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A Listeria monocytogenes elleni, a gyorsfagyasztott zoldségek

V74

eldallitasa soran torténo védekezésre vonatkozo
higiéniai iranymutatasok

Kivonat:

A Listeria monocytogenes koérnyezeti koérokozo elleni, gyorsfagyasztott zoldségek elGallitasa soran torténd
védekezésben multidiszciplinaris megkozelités ajanlott. Az élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszernek, amely (a
termelési kornyezet higiénidjara és megszervezésére Osszpontositd) elGfeltételi programokon (PRP) és a
(folyamatellen&rzésre 6sszpontositd) HACCP-terven alapul, teljes mértékben a Listeria monocytogenesre kell
koncentralnia annak érdekében, hogy megakadalyozza a szervezet megtelepedését és fennmaraddasat komplex
biofilmképz6dményekben, illetve a szervezettel valé szennyezddést a (h&kezelést is magaban foglald)
feldolgozast kovetSen, a csomagolds el6tti tovdbbi kezelés soran. Az 1. 3bra a Listeria monocytogenes
megelGzése és a vele szembeni védekezés szempontjabdl relevans, kilénb6z6 PRP-ket és a HACCP-tervet
mutatja be. Kornyezet-ellenGrzést kell bevezetni a végrehajtott PRP-k és a HACCP-terv hatékonysaganak
ellenérzése, valamint a Listeria monocytogenes tagabb termelési kornyezetben valdé Iehetséges
felhalmozdéddsanak értékelése érdekében. Végezetiil az élelmiszer-véllalkozékat végtermék-specifikdcioknak
kell segitenitik abban, hogy az L. monocytogenes tekintetében megfelelS élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszer
megléte esetén a végtermékekben elérhet6 kozbensd szinteket allapitsanak meg. A gyorsfagyasztott z6ldségek
felhaszndléi felé iranyuld kockazatkozlésnek és informdaciomegosztasnak egyértelmien jeleznie kell a
fagyasztott termékek megfelel6 felhasznalasat az esetleges visszaélések elkeriilése érdekében. E technoldgiai—
irdnyitasi tevékenységeken kivil az élelmiszer-vallalkozdknak biztonsagi kultdrat is ki kell alakitaniuk, és
novelnilk a tudatossagot a teljes termelési szervezeten beliil és annak valamennyi aspektusa mentén az
élelmiszer-biztonsagi veszélyek és a higiéniai zavarok megelGzése és kezelése terén. A bemutatott irdanymutatas
a fagyasztott, forrazott és forrazatlan, fogyasztasra nem késznek (nRTE) tekintett zoldségekre vonatkozik. Ezen
irdnymutatas hasznos azon élelmiszer-vallalkozdk szamara is, amelyek fogyasztasra kész (RTE) zoldségként
kivanjak forgalmazni a fagyasztott zoldségeket. Az ilyen élelmiszer-véllalkozéknak azonban tovdbbi megel6z6 és
ellenérzd intézkedéseket kell kdvetnilk a fogyasztasra kész termékek biztonsaganak garantalasa érdekében, de
ezek az intézkedések nem szerepelnek ebben az iranymutatdsban.
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Alkalmazasi kor:

A bemutatott higiéniai irdnymutatas, beleértve a HACCP-terv egy példajat, a gyorsfagyasztott (forrazott és forrazatlan) zoldségeknek az Eurdpai Unid alkalmazandé
jogszabdlyaival 6sszhangban torténd kereskedelmi elGallitasara vonatkozik. A cél olyan eurépai iranymutatds kidolgozdsa, amely a nyersanyagok atvételétdl kezdve az
élelmiszer-ellatasi lanc kovetkez6 szakaszaban (B2B vagy B2C) felhasznalasra kész, csomagolt végtermékekig atfogja a gyorsfagyasztott zoldségek elGallitasat és
élelmiszerbiztonsag-irdnyitasat. A gyorsfagyasztott zoldségek elGallitasaval és/vagy kereskedelmével foglalkozd élelmiszer-véllalkozok e dokumentumot sajat
élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszeriik, a helyes gyakorlatok kidolgozasa, a PRP-k és a HACCP-elvek kiindulépontjaként haszndlhatjdk fel. A hangsuly a veszély
kezelésére, azaz az L. monocytogenes elleni védekezésre helyez6dik. Az e tevékenységekkel kapcsolatos egyéb lényeges mikrobioldgiai veszélyeket vagy egyéb
veszélyeket (pl. kémiai, fizikai veszélyek vagy allergének) ez a dokumentum nem targyalja. A fagyasztott zoldségek mellett egyes élelmiszer-vallalkozdk fagyasztott
fliszernovényeket és/vagy gyuimaolcsoket is allitanak el8, azonban ezek a termékek nem tartoznak a bemutatott iranymutatas hatélya ala. A bemutatott irdanymutatés a
fagyasztott, forrazott vagy forrazatlan, fogyasztasra nem késznek (nRTE) tekintett zoldségekre vonatkozik. Ezen iranymutatds hasznos azon élelmiszer-vallalkozok
szamara is, amelyek fogyasztasra kész zoldségként kivanjak forgalmazni a fagyasztott z6ldségeket. Az ilyen élelmiszer-vallalkozéknak azonban tovabbi megel6z8 és
ellenérzé intézkedéseket kell kovetnilik a fogyasztasra kész termékek biztonsaganak garantalasa érdekében, de ezek az intézkedések nem szerepelnek ebben az
irdnymutatasban.

A gyorsfagyasztott zoldségek el6allitasara alkalmazandé unids jogszabalyok

Az dltaldnos élelmiszer-biztonsagi kovetelményeket, koéztik a kizardlag biztonsagos élelmiszerek forgalomba hozataldra vonatkozd kotelezettséget a
178/2002/EK rendelet llapitja meg. Az élelmiszerek higiénikus elGallitdsa az EU-ban a 852/2004/EK rendelet és kiiléndsen annak Il. melléklete hatalya ala tartozik. Az
irdnymutatas gyakorlati példakkal egésziti ki ezeket az altaldnos rendelkezéseket. Ezen irdnymutatas tekintetében tiszteletben tartjak a 852/2004/EK rendelet kbzdsségi
Utmutatokrdl sz416 9. cikkét. A helyes gyakorlatok, a PRP-k és a HACCP-elvek alapjaul az élelmiszerbiztonsag-iranyitdsrdl szolé C278/2016 eurdpai bizottsagi kbzlemény
szolgdl. Az élelmiszerekre vonatkozd mikrobioldgiai kritériumokat a 2073/2005/EK rendelet szabalyozza. Az 6sszes vonatkozé jogi dokumentumot az |. melléklet sorolja
fel.

Az iranymutatason tulmutatoé kiegészité dokumentumok
Tovabbi utmutatads a Codex Alimentarius vonatkozd kiadvanyaiban, az EFSA véleményeiben, a kilénb6z6 nemzeti hatdsagok altal kidolgozott altalanos higiéniai
gyakorlatokban, valamint (a Il. mellékletben felsorolt) tudomanyos dokumentumokban és kényvekben érhetd el.

Konzultacio az érdekelt felekkel

Az irdnymutatas kidolgozasa soradn az érdekelt felek kovetkez6 csoportjaival szerveztek konzultaciét: a) Copa Cogeca (els6dleges termelés), b) Hotrec (éttermi
tevékenységek) és FoodServiceEurope (vendéglatasi tevékenységek), c) ChilledFOODAssociation (fogyasztdsra kész ételek feldolgozdi), FoodDrinkEurope
(feldolgozdipar), FRUCOM (gylumolcs- és zoldségimport6rok), CULINARIA (szdszok, fliszerek és fliszernévények), FRESHFEL (friss gyiimolcsok és zoldségek, ideértve a
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friss, vagott, fogyasztasra kész allapotban értékesitett terményeket), d) EuroCommerce (kiskereskedelmi szervezetek) és e) BEUC (fogyasztdi szervezet).

FELELOSSEGKIZARO NYILATKOZAT

Ez az irdnymutatas jogi kotSerével nem bird ajanlas. Kizardlag tajékoztatasi céllal késziilt. A PROFEL nem garantalja a megadott informacidk pontossagat, és nem vallal
felel6sséget azok felhaszndaldsaért. Ezért a felhasznaldknak minden szlikséges dvintézkedést meg kell tennitk, miel6tt felhasznalnak ezeket az informacidkat, amelyeket
teljes mértékben sajat kockazatukra alkalmaznak. Az eurdpai élelmiszer-biztonsagi jogszabalyok érvényre juttatasa az Eurdpai Bizottsagnak és az uniods tagallamok
illetékes hatosagainak a feladata. A gyorsfagyasztott zoldségek elGallitdsaban és/vagy kereskedelmében részt vevd élelmiszer-vallalkozoknak fel kell vennitk a
kapcsolatot az illetékes hatdsagukkal, hogy teljes kor( tajékoztatast kérjenek a letelepedésiik helye szerinti unids tagdllam jogi kovetelményeirdl.

Tartalom
1. Bevezetés

1.1. Agazati profil

Eurépdban a gyorsfagyasztott zoldségeket megkdzelitleg 145 vallalat allitja eld, mind tdbb tagallamban mikddé multinaciondlis nagyvallalatok, mind pedig szamos
kkv. A gyorsfagyasztott zoldségek agazatat egyediil a PROFEL, a Gylimolcs- és Zoldségfeldolgozd Iparagak Eurdpai Szovetsége, és bizonyos mértékig az AETMD, az
Eurdpai Csemegekukorica-feldolgozok Szovetsége képviseli. A tagsagot kkv-k és multinacionalis vallalatok alkotjak, amelyek tébb mint 80 000 f6t foglalkoztatnak. A
PROFEL tagjainak egylttes éves forgalma korulbelll 22 millidrd EUR, termelésiik pedig csaknem 5,5 millié tonna kizardlag a (konzerv és gyorsfagyasztott) zoldségek
agazataban. Az EU-ban csak a gyorsfagyasztott zoldségek* termelése a becslések szerint 4 millid tonnat tesz ki. Az EU 18 tagdllamaban mintegy 180 gyartéiizem
mUkodik. A PROFEL-hez valé csatlakozas els6sorban a nemzeti szovetségeken keresztiil torténik. Nem minden orszdgban mikdodik a gyorsfagyasztott zoldségek
agazataban nemzeti szbvetség, és egyes vallalatok kozvetlenil csatlakoznak. Bar hivatalos adatok nem allnak rendelkezésre, a nemzeti szovetségek becslései szerint a
PROFEL tagjai a gyorsfagyasztott zoldségek unids el&allitasdnak 80%-at adjak.

* Kivéve a burgonyat, a paradicsomot, de beleértve a gyorsfagyasztott csemegekukoricat is.

1.2. Termékprofil

A vizsgalt termékcsoportok a gyorsfagyasztott zoldségek, beleértve a gyokér- és gumds zoldségeket, a hagymaféléket, a termésikért termesztett zoldségeket, a
kaposztaféléket, a leveles zo6ldségeket, az ehet$ virdgokat, a hlivelyes z6ldségeket és a szarukért termesztett zoldségeket. A gyimolcsok és fliszerndvények nem
tartoznak a bemutatott iranymutatas hatalya ala.

A benne foglalt gyorsfagyasztott zoldségek késziilhetnek forrazassal vagy forrazas nélkil. A gyorsfagyasztott zoldségek lehetnek egyenként gyorsfagyasztottak (IQF), ha
a termék omlesztett/egymastdl elvalaszthatd, vagy gyorsfagyasztott tombok. A terméke kiszerelése lehet a B2B piacra és az élelmiszerlancban torténd tovabbi
feldolgozasra (pl. vendéglatas, fogyasztasra kész ételek elGallitdsa) szant nagybani csomagolas, illetve a B2C piacokra szant kis méret( fogyasztdi csomagok. A termékek
vagy 0nallé termékként, vagy mas gyorsfagyasztott zoldségekkel kevert termékként, vagy mas élelmiszeripari termékekkel, példaul rizzsel, tésztaval, martdssal,
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gyorsfagyasztott hallal vagy hussal kombindlva hozhaték forgalomba.

1.3. Listeria monocytogenes

Bar tovabbra is zoondzis-kérokozénak mindsiil, az L. monocytogenes a természetben és az élelmiszer-feldolgozé kornyezetben széles kdrben elterjedt. Izolaltak a
talajbdl, a névényzetbdl, a szennyvizbdl, a vizbél, az allati takarmanybdl és az egészséges allatok, illetve az emberek székletébdl. A beérkez6 nyersanyagokon, valamint a
személyzet és a berendezések mozgasan keresztiil Iéphet be az élelmiszer-feldolgozd létesitménybe. Az L. monocytogenes biofilmek formajaban megtelepedhet
élelmiszer-feldolgozdé berendezéseken és élelmiszerrel (nem) érintkezé fellleteken. A nem megfelel tisztitasi és fertStlenitési eljarasok miatt a baktérium tartésan
fennmaradhat az élelmiszer-feldolgozé kornyezetben. Az L. monocytogenest kilonféle élelmiszerekbdl izolaltak, példaul friss és gyorsfagyasztott husbol, f6tt
haskészitményekbdl, fustolt halbdl, nyers tejbdl, (Iagy) sajtbdl, jégkrémbdl, csemege salatakbdl, friss vagy minimalisan feldolgozott z6ldségekbdl stb. (Uyttendaele et al.,
2018; EFSA és ECDC 2018). Az L. monocytogenes egy Gram-pozitiv, nem spdraképzd, palca alakd (0,5 um széles és 1-2 um hosszu), fakultativ anaerob baktérium. Bar
optimalis hémérséklet-tartomanya 30-37 °C, nagy hémérséklet-tartomanyban, 1 °C és 45 °C kozott tenyészik. Pszichrotolerans baktériumként életben maradhat, sét
tenyészhet is h(itési hGmérsékleten. Az organizmus kilondsen ellendllé a kérnyezeti stresszekkel szemben, és a kedvezétlen pH- (4,6-9,4, az optimalis 7,0) és
vizaktivitasi (legalabb 0,92) feltételek széles tartomanyaban képes életben maradni vagy szaporodni, bar 6. logaritmus alapu csokkenés érhetd el paszt6rozéssel (2 perc
70 °C-on) vagy barmely mas, ezzel egyenérték(i hGkezeléssel (Uyttendaele et al., 2018).

Az L. monocytogenes faj szomatikus és flagellaris antigének alapjan 13 szerotipusra oszlik. 2005 6ta ezeket a szerotipusokat a PCR altal meghatarozott 6t genocsoport
véltotta fel: lla (1/2a és 3a szerotipus), llb (1/2b és 3b szerotipus), lic (1/2c és 3c szerotipus), IVb (4b, 4d és 4e szerotipus) és L (egyéb szerotipus). Ezek kézil az emberi
megbetegedésekért leggyakrabban a IVb, majd a lla és Ilb genocsoport felel (EURL — L. monocytogenes, 2019). Az elmult években bebizonyosodott, hogy a teljes
genomszekvencian (WGS) alapuld altipus-képzés jelent8s tovabbi megkllénboztetést eredményezhet, és kovetkezésképpen hasznos lehet a jarvanykitorések vizsgalata
szempontjabdl. Az EU-n belll a liszteridzis egyike azoknak a kiemelt betegségeknek, amelyek esetében 2018-ban megkezdddott a szupranaciondlis, teljes
genomszekvenalas alapu (WGS) megerdsitett feliigyelet (Van Walle et al., 2018).

Az L. monocytogenes a Listeria egyetlen olyan faja, amely az emberre patogén, és a liszteridzis kérokozéja (McLauchlin et al., 2004). Az L. monocytogenes fert6zés
kétféle emberi megbetegedést eredményezhet: a liszteridzis nem invaziv formaja az emésztérendszert érinti, és olyan tiineteket okoz, mint a 1az, az izomfdjdalom és
néha gyomor-bélrendszeri tiinetek (hanyinger vagy hasmenés), mig a sulyosabb, invaziv liszteridzis 6sszefliggésbe hozhatd kézponti idegrendszeri fert6zés, szepszis és
bacteriemia klinikai megjelenésével. Az L. monocytogenes invaziv jellege miatt a liszteridzis okozta haldlesetek kiilondésen a magas kockazatu sokasaghoz tarsithatdk,
példaul a veszélyeztetett immunrendszerrel rendelkezé egyénekhez, igy a hematoldgiai rosszindulatu daganatokban (pl. leukémia), majrakban szenvedd személyekhez,
id6sebb felnGttekhez (> 74 év), varandds n6khoz és Ujszilott csecsemEkhoz (Buchanan et al., 2017; McLauchlin et al., 2004).

A 2015 és 2018 juniusa kozotti idészakban 6t unids tagallamban (Ausztria, Dania, Finnorszag, Svédorszag és az Egyesiilt Kirdlysag) jelentették be az invaziv L.
monocytogenes jarvanyos fertGzéseit, amelyeket a teljes genomszekvendlas a IVb szerocsoport ST6-ba (6. szekvenciatipus) tartozéként erdsitett meg, és amelyek a
gyorsfagyasztott kukoricdhoz és esetleg mas gyorsfagyasztott zoldségekhez kapcsolddtak: 47 esetet jelentettek, és kilenc beteg halt meg a fert6zés miatt vagy azzal
egyltt (19%-os haldlozasi arany). Az L. monocytogenes ST6 a liszteridzis idegrendszeri formaihoz tarsitott L. monocytogenes hipervirulens klénja (EFSA, 2018a). A
virulenciapotencial megfigyelt valtozékonysaga ellenére azonban szinte minden L. monocytogenes torzs képes emberi liszteridzist okozni a kérokozo, a taplalék és a
gazdaszervezet kozotti sszetett kdlcsonhatds miatt. Ez volt az elsé alkalom, hogy az EU-ban a liszteridzisjarvany a gyorsfagyasztott zoldségekhez kapcsolédott (EFSA,
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2018a); ez inditotta el ezen iranymutatas kidolgozasat.

1.4. Fogalommeghatarozasok
ATP-mérés: Az ATP (adenosine thriphosphate — adenozin-trifoszfat) kimutatasara szolgdld eszkdzok biolumineszcencidt hasznalnak a letorolt fellleteken jelen Iévé maradék ATP
szintjének jelzésére (Turner, 2010).

B2B: (business to business) Vallalkozdsok kozotti; az élelmiszeriparban vagy vendéglatd-ipari tevékenységek sordn torténd tovabbi feldolgozasra csomagolt gyorsfagyasztott zoldségekre
utal.

B2C: (business to consumers) Vallalkozdsok és fogyasztok kozotti; a végsé fogyasztok szamdra csomagolt (kis méretli csomagokban, kiskereskedSkoén keresztil forgalmazott)
gyorsfagyasztott zoldségekre utal.

Biofilm: Feliileteken kialakulé haromdimenzids struktura, amely nagy szamban tartalmaz mikroorganizmust, amelyek organellumokon és kivalasztott anyagokon (pl. extracelluldris
polimer anyagok, igy glikoproteinek) keresztil tapadnak meg a fellileten (Devlieghere et al., 2013).

Forrazas: Jellemz&en enzimek inaktivalasa és/vagy a termék szinének rogzitése céljabdl az élelmiszeren alkalmazott h6kezelési eljaras (CAC, 1976).

CCP (kritikus szabalyozasi pontok): Az a pont, ahol ellenérzést kell alkalmazni, és ahol az ellenérzés alapvets fontossagu az élelmiszerbiztonsagot veszélyeztet6 kockazat megel6zéséhez
vagy megsziintetéséhez, vagy elfogadhatd szintre csokkentéséhez (1). A mikrobioldgiai veszélyeket kontrollald legjellemzébb kritikus szabalyozasi pontok a hémérsékleti kbvetelmények,
példaul a tarolas kozbeni és a szdllitas alatti h6mérséklet, id6- és hémérsékleti viszonyok, amelyek csokkentik vagy megsziintetik a veszélyt (pl. pasztorizalas). Egyéb kritikus szabdlyozasi
pontok azt vizsgdlhatjdk, tiszta és ép-e a csomagolds, sz(ir6 vagy fémdetektor segitségével azt ellendrzik, van-e fizikai veszély, illetve a sit6olaj hasznélati idejének/hEmérsékletének
vizsgalataval a kémiai folyamatot szennyez6 anyagok megjelenése el6zhet6 meg (C278/2016 bizottsagi kbzlemény).

Tiszta viz: ,olyan viz, amely haszndlata kdozben nem veszélyezteti az élelmiszer-biztonsagot”. Lehet tiszta tengerviz (természetes vagy édesvizzel kevert tengerviz, amely nem tartalmaz
mikroorganizmusokat, kdros anyagokat vagy mérgezd tengeri planktont olyan mennyiségben, amely kozvetve vagy kozvetlenil képes befolydsolni az élelmiszer egészségligyi minGségét) és
hasonlé minGség(i édesviz (852/2004/EK rendelet; C163/2017 bizottsagi kbzlemény).

Mososzer: Feliiletek tisztitdsara (szerves anyagok felliletekrdl vald eltavolitasara) alkalmazott (vegyipari) termék (Devlieghere et al., 2013).
EURL: Unids referencialaboratérium

FBO: Elelmiszer-véllalkozd: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az &ltala ellenérzétt éleimiszeripari véllalkozason beliil felelSs az élelmiszerjog kévetelményeinek betartasdért
(178/2202/EK rendelet).

FSMS: Elelmiszerbiztonsag-iranyitasi (vagy ellenérzési) rendszer: az el6feltételi programok mint megel6z8 ellendrzé intézkedések kombinacidja; nyomonkdvethet8ség, visszahivas és
kommunikacié mint felkésziltség és a kritikus szabalyozasi pontokat és/vagy operativ el6feltételi programokat mint ellenérzé intézkedéseket meghatarozé HACCP-terv, a termelés
folyamatahoz kapcsoléddan. Az élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszer az ellen6rzé és bizonyossagot célzé intézkedések kombindcidja is. Az utébbi célja, hogy bizonyitékkal szolgaljon
arra, hogy az ellen6rzé intézkedések, példaul a hitelesités, az igazolas, a dokumentécid és a nyilvantartas jol mikédnek (C278/2016 bizottsagi kbzlemény).
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GHP (helyes higiéniai gyakorlatok), GMP (helyes gyartasi gyakorlatok): Megel&zési célu gyakorlatok és feltételek, amelyek célja az elallitott élelmiszer biztonsaganak garantalasa. A GHP
nagyobb hangsulyt fektet a higiéniara, a GMP pedig a helyes munkamaddszerekre (C278/2016 bizottsagi kozlemény).

A HACCP elvein alapul6 eljarasok vagy ,HACCP”: A veszélyelemzés és a kritikus szabalyozasi pontok (HACCP) elvén alapul6 eljarasok,
azaz 6nellenérz6 rendszer, amely azonositja, értékeli és iranyitas alatt tartja az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl Iényeges veszélyeket, a HACCP-elvekkel 6sszhangban (C278/2016

bizottsagi kozlemény).

HACCP-terv: A HACCP-alapu eljarasokat teljeskortien leiro, lehetdleg elektronikus dokumentum. Az eredeti HACCP-tervet frissiteni kell, ha a gyartasban valtozas all be, és ki kell egésziteni
a megfigyelés és az igazolas eredményérél, tovabba az elvégzett korrekciods intézkedésekrél készitett nyilvantartassal (C278/2016 bizottsagi kbzlemény).

Veszély: Elelmiszerben vagy takarmanyban talalhaté bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatdanyag, amely az egészségre karosan hathat (178/2202/EK rendelet) (C278/2016 bizottsagi
kozlemény).

HVAC: F(it6-, szellGztets- és légkondicionald rendszer

IQF (= egyenként gyorsfagyasztott): Gyorsfagyasztott élelmiszer, ahol a termék 6mlesztett/egymastdl elvalaszthato (CAC, 1976).

Elettér: Az élettérrel jellemezhetd egy faj 6koldgiaja, amely jelentheti él6helyét, az koszisztémaban betoltétt szerepét stb. (Pocheville, 2015)

NRL: nemzeti referencialaboratérium

oPRP (operativ eldfeltételi programok): A gyartasi folyamatban azok a pontok, ahol az élelmiszer-biztonsagi kockazat kicsi vagy nincsenek mérheté hatarértékek. E pontokat az
el6feltételi programok részét képezs, kidolgozottabb altaldanos alapszintli ellenérzé intézkedések segitségével lehet ellenérizni, példaul gyakoribb ellenérzéssel és nyilvantartds
vezetésével. A rendszeres ellenérzés és a folyamatra/termékre vonatkozé kdvetelmények adaptédcidja miatt e kockdzatok kezelt kockazatoknak tekintheték. Nincs sziikség azonnali
korrekcios intézkedésre a termék vonatkozésaban (C278/2016 bizottsagi kdzlemény).

El6feltételi programok (PRP): A HACCP megvaldsitasa el6tt és kdzben sziikséges, a megel&zésre iranyuld gyakorlatok és feltételek, amelyek alapveté fontossaguak az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl. A sziikséges elGfeltételi programok a szektor tipusatol fliggenek, illetve az élelmiszerlanc azon szegmensének fliggvényei, ahol az iparag mikodik. Az egyenértéki
fogalmak példai: helyes mez&gazdasagi gyakorlat (GAP), helyes allatorvosi gyakorlat (GVP), helyes gyartasi gyakorlat (GMP), helyes higiéniai gyakorlat (GHP), helyes elGallitasi gyakorlat
(GPP), helyes forgalmazasi gyakorlat (GDP) és helyes kereskedelmi gyakorlat (GTP) (C278/2016 bizottsagi kozlemény).

Ujrahasznositott viz: Az el&allitasi folyamatban viztisztitassal (pl. szlrés, fertStlenités) vagy anélkiil Gjrafelhasznalt viz

RTE: Fogyasztasra kész élelmiszerek (2073/2005/EK rendelet): ,fogyasztdsra kész élelmiszer” olyan élelmiszert jelent, amelyet az elGallitd vagy gyartd kdzvetlen emberi fogyasztasra széan

anélkil, hogy sziikség lenne hGkezelésre vagy mas tovabbi olyan kezelésre, amely a széban forgd mikroorganizmusokat elpusztitja vagy mennyiségiiket elfogadhatd szintre csokkenti.

nRTE: Fogyasztdsra nem kész: A fogyasztdsra kész élelmiszerekkel ellentétben ezek azok az élelmiszerek, amelyeket a gyarté szandéka szerint hékezelni kell vagy mas tovabbi olyan
kezelésnek kell alavetni, amely a széban forgd mikroorganizmusokat elpusztitja vagy mennyiségiiket elfogadhatd szintre csdkkenti.
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FertGtlenit8szer: A felliletek tisztitds utani fertStlenitésére alkalmazott termék. A biocid terméket az 528/2012/EK rendeletnek megfelelGen kell meghatérozni.

Gyorsfagyasztott: A ,gyorsfagyasztott élelmiszerek” olyan élelmiszerek (89/108/EK iranyelv és 1976. évi CAC):

- amelyeket a ,gyorsfagyasztas” néven ismert olyan fagyasztdsi eljarasnak vetnek ala, amely altal azok jellegikt6l fliiggéen a lehetd leggyorsabban tullépik a maximalis
kristalyosodas h6mérséklet-tartomanyat, és az eljaras kovetkezményeként h6mérsékletiik (a termikus kiegyenlitédést kovetéen) a termék minden pontjan —18 °C vagy ennél
alacsonyabb lesz, valamint

- amelyek oly médon keriilnek kereskedelmi forgalomba, hogy megjeldlik a termék ilyen jellegét.

2. Helyes gyakorlatok és eléfeltételi programok (PRP-k)

A PRP-k az élelmiszer-vallalkozdk altal bevezetett élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszer keretében a megelG6zésnek és a higiénia és az élelmiszer-biztonsag
ellenérzésének fontos elemei. A PRP-k magukban foglaljak a helyes higiéniai és helyes gyartasi gyakorlatokat, valamint a mikroorganizmusok altal okozott
szennyezddéseknek és a mikroorganizmusok elburjanzasanak megel&zésére tett valamennyi intézkedést. Ez az irdnymutatas az élelmiszerbiztonsag-iranyitasrdl szo6lé
bizottsagi kozlemény (C278/2016) szerkezetét koveti. Az iranymutatds ismerteti az egyes PRP-k L. monocytogenes megel6zésében/az ellene valé védekezésben
beto6ltott szerepét. Mivel azonban nem mind a 12 felsorolt PRP jatszik szerepet a Listeria monocytogenes megel6zésében/az ellene val6 védekezésben, az irdnymutatas
a kovetkez6 haromra nem tér ki: a kartevék elleni védekezésre vonatkozé PRP, az allergénekre vonatkozé PRP, a termelési kérnyezetbdl szarmazo fizikai és kémiai
szennyezddésekre vonatkozd PRP.

2.1. Tisztitas és fert6tlenités

A tisztitds és fertGtlenités fontos PRP a Listeria monocytogenes megel&zésében és az ellene vald védekezésben. Az élelmiszer-vallalkozéknak rendelkezniiik kell egy
tisztitasi és fertGtlenitési tervvel annak biztositasara, hogy a létesitmény valamennyi relevans — az élelmiszerekkel kdzvetlenll vagy kdzvetve érintkezé — teriletét,
gépét és berendezését rendszeresen tisztitsdk/fertétlenitsék.

A tisztitasi terv tartalmazza a megtisztitandé tertletet, (élelmiszerrel érintkezd vagy élelmiszerrel nem érintkezd) gépeket/berendezéseket/eszkdzoket, a berendezések
szétszerelését, a tisztitdas modjat (pl. habtisztitds, elkllonitett tisztitdas (COP), helyi tisztitas (CIP)), a tisztitd vegylletek tipusait és koncentracidit, a tisztitd oldatok
idejét/hémérsékletét (adott esetben), térfogataramat (sebességét) vagy nyomasat (adott esetben), valamint a tisztitds gyakorisagat. Ez a terv tartalmazza azokat az
azonositott teriileteket is, ahol a nedvesség, a kondenzacid, a penészfert6zés, a szennyez6dés vagy a baktériumok valdszinlileg megtelepednek, és leirja, hogyan
el6zhet6 meg ez a jelenség. COP esetén, pl. mosétartalyok, csGvezetékek esetében tgyelni kell arra, hogy a berendezések alkatrészeinek szétszerelése utan elkerilhetd
legyen a keresztszennyezGdés (pl. a berendezést ne helyezzék kozvetlenll a padléra vagy mas nem tisztitott fellletre). El kell keriilni, hogy a viz a padlérdl vagy a nem
tiszta berendezésekrél a tiszta berendezésekre froccsenjen. Ezért el6nybsebb, ha a tisztitas és a fert6tlenités soran nem hasznalnak nagynyomasu tomiéket.

A tisztitds mellett a megfelel6 fertGtlenitési tevékenységekkel elkeriilhet6 és megsziintethetd a biofilmek mikrobioldgiai felhnalmozddasa és képzddése. Ajanlott a
tisztitasi tervhez hasonlo fert6tlenitési tervvel rendelkezni. A fert6tlenitéshez csak engedélyezett biocidokat alkalmaznak a beszallitok m(iszaki elGirasainak megfelelGen
(pl. koncentracio, a viz pH-értéke, a viz keménysége, a célszervezetekkel szembeni hatékonysag, az Oblités sziikségessége, a permetezérendszerben valé hasznalat
engedélyezése stb.). A jelentések szerint a fert6tlenit6szerek rotdcids felvitele tartdsabb hatékonysdgot eredményez, és segitségével megel6zhetd a L. monocytogenes
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életterekben és biofilmekben valé megjelenése. Forrd viz vagy g6z alkalmazhatd a nehezen megkozelithet§ és tisztithatd allvanyok vagy berendezések (beleértve az L.
monocytogenes lehetséges megtelepedési helyeit is) fertGtlenitésére.

Amennyiben biofilm jelenlétének gyanuja meril fel, specialis tisztitasi és fert6tlenitési tevékenységekre lesz sziikség a biofilm eltavolitdsahoz, mivel a szabvanyos
tisztitdsi és fert6tlenitési tevékenységek a biofilm rezisztencidgja miatt nem megfelel6ek. Fontosabb azonban elkeriilni a biofilmek képz6dését, és kornyezeti
megfigyelést végezni (lasd a 4. részt) annak érdekében, hogy korai szakaszban kiszlirjék a kérnyezeti szennyez&dést.

A tisztitasi és fertGtlenitési terveket hitelesiteni kell (= meg kell hatdrozni, hogy azok alkalmasak-e a termékmaradvanyok, a szerves anyagok és a baktériumok
megfeleld eltavolitdsara). Ezért az alkalmazott fertGtlenitészerek, koncentracidjuk, érintkezési idejuk stb. hatékonysaganak értékelése céljabdl intenziv kornyezeti
mintavételezést kell végezni a tisztitott teriileteken (pl. ATP-mérésekkel, hogy értékeljék az eltvolitast vagy a szerves anyagokat), valamint a fertGtlenitett teriileteken
a kilonbo6z6 baktérium-célcsoportok tekintetében (pl. Gram-negativ, Gram-pozitiv baktériumok, éleszt6gombadk vagy penész eltavolitasa). A tisztitdsi és fertStlenitési
tervben az élelmiszer-vallalkozéknak mérlegelnitik kell az élelmiszerrel érintkez6 anyagok osztalyozasanak és a kapcsolodo tisztitasi és fertStlenitési gyakorisagnak a
betartasat (1. tablazat).

1. tablazat Példa a berendezések és eszk6z6k osztalyozasara a tisztitasi és ferttlenitési gyakorisagra tekintettel

Tipus | Leiras Példak a helyszinekre
1. Elelmiszerekkel kbzvetleniil érintkezd Tartalyok belseje, csomagolasok és szallitdszalagok, garatok, csévek belseje
felletek
2. Elelmiszerrel nem érintkezé feliiletek A berendezés burkolata, padlézat vagy lefolyo
az élelmiszerekkel érintkezé fellletek az élelmiszerekkel érintkezé fellletek kdzvetlen kérnyezetében
kdzvetlen kozelében
3. Tavolibb, élelmiszerrel Villas emelGtargoncék, szemétgyijté edények/eszkdz6k kerekei, a
nem érintkezd fellletek, | személyzet ldbmosai, falak, padlék és lefolydk, amelyek nem érintkeznek
amelyek végsd soron kozvetleniil az élelmiszerekkel érintkezé feltiletekkel
szennyez@dést idézhetnek el
4, Elelmiszerrel nem érintkezé feliiletek Az elGallitasi tertleten kivili csarnokok, nyersanyagok vagy
és a feldolgozasi kornyezettdl tavol késztermékek taroldsara szolgalo teriletek.
esd terliletek A berendezés burkolata, falak, padldk vagy lefolydk, amelyek NEM
az élelmiszerekkel érintkezé feliiletek kdzvetlen kornyezetében talalhatok

Az 1. tipusu helyszineket altaldban gyakrabban tisztitjdk és fert6tlenitik a 2., 3. és 4. tipusiakhoz képest (1 > 2 > 3 és 4), és a gyakorisag annak a teriiletnek a higiéniai
rendszere fuggvényében is meghatdrozhatd, ahol a berendezéseket és létesitményeket elhelyezik/amelyhez Gket hozzarendelik (lasd a zonak kijelolésérél szdld
2.5. részt). Elvben a ,biztonsagos teriiletek” estében nagyobb tisztitasi/fertStlenitési gyakorisagra van sziikség a magas szint(i higiéniat elGiré rendszerhez és az alacsony
szintl higiéniat el&ird rendszerhez képest. Minden teriiletre vonatkozdan jegyzéket kell késziteni az élelmiszerekkel érintkez6 valamennyi lehetséges feliiletrél, és meg
kell hatarozni a tisztitas és fertGtlenités sziikségességét (gyakorisagat).

Elelmiszerekkel KOZVETLEN érintkezésbe keriilé berendezések és feliiletek (1. tabldzat, 1. tipus)

24



PROFEL Listeria-iranymutatas,

Az élelmiszerekkel kozvetlenil érintkez6 berendezéseket és feliileteket (pl. fagyasztdalagutak, széllitdszalagok, mosotartalyok, tobbfejii mérlegek, csomagoldgépek,
tartdlyok belseje, garatok, csévek belseje) gondosan meg kell tisztitani és fertGtleniteni kell a keresztszennyezddésnek és a biofilm kialakuldsanak az elkerilése
érdekében. A folyamatos gyartdsorokba megszakitasi pontokat kell beiktatni a tisztitds és fertStlenités céljabdl (pl. mosd-/forrdzd berendezések és fagyasztdalagut,
amely x egymast kovet6 napon mikodik).

Elelmiszerrel KOZVETLENUL NEM érintkezé berendezések és feliiletek (1. tabldzat, 2. és 3. tipus)

Az élelmiszerekkel kozvetleniil nem érintkez6 berendezéseken és fellileteken megtelepedhet a Listeria monocytogenest, és e berendezések és felliletek viz, levegd,
aeroszolok és anyagok froccsenése révén keresztszennyezédés forrasai lehetnek. Ezért el kell keriilni a Listeria monocytogenes felhalmozdodasat a tagabb gyari
kornyezet egészében. Az élelmiszerrel kozvetlenil nem érintkez6 tipikus berendezések és fellletek a kovetkezdk: szell6z6rendszerek, vizcsérendszerek,
szennyvizelvezetS csoévek, kerekes jarmuvek stb. A magas nedvességtartalom és a termelési kornyezet gyakran nem h{itott hémérséklete miatt ezek érzékenyek a
Listeria monocytogenes felhalmozddasdra. A termékmaradvanyok, a szerves anyagok, a por és a nedvesség esetleges felhalmozédasanak mértékérél, valamint az
élelmiszereket vagy az élelmiszerekkel kozvetlenil érintkezé fellleteket érint6 lehetséges keresztszennyezédésrél szold vallalatspecifikus informaciok, tovabba a
berendezések/létesitmények zénainak kijelolése (lasd a 2.5. részt) alapjan meg kell hatdrozni a tisztitas és a fertStlenités gyakorisagat, jellemz&en havi x alkalom
ajanlott.

IdGszakos tisztitds és fertétlenités (1. tablazat, 4. tipus)

Az olyan nagyobb infrastrukturak tekintetében, mint példaul a peronok, l|épcs6k, mennyezetek, csévezetékek stb., amelyek nem érintkeznek kozvetlenil élelmiszerekkel
vagy az élelmiszerekkel érintkez6 egyéb anyagokkal, id&szakos tisztitdssal és fertGtlenitéssel kell megel6zni a por, a termékmaradvanyok és a szerves anyagok
felhalmozdddasat, valamint a termelési kdrnyezetet és a taroldhelyet jo allapotban tartani. A Listeria monocytogenes elleni védekezés soran kilonos figyelmet kell
forditani a padldosszefolydkra, hogy megel6zhet6 legyen, hogy a szennyezddés az 6sszefolydbdl a helyiség mas fellileteire kertiljon. Ezért az aeroszolok képz6désének
megakadalyozdsa érdekében a feldolgozds sordn nem szabad nagynyomdsu toml6ket hasznalni az Osszefolydk tisztitdsara; kifejezetten az Osszefolydk tisztitdsara
szolgalo eszkozoket kell alkalmazni, és kertlni kell az 6sszefolydk tisztitasat a termelési idGszakokban. Rendszeres takaritasi tervre (x alkalom x évente) van szlikség a
teruletenkénti rendszeres takaritas megszervezéséhez.

A berendezések inditdsa ledlldsi id6szak utdn (= lizemelés el6tti tisztitds)

A gyorsfagyasztott z6ldségek elGallitasa erGsen szezonalis jellegli. Szamos berendezést és eszkézt hasznalnak egy adott aru feldolgozasahoz, és az év tobbi részében
(idényen kivil) azokat raktarozzék (pl. a leveles z6ldségek rovareltavolito rendszerei, vagogépek). E berendezések/eszkdzok Ujboli hasznélata elStt alapos tisztitasra és
fertGtlenitésre van sziikség a keresztszennyezddés elkeriilése érdekében. Az élelmiszer-vallalkozonak a tisztitasi és fertGtlenitési tervbe bele kell foglalnia az tizemelés
el6tti tisztitdst.

Tisztito- és fertétlenité eszk6zok és berendezések karbantartdsa

A tisztito- és fertGtlenitd eszkozok (pl. kefék, felmosok, vizelosztd csovek) és berendezések (pl. nagynyomasu tisztitogép, padldtisztitdk) szintén karbantartasra és
tisztitasra szorulnak a keresztszennyezGdés elkerilése érdekében. A tomlGket és tomlSfejeket hasznalaton kivil ajanlott a padlotdl vagy mas tisztitatlan fellletektdl
tavol tartani. A csizmatisztitd eszkozoket vagy ldbmosdkat legaldbb naponta ki kell Giriteni, meg kell tisztitani és ujra kell tolteni az élettér kialakulasanak elkerilése
érdekében. A tisztito- és fert6tlenit6 eszkozoket meghatarozott teriletekhez kell rendelni (pl. szinkddolassal).
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A szanitdcioval foglalkozo személyzet

A szanitacios tevékenységekben részt vevé személyzetet e tevékenységekhez kell rendelni, olyan véddékesztylikkel, ruhazattal, labbelivel és védGszemivegekkel,
amelyek eltérnek a rendszeres termelési tevékenységek sordn alkalmazottaktol. Ki kell képezni 6ket a szanitacid terén, ideértve a vegyipari termékeknek a
takaritéallomasaikon torténd alkalmazasat is. A szemetet, a padldsopredéket, a lefolydkat és a termelési hulladékot kezel6 személyzet nem kezelhet élelmiszert, és nem
kertilhet érintkezésbe élelmiszerrel érintkezd felliletekkel vagy csomagoldanyagokkal, kivéve, ha elGszér lecserélik a munkaruhakat/egyenruhakat, kezet mosnak,
fertGtlenitik a kezliket, fert6tlenitik a csizmakat labmoséval, de inkabb csizmatisztitd eszkdzokkel.

A tisztitds és fertdtlenités ellenérzése

A feliiletek és berendezések egy adott tipusdnak tisztitasat és fertStlenitését kdvetben a tisztitdsért és fertStlenitésért felel6s személytél eltéré személynek alapos
szemrevételezést kell végeznie. Az ilyen szemrevételezés a gydrtdsorok lizembe helyezésére vonatkozd kezdeti ellenérzés része lehet. Amennyiben szemrevételezéssel
szerves szennyezGdést fedeznek fel, az lizemelés megkezdése el6tt a tisztitast és a fertGtlenitést Ujra el kell végezni. A szemrevételezésbe a nehezebben megkozelithetd
helyekre és helyszinekre is ki kell terjednie.

Az érintkezo feliiletek mikrobiolégiai mintavételezését és az 0sszcsiraszamra vagy mas indikatorra vonatkozd elemzését rendszeresen el kell végezni annak ellenérzése
érdekében, hogy a tisztitasi és fertGtlenitési tevékenységek még mindig hatékonyak-e, és azokat megfelel6 modon végezték-e el. ATP-tesztek vagy mas gyors
szlirémodszerek alkalmazhatdk a gyartdberendezés tisztitast és fertGtlenitést kdvet6 gyors szlirésére és pozitiv felszabaditasara. A tisztitas és fert6tlenités ilyen
ellenérzése azonban nem helyettesitheti az L. monocytogenes tekintetében végzett kérnyezeti szlirést (lasd még a 4. részt).

2.2. Viz: forrasok, minGség és vizeloszto halézat

A gyorsfagyasztott zoldségek elGallitdsahoz nagy mennyiség(i vizet hasznalnak. A viz (mind hozzaférhetGsége, mind min&sége szempontjabdl) egyre nagyobb nyomast
jelent, ezért az élelmiszer-vallalkozéknak ugyelniik kell arra, hogy a viz bels6 Ujrafelhasznaldasa ne legyen élelmiszeripari termékek L. monocytogenesszel vald
keresztszennyez6désének forrdsa. Az élelmiszer-vallalkozdoknak az alabbi pontokkal kell foglalkozniuk a vizkezelés és az élelmiszerek Listeria monocytogenesszel vald, viz
kozvetitette esetleges szennyezettségének kezelése érdekében:

a) alehetséges vizforrasok azonositasa (pl. csapviz, eséviz, talajviz, kezelt Ujrahasznositott viz);

b) arendelkezésre all6 viz mindségének meghatarozasa elemzéssel (mind mikrobioldgiai, mind kémiai paraméterek =
megfelel-e a viz az ivdvizre, a tiszta vizre, a nem ivdvizre vonatkozo kévetelményeknek?);

c) az Ujrahasznositott/Ujrafelhasznalt viz lehetséges felhasznalasanak azonositasa (pl. a h(t6viz forrazas utani Gjrafelhasznaldsa mosévizként) bizonyos gyartasi
lépésekben = a keresztszennyez8dés elkeriilése érdekében koriltekints értékelést kell végezni ebben a helyzetben;

d) vizfert6tlenités szlikségességének azonositasa (olyan fizikai mddszerek alapjan, mint UV, forditott ozmdzis vagy engedélyezett biocidok, példaul klér,
perecetsav, ClO2 alkalmazasaval végzett kémiai fert6tlenités) a vizminGség javitdsa érdekében Ujrahasznositott viz, eséviz, elfolyd viz és/vagy szennyviz
esetében;

e) az alkalmazott vizfertGtlenitési technikdak ellenGrzése és hitelesitése (napi megfigyelés, a viz kémiai fert6tlenitése esetén a kémiai maradékanyagok
ellenérzése);
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f) a vizelosztasban hasznalt tarolétartalyok, cs6vezeték-rendszerek és szlirGrendszerek karbantartasanak elGirasa a biofilmképzddésnek és az L. monocytogenes
potencialis jelenlétének elkeriilése érdekében =» a vizelosztd rendszer egyes részeit fel kell venni a kérnyezeti mintavételezésbe is (amint azt a 4.1. pont
targyalja);

g) atermelés soran mas vizforrasok elfolyd vizzel/szennyvizzel val6 keresztszennyezédésének elkeriilése;

h) agépekben, csovekben, csGvezetékekben és a padlon pangé viz elkerilése;

i) avizmegallas felhalmozédasanak megakadalyozdasa a lefolydkban és azok kornyékén;

j) annak elkeriilése, hogy a szerelvényekbdl, csatornakbdl és csévekbdl szarmazd csepegés, kondenzatum szennyezze az élelmiszereket, az élelmiszerekkel
érintkezé fellleteket vagy az élelmiszerek csomagoldanyagait;

k) gondoskodni kell arrél, hogy a glazirozashoz hasznalt viz ivoviz min&ségti legyen.

Vizkezelési tervet kell kidolgozni, amely tartalmazza mindezeket az elemeket. A felhaszndlt viz min8ségének ellenérzésére mikrobioldgiai és kémiai vizsgalati
eredményeken alapuld megfelel6 analitikai tervet kell kidolgozni, figyelembe véve az illetékes hatdsagok altal tamasztott eurdpai, nemzeti vagy regionalis
kovetelményeket. Az EFSA-nak a Listeria monocytogenes ilyen tipusu termelésben valé el6forduldsdnak kockdzatardl sz6lé véleménye a mosas, hiités stb. sordn
hasznalt vizet is fontos szennyez6 forrasként azonositja (tovabbi informacid: EFSA, 2020).

2.3. Homérséklet-szabalyozas a termelési kornyezetben és a tarolohelyeken, beleértve a fagyasztéalagut kezelését

Hdémeérséklet-szabdlyozds a termelési kérnyezetben és a tarolohelyeken

Az L. monocytogenes hidegt(rd kornyezeti kdrokozd, és még 0 °C-os hémérsékleten is képes elszaporodni. Hideg korilmények kozott a tenyészés tGteme lelassul, igy a
htési lanc fenntartasaval elkeriilhet6 a kdérokozd (gyors) tenyészése. A gyorsfagyasztott zoldségek termelési kornyezetében jellemz6en nem minden terilet
hémérsékleti viszonyai szabalyozottak. A 2.1. szakaszban (tisztitas és fertGtlenités) emlitettek szerint ezeken a teriileteken gondosan mérlegelni kell az élelmiszerekkel
kozvetlen és kozvetett érintkezésbe kerll6 berendezések tisztitasat és fertGtlenitését. A magas nedvességtartalom (= relativ paratartalom), az aeroszolképz&dés
és/vagy a magasabb szerkezetekbdl (pl. mennyezet, csérendszerek) szarmazo csepegés az ingadozé hémérséklet miatt all els. A gyorsfagyasztast kovetéen a —18 °C-os
vagy annal alacsonyabb fagyasztasi h6mérsékletet gyorsfagyasztasi tarolasi és szallitasi korilményekkel kell biztositani. Ha a gyorsfagyasztott termékeket ismét kezelni
kell (pl. keverés, csomagolas), ajanlatos hideg kornyezeti h6mérsékletet alkalmazni. A felengedés elkertilése érdekében a gyorsfagyasztott termékeknek (nagyon) rovid
ideig szabad szobahémérsékleten maradniuk. Az engedélyezett id6t az élelmiszer-vallalkozénak kell ellenériznie, és az az adott terméktdl és a kornyezé hémérséklettdl
flgg.

Fagyasztéalagut-kezelés

A fagyasztdalagutak a gyorsfagyasztott zoldségek elGallitasanak kulcsfontossagu eszkozei, és az alkalmazott technoldgiatdl (légbeflvasos vagy kriogén fagyasztok) és
kialakitasuktdl fuggéen alacsony és magasabb hémérsékletil ciklusok ingadozasa mellett mikédnek. A -30/-40 °C kozo6tti h6mérsékleti ciklusokat révid, 30/50 °C-os
jégtelenitési ciklusok kovetik, hogy elkeriilhet6 legyen a tulzott jegesedés az alagutban. Ha élelmiszer marad vagy torlddik fel az alagutban, megtelepedhet rajta a
Listeria monocytogenes. Ezért a fagyasztoalagutak tekintetében id&szakos mi(iszaki karbantartasra van szikség (2.6. szakasz), el kell végezni a ciklusok megfeleld
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nyomon kovetését és hémérséklet-szabalyozasat (ez a szakasz), a tisztitasi és fertGtlenitési tervnek ki kell terjednie ezekre az alagutakra (2.1.szakasz) és a
munkamaddszer (2.9. szakasz) részeként rendszeres szemrevételezéssel kell megel6zni a termékek tulzott feltorléodasat, hogy elkeriilhet6 legyen a Listeria
monocytogenes felhalmozddasa és/vagy biofilmképzédés az alagutban.

Az alagutak jégtelenitésének két tipusa kulonbdztethetd meg:
1. Teljes alagut-jégtelenités. Az alagut tipusatdl és fagyasztdkapacitdsatdl figg. Minden teljes jégtelenités sordn mélytisztitast kell végezni (lasd a 2.1. szakaszt).
2. Részleges/szekvencidlis jégtelenités a gyartas soran. Ez csak a fagyasztdalagutak bizonyos markaiban létezik, és kiegészité lehetGségként jelenik meg. A
parologtatdokat a gyartas soran soha nem egyidejlileg jégtelenitik. A jégtelenités alatt all6 parologtatokat teljesen lezarjak, és forrd vizzel/gazzal vagy g6zzel
pasztorizaljak. A parologtatd szakasz jégtelenitési ciklusa sordn a levegéaramot mas, fagyasztasi izemmaodban Iévé parologtatdk felé terelik.

Fiit6-, szellézteto- és légkondiciondlé rendszer (HVAC)

A gyorsfagyasztott feldolgozélizemekben h6mérséklet- és paratartalom-gradiens figyelhet6 meg a magas (szoba-) hémérsékletli és az alacsony hémérséklet( teriiletek
kozott jard levegd miatt. Jellemz8en a fagyasztdalagutak kijarata és a koztes gyorsfagyasztott z6ldségek nagy zsakokban/tarolékban (6mlesztve) térténd begylijtése
kozotti teruleteken, vagy a forrdzas és a forrdzott termék h(itése kozotti teriileteken h6mérséklet-gradiens alakulhat ki. A hémérséklet-gradiens kondenzdcidt és
vizcsepegést okozhat. Ezekben az lizemekben a professziondlisan telepitett és karbantartott f{it6-, szell6ztetG- és légkondicionalé rendszer (HVAC) eldfeltételi
programnak tekinthetd.

2.4. Személyzet: tudatossag, képzés és magatartas

A személyzeti higiénia fontos szerepet jatszik az L. monocytogenes megel6zésében/az ellene valé védekezésben, f6ként az Gzemeltet6k helyes viselkedése és a
kérokozoval kapcsolatos kockazattudatossaguk révén. Ezért a tudatossag novelése érdekében fontos a(z ismételt) képzés és kommunikacio (pl. a higiéniai vizsgalatok
eredmeényei, tisztitdsi és fertGtlenitési szlirések eredményei). A személyzettel kapcsolatos egyik fontos tényez6, hogy a labbelik, a kéz, a kesztylk és a munkaruhak (vagy
egyenruhak) a keresztszennyezddés forrasai lehetnek az egyik termelési helyrél vagy teriiletrél a masikra torténé athaladaskor. Az ,,alacsonyabb higiéniai szintet” el6iré
rendszertél a ,,magasabb higiéniai szintet” elGird rendszer felé valé atjaras kritikus jelentGségli a Listeria monocytogenes mint kérnyezeti kérokozo lehetséges terjedése
szempontjabodl. Ezért egyértelm(i utasitasokat kell meghatarozni és kozolni az Gizemeltet&kkel arrdl, hogy hogyan Iépjék at ezeket a hatarokat egy termelési zonaban.
Végs6 soron higiéniai pufferek is beépitheték, mint példaul higiéniai zar, csizmatisztitd eszkdzok, a zonahoz rendelt specidlis csizmak, kézfert6tlenité allomasok a
terlleteken valo atjaras megkonnyitésére és annak megakadalyozasara, hogy a Listeria monocytogenes egyik teriletrél a masikra vandoroljon (lasd még a 2.5. szakaszt).
Ezeket a berendezéseket (példaul az élettér kialakulasanak elkeriilése érdekében alkalmazott labmosdkat) be kell épiteni a tisztitasi és fertStlenitési programba. A
munkaruhdkat vagy az egyenruhdkat a személyzet altal végzett feladat szerint kiilonboztetik meg (pl. termelés alacsony higiéniai szintet el6iré rendszer hatalya ala
tartozd terileten, magas szintet el8iré rendszer hatalya ald tartozd terileteken és muszaki karbantartds). Abban az esetben, ha a termelési és kereskedelmi
|étesitményekben ideiglenes alkalmazottak dolgoznak, testreszabott képzést és megallapoddsokat kell kidolgozni arrdl, hogy mit szabad tennitk és mit nem. Helyes
gyakorlatként ajanlott mérlegelni, hogy a Listeria monocytogenes elleni védekezéssel kapcsolatos kritikusabb tevékenységeknél a leheté legkisebbre csokkentsék az
ideiglenes alkalmazottak foglalkoztatasat.

2.5. Infrastruktura, berendezések és eszk6zok

A gyorsfagyasztott zoldségek elGallitdsaban a Listeria monocytogenes megelGzése és az ellene vald védekezés szempontjabdl rendkivil fontos lesz a termelSlizemek és
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a taroldlétesitmények infrastruktiraja és megszervezése.
Zondk kialakitdsa

Ajanlott kilénbséget tenni az ,alacsony szintl higiénidt el8ir6 rendszer” és a ,magas szintd higiénidt eliré rendszer” hatalya ald tartozo teriiletek kozott. Ezt a
termel6lizemben és a taroldlétesitményekben kell megszervezni. Ezeket a kiilénb6z6 zéndkat a folyamatabrak is feltlintetik (lasd a 2—4. dbrakat). Kilonbo6z6 teriletek
hatarozhatdék meg:

1. zéna: Alacsony szintii higiéniat el6iroé rendszer hatdlya ala tartozo teriilet
=> Jellemz6i:
o Akilvilaggal kdzvetlen 6sszekottetésben alld teriiletek
e A nyersanyagok fogadasara szolgald kilsé terlletek
o Mosas és/vagy forrazas el6tti elGallitasi lépések
e  Midszaki helyiségek
=> Ellenérz6 intézkedések:
e  Fa, karton és/vagy talaj jelenléte lehetséges
e Nincs szlikség arra, hogy higiéniai zarral lehessen elérni
e Nincs hémérséklet-szabdlyozas, nincs szabélyozott szellzés/leveg&aramlas
2. z6na: Magas szintii higiéniat el6iré rendszer hatdlya ala tartozé teriilet
=> Jellemz6i:
e Nincs kozvetlen érintkezés a kiilvilaggal
e A mosastdl és a forrazastdl a zoldségek gyorsfagyasztasaig terjed6 elGallitasi Iépések
e Nyitott, gyorsfagyasztott termékek kezelése, példaul glazirozas, keverés vagy csomagolas soran
=> Ellen6rz6 intézkedések:
e Higiénikus zarral vald hozzaférés sziikségessége (= a kilvildaghoz vald ellenérzott hozzaférés)
e Szabalyozott szell§ztetés/légaramlas
e Ajanlott a h6mérséklet-szabdlyozdas
o Ellendrzott, valamint tiszta fa vagy kartonok (pl. oktabinok) jelenléte

3. zéna: Biztonsagos teriilet

=> Jellemz6i:
e (Csomagolt (gyorsfagyasztott) 6mlesztett vagy végtermékek taroldsa
e Atermék fagyasztasi hGmérséklete
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=> Ellenérz6 intézkedések:
e Kizarolag zart csomagok/taroldk
o HB&mérséklet-szabalyozas (fagyasztasi hGmérséklet)

A termel6lizemekben és taroldlétesitményekben taldlhaté teriiletek elkiilonitéséhez kapcsoldddan ellendrzé intézkedésként teriiletenként mas higiéniai szintet elGird
rendszerre lesz sziikség, mint példaul:

e  atisztitasi és fertStlenitési tevékenységek gyakorisdganak novelése;

e  az UzemeltetSk személyes higiéniajara vonatkozo szigorubb korlatozasok;

e agyartashoz hasznalt anyagok (valéban mobil eszk6z6k, példaul konténerek, hulladékgyijté edények) és/vagy tisztitashoz és fert6tlenitéshez hasznalt anyagok
célzottan egy adott zéndban torténd hasznalata;

e akiilonb6z6 higiéniai rendszerekhez tartozé terlletek kozotti keresztszennyez&dés elkeriilése: at kell gondolni az Gizemeltet6k, az anyagok, az élelmiszerek, a
(mobil) berendezések és eszkdzok, a leveg és a vizaramlas higiéniai zdnak kozotti kapcsolatanak megszervezését =» a ,biztonsagos tertletekrél” és a ,,magas
szintl higiéniat” el6iré rendszer hatdlya ala tartozo teriiletekrdl az ,alacsony szintl higiéniadt” elGird rendszer hatdlya ald tartozé teriletek felé iranyuld
aramlas és NEM ellenkezd iranyd dramlas.

Elelmiszerekkel érintkezésbe keriil6 anyagok és dltaldban a berendezések, eszkGz6k és infrastruktiira higiénikus tervezése

Az élelmiszerekkel érintkezésbe keriil6 anyagoknak és az élelmiszerekkel kdzvetleniil nem érintkezé berendezéseknek és infrastruktiraknak olyan megfelel6 anyagokbal
(példaul rozsdamentes acél vagy élelmiszerekhez engedélyezett miianyagok) kell késziilnitk, amelyek hasznalata fenntarthatd, nem pordzus vagy nedvszivé anyagokbol
allnak, és nem érzékenyek a korrézidra, hogy elkeriilhet legyen az életterek kialakuldsa. Ezekben az életterekben (példaul kis bemetszésekben vagy repedésekben) az
L. monocytogenes felhalmozédhat, igy az érintett részen a kérokozo megtelepedhet. Az infrastruktira és az Gizem tervezése soran tgyelni kell a higiénikus tervezésre:
pl. sima fellletek, az éles csatlakozdsok elkeriilése, a cs6vezetékben nem lehetnek holt végek, nem lehetnek keresztez6dések az élelmiszerek szallitasa kozott, a
padldszint felett kell6en kiemelt berendezések és eszk6zok a szanitacio megkonnyitése és a felfroccsenések elkeriilése érdekében, (a szétszerelést kovetéen) konnyen
tisztithatd berendezések. A kabel- és csGvezetékrendszerek érzékenyek a por felhalmozdddsara, és a magas paratartalom mellett kornyezeti kérokozék szamara
életterek keletkezhetnek rajtuk vagy korilottik. Biztositani kell, hogy a kezelGhid-szerkezetek és a nyitott raccsal ellatott lIépcsék ne a szabadon allé élelmiszerek
és/vagy viz felett helyezkedjenek el. Az élelmiszerrel nem érintkez§ feliileteket az idGszakos tisztitasi és fertStlenitési tevékenységek ala kell vetni (Iasd a 2.1. szakaszt),
és lehetGség szerint el kell keriilni a horizontalis konstrukcidkat.

Légdramldsi/szell6z6rendszerek

Ajanlatos ellenGrizni a magas higiéniai szintet elGiré rendszer hatdlya ald tartozé és az alacsony higiéniai szintet elGird rendszer hatalya ald tartozé zonak kozotti
légaramlast: a levegének a tiszta teriletektdl a szennyezett teriiletek felé kell dramolnia, ezért ajanlatos pozitiv Iégaramot biztositani a magas higiéniai szintet el6ird
rendszert6l az alacsony higiéniai szintet el6ird rendszer felé. A szell6z6rendszereket, beleértve a fagyasztdalagutakban Iév6 parologtatdkat is, sziikség szerint kell
karbantartani és tisztitani. Ertékelni kell, hogy sziikség van-e sz(irSkre a levegé tisztitdsahoz. A bemeneti levegéforras potencidlis szennyezési forras lehet, ezért az
élelmiszer-véllalkozdknak ellendriznitik kell, honnan érkezik a levegd (pl. kerilnitk kell a muszaki teriletekrdl, szennyezett teriletekrél, mint példaul a
hulladékartalmatlanito teriiletekrdl bejovd levegbt). Siiritett levegd (pl. optikai valogatashoz torténd) alkalmazasa esetén szlirGkre van sziikség a szivattylrendszerekbdl
szarmazé olajcseppek és a mikroorganizmusok keringésének elkeriilése céljabdl. Az L. monocytogenes élettere kialakuldsanak megakadalyozasa érdekében a sz(irSkre is
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ki kell terjeszteni az idGszakos karbantartasi programot (lasd a 2.6. szakaszt).

Mobil berendezés

A berendezés egyes részeit Ugy tervezték, hogy mozgathatdk legyenek és bekapcsolhatdk a feldolgozdsorba, illetve kiiktathatdok abbdl, a termény tipusa (pl. leveles
kontra gumds), a nyersanyagok szennyezettségi osztalya (pl. talaj, homok jelenléte), tovabbi vdlogatas vagy rovareltavolitas sziikségessége, vagdeszkozok (pl. szarak
kontra szeletek) stb. szerint. Amennyiben a berendezés egyes részeit a gyar masik korzetében kapcsoljak be vagy oda helyezik at, értékelni kell a tisztasagi allapotat és a
keresztszennyezési potencidlt (pl. a magas higiéniai szintet el6iré rendszer hatdlya ald tartozé és az alacsony higiéniai szintet el6iré rendszer hatalya alad tartozé
terlleteken valé athaladas, személyek és anyagok mozgdsa), tovabba lUzemeltetés el6tti ellenbrzésre van sziikség. A létesitményben mozgd kisebb (megfigyeld)
eszkozok (pl. h6mérék, ATP-mérdk) keresztszennyez6dést okozhatnak, és azokat célzottan kell kezelni, pl. nem az alacsony higiéniai szintet el6ir6 rendszert6l a magas
higiéniai szintet el8ir6 rendszer felé, vagy a helyes gyakorlatra vonatkozé ajanlasként a gyar egy adott zéndjahoz/teriiletéhez kell rendelni 6ket.

2.6. Miiszaki karbantartas
Az L. monocytogenes megelGzési célu miszaki karbantartasa mint a berendezések és az infrastruktura tervezett felllvizsgalata és ellenérzése rendkiviil fontos az L.
monocytogenes megel6zése és a vele szembeni védekezés szempontjabol. Az élelmiszer-vallalkozoknak megel6z6 karbantartdsi tervet kell kidolgozniuk, amely a
kovetkez6ket tartalmazza:
e A mdlszaki karbantartas tipusanak részletes leirasa
o Az elGdllitasi tevékenység fliggvényében tervezett (az elGallitasi tevékenység soran nem szabad mdszaki karbantartast szervezni a termék
szennyezGdésének elkeriilése érdekében)
o Az Uzemelést megel6zs ellenbrzés szikségessége a nem gyakran hasznilt gépek és berendezések esetében (pl. szezondlis termelés esetén)
e A karbantartasi tervnek tartalmaznia kell minden olyan gépet és berendezést, beleértve a nagyobb berendezéseket is (vizvezeték- és
szivattyurendszerek, fagyasztoalagutak stb.), amelyek kozvetlenil vagy kézvetve érintkeznek az élelmiszerekkel
o Aleveg6- és vizszlirGk cseréje, valamint e sz(rdk biofilm-ellenGrzése
e Vizkezel6 berendezések és szennyvizelvezet6 rendszerek
e A mdlszaki beavatkozadsokat kbvet6 Gizeminditasi tisztitds megszervezése
e Az lizem kllénb6z6 zénaiban dolgozd belsé és kils technikusoknak szant egyenruhak és labbelik
e Specidlis karbantartd berendezések és vizsgaldkocsik vagy eszkozokkel ellatott mobil berendezések technikusok szamara, a termeléizem
kilénb6z6 zonaira és higiéniai rendszereire korlatozva

Idészakos (pl. évente 3—4 alkalommal végzett) higiéniai vizsgalatokat kell lefolytatni a tovabbi szennyezddési pontok — példaul repedések, bemetszések, korrozio —
azonositasa érdekében, amennyiben miszaki beavatkozasra van sziikség.

2.7. Hulladékkezelés
rendszereket és korlatozdsokat. A teljes termelési és tarolasi tevékenység soran el kell kerilni az ,élelmiszerek” és a ,hulladékok” kozotti keresztszennyez6dést. Az

élelmiszer-véllalkozénak meg kell hatdroznia, hogy mit kell tenni abban az esetben, ha az élelmiszer a padldra kerdl (pl. tulterhelt szallitdszalagok és a talajra hulld
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termékek), hogy megakadalyozza az élelmiszernek a lefolydkban vagy a padldn tenyészd L. monocytogenesszel vald keresztszennyez8dését. Hatdrozottan ajanlott, hogy
az ilyen termékeket takarmany el6allitasahoz alkalmazzak, és tébbé ne hasznaljak ,élelmiszerként”, kivéve az elGallitasi folyamat legelején, amikor a termdfoldrdl
szdrmazd termékek belépnek a termelSiizembe (alacsony higiéniai szintet el6ird rendszer hatalya ala tartozoé terileten).

A hulladékgy(ijté edényeknek, a hulladékkonténereknek és a gorgls gyljtérendszereknek jo allapotban kell lenniiik (lasd a 2.5. és 2.6. szakaszt), és a tisztitasi és
fertGtlenitési tervnek ki kell terjednitk ezekre is (Iasd a 2.1. szakaszt). Ezeket fel kell venni a munkamaddszer keretében az GizemeltetSkre vonatkozé kovetelmények kozé
annak elkeriilése érdekében, hogy a hulladékgy(ijté edények athaladjanak kiilonb6z6 teriileteken, és ezaltal elterjesszék az L. monocytogenest a termelési kdrnyezetben
(lasd a 2.9. szakaszt). A konténereket funkcidkhoz kell rendelni (pl. elfogadott termék, Ujrafeldolgozas, takarmanyeltavolitas, hulladék), és egyértelmiien meg kell
kilonboztetni egymastdl (pl. szinkodolas, cimkézés, cimkék).

2.8. Nyersanyag-ellendrzés és a beszallito kivalasztasa

A nyersanyagok (példaul termdéfoldi zoldségek), a félkész termékek (példaul elGtisztitott, el6mosott zoldségek) és az GsszetevSk (példaul el6f6zott rizs, hal vagy
huskészitmények, flszerek stb.) szallitaskor bekovetkez6 szennyezG6dése valdszinliségének minimalizalasa olyan megel6z6 intézkedés, amely csokkenti a Listeria
monocytogenes jelenlétét a gyorsfagyasztott zoldségek elSallitasakor.

A beérkezd termékek jellegétdl fliggben tobbféle szennyez6dés fordulhat elé:

e A terméfoldrél szarmazé nyersanyagok, példaul a nyers zéldségek a gyarba érkezéskor tartalmazhatnak L. monocytogenest =» a talaj jelenléte és a
szallitashoz hasznalt konténerek a szennyez6dés kockazati tényezGi lehetnek. Ha a termékeket a term6foldon vagy a gazdasagban hitik (pl. a termékek
hémérsékletének csokkentése érdekében hiitéviz alkalmazasaval, hideg viz cseppjeinek permetezésével), nedvességgel 6sszefiiggd szennyezédés Iéphet fel.

o A félkész termékek (pl. az el6tisztitott, megmosott, hamozott, apritott nyersanyagok, mint a sargarépa és a véroshagyma) = mas feldolgozd
|étesitményekbdl szarmaznak, és a feldolgozas soran szennyez6dhetnek, vagy a széllitdsukhoz haszndlt konténerekben keresztszennyez6dhetnek. A termékre
alkalmazott nem megfelelé h6mérséklet stimuldlhatja az L. monocytogenes tenyészését.

e Az 6sszetevdk (pl. gyorsfagyasztott zOldségek, halak, hus, rizs, szaritott termékek stb.) =» szennyezédhetnek a beszallito altal, és bekertilhetnek az élelmiszer-
vallalkozo termelési folyamatdaba.

e A csomagolbanyagok (pl. elsédleges anyagok, a tarolds soran hasznalt anyagok (pl. nagy zsakok, émlesztett anyagok taroldsara szolgédld konténerek) =
kevésbé érzékenyek a Listeria monocytogenesszel valé szennyezGdésre, de tisztanak, pormentesnek kell lennitik, és érkezésiikkor meg kell védeni Gket a
keresztszennyezddéstal.

e Technikai segédeszkozok (pl. vizfertGtlenitGszerek, a mosétartalyokban alkalmazott habzasgatld szerek stb.) vagy adalékanyagok = kevésbé érzékenyek az L.
monocytogenesszel valé szennyez6désre, de azokat tiszta tartalyokban/tarolokban kell tarolni/elosztani a gyari kdrnyezet felé iranyuld keresztszennyezédés
elkerilése érdekében.

e Viz=> (lasd a 2.2. szakaszt)

Az esetleges szennyezGdés elkeriilésében fontos [épés a beszallitdk kivalasztasa és a beszallitok tajékoztatdsa az L. monocytogenes adott nyersanyaghoz kapcsolédd
jelenlétérdl. A kilonboz6 nyersanyagok jellege miatt azonban lehetetlen lesz ,Listeria-mentes” nyersanyagokat haszndlni, mivel az ebben az agazatban alkalmazott
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nyersanyagok tobbsége tekintetében nem végeznek Listeria-6l6 ellendrzé intézkedést (példaul pasztérozés, sterilizalas) az el6allitas vagy a gyartasi folyamat soran.
Ezért a beszallitokat koriltekint6en kell kivalasztani, amelynek sordn a kévetkez6 ellenérzé intézkedéseket kell alkalmazni:
e eljarasok kidolgozasa a beszallitok kivalasztasara és jovahagyasara;
e (hosszu tavu) kapcsolatok kialakitasa a beszallitokkal;
e rendszeres helyszini ellenérzések végzése annak biztositasa érdekében, hogy a beszalliték megbizhaté FSMS-szel rendelkezzenek, helyes gyakorlatokat és
altaldnos higiéniai szabdlyokat alkalmaznak az L. monocytogenesszel valé szennyez8dés elkerilése érdekében;
®  unids és nem unids beszallitok figyelembevétele (nem unids orszagokban mas jogszabalyok lehetnek alkalmazanddk).

A term&foldrél érkezd nyers z6ldségek esetében a Listeria spp.-vel vagy végsé soron az L. monocytogenesszel valé kornyezeti szennyez6dés varhatd. Ezeknek az
(els6dleges termeléssel foglalkozd) beszallitdknak azonban meg kell akadalyozniuk az esetleges tovabbi szennyezGdéseket azaltal, hogy keriilik a tisztitatlan
konténerek/dobozok/taroldk, a tisztitatlan betakarité anyagok és berendezések, a szennyezett vizforrasok hasznalatit, és adott esetben megakadalyozzdk a
elsédleges termelés soran el6fordulé mikrobioldgiai szennyez6dések minimalizalasara kell 6sszpontositaniuk. A mez6gazdasagi termelSk szamara ajanlott, hogy az
,Utmutaté a mikrobioldgiai kockdzatoknak a friss gylimélcsok és zoldségek elsédleges termelésében alkalmazott megfelel6 higiéniai gyakorlatok Gtjan toérténd
kezeléséhez” cim(i bizottsagi kozleményt (C163/2017 bizottsagi kdzlemény) kévetve dolgozzanak; a kdzlemény szamos helyes mez6gazdasagi és higiéniai gyakorlatot
ismertet, amelyek célja a mikrobioldgiai szennyez&dés elkeriilése vagy minimalizaldsa a gazdasagok szintjén és az els6 betakaritds utani tevékenységek soran.

A nyersanyagok egyetlen tételének az L. monocytogenes jelenléte tekintetében torténd vizsgalata (= tételes mintavétel) korlatozott értékkel bir az adott tétel
elfogadhatdsaganak megallapitasa szempontjabdl, és nem helyettesitheti a tovabbi PRP-ket és HACCP-t az élelmiszer-vallalkoz6 gyartasi folyamata soran a Listeria
monocytogenes elleni védekezésben (lasd még az 5.1. szakaszt). A nyersanyagvizsgalat els6dleges értéke az Osszeallitott historikus adatok részét képezi, és lehetévé
teszi a beszalliték nyomon kdvetését a beszallitdi értékelés/ellendrzés részeként. Ezért a nyersanyagvizsgalat és a tételellenérzés NEM megfeleld ellenérz intézkedés
az L. monocytogenes esetében.

2.9. Munkamédszer

Végil a munkamaddszer, a termelési folyamat megszervezése és az lizemben alkalmazott irdnyitasi rendszer rendkivil fontos lesz a Listeria monocytogenes termelési
kornyezetben valo terjedése és a potencidlis biofilmképz6dés/élettér-kialakulds napi megelGzésének és az ellene valé védekezésnek a szempontjabdl. A kovetkezd
szempontok kiilonosen fontosak lehetnek az L. monocytogenes megelGzésével és az ellene vald védekezéssel kapcsolatban:

Rendezettség

A gyarnak és kornyezetének rendezettnek és tisztanak kell lennie. A feldolgozdsor (pl. szallitdszalagok, fagyasztdalagut) mentén feltorlddott termékek azonnal
eltavolitandok, és nem halmozédhatnak fel az id6szakos tisztitdsig és fert6tlenitésig. Fontos, hogy a ,folyamatos szemrevételezéses tisztitas” elve érvényesiljon,
amelynek értelmében gyakran eltavolitjdk az anyagokat a széllitészalagokrdl, a feldolgozdberendezésekrdl, a padlokrdl stb., mivel ez csokkenteni fogja az altalanos
terhelést az egész helyszinen.

A vezetlség és a személyzet elkételezettsége és tudatossdga
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Az Uzemvezetésnek meg kell hataroznia a személyzet kulcspozicidit a kiilonb6z6 teriileteken/zénakban, hogy napi szinten végre tudja hajtani és ellendrizni tudja a
szlikséges el6feltételeket, oPRP-t és CCP-ket (lasd a 3. szakaszt, a HACCP-terv alapjan). A teljes személyzetnek (beleértve a technikusokat, az ideiglenes személyzetet is)
ismernie kell a Listeria monocytogenesszel szembeni védekezést, és Gket ilyen képzésben kell részesiteni (a 2.4. szakaszban foglaltak szerint). A vezetésnek forrasokat
(azaz pénzt, id6t,

személyzetet, szakértelmet) kell elkiilonitenie a Listeria monocytogenes megel6zéséhez és a vele szembeni védekezéshez sziikséges kornyezeti mintavételhez,
infrastrukturalis és karbantartasi beruhazasokhoz, viztisztitashoz stb.
A gyorsfagyasztott zéldségek elédllitdsi folyamatdanak megszervezése
A gyorsfagyasztott zoldségek elGallitasa nagymértékben fligg a nyers termény szezonalis rendelkezésre allasatél. A termelési csucsok egybeesnek a feldolgozott aru
betakaritasi id6szakaval. Ehhez a létesitményt az alabbiak szerint kell megszervezni:

o eszkozok és berendezések rendelkezésre allasa (valamennyi sziikséges berendezés és feldolgozdsor készen all és telepitve van);

e  agyartasban a tisztitasi és fert6tlenitési tevékenységekhez rendelt megszakitasi pontok (Idsd a 2.1. szakaszt);

e aszemélyzet rendelkezésre allasa;

e avizrendelkezésre allasa

o sth.
Egyidejlileg tobb feldolgozdsor is lGizemelhet és tobbféle terméket gydrthatnak, ami noveli a gyartésorok, a személyzet és a termékek kozotti keresztszennyez6dés
lehetBségét. Ajanlatos, hogy a gyartas jol szervezett legyen, hogy a személyzet és az eszkozok kiilonboz6 terlletek és gyartdsorok kozotti mozgasa a lehetd legkisebb
legyen. Koztes sziineteket kell bevezetni a teljes munkaidGs gyartésorokon a kozbilsd tisztitasi és szanitacids tevékenységek, a fagyasztdalaglutnak a feltorlédott
termékek eltavolitasa céljabodl levegbvel torténd kilritése, a fennmaradod termékek eltavolitasa stb. érdekében.

A gyartasi folyamat a nyersanyagoktdl az dmlesztett, gyorsfagyasztott termékekig tobbnyire folyamatos. A termékek el6re haladé mozgasanak elve altaldban nem
jelent problémat. A gordils eszkdzok, a személyzet és a mozgathatd berendezések mozgdsat azonban ellendrizni kell, kiilénésen akkor, ha az alacsony higiéniai szintet
el6irod rendszertél haladnak a magas higiéniai szintet el6ird rendszer hatdlya ala tartozo teriiletek felé.

A gyartasi folyamat valamennyi lépése tekintetében rendelkezni kell a személyzetnek szdld utasitasokrdl a gyartasi tevékenységekkel, a higiéniai szabalyokkal, az
élelmiszer-biztonsagi |épésekkel, az elvégzendé mindség-ellenGrzésekkel stb. kapcsolatos tennivaldkat és kerilend6 cselekvéseket illetéen. Ezért megfelel
dokumentacids rendszert kell kialakitani, amely kénnyen értheté és konnyen hozzaférhetd utasitasokat és eljarasokat tartalmaz.

3. HACCP (= veszélyelemzés, kritikus szabdlyozdsi pontok terve)

Nemcsak a PRP-knek, hanem a gyorsfagyasztott zoldségeket el&allitd és tarold lizemekre vonatkozd HACCP-tervnek is foglalkoznia kell az L. monocytogenesszel annak
megallapitdsa érdekében, hogy a folyamatban esetlegesen hol fordulhat el6, halmozdédhat, névekedhet vagy csokkenhet a veszély. A HACCP-terv tekintetében az
élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerekrél szolé bizottsagi kozlemény (C278/2016) szerkezetét és mddszertanat kovetjuk. A folyamat kiilonb6z6 Iépéseit leird
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folyamatdbra a 2., 3. és 4. dbran lathaté.

1. megjegyzés: Ez a HACCP-terv kiinduldpontként szolgalhat a vallalat sajat HACCP-tervéhez vagy a jelenlegi terv feliilvizsgalatahoz. Fontos a vallalatspecifikus terv
készitését célzo testreszabas a gyartasi lépések, a konkrét berendezések, a gyartosorok hitelesitésére és mérésére vonatkozé informaciok stb. kiigazitasa révén.

2. megjegyzés: A hangsuly a veszélyek azonositasan, a megel6z6 intézkedéseken, a veszélyértékelésen (PxXE =R) és a potencidlis CCP, oPRP vagy PRP-k
meghatarozasan, valamint a Listeria monocytogenes jelentette veszélyen van. A HACCP-terv t6bbi részét (azaz a hitelesitést, az igazolast, a dokumentaciot) ez az
utmutatd nem fejti ki részletesebben. Egyéb veszélyek (pl. egyéb mikrobioldgiai, kémiai és fizikai veszélyek) sem tartoznak ide, igy az élelmiszer-vallalkozénak el kell
végeznie ezek tovabbi elemzését. Ezért az Eurépai Bizottsag élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszerekrél sz616 kozleményét (C278/2016) kévetni lehet.

3. megjegyzés: Ez az iranymutatas a fogyasztasra nem késznek (nRTE) tekintett fagyasztott zoldségekre vonatkozik. Azoknak az élelmiszer-vallalkozéknak (FBO), akik

fogyasztasra kész zoldségként kivanjak forgalmazni a fagyasztott zoldségeket, tovabbi megel6z6 és ellen6rzé intézkedéseket kell kovetniiik a fogyasztasra kész
termékek biztonsaganak garantalasa érdekében, de ezek az intézkedések nem szerepelnek az itt bemutatott HACCP-tervben.

A 2. tablazatban elvégezziik a folyamat egyes Iépései szerinti veszélyazonositast, feltiintetjik az azonositott ellen6rzé intézkedéseket, megbecsiiljiik a valdszinliség (P)
és az emberi egészségre gyakorolt hatas (E) értékét, és megadjuk a kockazat (R) értékét. Végul a veszélynek tulajdonitott kockazati szintt6l fliggéen PRP-t, oPRP-t vagy a
CCP-t rendeliink hozza. A 3. tablazat példakat mutat be a megfigyelési tablazatokra, amelyek tartalmazzdak a sziikséges megfigyelési és korrekcids intézkedéseket.
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2. tablazat: Veszélyazonositas, megel6z6/ellendrzé intézkedések, valdszinliség (P), hatas (E), kockazat (R) és a PRP, oPRP vagy CCP hozzarendelése

A veszély azonositasa

e

| Megeléz8/ellenérzé intézkedés

[P [E [ R [ Indokolss

| PRP/oPRP/CCP

e

Nyersanyagok, félkész termékek, gyorsfagyasztott 6sszetevik és viz atvétele és tarolasa (1. zona: Alacsony higiéniai szintet elGiré rendszer hatalya ala tartozé teriilet) — 2. dbra

Az elsédleges termelésbél (term6foldral) Beszallitdi kivalasztasi/beszerzési 1 3 3 Nyersanyagokra vonatkozd PRP
szarmazé nyersanyagokban (zoldségek) protokoll: (2.8. szakasz)
jelen 1évé L. monocytogenes e Helyes mezégazdasagi
gyakorlatok
e  Berendezések/taroldk
tisztitasa és fert6tlenitése
o  Biofilm-ellenérzés a
termékek hitott
taroldsa/parasitasa
esetén
A félkész termékekben (el6tisztitott Beszallitdi kivalasztasi/beszerzési 2 3 4 Nyersanyagokra vonatkozé PRP
z6ldségek) és 6sszetevSkben protokoll: (2.8. szakasz)
(gyorsfagyasztott termékek) jelen 1évé L. e Helyes higiéniai gyakorlatok
monocytogenes és HACCP Munkamaédszerre vonatkozé PRP
e A listeria monocytogenesre (2.9. szakasz): beérkezéskori
vonatkoz6 kidolgozott ellenérzés
ellendrzési terv a
beszallitonal
e  Tiszta taroldk beérkezéskor
o  Megfelel6en hiitott
hémérséklet beérkezéskor
L. monocytogenesszel A megfeleld vizforrasok kivélasztasa, a 1 3 3 Vizre vonatkoz6 PRP (2.2. szakasz)
szennyezett viz vizminGség rendszeres ellenérzése
A fogadod- és taroldteriiletekrdl szarmazo L. e HOmérséklet-szabalyozas 2 3 4 H&mérséklet-szabalyozdsra vonatkozé
monocytogenes-szennyezettség hitott vagy PRP (2.3. szakasz), munkamddszerre
gyorsfagyasztott tarolas vonatkoz6 PRP (2.9. szakasz),
esetén tisztitasra és fert6tlenitésre vonatkozé
e  |dBszabalyozas és FIFO- PRP (2.1. szakasz)
elvek a (h(tott) termékek Infrastruktdréara vonatkozdé PRP
esetében (2.5. szakasz)
e  Téroloteriletek/-
berendezések tisztitasa és
fert6tlenitése A
taroldteriletek mszaki
karbantartasa
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Adalékanyagok, technikai segédanyagok, szaritott f(iszerek és fliszernévények, csomagoldéanyagok =» nem relevans forrdsai az L. monocytogenesnek
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Valogatas, idegen targyak eltavolitasa, elémosas/kételenités, el6készités, mosasi Iépések, darabolds, valogatas/vizualis vizsgalat, hamozas, 6sszevagas és apritas (1. zéna:

e

Alacsony higiéniai szintet elGir6 rendszer hatalya ala tartozo teriilet) — 2. dbra

Szennyezés a termelési e Tisztitasi és fert6tlenitési 1 Biofilmek képzSdhetnek a Tisztitasra és fert6tlenitésre
kornyezeten, berendezéseken, program berendezésekben/berendezé | vonatkozd PRP (2.1. szakasz)
eszkdzokon keresztil e  Miiszaki karbantartas, seken; P=1: 1. z6na M(iszaki karbantartasra vonatkozé PRP
beleértve az (2.6. szakasz), infrastruktirara
eszk6zok/berendezések vonatkoz6 PRP (2.5. szakasz)
szezonalis haszndlata
esetén végzett, lizemelés
el6tti ellenérzéseket
e Infrastruktira
Az Uzemeltet6k altali szennyezés o Aszemélyzet képzése és 1 P =1, még mindig az Személyzetre vonatkozé PRP
tudatossaga alacsony higiéniai (2.3. szakasz), infrastrukturara
e Infrastruktura: higiéniai zarak szintet el6ird rendszer vonatokozo6 PRP (2.5. szakasz)
a kullonboz6 teriiletek kozott hatalya ald tartozo
teruleten
Idegen targyak eltavolitasara és/vagy e Megfeleld szlirdk, 1 P =1, még mindig az Infrastrukturara vonatkoz6 PRP —a
mosaotartalyokban ,jacuzzi” valamint a sz(irék és alacsony higiéniai levegl szabalyozasa (2.5. szakasz)
mosoérendszerek létrehozasara hasznalt, parologtatdk tisztitdsa szintet el6ird rendszer
szennyezett leveg6 e Annak ellenérzése, hogy hatdlya ala tartozo
honnan érkezik terileten
a leveg6
Szennyezett viz és Vizkezelés: 1 P =1, még mindig az alacsony | Tisztitasra és fert6tlenitésre vonatkozd
e  Acsérendszer és a higiéniai szintet el6ird PRP
biofilm-képz6dés a mosdtartalyban (mosasi mosotartaly (és mas rendszer hatalya ala tartozo (2.1. szakasz)
. . . terileten
|épések tekintetében) mos6berendezések, mint Vizkezelésre vonatkozo PRP (2.2. szakasz)
lapatok, forgddobok)
tisztitasa és fert6tlenitése
e Viz gyakori frissitése és/vagy
viztartalyok Gjratoltése
e  Viz-Ujrahasznositas és/vagy
viztisztitas sziikség esetén , 3
2% *P=2,nem 1. oPRP: vizszennyezettség

forrazott termék (pl.
péréhagyma,
voroéshagyma) esetében

a mosotartalyokban forrazatlan termékek
esetében
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PROFEL Listeria-iranymutatas,

Szennyezett viz felhasznalasa
gbzelGkészitéshez gbzzel torténs hamozas

esetén

Megfelel6 viztisztitas a
szennyez&dés elkeriilése
érdekében

P =1, még mindig az
alacsony higiéniai
szintet el6ird rendszer
hatalya ala tartozo
terileten

Tisztitasra és fert6tlenitésre

vonatkozd PRP (2.1. szakasz)
Vizkezelésre vonatkozo PRP (2.2. szakasz)
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PROFEL Listeria-iranymutatas,

Forrazas (1-2. zéna) — 2. abra A forrazas hékezelés és olyan technoldgiai |épés, amelynek célja az enzimek inaktivaldsa a gyorsfagyasztott zoldségek tartods,
fagyasztva tdrolas soran torténd stabilizalasa érdekében. Egyes aruk forrazasra kerilnek, mig masok nem; ez nagyban fligg majd az
élelmiszer-vallalkozé dontéseitdl, a fogyasztdk altal tdmasztott kbvetelményektdl stb.

Megjegyzés: az olyan z6ldségek esetében, A forrazast f6ként a termékek forré vizbe vagy gb&zbe meritésével végzik. A hémérséklet 65 és 110 °C kozott valtozhat, és
amelyeket nem vetnek ala forrazasnak, ez meghatarozott ideig (az arutdl, a zéldségdarabok méretétdl, a szezondlis valtozékonysagtdl stb. fliggéen 1-10 percig) tartjak fenn. =

a gyartasi lépés tovabbi mosasi [épés lesz, Az id6/hémérséklet kombinaciok a polifenol-oxidaz (POD) és a peroxidaz (PPO) enzimek inaktivaldsahoz szikséges id6t6l fuggenek.

mivel a termékek azonos
feldolgozdsorokon haladnak at.

Egyes termékek nem forrazhatdk a termék minGségére gyakorolt karos hatasok miatt (pl. voréshagyma vagy poréhagyma).

a: A forrazas csokkenti a z6ldségek (napjainkban ,,mikrobidta” néven is emlitett) mikrobidlis flérajat, bar nem célja a kérokozdk, példaul

az L. monocytogenes eltavolitasa vagy elfogadhaté mennyiségre valé csokkentése a HACCP-ben talalhaté CCP meghatdrozasai szerint.

Ezért a forrazas NEM minGsil CCP-nek a Listeria monocytogenes felszamolasaban és a teljes paszt6rozésben
(azaz az L. monocytogenes 6. logaritmus alapu csokkenésének).

Forrazési id6/hémérséklet tul e Aforrazésilépés 2 3 4 Lasd a 2. oPRP: forrazasi
rovid/alacsony, igy a Listeria idejének és folyamat, id6/h6mérséklet
monocytogenes elszaporodhat a hémérsékletének
vizben/termékben megfigyelése
e  Azenzimek
megsemmisilésének
ellenérzése
enzimes vizsgalattal
Szennyezés a termelési o Tisztitasi és fert6tlenitési 2 3 4 P = 2, a magas higiéniai Tisztitasra és fert6tlenitésre
kérnyezeten, berendezéseken, program szintet el6ir6 rendszer vonatkozoé PRP (2.1. szakasz)
eszkdzokon keresztil e  Midszaki karbantartas hatalya ala tartozo terilet Mliszaki karbantartasra vonatkozé PRP
e Infrastruktdra felé vald haladas miatt (2.6. szakasz)
Infrastrukturdra vonatkozé PRP
(2.5. szakasz)
Az Uzemeltet6k altali szennyezés o  Aszemélyzet képzése és 2 3 4 P =2, a magas higiéniai Személyzetre vonatkozé PRP
tudatossaga szintet el6ir6 rendszer (2.3. szakasz), infrastrukturara
e Infrastruktura: higiéniai zarak hatdlya ala tartozo terilet vonatokozo PRP (2.5. szakasz)
a kilonboz6 teriiletek kozott felé valé haladas miatt
Szennyezett viz/g6z hasznélata — e Acslrendszer tisztitdsa és 2 3 4 P =2, a magas higiéniai Tisztitdsra és fert6tlenitésre
viz Ujrahasznositasa fert6tlenitése szintet el8ird rendszer vonatkozo PRP (2.1. szakasz)
e DoOntés a viz forrazasi hatalya ala tartozo terilet Vizkezelésre vonatkozo PRP (2.2. szakasz)
|épésekben torténd felé vald haladas miatt
Ujrahasznositasardl
e  Aviz potencialis
szennyezettségének nyomon
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PROFEL Listeria-iranymutatas,

kovetése és vizfertGtlenités
szlikségessége

Hiités (2. z6na: magas higiéniai szintet el6ir6 rendszer) — 2. abra

L. monocytogenes tenyészése, ha a hiités e Ahl(tésiid6/h6mérséklet 2 3 4 Lasd b 3. oPRP: a hiitéviz

tal lassu (ha a baktérium életben marad megfigyelése hémérsékletének megfigyelése
forrazas utan, vagy utdészennyezddés e Ahiitési teljesitmény

all el6 a forrazast kovetéen) figyelembevétele — azon

termékek térfogatanak
figyelembevétele, amelyek
tekintetében a hiitési lépés
mell6zhet6

e AvizfertGtlenités
szlikségességének
vizsgalata

a baktériumok h(tévizben
megjelend tenyészetei
felhalmozddasanak elkeriilése

érdekében
Szennyezés a termelési e  Tisztitasi és fertGtlenitési 2 3 4 P = 2, magas higiéniai szintet Tisztitasra és fert6tlenitésre
kornyezeten, berendezéseken, program el8ir6 rendszer hatalya ala vonatkozd PRP (2.1. szakasz)
eszk6zokon keresztiil e Mdszaki karbantartas tartozo terilet M(iszaki karbantartasra vonatkozé
e Infrastruktira PRP (2.6. szakasz)
Infrastruktdréara vonatkozdé PRP
(2.5. szakasz)
Az Uzemeltet6k altali szennyezés o Aszemélyzet képzése és 2 3 4 P =2, magas higiéniai szintet Személyzetre vonatkozé PRP
tudatossaga el6ird rendszer hatdlya ala (2.3. szakasz), infrastrukturara

e Infrastruktura: higiéniai zarak tartozo terilet

a kilonbo6z6 teriiletek kozott

vonatokozd PRP (2.5. szakasz)




PROFEL Listeria-iranymutatas,

Szennyezett vizzel torténd
keresztszennyez6dés

e Avizvezetékrendszer
tisztitasa és fert6tlenitése

e Annak értékelése, hogy
szlikség van-e
fert6tlenitGszer
hozzdaddsara a vizminGség
fenntartasahoz nyujtott
technologiai segitségként

e  Ahitétartélyokban a
hitéviz frissitése céljabdl
hozzdadott viz
mennyiségének
értékelése

P =2, mert 2. zéna

Tisztitasra és fert6tlenitésre
vonatkozd PRP (2.1. szakasz)

Vizkezelésre vonatkozo PRP
(2.2. szakasz)

b: A termék hé6mérsékletét szokasosan 1 perc alatt, de legfeljebb 2 perc alatt 10 °C ala kell csokkenteni (EFSA,

2018b). Kerilni kell, hogy a termék az 50 °C és 10 °C kozotti hémérséklet-tartomanyban maradjon.

Vélogatas/szemrevételezés, 6sszevagas/apritas, adagolas/formazas — fagyasztas utani méretosztalyozas (2. z6na: magas higiéniai szintet el&iré rendszer) — 2/3. dbra

Szennyezés termelési kornyezeten, e  Tisztitasi és fertGtlenitési 2 3 4 P = 2, magas higiéniai szintet Tisztitasra és fert6tlenitésre
berendezéseken, eszk6zokon és program el8ir6 rendszer hatalya ala vonatkozd PRP (2.1. szakasz)
élelmiszereken keresztil, amelyeket e  Miiszaki karbantartas tartozd terilet M(iszaki karbantartasra vonatkozé
optikai/vizualis valogatas utan e Infrastruktdra PRP (2.6. szakasz)
hulladékként torténé kezelésre Infrastruktdréara vonatkozé PRP
valasztottak ki (2.5. szakasz)
Hulladékra vonatkozd PRP (2.7. szakasz)
e Ahulladék helyes gy(ijtése
vagy olyan termékek
eltavolitdsa, amelyeket
kivalogattak
Az lizemeltetGk altali szennyezés e Aszemélyzet képzése és 2 3 4 P =2, magas higiéniai szintet Személyzetre vonatkozé PRP
tudatossaga el8ir6 rendszer hatalya ala (2.3. szakasz), infrastrukturara
e Infrastruktura: higiéniai zarak tartozo terdilet vonatokozo PRP (2.5. szakasz)
a kilonbozé teriiletek kozott
Keresztszennyez&dés az 1. z6nabdl A keresztszennyezddés elkeriilését 2 3 4 P =2, magas higiéniai szintet Munkamédszerre vonatkozé PRP

célzé munkamédszer:
e  Kulon
eszkdzok/berendezések a
kiilénb6z6 zénadkhoz

e Akivalogatott élelmiszer
Osszegyljtésére szolgalo

el6ird rendszer hatdlya ald
tartozo teriilet

(2.9. szakasz)
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PROFEL Listeria-iranymutatas,

hulladékgydjt6 edények

Mélyfagyasztas/glazurozas (2. z6na: magas

higiéniai szintet el6ir6 rendszer) — 3. abra

A fagyaszto tul lassu fagyasztasa —18 °C
hémérséklet ala vagy a fagyasztd
h&mérséklet-ingadozasa, amely az L.
monocytogenes tenyészését/altala vald
szennyezettséget idézhet el

A fagyasztas idejének és
hémérsékletének
hitelesitése és megfigyelése
A fagyasztasi
id6t/hémérsékletet/ciklusok
at termékcsoportonként kell
meghatarozni (a z6ldség
jellegétdl, méretétdl

stb. figg&en)

Lasd ¢

4. oPRP: fagyasztasi id6/h6mérséklet

A fagyasztdalaguton/fagyaszton
belllrél szarmazé szennyez6dés (pl.
biofilmképz&dés, csepegés)

A fagyasztdalagut, a
szallitdszalagok, a
berendezések tisztitasa és
fert6tlenitése

Higiénikus tervezés (beleértve
a leveg6

aramlasat is)

P =2, magas higiéniai szintet
elGird rendszer

Tisztitasra és fert6tlenitésre
vonatkozd PRP (2.1. szakasz)

Infrastruktirara vonatkozd PRP
(2.5. szakasz)

Szennyezett leveg6 (pl. légbefuvasos
fagyasztd)

A levegé eredetének
ellenGrzése

Tisztitas és fert6tlenités,
megfelel sz(irdk,
valamint a sz(irék és

a parologtatdk tisztitdsa

P = 2, magas higiéniai szintet
el6iré rendszer

Tisztitasra és fert6tlenitésre
vonatkozd PRP (2.1. szakasz)

Infrastrukturdra vonatkozé PRP
(2.5. szakasz)
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PROFEL Listeria-iranymutatas,

Glazurozasra hasznalt viz szennyezettsége.

A

cs6rendszer/pérologtatd/f
uvodka tisztitasa és
fert6tlenitése

Ivéviz mindségli viz hasznalata

P = 2, magas higiéniai szintet
el6iré rendszer

Tisztitasra és fert6tlenitésre
vonatkozod PRP (2.1. szakasz)

Vizkezelésre vonatkozd PRP
(2.2. szakasz)

tenyésszen a fagyasztéban.

c: Mivel az L. monocytogenest nem lehet teljes mértékben megsemmisiteni a forrazas soran, és lehetséges keresztszennyez6dés fordulhat eld, rendkivil fontos, hogy a baktérium ne

Omlesztett betoltés (2-1. z6na: magas higiéniai szintet el6iré rendszertél az alacsony higiéniai szintet el6iré rendszer felé, zart csomagok esetén) — 2. abra

tudatossaga
Infrastruktura: higiéniai zarak
a kilonbozé teriiletek kozott

el6iré rendszer hatélya ald
tartozo terilet

Szennyezett csomagoldanyag e  Beszerzési protokoll 2 3 4 P =2, magas higiéniai szintet Nyersanyag-ellenérzésre vonatkozé

e  Tiszta és szaraz el6ird rendszer a PRP (2.8. szakasz), infrastrukturara
taroléhely csomagoldanyag vonatkozo6 PRP (2.5. szakasz)

. Ujrafelhasznalhatd gyorsfagyasztott termékkel Tisztitasra és fertGtlenitésre vonatkozo
anyagok esetén: megfeleld valé kozvetlen érintkezése PRP ujrafelhasznalhaté anyagok
szanitacio miatt esetében (2.1. szakasz)

Szennyezés a termelési kornyezeten, e  Tisztitasi és fertGtlenitési 2 3 4 P =2, alacsony higiéniai szintet | Tisztitasra és fertGtlenitésre

berendezéseken, eszkéz6kdn keresztil program el6iré rendszer hatalya ala vonatkozd PRP (2.1. szakasz)

=>» magas higiéniai szintet el&ird rendszer e Infrastruktdra tartozo terdlet Infrastrukturara vonatkozo PRP

koriil szallitott és oda beléptetett e Az 6mlesztettaru-tartalyokra (2.5. szakasz)

dmlesztettaru-tartalyok hasznalata vonatkozé munkamaddszer Munkamédszerre vonatkozé PRP
(hasznalati utasitas) (2.9. szakasz)

Az (izemeltetGk altali szennyezés o Aszemélyzet képzése és 2 3 4 P =2, magas higiéniai szintet Személyzetre vonatkozé PRP

(2.3. szakasz), infrastruktarara
vonatokozd PRP (2.5. szakasz)

47



PROFEL Listeria-iranymutatas,

Az L. monocytogenes potencialis
tenyészése a termékek hémérséklet-
ingadozdsa esetén, vagy a fagyasztoban
torténd tarolas felé irdnyuld aramlas
amiatt bekovetkezd zavara esetén, hogy
az Gizem azon részében nincs
hémérséklet-szabalyozassal kapcsolatos
nyomon kovetés

Munkamddszer: a
gyorsfagyasztott
zo6ldségekkel toltott
Omlesztettaru-tartalyokbdl
a fagyasztéhoz torténé
folyamatos szallitasra
vonatkozé utasitas; az
Omlesztettaru-tartalyok
tomitett zardsa

A munka megszakadasa esetén
> a termékekkel
kapcsolatban meghozandd
korrekcios intézkedések
(hémérséklet-mérések,
mintavétel

tételfelszabaditasra szant
termékekbél)

P =2, fontos a tenyészés
és az elszaporodas
elkeriilése érdekében

Munkamédszerre vonatkozé PRP
(2.9. szakasz)

Cimkézés és dmlesztve torténd tarolas (3. zona: biztonsagos teriilet) — 2. abra

Helytelen eltarthatdsagi id6/termékkod

Munkamadszer: az
eltarthatdsag fontos lesz az
azonositas és

a nyomonkévethet8ség
szempontjabdl

A h6mérséklet tul alacsony
az L. monocytogenes
tenyészéséhez
(gyorsfagyasztott)

Munkamaédszerre vonatkozé PRP
(2.9. szakasz)

A termék karosoddsa és L.
monocytogenesszel vald szennyezGdése a
tarolds sordn (pl. csepegés)

A taroldhelyiség jo
allapotban tartasa
Munkamddszer: nincs
csomag a padlén, nincs
nyitott csomag
Rendszeres tisztitas és
fert6tlenités

A termék csomagolasa és
gyorsfagyasztasa megtortént
(3. z6na)

Infrastrukturara vonatkozd PRP
(2.5. szakasz)

Munkamédszerre vonatkozé PRP
(2.9. szakasz), tisztitasra és
fert6tlenitésre vonatkozé PRP
(2.1. szakasz)

L. monocytogenes tenyészése a
termékre alkalmazott nem megfelel6
hémérséklet esetén

A taroldsi hémérséklet
és a tarolasi idd
megfigyelése
Munkamddszer: FIFO-
elv

H6émérséklet-szabalyozasra
vonatkozd PRP (2.4. szakasz),
munkamddszerre vonatkoz6 PRP
(2.9. szakasz)

Fliszerekkel/fliszern6vényekkel/mas gyorsfagyasztott termékekkel val6 keverés és (vizualis/automatikus) ellenérzés és tjramérés/djracsomagolas (2. z6na: magas higiéniai

szintet elGir6 rendszer) — 4. abra
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PROFEL Listeria-iranymutatas,

Szennyez&dés a nagybani
csomagok felnyitasakor

Munkamadszer: higiénikus
maodon nyitjak ki a
csomagokat
(gyorsfagyasztott
z6ldségeket tartalmazo
Omlesztettaru-tartalyok
vagy OsszetevGket
tartalmazo, beszallitoktdl
szarmazo tartalyok) annak
elkeriilése érdekében, hogy
a csomagoldanyagokon
talalhatd por vagy a kilsé
réteguk érintkezésbe
keriljenek

a gyorsfagyasztott
zoldségekkel

P =2, magas higiéniai szintet
el6ird rendszer és a
megnyitott csomagok

Munkamédszerre vonatkozé PRP
(2.9. szakasz)

Szennyezett csomagoldanyag

Beszerzési protokoll
Tiszta és szdraz
taroldhely
Ujrafelhasznalhato

anyagok esetén: megfeleld
szanitdcidé

P =2, magas higiéniai szintet
el6ird rendszer a
csomagoldanyag
gyorsfagyasztott termékkel
vald kozvetlen érintkezése
miatt

Nyersanyag-ellen6rzésre vonatkozd
PRP (2.8. szakasz), infrastrukturara
vonatkozd PRP (2.5. szakasz)
Tisztitasra és fert6tlenitésre vonatkozo
PRP ujrafelhaszndlhaté anyagok
esetében (2.1. szakasz)

Az Uzemeltet6k altali szennyezés

A személyzet képzése és
tudatossaga

P = 2, magas higiéniai szintet
el6iré rendszer hatdlya ala
tartozé teriilet

Személyzetre vonatkozé PRP
(2.3. szakasz), infrastrukturara
vonatokozd PRP (2.5. szakasz)
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PROFEL Listeria-iranymutatas,

e Infrastruktura: higiéniai
zarak a kiilénbo6z6 teruletek

kozott
Szennyezés a termelési e Tisztitasi és fert6tlenitési 2 3 P =2, magas higiéniai szintet Tisztitasra és fert6tlenitésre
kérnyezeten, berendezéseken, program el8iré rendszer hatdlya ala vonatkozd PRP (2.1. szakasz)
eszkdzokon keresztiil e  Mdiszaki karbantartas tartozo terilet M(iszaki karbantartasra vonatkozé
e Infrastruktira PRP (2.6. szakasz)
Infrastruktdrédra vonatkozé PRP
(2.5. szakasz)
A fagyasztdn kivil toltott id6 tul hosszu, e  Eteriletidejének és 2 3 P =2, magas higiéniai szintet H6mérséklet-szabalyozasra

a termék hémérséklete tul magas, ami
lehetévé teszi
L. monocytogenes tenyésztését

h&mérsékletének
megfigyelése

e Munkamodszer: a termékek
hémérséklet-emelkedésének
elkerilése érdekében csak
korlatozott szdmu konténert
tavolitsanak el a fagyasztasos
térolasbol

e  Atermelés megszakadasa
esetén korrekcios
intézkedéseket kell hozni a
termékkel kapcsolatban, pl.
hémérsékletméréseket kell
végezni, és donteni kell arrdl,
hogy mit kell tenni a
termékkel (pl. tétel
mintavételezése és pozitiv
felszabaditds)

el6ird rendszer hatélya ala
tartozo teriilet

vonatkozd PRP (2.4. szakasz),
munkamadszerre vonatkoz6 PRP
(2.9. szakasz)

Fémérzékelés/cimkézés/tarolas/szallitas (3.

z6na: biztonsagos teriilet, zart cscomagok) — 4. abra

Helytelen eltarthatosagi id6/termékkod

Munkamddszer: az eltarthatdsagi idé
fontos az azonositas és a
nyomonkdvethet6ség szempontjabadl.

1

3

A hémérséklet tul alacsony az
L. monocytogenes
tenyészéséhez
(gyorsfagyasztott)

Munkamddszerre vonatkozdé PRP
(2.9. szakasz)
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A termék kdrosoddsa és L.
monocytogenesszel vald szennyezGdése a
tarolds soran (pl. csepegés)

A taroldhelyiség és a 1 3
szallitasi modok jo
allapotban tartasa
Munkamédszer: nincs
csomag a padldn, nincs
nyitott csomag
Rendszeres szanitacio

A termék csomagolasa és
gyorsfagyasztasa megtortént
(3. z6na)

Infrastrukturara vonatkozdé PRP
(2.5. szakasz)

Munkamddszerre vonatkozé PRP
(2.9. szakasz), tisztitasra és
fert6tlenitésre vonatkozé PRP
(2.1. szakasz)

L. monocytogenes tenyészése a
termékre alkalmazott nem megfelelé
hémérséklet esetén

A taroldsi hémérséklet és a 2 3
tarolasi id6 megfigyelése
(szallitas kozben is)
Munkamédszer: FIFO-

H&mérséklet-szabalyozasra
vonatkozo PRP (2.4. szakasz),
munkamaddszerre vonatkoz6 PRP
(2.9. szakasz)

elv

3. tablazat Megfigyelési és korrekcids intézkedések a HACCP-tervben meghatarozott oPRP-k tekintetében (2. tablazat)
Megjegyzés: minden egyes élelmiszer-vallalkozénak hitelesitenie kell, hogy ezek az oPRP-k megfelelnek-e a célnak, és jobban hozza kell igazitaniuk 6ket a

vallalatspecifikus termelési médhoz.

biofilm-képz&dése
mosoétartalyban
(mosasi lépések
tekintetében) — nem
forrazott termékek
esetében

mosotartalyokban vald
felhalmozddasanak
elkeriilése

meghatarozasa, hogy
milyen gyakran és/vagy
milyen mennyiségl vizet
kell felfrissiteni a
mosoétartalyokban

— A viz Gjrahasznositasi
feltételeinek és a viztisztitas
szlikségességének
értékelése és meghatarozasa

Ujratoltése meghatarozott
gyakorisdganak nyomon kovetése

— A viz Ujrahasznositasara és/vagy
tisztitasara meghatarozott feltételek
(beleértve a viz fert6tlenitését is) nyomon
kovetése sziikség esetén

oPRP A gyartasi Célkitlizés Hitelesités Megfigyelé Korrekcids intézkedések
vagy folyamat s
ccp lépései
1. oPRP Szennyezett viz és Az L. monocytogenes — Annak értékelése és — A vizfrissités és/vagy a viztartalyok — Viztartalyok frissitése és

Ujratoltése

— A viz Gjrahasznositasi és/vagy
tisztitasi feltételeinek
felllvizsgalata
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kovetd hités

tenyészése, ha tul
lassu a hités
(forrazast kovet6 tulélés

meghatarozasa, hogy a
hiitési h6mérséklet/id6
lehet6vé teheti-e

az L. monocytogenes
tenyészését vagy
elszaporodasat

h(tési id6 és hEmérséklet nyomon
kovetése

2. oPRP Zoldségek Forrazasi — Annak értékelése és — A forrazasi id6/h6mérséklet kovetése a — Amennyiben a forrazasi id6 és a
forrazasa idé/hémérséklet tul meghatarozasa, hogy a kilonboz6 termékek, darabok, fliszerek hémérséklet nem felel meg a
révid/alacsony, igy a hémérséklet/ids lehetbvé stb. hitelesitett ideje/hémérséklete szerint meghatarozott kritériumoknak, el
Listeria monocytogenes teheti-e az L. monocytogenes kell végezni az L. monocytogenes
elszaporodhat a tenyészését vagy potencialis tenyészésére
vizben/termékben elszaporoddasat a kilonbozé vonatkozo értékelést
termékek, darabok, fliszerek — Ha lehetséges a tenyészés, a
stb. forrazasi eljarasa soran forrazé vizet frissiteni vagy
tisztitani kell és
termékmintavételt kell végezni
a termék potencialis
szennyezettségének értékeléséhez
3. oPRP Forrazast L. monocytogenes — Annak értékelése és — A hitelesitésben meghatarozott — Amennyiben a h(itési id6 és a

hémérséklet nem felel meg a
meghatarozott kritériumoknak,
értékelni kell

vagy forrazas utani
szennyez&dés
esetén)

a forrazast koveté
h(ités soran

— A vizh6mérséklet és/vagy a
termék dramlasanak nyomon
kovetése révén kerilni kell,
hogy a termék az 50 °C és

10 °C kozotti hémérséklet-
tartomanyban maradjon

— Annak értékelése és
meghatarozasa, hogy
szlikséges-e a

h(itéviz fert6tlenitése

— A termék hémérsékletének 10 °C ala
csokkentése szokasosan 1 perc alatt,
de legfeljebb 2 perc alatt (EFSA, 2018b)

az L. monocytogenes esetleges
tenyészését

— Potencialis tenyészés esetén
frissiteni vagy tisztitani kell a
hitdvizet, és termékmintavételt
kell végezni a termék esetleges
szennyezettségének
értékeléséhez
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4. oPRP

Zoldségek fagyasztasa
fagyasztdalagltban

A fagyasztd tul lassu
fagyasztasa -18 °C-os
hémérséklet ala, vagy a
fagyaszté hémérséklet-
ingadozasa, amely

L. monocytogenes
tenyészését/altala

vald szennyezettséget
idézhet el6

— A fagyasztasi
id6/hémérséklet/ciklusok
értékelése és meghatarozasa
termékcsoportonként (a
z0ldség jellegétdl, méretétdl
stb. fliggben)

— A fagyasztdalagut
idejének/hémérsékletének és a termék
hémérsékletének nyomon kovetése

— Annak nyomon kovetése, hogy a
fagyasztdalaglutban nem halmozddnak
fel termékek

— Ha egy adott termék
tekintetében a hitelesitett
id6t/h6mérsékletet a fagyasztas
soran nem tartjak be, ellendrizni
kell, hogy a fagyasztdalagutban
nem halmozddik-e fel a termék
— Annak értékelése, hogy a termék
hémérséklete -4 °C felett van-e
(ilyen hémérséklet mellett a
Listeria monocytogenes
mikrobioldgiai aktivitasa és
potencialis tenyészése
megismétlédhet)

— Ha ez az eset all fenn,

meg kell szervezni a
fagyasztdalagut
tisztitasat/fertStlenitését
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4. Kérnyezeti mintavétel a Listeria monocytogenes mint kérnyezeti korokozo igazoldsi ellenérzésére és az
elvégzett megelézé/ellenérzé intézkedések igazoldsdra
Mivel a Listeria monocytogenes kornyezeti kérokozd, és a mikrobioldgiai felhalmozddas vizudlisan nem
kimutathato, kornyezeti mintavételezésre van sziikség a termelési kornyezetnek az L. monocytogenes
potencidlis megtelepedése tekintetében torténd sziliréséhez. A kdrnyezeti megfigyelés harmas célt szolgal:
(1) a megel6z6 és ellen6rzd intézkedések (elGfeltételek és HACCP-terv) hatékonysaganak igazolasa;
(2) az L. monocytogenesnek és megtelepedési helyeinek kimutatasa, ha azok jelen vannak az Gizemben; és

(3) annak biztositasa, hogy a korrekcios intézkedések megsemmisitették az L. monocytogenest, ha az On (izemében
kimutattak.

A kornyezeti mintavételezésre vonatkozd fontos referencidk a kovetkez6k:

a) A kornyezeti mintavételezésre vonatkozé mintavételi eljaras alapelveit az EN ISO 18593:2018 szabvany irja le.

b) A kornyezeti mintdk kimutatdsi elemzése az L. monocytogenes tekintetében az EN ISO szabvany
11290. médszerének 1. részében taldlhato.

c) Az EURL L. monocytogenes a feldolgozasi teriiletek mintavételezésére és a Listeria monocytogenes
kimutatasahoz hasznalt berendezésekre vonatkozo konkrét Gtmutatdst tartalmazé dokumentumot
biztosit (EURL L. monocytogenes, 2012).

a) Siirg6s tudomanyos és technikai segitségnyujtds a gyorsfagyasztott zoldségek feldolgozéiizemeiben
az L. monocytogenes kimutatdsa céljabdl végzett mintavételre és vizsgdlatra vonatkozd ajanlasok
megfogalmazasahoz (EFSA, 2018b)

b) A kornyezeti szlirési protokollokra vonatkozé hivatkozasok a Lakshmikantanal (2013) és a CAC-ban
(2007) is elérhet6k.

c) A fagyasztott termékeket elGallité termel6iizemben a legmegfelel6bb mintavételi hely és mintavételi
id6 meghatdrozasara szolgald érdekes modellezési megkozelitést Zoellner et al. (2019) mutattak be.

4.1 Listeria spp. vagy L. monocytogenes?

Meg kell jegyezni, hogy egyes esetekben az élelmiszergydrték a nem patogén Listeria spp. kdérnyezeti
megfigyelését részesitik el6nyben az L. monocytogenes mutatdjaként. A Listeria spp. mint
indikatormikroorganizmusok e szélesebb csoportjara valé 6sszpontositas a kornyezeti koriilmények megfelel6
szanitacidjanak megbizhatdbb igazolasahoz (és igy a megfelel6 technoldgiai higiénia helytalld mutatéjahoz)
vezethet, és lehet6vé teheti az L. monocytogenesszel vald lehetséges szennyez6dést elGidézé helyzetek
korrekcidjat (CAC, 2007). A Listeria spp.-nek az L. monocytogenesre vonatkozé
markerként/indikatormikroorganizmusként valé hasznalata azonban vitathatd. A Listeria spp. mas, nem
patogén fajokat is magaban foglal, amelyek mindenitt jelen |évé mikroorganizmusok is, és esetenként
el6fordulnak élelmiszerekben vagy élelmiszer-termelési kornyezetben. igy a Listeria spp. puszta jelenléte nem
feltétlendl utal az L. monocytogenes kérokozo jelenlétére. Az EFSA (2018b) szerint ajanlott az L. monocytogenes
kozvetlen vizsgalata az EN ISO 11290 szabvany 1. része szerinti protokollnak (kimutatas) megfelelGen, és pozitiv
eredmény esetén erGsen ajanlott, hogy a bizonyitottan L. monocytogenes izoldtumokat tovabbitsdk egy
nemzeti referencialaboratériumba vagy az unids referencialaboratériumba tovabbi jellemzés (tipizalds) céljabdl.
Bizonyos, hogy a Listeria monocytogenes potencidlis forrasanak nyomon kovetésére irdnyuld liszteridzisjarvany-
vizsgdlatok esetében sziikség van az L. monocytogenesre vonatkozd vizsgalatokra (EFSA, 2018b).

4.2 Mintavételi helyszinek

A kornyezeti megfigyelési tervnek tartalmaznia kell a kivalasztott mintavételi helyszineket, azon eshet6ség
alapjan, hogy a terilet Listeria monocytogenesszel szennyez6dhet. Az élelmiszer-vdllalkozé feladata, hogy
historikus informdcidkat dolgozzon ki e szlirés vizsgalati eredményeirél annak érdekében, hogy azonositani
lehessen a termelési kérnyezet kritikus terileteit, pl. bizonyos (kozvetlen vagy kozvetett érintkezésben |évd)
berendezéseket, az év bizonyos id6szakait, bizonyos aruk el6allitasat stb. Az élelmiszer-vallalkozé létrehozhat
egy hosszu listat azon mintavételi helyekrdl (beleértve az élelmiszerekkel érintkezé és élelmiszerrel nem
érintkezé fellleteket), amelyekbdl véletlenszer(ien vesznek mintat, azonban ajanlott bizonyos id§ alatt
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valamennyi mintavételi helyszint megvizsgalni. Ajanlott kiilonbséget tenni a mintavételi helyszinek kozott az
élelmiszerek Listeria monocytogenesszel valé keresztszennyez8désének és a szervezet megtelepedésének
potencialja alapjan. A 4. tablazat tartalmaz példakat a differencidlasra. A lehetséges mintavételi helyek hosszu
listajat az EFSA mutatja be (2018b). Tanacsos olyan allandé mintavételi helyszineket és valtakozé mintavételi
helyszineket meghatarozni, amelyek az egyes mintavételi idénként 70/30 aranyban valtoznak, ami azt jelenti,
hogy a helyszinek 70%-a allandd, 30%-at pedig minden mintavételi kdrben valtogatjak.

4. tablazat Az élelmiszerekkel érintkezésbe keriil6 és érintkezésbe nem keriil6 felliletek tipusainak, a lehetséges
mintavételi helyszineknek és a mintavétel javasolt gyakorisaganak attekintése (az 1. tablazat alapjan)

Tipus | Leiras Példak mintavételi helyekre A mintavétel javasolt
gyakorisaga
1 Elelmiszerrel kozvetlendil Tartaly belseje, csomagolasok és szallitdszalagok, | Hetente
érintkezé feliiletek garatok,
csovek belseje
2 Elelmiszerrel nem érintkez8 A berendezés burkolata, falak, padldk vagy Havonta
felliletek az élelmiszerrel lefolydk az élelmiszerrel érintkezé feliletek
érintkez6 fellletek kozvetlen kérnyezetében
kdzvetlen kozelében
3 Tavolabbi, élelmiszerrel nem Villas emelGtargoncék, szemétgy(ijté 6 havonta
érintkez6 fellletek, amelyek edények/eszkdzok kerekei, a személyzet
végsd soron labmosai, padlo és lefolyok,
szennyezGdést idézhetnek eld amelyek nem érintkeznek kozvetlenil az
élelmiszerekkel érintkezé fellletekkel.
4 Elelmiszerrel nem érintkez6 | Az elGéllitdsi  terlileten  kivili  csarnokok, | 6 havonta
feluletek és a feldolgozasi | nyersanyagok vagy késztermékek taroldsara
kornyezettdl tavol esé | szolgald teriletek.
terlletek A berendezés burkolata, falak, padldk vagy

lefolydk NEM az élelmiszerrel érintkezd felliletek

kozvetlen kérnyezetében

4.3 Mintavételi gyakorisag, mintavételi idG, mintavételi terlilet és mintavételi technikak

A mintavétel gyakorisaganak intenzivebbnek kell lennie azokon a teriileteken, ahol magas higiéniai szintet
irnak el (lasd a 2.5.szakaszt: infrastruktdra), valamint azokon a mintavételi helyszineken, amelyek az
1.>2.>3. és 4.tipusba tartoznak. Jarvanykitorés vizsgdlata esetén az EFSA altal bemutatott témorebb
mintavételi tervet kell kovetni (EFSA, 2018b).

A mintavétel helyszinét6l és gyakorisdgatdl eltekintve a megfelel6 mintavételi id6t is meg lehet hatarozni,
amikor a kérnyezeti mintakat 6sszegy(jtik. E mintak begy(jtésének legfontosabb idGpontja a termelés tébbedik
Ordja (pl. 3—4.06ra) vagy lehet6leg kozvetleniil a tisztitds el6tt, mivel ennyi id6ére van sziksége az L.
monocytogenesnek (amennyiben kimutatjak) a megtelepedési helyérél valo kijutashoz és a termelési kornyezet
szennyezéséhez. A mintavétel napjat és idejét rotdciés alapon kell meghatarozni, hogy a lehetséges
szennyez3dések teljes szorasdiagramjat megkapjuk. Ha a mintdkat a fertGtlenitést kévet6 tal kézeli id6pontban
veszik, el6fordulhat, hogy a fert6tlenitGszer nem semlegesit6dott megfelelGen, és zavarhatja az analitikai
vizsgdlatot. Tovabbi informacidé az EFSA-ndl taldlhatd (2018b). A 3.1. szakaszban emlitettek szerint e kornyezeti
mintavételezés célja nem annak ellenérzése, hogy az elvégzett tisztitasi és fertGtlenitési tevékenységek
hatékonyak-e, hanem az L. monocytogenes elleni védekezés soran végrehajtott megel6z6 és korrekcios
intézkedések teljes kor( igazolasa.

A kiilonb6z6 mintavételi technikakat és mintavételi tertleteket altaldban az EN 1SO 18593:2018 szabvany irja
le, és az élelmiszer-feldolgozo teriilet mintavételezésérdl és a Listeria monocytogenes kimutatdsdhoz hasznalt
berendezésekrdl sz616 EURL-irdnymutatas (EURL for Listeria monocytogenes, 2012) hatarozza meg.
Osszefoglalva:
¢ A nehezen megkozelithetd, kis/keskeny teriiletekbél és repedésekbél torténd mintavételhez
vattapalcaval kell
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mintat venni; jellemz&en < 100 cm’-en vesznek mintat (pl. keskeny repedések mintavételezése tobb

méteren keresztil).

o Nagy feliiletek mintavételéhez steril ruhakat vagy szivacsokat alkalmaznak;
jellemz&en > 100 cm? teriileten — a mintavételezés teljes teriilete a lehet legnagyobb annak
érdekében, hogy novelje a Listeria monocytogenes kimutatasanak valdszinlségét. 1000 és
3000 cm? kozotti terulet mintavételezése ajanlott

4.4 Adatfeldolgozas és tendenciaelemzés/megfigyelés

Az elemzés eredményei alapjan létre lehet hozni egy adatbazist, és 6sszedllithatok a historikus ismeretek. Az
alabbi informacidk szerezhet6k, hogy a tendencia megfigyelésének részeként betekintést nyerjenek a
lehetséges szennyez6dési Utvonalakba: a mintavételi helyszin érzékenysége, az érintett aru, az év id6pontja
(szezonalis variabilitas), az érintett személyzet és a szennyez6dést esetlegesen befolyasolo egyéb kérdések, pl.
miszaki karbantartds, személyzet valtozasa, a berendezések valtozdsa, a berendezések szezondlis hasznalata
stb. Ez a tendenciamegfigyelés segithet az élelmiszer-vallalkozé tanuldsi palyajaban, hogy megértésék, lizemi
kornyezetik mikor érzékenyebb az L. monocytogenesszel vald szennyez6désre. A kommunikaciot
megkonnyitheti egy olyan lizemtérkép, amely azonositja a szennyez6désre érzékeny kritikus pontokat. A
kérnyezeti megfigyelési programokat a tendencidk és adatok attekintését kovetSen ki kell igazitani az Uj
meglatasok figyelembevétele érdekében.

4.5 Korrekcids intézkedések

Amennyiben a megfigyelési vizsgalat pozitiv az L. monocytogenesre, a pozitiv mintavételi helyszinek és tagabb
kornyezetik célzottabb szlirésére van sziikség, és tovabbi korrekcids intézkedéseket kell hozni. A kdvetkezd
intézkedéseket kell hozni a kivalté okok elemzése és a jov6beli problémak elkeriilése érdekében:

a) Az L. monocytogenes kornyezeti vizsgalatok soran torténd kimutatasat kovetSen er6sen ajanlott az
izoldtumok megé6rzése, amennyiben az élelmiszer-véllalkozé tovabbi (belsd) vizsgalatot ir el6. Tovabbi
vizsgdlat lehet a torzs jellemzése, pl. a mikrobidlis forrasok nyomon kovetését lehetévé tevd
genotipizalas. Ismételt pozitiv L. monocytogenes vizsgélati eredmény esetén példaul az 6sszegydjtott
izolatumok genotipizaldsa informaciot szolgdltathat arrdl, hogy a visszatéré L. monocytogenes a
Listeria monocytogenes egy bizonyos, tartdsan megmaradd ,hdzon belili” térzséhez kapcsolddik-e
vagy sem. Ez az ajanlds a termékmintaban torténd pozitiv kimutatds esetén is fontos (lasd az
5.1. szakaszt).

b) A mintavételi teriilet intenziv tisztitdsara és fertGtlenitésére, majd a szennyezédés megoldasaig
intenzivebb nyomon kovetésre van szikség.

c) A feldolgozott élelmiszerek esetleges szennyez6désének értékeléséhez kapcsolatot kell teremteni a
pozitiv kdrnyezeti szennyez&déssel egy id6ben eléallitott gyorsfagyasztott termékek tételeivel:

cl) J6l dokumentalt kockazatértékelést és tendenciamegfigyelést/-elemzést kell végezni a
szennyezGdési esemény idején feldolgozott tételek tekintetében, figyelembe véve a terméktételek
L. monocytogenes-szennyezettségnek vagy a kornyezeti vizsgalatnak a L. monocytogenes
vallalatnal észlelt legutdbbi eléfordulasa el6tt rogzitett minden mas historikus adatat. Ez a
kockazatértékelés magaban foglalhatja példaul a termelési kdrnyezettél az élelmiszer felé vezetd
lehetséges szennyezddési utvonalakat, a felhaszndlt nyersanyag vagy Osszetevd tipusat és a
beszallitéi informacidkat, a vallalaton belili minden szokatlan tevékenységet (pl. személyzetvaltas,
folyamatban 1év6 épitkezés, tisztitasi és fertGtlenitési eljarasok megvaltoztatasa, szezonilis
berendezések hasznalata, kilénb6z6 folyamatparaméterek stb.), és azt a termékekre és a
kdrnyezetre vonatkozd historikus vizsgalati adatokkal kell aldtamasztani.

c2) A végtermékre vonatkozd vizsgalati eredmények (historikus adatok) hidanydban, és ha a
kockazatértékelés azt mutatja, hogy a kimutatott kdrnyezeti szennyez6dés idején lefagyasztott
tételek esetében nagyobb a szennyezG6dés valdszinlsége, ajanlott az érintett tételekb&l mintat
venni annak megerdsitésére, hogy az el6allitott végtermék tétele(i) szennyezettnek bizonyult(ak)-

56



PROFEL Listeria-iranymutatas,

e, és elfogadhatatlannak tekintend&(k)-e (ajanlott legaldbb n =5 mintavételi egység tételenként,
amelyet az L. monocytogenes 25 g-ban torténé kimutatasara vizsgaltak).

Osszefoglalva, a rendelkezésre &ll6 historikus adatoknak (ldsd c1), valamint az ideiglenesen intenzivebb
végtermék-mintavételb8l szarmazoé adatoknak (ha szlikséges, lasd c2), amelyek az L. monocytogenesre pozitiv
eredményt hozo kornyezeti megfigyelési vizsgalatokkal egyidében el&allitott gyorsfagyasztott termékek
tételeire vonatkoznak, igazolniuk kell, hogy a végtermék megfelel a termékre megallapitott kozbensé
hatérértéknek (lehet6leg az L. monocytogenes nem kimutathatd 25 g-ban, és mindig < 10 CFU/g vagy barmely
mds, meghatarozott kdzbensé hatéarérték, lasd az 5.1. szakaszt). Ezért j6l dokumentélt kockazatelemzésre van
sziikség, és részletes tendenciamegfigyelést/-elemzést kell végezni, amely lehet6vé teszi a kornyezeti
mintavételi eredmények és a termékmintak 6sszekapcsolasat a historikus adatok 6sszedllitasa érdekében.

d) A lehetséges biofilmképz8dés értékelése, a szennyezés forrdsanak azonositasa és konkrét biofilm-
eltavolitasi intézkedések mérlegelése.

e) A megfigyelési programot a késGbbi jobb nyomon koévetés érdekében ki kell igazitani (pl. mas
mintavételi helyszinek, a gyakorisdg megvaltoztatasa).

f)  Egyértelml kommunikacié megszervezése az észlelt szennyez&déssel kapcsolatos tisztitasban,
fertGtlenitésben, karbantartasban és operativ tevékenységekben érintett, illetve ezekért felelSs
személyek felé.

4.6 Az L. monocytogenes kornyezeti sziirési eljarasa

Az élelmiszer-vallalkozdénak eljarast kell kidolgoznia a kdrnyezeti szlirésre, amelynek a kévetkez6ket kell tartalmaznia:
1) a mintavételi helyszinek azonositdsa;

2) a mintavételi felulet meghatarozasa (cm?, amelybdl mintat kell venni);

3) a mintavétel gyakorisdganak meghatarozasa (a kiilonbo6zé higiéniai rendszereket és a mintavételi helyszinek
tipusat figyelembe véve, lasd a 4. tablazatot) és a mintavételi id6 meghatarozasa;

4) egy min&ségellenérz6 laboratériumban a Listeria spp. vagy a L. monocytogenes kdrnyezeti mintakban
torténd kimutatdsara hasznalt protokoll (Iasd EFSA, 2018b);

5) mintavételi mddszer (tampon vagy egyéb) és a mintak laboratériumba szallitasa;

6) a kapott eredmények tendenciaelemzése annak érdekében, hogy azonositani lehessen a korrekcids
fellépésként meghozandd esetleges tovabbi korrekcids vagy megel6z6 intézkedéseket;

7) el6 kell irdanyozni a kdrnyezeti szlrési eljaras éves feliilvizsgalatat a termelési teriiletek Gj fejleményeinek (pl.
Uj berendezések, mas zdnakijellés stb.), a termelési mddszerek Uj elemeinek stb. megfelel6 frissitések
tekintetében, az eljards naprakészen tartdsa érdekében;

8) ki kell jelolni egy felel6s személyt ezen eljards kidolgozasara, nyomon kovetésre és az esetleges
szennyezGdés esetén torténd intézkedésre;

9) kommunikacids csatornat kell meghatarozni a szervezeten belil arra az esetre, ha pozitiv eredményt
mutatnak ki és korrekcids intézkedéseket kell tenni.

5. Végtermék-specifikdciok és kockdzatkozlés a gyorsfagyasztott z6ldségek felhasznaldi felé

Egyértelm(i, hogy bar vannak PRP-k, HACCP és jol m(ikédé FSMS, nem zarhatd ki, hogy egyes gyorsfagyasztott
termékek néhany esetben csekély mértékben L. monocytogenesszel szennyez6dhetnek (25 g-ban kimutatott, de
altaldban <10 CFU/g). Az L. monocytogenes jelenléte el6fordulhat, mivel a gyartasi folyamat nem tartalmaz
teljes termikus inaktivalasi szakaszt (a forrdzast technoldgiai hGkezelésnek tervezték, és nem feltétleniil
validaltak abban a tekintetben, hogy az L. monocytogenes 6. logaritmus alapu csokkenését biztositja — lasd a
HACCP-tervr6l szo6ldé 3. szakaszt). Ezenkivil a gyorsfagyasztdsi folyamat a forrazast kévetGen zajlik, és nyilt
folyamat, igy az L. monocytogenesszel valé szennyez6dés még szigoru PRP betartdsa esetén sem keriilhets el
teljes mértékben a gyorsfagyasztott zoldségek ezen agazatdban alkalmazott tipikus termelési folyamatokban és
infrastrukturdban (ldsd a HACCP-tervrél szolo 3. szakaszt). Ez az irdnymutatds a fogyasztasra nem késznek
(nRTE) tekintett fagyasztott zoldségekre vonatkozik.

Ezért fontos, hogy egyértelmil kommunikacids stratégiat alkalmazzanak a felhasznaldk tajékoztatasara arrdl,
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hogy a gyorsfagyasztott zoldségek B2B (élelmiszeripar, intézményi étkeztetés vagy vendéglatdipari
tevékenységek) vagy B2C (gyorsfagyasztott zoldségek, amelyeket kiskereskedelmi tevékenységeken keresztul
tovdbbitanak a fogyasztokhoz) felhasznaldsuak-e. Ezt nemcsak cimkézésen vagy a végtermékre vonatkozo
mdszaki el6irasokon keresztil kell megvaldsitani, hanem mas kommunikacids csatorndakon, példaul
weboldalakon, recepteken, tajékoztatd flizeteken, kozbsségi médian stb. keresztil is. A kommunikacidonak
kovetkezetesnek kell lennie annak érdekében, hogy el lehessen keriilni az e fagyasztott zoldségek megfeleld
taroldsaval, felengedésével, elkészitésével vagy felhasznalasaval kapcsolatos félreértéseket.

Ebben a szakaszban a végtermékek vizsgdlatara vonatkozé mintavételi terv, a végtermék-specifikaciok és a
kockazatkozlési stratégidk alapelveire tesziink tovabbi javaslatot, az elvégzett eltartdsithatosagi vizsgalatok
(1. melléklet) és az EFSA véleménye (EFSA, 2020) alapjan.

5.1 Az L. monocytogenesre vonatkozo kozbensé hatdrértékre iranyuld vizsgalat az élelmiszerbiztonsag-
iranyitasi rendszer (FSMS) igazolasa céljabdl

A végtermékekre (B2B vagy B2C) vonatkozodan kilonb6z6 mintavételi stratégidk hatarozhatdk meg (pl. tételek
mintavétele tételes kibocsatas esetén, az élelmiszerekben el6forduld kérokozdk elGforduldsi aranydnak
kimutatasat célzo megfigyelés statisztikai megkozelitések alapjan).

A mintavétel azonban az FSMS igazolasanak olyan eszkoze, amelynek célja, hogy informaciét szerezzen a
jelenlegi gyartasi folyamat és élelmiszerbiztonsag-iranyitasi rendszer alkalmazasaval elGallitott élelmiszerek
biztonsdgossagardl. A végtermékek vizsgdlata azt tikrozi, hogy a forgalomba hozott élelmiszer 6sszedllitasdba
és gyartasaba minden megel6z6 és ellen6rzé lépést hatékonyan beépitettek (Zwietering et al., 2016). Az
igazolas keretében végzett egész éves mintavétel lehetévé teszi az élelmiszer-vallalkozd szdmdra, hogy
betekintést nyerjen a szennyezGdés valtozékonysagidba, és lehetévé teszi a tendenciak
megfigyelését/elemzését (pl. az év mely idGszaka vagy mely tipusi gyorsfagyasztott zoldségek esetében
taldlunk tébb problémat, és ennek mi lehet az oka). Az FSMS-igazolas soran a végtermék vizsgalatahoz hasznalt
tényleges mintanagysagot (vagy a mintak szamat) gyakran a gazdasagi megvaldsithatdsag és/vagy a vevék altal
tdmasztott kovetelmények szempontjabdl hatarozzak meg. Ezek a véletlenszerd, kényelmi mintavételi tervek
pragmatikus vagy empirikus mintavételi tervekként is ismertek (CAC, 2004). A mintdk szamat és tipusat
tobbnyire intuitiv mdédon valasztjak ki, a termelési helyszinen a mindségért vagy az lzemeltetésért felel6s
személy mintavételi helyekkel és a mintavételi id6pontokkal kapcsolatos tapasztalatai és ismeretei alapjan
(Uyttendaele et al., 2018).

A gyorsfagyasztott zoldségek el&allitdsa és kereskedelme terén a gyorsfagyasztott zoldségek elSallitdsdval
foglalkozé élelmiszer-véllalkozoknak az FSMS igazolasanak keretében egész éves végtermék-mintavételi tervet
kell kidolgozniuk az L. monocytogenes elleni védekezés soran végrehajtott megel6z6 és ellenérzd intézkedések
igazoldsa céljabol (1. abra). A mintavételi tervben meg kell hatarozni a kiilonb6z6 gyorsfagyasztott zoldségek
mint végtermékek (B2B vagy B2C) tekintetében évente vett végtermékmintdk szamat és a mintavételi
gyakorisagot (vagy a mintavétel kozotti id6tartamot), figyelembe véve a kovetkezSket:

e agyorsfagyasztott termékek kiilonb6z6 kategoridi (pl. ndvényi, homogén vagy kevert termékek);
e  agyartasi folyamat tipusa (forrazott/forrazatlan);

e atermelési volumen;

e az L. monocytogenes jelenlétére vald potencialis érzékenység;

e atermelés szezonalis jellege;

e atenyészés tdmogatdsanak vagy a tenyészés elmaradasanak lehet6sége (lasd a 4.1. pontot)

e sth.

Az egész évre kiterjed6 igazoldsi mintavételi terv esetében a mintdkat az L. monocytogenes 25 g-ban torténé
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kimutatasa/ki nem mutatdsa tekintetében elemzik. Ha 25 g-ban L. monocytogenest mutatnak ki, tovabbi
szamlalast kell végezni ugyanazokon a mintdkon annak ellen6rzésére, hogy elérték-e a kozbensd bedllitott
hatarértékeket (< 10 CFU/g) vagy sem. Valdszinii azonban, hogy mivel egy tételben a Listeria monocytogenes-
szennyezettség eloszlasa heterogén, egyes termékek szennyezettek, mig masok nem. Ezért lehetséges, hogy
ugyanannak a mintanak az Ujraelemzése mas eredményekhez vezet. Az egész éves mintavételi tervben ezért
ajanlott a Listeria monocytogenes id6rdl idGre torténd kdzvetlen szambavétele (pl. minden x minta esetében az
L. monocytogenes kdzvetlen szambavétele annak igazoldsara, hogy a < 10 CFU/g kdzbensé hatarértéket nem
lépték tul). Az analitikai protokollok az EN ISO 11290 szabvany 1. része (az L. monocytogenes élelmiszerekben
valé kimutatasa) és 2. része (az L. monocytogenes élelmiszerekben vald szambavétele) vagy ezzel egyenértékl
(az I1SO 16140 szabvany szerint validalt) gyors mddszerek. Pozitiv kimutatds esetén hasznos lehet az L.
monocytogenes egy elismert nemzeti referencialaboratérium (NRL) vagy az eurdpai referencialaboratérium
(EURL L. monocytogenes) altali tovabbi jellemzése (tipizalasa) (EFSA, 2018b). Példaul ismételt pozitiv L.
monocytogenes vizsgalati eredmények esetén az 0Osszegy(jtott izolatumok genotipizaldsa informaciot
szolgaltathat arrdl, hogy a visszatér6 L. monocytogenes kapcsolddik-e a Listeria monocytogenes egy bizonyos
perzisztens, ,hdzon bellli” térzséhez vagy sem (ldsd még a kornyezeti megfigyelésre vonatkozd korrekcids
intézkedéseket, 4.5.rész). Tovabba a végtermék-mintavétel alapjan tendenciaelemzést/-megfigyelést lehet
kidolgozni, hogy Dbepillantast nyerjink a fent emlitett tényez6knek betudhatdé lehetséges
termékszennyezettségekbe és szennyezési forrasokba.

5.2. Végtermék-specifikacio és kockazatkozlés

A bemutatott irdnymutatas a fogyasztdsra nem késznek tekintett fagyasztott zéldségekre vonatkozik. A PROFEL
azonban tisztaban van azzal, hogy egyes (professzionalis vagy nem hivatasos) fogyasztdk esetleg nem olvassak
el a cimkét, és figyelembe veszi az ,észszerlien elGrelathatd visszaéléseket”, vagyis azt, hogy e fagyasztott
z6ldségek egy részét fogyasztasra készként hasznaljak fel és fogyasztds el6tt nem fézik. Ezen tulmendéen az
agazat figyelembe veszi az élelmiszert nem megfelel6en felengedd vagy nem alaposan (70 °C-on kevesebb mint
2 percig) melegit6 fogyasztok altali ,észszerlien elSrelathatd visszaéléseket”.

Az agazat ezért arra torekszik, hogy megel6zze a fagyasztott élelmiszerek L. monocytogenesszel vald
szennyezGdését (azaz, hogy a célértéket 25 g-ban ne mutassak ki) az irdnymutatasban meghatarozott bevalt
modszerekkel, és a hités kdzbeni felengedéssel vald, észszerlien el6relathatd visszaélést is figyelembe vevd
eltartésithatdsagi vizsgalat (lasd a 1. mellékletet, a h(it6szekrényben 9 + 1 °C-on, azaz a cimkén ajanlottnal
magasabb hémérsékleten, tovabba a fagyasztott csemegekukoricat érinté 2018-as jarvany soran nyert, gyors
novekedésli L. monocytogenes izolatumanak felhasznaldsaval végzett eltartdsithatdsagi vizsgalat)
alapjan < 10 CFU/g kézbensd hatéarértéket allapitott meg.

Meg kell jegyezni, hogy a hamis pozitiv eredmények eshetfsége alacsony mind az L. monocytogenes kimutatasi
modszere (ISO 11290-1), mind az L. monocytogenes szamlalasi mddszere (ISO 11290-2) vagy az ezzel
egyenérték(i, 1SO 16140 szerint validalt, gyors kimutatdsi modszerek esetében, de a nem homogén
baktériumeloszlds valdban hozzajarulhat az eredmények kozotti eltéréshez, ha a tétel egy masik almintdjan
végeznek szamldalast és kimutatdst, kiilondsen az alacsony szdmok esetében. Meg kell jegyezni tovabb3, hogy a
mintavételre és a vizsgalatokra korlatozdsok vonatkoznak a tételes élelmiszerek élelmiszer-biztonsaganak
garantalasa érdekében (tovabbi informaciok: ICMSF-weboldal, http://www.icmsf.org/).

Az eltartdsithatdsagi vizsgdlatok (lasd a Ill. mellékletet), az EFSA (2020) véleménye és az e higiéniai
irdnymutatas kidolgozasa keretében folytatott szakért6i megbeszélések alapjan a gyorsfagyasztott zoldségek
(mint fogyasztasra nem kész termékek) esetében az aldbbi végtermék-specifikaciok, termékcimkék és
kockazatkozlés egyiittesét javasoljuk:

. . Teljes eltarthatosagi
o . Kézbensé - .
Célérték — termelés L. idejuk alatt mind a
, hatarérték — L, .
utan . fagyasztott tarolas, mind a
termelés R
, felengedés/hiitében
utan s
tarolas
soran’
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nem mutattak ki <100CFU/gc
25 <10 CFU/gb) /e

g-ban a)
1 Megjegyzés: A fagyasztott z6ldségek vélelmezetten nem fogyasztasra kész élelmiszerek.

L. monocytogenest

a) acélabban az esetben, ha gyorsfagyasztott zoldségek elGallitdsara vonatkozdan az L.
monocytogenes elleni védekezés céljabdl javasolt dgazati higiéniai irdnymutatasokat
betartjak;

b) bdar vannak ugyan PRP-k, HACCP és jol m(ikod6 FSMS, nem zarhato ki, hogy a gyorsfagyasztott
z6ldségek néha csekély mértékben L. monocytogenesszel szennyezettek, ezért a k6zbensd hatarérték
< 10 CFU/g-ban hatarozhatd meg.

c) azl. monocytogenesszel kapcsolatos élelmiszer-biztonsagi célkitlizés a fogyasztdk szamara
biztonsagos élelmiszerek garantalasa érdekében (a nem érzékeny népességcsoport esetében: a
fogalommeghatdarozast lasd az 5.2.2. szakaszban).

5.2.1. Kockazatkozlés termékcimkével

Figyelembe véve az L. monocytogenes azon eltartésithatdsagi vizsgadlatdanak eredményeit, amely annak
értékelésére iranyul, hogy a korokozd hogyan viselkedik a fagyasztott zoldségek felengedése/h(it6tt taroldsa
soran a fogyasztd otthonaban észszerlen eldrelathatd korilmények kozott (lasd a Ill. mellékletet), a termék
cimkéjén, a mliszaki elGirasokban, a weboldalon, a kdzosségi médidban stb. tovabbi kockazatkozlés és a
felhaszndldk tajékoztatdsa ajanlott. Az L. monocytogenes elvégzett eltartdsithatdsagi vizsgalatabdl
(1. melléklet) addédd eredmények és eltér6 novekedési potencidl, tovabba az EFSA altal végzett
novekedésmodellezés (EFSA, 2020) alapjan ajanlott a tobbi fagyasztott z6ldségtsl eltéré kockazatkozlést
alkalmazni a fagyasztott csemegekukoricdra és a fagyasztott édesburgonyara.

1) Fagyasztott csemegekukorica és édesburgonya esetében:

Mivel az L. monocytogenes ndvekedési potencialja a 24 6ras felengedési/hlitve tarolasi id6 alatt meghaladja
az 1 logio értéket, a fagyasztott csemegekukorica és az édesburgonya fogyasztdsra nem kész fagyasztott
élelmiszernek tekintendé.

Ezért ajanlatos a fogyasztok kdvetkezetes és agazati szint(i tdjékoztatasa a kiskereskedelmi csomagolds
cimkéjén. B2B vagy B2C csomagok esetén a csomagolt végtermék cimkéjén egyértelmden fel kell tiintetni a
kovetkezbket:
(1) A megfelel6 fagyasztott tarolas feltételei (id6tartam/hémérséklet) —18 °C-on és —12 °C-on
(2) A termékek hasznalatara vonatkozo tanacsok:
a. A f6zés sziikségessége (NRTE termék) és a f6zési utasitdsok (pl. maéd, idé és hémérséklet)*
b. ,Fagyasztott dllapotban f6zze” (el6zetes felengedés és hiitve tdrolds nem ajdnlott/ne
fogyassza alapos, azaz 70 °C feletti, legaldbb 2 percig térténé melegités nélkiil)

* Ezenkivil a fagyasztott zoldségek RTE-ként torténd végfelhasznaldi fogyasztdsat vissza lehet szoritani
azaltal, hogy a cimkén hivatkozas torténik az elkészitésre vonatkozo utasitasokra (kiilonb6z6 javaslatok a
hékezelésre).

2) Mas fagyasztott z6ldségek esetében:

Mivel az L. monocytogenes ndvekedési potencialja a 24 6ras felengedési /hiitve tarolasi id6 alatt kevesebb mint
1 logio, a tdbbi, eltartdsithatdsagi vizsgalatnak aldvetett fagyasztott zoldséget (borso, pasztinak, fehér kaposzta)
és azokat az egyéb fagyasztott zoldségeket, amelyeket felvettek a fagyasztott z6ldségek kategorizalasaba, és
amelyeket kevésbé veszélyeztetettnek mindsitettek, mint az L. monocytogenes eltartésithatdsagi vizsgalatanak
részét képez6 6t kivalasztott fagyasztott zoldséget (lasd a Ill. mellékletet), nem lehet felengedni vagy hiitve
tarolni 24 éranal hosszabb ideig. Fogyasztasra nem készként is hasznaljak.

A kiskereskedelmi csomagolds cimkéjén a kovetkez6 kovetkezetes és agazati szintl kozlés ajanlott. B2B vagy

B2C csomagok esetén a csomagolt végtermék cimkéjén egyértelmden fel kell tlintetni a kovetkez6ket:
60



PROFEL Listeria-iranymutatas,

(2) A megfelel§ fagyasztott tarolas feltételei (id6tartam/h6mérséklet) —18 °C-on és —12 °C-on

(3) Atermékek haszndlatara vonatkozo tanacsok:
a. Af6zés sziikségessége (NRTE termék) és a f6zési utasitdsok (pl. mdd, idé és hémérséklet)*
b. Felengedési utasitdsok (ha sziikséges)
c. Afelengedést és a hiitve tdroldst legfeljebb 24 drdra kell korlatozni 5-7 °C-on**

* Tovabba a végfelhasznalokat el lehet tantoritani a fagyasztott zéldségek RTE-ként torténd

fogyasztasatdl azzal, ha a cimkén hivatkoznak az elkészitésre vonatkozd utasitasokra (kiilonbo6zé

javaslatok a hékezelésre).

** Az 5-7 °C kozotti hiitott h6mérséklet vagy az illetékes nemzeti hatdséag elGirdsa alapjan, mivel a termékek
hémérsékletére vonatkozd nemzeti jogszabalyok uniods tagallamonként eltéréek lehetnek.

5.2.2. Kockazatkozlés az érzékeny csoportok felé

Abban az esetben, ha a fagyasztott zoldségeket érzékeny fogyasztdk étkeztetésére vagy kiszolgdldsara szanjak,
ezeket a fagyasztott zoldségeket fogyasztasra nem kész élelmiszernek kell tekinteni, és ezért az elkészités soran
kotelez6 a megfelel6 hGkezelés, és errél egyértelmlien tdjékoztatni kell az étkeztet6t, illetve a liszteridzis
szempontjdbdl érzékeny csoportot, kiildndsen a vdrandds ndéket, a 74 évesnél id6sebb személyeket és a
legyengiilt immunrendszer(i betegeket, azaz az olyan elismert alapbetegségekben szenvedé betegeket, mint a
majbetegség, a rdk és a cukorbetegség vagy a szervatiiltetés. Azon személyek csoportjai, akiknek az
alapallapota a liszteridzis leggyakoribb el6forduldsaval hozhato 6sszefliggésbe a teljes népesség kb. 1%-at teszik
ki (Franciaorszagban), de az esetek 43%-a és a halalesetek 55%-a hozzajuk kothetd (Goulet et al., 2012).
Ahelyett, hogy kozvetleniil szélitanak meg ezeket a személyeket, hasznos lehet egyértelmten tajékoztatni az
orvosaikat, az egészségligyi szakembereket, a gondozdkat vagy az e személyeknek étrendi dtmutatdst nyudjtdkat
a megfelelS felengedési koriilmények sziikségességérdl (,Felengedés és hiitve tdrolds legfeljebb 24 éran dt 5—
7 °C-on”) és minden gyorsfagyasztott zoldség esetében hangsulyozni, hogy ,fogyasztds elétt alaposan, 70 °C
feletti h6mérsékleten legaldbb 2 percig kell f6zni”.

Az ezen érzékeny fogyasztdi csoportok tdjékoztatdsa olyan kezdeményezés, amelyet a kozegészséglgyi
hivataloknak, az élelmiszer-biztonsagi hatdsagoknak vagy az egészségiigyi dgazat e teriletén tevékenykedd
nem kormanyzati szervezeteknek is végre kell hajtaniuk. Ugyanakkor az élelmiszerlanc mas szereplGivel is
megosztott felelGsségrél van szd: kilonosen abban az esetben, ha a gyorsfagyasztott zoldségeket B2B
kornyezetben értékesitik a korhazakat vagy a bentlakdsos gondozasi létesitményeket ellatd, intézményi
étkeztetést végzGk részére, figyelembe kell venni az ilyen tipusu kockazatkozlést.

Ennek ellenére, ha fogyasztas el6tt megfelel&en hékezelik 6ket, tovabbra is a gyorsfagyasztott zoldségek jelentik a
legjobb (és az egyetlen) alternativat azok szamara, akiknél elismerten fenndllnak alapbetegségek vagy a
sejtkdzvetitett immunitast karositd betegségek, valamint a varandds nék (egészséges étrend részeként torténd)
z6ldségfogyasztasa tekintetében, mivel az alacsony mikrobidlis (neutropenias) étrendet igényl8, ezen érzékeny
csoportok esetében a friss termények fogyasztasa nem ajanlott.

Az e személyeknek/egészségligyi szakembereknek sz616 Utmutatés az alabbi linkeken érheté el:
e  https://www.health.belgium.be/nl/advies-9311-listeriose és e (holland/francia) letdlthetd

dokumentum melléklete, amely t6bb linket tartalmaz a kiilonb6z6 orszagok ajanlasaihoz
e  https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-

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

vagy https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/listeria-guidance-june2016-
rev.pdf

Annex |: legal references
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Annex lll: Technical report on challenge testing to asses behaviour of Listeria
monocytogenes during defrosting/refrigerated storage of frozen vegetables under
reasonably foreseen conditions at consumer’s home

1) Set-up of the L. monocytogenes challenge testing

i Categorization of vegetables: To identify the most relevant products for the challenge tests, a
categorization of frozen vegetables was made based on characteristics such as pH, sugar content, anti-bacterial
compounds, nutrient level, structure/texture of the product.

ii. Refrigeration time: after discussion, it was agreed that tests should not be performed in ambient
temperature; this falls out of the responsibility of the producer. The tests should focus on growth potential
during shelf life (meaning up to 24h in the fridge). In order to evaluate one step further, it was agreed to make
an analysis also after 48h in the fridge.

iii. Refrigeration temperature: It was agreed to use a temperature of 9°C (as accepted/recommended
temperature for L. monocytogenes challenge testing in Belgium (by FASFC) & the Netherlands (NVWA) and
supported by the data presented by Roccato et al. (2017) as published in the peer reviewed journal of Food
Research International (2017: 96, 171-181) to mimic reasonably foreseen abuse both for countries of the South
and North of EU.

iv. Batches: it was agreed to work with 3 batches of the selected frozen vegetable from 3 different
producers, if possible. The first batch was delivered to the lab/subjected to testing in March, the 2" batch was
delivered to the lab/subjected to testing in April-May; the 3" patch was delivered to the lab/subjected to
testing in July-August 2019;

V. Sample size: it was agreed to use samples of 200g, the equivalent of a consumer portion of frozen
vegetables (per sampling time a single pack of 200g was prepared and inoculated; a minimum of 150g is
required for all the analyses scheduled).

Vi. L. monocytogenes strains: The challenge test was performed by the academic service laboratory of the
Food Microbiology and Food Preservation research unit at Ghent University (FMFP-UGent) which has a track
record of elaborating challenge testing using a cocktail of 3 L. monocytogenes strains (LMG 23194, LMG 23192,
LMG 26484; for more information on the strains refer to www.bccm.belspo.be/catalogues/Img-catalogue-
search). In addition to these 3 strains, a fourth L. monocytogenes strain was added to the cocktail: L.
monocytogenes ST6 strain, isolated from frozen vegetables/production environment related to the outbreak as
described in EFSA/ECDC (2018) (Multi-country outbreak of Listeria monocytogenes serogroup Vb, 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. Inoculum level: in accordance to the Technical guidance document on shelf-life studies for Listeria
monocytogenes in ready-to-eat foods” (EU-RL Listeria, June 2014) an inoculum of ca. 100 CFU/g was used
(inoculum range from 30-300 CFU/g).

viii. Inoculation procedure: frozen vegetables (large packs) were delivered by the frozen vegetable
company to the lab and stored at -18°C. Shortly after arrival, from the large frozen packs, (without defrosting)
individual frozen packs of 200g were pre-weighted and packed under air in a high barrier foil and stored frozen
for maximum 2 weeks before inoculation. Next, these individual pre-weighed (200 g) frozen packs were thawed
overnight (in a refrigerator of 4°C) and were inoculated with 400 pl of an inoculum (ca. 1 x 10° CFU/ml) of a
cocktail of the 4 selected Listeria monocytogenes strains (LMG 23194, LMG 23192, LMG 26484 and LFMFP
1049) to obtain an inoculum of approximately 100 CFU/g. Strains were separately cultured: first 24 hours at
37°C followed by a subculture in fresh medium incubated for 3 days at 7°C for strain LFMFP 1049 (the ST 6
strain
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isolated from frozen vegetables/production environment during the 2018 EU outbreak) and for 4 days at 7°C
for the other 3 strains (during prior trial characterizing growth characteristics of the ST6 outbreak strain, it was
shown to grow faster than the other 3 strains). Inoculation was performed by dripping the culture suspension
on the semi-thawed (overnight at 4°C) vegetable packs. Immediately after inoculation, the inoculated 200g
semi- thawed vegetable packs were closed/ sealed and again put at -18°C for 14 days.

iX. Sampling and testing: The frozen packages were taken from the freezer and put in a refrigerator at 9°C
for 24 hours to defrost (refer to temperature profile in results section). Three replicate samples were tested in
parallel (test 1, test 2 and test 3). For all replicate samples (test 1, 2, 3) enumeration of L. monocytogenes was
performed after 14 days at -18°C (day 0) and after 1 and 2 days of defrosting (24 and 48h storage in a 9°+ 1°C
refrigerator). The enumeration of L. monocytogenes was performed under ISO 17025 accreditation.

Note: For one of the replicate samples (test 1) the total aerobic count, lactic acid bacteria and pH were
determined before inoculation, after 14 days storage at -18°C and after 1 and 2 days of defrosting (24 and 48
hours at 9°C). For all replicate samples (test 1, 2, 3) Listeria monocytogenes detection (presence or absence per
25g) and pH and aw was measured on the blank sample before inoculation. The blank samples were inoculated
with 400 pl diluent (Physiological saline solution).

2) Results on the categorization of vegetables

The following food characteristics were taken into account:

. Specific vegetable category

. pH (minimum and maximum)

. sugar and starch content

o Presence of anti-Listeria component
. Blanching

J Cut surface

pH, sugar and starch content were used to group the various specific vegetable categories in main groups.
Furthermore, all products containing anti-Listeria components were classified in a separate group. The other
characteristics such as blanching and cut surface were used to determine which vegetable type will be selected
in due time for challenge testing to assess the growth potential of L. monocytogenes within these (main)
groups.

i. Specific vegetable categories
Products were classified in eleven different categories based on the 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). Products were classified according to the ‘General commodity
category’. Only in a few cases was this category further split into the mentioned specific categories.

ii. Classification according to pH

pH values were obtained from a list published on PickYourOwn.org and uses following references:

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

Based on the reported maximum pH of the vegetable, they were classified as follows:

. pH < 4.4: not relevant as pH is lower than the pHmin for challenge test according to EU Reg.
2073/2005
. 4.4 < pH < 5.0: low risk
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. 5.0 < pH < 6.0: medium risk
o pH > 6.0: high risk

iii. Classification according to sugar and starch content
Sugar and starch content were based on the Belgian nutrition table (Nubel). All values were based on fresh

products since for most of the vegetables, no data on nutritional composition of their frozen forms were
present. Products were classified for sugar and starch content in three categories:

o Low content: < 1%
o Medium content: between 1 and 4% for sugar; between 1 and 5% for starch
. High content: more than 4% for sugar; more than 5% for starch

iv. Classification according to presence of anti-Listeria component

It has been reported that Allium species from the Alliaceae family contain allicin derivative products and sulfur
components which have shown antimicrobial activity (Mnayer et al.,, 2014). Also, carrots are reported to
contain anti-Listeria components which have shown reduction of L. monocytogenes in ready-to-eat carrots
during refrigerated storage (Sant’ Ana et al. 2012). Products were only divided into either “no reports found” or
“reports published on presence of anti-Listeria components” (no detailed information on the concentration of
these components is known).

V. Blanching as a risk factor
Products are classified in three groups: blanched (yes), not blanched (no) or both (multiple).

Note that blanching is a technological heat treatment, the main objective being to inactivate enzymes that
cause product degradation with quality loss. However, blanching can also accomplish some microbiological
inactivation. The exact level of Listeria monocytogenes reduction will depend on the process conditions applied
(time/temperature). Although blanching may cause inactivation of the pathogen, as a technological treatment,
it may cause loss of texture and soften the vegetable which might facilitate growth of L. monocytogenes (if only
mild heat treatment was used and/or the blanched product was prone to post-contamination). After discussion
with the expert group, ‘blanching’ was not taken into account to classify the products in the different main
categories because the use of a blanching step might vary for the same vegetable type across product varieties
batches/producing companies

vi. Cut surface as a risk factor

Products were classified in different groups:

o Absent: intact

o Low: only one cut surface

. Medium: more than one cut surface (e.g. after peeling)
. High: shredded

If the vegetable food type appeared in more than one variety, the cut surface was classified as ‘multiple’. After
discussion with the expert group, these differences in cut surface were not taken into account to classify the
products in the different main categories because they might vary for the same vegetable type across product
varieties batches/producing companies, but this factor was used to define within one (main) group which
product type to be used to perform the challenge test.
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Conclusion: 4 main risk groups and selection of frozen vegetables subjected to L. monocytogenes challenge
testing

Based on the attribution of risk classification (based upon pH, sugar & starch content and presence of anti-
Listeria components) to the various specific categories; four main risk groups could be established
4 main groups

1.  Score 0 (contain anti-Listeria component)

2. Score < 0.2

The result of the scoring for the main frozen vegetables being set to the EU market is as follows.

Based on the scoring, the following frozen vegetables which belonged to the main category with the highest
score (> 0.35) were selected for further L. monocytogenes challenge testing:

o Sweet corn Kernels
o Sweet Potatoes

o Peas

o Parsnips

In addition

o white cabbage
was taken up for L. monocytogenes challenge testing. White cabbage was added to include a frozen vegetable
in the ‘leafy green’ group and also considering the history of implication of cabbage in a L. monocytogenes
outbreak. (Cabbage also belonged to the one but highest scoring group (Score 0.2 to < 0.35).
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3) Results of growth potential of L. monocytogenes in frozen vegetables: the EU-RL Guideline
interpretation

The growth potential of L. monocytogenes in three batches of the five selected vegetables defrosted at 24h &
48h at 9°C after freezing at -18°C for 14 days is shown in Table 1. It is to be noted that Day 0 is not the day of L.
monocytogenes inoculation (this was done at day -14). Day 0 rather represents the start of defrosting, when
the 200 g packs of prior L. monocytogenes-inoculated frozen vegetables were transferred to the refrigerator.
For temperature profile during defrosting/refrigerated storage, refer to section 4.

Calculating the growth potential

According to the EU RL technical guidance document (EURL, 2019) the growth potential (log CFU/g) is defined
as the difference between the median of results (three replicates) at the end of the challenge test and the
median of the results at the beginning of the challenge test (three replicates). It should be noted that in some
EU Member States, the national competent authorities (e.g. NVWA in the Netherlands) have decided that if the
maximum difference between the three replicates at the end of shelf life is higher than 0.5 log CFU/g, not the
median but the highest value of the three replicates should be taken.

Interpretation of the test results of a challenge test to assess growth potential

According to the EU RL technical guidance document (EURL, 2019), a growth potential higher than 0.5 log
CFU/g indicates that the food is able to support the growth of L. monocytogenes during the shelf-life according
to used time-temperature profile. The target value at the end of the manufacturing process should always
remain ‘absence in 25 g’. Depending on the growth potential that was established during challenge testing, a
certain intermediate limit can be obtained (Table 2).

Table 2 Intermediate limit at the end of the manufacturing process in relation to the calculated growth potential.

Growth potential (log CFU/g) during shelf life, when Intermediate limit at the end of the manufacturing
products are set to the market, as determined by process to prevent the pathogen exceeding 100

challenge testing CFU/g at the end of shelf life
Negative or Between 0.00 and 0.49 <100 CFU/g
Between 0.50 and 0.99 <10 CFU/g

Between 2.00 and 2.99 Absence in 10 g

More than 3.00 Absence per 25 g
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Table 1 L. monocytogenes growth potential after 24h & 48h defrosting in a refrigerator at 9°C

Batch 1 Growth potential Day 1 | Growth potential Day 2
vegetable Batch replicate |pH Day 0 Day 1 Day 2 EU NVWA
1 6,42 1,78 2,52 3,28
Garden peas 1 2 6,44 2,18 2,4 0,62
3 6,48 1,6 2,2
1 6,2 2,15 2,28
Parsnip 1 2 6,11 2,28 2,23
3 6,12 1,7 2,32
1 6,69 2 2,74
Sweetcorn 1 2 6,76 2,08 2,88
3 6,76 2,46 2,77
1 6,09 1,6 2
Sweet potatoes 1 2 6,09 1 2,49
3 5,88 2,15 2,57
1 6,04 1,6 2,04
White cabbage 1 2 6,01 1,95 2
3 6,01 1,48 2,08
Batch 2 Growth potential Day 1 | Growth potential Day 2
vegetable Batch replicate |pH Day 0 Day 1 Day 2 EU NVWA EU NVWA
1 6,86 1,70 3,04 2,97
Garden peas 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
Parsnip 2 2 6,16 1,90 2,83 361 0,85 0,85 1,71 1,71
3 6,16 2,15 2,62 3,53
1 7,4 1,60 2,88
Sweetcorn 2 2 7,4 2,32 3,04
3 7,49 1,85 2,95
1 6,2 2,00 3,34
Sweet potatoes 2 2 6,21 2,20 2,78
3 6,14 2,08 2,79
1 6,4 1,48 2,54
White cabbage 2 2 6,46 2,04 2,57 0’59
3 6,5 1,95 2,52 3,74
Batch 3 Growth potential Day 1 | Growth potential Day 2
vegetable Batch replicate |pH Day 0 Day 1 Day 2 EU NVWA
1 6,85 1,60 2,43 3,66
Garden peas 3 2 6,86 1,90 2,67, 0,73
3 6,83 1,70 2,40
1 6,31 2,26 2,68
Parsnip 3 2 6,3 1,85 2,41
3 6,33 2,08 2,41
1 7,22 1,70 3,00
Sweetcorn 3 2 7,25 1,70 2,98
3 7,23 1,85 2,94
1 6,08 1,85 2,73
Sweet potatoes 3 2 6,19 2,34 2,41
3 6,08 2,18 2,40
1 6,41 2,04 2,54
White cabbage 2 2 6,38 2,04 2,65
3 6,41 2,41 2,36

69



PROFEL Listeria-iranymutatas,

4) Time-Temperature profiles of frozen vegetables during defrosting

Batch 1: temperature profile (high volume loading : 11-7 kg; 5 frozen vegetables in 1 set-up)

Figure 1. Measured temperature profile of a 1 x 200g pack for each type of frozen pre-cut vegetable transferred
from the freezer (-18°C) to a refrigerator at 9°C during 48h residence time (Temperature recorded with i-button
temperature loggers (Maxim Integrated, California, USA) (Refrigerator 331 L volume — holding in total 35-55 x
200 g packs of frozen pre-cut vegetables) = scenario 1 (high volume loading simulating defrosting in catering or
business to business refrigerator scenario)
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Batch 2 and 3 : temperature profile (low volume loading : 1,4-2,2 kg; 1 set-up per frozen vegetable
type)

Figure 2. Measured temperature profile of a 1 x 200g pack for each type of frozen pre-cut vegetable transferred
from the freezer (-18°C) to a refrigerator at 9°C during 48h residence time (Temperature recorded with ibutton
temperature loggers (Maxim Integrated, California, USA) a) Batch 2 temperature profiles and b) Batch 3
temperature profiles (Refrigerator 331 L volume — holding in total 7-11 x 200 g packs of frozen pre-cut
vegetables) = scenario 2 (low volume loading simulating defrosting in household refrigeratorscenario)
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Temperature [°C)

Time (h)

Parsnip Sweet corn White cabbage Garden peas Sweet potato

b)

Focus on temperature profile (time (t)-temperature (T) recordings for (uninoculated) sweet corn in two
conditions of defrosting (high volume loading versus low volume loading))

As it was noted that it took a prolonged time to defrost the frozen vegetable packs upon high volume loading (batch
1) (temperatures > 0°C achieved after > 18h) the temperature profile of an alternative scenario of defrosting
(low volume loading) was explored, which was considered more representative of ‘household’
defrosting/refrigeration condition. In this alternative scenario, a total 10 frozen (-18°C) packs of 200g were
taken from the freezer and put into a hitherto empty refrigerator at 9°C (2 pack per refrigerator ‘level’ i.e. top,
intermediate-above, middle, intermediate-under, under). A 10-pack loading in one refrigerator allowed
individual packs of all replicates (and blanks) that were part of a one batch L. monocytogenes challenge test of
one selected food category to be put together. The recorded temperature profile for 9 of these 10 packs (200g
each = 2 kg of defrosting frozen sweet corn) in the refrigerator is shown in Figure3.
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Figure 3. Measured temperature profile of 9 out of 10 x 200g defrosting frozen packs of sweet corn (2 kg or
2000 g of defrosting frozen sweet corn in total) transferred from the freezer (-18°C) into an (otherwise empty)
refrigerator at 9°C during 48h residence time (Temperature recorded with i-button temperature loggers
(Maxim Integrated, California, USA) (Refrigerator 331 L volume — holding in total 10 x 200 g packs of frozen
sweet corn)

(the yellow line labelled ‘Challenge test’ refers to Batch 1 scenario 1 high volume loading temperature profile)
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These time-temperature profiles show that this type of ‘L. monocytogenes challenge testing’ to assess the
behaviour of L. monocytogenes during defrosting/refrigerated storage of frozen vegetables under reasonably
foreseen conditions at consumer’s home does not correspond to a ‘standard’ Challenge test for L.
monocytogenes’ as described in the EU-RL Guidance for challenge testing (EURL Lm Version 3 — Amd 1 dd 21
February 2019).

The EU-RL guidance was originally set-up for L. monocytogenes’ challenge testing of pre-packed refrigerated
foods with a prolonged shelf life (> 5 days) under refrigeration (the main @risk products for L. monocytogenes)
i.e. the type of foods which are produced and set on the market as ‘refrigerated’ foods (e.g. refer to the foods
analysed in the EU-wide Baseline study of L. monocytogenes in foods namely smoked fish, cooked meat
products, (soft) cheese or also deli-salads etc).

The findings of the present study on L. monocytogenes challenge testing in defrosting vegetables deviates from
the ‘standard’ Challenge test for L. monocytogenes’ as described in the EU-RL Guidance because
1) there is no ‘uniform’ product temperature BUT a ‘variable’ temperature profile, which will be
impacted by :
i) the type/volume of refrigerator (and possibly also the remaining load of the refrigerator
with other cold foods) and
ii) the ‘amount’ of ‘defrosting food’ (N° of packs and possibly also the ‘weight’ of the
individual defrosting packs, position in the refrigerator etc.)
2) there is no ‘prolonged’ shelf life testing but a reasonably to foreseen ‘consumer handling’ testing of
defrosting (up to 24h to max. 48h) in a refrigerator (at ‘reasonably to foreseen’ temperature abuse i.e.
set at 9°C whereas usual food safety agencies or competent authorities throughout EU recommend
consumer refrigerators to be set at max. 5°C) (e.g. refer to https://www.food.gov.uk/safety-

hygiene/chilling )

5) Discussion of L. monocytogenes growth potential during defrosting/refrigerated storage of
frozen vegetables

It is clear that although PRPs, HACCP and a well implemented FSMS is in place — as stipulated by the PROFEL
hygiene guidelines — it can be expected that for this type of production process of quick-frozen vegetables an
occasional (post-)contamination can still occur and thus it cannot be excluded, and it has been noted from sector-
wide microbiological analysis of quick-frozen vegetables, that some quick-frozen products set to the retail market
as frozen foods might be occasionally contaminated with low levels of L. monocytogenes (< 10 CFU/g).

Although the majority of the frozen vegetables is not meant to and is not used as ready-to-eat (RTE), in order to
ensure the L. monocytogenes safety limit of max. 100 CFU/g at the time of consumption for (RTE) foods on the
market, the time for defrosting (in a refrigerator) or refrigerated storage of frozen vegetable packs should not
support more than 1 logio unit as otherwise an accidental low level L. monocytogenes contamination (of < 10
CFU/g) could exceed 100 CFU/g at the time of use and consumption of these frozen vegetables by the consumer.

Overall the L. monocytogenes growth potential observed after 24h is restricted to less than 1 logio, except
for frozen corn (Batch 2 and Batch 3) and except for one of the replicates (of Batch 2) of frozen sweet
potatoes.

If refrigerated storage is prolonged with an additional 24h (up to 48h thus), often the outgrowth of L.
monocytogenes on the defrosted refrigerated vegetables exceeds more than 1 logio and quite some variability
in the extent of L. monocytogenes is observed between the batch. This observed inter-batch variability (and
also noted intra-batch variability) can be attributed to several factors. Indeed, they were different batches
(derived from different producing companies as well) from the same type of frozen vegetable which can differ
slightly in product characteristics. Furthermore, variability was noted in the measured ‘temperature profile
recorded’ (e.g. Figure 3 in multiple blank samples of sweet corn) and hence some variable temperature profile
between packs simultaneously defrosting in a single refrigerator was expected to occur as well. This might also
affect to some extent the outgrowth and thus the observed growth potential of L. monocytogenes inter-batch
andintra-batch.
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As mentioned above, from the results of the L. monocytogenes section shown in Table 1 (section 3) it became
clear that sweet corn is the most susceptible to support growth of L. monocytogenes, and also may support
outgrowth of more than 1 logio within the 24h defrosting/storage time in the most facilitating conditions
(reaching temperatures > 0°C in 2-5h) as was observed in Batch 2 and 3 (refer to Table 3 for a summary of L.
monocytogenes growth potential on sweet corn). It was noted in a preliminary trial to characterise the growth
of LFMFP 1049 (the ST 6 strain isolated from frozen vegetables/production environment during the 2018 EU
outbreak) that this latter strain grew faster than the other 3 strains at 7°C. Therefore, an extra challenge test
was performed for Batch 3 of sweet corn using now a cocktail of the standard three L. monocytogenes strains
(and thus without the expected faster growing ST6 strain). It was noted (refer to Table 3) that the L.
monocytogenes growth potential as determined in the latter case was indeed restricted to less than 1 logio unit
within the first 24h storage at 9°C. Thus, the inclusion of the ST 6 strain isolated from frozen
vegetables/production environment during the 2018 EU outbreak might also explain to some extent the noted
increased (more than 1 logio within the 24h defrosting/storage time) growth of L. monocytogenes in the sweet
corn.

Table 3: Summarized results of of L. monocytogenes growth potential on sweet corn
vegetable Batch EU NVWA EU

NvwAswe 0,69 0,69

Sweetcorn 2%

Sweetcorn 3*

*challenge test performed with 4 L. monocytogenes strains (in batch 1-2-3)
i.e. including the L. monocytogenes ST6 strains isolated from the EU 2018 frozen corn outbreak
° temperature profile in Batch 1 deviated (during defrosting longer time to reach > 0°C)
Growth potential Day 1 Growth potential Day 2
vegetable Batch EU NVWA EU NVWA

Sweet corn 3xx 0,62 0,62

**challenge test performed using Batch 3 but with 3 L. monocytogenes strains instead of 4 test strains
i.e. without the L. monocytogenes ST6 strains isolated from the EU 2018 frozen corn outbreak

In conclusion, the knowledge established by challenge testing as described above on the behaviour
and growth potential of L. monocytogenes during defrosting/refrigerated storage of frozen
vegetables was used as an input to 1) establish L. monocytogenes end product specification and 2)
develop appropriate risk communication to consumers via the label as described in the hygiene
guidance in Section 5.2.

References for Annex Il :

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.

73



	PROFEL Listeria-iránymutatás, 2020. november
	Kivonat:
	Alkalmazási kör:
	A gyorsfagyasztott zöldségek előállítására alkalmazandó uniós jogszabályok
	Az iránymutatáson túlmutató kiegészítő dokumentumok
	Konzultáció az érdekelt felekkel
	FELELŐSSÉGKIZÁRÓ NYILATKOZAT
	Tartalom
	1. Bevezetés

	1.2. Termékprofil
	1.3. Listeria monocytogenes

	1.4. Fogalommeghatározások
	2. Helyes gyakorlatok és előfeltételi programok (PRP-k)

	2.1. Tisztítás és fertőtlenítés
	Élelmiszerekkel KÖZVETLEN érintkezésbe kerülő berendezések és felületek (1. táblázat, 1. típus)
	Élelmiszerrel KÖZVETLENÜL NEM érintkező berendezések és felületek (1. táblázat, 2. és 3. típus)
	Időszakos tisztítás és fertőtlenítés (1. táblázat, 4. típus)
	A berendezések indítása leállási időszak után (= üzemelés előtti tisztítás)
	Tisztító- és fertőtlenítő eszközök és berendezések karbantartása
	A szanitációval foglalkozó személyzet
	A tisztítás és fertőtlenítés ellenőrzése

	2.2. Víz: források, minőség és vízelosztó hálózat
	2.3. Hőmérséklet-szabályozás a termelési környezetben és a tárolóhelyeken, beleértve a fagyasztóalagút kezelését
	Hőmérséklet-szabályozás a termelési környezetben és a tárolóhelyeken
	Fagyasztóalagút-kezelés
	Fűtő-, szellőztető- és légkondicionáló rendszer (HVAC)

	2.4. Személyzet: tudatosság, képzés és magatartás
	2.5. Infrastruktúra, berendezések és eszközök
	Zónák kialakítása

	1. zóna: Alacsony szintű higiéniát előíró rendszer hatálya alá tartozó terület
	2. zóna: Magas szintű higiéniát előíró rendszer hatálya alá tartozó terület
	3. zóna: Biztonságos terület
	Élelmiszerekkel érintkezésbe kerülő anyagok és általában a berendezések, eszközök és infrastruktúra higiénikus tervezése
	Légáramlási/szellőzőrendszerek
	Mobil berendezés

	2.6. Műszaki karbantartás
	2.7. Hulladékkezelés
	2.8. Nyersanyag-ellenőrzés és a beszállító kiválasztása
	2.9. Munkamódszer
	Rendezettség
	A vezetőség és a személyzet elkötelezettsége és tudatossága
	A gyorsfagyasztott zöldségek előállítási folyamatának megszervezése
	3. HACCP (= veszélyelemzés, kritikus szabályozási pontok terve)

	1. megjegyzés: Ez a HACCP-terv kiindulópontként szolgálhat a vállalat saját HACCP-tervéhez vagy a jelenlegi terv felülvizsgálatához. Fontos a vállalatspecifikus terv készítését célzó testreszabás a gyártási lépések, a konkrét berendezések, a gyártósor...
	3. táblázat Megfigyelési és korrekciós intézkedések a HACCP-tervben meghatározott oPRP-k tekintetében (2. táblázat)
	4. Környezeti mintavétel a Listeria monocytogenes mint környezeti kórokozó igazolási ellenőrzésére és az elvégzett megelőző/ellenőrző intézkedések igazolására

	4.2 Mintavételi helyszínek
	4.3 Mintavételi gyakoriság, mintavételi idő, mintavételi terület és mintavételi technikák
	4.4 Adatfeldolgozás és tendenciaelemzés/megfigyelés
	4.5 Korrekciós intézkedések
	5. Végtermék-specifikációk és kockázatközlés a gyorsfagyasztott zöldségek felhasználói felé

	5.1 Az L. monocytogenesre vonatkozó közbenső határértékre irányuló vizsgálat az élelmiszerbiztonság-irányítási rendszer (FSMS) igazolása céljából
	5.2. Végtermék-specifikáció és kockázatközlés
	5.2.1. Kockázatközlés termékcímkével
	5.2.2. Kockázatközlés az érzékeny csoportok felé

	Annex I: legal references
	Annex II: other references
	2) Results on the categorization of vegetables
	3) Results of growth potential of L. monocytogenes in frozen vegetables: the EU-RL Guideline interpretation
	Growth potential (log CFU/g) during shelf life, when products are set to the market, as determined by challenge testing

	4) Time-Temperature profiles of frozen vegetables during defrosting
	Batch 1: temperature profile (high volume loading : 11-7 kg; 5 frozen vegetables in 1 set-up)
	Batch 2 and 3 : temperature profile (low volume loading : 1,4-2,2 kg; 1 set-up per frozen vegetable type)
	b)

	5) Discussion of L. monocytogenes growth potential during defrosting/refrigerated storage of frozen vegetables
	Overall the L. monocytogenes growth potential observed after 24h is restricted to less than 1 log10 , except for frozen corn (Batch 2 and Batch 3) and except for one of the replicates (of Batch 2) of frozen sweet potatoes.

	In conclusion, the knowledge established by challenge testing as described above on the behaviour and growth potential of L. monocytogenes during defrosting/refrigerated storage of frozen vegetables was used as an input to 1) establish L. monocytogene...
	References for Annex III :


