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Wytyczne mikrobiologiczne dla zywnosci gotowej do spozycia

Wstep

Wedtug  Komisji  Kodeksu  Zywnoéciowego (Codex  Alimentarius — Commission),
miedzynarodowego organu wyznaczajacego standardy w dziedzinie zywnosci, funkcjg wytycznych
mikrobiologicznych jest formutowanie wymagan projektowych, wskazywanie wymaganego
i oczekiwanego stanu mikrobiologicznego artykutéow zywnosciowych oraz weryfikacja skutecznosci

praktyki higienicznej.

W 2002 roku, w konsultacjach z Panelem Ekspertéw ds. Bezpieczenstwa Mikrobiologicznego
Zywnosci, grupg ekspertdw powotang w celu doradztwa Dyrektorowi ds. Zywnosci i Higieny
érodowiska, Departament ds. Zywnosci i Higieny Srodowiska opracowat wytyczne mikrobiologiczne dla
zywnosci gotowej do spozycia. Wytyczne te ustalajg limity bezpieczenstwa dla dziewieciu
najwazniejszych czynnikdw chorobotworczych przenoszonych droga pokarmowg takich jak Sa/monelia
sp., Listeria monocytogenes, E. Coli 0157 i Vibrio cholerae, jak rowniez dostarczajq podziat jakosci
mikrobiologicznej zywnosci gotowej do spozycia w celu odzwierciedlenia stanu higienicznego tej

zywnosci.

W $wietle zmieniajacych sie potrzeb i najnowszych opinii ekspertdw, niniejsze wytyczne
zostaty poprawione w 2007 roku. Zmiana gtownie uwzglednia formalne poprawki Wytycznych oraz
uaktualnia limity mikrobiologiczne dla Listeria monocytogenes odwotujac sie do praktyk

miedzynarodowych.

Wyraznie okreSlajac limity mikrobiologiczne, stuzy ona ufatwieniu branzy handlowej
stworzenia Srodkow pozwalajacych poprawi¢ praktyki zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci oraz
wsparciu urzednikbw w dziataniach monitoringowych i kontrolnych bezpieczenstwa zywnosci. W
oparciu o okreslone limity oraz podany w Wytycznych podziat odpowiednich artykutdw zywnosciowych
gotowych do spozycia, branza handlu zywnoscig moze sporzadzi¢ stosowne plany kontroli zywnosci

i skupic sie na priorytetowych $rodkach kontrolnych.

Branza handlowa jest istotnym partnerem w procesie poprawy bezpieczenstwa zywnosci.
Dzieki lepszej wiedzy na temat bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci gotowej do spozycia,
standardy ich praktyk mogg by¢ stale poprawiane. Mamy nadzieje, ze niniejszy zestaw wytycznych

odpowie na ich potrzeby w tym zakresie.
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Panel Ekspertéw ds. Bezpieczenstwa Mikrobiologicznego Zywnosci

Zakres obowigzkdw

(a) Przegladanie i rekomendowanie Dyrektorowi ds. Zywnoéci i Higieny Srodowiska mikrobiologicznych
kryteriow oceny bezpieczenstwa zywnosci;

(b) Doradzanie w kwestii strategii programu nadzoru zywnosci z punktu widzenia bezpieczenstwa
mikrobiologicznego zywnosci;

(c) Ocena dowoddw naukowych, tak miedzynarodowych jak i lokalnych, ktore sg istotne z punktu
widzenia rozwoju standardow mikrobiologicznych i wytycznych dotyczacych zywnosci; oraz

(d) Proponowanie kwestii priorytetowych w zakresie oceny ryzyka z punktu widzenia zagrozen
mikrobiologicznych w zywnosci.

Cztonkowstwo

Panel zrzesza oficjalnych cztonkdéw z ramienia Departamentu Zywnosci i Higieny Srodowiska oraz
cztonkdéw nieoficjalnych powotywanych przez Dyrektora ds. Zywnoéci i Higieny Srodowiska. Panelowi
przewodniczy Konsultant (Medycyna Srodowiskowa) (Ocena Ryzyka i Komunikacja) wspierany
organizacyjnie przez Dziat Oceny Ryzyka (Risk Assessment Section) w Centrum Bezpieczenstwa
Zywnosci.

Czlonkami nieoficjalnymi w okresie 2002-2007 sa:

Prof. IP Margaret Profesor, Wydziat Mikrobiologii
Chinskiego Uniwersytetu Hongkongu

Dr KAM Kai Man Doradca ds. Mikrobiologii Medycznej
Filia Stuzby Laboratoryjnej Zdrowia
Publicznego

Centrum Ochrony Zdrowia,
Departament Zdrowia,

Dr NG Tak Keung Doradca ds. Mikrobiologii,
Oddziat Patologii,
Princess Margaret Hospital

Prof. YUEN Kwok Yung Kierownik Katedry Chorob Zakaznych,
Uniwersytet Hongkongu



Wytyczne mikrobiologiczne dla Zzywnosci gotowej do spozycia
— Rekomendacje dot. monitoringu bezpieczenstwa zywnosci w Hongkongu —

Kontrola bezpieczenstwa zywnosci ma na celu ochrone zdrowia publicznego oraz zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci. Na drodze do tego celu przydatnym sposobem oceny bezpieczenstwa
i jakosci zywnosci, o ktdrej mowa, sg analizy mikrobiologiczne. Niniejsze opracowanie przedstawia
rekomendowane wytyczne mikrobiologiczne dla zywnosci gotowej do spozycia.

Cel Wytycznych

2. W Specjalnym Regionie Administracyjnym Hongkong uprawnienia oraz instrumenty prawne
umozliwiajace egzekwowanie bezpieczenstwa zywnosci zapewnia Rozdziat 132 ustawy w sprawie
zdrowia publicznego i stuzb komunalnych (Public Health and Municipal Services Ordinance). Ustep 54
stanowi, Ze sprzedaz zywnosci nienadajacej sie do spozycia przez cztowieka jest przestepstwem.
Ustep 52 ustawy zapewnia 0golng ochrone nabywcow zywnosci w przypadkach, gdy zywnos$¢ w swej
naturze, substancji, jakosci nie odpowiada oczekiwaniom nabywcy. Prawne standardy
mikrobiologiczne dla pewnych artykutdw zywnosciowych sg okresSlone ustawowo.

3. Wytyczne Mikrobiologiczne to kryteria, ktdre wskazujg mikrobiologiczny stan badanej zywnosci
celem odzwierciedlenia jej bezpieczenstwa i jakosci higienicznej. Celem ustanowienia niniejszych
Wytycznych Mikrobiologicznych jest zapewnienie pomocy urzednikom w interpretacji analiz
mikrobiologicznych zywnosci gotowej do spozycia i zalecaniu dalszych stosownych dziatarn monitoringu
bezpieczenstwa zywnosci oraz kontroli. Stuzg one réwniez utatwieniu branzy handlowej tworzenia
srodkow poprawiajacych praktyki bezpieczenstwa zywnosci.

Definicja i interpretacja

4, ~Gotowy do spozycia” oznacza stan gotowosci zywnosci do bezposredniego spozycia
w punkcie sprzedazy. Zywnos¢ ta moze by¢ surowa lub gotowana, goraca lub schtodzona i mozna jq
spozy¢ bez dalszej obrébki termicznej, w tym odgrzewania.

5. JLiczba bakterii tlenowych tworzacych kolonie” (ACC) oznacza liczbe zywotnych bakterii
ustalong na podstawie liczenia kolonii wyrostych po posiewie na agar odzywczy. Metoda stosowana
jest czesto celu wykazania jakosci sanitarnej zywnosci. Warunki inkubacji ACC zastosowane

w niniejszej wytycznej to 30° C przez 48 godzin.

6. »Organizm wskaznikowy” odnosi sie do wybranych markeréw zastepczych. Gtéwnym celem
wykorzystywania bakterii jako wskaznikow jest odzwierciedlenie higienicznej jakosci zywnosci. E. coli
jest czesto wykorzystywana jako marker zastepczy. Jej obecno$¢ w zywnosci generalnie wskazuje
posrednie lub bezposrednie zanieczyszczenie typu katowego. Znaczna liczba £. coli w Zzywnosci
Swiadczy o ogdlnym braku higieny w obchodzeniu sie z zywnoscig oraz o jej niewtasciwym
przechowywaniu.

7. »Okreslone czynniki chorobotwdrcze” odnosza sie do bakterii, ktére mogag spowodowac
zatrucie pokarmowe. Mechanizmami zaangazowanymi moze by¢ produkcja toksyn w Zzywnosci lub
infekcje jelitowe. Objawy zatrucia pokarmowego to mdtosci i wymioty (wywotane np. przez
S. aureus), poprzez biegunke i odwodnienie (bakterie Salmonella spp. oraz Campylobacter spp.) po
paraliz i Smier¢ w rzadkich przypadkach zatrucia jadem kietbasianym. Dawki zakazne siegajg od mniej
niz 10 do wiecej niz 10° organizméw.



Elementy kryteriow mikrobiologicznych

8. Limity mikrobiologiczne w niniejszym zestawie wytycznych zostaty uporzadkowane
w nastepujacych 3 grupach:
(a) Liczba bakterii tlenowych tworzacych kolonie (ACC);
(b) Organizm wskaznikowy — liczba E. Coli jest jedynym uwzglednionym gatunkiem
wskaznikowym; oraz
(c) Okreslone czynniki chorobotwdrcze wywotujace zatrucie pokarmowe — niniejszy zestaw
wytycznych obejmuje dziewiec okreslonych bakteryjnych czynnikéw chorobotworczych.

9. W celu oceny jakosci higienicznej, artykuty zywnosciowe pogrupowano w pieciu kategoriach,
biorac pod uwage uzycie sktadnikow surowych oraz charakter i stopien przetworzenia przed
sprzedaza. Podziat zostat podsumowany w T7abeli kategorii Zywnosci do oceny ACC znajdujacej sie
w Zataczniku 1.

Podzial jakosci mikrobiologicznej

10. Ocena mikrobiologiczna zywnosci gotowej do spozycia wedtug powyzszych trzech elementdw
skutkuje przypisaniem jakosci zywnosci do jednej z nastepujacych czterech klas:

(a) Klasa A: stan mikrobiologiczny prébki zywnosci jest zadawalajacy.

(b) Klasa B: stan mikrobiologiczny prébki zywnosci jest mniej niz zadowalajacy, ale wcigz
dopuszcza spozycie.

(c) Klasa C: stan mikrobiologiczny probki zywnosci jest niezadowalajacy. Moze wskazywac na
nizsze niz optymalne warunki higieniczne oraz nizszy niz optymalny poziom
bezpieczenstwa mikrobiologicznego. Licencjonowanym przedsiebiorcom zywnosSciowym
powinno sie doradza¢ dochodzenie i sprawdzenie przyczyn oraz przyjecie Srodkow w celu
poprawy warunkow higienicznych. Moze by¢ wymagane powtdrne pobranie probek, aby
zweryfikowac, czy poprawa nastapita.

(d) Klasa D: stan mikrobiologiczny probki zywnosci jest niedopuszczalny. Probka zywnosci
zawiera niedopuszczalne poziomy okreSlonych czynnikow chorobotwodrczych i jest
potencjalnie niebezpieczna dla konsumenta. Oprocz doradzenia licencjonowanym
przedsiebiorcom zywnosSciowym, jak okreslono powyzej w punkcie (c), nalezy rozwazyc
udzielenie pisemnej nagany, jak réwniez zastosowanie innych $rodkdw przymusu.

Tabela limitow mikrobiologicznych

11. Limity mikrobiologiczne dotyczace powyzszych elementéw oraz zwigzana z nimi jako$¢
mikrobiologiczna prébek zywnosci zostaty podsumowane w tabeli, ktéra znajduje sie na nastepnej
stronie.

Wskazowki dotyczace planu probkowania do analizy mikrobiologicznej

12. Wskazdwki znajdujace sie w Zataczniku II dostarczajg branzy handlu zywnoscig informacji na
temat stosowania planu probkowania w celu poprawy bezpieczenstwa oraz jakosci zywnosci.



Limity mikrobiologiczne

do

oceny jakosci mikrobiologicznej Zywnosci gotowej do spozycia

Kryterium

Jakosc¢ mikrobiologiczna
Jednostka tworzaca kolonie (jtk) na gram (jezeli nie podano inaczej)

Klasa A Klasa B Klasa C Klasa D
Zadowalajaca | Dopuszczalna |Niezadawalajaca| Niedopuszczalna
Liczba bakterii tlenowych tworzacych kolonie (ACC) [30°C/48godz.]
Kategoria zywnosci
(patrz: tabela na 1 < 10° 10° - < 10* > 10* Nie dotyczy
nastepnej stronie)
2 <10* 10*- < 10° >10° Nie dotyczy
3 <10° 10° - < 10° > 10° Nie dotyczy
4 <106 10° - < 107 > 10’ Nie dotyczy
5 Nie dotyczy Nie dotyczy Nie dotyczy Nie dotyczy
Organizm wskaznikowy (dotyczy wszystkich kategorii zywnosci)
E. coli (og6tem) <20 20 - < 100 > 100 Nie dotyczy
Czynniki chorobotworcze (dotyczy wszystkich kategorii zywnosci)
Campylobacter spp. N|eWw%/I5<gyto Nie dotyczy Nie dotyczy Obecne w 25g
. Nie wykryto . .
E. coli0157 W 25 Nie dotyczy Nie dotyczy Obecne w 25g
Nie wykryto w . .
Salmonella spp. 25g Nie dotyczy Nie dotyczy Obecne w 25¢g
V. cholerae Nleww;ds(gr]yto Nie dotyczy Nie dotyczy Obecne w 25¢g
L. monocytogenes
Dla zywnosci chtodzonej
(z wytaczeniem zywnosci Nie wykryto : .
mrozonej) lub 2zywnosci W 25 Nie dotyczy Nie dotyczy Obecne w 25¢g
przeznaczonej dla niemowlat
Dla innej zywnosci gotowej do <20 20 - < 100 Nie dotyczy > 100
spozycia
V. parahaemolyticus <20 20 - < 100 100 - < 10° > 10°
S. aureus <20 20 - < 100 100 - <10* > 10*
C. perfringens <20 20 - < 100 100 - <10* > 10°
B. cereus < 10° 10° - < 10* 10* - < 10° > 10°




Zalacznik I: Tabela Kategorii 2ywnoéci do oceny ACC

Grupa Zzywnosci

Artykut Zywnosciowy

Kategoria

Mieso

Burgery wotowe i kebaby

Dim sum

Pasztet (z miesa, owocodw morza lub warzyw)

Dréb (niepokrojony)

Konserwy miesne

Salami oraz produkty miesne poddawane fermentacji
Kietbasy

Mieso wedzone

Siu-mei i lo-mei

Mieso krojone (szynka i 0zdr) (na zimno)

Mieso krojone (wotowina, mielonka wieprzowa ,Haslet”,
wieprzowina, drdb itd.)

Stek i nerki / placki z miesem ,Meat pies”

Flaki i inne podroby

W hwWOUINUOANWNE

Owoce morza

Skorupiaki

Ryby marynowane

Inne ryby (gotowane)
Ostrygi (surowe)
Potrawy z owocdéw morza
Malze (gotowane)

Ryby wedzone

Desery

Torty, ciasta, ciastka i desery — ze $Smietang
Torty, ciasta, ciastka i desery — bez Smietany
Sernik

Mus / deser

Tarty, babeczki i placki

Przektadane ciasto biszkoptowe ,Trifle”

Przystawki

Tofu

Wypieki na bazie sera

Artykuty Zywnosciowe poddane fermentaciji
babeczki / ciasto z pikantnym nadzieniem ,,quiche”
Dipy

Majonez / dressingi

Pierozki hinduskie ,Samosa”

Szasztyki typu ,Satay”

Sajgonki

Warzywa

Coleslaw / satatki (z miesem lub bez)
Warzywa i owoce (suszone)

Warzywa i owoce ($wieze)

Ryz

Warzywa i potrawy z warzyw (gotowane)

Nabiat

Ser
Jogurt

Potrawy gotowe do
spozycia

Potrawy z makaronu / pizza

NUODUOINWUTWWWWNNRANONOOIWNRFRONWRARDPPLOOOWEREWIBAN

Potrawy (inne) 2
Kanapki z chleba i|Z satatkq 4
butek

Bez safatki 3
Sushi i sashimi Sashimi z filetdw rybnych oraz ikry / sushi 3

Sashimi inne niz z filetéw rybnych oraz ikry 4




Zatacznik II: Wskazowki dot. planu probkowania do analizy
mikrobiologicznej

Plan prébkobrania

Plan probkobrania jest systematycznym sposobem oceny jakosci mikrobiologicznej partii
zywnosci. Okreslenie ,partia” oznacza grupe produktow wyprodukowanych w tych samych warunkach
i w tym samym czasie. Probki z danej partii nalezy pobiera niezaleznie od siebie i w sposdb
przypadkowy.

Tworzac plan probkobrania nalezy uwzgledni¢ kilka czynnikdw m.in. cechy artykutdéw
zywnosciowych, proces produkcji, warunki przechowywania produktéw koncowych, powiazane ryzyko,
docelowa grupa konsumentdw oraz ograniczenia praktyczne. Kazdy produkt zywnosciowy nalezy
rozpatrywac indywidualnie.

Kompletny plan prébkobrania sktada sie z nastepujacych elementow:
(a) Dany drobnoustréj lub grupa drobnoustrojow;
(b) Liczba prdbek, ktére nalezy przetestowac (n);
(c) Metoda(y) badania;
(d) Limit(y) mikrobiologiczny(e), mi M
» Dopuszczalne(< m)
« Na granicy dopuszczalnosci (> m i <M)
» Niedopuszczalne (> M);
(e) Liczba probek, ktora przypada na kazdg kategorie limitow mikrobiologicznych (tj. dopuszczalna
/ na granicy dopuszczalnosci / niedopuszczalna).



Typy planoéw probkobrania

W mikrobiologii Zywnosci powszechnie korzysta sie z dwu plandéw prébkowania, mianowicie
z dwuklasowego oraz trzyklasowego planu cech.

Dwukilasowy plan cech:

W ramach tego planu prébka(i) jest (sq) pobierana(e) z partii i poddawana(e) badaniu(om).
Poniewaz plan ten zawiera tylko jeden limit mikrobiologiczny ,m”, mozna wyznaczy¢ dwie klasy cech
< m i > m. Maksymalng dopuszczalng liczbe probek, ktore w badaniu uzyskaty niezadowalajace
wyniki, przedstawia wartos¢ ,c”. Partia zostanie przyjeta lub odrzucona, tak jak to przedstawiono na
nastepujacym diagramie:

Wszystkie probki sg < m

Akceptacja
partii
n probek z partii , , .
zo[s)ta’fo podzane < c probek z n probek jest
badaniu > m
> ¢ probek z n prébek jest Odrzucenie
>m partii

Trzyklasowy plan cech.

Dla trzyklasowego planu cech ustanawia sie dwa limity mikrobiologiczne m oraz M. Limit
mikrobiologiczny ,m” powszechnie odzwierciedla gorny limit dobrej praktyki produkcyjnej (GMP).
Kryterium ,M” oznacza granice, poza ktorg poziom skazenia jest niebezpieczny albo niedopuszczalny.
Partia zostanie przyjecia lub odrzucona, tak jak to przedstawiono na nastepujacym diagramie:

Wszystkie prébki sg < m
Akceptacja
partii
< c probek z n prébek
zawiera sie miedzy > m
oraz< M
n probek z partii
poddane zostato
badaniu
> ¢ probek z n probek
zawiera sie miedzy > m
oraz<M Odrzucenie
partii
Jakakolwiek probka jest > M




Wybor planu probkobrania

Ogodlnie dwuklasowy plan cech jest preferowany wtedy, gdy obecno$¢ danego organizmu jest
w probce zywnosci niedozwolona. Jezeli w ilosci jednostkowej dopuszczalna jest pewna liczba
drobnoustrojow, wowczas zazwyczaj przyjmuje sie plan trzyklasowy. Ponizsze drzewko decyzyjne
pokazuje, jak w zaleznosci od konkretnego zastosowania wybra¢ odpowiedni plan probkowania.

Dany organizm

Pomiar poprzez
sprawdzenie

nie

obecnosci lub
nieobecnosci

(+/-)

tak

Pomiar poprzez liczenie lub
zbadanie stezenia

Plan dwuklasowy

Czy zaakceptowac
obecnosc¢ tego
organizmu w art.
zywno$ciowym?

nie

tak

Aby poprawi¢ bezpieczenstwo oraz jakos¢ zywnosci, nalezy przyja¢ bardziej surowe limity
mikrobiologiczne (poprzez obnizenie wartosci m i/lub M). Surowo$¢ planu probkobrania mozna

dostosowac rowniez poprzez zmiane wartosci ¢ i/lub n.

Plan trzyklasowy




Miedzynarodowy rozwoj planu probkobrania

W 1981 roku Komisja Kodeksu Zywnosciowego przyjeta ogdlne podejécie dotyczace planu
probkobrania stworzonego przez Miedzynarodowa Komisje ds. Mikrobiologicznej Specyfikacji Zywnosci
ICMSF (International Committee of Microbiological Specification for Foods). Plan probkobrania ICMSF
jest rekomendowany i stosowany przez gremia miedzynarodowe, organy nadzoru Zywnosci
w niektdrych krajach oraz przez niektorych miedzynarodowych producentéw zywnosci.

Po szczegdty dotyczace zasad oraz stosowania planu probkobrania ICMSF prosimy zwracac sie
do publikacji ICMSF - Microorganisms in Foods 2, Sampling for microbiological analysis: Principles and
specific applications (wyd. drugie; 1986).

Uwagi: Centrum Bezpieczenstwa Zywnosci (CFS) regularnie pobiera prébki zywnoséci do
analizy mikrobiologicznej. Obecnos¢ mikroorganizmow stwierdzona w ktorejkolwiek
z pobranych probek 2zywnosci nie moze przekracza¢ limitow mikrobiologicznych
okreslonych ustawowo ani nie powinna przekracza¢ poziomu podanego w wytycznych
mikrobiologicznych przyjetych przez CFS. Branza handlu Zzywnoscia moze przyjac
odpowiadajacy im plan probkobrania, jak o tym mowa we ,Wskazowkach dotyczacych
planu prébkobrania do analizy mikrobiologicznej”, aby monitorowac¢ bezpieczenstwo
i jakos¢ swoich produktéw zywnosciowych.

Centrum Bezpieczenstwa Zywnosci .
Departament ds. Zywnosci i Higieny Srodowiska
Maj 2007



