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Mikrobiologicke pozadavky

* Do r. 2006 narodni legislativy
(Vyhlaska €. 294/1997 Sb. ve

zneni novely €. 132/2004 Sb.)
dnes CSN 56 9609

* Dnes Narizeni komise o
mikrobiologickych kriteriich pro
potraviny C. 1441/2007/ES
(novelizuje narizeni C.
2073/2005/ES)




Definice

* Mikroorganismy — bakterie, viry, kvasinky,
plisne, rasy, cizopasni prvoci, cizopasni
helminti a jejich toxiny a metabolity

— kriterium
vymezujici prijatelnost produktu nebo
procesu na zaklade nepritomnosti nebo
akceptovatelneé pritomnosti (poctu)
mikroorganismu nebo jejich metabolitu /
toxinu ve stanovené jednotce



Zakladni principy

* Hodnoceni .

g nejvyssi mezni hodnoty poctu MO (NMH) -
nelze prekrocCit (zdrav. zavadne)

o pripustné (tolerované) hodnoty MO — jeste
prijatelna mira rizika- viz CSN 56 9609
(pFiloha vyhl. & 132/2004 Sb.) pro jednotlivée komodity
a MO

o obchodni sterilita — nepritomnost MO

(termostatoveé zkousky)




Priklady hodnoceni - NMH

Cerstvé ovocné a zeleninové $tdvy

CPM 10/ g
E. coli 104/ g
Kvasinky 5.104/ g
Termizované mlecné vyrobky
Enterobacteriaceae 10/g
Bacillus cereus 102 /g

Koagul.poz.stafylokoky 50/¢



Priklady hodnoceni - NMH

Trvanlivé masné vyrobky

Enterobacteriaceae 104/ g
Koagul. poz. stafylokoky 103/ g
Cl. perfringens 104/ g
Salmonella spp. neg./25 g
Trvanlivé pecivo s naplni

Koliformni b. 50/g

Plisné 5.102/ g



Zakladni principy - pokr.

Posuzovani rizika podle :
& druhu mikroorganismu :

- bakterialni puvodci onemocnéni
(patogenni MO)

- puvodci kazeni (+ indikatorové
MO)

- bakterialni toxiny

(mykotoxiny — vyhlaska ¢. 53/2002 Sb.)




Zakladni principy - pokr.

& kategorie potravin (zptsob konzumace a
urceni) :

¢ potraviny neurcene k prime spotrebe

¢ potraviny urcene k primé spotrebe

¢ kojenecka a detska vyziva, zvlastni
vyZiva (Ié&ebné Gcely)

¢ obchodne sterilni

¢ mikrobiologicky nerizikove



Kategorie potravin —prikil.

VPP PP P LS




Priklady hodnoceni - NMH

A. Bakterialni puvodci onemocnéni

MO kategorie potravin NMH

Bacillus ne k pfimé sp. 10°/g
cereus kK pfimé sp. 10%4/g
détska vyzZ. 103/g




Priklady hodnoceni - NMH

MO kategorie potravin NMH
Salmonella vsechny 0/25 g
Listeria K pfimeé sp. 0/25 g

monocyt. masné vyr.(aw<0,92) < 10%/qg

E. coli kK pfimé sp. 10%/g
détska vyz. 10/g



Priklady hodnoceni - NMH

B. Puvodci kazeni

MO kategorie potravin NMH

CPM détska vyz. 10°/g
k pfimé sp. 10°/g
ne k pfimeé sp. 108/g



Priklady hodnoceni - NMH

MO kategorie potravin NMH

Kvasinky  détska vyz. 10°/g
K pfimé spotf. 107/g




Odbér vzorku

¢ nahodny odber z kazde sarze
¢ zamerny vyber

 Rozbory podle CSN ISO (uvedenych v priloze
vyhlasky nebo v CSN 56 9609 nebo v nafizeni )

§almonella sp./ 4



Plan vzorkovani

n C m M

5 2 100 3 000

N — rozsah vyberu

c — rozhodovaci Cislo

m — pripustné mnozstvi (pripustné pro c)
M — nejvyssi pripustné mnozstvi
Vyberova kontrola — 1 vyber



Zaverecheée hodnoceni

* Nevyhovuijici (zdravotne zavadne) —
prekroceno M nebo c, prekroceny NMH,
pritomnost toxinu a jinych patogenu,
nezadouci zmeny, pozitivni termostatova
zkouska (bombaze)

* Nevhodné (omezena trvanlivost, zhorsena
jakost, neodpovidaji puv. pouziti) —
prekroceno m (do M pro c)



Narizeni 2073/2005/ES (1441/2007/ES)

o mikrobiologickych kriteriich pro potraviny
» Plati pro EU — potravinove pravo EU
(ochrana zdravi)
» Harmonizace pozadavku

* Potraviny nesmeji obsahovat MO nebo
jejich toxiny v mnozstvich predstavujicich
neprijatelne riziko pro zdravi !!!

« Zodpovida PPP (vyrobce, dovozce,
prodejce)



Zakladni pojmy

* Mikrobiologicka kriteria .
jen pro néktere nebezpecné MO a rizikove
vyrobky

= bezpecnosti potravin (pro vyrobky-sarze)

= hygieny vyrobni procesu (technologicky
postup, manipulace, distribuce)

_ limity (ne)pfijatelnosti (nafizeni, vyrobce)

:: validace (HACCP,SHP)



Povinnosti PPP

Kontrola — vSechny faze vyroby :

zvirata — krmiva — suroviny — produkt
hygiena

teploty

kontrola (vyrobni proces, HACCP)

odbér vzorku — vysetreni — napravna
opatreni (analyza trend)

vyrobce rozhoduje o cetnosti a rozsahu
kontrol a o osetreni vyrobku !!!



Povinnosti PPP
(NafFizeni &. 2073/2005/ES)

» specifikovat parametry vyrobku —
moznosti vyskytu MO

» vyhledat data tykajici se rustu a prezivani
MO ve vyrobku (prediktivni matematicke
modely)

» testovani rustu MO za predvidatelnych
podminek (skladovaci pokusy)

» Vliv skladovacich podminek (teplota ...)



Povinnosti PPP
(NafFizeni &. 2073/2005/ES)

» zkousky pomoci umele kontaminace
(potravina podporuje / nepodporuje rust)

» stanoveni mikrobialnich kriterii

»hodnoceni rustu prirozené pritomnych MO
beéhem trvanlivosti potraviny = % podil
vzorku prekracujicich limit (limit je dan
legislativou nebo stanoven vyrobcem)



PFilohy
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» kategorie potravin

* kriteria - mikroorganismy, toxiny
» plan odbéru vzorku

* [Imity (m, M)

» referencni metoda stanoveni

» faze, na niz se kriterium vztahuje

» opatreni pro nevyhovuijici vysledky (pro
kriteria vyrobniho procesu)
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PFiklady

 Kriteria hygieny procesu — maso
* Prasata
CPM : m=4,0 log, M=5,0 log cfu/cm?

Enterobacteriaceae : m=2,0log, M=3,0log
cfu/cm?

Salmonella : negat., pozit. v5 z 50 vz.
* Drubez
Salmonella : negat., pozit. v 7 z 50 vz.



PFiklady

 Kriteria hygieny procesu — masne vyrobky
* Mleté maso

CPM : m=5.10°, M=5.10° cfu/g

E. coli : m=50, M=5.10 cfu/g

 Masove polotovary

E. coli : m=5.10%, M=5.103 cfu/g

e N=5, c=2



PFiklady

 Kriteria bezpecnosti potravin — maso a
masné vyrobky

Salmonella spp. :

negat. /25 g — mleté maso syrove, masne
vyrobky syrove (konzum.)

negat. /10 g — mleté maso, separovanée
maso, drubezi vyrobky (k
tepelne uprave)



Opatreni pri nesplneni kriterii
vyrobniho procesu
m zjisteni priciny
m zlepsSeni vyberu surovin
m kontrola ucinnosti tepelného opracovani
m zabraneni rekontaminaci
m Uprava HACCP
m stazeni potraviny z obehu
m pouziti k jinym ucCelum, prepracovani
m likvidace



Pokyny pro uredni kontrolu

Kazdy stat ma rocCni plany kontrol podle
situace na svém trhu

Specifikace — odbér vzorku a metody
zkouseni (normalizovane)

PPP — | alternativni metody (validovane)

Interpretace vysledku — zohlednéni
nejistoty mereni (PPP nemusi)

Nejsou-/i legislativni kriteria, aplikuje se obecny
pozadavek na bezpecnost



Pokyny pro uredni kontrolu

* Audity (HACCP)

 Posuzovani adekvatnosti kontrol
provadenych PPP

KVS UKZUZ



