí odpovídat bezpečnostním předpisům.

Tam, kde by mohl být výrobek vážně poškozen z důvodů nadměrných výkyvů napětí nebo výpadku elektrické energie, musí být nainstalováno odpovídající poplašné zařízení a stabilizátory napětí nebo nouzové zdroje elektrické energie . Zařízení v této kategorii zahrnuje elektronické řízení výroby, kontinuální sterilizátory, chladící a mrazící zařízení a chlazené sklady .

c) Stlačený vzduch

Distribuční systém stlačeného vzduchu, který přichází do přímého kontaktu s mlékem a mléčnými výrobky, musí být vybaven odlučovači oleje a vody .

Veškeré potrubí dodávající vzduch, by mělo být jasně označeno .

Nasávání atmosferického vzduchu musí být zkonstruováno a umístěno tak, aby bylo zajištěno,  že vstupní vzduch není kontaminován a neobsahuje žádný organický prach, ve kterém by se mohly v systému stlačeného vzduchu množit mikroorganismy.

d) Plyny

Všechny části systému dodávek plynu musí být snadno rozpoznatelné a označené druhem plynu, který obsahují.

Povolené a skutečné tlaky musí být jasně vyznačeny .Na vhodných místech musí být umístěny nezbytné bezpečnostní instrukce a nápadná varovná signalizace.

e)Voda

            - Všeobecně

Zásobování vodou musí být dostatečné. Voda musí mít vhodnou kvalitu, tlak a teplotu a odpovídající zařízení používané na její skladování, distribuci, zpracování, testování a ochranu proti kontaminaci .


- Pitná voda

Voda použitá v jakémkoliv mlékárenském výrobku nebo použitá při jeho zpracování – 

v přímém kontaktu s mlékem a mléčnými výrobky nebo povrchem, který přichází do kontaktu s mlékem a mléčnými výrobky - musí splňovat hygienické normy pro pitnou vodu .

Tekoucí pitná voda o vhodném tlaku a teplotě musí být k dispozici ve všech místech , kde je požadována pro zpracování mléka a mléčných výrobků, čištění zařízení a hygienu zaměstnanců .

             - Užitková voda

Pro některá užití, kde nedochází ke kontaktu s mlékem a mléčnými výrobky, jako všeobecně v nepřímých chladicích zařízeních a tepelných výměnících za podmínky, že kontaminace mléka a mléčných výrobků není možná, jsou přijatelné nižší normy kvality vody .

Užitková voda, používaná pro výrobu běžné páry, vytápění, požární zabezpečení, a jiné nepotravinářské účely, musí být distribuována úplně oddělenou, snadno identifikovatelnou sítí, bez jakéhokoliv spojení s distribuční sítí pitné vody nebo možnosti průniku užitkové vody do sítě pitné vody .Pro sledování kvality užitkové vody musí být přijata příslušná opatření zvláště v uzavřených okruzích a kritických použitích, jako například v chladičích sterilátorů .

f) Pára

         - Všeobecně

Potrubí na páru musí být přiměřeně dimenzované a dostatečně isolováno materiály, které nemohou způsobit žádná zdravotní rizika . Isolace by měla být uzavřena v ochranném obalu z hliníku nebo plastů .Distribuční síť páry by měla být jasně označena a vybavena vhodnými měřidly. Parní ventily by měly být těsné, snadno přístupné a ovladatelné .

         - Potravinářská pára

Pára, používaná v přímém kontaktu s mlékem a mléčnými výrobky nebo povrchy přicházejícími do kontaktu s nimi, nesmí obsahovat žádné látky, které by mohly způsobit zdravotní riziko nebo jinak kontaminovat tyto výrobky a suroviny .Kotel nebo generátor páry musí být plněn pouze pitnou vodou .Při upravování vody musí být použity pouze ty chemikálie, které jsou povoleny pro výrobu potravinářské páry .Zařízení na čištění páry musí být nainstalováno přímo před zařízení, používající páru .Pro zajištění stálé čistoty páry je nezbytné pravidelné odebírání vzorků a její testování .

2.Technické vybavení

a) Osvětlení

Odpovídající přirozené a umělé osvětlení musí být zajištěno ve všech prostorách závodu.

Osvětlení by nemělo zkreslovat přirozené barvy .

Intenzita světla musí zapadat do následujících limitů :


350 - 500 luxů v kontrolních bodech


150 - 250 luxů ve výrobních místnostech


  50 - 150 luxů v ostatních prostorech

Všechny žárovky a zářivky v prostorech , kde jsou nechráněné mléčné výrobky a suroviny, musí být bezpečnostního typu nebo jinak chráněné, aby se zabránilo kontaminaci potravin 

v případě jejich rozbití .

b) Vytápění

Výrobní prostory a prostory, kde se nacházejí nechráněné výrobky nebo suroviny, musí být vytápěny radiátory nebo cirkulací nepřímo ohřátého vzduchu . 

Použití přímého ohřevu hořícím palivem pro vytápění těchto prostor je nepřijatelné .

c) Ventilace

Cirkulace vzduchu uvnitř výrobních prostor a vnějším vzduchem je nezbytná, aby se zabránilo nadměrnému teplu, kondenzaci páry, prachu nebo nežádoucích výparů, nepříjemně působících na zaměstnance nebo poškozujících mléčné výrobky a suroviny .

Ventilace by neměla vytvářet podmínky, které mohou přispívat k nepohodlí nebo kontaminaci. 

            - Přirozená ventilace

Tok vzduch by měl vždy probíhat z čistých oblastí do špinavých a z výrobních oblastí do nevýrobních . Přitom musí být bráno v úvahu zdraví a pohodlí zaměstnanců a kvalita mléčných výrobků, konkrétně v případech extrémních teplot .Ventilační otvory by měly být vybaveny mřížkami a klapkami na regulaci proudění vzduchu.Ty by měly být vyrobeny 

z nekorozních materiálů a měly by být snadno čistitelné.


- Tlakové větrání

Proudění vzduch, vyvolané ventilátory, klimatizací, vytápěním, musí být regulované.

Vzduch by měl být filtrován a tam, kde je to nutné, vhodně upraven, aby splňoval mikrobiologické normy .Musí být věnována pozornost prevenci vytváření vlhkých míst 

v systému tlakového větrání, kde by se mohly, díky kondenzaci, množit bakterie.

Proud vzduchu z tlakového větrání by neměl přímo zasahovat zaměstnance, ani nechráněné výrobky .


- Odtah páry

Veškeré procesy, při kterých vzniká pára nebo jiné výpary, musí být účinně zakryty a vybaveny vhodným odsávacím zařízením.

Odtah páry musí být zkonstruován, vybaven a  umístěn tak, aby :



- docházelo k potřebnému odvodu páry a vlhkosti



- se zajistilo vhodné pracovní prostředí

- nevznikaly podmínky pro rozvoj mikroorganismů a koroze

- nedocházelo ke kontaminaci surovin a produktů kondenzující parou

- zamezilo ukládání částic na střechy výrobních budov

- zamezilo opětovnému pronikání do budov

- předešlo obtěžování okolí

d) Chlazení

Tam, kde je nezbytné mít odpovídající nízké teploty k uchování surovin nebo výrobků během skladování, výroby a distribuce, musí být k dispozici vhodné chladící zařízení .

Aby byla zajištěna ochrana zdraví spotřebitelů a pracovníků ve výrobě a prevence poškození potravin, musí chladící zařízení obsahovat bezpečnostní prvky jako na příklad netoxická chladiva, nerezové chladící okruhy, signalizační zařízení pro případ výpadku elektrické energie nebo vysoké teploty, náhradní zdroje energie, možnost uvolnění dveří chladícího boxu zevnitř atd . Pracovníci pracující v chlazených prostorech musí mít vhodný ochranný oděv .

e) Čištění potrubí bez demontáže


- Projekt zařízení  CIP

Pokud má být výrobní zařízení čištěno metodou CIP, musí být k tomu speciálně zkonstruováno . Povrchy, které mají být takto čištěny, by měly být z antikorozní oceli. Pokud se zde nacházejí jiné materiály, musí být zvoleny vhodné čistící prostředky a podmínky .

Uspořádání zařízení a potrubí musí umožňovat úplné odvodnění celého okruhu .

V kritických kontrolních bodech čistícího okruhu musí být k dispozici vhodné nástroje a místa odebírání vzorků, aby se prováděla kontrola podmínek čištění a testovala jeho účinnost .

Ventily mezi výrobním zařízením a potrubím systému CIP musí zaručovat bezchybný provoz čistícího cyklu  a zaručovat nepropustné oddělení výroby od čisticích okruhů a procesů a prostředků. Kriticky čistitelná místa musí mít umožněnu vizuální kontrolu a případně manuální čistění.

           - Instrukce a účinnost CIP

Instrukce k čištění pro každý okruh CIP musí být vyvěšeny na viditelném místě a jejich prováděním pověřeny osoby pro tento účel speciálně vyškolené .

Účinnost CIP musí být ověřována prostřednictvím pravidelných chemických, fyzikálních, vizuálních a mikrobiologických testů .

           - Chemikálie pro CIP

Čistící chemikálie pro CIP musí být skladovány a roztoky připravovány v prostoru zcela odděleném od výrobních prostor . Musí být připravovány a přidělovány kompetentní spolehlivou osobou za dodržení bezpečnostních instrukcí .

f) Odpadní voda a likvidace odpadu

           -  Všeobecně

Mlékárenský závod musí mít odpovídající sběr odpadních vod a pevných odpadů, systém jejich zpracování a likvidace schválený pověřenými  orgány a udržovaný v dobrém stavu, aby se předešlo kontaminaci mléčných výrobků, surovin zdrojů vody a životního prostředí .

          - Kanalizace

Veškeré odpady, kanály a čističky odpadních vod musí být dostatečně velké, aby zvládly špičkovou zátěž .Veškeré potrubí musí být vodotěsné, mít vhodné lapače tuků a pevných částic a musí být zkonstruováno tak, aby bylo umožněno jeho pravidelné čištění .

Pro odpadní vody, které nevyžadují žádné zpracování před jejich vypouštěním (dešťová voda, použitá neznečištěná chladící voda, odkalovací voda z kotle a chladící věže ap.) a pro organicky či jinak znečištěné odpadní vody, které musí být zpracovány, musí být oddělené odpady a kanály.

Silně znečištěné odpadní vody jako 



-použité roztoky ze systému CIP



- odpady bohaté na tuky



- odpady z laboratoří



- odpady z toalet

by měly být odděleně vhodným způsobem předběžně upraveny, aby se tím napomohlo účinnému výkonu hlavní čističky odpadních vod.  Měly by být vypouštěny do hlavní kanalizace oddělenými kanály, aby se zabránilo zpětné křížové kontaminaci .

Vyčištěné odpadní vody z čističky odpadních vod musí odpovídat předepsaným specifikacím. .

            - Pevné odpady

Veškeré odpady z výroby a odpadky by měly být často - minimálně denně - odváženy 

z prostoru výroby a manipulace s mléčnými výrobky .Musí být vypracovány a sledovány jasné instrukce týkající se oddělování a označování odpadů z výroby podle jejich dalšího užití a  způsob jejich likvidace .Pro pevné odpady z výroby a jiné odpadky musí být k dispozici vhodné  vybavení pro jejich sběr, manipulaci, skladování, zpracování a likvidaci .Kontejnery na odpady, skladování a zpracování odpadů musí být umístěny nebo udržovány tak, aby nemohly kontaminovat mléčné výrobky, zdroje pitné vody nebo životní prostředí . Odpady musí být likvidovány schváleným způsobem .

              - Emise

Nesmí docházet k nekontrolovaným emisím prachu, kouře, nebo nežádoucím výparům.

Musí byt zajištěny prostředky k jejich neutralizaci nebo zachycení .

Emise organického prachu (sušené mléko) musí být vyloučeny, aby se zabránilo jejich usazování na střechách a nepřístupných místech , což by mohlo vést k růstu bakterií, křížové kontaminaci nebo výbuchu prachu . Pokud se tomu nedá zabránit, musí být usazený prach 

v pravidelných intervalech odstraňován. 

F. Výrobní zařízení

1 .Všeobecné požadavky na zařízení

Veškeré strojní vybavení, náčiní a nádoby pro manipulaci s mlékem a mléčnými výrobky a jejich výrobu by měly odpovídat svému účelu. Jejich design,  materiály, ze kterých jsou vyrobeny, provedení a instalace by měly umožňovat jejich dokonalé čištění .

Takovéto zařízení nesmí znečišťovat mléko a mléčné výrobky materiály, ze kterých je vyrobeno, nebo nečistotami, které by mohlo obsahovat .

a) Materiály přicházející do kontaktu s mlékem a mléčnými výrobky


- Všeobecně

Veškeré povrchy, které přicházejí nebo by mohly přijít do styku s mlékem, mléčnými výrobky a surovinami, musí být vyrobeny z inertních, netoxických, neabsorpčních materiálů, které nezpůsobují a nepřenášejí kontaminaci , ani nereagují s těmito potravinami, a které odolávají korozi a umožňují čištění a desinfekci .


- Dřevo

Dřevo by nemělo být ve výrobních  linkách používáno. Dřevěné součásti výrobního zařízení sýráren ( podložní desky, formy, zrací kontejnery apod. ) lze použít ve vyjímečných případech, které podléhají schválení.


- Sklo

S výjimkou nerozbitných kontrolních okének, skleněných kapalinových referenčních teploměrů ve sterilizátorech, by mělo být užití skla na výrobním zařízení vyloučeno.

V největší míře musí být vyloučeny zdroje kontaminace sklem jako jsou skleněné nádoby, laboratorní potřeby a náčiní k odebírání vzorků, měřící přístroje a pod.


- Voda, vzduch, plyny

Voda, vzduch, pára nebo plyny, které přicházejí do kontaktu  s mléčnými výrobky, musí být čisté, zbavené mikroorganismů, oleje nebo jakýchkoli jiných látek, které by mohly způsobit kontaminaci mléčných výrobků .

b) Kapaliny přenášející teplo


- Všeobecně

V případě, že  se pro nepřímý ohřev nebo chlazení mléčných surovin a výrobků používají sekundární okruhy, nesmí kapaliny sekundárního přenosu tepla vytvářet zdravotní riziko , pokud dojde k netěsnosti nebo přetečení. Pro takové účely musí být použity pouze kapaliny, 

u nichž je známo jejich složení a je schváleno jako nerizikové . Měl by být zajištěn přetlak výrobku do vyhřívacího, nebo chladicího media.

           - Chladící tekutiny

Typ a vlastnosti druhotných chladiv (především solanky), používaných v chladících zařízeních vyžadují speciální péči, aby se předešlo nebezpečné kontaminaci mléka a mléčných výrobků .Druhotná chladiva musí být netoxická . Korozní inhibitory založené na toxických složkách nesmějí být v druhotných chladivech při výrobě mléčných výrobků použity.

c) Provedení a povrchové úpravy zařízení

Zařízení  by měla být zkonstruována a vyrobena tak, aby bránila vzniku hygienického rizika, umožňovaly snadné a důkladné čištění nebo sanitaci.Povrchy přicházející do kontaktu se surovinami a mléčnými výrobky by měly být hladké, bez štěrbin. Jakákoliv barva nebo plastický nátěr musí mít neporušený povrch schopný odolat normálnímu užívání a čištění.

Veškeré nátěry musí být neporušené a schopné odolávat normálnímu používání a čištění. Použité nátěrové materiály na zařízení vyrábějícím mléčné výrobky a kdekoli jinde v mlékárenském závodě musí být  netoxické. .

d) Stacionární strojní zařízení

Stacionární stroje a zařízení by měly být umístěny tak, aby k nim byl dostatečný přístup - kolem i dovnitř - pro účely kontroly, čištění, obsluhy a údržby.

Nosné a přístupové konstrukce - plošiny, koleje atd. - by měly mít přednostně takový tvar, aby se zabránilo akumulaci prachu a usnadnilo čištění.

e) Mobilní zařízení

Mobilní zařízení by měly být vybaveny vhodným blokováním kol pro fixaci na zvoleném místě.
2. Příslušenství

a) Víka

Veškeré objemné materiály pro výrobu mléčných výrobků v násypkách, silech, dopravnících, nádržích a p. musí být chráněny před kontaminací těsně přiléhajícími víky a poklopy .

b) Síta

Veškerá síta, musí být vyrobena z kovů nebo plastů .

c) Dopravníky

Všechny části dopravníku musí být přístupné pro snadnou kontrolu, čištění a údržbu .

d) Kontejnery

Všechny druhy kontejnerů pro přepravu nebo skladování výrobků, surovin a přísad  musí být zkonstruovány a vyrobeny tak, aby se předešlo kontaminaci  a umožnilo snadné čištění a  pokud je to vhodné, sanitace. Nádoby na potravinářské odpady, odpadky a jiné materiály musí  být uzavíratelné, nepropustné, vyrobené z kovu nebo jiného vhodného nepropustného materiálu, který umožňuje snadné čištění nebo likvidaci .

e) Indikátory úrovně hladiny

Objemové kontejnery, sila, nádrže, násypky atd. by měly být vybaveny , kde je to vhodné, prostředky ukazujícími množství materiálu, který obsahují . Kde je to potřebné musí ukazatel množství materiálu být spojen s varovnou signalizací, nebo vypínačem výroby.

f) Kontrolní přístroje


- Teploměry

Přístroje k regulaci, sledování a zaznamenávání teploty na pasteračním nebo sterilačním zařízení musí být správné a přesné .Každý sterilátor musí být také vybaven správně instalovaným a pravidelně kontrolovaným skleněným teploměrem .Každý mrazící a chlazený skladovací prostor musí být vybaven přístrojem na měření a zaznamenávání teploty, podle potřeby by měl být měřicí systém být spojen s poplašným systémem.

g) Detektory kovu 

Aby se předešlo kontaminaci potravin kousky kovů z takových zdrojů, jako jsou suroviny, poškozené nebo rozbité stroje, opravy prováděné na místě ap., musí být výrobní linky vybaveny odpovídajícími detektory kovů a automatickým zařízením na vyřazování vadného zboží. Měly by být umístěny za balícími provozy .V případě absence automatického vyřazovacího zařízení, by měl detektor vyvolat poplach a automaticky zastavit dopravník, který může být znovu spuštěn pouze mistrem po odstranění podezřelých materiálů .

h) Vyhlášky a instrukce

Tabule se všeobecnými vyhláškami ( zákaz kouření, hygiena, bezpečnost ap ) by měly být umístěny mimo výrobní prostory . Výstražné cedule na strojích a provozní instrukce musí  být bezpečně upevněny na stroji, kterého se týkají .Receptury a instrukce,řády, technologické postupy, pracovní postupy týkající se výroby, by měly být uzavřeny v plastové folii na dosah od zařízení, kterého se týkají . Nepřípustné jsou volné papíry, nehlídané psací potřeby, svorky na papír apod.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

G.  Zdraví a hygiena zaměstnanců

1) Pracovní činnosti vykonávané při výrobě a při uvádění potravin do oběhu

  ( s výjimkou přepravy a skladování balených potravin ) patří mezi činnosti epidemiologicky          

     závažné. Osoby přicházející do styku s potravinami musí splňovat následující předpoklady 

  ( podle Zákona č.258/2000 Sb. o ochraně veřejného zdraví § 19 )  :

a) musí být k této činnosti zdravotně způsobilé  - zdravotní způsobilost osvědčuje praktický lékař nebo lékař závodní preventivní péče ve zdravotním průkazu

 b) musí mít znalosti k ochraně veřejného zdraví – rozsah znalostí nutných k ochraně

       veřejného zdraví je uveden ve Vyhlášce Mzd ČR č. 490/2000 Sb. o rozsahu znalostí….

       § 10 a Příloha 3.

2) Zásady provozní a osobní hygieny při výrobě a uvádění potravin do oběhu

( podle Vyhlášky č. 107/ 2001 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby

a při činnostech epidemiologicky závažných § 49 )

a) zásady provozní hygieny 

·   veškeré zařízení, pracovní plochy a náčiní musí být čisté, nesmí ohrožovat jakost a                  

        nezávadnost

 -      úklid pracovišt a provozních prostor se provádí průběžně za použití mycích a dezin-

 fekčních prostředků dle použitého technologického procesu

-       hygienická zařízení ( záchody ) se musí udržovat čistá a provozuschopná, nesmí být               

        přístupná přímo z prostor, kde se zachází s potravinami a musí být vybavena předsíní 

        s umyvadlem s tekoucí pitnou studenou a teplou vodou a ručníky pro jednorázové použití

        nebo vysoušečem rukou. Počet záchodů a další související požadavky stanoví zvláštní 

        předpis ( nařízení vlády č. 178/2001 Sb., kterým se stanoví podmínky ochrany zdraví 

        zaměstnanců  při práci ).

-       pomůcky a prostředky určené k hrubému úklidu se musí barevně označit  a uchovávat     

        odděleně od pomůcek na čištění pracovních ploch a zařízení

·   pro likvidaci a ukládání odpadů  by měly být přijaty vnitropodnikové předpisy ,     

·   potravinářské odpady a jiné odpady se nesmí hromadit v prostoru výroby – ve výrobních  

        prostorách by měly být nádoby pro sběr odpadu a tyto nádoby by měly být denně      

        vyprazdňovány a čištěny . Při skladování odpadu musí být dodržována čistota  a musí být     

        prováděno takovým způsobem, aby nedošlo k možnosti pomnožení škůdců nebo                 

        mikrobiologické kontaminaci potravin. 

·   předměty přímo nesouvisející s výkonem pracovní činnosti se nesmí  v provozovně

        přechovávat

·   výrobní závody by měly pravidelně provádět běžnou ochrannou dezinsekci a deratizaci    

        k zamezení výskytu hmyzu a hlodavců 

-       musí být dodržen zákaz vstupu nepovolaných osob a zvířat do provozních prostor

-       osobní věci a oděv se musí odkládat pouze v šatně

·   pro zaměstnance musí být k dispozici šatny, umývárny, popř. sprchy a ve stanovených  

        případech denní místnost. Sanitární zařízení a denní místnost nesmí být  přímo přístupné

        z prostor, ve kterých  se zachází s potravinami.  

-      šatny musí být odděleny od umýváren a sprch a musí s nimi mít přímé spojení. 

       Pracovní oděv a občanský oděv se ukládají odděleně. Další podmínky a požadavky na 

       zřizování šaten, umýváren a dalších sanitárních zařízení stanovuje zvláštní předpis 

       ( nařízení vlády č.178/2001 Sb., kterým se stanoví podmínky ochrany zdraví  

       zaměstnanců 

       při práci )

·  pro úklid lze použít jen čisticí a dezinfekční prostředky určené pro potravinářský  

       průmysl, 

       tyto prostředky nesmí být uchovávány v obalech a nádobách určených pro potraviny  a  

       tyto nádoby musí být musí být řádně označeny

·  potraviny a pokrmy zaměstnanců lze skladovat pouze v samostatném chladícím boxu   

       umístěném mimo provoz výroby

·  platí zákaz kouření v místnostech, kde se  vyrábějí a skladují potraviny, kouření je   

       povoleno pouze ve vyhrazených prostorách

·  musí být oddělené mytí provozního nádobí, vozíků, přepravek  a dalšího zařízení  od  

       přepravních  obalů a vratných obalů, cisteren, sudů a kontejnerů

-      musí být zabezpečen oddělený prostor pro mytí a  dezinfekci rozvozních prostředků

b) zásady osobní hygieny ( Vyhláška č.107/2001 Sb., § 50 )

·  zaměstnanci musí  pečovat o tělesnou čistotu a před započetím vlastní práce , při   

       přechodu  z nečisté práce na čistou  (např. úklid ), po použití záchodu , při manipulaci  

       s odpady,  při každém znečištění včetně kýchání, smrkání a kašlání si musí umýt ruce   

       v teplé vodě s použitím vhodného mycího a dezinfekčního prostředku

·  zaměstnanci musí  nosit osobní ochranné  prostředky, zejména pracovní oděv, pracovní  

 obuv a pokrývku hlavy. Pracovní oděv musí být udržován v čistotě a podle potřeby  

 měněn v průběhu směny. Při činnostech vyžadující vysoký stupeň čistoty musí být  

 používány  jednorázové ochranné rukavice a ústní rouška.

·  zaměstnanci nesmí  opouštět provoz v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a  

       v pracovní obuvi s výjimkou pohybu mezi provozovnami v rámci jednoho podniku a pro-    

       vozovnami, ve kterých se zachází již jen s balenými potravinami 

-     je zakázáno jakékoliv nehygienické chování na pracovišti  ( např.  konzumace jídla,

       kouření, úpravy vlasů a nehtů )

3) Lékařské prohlídky u fyzických osob vykonávajících činnosti epidemiologicky

závažné  ( tj. při výrobě potravin )  ( Vyhláška č.440/2000 Sb. vznik a šíření infekčních

onemocnění § 4 )

Pracovník je povinen podrobovat se pravidelným  lékařským prohlídkám a vyšetření 

v souladu  s předpisy  EU  a  mimo tyto prohlídky vždy :  

a) je-li postižen průjmovým, hnisavým nebo horečnatým onemocněním nebo jiným infekčním onemocněním  nebo je podezřelý z nákazy

b) vyskytne-li se průjmové onemocnění na pracovišti nebo v domácnosti nebo v místě

pobytu pracovníka

4) Povinnosti pracovníků vykonávající činnosti epidemiologicky závažné

( Zákon č. 258/2000 Sb. § 20)

Pracovník je povinen 

· podrobit se lékařské prohlídce v případech uvedených v bodě 3 nebo na základě 

rozborů orgánů  ochrany veřejného zdraví

· informovat svého lékaře o povaze a druhu  své pracovní činnosti 

· zdravotní  průkaz  musí mít pracovník u sebe  a na vyzvání  ho předložit orgánu

ochrany veřejného zdraví

· uplatňovat při pracovní činnosti znalosti k ochraně veřejného zdraví a dodržovat

zásady  osobní a pracovní hygieny

5) Návštěvy, exkurse, kontrolní orgány

       Jakýkoliv návštěvník příp. exkurze či kontrolní orgán / např. při interním nebo externím    

       auditu / , který vstupuje do výrobních prostor musí být seznámen s hygienickými  

       požadavky a musí je dodržovat.

H.  Sanitární  opatření

Na všech pracovištích a ve všech prostorách provozovny musí být pravidelně prováděn běžný úklid a čištění zařízení určenými sanitačními procesy a čistícími a dezinfekčními prostředky dle sanitačního řádu provozovny. 

Sanitace se provádí pomocí fyzikálních nebo chemických metod popř. kombinací obou.

Pro každý úsek výrobních prostor a pro výrobní zařízení musí být vypracovány sanitační   postupy,  které pracovníci používají a jejichž  dodržování je pravidelně kontrolováno .

Sanitace výrobního zařízení musí být prováděna v souladu s pokyny výrobce tohoto zařízení určenými čistícími a dezinfekčními prostředky.

Tyto sanitační postupy by měly zahrnovat :

· jednotlivé úseky, ve kterých jsou  uplatňovány

· zařízení a nástroje

· metody  :    používané prostředky   

                                  četnost, dobu působení , teploty a koncentrace

                                  dokumentaci

                                  ověřování účinnosti

· odpovědnosti pracovníků

Místnosti a prostředky na čištění zařízení

Pro čištění mobilního zařízení, kontejnerů, misek, nádobí atd. a pro čištění částí  zařízení rozebraného pro účely čištění, musí být vyhrazeny vhodné a odpovídající místnosti. Tyto místnosti by měly sousedit s výrobními prostorami, ale být od nich odděleny .

Čistící nástroje a pomůcky

Místnost určená pro čistění, nebo kde  se čistění provádí musí být vybavena veškerými nezbytnými pomůckami a  prostředky. Všechny pomůcky musí být v dobrém stavu, aby jejich části nezůstávaly na čištěném povrchu ( např. štětiny kartáčů ).  Kartáče z kovových drátů a kovové drátěnky se nesmí používat. 

Hadry a houby na čištění

Musí být z netřepivého materiálu, přísně kontrolovány při použití a vyměňovány dříve než se stanou rizikovými. Na konci dne musí být sesbírány, spočítány a minimálně jednou denně musí být vyprány ve schváleném desinfekčním roztoku.

Čistící prostředky

Veškeré saponáty, čistící chemikálie a desinfekční prostředky musí být uloženy mimo výrobní prostory. Měly by být uloženy v odpovídajících nerozbitných nádobách, jasně označeny názvem, použitím, návodem k ředění atd. Z důvodů zdravotní a pracovní bezpečnosti se vyžaduje, aby kdokoliv, kdo manipuluje s takovýmito potencionálně nebezpečnými chemikáliemi, byl proškolen o jejich nebezpečnosti, pravidlech jejich používání, protilécích a první pomoci v případě nehody.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

Záznamy o sanitaci 

Sanitační postupy  jsou pravidelně monitorovány a  o výsledcích monitoringu jsou vedeny

písemné záznamy  s vymezením  odpovědnosti za případná nápravná opatření.  

I. Manipulace ve výrobě , balení , skladování a distribuci mléka a mléčných výrobků .

1. Všeobecně

a) Kompetence

Činnosti,  při kterých dochází k manipulaci s mléčnými výrobky, musí být prováděny vyškolenou obsluhou a dohled musí být zajišťován odborně způsobilými osobami, obeznámenými s předpisy a správnou  výrobní praxí.

b) Druhotná kontaminace

Způsob manipulace s mléčnými výrobky nesmí sám o sobě přispívat k jejich kontaminaci nečistotami, škodlivými chemikáliemi nebo nežádoucími mikroorganismy.

Musí být přijata účinná opatření, aby se předešlo druhotné kontaminaci čistých materiálů pro výrobu mléčných výrobků při průchodu zařízením, které obsahuje kolonie mikroorganismů odolných vůči desinfekci . Musí být zabráněno křížové kontaminaci mezi dřívějšími a pozdějšími fázemi výroby, například při přímém nebo nepřímém kontaktu mezi nečistými surovinami a nechráněným konečným výrobkem. Musí být rozpoznána a odstraněna trvalá místa infekce na výrobních linkách . Správným nasměrováním toku  nečistých a čistých materiálů nebo výrobků by měl být znemožněn jejich přímý kontakt. Jakékoliv zařízení nebo nádoby , které byly použity na nečisté materiály musí být před použitím na čisté materiály podrobeny sanitaci. V přímém kontaktu s mléčnými výrobky se smí používat pouze pitná voda.

Nepitná a recyklovaná voda , stejně jako pára a kondenzáty vodních par jsou použitelné pro účely nepřímo spojené s mléčnými výrobky , jako např. pro výrobu páry , přípravu chemických čistících a chladících roztoků, nepřímé chlazení atd. 

c) Kontroly

Manipulace se surovinami, polotovary a výrobky  při výrobě, balení a skladování, musí být podrobeny takovým kontrolám, jaké jsou nezbytné minimalizaci možného rizika růstu mikroorganismů, vytváření toxinů a zkažení nebo kontaminace. K tomu je nezbytné sledování a regulace fyzikálních faktorů  (teplota, tlak, čas, vlhkost, kyselost , a p.), chemických faktorů ( složení ) a pravidelné testování výskytu mikroorganismů, aby se odhalily odchylky od správné  výrobní praxe . Veškeré klíčové parametry sledované při výrobě, balení a skladování mléka a mléčných výrobků musí být zaznamenávány a záznamy musí být uchovávány po předepsanou dobu , aby byly k dispozici kontrolním orgánům.

2. Výroba a balení
a) Výroba mléka a mléčných výrobků

Výrobní prostory, zařízení, kontejnery atd. používané pro zpracování mléka a mléčných výrobků určených pro lidskou výživu, nesmí být použity pro výrobu krmiva pro zvířata, ani na jakékoliv výrobky, které nejsou určeny k lidské výživě .

b) Výrobní postupy

Metody používané pro zpracování, uchovávání a balení mléka a mléčných výrobků musí být takové, aby je chránily před kontaminací, vznikem toxinů, vývojem nežádoucí mikroflóry a předčasným znehodnocením .Veškeré výrobní postupy musí být řízeny příslušnými technologickými postupy, kontrolními postupy, pracovními postupy  a musí odpovídat všem závažným instrukcím, směrnicím, recepturám a specifickým doporučením . Mléko a mléčné výrobky zpracovávané tepelně, aby se dosáhlo nezbytného stupně mikrobiologické bezpečnosti nebo stability, musí být uchovávány při  předepsané teplotě, aby se zabránilo vývoji mikroorganismů nebo vzniku nežádoucích metabolitů .

Výrobky se sníženou aktivitou vody  ( např. sušené mléčné výrobky ) musí být chráněny před zvýšením obsahu vlhkosti vhodnými obaly.

Nesmí nastat zdržení mezi po sobě jdoucími výrobními operacemi,  které by umožnilo výrazný růst mikroorganismů nebo jiné formy znehodnocení . Rozpracovaná výroba musí být zabezpečena způsobem, který zabrání její mikrobiologické kontaminaci nebo znečištění .

Nesmí být překročen rozsah kyselosti výrobků, zejména nesmí být distribuovány kysané mléčné výrobky s nedostatečným stupněm prokysání.

c) Plnění a balení

Míchání složek mléčných výrobků ,  jejich plnění a balení musí být prováděny tak a v takových provozech, aby nebyly  kontaminovány a znehodnocovány.

Povrchy zařízení a nádob přicházející do kontaktu s potravinami  musí být udržovány přiměřeně čisté a desinfikované. Zaměstnanci , provádějící plnění a balení, musí nosit ochranné oděvy a používat sanitární postupy manipulace s mlékárenskými surovinami

a mléčnými výrobky. Tam, kde je to proveditelné, musí být kontejnery a balící materiály zkontrolovány přímo před použitím. Výrobky musí být zabaleny tak, aby obal nebylo možno bez porušení otevřít. Při balení některých druhů přírodních sýrů je třeba respektovat požadavky na specifický druh obalového materiálu v zájmu charakteristických vlastnosti výrobku. 

3. Skladování a distribuce hotových výrobků
a) Všeobecně

Prostředky a podmínky pro skladování, přepravu a distribuci hotových výrobků musí vylučovat kontaminaci, zamoření škůdci a růst mikroorganismů. Musí chránit balení a kontejnery před poškozením a výrobky před znehodnocením.

b) Skladovací podmínky

Podmínky skladování hotových výrobků musí vyhovovat příslušným předpisům. Musí zde být udržovaná správná teplota, vlhkost a používány správné metody manipulace, aby bylo zajištěno, že výrobek a jeho obal zůstane v původním stavu.

Ve skladu se nesmí vyskytovat škůdci. Ve skladu hotových výrobků nesmí být skladovány desinfekční prostředky, chemikálie a jiné kontaminující látky. Je-li to proveditelné a hospodárné, je doporučována paletizace. Způsob uložení krabic musí být samonosný a vázaný. V těžkých dopravních podmínkách musí být palety opatřeny popruhy nebo ovinuty folií pro zvýšení soudržnosti a ochrany. Naložené palety nebo krabice musí být ve vzdálenosti minimálně 45 cm od zdí. Výška stohování musí být omezena tak,  aby  ve spodních vrstvách nedošlo k deformaci krabic.

c) Kontrola v průběhu skladování

Během delšího skladování musí probíhat pravidelné kontroly hotových výrobků s tím, že  pro distribuci budou uvolněny pouze potraviny odpovídající specifikacím. Zásoby, u kterých bylo zjištěno , že jsou závadné, musí být odděleny, označeny a zlikvidovány podle příslušných instrukcí. Musí být zjištěna příčina závady a tato odstraněna .

d) Expedice

Nakládka a vykládka vozidel a kontejnerů, přepravujících hotové mléčné výrobky, by měla probíhat v zastřešených prostorech, oddělených od výroby a chráněných před nepříznivými povětrnostními podmínkami.

Vozidla, kontejnery, vagóny atd. přepravující hotové mléčné výrobky musí být čisté, zbavené veškeré kontaminace a škůdců . Dopravní prostředky by měly  vyhovovat mechanizované manipulaci s nákladem a po celou dobu přepravy musí chránit zboží před poškozením.

Chladící nebo jiná zařízení zabudovaná do vozidel, kontejnerů nebo jiných prostředků dopravy mléčných výrobků nesmí obsahovat škodlivé látky, které by mohly kontaminovat výrobky v případě úniku .

e) Distribuce

Prostředky , podmínky a trvání přepravy musí být takové, aby mléčné výrobky nebyly  poškozeny nárazy, otřesy  nebo hrubou manipulací; nebyly znehodnoceny vlhkostí, teplem, chladem, nebo vývojem mikroorganismů; nebyly zamořeny škůdci nebo kontaminovány cizími předměty nebo pachy. Při příjezdu musí být celá zásilka vyložena a uskladněna co nejrychleji do vhodného skladu. Musí se řádně zkontrolovat zboží a zjistit rozsah poškození a dále oddělit a vhodným způsobem naložit s vadným zbožím.Výrobce mléčných výrobků by měl spolupracovat s distributory svých výrobků. 

J. Kontrola a zajišťování kvality mléka a mléčných výrobků

Cíl  :  Vyrábět trvale bezpečné a kvalitní mléčné výrobky na základě zavedení účinných

           kontrolních programů, minimalizovat riziko kontaminace výrobků ve všech fázích

           výroby. 

Kontrola možnosti  kontaminace  výrobků

    Obecně ( obecná metodologie )

· pro všechny výrobky zpracovat jejich charakteristiky t.j. složení , receptury nebo technicko-hospodářské normy, podnikové normy jakosti včetně uvedení doby spotřeby, balení a skladovacích podmínek

· identifikovat kritické operace ve výrobním postupu  a zavést účinné  kontrolní postupy  ( systém kontroly kritických bodů HACCP )

· ověřovat kontrolní postupy pravidelně a vždy, dojde-li ke změnám
Hlavní zdroje kontaminace

a)  Mikrobiální kontaminace

Zdroje   :

· suroviny, přísady, přídatné látky – mléko před a po pasteraci s vysokým obsahem  

      mikroorganismů, ochucující složky, stabilizátory a další přídatné látky nevyhovující  

              jakosti podle systému  HACCP 

· nevhodné  postupy – nedodržení mezních hodnot v kritických a kontrolních bodech 

      podle systému HACCP v průběhu výroby  a především  nedodržení stanovených  

              podmínek  ( teploty a doby skladování )  při uchování surovin, přísad a  hotových    

              výrobků , u ovocných přísad v tlakových kontejnerech nedodržení uchování pod 

              inertním plynem  apod.  
· nedostatečné čištění a  sanitace zařízení včetně pravidelné kontroly

b) Chemická kontaminace 

Zdroje   :

· suroviny, přísady, přídatné látky v případě, že nevyhovují požadavkům Vyhlášky Mzd. č.298/1997  v pozdějších novelizacích  nebo pokud došlo k průniku chemických látek, např. čisticích a dezinfekčních roztoků do zásobních nádrží a potrubí  v rámci technologického postupu výroby 

· čistící a dezinfekční prostředky v případě, že nedošlo k předepsanému dostatečnému opláchnutí  pitnou vodou po čisticím a dezinfekčním procesu

c) Fyzikální kontaminace

Zdroje  :

· suroviny  a přísady pokud došlo k jejich znečištění v průběhu přípravy výroby, zpracování , balení, skladování a expedice – např. částicemi prachu v místech přístupu znečištěného vzduchu, použití vody,která nevyhovuje požadavkům na pitnou vodu  apod.  

· části zařízení, pracovní pomůcky  apod.- např. uvolněné drobné součástky jako šrouby, matice, podložky, kousky laků a nátěrů, pokud nejsou zařízení udržována v řádném technickém stavu, pracovní pomůcky pokud je obsluha nedbalá 

· části obalů – skelné střepy, útržky obalů papírových, plastových nebo kovových

· pracovníci obsluhy a údržby zařízení, kteří nevěnují patřičnou pozornost jednotlivým výrobním operacím a neodstraní včas výše uvedené závady

Kontrola jakosti  

-  podnik musí  mít odpovídající laboratorní vybavení pro základní rutinní kontrolu tak, aby  

   byla prováděna  průběžná kontrola výroby podle charakteru vyráběného sortimentu 

-  vzorky pro kontrolu bezpečnosti a jakosti výrobku se odebírají v souladu s vlastním 

   systémem  HACCP

-  rozbory vzorků jsou prováděny ve vlastní laboratoři provozní nebo podnikové, podle  

   potřeby v referenčních a akreditovaných laboratořích

-  k zajištění spolehlivé kontroly kvality musí být k dispozici kromě vhodného zařízení

   a materiálu kvalifikovaní pracovníci provádějící kontrolu

 -  vedení podniku by mělo pracovníky, kteří mohou  mít vliv na kvalitu a její kontrolu  

    motivovat a  zvyšovat jejich kvalifikaci např. školením, instrukcemi  apod.

Kontrolovat se musí  :

· přijímané mléko a tekuté mléčné  výrobky

· ostatní přijímané suroviny a přísady 

· účinnost ošetření  mléka pasteračním  záhřevem  / fosfatázový test /

· účinnost  čištění a dezinfekce strojů a zařízení

· hygiena zaměstnanců

· finální výrobky  -  senzorické hodnocení, mikrobiologické a fyzikálně- chemické

                                    rozbory , včetně dodržení požadované teploty výrobků

                                    v chladícím režimu  ( 4 – 8 ) °C pro mléko a mléčné výrobky  

                                    kromě trvanlivých

                                    kontrola UHT záhřevu nebo sterilace  ( termostatové zkoušky )    

                                    pro trvanlivé výrobky tekuté a zahuštěné       

· obalové materiály

· monitoring vnitřního a vnějšího prostředí závodu, ovzduší  v provozních prostorách, zejména kde probíhá balení výrobků 

· kvalita potravinářské páry 

· kalibrace pomůcek a přístrojů / teploměry , pH metry   apod. /

· metody stanovení  příslušných parametrů a požadovaných limitů  /  potravinářská    

legislativa ČR vč. EN  ISO, podle potřeby  CA / 

· patogenní mikroorganismy  se stanovují  v závodě pouze  pokud  jsou vytvořeny podmínky – Listeria monocytogenes, Salmonella spp. a  další, jinak v externích laboratořích vybavených pro tyto účely 

        -    výsledky a vyhodnocení rozborů, odchylky, nápravná opatření

· záznamy o rozborech, při inspekcích je povinností výrobce záznamy předložit
Kontrola při výrobě 

a) Proces výroby

Vhodné fyzikální, chemické, mikrobiologické a  organoleptické testy a vhodné kontrolní postupy musí být využívány ve všech kritických kontrolních bodech celého výrobního 

procesu , aby byla zajištěna prevence, odhalily a eliminovaly se kontaminace, chyba

v sanitaci, nebo jakékoliv jiné závady v kvalitě nebo anomálie balících materiálů nebo hotových výrobků .

b) Kontrolní postupy

Tam, kde musí být prováděna kontrola zpracovávaných materiálů a výrobních parametrů, musí být stanoveny kritické kontrolní body a musí být specifikovány odpovídající senzorické a laboratorní testy a kontrolní postupy. Kontrolní údaje musí být zaznamenány a využívány tak, jak je požadováno platnými směrnicemi. Zaměstnanci provádějící kontroly musí znát kontrolní postupy a u každého kontrolního parametru znát kriteria pro akceptování nebo odmítnutí .

c) Akční úroveň závad

Maximální úroveň ještě akceptovatelných přirozených nebo způsobených závad mléčných výrobků jsou stanoveny zákony a souvisejícími předpisy, nebo předpisy podnikovými.

Jejich cílem je chránit spotřebitele před potravinami , které jsou zdravotně rizikové či jinak závadné .Slouží k udržení norem přijatelné kvality potravin . Mlékárenský závod by měl používat tyto nebo nižší úrovně závad jako kritéria pro akceptování nebo odmítnutí, uvolnění, zablokování , stažení nebo podobné interní akce - neshodná práce dle ISO  9001 : 2000 .

Interní akční úrovně závad nesmějí být vyšší než odpovídající oficiální úrovně a musí být aktualizovány podle změn hygienických směrnic .

d) Závadné materiály

Znečištěné nebo jinak závadné suroviny, výrobky a balící materiály musí být odděleny a buďto zlikvidovány způsobem, který vylučuje jejich použití pro spotřebu lidmi, nebo zpracovány tak, aby se závada odstranila .Opravené materiály musí být znovu zkontrolovány a než budou použity pro lidskou spotřebu musí být zjištěno, že jsou bez závad.

e) Zpracovatelný odpad

Potravinářské materiály (odpad , vedlejší výrobky) přijaté pro přepracování musí být ošetřeny a skladovány jako suroviny nebo rozpracované materiály  a musí splňovat všechny příslušné požadavky pro přepracování .

Kontrola hotových výrobků 

a) Specifikace výrobku

Pro všechny distribuované výrobky musí být k dispozici kompletní specifikace konečného výrobku . To platí také pro výrobky vyráběné nebo distribuované pod značkou třetí strany .

Specifikace výrobku musí zahrnovat fyzikální , chemické , mikrobiologické , organoleptické  případně  výživové a jiné charakteristiky a udávat dobu použitelnosti.Specifikace výrobku musí vycházet z plánu odebírání vzorků , analytických metod, postupů  požadovaných k testování souladu výrobku s normami, a z limitních hodnot pro jeho uvolnění .

Soulad se specifikacemi před uvolněním výrobku pro distribuci  musí být zaručen vhodnými kontrolami v procesu výroby.

b) Balení

Metody a materiály používané pro spotřebitelské i skupinové  balení výrobků musí ve všech aspektech odpovídat stanoveným specifikacím. Obaly hotových výrobků musí být neporušené a bezpečně uzavřené. Stanovené označení nebo potisky musí být správné , nesmazatelné a jasně čitelné. Poškozené nebo otevřené obaly musí být vyřazeny .

c) Odebírání vzorků a laboratorní testování

Reprezentativní vzorky vyrobeného výrobku musí být odebrány, otestovány, ochutnány a analyzovány, aby byl potvrzen jejich soulad se specifikacemi. Referenční vzorky musí být skladovány ve specifikovaných podmínkách po předepsané období v závislosti na výrobku.. Musí být používány pro sledování kvality výrobku během jeho doby trvanlivosti a jako reference o výrobní sérii v případě skryté závady, stížnosti atd . Typ a četnost laboratorních testů závisí na druhu mléčného výrobku . Jejich hlavním cílem je zabránit tomu, aby se výrobky s nižší než standardní úrovní dostaly až ke spotřebitelům. Použité laboratorní postupy musí být srovnávány s uznávanými standardními postupy. 

d) Kontrolní zápisy

Zápisy týkající se výroby, zpracování a  kontrol kvality musí být trvalé a čitelné povahy, označené datem a uchovávány minimálně do data spotřeby výrobků .

Personál provádějící kontrolu hygieny musí mít pravomoci odpovídající odpovědnosti .  

Mléko a mléčné výrobky jsou zdravotně nezávadné, pokud byly vyrobeny ze zdravotně

nezávadných surovin podle platných českých právních předpisů,  za dodržení správné výrobní a hygienické praxe a  nemají narušené  nebo změněné  smyslové vlastnosti. Výrobky určené  pro lidskou výživu nesmí překročit limitní hodnoty  v mikrobiologických a chemických požadavcích.

Systém kontroly kritických bodů HACCP  k zabezpečení  jakosti je specifický  pro výrobky

a výrobní postupy  včetně strojně – technologického zařízení. Musí být součástí  celkové

koncepce řízení podniku. 

PŘÍLOHA - Souvisící předpisy a normy

Souvisící legislativní předpisy

1) Zákon č. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění některých souvisejících zákonů, ve znění pozdějších předpisů

Prováděcí vyhlášky k zákonu č. 110/1997 Sb.

· Vyhláška MZe ČR č. 324/1997 Sb., o způsobu označování potravin a tabákových výrobků, o přípustné odchylce od údajů o množství výrobků označeného symbolem „e“, ve znění vyhlášky č. 24/2001 Sb.

· Vyhláška MZe ČR č. 328/1997 Sb., kterou se provádí § 18 písm. a), d), h), i), j) a k) zákona č. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění některých souvisejících zákonů, pro mléko a mléčné výrobky, zmrzliny a mražené krémy a jedlé tuky a oleje ve znění vyhlášky č. 347/1999 Sb., vyhlášky č. 90/2000 Sb., vyhlášky č. 390/2001 Sb.

· Vyhláška  MZe ČR č. 23/2001 Sb., pro potraviny určené pro zvláštní výživu a způsob jejich použití

· Vyhláška MZe ČR č. 147/1998 Sb., o způsobu stanovení kritických bodů v technologii výroby potravin, ve znění vyhl. č. 196/2002 Sb.

· Vyhláška MZd ČR č. 293/1997 Sb., o způsobu výpočtu a uvádění výživové hodnoty potravin a o označení údaje o možném nepříznivém ovlivnění zdraví

· Vyhláška MZd ČR č. 294/1997 Sb., o mikrobiologických požadavcích na potraviny, způsobu jejich kontroly a hodnocení, ve znění vyhlášky č. 91/1999 Sb.

· Vyhláška MZd ČR č. 296/1997 Sb., kterou se stanoví pravidla pro výběr epidemiologicky rizikových skupin potravin

· Vyhláška MZd ČR č. 297/1997 Sb., o podmínkách ozařování potravin, o nejvyšší přípustné dávce záření a o způsobu značení

· Vyhláška MZd č. 52/2002 Sb., kterou se stanoví požadavky na množství a druhy látek určených k aromatizaci potravin, podmínky jejich použití, požadavky na jejich zdravotní nezávadnost a podmínky použití chininu a kofeinu

· Vyhláška MZd ČR č. 53/2002 Sb., kterou se stanoví chemické požadavky na zdravotní nezávadnost jednotlivých druhů potravin a potravinových surovin, podmínky použití látek přídatných, pomocných a potravních doplňků, ve znění vyhl. č. 233/2002 Sb.

· Vyhláška MZd ČR č. 322/1999 Sb., kterou se stanoví maximální limity reziduí pesticidů v potravinách a potravinových surovinách

· Vyhláška MZd ČR č. 273/2000 Sb., kterou se stanoví maximální limity reziduí veterinárních léčiv a biologicky aktivních látek používaných v živočišné výrobě v potravinách a potravinových surovinách

2) Zákon č. 258/2000 Sb., o ochraně veřejného zdraví a o změně některých souvisejících zákonů

Prováděcí vyhlášky k zákonu č. 258/2000 Sb.

· Vyhláška MZd č. 376/2000 Sb., kterou se stanoví požadavky na pitnou vodu a rozsah a četnost její kontroly

· Vyhláška MZd č. 440/2000 Sb., kterou se upravují podmínky předcházení vzniku a šíření infekčních onemocnění a hygienické požadavky na provoz  zdravotnických zařízení a ústavů sociální péče

· Vyhláška MZd č. 490/2000 Sb., o rozsahu znalostí a dalších podmínkách k získání odborné způsobilosti v některých oborech ochrany veřejného zdraví

· Vyhláška MZd č. 37/2001 Sb., o hygienických požadavcích na výrobky přicházející do přímého styku s vodou a na úpravy vody

· Vyhláška MZd č. 38/2001 Sb., o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk s potravinami a pokrmy

· Vyhláška MZd č. 107/2001 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných

3) Zákon č. 505/1990 Sb., o metrologii, ve znění pozdějších předpisů

Prováděcí vyhlášky k zákonu č. 505/1990 Sb.

· Vyhláška MPO č, 262/2000 Sb., kterou se zajišťuje jednotnost a správnost měřidel a měření, ve znění vyhlášky č. 344/2002 Sb.

· Vyhláška MPO č. 264/2000 Sb., o základních měřících jednotkách a ostatních jednotkách a o jejich označování

· Vyhláška MPO č. 345/2002 Sb., kterou se stanoví měřidla k povinnému ověřování a měřidla podléhající schválení typu

4) Zákon č. 166/1999 Sb., o veterinární péči a o změně některých souvisejících zákonů (veterinární zákon), ve znění pozdějších předpisů

Prováděcí vyhlášky k veterinárnímu zákonu č. 166/1999 Sb.:

· Vyhláška MZe ČR č. 286/1999 Sb., kterou se provádějí ustanovení zákona č. 166/1999 Sb., o veterinární péči a o změně některých souvisejících zákonů (veterinární zákon), o zdraví zvířat a jeho ochraně, o veterinárních podmínkách dovozu, vývozu a tranzitu veterinárního zboží, o veterinární asanaci a o atestačním studiu, ve znění vyhlášky č. 399/2001 Sb.

· Vyhláška MZe ČR č. 287/1999 Sb., o veterinárních požadavcích na živočišné produkty ve znění vyhlášky č. č. 400/2001 Sb., a vyhlášky č. 269/2002 Sb.

5) Zákon č. 185/2001 Sb., o odpadech a o změně některých dalších zákonů, ve znění pozdějších předpisů

Prováděcí vyhlášky k zákonu o odpadech č. 185/2001 Sb.:

· Vyhláška MŽP ČR č. 381/2001 Sb., kterou se stanoví Katalog odpadů, Seznam nebezpečných odpadů a seznamy odpadů a států pro účely vývozu, dovozu a tranzitu odpadů a postup při udělování souhlasu k vývozu, dovozu a tranzitu odpadů (Katalog odpadů)

· Vyhláška MŽP ČR č. 383/2001 Sb., o podrobnostech nakládání s odpady

· Vyhláška MŽP ČR č. 384/2001 Sb., o nakládání s PCB

· Vyhláška MŽP ČR a MZd ČR č. 376/2001 Sb., o hodnocení nebezpečných vlastností obalů

· Vyhláška MŽP č. 237/2002 Sb., o podrobnostech způsobu provedení zpětného odběru některých výrobků

6) Zákon č. 477/2001 Sb., o obalech

Prováděcí vyhlášky k zákonu o obalech č. 477/2001 Sb.:

· Vyhláška MPO ČR č. 115/2002 Sb., o podrobnostech nakládání s obaly

Související ČSN:

ČSN EN 13427 (77 0145) Obaly – Požadavky na používání evropských norem pro obaly a odpady z obalů

ČSN EN 13428 (77 0146) Obaly – Specifické požadavky na výrobu a složení – Prevence snižováním zdrojů

ČSN EN 13429 (77 0147) Obaly – Opakované použití

ČSN EN 13430 (77 0148) Obaly – Požadavky na obaly využitelné k recyklaci materiálu

       ČSN EN 13431 (77 0149) Obaly – Požadavky na obaly využitelné jako zdroj energie, včetně specifikace nejnižší výhřevnosti

       ČSN EN 13432 (77 0153) Obaly – Požadavky na obaly využitelné ke kompostování a biodegradaci – Zkušební schéma a kritéria hodnocení pro konečné přijetí obalu

       ČSN 77 0052-20 Obaly – Část 2: Identifikační značení obalů pro následné využití odpadu z obalu

       ČSN 77 0053 Obaly – Odpady z obalů – Pokyny a informace pro nakládání s použitým obalem

· Vyhláška MPO ČR č. 116/2002 Sb., o způsobu označování vratných zálohovaných obalů

· Vyhláška MPO ČR č. 117/2002 Sb., o rozsahu a způsobu evidence obalů a ohlašování údajů z této evidence

