4/1998. (XI. 11.) EiiM rendelet

az élelmiszerekben eléfordulé mikrobioldgiai szennyezodések megengedhetd
mértékérol

Az élelmiszerekrol sz016 1995. évi XC. torvény 27. §-anak (11) bekezdésében kapott felhatalmazas
alapjan - a foldmiivelésiigyi és vidékfejlesztési miniszterrel egyetértésben - a kdvetkezoket rendelem el:

1. § Az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl sz616, 2005. november 15-1 2073/2005/EK bizottsagi
rendelet (a tovabbiakban: EK rendelet) alkalmazasa mellett e rendelet eldirasai szerint kell mikrobiologiai
¢élelmiszer-biztonsag szempontjabol vizsgalni és elbiralni az

a) élelmiszerekrdl sz616 2003. évi LXXXII. torvény 2. §-anak 1. pontja szerinti élelmiszert, 3. pontja
szerinti nyers élelmiszert, 4. pontja szerinti feldolgozott élelmiszert, 20. pontja szerinti élelmiszer-6sszetevot,
21. pontja szerinti élelmiszer-adalékanyagot (a tovabbiakban egyiitt: élelmiszer);

b) élelmiszerrel kapcsolatos tevékenység soran hasznalt berendezést, felszerelést, gépet, munkaeszkozt,
¢élelmiszerrel kozvetleniil érintkezé munkafeliiletet és csomagoldéanyagot (a tovabbiakban: termelési és
technologiai eszk6zok); valamint

¢) élelmiszerrel kapcsolatos tevékenységet végz6 személy tisztasagat.

2. § E rendelet alkalmazasa soran az EK rendelet 2. cikke szerinti fogalommeghatarozasokat megfeleléen
alkalmazni kell. Tovabba e rendelet alkalmazasaban

a) drukeszlet: azonos termel6i helyen eléallitott, azonos fajtaju és 0sszetételi Gmlesztett vagy azonos
tomegben (térfogatban) csomagolt, azonos jeloléssel ellatott olyan élelmiszer, amelyrél a tételjelleg nem
allapithaté meg,

b) elemi minta. az élelmiszernek a laboratoriumi vizsgalathoz megfelelé mdodon elkiilonitett legkisebb
mennyisége,

¢) fogyaszthatosag: az élelmiszer azon tulajdonsaga, amelynek hianyaban élelmiszer-biztonsagi ok miatt
emberi fogyasztasra alkalmatlan,

d) mikrobiologiai élelmiszer-biztonsag: az élelmiszerben eldforduldé mikroorganizmusok olyan jellemzd
és mérhet6 értékei, melyek teljesiilése esetén az adott élelmiszer az elfogadhatéo mértéket meg nem halado
kockazat nélkiil fogyaszthatd és eltarthato,

e) korokozo mikroorganizmus: olyan baktérium, virus, fonalas vagy sarjadz6 gomba, egysejtii vagy féreg,
amely az élelmiszerben vald jelenléte, illetve elszaporodasa révén, toxinja vagy egyéb karos
anyagcsereterméke Utjan az élelmiszert elfogyasztd személy egészségkarosodasat, illetve betegségét
okozhatja,

f) mintavétel: gyartasi tételbol, kereskedelmi arukészletbdl a vizsgalat mindenkori céljanak megfeleld
szamu, egy vagy tobb azonos mennyiségli minta vagy elemi minta elkiilonitése laboratoriumi vizsgalat
céljara,

g) tartossagi (termosztalasi) proba mikrobiologiai vizsgalat céljara: konzervféle olyan hdmérsékleten
tartasa, amelyen az esetleg benne 1évé mikroorganizmusok elszaporodnak és keletkezé anyagcseretermékeik
a csomagoloanyag alakvaltozasat vagy a tartalom érzékszervileg észlelhetd elvaltozasat okozhatjak,

h) tételt vagy arukészletet mindsité mintavétel: tételbol vagy arukészletbol laboratoriumi vizsgalat céljara
elemi mintak olyan elkiilonitése, hogy azok a mintavétel idépontjaban megfelelden jellemezzék a tétel,
arukészlet egészének Osszetételét és mikrobioldgiai dllapotat, a vizsgalat eredménye alkalmas legyen a teljes
tétel vagy arukészlet megitélésére.

3. § (1) Az élelmiszer hatdsagi mikrobiologiai vizsgalatat és annak alapjan a megitélését (a tovabbiakban
egyiitt: hatosagi mikrobioldgiai vizsgalat) az . szami melléklet alapjan kell végezni.

(2) A forgalomba keriil6 élelmiszernek - figyelemmel az EK rendeletben, valamint az 1. szamua melléklet
II. pontjaban foglaltakra - a min6éségmegodrzési id6tartama végéig, illetve a fogyaszthatosaga lejarati
idépontjaig meg kell felelnie e rendelet élelmiszer-biztonsagi kritériumainak.

(3) E rendelet szerinti hat6sdgi mikrobioldgiai vizsgalatot az Allami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi
Szolgalat regionalis intézetei (a tovabbiakban: kdzegészségiigyi hatésag), valamint a Mezdgazdasagi
Szakigazgatasi Hivatal kozpontja és teriileti szervei (a tovabbiakban: élelmiszer-biztonsagi szerv) végeznek.

4. § (1) Az élelmiszer mikrobiologiai vizsgalatanak alapja az 1. szamu mellékletben meghatarozott
szempontok szerint torténd mintavétel és jegyzOkonyv készitése.

(2) Tétel vagy arukészlet megitélése céljabol torténd hatdsagi mintavétel esetén a vizsgalt tételt,
arukészletet a megitélésig tilos felhasznalni vagy forgalomba hozni.

(3) Vendéglatas, kozétkeztetés keretében, valamint tejkonyhan kiszolgalt ételeket és azok készitéséhez
hasznalt nyersanyagot, természetes személy altal sajat gazdasagaban elballitott és forgalomba hozott nyers
terméket, tovabba a turmix italokat elemi mintaként, egyedileg kell mindsiteni.



(4) A kozegészségiigyi hatdsag, illetve az élelmiszer-biztonsagi szerv vesz mintat

a) egészségi artalom vagy annak gyantija esetén, illetve annak megel6zése, tajékozodo, adatgyiijto,
feltard, monitoring rendszer(i vizsgalat végzése céljabol;

b) ha jogszabaly szerint az élelmiszer forgalomba hozataldhoz hatésagi dontés sziikséges.

5.8 (1) Ha az 1. szamu melléklet szerinti mikrobiologiai vizsgalat soran olyan mikroorganizmus vagy
annak anyagcsereterméke, rovar vagy ragcsald okozta szennyezddés el6fordulasara meriil fel gyanu, amely
jelenléte, szama vagy mennyisége kovetkeztében egészségi artalomhoz vezethet, gy a vizsgalatokat abba az
iranyba is ki kell terjeszteni, és az eredményt az élelmiszer megitélésénél figyelembe kell venni.

(2) Nem kell mikrobiologiai szempontbdl vizsgalni azt az élelmiszert - kivéve, ha megbetegedést okozott,
vagy megbetegedés okozasanak alapos gyanuja meriilt fel -, amely érzékszervi biralattal megallapithatéan
romlott, egyéb vizsgalat eredménye szerint fogyasztasra nem alkalmas, tovabba amelynek fogyaszthatosaga
idopontja lejart, és ezért forgalomban nem tarthato.

6. § (1) A hatosagi mikrobioldgiai vizsgalat eredménye tartalmazza a vizsgalt mikroorganizmus fajta(ka)t
és/vagy csoporto(ka)t, ezek szamat, illetve a mikrobaszam értéket, a talalt toxin megnevezését és
mennyiségét, tovabba - a vizsgalati eredmények alapjan - a megitélést.

(2) Ha az élelmiszer kifogasoltsagat a 2. szamu mellékletben felsorolt mikroorganizmusok okoztak, az
¢élelmiszerbdl kitenyésztett mikroorganizmusokat a vizsgald laboratériumban a hatosagi eljaras jogerds
befejezéséig meg kell Orizni.

7. § Meg kell tiltani az élelmiszer forgalmazasat, emberi fogyasztas céljara valo felhasznalasat, sziikség
esetén atmeneti idGtartamra a termelését, ha

a) az az 1. szami mellékletben meghatarozott hatarértéket meghaladé mennyiségii mikroorganizmust
tartalmaz,

b) az a 2. szamu mellékletben meghatarozott korokozot hatarértéket meghaladé mennyiségben tartalmaz,

¢) a csecsemoOk és gyermekek taplalasara szolgald, valamint a diétas élelmiszer barmely mikotoxinnal
kimutathaté mértékben szennyezett,

d) az a jarvanyligyi vizsgalat alapjan valoszintisitetten korokozé mikroorganizmussal szennyezett.

8. § (1) Az e rendeletben eldirtaknak nem megfeleld élelmiszer (a tovabbiakban: kifogasolt élelmiszer)
valtozatlan allapotban emberi fogyasztasra nem hasznalhat6 fel.

(2) Az 1. szamu mellékletben technologiai higiéniai kritériumként szerepld eléirdsok a Magyar
Koztarsasag teriiletén eléallitott élelmiszerek esetében alkalmazandoak. Ha az 1. szamtl mellékletben el6irt
¢lelmiszer-biztonsagi kritériumok alapjan torténd ellendrzések nem megfelelé eredményt adnak, az EK
rendelet 7. cikkének (2) bekezdését a Magyar Koztarsasag teriiletén eldallitott élelmiszerek tekintetében
megfelelden alkalmazni kell.

(3) Az EK rendelet 8. cikke (1) bekezdésében meghatarozott és a 8. cikke (2) bekezdésének c) pontja
szerinti eltérésnek megfeleld termék csak a Magyar Koztarsasag teriiletén forgalmazhatd. Ezen termékhez
kapcsoltan, illetve a termék csomagolasan jo1 lathaté modon, magyar nyelven a ,,CSAK HOKEZELES
UTAN FOGYASZTHATO!” jellést fel kell tiintetni.

9. § A termelési és technologiai eszkdzok, valamint az élelmiszerrel kapcsolatos tevékenységet végzd
személyek tisztasagi ellendrzése, mikrobiologiai élelmiszer-biztonsag szempontjabol térténd megitélése a 3.
szamu melléklet szerint torténik.

10. § (1) Az élelmiszerek mikrobioldgiai szennyezddéstdl torténd megodvasarol az eldallitd €s a
forgalmaz6 a tevékenysége soran koteles gondoskodni.

(2) Az eloallito altal végzett mikrobiologiai vizsgalat nem helyettesiti a forgalomba hozatal el6tt kotelezo,
jogszabalyban eldirt hatésagi vizsgalatot.

(3) Az ¢élelmiszer-eléallitas soran végezhetd belsé mindség-ellendrzést szolgald mikrobioldgiai
vizsgalatokat és az ajanlott hatarértékeket a rendelet 4. szamu melléklete tartalmazza.

11. § Ha ¢lelmiszer mikrobiologiai vizsgalatat végz6 mas szerv tevékenysége soran élelmezés-
egészségiigyl hatosagi intézkedés sziikségességét észleli, koteles haladéktalanul megkeresni/értesiteni a
teriiletileg illetékes kozegészségiigyi hatdsagot és élelmiszer-biztonsagi szervet.

12. § (1) Ez a rendelet a kihirdetését koveto 30. napon 1ép hatalyba, és ezzel egyidejlileg az ¢lelmiszerek
¢lelmezés-egészségligyi mikrobiologiai szennyezddésének elharitasardl szol6 6/1978. (VII. 14.) EiM
rendelet, valamint az azt modosito 9/1986. (IX. 17.) EiM rendelet és 18/1995. (VI. 8.) NM rendelet hatalyat
veszti.

(2) Ez a rendelet az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl szolo, 2005. november 15-i 2073/2005/EK
bizottsagi rendelet végrehajtasahoz sziikséges rendelkezéseket allapitja meg.

1. szamu melléklet a 4/1998. (X1. 11.) EiiM rendelethez

Elelmiszerek mikrobioldgiai vizsgdlata és megitélése



I. Szempontok a mintavételhez

1. Az elemi minta mennyisége csomagolt élelmiszernél altalaban egy csomagolési egység, egyéb
élelmiszernél altalaban 100-250 g vagy cm?. A vizsgalatra jogosult hatosag a vizsgélat eredményessége
érdekében ettd] eltéren is intézkedhet. Az 1000 g-ot (cm3-t) meghaladé tiszta tdmeg{i csomagolasi egység
mintavételénél a vizsgald hatosag donti el, hogy sziikséges-e teljes csomagolasi egységet mintaként venni,
vagy a mintavevo az altala felbontott csomagolasbol vesz mintat.

2. Mikrobiologiai vizsgéalathoz az élelmiszermintat steril eszkdzzel kell venni, illetve mintavétel soran a
laboratoriumi sterilitas szabalyainak megtartasaval kell eljarni.

3. A mintat olyan modon (pl. hiités biztositasaval) kell a vizsgald laboratériumba szallitani, hogy a
mintavétel iddpontjara jellemz6 allapota megmaradjon, szallitas kdzbeni sériilése, zarasdnak megnyitdsa a
laboratoériumba érkezéskor €szlelhetd legyen. A mintat a laboratériumba szallitast kovet6en siirgésséggel kell
feldolgozni. Ha a mintat feldolgozasig tarolni kell, a tarolas idejére olyan feltételeket kell biztositani (pl.
hiités, mélyhiités), hogy a minta allapota Iényegesen ne valtozzon meg.

4. Az egyes elemi mintakat - Salmonella és Listeria kimutatast kivéve - kiilon-kiilon kell feldolgozni és
értékelni. Salmonella fajok és L. monocytogenes kimutatasara végzett dusitasos vizsgalatokban megengedett
tobb elemi minta egyiittes feldolgozasa is.

5. Ha a mintavétel szuroprobaszerii vizsgalat céljabol torténik (n = 1 vagy 2), a mintavételi
jegyzékonyvben fel kell tiintetni mindazokat az adatokat, jellemzoket, amelyek alapjan a mintaval képviselt
¢élelmiszer azonosithat6. A szurdprobaszerii mintavételt minden esetben higiéniai szemlével egyiitt kell
végezni.

6. A mintavétellel egybekotott higiénés ellenérzésrdl késziilt jegyzékdnyvben rogziteni kell a mintavétel
idépontjaban észlelt minden olyan kdriilményt (technikai miiveletek, tarolasi feltételek, eszkdz és személyi
higiéne stb.), amely az élelmiszer szennyezddését okozhatja, vagy eldsegitheti a mikroorganizmusok
szaporodasat az élelmiszerben, ¢és ezaltal annak mikrobioldgiai jellemz6it kedvezétleniil megvaltoztathatja.

7. Ha a mintat tétel vagy arukészlet megitélése céljabol veszik (n =5 vagy 10) a mintavételi
jegyz6konyvben a 6. pontban felsoroltakon kiviil rogziteni kell, hogy a mintaval képviselt élelmiszer tételnek
vagy arukészletnek mindsiil, tovabba azt, hogy a mintavétel helyén milyen mennyiségben talalhato.

8. Ha a mintavételt ételfertdzés, ételmérgezés kivizsgalasa vagy egészségkarosodas gyanyja, illetve
veszélyének elharitasa érdekében végzik, arukészletnek kell mindsiteni a mintavétel helyén feltalalhatod
minden azonos fajta élelmiszert, ha megfeleld jelzés hianyaban, illetve egyéb adatok (pl. szallitolevél)
alapjan a tételre torténd szétvalasztas biztonsagosan nem oldhat6é meg, valamint akkor is, ha az élelmiszer
azonos termeldi helyrél szarmazik, azonos fajta és jelzéssel ugyan ellatott, azonban az eltérd jelzések nagy
szama miatt a szétvalogatas technikailag nem oldhaté meg.
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II. A Magyar Koztarsasag teriiletén eléallitott élelmiszerek esetében kotelezo
vizsgalatok és hatarértékek

MEGNEVEZES VIZSGALAT n ¢ m M
1. Nyershus, hustermékek

1.1. darabolt hus, belsdség,
baromfi (nyers, egész €s

darabolt), és azon allatfajok, E. coli* 5 2 50/g 5x10?
amelyekre a 2073/2005/EK Mikrobaszam* 5 3 10° 10’
rendelet nem tartalmaz
szabalyozast

&
1.2.%* feldolgozott hils, 5. aureus s 1 100 10°

. AR C. perfringens*
husipari termék (vorosaru, . .
. , . ..., Vakuumcsomagolt termékek
felvagott, kolbasz, nyers, flistolt ,
esetében

e . 3 5
¢s érlelt termék) E. faccalis* hékezelt 5 2 100 10

5 1 10 10°



termékek esetében

- A A ae e Salmonella 5 - - 025 ¢g
Szaritott z6ldség és gytimdlcs (pl. E. coli* 102 10°

" di6, mogyoré, kokuszreszelék stb.) Penészgomba*

9]
[\

Uditdital, gyiimélcslé prezerv,

. . R Mikrobaszam* 5 2 10 10°
koncentratum, szorp
Gabona ¢és gabonaipari termékek
4.1. szojakoncentratum és Salmonella 5 - - 025 ¢
szojakészitmény, szojaizolatum  Penészgomba* 5 2 100 10
4.2. 11'szt,”gab0r’1a- e Salmonella 5 - - 025 ¢g
kukoricaérlemény, btizadara, . « 2 3
. . .. Penészgomba 5 2 100 10
korpa, rizs, gabonapehely, miizli
Pl T Bkl men s s
- adacranyag, feeinbiog E. coli* 5 1 100 10°
segédanyag, ¢lesztd
Edes-, cukoripari és cukraszati
termékek: kakao, csokoladé, Salmonella 10 - 025¢g
" cukraszati termék, keksz, toltott  E. coli* 5 1 10 10°
vagy bevont egyéb termék
Kenyér, pékaru, zsemlemorzsa Salmonella 10 - - 0/25 g
' yer, pekard, E. coli* 5 2 0/g 10
Szaritott, instant készitmények: Salmonella 10 - - 0°25g

" pudingpor, krémpor, fagylaltpor

Szaritott készitmények, hokezelést
igényld termékek: tea, kavé, egyéb Salmonella 10 - - 0/25¢g
(széraz tészta)

10.

. . . ... Salmonella 5 - - 0/25 g
oy ek o sl s 1o o
> T8 E. coli* 5 2 10 102
1 ** Félkész €s készételek
" (gyorsfagyasztott is)
11.1. hokezelés nélkiil Salmonella 10 - - 025 g
fogyaszthato készétel (hiitott  S.aureus* 5 1 100 10°
konyhai készétel is) C. perfringens* 5 2 10 10°

11.2. hékezelés utan Salmonella 10 0 - 025¢g



fogyasztand6 félkész étel S. aureus* 5 2 10* 10

Egyéb, hokezelés nélkiil

fogyaszthato €lelmiszerek: porkolt, Salmonella 10 - - 025 ¢g
" sozott, olajos magvak, E. coli* 5 2 10 10°
burgonyaszirom

Megjegyzés: * Technologiai higiéniai kritériumként szerepel.

** Azt, hogy valamely élelmiszer a hokezelés nélkiil vagy a hdkezelés utan fogyaszthatok csoportjaba
tartozik-e, az élelmiszer jellege s az altalanos hazai étkezési szokasok alapjan kell elbiralni, a besorolast
befolyasolhatja a felhasznalas modja is. Hokezelésnek csak a tobbperces vagy a hosszabb idejli forralds és a
konyhai siités tekinthetd, a felmelegités, melegvizben val6 oldas stb. nem.

I11. Mikrobiologiai vizsgalatok eredményeinek értékelése

1. Utmutatas a tabldzatok haszndlatdhoz

1.1. A mikrobak szamanak értékelésénél altalaban két hatarértéket kell alkalmazni. Az ,,m” érték a
megfeleldség, az ,,M” érték pedig a visszautasitas hatarértéke. Megfeleld a minta, ha az ,,m” értéket nem éri
el, tirhetd, ha eléri, vagy meghaladja, de az ,,M” értéket nem éri el. Nem megfelel6 a minta, ha az ,M”
értéket eléri, vagy meghaladja.

1.2. Az egyhataros megitélés olyan értékelés, amelyet altaldban korokozo mikrobak vizsgalata esetében
alkalmaznak, és csak egyetlen hatarértéket az ,,M”-t allapitjadk meg mindsités céljabol.

1.3. A kéthataros megitélés szennyez6, indikator vagy mindségkarosodast el6idéz6 mikrobak vizsgalata
esetén alkalmazhato értékelés. Ebben az esetben az adott szamu ,,n”” elemi mintara nézve az ,,m” értéket elérd
vagy meghalado elemi minték eltiirheté szamat ,,c”-t - ez a tolerancia érték -, tovabba az ,,m” és az ,,M”
hatarértéket hasznaljak.

1.4. A mikrobak szamanak hatarértéke altaldban 1 g vagy cm® élelmiszerre vonatkozik. A mikrobak
szdma numerikus formaban vagy 10 hatvanyaban kifejezve szerepel (pl. 200 = 2x10?).

1.5. Ha meghatarozott mennyiségii élelmiszerben mikroba nem lehet jelen ezt tort szam fejezi ki,
amelynek szamlaldja 0 (mikroba), nevezdje a vizsgalando élelmiszer g vagy cm® mennyisége (pl. 0/25 = 25
g-ban vagy cm?-ben mikroba nem lehet jelen).

1.6. Tétel vagy arukészlet vizsgalatanal a kéthataros megitélés szerint kell eljarni. (Példaul: ha a
vizsgélathoz 5 elemi mintat kell venni n =5 és ezek koziil két elemi mintaban lehet az eldirt mikrobaszam az
,m” és az , M” érték kozott, ¢ = 2; az el6irds: n=15,c =2.)

2. Az élelmiszerek (kivéve az italokat és konzerveket) élelmiszer-biztonsagi mikrobiologiai megitélése

2.1. Szréprébaszerii mintavétel esetén

Megfeleld a vizsgalt minta, ha a II. részben megadott ,,m” értéket nem éri el és a 2. szamu mellékletben
szerepl6 korokozdval nem szennyezett.

Ttrhetd a vizsgalt minta, ha a mikrobak szama a II. rész szerinti ,,m,” értéket eléri, vagy meghaladja, de
az ,M” értéket nem éri el €s a 2. szdmu mellékletben szerepld kérokozoval nem szennyezett.

Kifogasolt a vizsgalt minta, ha tiltott korokozo, illetve hatarértéken feliili korokoz6 mutathato ki benne,
illet6leg a II. részben felsorolt mikroorganizmusok szama meghaladja az ,,M” értéket, illetve nem
elfogadhato rovar és ragesalo szennyezettség allapithaté meg.

Ha a minta kérokoz6 miatt kifogasolt az eredmény a még fellelheté mintavételi alapra is vonatkozik. Ilyen
esetben a még fellelhetd termékeket tételnek, illetdleg arukészletnek kell tekinteni, és tétel, illetéleg
arukészlet mindsit6 vizsgalatnak kell alavetni.

2.2. Tétel vagy arukészlet vizsgalata esetén

Megfeleld az élelmiszer, ha a megvizsgalt elemi mintak megfelelnek a II. rész elbirasainak és a 2. szamu
mellékletben szereplé kérokozdval nem szennyezettek.

Ttrhet6 az élelmiszer, amely az ,,M” értékre el6irt kovetelményeket ugyan kielégiti, de a még
megengedett ,,c” értéket a szennyezett mintak szama meghaladja.

Kifogasolt az élelmiszer, ha a minta nem tesz eleget a 2. szamu melléklet eldirasainak, illetve ha a II.
részben megadott ,,M” értéket egy elemi minta mikroorganizmus szama meghaladja, tovabba ha nem
elfogadhaté mértékii rovar és ragesald szennyezettség allapithatdo meg.

3. Az italok élelmiszer-biztonsagi mikrobiologiai megitélése
Megfeleld az ital, ha kielégiti a II. rész eldirasait.



Kifogasolt az ital, ha a 2. szamu melléklet 1-3. pontjaban meghatarozott korokozot tartalmaz, illetve ha a
mikroorganizmusok szama meghaladja a II. részben megadott ,,M” értékeket.

4. Konzervek élelmiszer-biztonsdgi mikrobiologiai megitélése

4.1. Teljes konzerv: légmentesen zart csomagoldsu, hokezeléssel olyan mértékben tartdsitott termék,
amely szobahdmérsékleten hosszu ideig eltarthatd. A teljes konzerv tételek mikrobioldgiai megitélésénél a
mindségmegdrzési idon belill a tartdssagi probahoz eldirt elemi mintaszam 10%-at kell mintanak venni, és a
tartossagi proba utan feldolgozni. Ez a szam azonban 2 db csomagolasi egységnél kevesebb nem lehet.

Megfeleld a teljes konzerv, ha nem tartalmaz korokozé mikroorganizmust vagy annak méreganyagat,
vegetativ formaju ¢16 baktériumot*, fonalas vagy sarjadzo gombat*. Szulfitredukalé Clostridiumot*, B.
cereust® a bébiétel nem tartalmazhat. Az egy¢b teljes konzervekben a szulfitredukalo Clostridium* 10/g
alatti eléfordulédsa csak abban az esetben tlirheté meg, ha bizonyitott a mikroba szaprofita jellege, és az el6irt
hémérsékleten vald tarolas, valamint a tartdssagi proba soran a Clostridium a termékben nem szaporodik. A
szaporod6 aerob sporas baktériumok* szama a bébiételekben 10%/g mikrobaszamot nem haladja meg, az
egyéb teljes konzervekben a 103/g mikrobaszdmot* nem éri el.

Kifogasolt a teljes konzerv, ha a fenti kovetelményeknek nem felel meg. A sziroéprobaszeriien vett és
vizsgélt egy elemi minta eredményét is mar vonatkoztatni kell a mintaval azonos termékekre.

4.2. Félkonzerv: légmentesen zart csomagolasu, hdkezeléssel csak olyan mértékben tartositott termék,
amely hiittarolast vagy tartositoszer-adagolast igényel és korlatozott eltarthatosagi idej.

Megfeleld a félkonzerv, ha nem tartalmaz korokozé mikroorganizmust, mikroorganizmus méreganyagot,
Enterobacteriaceae* csoportba tartozé mikrobat, fonalas vagy sarjadzo gombat*. A szulfitredukald
Clostridium* szdm legfeljebb 10/g hatarértékig tiirhetd meg; a szaporodd aerob sporasok* a 10°/g
mikrobaszamot* nem érik el.

Kifogasolt a félkonzerv, ha barmely fenti eléirasnak nem felel meg.

Megjegyzés:
* Technoldgiai higiéniai kritériumként szerepel.

2. szamu melléklet a 4/1998. (X1. 11.) EiiM rendelethez

Az élelmiszer megitélését befolyasolo korokozok

Mindsitett korokozok, amelyek a vizsgalt mintdban nem fogadhatok el (a hatarérték: 0):

1. Baktériumok és azok toxinjai:
Brucella fajok,
Campylobacter fajok (fogyasztasra kész élelmiszerek esetén),
Clostridium botulinum,
Coxiella burnetii,
Verotoxin termel6 E. coli, S. aureus enterotoxin,
Francisella tularensis,
Mycobacterium fajok,
Salmonella typhi és Salmonella paratyphi A, B, C,
Shigella fajok,
Vibrio cholereae,
Yersinia enterocolitica,
és egyéb korokozonak elismert, de itt fel nem sorolt baktérium.

2. Virusok:
Hepeatitis A,
Rotavirus,
Norwalk és Norwalk-like virusok.

3. Protozoak:
Entamoeba histolytica,
Giardia lamblia,
Toxoplasma gondii,
Sarcosporidium fajok,
Cryptosporidium €s egyéb protozoonok.

4. Férgek:
Cysticercus/Taenia,



Echinococcus,
Trichinella spiralis és egyéb Trichinella fajok.

3. szamu melléklet a 4/1998. (X1. 11.) EiiM rendelethez

Az élelmiszerrel kapcsolatos tevékenység sordan haszndlt berendezés, felszerelés, gép,
munkaeszkoz, élelmiszerrel kozvetleniil érintkezé munkafeliilet és csomagoléanyag,
valamint a személyi tisztasag élelmiszer-biztonsdagi mikrobioldgiai vizsgdlata

1. Mintavétel

A személyi higiénia, a munkaeszk6zok, a belsé munkahelyi kdrnyezet, valamint a csomagoléanyagok
tisztasagat ellendrzd vizsgalatoknal elemi minta minden egyes tamponos torléssel, lenyomati, kaparékvételi
stb. eljarassal vett minta, valamint vizsgalt eszkdz, amelyek pontos azonosithatosagat megfeleld jelzésekkel
kell biztositani. A fenti célbdl végzett mintavételnél a mintavételi jegyzokonyvet hasonléan kell elkésziteni,
mint az élelmiszerek sziréprobaszeri mintavételezésénél. Az elemi mintékat egyedileg kell elbiralni.

2. Megitéles

2.1. Csomagoldanyag (fém, tiveg, fa, papir, mianyag, valamint kombinalt anyagok)

Megfelel6 a csomagoldanyag tisztasaga, ha korokozot nem tartalmaz és az élelmiszer csomagolasahoz
hasznalt anyag 10x10 cm feliileten vizsgalva nem tartalmaz az 1. szama mellékletben felsorolt,
Enterobacteriaceae csaladba tartozé mikroorganizmust, Enterococcus faecalist, sarjadzd vagy fonalas
gombat.

Lenyomati mintavétellel vizsgalva a mikrobaszam 1 ¢cm? feliileten 1-3, 100 cm? feliiletre szamitva 250
lehet.

Palack esetében a kdbtartalom 10%-dnak megfelelé mennyiségl steril 6blitd folyadékot hasznalva 1 cm?
térfogatra szdmitva a mikroorganizmus szam 1-3, 100 cm?® térfogatban legfeljebb 300 lehet.

Nem megfeleld a csomagoldanyag tisztasaga, ha a 2. szdmu mellékletben felsorolt koérokozo
mikroorganizmus mutathat6 ki, vagy a mikrobaszam a fenti tirési hatart meghaladja.

2.2. Felszerelés, munkaeszkdz, edényzet, munkafeliilet (a tovabbiakban: feliilet)

Az ¢élelmiszerrel kozvetleniil érintkez6 feliilet 10x10 cm teriiletét, ennél kisebb feliileti eszk6znél a teljes
feliiletet vizsgalva tisztitas, fert6tlenités utan a feliiletnek meg kell felelnie a 2.1. pontban irtaknak.

Munkavégzés elott vizsgalva a feliilet korokozo mikroorganizmussal nem lehet szennyezett. A
munkavégzés kozben vett minta szennyezettségének értékelésénél figyelembe kell venni a végzett munka
jellegét.

2.3. Személyi tisztasag (kéz, munkaruha és kéztorld)

Megfeleld tisztasagu a kéz a kézmosast kdvetden, a még hasznalatlan munkaruha, a hasznalatban 1év6
kéztorld, ha korokozo mikroorganizmust nem tartalmaz.

Nem megfeleld a személyi tisztasagi minta, ha 2. szamt mellékletben szerepld korokozd,
Enterobacteriaceae csaladba tartoz6 mikroorganizmus vagy Enterococcus faecalis mutathato ki. Az
elbiralasnal figyelembe kell venni a végzett munka jellegét.

Aszeptikus munkavégzésnél a személyi higiénia szigoribb kovetelményeit a munkahely higiéniai
szabalyzataban kell el6irni.

4. szamu melléklet a 4/1998. (X1. 11.) EiiM rendelethez

Az élelmiszer-eléallitas belsé mindségellendrzését szolgalo mikrobiologiai vizsgalatok és
ajanlott hatarértékek

MEGNEVEZES VIZSGALAT n c m M
1. Nyershus, hustermékek
& - -
darabolt hus, belsdség, Salmonella > ) 0/235 g
e S. aureus* 5 2 10 10
1.1. daralt hus is, baromfi . )
(nyers, egész ¢s darabolt) E, .COh > 2 >0/g - 5x10
’ Mikrobaszam 5 3 10° 107
12 gyorsfagyasztott hus, Salmonella 5 - - 025 g
" belséség S. aureus 5 2 102 10°



E. coli 5 2 50/g  5x10°
Mikrobaszam 5 3 5x10° 107
Salmonella 10 i i 025 g
S. aureus 5 1 102 10?
feldolgozott hus, husipariE. coli ) 3
4 (s . 5 2 5x10° 5x10
13, termék (vorosaru, C. perfringens 5 1 10 102
felvagott, kolbasz, nyers, vakuumcsomagolt
flistolt és érlelt termék) termékek
esetében 3 5
E. faecalis > 2 10 10
Salmonella 10 - - 025 ¢g
husipari segédanyag (pl. 5. aureus > 2 107 102
1.4. szaritott plazma, vér c. perfr fngens > 2 10 102
zselatin) S E. cph 5 2 10 10
Coliform 5 2 10°  10*
Mikrobaszam 5 2 10* 10°
belsdség feldolgozasaval 20 - - 0/25
LS. el termek, silthas  SamonellaS.aureus 555 G0 o7
Baromfi, baromfiipari termékek
fagyasztott baromfi
71 készétel, ami a fogyasztas Salmonella 5 - - 025 g
" eldtt csak melegitést S. aureus 5 1 10° 10
igényel
Salmonella 10 i i 0/25 g
S. aureus 3 4
. 1 10 10
C. perfringens

29 fogyasztasra kész baromfi, 5 1 10 10°

illetve baromfitermék Vakulrlmcsomagolt
termékek
esetében 3 5
E. faecalis > 2 10 10
pacolt €s hokezelt flistolt Salmonella 10 - - 025 ¢g
2.3. baromfihus friss vagy  S. aureus 10 1 10° 10*
fagyasztott Mikrobaszam 5 3 5x10°  5x107
Tej, tejtermékek
Salmonella 5 - - 0/25 ¢
S. aureus 5 2 102 5x10?
Listeria monocytogenes 5 - - 0/25 ¢
3.1. nyers tej, tejszin Cghform > ! 10 10”
" ’ Mikrobaszam 5 2 10°  3x10°
E. faecalis 5 2 10 10?
E. coli 5 1 <1 <10
Szulf. red. clostridium 5 2 10 10?
Salmonella 5 - - 025 g
S. aureus 5 2 1 10
3.2. pasztOrozott tej, tejszin Iélsltiefrol ?rnmonocytogenes g -1 -1 %25 g
Mikrobaszam 5 2 104 10
E. faecalis 5 2 10 10?
. Salmonella 10 - - 025¢g
3:3. tejpor S. aureus 0 2 1 10



3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

Listeria monocytogenes
Coliform
E. coli
E. faecalis
Szulf. red. clostridium
Penészgomba
vaj (pasztordzott), izesitett Salmonella
vajkészitmény Listeria monocytogenes
Salmonella
S. aureus
fermentalt tej, tejtermék, Penészgomba
savanyitott tejtermék, taro, E. coli
turdkészitmény Coliform
E. faecalis
Szulf. red. clostridium
Salmonella
S. aureus
Coliform
Listeria monocytogenes

kemény és félkemény
sajt, lagy sajt**** ¢s

gyurt sajt Szulf. red. clostridium

Penészgomba
) ) Salmonella
Omlesztett sajt

S. aureus
urltrapa}szto'rozott, tartos és Mikrobaszam
féltartos tej

Salmonella
egyéb tejtermék E. coli

Listeria monocytogenes

Tojas és tojaskészitmények

Salmonella
.y S. aureus
fagya§ Z.t.Ot..t o] ?S,’ Enterobacteriaceae
4.1 pasztorozott tojas, Mikrobaszam
""" tojaspor, friss étkezési ;
tojés E. coli
E. faecalis
Penészgomba**
Hal és halkészitmények
hal, kagylo, rak, egyéb Salmonella
j d , S. aureus
halaszati termék )
-1 pskezeles, illetve fiistsles = %Ol
utn ’ v Szulf. red. clostridium
Mikrobaszam
friss vagy fagyasztott Salmonella
59 hal, kagylo, rak vagy S. aureus

egyéb tengeri allat Mikrobaszam™**
(panirozott halfilé is) E. coli

Novényi eredetii nyers
termékek

z0ldség, gyiimdlcs, di6, Salmonella

" mogyord stb. (fagyasztott, E. coli
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025 ¢
10
<10
10?
10?
10?
0/25 g
0/1g
025 g
10
5x10°
<10
10?
10°
10?
025¢g
0,1¢g
10?
025 g
10?
10?
025¢g
0/1g

1 alatt

025¢g
10?
0/1g

025¢g
10°
10?
10°
<10
10*
10°

025¢g
10°
10?
10?
10*
025 g
10*
5x10°
<20

0/25 g
103



6.2.
6.3.

szaritott zoldség,
gytumolcs is)
kokuszreszelék

¢leszto

Gyiimolcslevek

rostos vagy szlirt
gytimolcslé
gyimolcslé prezerv,
koncentratum, szorp

Gabona ¢és gabonaipari
termékek

8.1.

8.2.

szojakoncentratum ¢€s
sz0jakészitmény,
szoOjaizolatum

liszt, gabona- és
kukoricaérlemény,
buizadara, korpa, rizs

Fagyasztott termékek

9.1.

9.2.

9.3.

94.

9.5.

felengedtetést vagy
felmelegitést igényld

gyorsfagyasztott készétel,

hékezelt tésztaféle

gyorsfagyasztott félkész

étel, hokezelést igényld
termék

gyorsfagyasztott
blansirozott z6ldség

gyorsfagyasztott
blansirozatlan z6ldség

gylimdlcskrém

Penészgomba

Salmonella

Salmonella
E. coli

Mikrobaszam

Mikrobaszam

Salmonella
Penészgomba

Salmonella
Enterobacteriaceae
Penészgomba

Salmonella
S. aureus
E. coli
Coliform

E. faecalis (allati eredetii

Osszetevod esetén)
Szulf. red. clostridium
Mikrobaszam
Salmonella

S. aureus

E. coli

Coliform

E. faecalis

(allati eredetti 6sszetevd

esetén)

Szulf. red. clostridium
Mikrobaszam
Salmonella

S. aureus

Coliform

Szulf. red. clostridium
Mikrobaszam
Penészgomba
Salmonella

S. aureus

E. coli

Coliform

Szulf. red. clostridium
Mikrobaszam
Penészgomba
Salmonella
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102
102

102
10
102

10
10
10*

102
10
10°

10°
10%
10°

10?
10?
10
5x10°
10?

10?
10?
103
10*
10°
10°

10*

0/25 ¢
025¢g
10?

0/20
cm

10°

025 ¢
10*

025¢g
103
10°

025¢g
103
10?
103

102
102
10°

025¢g
103
10?
104

10*
10°
10°

025 g
10°
10°
10?
5x10°
10°
025 g
10°
10°
10*
10°
5x10°
10*
025¢g



S. aureus

Coliform
Mikrobaszam
Penészgomba
Salmonella

S. aureus

Coliform
Mikrobaszam
Penészgomba, €lesztd

gyorsfagyasztott nyers
T tésztaféle

10. Fszerek
Salmonella
fiiszer és fiiszerkeverék E. coli
10.1. adalékanyag, technologiai Enterobacteriaceae

segédanyag Mikrobaszam
Penészgomba
11. Zsirok
Salmonella
E. coli
11.1. zsir, olaj, margarin S. aureus .
’ ’ Enterobacteriaceae
Szulf. red. clostridium
Penészgomba
12. Edes- és cukraszipari termékek
Salmonella
kakad, csokoladé, 5. aureus
L . E. coli
12.1. cukraszipari termék, .
fagylalt, jégkrém Coliform 1
’ Szulf. red. clostridium
Penészgomba
Salmonella
keksz, toltott vagy Coliform
""" bevont egyéb termék  E. faecalis
Mikrobaszam
13. Siitdipari termékek
Salmonella
S. aureus
13.1. kenyér, pékaru E. coli
Enterobacteriaceae
Penészgomba
14. Szaritott, instant készitmények
Salmonella
Mikrobaszam
. . Coliform
pudingpor, krémpor, .
" fagylaltpor E. coli .
E. faecalis
Szulf. red. clostridium
Penészgomba

Szaritott készitmények,
" hokezelést igényld termékek
15.1. tea, kavé, egyéb Salmonella

15
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10?
10°
5x10°
10°

10?
10°
5x10°
10°

10?
10?
10*
10?

10
10
10
10
10

10°
10
10°
10
10°

10
10?
10

0/g
0/g
10
10

10*
10
<1
10?
10
10?

10°
10*
5x10°
10*
025 g
10°
10*
5x10°
10*

0/25 g
10*
10°
10°
10*

025 g
10?
10°
10?
10?
10?

025¢g
10°
10?
10°
10?
10°
025¢g
10?
10°
10°

025 g
10
10
10?
10?

0/25 g
10°
10?
<10
103
10?
103

025¢g



S. aureus
Coliform
Penészgomba
Szulf. red. clostridium
16 Természetes asvanyvizek A vonatkoz6 jogszabaly
" (szén-dioxiddal dusitva is) eldirasa szerint
Prezerv
pacoléssal, fiistoléssel, Salmonella
17. sbzassal, savanyitassal,
1 L S. aureus
konzervaloszerrel tartositott .
mas £ g . E. coli
allati és novényi termékek
8. Sor Coliform
P. aeruginosa
19. Sor pasztorozott COthm
P. aeruginosa
20 Bor ¢és egyéb magasabb P. aeruginosa
" alkoholtartalmn ital Penészgomba
21. Hidegkonyhai termékek
al:a csony p H_Ju, (4,0 alatti) Salmonella
készitmények és ecetes
211 L R .. S. aureus
felontdlével késziilt salata .
E. coli
stb.
Salmonella
21.2.pH 4,0 feletti készitmény S. aureus
E. coli
22. Készételek
hékezelés nélkiil
. . .. Salmonella
fogyaszthato élelmiszer és S, aureus
22.1. készétel (hiitott konyhai E' coli
készétel is), gesztenyepiiré C. erfringens
(gyorstagyasztott is) P &
hékezelés utan Salmonella
299 fogyasztando6 élelmiszer S. aureus
" (fagyasztott készétel, Coliform
félkész étel stb.) E. faecalis
Egyéb hokezelés nélkiil
" fogyaszthat6 ¢élelmiszerek
O.laJ 08 magyak‘:. hej as, Salmonella
tisztitott, porkolt, sozott; . .
23.1. 1 Mikrobaszam
gabonapehely, miizli, E. coli
étkezési korpa '
. Salmonella
24. Mez Sulf. red. clostridium
25. Cukor- és édesipari termékek
Salmonella
cukorka, karamella, E. coli
25.1. 7, . :
ragbgumi Coliform
Mikrobaszam
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102
10
102
10

10°
10

10?
1 alatt

10?
1 alatt

10
10

102
102
102

10*
10

10

10
10?

10°
10?
10*
10?

025¢g
103
10?

0/1 cm?
0/1 cm?
0/20
cm
0/20
cm

0/1 cm?
10?

025 g
103
10

025 g
103
10

0/25 g
10
10
10

025¢g
10*
103
10*

025¢g
10°
10?

025¢g
10?

0/25 g
10
10?
103



Penészgomba
Megjegyzés:
* Csak meghatdrozott esetben vizsgalando.
** Tojaspornal vizsgalando.
*** Nyers, friss, fagyasztott kagylonal vizsgalando.
**%% [ agy sajt esetében Coliform m: 104, M:10°

10

102



