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(ARty, jejichZ zvefejnéni neni povinné)

EVROPSKY HOSPODARSKY PROSTOR

KONTROLNI URAD ESVO

DOPORUCENI KONTROLNIHO URADU ESVO
& 54/04/KOL
ze dne 30. bfezna 2004

tykajici se koordinovaného programu dfedniho dozoru nad potravinami na rok 2004

KONTROLNI URAD ESVO,

s ohledem na Dohodu o Evropském hospoddfském prostoru
(EHP), a zejména na ¢linek 109 a protokol 1 této dohody,

s ohledem na Dohodu mezi stity ESVO o ziizeni Kontrolntho
tfadu a Soudniho dvora a zejména na ¢l. 5 odst. 2 pism. b)
a protokol 1 této dohody,

s ohledem na akt uvedeny v bodé 50 kapitoly XII pfilohy II
Dohody o EHP (smérnice Rady 89/397/EHS ze dne 14. Cervna
1989 o ifednim dozoru nad potravinami (') pfizpisobeny Dohodé
o EHP protokolem 1 této dohody a zejména na ¢l. 14 odst. 3
tohoto aktu,

po konzultaci s Vyborem ESVO pro potraviny, ktery je Kontrol-
nimu dfadu ESVO ndpomocen,

vzhledem k témto dévodiim:

(1) S ohledem na fidné fungovini Evropského hospodar-
ského prostoru je nezbytné zorganizovat v rdmci EHP
koordinované programy inspekci potravin za tcelem
zlepSeni harmonizovaného provadéni dfedniho dozoru
staty EHP.

(2)  Tyto programy by mély kldst diraz na soulad s platnymi
pravnimi pfedpisy tykajicimi se potravin podle Dohody
o EHP, jez jsou navrzeny zvldsté za ucelem ochrany

(1) Uf. vést. L 186, 30.6.1989, s. 23.

zdravi a zdjma spotfebiteld, a zajistit poctivé obchodni

postupy.

(3)  Clanek 3 aktu uvedeného v bodé 54n kapitoly XII
piilohy II Dohody o EHP (smérnice Rady 93/99/EHS ze
dne 29. fijna 1993 o doplijicich opatienich tykajicich se
tifedniho dozoru nad potravinami) (3) poZaduje, aby labora-
tofe uvedené v ¢lanku 7 smérnice 89/397/EHS vyhovo-
valy kritériim stanovenym v sérii evropskych norem EN
45000, nahrazené nyni normou EN ISO 17025:2000.

@)  Vysledky soucasného provadéni vnitrostitnich programt
a koordinovanych programii mohou poskytnout infor-
mace a zkuSenosti, na nichZ lze zalozit budouci
kontrolni ¢innosti a prévni pfedpisy.

(5)  Utast Islandu a Lichtenstejnska na programech v Csti
A a B v rozsahu tohoto doporuceni bude muset byt
vyhodnocena s ohledem na jejich vyjimky z kapitoly
[ pfilohy I Dohody o EHP,

TIMTO STATUM ESVO DOPORUCUJE:

1. V prubéhu roku 2004 provést inspekce a dozory zahrnujici
v uréenych pipadech odbér vzorkd a jejich analyzy
v laboratofich s cilem:

— posoudit bakteriologickou bezpecnost syri vyrobenych
ze syrového nebo termizovaného mléka,

@) Uf. vést. L 290, 24.11.1993, s. 14. Smérnice ve znéni ,naﬁ’zem'
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 1882/2003 (Uf. vést.
L 284, 31.10.2003, s. 1).
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— posoudit bakteriologickou bezpe¢nost cerstvého chlaze-
ného drtibeziho masa, pokud jde o termofilni bakterii
Campylobacter;

— posoudit bakteriologickou a toxikologickou bezpe¢nost
kofeni.

. Ackoliv doporuceni nestanovi troveit odbéru vzork nebo
inspekci, zajistit, aby tyto urovné vytvarely dostatecny
piehled o dané problematice.

. Poskytnout pozadované informace v podobé zdznamovych
formulatt stanovenych v piilohdch, aby se tak usnadnila
porovnatelnost vysledkil. Tyto informace by mély byt
zaslany Kontrolnimu tGfadu ESVO nejpozdéji do 1. kvétna
2005 spolu s davodovou zprdvou, ve které by méla byt
stanoviska k vysledkdm a k pfijatym prosazovacim
opatfenim.

. Potraviny, které se maji v souladu s timto programem analy-
zovat, by se mély predlozit laboratofim, které spliuji poza-
davky ¢lanku 3 smérnice 93/99/EHS. Pokud vsak ve stdtech
ESVO neexistuji laboratofe vhodné k nékterym analyzdm
podle tohoto doporuceni, mohou stity ur¢it jiné laboratofe,
jez jsou schopny takové analyzy provést.

ROZSAH PUSOBNOSTI A METODY

. Bakteriologickd bezpec¢nost syrit vyrobenych ze syro-
vého nebo termizovaného mléka

. Rozsah piisobnosti programu

Kontaminované syry vyrobené ze syrového nebo termizova-
ného mléka byly odpovédné za ohniska otravy potravinami
u lidi zptsobené nékolika typy bakterii jako Salmonella,
Listeria  monocytogenes,  verotoxigenni  Escherichia  coli
a enterotoxiny Staphylococcal.

V EHP existuje dlouhd tradice vyroby a spotieby syrti ze
syrového mléka. Aby se v této tradici pokracovalo
a zdroven se zajistila bezpecnost potravin, byla v systému
produkce, svozu a skladovani syrového mléka pouzivaného
k vyrobé syri provedena znacnd zlepeni. Zvlastni pozornost
vénuji dotéené potravinaiské subjekty hygiené a dozoru
v celém vyrobnim procesu.

Cilem této ¢dsti programu je proSetfit mikrobiologickou
bezpecnost syrit vyrobenych ze syrového nebo termizova-
ného mléka, aby se podporila vysokd tiroven ochrany spotte-

bitele a shromdzdily informace o prevalenci patogennich
a indikdtorovych mikroorganismii v téchto vyrobcich. Toto
Setfeni se tykd ro¢niho programu; v pribéhu druhého roku
na néj navaze $ir§{ program bakteriologické bezpecnosti syra.
Ucelem tohoto $irstho programu je urcit zakladni kontami-
naci v jinych kategoriich syrd, aby bylo mozné vyvodit
smysluplné zavéry o konkrétnim riziku plynoucim ze syrt
ze syrového nebo termizovaného mléka. Vysledky Setfeni
této Casti tykajici se syri ze syrového nebo termizovaného
mléka budou vyhodnoceny a poskytnuty s ohledem na
vysledky obecného piehledu v tomto odvétvi, ktery bude
k dispozici po druhém roce.

. Odbér vzorkii a metoda analyzy

Setien{ by se méla tykat Cerstvych, mekkych a polotvrdych
syrti vyrobenych ze syrového nebo termizovaného mléka.
Prislusné organy statti ESVO by mély odebrat reprezentativni
vzorky téchto produktd jak ve fdzi vyroby, tak ve fdzi
prodeje, véetné dovezenych vyrobkd, s cilem zjistit pfitom-
nost bakterii Salmonella, Listeria monocytogenes a termofilni
bakterie Campylobacter a déle urc¢it pocet bakterii Staphylo-
coccus aureus a Escherichia coli. Pokud se zjisti p¥{tomnost
bakterif Listeria monocytogenes, mél by byt urcen jejich
pocet. Pokud se odebiraji vzorky ve fazi prodeje, staci
provést testy na ptitomnost bakterii Salmonella a termofilni
Campylobacter a ureni po¢tu bakterii Listeria monocytogenes. Se
vzorky, z nichz kazdy md hmotnost minimédlné 100 gramd
nebo jej tvoii jeden kus syra, pokud vazi méné nez 100
gramt, by se mélo zachdzet hygienicky, mély by byt ulozeny
v chladicich nddobdch a neprodlené odesliny do laboratofe
k analyze.

Laboratofe by mély mit moZznost zvolit si metodu, pokud
stupent G¢innosti této metody vyhovuje cili, jehoz ma byt
dosazeno. Pro urceni pfitomnosti bakterie Salmonella se
viak doporucuje posledni verze normy ISO 6785 nebo
EN/ISO 6579, pro urceni piitomnosti bakterie Listeria mono-
oytogenes se doporucuje posledni verze norem EN/ISO
11290-1 a 2, pro ureni pritomnosti termofilni bakterie
Campylobacter se doporucuje posledni verze normy ISO
10272:1995, pro urceni poctu bakterii Staphylococcus aureus
se doporucuje posledni verze normy EN/ISO 6888-1 nebo 2
a pro uréeni poctu bakterii Escherichia coli se doporucuje
posledni verze normy ISO 11866-2,3 nebo ISO 16649-
1,2. Lze také pouzivat rovnocenné metody uznané piislus-
nymi organy.

Celkova troven odbéru vzorkt by méla byt ponechdna na
usudku pfislusnych orgdnd stitt ESVO.

Vysledky dozoru by mély byt zaznamendny do vzorovych
zdznamovych formuldf stanovenych v piloze L
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B. Bakteriologickd bezpecnost erstvého chlazeného
dribeziho masa, pokud jde o termofilni bakterii Campylo-
bacter

1. Rozsah piisobnosti programu

Termofilni bakterie Campylobacter je piedni bakteridlni
pfi¢inou onemocnéni lidi souvisejicich s potravinami. Pocet
hldSenych pifipadd u lidi v poslednich letech stoupd
a epidemiologické studie ukazuji, Ze vyznamnym zdrojem
ndkazy je drtibezi maso a Ze vyznamnd ¢dst Cerstvého drtibe-
7iho masa pro lidskou spotiebu je kontaminovdna témito
bakteriemi.

V soucasnosti neexistuje dostatek védeckych informaci pro
stanoveni kritéria pro bakterii Campylobacter v platnych prav-
nich pfedpisech podle Dohody o EHP. Vypracovavaji se dalsi
studie, abychom vice porozuméli epidemiologii tohoto pato-
genu a uloze, kterou hrajf jiné produkty Zivo¢isného ptivodu
a jiné potraviny obecné.

Cilem této &asti programu je posoudit mikrobiologickou
bezpecnost Cerstvého driibeziho masa, pokud jde o bakterii
Campylobacter, aby se podpofila vysokd wroven ochrany
spotiebitele a shromazdily informace o prevalenci téchto
bakterif v uvedenych produktech.

2. Odbér vzorkii a metoda analyzy

Setfeni by se méla tykat Cerstvého chlazeného driibeziho
masa, zejména kufat a krat. Piislusné orgdny statd ESVO
by mély odebrat reprezentativni vzorky téchto produkti
jak ve fazi porazky, tak ve fazi prodeje, v¢etné dovezenych
vyrobkd, s cilem zjistit pfitomnost termofilni bakterie
Campylobacter. Se vzorky, z nichz kazdy odebrany z kuize
na krku pfed zchlazenim porazeného zvifete ma hmotnost
minimdlné 10 gramt, nebo jsou-li vzorky odebirdny ve fizi
prodeje, tvoi{ kazdy 25 gramii nebo 25 centimetrl ¢tvered-
nich z kufecich prsou, by se mélo zachdzet hygienicky, mély
by byt uloZeny v chladicich nddobéch a neprodlené odesliny
do laboratofe k analyze. Déle se pro lepsi porovnatelnost
vysledkii doporucuje provadét odbér vzorkd v obdobi od
kvétna do fijna.

Laboratofe by mély mit moznost zvolit si metodu, pokud
stupefl Ucinnosti této metody vyhovuje cili, jehoz md byt
dosazeno. Pro uren{ piitomnosti termofilni bakterie Campy-
lobacter se vsak doporucuje posledni verze normy ISO
10272:1995. Lze také pouzivat rovnocenné metody uznané
piislu§nymi orgdny.

Celkova trovent odbéru vzorki by méla byt ponechdna na
asudku pfislusnych orgdnt statd ESVO.

Vysledky dozoru by mély byt zaznamendny do vzorovych
zdznamovych formuldf stanovenych v pfiloze II.

C. Bakteriologickd a toxikologickd bezpecnost kofeni

. Rozsah piisobnosti programu

Kofenité, bylinné a zeleninové ochucovaci prostiedky
(kofeni) jsou cenény pro svou vyraznou chut, barvu
a vuni. Kofeni viak mazZe obsahovat vysoky pocet mikroor-
ganismti, véetné patogennich bakterif, plisni a kvasinek.
Jestlize se s nim nenaklddd sprdvné, muaze dojit k rychlému
zhorSen{ jidla, které ma vylepsit. Bylo zaznamendno, Ze
kofeni je prvoradym zdrojem ohnisek onemocnéni z jidla,
bylo-li pfiddno do jidla, kde byl mozny dalsi rist patogent.
Tato moZnost se zvySuje, kdyz se kofeni pouzivd
v potravinach, které nemuseji byt diikladné tepelné zpraco-
vany. Kontaminace nékterymi kmeny plisni mize také vést
k produkeci toxind, jako jsou aflatoxiny, které v piipadé
piekroceni limitG stanovenych v aktu uvedeném v bodé
54zn kapitoly XII ptilohy II Dohody o EHP (nafizeni Komise
(ES) ¢ 466/2001 ze dne 8. biezna 2001, kterym se stanovi
maximdini  limity  nékterjch  kontaminujicich ~ ldtek
v potravindch (1)), mohou zpUsobit vdzné ohrozeni zdravi
spotfebiteld.

Cillem této casti programu je posoudit bakteriologickou
a toxikologickou bezpecnost kofeni, shromazdit informace
o prevalenci patogennich mikroorganismil a ovéfit, Ze kofen{
umistované na trh nepiekracuje limity aflatoxinG stanovené
v platnych pravnich pfedpisech podle Dohody o EHP, aby se
podpofila vysokd tirovet ochrany spotftebitele.

. Odbér vzorkii a metoda analyzy

Prislusné organy stati ESVO by mély odebrat reprezentativni
vzorky koreni ve fdzi dovozu, ve fdzi vyroby/v balirnich, ve
fazi velkoobchodniho prodeje, v zaiizenich, kterd pouzivaji
kofen{ pfi piipravé jidla, a ve fizi maloobchodniho prodeje
s cilem:

a) Urcit pocet bakterii Enterobacteriaceae, zjistit pFitomnost
bakterii Salmonella a urcit pocet bakterii Bacillus cereus
a Clostridium perfringens.

Pocet bakterii Enterobacteriaceae se pouziva jako ukazatel
piipadného ozdfeni nebo jiného oSetfeni kofeni. Se
vzorky, z nichz kazdy md hmotnost minimalné¢ 100
gramt nebo jej tvof jedno baleni, pokud vdzi méné
nez 100 gramt, by se mélo zachdzet hygienicky a mély
by byt neprodlené odesliny do laboratofe k analyze.
Laboratofe by mély mit moZnost zvolit si metodu,
pokud stupen Gcinnosti této metody vyhovuje cili, jehoz
mé byt dosaZeno. Pro urceni piitomnosti bakterie Salmo-
nella se vSak doporucuje posledni verze normy ISO
6579:2002, pro urceni poctu bakterie Enterobacteriaceae
se doporuCuje posledni verze normy EN ISO
5552:1997, pro urceni poctu bakterie Bacillus cereus se
doporucuje posledni verze normy ISO 7932:1993 a pro
uréeni poctu bakterie Clostridium perfringens se doporucuje
posledni verze normy ISO 7937:1997. Lze také pouZivat
rovnocenné metody uznané pifslusnymi organy.

() Ut. vést. L 77, 16.3.2001, s, 1. Nafizeni naposledy pozménéné

naiizenim (ES) ¢ 856/2005 (Ur. vést. L 143, 7.6.2005, s. 9).
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Celkova troven odbéru vzorkt by méla byt ponechdna na
usudku prfislusnych orgdnt sttt ESVO.

Vysledky dozoru by mély byt zaznamendny do vzorovych
zdznamovych formuldft stanovenych v piiloze III, oddil 1
a2

Limity aflatoxind v kofeni, které by nemély piekrocit
maximdlni limity stanovené v platnych pravnich predpi-
sech podle Dohody o EHP.

Odbér vzorkt a analyza by mély byt provedeny v souladu
s aktem uvedenym v bodé 54s kapitoly XII piilohy II
Dohody o EHP (smérnice Komise 98/53/ES ze dne 16.
cervence 1998, kterou se stanovi metody odbéru vzorkii
a metody analyzy pro ifedni kontrolu mnoZstvi urcitych konta-

minujicich ldtek v potravindch (1)). Podle této smérnice musi
byt velikost vzorku 1 az 10 kg v zévislosti na velikosti
Sarze, kterd se md zkontrolovat.

Celkovd troven odbéru vzorkti by méla byt ponechdna na
usudku pfislusnych organt statt ESVO.

Vysledky dozoru by mély byt zaznamendny do vzorovych
zdznamovych formulditi stanovenych v piiloze IV tohoto
doporuceni.

Toto doporuceni je uréeno Islandu, Lichtenstejnsku a Norsku.

V Bruselu dne 30. bfezna 2004.

Za kontrolni tfad ESVO
Bernd HAMMERMANN
den kolegia

() Ut vést. L 201, 17.7.1998, s. 93. Smérnice naposledy pozménénd
smérnici 2004/43[ES (UF. vést. L 113, 20.4.2004, s. 14).
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PRILOHA 1

BAKTERIOLOGICKA BEZPECNOST SYRU VYROBENYCH ZE SYROVEHO NEBO TERMIZOVANEHO MLEKA

Stat ESVO:
Vysledky analyzy (%) Piiiaté -
Skupiny bakterii/kritéria (") Faze odbéru vzorki Identifikace vyrobku Pocet vzorki Tjata ogat{]em}
U P N (pocet a druh) (%)
nezrajici mekky (Cerstvy) syr
Vyroba zrajici mekky syr
Salmonella spp. polotvrdy syr
n=5c¢=0
Absence v 25 g nezrajici mekky (Cerstvy) syr
Maloobchod zrajici mekky syr
polotvrdy syr
nezrajici mekky (Cerstvy) syr
Vyroba zrajici mekky syr
Thermophilic Y ) - y, Y
Campylobacter polotvrdy syr
n=5c=0 nezrajici mekky (Cerstvy) sy
Absence v 25g ) Y (Cerstyy) sy
Maloobchod zrajici mekky syr
polotvrdy syr
nezrajici mékky (Cerstvy) syr
Vyroba zrajici mekky syr
Staphylococcus aureus —
n=5c¢c=2 polotvrdy syr
m = 1000 cfufg nezrajici mekky (Cerstvy) syr
M =10 000 cfu/g ) Y (Cerstvy) oy
Maloobchod zrajici mekky syr
polotvrdy syr
nezrajici mekky (Cerstvy) syr
Vyroba zrajici mekky sy
Escherichia coli " ) YT
n=5c=2 polotvrdy syr
m =10 000 cfufg nezrajici mekky (Cerstvy) syr
M =100 000 cfufg ) — Y(’ ,Vy) Y
Maloobchod zrajici mekky syr
polotvrdy syr
< 100 | > 100
AP cfulg | cfulg
nezrajici mekky (Cerstvy) syr
Vyroba zrajici mekky syr
Listeria monocytogenes polotvrdy syr
n=5c¢=0
Absence v 25 g nezrajici mekky (Cerstvy) syr
Maloobchod zrajici mekky syr
polotvrdy syr

(") Pocet vzorovych jednotek (n), které maji byt odebrény, mize byt na tirovni maloobchodu sniZzen. Pokud se provédi snizeny odbér vzorkd, je tieba to uvést do zpravy.

(3 U = uspokojivy, P = piijatelny, N = nevyhovujici, A = absence, P = pfitomnost. Pokud jde o bakterie Staphylococcus aureus a Escherichia coli, jsou vysledky uspokojivé, pokud
viechny pozorované hodnoty jsou < m, piijatelné, pokud ¢ hodnoty jsou mezi m a M, a nevyhovujici, pokud jedna nebo vice hodnot jsou > M nebo pokud vice nez
¢ hodnot je mezi m a M.

(}) Pro podavéni zprév o donucovacich opatfenich se doporucuje pouzit tyto kategorie: slovni varovini, pisemné varovéni, povinnost zlepsit vnitini dozor, stazeni
pozadovaného vyrobku, spravni sankce, soudni fizeni, jiné.
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PRILOHA T

MIKROBIOLOGICKA BEZPECNOST CERSTVEHO DRUBEZIHO MASA (POKUD JDE O TERMOFILN{
BAKTERII CAMPYLOBACTER)

Stat ESVO:
Bakteridlni pato- Féze odbéru Identifikace . . Vysledky analyzy Pfijatd opatfeni
eny/kritéria (') vzorkf yrobku Potet vzorkil (pocet a druh) (3
8eny, v Absence Pfitomnost P
Kure
Termofilni Vyroba Kritta
Campylobacter
n=5 =0 Kure
Absence v 25 ¢ Maloobchod
Krita

(") Pocet vzorovych jednotek (n), které maji byt odebrany, mize byt na tGrovni maloobchodu snizen. Pokud se provadi snizeny odbér

vzorkd, je tieba to uvést do zpravy.

(%) Pro podévéani zprév o donucovacich opatfenich se doporucuje pouzit tyto kategorie: slovni varovani, pisemné varovani, povinnost
zlepsit vnitini dozor, stazeni pozadovaného vyrobku, spravni sankce, soudni Fizeni, jiné.
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PRILOHA III

ODDIL 1

BAKTERIOLOGICKA BEZPECNOST KORENI

Stit ESVO:

Skupiny bakterii/
kritéria (1)

Faze odbéru vzorkd

Identifikace vyrobku

Pocet vzorki

Vysledky analyzy (?)

U

P

N

Prijatd opatien{
(pocet a druh) (})

Salmonella spp.
n=5c¢c=0
Absence v 25 g

Dovoz nebo vyroba/
baleni nebo velkoob-
chod

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskétovy ofiSek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Zafizeni (pouZivajici
velké mnozstvi kofeni
k piipravé jidel)

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskdtovy ofiSek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Maloobchod

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskdtovy ofiSek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Bacillus cereus
n=5c=1
m =1 000 cfu/g
M =10 000 cfu/g

Dovoz nebo vyroba/
baleni nebo velkoob-
chod

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskdtovy ofiSek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Zafizeni (pouzivajici
velké mnozstvi kofeni
k piipravé jidel)

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskétovy ofiSek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Maloobchod

Capsicum spp.

Piper spp.

vy

Muskdtovy ofiSek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

(") Pocet vzorovych jednotek (n), které maji byt odebrény, mize byt na trovni maloobchodu sniZzen. Pokud se provédi snizeny odbér vzorkd, je tieba to uvést do zpravy.

(%) U = uspokojivy, P = piijatelny, N = nevyhovujici. Pokud jde o bakterie Bacillus cereus a Clostridium perfringens, jsou vysledky uspokojivé, pokud viechny pozorované hodnoty
jsou <m, pfijatelné, pokud ¢ hodnoty jsou mezi m a M, a nevyhovujici, pokud jedna nebo vice hodnot jsou >M nebo pokud vice nez ¢ hodnot je mezi m a M.

() Pro poddvini zprdv o donucovacich opatfenich se doporucuje pouzit tyto kategorie: slovni varovani, pisemné varovdni, povinnost zlepsit vnitini dozor, stazeni
pozadovaného vyrobku, spravni sankce, soudni fizeni, jiné.
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Stit ESVO:

BAKTERIOLOGICKA BEZPECNOST KORENI

Skupiny baketerii/
kritéria (1)

Féze odbéru vzorkd

Identifikace vyrobku

Pocet vzorki

Vysledky analyzy (%)

U

P

N

Prijatd opatien{
(pocet a druh) (%)

Clostridium perfringens
n=5c=1
m =100 cfufg
M=1000 cfu/g

Dovoz nebo vyroba/
baleni nebo velkoob-
chod

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskdtovy ofisek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Zatizeni (pouzivajici
velké mnozstvi kofeni
k piipravé jidel)

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskdtovy ofisek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Maloobchod

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskdtovy ofisek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Enterobacteriaceae
n=5c=1
m =10 cfufg
M =100 cfufg

Dovoz nebo vyroba/
baleni nebo velkoob-
chod

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskdtovy ofisek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Zafizeni (pouzivajici
velké mnozstvi koteni
k piipravé jidel)

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskdtovy ofiSek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Maloobchod

Capsicum spp.

Piper spp.

Muskdtovy ofisek/zdzvor/kurkuma

Jiné kofeni a byliny

(") Pocet vzorovych jednotek (n), které maji byt odebrany, mize byt na trovni maloobchodu snizen. Pokud se provadi snizeny odbér vzorkd, je tieba to uvést do zpravy.
(%) U = uspokojivy, P = piijatelny, N = nevyhovujici. Pokud jde o bakterie Bacillus cereus a Clostridium perfringens, jsou vysledky uspokojivé, pokud viechny pozorované hodnoty
jsou <m, piijatelné, pokud ¢ hodnoty jsou mezi m a M, a nevyhovujici, pokud jedna nebo vice hodnot jsou >M nebo pokud vice nez ¢ hodnot je mezi m a M.
(}) Pro podédvéni zprdv o donucovacich opatfenich se doporucuje pouZit tyto kategorie: slovni varovani, pisemné varovédni, povinnost zlepsit vnitini dozor, stazeni
pozadovaného vyrobku, spravni sankce, soudni fizeni, jiné.
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PRILOHA IV
TOXIKOLOGICKA BEZPECNOST KORENI

Stit ESVO:
Vysledky analyzy
. . Pfijatd opatfeni
Faze odbéru vzorkd Identifikace vyrobku Pocet vzorkil Aflatoxin B1 Aflatoxiny celkem (pocet
(pg/kg) (pg/ke) a druh) (1)

<2 2-5 >5 <4 4-10 | >10

Dovoz nebo balirna | Capsicum spp.

nebo velkoobchodnik
Piper spp.
Muskétovy ofisek/
zdzvor[kurkuma
Jiné kofeni a byliny
Zaifzeni Capsicum spp.
(pouzivajici velké
mnozstvi kofeni Piper spp.

k ptipravé jidel)
Muskétovy ofisek/
zazvor[kurkuma

Jiné kofeni a byliny

Maloobchod Capsicum spp.

Piper spp.

Muskétovy ofisek/
zdzvor[kurkuma

Jiné kofeni a byliny

(") Pro podavéni zprév o donucovacich opatfenich se doporucuje pouzit tyto kategorie: slovni varovani, pisemné varovani, povinnost
zlepsit vnitini dozor, stazeni poZadovaného vyrobku, spravni sankce, soudni fizeni, jiné.




