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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 1441/2007
z dnia 5 grudnia 2007 r.

zmieniajace rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005 w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywezych

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,
uwzgledniajac Traktat ustanawiajacy Wspolnotg Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europej-
skiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow
spozywcezych (1), w szczegolnosci jego art. 4 ust. 4,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada
2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (%) ustanawia kryteria mikrobiologiczne
dotyczace niektérych mikroorganizméw oraz przepisy wyko-
nawcze obowiazujace przedsigbiorstwa sektora spozywczego
przy wdrazaniu ogélnych i szczegdlnych $rodkéw higienicznych,
o ktorych mowa w art. 4 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.
Rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005 stanowi réwniez, ze przed-
sigbiorstwa sektora spozywczego sa zobowiazane dopilnowac,
aby $rodki spozywcze byly zgodne z odpowiednimi kryteriami
mikrobiologicznymi wymienionymi w zafaczniku I do tego
rozporzadzenia.

(2) Rozdzialy 1 i 2 zalacznika I do rozporzadzenia (WE) nr
2073/2005 ustanawiaja kryteria bezpieczenstwa srodkow spozyw-
czych i kryteria higieny procesu dotyczace preparatow w proszku
do poczatkowego zywienia niemowlat i zywnosci dietetycznej
w proszku specjalnego przeznaczenia medycznego przeznaczo-
nych dla niemowlat w wieku do szeSciu miesigey (,,preparaty
w proszku dla niemowlat i Zywno$¢ dietetyczna w proszku”).
Czg$¢ 2.2 rozdziatu 2 tego zalacznika stanowi, ze w przypadku
gdy badane sa preparaty w proszku dla niemowlat i Zywnos$¢
dietetyczna w proszku i w jakiejkolwiek probce wykryte zostang
Enterobacteriaceae, partia musi zosta¢ zbadana w kierunku Ente-
robacter sakazakii 1 Salmonella.

3) W dniu 24 stycznia 2007 r. Komisja Naukowa do spraw
Zagrozen Biologicznych (Komisja BIOHAZ) Europejskiego
Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) wydata opinig na
temat Enterobacteriaceae i jako wskaznikow Salmonella i Ente-
robacter sakazakii. Stwierdzita ona, ze niec ma mozliwosci usta-
lenia wspotzaleznosci pomiedzy Enterobacteriaceae i Salmonella
oraz ze nie istnieje zadna ogodlna wspotzaleznos¢ pomigdzy Ente-
robacteriaceae 1 Enterobacter sakazakii. Mozna jednak ustali¢
wspoltzalezno$é pomiedzy Enterobacteriaceae a Enterobacter
sakazakii na poziomie poszczegdlnych zaktadow.

4) W zwiazku z tym wymog okre§lony w rozporzadzeniu (WE) nr
2073/2005, dotyczacy badania preparatow w proszku dla
niemowlat i zywnoS$ci dietetycznej w proszku na obecno$é
Salmonella 1 Enterobacter sakazakii tam, gdzie w jakiejkolwiek
probce wykryte zostana FEnterobacteriaceae, nie powinien juz
obowiazywa¢. Nalezy zatem odpowiednio zmieni¢ czg$¢ 2.2
rozdziatu 2 zatacznika I do tego rozporzadzenia.

(5)  Zgodnie z opinia na temat zagrozen mikrobiologicznych w prepa-
ratach do poczatkowego zywienia niemowlat i preparatach do
dalszego zywienia niemowlat, wydana przez Komisj¢ BIOHAZ

() Dz.U. L 139 z 30.4.2004, str. 1.
(®» Dz.U. L 338 z 22.12.2005, str. 1.
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dnia 9 wrzesnia 2004 r., kryteria mikrobiologiczne dotyczace
Salmonella i Enterobacteriaceae powinny zosta¢ wprowadzone
w stosunku do preparatdéw do dalszego Zzywienia niemowlat.

(6) W dniach 26 i 27 stycznia 2005 r. Komisja BIOHAZ Europej-
skiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci wydata opinig doty-
czaca Bacillus cereus 1 innych Bacillus spp. w $rodkach spozyw-
czych. Komisja stwierdzita, ze jednym 2z najwazniejszych
srodkéw kontrolnych jest kontrola temperatury i ustanowienie
systemu opartego na zasadach analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli. Odwodniona zywnos$¢, w ktorej czgsto obecne
sa zarodniki chorobotwoérczych Bacillus spp., moze umozliwic¢
wzrost Bacillus cereus po ponownym dodaniu cieptej wody.
Niektore rodzaje odwodnionej zywnosci, w tym preparaty
w proszku dla niemowlat i zywnos$¢ dietetyczna w proszku,
spozywane sa przez potencjalniec wrazliwych konsumentow.
Zgodnie z opinia EFSA liczba zarodnikow Bacillus cereus
w preparatach w proszku dla niemowlat i zywnosci dietetycznej
w proszku powinna by¢ jak najnizsza w trakcie przetwarzania,
a oprocz dobrych praktyk opracowanych w celu zmniejszania
opOznienia pomigdzy momentem przygotowania a czasem
konsumpcji nalezy wprowadzi¢ kryterium higieny procesu.

(7)  Rozdzial 1 zatacznika I do rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005
wprowadza referencyjna metod¢ badania enterotoksyn gronkow-
cowych w niektorych serach, mleku w proszku i serwatce
w proszku. Metoda ta zostata sprawdzona przez wspolnotowe
laboratorium referencyjne dla gronkowcéw koagulazo-dodatnich.
Nalezy zatem zmieni¢ odniesienie do tej referencyjnej metody
badania oraz odpowiednio zmieni¢ rozdziat 1 zatacznika I do
tego rozporzadzenia.

(8)  Rozdziat 3 zatacznika I do rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005
okresla zasady pobierania probek z tusz wotowych, wieprzowych,
baranich, kozich i konskich w celu prowadzenia badan na obec-
no$¢ Salmonella. Zgodnie z tymi zasadami obszar pobierania
probek powinien obejmowaé co najmniej 100 cm? wybranego
miejsca. Nie okreslono jednak ani liczby miejsc pobierania
probek, ani minimalnego tacznego obszaru pobierania probek.
Aby usprawni¢ wdrazanie tych zasad we Wspolnocie, wlasciwym
jest dalsze uscislenie w rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005, ze do
pobierania probek nalezy wybieraé obszary najbardziej narazone
na zanieczyszczenie oraz ze laczny obszar pobierania probek
powinien zosta¢ zwigkszony. Nalezy zatem odpowiednio zmienié
rozdziat 3 zafacznika I do tego rozporzadzenia.

9 W celu zachowania przejrzysto$ci wspdlnotowych przepiséw
prawnych zalacznik 1 do rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005
powinien zosta¢ zastapiony zalacznikiem do niniejszego
rozporzadzenia.

(10)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu sa zgodne
z opinia Stalego Komitetu ds. Eafcucha Zywnosciowego
i Zdrowia Zwierzat,

PRZYJMUIE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Zatacznik 1 do rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005 zastgpuje si¢ tekstem
znajdujacym si¢ w zataczniku do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia po jego
opublikowaniu w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci 1 jest bezposrednio stosowane
we wszystkich panstwach cztonkowskich.
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ZALACZNIK

ZALACZNIK 1

Kryteria mikrobiologiczne dotyczace Srodkéw spozywczych

Rozdziat 1.

Rozdziat 2.
2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

Rozdziat 3.

3.1

3.2.

Kryteria bezpieczenstwa Zywnosci

Kryteria higieny procesu

Migso i produkty migsne

Mleko i produkty mleczne

Produkty jajeczne

Produkty rybotowstwa

Warzywa, owoce i produkty pochodne

Zasady pobierania i przygotowywania probek do badan .. ...
Ogolne zasady pobierania i przygotowywania probek do
badan .. ... ...

» C2 Pobieranie probek bakteriologicznych w rzezniach i zakta-

dach produkujacych mieso miclone i surowe wyroby
migsne <«



Rozdzial 1. Kryteria bezpieczenstwa zywnoSci

Plan pobie-
. . . rania Limity (?) .
.. - Mik /ich X Refc tod. . .
Rodzaj zywnosci t011<sryon0yr:g?1rl];f:;)}(])1]i:y probek (1) ¢ er]::;z}glr;: (r}r)le oda Etap stosowania kryterium
n c m M

1.1.  Zywno$¢ gotowa do spozycia przeznaczona dla niemowlat | Listeria 10 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 11290-1 | Produkty = wprowadzane do obrotu
oraz gotowa do spozycia zywnos¢ specjalnego medycz- | monocytogenes w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
nego przeznaczenia (%)

1.2. Zywno$¢ gotowa do spozycia, w ktoérej mozliwy jest | Listeria 5 0 100 jtk/g (5) EN/ISO 11290-2 (°) | Produkty =~ wprowadzane do obrotu
wzrost L. monocytogenes, niebgdaca zywnoscig przezna- | monocytogenes w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
czong dla niemowlat ani zywnoS$cia specjalnego medycz-

NIego przeznaczema 5 0 Nieobecne w 25 g (7) EN/ISO 11290-1 Przed  wyjsciem  zywnosci  spod
bezposredniej kontroli przedsigbiorstwa
sektora spozywczego, ktore jest jego
producentem

1.3. Gotowa do spozycia zywno$¢, w ktorej niemozliwy jest | Listeria 5 0 100 jtk/g EN/ISO 11290-2 (°) | Produkty ~ wprowadzane do obrotu
wzrost L. monocytogenes, niebgdaca zywnos$cia przezna- | monocytogenes w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
czong dla niemowlat ani zywnoS$cia specjalnego medycz-
nego przeznaczenia (*) (%)

1.4, »C2 Migso mielone i surowe wyroby migsne przezna- | Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty ~ wprowadzane do obrotu
czone do spozycia na surowo <« w ciagu okresu przydatnosci do spozycia

1.5. »C2 Mielone migso i surowe wyroby migsne wyprodu- | Salmonella 5 0 Od 1.1.2006 r. EN/ISO 6579 Produkty = wprowadzane do obrotu
kowane z migsa drobiowego przeznaczone do spozycia po Nieobecne w 10 g w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
obrébce termicznej <« Od 1.1.2010 r.

Nieobecne w 25 g

1.6.  »C2 Mielone migso i surowe wyroby migsne wyprodu- | Salmonella 5 0 Nieobecne w 10 g EN/ISO 6579 Produkty ~ wprowadzane do obrotu
kowane z gatunkéw innych niz drob, przeznaczone do w ciagu okresu przydatno$ci do spozycia
spozycia po obrobce termicznej <«

1.7. Migso odkostnione mechanicznie (MOM) (°) Salmonella 5 0 Nieobecne w 10 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu

w ciagu okresu przydatnosci do spozycia

LOOTTI'LT — 1d — T¥P1YL0O0T

900000

S



Plan pobie-
R Mik izmy/ich | amd Limity () Referencyjna metod . 4
Rodzaj zywnosci toi(sryon(;r:g?r?;:t])}(l)l]i:y probek (1) ¢ er,sgggl?: (131’)163 oda Etap stosowania kryterium
n c m M
1.8.  Produkty migsne przeznaczone do spozycia na surowo, | Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty = wprowadzane do obrotu
z wyjatkiem produktow, w przypadku ktorych proces w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
produkeji lub ich skfad eliminuje zagrozenie salmonella
1.9. Produkty z migsa drobiowego, przeznaczone do spozycia | Salmonella 5 0 Od 1.1.2006 r. EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
po obrdbce termicznej Nieobecne w 10 g w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
Od 1.1.2010 r.
Nieobecne w 25 g
1.10. Zelatyna i kolagen Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
1.11. Sery, masto i $mietana wyprodukowane z mleka suro- | Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
wego lub mleka poddanego obrobce termicznej w tempe- w ciagu okresu przydatno$ci do spozycia
raturze nizszej niz pasteryzacja (1°)
1.12. Mleko w proszku i serwatka w proszku Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
1.13. Lody ('"), z wyjatkiem produktow, w przypadku ktorych | Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
proces produkcji lub ich sklad eliminuje zagrozenie w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
salmonella
1.14. Produkty jajeczne, z wyjatkiem produktow, w przypadku | Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty = wprowadzane do obrotu
ktorych proces produkcji lub ich sklad eliminuje zagro- w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
zenie salmonella
1.15. Zywno$¢ gotowa do spozycia zawierajaca surowe jaja, | Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g lub EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
z wyjatkiem produktow, w przypadku ktérych proces 25 ml w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
produkeji lub ich skiad eliminuje zagrozenie salmonella
1.16. Gotowane skorupiaki i migczaki Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty ~wprowadzane do obrotu
w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
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Plan pobie-
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Rodzaj zywnosci to;(sryon(;r,g?r?;g}(l)l]i:y probek (1) ¢ er,s;g;’i?: (131’)16 oda Etap stosowania kryterium
n c m M
1.17. Zywe matze oraz zywe szkartupnie, ostonice i glowonogi | Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
1.18. »C1 Skietkowane nasiona (gotowe do spozycia) « ('2) | Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
1.19. Owoce i warzywa krojone (gotowe do spozycia) Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
w ciagu okresu przydatnosci do spozycia

1.20. Soki owocowe i warzywne niepasteryzowane (gotowe do | Salmonella 5 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
spozycia) w ciagu okresu przydatnosci do spozycia

1.21. Sery, mleko w proszku i serwatka w proszku, zgodnie | Enterotoksyny 5 0 Niewykrywane w 25 g | Europejska metoda | Produkty —wprowadzane do obrotu
z kryteriami dla gronkowcow koagulazo-dodatnich, | gronkowcowe skriningowa z CRL | w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
zawartymi w rozdziale 2.2 niniejszego zalacznika dla gronkowcow

koagulazo-dodat-
nich (1)

1.22. Preparaty w proszku do poczatkowego zywienia | Salmonella 30 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu
niemowlat i zywnos¢ dietetyczna w proszku specjalnego w ciagu okresu przydatno$ci do spozycia
przeznaczenia medycznego przeznaczona dla niemowlat
w wieku do sze$ciu miesigey

1.23. Preparaty w proszku do dalszego zywienia niemowlat Salmonella 30 0 Nieobecne w 25 g EN/ISO 6579 Produkty wprowadzane do obrotu

w ciagu okresu przydatnosci do spozycia

1.24. Preparaty w proszku do poczatkowego zywienia | Enterobacter 30 0 Nieobecne w 10 g ISO/TS 22964 Produkty wprowadzane do obrotu
niemowlat i zywnos$¢ dietetyczna w proszku specjalnego | sakazakii w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
przeznaczenia medycznego przeznaczona dla niemowlat
w wieku do szeSciu miesiecy ('4)

1.25. Zywe malze oraz zywe szkartupnie, ostonice i gtowonogi | E. coli (') 19| o 230 NPL/100 g migsa ISO TS 16649-3 | Produkty —wprowadzane do obrotu

i plynu migdzyskorupo- w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
wego
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Plan pobie-
. . . rania Limity (3 .
.. - Mik /ich . Refc tod. . .
Rodzaj zywnosci toi(sr}l()ri))/r,g?r?;;?)}(l)l]i:y probek (1) ¢ ersggﬁr;: (?)le oda Etap stosowania kryterium
n c m M

1.26. Produkty rybotowstwa z gatunkow ryb o podwyzszonym | Histamina 9('" | 2 | 100 mg/kg | 200 mg/kg HPLC (%) Produkty  wprowadzane do obrotu

poziomie histydyny (!7) w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
1.27. Produkty rybotéwstwa, ktore poddano zabiegowi enzyma- | Histamina 9 2 | 200 mg/kg | 400 mg/kg HPLC (%) Produkty wprowadzane do obrotu

tycznego dojrzewania w  solance, wyprodukowane w ciagu okresu przydatno$ci do spozycia

z gatunkow ryb o podwyzszonym poziomie histydyny (17)

(") n = liczba probek; ¢ = liczba probek dajacych wartosci migdzy m a M.

(?>) Dla pkt 1.1-1.25 m = M.

() Stosuje si¢ najnowsza edycj¢ normy.

(*) Regularne badanie zgodno$ci z tym kryterium nie jest wymagane w normalnych warunkach dla nastepujacych rodzajéw zywno$ci gotowej do spozycia:—

zywnos$¢ poddana obrobce cieplnej lub innej obrobee skutecznie eliminujacej L. monocytogenes, o ile po takiej obrobce nie jest mozliwe wtorne zanieczyszczenie (na przyktad produkty poddane obrobcee cieplnej

w koncowym opakowaniu),

— P C1 $wieze, niekrojone i nieprzetworzone warzywa i owoce, z wylaczeniem skietkowanych nasion, <«

—  pieczywo, herbatniki i podobne produkty,

— woda, napoje bezalkoholowe, piwo, jabtecznik, wino, napoje spirytusowe i podobne produkty, w butelkach lub innych opakowaniach,

— cukier, midd i wyroby cukiernicze, w tym wyroby kakaowe i czekoladowe,

— zywe malze.

Niniejsze wymaganie stosuje sig, o ile producent jest w stanie wykaza¢ w sposob zadowalajacy dla wlasciwego organu, ze produkt nie przekroczy limitu 100 jtk/g w catym okresie przydatnosci do spozycia. Dane

przedsigbiorstwo moze w ciagu procesu okresli¢ limity przejsciowe, ktore powinny by¢ wystarczajaco niskie, aby zagwarantowaé, ze limit 100 jtk/g nie bedzie przekroczony na koniec okresu przydatnosci do

spozycia.

(°) 1 ml inokulum posiewa si¢ na ptytke Petriego o $rednicy 140 mm lub na trzy plytki Petriego o $rednicy 90 mm.

(7) Niniejsze kryterium stosuje si¢ do produktéw przed ich wyjsciem spod bezposredniej kontroli przedsigbiorstwa sektora spozywczego, ktore jest jego producentem, jesli producent nie jest w stanie wykaza¢ w sposob
zadowalajacy dla wlasciwego organu, ze produkt nie przekroczy limitu 100 jtk/g w ciagu calego okresu przydatnosci do spozycia.

(*) Produkty o pH < 4,4 lub a,, < 0,92, produkty o pH < 5,0 i a,, < 0,94, produkty o okresie przydatnoici do spozycia krotszym niz 5 dni beda automatycznie uznawane za nalezace do tej kategorii. Inne kategorie
produktow moga réwniez naleze¢ do tej kategorii pod warunkiem naukowego uzasadnienia.

(°) Niniejsze kryterium bedzie si¢ stosowaé¢ do migsa odkostnionego mechanicznie (MOM), wyprodukowanego technikami, o ktorych mowa w rozdziale III ust. 3 sekcji V zatacznika III do rozporzadzenia (WE) nr 853/
2004 Parlamentu Europejskiego i Rady.

(') Z wyjatkiem produktéw, w odniesieniu do ktorych producent jest w stanie wykaza¢ w sposob zadowalajacy dla wlasciwego organu, ze okres dojrzewania oraz a,, produktu sa odpowiednie i nie ma zagrozenia
salmonela.

(') Tylko lody zawierajace sktadniki mleczne.

('?) Wstepne badanie partii nasion przed rozpoczeciem procesu kielkowania lub dobor probki trzeba przeprowadzi¢ na etapie, na ktorym spodziewane jest najwyzsze prawdopodobienstwo wykrycia salmonelli.

(13) Zrédlo: Wspblnotowe laboratorium referencyjne dla gronkowcow koagulazo-dodatnich. Europejska metoda skriningowa majaca na celu wykrywanie enterotoksyn gronkowcowych w mleku i produktach mlecznych.

(%) Prowadzone begda rownolegle badania w kierunku Enterobacteriaceae i E. sakazakii, chyba ze ustalono wspélzalezno$¢ pomigdzy tymi mikroorganizmami na poziomie poszczegoélnych zakladow. Jesli Entero-
bacteriaceae zostang wykryte w jakiejkolwiek probce produktu badanej w takim zaktadzie, partia musi zosta¢ zbadana w kierunku E. sakazakii. Na producencie bgdzie spoczywata odpowiedzialnos¢ za wykazanie
w sposob zadowalajacy dla wlasciwego organu, czy istnieje taka wspolzaleznos¢ pomigdzy Enterobacteriaceae a E. sakazakii.

(%) E. coli jest tutaj stosowane jako wskaznik zanieczyszczenia bakteriami typu kalowego.

('°) Potaczona proba obejmujaca co najmniej 10 osobnikow.

(17) W szczegolnosci gatunki z rodzin: makrelowate (Scombridae), $ledziowate (Clupeidae), sardelowate (Engraulidae), koryfenowate (Coryfenidae), tasergalowate (Pomatomidae), makreloszowate (Scombresosidae).

('®) Na poziomie sprzedazy detalicznej mozna pobiera¢ pojedyncze probki. W takim przypadku nie ma zastosowania zatozenie okreslone w art. 14 ust. 6 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002, wedtug ktorego cata partig
nalezy uznaé za niebezpieczna.

') Zrédla: 1. Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish decomposition. J. AOAC Internat. 1996, 79, 43-49. 2. Duflos G., Dervin C., Malle P., Bouquelet S. Relevance of matrix effect
in determination of biogenic amines in plaice (Pleuronectes platessa) and whiting (Merlangus merlangus). J. AOAC Internat. 1999, 82, 1097-1101.

—~
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Interpretacja wynikow badan

Podane limity odnosza si¢ do kazdej badanej probki, z wyjatkiem zywych matz oraz zywych szkarlupni, ostonic i glowonogéw w przypadku badania obecnosci E. coli, gdzie limit odnosi sig
do zbiorczej probki.

Wyniki badan okreslaja jako$¢ mikrobiologiczna badanej partii (1).

L. monocytogenes w zywnosci gotowej do spozycia przeznaczonej dla niemowlat oraz zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego:
— jakos$¢ zadowalajaca, jesli we wszystkich probkach nie stwierdzono obecnosci bakterii,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli obecnos$¢ bakterii stwierdzono nawet w jednej probcee.

L. monocytogenes w zywnosci gotowej do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost L. monocytogenes, przed wyjsciem tej zywnosci spod bezposredniej kontroli przedsigbiorstwa sektora
spozywczego, ktore jest jego producentem, jesli producent nie jest w stanie wykazac, ze produkt nie przekroczy limitu 100 jtk/g w ciagu catego okresu przydatnosci do spozycia:

— jakos$¢ zadowalajaca, jesli we wszystkich probkach nie stwierdzono obecnosci bakterii,
— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli obecnos$¢ bakterii stwierdzono nawet w jednej probce.

L. monocytogenes w innej zywnosci gotowej do spozycia oraz E. coli w zywych malzach:
— zadowalajaca, jesli wszystkie wartosci sq < limitu;

— niezadowalajaca, je$li przynajmniej jedna warto$¢ jest > limitu.

Salmonella w r6znych rodzajach zywnosci:

— jakos$¢ zadowalajaca, jesli we wszystkich probkach nie stwierdzono obecnosci bakterii,
— jako$¢ niezadowalajaca, jesli obecno$¢ bakterii stwierdzono nawet w jednej probcee.
Enterotoksyny gronkowcowe w produktach mlecznych:

— jakos$¢ zadowalajaca, jesli we wszystkich probkach nie wykryto enterotoksyn,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli obecnos¢ enterotoksyn wykryto nawet w jednej probce.

Enterobacter sakazakii w preparatach w proszku do poczatkowego zywienia niemowlat i Zywnosci dietetycznej w proszku specjalnego przeznaczenia medycznego przeznaczonej dla niemowlat
w wieku do 6 miesigcy:

— jakos¢ zadowalajaca, jesli we wszystkich probkach nie stwierdzono obecnosci bakterii,
— jako$¢ niezadowalajaca, jesli obecno$¢ bakterii stwierdzono nawet w jednej probcee.
Histamina w produktach rybotéowstwa z gatunkéow ryb o podwyzszonym poziomie histydyny:
— jakos¢ zadowalajaca, jesli spelnione sa nastgpujace wymagania:

1) stwierdzona $rednia warto$¢ jest < m,

2) maksymalne stwierdzane warto$ci ¢/n zawieraja si¢ pomigdzy m i M,

3) zadna stwierdzona warto$¢ nie przekracza M,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli stwierdzona $rednia warto$¢ przekracza m lub wigcej niz ¢/n warto$ci miesci si¢ w przedziale migdzy m i M lub co najmniej jedna z warto$ci jest > M.

(") Wyniki badan moga rowniez by¢ wykorzystane do wykazania skutecznosci zasad analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli lub dobrych procedur higienicznych w odniesieniu do procesu.
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Rozdzial 2. Kryteria higieny procesu

2.1. Mieso i produkty miesne

Plan P obierlania Limity (%) Referencyjna L .
Rodzaj zywnoéci Mikroorganizmy probek (1) metoda bada- Etap stosowania kryterium Dzialanie W wypaqu Qlezadowala—
N jacych wynikow
n c m M nia (°)
2.1.1. Tusze wolowe, baranie, kozie | Liczba bakterii tleno- dzienna dzienna ISO 4833 Tusze po wytrzewieniu, | Poprawa higieny uboju i prze-
i konskie (*#) wych srednia srednia ale przed schlodzeniem glad  $rodkow  kontrolnych
logaryt- logaryt- procesu.
miczna 3,5 miczna 5,0
log jtk/cm? | log jtk/cm?

Enterobacteriaceae dzienna dzienna ISO 21528-2 | Tusze po wytrzewieniu, | Poprawa higieny uboju i prze-
$rednia $rednia ale przed schtodzeniem glad  $rodkéw  kontrolnych
logaryt- logaryt- procesu.

miczna 1,5 miczna 2,5
log jtk/em? | log jtk/cm?
2.1.2. Tusze wieprzowe (%) Liczba bakterii tleno- dzienna dzienna ISO 4833 Tusze po wytrzewieniu, | Poprawa higieny uboju i prze-
wych $rednia $rednia ale przed schtodzeniem glad  $rodkéw  kontrolnych
logaryt- logaryt- procesu.
miczna 4,0 miczna 5,0
log jtk/em? | log jtk/cm?

Enterobacteriaceae dzienna dzienna ISO 21528-2 | Tusze po wytrzewieniu, | Poprawa higieny uboju i prze-
srednia srednia ale przed schlodzeniem glad  $rodkow  kontrolnych
logaryt- logaryt- procesu.

miczna 2,0 miczna 3,0
log jtk/cm? | log jtk/cm?
2.1.3. Tusze wolowe, baranie, kozie | Salmonella 50 () 2 (%) Brak w badanym obszarze | EN/ISO 6579 | Tusze po wytrzewieniu, | Poprawa higieny uboju, prze-
i konskie na jedng tuszg ale przed schlodzeniem glad  $rodkow  kontrolnych
procesu  oraz  pochodzenia
zwierzat.
2.1.4. Tusze wieprzowe Salmonella 50 () 5(9 Brak w badanym obszarze | EN/ISO 6579 | Tusze po wytrzewieniu, | Poprawa higieny uboju oraz
na jedna tuszg ale przed schlodzeniem przeglad $rodkéw kontrolnych
procesu, pochodzenia zwierzat
i Srodkow bezpieczenstwa biolo-
gicznego w gospodarstwie.
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Plan pobierania

. Limity (%) Referencyjna S .
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy prébek (1) metoda bada- Etap stosowania kryterium Dzialanie W Wﬁpaqukr}lezadowala—
nia ) jacych wynikow
n c m M
2.1.5. Tusze drobiowe brojleréw | Salmonella 50 (%) 7 (°) | Nieobecne w 25 g zbiorczej | EN/ISO 6579 | Tusze po schtodzeniu Poprawa higieny uboju oraz
i indykow probki skory szyi przeglad $rodkow kontrolnych
procesu, pochodzenia zwierzat
i $rodkéw bezpieczenstwa biolo-
gicznego w gospodarstwie.
2.1.6. Migso mielone Liczba bakterii 5 2 5% 10° jtk/g | 5 x 10° jtk/g ISO 4833 Koniec procesu produkeji | Poprawa higieny produkcji oraz
tlenowych (7) poprawa selekcji i/lub pocho-
dzenia surowcow.
E. coli (%) 5 2 50 jtk/g 500 jtk/g ISO 16649-1 | Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji oraz
lub 2 poprawa selekcji i/lub pocho-
dzenia surowcow.
2.1.7. Migso odkostnione mecha- | Liczba bakterii 5 2 5 x 103 jtk/g | 5 x 10° jtk/g ISO 4833 Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji oraz
nicznie (MOM) () tlenowych poprawa selekcji i/lub pocho-
dzenia surowcow.
E. coli (%) 5 2 50 jtk/g 500 jtk/g ISO 16649-1 | Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji oraz
lub 2 poprawa selekcji i/lub pocho-
dzenia surowcow.
2.1.8. »C2 Surowe wyroby mig- | E. coli (%) 5 2 500 jtk/g lub | 5000 jtk/g | ISO 16649-1 | Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji oraz
sne « cm? lub cm? lub 2 poprawa selekcji i/lub pocho-
dzenia surowcow.

n = liczba probek; ¢ = liczba probek dajacych wartosci migdzy m a M.

Dla pkt 2.1.3-2.1.5 m = M.

Stosuje si¢ najnowsza edycj¢ normy.

Limity (m i M) stosuje si¢ tylko do probek pobranych metoda niszczaca. Dzienna $rednia logarytmiczna jest wyliczana poprzez obliczenie wartosci logarytmu z kazdego pojedynczego wyniku testu, a nastgpnie
obliczenie $redniej uzyskanych wartosci logarytmow.
50 probek pobiera si¢ w ramach 10 kolejnych sesji zgodnie z zasadami pobierania probek i czgstotliwosciami okreslonymi w niniejszym rozporzadzeniu.
Liczba probek, w ktorych wykryto obecno$¢ salmonelli. Warto$¢ ¢ podlega przegladowi w celu uwzglednienia postgpu w ograniczaniu wystgpowania salmonelli. Panstwa czlonkowskie lub regiony o niskim
poziomie wystgpowania salmonelli moga stosowaé nizsze poziomy c¢ rowniez przed przegladem.

Niniejsze kryterium nie ma zastosowania do migsa mielonego produkowanego na poziomie detalicznym, o ile okres przechowywania produktu jest krotszy niz 24 godziny.
E. coli jest tutaj stosowane jako wskaznik zanieczyszczenia bakteriami typu katowego.

Niniejsze kryteria bedzie si¢ stosowa¢ do migsa odkostnionego mechanicznie (MOM), wyprodukowanego technikami, o ktorych mowa w rozdziale III ust. 3 sekcji V zalacznika III do rozporzadzenia (WE) nr 853/
2004 Parlamentu Europejskiego i Rady.
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Interpretacja wynikow badan

Podane limity odnosza si¢ do kazdej badanej probki, z wyjatkiem badania tusz, gdzie limity odnosza si¢ do zbiorczych probek.
Wyniki badan okreslaja jako$¢ mikrobiologiczna badanego procesu.

Enterobacteriaceae i ilo$¢ bakterii tlenowych w tuszach wotowych, baranich, kozich, konskich i wieprzowych:

— jako$¢ zadowalajaca, jesli dzienna $rednia logarytmiczna jest < m,

— jakos¢ dopuszczalna, jesli dzienna srednia logarytmiczna miesci si¢ w przedziale migdzy m a M,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli dzienna $rednia logarytmiczna jest > M.

Salmonella w tuszach:

— jakos¢ zadowalajaca, jesli obecnos¢ Salmonella zostata wykryta maksymalnie w c/n probek,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli obecno$¢ Salmonella zostata wykryta w wigkszej liczbie probek niz c/n.

Po kazdej sesji pobierania probek wyniki ostatnich dziesigciu sesji pobierania probek podlegaja ocenie dla uzyskania liczby n probek.
E. coli i liczba bakterii tlenowych w migsie mielonym, surowych wyrobach migsnych i migsie odkostnionym mechanicznie (MOM):
— jakos¢ zadowalajaca, jesli wszystkie zaobserwowane wartosci sa < m,

— jako$¢ dopuszczalna, jesli nie wigcej niz ¢/n warto$ci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M, a pozostate wartosci sa < m,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna ze stwierdzonych wartosci jest > M lub wigcej niz c¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M.
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2.2. Mleko i produkty mleczne

Plan Pobierlania Limity (%) ' o _
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy probek (1) Referggszg‘?: (r}r;etoda Etap stosowania kryterium DZla%ale j‘ai;éipvagﬁkgl‘zzadowa_
n c m M

2.2.1. Mleko pasteryzowane i inne | Enterobacteriaceae 5 2 < 1/ml 5/ml ISO 21528-1 Koniec procesu produkcji | Kontrola skuteczno$ci obrobki
pasteryzowane ptynne cieplnej i $rodkow zapobiega-
produkty mleczne (%) jacych wtornemu zanieczysz-

czeniu, a takze jakos$ci surow-
coOw.

2.2.2. Sery wyprodukowane z mleka | E. coli (%) 5 2 100 jtk/g | 1000 jtk/g | ISO 16649-1 lub 2 | W czasie procesu produk- | Poprawa higieny produkcji
lub serwatki poddanych cji, w momencie, | oraz selekcji surowcow.
obrobce termicznej w  ktorym spodziewana

jest najwyzsza liczba E.
coli (%)

2.2.3. Sery wyprodukowane z mleka | Gronkowce koagu- 5 2 10* jtk/g 10° jtk/g EN/ISO 6888-2 W czasie procesu produk- | Poprawa higieny produkcji
surowego lazo-dodatnie cji, w momencie, | oraz selekcji SUTOWCOW.

w  ktorym spodziewana | W razie wykrycia warto$ci
jest najwyzsza liczba | > 10° jtk/g partic sera nalezy

2.2.4. Sery wyprodukowane z micka | Gronkowee koagu- | 5 | 2 | 100 jti/g | 1000 jtk/g | EN/ISO 6888-1 lub 2 | gronkoweow bada¢ na obecnos¢ enteroto-

poddanego obrdbce termicznej | lazo-dodatnie ksyn gronkowcowych.
W temperaturze nizszej niz
pasteryzacja ()  oraz  sery
dojrzewajace wyprodukowane
z  mleka  lub serwatki
poddanych  pasteryzacji  lub
obrdobce termicznej] w wyzszej
temperaturze (7)

2.2.5. Sery niedojrzewajace (Swieze) | Gronkowce koagu- 5 2 10 jtk/g 100 jtk/g | EN/ISO 6888-1 lub 2 | Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji.
wyprodukowane z mleka lub | lazo-dodatnie W razie wykrycia wartosci >
serwatki poddanych pastery- 105 jtk/g partie sera nalezy
zacji lub obrobce termicznej bada¢ na obecnos$¢ enteroto-
w wyzszej temperaturze (7) ksyn gronkowcowych.
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Plan pobierania

! Limity () . L .
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy probek () Y Referggzzﬂlril: (r}];etoda Etap stosowania kryterium Dzla%amfa j;xﬁp&iﬁkgl‘zzadowa—
n c m M
2.2.6. Masto i $mietana wyproduko- | E. coli (%) 5 2 10 jtk/g 100 jtk/g ISO 16649-1 lub 2 | Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji
wane z mleka surowego lub oraz selekcji surowcow.
mleka poddanego  obrobce
termicznej W  temperaturze
nizszej niz pasteryzacja
2.2.7. Mleko w proszku i serwatka | Enterobacteriaceae 5 0 10 jtk/g ISO 21528-2 Koniec procesu produkeji | Kontrola skutecznosci obrobki
w proszku (4) cieplnej i $rodkow zapobiega-
jacych wtornemu zanieczysz-
czeniu.
Gronkowce  koagu- 5 2 10 jtk/g 100 jtk/g | EN/ISO 6888-1 lub 2 | Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji.
lazo-dodatnie W razie wykrycia wartosci
> 105 jtk/g partic nalezy
bada¢ na obecno$¢ enteroto-
ksyn gronkowcowych.
2.2.8. Lody (®) mrozone  desery | Enterobacteriaceae 5 2 10 jtk/g 100 jtk/g ISO 21528-2 Koniec procesu produkeji | Poprawa higieny produkcji.
mleczne
2.2.9. Preparaty w proszku do poczat- | Enterobacteriaceae 10 0 Nieobecne w 10 g ISO 21528-1 Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji
kowego zywienia niemowlat w celu  zminimalizowania
izywnosc¢ dietetyczna w proszku zanieczyszczenia (°).
specjalnego przeznaczenia
medycznego przeznaczona dla
niemowlat w wieku do szesciu
miesigcy
2.2.10. Preparaty w  proszku do | Enterobacteriaceae 5 0 Nieobecne w 10 g ISO 21528-1 Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny  produkcji
dalszego zywienia niemowlat w celu  zminimalizowania
zanieczyszczenia.
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Plan Pobierania Limity ©) _ - )
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy prébek (1) Referencyjr}a metoda Etap stosowania kryterium Drzialanie w wypaqu r}lezadowa—
badania (%) lajacych wynikow
n c m M
2.2.11. Preparaty w proszku do poczat- | Przypuszczalne 5 1 50 jtk/g 500 jtk/g EN/ISO 7932 (1%) Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji.
kowego zywienia niemowlat | Bacillus cereus Zapobieganie wtérnemu zanie-
izywno$¢ dietetyczna w proszku czyszczeniu. Wybor surowca.
specjalnego przeznaczenia
medycznego przeznaczona dla
niemowlat w wieku do szesciu
miesigcy

(") n = liczba probek; ¢ = liczba probek dajacych wartoéci miedzy m a M.

(?) Dla pkt 2.2.7, 22.9 1 2.2.10 m = M.

(®) Stosuje si¢ najnowsza edycj¢ normy.

(*) Niniejsze kryterium nie ma zastosowania do produktow przeznaczonych do dalszej obrobki w przemysle spozywczym.

() E. coli jest tutaj stosowane jako wskaznik poziomu higieny.

(°) Dla serow, w ktorych nie jest mozliwy wzrost E. coli, liczba E. coli jest zwykle najwyzsza na poczatku okresu dojrzewania; dla seréw, w ktorych jest mozliwy wzrost E. coli, liczba E. coli jest zwykle najwyzsza na
koncu okresu dojrzewania.

(7) Z wyjatkiem serow, w przypadku ktorych producent moze wykaza¢ w sposob zadowalajacy dla wiasciwego organu, ze produkt nie stanowi zagrozenia enterotoksynami gronkowcowymi.

(®) Tylko lody zawierajace skladniki mleczne.

(°) Prowadzone beda roéwnolegle badania w kierunku Enterobacteriaceae i E. sakazakii, chyba ze ustalono wspolzalezno$¢ pomigdzy tymi mikroorganizmami na poziomie poszczegdlnych zakladow. Jesli Entero-
bacteriaceae zostang wykryte w jakiejkolwiek probce produktu badanej w takim zaktadzie, partia musi zosta¢ zbadana w kierunku E. sakazakii. Na producencie bgdzie spoczywata odpowiedzialnos¢ za wykazanie
w sposob zadowalajacy dla whasciwego organu, czy istnieje taka wspolzaleznosé pomigdzy Enterobacteriaceae a E. sakazakii.

(1% 1 ml inokulum posiewa si¢ na ptytk¢ Petriego o $rednicy 140 mm lub na trzy plytki Petriego o $rednicy 90 mm.
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Interpretacja wynikow badan

Podane limity odnosza si¢ do kazdej badanej probki.
Wyniki badan okreslaja jako$¢ mikrobiologiczng badanego procesu.

Enterobacteriaceae w preparatach w proszku do poczatkowego zywienia niemowlat, zywnosci dietetycznej w proszku specjalnego przeznaczenia medycznego przeznaczonej dla niemowlat
w wieku do szeSciu miesigcy oraz preparatach w proszku do dalszego zywienia niemowlat:

— jakos$¢ zadowalajaca, jesli we wszystkich probkach nie stwierdzono obecnosci bakterii,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli obecnos$¢ bakterii stwierdzono nawet w jednej probcee.

E. coli, Enterobacteriaceae (inne rodzaje zywnosci) i gronkowce koagulazo-dodatnie:

— jakos¢ zadowalajaca, jesli wszystkie stwierdzone warto$ci sa < m,

— jako$¢ dopuszczalna, jesli nie wigeej niz c¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M, a pozostale stwierdzone wartosci sg < m,
— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub wigcej niz c/n wartoSci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M.

Przypuszczalne Bacillus cereus w preparatach w proszku do poczatkowego zywienia niemowlat i zywnosci dietetycznej w proszku specjalnego przeznaczenia medycznego przeznaczonej dla
niemowlat w wieku do sze$ciu miesigey:

— jakos¢ zadowalajaca, jesli wszystkie stwierdzone wartosci sa < m,
— jakos¢ dopuszczalna, jesli nie wigcej niz c¢/n warto$ci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M, a pozostate stwierdzone wartosci sq < m,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub wigcej niz c¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M.
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2.3. Produkty jajeczne

Plan pobierania

probek (1) Limity Referencyjna Dziatanie w wypadku
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy metoda badania (%) Etap stosowania kryterium nlezadowafé?;ych wyni-
n m M
2.3.1. Produkty jajeczne Enterobacteria- 5 10 jtk/g lub ml | 100 jtk/g lub ml | ISO 21528-2 | Koniec procesu produkcji Kontrola  skutecznos$ci
ceae obrobki cieplnej

i $rodkow zapobiegaja-
cych wtoérnemu zanie-
czyszczeniu.

(1) n = liczba probek; ¢ = liczba probek dajacych wartosci migdzy m a M.

(®) Stosuje si¢ najnowsza edycje normy.

Podane limity odnosza si¢ do kazdej badanej probki.

Wyniki badan okreslaja jakos¢ mikrobiologiczng badanego procesu.

Enterobacteriaceae w produktach jajecznych:

— jakos¢ zadowalajaca, jesli wszystkie zaobserwowane wartosci sa < m,

Interpretacja wynikéw badan

— jakos$¢ dopuszcezalna, jesli nie wigeej niz c¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M, a pozostale stwierdzone warto$ci sa < m,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub wigeej niz c/n wartosci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M.
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2.4. Produkty rybotowstwa

Plan pobierania

. Limity . . . .
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy probek () Referﬁ:gzﬂ]ril: (xzr)letoda Etap stosowania kryterium DZIM:;:E j:;;gp:giuik?;zado_
n m M
2.4.1. Produkty z gotowanych | E. coli 5 1/g 10/g ISO TS 16649-3 Koniec procesu produkcji Poprawa higieny produkcji.
skorupiakow i migczakow - - - - — —
bez skorup i muszli Gronkowce koagu- 5 100 jtk/g 1000 jtk/g | EN/ISO 6888-1 lub 2 | Koniec procesu produkcji Poprawa higieny produkcji.
lazo-dodatnie

(") n = liczba probek; ¢ = liczba probek dajacych wartosci migdzy m a M.
(?) Stosuje si¢ najnowsza edycje normy.

Podane limity odnosza si¢ do kazdej badanej probki.
Wyniki badan okreslaja jako$¢ mikrobiologiczna badanego procesu.
E. coli w produktach z gotowanych skorupiakéw i migczakow bez skorup i muszli:

— jako$¢ zadowalajaca, jesli wszystkie zaobserwowane wartosci sa < m,

Interpretacja wynikow badan

— jako$¢ dopuszczalna, jesli nie wigeej niz c¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M, a pozostale stwierdzone wartosci sg < m,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub wigeej niz c/n wartosci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M.

Gronkowce koagulazo-dodatnie w gotowanych skorupiakach i migczakach bez skorup i muszli:

— jakos$¢ zadowalajaca, jesli wszystkie zaobserwowane wartosci sa < m,

— jakos¢ dopuszczalna, jesli nie wigcej niz c¢/n warto$ci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M, a pozostale stwierdzone wartosci sq < m,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub wigcej niz ¢/n wartoSci miesci si¢ w przedziale miedzy m a M.
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2.5. Warzywa, owoce i produkty pochodne

Plan pobierania Limity
. | . N .
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy probek (1) Refer;z;zﬁril: (rzz;etoda Etap stosowania kryterium Dziatanie j\;fc;ip;d;ﬁkrél‘zzadowala—
n c m M
2.5.1. Owoce 1 warzywa krojone | E. coli 5 2 100 jtk/g 1000 jtk/g [ ISO 16649-1 lub 2 | Proces produkcyjny Poprawa higieny produkcji oraz
(gotowe do spozycia) selekcji surowcow.
2.5.2. Soki owocowe i warzywne | E. coli 5 2 100 jtk/g 1000 jtk/g | ISO 16649-1 lub 2 | Proces produkcyjny Poprawa higieny produkcji oraz
niepasteryzowane  (gotowe selekcji surowcow.
do spozycia)

(") n = liczba probek; ¢ = liczba probek dajacych warto$ci migdzy m a M.
(®) Stosuje si¢ najnowsza edycje¢ normy.

Interpretacja wynikow badan

Podane limity odnosza si¢ do kazdej badanej probki.

Wyniki badan okreslaja jako$¢ mikrobiologiczna badanego procesu.

E. coli w owocach i warzywach krojonych (gotowych do spozycia) oraz w sokach owocowych i warzywnych niepasteryzowanych (gotowych do spozycia):
— jakos$¢ zadowalajaca, jesli wszystkie stwierdzone wartosci sa < m,

— jako$¢ dopuszczalna, jesli nie wigeej niz c¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M, a pozostale stwierdzone wartosci sg < m,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub wigcej niz ¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale miedzy m a M.
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Rozdzial 3. Zasady pobierania i przygotowywania prébek do badan

3.1. Ogolne zasady pobierania i przygotowywania probek do badan

W razie braku bardziej szczegdtowych zasad dotyczacych pobierania i przygoto-
wywania probek do badan jako metody referencyjne stosuje si¢ odpowiednie
normy ISO (Migdzynarodowa Organizacja Normalizacyjna) oraz wytyczne
Kodeksu Zywno$ciowego.

3.2. »C2 Pobieranie probek bakteriologicznych w  rzeZniach i zakladach
produkujqcych mieso mielone i surowe wyroby miesne <

Zasady pobierania probek z tusz wotlowych, wieprzo-
wych, baranich, kozich i konskich

Niszczace 1 nieniszczace metody pobierania probek, wybor miejsc ich pobierania
oraz zasady przechowywania i transportu probek sa okreslone w normie ISO
17604.

Podczas kazdej sesji pobiera si¢ losowo probki z pigeiu tusz. Przy wyborze
miejsc pobierania probek nalezy bra¢ pod uwagg technologi¢ uboju stosowanag
w kazdym zakladzie.

W celu badania obecnosci Enterobacteriaceae oraz liczby bakterii tlenowych
pobiera sig¢ probki z czterech miejsc kazdej tuszy. W przypadku metody nisz-
czacej pobiera sie cztery probki tkanki o tacznej powierzchni 20 cm?®. Przy
stosowaniu do tego celu metody nieniszczacej powierzchnia pobierania probek
powinna obejmowaé co najmniej 100 cm? na kazde miejsce pobierania probek
(dla tusz matych przezuwaczy — 50 cm?).

Pobieranie probek do badan na obecnos¢ Salmonella odbywa si¢ metoda gabki
Sciernej. Nalezy wybra¢ obszary najbardziej narazone na zanieczyszczenie.
Eaczna powierzchnia pobierania probek musi obejmowaé co najmniej 400 cm?.

Probki pobrane z réznych miejsc tuszy nalezy potaczy¢ przed badaniem.

Zasady pobierania probek z tusz drobiowych

W celu oznaczen na obecno$¢ Salmonella pobiera si¢ losowo probki z co
najmniej 15 tusz w ciagu kazdej sesji pobierania probek i po schtodzeniu.
Z kazdej tuszy pobiera si¢ kawalek skory szyi o masie ok. 10 g. Za kazdym
razem probki skory szyi z trzech tusz taczy si¢ przed badaniem dla uzyskania
5 x 25 g koncowych probek.

Wytyczne dla pobierania probek

Bardziej szczegdolowe wytyczne do pobierania probek z tusz, szczegodlnie
w odniesieniu do miejsc pobierania probek, moga by¢ zawarte w wytycznych
dobrej praktyki, o ktorych mowa w art. 7 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.

Czgstotliwo$¢ pobierania probek tusz, migsa mielonego,
» C2 surowych wyrobow migsnych <« i migsa odkostnio-
nego mechanicznie

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego, prowadzace rzeznie lub zaktady produ-
kujace migso mielone, »C2 surowe wyroby migsne <« lub migso odkostnione
mechanicznie, pobieraja probki dla analiz mikrobiologicznych co najmniej raz
w tygodniu. Dzien pobierania probek powinien by¢ zmieniany co tydzien, tak
aby zapewni¢ pobieranie w kazdym dniu tygodnia.

W przypadku pobierania probek migsa mielonego i »C2 surowych wyrobow
migsnych <« dla badania obecnosci E. coli i liczby bakterii tlenowych oraz
w przypadku pobierania probek z tusz dla badania obecnosci Enterobacteriaceae
i liczby bakterii tlenowych czgstotliwo$é badania probek moze by¢ zmniejszona
do jednego razu na dwa tygodnie, jezeli w ciagu szeSciu kolejnych tygodni
uzyska si¢ zadowalajace wyniki.

W przypadku pobierania probek migsa mielonego, »C2 surowych wyrobow
migsnych < i tusz dla badania obecno$ci Salmonella czgstotliwo$é pobierania
probek moze by¢ zmniejszona do jednego razu na dwa tygodnie, jezeli w ciagu
30 kolejnych tygodni uzyska si¢ zadowalajace wyniki. Czgstotliwo$¢ pobierania
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probek dla badania obecnos$ci Salmonella mozna rowniez zmniejszy¢, jesli stoso-
wany jest krajowy lub regionalny program kontroli salmonelli, obejmujacy
badanie mogace zastapi¢ procedurg¢ pobierania probek opisana w niniejszym
akapicie. Dalsze zmniejszenie czgstotliwosci pobierania probek jest mozliwe,
o ile w ramach krajowego lub regionalnego programu kontroli salmonelli
zostanie wykazane, ze wystgpowanie salmonelli u zwierzat nabywanych przez
dang rzeznig jest niskie.

Jednak w przypadkach uzasadnionych na podstawie analizy ryzyka i zgodnie
z upowaznieniem wydanym na tej podstawie przez wlasciwy organ mate rzeznie
i zaklady produkujace migso mielone i P>C2 surowe wyroby migsne <«
w matych ilosciach moga by¢ zwolnione z obowiazku przestrzegania wyzej
opisanych czgstotliwosci pobierania probek.”



