HYGIENA OVCIEHO MLIEKA

Hygienicky  ziskané mlieko od
zdravych oviec — zdrojom kontaminacie je
hlavne krmivo, vykaly, telo zvierata,
nadoby na mlieko, pdda, voda, clovek
a vzduch ako sprostredkovatel’
kontamindcie. Velmi vel'ké mnozstvo
mikroorganizmov sa nachadza vo vykaloch
(v. 1 g moze byt az 100 mil
mikroorganizmov). Ak sa pri dojeni
dostane len 1 g vykalov do 10 1 mlieka,
zvy$i  sa  pocet  mikroorganizmov
organizmov na 100 000 v1 mlL
V prevaznej miere sa jednd o neZiaduce
mikroorganizmy (koliformné, sporulujtice
baktérie rodu Bacillus a Clostridium,
hnilobné baktérie, rozne druhy kvasiniek a
plesni).

Mlieko sa pocas dojenia mdze

kontaminovat’  nedistotami  z vemena
azvlny. V1 g vlny zblizkosti vemena
sa zistilo az 18 miliénov

mikroorganizmov, medzi ktorymi sa
okrem  baktérii  mliecneho kysnutia
nachadzali tiez koliformné
mikroorganizmy, sporulujuce
mikroorganizmy a roézne druhy kvasiniek
a plseni.

Vysokd kontaminicia mliecka mobze
nastat’ aj z nddob pouzivanych na dojenie
a spracovanie. Mozno konStatovat, ze
zneziaducich mikroorganizmov sa do

ovCiecho mlieka dostavaju hlavne
predovsetkym koliformné
mikroorganizmy,  hnilobné¢  baktérie,

sporulujice aerobne a anaerobne baktérie,
kvasinky aplesne (nie vSetky kvasinky
a plesne su neziaduce, niektoré su
dolezité pri zreni ov¢ieho syra, rovnako aj
niektoré druhy mlie¢nej plesne napr.
Geotrichum  candidum).  Koliformné
mikroorganizmy  pritomné v ov€om
mlieku, a taktiez aj v ovéom hrudkovom
syre su ukazovatelom hygieny pri
ziskavani a spracovani ovc¢ieho mlieka.
Koliformné mikroorganizmy svojou
¢innostou vytvaraju plyn, v dosledku

c¢oho sa vsyre tvoria dutinky, ¢o sa
prejavi na reze sietovitou Struktarou syra.

Hnilobné¢  baktérie su  neziaduce
z hl'adiska zmien senzorickych vlastnosti
a kvality ovcieho hrudkového syra. Tieto
mikroorganizmy sposobuju  hlboky
rozklad  bielkovin, hnitie. MdZzu sa
rozmnozovat  pri roznych teplotach,
psychrotrofné  aj pri  0°C, niektoré
hnilobné baktérie zasa  pri teplotach
podstatne vysSich. V syroch s normalnou
mikrofléorou a s pozadovanym priebehom
kysnutia sa hnilobné baktérie
nenachadzaju, lebo st  citlivé  voci
kyslému prostrediu. Hnilobné baktérie
vSak mozu byt nebezpecné pre syry so
zahlienenym povrchom. Vplyvom slizu
alebo vplyvom posobenia plesni sa mdze
v zahlienenych  miestach  vytvorit
neutrdlne  prostredie, ¢o  umoZni
intenzivny rozvoj hnilobnych baktérii
a zahnivanie syra. To vedie k zniZeniu
kvality a ekonomicke;j strate.

Zo sporulujucich mikroorganizmov sa
nachadzaji v ov€om mlieku a hrudkovom

syre viac aerobne mikroorganizmy
z rodu Bacillus ako anaerobne
mikroorganizmy zrodu  Clostridium.

Sporotvorné mikroorganizmy moézu byt
pri¢inou necistej az horkej chuti ov¢ieho
syra. Patogénne mikroorganizmy sa mézu
dostat’ do ovcieho mlieka a do syra od
chorych zvierat alebo od chorych T'udi,
pripadne bacilonosicov, ktori prichadzaja
do styku smliekom, zpouzivaného
zariadenia andradia pri nedodrziavani
Cistoty ahygieny pocCas ziskavania,
osetrovania a spracovania ov¢ieho mlieka.
Najvécsia pozornost’ sa v poslednom case
venuje mikroorganizmu druhu
Staphylococcus aureus, ktoré sa dostavaju
do ov¢ieho mlieka od oviec chorych na
mastitidu. Zdrojom ochorenia mézu byt
tiez hnisavé rany na rukdch pracovnikov
alebo stafylokoky v hrdle a na slizniciach
dychacich ciest. Tieto mikroorganizmy st
nebezpecné, pretoze produkuju



enterotoxin, ktory moze vyvolat u l'udi
prudké ¢revné ochorenie.

Salmonely a shigely sa vyskytuja
vovéom mliecku ako kontaminujlica
mikrofléra pri nedodrziavani osobne;j
hygieny a hygieny vobec. Vzhl'adom na
vyskyt niektorych toxikoinfekcii su
vaznym hygienickym problémom pri
vyrobe ovc¢ieho hrudkového syra. Tieto
patogénne mikroorganizmy mozu
prendsat’ aj muchy, a preto boj proti nim je
tiez jednym z opatreni na zabezpecenie
hygienickej bezchybnosti ov¢ieho mlieka
a syra.

Chovatel zvierat sustavne venuje
pozornost’ prevencii a ochrane zvierat pred

ich ochorenim. Prostrednictvom
sukromného veterinarneho lekara
zabezpecuje pravidelnu kontrolu

zdravotného stavu oviec. Ovce v stade su
individudlne oznacené. Kazdé stddo oviec
sa s dostatocnym casovym predstihom pred
zaCiatkom sezony podrobuje preventivnym
opatreniam zameranym na
endoparazitarne, ektoparazitarne ochorenia
(odCervovanie, resp. tzv. kupanie)
a vySetreniu  vSeobecného  zdravotného
stavu so zameranim na mastitidne
ochorenia(vratane odcervenia pastierskych
psov). Ovce s infikovanym vemenom sa
podrobia lieceniu, priCom nie st na
pastvindch spojené s produkénym stadom.
Ovce nesmu byt lieCené latkami, ktoré nie
su povolené. Ak boli lieCené¢ povolenymi
veterinarnymi liekmi, mlieko nie je mozné
ziskavat pred uplynutim ochrannej lehoty.
- Pri lieCeni oviec je chovatel povinny
riadit sa podla pokynov veterinarneho
lekdra aje zodpovedny za dodrzanie
ochrannych lehot aplikovanych
veterinarnych pripravkov. Ovce sa strihaja
podla klimatickych podmienok pred alebo
pocas sezény, ak nie TUplne, tak
prinajmenej v okoli vemena. Surové ovcie
mliecko pouzit¢ na vyrobu ovcieho
hrudkového syra musi pochadzat od
zvierat:

a)ktor¢ si zchovu wuznaného bez
brucelozy alebo z chovu uradne uznaného
bez brucelozy (Brucella melitensis) maja

vydany Statuit chovu uznaného bez
brucelozy alebo z chovu tradne uznaného
bez brucelozy

b) ktoré nesmu vykazovat’ Ziadne priznaky
infekénych ochoreni prenosnych mliekom
na l'udi,

c) ktorych  mliecko  nema
senzorické vlastnosti,

d) ktoré nemaju ziadne viditelné priznaky
naruSenia celkového zdravotného stavu,
nemaju ochorenia pohlavnych organov
s vytokom,  enteritidy s  hnackami
a horucky alebo viditeIny zapal mliecnej
7l'azy,

e) ktoré nemaju poranenia mlie¢nej zl'azy
ovplyvnite'né mliekom.

f) ktorym neboli podané ziadne nepovolené
latky alebo lieky, ktoré neboli nezdkonne
osetrené v zmysle smernice 96/23/ES

nevhodné

Ovdie mlieko

Surové ovcie mlieko nesmie obsahovat
rezidud antimikrobidlnych latok (napr.
antibiotikd), ktoré prekracuji najvyssie
pripustné koncentracie alebo maximalne
limity podl'a osobitnych predpisov. Surové
ov&ie mlieko musi spinat’ limity: Celkovy
pocet mikroorganizmov (CPM;30°C) <
500 000 KTJ / ml v zmysle Nariadenia
(ES) ¢. 853/2004 Europskeho parlamentu
arady z 29.aprila 2004, ktorym sa
stanovuju osobitné hygienické predpisy pre
potraviny zivo¢isneho pdvodu. VySetrenia
na tieto mikrobiologické ukazovatele
vykonava prevadzkovatel' salasa dvakrat
mesacne. Vyslednd hodnota CPM sa
stanovuje ako kizavy geometricky priemer
hodndét za obdobie dvoch mesiacov, pri
najmenej dvoch vzorkach za mesiac.

Osobna hygiena

Zdravotny stav o0sdb pracujucich na
salasi je mimoriadne doélezity. (Ochorenia
zaznamenané¢ v minulosti  boli  prave
spojené s toxinogénnym Staphyloccus
aureus, zdrojom ktorého mohol byt ¢lovek
s poranenymi alebo znec€istenymi rukami).
Personal, ¢i uz honelnici, valasi alebo baca
sa raz rofne — pred zaliatkom sezony
podrobuju lekarskemu vysetreniu, ¢i nie st



nositel'mi choroboplodnych
mikroorganizmov. Ich zdravotny preukaz
je kdispozicii k nahliadnutiu orgédnom
veterindrnej spravy. Doji¢i s otvorenymi
ranami alebo infekénymi ochoreniami
nesmu ovce dojit’, ani pracovat’ s mliekom,
¢i syrom. Persondl pri vyrobe ovcieho
hrudkového syra moéze zacat’ pracovat’
s mlickom alebo syrom az ked’ je jeho
poranenie uplne zahojené. Drobné rany
musia byt osetrené vhodnym
dezinfekénym prostriedkom, priCom musia
byt zakryté vodotesnym obvidzom. Na
salasi su k dispozicii prostriedky prvej
pomoci. Doji¢i si pred dojenim umyvaju
ruky mydlom a dezinfekénym roztokom
vodou az po ramend. Ruky a ramena sa po
umyti utieraji Cistym uterdkom alebo
jednorazovou utierkou. Papierové utierky
sa odhadzuju do uzatvoreného koSa
a neskor spal'uji. Ak je to potrebné, dojici
si umyvaju ruky aj pocas dojenia, najma
v pripadoch ak ruky boli:  viditelne
znecisteneé, v kontakte s infikovanym
vemenom, znecistené vykalmi. Pocas
dojenia doji¢i nosia ochranny odev. Odev
alebo zastera sa zachovavaju Cisté na
osobitnom suchom mieste. Pri manipulacii
s mliekom a syreninou si personal vymeni
odev alebo zoblecie ochranny odev pouzity
pri dojeni, prezuje sa do Cistej obuvi
pouzivanej len v kolibe. Ak s mliekom
a syreninou pracuje osoba, ktord mlieko aj
dojila, musi si starostlivo umyt ruky
s mydlom az po ramend a prezliect’ sa do
vhodného cistého pracovného odevu a
prezut do Ccistej obuvy. Odev aobuv
pouzivand pri manipulacii s mlieckom
asyreninou je uloZzend na osobitnom
mieste. Ruky a ramena sa musia utriet do
such¢ho  uterdka, alebo  papierovej
jednorazovej utierky. Papierové utierky st
dovolené za predpokladu, Zze sa pouzivaju
jednorazovo a po pouziti sa odhadzuji do
uzatvorenej nadoby (kosa), pricom neskor
sa spaluju.

Poziadavky na stavebné a hygienické
vybavenie koliby a priestory v nej
RozliSujeme sa tri druhy kolib:

1) pevna koliba
k elektrickému zdroju
2) pevna koliba v horskom prostredi

3) mobilna koliba v horskom prostredi

V kolibe sa mliecko syri, prebieha
fermentiacia mlieka, syreniny a mladého
syra. Pre tieto ucely sa koliba ¢leni na tri
oddelené Casti (miestnosti):

1) v prvej miestnosti sa mlieko syri, pre
potreby sa pripravuje hortica voda
alebo odvara zZincica,

2) vdruhej prebieha odkvapkdvanie
srvatky (psiarka) z kysnucej hrudky
(primarne zrenie alebo kysnutie
OHS),

3) vtretej — chladnejSej (13 az 15 °C)
hrudka d’alej dozrieva (max. 7 dni).

V miestnosti, v ktorej sa pripravuje na
ohnisku horuca voda potrebnd pre vyrobu
hrudky sa zabezpeCuje osobna hygiena
a Cistenie priestorov,  uskuto¢iiuju sa
okrem toho viaceré dolezit¢ alebo
sprievodné Cinnosti: udrZuje sa teplota na
spravne kysnutie mlieka alebo hrudky.

Koliba sa odvetrava mensimi medzerami
vstendch adym  odchadza  vhodne
otvorenym priestorom medzi stenami
a strechou. Otvorené priestory musia byt
opatrené sietkami , tak aby bolo zabranené
vnikaniu hmyzu do priestorov. Tato
konstrukcia umoziuje dostato¢nu
ventilaciu v hornej Casti koliby.

Sala§ a koliba musia mat’ zdroj pitnej
vody, ktora spiiia prislusné hygienické,
mikrobiologické a fyzikalno-chemické
ukazovatele podla Vyhlasky MZ SR
¢.151/2004 Z. z .

Oder vzoriek sa vykondva minimalne 1x
ro¢ne srozsahom vySetreni — minimalny
rozsah analyz: Escherichia coli,
Koliformné baktérie, Enterokoky (fekalne
streptokoky), Kultivované mikroorganizmy
pri 22°C, Kultivované mikroorganizmy pri
36°C, bezfarebné  biCikovce,  zivé
organizmy (okrem bezfarebnych
bi¢ikovcov), vlaknité baktérie (okrem

s pristupom

zelezitych  a manganovych  baktérii),
mikromycéty, mrtvé organizmy,
abioseston, Clostridium perfringes,

amonné 16ny, dusi¢nany, dusitany, hlinik,



volny chlor, chemickd spotreba kyslika,
chut, vodivost, mangan, pach, reakcia
vody, zakal, Zelezo, teplota)

Hygiena v stacionarnej kolibe vybavenej
elektrickym pridom (sala§ sa obycajne
nachadza blizSie k dedine)

Prostriedky pre udrZiavanie
hygienickych podmienok a stavu
Miestnost’, kde sa spracovdva syrenina
auchovava hrudka su postavené z dreva
alebo  tehal. Vnutorné steny st
z trvanlivého  a Cistitelného  materidlu.
Steny st suché, Cisté, bez znamok plesni.
Pokrytie stien hladkym tvrdym papierom
sa dovoluje ak poskytuje hladké suvislé
neporusené Cist¢ plochy (biele alebo
svetlé), ktoré sa daji podla potreby I'ahko
vymenit' tak, aby spifiali hore uvedené
poziadavky. Voskovy papier na stenach je
lahko distitelny navlhéenou utierkou.
Drevené plochy, ktoré prichadzaju do
styku so syrom (police) su spevilované
drevenymi klinmi. Police sa rozoberaju,
Cistia asuSia po kazdom vyprazdneni
a expedicii OHS do bryndziarne a podla
potreby sa vymienaju. Drevena konStrukcia
strechy je pokrytd pozinkovanym plechom,
popr. inym  vhodnym  bezpecnym
materidlom. Zadymeny strop je sice tmavy,
ale  pravidelne udrziavany v Cistote
Neakceptujt  sa  pavuciny,  Spina,
mechanické naruSenie alebo iné odpadky
indikujice nedostatok Cistoty v kolibe.
Podlahy st beténové s cementovym
poterom, s povrchovou upravou, ktorad
zabezpecuje nesavost’ materialu podlahy.,
vyspadované; odtok vody umoziuje pouzit’
mokré Cistenie a po Cisteni vyplachovanie
vodou tzv. ,vlhké*“ casti koliby maja
kanalizacny odtok zabezpeceny siféonom.
Vyustenie odtoku sa nachddza najmenej
4 metre od koliby. Odtokova rura ma
priemer minimalne 5 cm, je vyrobena
z trvanlivého materidlu, ako napr. tvrdeny
plast novodur aupravena tak aby branila
vstupu Skodcov do koliby. Sklon odtokovej
rary musi byt prisposobeny tak, aby
zvysky vody nezostavali vo vnutri. Okraje

podlahy musia byt spevnené trvanlivym
materialom, ako napr. beténom,
pozinkovanym alebo hlinikovym plechom,
popr. vydlazdené¢ dlazdicami, tak aby
spojenie stien apodlahy umoznovalo
Cistenie a dezinfekciu. Okraje podlahy
maju prevysenie priblizne 8 cm anie st
porusené¢ alebo rozbité. Poskodenie
betonovej podlahy, kde sa moze
zachytdvat’ necistota alebo zotrvavat’ voda,
nie je dovolené. Docasné praskliny sa
mézu vyskytnat, ale do dalSej sezony
musia byt opravené. Udrzba podlahy sa
musi vykonavat pravidelne. Miestnosti
maju  odvetravaci ventildtor alebo 2
ventilaéné otvory apriemerom 30 cm
umiestnené v navzajom  protilahlych
stenach. Otvory st chranené pletivom proti
hmyzu aza nepriaznivych podmienok
musia byt zakryté. Pred vchodom do
koliby je priblizne 2 m vybetéonovana
podlaha alebo priestor pred dverami je
vydlazdeny kamenmi udrziavany v Cistote
pripadne s dezinfek¢nou rohozou. Tento
priestor je tiez chraneny otvorenou
strechou.

Hygienické podmienky stacionarnej
koliby v horskej oblasti

Prostriedky pre udriiavanie hygienickych
podmienok a stavu

Podlaha zo =zeminy sa nedovoluje.
Drevené podlahy sa dovoluju za
predpokladu, Ze dosky nie su prasknuté
alebo rozstiepené. Musia kolibu chranit’
pred vstupom Skodcov a drobnych zvierat.
Poziadavky pre priestorové usporiadanie
pevnej koliby v horskej oblasti ( bez
pristupu k el. zdroju) su tie isté. Priestory
sa udrziavaju v Cistote a poriadku

Hygienické podmienky v mobilnej

kolibe na salasi v horskej oblasti
Prostriedky pre udrZiavanie hygienickych
podmienok a stavu

Podlaha je wvyrobend znehrdzavejuceho
plechu alebo drevenych dosiek.



Drevena podlaha je suvisla adosky su
navzajom pevne  spojené.  Ohnisko
obloZzené kamenmi sa nachadza vonku,
bezpecne vzdialené od mobilnej koliby.
Ostatné poziadavky su totozné
s poziadavkami pre pevné koliby.

Hygiena prostredia

Prostredie tvoriace salas je udrziavané
Cisté avdobrom stave. Saty, &izmy sa
udrziavaji  suché. Pracovnik, ktory
vykondva dojenie a pracuje is mliekom
asyreninou ma dva druhy oblecenia
aobuvi uloZené samostatne. Odpadova
jama a latrina maji byt vzdialené min.100
m od koliby. Miestnost’ pre prenocovanie
persondlu moéze byt stabilnd alebo
mobilnd. UdrZuje sa v Cistote, v stave bez
znamok zvlhnutia. Je umiestnend mimo
vyrobné priestory.

Okolie salaSa je wudrziavané : trava
vykosena, bez zvyskov po mlieku, syre,
zinCice alebo srvatky, bez papierov, skla
ainych odpadkoch. Sala§ je vybaveny
nadobami na odpad — nehorl’avy, odpad na
spalenie, na odpady Zivoc¢iSneho povodu :
srvatku — psiarku- ur€ena na kfmne ucely,
pripadne OHS nespliajuci kvalitativne
poziadavky --postup v zmysle Nariadenia
ES 1774 / 2002. Barany, choré¢ alebo
zmrzacené ovce sa umiestituju do osobitne;j
ohrady najmenej 20 m od koliby. Len
zdravé psy sa mozu zdrziavat' v blizkosti
koliby, pricom do koliby nesmu vstupovat.
Chovanie maciek, oSipanych na salasi je
nepripustné!

Hygiena pracovnych prostriedkov
Vlastnosti materialu

Prostriedky a pomdcky ako néadoby
(gelety, putery, kanvy), mieSadla
a naberacky st vyrobené zdreva, tvrdej
plastickej latky alebo wuslachtilej ocele
(nerezu). Sita sa vyrobené znerezu.
Pomoécky sa mozu pouzivat len ak su
v dobrom stave, Cisté, neposkodené a bez
prasklin. Cistiace pomocky ako kefy su
vyrobené¢ z trvanlivého plastu. Kovové
kefy akovové Cistiace pomocky nie s
dovolené. Ich drobné castice modzu

kontaminovat’ produkt. Police, na ktorych
sa hrudkovy syr uchovdva azrie si
vyrobené zcistétho neoSetreného (len
hobl'ovaného) dreva popr. z nerezu.

Cistenie a dekontaminacia

Sala§ ma programy Cistenia. Rozvrh
Cistenia obsahuje ndvod ako sa koliba a iné
sucasti salasa Cistia, dezinfikuju, akym
spdsobom, ako casto (frekvencia Cistenia)

a ¢im. Prostriedky na Cistenie
a dekontamindciu  a Cistiace  pomocky
(napr. kefy) nesmu byt ulozené

v priestoroch vyroby syra. Na oSetrenie
putery sa neodporuca pouzivat
dezinfekéné pripravky typu Save. Takéto
pripravky devitalizuji baktérie mlie¢neho
kysnutia nevyhnutné pre spravne a rychle
kysnutie mlieka aneskér syra. Ak su
nadoby vycistené a dokladne
dezinfikované a vyplachnuté ¢istou vodou
alebo oSetrené horicou vodou, musia sa
umiestnit’ na vzdusné a bezprasné¢ miesto
hore dnom, aby v nich nezostala voda a ich
povrch sa vysusil. Pre tento ucel salas musi
byt vybaveny vhodnymi drevenymi
regalmi.

Kontrola Skodcov a hlodavcov

Nepritomnost’ Skodcov, much
a hlodavcov sa dosahuje udrziavanim
koliby a okolitého prostredia v Cistote,
v suchu a bez pritomnosti zvyskov srvatky,
syra, zinCice ainych hmyz pritahajacich
latok. Sala§ ma vypracovany program
DDD alebo zmluvne zabezpecenie nicenie
hmyzu, hlodavcov. Prostriedky pre
zneSkodiiovanie much alebo inych Skodcov
sa nachadzaju mimo koliby.

Hygiena jednotlivych procesov
Dojenie

Stado oviec sa pred dojenim kosSaruje.
Kosiare sa menia vo vhodnych intervaloch
tak, aby boli ovce pred dojenim na
zatrdvnenom koSiari ( prevencia pred
neakceptovate'nym znecistenim od
sekrétov ablata). Rucné dojenie sa
vykonava na suchom a ¢istom mieste pod
pristreSkom (v strunge) do kovovych



filtranych dojnikov. Na zaciatku sezony
sa vemeno astruky po dojeni oSetria
tekutym dezinfekénym prostriedkom —
jodoforom. Doji¢ prehmatd vemeno
a oddoji prvé streky mlieka. Dalej pozoruje
mlieko z kazdej ovce a identifikuje, kedy
nie je vhodné na dalSie spracovanie
(mlieko s hrckami zrazeniny, stopami po
krvi, s netypickou farbou a nevhodnymi
senzorickymi  vlastnostami). Z dojnika
(gelety) sa mlieko prelieva cez filter do
vicsej nddoby, napr. mliekarenskej kanvy
(prvy stupen filtracie). Mlieko sa
v kanvach prenesie do koliby a cez filter
( plachticku ) preleje do putery (druha
filtracia). Syrarska plachticka sa po pouziti
preperie , dezinfikuje a osusi. Mlieko sa
spracuje do dvoch hodin.

Vyroba ov¢ieho hrudkového syra
(OHS)

Vyroba OHS sa vykonava za prisnych
opatreni v osobnej hygiene. Mlieko sa
prelieva cez syrarsku plachticku do putery.
Syrarska plachticka sa perie , dezinfikuje
asusi po kazdom pouziti. Baca pred
manipulaciou s mliekom si umyje ruky az
po rameno aobleie vhodny Cisty
ochranny odev pre pracu s mliekom a
syreninou , doplneny zasterou a obuv
urCenu na tento ucel. Syrenina sa po
premieSani moze do syrarskych plachticiek
vybrat’ Cistymi rukami , alebo sitkom.
Srvatka (psiarka) odkvapkava do vhodnych
nadob. So syreninou a srvatkou sa pracuje
tak, aby nedochadzalo k jej rozliatiu na
podlahu atym k pritahovaniu hmyzu
a much. Po spracovani mlieka na hrudku sa
koliba, resp. prva miestnost’, kde sa pracuje
so syreninou dokonale vy¢isti.

Fermentacia

Vyrobca OHS zabezpeci, aby v kolibe
bola teplota vhodna pre fermentaciu
mlieka, syreniny a mladého syra. Syrenie
mlieka sa zacina pri teplote max. 32°C
a min.30°C. Syry nesmu kysnut’ pri teplote
nizsej ako 17°C. V prostredi vyroby syra
sa odporuca teplota v intervale 18 az 22°C.

Pri poklese teploty v prostredi pod 18°C je
potrebné zabezpecit’ ohriatie miestnosti na
pozadovanu teplotu. Ak nie je dodrzana
teplota  primarnej fermentacie, ovci
hrudkovy syr sa nesmie pouzit' na vyrobu
bryndze.  Teplota prostredia  pocas
fermentacie sa zapisuje minimalne 2x
denne.

Podmienky pre zrenie OHS

Vyrobca OHS zaznamenéava teploty
prostredia minimalne 2x denne. Zrenie
syra ( sekundarna fermenticia) sa musi
uskutocnovat’ tak, aby sa dosiahla findlna
kyslost’ syra pH = 5,2 az 4,9 najneskorSie
za tri dni. Vyzretost’ hrudky sa kontroluje
pH metrom pri vykupe — vo faze expedicie,
meranie pH metrom vykonava nakupny
pracovnik, baca vykonava evidenciu tejto
teploty pri kazdej expedicii OHS. Teplota
pocas zrenia ma byt nizSia (13 az 15°C)
ako teplota pocCas primarnej fermentacie.
Nékupca syrov prijima OHS oznaceny
v zmysle legislativy (Potravinovy kodex
SR, druha c¢ast’, 2. hlava — OznaCovanie
potravin - § 13, Potravinovy kodex SR
tretia Cast, 6. hlava — Mlieko a vyrobky
zmlieka) . Na etikete musi byt text
,vyrobené¢ so surovym  mlieckom®,
v zmysle Nariadenia (ES) ¢. 853/2004. Za
oznacenie zodpovedd vyrobca OHS . Na
zéklade zdznamov teploty prostredia
a vizualneho posudenia, hodnoty pH sa
neskor v bryndziarni rozhodne
o pokrac¢ovani sekundarneho zrenia.

Podmienky expedicie a transportu

Baca je zodpovedny za kvalitu OHS pri
expedicii syrov na d’alSie spracovanie do
mliekarni.  Nakupca  syry  preberie
a zodpovedd za dodrzanie hygienickych
podmienok pri transporte. Transport syrov
sa musi uskutocnovat v Cistych
uzavretych umelohmotnych  popr.
nerezovych boxoch , tak aby nedoSlo ku
kontaminacii ~ necistotami  (prachom)
z vonkajSieho prostredia za podmienok
spravnej  hygienickej praxe, vratane
osobnej hygieny. Za hygienu vozidla
zodpovedd nakupca. V pripade odchylok



od hygienickych poziadaviek na transport
sa vozidlo a boxy pouZiji az po vycisteni.
Za vykonanie napravy zodpoveda nakupca.
Ak vozidlo spiiia podmienky, syr sa naloZi
a prevezie.

Mikrobiologické poziadavky

Nariadenie (ES) ¢. 853/2004
Eurépskeho parlamentu a rady z 29. aprila
2004, ktorym sa  stanovuju osobitné
hygienické predpisy pre potraviny
zivocisneho pdvodu:

Surové mlieko od inych ZivociSnych
druhov ako krav urené na vyrobu
vyrobkov so surovym mliekom procesom,
ktory nezahfiia Ziadne tepelné oSetrenie,
musia byt splnené nasledujuce kritéria:
Celkovy pocet mikroorganizmov pri 30°C
(v Iml) <500 000 (*)

(*) Kizavy geometricky priemer hodnot za
obdobie dvoch mesiacov, pri najmenej
dvoch vzorkach za mesiac.

Vzorky surového mlieka odobera
vyskoleny pracovnik vyrobcu, rozbory sa
vykonavaju v akreditovanom laboratdriu
akizavy  geometricky  priemer  sa
vypotitava u vyrobcu. Vysledky kizavych
priemerov su predkladané kontrolnému
organu.

Ovéi hrudkovy syr (vyrobeny zo
surového mlieka): sa vySetruje minimalne

Ix za mesiac. OHS musi spinat
kvalitativne parametre v zmysle
Nariadenia Komisie (ES) ¢. 2073/2005.
Listeria monocytogenes nepritomna v 25g
( n=5, ¢=0); v zmysle Nariadenia Komisie
(ES) ¢. 2073/2005.
Listeria monocytogenes : n=5,c=0, limity:
100 KTJ/g, v zmysle Nariadenia Komisie
(ES) ¢. 2073/2005.
Salmonela sp. nepritomné 25g ( n=5, c=0);
v zmysle Nariadenia Komisie (ES) ¢.
2073/2005
Koaguléazopozitivne stafylokoky: n=5, c=2,
limity: n=10" KTJ/g, M= 10° KTl/g ,
v zmysle Nariadenia Komisie (ES) ¢.
2073/2005.
Vysvetlivky:
n - pocet vzoriek z kontrolovanej davky
uréenej na vySetrenie.
m - najvyS$i obsah mikroorganizmov,
ktory je pripustny vo vSetkych vzorkach,
M - najvyssi obsah mikroorganizmov,
ktory sa eSte pripista, ale len v pocte
vzoriek ¢
c - pocet vzoriek z vyberu n, v ktorych
sa pripusta najviac hodnota M, pricom
plati, ze vo

vzorkdch v pocCte n - ¢ smie byt
zistena najviac hodnota m.



BIOLOGICKE NEBEZPECENSTVO
SUROVE OVCIE MLIEKO a vyrobky vyrobené z nepasterizovaného ovéieho mlicka

druh pricina kontamindcie nebezpeclenstvo a zmena
Clostridia prostredie, vykaly technologicka kvalita
zdravotna kvalita (niektoré druhy
Escherichia necisté technologické zariadenie, hnilobna prichut’
Aerobacter kontaminovand voda
Campylobacter jejuni vo vykaloch chorého stada zdravotna kvalita

Listeria monocytogenes

prostredie

zdravotna kvalita

Staphyloccus aureus

kontaminovana voda, prostredie,
osoby

zdravotnd kvalita
(produkcia termostabilnych entero

Shigella hygiena pri ziskavani mlieka zdravotna kvalita
(osobna a prevadzkova hygiena)
Salmonely bacilonosici, hlodavce, vtaky, zdravotna kvalita

kontaminovana voda

Bacillus cereus

prostredie, technologické zariadenie

technologické kvalita
zdravotna kvalita (pri vysokej kon
vlo¢kovité zrdzanie, peptonizécia,

Koliformné mikrooganizmy
E.coli

prostredie, technologické zariadenie,
kontaminovana voda

technologicka kvalita
zdravotnd kvalita (vo vysokej kong
necista nakysla chut’, tvorba plynu




BIOLOGICKE NEBEZPECENSTVO

Vyrobky vyrobené zo suroviny z pasterizované¢ho mlieka

druh

pricina kontamindcie

nebezpecenstvo a zmena viastn

Clostridia

Psychrotrofné mikroorganizmy

Listeria monocytogenes

Staphyloccus aureus

Salmonely

Bacillus cereus

Koliformné mikrooganizmy
E.coli

- dodavatel

- hygiena vlastnej prevadzky

- hygiena 0s6b manipulujucimi so
syrom

technologicka kvalita
zdravotnd kvalita (niektoré druhy
hnilobna prichut’

technologicka kvalita
horkd, mydlovita chut’ a vona
(lipolyza tukov)

zdravotna kvalita

zdravotnd kvalita
(produkcia termostabilnych entero

zdravotna kvalita

technologicka kvalita
zdravotnd kvalita (pri vysokej kon
vlo¢kovité zrazanie, peptonizacia,

technologicka kvalita
zdravotna kvalita (vo vysokej kon
necistd nakysla chut’, tvorba plynu

BIOLOGICKE NEBEZPECENSTVO

HYGIENA (prevadzkova, hygiena osdb)

druh

pricina kontamindcie

nebezpeclenstvo a zmena v

Staphylococcus aureus

- hnisajtce rany, sliznica dychacich ciest

zdravotna kvalita (niektoré dr

Salmonella sp.

- bacilonosici, hlodavce, vtaky

zdravotna kvalita

Koliformné mikroorganizmy
E.coli

- osobnd hygiena

- hygiena technologického zariadenia

technologické kvalita
zdravotna kvalita ( vo vysoke




Hygiena kozieho mlieka

Surové kozie mlieko je nadoj od jednej alebo viac koz, ktoré nebolo zahriate na teplotu viac

ako 40°C.

Pasterizované kozie mlieko je vyrobok ziskany zo surového kozieho mlieka po vy¢isteni,

tepelnom oSetreni a schladeni.

Tepelné oSetrenie sa moze urobit’ jednym z tychto spdsobov:

o zahriatim mlieka na teplotu 65°C s vydrzou 30 minut

0 zahriatim mlieka na teplotu od 71°C do 74°C s vydrzou 30 sektind

0 zahriatim mlieka na teplotu od 82°C do 84°C s vydrzou niekol’ko sekund

Po kazdom spdsobe tepelného oSetrenia musi byt’ kozie mlieko schladené na teplotu 6°C.

Konzumné kozie mlieko je definované ako vyrobok ziskany zo surového kozieho mlieka po

vycCisteni a tepelnom oSetreni na teplotu od 82°C do 84°C s vydrZzou niekol’ko sekund

a naslednom schladeni na teplotu najviac 6°C.

Kozie mlieko sa vyraba v tychto trhovych druhoch:

1. surové kozie mlieko — surovina na d’alSie spracovanie

2. pasterizované kozie mlieko — surovina na d’alSie spracovanie

3. pasterizované konzumné kozie mlieko — vyrobok ur€eny na priamy konzum

Zikladné poziadavky na surové kozie mlieko:

o musi pochddzat zchovu, na ktory ma pravnickd alebo fyzickd osoba osvedCenie

o vyhovujtcich podmienkach pre vyrobu, spracovanie, oSetrenie, skladovanie a prepravu,

musi pochadzat’ z chovu, ktory je pod veterindirnym dozorom,

musi pochddzat’ z chovov, ktoré¢ s bez vyskytu brucelozy,

nesmie vykazovat’ zjavné priznaky ochoreni prenosnych na l'udi,

nevykazuje zjavné priznaky porich celkového zdravotného stavu, priznaky zapalov

a poraneni mliecnej zl'azy a koze mliecnej zl'azy,

o nesmie obsahovat’ viac cudzorodych latok ako stanovuje potravinovy kodex SR,

o nesmie pochadzat’ od k6z do 7 dni po okoteni,

Zikladné poziadavky pre pasterizované kozie mlieko:

O musi sa vyrabat’ zo surového mlieka vyhovujiceho poziadavkdm normy,

o do pasterizovaného mlieka sa nesmu pridavat akékol'vek prisady (neutralizacné,
konzervacné),

o musi byt vyrobené zahriatim mlieka a to niektorym z vysSie uvedenych sposobov

Zakladné poziadavky pre pasterizované konzumné kozie mlieko:

o musi byt vyrobené zo surového kozieho mlieka vyhovujiceho poziadavkam normy,

o do pasterizovaného mlieka sa nemdézu pridavat ziadne prisady (neutralizacné,
konzervacné),

o mdze byt vyrobené len zahriatim mlieka na teplotu od 82°C do84°C s vydrzou niekol'ko
sekund.

000D

Hygienické rizika vyroby a spracovania kozieho mlieka

Kozie mlieko sa moéze ziskavat’” dojenim od kéz v hygienicky bezpecnych podmienkach.
V surovom kozom mlieku predstavuju zdravotné riziko niektoré mikroorganizmy, ale najma
Staphylococcus aureus. Okrem inych mézu byt zdrojom kontaminacie aerobné a fakultativne
anaerobné mezofilné mikroorganizmy, koliformné baktérie, Salmonella. Ostatné patogénne
a podmienec¢ne patogénne mikroorganizmy aich toxiny nesmu byt v mlieku pritomné
v takom mnozstve, ktoré by mohlo v konzumnej davke ohrozit’ zdravie ¢loveka.

Velké riziko predstavuje surové kozie mlieko, ktorym sa mozu prenaSat’ povodcovia
kliestovej encefalitidy. Surové kozie mlieko sa nesmie dodavat’ na priamy konzum.
Pasterizované kozie mlieko sa musi dopravovat’ predpisanym sposobom pre dopravu potravin
za dodrzania hygienickych podmienok pri teplote do 10°C. Skladovat' sa musi v ¢istych



chladenych, dobre vetrateI'nych priestoroch pri teplote do 10°C, expedovat’ sa musi najneskor
do 24 hodin po pasterizécii.

Zoznam platnych legislativnych dokumentov SR

Zéakon ¢.39/2007 Z. z. o veterinarnej starostlivosti a o zmene niektorych zakonov
(http://www.svssr.sk/)

Nariadenie (ES) ¢.852/2004 Europskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004 o hygiene potravin
Nariadenie (ES) ¢.853/2004 Eur6opskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuji
osobitné hygienické predpisy pre potraviny zivo¢isneho povodu.

Nariadenie (ES) ¢. 854/2004 Europskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuju
osobitné predpisy na organizaciu uradnych kontrol produktov zivo¢isneho pévodu ur¢enych na l'udskt
spotrebu.

Nariadenie (ES) ¢. 882/2004 Eurdpskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004 o uradnych kontrolach
uskutocniovanych za ucelom zabezpecenia overenia dodrZiavania potravinového a krmivového prava

a predpisov o zdravi zvierat a o starostlivosti o zvierata.

Nariadenie Komisie (ES) ¢. 2073/2005 z 15. novembra 2005, o mikrobiologickych kritériach pre
potraviny

Nariadenie (ES) ¢. 178/2002 Europskeho parlamentu a rady z 28. januara 2002, ktorym sa ustanovuju
vSeobecné zasady a poziadavky potravinového prava, zriad'uje Eurdpsky urad pre bezpecnost’ potravin
a stanovuju postupy v zaleZitostiach bezpe¢nosti potravin.

Nariadenie Rady (EHS) ¢.2377/90 zo diia 26.juna 1990, ktorym sa ustanovuje postup spoloCenstva pre
stanovenie maximalnych limitov rezidui veterinarnych liekov v potravinach zivo¢isneho povodu
naposledy zmenené Nariadenim Komisie /ES/ ¢, 75/2005 z 18. januara 2005 , ktorym sa menia

a dopliiaju prilohy LI, a IT k nariadeniu Rady (EHS) ¢.2377/90

Vynos MP SR a MZ SR z 21 jula ¢.1907/2004-100, ktorym sa meni a dopliia vynos MP SR a MZ SR
z 15. marca 2004 ¢. 608/3/2004-100,ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu SR upravujica
kontaminanty v potravinach (oznamenie ¢.241/2004 Z.z.)

Vynos MP SR a MZ SR z 15. marca 2004 ¢, 608/4/2004-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového
kédexu SR upravujuca rezidua pripravkov na ochranu rastlin

vynos MP SR a MZ SR zo 17 januara 2005 &, 3372/2004 — 100, ktorym sa dopiia vynos MP SR a MZ
SR z 15 marca 2004 ¢.608/3/2004-100,ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu SR upravujtica
kontaminanty v potravinach, v zneni vynosu z 21 jala 2004¢. 1907/2004 — 100

Vyhlaska MZ SR €.151/2004 Z.z. o poziadavkach na pitnt vodu a kontrolu pitnej vody

Vynos MP SR a MZ SR z 8 decembra 2004 &, 20799-1/2004 . SL, ktorym sa meni a dopiiia vynos MP
SR a MZ SR z 15 marca 2004 ¢. 608/4/2004 — 100,ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu SR
upravujtca rezidud pripravkov na ochranu rastlin ( oznamenie ¢.195/2004 Z.z.), aktualizované
¢.15246/2005- SL z 12.septembra 2005, ¢. 30112/2005 — SL z 16.decembra 2005.

Ditom 1.1.2006 sa Smernica 72/462/EEC nahradza Smernicou 2002/99/EC ( o pravidlach zdravia
zvierat urenych pre vyrobu potravin) ( http://europa.eu.int/eur-lex .pdf)




