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13
VYNOS

Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
zo 6. februara 2006 ¢. 06267/2006-SL,
ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujuca
mikrobiologické poZiadavky na potraviny a na obaly na ich balenie

Ministerstvo pddohospodarstva Slovenske;j re- Nérodnej rady Slovenskej republiky €. 152/1995
publiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenske;j Z.z. o potravinach ustanovuji:
republiky podl'a § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zakona



DRUHA CAST
VSEOBECNE POZIADAVKY
STVRTA HLAVA

MIKROBIOLOGICKE POZIADAVKY
NA POTRAVINY A NA OBALY
NA ICH BALENIE

§ 1
Uvodné ustanovenia

Této hlava Potravinového kddexu Slovenske;j
republiky (d’alej len ,,potravinovy kodex‘‘) upravuje
mikrobiologické poziadavky na potraviny a na
obaly ur¢ené na priamy styk alebo nepriamy styk
s potravinami (d’alej len ,,obaly na ich balenie®),
ako aj spdsob ich kontroly a spdsob hodnotenia
z mikrobiologického hl'adiska, ktoré neupravuji
osobitné predpisy”. Mikrobiologické kritéria ako
kritéria hygieny procesu vyroby? su uvedené
v prilohéach €. 1 az 19 a mikrobiologické kritéria
ako kritéria bezpe¢nosti potravin? st uvedené
v prilohach €. 20 az 34.

§2
Vymedzenie pojmov

(1) Rozhodujucim mikrobiologickym Standar-
dom sa rozumejt1 poziadavky na najvyssie medzné
hodnoty po¢tu mikroorganizmov (NMH) alebo ich
toxickych metabolitov alebo na ich nepritomnost’
v jednotkach hmotnosti alebo objemu potravin
a obalov naich balenie uvedené v prilohe ¢. 35.

D Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 15. marca
2004 608/9/2004-100, ktorym sa vydava hlava Potravino-
vého kodexu Slovenskej republiky upravujuca prirodnii mine-
ralnu vodu, prameniti vodu a balenu pitnii vodu (oznamenie
¢. 198/2004 Z. z.) v zneni vynosu Ministerstva podohospodar-
stva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slo-
venskej republiky z 8. decembra 2004 ¢. 16798/2004 - OAP
(oznamenie ¢. 45/2005 Z. z.), nariadenie Eurdpskeho Parla-
mentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa
ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivo-
¢isneho povodu.

2  Nariadenie komisie (ES) ¢. 2073/2005 z 15. novembra 2005
o mikrobiologickych kritériach na potraviny (U. v. L 338
z22.12. 2005).

(2) Mikrobiologickou Specifikaciou (hodnoty
n, ¢, m, M pre vytypované mikroorganizmy) sa
rozumeju mikrobiologické poziadavky na mnoz-
stvo mikroorganizmov, ktoré su pripustné v potra-
vinach alebo na obaloch na ich balenie a overuji
splnenie podmienok spravnej vyrobnej praxe, hy-
gienickej praxe a HACCP vo vyrobe potravin,
pri manipuldcii s nimi a pri ich umiestneni na trh.
Nedodrzanie poziadaviek moze ovplyvnit’ kvalitu,
zdravotni neskodnost’ alebo trvanlivost’ potravin.
Prinedodrzani mikrobiologicke;j Specifikacie treba
vykonat opatrenia tak, aby sa zamedzilo opako-
vaniu nedostatkov. Pre jednotlivé skupiny a pod-
skupiny potravin je mikrobiologicka Specifikacia
uvedend v prilohéach €. 1 az 18 a v prilohéach ¢. 20
az 34. Pre obaly a obalové materily je mikrobio-
logicka Specifikacia uvedena v prilohe €. 19.

(3) Pripustnou (tolerovanou) mikrobiologickou
hodnotou (m) sa rozumie pocet pripustnych mikro-
organizmov Vv jednotlivych fazach pocas vyroby,
po jej skonceni a pocas ich umiestneniana trh a je
kritériom overovania dodrzania hygienickych
podmienok a sledovania trendov vyvoja kvality.

(4) Obchodnou sterilitou sa rozumie nepritom-
nost’ zivotaschopnych mikroorganizmov, ktoré by
samohli za podmienok uvadzania na trh pomnozit’
avyvolat’ ochorenie l'udi.

§3

Mikrobiologické poZziadavky
a mikrobiologické vySetrovanie

(1)Potraviny musia spiiiat’ mikrobiologické
poziadavky ustanovené v prilohdch ¢. 1 az 34 az
do datumu ich minimalne;j trvanlivosti alebo datumu
ich spotreby. Okrem cielene vySetrovanych mikro-
organizmov a patogénnych mikroorganizmov usta-
novenych v mikrobiologickych Specifikaciach,
ostatné patogénne mikroorganizmy a ich toxiny ne-
smi byt’v potravinach pritomné v mnozstve, ktoré
moze ohrozit’ zdravie I'udi.

(2) Nakontrolu a hodnotenie, ¢i potraviny alebo
obaly na ich balenie spiiiaji mikrobiologické poZia-
davky, sa v prilohach €. 1 az 34 ustanovuje pocet



vzoriek, skupiny mikroorganizmov a druhy mikro-
organizmoyv, pripustné (tolerované) hodnoty (m)
a medzné (vystrazné) hodnoty (M).

(3) Kritéria bezpe€nosti potravin musia byt
splnené tak v procese vyroby potravin ako aj po
jeho skonceni a po umiestneni potraviny na trh .

§4
Postup vzorkovania a skiSania

(1) Vzorky sa odoberajti zo vzorkovanej davky
nahodnym odberom podl'a osobitného predpisu?.
V epidemiologicky zavaznych pripadoch a pri ha-
variach sa vykona cieleny odber za Gicelom zistenia
porusenosti.

(2) Ak sa na sposob odberu vzoriek potravin
na mikrobiologické skusanie, sposob ich prepravy
a mikrobiologické skuiSanie pouZiju iné metody,
ako st ustanovené v osobitnom predpise® alebo v
technickych norméch, musi sa ich pouzitie zdoku-
mentovat’, Ze si ¢o do zachytnosti, presnosti a re-
produkovatel'nosti vysledkov ekvivalentné meto-
dam podl'a osobitného predpisu® a technickych
noriem.

(3) Namikrobiologické vySetrenie vzorky po-
travin sa odobera najmenej 100 g potraviny.

(4) Symbolmi a kritériami odberu vzoriek na
mikrobiologické Specifikacie su

a) ,,n“je pocet vzoriek uréeny na mikrobiologické
vysetrenie (rozsah vyberu),

b) ,,m“je mnozstvo mikroorganizmov, ktor¢ sa
pripista v rozsahu vyberu (n) v ustanovenom
mnozstve vzorky,

) ,M“ je medznd (vystraznd) hodnota poctu
mikroorganizmov v ustanovenom mnozstve

3 Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 12. mar-
ca 2003 ¢. 451/2003-100, ktorym sa vydava hlava Potravi-
nového kodexu Slovenskej republiky upravujiica metody
odberu vzoriek a analytické metddy sktsania zdravotnej ne-
Skodnosti a kvality potravin a tabakovych vyrobkov alebo
surovin na ich vyrobu (ozndmenie ¢. 118/2003 Z. z.).

vzorky, ktory sa eSte pripista, ale len v pocte
vzoriek, ktory je mensi ako c alebo sa rovna
c,

d) ,,c* je pocet vzoriek z rozsahu vyberu (n),
v ktorych sa pripiista najviac medzné hodnota
(M), priCom plati, ze vo vzorkach v pocte ,,n*
minus,,c*“ mdze byt’ najviac hodnota ,,m".

(5) Ak sa vo vsetkych vzorkéach v pocte ,,n*
pripusta len hodnota ,,m*, v stipci ,»C*“ postupu
vzorkovania sauvadzanulaa v stipci ..M mikro-
biologickej Specifikécie sa uvadza znamienko
minus (-).

(6) Pocet vzoriek nizsi ako ,,n“ sa moze odobrat’
namikrobiologické vysetrenie, ktorého uc¢elom je
sledovat’ alebo kontrolovat’ dodrziavanie hygienic-
kého rezimu a technologického postupu, overovat’
ucinnost vnutorného kontrolného systému a kon-
trolovat’ plnenie opatreni na odstranenie nedos-
tatkov. V takomto pripade pocet mikroorganiz-
mov v ziadnej zo vzoriek nesmie byt va¢si ako
pocet,,m*.

(7) Symboly a kritérid ,,m*“a ,,M* vyjadruji po-
¢et mikroorganizmov alebo poZiadavku ich nepri-
tomnosti v ustanovenom mnozstve vzorky.

(8) Ako pocet mikroorganizmov sa symboly

a kritéria ,,m“a,,M* vyjadruji

a) v 1,0 g alebo 1,0 ml vzorky; mikrobiologické
vysetrenie sa vykonava platilovymi metédami,

b) v objeme vzorky, vyjadrenej v ml, ustanove-
nom na mikrobiologické vySetrenie, ako je uve-
deny v prilohach k tejto hlave potravino-vého
kodexu za Sikmou €iarou po najvySSom pri-
pustnom mnozstve mikroorganizmov; vyset-
ruje sa v tekutinach, ktoré mozno filtrovat’
membranovou filtraciou,

¢) voplachu z povrchu navazky vzorky ustano-
venej na mikrobiologické vySetrenie; vySetruje
sa oplachovou metddou,

d) na ploche vzorky ustanovenej na mikrobio-
logické vySetrenie; vySetruje sa sterovou me-
todou alebo oplachovou metddou,



€) na vnutornej ploche obalu ustanovenej na mik-
robiologické vySetrenie; vySetruje sa vypla-
chovou metodou.

(9) Ako poziadavka nepritomnosti mikroorga-
nizmov sa symboly a kritérid ,,m““a ,,M* vyjadruju
a) v 1,0mlalebo v 0,2 ml tekutej neriedenej vzor-

ky alebo v 1,0 ml, alebo v 0,2 ml riedenia 10!

vzorky; vzorka sa vySetruje platilovou meto-

dou; inokulum 1,0 ml sa zalieva agarovou po-
dou, inokulum 0,2 ml saroztiera na povrch;
ockuju sa a hodnotia sa vzdy dve paralelné
platne. Mikrobiologické poziadavky sa vyjad-
ruji v mikrobiologickej Specifikacii ako nula

s indexmi ,,a“ az,,e”, pricom

1. 0, znamend, Ze mikroorganizmy nesmd byt
preukazatel'né pri zaliati alebo roztere 1,0 ml
neriedene;j tekutej vzorky,

2. 0, znamend, Ze mikroorganizmy nesmu byt’
preukazatelné pri zaliati alebo roztere 1,0 ml
riedenej vzorky riedenia 10!,

3. 0_znamend, ze mikroorganizmy nesm byt
preukazatelné pri zaliati alebo roztere 0,2 ml
neriedene;j tekutej vzorky,

4. 0,znamend, Ze mikroorganizmy nesmu byt’
preukazatelné pri zaliati alebo roztere 0,2 ml
riedenej vzorky riedenia 10!,

5. 0, znamena, ze mikroorganizmy nesmi byt
preukazatel'né pri zaliati alebo roztere 1,0 ml
riedenej vzorky riedenia 102,

b) v objeme vzorky, vyjadrenej v ml, urCenom
namikrobiologické vySetrenie tak, ako je uve-
deny v prilohach €. 1 az 34 za Sikmou Ciarou
po ¢isle nula; vySetruje sa v kvapalinach, ktoré
mozno filtrovat’ metddou membranove; filtracie,

¢) v navazke alebo v objeme vzorky, vyjadrenych

v g alebo v ml, ustanovenom na mikrobio-

logické vysetrenie, ako stiuvedené v prilohach

¢. 1 az 34 za Sikmou €iarou po Cisle nula; vy-

Setruje sa naoCkovanim celej navazky alebo

celého objemu vzorky do prislusnej tekutej

pddy s naslednym pomnozenim a preockova-
nimna Zivné pody v Petriho miskach zaic¢elom
zistenia druhu podozrivych kolonii.

(10) Mikrobiologické kontroly sa musia vy-
konavat’ najma metédami uvedenymi v technic-
kych normach podla prilohy ¢. 36, v predpisoch
Eurdépskej unie alebo v inych medzindrodnych

predpisoch v sulade s overenymi metodami, ktoré
si vedecky uznavané.

§5

Hodnotenie potravin z mikrobiologického
hPadiska

(1)Na tcely hodnotenia potravinarskych vy-
robkov sarozliSuju tieto hlavné kategorie potravin:
a) potraviny urené na priamu 'udskt spotrebu st

potraviny, ktoré su urcené vyrobcom alebo
spracovatel'om na priamu 'udsku spotrebu bez
tepelnej upravy alebo iného spracovania, ktoré
ucinne redukuje (eliminuje) dané mikroby na
prijatelna uroven; patria sem aj potraviny, ktoré
aj ked’ st uréené na tepelnu Gpravu, mozno
konzumovat’ v takom stave, ako sa umiestiujii
na trh,

b) potraviny neurc¢ené na priamu 'udsku spotrebu
st potraviny, ktoré mozno konzumovat az po
tepelnej uprave, najma peenim, smazenim,
varenim alebo zmieSané alebo rozpustené vo
vriacej tekutine,

¢) termosterilizované pokrmy,

d) potraviny na vyzivu doj¢iat a malych deti.

(2)Vzorkovana davka sa hodnoti v procese
vyroby, ako aj po jeho ukonceni a po umiestneni
potraviny na trh ako nevyhovujtica mikrobiolo-
gickym poZziadavkdm uvedenym v prilohach €. 1
az 19, ak boli presiahnuté pripustné (tolerované)
hodnoty
a) v jednej vzorke alebo vo viacerych vzorkach

z poctu ,,n* bola zistena hodnota vicsia ako

,M*, ale nebola presiahnutd najvyssia medzna

hodnota (NMH),

b) vo viacerych vzorkach, ako je hodnota ,,c*,
boli zistené hodnoty vécsie ako ,,m" a mensie
ako ,,M*“alebo rovné ,,M*,

c¢) v jednej vzorke alebo vo viacerych vzorkach
jepreukézatelny druh mikroorganizmov alebo
skupina mikroorganizmov, ktorych pritomnost’
nesmie byt’ v ustanovenom mnozstve vzorky
rozsahu vyberu (n).

(3) Potraviny sa hodnotia ako zdravotne skod-
livé a nesmu sa umiestnit’ na trh a nesmu sa po-
uzivat’ na urCeny ucel, ak



a) boli zistené neziaduce zmeny sposobené mikro-
bialnou ¢innost’ou alebo neziaducim rastom
mikroorganizmov,

b) boli presiahnuté najvyssie pripustné mnozstva
mikroorganizmov (M) uvedené v prilohach
¢.20 az 34,

c) boli presiahnuté najvyssie medzné hodnoty
mikroorganizmov uvedené v prilohe €. 35,

d) boli zistené mikroorganizmy a mikrobiélne
metabolity? (toxiny) spdsobilé vyvolat’ ochore-
nie z potravin, a to v mnozstve, ktoré¢ by mohlo
ohrozit’ zdravie l'udi,

e) neboli splnené podmienky obchodne; sterility.

(4) Podmienkou obchodne;j sterility vSeobecne

je, ze

a) celkovy pocet mikroorganizmovM=10*v 1 g,
priom m=0, n=5,c=2,

b) sulfitredukujice klostridiem=0,, pricomn =35,
c=0.

(5) Podmienkou obchodne; sterility vyrobkov

z ovocia, zo zeleniny a z hub tepelne opracovanych

do 100 °C je, ze

a) celkovy pocet mikroorganizmovM=10*v 1 g,
pricomm=0,n=35,c=2,

b) sulfitredukujtce klostridieM=50v 1 g, pricom
m=0,n=5,¢c=1,

¢) koliformn¢ baktériem=0,, pricomn=35,c=0,

d) kvasinky M=20v 1 g,m=0,, priomn=35,
c=1,

¢) plesneM=20v 1g, m=0, priComn =3,
c=1.

(6) Podmienky obchodnej sterility uvedené
v odsekoch 4 a 5 sa overuji termostatovou skus-
kou a mikrobiologickym vySetrenim.

(7) Ak nie st mikrobiologické poziadavky
na potraviny a na obaly na ich balenie uvedené

9 Napriklad vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej
republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
z 15. marca 2004 ¢. 608/3/2004-100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujuca konta-
minanty v potravinach (oznamenie ¢. 241/2004 Z. z.) v zneni
neskorsich predpisov, nariadenie Komisie ¢. 466/2001 z 8. mar-
ca 2001, ktorym sa ustanovuju maximalne hodnoty obsahu nie-
ktorych cudzorodych latok v potravinach.

v prilohéch €. 1 az 34, vztahuju sa na ne najvyssie
medzné hodnoty poctu mikroorganizmov alebo ich
nepritomnost’ v ustanovenom mnozstve tak, ako
sttuvedené v prilohe €. 35.

(8) Mikrobiologické poziadavky nie su usta-
novené pre skupiny vyrobkov, ktorych zloZenie,
pouzita technologia vyroby a ich vlastnosti z hl'a-
diska ekologie mikroorganizmov (a_, pH, antimik-
robialne latky a pod.) sa povazujii za mikrobiolo-
gicky nerizikové. Ide o tieto potraviny:

a) nebaleny chlieb a bezné pecivo, a to bez naplni
alebo poliev,

b) pekarske vyrobky s nizkou vlhkost'ou, a to ma-
ces, suchare, ty€inky a iné okrem strihanky,

¢) jedlé oleje rafinované,

d) pokrmové tuky bez vody aj Specialne,

e) trvanlivé pecivo bez néplni alebo poliev,

f) nédhradné sladidla,

g) liechoviny s mnoZstvom etanolu nad 20 objemo-
vych percent,

h) ocot,

1) nakladand zelenina vratane kyslej kapusty,

j) zeleninav soli,

k) jedla sol bez prisad, napr. suSenej zeleniny,

) potravinarske aromy rozpustené v etanole.

Zavereéné ustanovenia

§6

Zrusuju sa:

1. Stvrtd hlava druhej Casti potravinového kodexu
Slovenskej republiky vynosu Ministerstva po-
dohospodarstva Slovenskej republiky a Mi-
nisterstva zdravotnictva Slovenskej republiky
€. 981/1996-100 z 20. maja 1996, ktorym sa
vydéava prva Cast’ a prva, druhd a tretia hlava
druhej Casti Potravinového kddexu Slovenskej
republiky v zneni vynosu Ministerstva podo-
hospodarstva Slovenskej republiky a Minis-
terstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo
16. decembra 1997 €. 557/1998-100, vynosu
Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej re-
publiky a Ministerstva zdravotnictva Slo-
venskej republiky z 12. marca 1999 €. 1079/



1999-100, vynosu Ministerstva pddohospo-
darstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 2478/
2000-100 zo 4. septembra 2000 a vynosu Mi-
nisterstva pddohospodarstva Slovenskej
republiky a Ministerstva zdravotnictva Sloven-
skej republiky z 28. m4ja 2001 ¢. 1535/2001-
100,

. vynos Ministerstva pddohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z21. jula2004 ¢. 15127-
2/2004-OAP, ktorym sa vydava hlava Potra-
vinového kddexu Slovenskej republiky upra-
vujuca mikrobiologické poZiadavky na potra-
viny a na obaly na ich balenie.

Minister zdravotnictva
Slovenskej republiky

Rudolf Zajac, v. r.

§7

Tento vynos bol prijaty v stilade s prislusnym

pravnym aktom Eur6pskych spolocenstiev® pod
¢islom notifikacie 2005/042/SK.

§8

Tento vynos nadobuida G¢innost’ dilom uverej-

nenia oznamenia o jeho vydani v Zbierke zdkonov
Slovenskej republiky.

5)

Smernica Eurdpskeho parlamentu a Rady ¢. 98/34/ES z 22.
juna 1998 o postupe pri poskytovani informécii v oblasti
technickych noriem a predpisov (U. v. ES L 204, 21.7.1998).

Minister pédohospodarstva
Slovenskej republiky

Zsolt Simon, v. r.



Priloha ¢. 1

k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Kritéria hygieny procesu vyroby

Mlieko a mlie¢ne vyrobky

I. Mlie¢ne vyrobky zahustené vratane sladenych a ochutenych okrem sterilizovanych

M

5.10?
2.10?
10?

10
10°
5.10°
10°
10

5.10°

n c m
Koliformné baktérie 5 2 0
Osmofilné kvasinky a plesne 5 1 50
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10
I1. Tepelne oSetrené potraviny na baze mlieka okrem tvarohovych (pudingy, kaSe, krémy,
dezerty a pod.)
Koliformné baktérie 5 1 0y
Kvasinky 5 2 10
Plesne 5 2 10
Bacillus cereus 5 2 5.10%
Koagulézopozitivne stafylokoky 5 2 10
I11. Natierky len z mlie¢neho tuku vratane maslového
Koliformné baktérie 5 2 5.10°
Plesne iné ako Geotrichum candidum* 5 3 10

5.10°

*Ak ide o mlie¢ne natierky s prisadou zeleniny toleruju sa hodnoty m = 10°, M= 5.10°.



Priloha €. 2
k Stvrtej hlave druhej casti
potravinového kédexu
Kritéria hygieny procesu vyroby
Mrazené krémy a zmrzliny nebalené a polotovary na ich vyrobu
I. Mrazené krémy a zmrzliny

Mrazené krémy a zmrzliny smotanové a mlie¢ne nebalené podavané porciovanim vratane
zmrzlin podavanych z vel'kospotrebitel'ského balenia

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 5.10? 10°
Kvasinky 5 2 10° 10*
Plesne 5 2 2.10% 10°
Koagulézopozitivne stafylokoky 5 2 10 10°

I1. Polotovary na pripravu zmrzlin v prasku

Koliformné baktérie 5 2 Op 10
Kvasinky 5 1 0y 5.10°
Plesne 5 1 0 2.10°
Koagulézopozitivne stafylokoky 5 2 10 10



Priloha ¢. 3
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Kritéria hygieny procesu vyroby

Cisté kultiry
1. Lisované drozdie nativne*
n c m M
Koliformné baktérie 5 2 10° 10*
2. Drozdie suSené* a vinne kvasinky
Koliformné baktérie 5 2 50 107

* Cista kultara uslachtilych kvasiniek rodu Saccharomyces cerevisie; nesmie obsahovat’ viac
ako 15 % nepravych kvasiniek.

3. Mliekarské kultary na domécu pripravu kyslomlie¢nych vyrobkov

Koliformné baktérie 5 0 0y -



II.
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Priloha ¢. 4
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria hygieny procesu vyroby

Olejnaté semena rastlin, jedlé obilie vratane ryZe, strukoviny a vyrobky z nich

Semena rastlin

. Drobné semena rastlin na priamu l'udsku spotrebu (sezam, I'an, slne¢nica, tekvica, mak)

n c m M
Koliformné baktérie 5 2 10? 10°
Plesne 5 3 10* 10°

Drobné semena rastlin na spotrebu po tepelnom opracovani (pSenica, raz, ja¢mei, proso, po-
hanka a in¢)

Koliformné baktérie 5 2 5.10° 5.10°
Plesne 5 3 5.10* 5.10°

Nakli¢ené semena rastlin

3.1. na priamu spotrebu

Koliformné baktérie 5 2 10° 10*

Plesne 5 2 5.10° 5. 10*
3.2. na spotrebu po tepelnom opracovani

Koliformné baktérie 5 2 5.10° 5.10*
Plesne 5 2 10* 10°
Ryza v oplachu zo 100 g

Koliformné baktérie 5 1 5.10? 5.10°

Plesne 5 2 10* 5.10*

Vyrobky z obilia

. Vyrobky z obilia ako vlocky, miisli, corn flakes, burizony a pukance, ochutené aj neochutené

Koliformné baktérie 5 1 2.10° 10°
Plesne 5 3 5.10? 10°



2. Obilné Sroty a jedlé otruby na priamu l'udska spotrebu

n C m M
Koliformné baktérie 5 1 10° 5.10°
Bacillus cereus 5 2 10* 5.10*

III. Miky a ostatné mlynské vyrobky a mlynské obilné zmesi

1. Muka vratane s6jovej muky, krupica okrem jemnej dehydrovanej detskej krupice, kripy,
pSeno a mlynské obilné zmesi

Koliformné baktérie 5 2 10° 10*
Plesne 5 2 10* 10°
Bacillus cereus 5 2 10* 5.10*
2. Cukrarske muc¢ne zmesi
Koliformné baktérie 5 2 10° 10*
Kvasinky 5 2 10° 10*
Plesne 5 2 10* 10°
3. Instantné vyrobky z muky a krupice okrem vyrobkov na vyzivu deti
Koliformné baktérie 5 2 107 5.10°
Plesne 5 2 107 10°
IV. Cestoviny*
1. Cestoviny susené neplnené
Koliformné baktérie 5 2 10° 10*
Plesne 5 2 10 10°
Koaguldzopozitivne stafylokoky 5 2 10 10°
2. Cestoviny susené s misovou, zeleninovou alebo inou népliou
Koliformné baktérie 5 2 10° 10*
Plesne 5 2 10* 10°
Sulfitredukujtce klostridie 5 2 10° 10*
Bacillus cereus 5 2 10* 10°
Koaguldzopozitivne stafylokoky 5 2 10° 10*

*Cestoviny sa hodnotia v surovom stave.
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V. Vyrobky zo s6je okrem muky
1. Texturované so6jové vyrobky (platky, kocky)
n c m M
Koliformné baktérie 5 2 50 5.10°

2. Sojové vyrobky typu tofu uréené na spotrebu po tepelnom opracovani, napr. biele tofu

Koliformné baktérie 5 2 10° 5.10°
Kvasinky 5 2 5.10° 10*
Plesne 5 2 2.10 10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 1 10 10°
Bacillus cereus 5 2 10° 10*

3. Séjové vyrobky typu tofu uréené na priamu l'udska spotrebu, napr. udené tofu, ochutené tofu

Koliformné baktérie 5 2 5.10° 10°
Kvasinky 5 2 5.10 10°
Plesne 5 2 50 10
Bacillus cereus 5 1 10 10°
Koagulézopozitivne stafylokoky 5 1 Op 2.10°
4. Sojové napoje a sd6jové jogurty
Koliformné baktérie 5 2 Op 10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 1 Oy 2.10°
5. Sojové napoje v prasku
Koliformné baktérie 5 2 Ob 107
Plesne 5 2 Op 2.10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 Oy 10

VI. Pekarske vyrobky

1. Bezné pecivo vodové, tukové a mliene vratane peciva s prepecenou naplitou, polevou alebo
posypom, ako st oSkvarky, cesnak a pod.

Koliformné baktérie 5 2 (O 10?
Plesne 5 1 10? 10°

2. Jemné pecivo bez naplne a s prepecenou naplilou, napr. vianocky, babovky, tlaCené kolace
Strudla, croissant

[\S)

Koliformné baktérie 5 (O 10?
Plesne 5 2 10° 10°

12



Bacillus cereus 5 2 10° 10*

. Jemné pecivo s neprepecenou napliiou urcené na priamu l'udsku spotrebu, napr. croissanty
plnené aZ po upeceni nastrekovanim naplne

n C m M

Koliformné baktérie 5 2 10° 10°

Plesne 5 2 10° 10°

Bacillus cereus 5 2 10° 10*

Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10 10°

Strahanka a zévarka do polievok z peciva

Koliformné baktérie 5 2 10 5.10°

Plesne 5 2 5.10 5.10°

Smazené pekarske vyrobky, napr. Sisky, pir6zky

Koliformné baktérie 5 2 O 10

Trvanlivé pecivo s napliiou a polevou vratane piskot s napliou

Koliformné baktérie 5 2 50 5.10

Plesne 5 2 5.10 10°
. Piskoty neplnené

Koliformné baktérie 5 1 0 10

Plesne 5 2 50 2.10

13
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Priloha ¢. 5
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kodexu

Kritéria hygieny procesu vyroby

Cukrarske vyrobky

. Vyrobky plnené alebo zdobené §'ahackou, smotanovym krémom, pudingovou napliiou alebo

Zitkovou napliiou

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 10° 5.10°
Kvasinky 5 2 10° 10*
Plesne 5 2 10 5.107
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10 5.10

Vyrobky s tukovou, maslovou, puncovou, bielkovou alebo dezertnou népliou, s tukovymi
zltkovymi krémami alebo iné vyrobky s tekutou napliiou alebo polotuhou napliiou, napr. zelé
s ovocim, konakové Spice

Koliformné baktérie 5 2 5.10° 10°
Kvasinky 5 2 10* 10°
Plesne 5 2 10° 10°
Koagulézopozitivne stafylokoky 5 2 10 5.10°

Vyrobky z trenych a §l'ahanych hmot neplnené, plnené dzemom, s piSingrovou naplilou a pe-
¢ené priamo s napliou

Koliformné baktérie 5 2 50 10°
Kvasinky 5 2 10 10°
Kvasinky, ak ide o vyrobky

s marmeladou alebo

dzemom 5 2 10° 10*
Plesne 5 2 50 10?

Vyrobky z trenych hmdt vratane hmot s jadrovinami, neplnené a plnené trvanlivymi napliia-
mi (pasterizovanymi, konzervovanymi)

Koliformné baktérie 5 2 10? 5.10?
Plesne 5 2 10? 10°

Neplnené vyrobky zo Specialnych trvanlivych hmoét vratane macanych a sypanych vyrobkov
(snehové pecivo, perniky a pod.)

10? 5.10?
10? 5.10°

[\

Koliformné baktérie 5
Plesne 5

\S)



Kritéria hygieny procesu vyroby

Tuky a oleje

Priloha €. 6

k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

1. Jedlé rastlinné oleje lisované za studena (panenské) vratane ochutenych a s prisadami

n
Koliformné baktérie 5
Plesne 5

2. Emulgované tuky — margariny vratane zmesnych

Koliformné baktérie 5
Kvasinky 5
Plesne 5

3. Tuky Zivocisneho povodu okrem masla

Koliformné baktérie 5
Plesne 5

C

2
2

NN

(e

m

Oy
10°

2.10°
50
10°

10?

M

50
5.10?

10°
2.10?
5.10?

5.10°
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Kritéria hygieny procesu vyroby
Cukry a véeli med

Cukry (monosacharidy, disacharidy, polysacharidy)

Priloha ¢. 7

k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Cukor vratane cukru s pektinom, alebo s etylvanilinom, zmes cukru s ndhradnym sladidlom a

pod.

n
Koliformné baktérie 5
Leuconostoc mesenteroides 5
Skoricovy cukor
Koliformné baktérie 5
Plesne 5

Tekuté cukry zo sachar6zy a invertného cukru

Koliformné baktérie

Plesne

Osmofilné kvasinky
Leuconostoc mesenteroides

Wn D D D

Skrobové sirupy (hydrolyzaty $krobu)

Koliformné baktérie
Osmofilné kvasinky

Plesne

Leuconostoc mesenteroides

DN D L D

Vieli med

Koliformné baktérie 5

C

1
0

—
[ Y SN

S = —= O

Oy

M

10°

10?
2.10?

10?
2.10°
50

50
2.10?

10?



Priloha ¢. 8
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Kritéria hygieny procesu vyroby

Cokolada a cukrovinky

Cokolady neplnené, plnené, s prisadami, bonbony a ¢okoladové krémy a natierky, napr. nu-

tela

n c m M
Koliformné baktérie 5 2 10? 5.10?
Kvasinky 5 2 10 5.10°
Plesne* 5 2 10 5.10°
Koaguldzopozitivne stafylokoky 5 2 04 10

* Ak ide o Gokolady s prisadami platia hodnoty m=10%, M=10",

. Zakladnd marcipanova hmota, marcipan, persipdnova hmota a madlovopersipanova hmota

Kvasinky 5 2 50 10
Plesne 5 2 04 2.10?
Eschericia coli 5 0 0y -

Cukrovinky — dropsy, roksy, karamelov¢ lizatka, fondanové cukrovinky

Koliformné baktérie 5 2 50 10?

Cukrovinky — zelé, cukrovinky zo sladkého drievka, kompriméaty, zuvacky, furé s varenou

sirupovou naplitou, gumovité cukrovinky a penové cukrovinky

Koliformné baktérie 5 2 50 10°
Kvasinky 5 2 10 5.10°
Plesne 5 2 10? 5.10?

Cukrovinky — draz¢, furé plnené tukovou népliou, orientalne a s6jové cukrovinky

Koliformné baktérie 5 1 10? 5.10?
Kvasinky 5 2 10 5.10°
Plesne 5 2 10? 5.10?
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Priloha ¢. 9
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Kritéria hygieny procesu vyroby

Skrob, vyrobky zo $krobu a §krobarenské vyrobky

. Nativne skroby

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 10 10°
Plesne 5 2 10° 10°

Vyrobky zo Skrobu urcené na pripravu za studena (pudingové prasky, stuzovace, praskové
krémy, naplne, polevy, dezerty)

Koliformné baktérie 5 2 10 10°
Plesne 5 2 5.107 10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 04 10
. Vyrobky zo Skrobu urcéené na pripravu za tepla (pudingové a krémové prasky, polevy v pras-

ku a pod.)

Koliformné baktérie 5 2 10? 10°
Plesne 5 2 10° 5.10°
PSenic¢na bielkovina (lepok)

Koliformné baktérie 5 2 10 10°
Plesne 5 2 5.107 10°



I.

1.

II.

Priloha ¢. 10
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria hygieny procesu vyroby
Spracované ovocie a zelenina, vyrobky z hub a zo zemiakov

Hlbokozmrazené ovocie, zelenina, huby a vyrobky z nich

Hlbokozmrazené ovocie, zelenina a huby

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 5.10° 2.10*
Plesne 5 2 10° 5.10°

Hlbokozmrazené ovocné pretlaky (drene) na priamu l'udska spotrebu spotrebitel’'sky balené

Koliformné baktérie 5 2 5.10? 10°
Kvasinky 5 2 3.10° 5.10°
Plesne 5 2 5.10? 10°

SuSené vyrobky z ovocia, zeleniny a hiib
SusSené ovocie

Koliformné baktérie 5 2 10° 10°
Plesne 5 2 2.10° 5.10°

Jadra suchych skrupinovych plodov (vlasské orechy, lieskové orechy, mandle, kesu, pistécie,
para orechy a ostatné jadra suchych Skrupinovych plodov) a lupané araSidy v oplachu

70100 g

Koliformné baktérie* 5 2 10? 10°
Plesne 5 2 10° 10*

* Ak ide o prazené vyrobky, pozadujui sa hodnoty o rad nizsie.

Strihany kokos

Koliformné baktérie 5 1 04 10?
Plesne 5 2 10? 10°
Susené huby

Koliformné baktérie 5 2 10? 10°
Plesne 5 2 10* 10°
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5. SuSena zelenina

5.1. suSena zelenina korenova

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 10? 10°
Plesne 5 2 5.10° 5.10°
5.2. suSena zeleninova vnat’
Koliformné baktérie 5 2 10° 10°
Plesne 5 2 10° 10*

II1. Presladené ovocie a zelenina

Koliformné baktérie 5 2 05 10°
Osmofilné kvasinky 5 2 10° 5.10°

IV.Marinovana zelenina, hermeticky neuzatvorena

Koliformné baktérie 5 2 50 2.10°
V. Vyrobky zo zemiakov
1. HIlbokozmrazené predsmazené vyrobky zo zemiakov, napr. hranolky, krokety

Koliformné baktérie 5 2 10° 10°
Plesne 5 2 10? 10°

2. Vyprazané vyrobky zo zemiakov (lupienky - chipsy), neochutené i ochutené

Koliformné baktérie 5 2 10? 5.10?
Plesne 5 2 10° 10°

3. Zemiakova muka a polotovary zo susenych zemiakov, napr. zemiakové placky, zemiakové
knedle

Koliformné baktérie 5 2 5.107 10°
Plesne 5 3 10° 10*
Koaguldzopozitivne stafylokoky 5 1 04 2.10°
Bacillus cereus 5 2 10° 10°

4. Susené vyrobky zo zemiakov vratane instantnych, napr. zemiakova kasa

Koliformné baktérie 5 1 10° 10°
Plesne 5 2 10? 10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 1 04 2.10°
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VI.Konzervované vyrobky z ovocia a zo zeleniny

1. Ovocné a zeleninové vyrobky hermeticky neuzatvorené, chemicky konzervované

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 0y 10°
Kvasinky 5 2 0y 10?
Plesne 5 2 0y 10°
Sulfitredukujuce klostridie 5 1 0y 50

2. Vyrobky z ovocia, zo zeleniny a z hib, zeleninové pokrmy aj v kombinacii s médsom herme-
ticky uzatvorené - konzervy v kyslom naleve aj v nekyslom naleve

Musia spiiiat’ poziadavky obchodnej sterility.
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Priloha ¢. 11
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Kritéria hygieny procesu vyroby

Polievkové pripravky a dehydrované pokrmy

. Polievkové pripravky (bujony)

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 10? 10°
Plesne 5 2.10° 5.10°
Sulfitredukujice klostridie 5 1 50 10

. Dehydrované polievky a dehydrované pokrmy

Koliformné baktérie 5 2 10° 10*
Plesne 5 2 10° 10*

Poznamka: Vyrobok pozostavajuci zo zloziek osobitne balenych — napr. cestovina a dehyd-
rovand zmes na omacku sa vySetruje kazda zlozka osobitne podla poziadaviek
na zlozky.

. Instantné polievky a instantné pokrmy

10° 10°
10? 10°

[\

Koliformné baktérie 5
Plesne 5

\S}
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Priloha ¢. 12
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Kritéria hygieny procesu vyroby
Polotovary
Cukrarske cestd a vyrobky z nich neplnené i plnené — chladené alebo mrazené vratane hl-

bokozmrazenych (cesta vSetkého druhu vratane formovanych polotovarov), tepelne neopra-
cované

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 5.10° 5.10*
Plesne 5 2 10° 10*
Bacillus cereus 5 2 10° 10*
Koagulézopozitivne stafylokoky 5 2 10 10°

Cukrarske polotovary uréené na priamu 'udskt spotrebu bez tepelného opracovania, chladené
alebo mrazené vratane hlbokozmrazenych, napr. gastanové pyré

Koliformné baktérie 5 2 5.10° 10°
Plesne 5 2 107 10°
Kvasinky 5 2 10 10°
Koagulézopozitivne stafylokoky 5 2 10 10°
Cukrarske polevy

Koliformné¢ baktérie 5 2 10 10°
Plesne* 5 2 107 10°
Koaguldzopozitivne stafylokoky 5 1 10 5.10°

* Vzt'ahuje sa len na polevy v prasku.

Bezmisité polotovary urcené na l'udsku spotrebu po tepelnom opracovani, chladené alebo
mrazené vratane hlbokozmrazenych

4.1. Predpecené pekarske pecivo, pizza bez oblohy, zeleninové karbonatky, obalovany syr a
pod.

Koliformné baktérie 5 2 5.10° 5.10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10 10°

4.2. Cestoviny nesusené, neochutené alebo ochutené, neplnené

Koliformné baktérie 5 2 10° 10*
Bacillus cereus 5 2 10° 10*
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10° 5.10°
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4.3. Cestoviny nesusen¢ s napliiou

n C m

Koliformné baktérie 5 2 10°
Bacillus cereus 5 2 10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10°
Sulfitredukujuce klostridie 5 2 10

Polotovary s médsovou zlozkou vratane ryb okrem mésovych pripravkov

Koliformné baktérie 5 2 10*
Sulfitredukujtice klostridie 5 2 5.10°
Koagulazopozitivne stafylokoky" 5 2 5.10°

10*
10*
10*
5.10°

10°
5.10°
5.10°



Priloha ¢. 13
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria hygieny procesu vyroby

Hotové pokrmy

A. V zariadeniach spolo¢ného stravovania vratane bufetovej Casti potravinarskych pre-
dajni

I. Pokrmy cerstvo pripravené bez tepelnej upravy alebo bez chemickej konzervacie
1. Pokrmy z potravin a surovin rastlinného povodu mechanicky upravené (ocistené, olu-

pané, strihané a pod.) uréené na priamu l'udska spotrebu bez tepelnej upravy alebo bez
chemickej konzervécie, napr. ovocné a zeleninové Salaty, pokrmy z obilia alebo zo se-

mien

n c m M
Escherichia coli 5 2 10? 10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10 10°
Bacillus cereus 5 2 10° 10*

2. Pokrmy z potravin a surovin prevazne zivo¢isneho povodu, napr. pokrmy z tepelne ne-
opracovanych mias vratane mésa ryb, mékkysov, korovcov a hlavonozcov

Escherichia coli 5 2 10° 10°
Koaguldzopozitivne stafylokoky 5 2 10 10°
Bacillus cereus 5 2 10° 10°

I1. Pokrmy derstvo pripravené tepelne opracované
1. Polievky
Koliformné baktérie 5 0 0y -

2. Pokrmy a prilohy

Koliformné baktérie 5 1 10 5.10°
Sulfitredukujuce klostridie 5 1 0y 50
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 0 10 -
Bacillus cereus 5 2 10° 10°

3. Pokrmy s tepelne neopracovanou zlozkou
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3.1. s tvarohom, makom, jadrovinami, syrom, korenim, strihankou a pod.

n c m M
Koliformné baktérie 5 2 10 5.10°
Sulfitredukujice klostridie 5 2 50 10
Kvasinky 5 2 10° 2.10*
Plesne 5 2 2.10° 10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10 5.10°
3.2. s bryndzou
Escherichia coli 5 2 10° 5.10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 5.107 10°

4. Varené, smazené, udené a susené produkty rybolovu, a to nebalené i vakuovo balené

Koliformné baktérie 5 2 10 10°
Sulfitredukujice klostridie 5 2 0p 10
Koaguldzopozitivne stafylokoky 5 2 10 5.10°

III. Pokrmy ako sticast’ lieCebnej vyZivy dospelych

Koliformné baktérie 5 1 Ob 10?
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 0 04 -
Sulfitredukujuce klostridie 5 0 Op -

B. Vyrobky teplej kuchyne a studenej kuchyne v obchodnej sieti

26

I.

1.

2.

Balené hotové pokrmy chladené a mrazené vratane hlbokozmrazenych (mrazené po-
lievky, misité, bezmisité a miucne pokrmy, napr. prilohové knedle, parené buchty a
pod.)

Balené pokrmy tepelne opracované urcené na priamu l'udsku spotrebu po ohriati*

Koliformné baktérie 5 2 5.10 5.10°
Sulfitredukujice klostridie 5 1 0, 10
Koaguldzopozitivne stafylokoky 5 0 10 -

Bacillus cereus 5 2 10 10°

Balen¢ pokrmy urcené na priamu l'udskt spotrebu po ohriati s tepelne neopracovanou
zlozkou ako bryndza a pod.*

Escherichia coli 5 2 10° 5.10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 5.10 10°
Bacillus cereus 5 2 10? 10°



* Vyrobky sa hodnotia v pdvodnom stave bez ohriatia.

II. Vzduchotesne balené pokrmy tepelne opracované (termosterilizované pokrmy -
konzervy)

Musia spiiiat’ poziadavku obchodnej sterility.
II1. Vyrobky studenej kuchyne - lah6dky

1. Lahodkarske vyrobky s majonézou i bez majonézy, napr. Salaty, obloZzené chlebicky a
pod.

n c m M
Escherichia coli 5 2 10° 10°
Koliformné baktérie 5 2 10° 10*
Kvasinky 5 2 5.10° 5.10*
Sulfitredukujice klostridie” 5 1 10° 10*
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 1 10 10°
Bacillus cereus 5 2 10° 10*

" Sleduje sa, len ak ide o pasterizované vyrobky.
2. Natierky, peny, krémy

2.1.s bryndzou

Escherichia coli 5 2 10° 5.10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10 10°
2.2. ostatné

Koliformné baktérie 5 2 10° 10*
Kvasinky 5 2 5.10% 5.10°
Plesne iné nez Geotrichum candidum 5 2 0 5.10?
Sulfitredukujtce klostridie 5 1 (| 10
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 1 10 10°

3. Lahodkarske vyrobky podavané za studena (vyrobky v aspiku, rolady a pod.)

Koliformné baktérie 5 2 10° 5.10°
Sulfitredukujuce klostridie 5 1 10 10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10 10°
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Priloha ¢. 14
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria hygieny procesu vyroby
Potraviny na vyzivu dojcéiat a malych deti

I. Potraviny na baze obilia, obilia a mlieka alebo ovocia alebo s inou zloZkou pre malé deti

1. Potraviny na baze obilia a s6je uréené na spotrebu po tepelnom opracovani, napr. detska
krupica, sdjovd muka na vyzivu malych deti a pod.

n C m M
Koliformné baktérie 5 1 10 5.10
Plesne 5 1 5.10° 10°
Bacillus cereus 5 2 5.10? 10°
Koaguldzopozitivne stafylokoky 5 1 04 10

2. Potraviny na baze obilia, soje alebo inych zloziek pre malé deti po obnoveni v prevarenej
alebo schladenej tekutine, instantné

Koliformné baktérie 5 0 0y -
Bacillus cereus 5 2 50 10°
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 0 0q -

I1. Hotové pokrmy pre dojéata a malé deti v zariadeniach spolo¢ného stravovania
1. Materské mlieko pasterizované

Koliformné baktérie 2 0 0, -
Koaguldzopozitivne stafylokoky 2 0 0, -

2. Pokrmy pripravené rehydrataciou z obilno - mlie¢nych potravin alebo potravin z obilia na
vyzivu dojciat a malych deti, hotové jedla alebo ich Casti

Koliformné baktérie 5 0 10 -
Kvasinky* 5 2 10 5.10°
Sulfitredukujuce klostridie 5 0 0 -
Koaguldzopozitivne stafylokoky 5 0 04 -
Bacillus cereus 5 0 04 -

* Sleduje sa v ovocnych stavach a v ovocnych pokrmoch.

3. Pokrmy ako sucast’ lieCebnej vyzivy deti
Koliformné baktérie 5 0 0 -
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Kvasinky
Plesne

Sulfitredukujuce klostridie
Koagulazopozitivne stafylokoky
Pseudomonas aeruginosa

(9]

(9]

o O

o O
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Priloha ¢. 15
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria hygieny procesu vyroby
Potraviny na osobitné vyzivové ucely a vyzZivové doplnky

Potraviny na osobitné vyzivové ucely balené

Dietetické potraviny na osobitné medicinske ucely pre deti od 3 rokov a pre dospelych

n C m M
Koliformné baktérie 5 1 0y 10?
Sulfitredukujuce klostridie 5 0 0y -
Koagulézopozitivne stafylokoky 5 0 04 -

Potraviny urené na pouzivanie pri diétach so zniZenou energetickou hodnotou urc¢enych na
regulovanie hmotnosti; potraviny na splnenie narokov na vyzivu pri intenzivnej svalovej na-
mahe, najma pre Sportovcov

Koliformné baktérie 5 2 10° 5.10?
Plesne 5 1 10? 10°
Vyzivové doplnky

Vyzivové doplnky mineralne, vitaminové a kombinované, napr. tablety, prasok, drazé, kap-
suly, zelé, tekuté pripravky a pod.

Koliformné baktérie 5 0 0y -
Plesne 5 2 0 5.10

Vyzivové doplnky obsahujuce rastlinnu zlozku, napr. tablety, praSok, draz¢, kapsuly, Zel¢, te-
kuté pripravky a pod.

Escherichia coli 5 2 10? 10*



|l

—_

II.

Priloha ¢. 16
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Kritéria hygieny procesu vyroby

Pochutiny, ochucovadla, pridavné latky

. Koreniny a koreninové pripravky

. Koreniny a zmesi korenin

n C m M
Koliformné baktérie 5 0 10* -
Plesne 5 2 10° 10°
Sulfitredukujice klostridie 5 2 10° 10*
Bacillus cereus 5 2 10° 10*

Vytazky z prirodnych korenin na nosi¢och

Koliformné baktérie 5 1 Op 10°
Sulfitredukujice klostridie 5 1 0y 10
Koreninové pripravky (tekuté polievkové korenie, sojova omacka, worchestrova omacka a
pod.)

Koliformné baktérie 5 1 Op 10°
Plesne 5 1 0p 2.10°
Ochucovadla

Suché pripravky, napr. vegeta, zmesi zeleniny, korenin a soli

Koliformné baktérie 5 0 10° -
Plesne 5 2 10° 10*

Polotekuté a pastovité chutové pripravky, napr. chrenové zmesi, hor¢ica a pod.

Koliformné baktérie 5 2 50 5.10°
Kvasinky 5 2 10 5.10
Plesne 5 2 0y 10?
Sulfitredukujuce klostridie 5 0 0y -
Neemulgované omacky, napr. dressingy, kecup a pod.

Koliformné baktérie 5 2 50 2.10°
Kvasinky 5 2 10 5.10°
Plesne 5 2 0y 10
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Sulfitredukujtce klostridie 5 2 0y 5.10
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 1 04 2.10°

II. Caj, ¢ajové extrakty a pripravky z nich, bylinné a ovocné &aje vratane aroma-
tizovanych a pripravky z nich, v suchom stave

1. Caj (zeleny, ZIty, &ierny)

n C m M
Escherichia coli 5 2 10? 10*
Plesne 5 2 10° 10*

2. Bylinné a ovocné ¢aje a ich zmesi s ¢ajom pravym

Escherichia coli 5 2 107 10°

Plesne 5 2 10° 10*
3. Instantné Caje vratane ¢ajovych extraktov

Koliformné baktérie 5 2 0p 10°
IV. Kava, kavoviny a vyrobky z nich, v suchom stave
1. Kéva zrnkové prazena v oplachuz 10 g

Koliformné baktérie 5 0 Oy -

Plesne 5 2 Op 5.10°
2. Kaéva prazend mleta

Koliformné baktérie 5 0 0y -

Plesne 5 2 Op 5.10°
3. Kava instantna vratane kavového extraktu a aromatizovanych kavovin

Koliformné baktérie 5 0 Op -

Plesne 5 2 Op 2.10°
4. Kavoviny vratane kavovinového extraktu a aromatizovanych kévovin

Koliformné baktérie 5 0 0y -

Plesne 5 2 10? 5.10°
V. Pripravky do kavy v prasku na baze rastlinnych tukov

Koliformné baktérie 5 2 Op 10°

Plesne 5 2 0p 2.10°

Koagulézopozitivne stafylokoky 5 2 Op 10
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VI.Kakaovy prasok, posypové zmesi a vyrobky na pripravu kakaovych napojov vratane in-
stantnych

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 10° 10°
Plesne 5 2 10° 10*

VII. Vonné latky a chut’ové latky (aromy)

1. Ardémy pastové

Koliformné baktérie 5 0 0y -

Kvasinky 5 0y -

Plesne 5 1 0y 2.10°
2. Ardémy praskové na sachardze

Koliformné baktérie 5 0 0y -

Plesne 5 0 Oy -

3. Aromy praskové na ostatnych nosicoch, napr. s6jovej muke a pod.

Koliformné baktérie 5 1 10? 10°
Plesne 5 1 10° 10*

VIII. Pridavné latky

1. Potravinarske farbiva praskove, pastové a tekuté

Koliformné baktérie 5 1 10 10?
Kvasinky 5 1 10 10
Plesne 5 1 10 10?

2. Zahustovadla, zelirujuce prostriedky a stabilizatory, napr. zelatina, agar, pektin, alginaty a
pod.

Koliformné baktérie 5 1 0/1 10

Enterokoky 5 0 0/10 -

Plesne 5 0 10 -

Mezofilné anaerobne mikroby 5 1 0y 10
3. Emulgatory

Koliformné baktérie 5 0 0 -

Kvasinky 5 1 0p 10

33



Priloha ¢. 17
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria hygieny procesu vyroby
Napoje
I. Horuce niapoje a pokrmy z automatov, mieSacov a prenosnych nadob, napr. kava, ¢aj,
kakao, polievky a pod.
n c m M

Koliformné baktérie 5 2 04 10°

II. Nealkoholické napoje aromatizované i s ovocnou zloZkou, nesytené aj sytené oxidom
uhlicitym

1. Soédova voda
Koliformné baktérie 5 0 0/100 -

2. Limonady nepasterizované

Koliformné baktérie 5 0 10 -
Kvasinky 5 2 10 10°
Leuconostoc mesenteroides 5 0 0/10 -

3. Limonady pasterizované alebo chemicky konzervované

Koliformné baktérie 5 2 0/10 10/10
Kvasinky
a) ak ide o pasterizované limonady 5 0 0/10 -
b) ak ide o chemicky konzervované

limonady 5 2 0/10 5/10
Leuconostoc mesenteroides 5 0 0/10 -

III. Napoje z ovocia a zeleniny

1. Ovocné koncentraty a zeleninové koncentraty vratane ich kombindcii a ndpojové koncentraty
vratane aromatizovanych sirupov

Koliformné baktérie 5 0 0, -
Kvasinky 5 1 0y 2.10°
Osmofilné kvasinky 5 1 0y 50
Plesne 5 1 0y 10?
Leuconostoc mesenteroides 5 0 04 -
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IV. Napoje v prasku

4.1. Napoje v prasku, napr. limonady, Sumienky a pod.

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 0y 10?
Plesne 5 2 50 2.107

4.2. Napoje v prasku s prisadami (mlie¢na zlozka, ochucujuce zlozky a pod.)

Koliformné baktérie 5 2 50 5.10°
Koagulézopozitivne stafylokoky 5 1 10 5.10°
V. Pivo

1. Pivo nepasterizované

Koliformné baktérie 5 2 10? 5.107
Kvasinky* 5 2 10° 10*
* Nesleduje sa, ak ide o kvasinkové pivo.

2. Pivo pasterizované
Koliformné baktérie 5 2 0/10 50/10
Kvasinky 5 2 10/10 100/10

VI. Vina hroznové, ovocné, dezertné a napoje s obsahom etanolu menej ako 20 objemovych
% vratane burciaku

Koliformné baktérie 5 0 10 -
Kvasinky* 5 1 0y 2.10°

* Nesleduje sa, ak ide o burciak.
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Priloha ¢. 18

k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Kritéria hygieny procesu vyroby
Liehoviny

Likéry (liechoviny s pridavkom cukru a inych prisad)

n C m
Koliformné baktérie 5 1 Op
Koagulazopozitivne stafylokoky 5 2 10

Emulzné liehoviny (likéry s pridavkom cukru a vajec alebo smotany)

Koliformné baktérie 5 1 10
Koagulézopozitivne stafylokoky 5 2 10
Bacillus cereus 5 1 10°

10?
5.10?

10?
5.10°
5.10°



Priloha ¢. 19
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria hygieny procesu vyroby

Obaly a obalové materialy

I. Sklenené obaly nové, ako aj pouZité po umyti v prepocte na objem obalu 1 liter

n C m M
Koliformné baktérie 5 0 0, -
Plesne 5 2 10 10?
Kvasinky 5 2 50 2.10°

I1. Papier a vyrobky z papiera a celofanu

1. urcené na priamy styk s potravinami obsahujucimi viac ako 5 hmotnostnych percent tuku
alebo s potravinami s mnozstvom vody viac ako 10 hmotnostnych percent a do priameho dl-
hodobého styku viac ako 48 hodin s ostatnymi potravinami

na 100 cm®

Koliformné¢ baktérie 5 0 0 -
Enterokoky 5 1 0 10
Plesne 5 2 0 10

2. urcené na priamy styk s potravinami inymi ako uvedenymi v bode 1

na 100 cm®

Koliformn¢ baktérie 5 0 0 -
Plesne 5 2 0 10

III. Obaly z kovov, plastov a dreva prichadzajuce do priameho styku s potravinami (hli-
nikova félia s povrchovou upravou, félie, vrecka, misky, tvarované obaly z plastov,
vnutorné strany uzaverov flia§ alebo obalov a pod.) nové, ako aj pouzZité po umyti

na 100 cm”
Koliformné baktérie 5 0 0 -
Plesne 5 1 0 10

IV. Obaly prichadzajice do priameho styku s potravinami pre dojcata a malé deti a mlie-
kom a smotanou oSetrenych UHT ohrevom

na 100 cm”
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Koliformné baktérie 5 0 0 -
Plesne 5

—
(e
(9]

V. Prepravky kovové alebo z plastov prichadzajuce do priameho styku s nebalenymi
potravinami

na 100 cm?
Koliformné baktérie 5 1 0 10
Plesne 5 2 0 20

VI. Papier a obaly z papiera alebo dreva neprichadzajice do priameho styku s potravinami

na 100 cm?
Koliformné baktérie 5 1 50 2.10%
Plesne 5 2 10? 3.10?
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Priloha ¢. 20
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti
Mlieko a mlie¢ne vyrobky
I. Mliecne vyrobky zahustené vratane sladenych a ochutenych okrem sterilizovanych
n c m M

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

II. Tepelne oSetrené potraviny na baze mlieka okrem tvarohovych (pudingy, kase, krémy,
dezerty a pod.)

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
II1. Natierky len z mlie¢neho tuku vratane maslového
1. Natierky len z mlie¢neho tuku vratane maslového

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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Priloha ¢. 21
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti
Mrazené krémy a zmrzliny nebalené a polotovary na ich vyrobu

Mrazené krémy a zmrzliny

Mrazené krémy a zmrzliny smotanové a mliecne nebalené poddvané porciovanim vratane
zmrzlin podavanych z vel'kospotrebitel'ského balenia

n c m M
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Polotovary na pripravu zmrzlin v prasku

Salmonella sp. 5 0 0/25 -



Priloha ¢&. 22
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti
Olejnaté semena rastlin, jedlé obilie vratane ryZe, strukoviny a vyrobky z nich
Semena rastlin
. Drobné semena rastlin na priamu l'udsku spotrebu (sezam, I'an, slne¢nica, tekvica, mak)
n c m M

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

. Drobné semena rastlin na spotrebu po tepelnom opracovani (pSenica, raz, ja¢men, proso, po-
hanka a in¢)

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

. Nakli¢ené semena rastlin

3.1. na priamu spotrebu

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

3.2. na spotrebu po tepelnom opracovani

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

. Ryza v oplachu zo 100 g

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

. Vyrobky z obilia

. Vyrobky z obilia ako vloc¢ky, miisli, corn flakes, burizony a pukance, ochutené aj neochutené
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Obilné Sroty a jedlé otruby na priamu l'udsku spotrebu

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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III. Miky a ostatné mlynské vyrobky a mlynské obilné zmesi

1. Séjova muka a krupica okrem jemnej dehydrovanej detskej krupice, krupy, pSeno a mlynské
obilné zmesi

n c m M
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
2. Cukrarske miéne zmesi
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

3. Instantné vyrobky z muky a krupice okrem vyrobkov na vyzivu deti

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
IV.Cestoviny*
1. Cestoviny susené neplnené

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
2. Cestoviny susené s misovou, zeleninovou alebo inou népliou

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
*Cestoviny sa hodnotia v surovom stave.
V. Vyrobky zo séje okrem muky
1. Texturované so6jové vyrobky (platky, kocky)

Salmonella sp. 5 0 0/25

2. Soéjové vyrobky typu tofu urcené na spotrebu po tepelnom opracovani, napr. biele tofu
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

3. Séjové vyrobky typu tofu uréené na priamu l'udska spotrebu, napr. udené tofu, ochutené tofu
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

4. Sojové napoje a sd6jové jogurty
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

5. Séjové napoje v prasku

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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VI. Pekarske vyrobky

1. Jemné pecivo s neprepecenou napliiou urc¢ené na priamu l'udska spotrebu, napr. croissanty pl-
nené az po upeceni nastrekovanim naplne

n c m M
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

2. Strihanka a zavarka do polievok z peciva
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

3. Trvanlivé pecivo s napliiou a polevou vratane piskot s napliou
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
4. PiSkoty neplnené

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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Priloha ¢&. 23
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti
Cukrarske vyrobky
1. Vyrobky plnené alebo zdobené s'ahackou, smotanovym krémom, pudingovou napliiou alebo
zltkovou népliou
n c m M
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
2. Vyrobky s tukovou, maslovou, puncovou, bielkovou alebo dezertnou napliou, s tukovymi
zltkovymi krémami alebo iné vyrobky s tekutou napliou alebo polotuhou napliiou, napr. zelé
s ovocim, konakové Spice

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

3. Vyrobky z trenych a §'ahanych hmdt neplnené, plnené dzemom, s piSingrovou naplilou a pe-
¢ené priamo s napliou

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

4. Vyrobky z trenych hmot vratane hmot s jadrovinami neplnené a plnené trvanlivymi napliami
(pasterizovanymi, konzervovanymi)

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

5. Neplnené vyrobky zo Specidlnych trvanlivych hmot vratane méacanych a sypanych vyrobkov
(snehové pecivo, perniky a pod.)

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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Priloha ¢&. 24
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti
Cokolada a cukrovinky
1. Cokolady neplnené, plnené, s prisadami, bonbény a ¢okoladové krémy a natierky, napr. nu-
tela
n c m M
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
2. Zakladna marcipanova hmota, marcipan, persipanova hmota a madl'ovopersipanova hmota
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

3. Cukrovinky — draz¢, furé plnené tukovou népliiou, orientdlne a sdjové cukrovinky

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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Priloha ¢&. 25
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti
Skrob, vyrobky zo §krobu a §krobarenské vyrobky
Vyrobky zo Skrobu urcené na pripravu za studena (pudingové prasky, stuzovace, praskové
krémy, naplne, polevy, dezerty)
n c m M

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

Vyrobky zo skrobu urcené na pripravu za tepla (pudingové a krémové prasky, polevy v pras-
ku a pod.)

Salmonella sp. 5 0 0/25 -



II.

Priloha ¢. 26
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti

Spracované ovocie a zelenina, vyrobky z hub a zo zemiakov

Hlbokozmrazené ovocie, zelenina, huby a vyrobky z nich

. Hlbokozmrazené ovocie, zelenina a huby

n c m M
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Hlbokozmrazené ovocné pretlaky (drene) na priamu l'udska spotrebu spotrebitel'sky balené
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
SuSené vyrobky z ovocia, zo zeleniny a z hub
Susené ovocie
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Jadra suchych skrupinovych plodov (vlasské orechy, lieskové orechy, mandle, kesu, pistacie,

para orechy a ostatné jadra suchych Skrupinovych plodov) a lupané araSidy v oplachu zo
100 g

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Strahany kokos

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Susené huby

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

SuSena zelenina

5.1. suSena zelenina korenova

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
5.2. suSena zeleninova viat’

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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III. Vyrobky zo zemiakov
1. Zemiakova muka a polotovary zo suSenych zemiakov, napr. zemiakové placky, zemiakové

knedle
n C m M

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
2. SusSené vyrobky zo zemiakov vratane instantnych, napr. zemiakova kasa

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
IV.Konzervované vyrobky z ovocia a zo zeleniny
1. Ovocné a zeleninové vyrobky hermeticky neuzatvorené, chemicky konzervované

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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Priloha ¢. 27
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti

Polievkové pripravky a dehydrované pokrmy

1. Polievkové pripravky (bujony)
n c m M

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
2. Dehydrované polievky a dehydrované pokrmy
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Poznamka: Vyrobok pozostavajuci zo zloziek osobitne balenych — napr. cestovina a de-
hydrovand zmes na omacku sa vysSetruje kazdd zlozka osobitne podla pozia-
daviek na zlozky.

3. Instantné polievky a instantné pokrmy

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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Priloha ¢. 28

k Stvrtej hlave druhej Casti

potravinového kédexu

Kritéria bezpe¢nosti
Polotovary

1. Cukrarske cesta a vyrobky z nich neplnené i plnené — chladené alebo mrazené vratane hlbo-

kozmrazenych (cestd vSetkého druhu vratane formovanych polotovarov), tepelne neopraco-
vané

n c m M

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

2. Cukrarske polotovary ur¢ené na priamu l'udsku spotrebu bez tepelného opracovania, chladené
alebo mrazené vratane hlbokozmrazenych, napr. gastanové pyré

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
3. Cukrarske polevy
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

4. Bezmaisité polotovary ur¢ené na l'udska spotrebu po tepelnom opracovani, chladené alebo
mrazené vratane hlbokozmrazenych

4.1. Predpecené pekarske pecivo, pizza bez oblohy, zeleninové karbonatky, obalovany syr
a iné.

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

4.2. Cestoviny nesusené, neochutené alebo ochutené, neplnené

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

4.3. Cestoviny nesusené s naplitou

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
5. Polotovary s mdsovou zlozkou vratane ryb okrem mésovych pripravkov

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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Priloha ¢. 29
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti

Hotové pokrmy

V zariadeniach spolo¢ného stravovania vratane bufetovej casti potravinarskych pre-
dajni

Pokrmy ¢erstvo pripravené bez tepelnej upravy alebo bez chemickej konzervacie
Pokrmy z potravin a surovin rastlinného povodu mechanicky upravené (ocCistené, olupané,
strihané a pod.) urcené na priamu l'udska spotrebu bez tepelnej upravy alebo bez chemickej
konzervacie, napr. ovocné a zeleninové Salaty, pokrmy z obilia alebo zo semien

n C m M

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

Pokrmy z potravin a surovin prevazne zivocisSneho povodu, napr. pokrmy z tepelne neopra-
covanych mias vratane médsa ryb, méakkysov, kdrovcov a hlavonozcov

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

Pokrmy cerstvo pripravené tepelne opracované

Polievky

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Pokrmy a prilohy

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

Pokrmy s tepelne neopracovanou zlozkou

3.1. s tvarohom, makom, jadrovinami, syrom, korenim, strihankou a pod.

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
3.2. s bryndzou

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Varené, smazené, udené a susené produkty rybolovu, a to nebalené i vakuovo balené

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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II1. Pokrmy ako sucast’ lieCebnej vyZivy dospelych

II.

n c m M
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Vyrobky teplej kuchyne a studenej kuchyne v obchodne;j sieti

Balené hotové pokrmy chladené a mrazené vratane hlbokozmrazenych (mrazené poliev-
ky, misité, bezmaisité a miucne pokrmy, napr. prilohové knedle, parené buchty a pod.)

. Balené pokrmy tepelne opracované urcené na priamu l'udskt spotrebu po ohriati*

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

Balené pokrmy urcené na priamu l'udsku spotrebu po ohriati s tepelne neopracovanou zloz-
kou ako bryndza a pod.*

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
* Vyrobky sa hodnotia v pdvodnom stave bez ohriatia.

Vzduchotesne balené pokrmy tepelne opracované (termosterilizované pokrmy — kon-
Zervy)

Musia spiiat’ poziadavku obchodnej sterility.

II1. Vyrobky studenej kuchyne - lahodky

1.

2.
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Lahddkarske vyrobky s majonézou i bez majonézy, napr. Salaty, oblozené chlebicky a pod.
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Natierky, peny, krémy

2.1. s bryndzou

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
2.2. ostatné
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

Lahddkarske vyrobky podavané za studena (vyrobky v aspiku, rolddy a pod.)

Salmonella sp. 5 0 0/25



I.

1.

II.

Priloha ¢. 30
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti
Potraviny na vyzivu dojcéiat a malych deti

Potraviny na baze obilia, obilia a mlieka alebo ovocia alebo s inou zloZkou pre malé deti

Potraviny na baze obilia a soje ur¢ené na spotrebu po tepelnom opracovani, napr. detska kru-
pica, s6jova muika na vyzivu malych deti a pod.

n c m M
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

Potraviny na baze obilia, soje alebo inych zloziek pre malé deti po obnoveni v prevarenej ale-
bo schladenej tekutine, instantné

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Hotové pokrmy pre dojcata a malé deti v zariadeniach spolo¢ného stravovania
Materské mlieko pasterizované

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

Pokrmy pripravené rehydrataciou z obilno - mlie¢nych potravin alebo potravin z obilia na vy-
zivu dojciat a malych deti, hotové jedl4 alebo ich Casti, Cerstvé ovocné a zeleninové Stavy

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Pokrmy ako sucast’ lieCebnej vyzivy deti

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

53



I.

1.

II.

54

Priloha ¢. 31
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Kritéria bezpe¢nosti

Potraviny na osobitné vyzivové tcely a vyzZivové doplnky

Potraviny na osobitné vyzivové ucely balené
Dietetické potraviny na osobitné medicinske ucely
pre deti a dospelych

n c m M
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Potraviny ur¢ené na pouzivanie pri di€tach so znizenou energetickou hodnotou ur¢enych na
regulovanie hmotnosti; potraviny na splnenie narokov na vyzivu pri intenzivnej svalovej na-
mahe, najma pre Sportovcov
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Vyzivové doplnky
Vyzivové doplnky mineralne, vitaminové a kombinované, napr. tablety, prasok, drazé, kap-
suly, zelé, tekuté pripravky a pod.
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
Vyzivové doplnky obsahujuce rastlinntl zlozku, napr. tablety, prasok, drazé, kapsuly, zelé, te-
kuté pripravky a pod.
Salmonella sp. 5 0 0/25 -



Priloha ¢&. 32
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu

Kritéria bezpe¢nosti

Pochutiny, ochucovadla, pridavné latky

I. Koreniny a koreninové pripravky
1. Koreniny a zmesi korenin
n c m M
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

2. Vytazky z prirodnych korenin na nosi¢och
Salmonella sp. 5 0 0/25 -

3. Koreninové pripravky (tekuté polievkové korenie, s6jovd omacka, worchestrovd omacka a
pod.)

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
II. Ochucovadla
1. Suché pripravky, napr. vegeta, zmesi zeleniny, korenin a soli

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
2. Polotekuté a pastovité chutové pripravky, napr. chrenové zmesi, horcica a pod.

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
3. Neemulgované omacky, napr. dressingy, keCup a pod.

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

I1. Caj, ¢ajové extrakty a pripravky z nich, bylinné a ovocné ¢aje vratane aromatizo-
vanych a pripravky z nich, v suchom stave

1. Caj (zeleny, ZIty, &ierny)
Salmonella sp. 5 0 0/25 -
2. Bylinné a ovocné Caje a ich zmesi s ¢ajom pravym

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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3. Instantné ¢aje vratane Cajovych extraktov
n c m M

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
IV.Kava, kavoviny a vyrobky z nich, v suchom stave
1. Kava zrnkova prazend v oplachu z 10 g

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
2. Kéva prazena mleta

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
3. Kava instantna vratane kavového extraktu a aromatizovanych kédvovin

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
4. Kévoviny vratane kavovinového extraktu a aromatizovanych kavovin

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

V. Pripravky do kavy v prasku na baze rastlinnych tukov

Salmonella sp. 5 0 0/25

VI. Kakaovy prasok, posypové zmesi a vyrobky na pripravu kakaovych napojov vratane in-
stantnych

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
VII. Pridavné latky

Zahustovadla, zelirujuce prostriedky a stabilizatory, napr. zelatina, agar, pektin, alginaty a
pod.

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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II.

Priloha ¢. 33
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti
Napoje
Hortce napoje a pokrmy z automatov, mieSa¢ov a prenosnych nadob, napr. kava, ¢aj,
kakao, polievky a pod.
n c m M

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

Nealkoholické napoje aromatizované i s ovocnou zlozkou, nesytené aj sytené oxidom
uhlicitym

Limonady nepasterizované

Salmonella sp. 5 0 0/25 -

III.Napoje z ovocia a zeleniny

Ovocné koncentraty a zeleninové koncentraty vratane ich kombinacii a ndpojové koncentraty
vratane aromatizovanych sirupov

Salmonella sp. 5 0 0/25 -
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Priloha ¢&. 34
k Stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kédexu
Kritéria bezpe¢nosti
Liehoviny
Emulzné liehoviny (likéry s pridavkom cukru a vajec alebo smotany)

n C m M

Salmonella sp. 5 0 0/25 -



Priloha ¢. 35

k stvrtej hlave druhej casti
potravinového kodexu

Najvys$Sie medzné hodnoty mikroorganizmov (NMH) v potravinach

Bakterialni pévodcovia ochorenia z potravin

Tabulka ¢. 1

Patogénne baktérie Potraviny NMH
Bacillus cereus Potraviny neur¢ené na priamu l'udska spotrebu 10°/g
Potraviny na priamu l'udskt spotrebu 10%/g
Potraviny pre doj¢atd a malé deti 10%/g
Campylobacter jejuni Potraviny na nepriamu a priamu l'udsku spotrebu negat./25 g
Clostridium botulinum Potraviny sterilizované (konzervy s pH vyssim ako
4,5) vSeobecne negat./10 g
Potraviny pre doj¢atd a malé deti negat./10 g
Clostridium perfringens Potraviny neur¢ené na priamu l'udska spotrebu 10°/g
Potraviny na priamu l'udskt spotrebu 10%/g
Potraviny pre dojcata a malé deti 10/g
Escherichia coli O 157:H 7
a d’alSie verotoxin tvoriace Vsetky potraviny na 'udskt spotrebu negat./25 g
kmene
Pseudomonas aeruginosa Potraviny na priamu I'udsku spotrebu 10% g
Potraviny pre dojcata a malé deti na priamu spotrebu negat./g
Shigella sp. Potraviny na priamu l'udsku spotrebu negat./25 g
Koagulazopozitivne Potraviny neurcené na priamu l'udsku spotrebu 10%/ g
stafylokoky Ak je zistend
hodnota vyssia
ako 10%/g
stanovuje sa
pritomnost’
stafylokokového
enterotoxinu
B— hemolytické streptokoky | Materské mlieko negat./ g
Vibrio parahaemolyticus Pokrmy a obdobné vyrobky negat./25 g
Yersinia enterocolitica Vsetky potraviny na priamu l'udsku spotrebu negat./25 g

(enteropatogénne sérotypy)

Listéria monocytogenes ®

® Nariadenie Komisie (ES) &. 2073/2005 z 15. novembra 2005 o mikrobiologickych kritériach pre potraviny (U. v.

L 338 222.12.2005)
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NajvysSia medzna hodnota pre bakteridalne toxiny a mykotoxiny v potravinach

Tabulka ¢. 2

Toxin vo vsetkych potravinach uréenych na l'udsku spotrebu NMH
Stafylokokové enterotoxiny negat.
Enterotoxin (Clostridium perfringens) negat.
Enterotoxin (Bacilus cereus) negat.
Verocytotoxin 1 a2 (E.coli O 157:H 7) negat.
Termostabilny hemolyticky toxin ( Vibrio parahaemolyticus) negat
Botulotoxin negat.
Mykotoxiny — kategérie potravin a NMH upravuje osobitny predpis”

Vysvetlivky k priloham:

Y Kazda vzorka s presiahnutou hodnotou 10" musi byt’ kontrolovana na pritomnost’ stafylokokovych enterotoxinov;

tieto nesmu byt’ zistené v ziadnej vzorke.

2) Sledujt sa predovsetkym druhy: Aspergillus flavus, Aspergillus ochraceus, Aspergillus versicolor, Aspergillus
fumigatus, Aspergillus fusarium species, Aspergillus nominus, Aspergillus parasiticum, Penicilium expansum.

3 Pri presiahnuti uvedenej hodnoty je pre postdenie rozhodujice mnozstvo aflatoxinov podl'a vynosu Ministerstva
podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 15. marca 2004 ¢.

608/3/2004 - 100.
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Priloha €. 36
k stvrtej hlave druhej Casti
potravinového kodexu

Odporucané STN na mikrobiologické skusanie
Odporucané STN na mikrobiologické skuSanie si najma

STN ISO 7218 Mikrobiologia potravin a krmiv. VSeobecné pravidla mikrobiologického skuSania

STN EN ISO 6887 — 1 Mikrobiolégia potravin a krmiv. Uprava analytickych vzoriek, priprava
zakladnej suspenzie a desatnasobnych riedeni na mikrobiologické skusanie. Cast’ 1: Vieobecné
pokyny na pripravu zdkladnej suspenzie a desatndsobnych riedeni

STN EN ISO 6887 — 2 Mikrobioldgia potravin a krmiv. Uprava analytickych vzoriek, priprava
zékladnej suspenzie a desatnasobnych riedeni na mikrobiologické skiisanie. Cast’ 2: Osobitné
pokyny na Gpravu vzoriek mésa a mésovych vyrobkov

STN EN ISO 6887 — 3 Mikrobiolégia potravin a krmiv. Uprava analytickych vzoriek, priprava
zékladnej suspenzie a desatnasobnych riedeni na mikrobiologické skusanie. Cast’ 3: Osobitné
pokyny na tpravu vzoriek ryb a rybich vyrobkov

STN EN ISO 6887 — 4 Mikrobioldgia potravin a krmiv. Uprava analytickych vzoriek, priprava
zakladnej suspenzie a desatnasobnych riedeni na mikrobiologické skuiganie. Cast’ 4: Osobitné
pokyny na upravu vzoriek vyrobkov inych ako mlieka a mlienych vyrobkov, méisa a
masovych vyrobkov, ryb a rybich vyrobkov

STN EN ISO 8261 — Mlieko a mlie¢ne vyrobky. VSeobecné pravidla upravy analytickych
vzoriek, pripravy zékladnych suspenzii a desatnadsobnych riedeni na mikrobiologické skuSanie

STN ISO 3100 — 2 Méso a midsové vyrobky. Odber vzoriek a priprava analytickych vzoriek.
Cast’ 2: Priprava analytickych vzoriek na mikrobiologické skusanie

STN EN ISO 4833 Mikrobioldgia potravin a krmiv. Horizontdlna metéda na stanovenie poctu
mikroorganizmov. Metoda pocitania kolonii kultivovanych pri 30 °C

STN ISO 4832 Mikrobiologia. VSeobecné pokyny na stanovenie poctu koliformnych baktérii.
Metodda pocitania kolonii

STN ISO 4831 Mikrobiologia. VSeobecné pokyny na stanovenie poctu koliformnych baktérii.
Metoda najpravdepodobnejSieho poctu

STN ISO 7954 Mikrobiologia. VSeobecné pokyny na stanovenie poctu kvasiniek a plesni.
Metoda pocitania kolonii kultivovanych pri 25 °C

STN EN ISO 6579 Mikrobiolédgia potravin a krmiv. Horizontalna metdda na dokaz baktérii rodu
Salmonella

STN EN ISO 6888 — 1 Mikrobioldgia potravin a krmiv. Horizontdlna metéda stanovenia poctu
koagulazopozitivnych stafylokokov (Staphylococcus aureus a d’alsie druhy). Cast’ 1: Metoda s
pouzitim Bairdovho — Parkerovho agarového média

STN EN ISO 6888 — 2 Mikrobiologia potravin a krmiv. Horizontdlna metdda stanovenia poctu
koagulazopozitivnych stafylokokov (Staphylococcus aureus a d’alsie druhy). Cast’ 2: Metoda s
pouzitim agarového média s kralicou plazmou a fibrinogénom

STN ISO 10560 Mlieko a mlie¢ne vyrobky. Dokaz baktérii Listeria monocytogenes

STN EN ISO 11290-1 Mikrobiolégia potravin a krmiv. Horizontalna metéda na dokaz a
stanovenie poétu baktérii Listeria monocytogenes. Cast’ 1: Metoda dokazu

STN ISO 8523 Mikrobioldgia. VSeobecné pokyny na dokaz baktérii cel'ade Enterobacteriaceae s
neselektivnym mnoZenim

STN ISO 7402 Mikrobioldgia. VSeobecné pokyny na stanovenie poctu baktérii cCelade
Enterobacteriaceae bez resuscitacie. Metdda najpravdepodobnejSieho poc¢tu a metdda pocitania
kolonii
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STN EN ISO 7937 Mikrobioldgia potravin a krmiv. Horizontdlna metéda na stanovenie poctu
baktérii Clostridium perfringens. Metoda pocitania kolonii. Tato norma sa pouZziva aj pri
stanoveni poctu sulfitredukujucich klostridii, pricom sa nerobi konfirméacia podl'a ¢lanku 9.4.3.

STN ISO 11866 — 1 Mlieko a mliecne vyrobky. Stanovenie predpokladanych baktérii
Escherichia coli. Cast’ 1: Metoda najpravdepodobnejsicho poétu

STN ISO 11866 — 2 Mlieko a mliecne vyrobky. Stanovenie predpokladanych baktérii
Escherichia coli. Cast 2: Metdéda najpravdepodobnejiicho poétu s pouzitim 4-
metylumbeliferyl-B-D-glukuronidu (MUG)

STN ISO 11866 — 3 Mlieko a mliecne vyrobky. Stanovenie predpokladanych baktérii
Escherichia coli. Cast’ 3: Metéda pogitania kolénii kultivovanych pri 44 °C s pouzitim
membran

STN ISO 7251 Mikrobiologia. VSeobecné pokyny na stanovenie po¢tu predpokladanych baktérii
Escherichia coli. Metdda najpravdepodobnejsieho poctu

STN ISO 15214 Mikrobiologia potravin a krmiv. Horizontdlna metdéda na stanovenie poctu
mezofilnych kyslomlie¢nych baktérii. Metdda pocitania kolonii kultivovanych pri 30 °C

STN ISO EN 7932 Mikrobioldgia. VSeobecné pokyny na stanovenie poctu baktérii Bacillus
cereus. Metdda pocitania kolonii kultivovanych pri 30 °C

STN 56 0095 Potravinarske vyrobky. Stanovenie poctu slizotvornych baktérii rodu Leuconostoc

STN ISO 8914 Mikrobiologia. VSeobecné pokyny na dokaz baktérii Vibrio parahaemolyticus

STN ISO 10272 Mikrobiolégia potravin a krmiv. Horizontalna metdoda na dokaz
termotolerantnych baktérii rodu Campylobacter

STN EN ISO 10273 Horizontdlna metdéda na dokaz predpokladanych patogénnych kmetiov
Yersinia enterocolitica

STN 56 0100 Mikrobiologické skuSanie pozivatin, predmetov bezného uzivania a prostredia
potravinarskych prevadzkarni

STN 56 0100 ¢l. 80 Stanovenie poctu enterokokov

STN 56 0100 ¢l. 83 Stanovenie Pseudomonas aeruginosa

STN 56 0100 ¢l. 86 Stanovenie poc¢tu osmofilnych kvasiniek

a iné odporucané metddy.

Pouziva sa vzdy najnovSie vydanie noriem.
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