Zalqgcznik nr 1

Informacje dotyczace najwazniejszych drobnoustrojow chorobotworczych,
ktore zaklady powinny wziaé¢ pod uwage przeprowadzajac analize zagrozen
mikrobiologicznych w swoim planie HACCP

Dodatkowe informacje

zagrozenie dla zdrowia ludzi:
surowe i pasteryzowane mleka,
sery miekkie, lody, produkty
garmazeryjne, majonezy,
przekaski typu sandwich, gotowe
satatki, gotowe dania np.
pudding ryzowy, mieso wieprzowe
i produkty z miesa wieprzowego,
fermentowane surowe kietbasy,
surowy i gotowany dréb, surowe
mieso (wszystkie gatunki),
surowe, solone i wedzone ryby.
Zywnos$¢ gotowa do spozycia
(katalog zywnosci w rozp.
2073/2005)

Mikroorganizmy Rodzaj zywnosci
Listeria Zrédlo lub rodzaj zywnosci st to bakteri dodatni Hi
mogace] stanowic naijwieksze - jest to bakteria gram-dodatnia, ruchliwa
monocytogenes dzieki posiadaniu wici, nie wytwarzajaca

przetrwalnikow;

- jest wszechobecna w s$rodowisku; surowiec
(np. mieso) oraz surowa zywnoS¢ moze
skazaé srodowisko zakladow przetworczych;

- L.m. preferuje wysoka wilgotnos¢ i odpady
surowcow i zywnosci, a wiec miejsca uboju,
posadzki, chlodnie i Scieki sa najbardziej
zagrozone jej wystepowaniem;

- wazne sa zatem zabiegi skutecznego
czyszczenia i odkazania i ich weryfikacja
przez badania mikrobiologiczne powierzchni;

- stosowanie HACCP oraz programow
wstepnych (GHP/GMP) wspomaga kontrole
problemu listerii;

- fakultatywny beztlenowiec (moze rosnaé¢ w
obecnosci lub nieobecnosci tlenu, np. w
opakowaniu proézniowym lub atmosferze o
modyfikowanym sktadzie);

- wzrost L. monocytogenes
warunkach:

a.Temperatura (°C): minimum -2,0 do +3,0;
optimum 30,0 do 37,0; maksimum 45,0;

b.pH minimum 4,2 do 4,3; optimum 7,0;
maksimum 9,4 do 9,5;

c.Aw minimum: 0,90 do 0,93, optimum: 0,99,
maksimum > 0,99

- jest stosunkowo odporna na zamrazanie,
suszenie 1 ogrzewanie w poréwnaniu do
innych bakterii;

- mozna ja inaktywowal poprzez obrobke
cieplna (pasteryzacja, sterylizacja),
promieniowanie jonizujace i ultra wysokie
ci$nienie;

- temperatura 70°C przez 2 min redukuje
liczbe komoérek bakterii o rzad 106

- u ludzi powoduje:

a. listerioze, chorobe niebezpieczng dla kobiet w
ciazy, noworodkéw i os6b dorostych z
ostabiong odpornoscia;

b. powoduje zapalenie opon moézgowych
(umieralnos¢ do 70%), posocznice, infekcje
okotoporodowe i noworodkow.

jest mozliwy w

Salmonella spp.

Zrédlo lub rodzaj zywnosci
mogacej stanowi¢ najwieksze
zagrozenie dla zdrowia ludzi:
woda, owady, przetwornie,
zaklady zywienia zbiorowego,
odchody zwierzece,

tusze wolowe, baranie, kozie,
konskie, wieprzowe; jaja; Swieze
mieso drobiowe mieso mielone i
surowe wyroby miesne, mieso
odkostnione mechanicznie
(MOM), produkty miesne i
jajeczne oraz zywnosc¢ gotowa do
spozycia zawierajaca surowe
jajas z wyjatkiem produktow, w
przypadku ktorych proces
produkgcji lub ich sktad eliminuje

- ruchliwe bakterie w ksztalcie paleczek
(wyjatki S. gallinarum i S pullorum),
nieprzetrwalnikujace, gram-ujemne;

- rosng w  warunkach tlenowych i
beztlenowych;

- rodzaj Salmonella obejmuje dwa gatunki:
S.enterica oraz S.bongori;

- Salmonella enterica dzieli sie na 6
podgatunkow, a kazdy z nich zaleznie od
budowy antygenow na typy serologiczne; do
glownych serotyow naleza: S. Enteritidis, S.
Typhimurium, S. Virchow, S. Hadar, S.
Typhi, S. Paratyphi;

- bezobjawowymi nosicielami sa zwlaszcza
drob i Swinie; bezobjawowe nosicielstwo
moze wystepowac tez u ludzi;

- powoduje mdlosci, wymioty, biegunke,
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zagrozenie salmonella;

zelatyna i kolagen;

sery, maslo i §mietana
wyprodukowane z mleka
surowego lub mleka poddanego
obrobce termicznej w
temperaturze nizszej niz
pasteryzacja;

mleko w proszku i serwatka w
proszku;

lody, z wyjatkiem produktow, w
przypadku ktérych proces
produkgcji lub ich sktad eliminuje
zagrozenie salmonella;
gotowane skorupiaki i mieczaki;
zywe malze oraz zywe
szkarhupnie, ostonice i
glowonogi;

preparaty w proszku do
poczatkowego zywienia
niemowlat i zywnos¢ dietetyczna
w proszku specjalnego
przeznaczenia medycznego
przeznaczona dla niemowlat w
wieku do szesciu miesiecy;
preparaty w proszku do dalszego
zywienia niemowlat; (katalog
zywnosci w rozp. 2073/2005)

goraczke i bél glowy w ciagu 6-48 h po
zakazeniu,

- nie rozwija sie w temperaturze ponizej 6,5°C
i ponad 47°C, przy pH ponizej 4,5 i przy
aktywnosci wody ponizej 0,95;

- moze byé inaktywowana przez obrobke
cieplna - pasteryzacje, promieniowanie
jonizujace i wysokie ciSnienie
hydrostatyczne;

- kontrola i zwalczanie paleczek Salmonella
nastepuje poprzez administracyjne
zwalczanie  Salmonella  (np. serotypy
Salmonella Enteriditis i Salmonella

Typhimurium u drobiu) ,poprawe higieny
procesu uboju zwierzat i przetwarzania
miesa oraz edukacje pracownikow w
przemysle oraz konsumentéw w zakresie
przestrzegania zasad higieny.

Escherichia coli

Zrédlo lub rodzaj zywnosci

-szczepy: ETEC - enterotoksynogenne E.coli,

(p aleczka mogacej stanowic¢ najwieksze EPEC - enteropatogenne E.coli, EHEC -
. . zagrozenie dla zdrowia ludzi: enterokrwotoczne E.coli (0157:H7) czyli
okreznicy) przyczyna choroby jest zwykle werotoksyczne (VTEC);
spozycie niedogrzanych lub -EIEC - enteroinwazyjne E.coli, EAEC -
surowych hamburgerow enteroagregacyjne E.coli, DAEC -
z miesa wolowego, kietbas typu enteroadhezyjne E.coli;
salami, surowego mleka i seréw -wywoluje krwotoczne zapalenie jelit (krwawa
oraz dziczyzny; migso mielone; biegunka), a u os6b mtodych niekiedy rozwija
mieso odkostnione sie zespo6t hemolityczno-mocznicowy (HUS) lub
mechanicznie (MOM); wyroby tez matoptytkowa plamica zakrzepowa;
miesne; surowe Wyroby miesne; -E.coli nie rozwija sie w temperaturze ponizej
sery, maslo i Smietana; 2,50C i powyzej 45°C, przy pH ponizej 4,6 i
produkty z gotowanych powyzej 9,5 oraz przy aktywnosci wody ponizej
skorupiakéw i mieczakow bez 0,93;
skoru;{ i.muszli (katalog -E.coli mozna inaktywowac¢ poprzez obrobke
zywnosci w rozp. 2073/2005) cieplna (pasteryzacja, sterylizacja) i
promieniowanie jonizujace.
Shigatoksyczne Zrodlo lub rodzaj zywnosci - Istnieje kilkaset serotypow nalezacych do

Escherichia coli

mogacej stanowic¢ najwieksze
zagrozenie dla zdrowia ludzi:
Rezerwuarem VTEC sg bydto,
owce, Swinie, dréb, koty
Zrédta zakazenia ludzi to:
glownie surowe lub
niedogotowane mieso wolowe,
surowe, niepasteryzowane
mleko, sery z mleka
niepasteryzowanego, warzywa i
owoce, woda

werotoksycznych E.coli a najwazniejsze
wywolujace zachorowania u ludzi to:
0157,026,0103,091,0145,0111,0146

Enterobacteriaceae

Zrodlo  lub  rodzaj zywnosci
mogacej stanowi¢ najwieksze
zagrozenie dla zdrowia ludzi:
tusze wolowe, baranie, kozie,
konskie, wieprzowe; mleko
pasteryzowane i inne
pasteryzowane ptynne produkty
mleczne;

mleko w proszku i serwatka w
proszku;

lody mrozone desery mleczne;
preparaty w proszku do
poczatkowego zywienia
niemowlat i zywnos§¢ dietetyczna

- bakterie z rodziny Enterobacteriaceae,
stanowia ogbélny wskaznik zanieczyszczenia
mikrobiologicznego zywnosci;

- wiekszo$¢ bakterii nalezacych do rodziny
Enterobacteriaceae to nieszkodliwe i
niewywotujace objaw6éw chorobowych gatunki
wystepujace w wodzie, zamieszkujace przewod
pokarmowy czlowieka i powierzchnie jego
skory. Znaczna grupa bakterii z tej rodziny to
drobnoustroje oportunistyczne — zagrazajace
osobom w podeszlym wieku, ostabionym,
chorym. Przewazaja bakterie
niechorobotwoércze dla ludzi. Niektore gatunki
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w proszku specjalnego
przeznaczenia medycznego
przeznaczona dla niemowlat

w wieku do szeSciu miesiecy;
preparaty w proszku do dalszego
zywienia niemowlat.

z rodziny Enterobacteriaceae sa
odpowiedzialne za zakazenia réznego typu, w
tym  schorzenia jelitowe. Patogeny sa
przedstawicielami  takich rodzajow  jak:
Shigella, Salmonella, Escherichia, Yersinia,
(gtowne czynniki zakazen pokarmowych);

- wysoka liczba bakterii jest wynikiem
zanieczyszczen kalowych i stanowi zagrozenie
dla zdrowia czlowieka.

Zrodlo

Cronobacter spp. lub rodzaj zywno$ci | - gram-ujemna, wzglednie beztlenowa paleczka
(Enterobacter mogace] stanowic i na1w1fksze nie Wyhyarzajaca przetrwalmkgw; o
k kii) zagrozenie dla zdrowia ludzi: - wywau]e u . (:.121e01 . gltéwnie
sakaza Preparaty w proszku do w pierwszym roku zycia zapalenie opon
poczatkowego Zywienia moézgowych, martwicze zapalenie jelit i
niemowlat i zywnos¢ dietetyczna bakteriemie;
w proszku specjalnego - wysoka S$miertelnosci:40-80%  zakazonych
przeznaczenia medycznego dzieci;
przeznaczona dla niemowlat w - moze sie przedosta¢ do mieszanki mlecznej
wieku do 6 miesiecy razem z surowcami uzytymi do produkcji lub
jako zanieczyszczenie po procesie pasteryzacji
lub tez w  wyniku zbyt dlugiego
_ przetrzymywania przed podaniem dziecku.
Gronkowce Zrédlo lub rodzaj zywnoS$ci | - bakteria  gram-dodatnia (ziarenkowiec),
koagulazo- mogacej stanowic .naiwie.ksze kulista, tworzy skupiska w ksztalcie
. zagrozenie dla zdrowia ludzi: winogron lub kroétkich tancuszkow;
dodatnie, w tym powietrze, kurz, $cieki, woda, - zatrucie nastepuje na skutek spozycia
Staphylococcus mleko, mieso i innej zywnosci; enterotoksyny wytwarzanej w zywnosci przez

aureus (gronkowiec
zlocisty)

osoby pracujace przy produkcji
zywnosci oraz urzadzenia i
powierzchnie produkcyjne

sery, mleko w proszku i
serwatka w proszku; produkty z
gotowanych skorupiakow i
mieczakow bez skorup i muszli.

niektére szczepy S. aureus np. mieso i
produkty miesne, dréb i produkty z jaj,
mleko i przetwory mleczne;

- S. ureus nie rozwija sie w temperaturze
ponizej 7°C, przy pH ponizej 4,2 oraz przy
aktywnosci wody ponizej 0,86;

- gronkowca mozna inaktywowac poprzez
obrébke cieplna (pasteryzacja, sterylizacja),
ale enterotoksyna jest niezwykle odporna na
ogrzewanie i moze by¢ nadal aktywna po
obrébce cieplnej zywnosci;

- zapobieganie zatruciu to przestrzeganie
zasad higieny przez personel a zwlaszcza
osoby zajmujace sie pakowaniem gotowych
produktow;

- bakteria ubikwitarna (wszedobylska).

Enterotoksyny
gronkowcowe

Zréodlo  lub  rodzaj zywnosci
mogacej stanowi¢ najwieksze
zagrozenie dla zdrowia ludzi:
Zywno$¢ fermentowana np. sery
i salami, mleko i serwatka w
proszku (gdy obecne gronkowce
koagulazo-dodatnie), produkty
mleczne, gotowane mieso w
plastrach, produkty w puszkach

—za ich produkcje sa odpowiedzialne rézne
szczepy gatunkow z rodzaju Staphylococcus
np. S. aureus;

—w wiekszosci cieptooporne;

— wywoluja gronkowcowe zatrucia pokarmowe

—optymalne warunki produkcji enterotoksyn
gronkowcowych: 40 — 45°C, 7 — 8 pH, aw
0,98.

Inne wazne bakteryjne czynniki chorobotworcze (ale nie wszystkie)

Clostridium
botulinum

Zréodlo  lub  rodzaj zywnosci
mogacej stanowi¢  najwieksze
zagrozenie dla zdrowia ludzi:
gleba, osady denne i wody
przybrzezne

wystepuje m.in. w przewodzie
pokarmowym zwierzat,
tunczyku, miesie kurczat,
kurzych watrébkach, pasztetach,
wedlinach (kietbasa, szynka)
oraz wedzonych i solonych
rybach; miodzie, pokarmach
pakowanych bez dostepu
powietrza; zakazonych i
niewlasciwie przechowywanych
(konserwy miesne, rybne
warzywne) szczegolnie konserwy
wytwarzane sposobem domowym
przy niewlasciwej obrébce

- przetrwalnikujaca  laseczka  beztlenowa,
gram-dodatnia, produkujaca bardzo silng
neurotoksyne (jad kietbasiany, botulina);

- toksyna  botulinowa wytwarzana przez
Clostridium  botulinum jest jedna z
najsilniejszych toksyn biologicznych.

Smiertelna dawka dla czlowieka wynosi
0,005-0,1 ug, a zaledwie 1g moze zabic¢ ok. 1
miliona ludzi. Ulega inaktywacji w wysokiej
temperaturze;

- przetrwalniki sa niezwykle cieplooporne i
moga przetrwaé w produktach spozywczych,
ktore sa przetworzone nieodpowiednio lub w
niewystarczajacym stopniu;

- rozroznia sie 7 typow antygenowych: A, B, C,
D, E, FiG, z ktorych A, B, E i F powoduja
zatrucia u ludzi zas C i D u zwierzat;

- niedostatecznie ogrzana przed spozyciem

Strona31z5




termicznej (np. kietbasa w
sloiku).

zywnosc¢ jest odpowiednim Srodowiskiem do
bytowania, namnazania sie¢ bakterii i
produkcji toksyny ;

- rozwoj bakterii w surowych lub
pasteryzowanych produktach pochodzenia
zwierzecego mozna ogranicza¢ poprzez
modyfikacje temperatury, pH, i aktywnosci
wody, tj. minimalna temperatura rozwoju
bakterii: typ AiB - 10°C , typ E - 3,3°C , typ
F - 4°C, minimalne pH dla rozwoju - 4,7,
minimalna aktywnos¢ wody dla rozwoju: typ
AiB >0,93, typ E >0,96;

- wytwarzanie toksyny w produktach miesnych
mozna zredukowaé poprzez dodanie azotynu
sodu podczas obrobki;

- odpowiedni poziom ochrony zdrowia
czlowieka przed C. botulinum zapewnia
obrébka cieplna zywnosci lub traktowanie
promieniowaniem jonizujacym w warunkach,
ktore powoduja redukcje przetrwalnikow o 12
cykli logarytmicznych;

- stosowanie procedur HACCP i programoéow
wstepnych (GHP/GMP) w  zakladach
przetworstwa zywnosci wspomaga ochrone
zdrowia konsumenta przed C. botulinum.

Clostridium Wystepowanie: - moze wywolywaé zakazenie skéry i tkanki
. wystepuje m.in. w wodzie, podskornej lub zgorzel gazowa wystepujaca w

p erfrlngens . | Sciekach, glebie skazonych, glebokich ranach;

(laseczk'a zgorzeli - do pokarmowego zatrucia laseczka zgorzeli

gazowej) gazowej (Clostridium perfringens typu A)

dochodzi zwykle w wyniku spozycia
skazonych zarodnikami konserw miesnych,
miodéw, sosow, szynek pasteryzowanych i
drobiu;

- rozwoj bakterii: temperatury minimalna 4°C,
optymalna 43-47°C i maksymalna 50°C, pH
minimalne  5,5-5,8, optymalne 7,2 i
maksymalne 8,0-9,0, minimalna aktywnosc¢
wody 0,93.

Shigella Zrédio i“rodz'ai. Zywnosci m.oga.cei —wywoluje czerwonke (choroba brudnych rak),
stanowic 1;1a1w1el§sze Zagrozenic zrodlem zakazenia jest kontakt z chorym
dla zdrowia ludzi: zdrpw1a ‘ludzu . cztowiekiem lub zakazona zywnos$cia
mleko i nabial, dréb, woda

Campylobacter spp. Zrodlo i rodzaj zywnosci mogacej | - gram-ujema pateczka, termofilna,

stanowié¢ najwieksze zagrozenie
dla zdrowia ludzi:

wystepuje w przewodzie
pokarmowym zwierzat m.in.:
drobiu, bydta i swin;

bakteria moze by¢ wyizolowana
bezposrednio po uboju bydta,
owiec i Swin;

najczestszym zrodlem infekcji jest
surowe mieso kurczat lub
niedogotowane, zwlaszcza
grillowane, mleko

mikroaerofilna;

- pateczki sg wrazliwe na obrdbke cieplng
(dziesietny czas redukcji wynosi 1 min w
temp. 55°C, wysuszenie, promieniowanie
jonizujace, wysoki poziom tlenu oraz niskie
pH;

- organizmy nie rozwijaja sie w temperaturze
ponizej 25°C, przy pH ponizej 5,5.

Bacillus cereus
(Laseczka woskowa)

Zrodlo i rodzaj zywnos$ci mogacei
stanowié najwieksze zagrozenie
dla zdrowia ludzi:

laseczki i/lub ich spory
wystepuja powszechnie w
Srodowisku oraz produktach
spozywczych m.in.: warzywa,
produkty zbozowe, makarony,
ryz, przyprawy, mieso, mleko i
SOSy;

izolowana w Srodowisku
produkcyjnym i powoduje
zanieczyszczenia procesu
produkcji;

B.cereus moze by¢ wprowadzony
do srodowiska produkcyjnego
wraz z surowcami, takimi jak np.

- laseczka gram-dodatnia, przetrwalnikujaca,
rosnie w warunkach tlenowych;

- B. cereus, wywolujacy zatrucia pokarmowe,
lokalne infekcje ran, choroby oczu,
posocznice i inne;

- Bacillus cereus jest zdolny do wytwarzania
dwoéch typow toksyn odpowiedzialnych za
zatrucia pokarmowe, tj. enterotoksyn i
toksyny emetycznej (wymiotnej);

- optymalny zakres temperatury dla jej
wzrostu wynosi 20 ° - 40 ° C, cho¢
psychrotolerancyjne szczepy moga réwniez
rosnac¢ w temperaturze 4 ° C;

—zarodniki maja zdolno§¢ przezywania w
niesprzyjajacych warunkach sa odporne na
cieplo, Srodki dezynfekujace, osuszanie i
promieniowanie.
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sypkie proszki, a takze w
opakowaniach tekturowych, na
ubraniach pracownikow i w
formie zanieczyszczen pytowych;
do najwazniejszych przyczyn
zanieczyszczen tym patogenem
naleza: niewlasciwy program
czyszczenia i dezynfekcji i/lub
utrata skutecznosci dziatania
preparatéw sporobojczych
stosowanych w procesie
dezynfekcji, brak wystarczajacej
kontroli czystosci
mikrobiologicznej nad
elementami wprowadzonymi do
Srodowiska produkcyjnego,
shuzacymi zapewnieniu
czystosci, niewlasciwe systemy
wentylacyjne itp;

Yersinia Zrédlo i rodzaj zywnosci - do rodzaju Yersinia zalicza sie¢ 11 gatunkoéow
enterocolitica mogacej stanowic¢ najwieksze drobnoustrojow, z ktérych patogennymi dla
zagrozenie dla zdrowia ludzi: czlowieka sa:  Y.pestis (dzuma), Y.
rezerwuarem sa zwierzeta m.in.: pseudotuberculosis (rodencjoza), Y.
Swinie, gryzonie, owce, kozy, enterocolitica (jersinioza);
bydlo, konie, indyki, kaczki, - jersinioza przyjmuje m.in. postac¢ jelitowa,
gesi; posocznicowa, stawowa, rumienia
nosnikiem zarazkow jest: woda, guzowatego i innych zmian skérnych;
zywnos¢, gleba zanieczyszczona - rozw6j bakterii: temperatury minimalna
odchodami zakazonych zwierzat; 1,3°C, optymalna 22-29°C i maksymalna
do zakazenia dochodzi glownie 420C, pH minimalne 4,2,optymalne 7,2 i
droga pokarmows przez spozycie maksymalne 9,6, minimalna aktywnos¢ wody
produktow spozywczych 0,97.
pochodzenia zwierzecego
zanieczyszczonych pierwotnie,
gdy zostaly pozyskane od
chorych zwierzat lub wtérnie
odchodami zwierzat badz
nosicieli;
do zakazenia dochodzi
najczesciej po spozyciu:
niedogotowanego miesa
wieprzowego zanieczyszczonego
odchodami podczas uboju,
mleka czy wody.
Aeromonas Zrédlo i rodzaj zywnosci - zwigzana ze Srodowiskiem wody, jest
hydrophila moga(;ei §tanowic‘ najwieks;e psychrotrofem wzglednie beztlenowym;
za,qr.ozeme dla zdrowia ludzi: —namnaza sie w roznych produktach
- nach;stgza przyczyna spozywczych przechowywanych w niskiej
zakaze.ma sa  1yby, . kra}by, temperaturze i przy niewielkim dostepnie
ostrygi oraz mleko i mieso tlenu.
czerwone i drobiowe;
- dotyczy zywnosci
przechowywanej w warunkach
chtodniczych, pakowanej
prozniowo, surowej lub
niedostatecznie ogrzane;j.
UWAGA: Bakterie z rodzaju Yersinia, Salmonella, Escherichia, @Campylobacter,

Staphylococcus, Listeria, Bacillus mogq tworzyé biofilmy na powierzchniach roboczych
w przedsiebiorstwach sektora spozywczego.
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