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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 2073/2005
z dnia 15 listopada 2005 r.

w sprawie Kkryteriow mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéow
spozywczych

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

Artykut 1

Przedmiot i zakres

Niniejsze rozporzadzenie ustanawia kryteria mikrobiologiczne dotyczace
niektorych mikroorganizméw oraz przepisy wykonawcze obowigzujace
przedsigbiorstwa sektora spozywczego przy wdrazaniu ogoélnych i szcze-
gotowych zasad higieny dla $rodkoéw spozywcezych o ktorych mowa
w art. 4 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Wtasciwy organ kontroluje
zgodno$¢ z zasadami 1 kryteriami ustanowionymi w niniejszym
rozporzadzeniu zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 882/2004, co nie
ogranicza prawa tego organu do dalszego pobierania probek i przepro-
wadzania badan w celu wykrywania i obliczania innych mikroorganiz-
moéw, ich toksyn lub metabolitow, badz w celu weryfikacji procesow,
badz ze wzgledu na podejrzenie, ze dana zywnosC nie jest bezpieczna,
badz tez w kontekscie analizy ryzyka.

Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ bez uszczerbku dla innych
szczegblowych wytycznych dotyczacych kontroli mikroorganizmow,
ustanowionych w ramach prawa wspdlnotowego, a w szczegdlno$ci
wymagan zdrowotnych dla $rodkéw spozywczych, ustanowionych
w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady ('), przepisow dotyczacych pasozytow, ustanowionych
w rozporzadzeniu (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady (?), a takze kryteriow mikrobiologicznych ustanowionych
w dyrektywie Rady 80/777/EWG (3).

Artykut 2

Definicje

Stosuje si¢ nastgpujace definicje:

a) ,,mikroorganizmy” oznaczajg bakterie, wirusy, drozdze, plesnie,
glony, pierwotniaki pasozytnicze, mikroskopijne robaki pasozyt-
nicze oraz ich toksyny i metabolity;

b) ,kryterium mikrobiologiczne” oznacza wymaganie pozwalajace na
akceptacje produktu, partii $rodkdw spozywczych lub procesu na
podstawie braku, obecnosci lub liczby mikroorganizméw i/lub ilosci
ich toksyn lub metabolitow w jednostce masy, objgtosci, na
powierzchni lub partii;

¢) .kryterium bezpieczenstwa zywnosci” oznacza wymaganie okresla-
jace akceptacj¢ produktu lub partii srodkow spozywczych, stoso-
wane dla produktéw wprowadzanych na rynek;

d) ,kryterium higieny procesu” oznacza wymaganie pozwalajace na
akceptacje funkcjonujacego procesu produkcji. Kryterium tego nie
stosuje si¢ do produktéow wprowadzanych na rynek. Kryterium to
okresla wskaznikowa warto$¢ zanieczyszczenia, po przekroczeniu
ktorej konieczne sg dzialania naprawcze w celu utrzymania higieny
procesu na poziomie zgodnym z prawem zywnos$ciowym,

(") Dz.U. L 139 z 30.4.2004, str. 55; sprostowane w Dz.U. L 226 z 25.6.2004,
str. 22.

(®» Dz.U. L 139 z 30.4.2004, str. 206; sprostowane w Dz.U. L 226 z 25.6.2004,
str. 83.

(®) Dz.U. L 229 z 30.8.1980, str. 1.
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e)

g)

h)

)

)

k)

)

Q)
Q)
¢)
Q)

»partia” oznacza grupg¢ lub zbidér mozliwych do zidentyfikowania
produktow, uzyskanych w wyniku danego procesu w praktycznie
identycznych warunkach oraz wyprodukowanych w danym miejscu
w ramach jednego, okreslonego okresu produkcji;

»okres przydatnosci do spozycia” oznacza okres odpowiadajacy
okresowi poprzedzajagcemu date waznosci lub dat¢ przydatnosci do
spozycia, zgodnie z definicjami tych dat, zawartymi odpowiednio
w art. 9 1 10 dyrektywy 2000/13/WE;

,»Zywnos¢ gotowa do spozycia” oznacza zywnos$¢ przeznaczong
przez producenta lub wytwoérce do bezposredniego spozycia przez
ludzi, bez koniecznosci gotowania lub innej obrobki w celu wyeli-
minowania okre$lonych mikroorganizméw Iub ograniczenia ich
liczby do dopuszczalnego poziomu;

»Zywnos¢ przeznaczona dla niemowlat” oznacza zywnos$¢ przezna-
czong specjalnie dla niemowlat zgodnie z definicjg zawartg w dyrek-
tywie Komisji 91/321/EWG (V);

»Zywnos¢  specjalnego  przeznaczenia medycznego”  oznacza
zywno$¢ dietetyczng specjalnego przeznaczenia medycznego
zgodnie z definicja zawartg w dyrektywie Komisji 1999/21/
EWG (%);

»probka” oznacza zbior zlozony z jednej Iub kilku jednostek badz
porcje substancji, dobrane réznymi $rodkami z populacji lub
znacznej ilosci substancji; celem proby jest dostarczenie informacji
na temat danej cechy badanej populacji lub substancji, a takze
dostarczenie podstaw do decyzji dotyczacej danej populacji lub
substancji badz dotyczacej procesu, w wyniku ktorego ona
powstala;

»probka reprezentatywna” oznacza probke zachowujacg cechy partii,
z ktorej zostata pobrana. Dotyczy to szczegélnie prostej probki
losowej, w ktorej kazdy z elementow partii lub elementow wiaczo-
nych do partii otrzymal taka sama szans¢ bycia dobranym do
probki;

,»zgodnos¢ z kryteriami mikrobiologicznymi” oznacza uzyskanie
wynikow badan zadowalajacych lub dopuszczalnych, okreslonych
w zalgczniku I, w odniesieniu do warto$ci ustalonych dla danych
kryteriow, poprzez pobieranie probek, wykonywanie badan oraz
wdrazanie dziatan naprawczych zgodnie z prawem zywnosciowym
oraz zaleceniami wydanymi przez wlasciwy organ;

definicja ,kietkow” w art. 2 lit. a) rozporzadzenia wykonawczego
Komisji (UE) nr 208/2013 z dnia 11 marca 2013 r. w sprawie
wymogdw dotyczacych mozliwosci §ledzenia kietkdw i nasion prze-
znaczonych do produkcji kietkow (3);

»szeroki zakres $rodkoéw spozywcezych”, o ktorym mowa w normie
EN ISO 16140-2, oznacza $rodki spozywcze w rozumieniu art. 2
akapit pierwszy rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (%);

Dz.U. L 175 z 4.7.1991, str. 35.

Dz.U. L 91 z 7.4.1999, str. 29.

Zob. s. 16 niniejszego Dziennika Urz¢dowego.

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogoélne zasady i wymagania prawa zywno-
Sciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz
ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz.U. L 31
z 1.2.2002, s. 1).
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0) ,niezalezny organ certyfikujacy” oznacza organ niezalezny od orga-
nizacji zajmujacej si¢ produkcjg lub dystrybucjg metody alternatyw-
nej, ktory wydaje pisemne poswiadczenie w formie certyfikatu, ze
zwalidowana metoda alternatywna spetnia wymogi normy EN ISO
16140-2;

p) .optymalizacja procesu produkcji przez producenta” oznacza proces
produkcji, ktérego system zarzadzania gwarantuje, ze zwalidowana
metoda alternatywna pozostaje zgodna z wymaganiami okreslonymi
w normie EN ISO 16140-2, oraz zapewnia zapobieganie btedom
i wadom w metodzie alternatywne;j.

Artykut 3
Wymagania ogolne

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego sa zobowiazane dopilno-
wac, aby s$rodki spozywcze byly zgodne z odpowiednimi kryteriami
mikrobiologicznymi wymienionymi w zalaczniku 1. W tym celu na
kazdym etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji Zywnosci,
wlaczajac w to handel detaliczny, przedsigbiorstwa sektora spozyw-
czego podejmuja $rodki, w ramach obowiazujacych je procedur opar-
tych na zasadach HACCP oraz w ramach wdrazania dobrych praktyk
higienicznych, majgce na celu zapewnienie:

a) takiego sposobu dostaw 1 przetwarzania surowcow i S$rodkow
spozywczych, bedacych pod kontrola danego przedsigbiorstwa,
oraz takiego postgpowania z nimi, aby spetlnione byly kryteria
higieny procesu;

b) mozliwosci spetnienia kryteribw bezpieczenstwa zywnosci, majacych
zastosowanie w ciggu catego okresu przydatnosci do spozycia
produktow, w dajacych si¢ rozsadnie przewidzie¢ warunkach dystry-
bucji, przechowywania i stosowania.

2. Jesli jest to konieczne, przedsigbiorstwa sektora spozywczego
odpowiedzialne za wytwarzanie danego produktu powinni prowadzi¢
badania zgodnie z zatacznikiem II w celu zbadania zgodnosci z kryte-
riami w ciggu calego okresu przydatno$ci do spozycia. Dotyczy to
w szczegdlnosci wyrobow gotowych do spozycia, w ktorych mozliwy
jest wzrost Listeria monocytogenes i ktdre moga stanowié zagrozenie
dla zdrowia publicznego ze wzglgdu na obecno$é Listeria monocytoge-
nes.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga wspdlpracowaé w prowa-
dzeniu tych badan.

Wytyczne do prowadzenia badan, o ktorych mowa, moga by¢ zawarte
w wytycznych dobrej praktyki, o ktorych mowa w art. 7 rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004.

Artykut 4

Badanie zgodno$ci z kryteriami

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego przeprowadzaja w miarg
potrzeb badania zgodnosci z kryteriami mikrobiologicznymi okreslo-
nymi w zatgczniku I w ramach potwierdzania lub weryfikacji prawid-
lowego funkcjonowania stosowanych przez nie procedur opartych na
zasadach HACCP i dobrej praktyki higieniczne;j.
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2. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego decyduja o odpowiedniej
czestotliwosei pobierania probek z wyjatkiem przypadkéw, w ktorych
czestotliwoscei te sa okreslone w zatgczniku I; w takim przypadku czes-
totliwo$¢ pobierania probek powinna by¢ co najmniej rowna czestotli-
wosci okres$lonej w zataczniku I. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego
podejmujg te decyzje w konteksécie stosowanych przez nie procedur
opartych na zasadach HACCP oraz dobrej praktyki higienicznej,
uwzgledniajac przeznaczenie danego $rodka spozywczego.

Czestotliwos¢ pobierania probek powinna by¢ dostosowana do rodzaju
i wielkosci danego przedsigbiorstwa sektora spozywczego, pod warun-
kiem Ze nie stworzy to zagrozenia dla bezpieczenstwa srodkoéw spozyw-
czych.

Artykut 5

Szczegotowe zasady badania i pobierania probek

1. Metody analityczne oraz plany i metody pobierania probek, okre-
slone w zataczniku I, nalezy stosowac jako metody referencyjne.

2. Probki pobierane sg z obszarow produkcyjnych oraz ze sprzgtu
wykorzystywanego do produkcji zywnosci wowczas kiedy jest to
konieczne dla zapewnienia spetnienia kryteriow. Przy pobieraniu probek
stosuje si¢ norm¢ ISO 18593 jako metod¢ referencyjna.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace zywnos¢ gotowa do
spozycia, ktora moze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia publicznego ze
wzgledu na obecno$¢ Listeria monocytogenes, pobieraja probki
z obszaréw produkcyjnych oraz sprzetu w celu sprawdzenia obecnos$ci
Listeria monocytogenes w ramach stosowanych przez nie schematow
pobierania probek.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace preparaty w proszku
do poczatkowego zywienia niemowlat lub zywno§¢é w proszku specjal-
nego przeznaczenia medycznego przeznaczone dla niemowlat w wieku
ponizej 6 miesiecy, mogace stanowi¢ zagrozenie ze wzgledu na obec-
nos$¢ Cronobacter spp., prowadza monitorowanie obszaréw produkcyj-
nych oraz urzadzen pod katem obecnos$ci Enterobacteriaceae w ramach
stosowanych przez nie schematéw pobierania probek.

3. Dopuszczalne jest zmniejszenie liczby probek w planach pobie-
rania probek okreslonych w zataczniku I, o ile dane przedsi¢biorstwo
sektora spozywczego jest w stanie wykaza¢ na podstawie dokumentacji
historycznej, ze stosuje skuteczne procedury oparte na zasadach
HACCP.

4. Jesli celem badania jest ocena akceptacji konkretnej partii srodkow
spozywczych lub danego procesu, plany pobierania probek okreslone
w zataczniku I obowigzuja jako minimum.

5. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga stosowaé inne proce-
dury pobierania i badania probek, jesli sa w stanie wykaza¢, w sposob
zadowalajacy dla whasciwego organu, ze procedury te dajg co najmniej
rownowazny stopien pewnosci. Procedury te mogg obejmowaé stoso-
wanie alternatywnych miejsc pobierania probek oraz wykorzystywaé
analizy tendencji.

Badanie obecnosci alternatywnych mikroorganizméw w odniesieniu do
zwigzanych z nimi limitdow mikrobiologicznych, a takze badanie para-
metréw innych niz mikrobiologiczne, jest dopuszczalne jedynie w przy-
padku kryteriow higieny procesu.
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Stosowanie alternatywnych metod analitycznych jest dopuszczalne, pod
warunkiem ze:

— zostaly zwalidowane w oparciu o szczegdétowa metode odniesienia
przewidziang w zalgczniku I, zgodnie z protokotem okreslonym
w normie EN ISO 16140-2, oraz

— zostaly zwalidowane w odniesieniu do danej kategorii zywno$ci
okreslonej w odno$nym kryterium mikrobiologicznym wskazanym
w zataczniku I, z ktorym zgodnos$¢ jest weryfikowana przez przed-
sigbiorstwo sektora spozywczego, lub zostalty zwalidowane dla
szerokiego zakresu srodkow spozywczych, o ktorym mowa w normie
EN ISO 16140-2.

Metody zastrzezone moga by¢ stosowane jako alternatywne metody
analityczne, pod warunkiem ze:

— zostaly zwalidowane zgodnie z protokotem okre§lonym w normie
EN ISO 16140-2 w oparciu o szczegdtowag metode odniesienia prze-
widziang w celu weryfikacji zgodno$ci z kryteriami mikrobiologicz-
nymi okreslonymi w zalaczniku I, o czym mowa w akapicie trze-
cim, oraz

— uzyskaly certyfikat od niezaleznego organu certyfikujacego.

Certyfikacja metody zastrzezonej, o ktorej mowa w akapicie czwartym
tiret drugie:

— przynajmniej raz na 5 lat podlega ponownej ocenie w drodze
procedur przedtuzenia waznosci,

— wykazuje, ze dokonano oceny optymalizacji procesu produkcji przez
producenta, oraz

— zawiera podsumowanie lub odniesienie do wynikéw walidacji
metody zastrzezonej oraz o$wiadczenie w sprawie zarzadzania jako-
Scig procesu produkcji w ramach tej metody.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga stosowaé inne metody
analityczne niz te zwalidowane lub certyfikowane zgodnie z akapitem
trzecim, czwartym i pigtym, jezeli metody te zostaly zwalidowane
zgodnie z protokotami uznanymi w skali migdzynarodowej, a ich stoso-
wanie zostato zatwierdzone przez wlasciwy organ.

Artykut 6

Wymagania dotyczace znakowania

1. »C3 Przy spetnieniu okreslonych w zataczniku I wymagan doty-
czacych Salmonella w migsie mielonym, surowych wyrobach migsnych
oraz produktach migsnych wszystkich gatunkoéw, przeznaczonych do
spozycia po obrobce termicznej, partie tych produktow wprowadzane
na rynek musza by¢ wyraznie opatrzone przez producenta informacja
dla konsumenta, ze przed ich spozyciem konieczne jest ich poddanie
obrdbce termicznej.
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2. »C3 Poczawszy od dnia 1 stycznia 2010 r., znakowanie,
o ktorym mowa w ust. 1, nie bgdzie wymagane w odniesieniu do
migsa mielonego, surowych wyroboéw migsnych i produktow migsnych
z migsa drobiowego. <

Artykut 7

Niezadowalajace wyniki

1. Jesli wyniki badania nie spetniajg kryteriow okreslonych w zatgcz-
niku I, przedsigbiorstwa sektora spozywczego podejmuja $rodki ustano-
wione w ust. 2—4 niniejszego artykutlu oraz inne dziatania naprawcze
okres$lone w stosowanych procedurach opartych na zasadach HACCP,
a takze inne dziatania konieczne dla ochrony zdrowia konsumentow.

Ponadto podejmuja one dzialania w celu ustalenia przyczyn niezadowa-
lajacych wynikow, aby zapobiec dalszemu wystepowaniu niedopusz-
czalnego zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Srodki takie moga obej-
mowac¢ zmiany stosowanych procedur HACCP lub innych S$rodkow
kontroli higieny Zzywnosci.

2. Je$li badania zgodnosci z kryteriami bezpieczenstwa zywnosSci
okreslonymi w rozdziale 1 zalacznika I dadzg niezadowalajace wyniki,
dany produkt lub partia $rodkéw spozywczych powinny zostaé wyco-
fane z obrotu lub od konsumenta zgodnie z art. 19 rozporzadzenia (WE)
nr 178/2002. Jednak produkty wprowadzone na rynek, ktore nie sg
jeszcze w sprzedazy detalicznej, a ktore nie spetniajg kryteriow bezpie-
czenstwa zywnosci, moga by¢ przekazane do dalszego przetwarzania,
ktore wyeliminuje dane zagrozenie. Takie przetwarzanie moze by¢ prze-
prowadzone wylacznie przez przedsigbiorstwa sektora spozywczego
inne niz przedsi¢biorstwa dzialajagce w sprzedazy detaliczne;j.

Przedsigbiorstwa, o ktérych mowa, mogg wykorzysta¢ dang parti¢ do
celow innych niz zgodnie z pierwotnym przeznaczeniem, pod warun-
kiem ze takie jej wykorzystanie nie bedzie stanowi¢ zagrozenia dla
zdrowia publicznego lub zdrowia zwierzat, a takze pod warunkiem ze
decyzja o takim wykorzystaniu zapadnie w ramach procedur opartych
na zasadach HACCP i dobrej praktyki higienicznej oraz zostanie
zatwierdzona przez wilasciwy organ.

3. Partia P C10 migsa oddzielonego mechanicznic 4 (MOM),
wyprodukowanego technikami, o ktéorych mowa w rozdziale III ust. 3
sekcji V zalgcznika III do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, w przy-
padku ktoérej odnotowano niezadowalajace wyniki w odniesieniu do
wymagania dotyczacego Salmonella moze by¢ wykorzystana do celow
spozywczych wylacznie do produkcji produktow migsnych poddawa-
nych obrobcee cieplnej w zakladach zatwierdzonych zgodnie z rozporza-
dzeniem (WE) nr 853/2004.

4. W przypadku uzyskania niezadowalajacych wynikéw w odnie-
sieniu do kryteriow higieny procesu podejmuje si¢ dzialania okreslone
w rozdziale 2 zafacznika I.

Artykut 8

Przejsciowe odstepstwo

1. »C3 Zgodnie z art. 12 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 przyznaje
si¢ przej$ciowe odstepstwo, najpozniej do dnia 31 grudnia 2009 r., w odnie-
sieniu do wymagania zachowania zgodnosci z warto$cig ustalong w zalacz-
niku I do niniejszego rozporzadzenia dla Salmonella w migsie mielonym,
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surowych wyrobach migsnych i produktach migsnych przeznaczonych do
spozycia po obrobce termicznej, wprowadzanych na rynek krajowy
panstwa cztonkowskiego «.

2. Panstwa Czlonkowskie korzystajace z odstgpstwa, o ktéorym
mowa, informujg o tym Komisj¢ i pozostale Panstwa Czlonkowskie.
Dane Panstwo Cztonkowskie:

a) zagwarantuje stosowanie wilasciwych $rodkow, w tym znakowania
i specjalnego znaku, ktorego nie mozna pomyli¢ ze znakiem identy-
fikacyjnym przewidzianym w sekcji I zatgcznika II do rozporza-
dzenia (WE) nr 853/2004, w celu zapewnienia, ze odstepstwo
w odniesieniu do danych produktow jest stosowane wylacznie przy
wprowadzaniu ich na rynek krajowy; a takze zagwarantuje zgodnos$c
produktow wysylanych do handlu wewnatrz Wspoélnoty z kryteriami
ustanowionymi w zalgczniku I;

b) zapewni, ze produkty, do ktoérych stosuje si¢ opisane przejsciowe
odstepstwo, beda opatrzone wyrazng informacjg o koniecznosci ich
poddania obrdbee termicznej przed spozyciem;

c) zobowigze si¢, ze przy badaniu zgodnosci z wymaganiem doty-
czacym Salmonella zgodnie z art. 4 wynik badania bedzie mogth
by¢ uznany za akceptowany w konteks$cie opisanego przejSciowego
odstepstwa jedynie wowczas, gdy najwyzej w jednej z pigciu probek
stwierdzony bedzie wynik pozytywny.

Artykut 9

Analiza tendencji

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego sa zobowigzane do analizy
tendencji wynikow badan. W razie zaobserwowania tendencji
w kierunku niezadowalajacych wynikéw podejmuja one bez zbednej
zwloki wlasciwe dzialania w celu naprawy sytuacji, aby zapobiec
wystgpieniu zagrozen mikrobiologicznych.

Artykut 10

Przeglady
Niniejsze rozporzadzenie zostanie poddane przegladowi z uwzglednie-
niem postepu naukowego, technologicznego i metodologicznego, nowo
wykrywanych — mikroorganizméw  chorobotwoérczych w  $rodkach
spozywczych oraz informacji pochodzacych z analizy ryzyka. W szcze-
golnosci przegladowi poddane zostang kryteria i warunki dotyczace
obecnosci salmonelli w tuszach wotowych, baranich, kozich, konskich,

wieprzowych i drobiowych w $wietle obserwowanych zmian wystepo-
wania salmonelli.

Artykut 11
Uchylenie

Decyzja 93/51/EWG traci moc.

Artykut 12

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

Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 1 stycznia 2006 r.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci 1 jest bezposrednio stosowane
we wszystkich Panstwach Czlonkowskich.
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Rozdzial 1. Kryteria bezpieczenstwa zywnoSci

Plan pobierania

Limity (?)

. - Mikr izmy/ich obek (! Reft j tod! . .
Rodzaj zywnosci to;(s;no;,gerl:g:tl)}(;llify probek (1) ¢ er;z;glril: (r}r;e oda Etap stosowania kryterium
n c m M
1.1.  Zywno§¢ gotowa do spozycia przeznaczona dla | Listeria monocytogenes | 10 0 » M9 Nie wykryto « EN/ISO 11290-1 Produkty wprowadzane do obrotu
niemowlat oraz gotowa do spozycia zywno$¢ w25¢g w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
specjalnego medycznego przeznaczenia (*) cia
1.2.  Zywno$¢ gotowa do spozycia, w ktorej mozliwy | Listeria monocytogenes 5 0 100 jtk/g () EN/ISO 11290-2 (°) | Produkty wprowadzane do obrotu
jest wzrost L. monocytogenes, niebedaca zywno- w ciagu okresu przydatnosci do spozy-
Scig przeznaczong dla niemowlat ani zywnoscig cia
specjalnego medycznego przeznaczenia - — -
5 0 »M9 Nie wykryto < EN/ISO 11290-1 Przed wyjéciem  Zzywnosci  spod
w 25¢() bezposredniej kontroli przedsigbiorstwa
sektora spozywczego, ktore jest jego
producentem
1.3.  Gotowa do spozycia zywnos¢, w ktorej niemoz- | Listeria monocytogenes 5 0 100 jtk/g EN/ISO 11290-2 (°) | Produkty wprowadzane do obrotu
liwy jest wzrost L. monocytogenes, niebedaca w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
zywnoscig przeznaczong dla niemowlat ani cia
zywnoscig specjalnego medycznego przeznacze-
nia (%) (%)
1.4.  »C3 Migso mielone i surowe wyroby migsne | Salmonella 5 0 » M9 Nie wykryto « » M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
przeznaczone do spozycia na surowo <« w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
cia
1.5.  »C4 Miclone migso i surowe wyroby migsne | Salmonella 5 0 » M9 Nie wykryto « » M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
wyprodukowane z migsa drobiowego przezna- w25g 6579-1 < w ciagu okresu przydatnosci do spozy-
czone do spozycia po obrdbce termicznej « cia
1.6.  »C4 Mielone migso i surowe wyroby miesne | Salmonella 5 0 » M9 Nie wykryto « » M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
wyprodukowane z gatunkow innych niz drdb, w 10g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
przeznaczone do  spozycia po  obrobce cia
termicznej <«
1.7.  »C11 Migso oddzielone mechanicznic « | Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
(MOM) (%) wl0g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
cia
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Plan pobierania

Limity (2)

.. . Mik: i /ich Obek (! Ref j tod . .
Rodzaj zywnosci toi(sglorf;,g?x?gg};lli:y probek () ¢ er‘;z;?glril: (r3r;e oda Etap stosowania kryterium
n c M
1.8.  Produkty migsne przeznaczone do spozycia na | Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
surowo, z wyjatkiem produktéw, w przypadku w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
ktorych proces produkcji lub ich sktad eliminuje cia
zagrozenie salmonellg
1.9.  Produkty z migsa drobiowego, przeznaczone do | Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
spozycia po obrobce termicznej w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
cia
1.10. Zelatyna i kolagen Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
cia
1.11. Sery, masto i $mietana wyprodukowane z mleka | Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto < »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
surowego lub mleka poddanego obrobce w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
termicznej w temperaturze nizszej niz pasteryza- cia
cja (')
1.12. Mleko w proszku i serwatka w proszku Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto < »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
cia
1.13. Lody ('), z wyjatkiem produktow, w przypadku | Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto < »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
ktorych proces produkcji lub ich sktad eliminuje w25g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
zagrozenie salmonella cia
1.14. Produkty jajeczne, z wyjatkiem produktow, | Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
w przypadku ktorych proces produkcji lub ich w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
sktad eliminuje zagrozenie salmonellg cia
1.15. Zywnos’é gotowa do spozycia zawierajgca | Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto < »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
surowe jaja, z wyjatkiem produktow, w przy- w 25 g lub 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
padku ktorych proces produkcji lub ich sktad 25 ml cia
eliminuje zagrozenie salmonella
1.16. Gotowane skorupiaki i migczaki Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto < »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
cia
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Plan pobierania

. . . . Limity (%) .
. - Miki /ich bek (! Reft tod! . .
Rodzaj zywnosci toi(s?n(;:‘,g?:ggillify probek (1) ¢ erle):;ﬁril: (I;;e oda Etap stosowania kryterium
n c m M
1.17. Zywe malze oraz zywe szkarlupnie, ostonice | Salmonella 5 0 » M9 Nie wykryto « » M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
i glowonogi w25g 6579-1 < w ciagu okresu przydatnosci do spozy-
cia
1.18. »C2  Skielkowane nasiona (gotowe do | Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
spozycia) 4 M4 () 4 w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatno$ci do spozy-
cia
1.19. Owoce i warzywa krojone (gotowe do spozycia) | Salmonella 5 0 »M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
cia
1.20. »M9 Soki owocowe i warzywne niepasteryzo- | Salmonella 5 0 » M9 Nie wykryto « » M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
wane (**) (gotowe do spozycia) <« w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
cia
1.21. Sery, mleko w proszku i serwatka w proszku, | Enterotoksyny  gron- 5 0 Niewykrywane w 25 g »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
zgodnie z kryteriami dla gronkowcoéw koagu- | kowcowe 19020 « w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
lazo-dodatnich, zawartymi w rozdziale 2.2 cia
niniejszego zalacznika
1.22. Preparaty w proszku do poczatkowego zywienia | Salmonella 30 0 »M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
niemowlat i zywnos$¢ dietetyczna w proszku w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
specjalnego przeznaczenia medycznego przezna- cia
czona dla niemowlat w wieku do szesciu miesigcy
1.23. Preparaty w proszku do dalszego zywienia | Salmonella 30 0 » M9 Nie wykryto « » M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
niemowlat w25¢g 6579-1 < w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
cia
1.24. Preparaty w proszku do poczatkowego zywienia | Cronobacter spp. | 30 0 »M9 Nie wykryto < »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
niemowlat i Zywno$¢ dietetyczna w proszku | PM9 —— « w 10g 22964 « w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
specjalnego przeznaczenia medycznego przezna- cia
czona dla niemowlagt w wicku do 6
miesiecy (')
1.25. Zywe matze oraz zywe szkarlupnie, ostonice | E. coli (1) 5(17) 1 230 MPN/ | 700  MPN/ | EN ISO 16649-3 | Produkty wprowadzane do obrotu
i slimaki morskie 100 g migsa| 100 g migsa w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
iptynu |1 plynu cia
migdzyskoru-| migdzysko-
powego rupowego
1.26. Produkty rybotowstwa z  gatunkow ryb | Histamina 9('%) 2 100 me/ke | 200 me/k »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
o podwyzszonym poziomie histydyny (17) mgrkg merke 19343 « w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
cia
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Plan pobierania

. L I Limity () .
Rodzaj zywnosci xiﬁ?ﬂ?}g?‘iﬁggl‘fg probek () ' Referte)zzﬁril: (r}r;etoda Etap stosowania kryterium
n c m M
1.27. Produkty rybotéwstwa, z wyjatkiem produktéw | Histamina 9('%) 2 200 mg/kg 400 mg/kg »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
nalezacych do kategorii zywnosci 1.27a, ktore 19343 « w okresie przydatnosci do spozycia
poddano zabiegowi enzymatycznego dojrzewania
w solance, wyprodukowane z gatunkéw ryb
o podwyzszonym poziomie histydyny (17)
1.27a. Sos rybny wytwarzany w drodze fermentacji | Histamina 1 0 400 mg/kg » M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
produktow rybotowstwa 19343 « w okresie przydatnosci do spozycia
1.28. Swieze mieso drobiowe (2%) Salmonella  Typhimu- 5 0 »M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO Produkty wprowadzane do obrotu
rium (') Salmonella w25g 6579-1 (wykrywa- | w okresie przydatnosci do spozycia
Enteritidis nie), schemat
White'a-Kaufmanna-
Le Minora (okre-
$lanie serotypow) <«
1.29. Kietki (%) Szczep E. coli wytwa- 5 0 > M9 Nie wykryto € w CEN/ISO TS Produkty wprowadzane do obrotu
rzajacy toksyne Shiga 25 gramach 13136 (3) w ciggu okresu przydatnosci do spozy-
(STEC) 0157, 026, cia
O111, 0103, 0145
oraz O104:H4

(") n = liczba probek; ¢ = liczba probek dajacych warto$ci migdzy m a M.

Pm (?>) Dla pkt 1.1-1.25, 1.27a i 1.28 m = M. «
() Stosuje si¢ najnowsza edycje normy.

(*) Regularne badanie zgodnos$ci z tym kryterium nie jest wymagane w normalnych warunkach dla nastepujacych rodzajow zywnosci gotowej do spozycia:
— zywnos¢ poddana obrobee cieplnej lub innej obrobee skutecznie eliminujacej L. monocytogenes, o ile po takiej obrobce nie jest mozliwe wtdérne zanieczyszezenie (na przyktad produkty poddane obrobcee cieplnej

w koncowym opakowaniu),

— P C2 S$wieze, niekrojone i nieprzetworzone warzywa i owoce, »M9

— pieczywo, herbatniki i podobne produkty,

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

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

— zywe malze,
»M2 — 5ol spozywcza. <

<4 <«
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(°) Niniejsze wymaganie stosuje si¢, 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 zagwarantowac, 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 wyjéciem spod bezpos$redniej 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 przydatnosci 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¢ stosowa¢ do »C11 migsa oddzielonego 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.

(1) Z wyjatkiem produktow, 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.
>M4 —— «
M) —— <«

(%) Prowadzone beda réwnolegle badania w kierunku Enterobacteriaceae i M9 Cronobacter spp. 4, chyba ze ustalono wspolzaleznosé pomiedzy tymi mikroorganizmami na poziomie poszezegélnych zakladow.
Jesli Enterobacteriaceae zostang wykryte w jakiejkolwiek probce produktu badanej w takim zakladzie, partia musi zosta¢ zbadana w kierunku »M9 Cronobacter spp. € Na producencie bedzie spoczywata
odpowiedzialnos¢ za wykazanie w sposob zadowalajacy dla wlasciwego organu, czy istnieje taka wspolzaleznosé pomiedzy Enterobacteriaceae a WM9 Cronobacter spp. <

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

»M7 ('6) Kazda probka skiada si¢ z minimalnej liczby zwierzat zgodnie z normg EN ISO 6887-3. «

(1) W szczego6lnosci gatunki z rodzin: makrelowate (Scombridae), $ledziowate (Clupeidae), sardelowate (Engraulidae), koryfenowate (Coryfenidae), tasergalowate (Pomatomidae), makreloszowate (Scombresosidae).

> M5 (%) Na poziomie sprzedazy detalicznej mozna pobiera¢ pojedyncze probki. W takim przypadku nie ma zastosowania zatozenie okre§lone w art. 14 ust. 6 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002, wedtug ktorego cata
- parti¢ nalezy uznaé za niebezpieczna, chyba ze wynik przekracza wartos¢ M. <

»M9

PE (*%) Kryterium to ma zastosowanie do $§wiezego migsa zwierzat ze stad hodowlanych Gallus gallus, kur niosek, brojlerow oraz zwierzat ze stad indykow hodowlanych i rzeznych.

(*") Odnosnie do jednofazowych szczepéw Salmonella Typhimurium objety jest tylko szczep o wzorze antygenowym P C7 1,4,[5],12:i:- €. «

»M4 (22) Uwzglednia aktualne dostosowania laboratorium referencyjnego Unii Europejskiej dotyczace paleczki okreznicy (Escherichia coli), w tym werotoksycznego E. coli (VTEC), w odniesieniu do wykrywania
T STEC O104:H4.

() Z wylaczeniem kietkow, ktore poddano skutecznej obrobce w celu wyeliminowania salmonelli i STEC. <«

»M9 (>%) Okreslenie ,niepasteryzowane” oznacza, ze sok nie zostal poddany pasteryzacji uzyskanej za pomoca kombinacji czasu i temperatury ani innym zwalidowanym procesom w celu uzyskania réwnowaznego

pasteryzacji efektu bakteriobdjczego w odniesieniu do salmonelli. «
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YM7

Interpretacja wynikow badan

Podane limity odnosza si¢ do kazdej badanej probki.

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

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$¢ niezadowalajaca, jesli obecno$¢ bakterii stwierdzono nawet w jednej probee.

L. monocytogenes w zywno$ci 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 wykaza¢, ze produkt nie przekroczy limitu 100 jtk/g w ciggu catego okresu przydatnosci do spozycia:

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

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

L. monocytogenes w innej zywnosci gotowej do spozycia:

— jakos¢ zadowalajaca, jesli wszystkie warto$ci sg < limitu;

— jakos¢ niezadowalajaca, jesli przynajmniej jedna warto$¢ jest > limitu.

E. coli w zywych malzach oraz zywych szkartupniach, ostonicach i §limakach morskich:

— jakos¢ zadowalajaca, jesli wszystkie pig¢ wartosci jest < 230 NPL/100 g migsa i ptynu miedzyskorupowego lub jedna z zaobserwowanych wartosci jest > 230 NPL/100 g migsa i ptynu
miedzyskorupowego, ale < 700 NPL/100 g migsa i ptynu migdzyskorupowego,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna z pigciu zaobserwowanych wartosci jest > 700 NPL/100 g migsa i plynu migdzyskorupowego lub jezeli co najmniej dwie z pigciu wartosci
sa > 230 NPL/100 g migsa i ptynu migedzyskorupowego.

— zadowalajaca, jesli wszystkie warto$ci sa < limitu;

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

Salmonella w r6znych rodzajach zywnosci:

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

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

(") Wyniki badan moga réwniez by¢ wykorzystane do wykazania skuteczno$ci zasad analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli lub dobrych procedur higienicznych w odniesieniu do procesu.
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— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli obecnosé¢ enterotoksyn wykryto nawet w jednej probee.

» M9 Cronobacter spp. € w preparatach w proszku do poczatkowego Zywienia niemowlat i Zywnosci dietetycznej w proszku specjalnego przeznaczenia medycznego przeznaczonej dla
niemowlat w wieku do 6 miesigey:

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

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

Histamina w produktach rybotéwstwa:
Histamina w produktach rybotéwstwa z gatunkéw ryb o podwyzszonym poziomie histydyny, z wyjatkiem sosu rybnego wytwarzanego w drodze fermentacji produktow rybotowstwa:
— jakos¢ zadowalajaca, jesli spelnione sg nastgpujace wymagania:

1. stwierdzona $rednia warto$¢ jest < m;

2. maksymalnie c¢/n stwierdzonych warto$ci zawiera si¢ pomigdzy m i M;

3. Zadna stwierdzona warto$¢ nie przekracza M,
— jako$¢ niezadowalajaca, jesli stwierdzona $rednia wartos¢ przekracza m lub wigcej wartosci niz ¢/n wystgpuje pomigdzy m i M lub co najmniej jedna ze stwierdzonych wartosci jest > M.
Histamina w sosie rybnym wytwarzanym w drodze fermentacji produktow rybotowstwa:
— jakos¢ zadowalajaca, jesli stwierdzona warto$¢ jest < limit;

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli stwierdzona warto$¢ jest > limit.
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Rozdzial 2. Kryteria higieny procesu

2.1. Mieso i produkty migsne

Plan pobierania probek (1) Limity (?) Referencyjna . . .
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy metoda bada- Etap stosowania kryterium Drzialanie W wypadkl} r}1ezadowala—
N . m M nia ©) jacych wynikow
2.1.1. Tusze wotowe, | Liczba bakterii tleno- dzienna dzienna » M9 EN ISO | Tusze po wytrzewieniu, ale | Poprawa higieny uboju i prze-
baranie, kozie | wych $rednia $rednia 4833-1 4 przed schlodzeniem glad  $rodkow  kontrolnych
i konskie (%) logaryt- logaryt- procesu.
miczna 3,5 | miczna 5,0
log jtk/em? | log jtk/cm?

Enterobacteriaceae dzienna dzienna | »>M9 EN ISO | Tusze po wytrzewieniu, ale | Poprawa higieny uboju i prze-
$rednia $rednia 21528-2 < przed schiodzeniem glad  $rodkéw  kontrolnych
logaryt- logaryt- procesu.

miczna 1,5 | miczna 2,5
log jtk/em?® | log jtk/cm?
2.1.2. Tusze wiep- | Liczba bakterii tleno- dzienna dzienna »M9 EN ISO | Tusze po wytrzewieniu, ale | Poprawa higieny uboju i prze-
rzowe () wych Srednia $rednia 4833-1 4 przed schlodzeniem glad  $rodkow  kontrolnych
logaryt- logaryt- procesu.
miczna 4,0 | miczna 5,0
log jtk/em?® | log jtk/cm?®

Enterobacteriaceae dzienna dzienna | »>M9 EN ISO | Tusze po wytrzewieniu, ale | Poprawa higieny uboju i prze-
Srednia $rednia 21528-2 4 przed schiodzeniem glad  $rodkéw  kontrolnych
logaryt- logaryt- procesu.

miczna 2,0 | miczna 3,0
log jtk/cm? | log jtk/cm?
2.1.3. Tusze wolowe, | Salmonella 50 (%) 2 (%) » M9 Nie wykryto € w | »>M9 EN ISO | Tusze po wytrzewieniu, ale | Poprawa higieny uboju, prze-
baranie, kozie badanym obszarze na 6579-1 < przed schtodzeniem glad  $rodkow  kontrolnych
i konskie jedng tusze procesu oraz pochodzenia zwie-
rzat.
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Plan pobierania probek (1) Limity (?) Referencyjna . . .
Rodzai 7 - Mik . da bada- B i k . Dziatanie w wypadku niezadowala-
odzaj zywnosci ikroorganizmy metoda bada: tap stosowania kryterium . o
N . m M nia ©) jacych wynikow
v M6
2.1.4. Tusze wieprzowe Salmonella 50 (%) 3% » M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO | Tusze po wypatroszeniu, ale | Poprawa higieny uboju oraz
w badanym obszarze na 6579-1 < przed schlodzeniem przeglad $rodkow kontrolnych
jedng tusze procesu, pochodzenia zwierzat
i Srodkow  bezpieczenstwa
biologicznego w gospodarstwach
pochodzenia
VM3

2.1.5. Tusze drobiowe | Salmonella spp. (%) 50 () 7 () »M9 Nie wykryto < [ »>M9 EN ISO [ Tusze po schlodzeniu Poprawa higieny uboju oraz
brojlerow i indy- Od 1.1.2012 r. | w 25 g zbiorczej probki 6579-1 < przeglad $rodkow kontrolnych
kow ¢ =5 dla broj- skory szyi procesu, pochodzenia zwierzat

lerow i Srodkow  bezpieczenstwa
Od 1.1.2013 r. biologicznego w gospodarstwach
c=>5dla pochodzenia
indykow
AV
2.1.6. Migso mielone Liczba bakterii tleno- 5 2 5% 10° 5x 10° » M9 EN ISO | Koniec procesu produkcji Poprawa higieny produkcji oraz
wych (7) jtk/g jtk/g 4833-1 € 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. »C11 Migso odd- | Liczba bakterii tleno- 5 2 5% 10° 5x 10° » M9 EN ISO | Koniec procesu produkcji Poprawa higieny produkcji oraz
zielone mechanicz- | wych jtk/g jtk/g 4833-1 4 poprawa selekcji i/lub pocho-
nic 4 (MOM) (%) 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 1/lub pocho-
dzenia surowcow.
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VM1

Plan pobierania probek (! Limity (2 Referencyjna L .
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy ? > o 0 metoda b};Jda» Etap stosowania kryterium Drzialanie W wyp aqu r}lezadowala-
0 ¢ m M nia ¢) jacych wynikow

2.1.8. »C3 Surowewyro- | E. coli (%) 5 2 500 jtk/g | 5000 jtk/g | ISO 16649-1 | Koniec procesu produkcji Poprawa higieny produkcji oraz
by migsne <« lub cm? lub cm? lub 2 poprawa selekcji i/lub pocho-

dzenia surowcow.
2.1.9. Tusze brojlerow Campylobacter spp. 50 () c =20 1 000 jtk/g EN ISO Tusze po schtodzeniu Poprawa higieny uboju, prze-
Od 1.1.2020 10272-2 glad  $rodkow  kontrolnych
c =15 procesu, pochodzenia zwierzat
Od 1.1.2025 i Srodkow  bezpieczenstwa
c=10 biologicznego w gospodarstwach

pochodzenia

(") n = liczba probek; ¢ = liczba probek dajacych warto$ci migdzy m a M.

(> »M8 Dla pkt 2.1.3-2.1.5i 2.1.9m = M. <

() Stosuje si¢ najnowsza edycje normy.

(%) Limity (m i M) stosuje si¢ tylko do probek pobranych metoda niszczaca. Dzienna $rednia logarytmiczna jest wyliczana poprzez obliczenie wartoéci logarytmu z kazdego pojedynczego wyniku testu, a nastepnie
obliczenie $redniej uzyskanych wartosci logarytmow.

(°) 50 probek pobiera si¢ w ramach 10 kolejnych sesji zgodnie z zasadami pobierania probek i czgstotliwo$ciami 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 stosowa¢ nizsze poziomy c¢ réwniez przed przegladem.

(7) 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¢ stosowaé do »C11 migsa oddzielonego mechanicznie €4 (MOM), wyprodukowanego technikami, o ktérych mowa w rozdziale IIT ust. 3 sekeji V zataeznika IIT do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady.

»M3 (1) W przypadku stwierdzenia obecnoéci Salmonella spp. izolaty nalezy podda¢ dalszemu badaniu w celu oznaczenia serotypu pod katem Salmonella Typhimurium i Salmonella Enteritidis, aby zweryfikowaé
_ zgodno$¢ z kryterium mikrobiologicznym ustanowionym w wierszu 1.28 rozdzialu 1. €
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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$¢ mikrobiologiczng badanego procesu.

Enterobacteriaceae 1 ilo$¢ bakterii tlenowych w tuszach wotowych, baranich, kozich, konskich i wieprzowych:

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

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

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

Salmonella w tuszach:

— jako$¢ zadowalajaca, jesli obecnos¢ Salmonella zostala 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 P C11 migsie oddzielonym mechanicznic € (MOM):

— jakos¢ zadowalajgca, jesli wszystkie zaobserwowane wartosci sg < m,

— jako$¢ dopuszczalna, jesli nie wigcej niz ¢/n warto$ci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M, a pozostate wartosci s3 < m,

— jakos¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna ze stwierdzonych wartosci jest > M lub wigcej niz c¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale miedzy m a M.

Campylobacter spp. w tuszach drobiowych brojlerow:
— jako$¢ zadowalajaca, jesli nie wigeej niz c/n wartosci jest > m,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli wiecej niz ¢/n warto$ci jest > m.

610T°20°8C — 1d — €L0TYS00T0

1007800

0T



2.2. Mleko i produkty mleczne

Plan pobierania

mi 2 . . . .
Rodzaj zywnos Mikroorganizmy probek (1) Limity (3 Referbezsglril: (r}r;etoda Etap stosowania kryterium DZla{ii;;aj\;/C ;Zil/p‘ic;l;?kné:zado_
n [ m M

2.2.1. Mleko  pasteryzowane | Entero-bacteriaceae 5 0 10 cfu/ml »M9 EN ISO Koniec procesu produkeji Kontrola skutecznosci
i inne pasteryzowane 21528-2 4 obrobki cieplnej i $rodkow
ptynne produkty mlecz- zapobiegajacych wtdrnemu
ne () zanieczyszczeniu, a takze

jakosci surowcow

2.2.2. Sery  wyprodukowane | E. coli (°) 5 2 100 jtk/g 1 000 jtk/g ISO 16649-1 lub 2 | W czasie procesu produkeji, | Poprawa higieny produkcji
z mleka lub serwatki w momencie, w ktérym oraz selekcji surowcow.
poddanych obrobcee spodziewana jest najwyzsza
termicznej liczba E. coli (°)

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

spodziewana jest najwyzsza | W razie wykrycia wartosci

2.2.4. Sery  wyprodukowane | Gronkowce koagulazo- 5 2 100 jtk/g | 1000 jtk/g | EN/ISO 6888-1 lub 2 | jiczba gronkowcow > 10° jtk/g partic sera
z  mleka  poddanego | dodatnie nalezy bada¢ na obecnos¢
obrobee termiczne) enterotoksyn  gronkowco-
W temperaturze nizszej wych.
niz pasteryzacja () oraz
sery dojrzewajace
wyprodukowane
z mleka lub serwatki
poddanych  pasteryzacji
lub obrobce termicznej
W Wwyzszej temperatu-
rze (7)

2.2.5. Sery niedojrzewajace | Gronkowce koagulazo- 5 2 10 jtk/g 100 jtk/g | EN/ISO 6888-1 lub 2 | Koniec procesu produkcji Poprawa higieny produkcji.
($wieze) wyproduko- | dodatnie W razie wykrycia warto$ci
wane z mleka lub > 10° jtk/g partic sera
serwatki poddanych nalezy bada¢ na obecnosé
pasteryzacji lub obrdobce enterotoksyn  gronkowco-
termicznej W Wyzszej wych.
temperaturze (7)
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Plan pobierania

mi 2 . . . .
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy probek () Limity () Referg;lszﬂlril: (r}r;etoda Etap stosowania kryterium DZ]a*j;Z; j;;éﬁp;i’]:;kgizado_
n c m M
2.2.6. Masto i $mietana wypro- | E. coli (%) 5 2 10 jtk/g 100 jtk/g ISO 16649-1 lub 2 | Koniec procesu produkcji Poprawa higieny produkcji
dukowane z mleka suro- oraz selekcji surowcow.
wego lub mleka
poddanego obrobcee
termicznej w tempera-
turze nizszej niz pastery-
zacja
2.2.7. Mleko w proszku | Enterobacteriaceae 5 0 10 jtk/g » M9 EN ISO Koniec procesu produkcji Kontrola skutecznosci
i serwatka w proszku (*) 21528-2 4 obrobki cieplnej i $rodkoéw
zapobiegajacych wtérnemu
zanieczyszczeniu.
Gronkowce koagulazo- 5 2 10 jtk/g 100 jtk/g | EN/ISO 6888-1 lub 2 | Koniec procesu produkcji Poprawa higieny produkcji.
dodatnie W razie wykrycia warto$ci
> 10° jtk/g partic nalezy
bada¢ na obecno$¢ entero-
toksyn gronkowcowych.
2.2.8. Lody (*) mrozone desery | Enterobacteriaceae 5 2 10 jtk/g 100 jtk/g » M9 EN ISO Koniec procesu produkeji Poprawa higieny produkcji.
mleczne 21528-2 4
2.2.9. Preparaty w proszku do |Enterobacteriaceae 10 0 » M9 Nie wykryto < »M9 EN ISO Koniec procesu produkeji Poprawa higieny produkcji
poczatkowego zywienia w l0g 21528-1 4 w celu zminimalizowania
niemowlat 1 Zywno$¢ zanieczyszczenia (°).
dietetyczna w  proszku
specjalnego przezna-
czenia medycznego prze-
znaczona dla niemowlat
w wieku do szesciu
miesigcy
2.2.10. Preparaty w proszku do |Enterobacteriaceae 5 0 »M9 Nie wykryto « »M9 EN ISO Koniec procesu produkeji Poprawa higieny produkcji
dalszego zywienia wl0g 21528-1 « w celu zminimalizowania
niemowlat zanieczyszczenia.
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.. L . . Planrgt())eb]ie(rla;nia Limity (*) Referencyjna metoda . . Dziatanie w wypadku niezado-
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy p badania (%) Etap stosowania kryterium walajacych wynikéw
n c m M
2.2.11. Preparaty w proszku do | Przypuszczalne 5 1 50 jtk/g 500 jtk/g EN/ISO 7932 (19) Koniec procesu produkeji Poprawa higieny produkcji.
poczatkowego zywienia | Bacillus cereus Zapobieganie wtornemu
niemowlat i Zywno$¢ zanieczyszczeniu.  Wybor
dietetyczna w  proszku surowca.
specjalnego przezna-
czenia medycznego prze-
znaczona dla niemowlat
w wieku do szedciu
miesigcy

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

»M2 (?) Dla pkt 2.2.1, 2.2.7, 229 i 2.2.10 m = M. €

() Stosuje si¢ najnowsza edycje 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 serow, w ktorych jest mozliwy wzrost E. coli, liczba E. coli jest zwykle najwyzsza na
koncu okresu dojrzewania.

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

(*) Tylko lody zawierajace skladniki mleczne.

(°) Prowadzone beda rownolegle badania w kierunku Enterobacteriaceae i W M9 Cronobacter spp. A, chyba ze ustalono wspoizalezno$¢ pomiedzy tymi mikroorganizmami na poziomie poszczegdlnych zaktaddw.
Jesli Enterobacteriaceae zostana wykryte w jakiejkolwiek probce produktu badanej w takim zakladzie, partia musi zosta¢ zbadana w kierunku M9 Cronobacter spp. « Na producencie bedzie spoczywata
odpowiedzialnosé za wykazanie w sposob zadowalajacy dla wilasciwego organu, czy istnieje taka wspolzaleznosé pomiedzy Enterobacteriaceae a WM9 Cronobacter spp. 4

(') 1 ml inokulum posiewa si¢ na ptytke¢ Petriego o $rednicy 140 mm lub na trzy ptytki 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, zywno$ci 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 zywnos$ci) 1 gronkowce koagulazo-dodatnie:

— jako$¢ zadowalajaca, jesli wszystkie stwierdzone wartodci s3 < m,

— jakos¢ dopuszczalna, jesli nie wigcej niz c¢/n warto$ci miesci si¢ w przedziale miedzy m a M, a pozostate stwierdzone wartosci sg < m,
— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub wigcej niz ¢/n warto$ci 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 szesciu miesigcy:

— jakos¢ zadowalajgca, jesli wszystkie stwierdzone wartosci sg < m,
— jakos$¢ dopuszczalna, jesli nie wigcej niz c¢/n warto$ci miesci si¢ w przedziale miedzy 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 miedzy m a M.
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2.3. Produkty jajeczne

Plan pobierania

, Limity . Dziatanie w wypadku
.. . . . probek (1) Referencyjna . . . W Wyp .
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy S Etap stosowania kryterium niezadowalajacych wyni-
metoda badania (%) Kow
n c m M
2.3.1. Produkty Enterobacteriaceae 5 2 10 jtk/g lub ml | 100 jtk/g lub ml [ »>M9 EN ISO | Koniec procesu produkcji Kontrola  skutecznosci
jajeczne 21528-2 4 obrobki cieplne;j

i $rodkow zapobiegaja-
cych wtoérnemu zanie-
czyszczeniu.

() n
(®) Stosuje si¢ najnowsza edycje normy.

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

Podane limity odnoszg si¢ do kazdej badanej probki.

Wyniki badan okreslaja jako§¢ mikrobiologiczng badanego procesu.

Enterobacteriaceae w produktach jajecznych:

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

Interpretacja wynikéw badan

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

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

Plan pobierania Limity
. - . . probek (1) Refi j . . Dziatani dku niezado-
Rodzaj zywnosci Mikroorganizmy metoed;rgggﬁ?: @ Etap stosowania kryterium a ?’glea j‘:c;cvip\?vyn?kglv\elza ©
n c m M
2.4.1. Produkty z gotowanych | E. coli 5 2 1 MPN/g 10 MPN/g [ISO TS 16649-3 | Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji.
skorupiakow

i rﬂiqczak()w bez | Gronkowee — koagulazo- 5 2 100 jtk/g 1000 jtk/g | EN/ISO 6888-1 | Koniec procesu produkcji | Poprawa higieny produkcji.

skorup i muszli dodatnie lub 2

) n = liczba probek; ¢ = liczba probek dajacych wartosci migdzy m a M.
%) Stosuje si¢ najnowsza edycj¢ normy.

(
(

Interpretacja wynikéw badan
Podane limity odnoszg si¢ do kazdej badanej probki.
Wyniki badan okreslaja jako§¢ mikrobiologiczng badanego procesu.
E. coli w produktach z gotowanych skorupiakéw i migczakow bez skorup i muszli:

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

— jakos$¢ dopuszczalna, jesli nie wigcej niz c¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale miedzy m a M, a pozostale stwierdzone wartosci sg < m.

S
S

— jakos¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub wigcej niz ¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale migdzy m
Gronkowce koagulazo-dodatnie w gotowanych skorupiakach i migczakach bez skorup i muszli:

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

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

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

Plan pobierania Limit
Rodzai 3 - Mik . probek (') Y Referencyjna metoda Etap st ia kryteri Dziatanie w wypadku niezadowala-
odzaj zywnosci ikroorganizmy badania (2 ap stosowania kryterium jacych wynikow
n ¢ 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.
252.»M9 Soki owocowe | E. coli 5 2 100 jtk/g 1 000 jtk/g | ISO 16649-1 lub 2 | Proces produkcyjny Poprawa higieny produkcji oraz
i warzywne niepasteryzowa- selekcji surowcow.
ne (%) (gotowe do spozycia) «

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

(®) Stosuje si¢ najnowsza edycj¢ normy.

»M9 (3) Okreslenie ,niepasteryzowane™ oznacza, ze sok nie zostal poddany pasteryzacji uzyskanej za pomoca kombinacji czasu i temperatury ani innym zwalidowanym procesom w celu uzyskania rownowaznego
- pasteryzacji efektu bakteriobojczego w odniesieniu do E.coli. 4

Interpretacja wynikow badan

Podane limity odnoszg si¢ do kazdej badanej probki.

Wyniki badan okreslaja jako§¢ mikrobiologiczng 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 sg < m,

— jakos$¢ dopuszczalna, jesli nie wigcej niz c¢/n warto$ci miesci si¢ w przedziale miedzy m a M, a pozostale stwierdzone wartosci s3 < m,

— jakos$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub wiecej niz ¢/n wartosci mieéci si¢ w przedziale migdzy 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 szczegdétowych zasad dotyczacych pobierania i przygoto-
wywania probek do badan jako metody referencyjne stosuje si¢ odpowiednie
normy ISO (Miedzynarodowa Organizacja Normalizacyjna) oraz wytyczne
Kodeksu Zywno$ciowego.

3.2. Pobieranie probek do badan bakteriologicznych w rzeZniach i na terenie
zaktadow  produkujgcych mieso mielone, surowe wyroby miesne, migso
mechanicznie odkostnione i Swieze migso

Zasady pobierania probek z tusz wotowych,
wieprzowych, 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 pigciu tusz. Przy wyborze
miejsc pobierania probek nalezy bra¢ pod uwage technologi¢ uboju stosowang
w kazdym zakladzie.

W celu badania obecno$ci Enterobacteriaceae oraz liczby bakterii tlenowych
pobiera si¢ probki z czterech miejsc kazdej tuszy. W przypadku metody nisz-
czacej pobiera si¢ cztery probki tkanki o lacznej 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$¢ salmonelli odbywa si¢ metoda gabki
Sciernej. Nalezy wybra¢ obszary najbardziej narazone na zanieczyszczenie.
Laczna powierzchnia pobierania prébek musi obejmowaé co najmniej 400 cm?.

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

Zasady pobierania probek z tusz drobiowych i §wiezego
mi¢sa drobiowego

Rzeznie pobieraja probki skory szyi z calych tusz drobiowych do badan na
obecno$¢ salmonelli i Campylobacter. Zaktady rozbioru lub przetworstwa inne
niz przylegle do rzezni i prowadzace rozbior i przetworstwo migsa jedynie z tej
rzezni rOwniez pobierajg probki do badan na obecno$¢ salmonelli. Powinny przy
tym pobiera¢ je przede wszystkim ze skory szyi catych tusz drobiowych, jezeli
dostepne, zapewniajac jednak takze objgcie analiza porcji migsa drobiowego ze
skora lub bez skory albo tylko z niewielkg iloscia skory, a wybor ten jest oparty
na analizie ryzyka.

Rzeznie obejmuja swoimi planami pobierania probek tusze drobiowe ze stad
o nieznanym statusie pod wzgledem salmonelli lub o znanym statusie dodatnim
dla Salmonella Enteritidis lub Salmonella Typhimurium.

Podczas badania pod katem kryteriow higieny procesu, ustanowionych w wier-
szach 2.1.5 1 2.1.9 rozdzialu 2 dla salmonelli i Campylobacter w tuszach drobio-
wych w rzezniach, jesli badania na obecno$¢ salmonelli i Campylobacter prze-
prowadza si¢ w tym samym laboratorium, pobiera si¢ losowo probki skory szyi
z co najmniej 15 tusz drobiowych po schtodzeniu podczas kazdej sesji pobierania
probek. Probki skory szyi z co najmniej trzech tusz drobiowych z tego samego
stada pochodzenia taczy si¢ przed badaniem w jedng probke o masie 26 g. W ten
sposOb otrzymuje si¢ probki skory szyi z ostatecznych probek o masie 5 x 26 g
(materiat do analizy musi mie¢ mas¢ 26 g, aby mozna byto przeprowadzi¢
badanie wykrywajace réwnocze$nie salmonelle i Campylobacter z tej samej
probki). Po pobraniu probki muszg by¢ przechowywane i przewozone do labo-
ratorium w temperaturze nie nizszej niz 1 °C i nie wyzszej niz 8 °C, a okres
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miedzy pobraniem probek i badaniem na obecno$¢ Campylobacter musi byé
krétszy niz 48 godzin, w celu zapewnienia utrzymania integralno$ci probki.
Probki, ktore osiagnely temperaturg 0 °C nie moga by¢ uzyte w celu sprawdzenia
zgodnosci z kryterium dotyczacym Campylobacter. Probki o masie 5 x 26 g
stosuje si¢ do weryfikacji zgodnosci z kryteriami higieny procesu ustanowionymi
w wierszach 2.1.5 i 2.1.9 rozdziatlu 2 oraz kryterium bezpieczenstwa zywnosci,
ustanowionym w wierszu 1.28 rozdziatu 1. W celu przygotowania w laboratorium
zawiesiny pierwotnej material do analizy o masie 26 g umieszcza si¢ w dzie-
wigciu pojemnikach (kazdy o objetosci 234 ml) wypelionych roztworem zbufo-
rowanej wody peptonowej (BPW).Przed dodaniem BPW nalezy ogrza¢ do
temperatury pokojowej. Mieszanina pozostaje w Stomacherze lub Pulsifierze
przez okoto jedng minute. Nalezy unika¢ spieniania poprzez usunigcie powietrza
ze Stomachera, na ile to mozliwe. 10 ml (~1 g) zawiesiny pierwotnej przenosi si¢
do pustej jatowej probowki a 1 ml z 10 ml uzywa si¢ do oznaczenia liczby
Campylobacter na ptytkach selektywnego podtoza. Pozostatos¢ zawiesiny pier-
wotnej (250 ml ~ 25 g) wykorzystuje si¢ do wykrywania salmonelli.

Podczas badania pod katem kryteriow higieny procesu, ustanowionych w wier-
szach 2.1.5 1 2.1.9 rozdzialu 2 dla salmonelli i Campylobacter w tuszach drobio-
wych w rzezniach, jesli badania na obecno$¢ salmonelli i Campylobacter prze-
prowadza si¢ w dwodch roéznych laboratoriach, pobiera si¢ losowo probki skory
szyi z co najmniej 20 tusz drobiowych po schtodzeniu podczas kazdej sesji
pobierania probek. Probki skory szyi z co najmniej czterech tusz drobiowych
z tego samego stada pochodzenia laczy si¢ przed badaniem w jedng probke
o masie 35 g. W ten sposob otrzymuje si¢ probki skory szyi z probek o masie
5 x 35 g, ktore z kolei sg dzielone w celu uzyskania ostatecznych probek o masie
5 x 25 g (do badania na obecnos¢ salmonelli) i ostatecznych probek o masie 5 x
10 g (do badania na obecno$¢ Campylobacter). Po pobraniu probki muszg byé
przechowywane i przewozone do laboratorium w temperaturze nie nizszej niz
1 °C i nie wyzszej niz 8 °C, a okres migdzy pobraniem probek i badaniem na
obecnos¢ Campylobacter musi by¢ krotszy niz 48 godzin, w celu zapewnienia
utrzymania integralnosci probki. Probki, ktore osiagnely temperature 0 °C, nie
moga by¢ uzyte w celu sprawdzenia zgodnosci z kryterium dotyczacym Campy-
lobacter. Probki o masie 5 x 25 g stosuje si¢ do weryfikacji zgodnosci z kryte-
riami higieny procesu ustanowionymi w wierszu 2.1.5 rozdzialu 2 oraz kryterium
bezpieczenstwa zywnosci, ustanowionym w wierszu 1.28 rozdziatu 1. Ostateczne
probki o masie 5 x 10 g stosuje si¢ takze do weryfikacji zgodnosci z kryterium
higieny procesu ustanowionym w wierszu 2.1.9 rozdziatu 2.

Na potrzeby badan na obecno$¢ salmonelli w §wiezym migsie drobiowym innym
niz tusze drobiowe pobiera si¢ pig¢ probek o masie co najmniej 25 g z tej samej
partii. Probka pobrana z porcji migsa drobiowego ze skorg zawiera skore i cienkg
warstwe migsnia, jezeli ilos¢ skory jest niewystarczajaca do stworzenia probki.
Probka pobrana z porcji migsa drobiowego bez skory lub tylko z niewielkg
iloscig skory zawiera cienkg warstwe lub warstwy mie$ni dodane do obecnej
skory, aby stworzy¢ probke wystarczajacej wielkosci. Warstwy migsa pobiera
si¢ W sposob obejmujacy najwieksza mozliwa powierzchni¢ migsa.

Wytyczne dotyczace pobierania probek

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

Czegstotliwo$¢ pobierania probek tusz, migsa mielonego,
surowych wyrobow migsnych, »C11 mi¢sa oddzielonego
mechanicznie € i §wiezego migsa drobiowego

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego prowadzace rzeznie lub zaklady produku-
jace migso mielone, surowe wyroby miesne, P>C11 migso oddzielone
mechanicznie € lub $§wieze migso drobiowe pobierajg probki do analizy mikro-
biologicznej co najmniej raz w tygodniu. Dzien pobierania probek powinien by¢
zmieniany co tydzien, tak aby zapewni¢ pobieranie w kazdym dniu tygodnia.
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W przypadku pobierania probek migsa mielonego i surowych wyroboéw migsnych
dla badania obecno$ci E. coli i liczby bakterii tlenowych oraz w przypadku
pobierania probek z tusz dla badania obecnosci Enterobacteriaceae i liczby
bakterii tlenowych czgstotliwos$¢ 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, surowych wyrobow migsnych,
tusz i $wiezego migsa drobiowego do analizy obecnosci salmonelli czgstotliwosé
pobierania probek moze by¢ zmniejszona do jednego razu na dwa tygodnie,
jezeli w ciggu 30 kolejnych tygodni uzyska si¢ zadowalajace wyniki. Czestotli-
wo$¢ pobierania probek do badan na obecno$¢ salmonelli mozna réwniez zmniej-
szy¢, jesli stosowany jest krajowy lub regionalny program kontroli salmonelli,
obejmujacy badanie mogace zastapi¢ procedure pobierania probek opisang
w niniejszym akapicie. Dalsze zmniejszenie czgstotliwosci pobierania probek
jest mozliwe, o ile w ramach krajowego lub regionalnego programu kontroli
salmonelli zostanie wykazane, ze wystepowanie salmonelli u zwierzat nabywa-
nych przez dang rzezni¢ jest niskie.

W przypadku pobierania probek tusz drobiowych dla badania obecnosci Campy-
lobacter czgstotliwo$¢ pobierania probek moze by¢ zmniejszona do jednego razu
na dwa tygodnie, jezeli w ciggu 52 kolejnych tygodni uzyska si¢ zadowalajace
wyniki. Czgstotliwo$¢ pobierania probek do badan na obecno$¢ Campylobacter
mozna zmniejszy¢, jesli za zgodg wlasciwego organu stosowany jest krajowy lub
regionalny urzedowy lub urzedowo uznany program kontroli Campylobacter
i jesli program ten obejmuje pobieranie probek i badania rOwnowazne pobieraniu
probek i badaniom wymaganym do sprawdzenia zgodnosci z kryterium higieny
procesu ustanowionym w wierszu 2.1.9 rozdziatu 2. Jesli w programie kontroli
okreslono niski poziom zanieczyszczenia Campylobacter w stadach, mozliwe jest
dalsze zmniejszenie czestotliwosci pobierania probek, jezeli ten niski poziom
zanieczyszczenia Campylobacter jest osiagniety przez okres 52 tygodni w gospo-
darstwach pochodzenia brojleréw nabywanych przez dang rzezni¢. W przypadku
gdy program kontroli daje zadowalajace wyniki przez okreslony okres roku,
czestotliwose analiz Campylobacter mozna roéwniez dostosowa¢ do zmiennoS$ci
sezonowej za zgoda wlasciwego organu.

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, surowe wyroby migsne i $wieze migso
drobiowe w matych ilosciach moga by¢ zwolnione z obowiagzku przestrzegania
wyzej opisanych czestotliwoéci pobierania probek.

3.3. Zasady pobierania probek z kietkow

Do celow niniejszej sekeji stosuje si¢ definicje partii zawarta w art. 2 lit. b)
rozporzadzenia wykonawczego (UE) nr 208/2013.

A. Ogodlne zasady pobierania probek i badania
1. Wstepne badanie partii nasion

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace kietki przeprowadzaja
wstepne badania reprezentatywnych probek wszystkich partii nasion. Reprezen-
tatywna probka obejmuje co najmniej 0,5 % masy partii nasion w podprobkach
o masie 50 g lub zostala wybrana na podstawie usystematyzowanej i statystycznie
réwnowaznej strategii pobierania probek, zweryfikowanej przez wiasciwy organ.

Do celow wykonywania badan wstgpnych przedsigbiorstwo sektora spozywczego
musi przeprowadzi¢ kietkowanie nasion z reprezentatywnej probki w tych
samych warunkach, co w przypadku reszty partii nasion do kietkowania.

2. Pobieranie probek oraz badanie kietkow i1 zuzytej wody stosowanej do
nawadniania

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace kietki pobieraja probki do
badan mikrobiologicznych na etapie, na ktorym prawdopodobiefistwo wykrycia
szczepu E. coli wytwarzajacego toksyng Shiga (STEC) i salmonelli jest najwyz-
sze, w zadnym wypadku nie wczesniej niz 48 godziny po rozpoczgciu procesu
kietkowania.
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Probki kietkow sa analizowane zgodnie z wymogami w wierszach 1.18 i 1.29
rozdziatu 1.

W przypadku gdy przedsigbiorstwo sektora spozywczego produkujace kietki
posiada plan pobierania probek obejmujacy procedury pobierania probek i punkty
poboru probek zuzytej wody stosowanej do nawadniania, moze ono zastgpi¢
wymog pobierania probek w ramach planéw pobierania probek okreslonych
w wierszach 1.18 i 1.29 rozdziatu 1 analiza 5 probek 200 ml wody, ktéra stoso-
wano do nawadniania kietkow.

W takim przypadku wymogi okreslone w wierszach 1.18 i 1.29 rozdziatu 1
stosuje si¢ do analizy wody, ktoéra byla stosowana do nawadniania kietkdw,
z limitem nieobecnos$ci w 200 ml.

Przy pierwszym badaniu partii nasion przedsigbiorstwa sektora spozywczego
moga wprowadza¢ kielki do obrotu, jezeli wyniki analizy mikrobiologicznej sa
zgodne z wierszami 1.18 i 1.29 rozdziatu 1 lub limitem nieobecnosci w 200 ml,
jesli przeprowadza analiz¢ zuzytej wody stosowanej do nawadniania.

3. Czgstotliwos$¢ pobierania probek

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace kietki pobieraja probki do
analiz mikrobiologicznych co najmniej raz w miesigcu na etapie, na ktorym
prawdopodobienstwo wykrycia szczepu E. coli wytwarzajacego toksyne Shiga
(STEC) i salmonelli jest najwigksze, w zadnym wypadku nie wczesniej niz 48
godziny po rozpoczeciu procesu kietkowania.

B. Odstgpstwo od wstepnego badania wszystkich partii
nasion okre$§lonego w pkt A.1 niniejszej sekcji

W przypadku gdy jest to uzasadnione na podstawie nastepujacych warunkow
i zezwoli na to wlasciwy organ, przedsiebiorstwa sektora spozywczego produku-
jace kietki moga by¢ zwolnione z badania okreslonego w pkt A.l niniejszej
sekcji:

a) wiasciwy organ jest przekonany o tym, ze przedsigbiorstwo sektora spozyw-
czego stosuje system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w tym zakla-
dzie, ktory moze obejmowaé etapy procesu produkcji, co zmniejsza ryzyko
mikrobiologiczne; oraz

b

~

historyczne dane potwierdzaja, ze przez co najmniej 6 kolejnych miesigcy
przed przyznaniem zezwolenia wszystkie partie réznych rodzajow kietkow
wyprodukowanych w zakladzie byly zgodne z kryteriami bezpieczenstwa
zywnosci okreslonymi w wierszach 1.18 i 1.29 rozdziatu 1.
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ZALACZNIK 11

Badania okreslone w art. 3 ust. 2 obejmuja:

— specyfikacje dotyczace wlasciwosci fizykochemicznych produktu, np. pH, a,
zawarto$¢ soli, zawarto$¢ $rodkow konserwujacych, sposob pakowania
z uwzglednieniem warunkéw przechowywania i przetwarzania, mozliwosci
zanieczyszczenia i przewidywanego okresu przydatno$ci do spozycia, oraz

— przeglad dostgpnej literatury naukowej i wynikéw badan naukowych doty-
czacych rozwoju i przezywalnosci mikroorganizméw, ktorych dotycza bada-
nia.

Jesli z wyzej wymienionych badan wynika taka konieczno$é¢, dane przedsigbior-
stwo sektora spozywczego przeprowadza dodatkowe badania, ktore moga obej-
mowac:

— ustalone dla danej Zzywnos$ci matematyczne modelowanie predyktywne
z wykorzystaniem krytycznych czynnikow wzrostu lub przezywalnosci
mikroorganizméw w produkcie, ktorych dotycza badania,

— testy sprawdzajace zdolno$¢ wzrostu lub przezywania wprowadzonych do
produktow mikroorganizméw mogacych stanowi¢ zanieczyszczenie produk-
tow, w roznych dajacych sie racjonalnie przewidzie¢ warunkach przechowy-
wania,

— badania oceniajace rozwdj lub przezywalno$¢ mikroorganizméw, ktorych
dotyczy badanie, ktére moga by¢ obecne w produkcie w ciggu okresu przy-
datnosci do spozycia w racjonalnie dajacych si¢ przewidzie¢ warunkach
dystrybucji, przechowywania i uzytkowania.

W wymienionych wyzej badaniach nalezy uwzglednia¢ z réznorodnos¢ produk-
tow, mikroorganizmow oraz warunkow przetwarzania i przechowywania.



	Tekst skonsolidowany: Rozporządzenie Komisji (WE) nr 2073/2005z dnia 15 listopada 2005 r.
	zmienione przez:
	sprostowane przez:

	Rozporządzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Tekst mający znaczenie dla EOG)
	Artykuł 1 Przedmiot i zakres
	Artykuł 2 Definicje
	Artykuł 3 Wymagania ogólne
	Artykuł 4 Badanie zgodności z kryteriami
	Artykuł 5 Szczegółowe zasady badania i pobierania próbek
	Artykuł 6 Wymagania dotyczące znakowania
	Artykuł 7 Niezadowalające wyniki
	Artykuł 8 Przejściowe odstępstwo
	Artykuł 9 Analiza tendencji
	Artykuł 10 Przeglądy
	Artykuł 11 Uchylenie
	Artykuł 12
	ZAŁĄCZNIK I Kryteria mikrobiologiczne dotyczące środków spożywczych
	ZAŁĄCZNIK II


