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ABSTRAKT

Tato prace je zadiiena na zpracovani aktualni problematiky legislativpblasti hygieny
a ekologie potravin se za&bhenim na pathogenni mikroorganismy. V Gvodhsti jsou
popsany a charakterizovany ¢egtjSi pathogenni bakterie vyskytujici se v potravinac
Je zde popsana jejich morfologie, patogeneze &epadogie.

DalSic¢ést prace je zatrena na mikrobiologicka kriteria pro potraviny, Kteri se harmo-

e

nizuji nejdilezitéjSi pozadavky z hlediska hygieny a beapesti potravin.

V posledni¢asti jsou popsanyeské technické normy ¢gné pro metody mikrobiologic-

kého zkouseni.

Kli¢ova slova: legislativa, hygiena potravin, pathodenikroorganismy

ABSTRACT

This essay is focused on current dilemma of letigsian the area of the food hygiene and
environmentalism targeting the pathogen microogasi In the introductory part the pa-
thogen bacteria with the most frequent appearant@oid are described and characterized.

Their morphology, pathogenesis and epidemiologydafmed here.

Following part of this paper concentrates on foacdratbiological criteria, which harmoni-

ze the most important requirements on food hygamkesafety.

In the closing part the Czech technical standaetisrchined for methods of microbiologi-

cal tests are described.

Keywords: legislation, food hygiene, pathogen micganisms
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UvoD

Bezpe&nost potravin se stala cel@swovou zalezitosti. Nivé dopady nemociipnasenych
potravou nemusi mit velky vliv nejen na nasSe Ziyaig také na obchody a ekonomiku
zemi. Kazdym rokem stovky tisic lidi po celéngétevonemocni v ikledku otravy potra-
vou. Nyni je zakonodarci, dozomi Giedniky a potravingkymi specialisty vSeobeén
akceptovano, Ze formalni a strukturovany HACCP&wse nejefektivisi cestou k dosa-
Zeni a kontrolovani rizik bezpeosti potravin v fipraw a podavani potravin a potravina

skych produki.

Ceska republika se svym vstupem do Evropské unibodia gijimat urita pravidla
a zavazky Evropskych spdéknstvi. Mimo jiné se zavazala harmonizovalj gwravnitad
s predpisy Evropské unie a aplikovat jej v praxi. Ped®@rmonizace neustale probiha

z davodu vydavani stale novych gmic a ndizeni.

Cilem laboratorniho mikrobiologického vyEmtani potravin je prokazat, Ze potraviny
odpovidaji pozadawkn danym pedevSim n&zenim Komise ES¢. 2073/2005.
K mikrobiologickému vy3éeni se pouZivaji klasické metody, kterérisé CSN EN ISO

normami, harmonizovanymi s mezinarodnimi normami.

Intenzivni pozornost je v potraviteké mikrobiologii ¥novana mikroorganisim, které
vyvolavaji alimentarni onemoéni u lidi. Vyskyt pathogennich mikroorganism
v prostedi, schopnostékterych gezivat v nefiznivych podminkach fiedstavuji vaznost
potencionalniho nebez§ie Rada pathogennich mikroorganisrse vyskytuje v zazivacim
traktu zvfat a lidi a jsou nepravidelrnvyluéovany do prosedi. ReZivaji na rostlinach,
v prachu a ve vykalech zat. Také povrchova voda a voiiani mohou byt kontaminova-
ny. Z toho je zejmé, jak obtizné je zabranit proniknuti pathogehmhikroorganism do
potravin. Z potravin jsou né&stji piicinou onemoc#ni dribez, vejce, maso a masné vy-

robky a jen ve velmi malém procentu mléko adn&vyrobky.
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1 CODEXALIMENTARIUS

Codex Alimentarius je podleigkladu z latiny ,potravingky zakonik®. Obsahujéadu
obecnych a specifickych norem o bespesti potravin, které byly formulovany pro ochra-
nu zdravi spdtbitel a zajiS&éni spravnych postuipv obchodovani s potravinami. Potravi-
ny uvedené na trh pro mistni sfglitu nebo export musi byt beZpé a kvalitni. Dale po-
traviny nesmi obsahovat organismy, které by moldgdi Zivocichim a rostlinam

v zemich, kam byly dovezeny [1].

Na vypracovani Codexu Alimentarius se v Sedesdstelch podilely d& organizace Spo-
jenych néarod: Organizace pro potraviny a zéddlstvi (FAO) a S¥tova zdravotnicka
organizace (WHO). Jejich¢élem je mimo jinétidit a pomahat ip vypracovani definici
potravin a poZzadawkna r¢, pomahat pi harmonizaci &chto pozadavk a tak podporovat

i mezinarodni obchod s potravinamiétSina s¥tové populace Zije ve 170 zemich, které
jsoucleny CA a které se proto podileji na navrhu a ffegavadni na narodni a regionalni

arovni [1].

Ackoliv normy @ijaté Kodexem nemaji pravni platnost, jsou uznavapéuzivané, nelio
byly sestaveny na zaklad/édeckych poznatk V mnoha pipadech se Organizace pro
swtovy obchod (WTO) odvolava na kodexové nornty rpezinarodnich sporech tykaji-
cich se potravin a potravirgkych vyrobki. Narodni a regionalni zakony a normy vg-v
Siné pripadi pouzivaji jako vychozi bod prakodexové normy. Vliv Kodexu prakticky
zasahuje na vSechny kontinenty a jelfsgvek pi ochrar zdravi lidi a zajigovani

spravnych postupv obchodu s potravinami je ohromny [1].

Kodexové normy mohou byt obecné nebo specifick&odexu je zahrnut veliky pet
norem, od obecnych, které se vztahuji na vSechimaynoy az po specifické, tykajici se
uréitého vyrobku. Obecné normy se tykaji hygieny, ¢emi vyrobki, rezidui pesticid

a veterinarnich tav, inspekce dovozu a vyvozu, certifikdch systém, metod pro oddr
vzorkl a provadni analyz potravingkych aditiv, kontaminafit dale vyzivy a potravin
pro specialni dietni dely. Kodex roviz obsahuje specifické normy pro vSechny druhy

potravin a potravin&kych vyrobki [1].
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2 TECHNICKE NORMY

Technické normy jsou dokumentované dohody, ktecévdeobecné a opakované pouziti
poskytuji pravidla, skrnice, pokyny nebo charakteristikynnosti nebo jejich vysledk
které zajisuji, aby materialy, vyrobky, postupy a sluzby vybealy danému &elu [2].

2.1 Ceska technicka norma

V souwsasné dob je technick& norma kvalifikované dopéemi, vydavan& eskym norma-
lizaénim institutem. Norma je vejn¢ dostupny dokument, to znamena, Zeijstppna ve
vSech fazich vzniku a pouzivani v praxi. Je to dodnt zaloZzeny na souhlasu vSech zu-
castrenych stran se zasadnimi otazkamseni. Tim se norma liSi od pravnidteqpigi,

které mohou vznikat bez projednéni a souhlasu vjietii se tykaji [2].

Kazda mivodni ceska technicka norma, ktera sézm vytv&et pouze v oblastech, ve kte-
rych neexistuji normy evropské nebo mezinarodnizmaiku CSN (nag. CSN 73 4301).
Za znakou CSN se uvadi Sestimistnédici ¢islo. Prvni dvajisli se oddluje mezerou
a zndi tiidu norem (00-99). fBti actvrté cislice oznauje skupinu a podskupinu norem
a posledni dvajsli predstavuje piadovécislo normy. Tvéi pouze 10% z celkové ¢ni

produkce technickych noremGeské republice [2].

Evropskéci mezinarodni normy, které jsougjaty do soustavyeskych norem se stavaji
normamic¢eskymi. Ozn&eni tvai znatka ceské technické normy a afka p'ejimané nor-
my nag. CSN EN,CSN ISO,CSN EN ISO [2].

2.2 Mezinarodni norma

ISO (International Organization for standardiza}iga swtovou federaci narodnich nor-
malizatnich organizaci. Zabyva se tvorbou mezinarodnicemdSO a jinych drulndo-

kumenti ve vSech oblastech normalizace [3].

Cleny I1SO jsou narodni normaligai organizace zastupujici normalizaci v dané zéfet
zi zakladni povinnostélena pati informovat organy a organizace ve své zemi o obvy
normaliz&nich aktivitach, zaji®ovat za danou zemi jednotné stanoviskorédgladanym

dokumentm a finagné podporovatinnost ISO Clenové 1ISO maji pravosastnit se praci

v jakékoliv technické komisi a vykonavat vesSkeradalvaci prava, mohou byt zvoleni do

Rady ISO a jsou zastoupeni na Generalnim zasegénjd].
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2.3 Evropska norma

CEN je Evropsky vybor pro normalizaci (European @tee for Standardization) se sid-
lem v Bruselu, zaloZen v roce 1975. CEN je nezigkasociaceddeckeé a technické pova-
hy registrovana podle belgickych zakomabyvajici se tvorbou evropskych norem (EN),
piedkEznych evropskych norem (ENV), technickych zprav YGR pracovnich dohod
(CWA). Cleny Evropského vyboru pro normalizaci jsou naraaimimaliz&ni organizace
téchto zemi Evropy: Belgie(Ceska republika, Dansko, Estonsko, Finsko, Frarics&p,
Island, Italie, Kypr, Litevsko, LotySsko, Lucembkos Mad’arsko,Malta, Nmecko, Nizo-
zemi, Norsko, Polsko, Portugalsko, Rakousko, Rukmridecko, Slovensko, Slovinsko,
Sparglsko, Svédsko, Svycarsko, Velka Britaniélenové CEN maji pravo a povinnost
Gcastnit se prace v technickych komisich a subkoimjsitastnit se Generalniho zasedani
CEN a jmenovat své zastupceiddicich orgafh CEN. Mezi dalSi povinnosti patpovin-
nost hlasovat ke vSem dokumemt predkladanym k hlasovani, povinnost aplikovat doho-
du o zastaveni narodnich praci po schvaléisiyggného evropského ukolu, povinnost za-
vadt EN obvykle do 6 résial od data zfistupréni do narodnich norem a zrusit narodni
normy, které jsou s nimi v rozporu, notifikovat pidelné narodni normy zavélci EN

a notifikovat zamir na vypracovani nové narodni normy nebo reviaigtai narodni nor-

my [4].
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3 EVROPSKE NARIZENi AROZHODNUTI

Typickymi nelegislativnimi (spravnimi) akty jsouifeeni a rozhodnuti. Evropskétimeni
je nelegislativni akt s obecnougobnosti, ufeny k provadni legislativnich akt a rekte-
rych ustanoveni Ustavy. hte byt b’ zavazné v celém rozsahu &npo pouzitelné ve
vSech¢lenskych statech, nebo byt zavazné pro kaZelysky stat, kterému je ¢gno, po-
kud jde o vysledek, jehoz méa byt dosazert@gmz volba formy a prostdki pro dosaze-

ni vysledku se ponechava vnitrostatnim otg@anfs].

Evropské rozhodnuti je nelegislativni akt, kteryzggvazny v celém rozsahu. Pokud jsou
v ném uvedeni ti, jimZ je uWeno, je zavazné pouze pré. ievropska ndzeni a rozhodnuti
piijima Rada nebo Komise. Evropska rada a Evropsk&raai banka fijimaji nelegisla-

tivni akty ve zvlastnichifipadech uvedenych v Ustafb].

Evropské zakony a rdmcové zakony vyskwymezi cile, obsah, rozsah a dobu trvani
pieneseni pravomoci. Evropské zakony a ramcoveé zakmmou dvojim zfisobem uzfp-
sobit podminky pro i@neseni pravomoci. Za prvéibe byt stanoveno, Ze Evropsky par-
lament nebo Rada maji pravomoc rozhodnout o zrud@meseni pravomoci. Déale Ize
uréit podminku, Ze evropské fiaeni v genesené pravomociithe vstoupit v platnost
pouze tehdy, nevyslovi-li veiké stanovené evropskym zakonem nebo ramcovym zéako-

nem Evropsky parlament nebo Rada Zadné namitky [5].
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4 ORGANY DOHLIZEJICi NABEZPE CNOST POTRAVIN

Statni dozor nad dodrZzovanim povinnosti v oblastigvin&stvi na zaklagl zakona o po-

travinach a tabakovych vyrobcich vykonavaiji:

e organy ochrany wejného zdravi,
e organy veterinarni spravy,
» Statni zemdélskd a potravinéska inspekce,

« Ustredni kontrolni a zkuSebni Gstav z&feisky [6].

4.1 Orgéany ochrany veejného zdravi

Organy ochrany wejného zdravi vykonavaji statni dozor nad dodrzowapovinnosti
stanovenych zakonem 110/1997 Sb., o potravinadtbakovych vyrobcich a zakonem
20/1966 Sb., o @€ o zdravi lidu (v platném 2mi) pro poskytovani stravovacich slu-
Zeb[6].

4.2 Organy veterinarni spravy

Organy veterinarni spravy vykonavaji statni dozm dodrzovanim povinnosti:

* pri vyrobe, skladovani, fepraw surovin a potravin Ziwdsného fivo-
du,

e pfi prodeji surovin a potravin ziwisného fivodu v trznicich a na tr-
Zistich,

e pii prodeji potravin ZivéiSného fivodu v prodejnach a prodejnich
Usecich, kde dochéazi kipraw masa, mléka, ryb, dbeZe, vajec,

e v prodejnach potravin, pokud jsou mistyemi @i prichodu surovin

a potravin Zivgisného fivodu z¢lenskych stét Evropské unie,

» pii dovozu zviat, ZivaiiSnych produki a ostatniho veterinarniho zbo-

Zi zivagisného fivodu vstupujiciho d@eské republiky,
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e prfi vyvozu zviat a Ziv@isSnych produki [6].

4.3 Statni zentdélska a potravinairska inspekce

Kontroluje v rdmci stanovenych kompetenci potrayswyroviny k jejich vyrob, zengdél-
ské vyrobky, mydlgské a saponatové vyrobky a tabakové vyrobky. Tytmpetence se

vztahuji na vyrobu, skladovaniigpravu i prodej (§etné dovozu) [7].

Takto komplexy pojata kontrola umaditije (Einn¢ zantiit pozornost na komodity, na ana-
lyty nebo do mist, kde |zer@dpokladat nejvice nedostatkebo kde Ize &ekavat nejvyssi
efekt kontroly. Jedna se tedy o kontrolu cilena@jimz Eelem neni monitorovéani, ale
ochrana ekonomickych zajnob¢ani i statu - ochrana sp@bitele ped zdravott zavad-
nymi potravinami, fed potravinami, které jsou klamaezna&ené, dale s proslym datem
pouzitelnosti nebo neznaméhavpdu. Nedilnou satasti cilené kontroly jsou podminky

vyroby a prodeje [7].

Pojeti a realizace kontroly potravin vychazeji zé@ravni Upravy (zejména ze zakona
¢. 110/97 Sh. o potravinach a tabakovych vyrobcitimovely zakona. 146/2002 Sb.
0 SZPI nebo zakona 552/91 Sh. o statni kontrole) a odpovidaji ppfei kontroly po-

travin uplaiovanym ve statech Evropské unie [7].

Pod pojmem kontrola zdravotni nezadvadnosti je agarkkontrola mikrobiologickych po-
Zadavk a kontrola obsahu cizorodych latek (tedyinamemickych prvi, aditiv, rezidui
pesticidi atd.) [7].

Pod pojmem kontrola jakosti je zahrnuta kontrolalgiickych znak (nag. obsah tuku,
obsah cukru, vihkost ap.), kontrola senzorickyclakin Zvlag se posuzuje spravnost

ozna&ovani vyrobku [7].

Pri kontrole potravin odebiraji inspekic®ZPI z jednotlivych Sarzi vyrolikvzorky. Kazdy
odker vzorki je doloZzen protokolem o odtu vzorki, ktery podepiSe kontrolovana osoba.
Pouze vzorky odebrané inspektorem jséedany laboratidm a jsou podrobeny zkouskam
(¢ili rozboram) podle zar'eni kontroly. Vzorky potravin, které dafiuna inspektorat spo-

tiebitel v ramci stiznosti slouzi jako padike kontrole, nejsourpdnmeétem rozboi [7].

Jedna seipdevsim o zkousky na mikrobiologické poZadavky aleah cizorodych latek
ve smyslu provattich pgedpisi zakona¢. 110/97 Sh. (v obou uvedenychipgmdech se

jedné o prokézani zdravotni nezdvadnosti zkouSetmayny) [7].
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Dale se uskutauji analytické a senzorické rozbory (tedy rozbakagstnich znak je-
jichZz parametry jsou uvedené v provéith vyhlaskach MZe zakona 110/97 Sb. nebo
jsou popséany v deklarovari&N), hodnoti se také spravnost o a dodrzovani doby

trvanlivosti a pouzitelnosti vyrolik[7].

4.4 Ustiredni kontrolni a zkuSebni Gstav zerdélsky

Ustredni kontrolni a zkuSebni Gstav zef#isky vykonava statni dozor nad prowadn
klasifikace &l jatecnych zvfat podle zakona. 110/1997 Sb. a podle bezptesirt zavaz-
nych gedpisi Evropskych spoleenstvi [6].
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5 NASTROJE PRO ZAJISTENI BEZPECNOSTI POTRAVIN

5.1 HACCP

Jedna se o systém jehoz kvalifikované pouzivané \kethinimalizaci pofipadt az k vy-

louc¢eni moznych onemoeni ¢i zdravotnich poskozeni konzumeémotravin [8].

Systém HACCP (Hazard Analysis and Critical ContPoiint) stoji na znalostech kritic-
kych bodi tj. bodi, kde je nej¥tSi moznost resp. prasdodobnost kontaminace potravni-
hotetézce & jiz mikrobiologicka, chemickéi fyzikalni. Tyto body se stavaji nejkzitsj-
Sim kontrolnim mistem, které je monitorovano a \dimcovano respiizeno tak, aby
mozna kontaminace byla vyldena (pati sem nap dodrZzovani technologickych postup
tepelné opracovani, chlazeni, mrazeni, manipulacgysovymi surovinami, ikZeni ¢isté

a neisté ¢asti provozu apod.). Ugpnost systému HACCP je zavisla na odborné kompe-
tenci tymu HACCP, fistupu vedeni organizace a vSech zainteresovangch. cCilem
prace tymu HACCP, ktery cely systém buduje, je ifikace kritickych bod a definice
moznych nebezgé z pohledu kontaminace potravnitexzce. Rislusny vedouci odpovi-
da za kontrolu efektivnosti systému HACCP a za jekiwalizaci. Systém HACCP by se
mél stat firozenou sotasti manazerského systémiahcasti zdravotnickych z&eni, kde
se pracuje

s potravinami (vyroba, skladovéni, distribuce). @kenym néstrojem efektivity systému
HACCP jsou pak audity ipdevsim interni, ale i externi. Vypracovany vzor@ygtém
HACCP by pak rl garantovat (fi jeho plném respektovani) vysoky standard b&zpsti

potravnihorettzce prochéazejiciho zdravotnickymitzzenimi [8].

Systém je budovan tymem odboninikvalifikovanych v oblasti potravnicietézci a to ze
vSech pohledl (zdravotni zabezgeni, technologie, management a vlastni provozavatel
vyrobce, prodejce apod.) na zaklathamych princip. Systém podléha trvalé verifikaci

a validaci s naslednou aktualizaci [8].

5.2 RASFF

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmivagi@alert System for Food and Feed)
funguje na z&klatiNatizeni Evropského parlamentu a Radyl78/2002, kterym se stano-
vi obecné zasady a pozadavky potravinoveho prédizaije se Evropskyiad pro bezpe

nost potravin a stanovi postupy tykajici se béapsti potravin. Fungovani tohoto systému
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je
v Ceské republice upraveno Mzenim vladyg. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém

rychlého varovani o vzniku rizika ohrozeni zdradi £ potravin a krmi\9].

RASFF je vzajem#ipropojenou siti, ktera spojujéenské zer Evropské unie (EU) s Ev-
ropskou komisi (EK) a Evropskyniadem pro bezgaost potravin (EFSA). Hlavnim ci-
lem tohoto systému je zabranit ohroZeni sguntele nebezg@ymi potravinami nebo

(zprostedkovart) krmivy [9].

Statni zemdélskd a potravingka inspekce (SZPI) je podle 815 odst.4 zakona
¢.110/97 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcieh,zréni pozdjSich gedpigi, na-

rodnim kontaktnim mistem v systému rychlého varo{&n

Narodni kontaktni misto sotief’'uje informace ze vSech dozorovych orgjarad potravi-
nami a krmivy vCR: Statni veterinarni spravy, SZPI, orgéwchrany véejného zdravi
a Ustedniho kontrolniho a zkuSebniho Ustavu g@ifiského. S Narodnim kontaktnim mis-
tem spolupracuji také dalstastnici narodniho systému rychlého varovani: Gémieredi-
telstvi cel, Statniiad pro jadernou bezpmost, Ministerstvo vnitra, Ministerstvo obrany,
Ministerstvo spravedinosti a Ustav z&iiskych a potravingskych informaci. Koordi-
nanim mistem je sekretariat koordéma skupiny bezp#mosti potravin fi Ministerstvu

zemedelstvi [9].

Tok informaci o vyskytu nebezgmych vyrobki je obousnirny, dozorové organ¢R se
prostednictvim narodniho kontaktniho mista dozvidajiebezpénych vyrobcich, které
mohou byt nateském trhu a v ramci svych pravomoci nastepiovadi kontrolu. Evrop-
ska komise je pak 2m¢ informovana o skut@ostech, které byly v navaznosti na infor-
maci

z EU zjiS&ny a o uloZzenych opianich [9].

Dojde-li ke zjitni vyskytu nebezgmého vyrobku dkterym z dozorovych orgénv CR,
odesild Narodni kontaktni misto do EK informace&ai® od jednotlivych dastniki na-
rodniho systémuCeska republika je pak &mé informovana o kontrolnich zji&ich
v ¢lenskych statech EU [9].

V systému rychlého varovani se Wimiji téi kategorie notifikaci (varovani, informace
a novinky).Varovani je notifikovano jakmile je vyrobek na trhu a fetta «init okamzita

opateni. V gipad informace neni vyrobek na trhu a tudiz nefiéha @init okamzita
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opateni, takova informace je uz#iea do budoucnaésinou se jedna o zachyceni vyrob-
ku na hranicichNovinky jsou ostatni dlezité informace, které nebyly komunikovany

kontaktnimi mistyCasto jde o informace ziskané ¥etich zemi [10].

Spolupracujici instituce

v CR:
*  Generalnieditelstvi cel Clenské zemEU, | | Evropské komise
« Statni dad pro jadernou Evropsky diad pro | -

bezpe&nost bezpeénostpotravin DG SANCO

¢  Ministerstvo vnitra

e Ministerstvo spravedI-
nosti

Narodni kontaktni
misto RASFF <

Ceska republika

Koordin&ni skupi-

A
A

e Ministerstvo obrany

\4

nabezpegnosti po-
» Ustav zemdglskych a

potravin&skych infor- travin
maci
Statni veterinarni Statni zersdelska Orgéany ochrany Ustredni kontrol-
spravaCR o ] . o
g . . a potraviniska veiejného zdravi ) rt“ a Zk‘{?ﬁlbnk',
(potraviny, krmiva) inspekce Ustavzentdelsky

Obr. 1 Schéma fungovani systému rychlého varovASHE
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6 PATHOGENNI BAKTERIE

Pathogenni bakterie a bakteridlni toxiny jsou §edinz pivodai alimentarnich nékaz
Z potravin, tvéicich rozsahlou skupinu onemaan Jde o onemoeni, jejichZz vstupni
branou fivodce nakazy je zazivaci trakt, vitwvani se e prevazrié stolici nebo maéi.
U nekterych onemocini se uplatuje pouze toxin vytvi@ny v potravid pred jeji

konzumaci [11].

6.1 Salmonellaspp.

Salmonely jsou gramnegativni rovn&itky, 0,7 — 1,5um x 2,0 — 5,0um, pohyblivé

(s vyjimkou sérotyp®. Gallinarum aS.Pullorum, které jsou vzdy nepohyblive) [12].

Potraviny velmi¢asto kontaminuje salmonelami trus infikovanych nyddirys. Vzacyji
muze byt zdrojem infekce také nodsnebo nemocnylovek. | kdyZz potraviny primaré
neobsahuji salmonely¢im slozigjsi je manipulace s nimi, timétsi je nebezpg

kontaminace [13].

Kontaminace potravin sama o gateni gicinou alimentarnich intoxikaci. Aby se salmo-
nely mohly pomnozit, musi potraviny obsahovaimgiené mnozstvi vody a musi byt
skladovany nebo dost&t®@ dlouho ulozeny zaffenivych podminek, ndfklad pi poko-
jové teplot v kuchyni ges noc nebo v chladné spizkolik dni. K infekci pak dojde, po-

kud se zkonzumuji bez pawi nebo bez vhodné tepelné Gpravy [13].

Salmonel6za zdna tim, Ze se do traviciho Ustroji dostanou saétyonm dostateném po-
¢tu, aby se fekonaly obranné mechanismy organismu, zejménaéysekce v Zaludku,

a usidli se v tenkéemiste [13].
Inkubani doba je 6-36 hodin, pak se objevi klinickézpaky prudkého z&tu stevni
a Zaludéni sliznice spojené s hdtleou, pijmy a celkovymi piznaky vyvolanymi prud-

kym jedem [11].

6.2 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogengsou grampozitivni, kratké, rovnécipky se zakulacenymi konci,
velikosti 0,4 — 0,5um x 0,5 — 2,Qum, jednotlivé biiky nebo ve dvoijicich. Je pohyblivdip
teplot 20 — 25 °C, nepohyblivarpvysSich teplotach. Je fakultatévanaerobni, fermentu-
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je cukry na kyselinu miénou, produkuje degradativni exoenzymy. Je psyabiiatrroste
jese pri teplo& —0,1 az +0,4 °C, optimalni teplotiastu 30 — 37 °C [12].

Listeribzou byvaji ne&jastji postizeny dti, stai lidé, lidé s naruSenych imunitnim syste-
mem, thotné Zeny, plody a novorozenci¢oliv L. monocytogenegsevyvolavacasta
hromadna onemo¢ni, je ¥eba ¥novat tomuto mikroorganismu stalou pozornosiciP
nou pitomnosti této bakterie v potravinach je druhotndnteminace z prostdi

(nap. pii baleni) [14].

6.3 Campylobactespp.

Rod Campylobactema 13 drufi, ale vyznam pr@lovéka maji jenCampylobacter jejuni
a Campylobacter coliJsou to malé, Stihlé, spiralové gramnegativekytys jednim hiikem

na kazdém pélu. Ratk nejrychleji pohyblivym bakteriimibec. Protéeji se podle dlouhé
osy jako projektil a&asto se nahle obraci do ¢pa&ho sniru. Jsou velmi citlivé ke kysliku

a k superoxitim, kyslik vSak kiistu potebu;ji [13].

Vstupni branou infekce je travici Ustroji. Prokézsé, Ze k infekci std davka 500 mikro-
bu. Zpatatku se kolonizuje ik a kyelnik, infekce se pozql Siti kycelnikem déale do
tlustého steva a konéniku. Mikrobi jsou invazivni. B rozvinuté infekci jsou lymfatické

uzliny zwtSené, prosaklé a zanicené [13].

Hlavnim zdrojem infekce jsou Zata. Renos mezi osobami se€jd jen v zemich s nizkou
arovni hygieny a v &ni infekce ma velky vyznam.Campylobacter jejuni
a Campylobacter colise vyskytuji u diznych Ziva@&iSnych druli. Pozitivni identifikace
zdroji ndkazy je obtizna, vyznamna role ssywzuje vod, syrovému mléku a dbezimu
masu. U dti maze byt gidatnym rizikovym faktorem i kontakt seésaty ¢i kotaty

s ptijmem [13].

Onemocegni zpisobené Campylobacter spp. probiha nejtypigji jako enteritida
v klinickych projevech shodnd s jinymi infekcemikberialniho givodu. Piimérna inku-

batni doba je 3 dny v rozsahu 1-7 dni. Onemdoc¢rzaina bolesti v HiSe a péjmem [15].

6.4 Bacillus cereus

Bacillus cereuge grampozitivni tyka. Je to saprofyt a vyskytuje setdp, ve vod a na

rostlinach. Roste v nepravidelnych koloniich [13].
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SporyBacillus cereugsou vysoce termorezistentni &3ina kmei produkuje toxin. Mik-
rob je hoj& rozsfen v prostedi a v obilninach, zejména v ryzigigina alimentarnich in-
toxikaci je zfisobena preformovanym toxinem v nedostatetepelr® zpracovanych po-
krmech [13].

Hlavnim @iznakem je zvraceni za 6 hodin po poziti. Kmengsppujici emeticky syn-
drom produkuji termostabilni peptidy o nizké moleké hmotnosti, odolavajici kyselému
prostedi a proteolytickym enzyiim. Bacillus cereugaké produkuje ve v termolabil-
ni enterotoxin. Po poZiti potravy igobuje piijmové onemocEni. V kontaminované po-

traw je vzdy fitomno velké mnoZstvi bagi- az 16%g [13].

Zvraceni a pijem trvaji jen kratce a jsou bez naslédki paciend s jinym onemocgnim.
Akutni piiznaky trvaji méa nez 24 hodin aipSetici diet a podavani tekutin byva rychly
navrat k norm. Onemoctni Ize gedejit ulozenim potravin v chladu. Pokrmy maji byt

vzdy cerstw pripraveny. RyZze se nema déle skladovatgplo nad 10 °C [13].

6.5 Staphylococcus aureus

Buiky S. aureugsou koky ptiméru 05 — 1,0um, nepohyblivé. Bli se ve tech k sob
kolmych rovinach, ¢imz vznikaji nepravidelné ,hroznovité“ shluky, tgge pro
r. StaphylococcusMimo tyto shluky se koky vyskytuji jednotwebo ve dvojicich. &
které virulentni kmeny tud slizova pouzdraS. aureugsou grampozitivni, fakultativh

anaerobni, rostou lépe v aerobnich podminkéch [12].

Staphylococcus aureys podmigny pathogen, ifitomny v nose a naii. Infikuje negas-
téji mista se snizenou rezistenci, Hllad poSkozenou Wi, sliznice nebo hematomy
v mekkych tkanich [13].

Stafylokoky se BZn¢ vyskytuji u hospod&kych zvtat chovanych pro mléko. Mastitida
zpusobendaStaphylococcus aureys kEZnou a nakladnou komplikaci v produkci mléka.
Zdrojem kontaminace potravin, jezife mit za nasledek stafylokokovou alimentérni into-

xikaci, jec¢loveék nebo zvife [13].

6.6 Shigellaspp.

Shigely jsou typické bakterie z rodinterobacteriaceaelsou to gramnegativnidy, jez

nelze morfologicky odliit od ostatnichrestnich tygek [13].
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Shigely jsou pathogenni prtovéka a primaty. Infeéni davka je mala, 10-100 mikrdp

ziejme proto, Ze shigely jsou odolné kidku kyselého progedi v Zaludku a ve Zti[13].

Shigeldza je typicka nemoc "Spinavych rukou”. Fe&al oralni genos je uskutgovan
piimym kontaktem nebo n&mo kontaminovanymiigdnety. Alimentarni genos nakazy
se aje kontaminovanou potravinou, mlékemiasto vodou. Mouchy se mohou uplatnit
jako mechanicky faktoripnosu. Shigel6za je vyiog lidské onemockni. Zdrojem nakazy

je nemocnyloveék nebo rekonvalescent [16].

Bacilarni dysenterie je @movité onemocéni charakterizované krvavymi fmy
s kiecemi v k¥iSe a koneniku, ¢asto se zvracenim a vysokou teplotou 2 —bmnnakaze.
Onemocini zpasobi nemocnyg¢asto kucha pii hromadnych akcich v letnich &sicich

v détskych taborech, kempech, ale i v klasickych stvaetch zézenich [11].

6.7 Clostridium perfringens

Clostridium perfringens je relatigndlouha grampozitivni tka s tupymi zakulacenymi
konci.Ma pouzdro a neni pohybliva. Typické kmenyisgbujici alimentarni intoxikace
maji termorezistentni spory, jeZz odolavafkaolikahodinovému pov@ni, zatimco spory

zpasobuijici plynovou gangrénu se inaktivuiji ji pekolikaminutovém varu [13].

Clostridium perfringenge normalg prfitomno ve stolicklovéka. Ri vareni velkého kusu
masa teplo pronikd pomalu daestu potraviny a pak maso také pomalu chladne. Spory
pirezivaji a Bhem chladnuti v anaerobnim piesti masa vykéi a klostridia se pomnozi.
Mikrobi jsou chragni pied kyselou reakci Zaludku bilkovinami v potatakZze snadno
projdou do geva, kde vysporuluji. Vznik typického obrazu onentmé pisobenim ente-
rotoxinu je podmidn pozitim velkého mnozstvi zZivych mikrbbkteré ve sew sporuluji

a uvohuji toxin. Typickymi Fiznaky jsou kece v kiSe, jeZ se dostavi za 8 — 12 hodin po

poziti, a nasledny fgjjem. PotiZze vymizi za 1 — 2 dny [13].

6.8 Escherichia coli

Escherichia colje gramnegativni tyinka roznéra 1,1 — 1,5um x 2,0 — 6,Qum, se zaoble-
nymi konci, vyskytuje se jednotly ve dvojicich nebo v kratkycietizcich. Nkteré kme-

ny tvaii slizova pouzdrak. colije fakultativié anaerobni [12].
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Kmeny EEC Ize rozdit do dvou skupin podle typu onemagan, které zjisobuji: [12]

* kmeny oznaované EPEC a ETEC vyvolavaji gastroenteritidy olmgob

salmonel6zam,

* kmeny oznaované EIEC a EHEC jsouipodci onemocéni typu shige-

lové dysenterie.

Kmeny EPEC (enteropathogenniE. col) zpisobuji kojenecké g@imy. Adheruji
k bunkdm stevniho epitelu, ve kterémapobenim cytotoxitn narusuji transport kapalin

a elektrolyfi.

Kmeny ETEC (enterotoxigennk. coli) jsou endemické v zemicketiho s¥ta, kde zp-
sobuji pfijmova onemocEni kojendi, céti a podvyZivenych dospych s vysokym procen-
tem umrtnosti.

Kmeny EIEC (enteroinvazivniE. col)) vyvolavaji u¢lovéka onemocéni typu Uplavice.
Nemaji ziv@iSné hostitele. Biologicky i antigetsou blizce fibuzné shigelam.

V¢étSina epidemii je spojovana s konzumaci potravivirbbho pivodu - to znamena s vy-
robky z ho¥ziho masa a mé&ymi produkty. DalStastou moznosti je konzumace zeleni-

ny zalévané fekathzneisténou vodou [13].
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7 MIKROBIOLOGICKA KRITERIA PRO POTRAVINY

Nové ndizeni Komise ES. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro paiiny je

viv s

z hlediska hygieny a bezgeosti potravin [17].

Platnost vyhlasky. 132/2004 Shb., o mikrobiologickych pozadavcictpo&raviny, zfiso-

bu jejich kontroly a hodnoceni a vyhlasky137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich
na stravovaci sluzby, prozatim nebyly zruSeiigsip se vSak povazuji za neplatné, z¥last
v pripac sporu. Proto Statni veterinarni sprava a SZPluposit podle n&zeni Komise
ES¢. 2073/2005 [18].

7.1 ES 2073/2005

Jednim ze zakladnich gipotravinového prava je vysoky stupechrany veéejného zdravi.
Potraviny nesiji obsahovat mikroorganismy nebo jejich toxin§i metabolity

v mnozstvich, kteraipdstavuji nefjjatelné riziko pro lidské zdravi [19].

Bezpenost potravin se zajifije predevsim preventivnimifstupem, naiklad provadnim
spravné hygienické praxe a pouzivanim pastaploZzenych na zasadach analyzy rizik
a kritickych kontrolnich boil (HACCP). Mikrobiologicka kritéria je mozné poupiti va-
lidaci a otrovani postup zaloZzenych na zasadach HACCP a dalSichrepaha kontrolu
hygieny. Je proto vhodné stanovit mikrobiologickéékia vymezujici fijatelnost postup

a rovreZz mikrobiologicka kriteria pro bezpeost potravin stanovujici limit,fpjehoz ge-
kroceni musi byt potravina povaZzovana zaiiafelné¢ kontaminovanou mikroorganismy,

pro réz jsou kritéria stanovena [19].

Prozatim nebyly vytvieny mezinarodni pokyny pro mikrobiologick& kritétigkajici se
velkého mnozZstvi potravin.iiPstanovovani mikrobiologickych kriterii se vSak dise
fidila pokynem Codexu Alimentarius. Byly zohledy platné specifikace Codexu tykajici
se vyrobk ze suSeného mléka, potravin pro kojencesta a histaminoveé kriterium pro

n¢které ryby a produkty rybolovu [19].

Dusledkem zavedeni harmonizovanych kritérii je Uzkgsah pozadavk Na zaklad hod-
noceni rizik jsou zZ@zovany mikroorganismy pouze s prokazanym zdranotridikem.
V natizeni chybi naip podmirgné pathogenni mikroorganismy, které byl sledovany,

ale neni prokadzano, Zégobi onemoai z potravin (koliformni bakterie) [18].
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Do snErnice nebude zapracovan pozadavek naitwpnost kampylobaktér Kritériem

bude omezen&iftomnost - pracuje se na stanoveni limitd?1016? [18].

Vibrio parahaemolyticusbude z#gazen v budoucnu. Dnes ve fazi vyvoje vhodné
metody [18].

Bacillus cereusude z#azen pro kojeneckou a&tdkou vyzivu. V sotiasné dob probiha

diskuse, zda jako kritérium bezp®sti nebo hygieny [18].

7.1.1 Obecné poZzadavky

Provozovatelé potravitigkych podnik museji zajistit, aby potraviny smvaly pislusna
mikrobiologicka kritéria. Za timto delem museji provozovatelé potravigi@/ch podnik

ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribucegwin, Wetné maloobchodu, v ramci
svych postup zaloZzenych na zdsadach HACCP spolu s fipld@tnim spravné hygienické
praxe pijimat opateni k zaji&ni toho, aby suroviny a potraviny podléhajici jejiontro-

le byly dodavany, zpracovavany a bylo s nimi malupano tak, Ze se dodrzi kriteria hy-
gieny vyrobniho procesu a aby kritéria beapesti potravin platnéd po celou dobu udrznos-
ti produktu mohla byt dodrZzena za rozunpiiedvidatelnych podminek distribuce, sklado-

vani a pouzivani [19].

7.1.2 Provadéni vySeteni a odl#ru vzork a

Provozovatelé potravitiskych podnik museji i validaci a o¥rovani spravného fungo-
vani svych postupzalozenych na zadsadach HACCP a spravné hygiepieke v pipac
potreby provadt stanovena mikrobiologicka vy$eni. Cetnost odbru vzorki maze byt
piizpisobena povaze a velikosti potravisié/ch podnik, pokud vSak nebude ohroZzena

bezpeénost potravin [19].

Vzorky se odebiraji z mist affzeni pro zpracovani pouzivanych pyrob¢ potravin, po-
kud je takovy odér vzorki potrebny k zaji&ni toho, aby byla sptma g@islusna kritéria.
Pcatet jednotek vzorku v planech agth vzorki mize byt sniZzen, pokud provozovatel po-
travinaského podniku rive dokumenty ziedchoziho obdobi prokazat, ze disponuje

acinnymi postupy zaloZzenymi na zasadach HACCP [19].
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7.1.3 Nevyhovujici vysledky

Jsou-li vysledky vySeéeni podle kritérii nevyhovujici, museji provozovétpotravind-
skych podnik vedle dalSich napravnych opati vymezenych v jejich postupech zalozZe-
nych na HACCP a dalSich openi potebnych k ochrahzdravi spaebiteli ucinit opate-
ni: péislusny produkt nebo partie potravin musi byt stazeebo fevzata. Produkty uve-
dené na trh, které doposud nejsou na urovni malamhc a které nesfliji kritéria bez-
pecnosti potravin, mohou byt podrobeny dalSimu zpraodwSeatenim, které odstrani do-
tyéné nebezp#. Toto oSeteni mohou provad pouze provozovatelé potraviséych pod-
nikda jini nez na darovni maloobchodu. Provozovatel potréského podniku iize partii
pouzit k jinym @elim, nez k jakym bylajodré uréena, za fedpokladu, Ze toto pouziti
negredstavuje riziko pro wejné zdravi nebo zdravi zat. Kromg toho museji podniknout
opateni ke zji&ni priciny nevyhovujicich vysledk aby zabranili oftovnému vyskytu

negijatelného mikrobiologického zggsteni [19].

7.1.4 Kritéria bezpeénosti potravin

Kritériem bezpeénosti potravin se rozumi kritérium vymezujidijatelnost produktu nebo

partie potraviny, které se vztahuje na produktyckimé na trh [19].
Potraviny k primé spotehé

NezkousSi se potraviny tepélopracované v obalderstva zelenina a ovoce,d&, hapo-

je v lahvich, cukr, mediokoladove vyrobky, Zivi gkkysi [19].

Netyka se potravin o pd 4,4 a @ <0,92 a potravin seitou spoteby do 5 di [19].

Tab. 1 Kritéria bezpmosti potravin pro potraviny senych k pimé spotehe

Kategorie potravin Mikroorganismy Limity
Potraviny pro kojeneckou &
skou vyZivu a zvlastni lIékské Listeria monocytogenes Nep‘itomnost ve 25 g
Gcely

100 KTJ/g — v obhu

Potraviny umo#ujici rast L.m. Listeria monocytogenes o
0/25 g — po ukoteni vyroby

Potraviny neumainuijici rist

Lm Listeria monocytogenes 100 KTJ/g
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Tab. 2 Kritéria bezpmosti potravin pro maso a masné vyrobky

Kategorie potravin Mikroorganismy Limity
Miete maso urene ke spoebt za Salmonellaspp. Nepitomnost ve 25 g
syrova
Mleté dribeZi maso a dbezi Od 1.1.2006 0/10g
. . L Salmonellaspp
vyrobky ugeneé k tepelné Uprav Od 1.1.2010 0/25g
Miete maso urene k tepelne Salmonellaspp Nepitomnost v 10 g
Upraw
Mechanicky oddlené maso Salmonellaspp Nepitomnost v 10 g
Masne vytrﬁbky wené ke spae- Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g
¢ za syrova
Masneé vyrobky z dibeziho masa Od 1.1.2006 0/10g
urcené ke spdebe v tepelr Salmonellaspp
upraveném stavu Od 1.1.2010 0/25¢g
Zelatina a kolagen Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g

Tab. 3 Kritéria bezp@osti potravin pro miné vyrobky

Kategorie potravin Mikroorganismy Limity

Syry, maslo a smetana vyrobené
ze syrového nebo malo tepeln Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g
opracovaného mléka

SuSené mléko a syrovatka Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g

Mrazené vyrobky Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g

Syry, suSené mléko a suSena s

V-~ . . (-
rovatka Stafylokokové enterotoxiny Neprokéazany ve 25 g
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Tab. 4 Kritéria bezpmosti potravin protzné potraviny

Kategorie potravin Mikroorganismy Limity
Vaje¢né vyrobky Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g
Potravmy_’k,mlme spdte_be obsa- Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g
hujici syrova vejce
Vareni korysi a nikkysi Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g
Zivimizi a OStrr:‘?;OZC" plasnci a Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g
Naklicend semena rostlin Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g
Krajené ovoce a zelenina Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g
Nepasterovar]e ovoche a zeleri- Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g
noveé $avy
SuSena kojenecka vyziva a susené
9'etm, potravnjy pro zvlas_tnl le- Salmonellaspp Nepitomnost ve 25 g
¢ebné gely urtené pro kojence
do 6 nésial véku
Susena kojenecka vyZziva a susené
9'etm, potravnjy pro zvlas_tnl le- Enterobacter sakazakii Nepitomnost v 10 g
¢ebné gely urtené pro kojence
do 6 nésial véku
5 Pri pouziti techniky nejvySe
Zivi mlzi a ostnokozZci, plasnci a E coli pravcEpodobného pitu
mizi ' (MPN): 230/100g svaloviny 3
tekutiny mezi lasturami

7.1.5 Kiritéria hygieny vyrobniho procesu

Kritériem hygieny vyrobniho procesu se rozumi kritéh udavajici gijatelné fungovani
vyrobniho procesu. Toto kriterium se nevztahujgradukty uvadné na trh. Stanovi ori-
enta&ni hodnotu kontaminace fipjejimz prekroieni jsou vyZzadovana napravna dgpat

s cilem udrzZet hygienu procesu v souladu s poteayim pravem [19].
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Tab. 5 Kritéria hygieny vyrobniho procesu pro masgrobky z ®j
Kategorie potravin Mikroorganismy Limity
m M
Pcet kolonii aerobnich 3,5 log KTJ/crA 5 log KTJ/cnf

Jatén¢ upravenada

mikroorganisni

skotu, ovci, koz a ko-

Enterobacteriaceae

1,5 log KTJ/cr

2,5 log KTJ/crA

flovitych Nepritomnost na vySébvaném mist jatesné
Salmonella £ b
upravenéhocta
Potet kolonii aerobnich log KTJ/cnd 5 log KTJ/c
mikroorganisni
Jatgne ggs;/tenaéﬂa Enterobacteriaceae 2 log KTJ/cni 3 log KTJ/c
Nepritomnost na vySébvaném mist jateiné
Salmonella £ b
upravenéhodta
Jatén¢ upravenada Nepritomnost ve 25 g sésného vzorku e a
or Salmonella
dribeze krku
P0cet_ kolonii a(_erobnlch 5%10° KTJ/g 5%10 KTJ/g
Mleté maso mikroorganisni
E.coli 50 KTJ/g 500 KTJ/g
Pacet kolonii aerobnich
Mechanicky oddlo- mikroorganisn 5*10° KTJ/g 5+10 KTJ/g
vané maso :
E.coli 50 KTJ/g 500 KTJ/g
Masné polotovary E.coli 500 KTJ/g nebo cm | 5000 KTJ/g nebo cfm

Tab. 6 Kritéria hygieny vyrobniho procesu péiamé potraviny

Kategorie potravin Mikroorganismy Limity
m M
Vajecné vyrobky Enterobacteriaceae 10 KTJ/g nebo ml 100 KTJ/g nebo m
L E.coli 1 KTJd/g 10 KTJ/g
Vareni korysi a nsk- 7 E —
ky3i oagulazopozitivni
stafylokoky 100 KTJ/g 1000 KTJ/g
Kraje”er?ixgce a zeler E.coli 100 KTJ/g 1000 KTJ/g
Nepasterizovane ovog- E.coli 100 KTJ/g 1000 KTJ/g
né a zeleninové&’avy
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Tab. 7 Kritéria hygieny vyrobniho procesu pro mlékml&né vyrobky

Kategorie potravin Mikroorganismy Limity
m M
Pasterizované mléko @
dalSi pasterizované| Enterobacteriaceae 1 KTJ/ml 5 KTJ/ml
tekuté mléné vyrobky
Syry z tepeld oSete- E.coll 100 KTJ/g 1000 KTJ/g
ného miéka
Syry vyrobené ze syra- Koaguldzopozitivni
vého mléka stafylokoky 10°KTJ/g 10 KTJ/g
. o Koagulazopozitivni
Syry zrajici stafylokoky 100 KTJ/g 1000 KTJ/g
o L Koagulazopozitivni
Nezrajici ngkké syry stafylokoky 10 KTJ/g 100 KTJ/g
Méslo a smetana E.coli 10 KTJ/g 100 KTJ/g
o Enterobacteriaceae 10 KTJ/g
Susené mleko a syror 7 E —
vatka oagulazopozitivni
stafylokoky 10 KTJ/g 100 KTJ/g
Mrazer:gbrgl/éne vy Enterobacteriaceae 10 KTJ/g 100 KTJ/g

Susena p&teni koje-
necka vyziva a susen
dietni potraviny pro
zvI&stni gely

e .
Enterobacteriaceae

Nepitomnostv 10 g
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8 CESKE TECHNICKE NORMY UR CENE PRO METODY
MIKROBIOLOGICKEHO ZKOUSENI

Normy pro metody zkouSeni souvisejicich Ezenim Komise (ES). 2073/2005.

8.1 Horizontalni metoda stanoveni pétu koaguldzopozitivnich stafylo-
koki

CSN EN ISO 6888-1

Tato ¢ast normy specifikuje horizontalni metodu stanoveaitu koagulazopozitivnich
stafylokolka ve vyrobcich pro lidskou vyZivu nebo ke krmenifavizaloZzenou na géani
kolonii vyrostlych na pevném mediu (Baird-Parkergsidé) po aerobni kultivaci i
35 °C nebo 37 °C [20].

8.1.1 Postup zkouSky

8.1.1.1 Inokulace

Sterilni pipetou seignese po 0,1 ml analytického vzorku, je-li tekuigtho 0,1 ml vychozi
suspenzeiédini 10%) v pripadt ostatnich vyrobk, a to vzdy na povrch dvou agarovych
ploten. Stej se postupujeipinokulacitedsni 10% a dal$ichredsni, jsou-li potebna. Je-li

u uritych vyrobki Zadouci stanovit nizky pet stafylokoki, Ize mez zachytnosti zvysit
desetkrat tim, Ze se inokuluje 1,0 ml analytick&€horku nebo vychozi suspenze. Inoku-
lum se co nejrychleji rozét po povrchu fdy roztiraci tginkou, gitom nema dojit
k dotyku se stnou misky. Rdy se ponechaji oschnout v utanych miskach po dobu asi
15 minut @i laboratorni teplat [20].

8.1.1.2 Inkubace

Plotny nagkované a obracené dnem vmh se inkubuji 24 h £ 2 h a poté reinkubuji dal-
Sich 24 h + 2 h v termostatti 85 °C nebo 37 °C [20].

8.1.1.3 Vyber ploten a interpretace

Po inkubaci 24 h £2 h se ozfiaa dré misek polohy vSech zji&ych typickych kolonii.
VSechny plotny se znovu inkubujfi35 °C nebo 37 °C dalSich 24 h +2 h a &zisa polo-
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hy vSech no¥ vyrostlych typickych kolonii a polohy vSech z§igfch atypickych kolonii.
Pro stanoveni pu se vyberou pouze ty plotny, které obsahuji makin300 kolonii
véetrg 150 typickych a nebo atypickych kolonii ve dvougmi® jdoucichiednich. Jedna
z ploten musi obsahovat ale#ptb kolonii. Typické kolonie jsotierné nebo Sedé, lesklé
a vypouklé a jsou obklopeny zénou projasin Atypické kolonie mohou byt leskigerné
kolonie s Uzkym bilym okrajem nebo be$,rzdna projaséni chybi nebo je sotva viditelna
nebo Sedé kolonie bez zény proj&sin Atypické kolonie vytvéeji hlavré kmeny koagula-
zopozitivnich  stafylokok, kontaminujicich nagklad ml&né vyrobky, krevety
a droby [20].

8.2 Horizontalni metoda stanoveni pétu 3-glukuronidazopozitivnich

Escherichia coli¢ast 1
CSN ISO 16649-1

Tato ¢ast normy  specifikuje horizontalni  metodu  stanovenpaitu
3-glukuronidazopozitivnick.coli ve vyrobcich ufenych k lidské vyziy a ke krmeni zvi-
fat. Vyuziva techniku pgtani kolonii po resuscitaci na membranach, kterpaté pene-
sou na pevnougalu obsahujici chromogenni substrat pritkpe enzymu 3 -glukuronidéazy
a na této pde se kultivuji @i 44 °C [21].

8.2.1 Postup zkousky

8.2.1.1 Resuscitace

Inokuluje se vzdy sowiré na d¥ plotny agaru MMGA. Na fedsuSeny povrch kazdé
z ploten se pomaoci sterilni pinzety asepticky umfsgmbrana. #tom se dba, aby se pod
membranou nevytwdy vzduchové bubliny. Je-li€ba, membrana se opatumhladi steril-
ni roztiraci tginkou. Do stedu kazdé z membran se sterilni pipettenpse 1 ml zkuSeb-
niho vzorku nebo vychozi suspenze. Pomoci staolrtiraci tginky se inokulum rovno-
meérné rozete po celém povrchu membranyjtom je feba vyvarovat se pigsreni okoli
membrany inokulem. Je-liigba, provede se inokulace je& dalSimi desetinasobnymi
fednimi. Takto inikulované plotny se ponechaji ve vanmé poloze P pokojové teplat

po dobu asi 15 min, pokud se inokulum pérku membranou nevsakne do agaru. Plotny
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orientované vrstvou agaru s membranouivalse inkubuji po dobu 4 h + 1 h v inkubatoru
pii 37 °C [21].

8.2.1.2 Pi‘enos na selektivnigdu a inkubace

Po resuscitaci se pomoci sterilnich pinzet membpiegesou z agaru MMGA na plotny
agaru TBX. Plotny orientované vrstvou agaru trzhse inkubuji po dobu 18 h az 24 h
v inkubatoru s teplotou udrzovanou na 44 °C aesghujici 45 °C. Petriho misky se kla-

dou do sloupt nejvySe poitech [21].

8.2.1.3 Po¢itani kolonii

Po ukorteni doby inkubace se sptaji typické kolonie R-glukuronidazopozitivnich
Escherichia colia to na kazdé plotrobsahujici ménhnez 150 typickych (modrych) kolo-

nii a mér nez 300 vSech kolonii [21].

8.3 Horizontalni metoda stanoveni pétu 3 -glukuronidazopozitivnich

Escherichia coli¢ast 2

CSN ISO 16649-2

Tato ¢ast normy  specifikuje horizontalni  metodu  stanovenpaitu
3 -glukuronidazopozitivnicte.coli ve vyrobcich ufenych k lidské vyzig a ke krmeni
zvirat. Vyuziva techniku potani kolonii vykultivovanych $ 44 °C na pevnegulé obsa-

hujici chromogenni substrat praikaz enzymu 3 —glukuronidézy [22].
8.3.1 Postup zkousky

8.3.1.1 Inokulace a inkubace

Sterilni pipetou se do sterilni Petriho miskgmpese 1 ml zkuSebniho vzorku nebo vychozi
suspenze. Z kazdéhedini se inokuluji souwkzné dvé Petriho misky. Inokulum se zaléva
15 ml agaru TBX fedem ochlazeného na teplotu 44 °C- 47 °C ve védni.llnokulum se

s pidou dolse promicha a sés v Petriho miskadch se ponecha utuhnout na chladdé-
rovné ploSe. Natkované plotny orientované dkem vzhiru se umisti do inkubatoru

s teplotou 44 °C a inkubuji se po dobu 18 h az P2h
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8.3.1.2 Po¢itani kolonii

Po ukorteni doby inkubace se sptaji typické kolonie R-glukuronidazopozitivnich
Escherichia colia to na kazdé plotrobsahujici ménez 150 typickych (modrych) kolo-

nii a mér nez 300 vSech kolonii [22].

8.4 Horizontalni metoda pro stanoveni celkového pftiu mikroorganis-

O

mu
CSN EN ISO 4833

Tato mezinarodni norma specifikuje horizontalni edet stanoveni gou mikroorganism
pocitdnim kolonii vyrostlych na pevnéige po aerobni inkubaciip30 °C. Pouzitelnost
této normy pro zkouSeni ditych fermentovanych potravin a krmiv je omezen@ Eou-
Seni fermentovanych potravin a krmiv mohou byt vig& jiné pidy a nebo jiné inkukia

ni podminky [23].
8.4.1 Postup zkousky

8.4.1.1 Inokulace a inkubace

Uziji se d¢ sterilni Petriho misky. Do kazdé z nich se sténdipetou penese po 1 mi
analytického vzorku nebo vychozi suspenze. Jedhtmdné a mozné, zvoli se pro inokula-
ci Petriho misek pouze ity stupei redeni (alespé dvé po sold jdouci desetinnéedini),
ktera poskytnou piy kolonii mezi 15 a 300 na misku. Inokulum v kaRkiriho misce se
pielije 12 az 15 ml agaru k piani kolonii o teplat 44 °C az 47 °C. Po Uplném ztuhnuti
pudy, a pouze vifpac, otekava-li se, ze zkouseny vzorek obsahuje mikroasgan
jejichz kolonie perastaji povrch pdy, se inokulovanatula gelije asi 4 ml gdy pro ge-
vrstveni. Plotny se obrati dnem vizh, umisti do termostaturipteplot 30 °C + 1 °C na

72 h £ 3 h. Sloupce nemaiji byt vySSi nez 6 ploB3j. [

8.4.1.2 Po¢itani kolonii

Po ukené dob inkubace se sgitaji kolonie na plotnach, fpad: s pomoci zézeni
k pacitani kolonii. Misky se prohliZzeji na mirnémete. Kolonie tvdici povlak jsou pova-

Zovany za jednotlivé kolonie. Pokud je povlakefarpstla mé#& nez jednatvrtina plotny,
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spaitaji se kolonie na zbyvaji¢asti plotny a vypéita se mnozstvi odpovidajici celé plot-

né. Je-li takto perostla vice nez jedrivrtina, kolonie se neggttaji [23].

8.5 Horizontalni metoda pritkazu bakterii rodu Salmonella

CSN EN ISO 6579

Tato mezinarodni norma specifikuje horizontalni odet pikazu bakterii rodsalmonella
véetnd Salmonella typha Salmonella paratyphiSe zohledénim omezeni plati tato norma
pro vyrobky utené k lidské vyziy a ke krmeni zv¥at a pro vzorky z prosdi potraviné

skych vyroben a prostor, kde se manipuluje s poteawi [24].
8.5.1 Postup zkousky

8.5.1.1 ZkuSebni vzorek a vychozi suspenze

Obvykle se pro fipravu vychozi suspenze jakedici roztok pouzijejma pro neselektivni
piredmnoZeni. Je-lifipdepsan zkuSebni vzorek jiny nez 25 g, pouZijalsavy objem pdy

pro neselektivni fedmnozeni, aby se dosatiémkni 1:10 [24].

Nasledujici zpsoby specifické fipravy vychozi suspenze se tykaji pouze zkouSené-za

feného na bakterie rodalmonellg24].
Kakao a vyrobky kakao obsahujici(nag. vice nez 20 %)

Je-li prav@podobné, Ze potravina je silkontaminovana grampozitivni mikroflorougigé
se k 1000 ml tlumivé peptonové vody nejlépe 50 sekau (nelze vSak pouzit kysely ka-
sein) nebo 100 g odtnéného suSeného mléka a tatoésrae ponecha stat 2 h, poté se p
da 0,018 g brilantové zelef24].

Kyselé a okyselujici potraviny

Je teba zajistit, aby pH v pabéhu neselektivnho fedmnoZeni nekleslo pod
hodnotu 4,5 [24].

8.5.1.2 Neselektivni pedmnozeni

Vychozi suspenze se inkubuji 7 °C + 1 °C po dobu 18 h + 2 h [24].
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8.5.1.3 Selektivni pomnoZzeni

0,1 ml kultury ziskané neselektivniniegdmnozZzenim setpnese do zkumavky obsahujici
10 ml pudy RVS a 1 ml kultury seipnese do zkumavky obsahujici 10 mtp MKTTn.
Inokulovana fida RVS se inkubujeip41,5 °C + °C po dobu 24 h + 3 h a inokulovana
puda MKTTn se inkubujeip 37 °C £ 1 °C po dobu 24 h + 3 h [24].

8.5.1.4 Vyockovani a identifikace

Kultura ziskana vidé RVS po inkubaci se inokuluje kkou na povrch prvni selektivni
pudy pro vya@kovani (agar XLD) vylité do Petriho misek. Stege @&kuje na povrch dru-
hé selektivni pdy pro vy@kovani. S kulturou ziskanou wige MKTTn se postupuje stej-
n¢ jako v predeslém fipads. Misky se obrati dnem vahu, giitom misky obsahujici prvni
selektivni idu pro vy@kovani se umisti do inkubatoru s teplotou 37 °@harselektivni
puda pro vygkovani se inkubuje podle dop@eni vyrobce. Po uk@eni inkubace po do-
bu 24 h £3 h se na plotnach zjisStujétpmnost kolonii. Poloha kolonii se vyziaa dré
misky. Typické kolonie bakterii vyrostlé na agaruDXmaji ¢erny sted, jsou tér¥ pra-

svitné a maji na@zowlou barvu v dsledku znény barvy indikatoru [24].

8.6 Horizontalni metoda priukazu a stanoveni pétu

Listeria monocytogenegast 1

CSN EN ISO 11290-1
8.6.1 Postup zkousky

8.6.1.1 ZkuSebni vzorek a vychozi suspenze

Pro gipravu vychozi suspenze se jaedlici roztok pouZzije tekuta selektivnida pro pri-
marni pomnozeni (tzv. polainii bujon podle Frasera ). VSeob&se vychozi suspenze
pripravuje tak, aby se ziskal pemzkuSebniho vzorku k tekuté selektivnid® pro pri-

marni pomnozeni 1/10 [25].

8.6.1.2 Primarni pomnozeni

Pripravena vychozi suspenze se inkubuje v inkubgitir80 °C po dobu 24 h + 2 h [25].
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8.6.1.3 Sekundarni pomnozeni

Po ukoreni inkubace vychozi suspenze sengse 0,1 ml kultury ziskané primarnim po-
mnozZenim do zkumavky obsahujici 10 nidp pro sekundarni pomnoZeni (bujon podle
Frasera). Inokulovanaiuda se inkubuje ip 35 °C = 1 °C nebo 37 °C = 1 °C po dobu
48 h £ 2 h [25].

8.6.1.4 Vyockovani a identifikace

Kultura ziskana primarnim pomnozZenim s&avaci klickou vyaikuje na prvni selektivni
pudu pro vy@kovani (agar Oxford) tak, aby se ziskaly fiolizolované kolonie. Tymz
postupem se vykuje na druhou selektivnitdu pro vy@kovani (agar PALCAM).
S kulturou ziskanou sekundarnim pomnozenim se pastotkovani s pouzitim obou se-
lektivnich pid zopakuje. Plotny se obrati dnem Petriho miskyikzla umisti se do inku-
batot s teplotami 30 °C, 35 °C nebo 37 °C. Plotny ag@l.CAM se inkubuji bud”
v mikroaerobni atmosfé v nadob k tomu vhodné a obsahujici &nplyni nebo se inku-
buji aerobg. Po prokhlé inkubaci po dobu 24 h nebo po inkubaci prodéméZzo dalSich
18 h az 24 h (pokud byl zji&t pouze slaby narust, nebo pokud se nezjistily g&atonie
po 24 h) se na ziskanych plotnach zjiSt ujgopnost kolonii suspektnich jako kolonie
bakterii roduListeria[25].

Agar Oxford: Kolonie typické pro bakterie rodusteria po 24 h inkubaci jsou drobné
( o paiméru 1 mm) Sedavé a obklopetérnou kruhovou zénou. Po 48 h inkubace jsou
kolonie tmavsi, mohou mit zelenavy lesk, majim¥r asi 2 mm, jsou obklopenyernou

kruhovou zonou a maji vkleslyiet [25].

Agar PALCAM: Plotny, které byly inkubovany v mikreeobni atmosfi&, se po inkubaci
ponechaji po dobu 1 h na vzduchu, abiggogt ziskala svéizoveé az purpurové zbarve-
ni. Bakterie roduListeria rostou ve formd drobnych nebo velmi drobnych Sedozelenych
nebo olivo¥ zelenych kolonii o @méru 1,5 mm az 2 mm, mnohdy¢ernym stedem

a vzdy jsou obklopenyernou kruhovou zénou [25].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

8.7 Horizontalni metoda pritkazu a stanoveni pétu

Listeria monocytogenegast 2

CSN EN ISO 11290-2
8.7.1 Postup zkousky

8.7.1.1 ZkuSebni vzorek, vychozi suspenzéedni

Pro gipravu vychozi suspenze se jaledlici roztok pouZzije bud” tlumiva peptonova voda
nebo zaklad tzv. polo#iho bujonu podle Frasera. Pro resuscitaci subkefi@sSkozenych
zZjisSt’ovanych bakterii se vychozi suspenze pongithdeplot 20 °C + 2 °C po dobu

1h + 5 min. Je-li zapé¢bi desetinasobnydedini, pripravi se po resuscitaci [26].

8.7.1.2 Inokulace a inkubace

Sterilni pipetou sefenese 0,1 ml vychozi suspenze, a to vZdy na pairoh agarovych
ploten agaru PALCAM. Stefnse postupujeipinokulaci dalSich desetinnydiedni, je-li
tkeba. Inokulum se co nejrychleji@w ¢ rozete po povrchu fdy tak, aby nedolo k dotyku
roztiraci tginky se stnou misky. V Petriho miskach uzanych vékem se inokulum ne-
cha vsaknout do agarovéqy pii pokojové teplat po dobu asi 15 min. Petriho misky se
obrati dnem vziru a umisti do inkubéatoru s teplotou 35 °C neb8@7Inkubuji se bud”
v mikroaerobni atmosfé v nadob k tomu vhodné a obsahujici &nplyni nebo se inku-
buji aerobs [26].

8.7.1.3 Poc¢itani charakteristickych kolonii

Po prokhlé inkubaci po dobu 24 h nebo po inkubaci prodéméZo dalSich 18 h az 24 h
(pokud byl zjiS&n pouze slaby narust, nebo pokud se nezjistily ¢&dronie po 24 h) se
na ziskanych plotnach zjist"ujeifpmnost kolonii suspektnich jako kolonie bakteoiu
Listeria. Plotny, které byly inkubovany v mikroaerobni atriébs, se po inkubaci ponecha-
ji po dobu 1 h na vzduchu, abyda ot ziskala svéizové az purpurové zbarveni. Po 24
h inkubace jsou charakteristické kolonie baktesdurListeria drobné nebo velmi drobné
Sedozelené nebo olivévzelené, mnohdy &rnym stedem a vzdy jsou obklopergrnou
kruhovou zénou. Po 48 h inkubace vyjabakterie kolonie zelené otpnéru asi 1,5 mm

az 2 mm, s vkleslym &dem a obklopen&rnou kruhovou zénou. Na kazdé z ploten, na
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nichz vyrostlo méé nez 150 kolonii, se spitaji vSechny kolonie suspektni jako kolonie
bakterii roduListeria [26)].
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ZAVER

Cilem naizeni ES¢. 2073/2005 je harmonizace narodnidiedpisi a nahrazeni kritérii
jednotlivych stai, které jsou fekazkou volného obchodu. Vyhlaska 132/2004 Sb.ijke m
robiologickych pozadavcich na potraviny, agpbu jejich kontroly a hodnoceni,
a vyhlaska 137/2004 Sb. o hygienickych pozadavo&listravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygienytip¢innostech epidemiologicky zavaznych, prozatim ngbyl
zruSeny, ale povazuji se za neplatné, z¥hagiipact sporu. Proto Statni veterinarni spra-
va a SZPI postupuji podle ifizeni ES 2073/2005.

Narizeni schvalené v prosinci Evropskou komisi stajeopozadavky pro vyrobni podniky
na povinnost Siroké skaly testovani agtgmnostiE. coli pres salmonelu po listerie, a to

piedevsSim se zattenim na potraviny dené k pimé konzumaci.

Dusledkem zavedeni harmonizovanych kritérii je Uzkgsah poZzadavk Na zaklad hod-
noceni rizik jsou z@azovany pouze mikroorganismy s prokazanym zdrawotidikem.
Prozatim nebyly vytvi@ny mezinarodni pokyny pro mikrobiologicka kritétigkajici se
velkého mnozZstvi potravin. Stale probihaji diskas#alSich kritériich. Do sénnice nebu-
de zapracovan pozadavek na ifipnnost kampylobaktér kritériem bude omezen&ip
tomnost - pracuje se na stanoveni limitd?2L010?. Vibrio parahaemolyticubude zgazen
v budoucnu, dnes ve fazi vyvoje vhodné metdgigcillus cereusbude z#azen pro koje-
neckou a &tskou vyzivu, v sotasné dob probiha diskuse, zda jako kritérium bespesti

nebo hygieny.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

CEN Evropsky vybor pro normalizaci
CSN Ceska statni norma

EFSA Evropsky fad pro bezp&ost potravin
EIEC EnteroinvazivnEscherichia coli

EK Evropska komise

EN Evropska norma

EPEC Enteropatogenkscherichia coli
ETEC Enterotoxigenritscherichia coli

EU Evropska unie

FAO Organizace pro potraviny a zéslstvi

HACCP Systém kritickych kontrolnich bidd

ISO Mezinarodni norma

KTJ Kolonie tvdici jednotky

MKTTn Pida podle Mullera a Kauffmanna s tetrathionanemwbimcinem
MMGA Mineralné modifikovany glutamanovy agar

RASFF Systém rychlého varovani pro potraviny aikam

RVS Rida podle Rappaporta a Vassiliadase se sojou
SZPI Statni zegtclska a potraviné&gka inspekce

TBX Agar s kryptonem, Zkkovymi solemi a glukuronidem
WHO Swtova zdravotnicka organizace

WTO Organizace pro stovy obchod

XLD Agar s xyl6zou, lyzinem a deoxycholanem
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