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BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

CELE DZIALAN W OBSZARZE BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

D ieni i j Zywnoéci na przestrzeni catego tancucha zywno$ciowego (od pola do stotu)

¢ zywnosci oraz ow jako y element fl Zywnosci

=Zmniejszenie ryzyka zatru¢ i zakazen pokarmowych oraz chorob Ppo spozyciu zywnosci
I d LI RN 22 < LET hads i o
ymi,

. i i Zeni zywnosci ikaj z wykorzystania zywnosci jako
nosnika broni biologicznej

=Zapewnienie doplywu Zzywnos iajacej normy i wymagania jakosci
(m.in. poprzez wiasciwy system kontroll granlczne])

-Zapewmenle skutecznego systemu urzedowej kontroli fancucha zywnosciowego oraz monitorowania
zanieczyszczen

=Whprowadzenie systemu HACCP przez wszystkie podmioty sektora spozywczego
=Zapewnienie opinii publicznej statego doptywu wiarygodnych informacji o bezpieczenstwie zywnosci

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

— ~ czynnik biologiczny, chemiczny lub
fizyczny zawarty w zywnosci, mogacy
spowodowaé szkodliwe skutki dla zdrowia

prawdopodobieristwo zaistnienia
sekodliwego dia zdrowia zagroenia oraz.
Konsekwencje jego wystapienia
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ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)

DEFINICJE

Mikroorganizmy — oznaczaja bakterie, wirusy, drozdze, plesnie, glony, pierwotniaki pasozytnicze,
mikroskopijne robaki pasozytnicze oraz ich toksyny i metabolity

Kryterium mil i i — to wy i j na ie produktu, partii $rodkow
spozywezych lub procesu na podstawie braku, obecnosci lub liczby mikroorganizméw i/lub ilosci ich toksyn
badz metabolitow W jednostce masy, objetosci, na powierzchni lub w partii

Kryterium bezpieczenstwa Zzywno$ci — to wymaganie okreslajace
dopuszczenie produktu lub partii srodkéw spozywezych, stosowane dla
produktow wprowadzonych na rynek

Kryterium higieny procesu — oznacza wymaganie pozwalajace na
dopuszczenie funkcjonujgcego procesu produkcji. Kryterium tego nie
stosuje si¢ do produktow wprowadzanych na rynek. Kryterium to
okresla warto$¢ graniczng zanieczyszczenia, po przekroczeniu ktorej
konieczne sg dziatania naprawcze w celu utrzymania higieny procesu na
poziomie zgodnym z prawem Zywno$ciowym




ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)

Rozporzadzenie ~ Komisji (WE) nr 2073/2005 podkresla odpowiedzialnos¢
producenta za spelienie przez $rodki spozywcze okreslonych wymagan
mikrobiologicznych.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego na kazdym etapie produkcji, przetwarzania i
obrotu powinny podejmowaé dziatania zgodne z procedurami GMP/GHP oraz
systemem HACCP, w celu zapewnienia bezpieczefistwa i jakosci zywnoscei.

(A = % HACCP
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HAZARD ANALYSIS CRITICAL coNTROL POINTS

KRYTERIA MIKROBIOLOGICZNE

ZALOZENIA

=Brak mikroorganizmow oraz ich toksyn i metabolitow na poziomie
ryzyka dla zdrowia ludzi

=Ustalenie jednolitych kryteriow mikrobiologicznych
(dla wybranych grup patogenow)

=Kryteria mikrobiologiczne jako integralna czgs¢ systemu HACCP
W procesie przetwarzania, magazynowania i dystrybucji

=Kryteria mikrobiologiczne stosowane w walidacji i weryfikacji
procedur HACCP i innych sposobow kontroli

=Okreslenie kryteriow w punktach krytycznych tancucha produkcji
Zywnosci oraz sposobow reakciji w razie ich niespetienia

KRYTERIA MIKROBIOLOGICZNE

ZALOZENIA c.d.

=Okre$lenie $rodkow podejmowanych przez producentow i dystrybutorow
zywnosci W celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci na etapie:

> kontroli jakosci surowca

> higieny w catym laficuchu produkcji zywnosci
> monitorowania temperatury

> oznaczenia trwatosci produktu

=Wprowadzenie kryteriéw dotyczacych:
> planu pobierania probek

> niepewnosci pomiarow

> limitow mikrobiologicznych




ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)
Szczegolowe wymagania Rozporzadzenia uwzgledniaja:

rodzaj zywnoéci, ktérych dotyczy kryterium

rodzaj drobnoustrojow, ich toksyny lub metabolity

liczbe badanych probek (n)

liczbe probek dajacych wynik niezgodny (c)

limity dla oznaczanych drobnoustrojow (m — dolny limit lub/i M — gorny limit)

referencyjng metode badawczg dotyczaca wykrywania lub oznaczania liczby drobnoustrojow

etap stosowania kryterium

rodzaj podjetych dziatah w przypadku niezadowalajacych wynikéw badania (kryteriow higieny procesu)
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ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)

KRYTERIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI - RODZAJ DROBNOUSTROJU/
TOKSYNA/ METABOLIT

Listeria monocytogenes

Salmonella spp.

Salmonella Enteritidis i Salmonella Typhimurium

E.coli

Shigatoksyczne E.coli (STEC) 0157, 026, 0111, 0103, 0145 oraz O104:H4

Enterotosyny gronkowcowe
Cronobacter sakazakii (Enterobacter sakazakii)
Histamina

ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)

KRYTERIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI — RODZJE ZYWNOSCI

+ Salmonella spp.

migso mielone i wyroby migsne

migso odkostnione mechanicznie (MOM)
produkty migsne i drobiowe

zelatyna i kolagen

produkty mleczarskie i produkty jajeczne
gotowane skorupiaki i migczaki

zywe malze oraz Zywe szkartupnie, ostonice i glowonogi
preparaty dla niemowlat i Zywnos¢ dietetyczna

owoce, warzywa, soki i kietki

Salmonella Enteritidis i Salmonella Typhimurium

> $wieze migso drobiowe
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ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)

KRYTERIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI - RODZJE ZYWNOSCI

« Listeria monocytogenes
> 7ywnos¢ gotowa do spozycia
« E.coli
» zywe malze oraz zywe szkartupnie, ostonice i glowonogi
Shigatoksyczne E.coli (STEC) 0157, 026, 0111, 0103, 0145 oraz 0104:H4
» kielki

ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)

KRYTERIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI - REFERENCYJNE METODY BADANIA

« Listeria monocytogenes
» EN/ISO 11290-1
» EN/ISO 11290-2
Salmonella spp.
> EN/ISO 6579-1 (EN/ISO 6579-1)
Salmonella Enteritidis i Salmonella Typhimurium
» EN/ISO 6579 schemat White’a-Kaufmanna-Le Minora (ISO/TR 6579-3)
E.coli
> ISO/TS 16649-3 (EN/ISO 16649-3)
Shigatoksyczne E.coli (STEC) 0157, 026, O111, 0103, 0145 oraz O104:H4
> CEN/ISO TS 13136 (ISO/TS 13136)




SALMONELLA SPP.

- Gram(-) pateczki z rodziny iaceae, wzgledne kazujace zdolnosé ruchu
- Latwo pr 3 si¢ do arunkow § iska, wzrost 5-45 °C (optimum 37 °C)
identyfik h ok. 2500 serotyp

- W zywnosci najczesciej dwa serowary: S. Enteritidis i S. Typhimurium

. [Dawka infekeyjna: 102 — 106 komorek bakteryjnych/g Zywnosci

- |Wirulencja / patogennosé: adhezja do komérek gospodarza — inwazja — replikacja — wytwarzanie
toksyn: (enterotoksyna - powoduje biegunkeg; k - powoduje liz¢ komérek gospodarza

- Objawy salmonellozy najczesciej po 8-12 h: gorgczka, nudnosci, wymioty, wodnista biegunka,
kurczowe béle brzucha, dreszcze (choroba trwa 5-7 dni)

- Posta¢ cigzka: zawroty glowy, skurcze migéni, posocznica, zapalenie pluc, opon moézgowo-
rdzeniowych, kosci, wsierdzia, $pigczka, $mier¢ ~ 4,1%

SALMONELLA - ZRODLA ZAKAZENIA

Glowne zrodlo - przewod pokarmowy czlowieka i zwierzat

* Spozycie zywnosci zani j bakteriami drob, jaja, migso, mleko i
produkty nabialowe, jaja, ryby i owoce morza, owoce i warzywa, przezywa dtugo w paszach,
suszonej zywnosci, w produktach plynnych i mrozonych

* Spozycie produktow z Sciowych pochod: h od z zwierzat (migso drobiowe i

wieprzowe, jaja, mleko, sery), zakazone zwierzeta, gltownie drob hodowany w gospodarstwach

przydomowych

Spozycie zywnosci zani j i 7 zwierzat (drobiu, myszy, szczurow)

+ Uzywanie zani sprzgtu oraz maszyn do produkcji zywnosci

* W szczegblnych warunkach (szpitale, domy opieki) zakazenie moze si¢ szerzy¢ droga
bezposredniego kontaktu lub droga aerogenng
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KRYTERIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI — SALMONELLA SPP.

Kryteria mikrobiologiczne bezpicczestwa Fywnosc

| [—— Limity

Etap stosowanta
woksyna/metabolit rvteriu

[T — ey
i Nicabecra w 10 g wda
MO, (n=5,c=0)

Salmonella
Migso odkosa




KRYTERIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI —
SALMONELLA ENTERITIDIS | SALMONELLA TYPHIMURIUM
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Kryteria mikrobiologiczne bezpieczeiistwa Zywnosci
Mikroorganizm/ . Etap stosowania
toksyna/metabolit RO el (miy Kryterium
Produkty
SalmonellaEnteritidisi | Swicze migso drobiowe Nieobecew 25 wprowadzane do
Salmonella (migso zwierzt ze stad hodowlanych Gallus gallus, kur niosek, | (o 5 ¢ = g) obrotuw okresie
Typhimurium brojlerow oraz zwierzqt ze stad indykéw hodowlanychi rzeznych) ’ przydatnosci do
spozycia

LISTERIA MONOCYTOGENES

Bakterie Gram-dodatnie, wzglednie beztlenowe, wykazujgce ruch

Katalazo-dodatnie, oksydazo-ujemne, niewrazliwe na pH 4,4 — 9,4

Zdolnos¢ przezywania krétkotrwatej pasteryzacji lub mrozenia
(inaktywacja dopiero w temp. > 75°C)

Rézne gatunki:

» L. monocytogenes
L. ivanovii

L. grayi

L. seeligeri

L. welshimeri

L. innocua

= Dawka zakazna: 107 — 10° komorek;

VVVVYVY

= Wrota zakazenia: przewod pokarmowy, skora, btony $luzowe oraz tozysko




LISTERIA MONOCYTOGENES

= Listeria monocytogenes jest czynnikiem etiologicznym listeriozy.

Choroba zakazna ludzi oraz zwierzat gospodarskich, dzikich zwierzat, ptakow i ryb

= Ryzyko narazenia: ludzie o obnizonej odpornosci, kobiety w cigzy, noworodki; czesto
choroba zawodowa lekarzy weterynarii czy hodowcow owiec

Okres inkubacji: od 3 do 70 dni (zwykle ok. 21 dni)

Rdzne postaci choroby: ostra, podostra i przewleka

= Objawy: gorgczka (60 -100%), bdl glowy (15 — 88%), wymioty, biegunka (33 — 88%),
objawy grypopodobne, béle stawéw i migsni (20 — 100%),

Zwykle objawy ustepuja, u niektoérych osob rozwdj posocznicy, zaburzenia narzagdowe,
zamiany skoérne, bton $luzowych lub spojowek, zapalenie opon mézgowo-rdzeniowych,
drgawki, czasowa utrata przytomnosci, a nawet zejscia $miertelne (do 30%)

Wysoka czestotliwo$¢ hospitalizacji i przypadkéw $miertelnych!!!

LISTERIA MONOCYTOGENES — ZRODLA ZAKAZENIA
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mleko niepasteryzowane

surowe i gotowane migso

fermentowane surowe kietbasy

surowe i wedzone ryby
= sery (brie, camembert czy sery plesniowe)

tarte zotte sery
pasztety z migsa, jarzyn lub ryb — wyroby garmazeryjne

gotowe satatki
= lody

KRYTERIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI — L. MONOCYTOGENES

Kryteria mikrobiologiczne bezpieczeistwa iywnosci

Mikroorganiam/

toksynalmetabolt Rodaj sywaoset Limity Etap sosowania knyterium

ywmosc spozycia P
2 oolova do_sporycia przeznaczona dla |\ oo rodukty wprowadzane do obrotu
niemowht orz gotowa do sporyeia zywaeié | % RS w ciagu okresu przydatnosei o
specjalnego medycznego przeznaczenia; =10c= spozycia

Przed wyjiciem zywnosci spod
bezposrednicj kontroli

Nieobecnew 25 g
Zywnosé: gotowa do spozycia, w kiorej mozliwy jest | (q = )
warost L. monocytogenes, nicbedaca zywnoscin

Listeriamonocytogenss przeznaczong dla niemowlat ani zywnoscis specjainego
medycznego przeznaczenia; 10010 Produkty wprowadzane do obrotu
(1=5.c=0)

w ciagu okresu przydatnosei do
spozycia

Gotowa do spozycia zywnosé, w kidrej iemoziwy jest
wzrost L. monocytogenes, nicbedaca  Zywnoscia | 100 jtklg
preczmaczong dla miemowlat ani zywnoscia specjalnego | (n=5,¢=0)
medycznego przeznaczenia;

Produkty wprowadzane do obrotu
w cingu okresu przydatnosei do
spozycia




ESCHERICHIA COLI

SHIGATOKSYCZNE ESCHERICHIA COLI (STEC)

ESCHERICHIA COLI

mikroflora przewodu pokarmowego wielu gatunkéw zwierzat i cziowieka

wskaznik stanu sanitarnego wody, zywno$ci oraz proceséw technologicznych
zwigzanych z jej produkcjg

2zrodio: zanieczyszczona drobnoustrojami zywnosé i woda

szczepy chorobotworcze: ETEC, EPEC, EIEC, EaggEC, NTEC, STEC z grupg EHEC
szczepy enterotoksyczne — przyczyna biegunki sekrecyjnej z obfitym wydalaniem wody,
bélami kolkowymi i wymiotami; ,biegunki podréznych”

szczepy shigatoksyczne, w tym enterokrwotoczne — najczesciej wodnista biegunka,
rzadziej infekcje o ciezkim przebiegu z krwotoczng biegunka, hemolitycznym zespotem
mocznicowym prowadzacym do niewydolnosci nerek, trombocytopenii i anemii
hemolitycznej

VTEC

= E. coli posiadajgce zdolno$¢ wytwarzania toksyny (toksyn) Vero (Shiga)

Do werotoksycznych E. coli nalezy kilkaset serotypow (ok. 100
chorobotworczych dla cztowieka)

Bardzo niska dawka zakazna u ludzi: < 100 komérek bakteryjnych

Rezerwuar VTEC: bydio, owce, kozy, ale rowniez konie, $winie, psy, koty,
dréb
Obraz kliniczny zakazen VTEC:

Bezobjawowe zakazenia — 30%

Biegunka — 40%

Krwotoczne zapalenie okreznicy (HC) — 18%
Hemolityczny zespél mocznicowy (HUS) — 8%
Maloplytkowa plamica zakrzepowa (TTP) — 4%




ESCHERICHIA COLI - ZRODLA ZAKAZENIA

woda

cztowiekiem

surowe lub niedogotowane migso (gtéwnie wotowe)
surowe, niepasteryzowane mleko
sery z niepasteryzowanego mleka
warzywa (w tym kietki), owoce

bezposredni kontakt ze zwierzetami (nosicielami) lub z chorym

sezonowos$¢ zakazen, dotyczy wszystkich grup wiekowych

KRYTERIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI — E. COLI /VTEC

Kryteria mikrobiologiczne bezpieczeistwa Zywnosei

Mikroorganizm/
toksynalmetabolit

Rodzaj zywnosei

Limity

m=230 NPL/100 g migsa
plynu micdzyskorupowego

026, 0111, 0103,
0145 0raz O104H4

) . . Procukty wprowadzane
€ col Zywe mae orz zywe skarupnc, OSNKS §|yy 700 NpLI00 g miss | do obrotaw ciag ok
owonogl ‘plynu migdzyskorupowego | przydatnosei do spozycia
(n=5,c=1)
——
wytwarzisey oksyne Produty wprowadzane
Shiga (STEC) 0157, | Kielki Nieobecne w 25 g do obrotu w ciagu okresu

5,020 :
® =0 przydatnoscido spozycia

KRYTERIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI — INTERPRETACJA WYNIKOW

Kryterium

Rodzaj zywnosci

Interpretacja wyniku

Salmonella

Salmonella Enteritds |
Salmonella Typhimurium

Listeria monocytogenes

Zywnosé romego rodzaju

Swieze migso drobiowe

Zywnoié gotowa do spozyeia

Jakosé zadowalajyea: brok abecnosei baktert we wazystkich

Jukose niczadowalajaca: bakteric obecne w min. 1 probee

Jakosé sadowalajea: brak obecnoiei bakteit we wirystkich

Gotowado spozycia Zywios SMP:
Sywnodé gotowa do sporyei, w kidrej
warost Lm jest moivy

provkach

Jakose niezadowalajaca: bakteric obecne w min. 1 probee
brsk obecnosci bakterii we wazystkich

provkach

Jakos niezadowalajaca: bakieric obecne w min. 1 probee

Zywnoié zotow do spozyea. w kiorsj
Warost Lim jest modliwy oraz Awnosé

Jakosé zadowalajaea: wartosei < linitu

abre warost
Lim st miemoiny

o najmnic 1 wartosé > limicu

E.coli

Zywe mabe oraz rywe sikartupric,

koié zadowalajaca: _we wszysthich problach
‘Gopuszczalne dia 1 probki 2 5 (i) wartosei zawicrai sic miedzy
M acina wartosé e jest > M

0111,0103, 0145 oraz
014

oslonice i glowonogi Jakod¢ niezadowalajaea: co najmmi 1 wartosé = M lub wigee
1 prébka 2 5 posiada wartosei awierajace sig misdzy ma M
E coll wytwarzajey ,.
i TS O | Snklt sndowalafae: bk et ki we wizyskich

Jukos niczadowalajaca: bakteric obece w min, 1 prébee.
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ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)

KRYTERIA HIGIENY PROCESU - RODZAJ DROBNOUSTROJU

Liczba bakterii tlenowych
Enterobacteriaceae

Salmonella

E.coli

Gronkowce koagulazo-dodatnie
Campylobacter

ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)

KRYTERIA HIGIENY PROCESU- RODZJE ZYWNOSCI

« Salmonella spp.
» tusze wolowe, baranie, kozie i kofiskie E f
» tusze wieprzowe
> tusze drobiowe brojlerow i indykow

« E.coli

migso mielone

migso odkostnione mechanicznie (MOM)

‘wyroby migsne

produkty z g h skorupiakow i migezakow bez skorup i muszli

owoce i warzywa gotowe do spozycia

soki owocowe i warzywne niepasteryzowane (gotowe do spozycia)

YVVVYVYYVY

ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)
KRYTERIA HIGIENY PROCESU- RODZJE ZYWNOSCI

* Liczba bakterii tlenowych
» tusze wolowe, baranie, kozie i konskie
» tusze wieprzowe
» migso mielone
» migso odkostnione mechanicznie (MOM)
Enterobacteriaceae
» tusze wolowe, baranie, kozie i konskie
> tusze wieprzowe
> produkty jajeczne
Gronkowce koagulazo-dodatnie
» produkty z skorupiakow i migczakow bez skorup i muszli
« Campylobacter spp.
> tusze brojlerow

11



ROZPORZADZENIE 2073/2005 (Z POZN. ZM.)

KRYTERIAHIGIENY PROCESU- REFERENCYJNE METODY BADANIA

Liczba bakterii tlenowych
» EN/ISO 4833-1 lub 2
Enterobacteriaceae
» EN/ISO 21528-2
Salmonella
» EN/ISO 6579-1
E.coli
» EN/ISO 16649-1 lub 2 lub 3
Gronkowce koagulazo-dodatnie
» EN/ISO 6888-1 lub 2

Campylobacter spp.
» EN/ISO 10272-2

KRYTERIA HIGIENY PROCESU — BAKTERIE TLENOWE

« drobnoustroje nalezace do roznych rodzajow, typowe dla badanej zywnosci
* ogolny wskaznik zanieczyszczenia mikrobiologicznego zywnosci (w tym tusz zwierzat rzeznych)
« rodzaj bakterii wchodzacych w skiad tej grupy jest charakterystyczny dla danego rodzaju tusz

*zbyt duza liczba bakterii tlenowych wplywa niekorzystnie na jakos¢ tusz (pogarsza ich
przydatno$¢ w przetworstwie)

Kryteria mikrobiologiczne higieny procesu (zywnos¢ pochodzenia zwierzgcego)

Etap stosowania

Mikroorganizmy Rodzaj zywnosci iy kryterium

tusze wolowe, baranie, kozie i koriskic
Tuszepo wypatroszen ale
prd sehlodeniem

tusze wieprzowe

Liczba bakterii tlenowych

‘migso miclone

‘migso odkostnione mechanicznie (MOM)

KRYTERIA HIGIENY PROCESU — ENTEROBACTERIACEAE

« drobnoustroje nalezace do rodziny Enterobacteriaceae stanowig ogolny wskaznik
zanieczyszczenia  mikrobiologicznego  zywno$ci, ze  szczegblnym  uwzglednieniem
zanieczyszczen bakteriami enteropatogennymi

* zbyt duza liczba tych bakterii moze by¢ wynikiem fekalnego zanieczyszczenia tusz i stanowi
zagrozenie zdrowotne dla cztowicka

Kryteria mikrobiologiczne higieny procesu (Zywnosé pochodzenia zwierzgeego)

Etap stosowania

Limi
1y Kryterium
tusze wolow, baranie, oric  korskic
e ticdutn
= g 20 log i
Enterobacteriaceze sze wieprzowe s e d0uniiien?
produktyjajczne g =00 DM i rocas procuk
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CAMPYLOBACTER SPP.

CAMPYLOBACTER SPP.

- Bytuje w ie ym wielu i zwierzat — glownie drobiu, bydia i owiec, rzadko

powodujge ich zachorowania, zakazone stada — znaczny odsetek bezobjawowych nosicieli

- Gram(-) bakterie, ruchliwe, rosnace w warunkach mikroaerofilnych (3-6% tlenu), optimum wzrostu 41,5°C

- Dawka infekcyjna: 500 - 1000 komérek bakteryjnych

Czynnik etiologiczny kampylobakteriozy

Zrédlo: nieodpowiednio przygotowany do spozycia zywno$é (glownie drob, mleko) oraz woda (poddane
nieodpowiedniej obrébee termicznej)

Okres inkubacji choroby: 1-7 dni (najczesciej 24-48 h)

Objawy:  gorgczka, nudnoSci,  biegunka, bol  brzucha
w zaawansowanych stadiach choroby — posocznica, reaktywne zapalenie stawow, choroba Guillaina-Barrego

GATUNKI NALEZACE DO RODZAJU CAMPYLOBACTER

C. jejuni — naturalnie bytuje w przewodzie pokarmowym ptakéw i ssakéw, powoduje
wodniste lub krwawe biegunki potgczone z ostrym stanem zapalnym $luzéwki

C. coli - jest najblizej spokrewniony z C. jejuni, stwierdza si¢ go najczesciej u trzody
chlewnej, ale tez jest izolowany od drobiu, bydta, pséw czy ostryg

C. lari — jest izolowany z katu ptakéw, sporadycznie stwierdzany u innych zwierzat
takich jak psy i konie, moze wywotywaé¢ biegunki i posocznice

C. upsaliensis — izolowany z przypadkéw biegunek od psow i kotéw, stosunkowo
rzadko stwierdza sie jego obecnos¢ u drobiu czy w owocach morza
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KRYTERIA HIGIENY PROCESU — CAMPYLOBACTER SPP.

§ —~—
_( Romporzadzenie
(_ Komisji UE Nr .
C 201771495

~ =

Kryteria mikrobiologiczne higieny procesu (iywnosé pochodzenia zwierzgcego)

. . G
Mikroorganizmy Rodzaj iywnosci Limity [af,;::fm:ma

1000 jtkig

(n=50, ¢ =20)
Campylobacter spp. | wsze brojleréw Tusze po schlodzeniu
0d01.01.2020¢ =15
04 01.01.2025 ¢ = 10

KRYTERIA HIGIENY PROCESU — INNE DROBNOUSTROJE

Limity

Etap stosowania
Kryterium

Brak w badanym obszarze na jedng tusze
n

isz¢ wolowe, baranie, kozie i koriskic Tusze po

Salmonellaspp wsze wieprzowe ([;L;ks\; bcn:nn)) m obszarze na jedng tusze

jeobecne w 25 g zbiorcze] probki skry szyi
sze drobiowe brojlerowi indykéw Nieob & 7biorezej probki skory seyi | Tusze po

(1=50,c=5) schiodzeniu
migso mielone; m=50]tklg; M =500 tklg
‘migso odkostnione mechanicznie (MOM) | (n= )

E.coli m=500]tklg lub cm?; M = 5000 tkig lub oz | Koniec procesu
[d

wyroby migsne e produlcii
produkty  gotowanych skorupiakowi | m=1jtkig; M= 10jtkig
‘migezakow bez skorup i muszli (n=5.c=2)
o produkty gotowanych skorupiakow i | m=100jtklg; M = 1000jtklg Koniec procesu
akow bez s muszli (n=5.c=2) produkcji

KRYTERIA HIGIENY PROCESU — INTERPRETACJA WYNIKOW

Kryterium Rodzaj Zywnosci Interpretacja wyniku

Jakos¢ zadowalajaca: dzienna $rednia log

Liczba bakterii tlenowych | T lowe, baranie, kozie, .
o usze wolowe, haranie, ko Jako$¢ dopuszezalna: dzienna Srednia log pomigdzy ma M

Enterobacteriaceae Kofiskie | wieprzowe
Jakosé niezadowalajaca: dzienna Srednia logarytmiczna > M

Kryterium Rodzaj zywnosci Interpretacja wyniku

Tusze wolowe, baranie, kozie i Jakosé zadawalajaca: gdy Salmonella obecne w c/n probek
JakoSé niezadawalajaea: gdy Salmonella obecne w ¢ > 2 probek

Jakosé zadawalajaca: gdy Salmonella obecne w c/n probek

Salmonella Tusze wieprzowe Jakosé niezadawalajaca: gdy Salmonella obecne w ¢ > 5 probek
Tusze drobiowe brojlerov i Jakosé zadawalajaea: gdy Salmonella obecne w c/n probek
indykow Jakosé niezadawalajaca: gdy Salmonella obecne w ¢ > 5 prébek
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KRYTERIA HIGIENY PROCESU — INTERPRETACJA WYNIKOW

Kryterium

Rodzaj Zywnosci

Interpretacja wyniku

Campylobacter spp.

Tusze brojlerow

Jakosé zadowalajaca: jesl nie wigeej niz c/n wartodci jest > m

Jakosé niezadowalajaca: jesli wigeej niz c/n wartosci jest > m

Kryterium

Rodzaj zywnosci

Interpretacja wyniku

Liczba bakteriitlenowych
Escherichiacoli

Migso miclone
Migso odkostnione mechanicznic

Escherichiacoli

Wyroby migsne

Produkty z gotowanych skorupiakow i
micezakow bez skorup i muszli

Jakosé zadawalajaca: w E
Jakos¢ dopuszezalnas nie wigeej ni c/n wart
pomiedzy ma Ma pozostale wartosci sg < m

Enterobacteriaceae

Produkty jajeczne

Produkly z gotowanych skorupiakéw i
éw bez skorup i muszli

ajmnic] 1 wartodé jest > M
lub wigeej niz c/n wartosci jest pomiedzy m a M

DZIEKUJE ZA UWAGE
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