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VYHLASKA
ze dne 12. bfezna 2004

o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny, zpusobu jejich kontroly a hodnocen{

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 19
odst. 1 pism. b) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinich
a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékte-
rych souvisejicich zikont, ve znéni zdkona &. 146/2002

Sb., (déle jen ,zdkon“):

§1

(1) Vyhldska stanovi mikrobiologické pozadavky
na potraviny uvadéné do obéhu, zpusob jejich kon-
troly a zplisob hodnoceni potravin z mikrobiologic-

kého hlediska.

(2) Mikrobiologické pozadavky na balenou pit-
nou vodu, balenou stolni vodu, balenou kojeneckou
vodu a balenou pr1r0dn1 minerdlni vodu stanovi
zvldstni pravni predpis.')

(3) Potraviny uvddéné do obéhu musi vyhovovat
mikrobiologickym pozadavkim stanovenym v ptilo-
hich ¢ 1 az 4.

§2

(1) Pro uéely této vyhlasky se rozliduji tyto kate-
gorie potravin:

a) potraviny uréené k piimé spottebé, kterymi se ro-
zumgéji potraviny v nezménéném stavu, potraviny
tepelné opracované, které se spotiebuji v teplém
nebo studeném stavu nebo po mikrovlnném
ohfevu, potraviny upravené ke spotfebé ocisté-
nim, omytim, oloupdnim, okrdjenim, usuSenim,

okyselenim, fermentaci a potraviny, které maji

byt podle nivodu vyrobce pted spotiebou smi-
chidny s teplou nebo studenou tekutinou,

b) potraviny neurcené k piimé spotrebe jsou potra-
viny, které ; jsou urceny ke spotrebe az po tepelne
Upravé, zejména peleni, smazen, fritovani, vafeni,

mikrovlnném vateni, nebo potraviny, které maji

byt podle ndvodu vyrobce pfed konzumaci smi-
chdny s vrouci tekutinou,

c) potraviny urcené }DI‘O kojeneckou a détskou vy-
zivu (ptiloha ¢&. 3)

d) sterilizované potraviny.

(2) Potravinami zdravotné zdvadnymi se rozu-
méji potraviny jiné neZ zdravotné nezdvadné potraviny
stanovené v § 2 pism. f) zdkona.

Mikrobiologické pozadavky na potraviny
a zpusob jejich kontroly

§3

(1) Mikrobiologické pozadavky se stanovi jako
ptipustné hodnoty a nejvyssi mezni hodnoty.

(2) Pripustné hodnoty znamenaji pfijatelnou miru
rizika a stanovi se pro potravmy vyrobené ze zdra-
votné nezavadnych surovin,’) za dodrZeni stanovené
technologle ) a s vyuzitim systému kritickych kontrol-

nich bodt.”)

(3) Nejvyssi mezni hodnoty znamenaji nepfija-
telné vysokou miru rizika ohrozeni zdravi lidi, zdra-
votni zdvadnost nebo zkaZen{ potraviny a jeji nepou-
Zitelnost pro tuclely lidské vyZivy. Piekrodeni nejvys-
$ich meznich hodnot znamend, Ze se jednd o potravinu
zdravotné zdvadnou.

§4

(1) Nejvyssi mezni hodnoty poctu mikroorga-
nismii pro kategorie potravin jsou stanoveny v tabulce
¢ 1 prilohy &. 1, toxickych produkti mikroorganisma
v tabulce &. 2 pfﬂohy ¢ 1.

(2) Mikrobiologické pozadavky pro jednotlivé
druhy, skupiny a podskupiny potravin jsou stanoveny
Vyberem mikroorganismu nebo jejich skupin a pFipust-
nymi hodnotami upravenymi v prﬂoze ¢. 2. Neni-li
zfejmé, ke kterému druhu, skupiné & podskupiné po-
travin posuzovand konkrétni potravina patfi, pfifadi se
tam, kam z hlediska mikrobiologického rizika s pfi-
hlédnutim ke sloZeni potraviny, zptsobu jejtho zpra-
covani, okruhu konzumentt a potencidlu mikrobidl-
niho ristu do doby konzumace nejblize nilezi.

(3) Pro druhy potravin, pro které nejsou uvedeny
pozadaka specifikované v priloze &. 2, se aplikuji pfi-
pustné hodnoty podle kategorif potravin uvedenych
v ptiloze &. 4.

Y Vyhldska & 292/1997 Sb., o poZadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zptisobu jejich dpravy, ve znéni

vyhlasky & 241/1998 Sb. a & 465/2000 Sb.

?) Vyhl4ska &. 54/2004 Sb., o potravinich uréenych pro zvldstni vyZivu a o zptsobu jejich pouZiti.

%) § 3 odst. 1 pism. a) zdkona & 110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych

souvisejicich zdkona.
*) § 3 odst. 1 pism. d) zdkona & 110/1997 Sb.

%) Vyhldska & 147/1998 Sb., o zptisobu stanoven{ kritickych bodti v technologii vyroby, ve znéni vyhldsky & 196/2002 Sb.
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(4) Potraviny, které se povazuji za mikrobiolo-
gicky nerizikové, jsou uvedeny v ptiloze ¢. 5.

§ 5

(1) Vzorky se odebiraji ndhodnym vybérem.
V piipadech vyznamnych z hlediska epidemiologic-
kého, zejména pii podezfeni na vznik alimentirntho
onemocnéni, nebo jde-li o stiZnost spotiebitele, se mi-
krobiologické zkouSeni u zdmérné vybranych vzorkd

zaméfuje cilené na vybrané mikroorganismy pusobici

onemocnén{ z potravin uvedené v tabulce ¢. 1 ptilohy
¢. 1, popfipadé na toxické produkty mikroorganismu
uvedené v tabulce & 2 této ptilohy, popiipadé na dals{
zde neuvedené mikroorganismy nebo jejich toxiny,
které by podle soucasnych poznatkd mohly byt pfi-

cmou onemocnéni z potravm

(2) Vzdy se vzorky odebiraji v mnozstvi, které
umozni provést druhou analyzu vzorku za stejnych
podminek. Pokud se kontrolovand osoba nebo jind
osoba, za jejiz pfitomnosti mize byt stdtni kontrola
provedena,’) prdva na provedeni druhé analyzy pi-
semné vzdd, odebird se vzorek v rozsahu jedné ana-
lyzy. Pr1slusn¥ orgdn dozoru vzorek pro druhou ana-
lyzu zapeleti.”) Zapeletény vzorek uchovdvd kontro-
lovand osoba, dokud neobdrzi vysledky analyzy

prvntho vzorku, tak, aby nedoslo ke zméné vlastnosti
vzorku. Analyzy vzorku vybran}?ch podle véty prvnf

provadi laboratofe piislusného organu dozoru, které
pro tyto tdcely orgin dozoru zvefejnil.®)

(3) Zptisob odbéru vzorkt potravin k mikrobiolo-
gickému zkouSeni a postupy mikrobiologického
zkousent se stanovi podle pfislusnych ceskych technic-
kych norem, které jsou uvedeny v piiloze ¢. 6. Pokud
se pro zpusob odbéru vzorku potravin k mikrobiolo-
gickému zkouSen{ a pro postupy mikrobiologického
zkouSeni pouZijf jiné metody, nez které stanovi Ceské
technické normy, musi byt jejich validaci doloZeno, Ze
jsou co do citlivosti, spravnosti a reprodukovatelnosti
vysledki ekvivalentni metodé podle Ceské technické
normy.

§6
Hodnoceni potravin z mikrobiologického hlediska

(1) Potraviny jsou z mikrobiologického hlediska
zdravotné zdvadné, pokud

a) byly prekroleny nejvyssi mezni hodnoty poctu

mikroorganismu stanovené v tabulce ¢ 1 ptilo-
hy ¢. 1,

b) obsahuji toxické produkty mikroorganisma uve-
dené v tabulce ¢. 2 prilohy ¢&. 1,

c) obsahuji mikroorganismy a mikrobidlni metabo-
lity ptisobici onemocnéni z potravin jiné neZ sta-
novené v tabulkich ¢. 1 a 2 pfilohy &. 1, nebo

d) vykazuji nezddouci zmény zptsobené mikrobidlni
¢innosti, napiiklad zdpach, zménénou barvu, po-
vrchovou oslizlost, netypicky zikal, tvorbu plynu,
zménénou chut nebo projevuji prlznaky nezddou-
ctho rastu mikroorganismu, napiiklad viditelné
kolonie, mycelium, maz.

(2) Sterilizované potraviny jsou povaZoviny za
zdravotné zdvadné, téz pokud

a) obal nenf celistvy (jsou patrné netésnosti),
b) doslo ke ztrité vakua,

c) obal je deformovany pruznym nebo pevnym vy-
dutim (bombdZ), nebo

d) obsah md zménéné smyslové vlastnosti (naptiklad
zdpach, atypickd barva, chut, konzistence).

(3) Jestlize byly u potravin pfekroeny ptipustné
hodnoty stanovené v ptiloze ¢. 2 nebo 4, avsak nebyly
prekroceny nejvyssi mezni hodnoty stanovené v ptilo-
ze ¢&. 1, hodnoti se tyto potraviny jako potraviny, které
neodpov1da i mikrobiologickym pozadavkum na ja-
kost, tj. maji sniZenou uzitnou hodnotu, omezenou
trvanhvost nebo jsou nevhodné k puvodmmu pouziti
potraviny.

Zivéreéna ustanoveni
§7
Zrusuje se:
1. Vyhldska & 294/1997 Sb., o mikrobiologickych po-

zadavcich na potraviny, zpusobu jejich kontroly
a hodnoceni.

2. Vyhldska ¢ 91/1999 Sb., kterou se méni vyhldska
Ministerstva zdravotnictvi & 294/1997 Sb., o mikro-
biologickych pozadavcich na potraviny, zpisobu je-
jich kontroly a hodnoceni.

§8
Tato vyhldska nabyvd téinnosti dnem 30. dubna
2004.

Ministryné:
MUDr. Souékova v. r.

%) § 88 odst. 2 zdkona & 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zikond, ve znéni zdkona

¢. 320/2002 Sb.

7) § 16 odst. 2 zdkona & 110/1997 Sb., ve znéni pozdgsich predpis.
%) Smérnice Rady & 89/397/EHS 14. 6. 1989 o tfednim dozoru nad potravinami.
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Priloha ¢. 1 k vyhlasce ¢. 132/2004 Sb.

Nejvy$$i mezni hodnoty poétu mikroorganismii

Zplisob vyjadieni nejvyssi mezni hodnoty (NMH):

a) MnoZstvi mikroorganismi v 1 g nebo v 1 ml vzorku;
vysetfuje se plotnovymi metodami technikou pocitani kolonii; jako mikroorganismy se
pocitaji jednotky tvofici. kolonie (cfu), napiiklad 10° zna&i limitni mnoZstvi 1.10°
mikroorganismi v 1 g nebo v 1 ml vzorku, 5.10° zna&i limitni mnoZstvi 5.10°
mikroorganismil v 1 g nebo v 1 ml vzorku.

b) Pozadavek nepfitomnosti mikroorganismi v navaZce nebo objemu vzorku uréenych
k vySetieni, jak jsou uvedeny za $ikmou ¢arou po Cisle nula;
vySetfuje se naockovanim celé této navazky nebo celého objemu vzorku do pfislusné
tekuté pidy s naslednym pomnoZenim, vyofkovanim na plotnové piidy a potvrzenim
podezielych kolonii; naptiklad negat/25 znaci poZadavek nepfitomnosti mikroorganismi
v 25 gnebo v 25 ml vzorku.

Tabulka ¢. 1 Bakteridlni piivodci onemocnéni z potravin

. . . . Nejvyssi mezni
Mikroorganismus Kategorie potravin hodnota na g(ml)
Bacillus cereus potraviny neur¢ené k pifime spotiebé 10°

potraviny ur¢ené k pfimé spotrebe 10*
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyzivu 10
Termotolerantni potraviny ur¢ené k pfimé spottebé negat/25
Campylobacter
Clostridium perfringens |potraviny neur¢en€ k piimé spotiebé 10°
potraviny urcené k pfimé spottebé 10*
potraviny urené pro kojeneckou a détskou vyZivu 10
Escherichia coli O 157 {v8echny druhy potravin negat/25
a dalsi verocytotoxin
produkujici E.coli
(VTEC)
Listeria monocytogenes |potraviny urené pro kojeneckou a détskou vyZzivu
potraviny uréené k pfimé spotiebé (krome nize negat/25
uvedenych) negat/25
masné vyrobky o a,, nizsi nez 0,92 10?
mraZené krémy, zmrzliny apod. 10
ryby uzené studenym koufem 102
Salmonella spp. potraviny urc¢ené pro kojeneckou a détskou vyZivu negat/50
potraviny uréené k piimé spotiebé negat/25
Shigella spp. potraviny ur¢ené k pfimé spotieb& negat/25
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. . ) ) Nejvyssi mezni
Mikroorganismus Kategorie potravin hodnota na g(ml)
Koagulazopozitivni potraviny neuréené k piimé spotiebé 10°
stafylokoky potraviny ur¢ené k pfimeé spotiebé 104
(Staphylococcus aureus |potraviny pro kojeneckou a détskou vyZivu
a dal$i druhy) - neur¢ené k piimé spotiebé 10°
- ur¢ené k pfimé spotiebé 102

Vibrio ryby, mekkysi, korysi a hlavonozci z vod

pparahaemolyticus tropickych a subtropickych pasem uréené k piimé negat/25
spotiebé

Yersinia enterocolitica |Potraviny urCené k piimé spotiebé negat/25

(suspektni patogenni

kmeny)

negat: neprokazatelnost ve hmotnosti (objemu) zkuSebniho vzorku specifikované za Sikmou

¢arou
ay: vodni aktivita — parametr potraviny charakterizujici dostupnost vody pro

mikroorganismy, nabyva hodnot od 0 do 1,0.

A A4 z

Tabulka ¢&. 2 Nejvyssi mezni hodnoty pro toxické produkty mikroorganismi

. . . Nejvyssi mezni
Toxin Kategorie potravin hodnota
stafylokokové enterotoxiny v§echny potraviny negat.m)
enterotoxin (C.perfringens) viechny potraviny negat.
enterotoxin (B.cereus) vSechny potraviny negat.
verocytotoxin (E.coli) vSechny potraviny negat.
termostabilni hemolyticky toxin |v8echny potraviny negat.
(V.parahaemolyticus)

Botulotoxin vSechny potraviny negat.
mykotoxiny - nejvyssi pfipustné mnozstvi stanovi vyhlaska €. 53/2002 Sb., kterou se stanovi
chemické pozadavky na zdravotni nezadvadnost jednotlivych druhil potravin a
potravinafskych surovin, podminky pouZiti latek pfidatnych, pomocnych a potravnich
doplrikd, ve znéni vyhlasky ¢. 233/2002 Sb.

Hokk , . . v r v o
) Neprokazatelné ve hmotnosti (objemu) vzorku uréené pouzitou metodou zkouSeni.
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Pfiloha ¢. 2 k vyhlasce ¢. 132/2004 Sb.

PRIPUSTNE HODNOTY PRO JEDNOTLIVE DRUHY,
SKUPINY NEBO PODSKUPINY POTRAVIN

Zpisob vyjadreni ptipustné hodnoty (PH):

a) MnozZstvi mikroorganismii v 1 g nebo v 1 ml vzorku;
vySetfuje se plotnovymi metodami technikou pocitani kolonii; jako mikroorganismy se
poéitaji jednotky tvofici kolonie (cfu), naptiklad 10° zna&i pfipustné mnoZstvi 1.10°
mikroorganismi v 1 g nebo v 1 ml vzorku, 5.10° zna&i ptipustné mnoZstvi 5.10°
mikroorganismii v 1 g nebo v 1 ml vzorku; V ptipadé hodnot niZsich nez 10° miZe byt
vhodné pouziti metody MPN, pokud pro stanovovany mikroorganismus existuje (viz
priloha €. 5).

b) Pozadavek nepfitomnosti mikroorganismii v navaZce nebo objemu vzorku uréenych
k vySetfeni, jak jsou uvedeny za Sikmou ¢arou po ¢isle nula;
vySetiuje se naoCkovanim celé této navazky nebo celého objemu vzorku do pfislusné
tekuté pidy s néaslednym pomnoZenim, vyoc¢kovanim na plotnové pidy a potvrzenim
podezrelych kolonii; napfiklad negat/25 znaci pozZadavek nepifitomnosti mikroorganismi
v 25 g nebo v 25 ml vzorku.

1. MASO A MASNE VYROBKY, DRUBEZ A VYROBKY Z DRUBEZIHO MASA,
KRALICI MASO, ZVERINA A DALSI DRUHY MASA A VYROBKY Z NICH

1.1. Mleté, krajené nebo mélnéné maso urcené ke spotiebé bez tepelné upravy (tatarské
bifteky a obdobné potraviny)

PH
Celkovy pocet mikroorganismu 10°
Escherichia coli 10°
Salmonella spp. negat/25
Listeria monocytogenes negat/25
Termotolerantni Campylobacter negat/25
Yersinia enterocolitica negat/25

1.2. Masné vyrobky tepelné neopracované uréené k primeé spotfebé
(vyrobky &astecné zrajici, fermentované, vyrobene s pouZitim ,,startovacich kultur)

PH
Escherichia coli 10?
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Clostridium perfringens 10
Salmonella spp. negat/25

1.3. Trvanlivé masné vyrobky (fermentované, zrajici)

PH
Enterobacteriaceae 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Clostridium perfringens 10°

Salmonella spp. negat/25
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1.4. Tepelné opracované masné vyrobky (mékké salamy, parky, vuity, tlaéenky, pastiky aj.)
1.4.1. Vyrobky nekrajené

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 10°
Enterobacteriaceae 10°
Clostridium perfringens 102
Salmonella spp. negat/25
1.4.2. Platkované a porcované balené vyrobky
PH
Celkovy pocet mikroorganismui 10°
Bakterie mlécného kvaSeni 10°
Enterobacteriaceae 10°
Clostridium perfringens 10
Salmonella spp. negat/25
1.5. Vyrobky pasterované v obalu
PH
Celkovy pocet mikroorganismu 10*
Enterobacteriaceae 10
Clostridium perfringens 10

2. RYBY, OSTATNI VODNI ZIVOCICHOVE A VYROBKY Z NICH

2.1. Uzené a susené ryby

PH
Celkovy pocet mikroorganismui 10°
Enterobacteriaceae 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Salmonella spp. negat/25

2.2.Rybi vyrobky tepelné neosetiené, urcené k primé spotieb& (napf. meékkysi)

PH
Escherichia coli 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Salmonella spp. negat/25
Vibrio parahaemolyticus negat/25

2.3. Mofsti korysi, mékkysi a hlavonoZci z vod tropickych a subtropickych pasem (vafeni a
zbaveni krust a skofapek)

PH
Celkovy pocet mikroorganismil 10°
Enterobacteriaceae 10?
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°

Vibrio parahaemolyticus negat/25



Strana 1744 Sbirka zdkont & 132 / 2004 Cistka 42

2.4. Vyrobky z ryb marinované, nakladané (v rosolu, oleji, nalevu, remuladé)
a nepasterované vyrobky z ryb (kaviar, ocka, sardelova pasta, ,.krabi* ty¢inky apod.)

PH
Koliformni bakterie 10*
Bacillus cereus 5.10°
Clostridium perfringens 10
Salmonella spp. negat/25
2.5. Rybi vyrobky pasterované v obalu
PH
Celkovy pocet mikroorganismu 10*
Enterobacteriaceae 10
Clostridium perfringens 10

3. VAJECNE VYROBKY

3.1. Majonézy a majonézy ochucené, balené vletné omacek, krémii
(vyrobky ve spotiebitelském obalu )

PH
Celkovy pocet mikroorganismil 10*
Koliformni bakterie 102
Koagulazopozitivni stafylokoky 2.10
Salmonella spp. negat/25
") Nebalené vyrobky se posuzuji podle 14.1.
4. MLEKO A MLECNE VYROBKY, TUKY
4.1. Tekuté mlééné vyrobky pasterované (véetn¢ ochucenych)

PH
Celkovy pocet mikroorganismu 10°
Enterobacteriaceae 10

4.2. Mlééné vyrobky susené veetné vyrobkii s prisadami a smési k pripravé zmrzlin a
mléénych pudinki

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 5.10*
Enterobacteriaceae 10
Salmonella spp. negat/25
4.3. Mlééné tekuté a zahus$téné vyrobky sterilované a oSetfené UHT
PH
Celkovy pocet mikroorganismi” 102

) Po inkubaci pfi 30 °C po dobu 15 dnd.
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4.4.

4.5.

Tvaroh, Cerstvé mlééné, smetanové krémy a tvarohové vyrobky, ¢erstvé syry
nezrajici

PH
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10
Salmonella spp. negat/25
Listeria monocytogenes negat/25

Termizované mlééné vyrobky a vyrobky s prodlouZenou trvanmlivosti (pudinky,
krémy, dezerty, pomazankové maslo apod.)
PH
Enterobacteriaceae 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 50
Bacillus cereus 10°

4.6. Mlé¢né vyrobky fermentované (jogurt, podmasli, acidofilni mléko, kysand smetana
apod.)
PH
Koliformni bakterie 10°
4.7. Syry
4.7.1. Syry ze syrového mléka
PH
Escherichia coli 104
Koagulazopozitivni stafylokoky 10*
Salmonella spp. negat/25
Listeria monocytogenes negat/25
4.7.2. Tvrdé syry, zvIasté tvrdé syry”
PH
Escherichia coli 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 10

) U strouhanych, platkovanych a krajenych syri se toleruji hodnoty o fad vySsi.

4.7.3. Polotvrdé syry ( vetné plistiovych syrit)

PH
Escherichia coli 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°

4.7.4. Mékké syry zrajici

PH
Escherichia coli 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Salmonella spp. negat/25

Listeria monocytogenes negat/25
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4.7.5. Tavené syry

PH
Enterobacteriaceae 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 107

4.8. Maslo, smésné emulgované tuky (s obsahem masla, tvarohu)
PH
Celkovy po&et mikroorganismi 10°
Escherichia coli 10

) Nevztahuje se na vyrobky ze zakysané nebo polozakysané smetany.

5. ZMRZLINY A MRAZENE KREMY (balené)

PH
Celkovy pocet mihgorgmismﬁ*) 10°
Enterobacteriaceae 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 10

Salmonella spp.

:1 Nevztahuje se na vyrobky s tvarohem nebo jogurtem.
) Pro vyrobky s tvarohem je tolerovana hodnota 10°.

6. ZPRACOVANE OVOCE A ZELENINA
6.1. Upravena &erstva zelenina a ovoce, ovocné a zeleninové $t’avy

6.1.1. Upravena chlazena Cerstva zelenina nebo ovoce balené

PH
Escherichia coli 10°
Salmonella spp. negat/25
Listeria monocytogenes negat/25

6.1.2. Cerstvé ovocné a zeleninové §t'avy (tepelné neosetené, bez konzervacnich latek)

PH
Celkovy pocet mikroorganismii 10°
Escherichia coli 107
Kvasinky 5.10°
6.2. Susené ovoce, proslazené ovoce, ovocné ¢aje
PH
Koliformni bakterie 10°

Plisné 10*
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6.3. Kecupy, dresinky, studené omacky, kirenové smési a pod.

PH
Celkovy pocet mikroorganismt 10*
Escherichia coli 10
Kvasinky 10*
7. MLYNSKE A OBILNE VYROBKY, SEMENA ROSTLIN
7.1. Téstoviny
7.1.1. Téstoviny susené véetné ochucenych nebo s naplni
PH
Celkovy pocet mikroorganismu 10°
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10*
7.1.2. Téstoviny nesusené véetné ochucenych
PH
Celkovy pocet mikroorganismi 10°
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
7.1.3. Téstoviny nesusené s naplni
PH
Celkovy pocet mikroorganismi 10°
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Bacillus cereus 10°
Clostridium perfringens 10
7.2. S6jové vyrobky
7.2.1. Sojové vyrobky typu tofu , pasterované nebo zmrazené
PH
Celkovy pocet mikroorganismi 10°
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
7.2.2. Zakysané sojové vyrobky pasterované, sojanéza
PH
Celkovy pocet mikroorganismu K 10*
Koliformni bakterie 102
Koagulazopozitivni stafylokoky 10

") Nevztahuje se na vyrobky obsahujici kulturni mikrofléru.

7.3. Semena rostlin

7.3.1. Drobna semena rostlin k pifimé spotifebé (slunecnicovd, sezamovd, dynovd, Inéna
apod.), jadra suchych skorapkovych plodi
PH
Escherichia coli 5.10
Plisné 10°
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7.3.2. Nakli¢ena semena rostlin

PH
Escherichia coli 10*
Salmonella spp. negat/25
Listeria monocytogenes negat/25

8. PEKARSKE A CUKRARSKE VYROBKY
8.1. Pekaiské a cukrarské vyrobky s naplni (tvarohovou, povidlovou, makovou, s vafenymi
krémy, ovocem apod.)

PH
Celkovy pocet mikroorganismit 5.10°
Koliformni bakterie 5.10°
Koagulazopozitivni stafylokoky*) 10
Salmonella spp.*) negat/25

") Vztahuje se na vyrobky plné&né aZ po upedeni.

8.2. Cukrafské vyrobky pInéné a/nebo zdobené (dorty, zakusky)

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 10°
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10
Kvasinky 5.10°
Salmonella spp. negat/25
9. KAKAO, COKOLADA A COKOLADOVE BONBONY
M
Celkovy pocet mikroorganismu 5.10°
Koliformni bakterie 5.10°
Salmonella spp. negat/25
Koagulazopozitivni stafylokoky 5.10%

10. LIHOVINY (Emulzni likéry s vaje¢nou a/nebo mlécnou €1 smetanovou sloZzkou
s obsahem etylalkoholu do 20% obj.)

PH
Koliformni bakterie 107
Koagulazopozitivni stafylokoky 107
Bacillus cereus 5.10°
Salmonella spp.” negat/25

") Vztahuje se na vajeéné likéry.
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11. DEHYDRATOVANE VYROBKY A OCHUCOVADLA
11.1. Potraviny urcené ke konzumaci po obnoveni a po tepelné ipravé vaienim

PH
Escherichia coli 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°

11.2. Potraviny urcené ke konzumaci po smichani s tekutinou

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 10°
Escherichia coli 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 10

12. KORENI, SMESI KORENI A SUCHE KORENICI PRiPRAVKY, BYLINNE
CAJE

PH
Escherichia coli 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Clostridium perfringens 10°
Salmonella spp. negat/10
Potencialné toxinogenni plisné
Aspergillus flavus D) 5.10°

" P prekrodeni povolené hodnoty je pro posouzeni rozhodujici zjistény obsah
aflatoxind, viz vyhlaska ¢. 53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické poZadavky na
zdravotni nezavadnost jednotlivych druht potravin a potravinovych surovin,
podminky pouziti latek ptfidatnych, pomocnych a potravnich dopliikl, ve znéni
vyhlagky ¢. 233/2002 Sb.

Rozumi se tim téz Aspergillus parasiticus a Aspergillus nomius.

**)

13. POTRAVINY SE ZAHUSTUJICIMI VLASTNOSTMI, DOPLNKY STRAVY,
POTRAVINY URCENE PRO ZVLASTNI VYZIVU

13.1. Zelatina

PH
Koagulazopozitivni stafylokoky 107
Clostridium perfringens 10
Salmonella spp. negat/25

13.2. Dopliiky stravy obsahujici rostlinné ¢asti nebo sloZky ZivocisSného pivodu (ve formé
tablet, drazé, kapsli, v prasku, tekuté apod.)
PH
Escherichia coli 10?

13.3. Potraviny uréené k uspokojeni naroki pf¥i zvySeném télesném vykonu, ke sniZovani
télesné hmotnosti
PH
Celkovy pocet mikroorganismii 5.10°
Escherichia coli 10°



Strana 1750 Sbirka zdkont & 132 / 2004 Cistka 42

Koagulazopozitivni stafylokoky 5.107
Salmonella spp. negat/25
13.4. Potraviny pro zvlastni lékafské ucely (podavané zvl.zpisobem, napf. gastrickou
sondou)

PH
Celkovy poc¢et mikroorganismi 10°
Escherichia coli 10
Koaguldzopozitivni stafylokoky 50
Bacillus cereus 50
Salmonella spp. negat/50
Listeria monocytogenes negat/25

14. LAHUDKARSKE VYROBKY A POTRAVINY PO TEPELNE UPRAVE

14.1. Lahudkarské vyrobky s majonézou i bez majonézy (napt. salaty, obloZené chlebicky,
vyrobky v aspiku, nakladané uzeniny, nakladané syry, dresinky, omacky a zalivky vlastni
vyroby, pomazanky, pény, krémy a j.)

PH
Celkovy poéet mikroorganismii” 2.10°
Escherichia coli 102
Koagulazopozitivni stafylokoky 10
Bacillus cereus 5.10°
Clostridium perfringens i 102
Kvasinky 5.10*
Salmonella spp. negat/25

*

**Nevztahuje se na vyrobky obsahujicich suroviny s kulturni mikroflérou.
. U vyrobki s piidavkem masa korysi se toleruji hodnoty o jeden fad vyssi.
Sleduje se pouze u pasterovanych vyrobka.

14.2. Tepelné upravené potraviny véetné zchlazenych a zmrazenych (prodavané

v prodejnach potravin)
PH
Celkovy po&et mikroorganismi” 10*
Enterobacteriaceae 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10
Bacillus cereus 10°
Salmonella spp. negat/25

") U vyrobki obsahujicich jako slozku syrovou potravinu se toleruje hodnota 10°.

15. POLOTOVARY URCENE KE SPOTREBE PO TEPELNE UPRAVE

15.1. Bezmasé polotovary &erstvé, chlazené nebo zmrazené (napi. pfilohové knedliky,
knedliky s naplnémi, obalované syry, zeleninové polotovary aj.)

PH
Koliformni bakterie 10*
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°

Salmonella spp. negat/25
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Listeria monocytogenes g negat/25

") Vztahuje se na zeleninové polotovary.

15.2. Masové a kombinované polotovary cerstvé, chlazené nebo zmrazené
(napf. ¢aste¢n€ kulinarn€ upravené vyrobky z masa, mletého masa, mélnéného rybiho
masa, v kombinaci se zeleninou, pizza, hamburgery aj.)

PH
Escherichia coli 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 5.10°
Clostridium perfringens 10
Salmonella spp. negat/25
Listeria monocytogenes negat/25

Poznamka: ZkouSeni tepelné opracovanych hermeticky uzavienych (sterilizovanych)

potravin
Zadné PH pro takové vyrobky se neuvadgji, nebot’ rizikovost t&chto vyrobku z hlediska
mozné pfitomnosti patogennich bakterii a/nebo jejich toxickych produkti nelze postihnout
zadnym realné aplikovatelnym zplsobem nahodného vzorkovani finalnich vyrobk; jejich
bezpecnost musi byt zajiSténa zejména dodrZenim stanovenych technologickych postupti
(spravné vyrobni praxe), spravné hygienické praxe a uplatnénim systému kritickych
kontrolnich bod.
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Pfiloha ¢. 3 k vyhlasce ¢. 132/2004 Sb.

PRIPUSTNE HODNOTY PRO POTRAVINY URCENE
PRO KOJENECKOU A DETSKOU VYZIVU

Pocatecni a pokracovaci kojenecka vyziva (dehydratovana)

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 10*
Enterobacteriaceae 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 50
Salmonella spp. negat/50
Potencialné toxinqgenni plisné
Aspergillus flavus 10

*

) v v W I4 4 b 4 .’ Id ftw. v r - o
Pfi pfekro¢eni uvedené hodnoty je pro posouzeni rozhodujici zjistény obsah aflatoxin,
viz zvlastni predpis.”

*k ’ ’ &4 . . . . .

) Rozumi se tim té2 Aspergillus parasiticus a Aspergillus nomius.

Obilna vyZiva (véetné suchart, piskotti, t€stovin) a jina neZ obilna vyZiva pro kojence
a malé déti (netyka se sterilizovanych vyrobki)

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 5.10°
Koliformni bakterie 10°
Potencialné toxino*genni plisné
Aspergillus flavus ) 10

*

)y . s . . , e revaw s -
Pii pfekroceni uvedené hodnoty je pro posouzeni rozhodujici zjist€ény obsah aflatoxin,
viz zv1a3tni predpis.®
) Rozumi se tim té Aspergillus parasiticus a Aspergillus nomius.

Napoje (v prasku) a bylinné ¢aje pro kojence a malé déti

PH
Escherichia coli 102
Koagulazopozitivni stafylokoky 10
Clostridium perfringens 10?
Salmonella spp. negat/10
Potencialné toxinogenni plisné
Aspergillus flavus )**) 5.10%

*
) Pii piekrodeni uvedené hodnoty je pro posouzeni rozhodujici zjistény obsah aflatoxind,

viz zvlastni predpis.®
*x 4 r r o~ . .« . . .
) Rozumi se tim téz Aspergillus parasiticus a Aspergillus nomius.
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Pfiloha ¢. 4 k vyhlasce ¢. 132/2004 Sb.

PRIPUSTNE HODNOTY PRO KATEGORIE POTRAVIN
(Nevztahuje se na druhy a skupiny potravin uvedené v piilohach ¢. 2 a &. 5)

Potraviny uréené k piimé spotiebé [§ 2 odst. 1 pism. a)]

a) potraviny syrové nebo vyrobené bez tepelné upravy

PH
Escherichia coli 107
Koagulazopozitivni stafylokoky 10
Clostridium perfringens 10
Bacillus cereus 10°
b) potraviny vyrobené s tepelnou upravou

PH
Celkovy pocet mikroorganismu 10°
Enterobacteriaceae 107
Koagulazopozitivni stafylokoky 10?
Clostridium perfringens 10°
Bacillus cereus 10°

Potraviny neurcené k primé spotiebé [§ 2 odst. 1 pism. b)]
PH
Koliformni bakterie 10*
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Clostridium perfringens 10°

Bacillus cereus 10*



Strana 1754 Sbirka zdkont & 132 / 2004 Cistka 42

Pfiloha ¢. 5 k vyhlasce ¢. 132/2004 Sb.

POTRAVINY A SKUPINY POTRAVIN MIKROBIOLOGICKY NERIZIKOVE

Pro nasledujici potraviny se specifické mikrobiologické pozadavky formou PH
nestanovi, nebot’ pro své sloZeni, technologii pouZitou k jejich vyrobé, své vlastnosti (ay, pH,
obsah antimikrobialnich latek apod.) nebo pro nutnost dostate¢né tepelné tpravy pti kulinarni
upravé pied konzumaci nepfedstavuji za  stanovenych podminek* z hlediska
mikrobiologického riziko pro zdravi.

a) lihoviny (o obsahu etanolu nad 20% objemovych)

b) ocet

¢) potravinafska barviva a aromata

d) pfirodni a nahradni sladidla

e) sul kuchynska a pfipravky na bazi soli

f) jedlé oleje

g) tuky (s vyjimkou smésnych emulgovanych tuki)

h) chléb a bézné pecivo

i) trvanlivé pe€ivo

j) necéokoladové cukrovinky

k) kava praZena a kavoviny

1) &aj pravy (fermentovany, polofermentovany, zeleny)

m) su$ené nahrady mléka a smetany do teplych napojt

n) mouka, lusténiny, ryZe a vyrobky z nich (v suchém stavu)

0) dehydrované sojové vyrobky

p) Skrob, vyrobky ze $krobu a vyrobky z brambor (v suchém stavu)
q) pivo, vino

r) nealkoholické napoje (v€etné vyrobkil v prasku)

s) hof¢ice

t) sterilizované potraviny

u) pasterované ovoce a zelenina, ovoce naloZen€ v lihu, ovocné pomazanky
v) dopliiky stravy (bez slozek rostlinného nebo Zivocisného plivodu)

Zakon & 110/1997 Sb. a souvisejici vyhlasky.
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Pfiloha ¢. 6 k vyhlasce ¢. 132/2004 Sb.

Ceské technické normy urcené pro metody
mikrobiologického zkouSeni a normy souvisejici

CSN 56 0080:1983  Potravinaiské vyrobky. Zpisob odbéru vzorkd pro mikrobiologické zkousSeni
CSN 56 0081:1983  Potravinatské vyrobky. Piiprava vzorkd k mikrobiologickému zkouseni

CSN 56 0082:1983 Potravinaiské vyrobky. Zasady kultivace mikroorganismii a zpusob
zpracovani vysledkt pii mikrobiologickém zkouseni

CSN EN ISO 4833:2003 (56 0083) Mikrobiologie potravin a krmiv.Horizontilni metoda pro
stanoveni celkového poctu mikroorganismil. Technika pocitani kolonii vykultivovanych pfi 30 °C
(idt SO 4833:2003)

CSN 56 0084:1986 Potravinaiské vyrobky. Stanoveni celkového poctu mezofilnich aerobnich
a fakultativn€ anaerobnich mikroorganismi kultivaci v tekutych ptidach

CSN ISO 4832:1995 (56 0085) Mikrobiologie. VSeobecné pokyny pro stanoveni poctu
koliformnich bakterii. Technika poc¢itani kolonii (idt ISO 4832:1991)

CSN ISO 4831:1995 (56 0086) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni poctu
koliformnich bakterii. Technika nejvyse pravdépodobného poétu (idt ISO 4831:1991)

CSN ISO 7954:1994 (56 0087) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni po¢tu kvasinek
a plisni. Technika pocitani kolonii vykultivovanych pti 25 °C (idt ISO 7954:1987)

CSN EN ISO 6579:2003 (56 0088) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda
prikazu bakterii rodu Salmonella (idt EN ISO 6579:2002)

CSN EN ISO 6888-1:1999 (56 0089) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda
stanoveni po¢tu koagulazopozitivnich stafylokok (Staphylococcus aureus a dalsi druhy) - Cast 1:
Technika s pouzitim agarové pudy podle Baird-Parkera (idt ISO 6888-1:1999; idt EN ISO 6888-
1:1999)

CSN EN ISO 6888-2:1999 (56 0089) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda
stanoveni po¢tu koagulazopozitivnich stafylokoki (Staphylococcus aureus a dalsi druhy) - Cast 2:
Technika s pouzitim agarové pudy s krali¢i plasmou a fibrinogenem (idt ISO 6888-2:1999;
1dt EN ISO 6888-2:1999)

CSN EN ISO 6888-3:2003 (56 0089) Mikrobiologie potravin a krmiv — Horizontalni metoda
stanoveni po¢tu koagulazopozitivnich stafylokokt (Staphylococcus aureus a dal$i druhy) — Cast
3: Prtikaz a stanoveni nizkych pocti technikou MPN (idt ISO 6888-3:2003; idt EN ISO 6888-
3:2003)

CSN 56 0090:1987 Potravinaiské vyrobky. Prikaz botulinickych toxini a Clostridium
botulinum

CSN EN 13401:2000 (56 0091) Mikrobiologie potravin a krmiv- Horizontalni metoda

stanoveni poctu Clostridium perfringens - Technika pocitani kolonii (idt EN 13401:1999; mod
ISO 7937:1997)

CSN ISO 7932:1995 (56 0092) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni poétu Bacillus
cereus. Technika po¢itani kolonii vykultivovanych pfi 30 °C (idt ISO 7932:1993; idt EN ISO
7932:1997)

CSN EN ISO 11290-1:1999 (56 0093) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda

pritkazu a stanoveni poétu Listeria monocytogenes - Cast 1: Metoda pritkazu (idt EN ISO 11290-
1:1996)
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CSN EN ISO 11290-2:1999 (56 0093) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda
prikazu a stanoveni poctu Listeria monocytogenes - Cast 2: Metoda stanoveni poCtu (idt
ISO 11290 2:1998; idt EN ISO 11290 2:1998)

CSN ISO 8523:1995 (56 0096) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro priikaz bakterii deledi
Enterobacteriaceae s pfedpomnoZenim (idt ISO 8523:1991)

CSN ISO 6391:1995 (56 0097) Maso a masné vyrobky. Stanoveni poétu Escherichia coli.
Technika poditani kolonii vykultivovanych pii 44 °C na membranach (idt ISO 6391:1988)

CSN 1SO 11866-1:2000 (56 0098) Miléko a mlécné vyrobky - Stanoveni poctu suspektnich
Escherichia coli - Cast 1: Technika nejvyse pravdépodobného poctu (idt ISO 11866-1:1997)

CSN ISO 11866-2:2000 (56 0098) Mléko a mlécné vyrobky - Stanoveni pocCtu suspektnich
Escherichia coli - Cast 2: Technika nejvySe pravdépodobného poétu s pouZitim
4-metylumbeliferyl-3-D-glukuronidu (MUG) (idt ISO 11866-2:1997)

CSN ISO 11866-3 :2000 (56 0098) Miléko a mlécné vyrobky - Stanoveni poctu suspektnich
Escherichia coli - Cast 3: Technika pocitani kolonii vykultivovanych pfi 44 °C na membranach
(idt ISO 11866 3:1997)

CSN P ENV ISO 11133-1:2001 (56 0099) Mikrobiologie potravin a krmiv - Vieobecné pokyny
pro piipravu a vyrobu kultiva¢nich ptd - Cast 1: VSeobecné pokyny pro zabezpecovani jakosti pfi
priprave kultiva¢nich pid v laboratofi (idt ENV ISO 11133-1:2000)

CSN 56 0100:1968 Mikrobiologické zkouseni poZivatin, pfedmétii bé?ného uzivani a prostiedi
potravinafskych provozoven (bez zruSenych ¢lanki)

CSN EN ISO 6887-1:1999 (56 0102) Mikrobiologie potravin a krmiv - Uprava analytickych
vzorkli, pfiprava vychozi suspenze a desetinasobnych fedéni - Cast 1: VSeobecné pokyny pro
piipravu vychozi suspenze a desetindsobnych fedéni (idt ISO 6887-1:1999; idt EN ISO 6887-
1:1999)

CSN ISO 7218:1998 (56 0103) Mikrobiologie potravin a krmiv - Vieobecné pokyny pro
mikrobiologické zkouseni (idt ISO 7218:1996)

CSN ISO 3100-1:1995 (56 0105) Maso a masné vyrobky. Odbér vzorki a pfiprava analytickych
vzorkd. Cast 1: Odbér vzorku (idt ISO 3100-1:1991)

CSN ISO 3100-2: 1995 (56 0106) Maso a masné vyrobky. Odbér vzorku a pfiprava analytickych
vzorkll. Cast 2: Pfiprava analytickych vzorkii pro mikrobiologické zkouSeni (idt ISO 3100-
2:1988)

CSN ISO 7251:1996 (56 0107) Mikrobiologie. VSeobecné pokyny pro stanoveni poctu
suspektnich Escherichia coli. Technika nejvySe pravdé€podobného poctu (idt ISO 7251:1993)
CSN ISO 7402:1995 (56 0108) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni poétu bakterii
Seledi Enterobacteriaceae bez resuscitace. Technika nejvySe pravdépodobného poctu a technika
poditani kolonii (idt ISO 7402:1993)

CSN ISO 8914:1996 (56 0109) Mikrobiologie. VSeobecné pokyny pro prikaz Vibrio
parahaemolyticus (idt ISO 8914:1990)

CSN ISO 10273:1996 (56 0110) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro prikkaz suspektnich
patogennich kmeni Yersinia enterocolitica (idt ISO 10273:1994)

CSN ISO 8261:2002 (56 0111) Mléko a mlé&né vyrobky. Piiprava analytickych vzorki a fedéni
pro mikrobiologické zkouseni (idt ISO 8261:2001)

CSN ISO 6610:1996 (56 0112) Miéko a mlééné vyrobky. Stanoveni poctu jednotek
mikroorganismi tvoficich kolonie. Technika poditani kolonii vykultivovanych pii 30 °C (idt ISO
6610:1992)

CSN ISO 5541-1:1996 (56 0113) Mléko a mlé&né vyrobky. Stanoveni poctu koliformnich
bakterii. Cast 1: Technika poéitani kolonii vykultivovanych pti 30 °C (idt ISO 5541-1:1986)
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CSN ISO 6611:1996 (56 0114) MIléko a mlééné vyrobky. Stanoveni po&tu jednotek kvasinek
a/nebo plisni tvoficich kolonie. Technika pocitani kolonii vykultivovanych pti 25 °C (idt ISO
6661:1992)

CSN ISO 15214:2000 ((56 0117) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda
stanoveni poctu mezofilnich bakterii mlécného kvaSeni - Technika poditani kolonii
vykultivovanych pti 30 °C (idt ISO 15214:1998)

CSN EN ISO 16654: 2002 (56 0118) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda
prukazu Escherichia coli 0157 (idt ISO 16654:2001; idt EN ISO 16654:2001)

CSN ISO 6730:1996 (56 0120) Miéko. Stanoveni poétu jednotek tvoFicich kolonie
psychrotrofnich mikroorganismi. Technika pocitani kolonii vykultivovanych pfi 6,5 °C (idt ISO
6730:1992)

CSN ISO 10560:1996 (56 0121) Mléko a mlé&né vyrobky. Prikkaz Listeria monocytogenes
(1dt ISO 10560:1993; idt ISO 10560/Cor.1:1994)

CSN ISO 2293:1996 (56 0122) Maso a masné vyrobky. Stanoveni po&tu mikroorganismi.
Technika pocitani kolonii vykultivovanych pfi 30 °C (Referencni metoda) (idt ISO 2293:1988)
CSN ISO 13721:1998 (56 0125) Maso a masné vyrobky - Stanoveni po&tu bakterii mlé&ného
kva$eni -Technika poc¢itani kolonii vykultivovanych pfi 30 °C (idt ISO 13721:1995)

CSN ISO 10272:1997 (56 0126) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda pritkazu
termotolerantnich druhd rodu Campylobacter (idt ISO 10272:1995; idt ISO 10272/Cor.2:1997)
CSN ISO 13720:1998 (56 0127) Maso a masné vyrobky - Stanoveni poctu bakterii rodu
Pseudomonas (idt ISO 13720:1995)

CSN ISO 13681:1998 (56 0128) Maso a masné vyrobky - Stanoveni po&tu kvasinek a plisni.
Technika pocitani kolonii (idt ISO 13681:1995)

CSN ISO 16649-1:2003 (560079)  Mikrobiologie potravin a krmiv — Horizontalni metoda
stanoveni poctu B-glukuronidazopozitivnich Escherichia coli — Cast 1: Technika pocitani kolonii
vykultivovanych pti 44 °C s pouZitim membran a 5-bromo-4-chloro-3-indolyl 3-D-glukuronidu



