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Greitai uzsaldyty darZzoviy gamybos higienos gairés, skirtos Listeria
monocytogenes kontrolei uztikrinti

Santrauka

Siekiant kontroliuoti aplinkos patogeno Listeria monocytogenes buvimg greitai uzsaldyty darZoviy gamyboje
rekomenduojama vadovautis kompleksiniu pozidriu. Privalomosiomis programomis (PP, skirtomis gamybos
vietos aplinkos higienai ir organizavimui) ir RVASVT planu (skirtu proceso kontrolei) grindZiamoje maisto saugos
vadybos sistemoje btina skirti daug démesio Listeria monocytogenes, kad bty iSvengta Siy organizmy kolonijy
susidarymo ir islikimo kompleksiniuose biologinés plévelés dariniuose ir baty uzkirstas kelias uzkrétimui Siais
organizmais po perdirbimo (terminio apdorojimo) toliau tvarkant produkcijg iki pakavimo. 1 paveiksle
parodytos jvairios Listeria monocytogenes prevencijai ir kontrolei svarbios privalomosios programos (toliau —
PP) ir RVASVT planas. Batina nustatyti aplinkos kontrolés tvarkg siekiant tikrinti jgyvendinamy PP ir RVASVT
plano veiksminguma ir vertinti potencialy Listeria monocytogenes kaupimasi platesnéje gamybos vietos
aplinkoje. Galiausiai, patvirtintos galutiniy produkty specifikacijos turi padéti maisto tvarkymo subjektams
(toliau — MTS) dél L. monocytogenes buvimo nustatyti tarpinius lygius, pasiektinus galutiniuose produktuose, kai
veikia tinkama maisto saugos vadybos sistema. PraneSime apie rizikg ir informacijoje, pateikiamoje greitai
uzsaldyty darzoviy vartotojams, turi bati aiskiai nurodyta, kaip tinkamai vartoti uzsaldytus produktus, kad baty
iSvengta galimai netinkamo jy vartojimo. Imdamasis tokiy techninio pobtdzio valdymo veiksmy, MTS taip pat
turi kurti saugos kultlirg ir didinti informuotuma visoje gamybos organizavimo sistemoje, jskaitant visus su
maisto saugos rizikos veiksniy ir higienos trikumy prevencija ir kontrole susijusius jos aspektus. Pateikiamos
gairés taikomos uzsaldytoms (blanSiruotoms ir neblansiruotoms) darzovéms, kurios laikomos dar negatavais
maisto produktais. Laikytis Siy gairiy bdty naudinga ir tiems MTS, kuriy uZsaldytos darZovés yra skirtos teikti
prekybai kaip gatavi maisto produktai, taciau tie MTS turéty taikyti papildomas gatavy maisto produkty saugai
uztikrinti skirtas prevencijos ir kontrolés priemones, kurios néra jtrauktos j Sias gaires.
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aplinkai), RVASVT plang (kuriame démesys skiriamas gamybos procesui ir jvairiems perdirbimo etapams), aplinkos
kontrole (prevencijos ir kontrolés priemoniy veiksmingumo tikrinima) ir, galiausiai, galutiniy produkty specifikacijas ir
praneS$img apie rizika vartotojams (jmonéms ir individualiems vartotojams), siekiant vykdyti potencialaus uzkrétimo
L. monocytogenes prevencija ir kontrole greitai uzsaldyty darZoviy gamyboje.
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Taikymo sritis

Pateikiamos higienos gairés su jtrauktu RVASVT plano pavyzdziu yra skirtos greitai uzsaldyty (blansiruoty ir
neblansiruoty) darzoviy komercinei gamybai pagal taikomus Europos Sajungos teisés aktus. Tikslas yra nustatyti
greitai uzsaldyty darZoviy gamybos ir susijusio maisto saugos valdymo Europoje gaires nuo Zaliavy gavimo iki
supakuoty galutiniy produkty, paruosty vartoti tolesniame maisto tiekimo grandinés etape, tiekimo jmonéms
(B2B) ar individualiems vartotojams (B2C). Greitai uzsaldyty darZoviy gamybos ir (arba) prekybos veiklg
vykdantys MTS gali remtis Siuo dokumentu kaip iSeities tasku taikydami savo maisto saugos vadybos sistemg,
nustatytg geraja praktikg, PP ir RVASVT principus. Jame démesys skiriamas rizikos veiksnio, kuris yra
L. monocytogenes bakterijos, kontrolei. Jame neaptariami kiti Siai veiklai reikSmingi mikrobiologiniai rizikos
veiksniai ar kiti pavojai (pvz., cheminiai, fiziniai ar susije su alergenais). Kai kurie MTS kartu su uzsaldytomis
darZovémis gamina uzsaldytus prieskoninius augalus ir (arba) vaisius, tadiau Sios gairés ty produkty neapima.
Pateiktos gairés taikomos uzSaldytoms (blanSiruotoms ar neblansiruotoms) darzovéms, kurios laikomos
negatavais maisto produktais. Vadovautis Siomis gairémis bity naudinga ir tiems MTS, kuriy uzSaldytos
darZoveés yra skirtos teikti prekybai kaip gatavi maisto produktai, taciau tie MTS turéty taikyti papildomas
gatavy maisto produkty saugai uztikrinti skirtas prevencijos ir kontrolés priemones, kurios néra jtrauktos j Sias
gaires.

Greitai uzsaldyty darzoviy gamybai taikomi ES teisés aktai

Bendrieji maisto saugos reikalavimai, jskaitant prievole pateikti rinkai tik saugius maisto produktus, nustatyti
Reglamente (EB) Nr. 178/2002. ES maisto produkty gamybos higienai taikomas Reglamentas (EB) Nr. 852/2004,
visy pirma jo Il priedas. Siose gairése pateikta praktiniy tas bendrasias nuostatas papildanciy pavyzdziy. Sios
gairés atitinka Reglamento (EB) Nr. 852/2004 9 straipsnj dél Bendrijos vadovy. Europos Komisijos praneSimas
dél maisto saugos vadybos (C278/2016) taikomas kaip gerosios praktikos, PP ir RVASVT principy pagrindas.
Reglamentu (EB) Nr. 2073/2005 reglamentuojami mikrobiologiniai kriterijai dél maisto produkty. Visy susijusiy
teisiniy dokumenty sgrasas pateiktas | priede.

Papildomi dokumentai, kuriais galima remtis kartu su Siomis gairémis

Papildomy rekomendacijy pateikta susijusiuose Maisto kodekso (Codex Alimentarius) leidiniuose, Europos
maisto saugos tarnybos (EFSA) nuomonése, jvairiy nacionaliniy institucijy parengtose bendrose higienos
praktikos normose, mokslo darbuose ir knygose (sgrasas pateiktas Il priede).

Konsultavimasis su suinteresuotaisiais subjektais

Rengiant Sias gaires organizuotos konsultacijos su suinteresuotyjy subjekty grupémis: a) ,Copa Cogeca“
(pirminé gamyba), b) ,Hotrec” (restorany veikla) ir ,,FoodServiceEurope” (apripinimo maistu ir gérimais
paslaugy veikla), c) ,,ChilledFOODAssociation” (gatavy patiekaly gamintojai), ,, FoodDrinkEurope” (perdirbimo
pramoneé), FRUCOM (vaisiy ir darZoviy importuotojai), CULINARIA (padazai, prieskoniai ir prieskoniniai augalai),
FRESHFEL (Sviezi vaisiai ir darZovés, jskaitant SvieZius supjaustytus ,4eme gamme” produktus), d)
,EuroCommerce” (mazmeninés prekybos organizacijos), e) BEUC (vartotojy organizacija).

ATSAKOMYBES RIBOJIMO PAREISKIMAS

Sios gaires — tai teisiskai privalomo dokumento galios neturinti rekomendacija. Jos parengtos tik informavimo
tikslais. PROFEL negarantuoja jose pateiktos informacijos tikslumo ir neprisiima atsakomybés uz jokj galima jy
naudojimg. Todél prie$ naudojantis Sia informacija reikia imtis visy badtiny atsargumo priemoniy; uz
informacijos naudojima visiskai atsako patys naudotojai. UZtikrinti ES maisto saugos teisés akty vykdymg yra
Europos Komisijos ir ES valstybiy nariy kompetentingy institucijy pareiga. Greitai uzsaldyty darzoviy gamybos
ir (arba) prekybos veiklg vykdanciy MTS prasoma kreiptis j savo kompetentingg institucijg, kad gauty iSsamia
informacijq apie toje ES valstybéje naréje, kurioje jie jsisteige, taikomus teisinius reikalavimus.
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Turinys
1. Jvadas

1.1. Pramonés sektoriaus pobiidis

Europoje veikia mazdaug 145 greitai uzSaldyty darZzoviy gamybos jmonés — tarp jy yra ir dideliy tarptautiniy
bendroviy, gaminancdiy produkcijg keliose valstybése narése, ir daug MV). Europos vaisiy ir darzoviy perdirbimo
pramonés asociacija (PROFEL) ir, iS dalies, Europos cukriniy kukurizy perdirbéjy asociacija (AETMD) yra
vienintelés greitai uzSaldyty darZoviy sektoriui atstovaujancios organizacijos. Tarp jy nariy yra ir MV], ir
tarptautiniy bendroviy, turinciy daugiau kaip 80 000 darbuotojy. Bendra PROFEL nariy metiné apyvarta sudaro
apie 22 mird. EUR ir jie vien darZoviy sektoriuje pagamina beveik 5,5 min. tony produkcijos (jskaitant
konservuotus ir greitai uzsaldytus produktus). Atskirai jvertinta ES greitai uzsaldyty darZoviy* produkcija sudaro
apie 4 min. tony per metus. AStuoniolikoje ES valstybiy nariy yra apie 180 gamybos viety. Prie PROFEL
prisijungiama daugiausia per jos nacionalines asociacijas, taCiau greitai uzSaldyty darZoviy pramonés
nacionalinés asociacijos yra ne visose valstybése narése, ir kai kurios jmonés yra prie PROFEL prisijungusios
tiesiogiai. Nors oficialiy duomeny neturima, nacionaliniy asociacijy vertinimu, PROFEL nariy produkcija sudaro
80 proc. visos ES greitai uzsaldyty darZoviy produkcijos.

* 1Sskyrus bulves ir pomidorus, tadiau jskaitant greitai uzsaldytus cukrinius kukurdzus.

1.2. Produkty pobudis

Atitinkamos produkty grupés — greitai uzsaldytos darZoves, jskaitant Sakniavaises ir gumbavaises darzoves,
svoglnines darzoves, vaisines darzoves, kopUstines darZoves, lapines darzoves, valgomasias géles, ankstines
darZoves ir stiebines darzoves. Sios gairés neapima vaisiy ir prieskoniniy augaly.

Greitai uzSaldytos darZovés, kurioms taikomos Sios gairés, gali bati blansSiruotos arba neblansiruotos. Greitai
uzsaldytos darzoveés gali bati greitai uzsaldytos vienetais (produktai yra palaidi, atskiri vienas nuo kito) arba
luitais. Jos supakuojamos kaip piltiniai produktai didelése pakuotése ir tiekiamos jmonéms (B2B rinka) kaip
skirtos toliau perdirbti maisto grandinéje (pvz., apripinimo maistu ir gérimais paslaugy ar gatavy patiekaly
gamybos tikslais) arba, supakuotos maZose vartotojams skirtose pakuotése, tiekiamos B2C rinkose. Produktai
gali bati parduodami kaip atskiri produktai, misiniai su kitomis greitai uzsaldytomis darZzovémis arba deriniai su
kitais maisto produktais, tokiais kaip ryZiai, makaronai, padazai, greitai uzsaldyta Zuvis ar mésa.

1.3. Listeria monocytogenes

Nors bakterija L. monocytogenes tebéra laikoma zoonozés sukéléja, ji yra labai paplitusi gamtoje ir maisto
perdirbimo aplinkoje. Jos aptinkama dirvoZzemyje, augmenijoje, nuotekose, vandenyje, pasaruose, taip pat
sveiky gyviny ir Zmoniy iSmatose. | maisto perdirbimo aplinkg ji gali patekti su tiekiamomis Zaliavomis ar dél
darbuotojy ir jrangos judéjimo. L. monocytogenes kolonijos geba sudaryti biologine plévele ant maisto
perdirbimo jrenginiy ir su maistu besiliecianciy (ar nesiliecianciy) pavirsiy. Dél netinkamai atliekamy valymo ir
dezinfekavimo darby Si bakterija gali ilgai islikti maisto perdirbimo aplinkoje. L. monocytogenes aptikta
jvairiuose maisto produktuose, tokiuose kaip SvieZia ir greitai uzsaldyta mésa, virtos mésos gaminiai, rikyta
Zuvis, zalias pienas, (minkstas) sdris, ledai, firminés salotos, SvieZios ar minimaliai apdorotos darzovés ir t. t.
(Uyttendaele et al., 2018; EFSA ir ECDC, 2018). L. monocytogenes yra gramteigiama, nesudaranti spory, lazdelés
formos (0,5 pum plocio ir 1-2 um ilgio) bakterija, fakultatyvinis anaerobinis organizmas. Jai palankiausia yra 30—
37 °C temperatira, taciau ji geba augti labai jvairios temperatiros (nuo 1 iki 45 °C) salygomis. Si $alciui atspari
bakterija gali iSgyventi ir net augti Saldymo temperatiiroje. Tai yra neigiamam aplinkos poveikiui itin atsparus
organizmas, gebantis islikti ar daugintis labai jvairiomis nepalankiomis sglygomis (aplinkos pH 4,6-9,4,
optimalus lygis 7,0, vandens aktyvumo (aw) minimalus lygis 0,92), nors Siy bakterijy kiekio 6 log sumazinima
galima pasiekti pasterizavimu (2 min. 70 °C temperatiroje) ar kitokiu lygiaveréiu terminiu apdorojimu
(Uyttendaele et al., 2018).

Rsis Listeria monocytogenes skirstoma j 13 serologiniy tipy pagal somatinius ir Ziuzelinius antigenus. Nuo
3
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2005 m. tie serologiniai tipai pakeisti penkiomis PGR metodu nustatomomis genetinémis serogrupémis: lla
(1/2a

ir 3a serologiniai tipai), llb (1/2b ir 3b serologiniai tipai), Ilc (1/2c ir 3c serologiniai tipai), IVb (4b, 4d ir 4e
serologiniai tipai) ir L (kiti serologiniai tipai).

Zmoniy uZsikrétimo atvejai daZniausiai siejami su IVb, taip pat su lla ir llb genetinémis serogrupémis (EURL-L.
monocytogenes, 2019). Pastaraisiais metais jsitikinta, kad viso genomo sekoskaita (VGS) grindziamas potipiy
nustatymas gali suteikti nemaZzai duomeny papildomam klasifikavimui ir tai gali bati naudinga tiriant infekcijos
protrikius. Europos Sajungoje listeriozé laikoma viena prioritetiniy ligy, dél kuriy 2018 m. pradétas
virSvalstybinio lygmens stebéjimas remiantis viso genomo sekoskaita (Van Walle et al., 2018).

L. monocytogenes — vienintelé Listeria rasis, kuria uZsikreCia Zmonés; ji yra listeriozés sukéléja (McLauchlin
et al., 2004). Uzsikrétimas L. monocytogenes Zzmonéms gali sukelti dvejopas ligas: neinvazinés formos listerioze
paveikia virSkinamajj traktg ir sukelia tokius simptomus kaip kar3€iavimas, raumeny skausmas ir kartais
virskinamojo trakto sutrikimy simptomai (pykinimas ar viduriavimas), o su sunkesnés formos invazine listerioze
siejami klinikiniai centrinés nervy sistemos infekcijos, sepsio ir bakteriemijos atvejai. Dél L. monocytogenes
invaziSkumo mirtini listeriozés atvejai daugiausia siejami su didelés rizikos grupémis, pavyzdziui, nusilpusios
imuninés sistemos Zmonémis, kaip antai serganciais piktybinémis kraujo ligomis (pvz., leukemija) ar kepeny
véZiu, taip pat pagyvenusiais (>74 mety amziaus) Zmonémis, nés¢iomis moterimis ir naujagimiais (Buchanan
et al., 2017; McLauchlin et al., 2004).

Nuo 2015 m. iki 2018 m. birZelio mén. penkiose ES valstybése narése (Austrijoje, Danijoje, Jungtinéje
Karalystéje, Suomijoje ir Svedijoje) praneita apie invazinés L. monocytogenes infekcijos protrikj, kuris viso
genomo sekoskaitos bldu patvirtintas kaip sukeltas IVb serogrupés ST6 (6-ojo sekos tipo) bakterijos ir buvo
susijes su greitai uzsaldyty kukurdzy ir galblt kity greitai uzsaldyty darZoviy vartojimu: is viso pranesta apie 47
uzsikrétimo atvejus, o devyni pacientai miré nuo Sios infekcijos ar badami ja uZsikréte (mirstamumas pagal
patvirtintus atvejus — 19 proc.). L. monocytogenes ST6 yra itin didelio uzkreCiamumo L. monocytogenes klonas,
siejamas su neurologiniy formy listerioze (EFSA, 2018a). Vis délto, nepaisant nustatyto skirtingo uzkre¢iamumo
potencialo, beveik visos L. monocytogenes padermeés geba sukelti Zmoniy listerioze dél sudétingos sgveikos tarp
patogeno, maisto produkto ir uzsikreciancio organizmo. Tai buvo pirmas kartas, kai listeriozés protrikis ES buvo
susijes su greitai uzsaldytomis darZzovémis (EFSA, 2018a), ir tai paskatino parengti $j rekomendacinj dokumenta.

1.4. Terminy apibréztys
ATP matavimas — ant pavirsiy, nuo kuriy tamponu paimti éminiai, likusio adenozino trifosfato (ATP) kiekio nustatymas ATP
aptikimo prietaisais, naudojant bioliuminescencija (Turner, 2010).

B2B — jmoniy santykiai su jmonémis, kai greitai uzsaldytos darZovés supakuotos tiekiamos tolesniam perdirbimui maisto
pramonéje ar apripinimo maistu ir gérimais paslaugy veiklai vykdyti.

B2C - jmoniy santykiai su vartotojais, kai greitai uzsaldytos darZovés supakuotos tiekiamos galutiniams vartotojams
(platinamos per mazmenininkus nedidelése pakuotése).

Biologiné plévelé — ant jvairiy pavirsiy i$ didelio mikroorganizmy skaiciaus besiformuojantis trimatis darinys, jiems prie
pavirSiaus prisitvirtinant savo organoidais ir iSskiriamomis medzZiagomis (pvz., lgstelés iSorinémis polimerinémis
medziagomis, tokiomis kaip glikoproteinai) (Devlieghere et al., 2013).

Blansiravimas — maisto produkto apdorojimo karsciu procesas, paprastai atliekamas siekiant sustabdyti fermenty veikima
ir (arba) uzfiksuoti produkto spalvg (CAC, 1976)

Svarbieji valdymo taskai (SVT) — etapas, kuriame galima taikyti kontrole ir kuris yra batinas siekiant neleisti atsirasti maisto
saugos rizikos veiksniui, jj pasalinti arba sumazinti iki priimtino lygio (1). Dauguma jprasty SVT kontroliuojant
mikrobiologinius rizikos veiksnius yra reikalavimai dél temperatiros, pvz., temperatiros sandélyje ar transportavimo metu

4



PROFEL gaireés dél listerijy, 2020 m. lapkri¢io mén.

arba laiko ir temperatiros salygy, reikalingy rizikos veiksniui sumazinti arba pasalinti (pvz., pasterizavimo). Kituose SVT gali
bati tikrinama, ar pakuotés yra Svarios ir nepazeistos, sijojimu arba metalo detektoriumi ieSkoma fiziniy rizikos veiksniy,
tikrinamas kepimui

skirto aliejaus naudojimo laikas ir temperatira, kad proceso metu neatsirasty cheminiy tersaly (Komisijos pranesimas,
C278/2016).

Svarus vanduo — ,vanduo, kuris jo naudojimo aplinkybémis nekelia grésmés maisto saugai“. Tai yra $varus jiros vanduo
(natdralus,

dirbtinis ar iSvalytas jaros vanduo arba siirus vanduo, neuzterStas mikroorganizmais, neturintis kenksmingy medziagy ar toksinio
jaros planktono. galinCio tiesiogiai ar netiesiogiai paveikti maisto sveikumg) arba panasios kokybés gélas vanduo (Reglamentas
(EB) Nr. 852/2004; Komisijos pranesimas, C163/2017).

Ploviklis — (cheminis) produktas, naudojamas pavirSiams valyti (organinéms medZiagoms nuo pavirsiy salinti) (Devlieghere
etal., 2013).

EURL - Europos Sajungos etaloniné laboratorija.

MTS — maisto tvarkymo subjektas: tai fiziniai arba juridiniai asmenys, atsakingi uz tai, kad jy kontroliuojamame maisto
versle bity garantuotai laikomasi maisto produktus reglamentuojanciy jstatymy reikalavimy (Reglamentas (EB)
Nr. 178/2002; tame reglamente vartojamas terminas ,maisto verslo operatorius”).

MSVS — maisto saugos vadybos (arba kontrolés) sistema: derinys, j kurj jeina privalomosios programos (PP) kaip prevencinés
kontrolés priemonés, atsekamumas, produkty atSaukimas ir komunikacija kaip parengties priemonés ir RVASVT planas,
kuriame apibrézti SVT ir (arba) operacijy PP (oPP) kaip su gamybos procesu susijusios kontrolés priemonés. MSVS taip pat
yra kontrolés priemoniy ir patikimumo uztikrinimo veiklos derinys. Pastargja veikla siekiama jrodyti, kad kontrolés
priemonés, kaip antai tinkamumo patvirtinimas ir tikrinimas, dokumenty ir duomeny jrasy tvarkymas, yra veiksmingos
(Komisijos pranesimas, C278/2016).

GHP (geroji higienos praktika), GGP (geroji gamybos praktika) — prevenciniy praktiniy priemoniy ir salygy derinys, skirtas
gaminamo maisto saugai uztikrinti. Pagal GHP daugiau akcentuojamas higienos poreikis, o pagal GGP pabréZiama tinkamy
darbo metodiky svarba (Komisijos pranesimas, C278/2016).

RVASVT grindZiamos procediiros (RVASVT) — procediros, grindZziamos rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky
(RVASVT) principais,

t. y. savikontrolés sistema, kurioje nustatomi, vertinami ir kontroliuojami maisto saugai svarbis rizikos veiksniai pagal
RVASVT principus (Komisijos pranesimas, C278/2016).

RVASVT planas — dokumentas (gali bati elektroninis), kuriame iSsamiai aprasytos RVASVT grindZiamos proceddros. Pradinis
RVASVT planas atnaujinamas tuo atveju, jei keiCiamas gamybos procesas, ir turi bati papildomas stebésenos bei tikrinimo

rezultaty jrasais ir jradais apie taisomuosius veiksmus, kuriy imtasi (Komisijos pranesimas, C278/2016).

Rizikos veiksnys — biologinis, cheminis arba fizinis veiksnys, esantis maiste ar pasare, arba maisto ar pasaro buklé, galinti
sukelti neigiama poveikj sveikatai (Reglamentas (EB) Nr. 178/2202) (Komisijos pranesimas, C278/2016).

SVOK - sildymo, védinimo ir oro kondicionavimo sistema.
GUV (= greitai uzsaldyti vienetais) — greitai uz3aldyti maisto produktai, kurie yra palaidi, atskiri nuo kity produkty (CAC, 1976).

NiSa — sgvoka, vartojama apibldinant organizmy rasies ekologijg ir galinti reiksti tos risies buveine, jos vaidmenj ekosistemoje
ar kt.(Pocheville, 2015).

NEL - nacionaliné etaloniné laboratorija.

oPP (operacijy privalomosios programos) — nustatyti tikrintini gamybos proceso etapai tuomet, kai su maisto sauga siejama
rizika yra maZesné arba i$matuojamy riby néra. Sie etapai gali bati kontroliuojami sudétingesnémis bendrosiomis
pagrindinés kontrolés priemonémis pagal PP, pvz., dazniau vykdant kontrole, uzrasant duomenis ir t. t. Dél reguliarios
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kontrolés ir atitinkamam procesui arba produktui keliamy reikalavimy derinimo Sig rizikg galima laikyti kontroliuojama.
Taisomyjy veiksmy dél tokio produkto iSkart imtis nebatina (Komisijos pranesimas, C278/2016).

Privalomoji programa (PP) — prevenciniai veiksmai ir sglygos, reikalingi prie$ jgyvendinant ir jgyvendinant RVASVT, ir
turintys

esmine reikSme maisto saugai. Reikiamos PP priklauso nuo maisto grandinés segmento, kuriame yra atitinkamas sektorius,
ir to sektoriaus pobidzio. Analogisky savoky pavyzdZiai yra geroji Zemés Gkio praktika (GZUP), geroji veterinarijos praktika
(GVP), geroji gamybos praktika (GGP), geroji higienos praktika (GHP), geroji produkcijos praktika (GPP), geroji platinimo
praktika (GPIP) ir geroji prekybos praktika (GPrP) (Komisijos pranesimas, C278/2016).

Recirkuliuojamas vanduo- gamybos procese pakartotinai naudojamas vanduo, kurio valymas (pvz., filtravimas,
dezinfekavimas) atliekamas arba ne.

GMP - gatavas maisto produktas (Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005): ,,gatavi maisto produktai” yra maistas, kurj gamintojas
skiria tiesioginiam Zmoniy vartojimui ir kurio nereikia iSvirti arba kitaip perdirbti, kad bity pasalintas arba iki priimtino lygio
sumazintas atitinkamy mikroorganizmy kiekis.

NGMP — negatavas maisto produktas: tai yra maisto produktai, kurie, prieSingai nei gatavi maisto produktai, yra gamintojo
skirti iSvirti arba kitaip perdirbti, kad bty pasalintas arba iki priimtino lygio sumaZintas atitinkamy mikroorganizmy kiekis.

Dezinfekantas — produktas, kuris po valymo naudojamas pavirSiams dezinfekuoti. Biocidinis produktas turéty bati
apibréziamas taip, kaip Reglamente (EB) Nr. 528/2012.

Greitai uzsaldytas: sgvoka ,greitai uzsaldyti maisto produktai“ reiskia maisto produktus (Direktyva 89/108/EEB ir CAC, 1976):

- uzSaldytus tam tikru Saldymo bidu, vadinamu greituoju Saldymu, kurio metu didZiausios kristalizacijos zona
jveikiama kaip galima greiciau, priklausomai nuo produkto rasies, o galutiné produkto temperatlra (po terminés
stabilizacijos) nuolat palaikoma —18 °C arba Zemesné visuose taskuose, ir

- parduodamus taip, kad bty matyti, jog jie turi Sig ypatybe.

2. Geroji praktika ir privalomosios programos (PP)
MTS jdiegtoje maisto saugos vadybos sistemoje PP yra svarbUs higienos ir maisto saugos pavojy prevencijos ir
kontrolés pagrindai. PP apima geraja higienos praktikg, geraja gamybos praktika ir visas taikomas uzkrétimo
mikroorganizmais ar jy augimo prevencijos priemones. Sios gairés sudarytos laikantis Europos Komisijos
praneSimo dél maisto saugos vadybos (C278/2016) struktdros. Jose apibidinta kiekvienos PP reiksmé
L. monocytogenes prevencijai ir (arba) kontrolei. Taciau kadangi Listeria monocytogenes prevencijai ar kontrolei
svarbios ne visos i$ dvylikos nurodyty PP, Sios gairés neapima trijy is jy: kenkéjy kontrolés PP, alergeny PP,
fiziniy ir cheminiy tersaly is aplinkos gamybos vietoje PP.

2.1. Valymas ir dezinfekavimas

Valymo ir dezinfekavimo PP yra svarbi Listeria monocytogenes prevencijai ir kontrolei. MTS turi turéti valymo ir
dezinfekavimo plang, kuriuo uZtikrinama, kad visos atitinkamos zonos ir su maistu tiesiogiai ar netiesiogiai
besilieCianc¢ios masinos ir jranga gamybos objekte bty reguliariai valomi ir (arba) dezinfekuojami.

Valymo planas apima valoma zong, valomas masinas, jrangg ir (arba) jtaisus (besiliec¢iancius ar nesilieciancius su
maistu), jrangos iSmontavima, valymo metodg (pvz., valymas putomis, valymas iSmontavus arba valymas
vietoje), valymo medzZiagy rasis ir koncentracijas, valymo tirpaly naudojimo laikg ir (arba) temperatirg (jei
aktualu), valymo tirpalo srautg (tekéjimo greitj) arba valymo tirpalo slégj (jei aktualu), taip pat valymo daznuma.
Siame plane taip pat nustatomos zonos, kuriose gali susidaryti drégmé ar kondensacija, gali jsiveisti pelésis,
kauptis nesvarumai ar bakterijos; plane nurodoma, kaip to iSvengti. Kai jranga (pvz., plovimo rezervuarai ar
vamzdZziai) valoma iSmontavus, reikia imtis atsargumo priemoniy, kad baty iSvengta iSmontuoty jrangos daliy
kryzminés tarSos (pvz., nedéti jrangos tiesiai ant grindy ar ant kity nesvariy pavirsiy). Reikia vengti vandens
pursly taskymo nuo grindy arba nuo nesvarios jrangos ant Svarios jrangos, todél nepatartina valymui ir

dezinfekavimui naudoti auksto slégio zarny.
6



PROFEL gaireés dél listerijy, 2020 m. lapkri¢io mén.

Ne tik valymo, bet ir tinkamo dezinfekavimo darbai padeda iSvengti mikroorganizmy kaupimosi ir biologinés
plévelés susidarymo, naikinti mikroorganizmus ir pasalinti biologine plévele. Rekomenduojama turéti parengta
dezinfekavimo plang, kuris yra panasus j valymo plang. Dezinfekavimui naudojami tik leidZziami biocidai,
laikantis

tiekéjy pateikty techniniy specifikacijy (pvz., koncentracijos, vandens pH, vandens kietumo, veiksmingumo
naikinant tikslinius organizmus, nuskalavimo poreikio, leidimo naudoti su purskimo sistema ir t.t.). Yra
duomeny, kad pakaitomis naudojant kelis dezinfekantus, ilgiau uZtikrinamas veiksmingumas ir apsauga nuo
L. monocytogenes atsiradimo jai palankiose niSose ir biologinéje pléveléje. Stelazai ar jrenginiai, kuriuos sunku
pasiekti ir iSvalyti ir kuriuose yra potencialiy L. monocytogenes veisimosi viety, gali bati dezinfekuojami karstu
vandeniu arba garu.

Jeigu jtariama, kad susidaré biologiné plévelé, jai pasalinti reikia specialiy valymo ir dezinfekavimo veiksmy —
vien jprasty valymo ir dezinfekavimo darby nepakanka dél biologinés plévelés atsparumo. Taciau dar svarbiau
yra uzkirsti kelig biologinés plévelés susidarymui ir vykdyti aplinkos stebéseng (Zr. 4 dalj), kad baty anksti aptikti
bet kokie galimi aplinkos tersalai.

Turi bati nustatyta valymo ir dezinfekavimo plany patvirtinimo tvarka (siekiant nuspresti dél jy tinkamumo
produkty liku¢iams ir organinéms medZiagoms Salinti ir ar pagal juos pakankamai gerai pasalinamos bakterijos).
Todél turi bati suplanuotas intensyvus éminiy émimas i$ aplinkos valomose zonose (pvz., ATP matavimais
siekiant jvertinti organiniy medziagy pasalinimg) ir dezinfekuojamose zonose dél jvairiy tiksliniy bakterijy
grupiy (pvz., gramneigiamy ar gramteigiamy bakterijy, mieliagrybiy ir (arba) pelésiy Salinimo), kad bty
jvertintas naudojamy dezinfekanty veiksmingumas, koncentracija, tinkama saglyCio trukmé ir kt. MTS turi
apsvarstyti poreikj valymo ir dezinfekavimo plane laikytis su maistu besilieCianciy medziagy klasifikacijos ir
atitinkamo valymo ir dezinfekavimo daznumo (1 lentelé).

1 lentelé. Jrangos ir jtaisy klasifikavimas pagal valymo ir dezinfekavimo daznuma. Pavyzdys

Tipas | Apibadinimas Viety pavyzdziai
1 Su maistu tiesiogiai besilieCiantys Rezervuary vidus, pakuotés ir konvejeriai, piltuvai, vamzdziy vidus
pavirsiai
2 Su maistu nesilieciantys pavirsiai arti Jrenginiy korpusai, grindys ar nutekamieji vamzdziai arti
su maistu besiliecianciy pavirsiy su maistu besilieCianciy pavirsiy
3 Toliau esantys su maistu Sakiniai krautuvai, atlieky surinkimo déZiy ar jtaisy ratai, darbuotojy baty
nesilieCiantys pavirsiai, kurie plovyklos, sienos, grindys ir nutekamieji vamzdziai be tiesioginio sgly¢io su
ilgainiui gali tais pavirsiais, kurie lie€iasi su maistu
tapti uzkrato 3altiniu
4 Su maistu nesilieciantys pavirsiai ir Ne gamybos zonoje esantys koridoriai, Zaliavy ar pagaminty
zonos toliau nuo maisto perdirbimo produkty sandéliavimo zonos.
aplinkos Jrenginiy korpusai, sienos, grindys ar nutekamieji vamzdziai, kurie NERA arti
besiliecianciy su maistu pavirsiy

Paprastai 1 tipo vietos yra valomos ir dezinfekuojamos dazniau nei 2, 3 ir 4 tipy vietos (1 tipas > 2 > 3 ir 4 tipai);
valymo ir dezinfekavimo daznumas taip pat gali b{ti nustatomas pagal higienos rezimg, taikoma toje zonoje,
kurioje yra arba kuriai skirti atitinkami jrenginiai ir patalpos (Zr. 2.5 dalj dél skirstymo j zonas). ,,Saugiy zony”
statusg turinciose zonose i$ esmeés reikia valymg ir dezinfekavima atlikti dazniau negu griezto higienos rezimo ir
jprasto higienos reZzimo zonose. Turi bati sudarytas visy galimai su maistu besilie¢ianciy pavirsiy kiekvienoje
zonoje sgrasas ir turéty bati nustatytas jy valymo ir dezinfekavimo poreikis (daznumas).

Su maistu TIESIOGIAI besilieciantys jrenginiai ir pavirsiai (1 tipas 1 lenteléje)

Su maistu tiesiogiai besilieCiantys jrenginiai ir pavirSiai (pvz., Saldymo tuneliai, konvejerio juostos, plovimo

rezervuarai, kombinacinio sveriamojo pildytuvo kameros, pakavimo masinos, rezervuary vidus, piltuvai,

vamzdziy vidus) turi bati kruopsciai valomi ir dezinfekuojami, kad baty iSvengta kryZzminés tarsos ir biologinés
7
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plévelés susidarymo. Nenutrikstamos gamybos linijose turéty biti planuojamos pertraukos, kad bity galima
atlikti valymg ir dezinfekavima (pvz., plovimo ar blansiravimo jranga ir Saldymo tunelis veikia x dieny is eilés).

Jrenginiai ir pavirsiai, NETURINTYS TIESIOGINIO sqlycio su maistu (2 ir 3 tipai 1 lenteléje)
Ant jrenginiy ir pavirsiy, kurie néra tiesiogiai besilieCiantys su maistu, gali bati Listeria monocytogenes bakterijy

ir jie gali bati kryZminés tarSos Saltinis dél nuo jy sklindanciy vandens pursly, oro, aerozoliy ar medziagy, todél
reikia vengti Listeria monocytogenes kaupimosi visoje platesnéje gamyklos aplinkoje. Jprasti jrenginiai ir
pavirSiai, neturintys tiesioginio sagly€io su maistu, yra ventiliacijos sistemos, vandens vamzdziy sistemos,
nuoteky vamzdziai, jtaisai su ratais ir kt. Dél didelio drégnio ir daznai nevésinamos gamybos aplinkos tai yra
Listeria monocytogenes kaupimusi palankios vietos. Remiantis atitinkamos jmonés informacija apie galima
produkty likuciy, organiniy medziagy, dulkiy ir drégmés kaupimasi ir galimg maisto produkty ar su maistu
tiesiogiai besilieCianciy pavirsiy kryzmine tarsa, taip pat atsizvelgiant j skirstymg j zonas ten, kur yra atitinkama
jranga ir (arba) patalpos (zr.2.5 dalj), reikia nustatyti valymo ir dezinfekavimo daznumga (paprastai
rekomenduojama atlikti Siuos darbus x karty per ménesj).

Periodinis valymas ir dezinfekavimas (4 tipas 1 lenteléje)

Didesnés infrastruktiiros elementus, tokius kaip platformos, laiptai, lubos, vamzdynai ir kt., neturincius
tiesioginio sgly€io su maistu ar su kitomis su maistu besilie¢ian€iomis medZiagomis, reikia periodiskai valyti ir
dezinfekuoti, kad nesikaupty dulkés, produkty likuciai ir organinés medziagos, ir reikia palaikyti gerg aplinkos
blkle gamybos vietoje ir sandéliuose. Vykdant Listeria monocytogenes kontrole reikia ypac¢ daug démesio skirti
nutekamuyjy vamzdziy angoms grindyse, kad is jy nebity uZztersti kiti patalpoje esantys pavirsiai. Todél gamybos
proceso metu negalima valyti nutekamyjy vamzdziy auksto slégio Zarnomis, kad nesusidaryty aerozoliy;
nutekamyjy vamzdZziy valymui turi bati skirti atskiri jrankiai ir reikia vengti juos valyti tuo metu, kai vyksta
gamyba. Organizuojant §j periodinj valymg kiekvienoje zonoje reikia parengti periodinio valymo plang (valymo
daznumas — x karty per x mety).

Jrangos paleidimas po pertraukos (iSvalymas pries eksploatavimgq)

Greitai uzSaldyty darZoviy gamybai badingas didelis sezoniSkumas. Keli jrenginiai ir jtaisai — pavyzdziui, vabzdZiy
Salinimo nuo lapiniy darZoviy sistemos, pjaustymo masinos — naudojami perdirbant konkrecig produkcijg ir
laikomi sandélyje visus likusius metus (ne sezono metu). Pries vél pradedant naudoti $ig jrangg ar jtaisus batina
kruopsciai juos iSvalyti ir dezinfekuoti, kad baty iSvengta kryZminés tarSos. Jrangos iSvalymas pries
eksploatavima turi bati MTS jtrauktas j valymo ir dezinfekavimo planus.

Valymo ir dezinfekavimo reikmeny ir jrangos prieZiira

Valymo ir dezinfekavimo jrankiai (pvz., Sepeciai, Sluostés, vandens skirstymo vamzdZiai) ir jranga (pvz., auksto
slégio valymo masinos, grindy plovimo masinos) taip pat turi bGti priziGrimi ir valomi, kad baty iSvengta
kryZminés tar$os. Zarny ir zarny antgaliy, kai jie nenaudojami, nepatartina laikyti ant grindy ar kity nesvariy
pavirSiy. Baty valymo aparatai ar baty plovyklos turi bati bent kartg per dieng iStustinami, iSvalomi ir vél
pripildomi, kad juose nesusidaryty bakterijoms palankiy nisy. Konkrec¢ioms zonoms butina skirti atskirus valymo
ir dezinfekavimo reikmenis (pvz., pazymétus sutartinémis spalvomis).

Dezinfekavimo darbus atliekantys darbuotojai

Dezinfekavimo darbus turéty atlikti specialiai paskirti darbuotojai, dévintys specialia apsaugine apranga,
pirstines, avalyne ir apsauginius akinius, kitus nei tie, kurie naudojami vykdant jprastg gamybos veikla. Jie turéty
bati iSmokyti atlikti dezinfekavimg, taip pat naudoti cheminius produktus savo valymo darbo vietose.
Darbuotojai, tvarkantys Siuksles, saslavas nuo grindy, nuotekas ar gamybos atliekas, neturéty dirbti su maisto
produktais ar liestis prie su maistu besilie¢ianciy pavirsiy ar pakuociy medziagy, nebent pries tai persivilkty
darbinius chalatus ar uniformas, nusiplauty ir dezinfekuoty rankas, taip pat dezinfekuoty avalyne baty
plovykloje ar, dar geriau, baty valymo aparatu.



PROFEL gaireés dél listerijy, 2020 m. lapkri¢io mén.

Valymo ir dezinfekavimo tikrinimas

Po tam tikro tipo pavirsiy ir jrangos valymo ir dezinfekavimo darby turéty bati atliekama kruopsti apzidira, kurig
atlieka kitas asmuo nei tas, kuris atsakingas uz patj valyma ir dezinfekavima. Tokia apzitra gali bati jtraukta j
pradine kontrole prie$ leidZiant eksploatuoti gamybos linijas. Jeigu per apziirg pastebima organiné tarsa,
valymas ir dezinfekavimas turi bati pakartotas prieS pradedant eksploatavimg. Per Sig apzilrg turi bati
patikrintos ir

sunkiau prieinamos vietos.

Turi bati atliekamas reguliarus saly€io pavirSiy mikrobiologiniy éminiy émimas ir analizé pagal bendrg gyvy
organizmy skaiciy arba kitg rodiklj tikrinant, ar valymas ir dezinfekavimas tebéra veiksmingas ir tinkamai
atliekamas. Atliekant greitas atrankines patikras po valymo ir dezinfekavimo, prie$ leidZiant eksploatuoti
gamybos jrangg, galima naudoti ATP testus arba kitus greityjy atrankos bandymy metodus. Vis délto Sis valymo
ir dezinfekavimo tikrinimas negali atstoti atrankinio tikrinimo dél L.. monocytogenes buvimo aplinkoje (Zr. 4 dalj
toliau).

2.2. Vanduo: 3altiniai, kokybé ir vandens skirstymo tinklas

Greitai uzsaldyty darzoviy gamybai naudojamas didelis vandens kiekis. Kadangi vanduo tampa labiau ribotu
iStekliumi (tiek jo prieinamumo, tiek kokybés atzvilgiu), MTS turi stengtis, kad vidaus reikméms pakartotinai
naudojamas vanduo netapty maisto produkty kryzminés tarSos L. monocytogenes Saltiniu. MTS turi spresti
Siuos vandens istekliy valdymo ir galimo uzkrétimo Listeria monocytogenes maisto produkty gamyboje
klausimus:

a) nustatyti galimus vandens Saltinius (pvz., vandentiekio vanduo, lietaus vanduo, poZeminis vanduo, iSvalytas
recirkuliuojamas vanduo);

b) analize nustatyti turimo vandens kokybe (tiek mikrobiologinius, tiek cheminius parametrus =
ar vanduo atitinka geriamojo vandens, Svaraus vandens, negeriamojo vandens reikalavimus);

c) nustatyti galimybe naudoti recirkuliuojamg ir (arba) pakartotinai naudojamg vandenj (pvz., ausinimo
vandenj po blansiravimo pakartotinai panaudoti plovimui) tam tikruose gamybos etapuose = Siomis
aplinkybémis reikia atlikti kruopsty vertinima, kad baty iSvengta kryZzminés tarSos);

d) nustatyti poreikj dezinfekuoti vandenj (fiziniais metodais, tokiais kaip UV ar atvirkstinis osmosas, ar
atliekant cheminj dezinfekavimg leidZiamais biocidais, tokiais kaip chloras, peracto ragstis, ClO2)
siekiant pagerinti vandens kokybe, jeigu naudojamas recirkuliuojamas vanduo, lietaus vanduo,
nuoteky ir (arba) istakio vanduo;

e) kontroliuoti ir patvirtinti taikomas vandens dezinfekavimo priemones (kasdiené stebésena, tikrinimas,
ar néra cheminiy medziagy liekany, jeigu atliktas cheminis vandens dezinfekavimas);

f)  numatyti rezervuary, vamzdziy sistemy ir filtravimo sistemy, naudojamy skirstant vandenj, prieziira,
kad baty iSvengta biologinés plévelés susidarymo ir galimo L. monocytogenes buvimo =» vandens
skirstymo sistemos dalis taip pat reikéty jtraukti j éminiy émimo i$ aplinkos procediirg (kaip aptariama
4.1 skirsnyje);

g) vengti kity gamybos procese naudojamo vandens istekliy kryZminio uzter§imo nuoteky ar istakio
vandeniu;

h) vengti stovinCio vandens susidarymo masinose, vamzdziuose, vamzdynuose ir ant grindy;

i) vengti stovincio vandens kaupimosi nutekamuosiuose vamzdziuose ir aplink nutekamyjy vamzdziy angas;

j)  vengti maisto, su maistu besiliecianciy pavirsiy ar maisto pakavimo medzZiagy uzterSimo krintanciais
lasais arba kondensatu nuo konstrukcijy, i$ ortakiy ir vamzdziy;

k) uztikrinti, kad glazGravimui naudojamas vanduo baty geriamojo vandens kokybés.

Reikia parengti visus Siuos elementus apimantj vandens iStekliy valdymo plang. Reikia nustatyti tinkama
analizés plang, kad naudojamo vandens kokybé baty tikrinama pagal mikrobiologiniy ir cheminiy tyrimy
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rezultatus, atsizvelgiant j Europos, nacionalinio ar regioninio lygmens kompetentingy institucijy reikalavimus.
EFSA nuomonéje dél su Listeria monocytogenes susijusios rizikos, kylancios Sio pobldzio gamybos veikloje,
plovimui, ausinimui ir kitoms reikméms naudojamas vanduo taip pat nurodytas kaip reikSmingas uzkrato 3altinis
(daugiau apie tai raSoma EFSA, 2020).

2.3. Gamybos vietos ir sandéliy aplinkos temperatiiros kontrolé, jskaitant Saldymo tunelio valdyma

Gamybos vietos ir sandéliy aplinkos temperatiiros kontrolé

L. monocytogenes yra atsparus 3al¢iui aplinkos patogenas, galintis daugintis net 0 °C temperatiiroje. Saltomis
sglygomis jo augimas sulétéja, todél Sio patogeno (spartaus) augimo iSvengiama palaikant Saldymo grandine.
Aplinkoje, kurioje gaminamos greitai uzSaldytos darZoveés, reguliuojamos temperatiros sglygos paprastai
sudaromos ne visose zonose. Kaip minéta 2.1 skirsnyje (Valymas ir dezinfekavimas), reikia kruopsciai apsvarstyti
poreikj Siose zonose atlikti jrangos, tiesiogiai ir netiesiogiai besilie¢ianc¢ios su maistu, valymo ir dezinfekavimo
darbus. Dél temperatiros svyravimy gali susidaryti didelio drégnio (santykinés drégmeés) salygos, aerozoliai
ir (arba) laséjimas nuo auksStuminiy konstrukcijy (pvz., luby, vamzdyny). Kai produktai yra greitai uzsaldyti, jy
sandéliavimo ir transportavimo sglygomis turi bati uztikrinama -18°C ar Zemesné Saldymo temperatira. Jei
greitai uzsaldytus produktus reikia toliau tvarkyti (pvz., ruosti misinius, pakuoti), rekomenduojama tai daryti
Zemoje aplinkos temperatliroje, o jei nejmanoma iSvengti greitai uzsaldyty produkty patekimo j aplinkos
temperatiros salygas, jie tomis sglygomis turi bati laikomi (labai) trumpai, kad neatitirpty. MTS turi patikrinti
tam skiriama laika, kuris priklauso nuo konkretaus produkto ir nuo aplinkos temperatdros.

Saldymo tunelio valdymas

Saldymo tuneliai yra labai svarbis greitai uz3aldyty darfoviy gamybos jtaisai ir juose, priklausomai nuo
naudojamos technologijos (sroviné oriné ar kriogeniné Saldyklé) ir jy konstrukcijos, pakaitomis palaikomi Zemos
ir aukstesnés temperatiros ciklai. Po —30/-40 °C temperatdros cikly vyksta trumpi atitirpinimo ciklai, kuriy
metu temperattra siekia 30/50 °C, kad tunelyje nesusidaryty per daug ledo. Jeigu maisto produkty lieka ar
kaupiasi tunelyje, juose gali jsiveisti Listeria monocytogenes. Todél reikia atlikti Saldymo tuneliy periodine
technine prieziirg (2.6 skirsnis), tinkamg cikly priezilrg ir temperatlros kontrole (apie tai raSoma Siame
skirsnyje), Saldymo tuneliai turi bati jtraukti j valymo ir dezinfekavimo plang (2.1 skirsnis) ir reikia reguliariai
atlikti jy apzidras, kad nebity per didelio produkty kaupimosi juose, pagal taikoma darbo metodikg (2.9
skirsnis), siekiant iSvengti Listeria monocytogenes kaupimosi ir (arba) biologinés plévelés susidarymo tunelyje.

Skiriami du tunelio atitirpinimo tipai:

1. Visiskas tunelio atitirpinimas, priklausomai nuo tunelio tipo ir uzSaldymo gebos. Per kiekvieng visiska
atitirpinima turi bati atliekamas giluminis iSvalymas (zr. 2.1 skirsnj).

2. Dalinis (segmentinis) atitirpinimas gamybos metu. Tai jmanoma tik kai kuriy gamintojy Saldymo
tuneliuose ir tai yra papildomai pasirenkama funkcija. Vykstant gamybai niekada néra vienu metu
atitirpinami visi garintuvai. Atitirpinami garintuvy segmentai yra sandariai uzdaromi ir apdorojami
karstu vandeniu, dujomis ar garu. Vykstant garintuvo segmento atitirpinimo ciklui oro srové
nukreipiama j kitus Saldymo rezimu veikianciy garintuvy segmentus.

Sildymo, védinimo ir oro kondicionavimo (SVOK) sistema
Greitai uzsaldyty produkty gamybos objekte dél aukstos (aplinkos) temperatiros ir Zemos temperatdros zony ir
oro judéjimo tarp jy gali susidaryti temperatdros ir drégnio skirtumy. Temperattros skirtumy paprastai gali bati
zonose nuo Saldymo tunelio iSéjimo angos iki tarpinio greitai uzsaldyty darzoviy produkto surinkimo j didelius
maisus ar piltiniy produkty talpyklas, arba zonose nuo blansiravimo iki blansiruoto produkto atausinimo vietos.
Temperatiry skirtumas gali skatinti kondensacijg ir vandens laséjima. Siose gamybos jmonése profesionaliai
jrengta ir priziarima $ildymo, védinimo ir oro kondicionavimo (SVOK) sistema yra viena i$ privalomujy programy
(PP).
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2.4. Darbuotojai: informuotumas, mokymas ir elgesys

Darbuotojy higiena yra svarbi L. monocytogenes prevencijai ir kontrolei ir uztikrinama visy pirma tinkamu
darbuotojy elgesiu bei jy informuotumu apie su Siuo patogenu susijusig rizikg. Todél, siekiant didinti
informuotumg, svarbu (pakartotinis) mokymas ir komunikacija (pvz., informuojant apie higienos patikrinimy
rezultatus, atrankinés valymo ir dezinfekavimo patikros rezultatus). Svarbus su darbuotojais susijes veiksnys yra
potenciali kryZminé tar$a nuo jy avalynés, ranky, pirstiniy ir darbiniy chalaty (ar uniformy) pereinant i$ vienos
gamybos vietos ar zonos j kitg. Peréjimas iS jprasto higienos rezimo j griezto higienos rezimo zonas turi itin
didele

reikSme galimam Listeria monocytogenes kaip aplinkos patogeno plitimui, todél reikia nustatyti ir darbuotojams
duoti aiSkius nurodymus, kokios tvarkos laikytis pereinant Sias ribas gamybos zonoje. Galiausiai, galima
nustatyti tarpines higienos priemones, tokias kaip higieniski rakinimo mechanizmai, baty valymo aparatai,
specialUs avéti konkrecioje zonoje skirti batai, ranky dezinfekavimo punktai, kad baty lengviau judéti tarp zony
nepernesant Listeria monocytogenes is vienos zonos j kitg (taip pat Zr. 2.5 skirsnj). Tokias priemones, pavyzdZiui,
baty plovyklas, reikia jtraukti j valymo ir dezinfekavimo programg, kad baty iSvengta patogenui palankiy nisy
susidarymo. Priklausomai nuo darbuotojy atliekamos uZduoties (pvz., gamyba jprasto higienos rezimo zonoje,
griezto reZzimo zonose, ar techniné priezitra) dévimi skirtingi darbiniai chalatai arba uniformos. Jei gamybos ir
prekybos patalpose dirba laikinieji darbuotojai, reikia specialaus jy mokymo ir susitarimy dél to, kg reikia daryti
ir ko negalima daryti. Rekomenduojama geroji praktika yra stengtis, kiek jmanoma, maziau naudoti laikinuosius
darbuotojus uzduotims, turincioms didesne reikSme Listeria monocytogenes kontrolei, atlikti.

2.5. Infrastruktdra, jranga ir jtaisai
Greitai uzSaldyty darZoviy gamyboje Listeria monocytogenes prevencijai ir kontrolei itin svarbu gamybos ir
sandéliy patalpy infrastruktdra ir darbo organizavimas jose.

Skirstymas j zonas

Rekomenduojama skirti jprasto higienos reZimo zonas ir griezto higienos rezimo zonas. Tai turéty bati
organizuojama visose gamybos ir sandéliy patalpose. Sios skirtingos zonos taip pat yra pazymétos struktdrinése
schemose (Zr. 2—4 paveikslus). Galima nustatyti jvairias zonas:

1 zona - jprasto higienos reZzimo zona
=» Jai badinga:
e zonos, iS kuriy yra tiesioginis iSéjimas j laukg
e lauke esancios zaliavy priémimo zonos
e gamybos etapai iki plovimo ir (arba) blansiravimo
e techninés paskirties zonos
=>» Kontrolés priemoneés:
e gali bati medienos, kartono ir (arba) dirvozemio
e nereikia higienisky rakinimo mechanizmy prieigai kontroliuoti
e nératemperatiros kontrolés, nereguliuojamas védinimas / oro srautas

2 zona - griezto higienos rezimo zona
=>» Jai badinga:
e tiesioginio susisiekimo su lauku nebuvimas
e gamybos etapai nuo plovimo ir blansiravimo iki greitai uzsaldyty darzoviy tvarkymo
e nesupakuoty greitai uzsaldyty produkty tvarkymas, pvz., glaziiravimas, misiniy ruosSimas
arba pakavimas
=>» Kontrolés priemoneés:

o reikia reguliuoti prieigg naudojant higieniskus rakinimo mechanizmus (kontroliuojamas
11
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iséjimas j lauka)
e kontroliuojamas védinimas / oro srautas
e patartina vykdyti temperatdros kontrole

e kontroliuojamas Svarios medienos ar kartoniniy déziy (pvz., aStuonkampiy déziy,
angl. octabins) buvimas

3 zona — saugi zona
=>» Jai badinga:
e supakuoty piltiniy arba galutiniy (greitai uzsaldyty) produkty laikymas
e produkty laikymas uzsalimo temperatiroje
=> Kontrolés priemoneés:
e naudojamos tik uzdaros pakuotés ir (arba) talpyklos
e temperatlros kontrolé (uzsalimo temperatiira)

Skirstant zonas j gamybos ir sandéliy patalpas, reikalingas skirtingas higienos rezimas kiekvienoje zonoje,
imantis tokiy kontrolés priemoniy kaip:

e daZniau atliekami valymo ir dezinfekavimo darbai;

e daugiau su darbuotojy asmens higiena susijusiy apribojimuy;

e naudojamos atskiros gamybai skirtos medziagos (batinai kilnojamieji jtaisai, tokie kaip konteineriai,
atlieky dézés) ir (arba) valymui ir dezinfekavimui tam tikroje zonoje skirtos medziagos;

e kryZminés tarSos tarp skirtingo higienos rezimo zony vengimas. Reikéty jsivaizduoti organizacijg kaip
jvairaus higienos lygio zonas siejanciy rysiy visumg: darbuotojai, medziagos, maisto produktai,
(kilnojamieji) jrenginiai ir jtaisai, oro ir vandens srautai =» juda i$ ,saugiy zony” ir ,griezto higienos
rezimo“ zony j ,jprasto higienos rezimo“ zonas, o NE atvirksciai.

Su maistu besilieciancios medZiagos, higieniska jrangos bei jtaisy konstrukcija ir visa infrastruktiira

Su maistu besilieciancCios medZziagos ir tie jrenginiai bei infrastruktiros dalys, kurie tiesiogiai nesiliecia su maistu,
turéty bdati sudaryti iS tinkamy medziagy (pvz., nertdijanciojo plieno ar sglyCiui su maistu tinkamo plastiko),
kurios bty tvariai naudojamos, pagamintos ne i$ akyty ar sugeriamuyjy savybiy turinciy medziagy ir atsparios
korozijai, kad bity iSvengta patogenui palankiy nisy susidarymo.

Tose nisose (tokiose kaip nedidelés jpjovos ar jtrikiai) gali kauptis bakterijos L. monocytogenes, todél ta dalis
gali tapti Sio patogeno veisimuisi palankia vieta. Projektuojant infrastruktlirg ir gamyklg batina skirti démesio
konstrukcijy higieniSkumui, pavyzdziui, lygiems pavirSiams ir kad nebaty astriy sandiry, akliny vamzdziy galy ar
skersiniy jungciy tarp maisto produkty judéjimo linijy, jranga ir jtaisai turéty bati jrengti pakankamame aukstyje
nuo grindy, kad bity lengviau atlikti dezinfekavimg ir jy nepasiekty nuo grindy tykstantys purslai, taip pat
jrenginiai turéty bati lengvai valomi (po iSmontavimo). Kabeliy ir vamzdziy sistemose yra linkusios kauptis
dulkés ir, esant labai drégnoms sglygoms, ant jy ar aplink juos taip pat gali susidaryti aplinkos patogenams
palankiy niSy. Reikéty uztikrinti, kad paaukstinty taky konstrukcijos ir laiptai su atvirais turéklais nebdty jrengti
virS neuzdengty maisto produkty ir (arba) vandens. Su maistu nesilieCiantys pavirsiai turi bati jtraukiami j
atliekamus periodinio valymo ir dezinfekavimo darbus (Zr.2.1 skirsnj) ir, kiek jmanoma, reikia vengti
horizontaliy konstrukcijy.

Oro srautas / ventiliacijos sistemos

Patartina, kad oro srautas tarp griezto higienos reZimo zony ir jprasto higienos rezimo zony bty
kontroliuojamas: oro tékmeés kryptis turéty bdti iS Svariy zony j uZterStas zonas, taigi rekomenduojama
uztikrinti, kad bdty generuojamas oro srautas i$ griezto rezimo j jprasto higienos rezimo zonas. Ventiliacijos
sistemos, jskaitant garintuvus Saldymo tuneliuose, turi bati pagal poreikius priZirimos ir valomos. Reikia
jvertinti, ar reikalingi oro valymo filtrai. |leidZiamo oro $altinis gali blti uzkrétimo priezastimi, todél MTS turi
patikrinti, i$ kur gaunamas oras (pvz., reikia vengti imti org is techninés paskirties zony ar nesvariy zony, kuriose
Salinamos atliekos). Jeigu naudojamas suslégtas oras (pvz., optiniam ridsiavimui), reikalingi filtrai, kad is$
pumpavimo sistemy nepatekty alyvos lasy ir nebdty platinami mikroorganizmai. Filtrus reikia jtraukti j
periodinés techninés priezilros programa (Zr. 2.6 skirsnj), kad blty iSvengta L. monocytogenes palankiy nisy
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susidarymo.

Kilnojamoji jranga

Kai kurios jrangos dalys yra kilnojamosios, jas galima prijungti prie perdirbimo linijy ir nuo jy atjungti
priklausomai nuo gaminamos produkcijos (pvz., lapinés ar gumbavaisés darZovés), zZaliavy uzterstumo (pvz.,
dirvoZzemiu, sméliu), poreikio atlikti papildoma rasiavima ar pasalinti vabzdZius, pjaustymo jtaisy naudojimo
(pvz., pjaustoma Siaudeliais ar griezinéliais) ir kt. Jeigu jrangos dalys prijungiamos kitoje gamyklos zonoje arba
perkeliamos j kitg zona, reikia jvertinti jy Svarumo lygj ir kryZminés tarSos potencialg (pvz., dél perkélimo tarp
jprastos ir grieztos higienos zony, asmeny ar medziagy judéjimo) ir reikia atlikti patikrinimg pries
eksploatavima. MazZesniy (stebésenos) prietaisy (pvz., termometry, ATP matuokliy) perkélimas objekte gali
tapti kryZminés tarSos Saltiniu ir turi bati tinkamai valdomas, pavyzdziui, jie neperkeliami is jprasto higienos
rezimo j griezto higienos reZimo zonas; taip pat rekomenduojama geroji praktika yra skirti tokius prietaisus
naudoti tik konkrecioje gamyklos zonoje ar vietoje.

2.6. Techniné prieZiura
L. monocytogenes prevencijai ir kontrolei labai svarbu profilaktiné techniné priezitira atliekant planine jrangos ir
infrastruktdros perzitrg ir patikrg. MTS turi parengti ir jgyvendinti profilaktinés techninés priezidros plang,
apimantj:
e iSsamy techninés prieZiGros pobldZio aprasyma;
e planavimg gamybos veiklos atzvilgiu (neorganizuoti jokios techninés priezZilros tada, kai
vykdoma gamybos veikla, kad nebdty uztersti produktai);
o poreikj atlikti nedaznai naudojamy (t.y. sezoninés gamybos) masiny ir jrangos patikrinimg
pries eksploatavimg;
e visy masiny ir jrangos, taip pat didesniy konstrukcijy (vandens vamzdziy ir siurbliy sistemy,
Saldymo tuneliy ir kt.), tiesiogiai ar netiesiogiai besilie¢ianciy su maisto produktais, jtraukimg j
techninés prieZitros plang;
e oro ir vandens filtry keitimg ir biologinés plévelés susidarymo juose kontrole;
e vandens istekliy valdymo jrangg ir iStakio Salinimo sistemas;
e pries paleidZiant jrangg po techniniy darby atliekamo valymo organizavima;
e specialiy uniformy ir avalynés skyrimg techniniams (jmonés vidaus ir iSorés) darbuotojams
dévéti skirtingose gamyklos zonose;
e specialig techninés prieziliros jrangg ir vezimélius arba kilnojamaja jranga su
reikmenimis techniniams darbuotojams naudoti tik atskirose zonose ir pagal
gamykloje nustatytus higienos reZzimus.

Reikia organizuoti periodinius higienos tikrinimus (pvz., 3—4 kartus per metus) siekiant nustatyti didesnés tarsos
vietas, tokias kaip jtrikiai, jpjovos ar korozijos Zidiniai, kur bitina imtis techniniy priemoniy.

2.7. Atlieky kontrolé

Maisto atliekos jvairiai klasifikuojamos ir, maisto produkty srautams judant maisto ar paSary tiekimo
grandinéje, reikia laikytis tinkamo higienos ir saugos rezimo ir apribojimy. KryZminés tarSos tarp maisto ir
atlieky reikia vengti visos gamybos ir sandéliavimo veiklos metu. MTS turi nustatyti, kas turi bati daroma maisto
produktams patekus ant grindy (pvz., produktams nukritus ant grindy nuo perpildyty konvejerio juosty), kad
baty iSvengta uzkrétimo L. monocytogenes, kaupimosi nutekamuosiuose vamzdziuose ar ant grindy ir maisto
kryZminés tarSos. Labai rekomenduojama tokius produktus naudoti pasary gamybai ir nebenaudoti jy maistui,
nebent tai jvykty pacioje gamybos proceso pradzioje, kai produktai i$ lauko jvezami j gamybos patalpas (jprasto
higienos rezimo zonoje).

Atlieky dézés, atlieky konteineriai ir judamosios surinkimo sistemos turi bati geros baklés (zr. 2.5 ir 2.6
skirsnius) ir turi bati jtraukti j valymo ir dezinfekavimo plang (zr. 2.1 skirsnj). Jie jtraukiami j reikalavimus
darbuotojams pagal darbo metodika, kad bity vengiama perkelti atlieky dézes tarp skirtingy zony ir taip platinti
L. monocytogenes gamybos aplinkoje (Zr. 2.9 skirsnj). Konteineriai turi turéti konkrecia paskirtj (pvz., priimtiems
produktams, pergaminamiems produktams, Salinamiems pasarui skirtiems produktams, atliekoms) ir turi bati
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aiskiai skiriami vienas nuo kito (pvz., Zymimi sutartinémis spalvomis, Zenklais, kortelémis).

2.8. Zaliavy kontrolé ir tiekéjo pasirinkimas

Siekiant matzinti Listeria monocytogenes buvimg greitai uzsaldyty darZoviy gamyboje prevenciné priemoné yra
kuo labiau sumazZinti tikimybe, kad Zaliavos (tokios kaip darZovés i$ lauko), pusgaminiai (tokie kaip pries
perdirbima nuvalytos, nuplautos darzovés) ir maisto sudedamosios dalys (pvz., iSvirti ryZiai, Zuvy ar mésos
produktai, prieskoniai ir kt.) pristatymo metu bus uzkréstos.

Galimi keli uzkrétimo badai, priklausomai nuo gaunamy produkty pobadzio:
e bakterijy L. monocytogenes gali biti atvezamose j gamyklg Zaliavose iS lauko, tokiose kaip zalios
(neapdorotos) darzovés =» uzkrétimo rizikos veiksniai gali bati dirvozemio priemaiSos ir konteineriai,
kuriuose vezamos zaliavos. Jei produktai lauke arba Gkyje atvésinami, gali jvykti su drégme susijes

uzkrétimas (pvz., vésinimui naudojant vandenj ar apipurskiant Salto vandens lasSais, taip siekiant
sumazinti produkty temperatirg);

e pusgaminiai (pvz., iS anksto nuvalytos Zaliavos, kurios yra nuplautos, nuluptos ir susmulkintos, kaip
antai morkos ir svoginai) = Sie produktai atvezami i$ kity apdorojimo patalpy ir gali bati uzkrésti
apdorojimo metu arba dél kryZminés tarSos konteineriuose, kuriuose jie veZami. L. monocytogenes
augima gali skatinti netinkamos temperatdros sglygos;

e  maisto sudedamosios dalys (pvz., greitai uzsaldytos darZoveés, Zuvys, mésa, ryziai, dziovinti produktai
ir kt.) =» gali bati uzkréstos tiekéjo, kai patenka j MTS gamybos procesg;

e pakavimo medziagos (pvz., pirminés pakuociy medZiagos, sandéliavimo metu naudojamos medZiagos
(tokios kaip dideli maisai, piltiniy medziagy talpyklos) =» yra reciau uzkrediamos Listeria
monocytogenes, taCiau jos bti Svarios, be dulkiy ir saugomos nuo kryZzminés tarsos jas atvezant;

e pagalbinés technologinio proceso medziagos (pvz., vandens dezinfekavimo medziagos, prieSpuciai,
kuriy dedama j plovimo rezervuarus, irkt.) arba maisto priedai = yra reciau uzkreciami
L. monocytogenes, taciau jie turi bati laikomi ir skirstomi Svariuose rezervuaruose ar kitose talpyklose,
kad nebdty kryzminés tarsos su gamyklos aplinka;

e vanduo = Zr. 2.2 skirsnj.

Tiekéjy pasirinkimas ir pranesSimas jiems apie L. monocytogenes buvimg, susijusj su konkrecia Zaliava, yra
svarbus siekiant iSvengti galimo uzkrétimo, taciau dél jvairiy Zaliavy pobtdZio nejmanoma turéti Zaliavy visiskai
be listerijy, nes daugumos Siame sektoriuje naudojamy Zaliavy auginimo ar gamybos proceso metu netaikomos
listerijy kontrolés priemonés (tokios kaip pasterizavimas, sterilizavimas). Todél bitina atlikti kruopscig tiekéjy
atrankag, jtraukiant Sias kontrolés priemones:

e nustatant tiekéjy atrankos ir patvirtinimo proceddras;

e uZmezgant (ilgalaikius) santykius su tiekéjais;

e reguliariai atliekant auditus vietoje, siekiant jsitikinti, kad tiekéjai turi patikimg MSVS ir laikosi

gerosios praktikos ir bendry higienos taisykliy, kad baty iSvengta uzkrétimo L. monocytogenes;
e atsizvelgiant j ESir ne ES tiekéjus (ES nepriklausanciose Salyse gali biiti vykdomi kiti teisés aktai).

Kai tiekiamos Zalios (neapdorotos) darzoveés tiesiai i$S lauko, aplinkos uzkrétimas Listeria spp. arba, galiausiai,
L. monocytogenes yra tikétinas. Taciau Sie (pirminés zemés Ukio produkcijos) tiekéjai turi kontroliuoti galimg
papildomg uzkrétimg — vengti naudoti nesvarius konteinerius, déZes ar kitas talpyklas, nesvarias derliaus @émimo
darby medziagas ir jrangg, vandenj i$ uzterSty Saltiniy; vengti biologinés plévelés susidarymo Saltuosiuose
sandéliuose ir zonose, kuriose vykdomas drékinimas (kai tinka). Visos Sios priemonés turi bati jtrauktos jy
Zemeés Ukio gerajg praktikg ir tikslingai taikomos mikrobiologinei tarSai mazinti pirminés gamybos etape.
Ukininkams rekomenduojama dirbant remtis dokumentu ,Komisijos pranedimas dél Rekomendacinio
dokumento dél Svieziy vaisiy ir darzoviy mikrobiologinés rizikos Salinimo pirminés gamybos etape laikantis
tinkamos higienos” (Komisijos pranesimas, C163/2017), kuriame pateikta jvairiy gerosios Zzemés tkio ir higienos
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praktikos, padedancios iSvengti mikrobiologinés tarSos ar jg sumatzinti tkiuose ir atliekant pirmus veiksmus po
derliaus nuémimo, pavyzdziy.

Vienos Zaliavy partijos iStyrimas dél L. monocytogenes (partijos éminiy paémimas) néra labai naudingas
nustatant tos partijos priimtinuma ir negali atstoti tolesnio PP ir RVASVT taikymo Listeria monocytogenes
kontrolei MTS gamybos procese (apie tai #r. toliau 5.1 skirsnyje). Zaliavy ityrimas yra naudingas daugiausia
praeities duomeny kaupimo tikslais ir teikia galimybe toliau priziaréti tiekéjus, atliekant tiekéjo vertinima ar
tikrinima. Taigi, Zaliavy tyrimas ir partijy kontrolé NERA tinkama L. monocytogenes kontrolés priemoneé.

2.9. Darbo metodika
Galiausiai, Listeria monocytogenes plitimo ir galimo biologinés plévelés ar Siam patogenui palankiy niSy
susidarymo gamybos veiklos aplinkoje kasdienei prevencijai ir kontrolei ypac svarbu taikoma darbo metodika,

gamybos proceso organizavimas ir gamykloje jdiegta valdymo sistema. L. monocytogenes prevencijai ir
kontrolei labai svarbis aspektai yra:

Tvarkingumas

Gamykla ir jos aplinka turi bati tvarkingos ir Svarios. Produktai, besikaupiantys aplink gamybos linija (pvz.,
jskaitant konvejeriy juostas, Saldymo tunelj), gali bati iskart pasalinami, nereikia jy kaupti iki periodiskai
atliekamo valymo ir dezinfekavimo. Svarbu laikytis principo, kad apzidra ir valymas baty iskart atliekami dirbant,
daZznai nuimant medziagas nuo konvejeriy, perdirbimo jrenginiy, grindy ir kt., — taip veiklos vietoje mazinama
bendra atlieky nasta.

Vadovybeés ir darbuotojy jsipareigojimas ir informuotumas

Gamyklos vadovybé turi nustatyti pagrindines darbuotojy pareigybes jvairiose srityse ir zonose, kad bty
uztikrinamas reikiamy PP, oPP ir SVT kasdienis jgyvendinimas ir kontrolé (Zr. 3 skirsnj, remiantis RVASVT planu).
Visi darbuotojai (jskaitant techninius specialistus ir laikinuosius darbuotojus) turi bati informuoti ir iSmokyti dél
Listeria monocytogenes kontrolés (kaip nurodyta 2.4 skirsnyje). Vadovybeé turi skirti iSteklius (t. y. [ésas, laika,
darbuotojus, reikiamg kompetencijg) éminiy émimui i$ aplinkos, investuoti j infrastruktdrg ir technine priezitrg,
vandens valyma ir kt., kiek tai reikalinga Listeria monocytogenes prevencijai ir kontrolei vykdyti.

Greitai uzsaldyty darZoviy gamybos proceso organizavimas
Greitai uzsaldyty darZoviy gamyba yra labai priklausoma nuo sezoninio Zaliavy prieinamumo. Intensyviausios
gamybos periodai sutampa su gaminamos produkcijos Zaliavy derliaus nuémimo laikotarpiu. Gamykloje reikia
organizuotai tam ruostis, uztikrinant:

e reikiamy jtaisy ir jrangos prieinamuma (kad baty paruosti ir jdiegti visi reikiami jrenginiai ir

perdirbimo linijos);

e gamybos pertraukoms skirtg laika, kad baty galima atlikti valymo ir dezinfekavimo darbus (Zr. 2.1 skirsnj);

e darbuotojy pakankamumag;

e vandens prieinamuma;

o irkt.
Vienu metu gali veikti kelios perdirbimo linijos ir gali bati perdirbami keliy rGsiy produktai, o tai gali didinti
kryZminés tarsos tarp jvairiy linijy, darbuotojy ir produkty tikimybe. Rekomenduojama, kad gamyba baty gerai
organizuota, taigi blty kuo maziau darbuotojy ir jrangos judéjimo tarp skirtingy zony ir proceso linijy. Turi bati
numatytos visg laikg veikianc¢iy gamybos linijy veikimo pertraukos, kad bty galima atlikti tarpinio valymo ir
dezinfekavimo darbus, puc¢iamo oro srove istustinti Saldymo tunelj, sumazinant produkty kaupimasi, pasalinant
produkty likucius ir kt.

Gamybos procesas, pradedant nuo Zaliavy ir baigiant piltiniais greitai uzSaldytais produktais, yra i§ esmés
nenutrikstamas procesas. Produkty judéjimo j priekj principo laikymasis paprastai problemy nesudaro, taciau
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turi bati kontroliuojamas jtaisy su riedmenimis, darbuotojy, kilnojamosios jrangos judéjimas, ypac pereinant is
jprasto higienos rezimo j griezto higienos rezimo zonas.

Visuose gamybos proceso etapuose turi biti darbuotojams parengti nurodymai (kg daryti ir ko nedaryti) dél
gamybos veiklos, higienos taisykliy, maisto saugos priemoniy, vykdytinos kokybés kontrolés ir kt. Siuo tikslu turi
bati sukurta tinkama dokumentacijos sistema su lengvai suprantamais ir lengvai prieinamais nurodymais ir
procedliromis.

3. RVASVT (rizikos veiksniy analizés ir svarbiyjy valdymo tasky) planas

Greitai uzsaldyty darzoviy gamyklose ir sandéliuose ne tik pagal PP, bet ir pagal RVASVT plang reikia skirti
démesio L. monocytogenes siekiant nustatyti, kuriose proceso dalyse $is rizikos veiksnys gali atsirasti, kauptis,
didéti arba mazéti. RVASVT plane turi biti laikomasi Europos Komisijos praneSime dél maisto saugos vadybos
(C278/2016) nustatytos struktiros ir metodikos. 2, 3 ir 4 paveiksluose pateikta struktriné schema, kurioje
parodyti jvairls

proceso etapai.

1 pastaba. Siuo RVASVT planu galima remtis rengiant jmonés RVASVT plang arba perziiirint dabartinj plana.
Svarbu atlikti derinimg prie konkrecios jmonés plano, atitinkamai pritaikant gamybos etapus, konkrecig
iranga, informacijg apie gamybos linijy tinkamumo patvirtinimg ir matavimus ir kt.

2 pastaba. Pagrindinis démesys skiriamas rizikos veiksniy nustatymui, prevencinéms priemonéms, rizikos
veiksniy vertinimui (formulé ,tikimybé x poveikis = rizika“), taip pat galimy SVT, oPP ar PP nustatymui ir
Listeria monocytogenes rizikos veiksniui. Visos kitos RVASVT plano dalys (t. y. tinkamumo patvirtinimas,
tikrinimas, dokumentavimas) Siame vadove iSsamiau neaptariamos. Be to, kiti rizikos veiksniai (t.y. kiti
mikrobiologiniai, cheminiai ir fiziniai pavojai) nejtraukiami ir MTS turi juos analizuoti papildomai. Taigi,
galima remtis Europos Komisijos pranesimu dél maisto saugos vadybos (C278/2016).

3 pastaba. Sios gairés taikomos uzsaldytoms darzovéms, kurios laikomos negatavais maisto produktais.
Maisto tvarkymo subjektai (MTS), ketinantys prekiauti uzsaldytomis darZovémis kaip gatavais maisto
produktais, turéty laikytis papildomy prevencijos ir kontrolés priemoniy, skirty gatavy maisto produkty
saugai uztikrinti; jos j pateikiamg RVASVT plang nejtrauktos.

2 lenteléje parodytas rizikos veiksniy nustatymas kiekviename proceso etape, pridétos nustatytos kontrolés
priemonés, jvertinta tikimybé (T) ir poveikis (P) Zmoniy sveikatai ir nustatyta rizika (R). Galiausiai, priklausomai
nuo nustatyto rizikos lygio, atitinkamai priskirta PP, oPP arba SVT. 3 lenteléje pateikta stebésenos lenteliy
pavyzdziy, jtraukiant stebésenos ir taisomuosius veiksmus, kuriy reikia imtis.
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2 lentelé. Rizikos veiksniy nustatymas, prevencijos (kontrolés) priemonés, tikimybé (T), poveikis (P), rizika (R) ir PP, oPP arba SVT priskyrimas

Rizikos veiksnio nustatymas

| Prevencijos / kontrolés priemoné

|7

[P

| R

| PP/oPP/sVT

Zaliavy priémimas ir sandéliavimas, pusgaminiai, greitai uzSaldytos maisto sudedamosios dalys ir vanduo (1 zona — jprasto higienos reZzimo zona) — 2 pav.

L. monocytogenes buvimas Zaliavose Tiekéjo pasirinkimo / pirkimo politika: 1 3 3 Zaliavy PP (2.8 skirsnis)
(darZzovése), gaunamose i$ pirminés e geroji Zemés Ukio praktika
gamybos vietos (lauko) e  jrangos, talpykly valymas ir
dezinfekavimas
e  biologinés plévelés
kontrolé Saltuosiuose
sandéliuose / produkty
drékinimo atveju
L. monocytogenes buvimas pusgaminiuose | Tiekéjo pasirinkimo / pirkimo politika: 2 3 4 Zaliavy PP (2.8 skirsnis)
(i$ anksto nuvalytose darZzovése) ir maisto e geroji higienos praktika ir
sudedamosiose dalyse (greitai RVASVT Darbo metodikos PP (2.9 skirsnis):
uzsaldytuose produktuose) e  parengtas su tiekéju gaunamy Zaliavy patikrinimas
suderintas Listeria atvezus
monocytogenes kontrolés
planas
e  Svarios atvezamy Zaliavy
talpyklos
e  tinkama atvezamy
Zaliavy Saldymo temperatira
L. monocytogenes uzkréstas Tinkamy vandens 3altiniy pasirinkimas, | 1 3 3 Vandens PP (2.2 skirsnis)
vanduo reguliarus vandens kokybés tikrinimas
Uzkrétimas L. monocytogenes i$ priémimo e  Temperatiros kontrolé 2 3 4 Temperataros kontrolés PP (2.3

zony ir sandéliy

atSaldyty ar greitai
uzsaldyty produkty
sandéliuose

e  Llaiko kontrolé ir FIFO
(,,pirmas j — pirmas i$“)
principy taikymas
(atsaldytiems) produktams

e  Sandéliy zony ir jrangos
valymas ir dezinfekavimas.
Sandéliy zony techniné
priezilra

skirsnis) Darbo metodikos PP (2.9
skirsnis) Valymo ir dezinfekavimo PP
(2.1 skirsnis)

Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
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Maisto priedai, pagalbinés technologinio proceso medziagos, dziovinti prieskoniai ir prieskoniniai augalai, pakavimo medziagos = reikSmingy L. monocytogenes $altiniy néra
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Rusiavimas, svetimkiniy pasalinimas, pirminis plovimas / akmenuky pasalinimas, paruo$imas, plovimo darbai, pjaustymas, ri$iavimas / apziiira, nulupimas, susmulkinimas ir

sukapojimas (1 zona — jprasto higienos reZzimo zona) — 2 pav.

Uzkrétimas i gamybos aplinkos, e Valymo ir dezinfekavimo 1 |rangoje ar ant jos pavirsiaus Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
nuo jrangos, reikmeny programa gali susidaryti biologiné skirsnis)

e  Techniné prieZidra, plévelé; T=1:1zona Techninés priezitros PP (2.6 skirsnis)
jskaitant sezoninio Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
naudojimo jtaisy ir
jrangos patikras pries
eksploatavimg

e Infrastruktira

Uzkrétimas per darbuotojus e Darbuotojy mokymas ir 1 T =1, vis dar jprasto Darbuotojy PP (2.3 skirsnis)
informuotumas higienos rezimo zonoje Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)

e Infrastruktdra: higieniski
rakinimo mechanizmai
tarp skirtingy zony

Uzkréstas oras naudojamas e Tinkami filtrai ir filtry 1 T =1, vis dar jprasto Infrastruktdros PP — oro kontrolé (2.5
svetimkdniams Salinti ir (arba) plovimo bei garintuvy valymas higienos rezimo zonoje skirsnis)
rezervuaruose naudojant oro burbuliuky e Patikrinti, iS kur imamas
plovimo sistemas oras
UZkréstas vanduo ir biologinés Vandens istekliy valdymas: 1 T =1, vis dar jprasto higienos | Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
biologinés plévelés susidarymas plovimo e vamzdziy sistemos ir rezimo zonoje skirsnis)
rezervuare plovimo rezervuary (ir kitos
(plovimo etapuose) plovimo jrangos, tokios Vandens istekliy valdymo PP (2.2 skirsnis)
kaip mentés, besisukantys
bagnai) valymas ir
dezinfekavimas

e daZnasvandens
atnaujinimas ir (arba)

2* *T = 2, neblansiruoto oPP 1: vandens uzkrétimas plovimo

vandens rezervuary
pripildymas i$ naujo
vandens recirkuliavimas
ir (arba) vandens
valymas, kai reikalinga

produkto (pvz., pory,

svoginy) atveju

rezervuaruose neblansiruoty produkty
atveju
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Uzkrésto vandens naudojimas garui ruosti,
kai darZoveés lupamos apdorojant garu

Tinkamas vandens iSvalymas,
kad nebity uzkrato

T =1, vis dar jprasto
higienos rezimo zonoje

Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
skirsnis)
Vandens istekliy valdymo PP (2.2 skirsnis)
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Blansiravimas (1-2 zonos) -2 pav.

Pastaba. NeblansSiruojamy darZoviy atveju
Sis gamybos etapas yra papildomo plovimo
etapas, nes produktai apdorojami tose
paciose perdirbimo linijose.

Blansiravimas yra terminis apdorojimas ir technologinio proceso etapas, kuriuo siekiama sustabdyti fermenty veikima, kad greitai
uzsaldytos darzovés bty ilgam laikui stabilizuotos laikant jas uzsaldymo salygomis. Kai kuri produkcija blansiruojama, o kita ne; tai
labai priklauso nuo MTS sprendimuy, klienty pageidavimy ir kt.

Blansiravimas daugiausia atliekamas panardinant produktus j karStg vandenj ar garg. Temperatira gali bati nuo 65 iki 110 °C ir
palaikoma nustatytg laikg (1-10 minuciy, priklausomai nuo atitinkamos produkcijos, darZoviy gabaléliy dydZio, sezoninio kintamumo
ir kt.) =» laiko ir temperatiros deriniai priklauso nuo to, kiek laiko reikia fermenty polifenolio oksidazés (POD) ir peroksidazés (PPO)
veikimui sustabdyti. Kai kuriy produkty blansiruoti negalima, nes tai kenkia produkto (pvz., svogiiny ar pory) kokybei.

a : Blansiruojant sumaZinama darZoviy mikroflora (dabar taip pat vadinama mikrobiota), nors blansiravimo tikslas néra sunaikinti
patogenus, tokius kaip L. monocytogenes, ar sumazinti jy kiekj iki priimtino lygio, pagal RVASVT sistemoje nustatytas SVT apibréztis.
Todél blangiravimas NERA laikomas SVT naikinant Listeria monocytogenes ir neprilygsta visiskam pasterizavimui

(t. y. L. monocytogenes kiekio 6 log sumazinimui).

Blansiravimo laikas per trumpas ir (arba) e  Blansiravimo atlikimo 2 3 Zr.a oPP 2: blansiravimo
temperatira per Zema, todél Listeria laiko ir temperatlros procesas, laikas /
monocytogenes gali daugintis vandenyje stebésena temperatira
ir (arba) produkte e  Fermenty sunaikinimo
patikra fermentiniais testais
UZzkrétimas i$ gamybos aplinkos, e  Valymo ir dezinfekavimo 2 3 T =2, dél peréjimo j griezto Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
nuo jrangos, reikmeny programa higienos rezimo zong skirsnis)
e  Techniné priezilra Techninés priezitros PP (2.6 skirsnis)
e Infrastruktdra Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
UZkrétimas per darbuotojus e  Darbuotojy mokymas ir 2 3 T =2, dél peréjimo j griezto Darbuotojy PP (2.3 skirsnis)
informuotumas higienos rezimo zong Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
e Infrastruktdra: higieniski
rakinimo mechanizmai
tarp skirtingy zony
UZzkrésto vandens ir (arba) garo e VamzdzZiy sistemos valymas 2 3 T =2, dél peréjimo j griezto Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
naudojimas — ir dezinfekavimas higienos rezimo zona skirsnis)
vandens recirkuliavimas e  Sprendimas dél Vandens i$tekliy valdymo PP (2.2 skirsnis)
blansiravimo etapuose
naudojamo vandens
recirkuliavimo
e  Tolesné priezitra dél galimo
vandens uzkrétimo ir vandens
dezinfekavimo poreikio

Ausinimas (2 zona — grieZzto higienos reZzimo zona) — 2 pav.
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L. monocytogenes augimas, kai ausinimas

vyksta per létai (jei patogenas iSgyvena po

Ausinimo laiko / temperataros
stebésena

Zr.b

oPP 3: ausinimo vandens
temperatdros tolesné priezidra
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blansiravimo arba jvyksta uzkrétimas
po blansiravimo)

Nustatytos ausinimo talpos
(ausinimo etape galimo
apdoroti produkty kiekio)
nevirsijimas

Vandens dezinfekavimo
poreikio tyrimas siekiant
iSvengti bakterijy
sankaupy

augimo ausinimui
naudojamame vandenyje

UzZkrétimas iS gamybos aplinkos,
nuo jrangos, reikmeny

Valymo ir dezinfekavimo
programa

Techniné priezilra
Infrastruktira

T = 2, griezto higienos rezimo
zona

Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
skirsnis)

Techninés priezitros PP (2.6
skirsnis)

Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)

Uzkrétimas per darbuotojus

Darbuotojy mokymas ir
informuotumas
Infrastruktdira: higieniski
rakinimo mechanizmai
tarp skirtingy zony

T =2, griezto higienos rezimo
zona

Darbuotojy PP (2.3 skirsnis)
Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)

KryZminé tarsa per uzkréstg vanden;j

Vandens vamzdziy
sistemos valymas ir
dezinfekavimas

Vertinimas, ar reikia déti
dezinfekanto kaip
pagalbinés technologinio
proceso medZiagos tinkamai
vandens kokybei palaikyti
Vandens, pilamo j ausinimo
rezervuarus atnaujinant
ausinimo vandenj, kiekio
vertinimas

T=2,nes2zona

Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
skirsnis)

Vandens istekliy valdymo PP (2.2
skirsnis)

temperatdros (EFSA, 2018b). Reikia vengti laikyti produktg temperatiros intervale tarp 50 °C ir 10 °C.

b Produkto temperatiira paprastai 1 minutei (ne ilgiau kaip 2 minutéms) sumazinama iki Zemesnés nei 10 °C

Rusiavimas / apzitira, smulkinimas / sukapojimas, skirstymas porcijomis / formavimas — ra$iavimas pagal dydj po uzsaldymo (2 zona — grieZtas higienos rezimas) — 2/3 pav.
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Uzkrétimas iS gamybos aplinkos, nuo
jrangos, reikmeny ir ty maisto produkty,
kurie atmetami po optinio rasiavimo
(rasiavimo apZzidrint) ir tvarkomi kaip
atliekos

Valymo ir dezinfekavimo
programa
Techniné prieZitra

Infrastruktdra

T =2, griezto higienos rezimo
zona

Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
skirsnis)

Techninés prieZitros PP (2.6
skirsnis)

Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
Atlieky PP (2.7 skirsnis)
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e  Tinkamas atlieky surinkimas
arba rasiuojant atmesty
produkty pasalinimas

Uzkrétimas per darbuotojus

e Darbuotojy mokymas ir
informuotumas

e Infrastruktira: higieniski
rakinimo mechanizmai
tarp skirtingy zony

T =2, griezto higienos rezimo
zona

Darbuotojy PP (2.3 skirsnis)
Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)

KryZzminé tarsa i$ 1 zonos

Darbo metodika siekiant iSvengti
kryZminés tarsos:
e skirtingoms zonoms skirti
atskiri reikmenys ir jranga
e  atlieky dézés naudojamos
maisto produktams,
kurie atmesti rasiuojant,
surinkti

T =2, griezto higienos rezimo
zona

Darbo metodikos PP (2.9 skirsnis)

Gilus uzsaldymas / glaziiravimas (2 zona — g

rieztas higienos rezimas) — 3 pav.

Per létas uzsaldymas arba temperatiros

svyravimai Saldiklyje, ir tai lemia

L. monocytogenes augimg ar uzkrétima
Siuo patogenu <-18 °C temperatiroje

e  UzZsaldymo laiko ir
temperatiros tinkamumo
patvirtinimas ir stebésena

e  UzSaldymo laikas /
temperatira / ciklai
nustatomi pagal produkty
grupe (priklausomai nuo
darzoviy pobudzio, jy dydzio
ir kt.)

Zr.c

oPP 4: uz3aldymo laikas / temperatira

Uzkrétimas is$ Saldymo tunelio ar
Saldiklio (pvz., biologinés plévelés
susidarymas, laséjimas)

¢  Saldymo tunelio, konvejerio
juosty, jrenginiy valymas ir
dezinfekavimas

e  Higieniska konstrukcija
(jskaitant oro

srautg)

T =2, grieZtas higienos reZimas

Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
skirsnis)
Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
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UZzkréstas oras (pvz., srovinéje orinéje
Saldykléje)

Patikrinimas, i$ kur imamas
oras

Valymas ir

dezinfekavimas, tinkami
filtrai, filtry ir garintuvy
valymas

T =2, grieztas higienos rezimas

Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
skirsnis)
Infrastruktiros PP (2.5 skirsnis)
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Glazlravimui naudojamas uzkréstas vanduo

Vamzdziy sistemos /
garintuvo / purkstuky
valymas ir dezinfekavimas

Naudojamas vanduo turi bati
geriamojo vandens kokybés

T =2, grieztas higienos rezimas

Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
skirsnis)

Vandens istekliy valdymo PP (2.2
skirsnis)

cKadangi blansiravimu L. monocytogenes nevisiskai sunaikinama ir yra galima kryZminé tarsa

, itin svarbu, kad neblty patogeny augimo Saldiklyje

Piltiniy produkty talpykly pripildymas (2-1 zona - i$ griezto higienos rezimo pereinam

a j jprastq rezimg uzdarius pakuotes) — 2 pav.

UZkréstos pakavimo medZiagos e  Pirkimo politika 2 3 4 T =2, grieztas higienos Zaliavy kontrolés PP (2.8 skirsnis)
e Svariirsausa rezimas dél pakavimo infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
sandéliy aplinka medZiagy tiesioginio salycio Valymo ir dezinfekavimo PP
e  Pakartotinai naudojamy su greitai uzsaldytu produktu pakartotinai naudojamy medziagy
medZiagy atveju (2.1 skirsnis)
atveju —tinkamas
dezinfekavimas
UZzkrétimas i$ gamybos aplinkos, nuo e  Valymo ir dezinfekavimo 2 3 4 T =2, jprasto higienos rezimo Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
jrangos, reikmeny =» naudojamos programa zona skirsnis)
piltiniy produkty talpyklos, kurios e Infrastruktira Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
transportuojamos ir perkeliamos j griezto e  Darbo metodika dél piltiniy Darbo metodikos PP (2.9 skirsnis)
higienos rezimo zong produkty talpykly
(naudojimo instrukcija)
UzZkrétimas per darbuotojus e  Darbuotojy mokymas ir 2 3 4 T = 2, grieZto higienos rezimo Darbuotojy PP (2.3 skirsnis)

informuotumas
Infrastruktdra: higieniski
rakinimo mechanizmai
tarp skirtingy zony

Z0na

Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
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Galimas L. monocytogenes augimas esant e  Darbo metodika: 2
produkty temperatdros svyravimams nurodymai dél

arba jeigu sutrinka produkty gabenimas j nepertraukiamo

Saldiklius, kuriuose jie bus laikomi, nesant transportavimo is piltiniy
tolesnés temperatiros kontrolés toje greitai uzsaldyty darZoviy
gamyklos dalyje talpykly j Saldiklj; sandarus

piltiniy produkty talpykly
uzdarymas

e  Darbo pertrikiy atveju
=> reikia dél produkty imtis
taisomuyjy veiksmy
(temp. matavimai,
produkty éminiy émimas
patvirtinant partijy isleidimg)

T =2, svarbu iSvengti
patogeno augimo ir
dauginimosi

Darbo metodikos PP (2.9 skirsnis)

Pazenklinimas ir sandéliavimas piltiniy produkty talpyklose (3 zona — saugi zona) — 2 pav.
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Nurodyta klaidinga laikymo trukmés

pabaigos data / produkto kodas

Darbo metodika: Zinoti
laikymo trukme bus svarbu
identifikavimui ir
atsekamumui

Temperatira per zema

L. monocytogenes augimui
(greitai uzsaldytuose
produktuose)

Darbo metodikos PP (2.9 skirsnis)

Zala produktui ir jo uzkrétimas

L. monocytogenes sandéliavimo metu

(pvz., dél krintanciy lasy)

Geros sandéliy biklés
palaikymas

Darbo metodika:
pakuociy nedéti ant
grindy, nepalikti atviry
pakuociy

Reguliarus valymas ir
dezinfekavimas

Produktas supakuotas ir greitai
uzsaldytas. (3 zona)

Infrastruktlros PP (2.5 skirsnis)
Darbo metodikos PP (2.9 skirsnis)
Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
skirsnis)

L. monocytogenes augimas
netinkamos temperatlros atveju

Sandéliavimo
temperatdros ir
sandéliavimo laiko
stebésena

Darbo metodika: FIFO
(,,pirmas j — pirmas is“)
principo laikymasis

Temperatiros kontrolés PP (2.4
skirsnis) Darbo metodikos PP (2.9
skirsnis)

Sumai$ymas su prieskoniais, prieskoniniais augalais ar kitais greitai uzSaldytais produktais ir patikra (apZiiros biidu arba automatiskai) bei pakartotinis pasvérimas /
perpakavimas (2 zona — grieZtas higienos rezimas) — 4 pav.

Uzkrétimas atidarant piltiniy
produkty pakuotes

Darbo metodika: higieniskai
atidaryti pakuotes (piltiniy
greitai uzsaldyty darzoviy
talpyklas arba is tiekéjy
gautas talpyklas su maisto
sudedamosiomis dalimis),
kad baty iSvengta dulkiy ar
pakavimo medziagy iSoriniy
sluoksniy salycio su

greitai uzsaldytomis
darZovémis

T =2, grieztas higienos
rezimas ir atidaromos
pakuotés

Darbo metodikos PP (2.9 skirsnis)
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Uzkréstos pakavimo medzZiagos

Pirkimo politika

Svari ir sausa

sandéliy aplinka
Pakartotinai naudojamy
medZiagy

atveju —tinkamas
dezinfekavimas

T =2, grieztas higienos
rezimas dél pakavimo
medZiagy tiesioginio sglycio
su greitai uzsaldytu produktu

Zaliavy kontrolés PP (2.8 skirsnis)
InfrastruktGros PP (2.5 skirsnis)
Valymo ir dezinfekavimo PP
pakartotinai naudojamy medziagy
atveju (2.1 skirsnis)

Uzkrétimas per darbuotojus

Darbuotojy mokymas ir

informuotumas

T =2, griezto higienos rezimo
zona

Darbuotojy PP (2.3 skirsnis)
Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
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e Infrastruktira: higieniski
uZraktai tarp skirtingy zony
Uzkrétimas i gamybos aplinkos, e Valymo ir dezinfekavimo 2 3 4 T = 2, griezto higienos rezimo Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
nuo jrangos, reikmeny programa zona skirsnis)
e  Techniné priezilra Techninés priezitros PP (2.6
e Infrastruktlra skirsnis)
InfrastruktGros PP (2.5 skirsnis)
Per ilgas laikymas ne Saldiklyje, per e laiko ir temperatiros 2 3 4 T = 2, griezto higienos rezimo Temperatiros kontrolés PP (2.4
auksta produkto temperatdra, todél gali Sioje zonoje stebésena zona skirsnis) Darbo metodikos PP (2.9
augti . Darbo metodika: imti tik skirsnis)
L. monocytogenes ribotg skaiciy talpykly i$
uzsaldyty produkty sandélio,
kad baty iSvengta produkty
temperatdros kilimo
e Gamybos pertrikiy atveju
dél produkty imtis taisomyjy
veiksmy, pvz., temperatlros
matavimy, ir nuspresti, ka
daryti su produktais (pvz.,
paimti partijy éminius ir
patvirtinti
ISleidima)
Tikrinimas metalo detektoriumi / paZenklinimas / sandéliavimas / transportavimas (3 zona — saugi zona, uzdaros pakuotés) — 4 pav.
Nurodyta klaidinga laikymo trukmeés Darbo metodika: Zinoti laikymo trukme | 1 3 3 Temperatlra per Zema Darbo metodikos PP (2.9 skirsnis)
pabaigos data / produkto kodas bus svarbu L. monocytogenes augimui
produkty identifikavimui ir (greitai uzsaldytuose
atsekamumui produktuose)
Zala produktui ir jo uzkrétimas e Geros sandéliy ir 1 3 3 Produktas supakuotas ir greitai Infrastruktdros PP (2.5 skirsnis)
L. monocytogenes sandéliavimo metu naudojamy transporto uzsaldytas. (3 zona) Darbo metodikos PP (2.9 skirsnis)
(pvz., dél krintanciy lasy) priemoniy buklés Valymo ir dezinfekavimo PP (2.1
palaikymas skirsnis)
e  Darbo metodika:
pakuociy nedéti ant
grindy, nepalikti atviry
pakuociy
e  Reguliarus dezinfekavimas
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L. monocytogenes augimas
netinkamos temperatilros atveju

e  Sandéliavimo 2 3
temperaturos ir
sandéliavimo laiko
stebésena (taip pat
taikoma
transportuojamiems
produktams)

. Darbo metodika: FIFO
(,pirmas j — pirmas is“)
principo laikymasis

Temperatiros kontrolés PP (2.4
skirsnis) Darbo metodikos PP (2.9
skirsnis)

3 lentelé. Stebésena ir taisomieji veiksmai pagal oPP, nurodytas RVASVT plane (2 lentelé)

Pastaba. Kiekvienas MTS turi patikrinti, ar Sios oPP atitinka paskirtj, ir jas labiau priderinti pagal savo jmonés konkrety gamybos biidg

neblansiruoty
produkty atveju

— Jvertinti ir nustatyti vandens
recirkuliavimo salygas ir ar
reikalingas vandens

valymas

— Toliau prizidréti, ar laikomasi nustatyty

vandens recirkuliavimo ir (arba) vandens

valymo (jskaitant vandens dezinfekavima)
salygy, kai reikalinga

oPP Gamybos proceso Tikslas Tinkamumo Stebésena Taisomieji veiksmai
arba etapas patvirtinimas
SVT
oPP1 UZzkréstas vanduo ir Vengti — Jvertinti ir nustatyti, kaip — Toliau prizidréti, ar laikomasi —Vandens rezervuaruose atnaujinti

biologinés plévelés L. monocytogenes daznaiir (arba) kokj nustatyto vandens atnaujinimo vandenj ir juos pakartotinai
susidarymas plovimo kaupimosi plovimo vandens kiekj reikia ir (arba) vandens rezervuary pripildyti
rezervuare (plovimo rezervuaruose atnaujinti plovimo pripildymo daznumo
etapuose) — rezervuaruose

— Perziliréti vandens
recirkuliavimo ir (arba) vandens
valymo salygas
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oPP 2

DarZoviy
blansiravim
as

Blansiravimo laikas per
trumpas ir (arba)
temperatira per Zema,
todél Listeria
monocytogenes gali
daugintis vandenyje

ir (arba) produkte

— Jvertinti ir nustatyti, ar deél
temperatdros ir (arba) laiko
sglygy galéty augti arba
daugintis L. monocytogenes
per jvairiy produkty
blansiravimo procesa,
priklausomai nuo jy
supjaustymo biido, sezono
ar kt.

Toliau priziGréti blansiravimo laikg ir (arba)
temperatiirg pagal patvirtintas laiko
ir (arba) temperatiiros normas dél jvairiy

produkty, supjaustymo budy, sezony ar kt.

—Jei blansiravimo laikas ir
temperatira neatitinka nustatyty
kriterijy, reikia atlikti vertinima dél
potencialaus L. monocytogenes
augimo

— Potencialaus L. monocytogenes
augimo atveju reikia atnaujinti ar
iSvalyti blansiravimui naudojama
vandenj ir paimti produkto éminiy
siekiant jvertinti

galima produkto uzkrétima

oPP 3

Atausinimas
po
blansiravimo

L. monocytogenes
augimas, kai

ausinimas vyksta per
létai (jei

patogenas iSgyvena po

— Jvertinti ir nustatyti, ar
dél ausinimo
temperatdaros ir (arba)
laiko sglygy

L. monocytogenes
galéty augti ar daugintis

— Toliau prizidréti ausinimo laikg ir
temperatirg, kaip nustatyta
tinkamumo patvirtinime

— Jeigu ausinimo laikas ir
temperatira neatitinka nustatyty
kriterijy, reikia atlikti vertinima dél
potencialaus
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blansiravimo arba
jvyksta uzkrétimas
po blansiravimo)

atliekant ausinima po
blansiravimo

— Reikia vengti laikyti
produktus temperatiros
intervale tarp 50 °Cir 10 °C,
toliau prizidréti vandens
temperatdrg ir (arba)
produkty srautg

— Jvertinti ir nustatyti, ar reikia
dezinfekuoti
ausinimui naudojama vandenj

— Produkto temperatira paprastai 1
minutei (ne ilgiau kaip 2 minutéms)

sumazinama iki Zemesnés nei 10 °C

temperatdros (EFSA, 2018b)

L. monocytogenes augimo

— Potencialaus L. monocytogenes
augimo atveju reikia atnaujinti ar
iSvalyti ausinimui naudojama
vandenj ir paimti produkto éminiy
siekiant jvertinti galimg produkto
uzkrétima

oPP 4

Darzoviy uzsaldymas
Saldymo tunelyje

Per létas uzsaldymas
arba temperatiros
svyravimai saldiklyje, ir
tai lemia

L. monocytogenes
augima ar uzkrétima
Siuo patogenu <-18 °C
temperaturoje

Uz8aldymo laikas /
temperatara / ciklai
jvertinami ir nustatomi pagal
produkty grupe (priklausomai
nuo darzoviy pobudzio, jy
dydzio ir kt.)

— Toliau priZitréti laiko ir temperatdros
salygas Saldymo tunelyje ir produkto
temperatura

— Toliau prizitréti, kad nebuty
produkty kaupimosi $aldymo tunelyje

— Jeigu nesilaikoma patvirtinty
tinkamy konkretaus produkto
Saldymo laiko ir (arba)
temperatiros salygy, batina
patikrinti, ar nesusidaro produkto
sankaupy Saldymo tunelyje.

— Jvertinti, ar produkto
temperatdra yra aukstesné nei
-4 °C (esant tokiai temperatirai
gali atsinaujinti Listeria
monocytogenes mikrobiologinis
aktyvumas ir augimas).

—Jei taip yra,

batina organizuoti Saldymo
tunelio valyma ir (arba)

dezinfekavima.
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4. Eminiy émimas i§ aplinkos tikrinimui vykdant aplinkos patogeno Listeria monocytogenes kontrole ir
tikrinant taikomas prevencijos ir (arba) kontrolés priemones
Listeria  monocytogenes yra aplinkos patogenas, kurio mikrobiologiniy sankaupy nejmanoma paprastai
pamatyti, todél batina imti éminius i$ aplinkos siekiant tikrinti gamybos aplinkg dél galimo L. monocytogenes
veisimosi. Aplinkos stebésenos tikslas yra trejopas:
(1) tikrinti taikomy prevencijos ir kontrolés priemoniy veiksminguma (pagal PP ir RVASVT plang),
(2) aptikti L. monocytogenes ir jos veisimosi vietas, jei gamykloje jy yra, taip pat
(3) uztikrinti, kad gamykloje aptikus L. monocytogenes ji blty iSnaikinta imantis taisomuyjy veiksmy.

Svarbds 3Saltiniai dél éminiy émimo is aplinkos yra:

a) aplinkos éminiy émimo procediros principai, aprasyti EN 1ISO 18593:2018;

b) L. monocytogenes aptikimo aplinkos éminiuose analizé, jtraukta j EN ISO standartinio metodo
11290 1 dalj;

c) Europos Sajungos etaloninés laboratorijos dél L. monocytogenes pateiktas dokumentas, kuriame
pateikta konkreciy rekomendacijy dél produkcijos perdirbimo zony ir jrangos éminiy émimo siekiant
aptikti Listeria monocytogenes (EURL L. monocytogenes, 2012);

a) EFSA leidinys Urgent scientific and technical assistance to provide recommendations for sampling and
testing in the processing plants of quick-frozen vegetables aiming at detecting L. monocytogenes
(EFSA, 2018b);

b) nuorody j aplinkos atrankiniy tikrinimy protokolus taip pat pateikta Lakshmikanta (2013) ir CAC
(2007);

c) Zoellner et al. (2019) pateiktas vertas démesio modeliavimo metodas, pagal kurj nustatoma
tinkamiausia éminiy émimo uzsaldytos produkcijos gamykloje vieta ir laikas.

4.1 Listeria spp. ar L. monocytogenes?
Reikia paminéti, kad maisto produkty gamintojai kai kada renkasi stebéti nepatogeniniy Listeria spp. bakterijy

buvimg aplinkoje kaip L. monocytogenes buvimo rodiklj. Pasirinkimas stebéti Sios platesnés Listeria spp. grupés
bakterijas, kaip indikatorinius organizmus, gali paskatinti griez¢iau tikrinti aplinkos sanitariniy salygy tinkamuma
(todel tai yra geras tinkamos proceso higienos rodiklis), taigi galima iStaisyti padétj, galincig lemti uzkrétimg
L. monocytogenes (CAC, 2007). Vis délto Listeria spp. kaip rodiklio (indikatorinio organizmo) naudojimo
L. monocytogenes nustatyti tinkamumas yra gincytinas. Listeria spp. grupé apima ir kitas rasis, kurios néra
patogeninés ir taip pat yra visuotinai paplite mikroorganizmai, kuriy kartais aptinkama maisto produktuose ar
maisto gamybos aplinkoje. Todél vien tai, kad aplinkoje yra Listeria spp., nebutinai rodo patogeno
L. monocytogenes buvima. EFSA (2018b) rekomenduojama tiesiogiai tirti galimg L. monocytogenes buvima
pagal EN 1SO11290 1 dalies (aptikimo) protokolg ir, jei gaunamas teigiamas rezultatas, labai rekomenduojama
nusiysti patvirtintus L. monocytogenes izoliatus | nacionaline etalonine laboratorijg ar Europos Sgjungos
etalonine laboratorija, kad bty atliktas detalesnis charakteristiky (tipo) nustatymas. Zinoma, tyrimai dél
L. monocytogenes reikalingi tuo atveju, jeigu tiriamas listeriozés protrikis siekiant atsekti galimg Listeria
monocytogenes Saltinj (EFSA, 2018b).

4.2 Eminiy émimo vietos

| aplinkos stebésenos plang reikia jtraukti éminiy émimo vietas, parinktas atsizvelgiant j tikimybe, kad tam tikra
vieta gali bati uzkrésta Listeria monocytogenes. MTS turi kaupti istorine informacijg apie Sios atrankinés
patikros tyrimy rezultatus, kad badty galima nustatyti kritines gamybos aplinkos sritis, pavyzdziui, tam tikrus
(tiesioginio ar netiesioginio sglyCio) jrenginius, tam tikrus mety laikotarpius, tam tikros produkcijos gamybg ir kt.
MTS gali sudaryti ilgg éminiy émimo viety (jskaitant su maistu besilieciancius ir nesilieiancius pavirsius), is
kuriy éminiai imami atsitiktine tvarka, sgrasa, taciau rekomenduojama, kad per tam tikrg laikg baty istirti
éminiai i$ visy ty éminiy émimo viety. Rekomenduojama skirstyti €miniy émimo vietas pagal maisto produkty
kryZminés tarSos Listeria monocytogenes ir Sio organizmo veisimosi tikimybe jose. Tokio skirstymo pavyzdys
pateiktas 4 lenteléje. llgas galimy éminiy émimo viety sgrasas pateiktas EFSA (2018b). Patartina turéti
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nuolatines éminiy émimo vietas
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ir kintamas éminiy émimo vietas, kurios kei¢iamos 70:30 santykiu kaskart, kai imami éminiai, t. y. 70 proc.
éminiy émimo viety yra nuolatinés, o 30 proc. viety kei¢iamos per kiekvieng éminiy émimo cikla.

4 lentelé. Su maistu besilie€ianciy ir nesilie¢ianciy pavirsiy tipy, galimy éminiy émimo viety ir sillomo éminiy émimo
daznumo apzvalga (pagal 1 lentele)

Tipas | Apibadinimas Eminiy émimo viety pavyzdziai Siilomas éminiy
émimo daznis

1 Su maistu tiesiogiai Rezervuary vidus, pakuotés ir konvejeriai, piltuvai,| Kas savaite
besilieCiantys pavirsiai vamzdziy vidus

2 Su maistu nesilieciantys Jrenginiy korpusai, sienos, grindys ar Kas ménesj
pavirsiai arti su maistu nutekamieji vamzdZiai arti su maistu
besiliecianciy pavirsiy besiliecianciy pavirsiy

3 Toliau esantys su maistu Sakiniai krautuvai, atlieky surinkimo déziy ar Kas 6 meénesius
nesilieCiantys pavirsiai, kurie jtaisy ratai, darbuotojy baty plovyklos, grindys

ilgainiui gali tapti uzkrato Saltiniu| ir nutekamieji vamzdzZiai be tiesioginio salycio su
tais pavirsiais, kurie lieiasi su maistu
4 Su maistu nesilieiantys | Ne gamybos zonoje esantys koridoriai, Zaliavy ar | Kas 6 ménesius

pavirSiai ir zonos toliau nuo | pagaminty produkty sandéliavimo zonos.

maisto perdirbimo aplinkos Jrenginiy korpusai, sienos, grindys ar nutekamieji
vamzdiiai, kurie NERA arti su maistu
besiliecianciy pavirsiy

4.3 Eminiy émimo daznumas, éminiy émimo laikas, vieta ir metodai

Eminiy émimo dainumas turi biti didesnis tose zonose, kuriose reikalingas grieztas higienos rezimas (r. 2.5
skirsnj dél infrastruktdros), ir éminiy émimo vietose pagal tokia seka: 1 > 2 > 3 ir 4 tipy éminiy émimo vietos.
Protrikio tyrimo atveju reikia laikytis tikslesnio EFSA pateikto éminiy émimo plano (EFSA, 2018b).

Be éminiy émimo viety ir daZznumo, taip pat galima nustatyti tinkamg éminiy émimo laika, kuriuo bus imami
éminiai i$ aplinkos. Svarbiausias ty éminiy paémimo laikas yra praéjus kelioms valandoms (pvz., 3—4 valandoms)
nuo gamybos pradzZios, o geriausia baty tai daryti pries pat valymg, nes L. monocytogenes (jei aptinkama) per tg
laika gali i3plisti i$ jos veisimosi viety ir uzkrésti gamybos aplinka. Eminiy émimo datg ir laika reikia kaitalioti, kad
blty gauta detali galimo uzkrato buvimo tasky schema. Jeigu éminiai paimami per greitai po dezinfekavimo,
dezinfekantas gali bGti dar nevisiSkai neutralizuotas ir tai gali paveikti analitinio tyrimo rezultata. Daugiau
informacijos pateikta EFSA (2018b). Kaip minéta 3.1 skirsnyje, Sio €miniy émimo i aplinkos tikslas yra ne tikrinti
atlikty valymo ir dezinfekavimo darby veiksminguma, o atlikti iSsamy L. monocytogenes kontrolés prevenciniy ir
taisomuyjy priemoniy patikrinima.

Jvairts éminiy @mimo metodai ir @miniy émimo vietos apibendrintai aprasyti standarte EN ISO 18593:2018 ir
nurodyti Europos Sgjungos etaloninés laboratorijos gairése dél maisto perdirbimo zonos ir jrangos éminiy
emimo siekiant aptikti Listeria monocytogenes (EURL, Listeria monocytogenes, 2012). Apskritai:
e éminiai is$ sunkiai pasiekiamy, mazy ar siaury viety ir jtrakiy paimami tamponu
ant lazdelés; paprastai @minys imamas is <100 cmzploto (pvz., i$ siaury jtrakiy éminys paimamas keliy
metry ilgio ruoze);
e imant éminius nuo dideliy pavirsiy naudojamas sterilus audinys arba kempiné; paprastai
éminys imamas i$ >100 cm? ploto — bendras plotas, i$ kurio imami éminiai, turéty bati kuo
didesnis, kad padidéty Listeria monocytogenes aptikimo tikimybé. Rekomenduojama
éminius imti i$ mazdaug 1 000-3 000 cm? ploto.

4.4 Duomeny apdorojimas, tendencijy analizé ir stebéjimas

Remiantis gautais analizés rezultatais galima kurti duomeny baze ir kaupti praeities duomenimis pagrjstas

Zinias. Stebint tendencijas, siekiant jgyti jZvalgy apie potencialius uzkrétimo L. monocytogenes bidus galima

gauti informacijos apie éminiy émimo vietos aplinkos jautrumg uzkratui, atitinkamg produkcijg, mety laika

(sezoninis kintamumas), dalyvaujancius darbuotojus ir kitus dalykus, galinCius turéti jtakos uzkrétimui,
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pavyzdZiui,
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technine prieZiira, darbuotojy kaita, jrangos keitima, sezoninj jrangos naudojima ir kt. Sis tendencijy stebéjimas
gali padéti MTS jgyti Ziniy, taigi geriau suprasti, kada gamyklos aplinka gali badti jautresné uzkrétimui
L. monocytogenes. Komunikacija apie tai gali palengvinti gamyklos Zemélapis su pazymétomis uzkratui
jautriomis vietomis. Aplinkos stebésenos programos tikslinamos dél naujy jzvalgy, kuriy jgyjama po tendencijy
ir duomeny perzidros.

4.5 Taisomieji veiksmai

Tuo atveju, kai vykdant stebéseng gaunamas teigiamas tyrimo dél L. monocytogenes rezultatas, reikia atlikti
tikslingesnj atrankinj tyrimg tose éminiy émimo vietose, kuriose gauti teigiami rezultatai, ir platesnéje ty viety
aplinkoje, ir reikia imtis papildomy taisomyjy veiksmy. Siekiant iSanalizuoti pagrindines priezastis ir iSvengti
problemy ateityje, reikia atlikti toliau nurodytus veiksmus.

a) Jeigu atliekant aplinkos tyrimus aptinkama L. monocytogenes, labai rekomenduojama saugoti iSskirtus
izoliatus tam atvejui, jeigu MTS reikéty atlikti tolesnj (vidaus) tyrima. Tolesnis tyrimas gali bati
konkrecios padermeés charakteristiky apibddinimas, pvz., genotipo nustatymas, kad baty galima atsekti
mikroorganizmy S3altinj; pavyzdZiui, kai pakartotinai gaunami teigiami L. monocytogenes tyrimo
rezultatai, surinkty izoliaty genotipo nustatymas gali suteikti informacijos, ar pakartotinai aptikta
L. monocytogenes yra susijusi su viena konkrecia atsparia ,vietine” Listeria monocytogenes paderme,
ar ne. Si rekomendacija yra svarbi ir tuo atveju, kai listerijy aptinkama produkto éminyje (#r. 5.1
skirsnj).

b) Turi blti atliekamas intensyvus zonos, i$ kurios paimti éminiai, valymas ir dezinfekavimas ir sustiprinta
tolesné stebésena iki tol, kol uzkrétimo problema bus iSspresta.

c) Siekiant jvertinti galima perdirbty maisto produkty uzkrétimg, reikia nustatyti rysj su greitai uzSaldyty
produkty partijomis, gamintomis tuo paciu laikotarpiu, kuriuo buvo patvirtintas aplinkos uzkrétimas:

c1) reikia atlikti tinkamai patvirtintg dokumentais rizikos vertinimg ir tendencijy stebéseng ir (arba)
analize dél ty produkty partijy, kurios buvo perdirbamos nustatyto uzkrétimo jvykio metu,
atsizvelgiant ir j bet kokius kitus istorinius duomenis apie produkty partijy uzkrétimg
L. monocytogenes ar aplinkos tyrimy rezultatus, uZzfiksuotus iki paskiausio L. monocytogenes
aptikimo atvejo toje jmonéje. Sis rizikos vertinimas gali apimti, pavyzdZiui, maisto produkty
uzkrétimo iS gamybos aplinkos potencialiy bldy nustatyma, naudojamy Zaliavy ar maisto
sudedamuyjy daliy rasj ir jy tiekéjo informacijg, taip pat bet kokig nejprastg veiklg jmonéje (pvz.,
darbuotojy kaitg, vykdomas statybas, valymo ir dezinfekavimo tvarkos keitimg, sezoninés jrangos
naudojima, skirtingus procesy parametrus ir kt.), ir reikia pagrijsti $j vertinimg produkty ir aplinkos
ankstesniy tyrimy duomenimis;

c2) neturint galutiniy produkty tyrimy rezultaty (istoriniy duomeny), kai rizikos vertinimas parodo,
kad produkty partijy, uzsaldyty nustatyto aplinkos uzkrétimo laikotarpiu, uzkrétimo tikimybeé yra
didesné, rekomenduojama istirti atitinkamy partijy éminius siekiant patikrinti ir nustatyti, ar
pagaminta galutiniy produkty partija arba kelios partijos yra uzkréstos ir turéty bati laikomos
nepriimtinomis (rekomenduojama imti ne maziau kaip n = 5 éminiy vienetus i$ kiekvienos partijos
analizei siekiant aptikti L. monocytogenes 25 g produkto kiekyje).

Apibendrinant, turimi istoriniai duomenys (zr.cl punktg pirmiau) kartu su duomenimis, gautais laikinai
intensyviau imant galutiniy produkty éminius tyrimui (jei tai reikalinga; Zr. c2 punktg) i$ greitai uzsaldyty
produkty partijy, gaminty tuo metu, kai aplinkos stebésenos tyrimy rezultatai dél L. monocytogenes buvo
teigiami, turi patvirtinti, kad galutinis produktas atitinka tam produktui nustatytg tarpine ribine verte
(pageidautina, kad L. monocytogenes nebuty aptikta 25 g produkto kiekyje ir visada bty laikomasi <10 KSV/g ar
bet kokios kitos tarpinés nustatytos ribos; Zr. 5.1 skirsnj). Todél reikalingas tinkamai patvirtintas dokumentais
rizikos vertinimas, taip pat turi bati atliekama iSsami tendencijy stebésena ir (arba) analizé, kad bity galima
susieti aplinkos éminiy tyrimo rezultatus su produkty éminiais, kaupiant istorinius duomenis.
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d) Galimo biologinés plévelés susidarymo vertinimas, nustatant uzkrato Saltinj ir apsvarstant poreikj imtis
konkreciy biologinés plévelés Salinimo veiksmy.

e) Stebésenos programa turi bati atitinkamai derinama (t. y. parenkamos kitos éminiy émimo vietos,
kitoks daznumas), kad baty galima geriau vykdyti tolesne priezilrg ateityje.

f)  Organizuojamas vykdant valyma ir dezinfekavima, technine priezitirg ir gamybine veiklg dalyvaujanciy
ir uz tai atsakingy asmeny aiskus informavimas apie aptiktg uzkrata.

4.6 Aplinkos atrankinio tikrinimo dél L. monocytogenes procediira

MTS turi nustatyti aplinkos atrankinio tikrinimo procedira, kuri turéty apimti:

1) éminiy émimo viety nustatymg;

2) éminiy émimo pavirsiaus ploto (ploto cm?, i kurio bus tamponu imamas éminys) nustatyma;

3) éminiy émimo daznumo nustatyma (atsizvelgiant j skirtingus higienos rezimus ir j éminiy émimo viety tipa,
zr. 4 lentele), taip pat éminiy émimo laiko nustatyma;

4) protokolg, taikomga Listeria spp. arba L. monocytogenes aptikimui i aplinkos paimtuose éminiuose

kokybés kontrolés laboratorijoje (Zr. EFSA, 2018b);

5) éminiy émimo metodg (émimas tamponu ar kt.) ir éminiy transportavimg j laboratorija;

6) gauty rezultaty tendencijy analize siekiant nustatyti galimas papildomas taisomagsias priemones ar
prevencines priemones, kuriy reikia imtis kaip taisomuyjy veiksmuy;

7) numatomga aplinkos atrankinio tikrinimo procediiros kasmetine perzilirg dél atnaujinimy atsizvelgiant j
naujus pokycius gamybos zonose (pvz., naujg jrangg, kitokj skirstymga j zonas ir kt.), naujus gamybos metody
elementus ir kt., kad procediira bity atnaujinama;

8) uz Sios procediros nustatymg, tolesne priezilrg ir veiksmus, kuriy turi bati imamasi bet kokio galimo
uzkrétimo atveju, atsakingo asmens paskyrima;

9) specialaus rysiy kanalo paskyrimg organizacijoje tam atvejui, jei blty gautas teigiamas tyrimo rezultatas ir
reikéty imtis taisomyjy veiksmy.

5. Galutiniy produkty specifikacijos ir pranesimas apie rizikg greitai uzsaldyty darZoviy vartotojams
Nepaisant galimai nustatyty PP, RVASVT ir tinkamai veikiancios MSVS, aiskiai negalima atmesti tikimybeés, kad
kai kuriuose greitai uzSaldytuose produktuose kartais gali bati nedideli kiekiai L. monocytogenes (tiriant
aptinkama 25 g produkto kiekyje, bet paprastai <10 KSV/g). L. monocytogenes gali bati todél, kad j gamybos
procesg nejeina visiskas terminis sterilizavimas (blansiravimas atliekamas kaip technologinés paskirties terminis
apdorojimas, kuriuo nebdtinai garantuojamas L. monocytogenes kiekio 6 log sumazinimas — Zr. 3 skirsnj dél
RVASVT plano). Be to, greito uzsaldymo procesas vyksta po blansiravimo ir tai yra atviras procesas, todél net ir
laikantis grieztos privalomosios programos (PP), uzkrétimo L. monocytogenes Sios greitai uzsSaldyty darZoviy
gamybos pramonés jprastuose gamybos procesuose ir infrastruktliroje nejmanoma visiskai iSvengti (Zr. 3 skirsnj
dél RVASVT plano). Sios gairés taikomos uz$aldytoms darzovéms, kurios laikomos negatavais maisto produktais.

Todél svarbu naudoti aiSkaus informavimo strategija, informuojant vartotojus apie tai, ar greitai uzsaldytos
darzovés yra skirtos naudoti jmonése (maisto pramoneés, jstaigy apripinimo maistu ir gérimais ar viesbuciy ir
restorany veikloje), ar vartoti individualiems vartotojams (greitai uzsaldytos darZovés toliau platinamos
vartotojams vykdant mazmeninés prekybos veiklg). Tai turéty bati daroma teikiant informacijg ne tik etiketése
ar techninése galutinio produkto specifikacijose, bet ir kitais komunikacijos kanalais, kaip antai interneto
svetainése, patiekaly receptuose, informacinése brosidrose, socialiniuose tinkluose ir kt. Informavimas turi bati
nuoseklus, kad nebity nesusipratimy dél to, kaip tinkamai laikyti, atitirpinti ir ruosti ar vartoti Sias uzsaldytas
darZoves.

Siame skirsnyje sitlomi papildomi principai dél éminiy émimo plano galutiniy produkty tyrimui, galutiniy

produkty specifikacijy ir praneSimo apie rizikg strategijy, remiantis atliekamais uzkrétimo bandymais (llI
priedas) ir EFSA nuomone (EFSA, 2020).
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5.1 Tyrimai pagal nustatyta L. monocytogenes buvimo tarpine ribine verte tikrinant maisto saugos
vadybos sistema (MSVS)

Galima nustatyti jvairias galutiniy produkty (skirty jmonéms ar individualiems vartotojams) éminiy émimo
strategijas (t. y. imami produkto partijy éminiai partijy isSleidimo tikslu ar atliekama stebésena siekiant nustatyti
patogeny paplitimo maisto produktuose lygj, remiantis statistiniais metodais).

Taciau éminiy émimas taip pat yra MSVS tikrinimo priemoné siekiant jgyti informacijos apie gaminamy maisto
produkty sauga pagal taikomg gamybos procesg ir jdiegta maisto saugos vadybos sistema. Galutiniy produkty
tyrimai parodo faktine visy prevencijos ir kontrolés priemoniy integracijg j tiekiamo rinkai maisto ruosSimo ir
gamybos procesus (Zwietering et al., 2016). Atliekant tikrinimg vykdomas éminiy émimas istisus metus suteiks
MTS galimybe jgyti jZzvalgy apie uzkrato buvimo kintamumg, taip pat bus galima atlikti tendencijy stebéseng
ir (arba) tendencijy analize (pvz., kuriuo mety laikotarpiu arba dél kuriy rasiy greitai uzsaldyty darZoviy kyla
daugiau problemy ir kokia gali bati to priezastis). Faktinis galutiniy produkty tyrimams imamy éminiy dydis arba
éminiy skaicius atliekant MSVS tikrinimg daznai nustatomas atsizvelgiant j tai, kas yra ekonomiskai jmanoma,
ir (arba) j klienty pageidavimus. Sie @miniy émimo pagal patoguma pasirinkta atsitiktine tvarka planai taip pat
vadinami ,pragmatisko” arba ,empirinio“ éminiy émimo planais (CAC, 2004). Eminiy skaiius ir pobidis
pasirenkami daugiausia intuityviai, remiantis uz kokybe ar veiklg gamybos vietoje atsakingo vadovo patirtimi ir
Ziniomis apie éminiy émimo vietas ir laikg (Uyttendaele et al., 2018).

Vykdant greitai uzsaldyty darzoviy gamybos ir prekybos veiklg, greitai uzsaldytas darZzoves gaminantys MTS turi
parengti galutiniy produkty éminiy émimo iStisus metus plang, vykdoma MSVS tikrinimo tikslu, kad bty
patikrintos prevencijos ir kontrolés priemonés, kurios jgyvendinamos siekiant kontroliuoti L. monocytogenes
(1 pav.). Tame éminiy émimo plane reikia nustatyti kasmet imamy galutiniy produkty éminiy skaiciy (galutiniai
produktai yra jvairios greitai uzSaldytos darzovés, skirtos tiekti jmonéms ar individualiems vartotojams), taip pat
éminiy émimo daznumg (ar laiko intervalg tarp éminiy émimo cikly), atsizvelgiant j:

e  skirtingas greitai uzsaldyty produkty kategorijas (t. y. darZoviy rasis, atskiri produktai ar misiniai);
e gamybos proceso pobidj (blansiruojama ar neblansiruojama);

e gamybos apimtj;

e galima jautruma L. monocytogenes buvimui;

e  produkcijos sezoniskuma;

e galimas patogeno augimui palankias ar nepalankias sglygas (zr. 4.1);

e irkt.

Pagal éminiy émimo tikrinimui iStisus metus plang éminiai analizuojami siekiant nustatyti, ar L. monocytogenes
yra 25 g produkto kiekyje. Jeigu 25 g produkto aptinkama L. monocytogenes, reikia tuose paciuose éminiuose
atlikti papildoma mikroorganizmy kolonijy apskaiciavima siekiant patikrinti, ar nustatytos tarpinés ribinés vertés
(<10 KSV/g) yra pasiektos, ar ne. Vis délto tikétina, kad dél netolygaus Listeria monocytogenes uzkrato
pasiskirstymo produkty partijoje kai kurie produktai gali bati uzkreésti, o kiti ne; taigi pakartotinai analizuojant tg
patj éminj gali bati gaunami skirtingi rezultatai. Todél éminiy émimo iStisus metus plane rekomenduojama
numatyti kartais atlikti tiesioginj Listeria monocytogenes kolonijy apskai¢iavima (pvz., kas kelintame éminyje
tiesiogiai suskaiciuoti L. monocytogenes kolonijas siekiant jrodyti, kad nevirijama tarpiné <10 KSV/g ribiné
verté). Analizés protokolai yra EN ISO 11290 1 dalis (L. monocytogenes aptikimas maisto produktuose) ir 2 dalis
(L. monocytogenes kolonijy apskaiciavimas maisto produktuose) arba analogiski greityjy tyrimy metodai
(patvirtinti pagal ISO 16140). Patvirtintu L. monocytogenes aptikimo atveju gali bdti naudinga papildomai
nustatyti iSskirty izoliaty charakteristikas (tipus) pripaZintoje nacionalinéje etaloninéje laboratorijoje (NEL) arba
Europos Sajungos etaloninéje laboratorijoje dél L. monocytogenes (EURL L. monocytogenes) (EFSA, 2018b).
PavyzdZiui, kai pakartotinai gaunami teigiami L. monocytogenes tyrimo rezultatai, surinkty izoliaty genotipo
nustatymas gali suteikti informacijos, ar pakartotinai aptikta L. monocytogenes yra susijusi su viena konkrecia
atsparia ,vietine” Listeria monocytogenes paderme, ar ne (taip pat Zr. taisomuosius veiksmus, kuriy imamasi dél
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aplinkos stebésenos, 4.5 skirsnyje). Be to, remiantis galutiniy produkty éminiy tyrimu galima atlikti iSsamesne
tendencijy analize ir (arba) stebéseng siekiant jgyti jzvalgy apie potencialy produkty uzkrétima ir uzkrato
Saltinius, atsizvelgiant j pirmiau nurodytus veiksnius.

5.2. Galutiniy produkty specifikacijos ir praneSimas apie rizika

Siame dokumente pateiktos gairés taikomos uz3aldytoms darzovéms, kurios laikomos negatavais maisto
produktais. Taciau PROFEL supranta, kad kai kurie tiek verslo, tiek individualls vartotojai gali neskaityti
produkto etiketés, ir atsizvelgia j nukrypimus, kuriuos galima pagrjstai numatyti, t. y. kad kai kurios i$ Siy
uz$aldyty darzoviy bus vartojamos kaip gatavi maisto produktai, pries tai nei$virtos. Siame sektoriuje taip pat
atsizvelgiama j pagrjstai numatomus nukrypimus, susijusius su tuo, kad kai kurie vartotojai netinkamai atitirpina
uzlaldyta maisto produkta arba nepakankamai termiskai jj apdoroja (trumpiau nei 2 minutes 70 °C
temperatdroje).

Todél Siame sektoriuje siekiama, laikantis geriausios praktikos (kaip nustatyta Siose gairése), iSvengti uzsaldyty
maisto produkty uzkrétimo L. monocytogenes (t.y. siektina verté — kad Siy bakterijy nebity aptikta tiriamame
25 g produkto kiekyje), ir, remiantis uzkrétimo bandymais (Zr. Il priedg) ir atsizvelgiant j nukrypimus, kuriuos
galima pagrjstai numatyti, kai produktai atitirpinami Saldytuve (uzkrétimo bandymai atlikti Saldytuve 9+1 °C
temperatiroje, t.y. auksStesnéje nei etiketéje rekomenduojama temperatiira, naudojant greitai augancios
L. monocytogenes izoliatg, gautg per 2018 m. protrikio dél uzsaldyty cukriniy kukurizy atvejj), nustatyta
tarpiné <10 KSV/g ribiné verte.

Pazymétina, kad klaidingai teigiamy rezultaty tikimybé yra nedidelé tiek pagal L. monocytogenes aptikimo
metodg (ISO 11290-1), tiek pagal L. monocytogenes kolonijy apskaiciavimo metodg (ISO 11290-2) ar lygiavercius
ISO 16140 patvirtintus greitojo aptikimo metodus, taCiau gaunami rezultatai dél netolygaus bakterijy paplitimo
iS tiesy gali bati prieStaringi, jei kolonijy apskaitiavimas ir aptikimas atliekami ne tame paliame partijos
poéminyje, ypac kai skai¢iuojamy mikroorganizmy kiekiai yra nedideli. Be to, pazymétina, kad éminiy émimui ir
tyrimui taikomi apribojimai, skirti maisto produkty partijose esancio maisto saugai uZztikrinti (daugiau
informacijos pateikta ICMSF svetainéje, http://www.icmsf.org/ ).

Remiantis uzkrétimo bandymais (Zr. Ill priedg), EFSA (2020) nuomone ir eksperty diskusija rengiant Sias higienos
gaires, siilomos toliau nurodytos galutiniy produkty specifikacijos kartu su atitinkamu produkty Zenklinimu ir
pranesimu apie rizika dél greitai uzsaldyty darzoviy (kaip negatavy maisto produkty):

.. Per visg laikymo trukme
sy . Tarpine . . T .
Siektina verté - po ribine tiek laikant Saldiklyje, tiek
pagaminimo . atitirpinant ir laikant
verte — .
. Saldytuv
po pagamini ol
mo
Neaptinkama 25 <100 KSV/g (c
L. monocytogenes P . <10 KSV/g (b) fele)
g produkto kiekyje
(a)

1 Pastaba: uzsaldytos darzovés laikomos negatavais maisto produktais.

a) Siektina verté, jei laikomasi sitilomy bendry Sio sektoriaus higienos gairiy dél greitai
uzsaldyty darZoviy gamybos vykdant L. monocytogenes kontrole.

b) Taciau, nepaisant PP, RVASVT ir tinkamai veikiancios MSVS, negalima atmesti tikimybés, kad greitai
uzsaldytos darZovés kartais bus uzkréstos nedideliais L. monocytogenes kiekiais, todeél galima nustatyti
tarpine <10 KSV/g ribine verte.

c) Maisto saugos tikslas dél L. monocytogenes, siekiant uztikrinti vartotojams saugy maistg (ne
pazeidZiamy asmeny grupéje; jos apibréztj zr. 5.2.2 skirsnyje).

5.2.1. PraneSimas apie rizikg produkto etiketéje

Atsizvelgiant | rezultatus, gautus atliekant uzkrétimo L. monocytogenes bandymus siekiant jvertinti Sio
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patogeno elgseng atitirpinant uZsaldytas darzoves ar laikant jas Saldytuve vartotojo namuose tokiomis
salygomis, kurias galima pagrjstai numatyti (zr. lll prieda), rekomenduojama papildomai pranesti apie rizikg ir
teikti informacija vartotojams produkto etiketéje, techninése specifikacijose, interneto svetainéje, socialiniuose
tinkluose ir kt. Remiantis per atliktus uzkrétimo bandymus (lll priedas) gautais rezultatais ir nustatytu skirtingu
L. monocytogenes augimo potencialu, taip pat remiantis EFSA atliktu augimo modeliavimu (EFSA, 2020),
rekomenduojama dél uzSaldyty cukriniy kukurdizy ir uzsaldyty valgomuyjy bataty naudoti kitokj praneSima apie
rizikg nei dél kity uzsaldyty darZoviy.

1) Dél uzsaldyty cukriniy kukurdzy ir valgomyjy bataty:

Atsizvelgiant j nustatytg L. monocytogenes augimo potencialg, kuris yra didesnis nei 1 logio per 24 val. trukmés
atitirpinimo ar laikymo Saldytuve laikotarpj, uzsaldyti cukriniai kukurdzai ir valgomieji batatai turéty bati
laikomi negatavais uzSaldytais maisto produktais.

Todél rekomenduojama nuosekliai visame Siame sektoriuje teikti atitinkamg informacijg vartotojams
mazmeninés prekybos pakuociy etiketése. Supakuoty galutiniy produkty (tiekiamy jmonéms ar
individualiems vartotojams skirtose pakuotése) etiketése turéty bati aiskiai nurodyta:
(1) tinkamo uZsaldyty produkty laikymo (trukmeés ir temperatiiros) sglygos esant =18 °C ir -12 °C temperatirai;
(2) patarimai dél produkty vartojimo:
a. produktq reikia isvirti ar iSkepti (tai néra gatavas maisto produktas), taip pat pateikiami nurodymai dél
virimo ar kepimo (pvz., gaminimo bidas, laikas ir temperatira)*;
b. ,gaminti neatitirpinus” (rekomenduojama pries gaminant maistq produkto neatitirpinti ir
nelaikyti jo Saldytuve, taip pat nevartoti pries tai tinkamai neiskaitinus, t. y. reikia ne
trumpiau kaip 2 minutes kaitinti aukstesnéje nei 70 °C temperatiroje).

* Be to, galutiniams vartotojams vartoti uzsaldyty darZoviy kaip gatavy maisto produkty gali bati
nerekomenduojama nurodymuose dél maisto gaminimo, kurie pateikiami produkto etiketéje (jvairas
pasitlymai dél terminio apdorojimo).

2) Dél kity uzsaldyty darZoviy:

Atsizvelgiant j nustatytg L. monocytogenes augimo potencialg, kuris yra maZesnis nei 1 logio per 24 val. trukmeés
atitirpinimo ar laikymo Saldytuve laikotarpj, kitos uzsaldytos darZovés, kuriy uzkrétimo bandymai atlikti (Zalieji
zZirneliai, pastarnokai, gQziniai kopastai), ir tos kitos uzsaldytos darzovés, kurios jtrauktos j uzsaldyty darzoviy
klasifikacijg ir jvertintos kaip maziau rizikingos nei penkios kitos uz3aldytos darzovés, kurios buvo pasirinktos
uzkrétimo L. monocytogenes bandymams (Zr. Il priedg), neturi bati atitirpinamos ar laikomos Saldytuve ilgiau
nei 24 val. Jos taip pat vartojamos kaip negatavi maisto produktai.

Todél rekomenduojama nuosekliai ir visame Siame sektoriuje teikti toliau nurodytg informacijg vartotojams
mazmeninés prekybos pakuociy etiketése. Supakuoty galutiniy produkty (tiekiamy jmonéms ar individualiems
vartotojams skirtose pakuotése) etiketése turéty bati aiskiai nurodyta:

(2) tinkamo uzsaldyty produkty laikymo (trukmeés ir temperatiros) sglygos esant -18 °Cir =12 °C temperatirai;
(3) patarimai dél produkty vartojimo:
a. produktq reikia isvirti ar iSkepti (tai néra gatavas maisto produktas), taip pat pateikiami nurodymai dél
virimo ar kepimo (pvz., gaminimo badas, laikas ir temperatira)*;
b. pateikiami nurodymai dél atitirpinimo (jei reikalinga);
c. produktq atitirpinti ir laikyti Saldytuve turéty biti galima ne ilgiau kaip 24 val. 5-7 °C temperatiiroje **.

* Be to, galutiniams vartotojams vartoti uzsaldyty darzoviy kaip gatavy maisto produkty gali bati
nerekomenduojama nurodymuose dél maisto gaminimo, kurie pateikiami produkto etiketéje (jvairas
pasitlymai dél terminio apdorojimo).

** Temperatira Saldytuve turéty bati 5-7 °C arba kaip nustatyta nacionalinés kompetentingos institucijos, nes
nacionalinés teisés akty nuostatos dél produkty temperatiiros gali skirtis jvairiose ES valstybése narése.
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5.2.2. PraneSimas apie rizikg pazeidZiamoms grupéms

Jeigu uzsaldytos darzoveés yra skirtos pazeidziamy vartotojy mitybai ir tuo tikslu tiekiamos jy globos jstaigoms ar
jiems paruos$to maisto porcijose, Sias uzSaldytas darZoves reikia laikyti negatavais maisto produktais, todél
pakankamas jy terminis apdorojimas ruoSiant maistui yra privalomas ir apie tai turi bati aiSkiai pranesta uz jy
maitinimg atsakingam subjektui ar tos pazeidZiamos grupés, kuriai kelia grésme listeriozé, asmenims, visy pirma
néscioms moterims, pagyvenusiems (vyresniems nei 74 mety) Zmonéms, taip pat susilpnéjusio imuniteto
pacientams, t.y. turintiems pripaZinty gretutiniy ligy, tokiy kaip kepeny ligos, vézys ar diabetas, ar po organy
transplantacijos. Siy grupiy, kuriy sergamumo listerioze lygis yra auk$&iausias ir susijes su gretutiniais sveikatos
sutrikimais, asmenys sudaro apie 1 proc. visy gyventojy (Prancizijoje), taCiau jiems tenka 43 proc. visy
uzsikrétimo atvejy ir 55 proc. mirciy (Goulet et al., 2012). UzZuot tiesiogiai kreipusis j tuos asmenis, gali bati
naudinga taip pat suteikti aiSkig informacija juos gydantiems medicinos darbuotojams, sveikatos prieZiuros
specialistams, juos prizidrintiems globéjams ar tiems, kurie konsultuoja tuos asmenis dél mitybos; reikia juos
informuoti apie tai, kad produktai turi bati atitirpinami tinkamomis sglygomis (,,Produktq atitirpinti ir laikyti
Saldytuve galima ne ilgiau kaip 24 val. 5-7 °C temperatiiroje”), ir dél visy greitai uzsaldyty darZoviy batina
pabrézti, kad prie$ vartojant jas ,reikia gerai isvirti ar iSkepti, ne trumpiau kaip 2 minutes kaitinant aukstesnéje
nei 70 °C temperatiroje”.

Visuomenés sveikatos tarnybos, maisto saugos institucijos ar nevyriausybinés organizacijos, veikiancios Sioje
sveikatos prieziliros sektoriaus srityje, taip pat turi imtis iniciatyvos informuoti Sias pazeidZiamy vartotojy
grupes. Taciau Sia bendra atsakomybe dalijamasi ir su kitais maisto tiekimo grandinés suinteresuotaisiais
subjektais: j poreikj pranesti apie Sio pobudzio rizikg visy pirma reikéty atsizvelgti tada, kai greitai uzsaldytos
darzovés parduodamos jmonéms, teikian¢ioms apripinimo maistu ir gérimais paslaugas ligoninéms ar
stacionariosios globos jstaigoms.

Vis délto greitai uzSaldytos darZoveés, prieS vartojimg tinkamai termiskai apdorotos, tebéra geriausias (ir
vienintelis) pasirinkimas asmenims, turintiems pripazinty gretutiniy sveikatos sutrikimy arba ligy, silpninanciy
Igstelinj imunitetg, ir nés¢ioms moterims, kad jie galéty vartoti darZoves kaip sveikos mitybos dalj, nes valgyti
Svieziy produkty Sioms pazeidZiamoms grupéms, kurioms bdtina sumazinti mikroorganizmy kiekj mityboje
(neutropeniné dieta), nerekomenduojama.

Rekomendacijy Siems asmenims ir sveikatos prieZilros specialistams pateikta:

e https://www.health.belgium.be/nl/advies-9311-listeriose, taip pat Sio (nyderlandy ir

prancuzy k.) dokumento, kurj galima parsisiysti, priede pateiktos kelios nuorodos j jvairiose
Salyse paskelbtas rekomendacijas;

e  https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-

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

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