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Hygienické pokyny pro kontrolu Listeria monocytogenes pfti vyrobé
hluboce zmrazené zeleniny

Shrnuti:

Pti kontrole environmentalniho patogenu Listeria monocytogenes béhem vyroby hluboce zmrazené zeleniny se
doporucuje multidisciplinarni pfistup. Systém rtizeni bezpecnosti potravin, zaloZzeny na programech nezbytnych
predpokladid (PNP, které jsou zaméreny na hygienu a organizaci vyrobniho prostredi), se spolu s planem HACCP
(zamérenym na kontrolu proces) musi plné zamérit na Listerii monocytogenes s cilem zabranit tomuto
organismu v kolonizaci a zamezit jeho prezivani ve sloZitych formacich v podobé biofilmu, pfipadné zabranit
kontaminaci timto organismem po (tepelném) zpracovani pti dalsi manipulaci pred balenim. Obrazek 1
zndazornuje jednotlivé programy PNP a plan HACCP relevantni pro prevenci a kontrolu Listeria monocytogenes.
Je treba zavést kontrolu prostiedi s cilem ovérit Ucinnost zavedenych programi PNP a planu HACCP a
vyhodnotit potenciadlni akumulaci Listeria monocytogenes ve vyrobnim prostiedi v SirSim smyslu. A konecné
specifikace konecnych produktli musi provozovatellim potravinarskych podnikd stanovit prmérnou Uroven L.
monocytogenes dosaZitelnou u konec¢nych vyrobkd, pokud je zaveden Fadny systém fizeni bezpecnosti potravin.
Oznamovani rizik a sdélovani informaci o téchto rizicich uZivatelim hluboce zmrazené zeleniny musi
jednoznacné uvadét spravné pouzivani zmrazenych produktd s cilem zabranit moZznému zneuZiti. Vedle téchto
technicko-manazerskych cinnosti je rovnéz nezbytné, aby kazdy provozovatel potravinarského podniku zavedl
kulturu bezpecénosti a aby v rdmci celé organizace vyroby a ve vsech jejich aspektech vytvarel povédomi o
prevenci a kontrole rizik v oblasti bezpecCnosti potravin a o naruSovani hygieny. Tyto pokyny se tykaji
blanSirované a neblanSirované zmrazené zeleniny, ktera je povaZovana za potravinu, jez neni uréena k pfimé
spotiebé. Dodrzovani téchto pokynl muzZe byt prospésné i pro provozovatele potravinarskych podnikd, jejichz
zamérem je proddvat zmrazenou zeleninu jako potravinu uréenou k pfimé spotrebé. Tito provozovatelé
potravinafskych podnikd by vsak méli dodrzovat i dalsi preventivni a kontrolni opatfeni zajistujici bezpeénost
produktl urcenych k pfimé spotrebé, ktera vsak nejsou soucasti téchto pokynu.
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Obrazek €. 1. Koncepce program( PNP (se zaméFenim na $irSi vyrobni prostiedi), planu HACCP (se zaméfenim na vyrobni
proces a jednotlivé kroky zpracovani), kontroly prostfedi (v podobé ovéfeni provedenych preventivnich a kontrolnich
opatieni) a kone¢né specifikace koneéného produktu a sdélovani informaci o rizicich uZivatelim (B2B a B2C) s cilem
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predchazet a omezovat potencialni kontaminaci L. monocytogenes pfi vyrobé hluboce zmrazené zeleniny.
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Rozsah:

PredloZzené hygienické pokyny vcetné prikladu planu HACCP se tykaji komercni vyroby hluboce zmrazené
(blansirované a neblansirované) zeleniny v souladu s platnymi pravnimi predpisy Evropské unie. Jejich cilem je
stanovit evropské pokyny pro fizeni vyroby a bezpecnosti potravin tykajici se hluboce zmrazené zeleniny,
pocinaje pfijimanim surovin a konce balenymi kone¢nymi produkty pfipravenymi k pouziti v dalSim kroku v
rdmci potravinového retézce, at jiz typu B2B nebo B2C. Provozovatelé potravinafskych podnikd, ktefi se
zabyvaji vyrobou hluboce zmrazené zeleniny a/nebo obchodovanim s ni, mohou tento dokument poutzit jako
vychodisko pro svij vlastni systém Fizeni bezpeénosti potravin ¢i k vypracovani osvédéenych postupd, programi
PNP a zdsad HACCP. Tento dokument je zaméfen na omezovani rizika spojeného s L. monocytogenes. Nebude
se zabyvat jinymi relevantnimi mikrobiologickymi riziky téchto Cinnosti ani jinymi riziky (napt. chemickymi nebo
fyzikaInimi riziky i alergeny). Néktefi provozovatelé potravinarskych podnik( vyrabéji kromé zmrazené zeleniny
také zmrazené byliny a/nebo ovoce, avsak tyto produkty nespadaji do plisobnosti téchto pokynu. Tyto pokyny
se tykaji blanSirované nebo neblansirované zmrazené zeleniny povaZované za potravinu, kterd neni uréena k
pfimé spotiebé. Dodrzovani téchto pokynl muzZe byt prospésné i pro provozovatele potravinarskych podniki,
jejichz zdmérem je prodavat zmrazenou zeleninu jako potravinu uréenou k pfimé spotiebé. Tito provozovatelé
potravinafskych podnikd by vsak méli dodrzovat i dalsi preventivni a kontrolni opatfeni zajistujici bezpe€nost
produktl urcenych k pfimé spotrebé, ktera vsak nejsou soucasti téchto pokynu.

Pravni predpisy EU vztahujici se na vyrobu hluboce zmrazené zeleniny

Obecné pozadavky na bezpecnost potravin v€etné povinnosti uvadét na trh pouze bezpecné potraviny jsou
stanoveny v nafizeni (ES) ¢. 178/2002. Na hygienickou vyrobu potravin v EU se vztahuje nafizeni (ES) ¢.
852/2004, zejména jeho priloha Il. Tyto pokyny uvadéji praktické pfiklady, které tato obecnd ustanoveni
dopliiuji. Tato pfirucka se Fidi ¢lankem 9 natizeni (ES) €. 852/2004 o pokynech Spoleéenstvi. Jako zaklad pro
spravnou praxi, programy PNP a zdsady HACCP se poutzije sdéleni Komise o fizeni bezpecnosti potravin —
C278/2016. Mikrobiologicka kritéria pro potraviny jsou upravena nafizenim (ES) €. 2073/2005. V3echny
pfislusné pravni dokumenty jsou uvedeny v pfiloze I.

Dalsi dokumenty nad ramec téchto pokynt

Dalsi pokyny jsou k dispozici v pfislusnych vydanich kodexu Codex Alimentarius, ve stanoviscich Evropského
Uradu pro bezpecnost potravin (EFSA), v obecnych hygienickych postupech vytvofenych jednotlivymi
vnitrostatnimi organy a ve védeckych dokumentech a publikacich (uvedenych v pfiloze Il).

Konzultace pftislusnych zticastnénych stran

PFi vytvareni téchto pokynu byla usporadana konzultace s nasledujicimi skupinami zi¢astnénych stran: a) Copa
Cogeca (prvovyroba), b) Hotrec (restauracni cCinnosti) a FoodServiceEurope (Cinnosti v oblasti vefejného
stravovani), c) ChilledFOODAssociation (zpracovatelé potravin uréenych k pfimé spotiebé), FoodDrinkEurope
(zpracovatelsky priimysl), FRUCOM (dovozci ovoce a zeleniny), CULINARIA (omacky, koreni a byliny), FRESHFEL
(Cerstvé ovoce a zelenina vcetné Cerstvé sklizené urody ,4eme gamme”), d) EuroCommerce (maloobchodni
organizace) a e) BEUC (spotrebitelska organizace).

UPOZORNENI

Tyto pokyny jsou pouze doporucenim a nejsou pravné zdvazné. Byly vypracovany pouze pro informacni Gcely.
SdruZzeni PROFEL nezarucuje presnost poskytnutych informaci, ani nepfijima odpovédnost za jakékoli jejich
pfipadné pouziti. Uzivatelé proto musi pred pouzitim téchto informaci, které pouzivaji zcela na vlastni
nebezpedi, prijmout veskerd nezbytnd opatfeni. Povinnost prosazovat evropské pravni predpisy v oblasti
bezpecnosti potravin pfislusi Evropské komisi a pfislusnym organim clenskych statl EU. Provozovatelim
potravinafskych podnik( v oblasti vyroby hluboce zmrazené zeleniny a/nebo obchodu s ni, ktefi chtéji ziskat
uplné informace o pravnich pozadavcich v ¢lenském staté, v némzZ jsou usazeni, doporucujeme obratit se na
prislusny organ.
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Obsah
1. Uvod

1.1. Profil daného odvétvi

V Evropé vyrabi hluboce zmrazenou zeleninu +/-145 spolec¢nosti, a to jak velkych nadndrodnich spole¢nosti,
které pUsobi ve vice Clenskych statech, tak celd fada malych a stfednich podnik(. Jedinymi organizacemi, které
zastupuji odvétvi hluboce zmrazené zeleniny, jsou PROFEL (Evropské sdruzeni odvétvi zpracujicich ovoce a
zeleninu) a do ur¢ité miry i AETMD (Evropské sdruZeni zpracovateld kukufice cukrové). Clenskou zékladnu tvoii
jak malé a stfedni podniky, tak nadndrodni spolecnosti, které zaméstnavaji vice nez 80 000 osob. Celkovy roc¢ni
obrat ¢lenll sdruzeni PROFEL &ini zhruba 22 miliard EUR, pficemz jejich produkce jen v odvétvi zeleniny (jak
konzervované, tak hluboce zmrazené) dosahuje témér 5,5 milionu tun. Jen samotna produkce hluboce
zmrazené zeleniny* v EU se odhaduje na 4 miliony tun ro¢né. V 18 ¢lenskych statech EU se nachazi pfiblizné 180
vyrobnich zavodd. Clenstvi ve sdruZeni PROFEL je zaji$tovano predeviim prostiednictvim vnitrostatnich
sdruzeni. Ne ve vSech zemich funguji vnitrostatni sdruzeni pro hluboce zmrazenou zeleninu, a nékteré
spolecnosti jsou tak ¢leny sdruzeni pfimo. | kdyZ nejsou k dispozici Zadné oficialni Udaje, vnitrostatni sdruzeni
odhaduiji, Zze ¢lenska zakladna PROFEL predstavuje 80 % produkce hluboce zmrazené zeleniny v EU.

*s vyjimkou brambor a rajéat, ale véetné hluboce zmrazené kukufice cukrové

1.2. Produktovy profil

Mezi posuzované skupiny produktl patfi hluboce zmrazend zelenina véetné korenové a hliznaté zeleniny,
cibulové zeleniny, plodové zeleniny, kostélové zeleniny, listové zeleniny, jedlych kvétd, luskové zeleniny a
rapikaté a stonkové zeleniny. Tyto pokyny se nevztahuji na ovoce a byliny.

Hluboce zmrazena zelenina, na kterou se tyto pokyny vztahuji, miZe byt blansirovana nebo neblansirovana.
Hluboce zmrazend zelenina mize byt bud jednotlivé hluboce zmrazend (technologii IQF), kdy je produkt volny /
vzajemné oddéleny, pripadné blokové hluboce zmrazena. Je balena do velkoobjemovych baleni pro trhy B2B a
pro nasledné dalsi zpracovani v potravinovém tetézci (napf. vefejné stravovani, vyroba jidel ur¢enych k pfimé
spotiebé) nebo do malych spotrebitelskych baleni pro trhy B2C. Produkty mohou byt uvadény na trh bud'jako
produkt z jednoho druhu zeleniny, nebo jako produkt smiSeny s jinou hluboce zmrazenou zeleninou, pfipadné v
kombinaci s jinymi potravinarskymi vyrobky, jako je ryze, téstoviny, omacka, hluboce zmrazené ryby nebo
maso.

1.3. Listeria monocytogenes

| kdyZ je L. monocytogenes stale povaZovana za plvodce zoondz, je znacné rozsifena jak v pfirodé, tak v
prostfedich, v nichZ se zpracovavaji potraviny. Byla izolovana z pudy, rostlin, kanalizace, vody, krmiva pro
zvirata i z vykalQ zdravych zvifat véetné lidi. MiZe proniknout do prostfedi, kde se zpracovavaji potraviny,
prostiednictvim vstupnich surovin a v disledku presunt personalu a vybaveni. L. monocytogenes mUze vytvaret
kultury v podobé biofilm( na zafizeni na zpracovani potravin a na povrsich, které (ne)pfichazeji do styku s
potravinami. Nedostatecné postupy cisténi a dezinfekce mohou vést k dlouhodobé perzistenci této bakterie v
prostfedich, kde se zpracovévaji potraviny. L. monocytogenes byla izolovadna z rlznych potravin, napftiklad z
Cerstvého a hluboce zmrazeného masa, varenych masnych vyrobkd, uzenych ryb, syrového mléka, (mékkych)
syrt, zmrzliny, lahtdkovych salatd, erstvé nebo jen minimalné zpracované zeleniny apod. (Uyttendaele a kol.,
2018; EFSA a ECDC 2018). L. monocytogenes je grampozitivni nesporulujici bakterie ve tvaru tycinky (0,5 um
Sirokd a 1-2 um dlouhd), fakultativné anaerobni. Idealni teplotni rozsah pro jeji rast je 30 az 37 °C, je vsak
schopna se mnozit v Sirokém rozmezi teplot od 1 do 45 °C. Jako psychrotolerantni bakterie mlze prezit a
dokonce se mnoiZit i pfi teplotdch pod bodem mrazu. Jednd se o organismus mimoradné odolny v i
environmentalnimu stresu, ktery je schopen prezit nebo se mnozit v Sirokém rozmezi neptiznivych podminek
pH (4,6-9,4, optimalni hodnota 7,0) a vodni aktivity (aw, minimalné 0,92), ackoli pasterizaci (2’ pfi 70°C) nebo
jinym ekvivalentnim tepelnym zpracovanim lze dosahnout snizeni o 6 log. (Uyttendaele a kol. 2018).
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Druh L. monocytogenes se déli na 13 sérovard na bazi somatickych a bi¢ikovych antigend. Od roku 2005 byly
tyto sérovary nahrazeny péti séroskupinami na bazi gend detekovanymi metodou PCR: Ila (sérovary 1/2a a 3a),
Ilb (sérovary 1/2b a 3b), llc (sérovary 1/2c a 3c), IVb (sérovary 4b, 4d a 4e) a L (ostatni sérovary). Z téchto

genovych séroskupin
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se na nakaze Clovéka nejcastéji podili skupina IVb, po niz nasleduji skupiny lla a llb (EURL-L. monocytogenes,
2019). V uplynulych letech bylo prokazano, Ze subtypy zaloZené na celogenomové sekvenci (WGS) mohou
poskytnout znacnou dalsi diskriminacni silu, a v disledku toho mohou byt pfinosem pro vysetieni zdroje
nakazy. Listeridza je v ramci EU jednou z prioritnich chorob, u nichZ byl v roce 2018 zahajen nadnarodni dohled
s posilenym celogenomovym sekvenovanim (Van Walle a kol., 2018).

L. monocytogenes je jedinym druhem rodu Listeria, ktery je patogenni pro ¢lovéka a je plivodcem listeridzy
(McLauchlin a kol., 2004). Infekce L. monocytogenes miize mit u ¢lovéka za nasledek dva typy onemocnéni:
neinvazivni formu listeridzy, ktera postihuje travici trakt a mezi jeji ptiznaky patfi horecka, bolest svalli a nékdy i
gastrointestinalni ptiznaky (nevolnost nebo prlijem), a zdvaznéjsi invazivni listeridzu, kterou provazeji klinické
projevy infekce centralni nervové soustavy, sepse a bakteriemie. Vzhledem k invazivité L. monocytogenes se
umrti na listeridzu tykaji zejména vysoce rizikovych populaci, tj. osob se snizenou imunitou, jako jsou napftiklad
osoby s hematologickymi malignitami (napf. leukemii), osoby trpici rakovinou jater, starsi dospéli (> 74 let),
téhotné Zeny a novorozenci (Buchanan a kol., 2017; McLauchlin a kol., 2004).

V obdobi od roku 2015 do ¢ervna 2018 bylo v péti ¢lenskych statech EU (Rakousko, Dansko, Finsko, Svédsko a
Spojené kralovstvi) nahlaseno vypuknuti infekci invazivni formou L. monocytogenes potvrzenych
celogenomovym sekvenovanim jako séroskupina IVb, ST6 (sekvencni typ 6), které souvisely s hluboce
zmrazenou kukufici a potencialné i s jinou hluboce zmrazenou zeleninou: bylo nahlaseno 47 pfipad( a devét
pacientll na tuto infekci nebo s ni zemrelo (Umrtnost 19 %). L. monocytogenes ST6 je hypervirulentni klon L.
monocytogenes souvisejici s neurologickymi formami listeriézy (EFSA, 2018a). Avsak i pfes i pres pozorovanou
variabilitu potencialu virulence mlze témér kazdy kmenL. monocytogenes vést k listeridze u clovéka v disledku
komplexni interakce mezi timto patogenem, potravinami a hostitelem. Jednalo se o prvni pfipad, kdy epidemie
listeridzy v EU souvisela s hluboce zmrazenou zeleninou (EFSA, 2018a), a v jeho dusledku byla zahajena préace na
téchto pokynech.

1.4. Definice
Méreni ATF: Zafizeni pro detekci ATF (adenosintrifosfat) vyuZivaji bioluminescence ke zjisténi hladiny zbytkového ATF
nachdzejiciho se na povrsich, z nichZ se provadéji stéry (Turner, 2010).

B2B: vztahy mezi podniky (business to business), které se tykaji hluboce zmrazené zeleniny balené pro ucely dalsSiho
zpracovani v potravinarském primyslu nebo ve vefejném stravovani

B2C: vztahy mezi podnikem a spotfebiteli (business to consumers), které se tykaji hluboce zmrazené zeleniny balené pro
konecného spotrebitele (a distribuované prostfednictvim maloobchodnik(i v malych balenich)

Biofilm: trojrozmérna struktura, ktera se nachdzi na povrsich a obsahuje velky pocet mikroorganismu, které na tomto
povrchu ulpivaji pomoci organel a vyluCovanych latek (napf. extracelularni polymerni latky, jako jsou naptiklad
glykoproteiny) (Devlieghere a kol., 2013).

Blansirovani: Tepelny proces, ktery se pouziva zpravidla u potravin za Uéelem inaktivace enzymu a/nebo fixace barvy
produktu (CAC, 1976)

Kritické kontrolni body: faze, ve které Ize provadét kontroly a ktera je klicova pro predchazeni nebezpecim, jez ohrozuji
bezpecnost potravin, nebo pro jejich vylouceni ¢i omezeni na ptijatelnou uroven (1). Nejbéznéjsimi kritickymi kontrolnimi
body pro omezovdani mikrobiologickych nebezpeci jsou pozadavky na teplotu, jako je napf. skladovaci nebo prepravni
teplota nebo kombinace doby a teploty nutna ke sniZeni nebo vylouceni nebezpeci (napt. pasterizace). Mezi dalsi priklady
kritickych kontrolnich bodd muzZe pattit napfiklad kontrola Cistych a neporusenych baleni, odhalovani fyzikalnich nebezpeci
pomoci sit nebo zafizeni pro detekci kovli nebo kontrola doby a teploty pro smaZeni na oleji s cilem zabrénit vzniku

kontaminujicich latek pfi chemickych procesech (sdéleni Komise C278/2016).

Cista voda: ,voda, kterd za danych okolnosti pouZivani neohrozuje bezpecnost potravin“. Jedna se o &istou morskou vodu
(pFirodni,
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umélou nebo precisténou morskou nebo brakickou vodu, kterd neobsahuje mikroorganismy, skodlivé latky ani toxicky morsky
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plankton v mnozstvi, jez by mohlo pfimo nebo nepfimo ovlivnit hygienickou jakost potravin) a o sladkou vodu v
podobné jakosti (nafizeni (ES) €. 852/2004; sdéleni Komise C163/2017).

Detergent: (chemicky) vyrobek pouzivany k Cisténi povrchi (odstrariovani organickych materiald z povrch) (Devlieghere a
kol., 2013).

RL EU: Referencni laboratof Evropské unie

Provozovatel potravinarského podniku: Provozovatel potravinarského podniku: fyzicka nebo pravnicka osoba
odpovédna za plnéni pozadavku potravinového prava v potravinarském podniku, ktery fidi; (nafizeni (ES) ¢. 178/2202).

Systém Fizeni bezpecnosti potravin: Systém fizeni (nebo kontroly) bezpecnosti potravin: soubor preventivnich kontrolnich
opatreni v podobé programi PNP, pfipravenost zajisténa sledovatelnosti, sdélovanim a zpétnym prebiranim a plan HACCP
definujici kontrolni opatreni souvisejici s vyrobnim procesem v podobé kritickych kontrolnich bodd nebo program( PPNP. V
systému fizeni bezpecnosti potravin se dale spojuji kontrolni opatfeni a provérovani. Cilem provérovani je poskytnout
dikazy o spravné funkénosti kontrolnich opatteni, napfiklad p¥i potvrzovéni a ovéfovani nebo z dokladd a vedeni zaznama
(sdéleni Komise C278/2016).

Spravna hygienicka praxe (GHP) a spravna vyrobni praxe (GMP): balicek preventivnich ¢innosti a podminek k zajisténi
bezpecnosti vyrabénych potravin. Spravna hygienicka praxe klade vétsi ddraz na nutnost dodrZovat hygienu, zatimco
spravna vyrobni praxe stavi do popfedi pracovni postupy (sdéleni Komise C278/2016).

Postupy zaloZené na zasadach HACCP nebo také ,,systém HACCP“: postupy zaloZené na zasadach analyzy rizik a kritickych
kontrolnich bodd (HACCP)

tj. systém vlastnich kontrol, ktery v souladu se zasadami HACCP identifikuje, hodnoti a kontroluje zdvazna nebezpedi pro
bezpelnost potravin (sdéleni Komise C278/2016).

Plan HACCP: dokument, ktery kompletné popisuje pfislusné postupy zalozené na zasadach HACCP, pricemz lze pouzit
elektronicky format. PGvodni plan HACCP se aktualizuje, pokud dojde ke zménam vyrobniho procesu, a musi byt doplfiovan
o zaznamy o vysledcich monitorovani a ovérovani a o pfijatych napravnych opatfenich (sdéleni Komise C278/2016).

Nebezpedi: biologické, chemické nebo fyzikalni initele v potravinach ¢i krmivech nebo stav potravin ¢i krmiv, které mohou
mit nepfiznivy G¢inek na zdravi (nafizeni (ES) ¢. 178/2202) (sdéleni Komise C278/2016).

Topeni, ventilace a klimatizace. systém vytapéni, ventilace a klimatizace

Technologie IQF (= rychlozmrazovani jednotlivych &asti): hluboce zmrazené potraviny, kde se produkt nachazi volné /oddélené
od ostatnich (CAC, 1976).

Nika: nika popisuje ekologii ur¢itého druhu, coZ mlze znamenat jeho stanovisté, jeho Ulohu v ekosystému atd. (Pocheville, 2015).
NRL: ndrodni referen¢ni laboratof

PPNP (Provozni programy nezbytnych piedpoklad(): jsou body ve vyrobnim procesu, ve kterych existuje mensi riziko
ohrozeni bezpecnosti potravin nebo pro néz nejsou stanoveny méfitelné limity. Tyto body Ize kontrolovat prostiednictvim
propracovanéjsich obecnych kontrolnich opatreni, ktera se fadi mezi PNP, napfiklad castéjSich kontrol, zaznamenavani
apod. Na zakladé pravidelnych kontrol a pfizplsobeni poZadavk(l na proces ¢i produkt Ize usoudit, Ze jsou rizika zvladana.
Neni zapotfebi okamzité pfijimat napravna opatieni pro produkt (sdéleni Komise C278/2016).

Program(y) nezbytnych pfedpokladi (PNP): preventivni ¢innosti a podminky, které je tfeba zavést pred vytvorenim
systému HACCP a dodrZovat béhem jeho provadéni a které jsou nezbytné pro zajisténi bezpecnosti potravin. To, jaké
programy PNP jsou vyZadovany, zavisi na Useku potravinového retézce, do néjz odvétvi patfi, a na typu odvétvi. Programy
PNP jsou také nékdy oznacCovany jako spravna zemédélska praxe (GAP), spravna veterinarni praxe (GVP), spravna vyrobni
praxe (GMP), spravna hygienicka praxe (GHP), spravna produkéni praxe (GPP), spravnd distribuéni praxe (GDP) a spravna
obchodni praxe (GTP) (ozndmeni Komise C278/2016).
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Recyklovana voda: voda, ktera se znovu pouziva ve vyrobnim procesu, a to po Upravé (napf. filtrace, dezinfekce) nebo bez
ni.
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Potravina uréena k pfimé spotiebé: potravina uréend k pfimé spotfebé (nafizeni (ES) ¢. 2073/2005): ,,potravinou uréenou k
primé spotrebé” se rozumi potravina, ktera je producentem nebo vyrobcem urcena k pfimé lidské spotrebé, aniz by bylo
nutné ji tepelné upravovat ¢i jinak zpracovavat za Ucelem ucinného odstranéni dotéenych mikroorganismu ¢i jejich snizeni
na prijatelnou Uroven.

Potravina, ktera neni urcena k pfimé spotiebé: potravinami, které nejsou uréeny k pfimé spotiebé: se rozumi potraviny,
které jsou na rozdil od potravin urcenych k pfimé spotrebé producentem nebo vyrobcem uréeny k tepelné Gpravé nebo
jinému zpracovani za Uc¢elem odstranéni dotcenych mikroorganism ¢i jejich snizeni na prijatelnou Uroven.

Dezinfekéni pripravek: produkt pouzivany na dezinfekci povrchll po ¢isténi. Biocidni pripravek by mél byt definovan v
souladu s nafizenim (ES) ¢. 528/2012.

Hluboce zmrazené: hluboce zmrazenymi potravinami se rozumi potraviny (smérnice (ES) 89/108 a CAC, 1976):

- které byly podrobeny vhodnému procesu zmrazeni, tzv. ,rychlému zmrazeni“, pfi némz je v zavislosti na typu
vyrobku co nejrychleji prekro¢ena zéna maximalni krystalizace a vysledna teplota vyrobku (po tepelné stabilizaci)
je ve vSech jeho mistech trvale udrzovana na urovni —18 °C nebo nizsi, a

- které jsou uvadény na trh s uvedenim, Ze tuto vlastnost splnuji.

2. Sprdvnd praxe a programy nezbytnych pfedpokladii (PNP)

Programy PNP jsou duleZitymi zadkladnimi predpoklady v oblasti prevence a kontroly hygieny a bezpecnosti
potravin v ramci systému fizeni bezpecnosti potravin zavedeného u provozovatell potravinarskych podnika.
Programy PNP zahrnuji postupy spravné hygienické praxe a spravné vyrobni praxe a veskera opatreni prijata s
cilem predejit kontaminaci mikroorganismy nebo jejich premnoZeni. Tyto pokyny se fidi strukturou sdéleni
Komise o fizeni bezpednosti potravin (C278/2016). Je popsana uloha jednotlivych program PNP v oblasti
prevence/kontroly L. monocytogenes. Avsak vzhledem k tomu, Ze ne viech 12 program( PNP uvedenych na
seznamu hraje ulohu pfi prevenci/kontrole Listeria monocytogenes, tfi z nich jsou vylouceny: PNP tykajici se
ochrany proti Skidcim, PNP tykajici se alergen(i a PNP tykajici se fyzikalni a chemické kontaminace z vyrobniho
prostredi.

2.1. Cisténi a dezinfekce

Cisténi a dezinfekce predstavuji dileZity program PNP v oblasti prevence a kontroly Listeria monocytogenes.
Provozovatelé potravinarskych podnikl musi mit plan cisténi a dezinfekce s cilem zajistit, Ze vSechny pfrislusné
prostory, stroje a vybaveni, které pfichazeji do pfimého nebo nepfimého styku s potravinami, budou pravidelné
¢istény/dezinfikovany.

Plan ¢isténi zahrnuje prislusné prostory, strojni zafizeni / pfislusenstvi / vybaveni (takové, které pfichazi do
styku s potravinami, i takové, u néhoz tomu tak neni), které ma byt vycisténo, demontaz zafizeni, zpUsob cisténi
(napf. Cisténi pénou, Cisténi mimo misto instalace, Cisténi na misté, druhy a koncentraci Cisticich prostredkd,
Cas/teplotu (je-li to relevantni) Cisticich roztok, pritok (rychlost) nebo tlak Cisticiho roztoku (je-li to relevantni)
a frekvenci, s jakou cisténi probiha. Tento plan zahrnuje rovnéz oznaceni prostor, kde se pravdépodobné bude
usazovat vlhkost, kondenzace, plisné, necistoty nebo bakterie, a popisuje, jak tomu zabranit. V pfipadé cisténi
mimo misto instalace, napfiklad u mycich nadrzi nebo potrubi, je tfeba dbat na to, aby po demontézi
jednotlivych ¢asti zafizeni nedoslo ke kfizové kontaminaci (napf. nepokladejte zafizeni pfimo na podlahu nebo
na jiné znecisténé povrchy). Je tfeba se vyhnout rozstfikovani vody z podlah nebo ze znecisténého zafizeni na
Cisté zafizeni. Proto se doporucuje nepouzivat pfi Cisténi a dezinfekci vysokotlaké hadice.

Mikrobiologické akumulaci a tvorbé biofilm( lze pfedchazet a likvidovat je jednak Cisténim, jednak pomoci
vhodné dezinfekce. Doporucuje se mit vypracovany plan dezinfekce podobny planu ¢isténi. K dezinfekci se
pouZivaji pouze povolené biocidy podle technickych specifikaci dodavateld (napf. koncentrace, pH vody, tvrdost
vody, ucinnost proti cilovym organism(im, potfeba oplachovani, povoleni k pouZiti v rozstfikovacim systému
atd.). Bylo zjisténo, Ze rotace pfi aplikaci dezinfekénich prostredkd zajistuje delsi Uc¢innost a prevenci tvofeni nik

a biofilmd L. monocytogenes. K dezinfekci obtizné dostupnych regali nebo zafizeni, které je obtizné distit,
9
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véetné potencidlnich mist uchycovani L. monocytogenes, |ze pouZzit horkou vodu nebo paru.

10
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V pripadé podezieni na pfitomnost biofilmu bude k jeho odstranéni nutno provést zvlastni Cisténi a dezinfekci,
protoZe standardni Cisténi a dezinfekce nejsou vzhledem k odolnosti biofilmu vhodnym FeSenim. Dulezité;jsi
vsak je tvorbé biofilm{ predchazet a provadét monitorovani okolniho prostiedi (viz ¢ast 4) s cilem objevit kazdé
znecisténi z okolniho prostredi jiz v pocatecnim stadiu.

Je tfeba zavést potvrzovani plant ¢isténi a dezinfekce (= s cilem zjistit, zda jsou vhodné k odstrafiovani zbytkd
produktli, organickych materidlli a k dostatecnému odstranéni bakterii). Proto je tfeba provadét intenzivni
odebirani vzork( z okolniho prostfedi u vycisténych oblasti (napfiklad méfeni obsahu ATF s cilem vyhodnotit
odstraniovani organickych materiald) a prostory je tfeba dezinfikovat se zamérenim na rGzné cilové skupiny
bakterii (napf. odstrafiovani gramnegativnich a grampozitivnich bakterii, kvasinek a/nebo plisni) s cilem
vyhodnotit U¢innost pouzitych dezinfekénich prostredkd, jejich koncentraci, doby kontaktu atd. V ramci planu
Cisténi a dezinfekce musi provozovatelé potravindfskych podnikd zvazit dodrzovani klasifikace materialt
urcenych pro styk s potravinami a souvisejici ¢etnost Cisténi a dezinfekce (tabulka 1).

Tabulka 1 Priklad klasifikace zafizeni a vybaveni v ramci Cetnosti CiSténi a dezinfekce

Druh | Popis Priklady prostor

1 Povrchy, které prichazeji do pfimého Vnitrky nadrzi, obaly a dopravniky, nasypky, vnitiky trubek
styku s potravinami

2 Povrchy, které neprichazeji do styku s Skriné zafizeni, podlahy nebo odtoky v pfimém okoli
potravinami, ale nachazeji se v tésné povrch(, které prichazeji do styku s potravinami

blizkosti povrchd, které do styku s
potravinami ptichazeji

3 Vzdalenéjsi povrchy, které Vysokozdvizné voziky, kola odpadkovych ko3t / zafizeni, broditka pro
nepfichazeji do styku s personal, stény, podlahy a odtoky, jeZ nejsou v pfimém kontaktu s povrchy,

potravinami a které by pfipadné mohly | které pfichazeji do styku s potravinami.
vést ke
kontaminaci

4 Povrchy, které neptichazeji do styku s Chodby mimo vyrobni prostory, prostory, kde jsou skladovany
potravinami, a prostory vzdalené od suroviny nebo hotové vyrobky.
zpracovatelského prostredi Skiiné zafizeni, stény, podlahy nebo odtoky, které NEJSOU v pfimém

okoli povrchl, které ptichdzeji do styku s potravinami

V zasadé plati, Ze prostory typu 1 jsou v porovnani s typem 2, 3 a 4 Cistény a dezinfikovany Castéji (typ1>2>3
a 4), a tuto Cetnost lze stanovit rovnéz iUmérné hygienickému reZimu prostor, ve kterych se dané zafizeni a
vybaveni nachazi / kam je pfidéleno (viz éast 2.5 o rozdéleni na zdny). V zasadé plati, Zze ,bezpeéné prostory”
vyzaduji vyssi frekvenci Cisténi/dezinfekce v porovnani s rezimem s pfisnou hygienou a s rezimem s méné
pfisnou hygienou. Pro kazdou oblast musi byt vypracovan seznam vsech povrchi, které mohou potencialné
prijit do styku s potravinami, a méla by byt definovdna potreba CiSténi a dezinfekce (Cetnost).

Zafizeni a povrchy v PRIMEM styku s potravinami (typ 1, tabulka 1)

Zatizeni a povrchy v pfimém styku s potravinami (napf. mrazici tunely, dopravni pasy, myci nadrze, hlavy
kombinacnich zafizeni pro vaZeni a davkovani, balici stroje, vnitfky nadrzi, nasypky, vnitrky trubek) je treba
peclivé Cistit a dezinfikovat, aby se zabranilo kfiZové kontaminaci a tvorbé biofilmu. U kontinudlnich vyrobnich
linek by mély byt zorganizovany odstavky pro Gcely Cisténi a dezinfekce (nap¥f. myci/blansirovaci zafizeni a
mrazici tunel, ktery je v provozu po x po sobé jdoucich dn().

Zafizeni a povrchy BEZ PRIMEHO styku s potravinami (typ 2 a 3, tabulka 1)

Zatizeni a povrchy, které nejsou pfimo ve styku s potravinami, mohou obsahovat bakterii Listeria
monocytogenes a mohou byt zdrojem k¥iZové kontaminace prostfednictvim stfikajici vody, vzduchu, aerosolll a
jinych material(l. Proto je tfeba se vyhnout kumulaci bakterie Listeria monocytogenes v celém $irSim tovarnim
prostiedi. Mezi typické vybaveni a povrchy bez primého kontaktu s potravinami patti: vzduchové ventilacni
systémy, soustava vodovodniho potrubi, odtokové systémy odpadnich vod, zafizeni s koly atd. Jejich citlivost na

akumulaci bakterie Listeria monocytogenes je dana vysokym obsahem vlhkosti a teplotdm vyrobniho prostredi,
11
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které casto neni chlazené. Je tfeba stanovit Cetnost CiSténi a dezinfekce na zdkladé informaci konkrétni
spolec¢nosti ohledné miry potencialni akumulace zbytk( produktd, organickych materidlll, prachu a vihkosti a
potencialni kfiZové kontaminace potravin nebo povrch, které ptichazeji do pfimého styku
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s potravinami a rozdéleni na zény, kam dané zafizeni/vybaveni naleZi (viz ¢ast 2.5); obvykle se doporucuje x
krat za mésic.

Pravidelné cisténi a dezinfekce (typ 4, tabulka 1)

U vétsi infrastruktury, jako jsou ploSiny, schody, stropy, potrubi atd., které nepfichazeji do primého styku s
potravinami nebo s jinymi materialy urenymi pro styk s potravinami, je nutno provadét pravidelné cisténi a
dezinfekci, aby se zabranilo hromadéni prachu, zbytkd produktl a organickych materidlt a aby bylo vyrobni a
skladovaci prostredi stale udrZzovano v dobrém stavu. Zvlastni pozornost pfi kontrole Listeria monocytogenes je
tfeba vénovat podlahovym odtokim s cilem zabranit pfenosu kontaminace z tohoto odtoku na jiné povrchy v
mistnosti. PFfi ¢isténi proto nesmi byt pouzivany vysokotlaké hadice, aby se zabranilo tvorbé aerosoli; vyclerite
specidlni nafadi pouze na Cisténi odtokl a nedistéte odtoky v dobé, kdy probiha vyroba. Pro organizaci tohoto
pravidelného cisténi jednotlivych prostor je nutné mit k dispozici plan pravidelného cisténi (x krat za x let).

Spousténi zarizeni po odstdvce (= Cisténi pred zahdjenim provozu)

Vyroba hluboce zmrazené zeleniny je vysoce sezdnni zaleZitost. Pfi zpracovani urcité komodity se pouzivaji
zafizeni a vybaveni, ktera jsou po zbytek roku (mimo sezénu) uskladnéna (napf. systémy odstrariovani hmyzu u
listové zeleniny, kréjeci stroje). Pfed opétovnym pouzitim téchto zafizeni/vybaveni je nutné provést dukladné
Cisténi a dezinfekci, aby se zabranilo kfiZzové kontaminaci. Provozovatel potravinarského podniku musi toto
vycCisténi pred zahajenim provozu zahrnout do planovani ¢isténi a dezinfekce.

Udrzba ¢isticich a dezinfekénich potfeb a vybaveni

Udrzbu a ¢&isténi je potieba provadét rovné? u vybaveni pro ¢isténi a dezinfekci (nap¥. kartace, mopy, rozvody
vody) a zafizeni (napf. vysokotlaky Cistici stroj, podlahové Cistice), aby se zabranilo kfiZzové kontaminaci. Hadice
a trysky hadic je doporuceno v dobé, kdy nejsou pouZivany, uchovavat mimo podlahu nebo jiné znecisténé
povrchy. Zafizeni na cisténi bot nebo broditka je tfeba nejméné jednou denné vyprazdnit, vycistit a znovu
naplnit, aby se zabranilo tvorbé nik. Je tfeba vyclenit Cistici a dezinfekéni prostfedky pouze pro konkrétni oblasti
(napf. barevnym rozliSovanim).

Pracovnici podilejici se na ocisté

Pracovnici podilejici se na ¢innostech v oblasti ocisty by se méli vénovat vyluc¢né témto ¢innostem a méli by byt
vybaveni zvlastnimi ochrannymi rukavicemi, odévy, obuvi a ochrannymi brylemi odliSnymi od téch, které se
pouzivaji pti béznych vyrobnich ¢innostech. Méli by byt proskoleni v oblasti ocisty véetné pouzivani chemickych
vyrobkl ve svych disticich stanicich. Pracovnici, ktefi manipuluji s odpadky, smetim z podlahy, kanalizaci a
odpadem z vyroby, by neméli manipulovat s potravinarskymi vyrobky ani pfichazet do kontaktu s povrchy nebo
obalovymi materidly, které ptichazeji do styku s potravinami, pokud si nejprve nepfevléknou plast/uniformu,
neumyji a nevydezinfikuji ruce a nevydezinfikuji obuv pomoci broditka nebo jesté Iépe zafizeni na CiSténi bot.
Ovérovani cisténi a dezinfekce

Po cisténi a dezinfekci daného typu povrchu a zatizeni by méla byt provedena pecliva vizudlni kontrola jinou
osobou, neZ je osoba odpovédna za samotné Cisténi a dezinfekci. Takova vizudlni kontrola mlZe byt soucasti
vstupni kontroly pred povolenim spusténi vyrobnich linek. V pfipadé vizualniho zjisténi organické kontaminace
je tfeba pred zahdjenim provozu znovu provést Cisténi a dezinfekci. Do této vizualni kontroly musi byt zahrnuta i
obtiznéji pristupna mista a prostory.

Odbér vzorkii z kontaktnich povrchli pro mikrobiologické vysetfeni a analyzu celkového poctu
mikroorganism( nebo jiného ukazatele je nutno provadét pravidelné s cilem ovéfit, zda jsou Cisténi a
dezinfekce i nadale Ucinné a zda jsou provadény radné. Pro rychlou kontrolu a uvolnéni vyrobniho zafizeni k
pouziti po Cisténi a dezinfekci Ize pouzit testy ATF nebo jiné metody rychlé kontroly. Toto ovérovani Cisténi a
dezinfekce vsak nemuzZe nahradit kontrolu vyskytu L. monocytogenes v prostredi (viz dale ¢ast 4).

2.2. Voda: zdroje, kvalita a vodovodni sit
13
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Pti vyrobé hluboce zmrazené zeleniny se pouZzivaji velké objemy vody. Dostupnost i kvalita vody se ocita pod
stale vétsim tlakem, takZe provozovatelé potravinaiskych podnikl musi dbat na to, aby se vnitfni opakované
pouZivani vody nestalo zdrojem kriZové kontaminace potravinarskych vyrobk( bakterii L. monocytogenes.
Provozovatelé potravinarskych podnik( se musi zabyvat nasledujicimi body v oblasti hospodareni s vodou a jeji
potencialni kontaminace bakterii Listeria monocytogenes:

a) identifikovat potencidlni zdroje vody (napf. voda z vodovodu, destovd voda, podzemni voda, vycisténa
recyklovana voda)

b) ovéfit kvalitu dostupné vody pomoci analyzy (mikrobiologickych i chemickych parametrt =
splriuje tato voda poZadavky na pitnou vodu, ¢istou vodu, uZitkovou vodu?)

c) identifikovat potencidlni vyuZiti recyklované / opétovné pouzité vody (napf. opétovné pouziti chladici
vody po blansirovani jako oplachové vody) v nékterych krocich vyroby =» v této situaci je nutno
provést peclivé vyhodnoceni s cilem zabranit kfizové kontaminaci

d) identifikovat potfebu dezinfekce vody (na zakladé fyzikalnich metod, jako je UV, reverzni osméza nebo
chemicka dezinfekce s vyuZitim schvalenych biocid(l, jako je napfiklad chlor, kyselina peroxyoctova,
ClO2) v pripadé recyklované vody, destové vody, odtokové vody nebo odpadni vody s cilem zvysit
kvalitu vody

e) kontrolovat a potvrzovat pouZité techniky dezinfekce vody (denni monitorovani, kontrola chemickych
rezidui v pfipadé chemické dezinfekce vody)

f)  planovat udrzbu skladovacich cisteren, potrubnich systém( a filtracnich systéma vyuzivanych pro
rozvod vody s cilem zabranit tvorbé biofilmu a potencialni pfitomnosti L. monocytogenes =» zahrnout
Cast systému rozvodu vody rovnéz do odbéru vzork(l z okolniho prostredi (jak je uvedeno v oddile 4.1)

g) predchazet kfizové kontaminaci odpadni vodou / odtokovou vodou s jinymi zdroji vody pfi vyrobé

h) predchazet usazovani stojaté vody ve strojich, trubkach, potrubich a na podlahach

i)  branit hromadéni stojaté vody ve vypustich vody a kolem nich

j)  Predchdzet tomu, aby odkapavajici kondenzat ze zafizeni, potrubi a trubek kontaminoval potraviny,
povrchy ptichazejici do styku s potravinami nebo obalové materialy na potraviny

k) ujistit se, Ze voda pouzivana na glazovani ma kvalitu pitné vody

Je treba vypracovat plan hospodafeni s vodou obsahujici vSechny tyto prvky. Je tfeba vypracovat vhodny
analyticky plan s cilem ovéfit jakost pouZivané vody na zakladé vysledkd mikrobiologickych a chemickych
zkousek s prihlédnutim k evropskym, vnitrostatnim nebo regionadlnim pozZadavkim pfrislusnych organg.
Stanovisko uradu EFSA tykajici se rizika vyskytu bakterie Listeria monocytogenes v tomto typu vyroby uvadi jako
vyznamny zdroj kontaminace rovnéz vodu pouzivanou pfi myti, chlazeni apod. (vice informaci viz EFSA, 2020).

2.3. Regulace teploty vyrobniho a skladovaciho prostfedi vcetné fizeni mraziciho tunelu

Regulace teploty vyrobniho a skladovaciho prostredi

L. monocytogenes je environmentdlni patogen odolny proti chladu, ktery je schopen se $ifit i pti teplotach 0 °C.
V chladnych podminkach se jeho tempo rlstu zpomali, takZe zachovani chladiciho retézce zabrani (rychlému)
rdstu tohoto patogenu. V prostiedi vyroby hluboce zmrazené zeleniny se zpravidla vyskytuji nékteré prostory,
ve kterych neni regulovana teplota. Jak je uvedeno v oddile 2.1 (Cisténi a dezinfekce), u téchto prostor je
potfeba peclivé zvaZovat Cisténi a dezinfekci zafizeni, kterd prichazeji do pfimého i nepfimého styku s
potravinami. Kolisavé teploty mohou zplsobovat vysokou vlhkost (=relativni vlhkost), tvorbu aerosold a/nebo
odkapavani z vyssich konstrukci (napf. ze stropu nebo z potrubnich systému). Jakmile je vyrobek hluboce
zmrazen, je nutno pfi jeho skladovani a prepravé zarucit teplotu —18 °C nebo nizsi. V pfipadé, Ze je treba s
hluboce zmrazenymi vyrobky znovu manipulovat (napf. michani, baleni), doporucujeme tyto ¢innosti provadét
pfi nizkych teplotdch okolniho prostfedi. Neni-li to mozné jinak a hluboce zmrazené vyrobky musi byt
ponechany v podminkach pokojové teploty, musi tam byt ponechany jen (velmi) kratce, aby se zabranilo jejich
rozmrazeni. Pfislusnd doba bude zavisld na konkrétnim produktu a okolni teploté a musi ji ovéfit provozovatel
potravinarského podniku.

14



PROFEL - pokyny tykajici se listérie, listopad 2020

Rizeni mraziciho tunelu
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Mrazici tunely jsou kliCovymi zafizenimi pfi vyrobé hluboce zmrazené zeleniny, a cykly nizké a vyssi teploty se u
nich lisi v zavislosti na pouZité technologii (proudové nebo kryogenni mraznic¢ky) a na jejich konstrukci. Po
teplotnich cyklech mezi —30/-40 °C nasleduji kratké cykly odmrazovani pfi teplotach cca 30/50°C s cilem
zabranit nadmérnému hromadéni ledu v tunelu. V ptipadé, Ze v tunelu zlstédvaji potravinafské vyrobky nebo se
tam hromadi, mohou se stat Zivnou pldou pro bakterie Listeria monocytogenes. Proto musi byt u mrazicich
tunell pravidelné provadéna technicka udrzba (oddil 2.6) a rfadné sledovani a regulace teploty cykli (tento
oddil), musi byt zarazeny do planu cisténi a dezinfekce (oddil 2.1) a musi u nich byt provadény pravidelné
vizualni kontroly s cilem zabranit nadmérnému hromadéni produkt( v rdmci pracovni metodiky (oddil 2.9), a tak
predchazet akumulaci bakterii Listeria monocytogenes a/nebo tvorbé biofilmu v tunelu.

Rozlisuji se dva typy odmrazovani tunelu:

1. Uplné odmrazovani tuneli Je zavislé na typu a mrazicim vykonu tunelu. P¥i kazdém Gplném odmrazeni
je nutno provést hloubkové ¢isténi (viz oddil 2.1).

2. Casteéné/postupné odmrazovani v pribéhu vyroby. Provadi se pouze u nékterych znaéek mrazicich
tunell a je poskytovano jako volitelné pridavana moznost. Vyparniky se v pribéhu vyroby nikdy
neodmrazuji soucasné. Useky, kde se nachazeji odmrazované vyparniky, jsou zcela uzavieny a
pasterizovany horkou vodou/plynem nebo pirou. Béhem odmrazovaciho cyklu Useku daného
vyparniku je proud vzduchu odklonén smérem k jinym soustavam vyparnik(, které funguji v reZimu
mrazeni.

Systém vytdpéni, ventilace a klimatizace

Ve zpracovatelskych zavodech, kde se provadi hluboké zmrazovani, se miZe objevit teplotni a vlhkostni
gradient vzhledem k pfitomnosti oblasti s vysokymi (pokojovymi) teplotami, oblasti s nizkymi teplotami a
cirkulaci vzduchu mezi nimi. Teplotni gradienty vznikaji typicky v prostorach mezi vystupem z mrazicich tuneld a
shromazdovanim polotovarl hluboce zmrazené zeleniny ve velkych pytlich/nadobach (velkoobjemovych),
ptipadné v prostorach mezi blansirovanim a chlazenim blansirovaného produktu. Teplotni gradient mize
zpUsobit kondenzaci a odkapavani vody. V téchto zdvodech musi jako program PNP fungovat odborné
instalovany a udrzovany systém vytdpéni, vétrani a klimatizace.

2.4. Personal: znalosti, Skoleni a chovani

Pti prevenci/kontrole L. monocytogenes je dllezité, aby personal zachovaval hygienu, pfedevsim na zakladé
spravného chovani obsluhy a jeji znalosti rizik souvisejicich s timto patogenem. Proto jsou pro ziskani téchto
znalosti dualezZita (opakovana) skoleni a komunikace (napf. vysledky hygienickych kontrol, vysledky kontrol
Cisténi a dezinfekce). Dllezitym faktorem souvisejicim s personalem je potencialni zdroj kfiZové kontaminace z
obuvi, rukou a rukavic a plasti (nebo uniforem) pti pfechodu z jednoho mista nebo prostoru ve vyrobé do
druhého. Pro potencialni Sifeni bakterie Listeria monocytogenes jako environmentdlniho patogenu ma zasadni
vyznam prechod z prostor v rezimu ,,méné prisné hygieny” do prostor v rezimu ,prisnéjsi hygieny”. Proto je
treba vytvofit jasné pokyny, jak tyto hranice ve vyrobni zoné prekracovat, a sdélit je hospodarskym subjektim.
Pripadné Ize zavést hygienické ,naraznikové zény“, jako je napfiklad hygienicky zamek, zafizeni na Cisténi obuvi,
zvlastni obuv vyclenéna jen pro danou zénu a stanovisté pro dezinfekci rukou, které umozni prechod mezi
jednotlivymi zénami a zabrani prenosu bakterie Listeria monocytogenes z jednéch prostor do druhych (viz
rovnéz oddil 2.5). Tato zafizeni, napr. broditka s cilem predchazet tvorbé nik, je nutno zaclenit do programu
¢isténi a dezinfekce. Plasté nebo uniformy je tfeba rozliSovat podle ukolu, ktery dany persondl provadi (napft.
vyroba v prostorach s méné ptisnym hygienickym rezimem, prostory s pfisnym hygienickym rezimem a
technicka adrzba). V pripadé, Ze ve vyrobnich a obchodnich zafizenich pracuji docasni zaméstnanci, je tfeba
vytvorit Skoleni na miru a dohody o tom, co je tfeba délat a co nedélat. V rdmci sprdvné praxe se doporucuje
zvazit minimalizaci vyuZivani docCasnych zaméstnancd pfi vyznamnéjsich cinnostech tykajicich se kontroly
Listeria monocytogenes.

2.5. Infrastruktura, zafizeni a vybaveni

Infrastruktura a organizace vyrobnich a skladovacich zafizeni bude mit pfi vyrobé hluboce zmrazené zeleniny
16
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zasadni vyznam pro prevenci a kontrolu vyskytu Listeria monocytogenes.

Vytvdreni zon
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Doporucuje se rozliSovat prostory s ,méné prisnym“ hygienickym reZimem a s ,pfisnym hygienickym rezimem®”.

Tak by méla byt usporadana vSechna vyrobni a skladovaci zafizeni. Tyto jednotlivé zény jsou uvedeny rovnéz ve

vyvojovych diagramech (viz obrazky 2—4). RozliSujeme rdzné prostory:

Z6na 1: prostory s méné prisnym hygienickym rezimem
=>» Charakteristické vlastnosti:
e  Prostory pfimo propojené s vnéjSimi prostorami
e  Venkovni plochy pro pfijimani surovin
e  Kroky ve vyrobé pred pranim a/nebo blansirovanim
e  Technické prostory
=>» Kontrolni opatfeni:
e Je moina pfitomnost dfeva, kartonu a/nebo hliny.
e Neni tfeba pfistup pres hygienicky zamek.
e Neni proviadéna regulace teploty ani fizené vétrani / proudéni vzduchu.

Z6na 2: prostory s pfisnym hygienickym rezimem
=>» Charakteristické vlastnosti:
e Zadny piimy kontakt s vnéj$imi prostorami
e Faze vyroby od prani a blansirovani az po ziskani hluboce zmrazené zeleniny

e Manipulace s otevienymi hluboce zmrazenymi produkty napfiklad pfi glazovani, michani
nebo baleni

=>» Kontrolni opatfeni:
e Potreba pfistupu pres hygienicky zamek (= fizeny pfistup do vnéjsiho prostredi)
e Rizené vétrani / proudéni vzduchu
e Doporucuje se regulace teploty.

e Kontrolovano, mozZnost pfitomnosti Cistého dfeva nebo kartonu (napf. oktabind)

Z6na 3: Bezpecna oblast
=» Charakteristické vlastnosti:
o Skladovani balenych sypkych nebo konecnych produktd (hluboce zmrazenych)
e Teplota produktu pod bodem mrazu
=>» Kontrolni opatfeni:
e Pouze uzaviena baleni/nadoby
e Regulace teploty (teplota pod bodem mrazu)

V souvislosti s oddélenim prostor ve vyrobnich a skladovacich zafizenich bude v jednotlivych oblastech

vyzadovan rlzny hygienicky reZzim a kontrolni opatfeni, jako napfiklad:

vyssi Cetnost Cisténi a dezinfekce,

vétsi omezeni obsluhy v oblasti osobni hygieny,

vyClenéni materiald pro konkrétni Ucely vyroby (samozfejmé mobilni vybaveni jako kontejnery,
odpadové nadoby) a/nebo materidly pro Cisténi a dezinfekci v urcité zong,

prevence krizové kontaminace mezi prostory s odliSnymi hygienickymi rezimy: je nutno se zamyslet
nad organizaci propojeni hygienickych zén pro obsluhu, materialy, potravinarské vyrobky, (mobilni)
zafizeni a vybaveni a pritok vzduchu a vody =» tok smérem z ,bezpecnych prostor “ a prostor ,s
pfisnym hygienickym reZimem® do prostor ,,s méné prisnym hygienickym rezZimem“ a NIKOLI naopak.

Materidly prichdzejici do styku s potravinami a hygienickda koncepce zafizeni, vybaveni a infrastruktury obecné

Materialy prichazejici do styku s potravinami a ta zafizeni a ¢asti infrastruktury, které neprichazeji do primého

styku s potravinami, by mély byt vyrobeny z vhodnych material( (napfiklad z nerezové oceli nebo z plastovych

materiald schvalenych pro pouZiti v potravinarstvi), jejichZ pouZivani je udrzitelné, nejsou vyrobeny z poréznich
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nebo absorpénich material( a nejsou citlivé na korozi, aby se zabranilo
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vytvareni nik. V téchto nikach (které maji podobu naptiklad malych vrypl nebo prasklin) se mize hromadit L.
monocytogenes, a postizend ¢ast se tak muiZe stat Zivhou pldou pro tento patogen. PFi navrhovani
infrastruktury a zavodu je tfeba dbat na hygienické rozvrzeni: naptiklad povrchy by mély byt hladké bez ostrych
spojl, bez slepych mist v potrubi, pfi pfepravé potravinarskych vyrobkd by nemélo existovat zadné kfizové
spojeni, zafizeni a vybaveni by mélo byt instalovano v dostatecné vysi od podlahy, aby se usnadnila ocista a
zabranilo se rozstfikovani vody po podlaze, zafizeni by mélo byt snadno Cistitelné (po demontazi). Kabely a
potrubni systémy jsou citlivé na akumulaci prachu a v kombinaci s vysokou vlhkosti by se na nich / kolem nich
mohly tvofit niky environmentélnich patogent. Je tfeba zajistit, aby konstrukce lavek a schodll s otevienou
mrizkou nebyly umistény nad exponovanymi potravinami a/nebo vodou. Povrchy, které neptichazeji do styku s
potravinami, je nutno zahrnout do pravidelného cisténi a dezinfekce (viz oddil 2.1) a je tfeba se v maximalnim
mozném rozsahu vyhybat horizontalnim konstrukcim.

Systémy proudéni vzduchu / vétrani

Proudéni vzduchu mezi zénami v pfisném hygienickém rezimu a z6nami v méné pfisném hygienickém reZzimu se
doporucuje fidit takto: Vzduch by mél proudit z Cistych do znecisténych prostor, a proto se doporucuje pozitivni
proud vzduchu z prostor s prisnym hygienickym reZimem do prostor s méné pfisnym hygienickym rezimem.
Vétraci systémy vcetné vyparnikl v mrazicich tunelech je nutno udrZovat a dCistit podle potfeby. Je tfeba
posoudit, zda je nezbytné Ccistit vzduch pomoci filtr(i. Potencidlnim zdrojem kontaminace muze byt zdroj
vzduchu pouzivaného jako vstupni, a provozovatelé potravinarskych podnikl proto musi kontrolovat, odkud
tento vzduch pochazi (tj. zamezit pfivodu vzduchu z technickych prostor a znecisténych prostor, jako jsou
napfiklad prostory slouZici k likvidaci odpadu). V ptipadé, Ze je pouZivan stlaceny vzduch (napf. pro ucely
optického tridéni) je nezbytné pouZivat filtry, aby se zabranilo Siteni kapicek oleje z Cerpacich systém( a
cirkulaci mikroorganismQ. Filtry je potfeba zahrnout do programu pravidelné Gdrzby (viz oddil 2.6), aby se
zabranilo tvorbé nik s vyskytem L. monocytogenes.

Mobilni zaFizeni

Nékteré Casti zatizeni jsou koncipovany tak, aby byly mobilni a aby je bylo moZno zapojit do vyrobnich linek a
zase je od nich odpojit v zavislosti na druhu produktu (napft. listova nebo hliznatd zelenina), na mire znecisténi
surovin (napf. pfitomnost hliny nebo pisku), na potfebé dalsSiho tfidéni nebo odstrariovani hmyzu, na krajecich
zafizenich (napf. krajeni na prouzky nebo na platky) atd. V pfipadé, Ze jsou Casti zafizeni zapojeny do linky nebo
jsou premistovény do jiné zény v daném zavodu, je tfeba vyhodnotit jejich istotu a potencial pro kfizovou
kontaminaci (napf. pfechod z prostor s méné prisnym hygienickym reZimem do prostor s pfisnym hygienickym
rezZimem, cirkulace osob a material) a je tfeba provést kontrolu pred uvedenim do provozu. Mensi
(monitorovaci) zafizeni (napf. teploméry, méfice ATF) pohybujici se v ramci daného zafizeni mohou zpUsobit
kfizovou kontaminaci a je tfeba je pouzivat jen ke konkrétnimu vyhrazenému ucelu (napf. nepfesunovat je z
méné prisného hygienického rezimu do prisného hygienického rezimu, pripadné, jak stanovi doporuceni
spravné praxe, vyhradit je jen pro konkrétni zdnu/oblast dané tovarny.

2.6. Technicka udrzba
Preventivni technickd udrzba, jako je napfiklad planovand revize a kontrola zafizeni a infrastruktury, ma z
hlediska prevence a kontroly L. monocytogenes zasadni vyznam. Provozovatelé potravinarskych podnikd musi
zavést plan preventivni idrzby, v némz budou obsazeny nasledujici prvky:
e  Podrobny popis typu technické udrzby
e Planovani v zavislosti na vyrobnich c¢innostech (neorganizujte Zadnou technickou udrzbu
béhem vyrobnich ¢innosti, abyste zabranili kontaminaci produktu)
e Potreba kontroly pfed spusténim strojl a zafizeni, které nejsou vyuzivany casto (tj. v pripadé
sezdnni vyroby)
e Do planu udrzby musi byt zahrnuty vSechny stroje a zafizeni véetné vétSich instalaci
(vodovodni a cerpaci systémy, mrazici tunely atd.), které prichazeji do prfimého nebo
neprimého styku s potravinarskymi vyrobky.
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¢ Vymeéna vzduchovych a vodnich filtr(i a kontrola biofilmu v téchto filtrech
e  Zafizeni pro hospodareni s vodou a systémy odstrafiovani odpadnich vod
e Organizace Cisténi pfi uvedeni do provozu po technickych zasazich
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e  Specidlni uniformy a obuv pro interni a externi techniky pro jednotlivé zény v zavodé
e Vyhrazené vybaveni pro udrzbu a voziky nebo mobilni zafizeni s nastroji pro techniky
omezené na jednotlivé zény a hygienické rezimy ve vyrobnim zavodé

Je tfeba organizovat pravidelné hygienické kontroly (napf. 3-4krat rocné) s cilem identifikovat dalSi mista
kontaminace, jako jsou praskliny, vrypy a koroze, u nichz je nutny technicky zasah.

2.7. Kontrola odpadt

Potravinovy odpad se ¢leni do vice stuprid, a pokud jsou potravinové toky soucasti potravinového/krmivového
retézce, je treba dodrzovat vhodny hygienicky a bezpecnostni rezim a omezeni. BEhem veskerych vyrobnich a
skladovacich ¢innosti je tfeba zabranit kfizové kontaminaci mezi ,,potravinami“ a ,odpadem®. Provozovatel
potravinarského podniku musi urcit, jak postupovat v pfipadé, kdy se potravinarské vyrobky nachazeji na
podlaze (napt. v pfipadé pretizenych dopravnich past, kdy vyrobky padaji na zem), aby se zabranilo kfizové
kontaminaci potravin L. monocytogenes, usazenou v odtocich kanalizace nebo na podlaze. Dlrazné se
doporucuje, aby uvedené vyrobky jiz nebyly pouzity jako ,potraviny” a vyuzily se pro vyrobu krmiv s vyjimkou
toho, kdyZz k dané situaci dojde na samém pocatku vyrobniho procesu, kdyz produkty z pole vstupuji do
vyrobnich zafizeni (v prostorach s méné prisnym hygienickym rezimem).

Odpadkové kose, kontejnery na odpad a pojizdné systémy sbéru odpadu musi byt v dobrém stavu (viz bod 2.5 a
2.6) a musi byt zahrnuty do planu cisténi a dezinfekce (viz bod 2.1). Jsou zahrnuty do pozadavki na obsluhu v
ramci pracovni metodiky, aby se zabranilo stéhovani kontejnert na odpad pres rizné oblasti a tim i Sifeni L.
monocytogenes ve vyrobnim prostiedi (viz oddil 2.9). Kontejnery musi byt vyhrazeny pouze pro urcitou funkci
(napf. prijimani vyrobkd, prepracovani, odstranovani krmiv, odpad) a musi byt od sebe jasné odliSeny (napf.
barevné kédovani, oznacovani, stitky).

2.8. Kontrola surovin a vybér dodavatel

Minimalizace pravdépodobnosti, Ze suroviny (jako je napriklad zelenina z pole), polotovary (napfiklad
predcisténd a predeprana zelenina) a pfisady (napf. predvarend ryZze, ryby nebo masné vyrobky, kofeni atd.)
budou kontaminovany jiz pfi dodani, predstavuje preventivni opatfeni k omezeni pfitomnosti Listeria
monocytogenes pri vyrobé hluboce zmrazené zeleniny.

V zavislosti na povaze prichozich produktd mize dochazet k nékolika druhtim kontaminace:

e Suroviny z pole, jako je napftiklad syrova zelenina, mohou obsahovat L. monocytogenes jii pfi pfijezdu
do tovarny=>» rizikové faktory kontaminace mizZe predstavovat pfitomnost hliny a kontejnery
pouzivané pri prepravé. Pokud dochazi k chlazeni produktl jiz na poli nebo v zemédélském podniku,
mUlZe potencidlné dojit ke kontaminaci souvisejici s vlhkosti (napf. pfi aplikaci chladici vody,
rozstrikovanim kapicek studené vody s cilem sniZit teplotu produkt()

e Polotovary (napf. predcisténé suroviny, které jsou omyté, oloupané a nakrajené, jako napriklad
mrkev a cibule) = tyto produkty pochazeji z jinych zpracovatelskych zafizeni a mohou byt
kontaminovany pti zpracovani nebo kfizové kontaminovany z nadob, ve kterych jsou pfepravovany.
Nespravna teplota mlzZe podporovat rlst L. monocytogenes.

e Prisady (napf. hluboce zmrazena zelenina, ryby, maso, ryZe, susené vyrobky atd.) = mohou byt
kontaminovany u dodavatele a zaclenény do vyrobniho procesu provozovatele potravinarského
podniku.

e Obalové materialy (napf. primarni materidly, material pouzity pri skladovani — napf. velké pytle,
kontejnery na sypané materialy)=» jsou méné citlivé na kontaminaci bakterii Listeria monocytogenes,
ale musi byt Cisté, bez prachu a je tfeba je chranit pred kfizovou kontaminaci pfi pfijezdu.

e Technické pomlcky (napt. prostfedky na dezinfekci vody, odpérovade pouzivané v mycich nadrzich
atd.) nebo pfisady = jsou méné citlivé na kontaminaci L. monocytogenes, ale musi byt
skladovany/distribuovany v Cistych nadrzich/nadobach, aby se zabranilo zaneseni kfiZzové kontaminace
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do prostredi tovarny.
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e Voda=> viz oddil 2.2

Dulezitym krokem, ktery pomaha zabranit potencidlni kontaminaci, je vybér dodavatelll a komunikace s
dodavateli ohledné pfitomnosti L. monocytogenes v souvislosti s konkrétni surovinou. Vzhledem k povaze
rGznych surovin vSak nebude moZné dosahnout toho, aby byly suroviny prosté viech listérii, nebot u vétsiny
surovin pouzivanych v tomto odvétvi se pfi vyrobé nebo zpracovdni neprovadi listericidni kontrolni opatfeni
(jako je naptiklad pasterizace nebo sterilizace). Proto je nutné provadét dikladny vybér dodavateld véetné
nasledujicich kontrolnich opatfeni:
e vypracovat postupy pro vybér a schvalovani dodavateld,
e navazovat (dlouhodobé) vztahy s dodavateli,
e provadét pravidelné audity na misté s cilem zajistit, aby dodavatelé méli zavedeny spolehlivé
systémy fizeni bezpecnosti potravin, provadeéli spravnou praxi a uplatnovali obecna hygienicka
pravidla s cilem zabranit kontaminaci L. monocytogenes,
e bratv potaz, zda je dodavatel z EU nebo ze zemé mimo EU (v zemich mimo EU mohou platit jiné pravni
predpisy).

V pfipadé syrové zeleniny dovaZené z pole Ize pfedpoklddat environmentdalni kontaminaci bakteriemi Listeria
spp. nebo ptipadné L. monocytogenes. Tito dodavatelé (prvovyroba) vsak musi kontrolovat potencialni
dodate¢nou kontaminaci a vyhnout se pouzivani znecisténych kontejnert/krabic/nddob, znecisténého
materidlu a vybaveni pro sklizeri, kontaminovanych vodnich zdrojd a pfipadné predchazet tvorbé biofilmu v
chlazenych skladovacich a zvlhcovacich prostorach. Vsechna tato opatieni musi byt soucasti jejich osvédcenych
zemédélskych postupl a musi byt zamérena na minimalizaci mikrobiologické kontaminace v prvovyrobé.
Zemédélclim se doporucuje postupovat podle dokumentu ,Oznameni Komise o pokynech pro feseni
mikrobiologickych rizik u ¢erstvého ovoce a zeleniny v prvovyrobé prostfednictvim spravné hygieny” (ozndmeni
Komise C163/2017), v ném? je uvedena fada postupl spravné zemédélské a hygienické praxe s cilem zabranit
mikrobiologické kontaminaci na Urovni hospodafstvi a béhem prvnich ¢innosti po sklizni nebo ji minimalizovat.

Testovani jedné SarZe surovin na pfitomnost L. monocytogenes (= odbér vzorkl z Sarzi) ma omezenou hodnotu
pfi stanoveni prijatelnosti této Sare a nemulZe nahradit dalsi programy PNP a HACCP pfi ochrané pred L.
monocytogenes ve vyrobnim procesu daného provozovatele potravinarského podniku (dale viz oddil 5.1).
Zakladni hodnota testovani surovin tvofi soucast vybudované historie a umoznuje sledovat dodavatele v rdmci
hodnoceni/ovéiovani dodavateld. Proto NENI testovani surovin a kontrola $arii vhodnym opatienim pro
regulaci L. monocytogenes.

2.9. Metodika prace

V neposledni fadé bude mit pro kazdodenni prevenci a regulaci Sifeni bakterie Listeria monocytogenes a
potencialni tvorby biofilmu/nik ve vyrobnim prostfedi zasadni vyznam metodika prace, organizace vyrobniho
procesu a systém fizeni zavedeny v daném zavodé. Pfi prevenci a ochrané pred L. monocytogenes jsou
obzvlasté dllezZité nasledujici aspekty:

Cistota

Tovarna a jeji okoli musi byt uklizené a Cisté. Vyrobky, které se hromadi podél zpracovatelské linky (napf. na
pasovych dopravnicich, v mrazicim tunelu) Ize okamzité odebrat a neni nutné, aby se hromadily az do provedeni
pravidelného cisténi a dezinfekce. Je dllezité Fidit se zasadou priibéZného vizualniho Uklidu, coz znamena ¢asté
odstranovani materialu z dopravnik(, zpracovatelskych zatizeni, podlah atd., protoZe to snizuje celkovou zatéz v
celém zavodé.

AngaZovanost a informovanost vedeni a persondlu
Vedeni zavodu musi identifikovat zaméstnance na klicovych pozicich v jednotlivych oblastech/zénach, ktefi
budou denné provadét a kontrolovat nezbytné predpoklady, PPNP a kritické kontrolni body (viz oddil 3 na
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zakladé planu HACCP). Vsichni pracovnici (véetné technickych pracovnikl a docasného personalu) musi byt
informovani a vyskoleni v oblasti regulace bakterie Listeria monocytogenes (jak je uvedeno v oddile 2.4).
Vedeni musi pridélit zdroje (tj. penize, Cas,
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personal, odborné znalosti) na odbér vzork(l z prostfedi, investice do infrastruktury a udrzby, Upravu vody
apod., které umozZnuji prevenci a ochranu pred bakterii Listeria monocytogenes.

Organizace vyrobniho procesu hluboce zmrazené zeleniny
Produkce hluboce zmrazené zeleniny je silné zavisla na sezénni dostupnosti syrové zeleniny. Vrcholy produkce
se kryji s obdobim sklizné zpracovavané komodity. Zavod musi byt usporadan v souladu s touto skutecnosti z
hlediska:

e dostupnosti vybaveni a zafizeni (aby bylo pfipraveno a instalovano veskeré potfebné vybaveni a

zpracovatelské linky),

e  (asu vyclenéného na odstavky vyroby pro ucely Cisténi a dezinfekce (viz oddil 2.1),

e dostupnosti personalu,

e dostupnosti vody

e atd.
V provozu muze byt nékolik zpracovatelskych linek a produktl soucasné, coz muze prispét k vyssimu potencialu
krizové kontaminace mezi linkami, persondlem a produkty. Doporucuje se vyrobu dobfe zorganizovat tak, aby
byl minimalizovan pohyb persondlu a zafizeni mezi jednotlivymi prostorami a linkami. Je tfeba zavést obcasné
odstavky vyrobnich linek v nepretrzitém provozu s cilem umoznit obcasné Cisténi a ocistu a vyprazdnéni
mraziciho tunelu vzduchem s cilem odstranit nahromadéné produkty, zbytky produktd apod.

Vyrobni proces je vétsinou kontinudlni pocinaje surovinami az po velké objemy hluboce zmrazenych produktd.
Zasada pohybu produktu kupfedu zpravidla nepredstavuje problém. Je vSak tfeba kontrolovat pohyb
pohyblivych zafizeni, personalu a pohyblivého vybaveni, zejména pokud dochazi k pfechodim z prostor s méné
pfisnym hygienickym reZzimem do prostor s pfisnym hygienickym rezimem.

Vsechny kroky vyrobniho procesu musi mit své pokyny pro pracovniky ohledné toho, co délat a co nedélat v
oblasti vyrobnich ¢innosti, hygienickych pravidel, krokd v oblasti bezpecnosti potravin, kontroly jakosti, které
maji byt provadény atd. Proto je nutno zavést vhodny systém dokumentace se snadno srozumitelnymi a
snadno pristupnymi pokyny a postupy.

3. HACCP (= plan analyzy rizik a kritické kontrolni body)

Bakterii L. monocytogenes v zavodech na vyrobu a skladovani hluboce zmrazené zeleniny musi Ffesit nejen
programy PNP, ale rovnéz plan HACCP s cilem zjistit, kde v celém procesu dochazi k potencidlnimu vyskytu,
akumulaci nebo rdstu tohoto nebezpeci nebo kde je mozné jeho snizeni. V pfipadé planu HACCP je dodrZovana
struktura a metodika uvedena ve sdéleni Komise EU k provadéni systéml fizeni bezpecnosti potravin
(C278/2016). Na obrazcich 2, 3 a 4 je znadzornén vyvojovy diagram, ktery popisuje jednotlivé kroky tohoto
procesu.

Pozndmka 1: Tento plan HACCP lze pouzit jako vychozi bod pro vlastni plan HACCP dané spolecnosti,
pfipadné pro revizi jejiho stavajiciho planu. Je nezbytné pfizplsobit tento plan na miru dané spolecnosti
pfizplsobenim postupu vyroby, konkrétniho vybaveni, informaci o potvrzovani a rozmérech vyrobnich linek
atd.

Pozndmka 2: Plan je zaméfen na rozpoznavani nebezpeci, preventivni opatfeni, hodnoceni nebezpecnosti
(PxE=R) a také na definovani potencialnich kritickych kontrolnich bodl, PPNP nebo PNP a rizika bakterie
Listeria monocytogenes. Ostatnimi ¢astmi planu HACCP (tj. potvrzovani, ovéfovani, dokumentace) se tyto
pokyny podrobnéji nezabyvaji. Nejsou do nich zahrnuta ani dalSi nebezpeci (tj. jina mikrobiologicka,
chemicka a fyzikalni nebezpecdi), ktera musi provozovatel potravinarského podniku dale analyzovat. Proto se
Ize Fidit sdélenim Komise EU o Fizeni bezpeénosti potravin (C278/2016).
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Poznamka 3: Tyto pokyny se vztahuji na zmrazenou zeleninu povaZovanou za potravinu, ktera neni urcena k
pfimé spotfebé. Provozovatelé potravinaiskych podnikl, ktefi maji v umyslu uvadét na trh zmrazenou
zeleninu jako potravinu uréenou k pfimé spotiebé, by méli dodrzovat i dalsi preventivni a kontrolni opatfeni
k zajisténi bezpecnosti vyrobkl urcenych k pfimé spotiebé, ktera vsak nejsou soucasti predloZzeného planu
HACCP.

Tabulka 2 uvadi identifikace nebezpeci po jednotlivych krocich procesu, pridava k nim zjisténa kontrolni
opatreni, odhad pravdépodobnosti (P) a ucinku (E) na lidské zdravi a pfifazuje k nim riziko (R). Konecné je pak
pridélen PNP, PPNP nebo kriticky kontrolni bod v zavislosti na pfifazené Urovni rizika. Tabulka 3 uvadi ptiklady
monitorovacich tabulek, v nichZ jsou uvedena monitorovaci a ndpravna opatreni, ktera maji byt provedena.
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Tabulka 2: Identifikace nebezpeéi, preventivni/kontrolni opatieni, pravdépodobnost (P), uéinek (E), riziko (R) a pfifazeni PNP, PPNP nebo kritického kontrolniho bodu

Identifikace nebezpeci

| Preventivni/kontrolni opatieni

|P |E |R |Motivace

| PNP/PPNP/Kriticky kontrolni bod

Pfijem a skladovani surovin, polotovard, hluboce zmrazenych surovin a vody (zéna 1: oblast s méné pfisnym hygienickym reZzimem) — obr. 2

L. monocytogenes pfitomna v surovinach
pochazejicich z prvovyroby (pole)
(zelenina)

Zasady vybéru dodavatele / nakupu:

e Spravna zemédélska praxe

o  C(isténi a dezinfekce
zafizeni/nadob

e  Kontrola biofilmu v
pripadé skladovani v
chladu / zvlhéovani
produktd

1 3 3

PNP —surovina (oddil 2.8)

L. monocytogenes pfitomna v
polotovarech (predcisténa zelenina) a
prisadach (hluboce zmrazené produkty)

Zasady vybéru dodavatele/nakupu:

e Spravna hygienicka praxe a
HACCP

e  Dodavatel ma zaveden
propracovany plan regulace
bakterie Listeria
monocytogenes

o  Cisté nadoby pfi pFijezdu

e  Spravna teplota
chlazeni pfi prijezdu

PNP —surovina (oddil 2.8)

PNP — metodika prace (oddil 2.9):
vstupni kontrola pfi prijezdu

Voda kontaminovana L.
monocytogenes

Vybér vhodnych vodnich zdroju,
pravidelné kontroly kvality vody

PNP —voda (oddil 2.2)

Kontaminace L. monocytogenes z
ptijimacich a skladovacich prostor

e  Regulace teploty v pfipadé
skladovani v chlazeném
nebo hluboce zmrazeném
stavu

e  Regulace ¢asu a zasady
FIFO pro (chlazené)
vyrobky

o  C(isténi a dezinfekce
skladovacich
prostor/zafizeni Technicka
udrzba skladovacich
prostor

PNP —regulace teploty (oddil 2.3) PNP
— metodika prace (oddil 2.9) PNP —
Cisténi a dezinfekce (oddil 2.1)

PNP — infrastruktura (oddil 2.5)

Ptisady, technické pomucky, susené koreni a byliny, obalové materialy =»nejsou relevantnimi zdroji L. monocytogenes.
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T¥idéni, odstrafiovani cizich predméti, predmyvani / odstrafiovani kamend, pfiprava, postup myti, krajeni, tfidéni / vizualni kontrola, loupani, mleti a sekani (zéna 1: prostory

s méné prisnym hygienickym reZimem) — obr. 2

Kontaminace prostiednictvim e Program cisténi 1 Na/v zafizeni se mohou PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
vyrobniho prostfedi, vybaveni, a dezinfekce tvofit biofilmy; P=1: zéna 1: PNP — technicka udrzba (oddil 2.6) PNP
nastrojl e  Technicka udrzba véetné —infrastruktura (oddil 2.5)
kontrol pfed zahajenim
provozu v pfipadé
sezénniho vyuzivani
zafizeni/vybaveni
e Infrastruktura
Kontaminace prostrednictvim obsluhy e  Skoleni a informovanost 1 P=1, stéle v prostoru s PNP — personal (oddil 2.3) PNP
personalu méné prisnym —infrastruktura (oddil 2.5)
e Infrastruktura: hygienické hygienickym rezimem
zamky
mezi jednotlivymi prostory
Kontaminovany vzduch uzivany k e Vhodné filtry a ¢isténi 1 P=1, stale v prostoru s PNP —infrastruktura — regulace
odstranovani cizich predmétl a/nebo v filtrG a vyparnikd méné prisnym vzduchu (oddil 2.5)
mycich nadrzich k vytvoreni mycich e  Kontrola, odkud je vzduch hygienickym reZzimem
systému typu ,jacuzzi” nasavan
Kontaminovana voda a tvorba Hospodafeni s vodou: 1 P=1, stale v prostoru s méné PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil
e  (iSténi a dezinfekce prisnym
biofilm{ v myci nadrzi (pro jednotlivé kroky soustavy trubek a myci hygienickym rezimem 2.1)
myti) nadrze (a jinych mycich PNP — hospodareni s vodou (oddil 2.2)
zafizeni, jako jsou napfiklad
padla a oto¢né bubny)
o  Casté vymériovani vody
a/nebo doplfiovani vodnich
nadrzi
2% *P =2, v pfipadé PPNP 1: kontaminace vodou v mycich

e  Recyklace a/nebo cisténi
vody v pfipadé potreby

neblansirovanych
produktt (napt. pérku,

cibule)

nadrzich v pripadé neblansirovanych
produktt
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VyuZivani kontaminované vody pro pfipravu
pary v pfipadé loupani pomoci pary

Spravna Uprava vody s cilem
zabranit kontaminaci

P=1, stale v prostoru s
méné prisnym
hygienickym rezimem

PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
PNP — hospodareni s vodou (oddil 2.2)
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Blansirovani (zona 1-2) — obr. 2

Poznamka: v pripadé zeleniny, u které neni
provadéno blansirovani, bude tento krok
vyroby dalSim krokem pfi prani, protoze
produkty se zpracovavaji na stejnych
zpracovatelskych linkach.

Blansirovani je tepelné zpracovani a technologicky krok zaméreny na deaktivaci enzymi s cilem stabilizovat hluboce zmrazenou
zeleninu béhem dlouhodobého skladovani v teplotach pod bodem mrazu. Nékteré komodity se blansiruji, jiné nikoli; to do znacné miry
zavisi na rozhodnutich daného provozovatele potravinarského podniku, poZadavcich zakaznikl apod.

Blansirovani se provadi predevsim ponofenim produktl do horké vody nebo pary. Teploty se mohou pohybovat mezi 65 a 110 °C a
jsou udrzovany po uréitou dobu (1-10 minut v zavislosti na komodité, velikosti kus( zeleniny, sezénni variabilité atd.) = kombinace
Casu a teploty zavisi na dobé potfebné pro inaktivaci enzymu polyfenoloxidazy (POD) a peroxidazy (PPO). Nékteré produkty blansirovat
nelze z dvodu Skodlivych Gcinkl na jejich jakost (napf. cibule nebo pérek).

a: Blansirovani bude mit za nasledek snizeni mnozZstvi mikrobialni flory v zeleniné (v soucasné dobé oznalované také jako
,mikrofléra“), ackoli jeho cilem neni odstranéni patogen( jako L. monocytogenes nebo jejich omezeni na pfijatelné mnozstvi podle
definic kritického kontrolniho bodu v HACCP. Blansirovani proto NENi povaZovano za kriticky kontrolni bod pfi eliminaci bakterie
Listeria monocytogenes a Uplné pasterizaci

(tj. omezeni L. monocytogenes o 6 log).

Doba/teplota blansirovani je pfilis
kratka/nizka, takze se Listeria

monocytogenes mize ve vodé/produktu

Sifit.

e  Monitorovani doby a
teploty kroku
blansirovani

e Ovéfit destrukci

enzymu prostiednictvim
enzymatickych testi

viza

PPNP 2: proces
blansirovani, ¢as/teplota

Kontaminace prostfednictvim
vyrobniho prostredi, vybaveni,
nastrojl

e  Program Cisténi
a dezinfekce

e Technickd udrzba

e Infrastruktura

P =2 vzhledem k presunu do
prostoru s prisnym
hygienickym reZimem

PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
PNP — technicka udrzba (oddil 2.6)
PNP — infrastruktura (oddil 2.5)

Kontaminace prostfednictvim obsluhy

e  Skoleni a informovanost
personalu

e Infrastruktura: hygienické
zdmky
mezi jednotlivymi prostory

P =2 vzhledem k presunu do
prostoru s pfisnym
hygienickym reZimem

PNP — personal (oddil 2.3) PNP
—infrastruktura (oddil 2.5)

Pouziti kontaminované vody/pary —
recyklace vody

o  C(isténi a dezinfekce
soustavy trubek

e Rozhodnuti o recyklaci
vody pfi blansirovacich
krocich

e  Sledovani potencialni
kontaminace vody a potreby
dezinfekce vody

P =2 vzhledem k ptfesunu do
prostoru s prisnym
hygienickym reZimem

PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
PNP — hospodareni s vodou (oddil 2.2)

Chlazeni (z6na 2: ptisny hygienicky rezim) — obr. 2
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RUst L. monocytogenes v pripadé pfilis

pomalého chlazeni (v pfipadé preZiti po

Monitorovani ¢asu
/teploty chlazeni

Viz b

PPNP 3: sledovani teploty chladici
vody
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blansirovani nebo na zakladé
nasledné kontaminace po
blansirovani)

Dodrzujte kapacitu chlazeni
— objem produkt(, které
mohou projit krokem
chlazeni

Prozkoumejte potiebu
dezinfekce vody s cilem
predejit

rdstu bakterii v chladici vodé

Kontaminace prostrednictvim
vyrobniho prostiedi, vybaveni,
nastrojl

Program cisténi
a dezinfekce
Technicka udrzba
Infrastruktura

P =2, prostory s prisnym
hygienickym rezimem

PNP — Cisténi a dezinfekce (oddil 2.1)
PNP — technicka udrzba (oddil 2.6)
PNP —infrastruktura (oddil 2.5)

Kontaminace prostfednictvim obsluhy

Skoleni a informovanost
personalu

Infrastruktura: hygienické
zamky

mezi jednotlivymi prostory

P =2, prostory s prisnym
hygienickym rezimem

PNP — personal (oddil 2.3) PNP
— infrastruktura (oddil 2.5)

Kfizova kontaminace kontaminovanou
vodou

Citéni a dezinfekce
soustavy vodovodnich
potrubi

Posouzeni potieby pridani
dezinfekéniho prostfedku
jako technologické pomucky
pro zachovani kvality vody
Posouzeni objemu vody
ptidané do chladicich
nadrzi s cilem vyménit
chladici

vodu

P=2, protoze se jedna o zénu 2

PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
PNP — hospodareni s vodou (oddil 2.2)

jej v teplotnim rozmezi mezi 50 °Ca 10 °C

b Obvykle je vhodné snizeni teploty produktu pod 10 °C za 1 min, maximalné 2 min. (EFSA, 2018b). Neponechavejte

T¥idéni / vizudlni kontrola, mleti/sekani, porcovani/tvareni — tfidéni podle velikosti po zmrazeni (zéna 2: pF¥isny hygienicky rezim) — obr. 2/3
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Kontaminace z vyrobniho prostredi,
zafizeni, nastroju a potravinarskych
produktd, které jsou na zakladé
optického/vizualniho tfidéni vyélenény

jako odpad

Program cisténi
a dezinfekce
Technicka udrzba
Infrastruktura

P =2, prostory s pfisnym
hygienickym rezimem

PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
PNP — technicka adrzba (oddil 2.6)
PNP —infrastruktura (oddil 2.5)

PNP — odpad (oddil 2.7)
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PROFEL - pokyny tykajici se listérie,

Spravny sbér odpadu nebo
odstranéni vytiidénych
produktd

Kontaminace prostfednictvim obsluhy

Skoleni a informovanost
personalu

Infrastruktura: hygienické
zamky

mezi jednotlivymi prostory

P =2, prostory s pfisnym
hygienickym rezimem

PNP — personal (oddil 2.3) PNP
— infrastruktura (oddil 2.5)

Krizova kontaminace ze zény 1

Pracovni metodika s cilem

zabranit kfizové kontaminaci:

oddélené nastroje /vybaveni
pro riizné zény

Odpadkové nadoby na sbér
vytfidénych

potravinovych produktl

P =2, prostory s pfisnym
hygienickym rezimem

PNP — metodika prace (oddil 2.9):

Hluboké zmrazeni / glazovani (zéna 2: pFisny hygienicky rezim) — obr. 3

PFilis pomalé zmrazovani nebo vykyvy
teploty v mrazicim zafizeni, coZ vede k
rdstu/kontaminaci L. monocytogenes — na
teploty <-18 °C

Potvrzovani a monitorovani
doby a teploty mrazeni
Doba/teplota/cykly mrazeni,
které je nutno definovat pro
kazdou skupinu produktd (v
zavislosti na povaze zeleniny,
jeji velikosti

apod.)

Viz ¢

PPNP 4: doba/teplota mrazeni

Kontaminace zevnitf mraziciho tunelu
/ mraziciho zafizeni (napf. tvorba
biofilmu, odkapavani)

Cisténi a dezinfekce
mraziciho tunelu,
dopravnikovych pasu,
instalaci

Hygienické usporadani (véetné

proudéni
vzduchu)

P=2, ptisny hygienicky rezim

PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
PNP —infrastruktura (oddil 2.5)
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PROFEL - pokyny tykajici se listérie,

Znecistény vzduch (napf. proudové mrazici
zafizeni)

Kontrola ptvodu vzduchu
Cisténi a dezinfekcee,
vhodné filtry a Cisténi
filtrG a

odparovacu

P=2, ptisny hygienicky rezim

PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
PNP —infrastruktura (oddil 2.5)
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PROFEL - pokyny tykajici se listérie,

Kontaminovana voda pouZivana ke
glazovani

Cidténi a dezinfekce
soustavy
trubek/vyparniku/trysky
PoufZiti vody v pitné kvalité

P=2, ptisny hygienicky rezim

PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
PNP — hospodareni s vodou (oddil 2.2)

cVzhledem k tomu, Ze L. monocytogenes neni pfi blansirovani zcela odstranéna a muizZe dojit ke kfizové kontaminaci, je nanejvys dalezité, aby v mrazicim zatizeni nedochézelo k

zadnému ristu.

PInéni ve velkych objemech (z6na 2-1: z pfisného hygienického rezimu do méné prisného reZzimu u zavienych baleni) — obr. 2

Kontaminovany obalovy material e  Zasady nakupu 2 3 4 P=2, pfisny hygienicky rezim PNP — kontrola surovin (oddil 2.8)
e  (Cisté asuché vzhledem k pfimému PNP —infrastruktura (oddil 2.5)
skladovaci prostredi kontaktu obalového PNP — Cisténi a dezinfekce v pripadé
eV pfipadé opakované materialu s hluboce opakované pouzitelnych material
pouZitelnych zmrazenym produktem (bod 2.1)
materidl(: fddna ocista
Kontaminace prostfednictvim vyrobniho e Program cisténi 2 3 4 P =2, prostory s méné prisnym PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
prostiedi, zafizeni, nastrojil = pouZivani a dezinfekce hygienickym reZzimem PNP —infrastruktura (oddil 2.5)
velkoobjemovych kontejnerd, které jsou e Infrastruktura PNP — metodika prace (oddil 2.9):
prepravovany z mista na misto a uvadény e  Metodika prace pro
do pfisného hygienického rezimu velkoobjemové
kontejnery (ndvod k poufziti)
Kontaminace prostfednictvim obsluhy e  Skoleni a informovanost 2 3 4 P =2, prostory s prisnym PNP — personal (oddil 2.3) PNP
personalu hygienickym reZimem — infrastruktura (oddil 2.5)
e Infrastruktura: hygienické
zamky
mezi jednotlivymi prostory
Potencidlni rast L. monocytogenes v e  Metodika prace: instrukce 2 3 4 P =2, duleZité z hlediska PNP — metodika prace (oddil 2.9):

pripadé kolisani teploty produktd,
pfipadné preruseni toku do zasobniku v
mrazicim zafizeni z toho ddvodu, ze v
pFisluSné ¢asti zavodu neni sledovdna
regulace teploty

tykajici se nepretrzité
prepravy z
velkoobjemovych
kontejnerl naplnénych
hluboce zmrazenou
zeleninou smérem k
mrazicimu zafizeni; tésné
uzavreni velkoobjemovych
kontejner(

V pfipadé preruseni prace
2> je

nutno pfijmout

zamezeni rastu a Sifeni
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PROFEL - pokyny tykajici se listérie,

napravna opatreni tykajici
se produktd (méreni
teploty, odbér vzorkd z

produktd  pro  uvolfiovani
jednotlivych sarzi).

Hromadné oznacovani a skladovani (zona 3: bezpecna oblast) — obr. 2
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PROFEL - pokyny tykajici se listérie,

Nespravna doba pouZitelnosti / nespravny e  Metodika prace: doba 1 3 3 Teploty jsou pfrilis nizké, nez PNP — metodika prace (oddil 2.9):
koéd produktu pouZitelnosti bude diileZita aby umoZiiovaly rist L.

pro identifikaci a monocytogenes (hluboce

sledovatelnost zmrazené)
Poskozeni a kontaminace produktu L. e Udrzujte skladovaci 1 3 3 Produkt je zabalen a hluboce PNP —infrastruktura (oddil 2.5)
monocytogenes pfi skladovani (napfr. prostory v dobrém stavu. zmrazen. (z6na 3) PNP — metodika prace (oddil 2.9),
odkapavani) e  Metodika prace: Baliky PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)

se nesméji nachazet na
podlaze a nesméji byt
oteviené.

e  Pravidelné Cisténi a

dezinfekce
Rast L. monocytogenes v pfipadé e  Monitorovani skladovaci 2 3 4 PNP —regulace teploty (oddil 2.4) PNP
nespravné teploty teploty a doby — metodika préace (oddil 2.9)

skladovani

e  Metodika prace: zasada
FIFO

Michani s kofenim / bylinkami / jinymi hluboce zmrazenymi vyrobky a (vizualni/automaticka) kontrola a pfevazeni/piebaleni (zéna 2: prFisny hygienicky rezim) — obr. 4

Kontaminace pfi otevirani e  Metodika prace: hygienicky 2 3 4 P=2, pfisny hygienicky rezim PNP — metodika prace (oddil 2.9):
velkoobjemovych baleni otevfit obaly a otevirani oball
(velkoobjemové kontejnery

s hluboce zmrazenou
zeleninou nebo nadoby od
dodavatell s prisadami),

aby se zabranilo kontaktu
prachu nebo vnéjsich vrstev
obalovych materiald s
hluboce zmrazenou zeleninou

Kontaminovany obalovy material e  Zasady nakupu 2 3 4 P=2, pfisny hygienicky rezim PNP — kontrola surovin (oddil 2.8)
e  (Cisté asuché vzhledem k pfimému PNP —infrastruktura (oddil 2.5)
skladovaci prostredi kontaktu obalového PNP — ¢isténi a dezinfekce v pripadé
e  Vpripadé opakované materidlu s hluboce opakované pouzitelnych materialQ
pouZitelnych zmrazenym produktem (bod 2.1)

material(: fadna odlista




PROFEL - pokyny tykajici se listérie,

Kontaminace prostfednictvim obsluhy

Skoleni a informovanost
personalu

P =2, prostory s pfisnym
hygienickym rezimem

PNP — personal (oddil 2.3) PNP
— infrastruktura (oddil 2.5)
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PROFEL - pokyny tykajici se listérie,

e Infrastruktura: hygienické
zamky mezi jednotlivymi

prostory
Kontaminace prostiednictvim e  Program cisténi 2 3 4 P =2, prostory s pfisnym PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)
vyrobniho prostiedi, vybaveni, a dezinfekce hygienickym reZimem PNP — technickd udrzba (oddil 2.6)
nastroju e  Technicka udriba PNP —infrastruktura (oddil 2.5)

. Infrastruktura

PFilis dlouha doba mimo mrazici zatizeni e  Sledovdni ¢asu a teploty 2 3 4 P =2, prostory s pfisnym PNP — regulace teploty (oddil 2.4) PNP
a prili§ vysoka teplota produktu, ktera v tomto prostoru hygienickym reZimem — metodika prace (oddil 2.9)
umozriuje rist e  Metodika prace: z mraziciho

L. monocytogenes skladu je tfeba odebirat jen

omezeny pocet kontejnerd,
aby se zabranilo zvyseni
teploty vyrobka.

eV pripadé preruseni vyroby
provedte u produktu
napravna opatreni, napfr.
méreni teploty a rozhodnuti,
jak je tfeba s produkty
naloZit (napf. odbér vzorkd
ze Sarzia
jejich uvolnéni k dalSimu
zpracovani).

Detekce kovli / oznaéovani/ skladovani /pfeprava (z6na 3: uzaviena baleni v bezpeéném prostoru) — obr. 4

Nespravna doba pouZitelnosti / nespravny | Metodika prace: doba pouzitelnosti 1 3 3 Teploty jsou pfilis nizké pro PNP — metodika prace (oddil 2.9):
kod produktu bude rGst L. monocytogenes

dalezita pro identifikaci a (v hluboce zmrazeném stavu).

sledovatelnost.
Poskozeni a kontaminace produktu L. e Udriujte skladovaci 1 3 3 Produkt je zabalen a hluboce PNP — infrastruktura (oddil 2.5)
monocytogenes pfi skladovani (napf. prostory a dopravni zmrazen. (zéna 3) PNP — metodika prace (oddil 2.9),
odkapavani) prostfedky v dobrém PNP — ¢isténi a dezinfekce (oddil 2.1)

stavu.

e  Metodika prace: Baliky
se nesmi nachazet na

podlaze a nesmi byt




PROFEL - pokyny tykajici se listérie,

otevrené.
Pravidelna ocista
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PROFEL - pokyny tykajici se listérie,

Rast L. monocytogenes v pfipadé e Monitorovani skladovaci 2 3 4 PNP —regulace teploty (oddil 2.4) PNP
nespravné teploty teploty a doby skladovani — metodika préce (oddil 2.9)
(i béhem prepravy)
e  Metodika prace: zasada
FIFO

Tabulka 3 Monitorovani a napravna opatieni pro PPNP uvedené v planu HACCP (tabulka 2)

Poznamka: kazdy provozovatel potravinaiského podniku musi potvrdit, zda jsou tyto PPNP vhodné pro dany ucel, a dale je pfizptisobit konkrétnimu zptisobu vyroby dané
spolecnosti.

PPNP Krok ve vyrobnim Cil Potvrzovani Monitorov Ndpravna opatieni
nebo procesu ani
kritic
ky
kont
rolni
bod
PPNP 1 Kontaminovana voda Pfedchazet hromadéni — Vyhodnotte a definujte, — Sledujte stanovenou frekvenci — Vymeénujte a doplriujte vodu ve
a tvorba biofilmd v L. monocytogenes v jak ¢asto a/nebo v jakém vyménovani vody a/nebo dopliovani vodnich nadrzich.
myci nadrzi (pro mycich nadrzich objemu je tieba vodnich nadrzi.
jednotlivé kroky myti) vyménovat vodu v mycich
— v pfipadé nadrzich.
neblansirovanych —V pfipadé potfeby dodrzujte stanovené
produktl - Vyhodnotte a definujte podminky pro recyklaci vody a/nebo — Revidujte podminky recyklace
podminky pro recyklaci vody Upravu vody (véetné dezinfekce vody). vody a/nebo Upravy vody.
a to, zda je nezbytna
Uprava vody.
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PROFEL - pokyny tykajici se listérie,

PPNP 2 Blansirovani Doba/teplota —Vyhodnotte a definujte, zda | Sledujte dobu blansirovani / teplotu podle — Pokud doba a teplota
zeleniny blansirovani je pfilis teplota/¢as mlze umoznit potvrzeného C¢asu / teploty pro jednotlivé blansirovani nespliiuji stanovena
kratka/nizka, takze se rist nebo Sifeni L. produkty, fezy, ro¢ni obdobi atd. kritéria, je tfeba vyhodnotit mozny
Listeria monocytogenes monocytogenes v pribéhu rdst L. monocytogenes.
muZe ve vodé/produktu procesu blansirovani pro —V pfipadé mozného rlstu je
Sifit. jednotlivé produkty, fezy, tfeba provést vyménu nebo
ro¢ni obdobi atd. osetreni blansirovaci vody a
odebrat vzorky, aby bylo mozné
vyhodnotit
potencidlni kontaminaci produktu.
PPNP 3 Chlazeni po Rast L. — Vyhodnotte a definujte, — Sledujte dobu a teplotu chlazeni, — Pokud doba a teplota chlazeni
blansirovani monocytogenes v jestli by teplota/doba jak je uvedeno v potvrzeni. nesplniuji stanovena kritéria, je
pfipadé prilis chlazeni mohla treba provést hodnoceni
pomalého chlazeni (v umozriovat rist nebo potencialniho
pripadé preziti Sireni L.
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po blansirovani
nebo na zakladé
nasledné
kontaminace po
blansirovani)

monocytogenes v
prabéhu chlazeni po
blansirovani.

—Vyhnéte se ponechaniv
teplotnim rozmezi mezi 50 °C
a 10 °C sledovanim teploty
vody a/nebo toku produktu.

—Vyhodnotte a urdete, zda je
nutno provést dezinfekci
chladici

vody.

— Obvykle je tfeba snizit teplotu
produktu pod 10 °C za 1 min,

maximalné za 2 min. (EFSA, 2018b).

rdstu L. monocytogenes.

—V pfipadé mozného rlstu je
tieba provést vyménu nebo
oSetreni chladici vody a odebrat
vzorky, aby bylo mozné
vyhodnotit potencialni
kontaminaci produktu.

PPNP 4

Mrazeni zeleniny v
mrazicim tunelu

PFilis pomalé mrazeni
nebo teplotni vykyvy v
mrazicim zarizeni
vedouci k
rdstu/kontaminaci

L. monocytogenes —
na teploty < -18 °C

— Doba /teplota/cykly
mrazeni, které je nutno
vyhodnotit a definovat podle
jednotlivych skupin produktt
(v zavislosti na povaze
zeleniny, jeji velikosti atd.)

— Sledovéni ¢asu/teploty v mrazicim tunelu a

teploty produktu

— Sledovani toho, Ze nedochazi k

hromadéni produktd v mrazicim tunelu

— Neni-li dodrZena potvrzena
doba/teplota uréitého produktu
béhem zmrazeni, je tieba
zkontrolovat, zda v mrazicim
tunelu nedochézi k hromadéni
produktu.

— Vyhodnotte, zda je teplota
produktu vyssi nez —4 °C (pfi
takovych teplotach se mlize
obnovit mikrobiologickd aktivita a
potencidlni rGst bakterie Listeria
monocytogenes).

—V takovém pripadé

je nutno zorganizovat vycisténi
/dezinfekci mraziciho tunelu.
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4. Odebirani vzorki z prostfedi k ovéreni kontroly vyskytu bakterie Listeria monocytogenes jako
patogenu v prostfedi a ovéreni provddénych preventivnich/kontrolnich opatieni
Bakterie Listeria monocytogenes je environmentalnim patogenem a jeji mikrobidlni akumulace neni vizualné
rozpoznatelnd, pro urceni potencidlnich mist vyskytu L. monocytogenes ve vyrobnim prostiedi je proto
nezbytné odebirat z néj vzorky. Monitorovani prostfedi ma tfi cile:
(1) ovérit ucinnost preventivnich a kontrolnich opatieni (nezbytné predpoklady a plan HACCP);
(2) urcit pfitomnost L. monocytogenes a mista, ve kterych nadale preziva, pokud se v zavodé nachazeji; a
(3) ujistit se, ze napravnymi opatienimi byla L. monocytogenes odstranéna, pokud byla v zavodé zjisténa.

DulezZité odkazy k odbéru vzork( z prostredi:

a) Zasady odebirani vzorkd z prostfedi jsou popsany v normé ISO 18593:2018.

b) Detekéni analyza vzork( z prostiedi za Ucelem prokazani L. monocytogenes je uvedena v normé EN
ISO 11290 v ¢asti 1.

c) Dokument se specifickymi pokyny k odbéru vzork(l z mist a zafizeni pro zpracovani za Ucelem zjisténi
Listeria monocytogenes poskytla referenéni laborator EU (EURL, L. monocytogenes, 2012).

a) Urgent scientific and technical assistance to provide recommendations for sampling and testing in the
processing plants of frozen vegetables aiming at detecting L. monocytogenes (Naléhavd védeckad a
technickd pomoc s cilem poskytnout doporuceni pro odbér vzorki a testovdni ve zpracovatelskych
zdvodech hluboce zmrazené zeleniny, jejichZ ucelem je zjistit pfitomnost L. monocytogenes), EFSA,
2018b.

b) Odkazy na protokoly ke kontrole prostredi pfinaseji rovnéz Lakshmikanta (2013) a CAC (2007).

c) Zajimavy modelovaci pfistup k uréeni nejvhodnéjsiho mista pro odbér vzorkd a ¢asu jejich odbéru v
zavodé vyrabéjicim zmrazené vyrobky pfedstavuje Zoellner a kol., 2019.

4.1 Listeria spp. nebo L. monocytogenes?
Je tfeba poznamenat, Ze vyrobci potravin v nékterych pfipadech preferuji monitorovani nepatogenni Listeria

spp v prostredi jako indikatoru pro L. monocytogenes. Zaméreni se na tuto SirSi skupinu bakterii Listeria spp.
jako na indikatorové organismy by mohlo vést k dikladnéjsi kontrole adekvatni hygieny prostredi (a byl by to
tedy dobry ukazatel primérené hygieny procesll) a umoZnit napravu situaci, které potenciadlné vedou ke
kontaminaci bakteriemi L. monocytogenes (CAC, 2007). Pouziti Listeria spp. jako markeru / indikdtorového
organismu L. monocytogenes je vsak diskutabilni. Skupina Listeria spp. zahrnuje také jiné druhy, které jsou
nepatogenni a jsou vsudypfitomnymi mikroorganismy, které se pfilezitostné vyskytuji v potravinach nebo v
prostiedi vyroby potravin. Pouhd pritomnost Listeria spp. tak nutné neprokazuje pritomnost patogenu L.
monocytogenes. Podle EFSA (2018b) se doporucuje testovat pfimo na L. monocytogenes v souladu s
protokolem normy EN 1SO11290 casti 1 (metoda prikazu) a v pfipadé pozitivniho vysledku se dilrazné
doporucuje, aby byly izolaty potvrzené jako L. monocytogenes odeslany do narodni referencni laboratore nebo
referencni laboratore EU pro bliZsi charakterizaci (typizaci). V pripadé vySetfovani nakaz listeridzou, jejichz cilem
je zjistit potencidlni zdroj Listeria monocytogenes, je testovani na L. monocytogenes samoziejmé nutné (EFSA,
2018b).

4.2 Mista odbéru vzorkd
Plan monitorovani prostfedi musi zahrnovat mista odbéru vzorkd zvolena podle miry pravdépodobnosti, Ze

danda lokalita bude kontaminovana bakterii Listeria monocytogenes. Je na provozovateli potravinarského
podniku shromazdit historické informace o vysledcich testovani v ramci této kontroly, aby bylo ve vyrobnim
prostifedi mozné urcit kritické oblasti, napf. urcita zafrizeni (v pfimém nebo neptfimém styku), urcitd obdobi v
roce, vyrobu urcitych komodit atd. Provozovatel potravinarského podniku muze pfipravit obsahly seznam mist
odbéru vzorkd (véetné povrchll pfichazejicich a neprichazejicich do pfimého styku s potravinami), doporucuje
se vsak, aby se po uplynuti urcité doby testovala vSechna uvedena mista odbéru vzork(. Doporucuje se rozdélit
mista odbéru vzork( podle pravdépodobnosti kfiZové kontaminace potravinarskych vyrobkd bakterii Listeria
monocytogenes a mist, kde mohou tyto organismy prezivat. Pfiklad rozdéleni je uveden v tabulce 4. Obsahly
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seznam moznych mist odbéru vzork( je k dispozici v dokumentu EFSA (2018b). Doporucuje se mit pevné
stanovend mista odbéru vzorkl a stfidajici se mista odbéru, kterd se méni po kazdych odbérech vzorkl v
poméru 70/30; to znamena, Zze 70 % mist je pevné stanovenych a 30 % mist se po kazdém kole odbéru vzorkd
strida.

Tabulka 4 Pfehled typd povrchl pfichazejicich a nepfichazejicich do pfimého styku s potravinami, potencialnich mist

odbéru vzorkid a navrhované ¢etnosti odbéru (podle tabulky 1)

Druh | Popis Pfiklady mist odbéru vzorku Navrhovana cetnost
odbéru vzorkd
1 Povrchy prichazejici do pfimého | Vnitfek nadrzi, obaly a dopravniky, nasypky, Kazdy tyden
styku vnitfek trubek
s potravinami
2 Povrchy nepfichazejici do Skiiné zafizeni, stény, podlahy nebo odtoky v Kazdy mésic
pfimého styku s potravinami, bezprostifednim okoli povrch pfichazejicich
které jsou v tésné blizkosti do styku
povrch( prichazejicich do styku | s potravinami
s potravinami
3 Vzdélenéjsi povrchy Vysokozdvizné voziky, kola odpadkovych kosu / Kazdych 6 mésicu
nepfichazejici do pfimého styku | zafizeni, broditka pro personal, podlahy a
s potravinami, které by pfipadné| odtoky
mohly neprichazejici do pfimého styku s potravinami
byt pri¢inou kontaminace
4 Povrchy, které nepfichdzeji do | Chodby mimo vyrobni prostory, prostory, kde | Kazdych 6 mésicQ
styku s potravinami, a prostory | jsou skladovany suroviny nebo hotové vyrobky
vzdalené od zpracovatelského | Skfiné zafizeni, stény, podlahy nebo odtoky,
prostredi které NEJSOU v pfimém okoli povrchl
prichazejicich do styku
s potravinami

4.3 Cetnost, doba, prostory a metody odbéru vzorkd

Cetnost odbéru vzorki musi byt intenzivnéjsi v prostorech, kde je vyzadovan pFisny hygienicky rezim (viz oddil
infrastruktura 2.5) a v mistech odbéru vzork(l typu 1 > 2 > 3 a 4. V pfipadé Setfeni zdroje nakazy je tfeba
dodrZet strucnéjsi plan odbéru vzorki, ktery predklada Grad EFSA (EFSA, 2018b).

Kromé mist odbéru vzork( a Cetnosti jejich odbéru Ize rovnéz stanovit vhodnou dobu odbéru, kdy maji byt
vzorky z prostfedi odebrany. NejdlleZitéjsi dobou pro odbér vzorkl je nékolik hodin po zahajeni vyroby (napf.
po tfech az ¢tyrech hodinach) nebo nejlépe chvile tésné pred cCisténim, protoZe za tu dobu se mlze bakterie L.
monocytogenes (pokud je zjiSténa) dostat z mist, kde preziva, a kontaminovat vyrobni prostfedi. Dny a casy
odbéru vzork( se musi stfidat, aby byl zachycen plny rozptyl potencidlnich kontaminaci. Pokud jsou vzorky
odebirany pfilis brzy po dezinfekci, nemusi byt dezinfekéni ¢inidlo odpovidajicim zplisobem neutralizovano a
mohlo by analyticky test narusit. Dalsi informace jsou k dispozici v dokumentu EFSA (2018b). Jak je uvedeno v
oddile 3.1, cilem odbéru vzorku z prostfedi neni ovéfit Ucinnost provadénych Cisticich a dezinfekénich Cinnosti,
nybrz plné ovéfrit preventivni a ndpravna opatreni provadéna pfi kontrole vyskytu L. monocytogenes.

RGzné metody a oblasti odbéru vzork( jsou obecné popsany v normé EN I1SO 18593:2018 a uvedeny v
pokynech referencni laboratore EU pro odbér vzork( v prostoru a zafizeni pro zpracovani potravin pro detekci
Listeria monocytogenes (EURL for Listeria monocytogenes, 2012). Pro shrnuti:

e  Pro odbér vzorku z tézko dosazitelnych, malych/uzkych prostort a prasklin se pouzivaji
stérové tampony; obvykle se vzorek odebira z plochy < 100 cm? (napf. z Gzkych prasklin na vice
metrech).

e  Pro odbér vzorkd z velkych povrchii se poufZiji sterilni hadfiky nebo houbicky; obvykle z
plochy > 100 cm? — celkova plocha odbéru vzorku je co mozna nejvétsi, aby se zvysila
pravdépodobnost detekce Listeria monocytogenes. Doporucuje se odebrat vzorky z plochy
mezi 1 000 a 3 000 cm?.
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4.4 Zpracovani udaja a analyza/pozorovani trendt

Na zdkladé vysledkd analyzy Ize budovat databazi a shromazdovat poznatky z minulosti. V ramci sledovani
trendd Ize ziskat nasledujici informace, které pomohou urcit potencidlni kontaminacni cesty: citlivost mista
odbéru vzork(, dot¢ené komodity, obdobi roku (sezonni variabilita), zapojenych pracovnik( a dalsi otazky, které
mohou mit dopad na kontaminaci, napf. technicka udrzba, zména personalu, zména
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zafizeni, sezdnni poufZiti zafizeni atd. Toto sledovani trenddl miZe provozovatelm potravinarskych podnikd
pomoci zjistit, pro¢ mlze byt prostiedi jejich zavodu nachylnéjsi ke kontaminaci L. monocytogenes. Komunikaci
muze usnadnit plan zavodu s vyznacenymi citlivymi misty, ktera jsou nachylna ke kontaminaci. Programy
monitorovani prostfedi musi byt upraveny tak, aby zachycovaly nové poznatky ziskané prezkoumanim trendu a
udajud.

4.5 Napravna opatfeni

V pripadé, Ze je monitorovaci test na L. monocytogenes pozitivni, je nutné provést specializovanéjsi kontrolu na
mistech odbéru pozitivnich vzorkt a v jejich Sirsim okoli a je tfeba pfijmout dalsi napravna opatreni. Pro zjisténi
hlavni pFi¢iny a zamezeni problémUim v budoucnu je tfeba prijmout nasledujici opatreni:

a) Po zjisténi L. monocytogenes béhem testovani prostiedi se v pripadé, Ze provozovatel potravinarského
podniku vyZaduje dalsi (vnitfni) Setfeni, dlirazné doporucuje uchovat izolaty. Dalsi zkoumani muze
zahrnovat charakterizaci kmene, napf. genotypizaci umoznujici sledovani mikrobialniho zdroje.
Napriklad v pfipadé opakujicich se pozitivnich vysledkl testl na L. monocytogenes muze genotypizace
shromazdénych izolatl poskytnout informace o tom, zda je opakujici se vyskyt L. monocytogenes
spojen s jednim konkrétnim perzistentnim kmenem Listeria monocytogenes ¢i nikoli. Toto doporuceni
je dllezité i v pripadé pozitivni detekce vzorku z vyrobku (viz oddil 5. 1).

b) Je potfeba intenzivni vyCisténi a dezinfekce mista odbéru vzorkd a nasledné intenzivnéjsi sledovani,
dokud nedojde k vyfeSeni kontaminace.

c) Pro vyhodnoceni potencidlni kontaminace zpracovanych potravin je tfeba stanovit propojeni pozitivné
kontaminovaného prostiedi se Sarzemi hluboce zmrazenych vyrobkd vyrobenymi ve stejném ¢asovém
rozmezi:

c1) Je tfeba provést dobtfe zdokumentované hodnoceni rizika a sledovani trendd / analyzu u SarZi,
které byly zpracovidny béhem kontaminace, s prihlédnutim k dalsim historickym udajim o
kontaminaci L. monocytogenes u $arzi vyrobk( nebo testovani prostiedi, které byly zaznamenany
pred nejnovéjsim vyskytem L. monocytogenes pritomnym v zavodé. Toto hodnoceni rizik maze
zahrnovat napft. identifikaci moznych kontaminacnich cest z vyrobniho prostredi az po potraviny,
druh pouzitych surovin nebo slozek a informace o jejich dodavateli, jakékoli neobvyklé ¢innosti ve
spolec¢nosti (napf. zména zaméstnancl, probihajici stavba, zména postupl cisténi a dezinfekce,
pouzivani sezénniho vybaveni, odlisné parametry procest atd.) a musi byt podporeno udaji o
predchozim testovani vyrobku a prostredi (historické udaje).

c2) Pfi absenci vysledk( testovani konecnych vyrobkl (historickych udajl), a pokud hodnoceni
rizika naznacuje zvySenou pravdépodobnost kontaminace Sarzi zmrazenych v pribéhu zjisténé
kontaminace prostfedi, doporuduje se odbérem vzorkl(l z pfislusnych SarZi potvrdit, zda jsou
vyrobené Sarie konecnych vyrobkl shledany kontaminovanymi a mély by byt povaZovany za
nepfijatelné (pro detekci L. monocytogenes v 25 g se doporucuje nejméné n = 5 jednotek vzorka
na jednu analyzovanou sarzi).

Souhrnné receno tedy dostupné historické Udaje (viz c1) spolu s Gdaji z docasné posileného odbéru vzorkl z
konecnych vyrobkl (viz c2) v Sarzich hluboce zmrazenych vyrobk( vyrobenych ve stejném ¢asovém ramci, kdy
byla pfi testovani v ramci monitorovani prostredi zjiSténa L. monocytogenes, musi prokazat, Ze konecny vyrobek
spliiuje stanoveny stfedni limit vyrobku (nejlépe L. monocytogenes, které nebyly nikdy zjistény v 25 g v < 10
KTJ/g, nebo jiny stanoveny stfedni limit, viz oddil 5.1). Proto je nezbytné dobfe zdokumentovat hodnoceni rizik
a je tfeba stanovit podrobné sledovani/analyzu trend(l, coZz umozni propojit vysledky odbéru vzorkd z prostredi
se vzorky z vyrobkd, a tim shromazdit historické udaje.

d) Vyhodnoceni mozné tvorby biofilmu, identifikace zdroje kontaminace a zvazeni konkrétnich opatreni k
odstranéni biofilmu.
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e) Pro zlepseni sledovani v budoucnu je tfeba ptizplsobit program pro sledovani (tj. dalsi mista odbéru
vzork(ll, zména Cetnosti).

f)  Zorganizovat jasné sdélovani informaci osobam odpovédnym za cisténi a dezinfekci, udrzbu a
provozni ¢innosti tykajici se zjiSténé kontaminace a podilejicim se na téchto ginnostech.

4.6 Postup detekéni kontroly vyskytu L. monocytogenes v prostiedi

Provozovatel potravinarského podniku musi stanovit postup pro detekcni kontrolu prostiedi, ktera by méla zahrnovat:
1) uréeni mist odbéru vzorkd;

2) stanoveni plochy odbéru vzorki (podet cm?, na kterych se provede stér);

3) vymezeni ¢etnosti odbéru vzorkUl (s ohledem na rGzné hygienické reZimy a typ mist odbéru vzorka, viz
tabulka 4) a doby odbéru vzorka;

4) protokol pouzivany pro detekci Listeria spp. nebo L. monocytogenes ve vzorcich z prostiedi v laboratofi

pro kontrolu jakosti (viz EFSA, 2018b);

5) metodu odbéru vzorkl (stér nebo jiné) a prepravu vzorkd do laboratore;

6) analyzu trendl ziskanych vysledk(, aby bylo mozné urcit potencidlni dalS$i napravné nebo preventivni
¢innosti, kterd je treba pfijmout jako ndpravna opatieni;

7) predpoklad kazdoroéniho prezkumu postupu detekéni kontroly prostfedi pro aktualizace podle novych
vyvojl ve vyrobnich oblastech (napf. nové zatizeni, jiné rozdéleni zén atd.), nové prvky vyrobnich metod atd.
pro zajisténi aktualniho postupu;

8) urceni odpovédné osoby, ktera tento postup vypracuje, sledovani a pfijeti opatfeni v pfipadé pfipadné
kontaminace;

9) definovani komunika¢niho kandlu v organizaci pro pfipad zjisténi pozitivniho vysledku a potfeby pfijmout
napravna opatreni.

5. Specifikace koneénych vyrobkii a sdileni informaci o rizicich se spotrebiteli hluboce zmrazené zeleniny

Je zfejmé, Ze navzdory mozinému zavedeni programi nezbytnych predpoklad(, systému HACCP a dobre
zavedeného systému fizeni bezpecnosti potravin nelze vyloucit, Ze nékteré hluboce zmrazené vyrobky mohou
byt v nékterych pripadech kontaminovany nizkymi koncentracemi L. monocytogenes (detekovany na 25 g, ale
obvykle <10 KTJ/g). Bakterie L. monocytogenes se mize vyskytnout, protoze do vyrobniho procesu neni
zahrnuta Zadna uplna tepelna inaktivace (blansirovani je navrieno jako technologické tepelné osSetfeni, u
kterého nemusi byt nutné potvrzeno, Ze zajistuje snizeni L. monocytogenes o 6 fadu — viz oddil 3 planu HACCP.)
Hluboké zmrazeni se navic provadi po blansirovani a je otevienym procesem, a tak ani pfi dodrzeni pfisného
programu nezbytnych predpokladl nelze kontaminaci L. monocytogenes zcela zabranit v typickych vyrobnich
procesech a infrastrukturach pouzivanych v tomto primyslovém odvétvi hluboce zmrazené zeleniny (viz oddil 3
planu HACCP). Tyto pokyny se vztahuji na zmrazenou zeleninu povaZovanou za potravinu, kterd neni uréena k
pfimé spotrebé.

Je proto duleZité pouZit jasnou komunikacni strategii k informovani spotfebitell o hluboce zmrazené zeleniné
dodavané podniklim (napt. potravinarsky pramysl, catering instituci nebo ¢innosti v odvétvi hotel(, restauraci a
kavédren) nebo spottebitelim (hluboce zmrazena zelenina déle distribuovana spotrebiteldm maloobchodni
¢innosti). To by mélo byt provadéno nejen prostfednictvim oznacovani konec¢nych vyrobk( nebo uvadénim
jejich technickych specifikaci, ale také dalSimi komunikacénimi kanaly, jako jsou webové stranky, recepty,
informacni broZury, socidlni média atd. Komunikace musi byt konzistentni, aby se predeslo nejasnostem
ohledné toho, jak tuto zmrazenou zeleninu vhodné skladovat, rozmrazovat a pfipravovat nebo pouzivat.

V tomto oddile jsou dédle navrhovany zasady planu odbéru vzorkd pro testovani konec¢nych vyrobk, specifikaci

konecnych vyrobkd a strategii sdélovani informaci o rizicich na zédkladé provedenych imunologickych test(
(pFiloha Il1) a stanoviska Uradu EFSA (EFSA, 2020).
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5.1 Ovéreni systému fizeni bezpecnosti potravin pomoci testovani stfedniho limitu pro L. monocytogenes

Mozné jsou rlizné strategie odbéru vzork(i koneénych vyrobkt (B2B nebo B2C) (tj. odbér vzorkl SarZi pro
uvolnéni SarZi, monitorovani zamérené na zjisténi prevalence patogenu v potravinach na zékladé statistickych
pristupa).

Odbér vzorkl je nastrojem pro ovérovani systému fizeni bezpecnosti potravin, jehoz cilem je ziskat informace
o bezpecnosti potravin vyrdbénych v ramci soucasného vyrobniho systému a systému fizeni bezpecnosti
potravin. Testovani konecnych vyrobk( odrdzi ucinnou integraci vSech preventivnich a kontrolnich krokd do
pfipravy a vyroby potravin uvadénych na trh (Zwietering a kol., 2016). Celoroéni odbér vzorkli v ramci
ovérovani umozni provozovateli potravinarského podniku ziskat prehled o variabilité kontaminace a poskytne
moznost sledovat/analyzovat trendy (napt. v jakém obdobi roku nebo u jakého typu hluboce zmrazené zeleniny
nachazime dalsi problémy a co by mohlo byt jejich potencialni pfi¢inou?). Skute¢na velikost vzorku (nebo pocet
vzorkll) pro testovani konecnych vyrobkd pfi ovérovani systému fizeni bezpecnosti potravin se casto urcuje
podle toho, co je ekonomicky proveditelné nebo jaké jsou pozadavky zakaznikd. Tyto plany ndhodného vybéru
vzorku jsou také znamy jako pragmatické nebo empirické plany odbéru vzork( (CAC, 2004). Pocet a typ vzorkd
je vétSinou vybiran intuitivné, na zdkladé zkuSenosti a znalosti vedouciho kvality nebo provozu o mistech
odbéru vzork( a ¢asech odbéru vzorkl ve vyrobnim zavodé (Uyttendaele a kol., 2018).

Pfi vyrobé a obchodovani s hluboce zmrazenou zeleninou musi celorocni plan odbéru vzorkd konecnych
vyrobkll v ramci ovéfovani systému fizeni bezpecnosti potravin navrhnout provozovatelé potravinarskych
podnikd, ktefi se podileji na vyrobé hluboce zmrazené zeleniny, aby se ovérila preventivni a kontrolni opatreni
zavedena pfi kontrole L. monocytogenes (obrazek 1). V planu odbéru vzorkd musi byt stanoven pocet vzorku
konecnych vyrobkl odebranych kazdorocné pro rlzné druhy hluboce zmrazené zeleniny jako konecné vyrobky
(B2B nebo B2C) a cetnost odbéru vzorkl (nebo interval mezi odbérem vzork(), pficemz je tfeba stanovit:

e rlzné kategorie hluboce zmrazenych vyrobka (tj. druh zeleniny, vyrobky z jednoho druhu zeleniny nebo
smisené vyrobky),

e druh vyrobniho procesu (blansirovany/neblansirovany),

e objem vyroby,

e potencidlni nachylnost k vyskytu L. monocytogenes,

e sezonnost vyroby,

e potencidl pro podporu rlstu nebo nulovy rist (viz bod 4.1)
e atd.

Za Ucelem ovéreni ro¢niho planu odbéru vzorkl se vzorky analyzuji za Ucelem zjisténi ¢i nezjisténi vyskytu L.
monocytogenes ve 25 g. Pokud je L. monocytogenes zjisténa ve 25 g, je tfeba stanovit pocet ve stejnych
vzorcich, aby se ovéfilo, zda je, ¢i neni dosazeno stanoveného pribézného limitu (< 10 KTJ/g). Je vsak
pravdépodobné, Ze v disledku heterogenni distribuce kontaminace Listeria monocytogenes v SarZi budou
nékteré vyrobky kontaminovany a jiné ne. Proto je mozné, Ze opétovnou analyzou stejného vzorku ziskame
odlisné vysledky. V ro¢nim planu odbéru vzorkd se proto doporucuje ¢as od ¢asu provést pfimé stanoveni poctu
Listeria monocytogenes (napf. kazdych x vzorkl — pfimé stanoveni poctu L. monocytogenes, aby se prokazalo,
Ze neni prekrocen stfedni limit 10 KTJ/g). Analytické protokoly jsou uvedeny v normé EN ISO 11290 v ¢asti 1
(metoda prikazu L. monocytogenes v potravinach) a ¢ast 2 (metoda stanoveni pocCtu L. monocytogenes v
potravinach) nebo rovnocenné rychlé metody (ovéfené podle ISO 16140). V pfipadé pozitivni detekce mUze byt
uzitecné dale charakterizovat izolaty (typizaci) prostfednictvim uznané narodni referencni laboratofe nebo
referencni laboratorfe EU pro L. monocytogenes (EURL L. monocytogenes) (EFSA, 2018b). Napfiklad v pripadé
opakujicich se pozitivnich vysledkl testll na L. monocytogenes miizie genotypizace shromazdénych izolatd
poskytnout informace o tom, zda je opakujici se vyskyt L. monocytogenes spojen s jednim konkrétnim
perzistentnim kmenem Listeria monocytogenes Ci nikoli (viz také napravna opatreni pro monitorovani prostredi,
Cast 4.5). Déle Ize odebirdnim vzorkl z kone¢ného vyrobku rozpracovat analyzu/pozorovani trendi a ziskat tak

42



PROFEL - pokyny tykajici se listérie, listopad

vhled do potencialni kontaminace vyrobk( a zdroji kontaminace u vyse uvedenych faktor(.

5.2. Specifikace konecného vyrobku a sdélovani informaci o rizicich

Uvedené pokyny se vztahuji na zmrazenou zeleninu, ktera se nepovaZzuje za urcenou k prfimé spotrebé. Sdruzeni
PROFEL si vSak uvédomuje, Ze néktefi spotrebitelé (v podnicich ¢i mimo né) nemusi etiketu Cist, a bere v Gvahu
»primérené predpokladané nevhodné pouziti”, tj. ze nékteré z téchto druhli zmrazené zeleniny se pouzivaji jako
urcené k pfimé spotiebé a nejsou pred spotiebou tepelné upraveny. Kromé toho toto odvétvi bere v Uvahu
,primérené predpokladané nevhodné poufziti“ spocivajici v tom, Ze néktefi spottebitelé potraviny dostatecné
nerozmrazuji nebo je radné tepelné neupravuji (po dobu kratsi nez 2 minuty pti teploté 70 °C).

Odvétvi se snazi tomuto predchdzet pomoci osvédcenych postupd stanovenych v pokynech o kontaminaci
zmrazenych potravin bakterii L. monocytogenes (tj. cilovd hodnota neni zjisténa v 25 g) a na zakladé
imunologického testovani (viz priloha Ill), véetné primérené predpokladaného nevhodného rozmrazovani pfi
uchovani v chladnicce (testy provedené v chladnicce pfri teploté 9 +1 °C, tj. vyssSi neZ teplota doporucena na
etiketé — a za pouziti rychle rostouciho izoldtu L. monocytogenes ziskaného z ohniska ndkazy na kukufici
cukrové v roce 2018 stanovi stfedni limit na < 10 KTJ/g.

Je tfeba poznamenat, Ze pravdépodobnost falesné pozitivnich vysledkl je nizkd, a to jak metodou prikazu L.
monocytogenes (ISO 11290-1), tak metodou stanoveni poctu L. monocytogenes (ISO 11290-2) nebo
rovnocennymi metodami rychlé detekce podle normy 1SO016140, ale Ze nehomogenni bakterialni distribuce by
mohla dobre vysvétlit nesoulad mezi vysledky pfi stanoveni poctu a vysledky metody prikazu v jiném dil¢im
vzorku SarZe, zejména u nizkych hodnot. Dale je tfeba upozornit, Ze zajiSténi bezpecnosti potravin v 3arzi
odbérem vzork(l a testovanim ma urcitd omezeni (vice informaci viz webova stranka komise ICMSF,
http://www.icmsf.org/).

Na zakladé imunologického testovani (viz ptiloha Ill), stanoviska Ufadu EFSA (2020) a odborné diskuse v ramci
vypracovani téchto pokyn( pro hygienu jsou navrzeny nasledujici specifikace konecného vyrobku spolecné s
jeho oznacenim a sdélovanim informaci o rizicich hluboce zmrazené zeleniny (jakoZto vyrobku, které nejsou
urceny k pfimé spotirebé):

. . Po celou dobu
., Stiedni limit .. . .
Cilova hodnota - L. pouzitelnosti béhem
L — po vyrobé L. .
po vyrobé uchovavani v mrazniéce a
rozmrazovani / uchovavani
v
chladnic
ce'
nezjisténo ve 25 <100 KTJ/g (c
L. monocytogenes ) 2 a) <10 KTJ/g (b) /8(c)

1Pozndmka: zmrazena zelenina se povazuje za potravinu, ktera neni uréena k pfimé spotrebé.

a) cilova hodnota, pokud jsou dodrzeny navrhované odvétvové hygienické pokyny pro
kontrolu bakterii L. monocytogenes pfti vyrobé hluboce zmrazené zeleniny;

b) ikdyz jsou vsak zavedeny programy PNP, systém HACCP a dobfe zavedeny systém fizeni bezpecnosti
potravin, nelze vyloucit, Ze hluboce zmrazena zelenina bude obc¢as kontaminovana nizkou koncentraci
L. monocytogenes, a proto lze stfedni limit stanovit na < 10 KTJ/g;

c) cil bezpecnosti potravin tykajici se L. monocytogenes ma zajistit bezpecné potraviny pro spotiebitele
(pro tu cast populace, ktera neni citliva vici nakaze: definice viz oddil 5.2.2).

5.2.1. Sdélovani informaci o rizicich ozna¢enim vyrobku

S ohledem na vysledky imunologického testu L. monocytogenes posuzujicimu chovani patogenu pfi
rozmrazovani / uchovavani zmrazené zeleniny v chladniéce za pfimérfené predpoklddanych podminek v
domacnostech spottebitelll (viz pfiloha Ill) se doporucuje sdélovat spotfebitelim informace o rizicich, a to na
etiketé vyrobku, v technickych specifikacich, na internetovych strankach, v socidlnich médiich atd. Na zakladé
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vysledkd a odlisného ristového potencialu L. monocytogenes z provedeného imunologického testovani (pfiloha
Il) a rdstového modelu provedeného Gradem EFSA (EFSA, 2020) se doporucuje jiné sdéleni spotfebitellim o
rizicich u zmrazené kukufice cukrové a zmrazenych batatd nez u jiné zmrazené zeleniny.

1) U zmrazené kukuftice cukrové a batat(:
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S ohledem na stanoveny rlstovy potencial L. monocytogenes, ktery je béhem 24 h trvajiciho rozmrazovani /
uchovavani v chladnicce vyssi nez 1 logio, by mély byt zmrazena kukuftice cukrova a bataty povazovany za
zmrazené potraviny, které nejsou urceny k pfimé spotrebé.

Proto se doporuduje konzistentni informovani spotfebiteld v celém odvétvi, a to umisténim oznacdeni na
maloobchodnich balenich. Na etiketé konecného vyrobku v baleni B2B nebo B2C by mély byt jasné
uvedeny:
(1) podminky pro adekvatni uchovavani v mraznicce (Cas/teplota) pfi —18 °Ca—12 °C;
(2) doporuceni pro pouZziti vyrobku:
a. potreba tepelné upravy (vyrobky neurcené k primé spotrebé) a ndvod k tepelné tpravé (napr. zplsob,
cas a teplota)*;
b. ,varit bez predchoziho rozmrazeni” (bez rozmrazovdni a uchovdvadni v chladni¢ce/
nekonzumovat bez dukladné tepelné tpravy, tj. nejméné po dobu 2 minut nad 70 °C).

*0d konzumace zmrazené zeleniny jako potraviny urcené k pfimé spotrebé Ize koncové spotrebitele
dale odradit odkazem na navod na pfipravu (rGzné navrhy tepelné Upravy) na etiketé.

2) U ostatni zmrazené zeleniny:

S ohledem na stanoveny rlstovy potencidl L. monocytogenes, ktery je béhem 24 h trvajiciho rozmrazovani /
uchovavani v chladnicce nizsi nez 1 logio, nema byt ostatni zmrazend zelenina rozmrazovadna nebo uchovdvana v
chladni¢ce déle neZ 24 h; jedna se o zeleninu, kterd byla podrobena imunologickému testovani (hrasek,
pastinak, bilé zeli) a ostatni zmrazenou zeleninu, ktera byla zahrnuta do kategorizace zmrazené zeleniny a u
které bylo zjisténo mensi riziko neZz u péti vybranych druhG zmrazené zeleniny, které byly soucasti
imunologického testovani L. monocytogenes (viz pfiloha lll). PouZivaji se také jako potraviny neurcené k pfimé
spotiebé.

Doporucuje se konzistentni informovani spotrebiteld v celém odvétvi, a to umisténim nasledujicich oznaceni
na maloobchodnich balenich. Na etiketé konec¢ného vyrobku v baleni B2B nebo B2C by mély byt jasné
uvedeny:

(2) podminky pro adekvatni uchovavani v mraznicce (éas/teplota) pti —18 °C a —12 °C;
(3) doporuceni pro pouzivani vyrobku:
a. potreba tepelné upravy (vyrobky neurcené k pfimé spotrebé) a ndvod k tepelné tpravé (napr. zplsob,
cas a teplota)*;
b. ndvod k rozmrazovani (je-li nutné);
c. omezeni rozmrazovdni a uchovdvdni v chladnicce na dobu maximdlné 24 h pfi 5-7 °C**,

*0Od konzumace zmrazené zeleniny jako potraviny urcené k pfimé spotiebé Ize koncové spotrebitele

dale odradit odkazem na ndvod na pfipravu (rlizné navrhy tepelné Upravy) na etiketé.

** Teplota v chladni¢ce mezi 5-7 °C nebo podle specifikace pfislusného vnitrostatniho organu, nebot
vnitrostatni pravni predpisy stanovujici teplotu vyrobkd se mohou v jednotlivych ¢lenskych statech ES lisit.

5.2.2. Sdélovaniinformaci o rizicich skupinam citlivym viéi nakaze

V pripadé, Ze je zmrazena zelenina urcena ke stravovani spotrebitell citlivych vici nakaze, je tfeba tuto
zmrazenou zeleninu povaZovat za potravinu neurcenou k pfimé spotiebé, a proto je béhem jeji pripravy
povinna tepelna Uprava, coZ musi byt jasné sdéleno dodavateli nebo skupiné spotrebiteld citlivych na listeridzu,
zejména téhotnym Zenam, lidem starSim 74 let a pacientiim s oslabenou imunitou, tj. pacientdim se zjisSténymi
primarnimi onemocnénimi, jako je onemocnéni jater, rakovina a cukrovka, pfipadné pacientim po
transplantaci organ(. Tyto skupiny osob, jejichZ primarni onemocnéni souvisi s nejvyssi mirou vyskytu listeridzy,
predstavuji cca 1 % celkové populace (ve Francii), ale odpovidaji 43 % pfipadu listeridzy a 55 % umrti (Goulet et
al.,, 2012). Namisto pfimého oslovovani téchto osob by také mohlo byt uZite¢né jasné informovat o potrebé
nalezitych podminek rozmrazovani zdravotnické pracovniky, lékafsky personal, pecovatele nebo ty, ktefi

45



PROFEL - pokyny tykajici se listérie, listopad

uvedenym osobdm poskytuji vyZivové poradenstvi (,0mezeni rozmrazovdni a uchovdvdni v chladni¢ce na
maximdlné 24 h pri 5-7 °C“), aby u vSech druhl hluboce zmrazené zeleniny zdlrazriovali pfed konzumaci
»potrebu dikladné povarit a dosahnout po dobu alespoti 2 minut teploty nad 70 °C“.
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Sdélovani informaci témto skupindm spotfebiteld citlivym vici ndkaze je iniciativou, které se maji vénovat také
verejné zdravotnické agentury, orgdny pro bezpecnost potravin nebo nevlddni organizace ¢inné v této oblasti
zdravotnictvi. Je to vSak také odpovédnost, kterou sdili s ostatnimi zac¢astnénymi stranami v potravinovém
retézci: zejména pri B2B prodeji hluboce zmrazené zeleniny stravovacim sluzbam nemocnic nebo
pecovatelskych domd je tfeba vzit v Gvahu tento typ sdélovani informaci o rizicich.

Pfesto hluboce zmrazena zelenina, je-li pfed spotfebou Fadné tepelné upravena, z(stava nejlepsi (a jedinou)
moznosti, jak konzumovat zeleninu (jako soucast zdravé stravy), pro osoby s rozpoznanymi primarnimi
onemocnénimi, kterd narusuji bunéénou imunitu, a pro téhotné Zeny, jelikoz konzumace cerstvych produktl se
témto skupindm osob citlivych vic¢i nadkaze, které pottebuji nizkou mikrobidlni (neutropenickou) stravu,
nedoporucuje.

Nékteré pokyny pro tyto zdravotnické pracovniky/persondl jsou k dispozici v nasledujicich odkazech:
e  Https://www.health.belgium.be/nl/advies-9311-listeriose a pfiloha k tomuto dokumentu (v

nizozemstiné/francouzstiné), ktera obsahuje nékolik odkazi na doporuceni poskytovand v
rGznych zemich.
e https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-

the-risk-of-vulnerable-groups-contracting-listeriosis

nebo https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/listeria-guidance-june2016-
rev.pdf
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Sdéleni Komise C278/2016. Sdéleni Komise — Pokyny k provadéni systémd fizeni bezpeénosti potravin zamérené na
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pouzivani.

Priloha Il: dal$i odkazy

AFFI (American frozen food institute). Listeria control Plan. www.affifoodsafety.org.

Buchanan, R. L., Gorris, L. G. M., Hayman, M. M., Jackson, T. C., a Whiting, R. C. (2017). A review of Listeria monocytogenes:
an update on outbreaks, virulence, dose-response, ecology, a risk assessments. Food Control, 75, 1-13.

CAC (1976). Code of Practice for the processing a handling of quick-frozen foods (CAC/RCP 8-1976).

CAC (2004). CAC/GL 50-2004 General guidelines on sampling.

CAC (2007). Guidelines on the application of general principles of food hygiene to the control of Listeria monocytogenes in
foods. CAC/GL 61 — 2007

a7


https://www.health.belgium.be/nl/advies-9311-listeriose
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-the-risk-of-vulnerable-groups-contracting-listeriosis
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-the-risk-of-vulnerable-groups-contracting-listeriosis
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-the-risk-of-vulnerable-groups-contracting-listeriosis
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-the-risk-of-vulnerable-groups-contracting-listeriosis
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/listeria-guidance-june2016-rev.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/listeria-guidance-june2016-rev.pdf
http://www.affifoodsafety.org/

PROFEL - pokyny tykajici se listérie, listopad

CAC (2015). Standard for quick-frozen vegetables CXS 320-2015

48



PROFEL - pokyny tykajici se listérie, listopad

Devlieghere, F., Rajkovic, A., Samapundo, S., Uyttendaele, M., Vermeulen, A., Jacxsens, L. Debevere, J. (2013). Food
microbiology a analysis. Laboratory of Food Microbiology a Food Preservation, Faculty of Bioscience Engineering, Ghent
University.

ECDC (2016). https://ecdc.europa.eu/sites/portal/files/documents/AER_for_2016-listeriosis.pdf

EFSA (2018a). Multi-country outbreak of Listeria monocytogenes serogroup Vb, multi-locus sequence type 6, infections
linked to frozen corn a possibly to other frozen zeleniny — first update. doi:10.2903/sp.efsa.2018.EN-1448

EFSA (2018b). Urgent scientific a technical assistance to provide recommendations for sampling a testing in the processing
plants of frozen zeleniny aiming at detecting Listeria monocytogenes. EFSA-2018-0141. EFSA Journal.

EFSA a ECDC (2018). Souhrnna zprava Evropské unie o vyvojovych tendencich a zdrojich zoondz, plivodcl zoondz a ohnisek
chorob vyvolanych plvodcem v potravinach v roce 2017. EFSA Journal 2018;16(12):5500, s. 262.

EFSA (2020). The public health risk posed by Listeria monocytogenes in frozen fruit and vegetables including herbs,
blanched during processing. The EFSA Journal (2020); 18(4):6092. 10.2903/j.efsa.2020.6092

EN ISO 11290 ¢ast 1 (2017). Mikrobiologie potravinového fetézce — horizontéIni metoda prikazu a stanoveni poctu Listeria
monocytogenes a Listeria spp. — ¢ast 1: metoda priikazu. Mezinarodni organizace pro normalizaci, Zeneva.

EN I1SO 11290 ¢ast 2 (2017). Mikrobiologie potravinového fetézce — horizontalni metoda prlkazu a stanoveni poctu Listeria
monocytogenes a Listeria spp. — ¢ast 2: metoda stanoveni po¢tu. Mezindrodni organizace pro normalizaci, Zeneva.

ISO 18593 (2018). Mikrobiologie potravinového fetézce — horizontalni metody specifikujici techniky vzorkovani z povrch(.

Mezinarodni organizace pro normalizaci, Zeneva.

EURL-L. monocytogenes (2012). Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the detection of L.
monocytogenes. Verze 3 —20/08/2002.

EURL — L. monocytogenes (2019). Technical guidance document for conducting shelf-life studies on Listeria monocytogenes
in ready-to-eat foods. Verze 3 z 6. ¢ervna 2015 —zména ¢. 1 z 21. Unora 2019.

Goulet V, Hebert M, Hedberg C, Laurent E, Vaillant V, De Valk H, Desenclos JC. (2012). Incidence of listeriosis and related
mortality among groups at risk of acquiring listeriosis. Clin Infect Dis. 1;54(5):652-60.

ICMSF: http://www.icmsf.org/

Lakshmikantha, C. (2013). Environmental Monitoring Program: An Early Warning System for Microbiological Hazards. Quality
Assurance and Food Safety. https://www.qualityassurancemag.com/article/aib1213-environmental-monitoring-program

McLauchlin, J., Mitchell, R. T., Smerdon, W. J., a Jewell, K. (2004). Listeria monocytogenes and listeriosis: a review of hazard
characterisation for use in microbiological risk assessment of foods. International Journal of Food Microbiology, 92(1), 15—
33.

Pocheville, A.(2015).The Ecological Niche: History and Recent Controversies. In Heams, Thomas; Huneman, Philippe;
Lecointre, Guillaume; a kol. (editofi). Handbook of Evolutionary Thinking in the Sciences. Dordrecht: Springer. s. 547-586.
978-94-017-9014-7.

Turner, D.E., Daugherity,E.K. ,Altier,C. a Maurer K.J.(2010). Efficacy and Limitations of an ATP-Based Monitoring System. J
Am Assoc Lab Anim Sci. 2010 Mar; 49(2): s. 190-195.

Uyttendaele, M., De Loy-Hendrickx, A., Vermeulen, A., Jacxsens, L., Debevere, J. en Devlieghere, F. (2018). Microbiological
guidelines: support for interpretation of microbiological test results of foods. Die Keure, ISBN978 2 87403 503 6.

Van Walle I., Bjorkman J.T., Cormican M., Dallman T., Mossong J., Moura A., Pietzka A., Ruppitsch W., Takkinen J., European
Listeria WGS typing group. Retrospective validation of whole genome sequencing-enhanced surveillance of listeriosis in
Europe, 2010 to 2015. Euro Surveill. 2018;23(33) via https://ecdc.europa.eu/en/listeriosis/microbiology

Zoellner, C., Jennings, R., Wiedmann, M. a lvanek, R. (2019). EnABLe: an agent—based model to understand Listeria
dynamics in food processing facilities. Nature Scientific reports (www.nature.com/scientific  reports),
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/30679513

49


http://www.icmsf.org/
http://www.icmsf.org/
https://www.qualityassurancemag.com/article/aib1213-environmental-monitoring-program
https://ecdc.europa.eu/en/listeriosis/microbiology
http://www.nature.com/scientific
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/30679513
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/30679513
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/30679513

PROFEL - pokyny tykajici se listérie, listopad

Zwietering, M.H., Jacxsens, L., Membre, .M., Nauta, M. a Peterz, M. (2016). Relevance of microbial finished product testing
in food safety management. Food Control, 60, 31-43.

50



PROFEL - pokyny tykajici se listérie, listopad

Pfiloha Ill: Technicka zprava o imunologickém testovani za G¢elem posouzeni
chovani bakterie Listeria monocytogenes p¥i rozmrazovani / uchovavani zmrazené
zeleniny v chladnicce za podminek, které Ize opodstatnéné predpokladat v
domacnostech spotiebitelli

1) Pr¥iprava imunologického testovani L. monocytogenes

i Kategorizace zeleniny: Za Ucelem identifikace vyrobkd, které jsou pro imunologické testy nejdulezité;jsi,
byla provedena kategorizace zmrazené zeleniny na zakladé vlastnosti, jako je pH, obsah cukru, antibakteridlni
slozky, obsah Zivin, struktura/textura vyrobku.

ii. Doba chlazeni: po diskusi bylo dohodnuto, Ze testovdni nemd byt provadéno pfi teploté okoli; v
takovych podminkach vyrobce nenese odpovédnost. Testy by se mély zaméfit na rlistovy potencial béhem doby
pouZitelnosti (coz znamena po dobu az 24 h v chladniéce). Aby bylo mozné vyhodnotit jeden dalsi krok, bylo
odsouhlaseno, Ze analyza bude provedena i po 48 h v chladnicce.

iii. Teplota chlazeni: Bylo dohodnuto pouziti teploty 9 °C (jako uznané/doporuéené teploty pro
imunologicky test L. monocytogenes v Belgii (FASFC) a v Nizozemsku (NVWA) a podporené udaji predloZzenymi
ve studii od Roccato a kol. publikované v odborném cCasopise Food Research International (2017: 96, 171-181),
aby bylo moZné napodobit odlvodnéné predpokladané nevhodné pouZiti v zemich jak na jihu, tak na severu
EU.

iv. Sarze: bylo dohodnuto, 7e se bude pokud moZno pracovat s tfemi $arzemi vybrané zmrazené zeleniny
od tfi rliznych vyrobcl. Prvni SarZe byla dodéana do laboratofe / podrobena testovani v bfeznu, druha Sarze byla
dodana do laboratofe / podrobena testovani v dubnu—kvétnu; tfeti SarZe byla dodana do laboratote /
podrobena testovani v ¢ervenci—srpnu 2019.

V. Velikost vzorku: Bylo dohodnuto pouZiti vzorkll o hmotnosti 200 g, coZ odpovida spotrebitelskému
mnozstvi zmrazené zeleniny (pfi kazdém odbéru vzorku bylo pfipraveno a naockovano jedno baleni o hmotnosti
200 g; u vsech planovanych analyz je vyZzadovano minimalné 150 g).

Vi. Kmeny L. monocytogenes: Test byl proveden akademickou laboratofi vyzkumné jednotky mikrobiologie
potravin a jejich konzervace na univerzité v Gentu (FMFP-UGent), kterda ma doloZené vysledky ve vypracovavani
imunologickych testl za poutZiti koktejlu tfi kmenl L. monocytogenes (LMG 23194, LMG 23192, LMG 26484;
vice informaci o kmenech viz www.bccm.belspo.be/catalogues/Img-catalogue- search). Kromé téchto t¥i kmena
byl do koktejlu pfidan ctvrty kmen L. monocytogenes: kmen L. monocytogenes ST6, izolovany ze zmrazené
zeleniny / vyrobniho prostfedi souvisejiciho s ohniskem nakazy popsanym v EFSA/ECDC (2018) (Multi-country
outbreak of Listeria monocytogenes serogroup IVb, multi-locus sequence type 6, infections linked to frozen
corn and possibly to other frozen vegetables — first update. EFSA supporting publication 2018:EN-1448. 19 pp.
doi:10.2903/sp.efsa.2018.EN-1448)

vii. Koncentrace inokula: V souladu s technickymi pokyny pro studie pouZitelnosti tykajicimi se Listeria
monocytogenes v potravinach uréenych k primé spotrebé (EU-RL Listeria, ¢erven 2014) bylo pouZito inokulum o
cca 100 KTJ/g (v rozmezi 30—-300 KTJ/g).

viii. Postup inokulace: Zmrazena zelenina (objemna baleni) byla spolecnosti vyrabéjici zmrazenou zeleninou
dodana do laboratore a skladovdna pfi teploté —18 °C. Kratce po dodani byla z velkych zmrazenych baleni (bez
rozmrazovani) odvazena jednotlivda zmrazena baleni o hmotnosti 200 g a zabalena do vysoce tésnici folie a pred
inokulaci skladovana po dobu maximalné 2 tydn(. Dale byla tato individualné predvazena zmrazena baleni (o
200 g) pFes noc rozmrazena (v chladnice o teploté 4 °C) a byla naotkovana 400 pl inokula (cca 1 x 10° KTJ/ml)
koktejlu ze 4 vybranych kmen Listeria monocytogenes (LMG 23194, LMG 23192, LMG 26484 a LFMFP 1049) za
Ucelem ziskani inokula o pfiblizné 100 KTJ/g. Kmeny byly kultivovany oddélené: prvnich 24 hodin pfi teploté 37
°C, nasledné se subkultura nechala inkubovat v Cerstvém médiu po dobu tfi dnl pfi teploté 7 °C v pfipadé
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kmenu LFMFP 1049 (kmen ST 6
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izolovany ze zmrazené zeleniny / vyrobniho prostfedi béhem propuknuti ndkazy v EU v roce 2018) a po dobu
Ctyt dnU pfi teploté 7 °C v pfipadé ostatnich tfi kmen( (béhem predchozi studie charakterizujici rlstové
charakteristiky kmene ST6 bylo prokazano, Ze roste rychleji nez ostatni tfi kmeny). Inokulace byla provedena
nakapanim kultivacni suspenze na Castecné rozmrazend (pres noc pri teploté 4 °C) baleni zeleniny.
Bezprostifedné po inokulaci byla naockovand c&aste¢né rozmrazena baleni zeleniny o hmotnosti 200 g
uzaviena/zapeceténa a opét ulozena v teploté —18 °C po dobu 14 dnd.

iX. Odbér vzork( a testovani: Zmrazena baleni byla vyjmuta ze zmrazovace a vloZena do chladnicky pfi
teploté 9 °C po dobu 24 hodin, aby se rozmrazila (viz teplotni profil v oddilu o vysledcich). Paralelné byly
testovany tfi replicitni vzorky (test 1, test 2 a test 3). U vSech replicitnich vzork( (test 1, 2, 3) byl pocet L.
monocytogenes stanoven po 14 dnech pfi —18 °C (den 0) a po 1 a 2 dnech odmrazovani (24 h a 48 h uchovavani
v chladniéce pfi 9°t1 °C). Polet L. monocytogenes byl stanoven v souladu s normou ISO 17025.

Pozn.: U jednoho z replicitnich vzorkl (test 1) byl celkovy pocet aerobnich bakterii, bakterii kyseliny
mléc¢né a pH stanoven pred inokulaci, po 14 dnech skladovani pfi teploté —18 °C a po 1 a 2 dnech rozmrazovani
(po 24 h a 48 h pfi 9 °C). U vsech replicitnich vzorkd (test 1, 2, 3) byla zjistovana pfitomnost nebo absence
Listeria monocytogenes (na 25 g) a bylo méreno pH a aw slepého vzorku pred inokulaci. Slepé vzorky byly
naockovany 400 ul rozpoustédla (fyziologickym roztokem).

2) Vysledky podle kategorizace zeleniny

Byly zohlednény nasledujici charakteristiky potravin:

. specificka kategorie zeleniny,

. pH (minimalni a maximalni),

. obsah cukru a skrobu,

. pfitomnost antilisterické slozky
. blansirovani,

. fezna plocha.

Hodnota pH a obsah cukru a skrobu se pouZily k zafazeni rdznych specifickych kategorii zeleniny do hlavnich
skupin. Kromé toho byly vSechny vyrobky obsahujici antilisterické slozky zarazeny do samostatné skupiny. Dalsi
charakteristiky, jako je blansirovani a fezna plocha, byly pouzity k urceni, ktery typ zeleniny bude v daném case
vybran pro imunologické testovani za Ucelem posouzeni ristového potencidlu L. monocytogenes v ramci téchto
(hlavnich) skupin.

i. Specifické kategorie zeleniny

Vyrobky byly zafazeny do jedenacti rGznych kategorii na zakladé védeckého stanoviska uradu EFSA k riziku,
které predstavuji patogeny v potravinich jiného nez Zivoc¢isného plvodu, konkrétné jeho casti 1 — Analyza
vyskytu ndkazy a vyhodnoceni rizik kombinaci potravin/patogent (EFSA Scientific Opinion on the risk posed by
pathogens in food of non-animal origin Part 1, outbreak data analysis and risk ranking of food/pathogen
combinations, EFSA Journal 2013, 11, 3025). Vyrobky byly klasifikovany podle ,obecné kategorie komodit”.
Pouze v nékolika malo pripadech byla tato kategorie dale rozdélena do uvedenych specifickych kategorii.

ii. Klasifikace podle pH

Hodnoty pH byly ziskany ze seznamu zvefejnéného na webu PickYourOwn.org s pouZitim nasledujicich odkaz:

a. Anon. 1962. pH values of food products. Food Eng. 34(3): 98—99.

b. Bridges, M. A., and Mattice, M.R. 1939. Over two thousand estimations of the pH of
representative foods, American J. Digestive Diseases, 9:440-449.

c. Warren L. Landry and et al. 1995. Examination of canned foods. FDA Bacteriological Analytical
Manual, 8th Ed. Chapter 21, Table 11, AOAC International, Gaithersburg, MD 20877.

d. Grahn M.A. 1984. Acidified and low acid foods from Southeast Asia. FDA-LIB.

Na zakladé vykazaného maximalniho pH zeleniny byly tyto hodnoty klasifikovany takto:
o pH < 4,4: Neni relevantni, protoZe pH je nizsi nez minimalni pH pro imunologicky test
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podle nafizeni EU 2073/2005.
. 4,4 < pH < 5,0: nizké riziko,
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. 5,0 < pH < 6,0: stfedni riziko,
o pH > 6,0: vysoké riziko.

iii. Klasifikace podle obsahu cukru a Skrobu
Udaje o obsahu cukru a $krobu vychazely z belgické vyZivové tabulky (Nubel). Vechny hodnoty byly zaloZeny na

Cerstvych vyrobcich, protoze pro vétSinu druhl zeleniny nebyly k dispozici Zadné Udaje o nutri¢nim sloZeni
zmrazenych variant. Vyrobky byly zafazeny podle obsahu cukru a skrobu do tfi kategorii:

. nizky obsah: < 1%,

o stredni obsah: od 1 do 4 % u cukru; od 1 do 5 % u Skrobu,

. vysoky obsah: vice nez 4 % u cukru; vice nez 5 % u skrobu.
iv. Klasifikace podle pfitomnosti antilisterické slozky

Uvadi se, Ze druhy Allium z Celedi Alliaceae obsahuiji derivaty alicinu a sirné slozky, které vykazuji antimikrobialni
aktivitu (Mnayer a kol., 2014). Rovnéz se uvadi, Ze mrkev obsahuje antilisterické slozky, které snizuji koncentraci
L. monocytogenes v mrkvi urcené k pfimé spotiebé béhem jejiho uchovavani v chladniéce (Sant’ Ana et al.
2012). Vyrobky byly rozdéleny pouze na ,Zadné studie” nebo ,publikovany studie o pfitomnosti antilisterickych
sloZzek” (nejsou znamy Zadné podrobné informace o koncentraci téchto slozek).

V. BlanSirovani jako rizikovy faktor
Vyrobky se zarazuji do tfi skupin: blansirovany (ano), neblansirovany (ne), nebo oboji (rlizné).

Upozornujeme, Ze blansirovani je technologicka tepelna Uprava, jejiz hlavnim cilem je deaktivovat enzymy,
které zpUsobuji rozklad vyrobku a pokles kvality. Blansirovanim vsak Ize dosahnout také urcité mikrobiologické
deaktivace. Pfesna uroven snizeni koncentrace Listeria monocytogenes bude zdviset na pouzitych podminkach
uvedeného procesu (Cas/teplota). | kdyZ blansirovani jako technologické oSetfeni mlzZe pfinést deaktivaci
patogenu, mlze také zpUsobit ztratu textury a zmékceni zeleniny, coz muze usnadnit rlist L. monocytogenes
(pokud bylo pouZito pouze mirné tepelné osetfeni nebo pokud je blansirovany vyrobek nachylny k dodateéné
kontaminaci). Po projednani se skupinou odbornikl nebylo pfi zafazeni vyrobkl do riznych hlavnich kategorii
blansirovani zohlednéno, protoZe poufZiti tohoto kroku se mlze u stejného typu zeleniny liSit napfi¢ Sarzemi
vyrobkd a napfic vyrobci.

vi. Reznd plocha jako rizikovy faktor

Vyrobky byly zafazeny do rdznych skupin:

o bez rizika: neposkozeny,

o nizké riziko: pouze jedna fezna plocha,

o stfedni: vice neZ jedna rezna plocha (napf. po loupani),
o vysoké: pokrajeny.

Pokud se jeden druh potraviny ze zeleniny objevil ve vice neZ jedné skupiné, byla fezna plocha oznacena jako
,razné”. Po projednani se skupinou odbornik( nebyly tyto rozdily v feznych plochach zohlednény pfi seskupeni
vyrobk( do rdznych hlavnich kategorii, protoZe se u stejného typu zeleniny mohou lisit napfi¢ sarzemi/vyrobci;
tento faktor byl ale v rdmci jedné (hlavni) skupiny pouZit k urceni toho, ktery typ vyrobku ma byt pouZit v
imunologickém testu.
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Zavér: Ctyti hlavni rizikové skupiny a vybér zmrazené zeleniny podrobené imunologickému testu na L.
monocytogenes

Na zakladé pfirazeni klasifikace rizik (na zakladé pH, obsahu cukru a skrobu a pfitomnosti antilisterickych sloZek)
do rGznych specifickych kategorii byly uréeny ctyfi hlavni rizikové skupiny.
Ctyfi hlavni skupiny
1.  Skore 0 (obsahuje antilisterické slozky)
2. Skére<0,2

Vysledek hodnoceni hlavnich typli zmrazené zeleniny uvadénych na trh EU je nasledujici.

Na zékladé hodnoceni byly pro dalsi testovani L. monocytogenes vybrany nasledujici druhy zmrazené zeleniny,
které patfily do hlavni kategorie s nejvyssim skore (> 0,35):

o zrna kukufrice cukrové,

o sladké brambory (bataty),
o hrach,

o pastinak.

Kromé toho bylo

bilé zeli
vybrano k imunologickému testovani L. monocytogenes. Bilé zeli bylo pfidano, aby byla zahrnuta zmrazena
»zelena listova” zelenina, a rovnéz s ohledem na jeho predchozi vliv pfi rozsifeni bakterie L. monocytogenes.
(Zeli také patfilo do skupiny s druhym nejvyssim skére (0,2 az < 0,35).
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3) Vysledny rlistovy potencial L. monocytogenes ve zmrazené zeleniné: vyklad obecnych
zasad referencni laboratore EU

Rlstovy potencial L. monocytogenes ve tfech SarZich péti vybranych druhd zeleniny rozmrazovanych po dobu
24 h a 48 h pfi teploté 9 °C po predchozim zmrazeni pfi teploté —18 °C po dobu 14 dn( je uveden v tabulce 1.
Je tfeba poznamenat, Ze den 0 neni dnem inokulace kmeny L. monocytogenes (ta byla provedena dne — 14).
Den 0 pfedstavuje spiSe zaCatek rozmrazovani, kdy byla dfive naockovana baleni zmrazené zeleniny o
hmotnosti 200 g prenesena do chladnicky. Teplotni profil béhem rozmrazovéni / uchovévani v chladniéce viz
oddil 4.

Vypocet ristového potencidlu

Podle technickych pokyn( EU RL (EURL, 2019) je rlstovy potencial (log KTJ/g) definovan jako rozdil mezi
medianem vysledkd (tfi replicitnich vzork() na konci testu a medianem vysledkl na zacatku testu (tfi
replicitnich vzork(). Je tfeba poznamenat, Ze v nékterych clenskych statech EU pfrislusné vnitrostatni organy
(napf. NVWA v Nizozemsku) rozhodly, Ze pokud je maximalni rozdil mezi témito tfemi replicitnimi vzorky na
konci doby poutzitelnosti vy$si nez 0,5 log KTJ/g, nemél by se pouzit median, ale nejvy$si hodnota téchto ti
replicitnich vzorka.

Interpretace vysledkd testl pro posouzeni ristového potencialu

Podle technickych pokynl referenéni laboratofe EU (EURL, 2019) rdstovy potenciadl vy$si nez 0,5 log KTl/g
naznacuje, Ze potravina je schopna podpofit rast L. monocytogenes béhem doby pouzitelnosti podle pouzitého
Casové-teplotniho profilu. Cilova hodnota na konci vyrobniho procesu by méla vzdy zistat ,,nevyskytuje se v 25
g“. Podle ristového potencidlu, ktery byl stanoven béhem testovani, Ize dosdhnout urcitého stredniho limitu
(tabulka 2).

Tabulka 2 Stfedni limit na konci vyrobniho procesu s ohledem na vypocteny rustovy potencial.
Riustovy potencial (log KTJ/g) béhem doby Stfedni limit na konci vyrobniho procesu, aby se
poutZitelnosti, kdy jsou vyrobky uvadény na trh, zabranilo patogenu vy$simu nez 100 KTJ/g na konci
stanoveny imunologickym testovanim doby pouZzitelnosti

negativni nebo mezi 0,00 a 0,49 <100 KTJ/g

mezi 0,50 a 0,99 <10KTJ/g

mezi 2,00 a 2,99 v 10 g se nevyskytuje

vice nez 3,00 v 25 g se nevyskytuje
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Tabulka 1 Ristovy potencial L. monocytogenes po 24 h a 48 h rozmrazovani v chladnicce pii 9 °C

Sarze 1 potencial ristu den 1 potencial ristu den 2
zelenina Sarze replicitni |pH den0 den1 den 2 EU NVWA
vzorek
1 6,42 1,78 2,52 3,28
Hrach zahradni 1 2 6,44 2,18 2,4 3,04 0’62
3 6,48 1,6 2,2 2,88
1 6,2 2,15 2,28 2,98
Pastina 1 2 6,11 2,28 2,23 3,11
k 3 6,12 1,7 2,32 3,11
1 6,69 2 2,74 3,43
Kukufice cukrova 1 2 6,76 2,08 2,88 3,45
3 6,76 2,46 2,77 3,97
1 6,09 1,6 2 3
Bataty (sladké 1 2 6,09 1 2,49 3,36
brambory) 3 5,88 2,15 2,57 3,57
1 6,04 1,6) 2,04 1,6
Bilé zeli 1 2 6,01 1,95 2 1,7
3 6,01 1,48 2,08 1,6
Sarie 2 potencial ristu den 1 potencial ristu den 2
zelenina Sarze replicitni |pH den0 den1 den 2 EU NVWA EU NVWA
vzorek
1 6,86 1,70 3,04 2,97
Hrach zahradni 2 2 6,91 2,11 2,81 3,04 0’70 0,70 0’85 0,85
3 6,95 2,34 2,76 2,87
1 6,27 1,60 2,76 3,71
Pastina 2 2 6,16 1,90 2,83 361 0,85 0,85 1,71 1,71
k 3 6,16 2,15 2,62 3,53
1 7,4 1,60 2,88
Kukufice cukrova 2 2 7,4 2,32 3,04
3 7,49 1,85 2,95
1 6,2 2,00 3,34
Bataty (sladké 2 2 6,21 2,20 2,78
brambory) 3 6,14 2,08 2,79
1 6,4 1,48 2,54
Bilé zeli 2 2 6,46 2,04 2,57 0,59
3 6,5 1,95 2,52 3,74
Sarie 3 potencial ristu den 1 potencial ristu den 2
zelenina Sarze replicitni |pH den0 den1 den 2 NVWA
vzorek
1 6,85 1,60 2,43
Hrach zahradni 3 2 6,86 1,90 2,67
3 6,83 1,70 2,40
1 6,31 2,26 2,68
Pastina 3 2 6,3 1,85 2,41
k 3 6,33 2,08 2,41
1 7,22 1,70 3,00
Kukufice cukrova 3 2 7,25 1,70 2,98
3 7,23 1,85 2,94
1 6,08 1,85 2,73
Bataty (sladké 3 2 6,19 2,34 2,41
brambory) 3 6,08 2,18 2,40
1 6,41 2,04 2,54
Bilé zeli 2 2 6,38 2,04 2,65
3 6,41 2,41 2,36
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4) Casové-teplotni profily zmrazené zeleniny béhem rozmrazovani

Sarze 1: teplotni profil (naplnéni velkym objemem: 117 kg; pét druhd zmrazené zeleniny v jednom testu)

Obrazek ¢.1. Mérfeny teplotni profil jednoho baleni po 200 g pro kaidy typ zmrazené krajené zeleniny
prenesené ze zmrazovace (—18 °C) do chladnic¢ky o 9 °C na dobu 48 h (teplota zaznamendana pomoci tlacitek pro
zapsani teploty, Maxim Integrated, Kalifornie, USA) (chladnicka o objemu 331 | — obsahujici celkem 35-55 baleni
zmrazené krajené zeleniny po 200 g) = scénaf 1 (chladnicka naplnéna velkym objemem vyrobk( simulujicim
odmrazovani v prostiedi cateringu nebo B2B).

, Temperature (°C)

Time (h)

—— Parnsnips Sweet corn White cabbage Garden peas

Sweet potatoss

Sarfe 2 a3: teplotni profil (naplnéni_malym objemem: 1,4-2,2 kg; jeden test na jeden druh
zmrazené zeleniny)

Obrazek ¢.2. Méfeny teplotni profil jednoho baleni po 200 g pro kazdy typ zmrazené krajené zeleniny
prenesené ze zmrazovace (—18 °C) do chladnicky o 9 °C na dobu 48 h (teplota zaznamendana pomoci tlacitek pro
zapsani teploty, Maxim Integrated, Kalifornie, USA) a) teplotni profil Sarze 2 a b) teplotni profil Sarze 3
(chladnicka o objemu 331 | — obsahujici celkem 7-11 baleni zmrazené krajené zeleniny po 200 g) = scénar 2
(chladnicka naplnéna malym objemem vyrobkd simulujicim odmrazovani v domacnosti).
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Temperature [°C)

Time (h)

Parsnip Sweet corn White cabbage Garden peas

Sweet potato

b)

Zaméreni na teplotni profil (¢as (t)-teplota (T) zdznamy pro (nenaockovanou) kukufici cukrovou pfti
dvou rdznych podminkach rozmrazovani (naplnéni velkym a malym objemem))

Jak je uvedeno, rozmrazeni baleni zmrazené zeleniny trvalo pti naplnéni velkym objemem delsi dobu (3arze

1) (teplota > 0 °C dosaZena po > 18h) a byl zkouman teplotni profil alternativniho scénafe rozmrazovani
(naplnéni malym objemem), ktery byl povaZovan za reprezentativnéjsi pro rozmrazovani/chlazeni v
domacnostech. V tomto alternativnim scénafi bylo ze zmrazovade odebrano celkem 10 zmrazenych (pfi —18 °C)
baleni o hmotnosti 200 g a vloZzeno do dosud prazdné chladni¢ky o0 9 °C (po dvou balenich na kazdou z péti
prihrddek chladnicky). Umisténi deseti baleni v jedné chladni¢ce umoznilo ponechat pohromadé vybranou
kategorii potravin a vsechny jeji jednotlivé replicitni (a slepé) vzorky baleni, které byly soucasti stejné Sarze
vimunologickém testu na L. monocytogenes. Zaznamenany teplotni profil pro 9 z téchto 10 baleni (kazdy po
200 g = 2 kg odmrazované kukufrice cukrové) v chladnicce je zndzornén na obrazku 3.

15

10,0
..... Yy :n||\\\.|\|4’\w\u’
:J /
> 14 19 24
©
=
o
o
(9]
'_
Cas (h)
m piihradka 1A mm piihradka 1B m piihradka 2A m piihradka 2B
pfihradka 3B m piihradka 4A e pfihradka 4B prihradka 5A
prihradka 5B teplota chladnicky Imunologicky test, obrazek 2

Obrazek €. 3. Méreny teplotni profil 9 z 10 odmrazovanych baleni kukufice cukrové po 200 g (celkové 2 kg nebo
2000 g odmrazované zmrazené kukurice cukrové) prenesené ze zmrazovace (-18 °C) do (jinak prazdné)
chladnic¢ky 0 9 °C na dobu 48 h (teplota zaznamendna pomoci tlacitek pro zapsani teploty, Maxim Integrated,
Kalifornie, USA) (objem chladnicky 331 | — obsahujici celkem 10 baleni zmrazené kukufice cukrové po 200 g)
(Zluta radka oznacena ,,imunologicky test” se tyka Sarze 1 scéndre 1, teploty pti velkém objemu naplnéni)
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Tyto Casové a teplotni profily ukazuji, Ze tento typ testovani L. monocytogenes k posouzeni chovani L.
monocytogenes pfi  odmrazovani / uchovdvani zmrazené zeleniny v chladniCce za opodstatnéné
predpoklddanych podminek v domacnostech spotfebitele neodpovidd ,standardnimu” testu na L.
monocytogenes popsanému v pokynu Evropské referenéni laboratore pro testovani (EURL Lm Version 3 — Amd
1dd, 21. unora 2019).

Vyse uvedené pokyny byly plvodné nastaveny pro testovani L. monocytogenes u predbalenych chlazenych
potravin s prodlouzenou dobou pouZitelnosti (> 5 dnl) pfi chlazeni (hlavni rizikové vyrobky, pokud jde o L.
monocytogenes),

tj. druh potravin, které jsou vyrabény auvadény na trh jako ,chlazené” potraviny (viz napf. potraviny
analyzované v celounijni referenéni studii o L. monocytogenes v potravinach, jmenovité uzenych rybdch,
varenych masnych vyrobcich, (mékkych) syrech a také lahlidkovych salatech atd.).

Vysledky soucasné studie L. monocytogenes imunologického testovani rozmrazované zeleniny se odchyluji od
»standardni” testu pro L. monocytogenes, tak jak je popsan v pokynech Evropské referencni laboratore, protoze
1) neexistuje zadna ,jednotna“ teplota vyrobku, nybrz ,proménny” teplotni profil, ktery je
ovlivnén:
i) typem/objemem chladnicky (a pfipadné také dal$im naplnénim chladnicky jinymi
studenymi potravinami) a
ii) ,poctem” ,,odmrazovanych potravin“ (poctem baleni a pfipadné také ,,hmotnosti“
jednotlivych odmrazovanych baleni, jejich umisténim v chladniéce atd.)
2) Nejde o testovani , prodlouzené” doby pouZzitelnosti, ale o testovani odlvodnéné predpokladaného
zpUsobu, jakym ,spotfebitel manipuluje” s vyrobkem pfi odmrazovani (do 24h aZz max. 48h)
v chladniéce (,,odGvodnéné predpokladané prekroceni teploty” je nastavené na 9 °C, zatimco obvykle
agentury pro bezpecnost potravin nebo pfislusné organy v celé EU doporucuji, aby byly chladnicky pro
spotrebitele nastaveny na max. 5 °C) (napf. viz https://www.food.gov.uk/safety- hygiene/chilling )

5) Diskuse o ristovém potencialu L. monocytogenes pti odmrazovani / uchovavani zmrazené
zeleniny v chladnicce

Je zfejmé, Ze ikdyz jsou zavedeny programy nezbytnych predpokladl, systém kritickych kontrolnich bodu
(HACCP) a dobre zavedeny systém fizeni bezpecnosti potravin je na zaveden — jak je stanoveno v pokynech
PROFEL o hygiené —, Ize ocCekdvat, Ze u tohoto typu vyrobniho procesu hluboce zmrazené zeleniny mizZe dojit
k obCasné (post-)kontaminaci, kterou proto nelze vyloucit; v celoodvétvové mikrobiologické analyze hluboce
zmrazené zeleniny bylo zjisténo, Ze nékteré hluboce zmrazené vyrobky urcené pro maloobchodni trh jako
zmrazené potraviny mohou byt pfileZitostné kontaminovany nizkymi Grovnémi L. monocytogenes (< 10 KTJ/g).
Ackoli vétSina zmrazené zeleniny neni minéna a pouzivana jako urcend k pfimé spotiebé, aby byl zajistén
bezpecnostni limit L. monocytogenes nejvyse 100 KTJ/g v dobé spotfeby potravin na trhu uréenych k pfimé
spotirebé, by doba rozmrazovani (v chladni¢ce) nebo uchovavani zmrazenych baleni zeleniny v chladni¢ce neméla
podporovat rust o vice neZ 1 logio jednotek, nebot jinak by nizka droveri kontaminace bakterii L. monocytogenes (
< 10 KTJ/g) mohla pfesahnout 100 KTJ/g v dobé pouZiti a spotfeby dané zmrazené zeleniny spottebitelem.

Celkové je rastovy potencial L. monocytogenes pozorovany po 24 h mensi neZ 1 logao, s vyjimkou zmrazené
kukufice (SarZe 2 a SarZe 3) a s vyjimkou jednoho z replicitnich vzorkii zmrazenych batatd (ze Sarze 2).

Pokud je uchovavani v chladnicce prodlouZeno o dalsich 24 h (az na 48 h), pak rlst L. monocytogenes na
rozmrazené chlazené zeleniné Casto prekracuje 1 logio a mezi Sarzemi je pozorovana urcita variabilita v rozsahu
L. monocytogenes. Tuto pozorovanou variabilitu mezi jednotlivymi Sarzemi (a také zaznamenanou variabilitu
v ramci jedné Sarze) lze pricist nékolika faktoriim. Ve skutecnosti se jednalo o rizné Sarie (pochazejici také
z rGznych vyrobnich spolec¢nosti) stejného druhu zmrazené zeleniny, jejichz vlastnosti vyrobku se mohou mirné
lisit. Dale byla zjisténa variabilita v méreném ,,zaznamenaném teplotnim profilu“ (napr. obrazek 3 s nékolika
slepymi vzorky kukufice cukrové), a proto se ocekavalo, Ze se objevi ivariabilita teplotnich profild napfic¢
balenimi, kterd se soucasné rozmrazuji ve stejné chladni¢ce. To mizZe do urcité miry ovlivnit rdst, a tim
i pozorovany rlstovy potencial L. monocytogenes mezi rlznymi SarZemi a v ramci jedné Sarze.
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Jak bylo uvedeno vyse, z vysledk( oddilu L. monocytogenes uvedenych v tabulce 1 (oddil 3) se projevilo, Ze
kukufrice cukrova je nejvice nachylna k podpofe ristu L. monocytogenes, a také mlze podporovat rist vice nez
0 1 logio béhem 24 h odmrazovani/skladovani v nejvhodnéjsich podminkach (dosahujicich teploty > 0 °C béhem
2-5h), jak bylo pozorovano u sarZi 2 a 3 (viz tabulka 3 pro souhrn rlstového potencialu L. monocytogenes
u cukrové kukufrice). V predbéiné studii charakterizujici rdst LFMFP 1049 (kmen ST 6 izolovany z mrazené
zeleniny / vyrobniho prostfedi béhem rozsifeni nakazy v EU v roce 2018) bylo zaznamenano, Ze tento kmen
rostl rychleji nez ostatni tfi kmeny pfi teploté 7 °C. Proto byl proveden zvlastni test, ktery se tykal Sarze 3
cukrové kukufice s pouZitim koktejlu ze t¥i standardnich kmenl L. monocytogenes (a tedy bez oéekdvaného
rychleji rostouciho kmene ST6). Bylo konstatovano (viz tabulka 3), Ze rlistovy potencidl L. monocytogenes byl
vdruhém pfipadé skutecné mensi nez 1 logio jednotky béhem prvnich 24 h uchovavani pfi teploté 9 °C.
Zahrnuti kmene ST 6 izolovaného ze zmrazené zeleniny / vyrobniho prostfedi béhem rozsiteni nakazy v EU
v roce 2018 by tedy do jisté miry mohlo vysvétlit zvyseny rlist L. monocytogenes v cukrové kukufici (vice nez 1
logio béhem 24 h rozmrazovani/uchovévani).

Tabulka €. 3: Shrnuti vysledného ristového potencialu L. monocytogenes na kukufici cukrové
zelenina Sarze EU NVWA EU

NVWA kut 0,69 0,69

Kukufice cukrova 2*

Kukufice cukrova 3*

*imunologicky test provedeny na ¢tyfech kmenech L. monocytogenes (v Sarzich 1, 2, 3)
tj. véetné kmen( L. monocytogenes ST6 izolovanych z ohniska ve zmrazené kukufici v EU v roce 2018
° teplotni profil v $arzi 1 byl odlisny (pfi rozmrazovani trvalo dosazeni teploty > 0 °C delsi

dobu)
Rustovy potencial den 1 Ristovy potencial den 2
zelenina Sarie EU NVWA EU NVWA

Kukufice cukrova Ehl 0,62 0,62

**imunologicky test provedeny s pouZitim Sarze 3, ale s tfemi kmeny L. monocytogenes namisto Ctyf zkusebnich kmend
tj. bez kmen( L. monocytogenes ST6 izolovanych z ohniska ve zmrazené kukufici v EU v roce 2018

Zavérem lze konstatovat, Ze poznatky ziskané na zakladé imunologického testovani popsaného
vys$e o chovani a ristovém potencialu L. monocytogenes pfi rozmrazovani / uchovavani zmrazené
zeleniny v chladnicce byly pouzity jako vstupni tidaje pro 1) stanoveni specifikace L.
monocytogenes u kone¢ného vyrobku a 2) vytvoreni odpovidajiciho zplisobu sdileni informaci

o riziku se spotiebiteli pomoci etiket, jak je popsano v hygienickych pokynech v oddile 5.2.

Odkazy k priloze Ill:

Mnayer, D., Fabiano-Tixier, A.-S., Petitcola, E., Hamieh, T., Nehme, N., Ferrant, C., Fernandez, X. and Chemat, F. (2014).
Chemical composition, antibacterial and antioxidant activities of six essentials oils from the Alliaceae Family. Molecules, 19,
20034-20053.

Noriega, E., Newman, J., Saggers, E., Robertson, J., Laca, A., Diaz, M., Brocklehurst, T.F. (2010). Anti-Listerial activity of
carrots: effect of temperature and properties of different carrot fractions. Food Research International, 43, 2425-2431.

Sant’Ana, A.S., Barbosa, M.S., DESTRO, M.T., Landgraf; M., Franco, B.D.G.M. (2012). Growth potential of Salmonella spp.

and Listeria monocytogenes in nine types of ready-to-eat vegetables stored at variable temperature conditions during shelf-
life. International Journal of Food Microbiology 157,52-58.

62



	PROFEL – pokyny týkající se listérie, listopad 2020
	Shrnutí:
	Rozsah:
	Právní předpisy EU vztahující se na výrobu hluboce zmrazené zeleniny
	Další dokumenty nad rámec těchto pokynů
	Konzultace příslušných zúčastněných stran
	UPOZORNĚNÍ
	Obsah
	1. Úvod

	1.2. Produktový profil
	1.3. Listeria monocytogenes

	1.4. Definice
	2. Správná praxe a programy nezbytných předpokladů (PNP)

	2.1. Čištění a dezinfekce
	Zařízení a povrchy v PŘÍMÉM styku s potravinami (typ 1, tabulka 1)
	Zařízení a povrchy BEZ PŘÍMÉHO styku s potravinami (typ 2 a 3, tabulka 1)
	Pravidelné čištění a dezinfekce (typ 4, tabulka 1)
	Spouštění zařízení po odstávce (= čištění před zahájením provozu)
	Údržba čisticích a dezinfekčních potřeb a vybavení
	Pracovníci podílející se na očistě
	Ověřování čištění a dezinfekce

	2.2. Voda: zdroje, kvalita a vodovodní síť
	2.3. Regulace teploty výrobního a skladovacího prostředí včetně řízení mrazicího tunelu
	Regulace teploty výrobního a skladovacího prostředí
	Řízení mrazicího tunelu
	Systém vytápění, ventilace a klimatizace

	2.4. Personál: znalosti, školení a chování
	2.5. Infrastruktura, zařízení a vybavení
	Vytváření zón

	Zóna 1: prostory s méně přísným hygienickým režimem
	Zóna 2: prostory s přísným hygienickým režimem
	Zóna 3: Bezpečná oblast
	Materiály přicházející do styku s potravinami a hygienická koncepce zařízení, vybavení a infrastruktury obecně
	Systémy proudění vzduchu / větrání
	Mobilní zařízení

	2.6. Technická údržba
	2.7. Kontrola odpadů
	2.8. Kontrola surovin a výběr dodavatelů
	2.9. Metodika práce
	Čistota
	Angažovanost a informovanost vedení a personálu
	Organizace výrobního procesu hluboce zmrazené zeleniny
	3. HACCP (= plán analýzy rizik a kritické kontrolní body)

	Poznámka 1: Tento plán HACCP lze použít jako výchozí bod pro vlastní plán HACCP dané společnosti, případně pro revizi jejího stávajícího plánu. Je nezbytné přizpůsobit tento plán na míru dané společnosti přizpůsobením postupu výroby, konkrétního vybav...
	Tabulka 3 Monitorování a nápravná opatření pro PPNP uvedené v plánu HACCP (tabulka 2)
	4. Odebírání vzorků z prostředí k ověření kontroly výskytu bakterie Listeria monocytogenes jako patogenu v prostředí a ověření prováděných preventivních/kontrolních opatření

	4.2 Místa odběru vzorků
	4.3 Četnost, doba, prostory a metody odběru vzorků
	4.4 Zpracování údajů a analýza/pozorování trendů
	4.5 Nápravná opatření
	5. Specifikace konečných výrobků a sdílení informací o rizicích se spotřebiteli hluboce zmrazené zeleniny

	5.1 Ověření systému řízení bezpečnosti potravin pomocí testování středního limitu pro L. monocytogenes
	5.2. Specifikace konečného výrobku a sdělování informací o rizicích
	5.2.1. Sdělování informací o rizicích označením výrobku
	5.2.2. Sdělování informací o rizicích skupinám citlivým vůči nákaze

	Příloha I: odkazy na právní předpisy
	Příloha II: další odkazy
	2) Výsledky podle kategorizace zeleniny
	3) Výsledný růstový potenciál L. monocytogenes ve zmrazené zelenině: výklad obecných zásad referenční laboratoře EU
	Růstový potenciál (log KTJ/g) během doby použitelnosti, kdy jsou výrobky uváděny na trh, stanovený imunologickým testováním

	4) Časově-teplotní profily zmrazené zeleniny během rozmrazování
	Šarže 1: teplotní profil (naplnění velkým objemem: 11–7 kg; pět druhů zmrazené zeleniny v jednom testu)
	Šarže 2 a 3: teplotní profil (naplnění malým objemem: 1,4–2,2 kg; jeden test na jeden druh zmrazené zeleniny)
	b)

	5) Diskuse o růstovém potenciálu L. monocytogenes při odmrazování / uchovávání zmrazené zeleniny v chladničce
	Celkově je růstový potenciál L. monocytogenes pozorovaný po 24 h menší než 1 log10, s výjimkou zmrazené kukuřice (šarže 2 a šarže 3) a s výjimkou jednoho z replicitních vzorků zmrazených batátů (ze šarže 2).

	Závěrem lze konstatovat, že poznatky získané na základě imunologického testování popsaného výše o chování a růstovém potenciálu L. monocytogenes při rozmrazování / uchovávání zmrazené zeleniny v chladničce byly použity jako vstupní údaje pro 1) stanov...
	Odkazy k příloze III:


