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Aktivita KA 2350/1-1

Nazev inovace STANOVENI PUVODCU ALIMENTARNICH ONEMOCNENI V
MASNYCH VYROBCICH

Inovace predmétu V1MAZ2 — Hygiena produkce masa Il.

Termin realizace inovace LS 2012 (2.4. 2012 — 5.4. 2012)

Téma Kontrola hygieny vyrobniho procesu

Kontrola hygieny vyrobniho procesu

Jste provozovatelem porazky jate€nych prasat. Dle povinnosti dané Nafizenim ES
1441/2007 provadite v pravidelnych tydennich intervalech kontrolu hygieny
vyrobniho procesu. Za uplynulé 6 tydenni obdobi doSlo dvakrat ke zvySeni
koncentraci sledovanych mikroorganismu.

UKOLY K RESEN:I:

Stanovte:
» jaké vzorky budete pro KHVP odebirat
» jaké mikroorganismy budete u vzorku sledovat
» jaké jsou povolené limity

Prakticky provedte
» mikrobiologické vySetfeni pfedloZzenych vzorku
» hodnoceni vysledku

Navrhnéte
» napravna opatreni
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Kapitola 2. Kritéria hygieny vyrobniho procesu
2.1 Mase a vrobky = néjf
Plin odbér vzorki (') Lumity (%) . TR
Eatepone potravin Mikroorganismmy 1&“;:)&??;} Fize, pa nif se kritérium vztabuje Opatieni v P:L_E_':ﬂ:iﬂ:"-ﬁmw icich
n c m M .

211 Jatetné  upravena | podet kolomi aero- 3.5 log 50 log ISO 4833 jatecné upravena téla po | zlepsemi  hygiemy — porazky
téla  skotu, ovci, | bmich mikroorga- KTVem? ETVem? upravé, ale pied chlazemim | a  prezkoumani  procesnich
koz a kofiovitych (%) | mismu denni denni kontrol

primémai | primémd

logant- logamnt-

mickd mickd

hodnota hodnota

Enterobacteriaceae 1.5 log 25 log IS0 21528-2 | jatetnd upravend téla po | zlepSeni  hygieny  poradky

KETlem? ETlem? upravé, ale pred chlazemim |a  prezkoumani  procesnich
denni denni kontrol

primémd | priméma

logant- logarit-

micka micka

hodnota hednota

212 Jateéné  upravena | pofet kolonii aero- 40 log 50 log ISO 4833 jateéné upravema téla po | zlepSemi  hygieny — porazky

téla prasat (%) bnich mikroorga- KTVem? ETVem? upravé, ale pred chlazemim | a  prezkoumani  procesnich
nismii denni denni kontrol
priméma | primémd
logant- logamnt-
mickd mickd
hodnota hodnota
Enterobactenaceae 2.0 log 3.0 log IS0 21528-2 | jatecnd upravena téla po | zlepfeni  hymeny — porazky
KTJ/em® KTJ/em® upravé, ale pred chlazemim | a  prezkoumsani  procesnich
denni denni kontrol
priméma | pramémi
logamnt- logarit-
micka micka
hodnota hodnota

213 Jateéné  upravena | Salmonella 30 ¢ 2{% nepfitomnest na vyse- ENASO 6379 | jatetné upravena téla po | zlepSeni  hyglemy  porazky,
téla  skotu, ovel trovaném misté jatecné upravé, ale pred chlazenim | pfezkoumani procesnich kontrol
koz a kenovitych upraveneho téla a puvodu zviat
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Plin odbém vzorki (7) Limity () P e . .
Eatepone potravin Mikrmorgamsmy fnfﬂ%umcz:w;ﬁ;} Faze, pa mi% se kntérum vztabuye Opatieni v P?_Ejﬁ:;ﬂi:"?tmm icich
n c m M
214 Jateiné  upravena | Salmonella 50 5(% nepfitomnost na vysetto- | EN/ISO 6579 | jatetn® upravena téla po | zlepfemi  hymieny  porazky
téla prasat vaném misté jateéns tpravé, ale pied chlazenim | a  piezkoumani  procesnich
upravencho téla kontrol, piivedu zvirat
a opatfeni biologické bezped-
nosti v hospodifstvich pivodu
215 Jateéné  upravena | Salmonella spp. (%) 50 () )] nepiitomnost ve 25 g ENTISO 6379 | jatetnd upravena téla po | zlepfeni  hygieny  porazky
téla dribeZe: broj- 0d 1.1. 2012 smésného vzorku kiZe (pro zjpifo- | chlazeni a  prezkoumani  procesnich
lefi a krity c = 5 pro broj- z krku vani) kontrol, pivodu zvitat
lery a opatieni biologické bezpec-
Od 1. 1. 2013 nosti v hospodiistvich pivodu
¢ =3 pro knity
2.1.6 Mleté maso podet kolomii aero- 5 2 5= 10° 5 % 108 ISO 4833 konec vyTobnihe procesu zlepieni hygieny wyToby
bnich mikroorga- ETlg KTIl'g a zlepieni v oblasti vybém af
nismi (7) nebo pivodu surovin
E. coli (%) 5 2 50 KTl'g | 500 ETI/g | ISO 16649-1 | konec wvyTobniho procesu zlepSeni hygieny vyTohy
nebo 2 a zlepfeni v oblasti vybém af
nebo pivodu surovin
217 Strojng oddélend | podet kolomi aero- 5 2 5 x 107 5 = 108 IS0 4833 konec wyTobnihe procesu zlepieni hygieny wyToby
maso (SOM) (9) bmich mikroorga- ETYg KTl'g a zlepfeni v oblasti vybém af
nism nebo pivodu surovin
E. coli (%) 5 2 30 ETlg | 300 KTl/g | ISO 16649-1 | konec wyrobnihe procesu zlepieni hygieny wyToby
nebo 2 a zlepieni v oblast vybém af
nebo pivodu surovin
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Plin odbém vzorki (T) Limity (*) Analvticks refe Opatfeni v pifpadé nevvhovujicich
. - L Analy o e 3 e - piipadé nevyhoiicic
Eategone potravin Mikroorgamsmy . - - y renéni metoda (%) Faze, na m# se kritérium veztabuge visledkil
218 Masné polotovary | E. eoli (%) 5 2 500 KTN/g | 5000 ETY/ | 150 16649-1 | konec vyrobnihe procesu zlepieni hygieny vyToby
nebo cm- g nebo nebo 2 a zlepieni v oblast wvybém af
cm? nebo pivodu surovin

(") n = pofet jednotek tvoficich vzorek; ¢ = podet jednotek voorku, jejich hodnoty ledH mem m a ML

(U bodi 2.1.3-2.1.5 se m rovnd M.

(") Poufije se nejnovesi vydini piishing normy.

{(*) Limity (m a M) se vetahwji pouze na vzorky odebrané destruktnmi metodou. Denni priméma logaritmicka kodnota se vypofita tak, Ze se nejprve zjisti logaritmicki hodnota kazdého jednotlivého visledku vyiatiend,
2 poté se vypofith primeér téchto logaritmickych hodnot.

() Stanovemich 50 vzoki se mska z 10 po sobé jdoucich vzorkovini podle pravidel pro odbér veorki a fetnosti odbém voorkd, kterd jsou stanoveny v tomto naiizeni.

(%) Poéet voorki, v mich? je wéena piitomnost salmonely. Hodnota ¢ mide byt piezkoumdna za wéelem zohlednéni pokroku dosazeného pil smiFovand rozfifeni salmonel. I pied timto prezkumem mohou flenské staty
nebo regiony s nizkym roziifenim salmonel poufivat mEl hodnoty ¢

(7} Toto kntérium se nevrizhuje na mleté maso vyrobené na wovn maloobchodu, pokud je tdrimost vwyroblu niFEl nez 24 hodin

(¥) E. coli zde sloud jako mdikator fekalni kontaminace.

(") Tato kntéria se vetahuji na strojné oddélens maso (SOM) vyrobené technikani podle pillohy I oddilu V kapitoly I bodu 3 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 8332004,

®AL3 (1) Pi zpitén piitornost Salmenslla spp. se izolity podrobi dalii sérotypizaci na Salmonella (yphimurium 2 Salmonella enteritidiz = cilem ovéit, Ze je splnéno mikmobiologické litérmm stanovené v fadka

128 kapitoly 1. -

Uwedené limity se vztabuji na kazdou wvySetfovanou jednotku vzorku, vyjma wySetieni jateéné uwpravenych t&l, kdy se limity wztahuji na smésné vzorky.
Vysledky vvietieni vvpovidaji o mikrobiologicke jakosti vySetfovaného procesu

Entercbacteriaceae a podet kolonii aerobnich mikroorganisnad v jateén® upravenych t2lech skotu, ovei, koz, kofiovitych a prasat
— wyhovujici, pokud je denni primémsa logaritmicks hodnota = m,

— piijatelny, pokud je denni priméma logaritmicks hodnota mezi m a M,

— mnevvhovujici, pokud je denni primémé logaritmickd hodnota = M.

Salmonella v jatetné upravenych télech:

— wyhovujici, pokud je piitomnost bakterii rodu Salmonella uréena nejvyie v o vzorkd,

— mevvhovujici, pokud je pfitomnost bakterii rodu Salmonella uréena ve vice nef c/n vzorki

Po kafdém vzorkovéni se zhodnoti visledky poslednich deseti vzorkovini k ziskdni poétu vzorkn n.

E. coli a poéet kolonii aercbnich mikroorganismui v mletém mase, masnych polotovarech a strojné oddéleném mase (SOM):

— wyhowvujici, pokud jsou viechny zjiSténé hodnoty = m,

— pijjatelny. pokud se nejvyie o/n hodnot nachézi mezi m a M a zbyvajici zjisténé hodnoty jsou = m.

— nevyhovwjici, pokud je jedna nebo vice zjiSténych hodnot = M nebo se wice nez on hodnot nachazi mezi m a M.
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Aktivita KA 2350/1-1

Nizev inovace STANOVENI PUVODCU ALIMENTARNICH ONEMOCNENI V
MASNYCH VYROBCICH

Inovace predmétu V1MA2 — Hygiena produkce masa Il

Termin realizace inovace LS 2012 (2.4. 2012 - 5.4. 2012)

Téma KHVP- pravidla pro odbér vzork

Pravidla pro odbér vzorkt a pripravu zkusebnich vzorku

Odbér vzorku na jatkach a v zavodech vyrabéjicich mleté maso a masné polotovary,
strojné oddélované maso a Cerstvé maso k bakteriologickemu vySetreni

Pravidla pro odbér vzorka z jate¢né upravenych tél skotu, prasat, ovci, koz a
konovitych

Béhem kazdého vzorkovani se odebiraji namatkové vzorky z péti jatecné
upravenych tél. Mista odbéru vzorkl se vyberou s ohledem na porazkovou
technologii pouzivanou v jednotlivych zavodech.

Pfi odbéru vzorku pro vySetfeni na Enterobacteriaceae a na pocet kolonii aerobnich
mikroorganismu se odeberou vzorky ze Ctyf mist kazdého jate€né upraveného téla.
Destruktivni metodou se odeberou &tyfi vzorky tkané odpovidajici celkem 20 cm?.
Pouziva-li se pro tento ucel nedestruktivni metoda, musi plocha, z niz se odebira
vzorek, &init alespori 100 cm? (50 cm? u jateéné upravenych tél drobnych
prezvykavcl) na jedno misto odbéru vzorku.

Pfi odbéru vzork( pro vySetfeni na salmonely se pouzije metoda odbéru vzorku
pomoci abrazivni houbicky. Vyberou se mista, u nichz je nejvyssi pravdépodobnost,
Zze budou kontaminovana. Celkova plocha, z niZz se odebira vzorek, musi Cinit
alespori 400 cm?.

Jsou-li vzorky odebirany z riznych mist odbéru vzorku na jate¢né upraveném téle,
pred vySetfenim se z nich pfipravi smésny vzorek.
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Aktivita KA 2350/1-1
Nazev inovace STANQVENi ) PUVOPCU ALIMENTARNICH ONEMOCNENi V
MASNYCH VYROBCICH
Inovace predmétu V1MAZ2 — Hygiena produkce masa Il.
Termin realizace inovace LS 2012 (2.4. 2012 - 5.4. 2012)
Téma KHVP- pravidla pro odbér vzorku

Pravidla pro odbér vzorka zjateéné upravenych tél dribeze a cerstvého
dribeziho masa

Jatka pro ucely vySetfeni na salmonely odeberou vzorky celych jateéné upravenych
tél dribeze s kUzi z krku. Jina zafizeni zpracovavajici Cerstvé dribezi maso
prednostné odeberou pro vySetfeni na salmonely vzorky z celych jateCné upravenych
tél drubeze s kuzi z krku, jsou-li k dispozici, a rovnéz zaijisti, Zze vzorkovani pokryje i
¢asti kufat s kuzi a/nebo &asti kufat bez kiize nebo jen s malym mnozZstvim kize a Ze
vybér bude provadén na zakladé rizik.

Jatka do svych plant odbéru vzorkl zahrnou jate¢né upravena téla dribeze z hejn s
neznamym statusem co se tyCe salmonely nebo se statusem, kdy je znamo, Ze jsou
hejna pozitivni na Salmonella enteritidis nebo Salmonella typhimurium.

Pfi provadéni vySetfeni na salmonely u jate¢né upravenych tél dribeze na jatkach
podle kritéria hygieny vyrobniho procesu stanoveného v fadku 2.1.5 kapitoly 2 se pfi
kazdém vzorkovani odeberou namatkové vzorky z nejméné 15 jateCné upravenych
tél po chlazeni. Z kazdého jate¢né upraveného téla dribeze se odebere kousek klize
z krku o pfiblizné hmotnosti 10 g. Z vzorku kiGze z krku ze tfi jate¢né upravenych tél
dribeze puvodem z téhoz hejna se pokazdé pred vySetfenim vytvofi smésny vzorek
tak, aby se ziskalo 5 x 25 g kone¢nych vzorkld. Tyto vzorky se rovnéz pouziji k
oveéreni, Ze je splnéno kritérium bezpelnosti potravin stanovené v fadku 1.28 kapitoly
1.

Pro ucely vySetfeni na salmonely u jiného cerstvého dribeziho masa, nez jsou
jate¢né upravena téla dribeze, se odebere pét vzorkl ze stejné partie o minimalni
hmotnosti 25 g. Vzorek odebrany z €asti kufat s kuzi bude obsahovat kuzi a v
pfipadé, Zze mnozstvi kiize nebude dostacujici k vytvofeni jednotky vzorku, i tenky
platek z povrchu svalu. Vzorek odebrany z ¢asti kufat bez kiize nebo jen s malym
mnozstvim kGze bude obsahovat tenky platek z povrchového svalu nebo platky
pfidané pfipadné ke kizi, aby byla vytvofena dostacujici jednotka vzorku. Platky
masa se odeberou takovym zplsobem, aby zahrnovaly co nejvétSi mnozstvi povrchu
masa.
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Aktivita KA 2350/1-1

Nazev inovace STANQVENi ) PUVOPCU ALIMENTARNICH ONEMOCNENi V
MASNYCH VYROBCICH

Inovace predmétu V1MAZ2 — Hygiena produkce masa Il.

Termin realizace inovace LS 2012 (2.4. 2012 - 5.4. 2012)

Téma KHVP- pravidla pro odbér vzorku

Cetnost odbéru vzork(i u jate¢né upravenych tél, mlet¢ho masa, masnych
polotovaru, strojné oddéleného masa a ¢erstvého driubeziho masa

Provozovatelé potravinarskych podnikl provozujici jatky €i zafizeni, ktera vyrabégji
mleté maso, masné polotovary, strojné oddélené maso nebo Cerstvé dribezi maso
budou odebirat vzorky pro mikrobiologické vySetfeni nejméné jednou tydné. Den
odbéru vzorkl se kazdy tyden méni, aby se zajistilo pokryti kazdého dne v tydnu.

U odbéru vzorkdl mletého masa a masnych polotovart pro ucely vySetfeni na E. coli
a na pocet kolonii aerobnich mikroorganismi a u odbéru vzorku jate€né upravenych
tél pro ucCely vySetfeni na Enterobacteriaceae a na pocCet kolonii aerobnich
mikroorganismd muze byt ¢etnost snizena na vySetfeni jednou za &trnact dni, pokud
jsou po Sest po sobé jdoucich tydnu ziskavany vyhovuijici vysledky.

U odbéru vzorkl mletého masa, masnych polotovard, jateéné upravenych tél a
Cerstvého drubeziho masa pro ucely vySetfeni na salmonely muze byt Cetnost
snizena na ¢trnactidenni, pokud jsou po 30 po sobé jdoucich tydnl ziskavany
vyhovuijici vysledky. Cetnost odbé&ru vzork(l u salmonel miZe byt snizena také tehdy,
pokud je uplatfiovan celostatni nebo regionalni program tlumeni salmonel a pokud
tento program zahrnuje vySetreni, které nahrazuje vzorkovani stanovené v tomto
odstavci. Cetnost odb&ru vzork(i miZe byt jesté vice snizena, pokud se v rdmci
tohoto celostatniho nebo regionalniho programu tlumeni salmonel prokaze, ZzZe
zvifata, ktera jatky nakupuji, vykazuji nizké rozsifeni salmonel.

Je-li to vSak na zakladé analyzy rizik opodstatnéné a schvali-li to nasledné pfislusny
organ, mohou byt malé jatky a zafizeni, ktera vyrabéji mleté maso, masné polotovary
a Cerstvé drubezi maso v malych mnozstvich, z poZzadavkl na ¢etnost odbéru vzorki
vynaty.
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Aktivita

KA 2350/1-1

Nazev inovace

STANOVENI PUVODCU ALIMENTARNICH ONEMOCNENI V
MASNYCH VYROBCICH

Inovace predmétu V1MAZ2 — Hygiena produkce masa Il.

Termin realizace inovace LS 2012 (2.4. 2012 — 5.4. 2012)

Téma

Pripadova studie 1

PRIPADOVA STUDIE 1

StarSi zena (dlchodkyné) dlouhodobé |éCena na onkologii, vykazuje chfipkové
pfiznaky — zvySena teplota, unava, malatnost, nechutenstvi, prajem trvajici 1 tyden.
Pacientka uvedla, Ze konzumovala tepelné upravena jidla dovazena pecCovatelskou
sluzbou (duSené hovézi s ryzi, dukatové buchticky, kufe na paprice s téstovinami,
gulas), doplnéna o studené vecefe — jogurty, tavené syry, romadur, jitrnice, tlaCenka,
Cajovka, parky s peCivem.

UKOLY K RESENI:

>

A\

YV V VYV V

prostudujte pfilozenou dokumentaci a stanovte pravdépodobného puvodce
onemocnéni

najdéte limitni koncentrace pro navrhovaného patogena dle pfiloZzené
legislativni dokumentace

z predloZzeného spotfebniho ko$e navrhnéte, odlvodnéte a vyberte potravinu
k vysSetreni

provedte odbér vzorku k mikrobiologickému vySetfeni

provedte mikrobiologickou analyzu — stanovte vybraného patogena
vyhodnotte vysledek kultivace

diskutujte a odivodnéte zavér vysetieni
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Aktivita KA 2350/1-1

STANOVENIi PUVODCU ALIMENTARNICH ONEMOCNENI V

Nazev inovace MASNYCH VYROBCICH

Inovace pfedmétu V1MAZ2 — Hygiena produkce masa Il.

Termin realizace inovace | LS 2012 (2.4. 2012 - 5.4. 2012)

Téma Pripadova studie 2

PRIPADOVA STUDIE 2

Po velké rodinné oslave, na které se konzumovaly pfevazné zabijaCkové vyrobky
zakoupené na farmarskych trzich, doslo u konzumentt uz zhruba za 6 h k nékolika
pfipadum zvraceni nasledovaného prijmem. Pacienti si st€Zovali na kieCe v oblasti
bficha, nechutenstvi, vSichni uvedli vodnaty prujem.

UKOLY K RESENI:

> prostudujte pfilozenou dokumentaci a stanovte pravdépodobného puvodce
onemocnéni

A\

z predlozeného spotfebniho kosSe navrhnéte, odivodnéte a vyberte potravinu
k vysSetreni

provedte odbér vzorku k mikrobiologickému vysSetreni

vyplrite Zzadanku o laboratorni vysSetfeni

provedte mikrobiologickou analyzu — stanovte vybraného patogena
vyhodnotte vysledek kultivace

YV V. V V V

diskutujte a odivodnéte zaveér vySetieni
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Aktivita KA 2350/1-1

STANOVENIi PUVODCU ALIMENTARNICH ONEMOCNENI V

Nazev inovace MASNYCH VYROBCICH

Inovace pfedmétu V1MAZ2 — Hygiena produkce masa Il.

Termin realizace inovace | LS 2012 (2.4. 2012 - 5.4. 2012)

Téma Plvodci alimentarnich onemocnéni z potravin

PUVODCI ALIMENTARNICH ONEMOCNENI Z POTRAVIN

Bacillus cereus

» P¥iCina onemocnéni: cereulid=termostabilni protein nebo termolabilni enterotoxin
» Inkubacni doba: 30 minutaz 15 h

» PFiznaky: prujem, bolest bficha, nevolnost, zvraceni

» Zdroj: mléko, zelenina, ryby, maso, ryze, brambory, téstovinova jidla, syry

Campylobacter spp.

» PfiCina onemocnéni: bakterialni buriky, staci i mala mnozstvi

» Inkubacni doba: 1 — 7 dni

» PFiznaky: nevolnost, bolest bficha, prijem, nékdy bolest hlavy a zvySena teplota
>

Zdroj: tepelné neoSetfené mléko, drubezi vyrobky, vejce a vaje¢né vyrobky,
veprové i hovézi maso a vyrobky z néj, voda

Clostridium botulinum
> Pricina onemocnéni: termolabilni botulotoxin
» Inkubaéni doba: 12-36 h, nékdy az tyden

» Pfiznaky: prijem, bolest bficha, nevolnost, zvraceni, rozmazané vidéni, zavraté,
zacpa, poruchy koordinace pohybu, poruchy feci, zvySena teplota

» Zdroj: maso, masné vyrobky, zeleninové konzervy, ovocné konzervy, ryby
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Aktivita KA 2350/1-1

STANOVENIi PUVODCU ALIMENTARNICH ONEMOCNENI V

Nazev inovace MASNYCH VYROBCICH

Inovace pfedmétu V1MAZ2 — Hygiena produkce masa Il.

Termin realizace inovace | LS 2012 (2.4. 2012 - 5.4. 2012)

Téma Plvodci alimentarnich onemocnéni z potravin

Clostridium perfringens

» PfiCina onemocnéni: termostabilni enterotoxin

» Inkubaéni doba: 8-24 h

» Pfiznaky: profuzni vodnaty prdjem, bolest bficha, nevolnost

» Zdroj: maso drubezi, vepfové a vyrobky z néj, hotové pokrmy, voda

Listeria monocytogenes
> Pfigina onemocnéni: bakterialni buriky v mnozstvi 10° az 108
» Inkubaéni doba: 2 dny az 3 tydny

» Prfiznaky: horeCka, nekrvavy prujem, bolest bficha, nevolnost, sepse,
meningoencefalitida, potrat, pfed€asné porody

» Zdroj: tepelné neoSetfené mléko, mlééné vyrobky, maso a masné vyrobky,
zelenina, ryby, a rybi vyrobky, lahtdky

Salmonella spp.
» P¥icina onemocnéni: bakterialni buriky
» Inkubaéni doba: 12-36 h, nékdy v fadu dni

» Prfiznaky: prijem, bolest bficha, nevolnost, zvraceni, tfes, vyCerpani, horecka,
nechutenstvi, bolest hlavy, vzacné systémové onemocnéni

» Zdroj: kontaminovana vejce, dribez, masné nebo mlééné vyrobky, lahtudky
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Aktivita KA 2350/1-1

STANOVENIi PUVODCU ALIMENTARNICH ONEMOCNENI V

Nazev inovace MASNYCH VYROBCICH

Inovace pfedmétu V1MAZ2 — Hygiena produkce masa Il.

Termin realizace inovace | LS 2012 (2.4. 2012 - 5.4. 2012)

Téma Plvodci alimentarnich onemocnéni z potravin

Staphylococus aureus

» P¥iCina onemocnéni: termostabilni enterotoxiny

» Inkubaéni doba: 1-6 h

» Prfiznaky: zvraceni, bolest bficha, prijem, nevolnost, zvraceni

» Zdroj: maso, masné vyrobky, zelenina, salaty, hotové pokrmy

Yersinia enterocolitica
» P¥iCina onemocnéni: bakterialni buriky
> Inkubaéni doba: 9-14 dni

» Prfiznaky: bolest bficha v pravém podbfiSku, prijem, nevolnost, zvraceni, zanéty
k@ize, artritida

» Zdroj: vepfové maso a masneé vyrobky, tepelné neosetfené mléko, voda
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Plan odbém Limity (%)
E . - Mikroorganisoyjejich vaorki (1) - Analytcka referenini . e .
ategone potravin } - . Faze, na mZ se kntérum vziahue
toxiny, metabolity metoda (*)
n c m M
1.1 Potraviny uréené k piimé spotiebé pro kojence | Listeria monocyfogenss | 10 0 nepiitommost ve 25 g EN/TS0 11290-1 | produkty uvedens na tth béhem doby
a potraviny uréené k piimé spotfebé pro zvlasmi ndrimost
lécebme ucely (%)
12 Potraviny uréené k pfimé spotiebé, které podporuji | Listeria monocytogenss | 3 0 100 KTVg (% EN/ISO 11290-2 (%) | produkty uvedené na frh béhem doby
mist L. monocyfogenes, jiné nez pro kojence a pro ndrznost
zvlaitni lédebné néely
5 0 nepiitomnost ve 25 g (7 EN/ISO 11290-1 | pred tim neZ potravina opusti bezpro-
stiedni kontrolu provozovatele potravi-
nifského podniku, ktery ji vyrobil
13 Potraviny urcené k piimeé spotiebé, které nepod- | Listeria monocytogenes | 3 0 100 ETl'g EN/ISO 11290-2 (%) | produkty uvedené na trh béhem doby
poruji rast L. monocytogenes, jiné nez pro kojence ndrinost
a pro zvladmi létebné acely (%) (%)
14 Mlets maso a masné polotovary uréené ke spotiebé | Salmoneslla 5 0 nepiitommost ve 25 g ENISO 6379 produkty uvedené na trh béhem doby
Za SyTova ndrimost
1.5 Mlete mase a masné polotovary vwvyrobené | Salmonella 5 0 nepiitomnost v 25 g EN/IS0 637 produkty uvedené na tth béhem doby
z dribeziho masa uréené ke spotiebé v tepelné ndrinost
upraveném stavi
1.6 Mlets maso a masné polotovary vyrobené z jinych | Salmonella 5 0 nepiitomnost v 10 g ENISO 6579 produkty uvedené na trh béhem doby
drubi nez z dribeZe, urtené ke spotiebé v tepelns udrimosti
upraveném stavi
1.7  Strojn# oddélenéd maso (SOM) () Salmonella 5 0 nepiitomnost v 10 g EN/ISO 637 produkty uvedené na tth béhem doby
idrinost
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Plan odbérn Limity (%)
Eategone potravin Mikroorgantsmy!jejich vzorki (1) ) Analyticks referenini Faze, na m# se kntérum vetahuje
gome I toxiny, metabolity metoda (¥} ’ - 1
n d m M
1.8  Masné wyrobky wréené ke spotiebé za syrova, | Salmonella 5 0 nepfitomnest ve 23 g EN/ISO 657 produkty uvedené na tth béhem doby
vyjma vyrobki, u mnich® wvyrobni proces nebo ndrimosti
slozeni vyrobku vylouéi rzko salmonel
1.9 Masné vyrobky vyrobené z dribefiho masa uréené | Salmonella 5 0 nepiitomnest v 25 g EN/ISO 6579 produkty uvedené na tth béhem doby
ke spotfebé v tepeln® upraveném stavu tdrinost
1.10 Zelatina a kolagen Salmonella 5 0 nepfitomnest ve 23 g EN/ISO 657 produkty uvedené na tth béhem doby
adrimosti
1.11 Syry, maslo a smetana vytobené ze syrového | Salmonella 5 0 nepfitomnest ve 23 g EN/ISO 657 produkty uvedené na tth béhem doby
mléka nebo mléka, které bylo podrobene miziimm udrinost
tepelnému oietieni neZ pasterizaci (')
1.12 Suiené mléko a suSend syrovatka Salmonella 5 0 nepiitomnost ve 23 g EN/ISO 6579 produkty uvedené na tth béhem doby
udrimosti
113 Zmrzlina (M), vyjma vyrobkd, u nichf vyrobni | Salmonella 5 0 nepiitomnost ve 23 g EN/ISO 6579 produkty uvedens na tth béhem doby
proces nebo sloZeni vyTobku vyloufi nzko ndrinost
salmone]
1.14 Vajetné vyrobky, vyjma vyrebki, u nichZ vyrebni | Salmonella 5 0 nepiitomnost ve 23 g ENISO 657 produkty uvedens na tth béhem doby
proces nebe sloZeni wyrobku wylouéi nizke ndrimosti
salmone]
1.15 Potraviny wurcené k piimé spotfebé obsahujici | Salmonella 5 0 | nepiitomnest ve 25 g nebo EN/ISO 657 produkty uvedené na tth béhem doby
syTovd vejee, vyjma vyrobkd u nich® wvyrobni ml ndrimosti
proces nebe sloZeni wyrobku wylouéi nizke
salmonel
1.16 Vareni koryii a mékkysi se schrankami Salmonella 5 0 nepfitomnest ve 23 g EN/ISO 657 produkty uvedené na tth béhem doby
adrimosti
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Kategorie potravin Miorgmee | ekl ' Auslyneid oo | Fize. na nif se ntérium vatabuje
n c m M
1.17 Zivi mli a Zivi ostnokoZci, plasténel a plai Salmonella 5 0 nepfitomnest ve 23 g EN/ISO 637 predukty uvedené na trh bihem doby
tdrimosti
1.18 Nakli¢ena semena (uréena k piimé spotfebé) ('*) | Salmonella 5 0 nepiitomnost ve 23 g EN/ASO 657 produkty uvedené na trh béhem doby
ndrimost
1.1% Predkrajené ovoce a zelemina (uréené k piimé | Salmonella 5 0 nepiitomnost ve 23 g EN/ASO 657 produkty uvedené na trh béhem doby
spotiebé) ndrimost
1.20 Nepasterizované ovocné a zelemmove Stavy | Salmonelln 5 0 nepiitomnost ve 23 g ENISO 6579 produkty uvedené na trh béhem doby
{uréené k piimé spotiebé) ndrimosti
1.21 Syry., suSené mléke a sudeni syrovatka podle | Stafylokokové entero- | 5 0 neprokazany ve 25 g evropska screenin- | produkty uvedené na trh béhem doby
kntérii  pre  koaguldzopeztivni  stafylokoky | toxiny gova metoda refe- | adrimosti
v kapitole 22 této piilohy rencni laboratore
Spolecenstvi pro
koagulazopozitivmi
stafylokoky (')
1.22 Suiena pocateéni kojenecka vyziva a sulené dietni | Salmonslla 30 0 nepfitomnest ve 23 g EN/ISO 637 predukty uvedené na frh béhem doby
potraviny pro zvladini léfebné ufely uréené pro ndrimost
kojence do Sesti mésict véku
1.23 Susena pokracovaci kojenecka vyiva Salmonella 30 0 nepiitomnost ve 23 g EN/ASO 657 produkty uvedené na trh béhem doby
ndrimost
1.24 Susena pocateéni kojenecka vyziva a suiené dietni | Cronebacter spp. | 30 0 nepiitomnost v 10 g ISOVTS 22864 produkty uvedené na trh béhem doby
potraviny pro zvlaSmi lecebné ucely uréené pro | (Enferobacter — saka- ndrimosti
kojence do Sesti mésict véku (14) zakii)
125 Zivi ml3 a #ivi ostnokozci, pladtinei a pli E. coli (%) 1] 0 pii pouZiti techniky ISO TS 16649-3 predukty uvedené na trh béhem doby
nejvyie pravdépodobného ndrimosti
poctm (MPN): 230/100
g svaloviny a tekutiny
mezi lastorami
1.26 Produkty mybolown z druhdi 1vb spojovanych | Histamin SCf ) 2 | 100 mgke | 200 meke HPLC (™) produkty uvedené na trh béhem doby
5 vysokym mnoZstvim histidim (17} T ndrimost
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Eategone potravin Mlt::r;;‘gﬁ::xnﬁj:::h vzork (1) AMI?:’:a Ddamg?m Faze, na mif se kntérium vetahuje
- : n c m M
127 Produkty ryboloww, které byly oSetfeny enzyma- | Histamin 9 2| 200 mgkg | 400 meke HPLC (") produkty uvedené na trh béhem doby
tickym zranim v liku, vyrobené z dnubi rvb spojo- T adrinosti
vanych 5 vysokym mnoZstvim histidinm (')
128 Cerstvé dritbezi maso (27) Salmenella  typhimu- | 5 0 nepiitomnost v 25 g ENTS0 6579 (pro | produkty uvedené na trh béhem doby
rium (1) Zjistovani) postup | udrimost
Salmonella enteritidis White-Kaufmann-Le
Minor (pro séroty-
pizaci)

(") n = poéet jednotek tvoficich vzorek; ¢ = podet jednotek vzorku, jejichf hodnoty lefH mem m a M
() U bodi 1.1-1.25 =2 m rovna M.
(%) Pouije se nejnovésl vydanl pishiine norooy.
(*) Pravidelné provadéni vvietieni podle piisluinsho kiiténa se za bémych podminek nevviaduje u téchto potravin wéemich k piime spotiebé:
— u takowych, které byvly tepelné ofetieny nebo jinzk zpracovany za wéelem némného odstranéni L monocyfogenss, pokud po tomto ofeffend nerd mofnd opétowna kontaminace (papr. vyrobky, které jsou tepelné
cietieny v koneiném obala),
— u Gerstvé, nekrajens a nerpracované zelemny a ovoce, viyjma naklitenych semen
— u chleba, sufenck a podobmich vyrobki,
— u vod, pealkoholickych nipoji, piva, jablefného vina, vina, hhovin a pedobmych wirobki v labwvich nebo balenich,
— u cukm, medu a cukrovinek, véené virobkh = kakaa a cokolidy,
— u &@vich mlEi,
*M2 —  potrevinaiska oil -
{*) Toto kritérum plati, pokud je vrobce schopen ke spokojencsti piishinsho crgion prokdzat, Ze vyrobek nepielrodi limit 100 ETTg po celou dobu tdrinesti. Provozovatel mie pro pribéh procesu stanovit
pribéimé limity, které museji byt dostateiné nizké, aby zaméily, e limit 100 ETT'g nebude na konei doby adrinesti plekroden.
(%) 1 ml mokula se naofkue na Petrtho misku o primérm 140 mm nebo na i Petmho misky o primém 90 mm
(M Toto knténum se vztahwe na vwrobky pied tim, neZ opusti bezprostiedni konbolu provezovatele pobavinaiskébo podmbu, ktery je vyrabi, pokud neni schopen ke spokojenosti piishiiného crganu prokazat, Ze
viTobek neprekroéi limut 100 ETVz po celou dobu udrimesh.
() Vyrobky s pH = 4.4 nebo a_ = 0,92, | vyrobky s pH = 5,0 a a,, = 0,94, vyrobky s dobou tdrimost ped 5 dni jsou autematicky povaovany za virobky spadajici do této kategone Je-li to védecky opodstatméns,
mohou do této katepone spadat také jné kategorie virobki
(") Toto kntérmum se vetalmje na strojné oddélend maso (SOM) vvrobené technikami podle piilohy I oddiu V kapitoly III bodu 3 nafizeni Evropského parlamentn a Rady (ES) & 853/2004.
(M Vyma vyrobkil, u michZ je virobee schopen ke spokojencsti piisheingch organi prokizat, 2= v disledku piipadné doby zmani a a, virobku neexistuje nzko salmonel.
("} Pouze zwzhiny obsalmjici mlééné slozky.
(1%} Piedbéimé vyietieni partie semen pied zahijenim procesu kliceni nebo odbér vzorki, ktery je nuiné provést ve fazm, kdyv lze piedpoklidat nepvyiEi pravdépodoboost zpSténi bakteni rodu Salmemnsila.
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Piin odbém Limity (%)
Ea iravi Mikroorgamisey/jejich toxiny, vzark (1) A Analvticka referencni £ 3 e keitérim v .
tegarie potmavin metsbolity v metoda (1) i7e, 13 mif se kriterjum vztahuje
B C m |

(¥} Reference: Referencni laboratoir Spolefensti pro koagulizopomitimi stafylokeky. Evropski screeningovd metoda ke zmjifovand stafvlokokonich enterotoomt v mléce a v mlééndch wimobeich,

(¥} Provede se paralelni vySetiend na piitommost Enterobactenaceae a E. sakazakii, polmd nebyla stanovena komlace mez témito mikroorganismy na frovm jednotlivich mvedi. Je-h v kterémkoliv ze vzorki odbéru
wiena piitomnest Entercbacteriaceae, musi byt piisluind parie vyvietfena na E sakazakii. Virobee je povinen ke spokojenost piisheinsho organu prokazat, zda takova komelace men Enterchacteriaceas a E.
sakazakii takova korelace exushuje

(1} E. coli zde sloufi jako mdikator fekalni kontaminace.

("%} Smésny vzorek sloZeny nejméné z 10 jednotinich &vodichi

("7} Zejmeéna druhy rvb feledi Scombridas, Clupeidae, Engraulidas, Coryfemidae, Pomatomidae, Scombresosidae.

(15} Ma wovnl maleobchodu je moime odebrat jednotlive veorky. V takovém pifpadé neplati piedpoklad stanoveny v &L 14 odst. & nafizeni (ES) & 1782002, podle néhoZ se ma za neberpeinou povaZovat cela partie

(") Literatura: 1. Mzlle P, Valle M., Bouquelet 5., Assay of biogenic ammes involved in fich decomposition. J. AQAC Internat. 1996, 7%, 43492 Dufles G, Derin C, Malle P, Bouguelet 5., Eelevance of matrix
effect in determunation of biogenic amunes in plaice (Plewrenectss platessa) and whitng (Merlangiz merlangus). J. AQAC Infernat. 1999, 82, 1097-1101.

A3 (7 Toto kritérum se pouflje pro ferstvé maso z chovmych hejn Gallus galluz, nosmic, brojlent a =z chovmich a vwkmmowych hejn kit

I:”}-Fu-kud jde o monofancke kmeny Salmonella pphimurium, zalme se pouze kmen s anfigennim vzorcem 1,4 [5] 121 -
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Aktivita KA 2350/1-1

Nazev inovace

STANOVENI PUVODCU ALIMENTARNICH ONEMOCNENI V
MASNYCH VYROBCICH

Inovace predmétu

V1MA2 — Hygiena produkce masa Il.

Termin realizace inovace

LS 2012 (2.4. 2012 — 5.4. 2012)

Téma

ZADANKA O LABORATORNI VYSETRENI

‘0 laboratorni vySetieni z oblasti veterinarni hygieny

oVS / MévVs

e B SVS CR

kéd instalace programu  oznaéeni Zadanky

(L [T TP T ILT Jazl ||

D/J

odesilajici veterinarni Iékaf

tel. / fax

pro laborator

kéd lékare: kéd laboratofe

divod odbéru vzorka

misto odbéru vzorku

druh provozu

monitoring D béinydozorD cilené vyéelFeniD PrTaPrTe .
;. podrobné; zakladni sideln jednotky
o T T T T TTT1]

zemé plvodu vzorku 3
zemédélsképrvovyrobaD poréikaD jiny provozD kod SVS CRl | I l l I I I l ]

jméno podniku (provozu, chovatele, ...) PsG ED:”:D

----------- skupina vzorku
zvitata nebo jejich &asti (organy, tkang)

FEPMEEEIA] i s ||
(porazka) _ vzorky (potraviny,suroviny,krmiva,vody,stéry) L
vy$etfeni poZad. dozor organem veter spravy
adreia """ smyslové D bé&Zné chemické D RIL[ |
vzor is Setul i .|
1y Beg! mnegsk  precalniceng mikrobiologické anorganické CL
e bakteriologické organickeé CL | |
| e e sl R e mykologické radiologické
""""""""" parazitologické cytologické
2] s e jiné D otvrzeni nakazy (diagnézy) |
T R e g A e B o L e A
6 konkrétné:
7 ----------------------------- :
8 DT L LT e L E T OO T LT
]
0 ---------

: V pfipadé pouZiti jako pfilohy k protokolu o kontrole muZe
i slouZit jako potvrzeni o odb&ru vzorku.

H Zadanku vystavte minimalng 3x - 1x pro OVS/M&VS,

i 1x pro majitele a 1x pro laboratof.

P

vzorky odebrany od (podpis)




