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132

VYHLASKA
ze dne 12. b¥ezna 2004

o mikrobiologickych poZadavcich na potraviny, zpusobu jejich kontroly a hodnoceni

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 19
odst. 1 pism. b) zdkona &. 110/1997 Sb., o potravinich
a tabdkovych vyrobeich a o zméné a doplnéni nékte-
rych souwvisejicich zdkont, ve znéni zdkona &. 146/2002
Sb., (dile jen ,zidkon®):

§1

(1) Vyhldska stanovi mikrobiologické poZadavky
na potraviny uvidéné do obé&hu, zpisob jejich kon-
troly a zpiisob hodnoceni potravin z mikrobiologic-

kého hlediska.

(2) Mikrobiologické poZadavky na balenou pit-
nou vodu, balenou stolni vodu, balenou kojeneckou
vodu a balenou piirodni minerilni vodu stanovi
zvla$tni pravni predpis.')

(3) Potraviny uvddéné do ob&hu musi vyhovovat
mikrobiologickym poZadavkiim stanovenym v pfilo-
hich & 1 aZ 4.

§2

(1) Pro t&ely této vyhlasky se rozliSuji tyto kate-
gorie potravin:

a) potraviny urlené k pfimé spotfebé, kterymi se ro-
zuméji potraviny v nezménéném stavu, potraviny
tepelné opracované, které se spotfebuji v teplém
nebo studeném stavu nebo po mikrovlnném
ohfevu, potraviny upravené ke spotfeb& ofisté-
nim, omytim, oloupinim, okrijenim, usuSenim,
okyselenim, fermentaci a potraviny, které maji
byt podle nivodu vyrobce pfed spotfebou smi-
cgény s teplou nebo studenou tekutinou,

b) potraviny neurdené k p¥imé spotfebé jsou potra-
viny, které jsou urleny ke spotfeb& aZ po tepelné
tpravé, zejména peleni, smaZeni, fritovani, vafeni,
mikrovlnném vafeni, nebo potraviny, které maji
byt podle nivodu vyrobce pfed konzumaci smi-
cgény s vrouci tekutinou,

c) potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vy-
Zivu (pfiloha &. 3)%) a

d) sterilizované potraviny.

(2) Potravinami zdravotné zivadnymi 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

piipustné hodnoty a nejvys3i mezni hodnoty.

(2) Pfipustné hodnoty znamenaji p¥ijatelnou miru
rizika a stanovi se pro potraviny vyrobené ze zdra-
votné nezdvadnych surovin,’) za dodreni stanovené
technologie*) a s vyuZitim systému kritickych kontrol-
nich boda.”)

(3) Nejvy3si mezni hodnoty znamenaji nepfija-
telné vysokou miru rizika ohroZeni zdravi lidi, zdra-
votni zdvadnost nebo zkaZeni potraviny a jeji nepou-
Zitelnost pro ulely lidské vyZivy. Pfekroeni nejvys3-
$ich meznich hodnot znamen4, Ze se jedni o potravinu
zdravotné zévadnou.

§4

(1) Nejvy3si mezni hodnoty podtu mikroorga-
nismi pro kategorie potravin jsou stanoveny v tabulce
&. 1 pfilohy &. 1, toxickych produkti mikroorganismi
v tabulce &. 2 pfilohy &. 1.

(2) Mikrobiologické poZadavky pro jednotlivé
druhy, skupiny a podskupiny potravin jsou stanoveny
vybérem mikroorganismi nebo jejich skupin a p¥ipust-
nymi hodnotami upravenymi v pfiloze & 2. Neni-li
zfejmé, ke kterému druhu, skupiné & podskupiné po-
travin posuzovani konkrétni potravina patfi, pfifadi se
tam, kam z hlediska mikrobiologického riziia s pfi-
hlédnutim ke sloZeni potraviny, zptisobu jejiho zpra-
covéni, okruhu konzumentd a potencidlu mikrobiil-
niho riistu do doby konzumace nejbliZe nileZi.

(3) Pro druhy potravin, pro které nejsou uvedeny
poZadavky specifikované v pfiloze &. 2, se aplikuji p¥i-
pustné hodnoty podle kategorii potravin uvedenych
v piiloze &. 4.

!y Vyhld3ka & 292/1997 Sb., o po¥adavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zpfisobu jejich dpravy, ve znéni

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

2) Vyhl4ska & 54/2004 Sb., o potravinich uréenych pro zvl4tni vyZivu a o zplisobu jejich pouZiti.

%) § 3 odst. 1 pism. a) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych vyrobcich a o zmén& a doplnéni nékterych

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

%) Vyhldka & 147/1998 Sb., o zptisobu stanovent kritickych bod# v technologii vroby, ve znéni vyhld¥ky &. 196/2002 Sh.
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(4) Potraviny, které se povaZuji za mikrobiolo-
gicky nerizikové, jsou uvedeny v pfiloze &. 5.

§ 5

(1) Vzorky se odebiraji nihodnym vybérem.
V pHpadech vyznamnych z hlediska epidemiologic-
kého, zejména pfi podezfeni na vznik alimentirniho
onemocnéni, nego jde-1i o stiZnost spotfebitele, se mi-
krobiologické zkouSeni u zdmé&rn& vybranych vzorki
zaméfuje cilené na vybrané mikroorganismy pisobici
onemocnéni z potravin uvedené v tabulce &. 1 pfilohy
& 1, popfipadé na toxické produkty mikroorganismi
uvedené v tabulce &. 2 této pfilohy, popfipadé na dali{
zde neuvedené mikroorganismy nebo jejich toxiny,
které by podle soudasnych poznatkd moﬂdy byt pfi-
¢inou onemocnéni z potravin.

(2) Vzdy se vzorky odebiraji v mnoZstvi, které
umozni provést druhou analyzu vzorku za stejnych
podmfneﬂ. Pokud se kontrolovani osoba nebo jind
osoba, za jejiz pfitomnosti miize byt stitni kontrola
provedena,®) priva na provedeni druhé analyzy pi-
semné vzd4, odebird se vzorek v rozsahu jedné ana-
lyzy. Ptislusny orgin dozoru vzorek pro druhou ana-
lyzu zapeeti.”) Zapedetény vzorek uchovivi kontro-
lovani osoba, dokud neobdrzi vysledky analyzy
prvniho vzorku, tak, aby nedoslo ke zméné vlastnosti
vzorku. Analyzy vzorki vybranych podle véty prvni
provadi laboratofe pfislusného orgidnu dozoru, které
pro tyto Glely orgin dozoru zvefejnil.?)

(3) Zpisob odbéru vzorkd potravin k mikrobiolo-
gickému zkouSeni a postupy mikrobiologického
zkou3eni se stanovi podle p¥isluinych &eskych technic-
kych norem, které jsou uvedeny v pfiloze &. 6. Pokud
se pro zpisob odbéru vzorku potravin k mikrobiolo-
gicﬁe’mu zkouden{ a pro postupy mikrobiologického
zkouSeni pouZiji jiné metody, neZ které stanovi Zeské
technické normy, musi byt jejich validaci doloZeno, Ze
jsou co do citlivosti, spravnosti a reprodukovatelnosti
vysledkii ekvivalentni metodé podle &eské technické
normy.

§é6
Hodnoceni potravin z mikrobiologického hlediska

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

a) byly pfekro&eny nejvys$si mezni hodnoty poétu

mikroorganismii stanovené v tabulce & 1 pfilo-
hy & 1,

b) obsahuji toxické produkty mikroorganismii uve-
dené v tabulce &. 2 pfilohy &. 1,

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

d) vykazuji neZiddouc{ zmény zpiisobené mikrobidlni
&innosti, napfiklad zépacﬁ, zménénou barvu, po-
vrchovou oslizlost, netypicky zikal, tvorbu plynu,
zménénou chut nebo projevuji pfiznaky nezidou-
ctho ristu mikroorganismi, napfiklad viditelné
kolonie, mycelium, maz.

(2) Sterilizované potraviny jsou povaZoviny za
zdravotné zévadné, téZ pokud

a) obal nenf celistvy (jsou patrné netésnosti),

b) doslo ke ztrit& vakua,

c) obal je deformovany pruznym nebo pevnym vy-
dutim (bomb4Z), nebo

d) obsah mid zmé&né&né smyslové vlastnosti (napfiklad
zépach, atypicki barva, chut, konzistence).

(3) Jestlize byly u potravin pfekro&eny pfipustné
hodnoty stanovené v pfiloze &. 2 nebo 4, av§ak nebyly
ptekroeny nejvy3$i mezni hodnoty stanovené v pfilo-
ze &. 1, hodnoti se tyto potraviny jako potraviny, které
neodpovidaji mikrobiologickym poZadavkiim na ja-
kost, tj. maji sniZenou uZitnou hodnotu, omezenou
trvanlivost nebo jsou nevhodné k pivodnimu pouZiti
potraviny.

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

Zadavcich na potraviny, zpiisobu jejich kontroly
a hodnoceni.

2. Vyhlagka & 91/1999 Sb., kterou se méni vyhldska
Ministerstva zdravotnictvi & 294/1997 Sb., o mikro-
biologickych poZadaveich na potraviny, zpiisobu je-
jich kontroly a hodnoceni.

§ 8

Tato vyhldska nabyvi déinnosti dnem 30. dubna
2004.

Ministryné:
MUDr. Souckovi v. r.

6) § 88 odst. 2 zdkona & 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zikond, ve znénf zdkona

&. 320/2002 Sb.

7) § 16 odst. 2 zdkona & 110/1997 Sb., ve znéni pozdgjsich predpisi.
8) Smérnice Rady & 89/397/EHS 14. 6. 1989 o tifednim dozoru nad potravinami.
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Pfiloha &. 1 k vyhldsce &. 132/2004 Sb.

wwr 4

Nejvyssi mezni hodnoty poétu mikroorganismii

Zptsob vyjadieni nejvyssi mezni hodnoty (NMH):

a) MnoZstvi mikroorganismi v 1 g nebo v 1 ml vzorku;
vysetfuje se plotnovymi metodami technikou po€itani kolonii; jako mikroorganismy se
poditaji jednotky tvofici. kolonie (cfu), naptiklad 10° zna&i limitni mnoZstvi 1.10°
mikroorganismi v 1 g nebo v 1 ml vzorku, 5.10° znadi limitni mnoZstvi 5.10°
mikroorganismt v 1 g nebo v 1 ml vzorku.

b) PoZadavek nepfitomnosti mikroorganismii v navazce nebo objemu vzorku uréenych
k vySetieni, jak jsou uvedeny za Sikmou ¢arou po Cisle nula;
vySetfuje se naoCkovanim celé této navazky nebo celého objemu vzorku do piislusné
tekuté plidy s naslednym pomnoZenim, vyofkovanim na plotnové pidy a potvrzenim
podezielych kolonii; naptiklad negat/25 zna€i poZadavek nepfitomnosti mikroorganismi
v 25 gnebov25ml vzorku.

Tabulka ¢. 1 Bakterialni pivodci onemocnéni z potravin

: : . . Nejvyssi mezni
Mikroorganismus Kategorie potravin hodnota na g(ml)
Bacillus cereus potraviny neuréené k pfimé spotiebé 10°

potraviny uréené k pfimé spotiebé 10*
potraviny ur¢ené pro kojeneckou a détskou vyzZivu 10
Termotolerantni potraviny uréené k pfimé spotfebé negat/25
Campylobacter
Clostridium perfringens [potraviny neurcen¢ k pfimé spotiebé 10°
potraviny uréené k pfimé spottebé 10*
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyZivu 10
Escherichia coli O 157 (vSechny druhy potravin negat/25
a dalsi verocytotoxin
produkujici £.coli
(VTEC)
Listeria monocytogenes |potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyzZivu
potraviny uréené k pfimé spotiebé (kromée nize negat/25
uvedenych) negat/25
masné vyrobky o a,, niz8i nez 0,92 10
mrazené krémy, zmrzliny apod. 10
ryby uzené studenym koufem 10°
Salmonella spp. potraviny urcené pro kojeneckou a détskou vyZivu negat/50
potraviny uréené k pfimeé spotiebé negat/25
Shigella spp. potraviny uréené k piimé spotiebé negat/25
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i . X . Nejvyssi mezni
Mikroorganismus Kategone potravin hodnota na g(ml)
Koagulazopozitivni potraviny neuréené k pfimé spottrebé 10°
stafylokoky potraviny uréené k pfimé spotiebé 104
(Staphylococcus aureus |potraviny pro kojeneckou a détskou vyZivu
a dalsi druhy) - neur¢ené k pfime spotiebé 10°
- ur¢ené k pfimé spotiebe 10°

Vibrio ryby, mékkysi, korysi a hlavonozZci z vod

pparahaemolyticus tropickych a subtropickych pasem uréené k pfimeé negat/25
spotfebé

Yersinia enterocolitica |Potraviny urené k ptime 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.

Tabulka ¢. 2 Nejvy$s$i mezni hodnoty pro toxické produkty mikroorganismi

Nejvyssi mezni

Toxin Kategorie potravin hodnota
stafylokokové enterotoxiny vSechny potraviny negat.*ﬂ)
enterotoxin (C.perfringens) viechny potraviny negat.
enterotoxin (B.cereus) vSechny potraviny negat.”
verocytotoxin (£.coli) v§echny potraviny negat.
termostabilni hemolyticky toxin  |v8echny potraviny negat.
(V.parahaemolyticus)

Botulotoxin v§echny potraviny negat.

mykotoxiny - nejvy$§i pfipustné mnozstvi stanovi vyhlaska ¢. 53/2002 Sb., kterou se stanovi
chemické pozadavky na zdravotni nezdvadnost jednotlivych druhi potravin a
potravinafskych surovin, podminky pouZiti latek ptidatnych, pomocnych a potravnich
doplitkl, ve znéni vyhlasky ¢. 233/2002 Sb.

Aok . . . w z ~: w 4
) Neprokazatelné ve hmotnosti (objemu) vzorku uré¢ené pouZzitou metodou zkouseni.
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Pfiloha &. 2 k vyhlasce &. 132/2004 Sb.

PRIPUSTNE HODNOTY PRO JEDNOTLIVE DRUHY,
SKUPINY NEBO PODSKUPINY POTRAVIN

Zpiisob vyjadieni pfipustné hodnoty (PH):

a) MnozZstvi mikroorganismil v 1 g nebo v 1 ml vzorku;
vySetiuje se plotnovymi metodami technikou pocitani kolonii; jako mikroorganismy se
potitaji jednotky tvofici kolonie (cfu), naptiklad 10° zna&i pfipustné mnoZstvi 1.10°
mikroorganismi v 1 g nebo v 1 ml vzorku, 5.10° znati pFipustné 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
pfiloha €. 5).

b) Pozadavek nepfitomnosti mikroorganismi v navdZce nebo objemu vzorku uréenych
k vySetieni, jak jsou uvedeny za Sikmou ¢arou po €isle nula,
vySetiuje se naoCkovanim celé této navazky nebo celého objemu vzorku do piisiusné
tekuté pidy s naslednym pomnoZenim, vyockovanim na plotnové plidy a potvrzenim
podeztelych kolonif; napfiklad negat/25 znaci poZadavek nepiitomnosti mikroorganismil
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 uréené ke spotieb& bez tepelné tpravy (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 urcené k pfimé spotfebé
(vyrobky ¢aste¢né zrajici, fermentované, vyrobené 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 107

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

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 10°
Enterobacteriaceae 10°
Clostridium perfringens 10
Salmonella spp. negat/25
1.4.2. Platkované a porcované balen¢ vyrobky
PH
Celkovy pocet mikroorganismil 10°
Bakterie mlééného 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 mikroorganismu 10°
Enterobacteriaceae 10°
Koagulézopozitivni stafylokoky 10°
Salmonella spp. negat/25

2.2.Rybi vyrobky tepelné neoSeti‘ené, urcené k primé spotrebé (napf. meékkysi)

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

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

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 10°
Enterobacteriaceae 107
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°

Vibrio parahaemolyticus negat/25
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2.4. Vyrobky z ryb marinované, nakladané (v rosolu, oleji, nalevu, remuladé)
a nepasterované vyrobky z ryb (kaviar, o¢ka, 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 poéet mikroorganismi 10*
Enterobacteriaceae 10
Clostridium perfringens 10

3. VAJECNE VYROBKY

3.1. Majonézy a majonézy ochucené, Palené véetné omacek, krémi
(vyrobky ve spotiebitelském obalu )

PH
Celkovy pocet mikroorganismil 10*
Koliformni bakterie 107
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 (vcetné ochucenych)
PH
Celkovy pocet mikroorganismu 10°
Enterobacteriaceae 10

4.2. Mlééné vyrobky susené véetné vyrobkii s pFisadami a smési k pFipravé zmrzlin a
mléénych pudinkii

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 5.10*
Enterobacteriaceae 10
Salmonella spp. negat/25

4.3. Mlé¢né tekuté a zahusténé vyrobky sterilované a oSetifené UHT
PH
Celkovy pocet mikroorganismii” 102

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

4.5.

4.6.

Tvaroh, Cerstvé mlééné, smetanové krémy a tvarohové vyrobky, ferstvé syry
nezrajici

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

Termizované mlééné vyrobky a vyrobky s prodlouZenou trvamlivosti (pudinky,
krémy, dezerty, pomazankové maslo apod.)

PH
Enterobacteriaceae 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 50
Bacillus cereus 10°

Mlééné vyrobky fermentované (jogurt, podmasli, acidofilni mléko, kysand smetana
apod.)

PH
Koliformni bakterie 107
4.7. Syry
4.7.1. Syry ze syrového mléka
PH
Escherichia coli 10*
Koagulazopozitivni stafylokoky 10*
Salmonella spp. negat/25
Listeria monocytogenes negat/25
4.7.2. Tvrdé syry, zvlasté tvrdé syry”
PH
Escherichia coli 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 10

) U strouhanych, platkovanych a krajenych syri se toleruji hodnoty o fad vy$si.

4.7.3. Polotvrdé syry ( véetné plistiovych syril)

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 mikroorganismii 10°
Escherichia coli 10

) Nevztahuje se na vyrobky ze zakysané nebo polozakysané smetany.

5. ZMRZLINY A MRAZENE KREMY (balené)

PH
Celkovy pocet mikroorganismii” 10°
Enterobacteriaceae””’ 102
Koagulazopozitivni stafylokoky 107

Salmonella spp.

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

6. ZPRACOVANE OVOCE A ZELENINA
6.1. Upravena Cerstva zelenina a ovoce, ovocné a zeleninové $tavy

6.1.1. Upravena chlazena Eerstva 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 neoSetiené, bez konzervacnich latek)

PH
Celkovy pocet mikroorganismu 10°
Escherichia coli 10?
Kvasinky 5.10*
6.2. Susené ovoce, proslazené ovoce, ovocné caje
PH
Koliformni bakterie 10°

Plisn& 10*
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6.3. Kecupy, dresinky, studené omacky, kifenové smési a pod.

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 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 mikroorganismt 10°
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10*
7.1.2. Téstoviny nesusené véetné ochucenych
PH
Celkovy pocet mikroorganismu 10°
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
7.1.3. Téstoviny nesusené s naplni
PH
Celkovy pocet mikroorganismu 10°
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Bacillus cereus 10°
Clostridium perfringens 107
7.2. S6joveé vyrobky
7.2.1. S6jové 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 poet mikroorganism ~ 10*
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10

") Nevztahuje se na vyrobky obsahujici kulturni mikrofléru.

7.3. Semena rostlin

7.3.1. Drobna semena rostlin k pfimé spotfebé (sluneCnicovd, sezamové, dyrfiovd, Inéna
apod.), jadra suchych skorapkovych plodi
PH
Escherichia coli 5.10
Plisné 10°
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7.3.2. Nakliéena 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 mikroorganismi 5.10°
Koliformni bakterie ) 5.10°
Koagulézopoziti*vni stafylokoky ) 10
Salmonella spp. ) negat/25
" Vztahuje se na vyrobky pln&né aZ po upeéeni.
8.2. Cukraiské vyrobky plnéné a/nebo zdobené (dorty, zakusky)
PH
Celkovy poéet mikroorganismii 10
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Kvasinky 5.10°
Salmonella spp. negat/25
9. KAKAO, COKOLADA A COKOLADOVE BONBONY
M
Celkovy pocet mikroorganismui 5.10°
Koliformni bakterie 5.10°
Salmonella spp. negat/25
Koagulazopozitivni stafylokoky 5.10%

10. LIHOVINY (Emulzni likéry s vajenou a/nebo mlé¢nou ¢i smetanovou slozkou
s obsahem etylalkoholu do 20% obj.)

PH
Koliformni bakterie 10
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 vafenim

PH
Escherichia coli 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°

11.2. Potraviny urcené ke konzumaci po smichani s tekutinou

PH
Celkovy po&et mikroorganismii 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
Potencidlné toxinogenni plisné
Aspergillus flavus 7)) 5.10°

D OPH pfekro¢eni povolené¢ hodnoty je pro posouzeni rozhodujici zjistény obsah
aflatoxind, viz vyhlagka ¢. 53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické pozadavky na
zdravotni nezavadnost jednotlivych druht potravin a potravinovych surovin,
podminky pouziti latek pfidatnych, pomocnych a potravnich dopliik, ve znéni
vyhlasky ¢. 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 10?
Clostridium perfringens 107
Salmonella spp. negat/25

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

13.3. Potraviny urcené k uspokojeni naroki pri zvySeném télesném vykonu, ke sniZovani
télesné hmotnosti
PH
Celkovy poéet mikroorganismil 5.10°
Escherichia coli 10
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Koagulazopozitivni stafylokoky 5.10°
Salmonella spp. negat/25
13.4. Potraviny pro zvlastni lékafské ucely (podavané zvl.zplisobem, napf. gastrickou
sondou)

PH
Celkovy pocet mikroorganismi 10°
Escherichia coli 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 50
Bacillus cereus 50
Salmonella spp. negat/50
Listeria monocytogenes negat/25

14. LAHUDKARSKE VYROBKY A POTRAVINY PO TEPELNE UPRAVE

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

PH
Celkovy pocet mikroorganismi”’ 2.10°
Escherichia coli 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 10
Bacillus cereus 5.10°
Clostridium perfringens 9 10
Kvasinky 5.10°
Salmonella spp. negat/25

*

Nevztahuje se na vyrobky obsahujicich suroviny s kulturni mikroflérou.

“1 U vyrobkii s pfidavkem masa korysi se toleruji hodnoty o jeden ¥ad vyssi.
Sleduje se pouze u pasterovanych vyrobki.

14.2. Tepelné upravené potraviny véetné zchlazenych a zmrazenych (prodavané

v prodejnach potravin)
PH
Celkovy podet 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 (napf. 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 erstvé, chlazené nebo zmrazené
(napf. Castecn€ kulinarné€ 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 tepeln¢ opracovanych hermeticky uzavienych (sterilizovanych)

potravin
Z4dné PH pro takové vyrobky se neuvadgji, nebot’ rizikovost t&chto vyrobki z hlediska
mozné piitomnosti patogennich bakterii a/nebo jejich toxickych produktii nelze postihnout
Zadnym realné aplikovatelnym zptisobem nahodného vzorkovani findlnich vyrobki; jejich
bezpecnost musi byt zajiSténa zejména dodrZenim stanovenych technologickych postupi
(spravné vyrobni praxe), spravné hygienické praxe a uplatnénim systému kritickych
kontrolnich bodii.
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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 mikroorganismu 10*
Enterobacteriaceae 10
Koagulazopozitivni stafylokoky 50
Salmonella spp. negat/50
Potencialné toxinciggnni plisné
10

Aspergillus flavus

) R v . Y . , cf o eewiw r - o
Pii pfekroéeni uvedené hodnoty je pro posouzeni rozhodujici zji§tény obsah aflatoxind,
viz zvlastni predpis.”

) Rozumi se tim &2 Aspergillus parasiticus a Aspergillus nomius.

Obilna vyZiva (véetn€ sucharti, piskotll, t€stovin) a jina neZ obilna vyZiva pro kojence
a malé déti (netyka se sterilizovanych vyrobk)

PH
Celkovy poc¢et mikroorganismil 5.10*
Koliformni bakterie 10
Potencialné toxinogenni plisng¢
Aspergillus flavus ) 10

*

) v x ot . . . r s e - o
Pfi piekroéeni uvedené hodnoty je pro posouzeni rozhodujici zji§t€ny obsah aflatoxinil,
viz zvlagtni predpis.®”

dk r ’ v » o, . . .

) Rozumi se tim téZ Aspergillus parasiticus a Aspergillus nomius.

Napoje (v pragku) a bylinné &aje pro kojence a malé déti

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

*

) Dw x _ , . . T Lo
Pti piekro&eni uvedené hodnoty je pro posouzeni rozhodujici zjiStény obsah aflatoxini,
viz zvlastni predpis.”

) Rozumi se tim t&Z 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 &. 3)

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

a) potraviny syrové nebo vyrobené bez tepelné tpravy

PH
Escherichia coli 102
Koagulazopozitivni stafylokoky 10°
Clostridium perfringens 102
Bacillus cereus 10°
b) potraviny vyrobené s tepelnou tipravou

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

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

Bacillus cereus 10*
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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 vyrob€, své vlastnosti (ay, pH,
obsah antimikrobialnich latek apod.) nebo pro nutnost dostatecné tepelné upravy p#i kulinarni
upravé pifed konzumaci nepfedstavuji za stanovenych podminek”  z hlediska
mikrobiologického riziko pro zdravi.

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

b) ocet

¢) potravinaiska barviva a aromata

d) pfirodni a ndhradni sladidla

e) sul kuchynska a piipravky na bazi soli

f) jedlé oleje

g) tuky (s vyjimkou smésnych emulgovanych tuki)

h) chléb a béZzné peivo

1) trvanlivé pe€ivo

j) necokoladové cukrovinky

k) kava praZzena a kavoviny

) ¢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 sojove 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) hoicice

t) sterilizované potraviny

u) pasterované ovoce a zelenina, ovoce naloZen€ v lihu, ovocné pomazanky
v) dopliky stravy (bez sloZek rostlinného nebo Zivo€isneho plivodu)

*

Zéakon &. 110/1997 Sb. a souvisejict vyhlasky.
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Pfiloha &. 6 k vyhlasce &. 132/2004 Sb.

Ceske technické normy uréené pro metody
mikrobiologického zkouSeni a normy souvisejici

CSN 56 0080:1983  Potravinaiské vyrobky. Zpiisob odbéru vzorkd pro mikrobiologické zkouSeni
CSN 56 0081:1983  Potravinafské vyrobky. Ptiprava vzorki k mikrobiologickému zkouseni

CSN 56 0082:1983 Potravinaiské vyrobky. Zasady kultivace mikroorganismii a zpisob
zpracovani vysledkl pii mikrobiologickém zkou$eni

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

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

CSN ISO 4832:1995 (56 0085) Mikrobiologie. VSeobecné pokyny pro stanoveni pod&tu
koliformnich bakterii. Technika pocitani kolonii (idt ISO 4832:1991)

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

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

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

CSN EN ISO 6888-1:1999 (56 0089) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontdlni metoda
stanoveni po&tu koagulazopozitivnich stafylokoki (Staphylococcus aureus a dalii druhy) - Cast 1:
Technika s pouZitim agarové plidy 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 poCtu 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;
idt EN ISO 6888-2:1999)

CSN EN ISO 6888-3:2003 (56 0089) Mikrobiologie potravin a krmiv — Horizontalni metoda
stanoveni poCtu koagulazopozitivnich stafylokokl (Staphylococcus aureus a dal§i druhy) — Cést
3. Prikaz 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 toxint a Clostridium
botulinum

CSN EN 13401:2000 (56 0091) Mikrobiologie potravin a krmiv- Horizontalni metoda
stanoveni poc¢tu 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 poditani kolonii vykultivovanych pii 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 vpotravin a krmiv - Horizontalni metoda
prikazu a stanoveni poétu 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 prikaz bakterii Geledi
Enterobacteriaceae s pfedpomnoZenim (idt ISO 8523:1991)

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

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

CSN ISO 11866-2:200Q (56 0098) Mléko a mlécné vyrobky - Stanoveni pocCtu suspektnich
Escherichia coli - Cast 2: Technika nejvySe pravdépodobného podtu s pouZitim
4-metylumbeliferyl-3-D-glukuronidu (MUG) (idt ISO 11866-2:1997)

CSN 1SO 11866-3 :2000 (56 0098) Miléko a mlécné vyrobky - Stanoveni pocétu 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 - VSeobecné pokyny
pro pitpravu a vyrobu kultivaénich pid - Cast 1: VSeobecné pokyny pro zabezpecovani jakosti pfi
piipravé kultivaénich pid v laboratofi (idt ENV ISO 11133-1:2000)

CSN 56 0100:1968 Mikrobiologické zkouseni poZivatin, pfedméti bézného uZivani a prostredi
potravinafskych provozoven (bez zru$enych ¢lanki)

CSN EN ISO 6887-1:1999 (56 0102) Mikrobiologie potravin a krmiv - Uprava analytickych
vzorkfl, pfiprava vychozi suspenze a desetinasobnych fedéni - Cast 1: VSeobecné pokyny pro
ptipravu vychozi suspenze a desetinasobnych 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
vzorki. Cast 1: Odbér vzork (idt ISO 3100-1:1991)

CSN ISO 3100-2:1995 (56 0106) Maso a masné vyrobky. Odbér vzorkl a ptiprava analytickych
vzorkii. Cast 2: Piprava analytickych vzorkli 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 pravdépodobného poctu (idt ISO 7251:1993)
CSN ISO 7402:1995 (56 0108) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni poctu bakterii
¢eledi Enterobacteriaceae bez resuscitace. Technika nejvyse pravdépodobného poctu a technika
po¢itani 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 pritkaz suspektnich
patogennich kmenil Yersinia enterocolitica (idt ISO 10273:1994)

CSN ISO 8261:2002 (56 0111) MIléko a mlééné vyrobky. Piiprava analytickych vzorki a fedéni
pro mikrobiologické zkouseni (idt ISO 8261:2001)

CSN ISO 6610:1996 (56 0112) Mléko a mlééné vyrobky. Stanoveni poctu jednotek
mikroorganismi tvoiicich kolonie. Technika po¢itani kolonii vykultivovanych pfi 30 °C (idt ISO
6610:1992)

CSN ISO 5541-1:1996 (56 0113) Mléko a mlééné vyrobky. Stanoveni podtu koliformnich
bakterii. Cast 1: Technika poéitani kolonii vykultivovanych pfi 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 poc¢tu mezofilnich bakterii mlééného kvaseni - Technika poéitani kolonii
vykultivovanych pii 30 °C (idt ISO 15214:1998)

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

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

CSN ISO 10560:1996 (56 0121) Mléko a mlééné vyrobky. Prikaz Listeria monocytogenes
(1dt ISO 10560:1993; idt ISO 10560/Cor.1:1994)

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

CSN ISO 10272:1997 (56 0126) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda prikazu
termotolerantnich druhi rodu Campylobacter (idt ISO 10272:1995; idt ISO 10272/Cor.2:1997)
CSN ISO 13720:1998 (56 0127) Maso a masné vyrobky - Stanovenf 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 — Horizontédlni metoda
stanoveni poc¢tu B-glukuronidazopozitivnich Escherichia coli — Cast 1: Technika po¢itani kolonii
vykultivovanych pfi 44 °C s pouZitim membran a 5-bromo-4-chloro-3-indolyl 8-D-glukuronidu



Strana 1758

Sbirka zikont & 133 / 2004

Castka 42

133

VYHLASKA
ze dne 12. bfezna 2004
o podminkich ozafovéni potravin a surovin, o nejvyssi pfipustné ddvce zdfeni
a o zpusobu oznadeni ozéfeni na obalu

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 19
odst. 1 pism. c) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich
a tabdkovych vyrobeich a o zméné a doplnéni nékte-
rych souwvisejicich zikont, ve znéni zdkona &. 146/2002
Sb., zikona &. 306/2000 Sb. a zikona &. 274/2003 Sb.,
(dile jen ,zdkon“) k provedeni § 4 odst. 1 zdkona:

§1

Piedmét vpravy

(1) Tato vyhldska stanovi v souladu s privem
Evropskych spoledenstvi’) podminky pro pouZiti
ultratialovych paprskii a ionizujictho zéfeni k o$etfeni
potravin a surovin, nejvy$si celkové primérné pfi-
pustné divky zifeni, kterym mohou byt jednotlivé
druhy potravin a surovin vystaveny, a zpiisob oznalen{
ozifenych potravin a surovin na obalu.

(2) Vyhldska se nevztahuje na

a) ozéfeni, které je zplisobeno diagnostickymi nebo
mé&ficimi pfistroji pouZivanymi ke kontrole potra-
vin, pokud absorbovani divka neni vy$§i nez
0,01 Gy?) pro inspekéni zafizeni, kterd pouZivaji
neutrony, a 0,5 Gy v dal§ich pfipadech, pfi pouZiti
maximilni radiaéni energie 10 MeV v pfipadé
rentgenového zifeni, 14 MeV v pfipadé neutrond
a 5 MeV v ostatnich p¥ipadech, nebo

b) oSetfeni ozéfenim potravin pro spotfebitele, kte-
rﬁm je poddvina sterilizovand strava pod lékaf-
s

p

ym dozorem.

(3) Pozadavky na zdroje ionizujictho zifeni sta-
novi zvld3tn{ prévni predpis.?)

§2
Vymezeni pojmi

Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

a) ultrafialovym zifenim zifeni o vlnové délce
250 — 270 nm a plo$né hustoté dopadajici energie
400 J/m? s tim, Ze nejméné 85 % radiaéniho vy-
konu musi byt emitovino pfi vlnové délce
253,7 nm nebo zifeni o vlnové délce v rozmezi
200 - 400 nm a plo$né hustoté dopadajici energie
400 J/m? (pro polychromatické stfedotlaké lam-
PY),

b) ionizujicim zdfenim zifeni tvofené &isticemi na-
bitymi, nenabitymi nebo obojimi, schopnymi
pfimo nebo nepfimo ionizovat.

§ 3

Podminky ozifeni potravin ultrafialovymi paprsky

Ultrafialové paprsky lze pouZit k oSetfeni

a) vody urlené k vyrobé balené kojenecké vody a ba-
lené pitné vody, pokud se nezméni jeji zakladni
slozky, které ji proptjéuji jeji vlastnosti,

b) vodzr pouZivané jako surovina k vyrob& potra-
vin.")

§4
Podminky ozifeni potravin a potravinovych
surovin ionizujicim zafenim
(1) Ozéfit lze pouze potraviny a suroviny uve-
dené v pfiloze & 1, a to jen do vySe nejvys3i celkové
primérné pfipustné absorbované divky. V dobé ozi-

feni musi potravina a surovina splfiovat poZadavky na
zdravotni nezdvadnost potraviny s vyjimkou ukaza-

!y Smérnice Evropského parlamentu a Rady 1999/2/ES 22. 2. 1999 o sbliZovan{ pravnich p¥edpisti &lenskych stitd tykajicich
se potravin a sloZek potravin ofetfenych ionizujicim zifenim.
Smérnice Evropského parlamentu a Rady 1999/3/ES 22. 2. 1999 o stanoveni seznamu Spolegenstvi potravin a sloZek

potravin ofetfovanych ionizujicim zifenim.

%) €SN ISO 31-10 (01 1300) Veli¢iny a jednotky. Cast 10 Jaderné reakce a ionizujici zi¥en.

%) Zskon &. 18/1997 Sb., o mirovém vyuZivin{ jaderné energie a ionizujictho zdfen{ (atomovy zikon) a 0 zmén& a doplnéni
nékterych zdkont, ve znéni zdkona & 83/1998 Sb., zdkona & 71/2000 Sb., zikona &. 132/2000 Sb., zikona &. 13/2002 Sb.,

zikona &. 310/2002 Sb. a zdkona &. 320/2002 Sb.

*) § 13 odst. 2 vyhldsky & 37/2001 Sb., o hygienickych poZadavcich na vyrobky pfichdzejici do pfimého styku s vodou a na

dpravu vody.

Vyhldska & 376/2000 Sb., kterou se stanovi poZadavky na pitnou vodu a rozsah a &etnost jeji kontroly.
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tele, pro ktery je ozafovini providéno. Zpusob vy-
poétu celkové priimérné absorbované divky zifeni je
uveden v pfiloze &. 2.

(2) Potraviny a suroviny lze ionizujicim z4fenim
oz4fit, jen pokud

a) pro to existuje dostatedni technologickd nutnost,
napt. pfipady uvedené v odstavci 3,

b) nevznikne zdravotn{ riziko pro spotfebitele a 0zi-
feni je provedeno za dodrZeni podminek stanove-
nych touto vyhlaskou,

c) je to pfiznivé pro spotfebitele,

d) nen{ ozédfeni pouZito jako nihrada hygienickych
a zdravotnich opatfeni nebo spravné vyrobni a ze-
médélské praxe.

(3) Za podminek stanovenych v odstavci 2 miZe
byt ionizujici zi¥eni pouZito pouze k

a) znieni patogennich organismi, a tfm sniZeni ne-
bezpedi nikazy pfeni¥ené potravinami,

b) omezeni kaZeni potravin zpomalenim nebo zasta-
venim rozkladnych procesii zni€enim organismi
pfispivajicich k témto rozkladnym procestim,

c) redukei ztrit vznikajicich pfedéasnym zrinim, ra-
Senfm nebo klienim, nebo

d) zni&enf Skodlivych organismii obsaZenych v rost-
linnych produktech a rostlinich.

(4) Maximilni celkovi primérni p¥ipustni absor-
bovana ddvka ionizujiciho z4fen{ miiZze byt aplikovina
jednorizové nebo v opakovanych dil¢ich davkich az
do vy3e stanovené v pfiloze &. 1.

(5) Osetfeni potravin a surovin ionizujicim zife-
nim nesmi byt pouZito v kombinaci s chemickym oSet-
fenim, které m4 stejny d&el.”)

§5
(1) K ofetfeni potravin a surovin ultrafialovymi
paprsky lze pouZivat pouze zdroje podle § 2 pism. a).
(2) K oSetfeni potravin a surovin ionizujicim zi-
fenim lze pouZit pouze tyto druhy ionizujictho za¥eni:
a) gama zifeni radionuklidé ®Co nebo *"Cs,
b) rentgenové zifeni o energii nepfevySujici 5 MeV,
nebo
c) urychlené elektrony o energii nepfevy3ujici
10 MeV.
(3) Déavka ionizujictho zdfeni musi byt omezena
na nejniZ${ nutnou miru, kteri je pfiméfens ukazateli,

pro ktery je potravina nebo surovina ofetfena ozéife-
nim, uvedenému v pfiloze &. 1.

§é6
Baleni a zpusob oznadeni potravin a surovin
ozafenych ionizujicim zdfenim
(1) Materidly pouZité k baleni potravin a surovin
urenych k ofetfeni ionizujicim z4fenim museji odpo-
vidat poZadavkim stanovenym zvl$tnim privnim
predpisem.®)

(2) Potraviny a suroviny oSetfené ionizujicim z4-
fenim véetné ozifenych sloZek potravin a surovin,
které nejsou ofetfeny ionizujicim zifenim, urdené

ro koneéného spotfebitele a spole€né stravovani, musi
E}’rt oznaleny podle zikona.

(3) Potraviny a suroviny oSetfené ionizujicim z4-
fenim, které nejsou uréeny pro kone&ného spotfebitele
a spoleéné stravovini, musi byt oznaleny tdajem
»o8etfeno ionizujicim zéfenim“ nebo ,o3etfeno ioni-
zaci“ i v p¥ipadé potraviny nebo suroviny, kteri je
slozkou potraviny a suroviny, které nejsou ofetfeny
ionizujicim zdfenim. Tento tidaj se uvede na obalu ve-
dle nizvu slozky potraviny. Soulasné se na obalu
uvede nizev a adresa ozafovny providéjici oSetfeni
nebo jeji referenéni &islo pfidélené pfi schvéleni jejtho
provozu.

(4) Osetfeni potravin a surovin ionizujicim zife-
nim musi byt vyznaleno ve viech dokumentech do-
prci;rézejfcfc ozifenou potravinu nebo s ni souviseji-
cich.

Zavéreéna ustanoveni
§7

Oznaleni ozifenych potravin a surovin na obalu,
které byly vyrobeny a uvedeny do ob&hu pfede dnem
déinnosti této vyhldsky, lze providét podfe dosavad-
nich privnich pfedpist nejpozd&ji do 30. dubna 2004.

§ 8

Zruuje se vyhldska & 297/1997 Sb., o podminkich
ozafovini potravin, o nejvyssi pfipustné divce zidfeni
a o zpiisobu zna&eni.

§9
Utinnost
Tato vyhldska nabyvi d&innosti dnem jejiho vy-
hl43eni.

Ministryné:
MUDr. Souckovi v. r.

%) Cl. 5 odst. 2 a &. 12 smérnice Evropského Parlamentu a Rady & 1999/2/ES ze dne 22. 2. 1999 o sbliZovdn{ privnich
ptedpisi Elenskych stith ohledn& potravin a pfisad do potravin oSetfenych ionizaci.

6) Vyhldska & 38/2001 Sb., o hygienickych po¥adavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami a pokrmy, ve znéni

vyhlasky & 186/2003 Sb.
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Pfiloha &. 1 k vyhlasce &. 133/2004 Sb.

Druhy, skupiny a podskupiny potravin a surovin, které je povoleno ozafit ionizujicim
zafenim a nejvyssi pripustné celkové priumérné absorbované davky zareni (NPD)

Skupina potravin NPD v kGy*
1. SuSené byliny, kofeni, kofenici pfipravky 10,0
2. Zmrazené byliny 10,0
3. Brambory 0,2
4. Sladké brambory 0,2
5. Cibule, 8alotka 0,2
6. Cesnek 0,2
7. LuSténiny, suSena zelenina, Cerstva zelenina s vyjimkou cibule,

Salotky, ¢esneku, rebarbory 1,0
Cerstvé ovoce, &erstvé houby, rebarbora 2,0
9. SuSené ovoce 1,0
10. Mlynské obilné vyrobky s vyjimkou ryZové mouky, vlocek a klicki 1.0
uréenych pro mlééné vyrobky ’
11. Vlo¢ky a klicky pro mlééné vyrobky 10,0
12. RyZova mouka 4,0
13. Arabska guma 3,0
14. Kufeci maso, dribeZzi maso (kur domaci, husy, kachny, perlicky, 70
holuby, kiepelky, krocani) ’
15. DrlibeZi droby, driibeZi separat 5,0
16. MraZena zabi stehynka 5,0
17. SuSené zivocisna krev, plasma, koagulaty 10,0
18. Rybya ostajmi moisti Zivogichové s vyjimkou mrazenych krajenych 30
nebo dekapitovanych krevet a mraZzenych Zabich stehynek ’
19. MrazZen¢ krajené nebo dekapitované krevety 5,0
20. Vajecny bilek 3,0
21. Kasein, kaseinaty 6,0

* Davka se vyjadiuje v jednotkach gray (Gy). Stanovené hodnoty plati pro maximalni
celkovou primémou, jednordzovou i kumulovanou (§ 4 odst. 4 této vyhlaSky)
absorbovanou davku.
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Pfiloha &. 2 k vyhlasce &. 133/2004 Sb.

CELKOVA PRUMERNA ABSORBOVANA DAVKA

Pro ucely posouzeni zdravotni nezavadnosti potravin a surovin ozéafenych celkovou
primémou davkou 10 kGy nebo mensi lze pifedpokladat, Ze vSechny radiaéni chemické efekty
v tomto konkrétnim davkovém rozmezi jsou umémé davce.

Celkova primérma absorbovand davka je definovana nasledujicim integralem ptes cely objem
vyrobku:

1
D=— x,v,zyd(x,y,z)dV
M(Vj)p( ¥,2) d(x,y,2)

kdyM = celkova hmotnost oSetieného vyrobku [kg]
p = lokalni hustota v bodé (x, y, z) [kg.m™]
d
dv

lokalni davka absorbovana v bodsé (x, y, z) [J.kg]

I

dx dy dz elementarni objem, v redlnych ptipadech predstavovany objemovymi
frakcemi

U homogennich vyrobki nebo u nebalenych vyrobki zdanlivé homogenni hustoty lze stanovit
celkovou primérnou absorbovanou davku pifimo tak, Ze rozmistime dostate¢ny podet
dozimetri strategicky nebo nahodné v hmot€ vyrobkii. Z takto stanovené davkové distribuce
se vypocita primér, ktery predstavuje celkovou priimérnou absorbovanou davku.

Pokud je kiivka rozdéleni davek v produktu pfesné uréena, ziskame umisténi minimalnich a
maximalnich davek. Rozdéleni davek v téchto dvou pozicich miZe byt méfeno v sérii vzorkd
vyrobku za ucelem ziskani celkové primérmé davky.

Celkova priméma davka se stanovi jako priimér hodnot minimalnich davek (Dmin) a
maximalnich (Dmax):

Dmax + Dmin
2

celkova priimémma davka ~

. max
Pomér

Dmin
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POSTUPY MERENI

a)

b)

d)

Pfed pravidelnym provadénim ozafovani urcité kategorie potravin v ozafovaci
jednotce, stanovuje se poloha bodii minimalnich a maximalnich davek a méfeni davky
se provadi v celkové hmotnosti vyrobkd. Tato validacni méfeni musi byt provadéna
v dostateéném poc¢tu (minimalné trikrat), aby se bralo v uvahu kolisani hustoty nebo
geometrickych parametrd vyrobki.

Meéfeni se musi opakovat, kdyZz dochazi ke zmén€ vyrobku, geometrickych parametrt
nebo podminek ozafovani.

Rutinni méfeni se provadi béhem ozafovani za ucelem zabezpeeni, aby nebyly
piekro¢eny mezni hodnoty. K provadéni téchto méfeni musi byt dozimetry schopny
méfit urovent minimalni nebo maximalni davky nebo referenéni trovenl. Referenéni
poloha musi byt zaji§téna na vhodném misté, vné nebo uvnitf vyrobku, kde dochazi
jen k mirnému kolisani davek.

Rutinni méfeni se musi provadét u kazdé zasilky béhem ozafovéni v pravidelnych
intervalech stanovenych ozafovnou na zaklade systému kritickych bodd.

Pokud se ozafuji tekuté nebalené vyrobky, poloha bodd minimalni a maximalni davky
se nestanovuji. V takovém ptipad¢ se musi pouZit dozimetrické sondy s cilem ur¢it
hodnoty nejvysgich davek. Méfeni je mozné provadét pouze méfidly schvalen¢ho typu
a s platnym ovéfenim podle zdkona €. 505/1990 Sb., o metrologii, ve znéni zakona ¢.
4/1993 Sb., zakona ¢&. 20/1993 Sb., zdkona ¢&. 119/2000 Sb., zadkona €. 137/2002 Sb.,
zakona ¢&. 13/2002 Sb., zakona ¢. 226/2003 Sb.

Béhem ozafovani se kontroluji a registruji stanovené parametry. U ozafovani
radionuklidovymi zdroji se kontroluje a registruje rychlost dopravy vyrobku nebo Cas
straveny v ozafovaci zéné a udaj potvrzyjici spravnou polohu zdroje. U ozafovani
urychlovadi &astic se kontroluje a registruje rychlost dopravy vyrobku, mira energie,
tok elektrond, rozmezi skenovaciho zafizeni.
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e-mail: tiskovy.servis@abonent.cz; Praha 10: BMSS START, s. r. 0., Vinohradskd 190; P¥erov: Knihkupectvi EM-ZET, BartoSova 9; Sokolov: KAMA,
Kalousek Milan, K. H. Borovského 22, tel.: 352 303 402; Sumperk: Knihkupectvi D & G, Hlavni tf. 23; Tébor: Milada Simonovd — EMU, Budgjo-
vickd 928; Teplice: Knihkupectvi L & N, Masarykova 15; Trutnov: Galerie ALFA, Bulharskd 58; Usti nad Labem: Severogeskd distribuéni, s.r.o.,
Havifskd 327, tel.: 475 259 032, fax: 475 259 029, Kartoon, s.r. 0., Solvayova 1597/3, Vazby a dopliiovini Sbirek zikoni vetné dopravy zdarma,
tel.+fax: 475 501 773, www.kartoon.cz, e-mail: kartoon@kartoon.cz; Zibfeh: Mgr. Ivana Patkov4, %ikova 45; Zatec: Prodejna U Pivovaru, Zi¥kovo
ném. 76, Jindfich Prochizka, Bezd&kov 89 — Vazby Sbirek, tel.: 415 712 904, Distribuéni podminky pfedplatného: jednotlivé &istky jsou expedoviny
neprodlené po dodini z tiskirny. Objedndvky nového pfedplatného jsou vyfizoviny do 15 dni a pravidelné dodévky jsou zahajoviny od nejbliZs{
&istky po ovéfen{ dhrady predplatného nebo jeho zilohy. Cistky vy3lé v dob& od zaevidovini pFedplatného do jeho tdhrady jsou doposiliny
jednorizové. Zmény adres a poétu odebiranych vytiskd jsou providény do 15 dnii. Reklamace: informace na tel. &slech 516 205 174, 519 305 174.
V pisemném styku vidy uvidéjte ICO (privnickd osoba), rodné islo (fyzickd osoba). Podévéni novinovych zdsilek povoleno Ceskou postou, s. p.,
Odstépny zdvod Jizn{ Morava Reditelstvi v Brng &, j. P/2-4463/95 ze dne 8. 11. 1995.
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