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Po raz pierwszyPo raz pierwszy……
Bakterie po raz pierwszy dostrzegBakterie po raz pierwszy dostrzegłł, w , w 

skonstruowanym przez siebie mikroskopie, skonstruowanym przez siebie mikroskopie, 
oraz opisaoraz opisałł AntonieAntonie vanvan Leeuwenhoek. Leeuwenhoek. 

Natomiast nazwNatomiast nazwęę nadanadałł im Gustaw im Gustaw 
Ehrenberg w 1838r., ale dokEhrenberg w 1838r., ale dokłładne prace nad adne prace nad 
funkcjami funkcjami żżyciowymi bakterii rozpoczyciowymi bakterii rozpoczęłęły siy sięę
dopiero od czasdopiero od czasóów L. Pasteura (1822w L. Pasteura (1822--1895). 1895). 

DokDokłładne poznanie struktury i genetyki adne poznanie struktury i genetyki 
bakterii stabakterii stałło sio sięę momożżliwe dziliwe dzięęki ki 

skonstruowaniu mikroskopu elektronowego skonstruowaniu mikroskopu elektronowego 
oraz zastosowaniu metod biochemicznychoraz zastosowaniu metod biochemicznych..



Budowa bakteriiBudowa bakterii



PodziaPodziałłóów bakterii ze wzglw bakterii ze wzglęędu na morfologidu na morfologięę

oparty jest na ksztaoparty jest na kształłcie bakterii. W zwicie bakterii. W zwiąązku z zku z 

tym bakterie dzieli sitym bakterie dzieli sięę na trzy podstawowe na trzy podstawowe 

ksztakształłty:ty:



�� bakterie o ksztabakterie o kształłcie pacie pałłeczkowatym eczkowatym 
�� papałłeczki eczki bacteriabacteria
�� laseczki laseczki bacillibacilli
�� maczugowcemaczugowce corynebacteriacorynebacteria
�� prprąątki tki mycobacteriamycobacteria

�� bakterie o ksztabakterie o kształłcie kulistym cie kulistym 
�� ziarenkowce ziarenkowce coccicocci
�� gronkowce gronkowce staphylococcistaphylococci
�� paciorkowce paciorkowce streptococcistreptococci
�� dwoinki dwoinki diplococcusdiplococcus
�� pakietowcepakietowce sarcinasarcina

�� bakterie o ksztabakterie o kształłcie spiralnym cie spiralnym 
�� śśrubowce rubowce spirillaspirilla
�� przecinkowce przecinkowce vibriovibrio
�� krkręętki tki spirochetaespirochetae





Rodzina Rodzina EnterobacteriaceaeEnterobacteriaceae



EscherichiaEscherichia
�� Rodzaj Rodzaj EscherichiaEscherichia --papałłeczki tego rodzaju eczki tego rodzaju 

wystwystęępujpująą w przewodzie pokarmowym ludzi i w przewodzie pokarmowym ludzi i 
zwierzzwierząąt. Dlatego obrane zostat. Dlatego obrane zostałły wskay wskaźźnikiem nikiem 
sanitarnym produktu. Niektsanitarnym produktu. Niektóóre re serotypyserotypy
EscherichiaEscherichia coli mogcoli mogąą powodowapowodowaćć zatrucia zatrucia 
trawienne i citrawienne i ciężężkie biegunki u niemowlkie biegunki u niemowląąt i ludzi t i ludzi 
dorosdorosłłych. Paych. Pałłeczki te seczki te sąą wrawrażżliwe na niskie liwe na niskie 
temperatury (ponitemperatury (poniżżej 0 Cej 0 C°°), jak r), jak róówniewnieżż na na 
ogrzewanie, ginogrzewanie, ginąą przy 60 Cprzy 60 C°° po 15 min., a wipo 15 min., a więęc c 
ich obecnoich obecnośćść w produktach pasteryzowanych w produktach pasteryzowanych 
wskazuje na zanieczyszczenie wtwskazuje na zanieczyszczenie wtóórne. rne. 





SalmonellaSalmonella
�� Rodzaj Salmonella Rodzaj Salmonella –– chorobotwchorobotwóórcze dla czrcze dla człłowieka. owieka. 

Nosicielstwo u ludzi i zwierzNosicielstwo u ludzi i zwierząąt (kaczki, kury, t (kaczki, kury, śświnie, winie, 
gryzonie) powoduje szerokie ich rozpowszechnienie i gryzonie) powoduje szerokie ich rozpowszechnienie i 
zagrozagrożżenie zdrowotne. Rosnenie zdrowotne. Rosnąą w szerokim zakresie w szerokim zakresie 
temperatur od 5 do 46 Ctemperatur od 5 do 46 C°° i i pHpH 6,6 6,6 –– 8,2, gin8,2, ginąą podczas podczas 
pasteryzacji. Ich szczegpasteryzacji. Ich szczegóólnie chorobotwlnie chorobotwóórcze gatunki rcze gatunki 
powodujpowodująą ciciężężkie schorzenia u ludzi (dur brzuszny i dur kie schorzenia u ludzi (dur brzuszny i dur 
rzekomy), natomiast tzw. gatunki odzwierzrzekomy), natomiast tzw. gatunki odzwierzęęce wywoce wywołłujująą
infekcje pokarmowe tzw. infekcje pokarmowe tzw. salmonelozysalmonelozy, zw, zwłłaszcza po aszcza po 
spospożżyciu yciu żżywnoywnośści pochodzenia zwierzci pochodzenia zwierzęęcego (micego (mięęso z so z 
dodatkiem surowych jaj, mleko surowe). dodatkiem surowych jaj, mleko surowe). 





ShigellaShigella

�� Rodzaj Rodzaj ShigellaShigella –– bakterie chorobotwbakterie chorobotwóórcze dla rcze dla 
ludzi, powodujludzi, powodująące czerwonkce czerwonkęę oraz zatrucia pokarmowe. oraz zatrucia pokarmowe. 
ŹŹrróóddłłem ich jest przewem ich jest przewóód pokarmowy czd pokarmowy człłowieka. owieka. 
ŻŻywnoywnośćść i woda mogi woda mogąą bybyćć przenoprzenośśnikiem dla tych nikiem dla tych 
bakterii. Sbakterii. Sąą wrawrażżliwe na ogrzewanie, jednak na brudnej liwe na ogrzewanie, jednak na brudnej 
odzieodzieżży mogy mogąą przetrwaprzetrwaćć wiele dni, podobnie jak w wiele dni, podobnie jak w 
fekaliach (nieczystofekaliach (nieczystośści pci płłynne zawierajynne zawierająące ludzkie ce ludzkie 
odchody). odchody). 





ProteusProteus

�� Rodzaj Proteus Rodzaj Proteus –– ssąą bardzo rozpowszechnione w bardzo rozpowszechnione w 
przyrodzie, wystprzyrodzie, wystęępujpująą w wydalinach ludzi i zwierzw wydalinach ludzi i zwierząąt, w t, w 
glebie, wodzie i powietrzu. Sglebie, wodzie i powietrzu. Sąą to bakterie gnilne, to bakterie gnilne, 
odgrywajodgrywająące duce dużążą rolrolęę w psuciu produktw psuciu produktóów biaw białłkowych. kowych. 
Przy silnym namnoPrzy silnym namnożżeniu mogeniu mogąą spowodowaspowodowaćć zatrucie zatrucie 
pokarmowe. pokarmowe. 





ErwinaErwina

�� Rodzaj Erwina Rodzaj Erwina –– papałłeczki tego rodzaju cechujeczki tego rodzaju cechująą sisięę
zdolnozdolnośściciąą rozkrozkłładania pektyn i powodujadania pektyn i powodująą mimięękkkkąą
zgniliznzgniliznęę warzyw podczas ich przechowywania. Niektwarzyw podczas ich przechowywania. Niektóóre re 
szczepy mogszczepy mogąą bybyćć przyczynprzyczynąą zaburzezaburzeńń jelitowych u ludzi. jelitowych u ludzi. 





SerratiaSerratia

�� Rodzaj Serratia Rodzaj Serratia –– papałłeczki bardzo eczki bardzo 
rozpowszechnione w przyrodzie, powodujrozpowszechnione w przyrodzie, powodująą psucie sipsucie sięę
rróóżżnego rodzaju nego rodzaju żżywnoywnośści, szczegci, szczegóólnie zawierajlnie zawierająącej cej 
skrobiskrobięę, wywo, wywołłujująąc barwne plamy na produktach. Na c barwne plamy na produktach. Na 
ogogóółł ssąą to saprofity. to saprofity. 





YersiniaYersinia

�� Rodzaj YersiniaRodzaj Yersinia--wystwystęępuje w przewodach puje w przewodach 
pokarmowych zwierzpokarmowych zwierząąt i w wodzie. St i w wodzie. Sąą wrawrażżliwe na liwe na 
temperatury pasteryzacji. Patemperatury pasteryzacji. Pałłeczki te izoluje sieczki te izoluje sięę z rz róóżżnych nych 
produktproduktóów w żżywnoywnośściowych, miciowych, mięęsa, mleka, wody i sa, mleka, wody i 
szczegszczegóólnie czlnie częęsto z warzyw i jadalnych skorupiaksto z warzyw i jadalnych skorupiakóów. w. 
Produkty Produkty żżywnoywnośściowe przechowywane w lodciowe przechowywane w lodóówce, wce, 
szczegszczegóólnie pakowane prlnie pakowane próóżżniowo, mogniowo, mogąą bybyćć źźrróóddłłem em 
zakazakażżenia Yersinia enia Yersinia enterocoliticaenterocolitica, kt, któóre to wywore to wywołłujująą ostre ostre 
zaburzenia przewodu pokarmowego podobne do zaburzenia przewodu pokarmowego podobne do 
salmonelozsalmoneloz. . 





Rodzina Rodzina PseudomonadaceaePseudomonadaceae



Pseudomonas Pseudomonas 

�� Rodzaj PseudomonasRodzaj Pseudomonas –– szeroko szeroko 
rozpowszechnione w przyrodzie, o durozpowszechnione w przyrodzie, o duŜŜej aktywnoej aktywnośści ci 
biochemicznej. W stanie zamrobiochemicznej. W stanie zamroŜŜenia przeenia przeŜŜywajywająą bardzo bardzo 
ddłługo, charakteryzujugo, charakteryzująą sisięę rróówniewnieŜŜ wysokwysokąą
ciepciepłłoopornooopornośściciąą. Stanowi. Stanowiąą dominujdominująąccąą mikroflormikrofloręę
produktproduktóów spow spoŜŜywczych: drobiu, miywczych: drobiu, mięęsa, jaj, ryb, mleka i sa, jaj, ryb, mleka i 
masmasłła, przechowywanych w warunkach cha, przechowywanych w warunkach chłłodniczych. odniczych. 
PowodujPowodująą zepsucia tych produktzepsucia tych produktóów, np. w, np. śśluzowacenie, luzowacenie, 
barwne plamy i zmianbarwne plamy i zmianęę cech organoleptycznych. cech organoleptycznych. 





ListeriaListeria

�� Rodzaj ListeriaRodzaj Listeria –– gramdodatniegramdodatnie papałłeczki szeroko eczki szeroko 
rozpowszechnione w przyrodzie. Bakterie te majrozpowszechnione w przyrodzie. Bakterie te mająą
zdolnozdolnośćść namnanamnaŜŜaniaania sisięę w niskich temperaturach, w niskich temperaturach, 
przeprzeŜŜywajywająą proces mroproces mroŜŜenia i denia i dłługotrwaugotrwałłe okresy e okresy 
wysuszenia. Zaliczane swysuszenia. Zaliczane sąą do najbardziej ciepdo najbardziej ciepłłoo--opornych opornych 
wwśśrróód form wegetatywnych. Tolerujd form wegetatywnych. Tolerująą znaczne stznaczne stęŜęŜenia enia 
soli i niskie soli i niskie pHpH. Mog. Mogąą powodowapowodowaćć zatrucia o cizatrucia o cięŜęŜkim kim 
przebiegu, szczegprzebiegu, szczegóólnie u oslnie u osóób z osb z osłłabionym ukabionym ukłładem adem 
odpornoodpornośściowym. U kobiet ciciowym. U kobiet cięŜęŜarnych mogarnych mogąą
powodowapowodowaćć poronienia oraz zakaporonienia oraz zakaŜŜenia penia płłodu. odu. ŹŹrróóddłłem em 
skaskaŜŜenia najczenia najczęśęściej jest ciej jest ŜŜywnoywnośćść (np. pasztety, galarety (np. pasztety, galarety 
mimięęsne, sery, sasne, sery, sałłatki warzywne, ryby) zawierajatki warzywne, ryby) zawierająące ce 
powypowyŜŜej 1000 paej 1000 pałłeczek na 1g produktu. eczek na 1g produktu. 





Rodzina Rodzina BacillaceaeBacillaceae



BacillusBacillus

�� Rodzaj BacillusRodzaj Bacillus –– stwierdza sistwierdza sięę ich obecnoich obecnośćść w w 
mimięęsie i jego przetworach, w produktach mleczarskich, sie i jego przetworach, w produktach mleczarskich, 
zbozbożżowych, owocowoowych, owocowo--warzywnych, przyprawach. warzywnych, przyprawach. 
PowodujPowodująą psucie rpsucie róóżżnych produktnych produktóów, wywow, wywołłujująą hydrolizhydrolizęę
skrobi, skrobi, śśluz i ciluz i ciąągliwogliwośćść mimięękiszu pieczywa i nieprzyjemny kiszu pieczywa i nieprzyjemny 
zapach oraz kwazapach oraz kwaśśne zepsucia konserw owocowone zepsucia konserw owocowo--
warzywnych, wady serwarzywnych, wady seróów (gorzki smak, wzdw (gorzki smak, wzdęęcia), cia), 
speptonizowanyspeptonizowany skrzep mleka (skrzep mleka („„na sna słłodkoodko””) i zepsucia ) i zepsucia 
mleka zagmleka zagęęszczonego. Gatunki chorobotwszczonego. Gatunki chorobotwóórcze srcze sąą
przyczynprzyczynąą zatruzatrućć pokarmowych wystpokarmowych wystęępujpująących cych 
szczegszczegóólnie po spolnie po spożżyciu produktyciu produktóów biaw białłkowych i kowych i 
skrobiowych (deserskrobiowych (deseróów, sosw, sosóów), uprzednio ugotowanych i w), uprzednio ugotowanych i 
pozostawionych w temperaturze pokojowej , sprzyjajpozostawionych w temperaturze pokojowej , sprzyjająącej cej 
kiekiełłkowaniu zarodnikkowaniu zarodnikóów w 





ClostridiumClostridium

�� Rodzaj ClostridiumRodzaj Clostridium –– szeroko rozpowszechnione, szeroko rozpowszechnione, 
naturalnym naturalnym śśrodowiskiem ich bytowania jest gleba. Do rodowiskiem ich bytowania jest gleba. Do 
produktproduktóów w żżywnoywnośściowych dostajciowych dostająą sisięę z ziemiz ziemiąą i kurzem. i kurzem. 
CzCzęśćęść ich gatunkich gatunkóów wywow wywołłuje ciuje ciężężkie zatrucia kie zatrucia 
pokarmowe. Inne prowadzpokarmowe. Inne prowadząą procesy gnilne produktprocesy gnilne produktóów w 
biabiałłkowych w warunkach beztlenowych, np. kowych w warunkach beztlenowych, np. bombabombażż
konserw mikonserw mięęsnych, nadajsnych, nadająąc produktom odrac produktom odrażżajająące cechy ce cechy 
organoleptyczne. Mogorganoleptyczne. Mogąą bybyćć spotykane w wadliwych spotykane w wadliwych 
(s(słłabo ukwaszonych) kiszonkach oraz w mleku.abo ukwaszonych) kiszonkach oraz w mleku.





Rodzina Rodzina MicrococcaceaeMicrococcaceae



MicrococcusMicrococcus

�� Rodzaj MicrococcusRodzaj Micrococcus –– ssąą szeroko szeroko 
rozpowszechnione w przyrodzie, optymalna temperatura rozpowszechnione w przyrodzie, optymalna temperatura 
wzrostu to 25wzrostu to 25--30 30 st.Cst.C. Toleruj. Tolerująą wysokwysokąą obecnoobecnośćść soli, soli, 
ststąąd powodujd powodująą psucie produktpsucie produktóów konserwowanych solw konserwowanych soląą, , 
mleka pasteryzowanego, margaryny oraz mleka pasteryzowanego, margaryny oraz żżywnoywnośści ci 
przechowywanej w chprzechowywanej w chłłodniach. odniach. 





StaphylococcusStaphylococcus

�� Rodzaj StaphylococcusRodzaj Staphylococcus –– chorobotwchorobotwóórczy rczy 
gatunek nalegatunek należążący do tego rodzaju (gronkowiec zcy do tego rodzaju (gronkowiec złłocisty) ocisty) 
wywowywołłuje ropnie skuje ropnie skóóry, anginy i zatrucia pokarmowe. ry, anginy i zatrucia pokarmowe. 
Zapobieganie zakaZapobieganie zakażżeniom gronkowcowym polega na eniom gronkowcowym polega na 
przestrzeganiu zasad higieny produkcji i temperatury przestrzeganiu zasad higieny produkcji i temperatury 
obrobróóbki termicznej, aby nie dopubki termicznej, aby nie dopuśścicićć do rozmnado rozmnażżania siania sięę
bakterii. bakterii. 





EnterococcusEnterococcus

�� Rodzaj Enterococcus Rodzaj Enterococcus –– ssąą ciepciepłłoo--oporne, dobrze oporne, dobrze 
przeprzeżżywajywająą proces zamraproces zamrażżania i warunki pasteryzacji ania i warunki pasteryzacji 
stosowane w przemystosowane w przemyśśle spole spożżywczym. Sywczym. Sąą przyczynprzyczynąą
psucia pasteryzowanych konserw mipsucia pasteryzowanych konserw mięęsnych snych 
przechowywanych w chprzechowywanych w chłłodniach, mleka i odniach, mleka i 
pasteryzowanych produktpasteryzowanych produktóów mlecznych oraz powodujw mlecznych oraz powodująą
zielenienie powierzchni mizielenienie powierzchni mięęsa. sa. 





Fermentacja mlekowaFermentacja mlekowa

�� Bakterie fermentacji mlekowejBakterie fermentacji mlekowej –– majmająą
zasadnicze znaczenie dla przebiegu wielu zasadnicze znaczenie dla przebiegu wielu 
procesprocesóów fermentacyjnych w przemyw fermentacyjnych w przemyśśle le 
spospożżywczym (mleczarstwo, piekarstwo, ywczym (mleczarstwo, piekarstwo, 
produkcja kiszonek, gorzelnictwo rolnicze). produkcja kiszonek, gorzelnictwo rolnicze). 
Niekontrolowany i spontaniczny rozwNiekontrolowany i spontaniczny rozwóój bakterii j bakterii 
mlekowych momlekowych możże bye byćć jednak  przyczynjednak  przyczynąą psucia psucia 
rróóżżnych produktnych produktóów spow spożżywczych: przetworywczych: przetworóów w 
owocowych, napojowocowych, napojóów, mleka,  miw, mleka,  mięęsa i wsa i węędlin, dlin, 
majonezmajonezóów, saw, sałłatek oraz przecieru atek oraz przecieru 
pomidorowego. pomidorowego. 





PlePleśśnienie
�� PlePleśśnie (grzyby strznie (grzyby strzęępkowe)pkowe)-- to organizmy to organizmy 

wielokomwielokomóórkowe, cudzorkowe, cudzożżywne, naleywne, należążące do gromady tzw. ce do gromady tzw. 
grzybgrzybóów ww włłaaśściwych (ciwych (EumycotaEumycota). Zaliczane s). Zaliczane sąą do plechowcdo plechowcóów, w, 
tj. rotj. rośślin, ktlin, któórych ciarych ciałło nie jest zro nie jest zróóżżnicowane na korzenicowane na korzeńń, , łłodygodygęę
i lii liśście. Brak zdolnocie. Brak zdolnośści syntezy chlorofilu czyni je zaleci syntezy chlorofilu czyni je zależżnymi od nymi od 
substancji organicznej (substancji organicznej (żżywej lub martwej). Negatywna ywej lub martwej). Negatywna 
dziadziałłalnoalnośćść wynika ze strat na skutek rozwoju plewynika ze strat na skutek rozwoju pleśśni na ni na 
surowcach sposurowcach spożżywczych oraz ywczych oraz żżywnoywnośści nieprawidci nieprawidłłowo owo 
przechowywanej. Pleprzechowywanej. Pleśśnie powodujnie powodująą rozkrozkłład biaad białłek, tek, tłłuszczuszczóów w 
oraz innych skoraz innych skłładnikadnikóów, obniw, obniżżajająąc wartoc wartośćść ododżżywczywcząą żżywnoywnośści. ci. 
Wielkie szkody czyniWielkie szkody czyniąą plepleśśnie rozwijajnie rozwijająąc sic sięę na drewnie w na drewnie w 
rróóżżnego rodzaju konstrukcjach budowlanych, na papierze, nego rodzaju konstrukcjach budowlanych, na papierze, 
skskóórach, tekstyliach i wielu innych materiarach, tekstyliach i wielu innych materiałłach technicznych. Z ach technicznych. Z 
higienicznego punktu widzenia plehigienicznego punktu widzenia pleśśnie zanieczyszczajnie zanieczyszczająą
otoczenie czotoczenie człłowieka, czowieka, częęsto bowiem stanowisto bowiem stanowiąą czynnik czynnik 
wywowywołłujująący alergie, a ich toksyczne metabolity (cy alergie, a ich toksyczne metabolity (mikotoksynymikotoksyny) ) 
zostazostałły zakwalifikowane do szeregu najgroy zakwalifikowane do szeregu najgroźźniejszych niejszych 
zwizwiąązkzkóów rakotww rakotwóórczych. rczych. MikotoksynyMikotoksyny (m.in. (m.in. aflatoksynaaflatoksyna, , 
ochratoksynaochratoksyna A, A, patulinapatulina) zaliczane s) zaliczane sąą jujużż do zagrodo zagrożżeeńń
chemicznych w analizie zagrochemicznych w analizie zagrożżeeńń HACCP.HACCP.





DroDrożżddżżee

�� DroDrożżddżżee-- ssąą grzybami mikroskopowymi i wraz z grzybami mikroskopowymi i wraz z 
plepleśśniami stanowiniami stanowiąą pomost pomipomost pomięędzy organizmami dzy organizmami 
rorośślinnymi i zwierzlinnymi i zwierzęęcymi. Komcymi. Komóórki drorki drożżddżży, podobnie jak y, podobnie jak 
plepleśśni, nie zawierajni, nie zawierająąc chlorofilu nie mogc chlorofilu nie mogąą prowadziprowadzićć
fotosyntezy, sfotosyntezy, sąą wiwięęc organizmami cudzoc organizmami cudzożżywnymi. Wywnymi. Wśśrróód d 
drodrożżddżży moy możżna wyrna wyróóżżninićć zarzaróówno saprofity, jak i wno saprofity, jak i 
pasopasożżyty. Opryty. Opróócz ogromnej roli pozytywnej w przemycz ogromnej roli pozytywnej w przemyśśle le 
spospożżywczym, droywczym, drożżddżże moge mogąą rróówniewnieżż stanowistanowićć
zanieczyszczenia mikrobiologiczne. W szanieczyszczenia mikrobiologiczne. W słłodzonych odzonych 
przetworach owocowych (dprzetworach owocowych (dżżemach, galaretach, syropach emach, galaretach, syropach 
owocowych), miodach oraz na owocach kandyzowanych owocowych), miodach oraz na owocach kandyzowanych 
mogmogąą rozwijarozwijaćć sisięę drodrożżddżże oporne na podwye oporne na podwyżższone szone 
ststężężenia cukrenia cukróów. Skutkiem nieww. Skutkiem niewłłaaśściwej pasteryzacji lub ciwej pasteryzacji lub 
wtwtóórnego zanieczyszczenia przecierrnego zanieczyszczenia przecieróów pomidorowych, w pomidorowych, 
kompotkompotóów oraz sokw oraz sokóów owocowych mow owocowych możże bye byćć rozwrozwóój j 
drodrożżddżży fermentujy fermentująących. cych. 



DroDrożżddżże dzikie moge dzikie mogąą bybyćć przyczynprzyczynąą
powstawania na powierzchni mipowstawania na powierzchni mięęsa i wsa i węędzonek dzonek 
biabiałłego nalotu. Kluczowym elementem ego nalotu. Kluczowym elementem 
systemu HACCP, a zarazem pierwszsystemu HACCP, a zarazem pierwsząą zasadzasadąą
jego budowy wg jego budowy wg CodexCodex AlimentriusAlimentrius jest jest 
analiza zagroanaliza zagrożżeeńń. Aby przyst. Aby przystąąpipićć do analizy do analizy 
zagrozagrożżeeńń, Zesp, Zespóółł ds. HACCP musi najpierw ds. HACCP musi najpierw 
przygotowaprzygotowaćć listlistęę zagrozagrożżeeńń (dokona(dokonaćć ich ich 
identyfikacji). Zagroidentyfikacji). Zagrożżenia mikrobiologiczne senia mikrobiologiczne sąą
kluczowym elementem podlegajkluczowym elementem podlegająącym analizie. cym analizie. 
Psucie kiszonek warzywnych i marynat moPsucie kiszonek warzywnych i marynat możże e 
bybyćć wywowywołłane przez rozwijajane przez rozwijająące sice sięę na na 
powierzchni dropowierzchni drożżddżże koe kożżuchujuchująące. Niektce. Niektóóre re 
rodzaje drorodzaje drożżddżży mogy mogąą powodowapowodowaćć
gorzknienie, puchnigorzknienie, puchnięęcie i smak alkoholowy cie i smak alkoholowy 
produktproduktóów mleczarskich. w mleczarskich. 




