Wytyczne PROFEL dotyczgce Listeria z listopada 2020 r.

Wytyczne dotyczace higieny w odniesieniu do kontroli Listeria
monocytogenes w produkcji gteboko mrozonych
warzyw

Streszczenie

Do kontroli patogenu sSrodowiskowego Listeria monocytogenes w produkcji gteboko mrozonych warzyw zaleca
sie stosowanie podejscia wielodyscyplinarnego. W systemie zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, opartym
na programach warunkéw wstepnych (poswieconych higienie iorganizacji Srodowiska produkcyjnego), oraz
planie HACCP (poswieconym kontroli procesu) nalezy w petni skoncentrowaé sie na bakterii Listeria
monocytogenes, aby zapobiec kolonizacji i utrzymywaniu sie tego organizmu w ztozonych strukturach bton
biologicznych lub aby zapobiec skazeniu organizmem po (termicznym) przetworzeniu podczas dalszej obrébki
przed pakowaniem. Na rys. 1 przedstawiono poszczegdlne programy warunkéw wstepnych oraz plan HACCP,
ktore majg znaczenie dla zapobiegania wystepowaniu Listeria monocytogenes oraz kontroli jej wystepowania.
Nalezy ustanowi¢ kontrole srodowiskowg w celu weryfikacji skutecznosci wdrozonych programéw warunkow
wstepnych iplanu HACCP oraz oceny potencjalnego nagromadzenia Listeria monocytogenes w szerszym
srodowisku produkcyjnym. Ponadto specyfikacje produktéw koncowych musza pomdc podmiotom
prowadzgcym przedsiebiorstwa spozywcze w ustaleniu poziomdow posrednich pod katem L. monocytogenes,
ktore sg osiggalne w produktach korcowych, gdy wprowadzony zostanie odpowiedni system zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci. Podczas informowania o ryzyku oséb majgcych stycznos¢ z gteboko mrozonymi
warzywami i przekazywania im informacji nalezy jasno okresli¢ wtasciwy sposéb wykorzystania mrozonych
produktow w celu unikniecia potencjalnych naduzy¢. Oprécz powyzszych dziatan technologiczno-zarzadczych
podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze muszg réwniez ustanowi¢ kulture bezpieczenstwa
i zwieksza¢ s$wiadomos¢é w obrebie catej organizacji produkcji iwszystkich jej aspektéw, jezeli chodzi
o zapobieganie zagrozeniom dla bezpieczerstwa zywnosci iniedociggnieciom pod wzgledem higieny oraz
kontrole tych aspektéw. Niniejsze wytyczne dotyczg mrozonych, blanszowanych lub nieblanszowanych warzyw
uznawanych za niegotowe do spozycia. Mogtyby znich réwniez korzystaé podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze, ktére zamierzaja wprowadzi¢ do obrotu mrozone warzywa jako gotowe do
spozycia. W celu zapewnienia bezpieczenstwa produktéw gotowych do spozycia podmioty te powinny jednak
stosowac dodatkowe $rodki zapobiegawcze i kontrolne, ktérych nie uwzgledniono w niniejszych wytycznych.
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Rys. 1. Koncepcja programéw warunkéw wstepnych (ukierunkowanych na szersze srodowisko produkcyjne), planu
HACCP (ukierunkowanego na proces produkcji i rozne etapy przetwarzania), kontroli srodowiskowej (jako weryfikacji
wdrozonych srodkéw zapobiegawczych i kontrolnych), atakie specyfikacji produktéw korcowych oraz informowania
o ryzyku os6b majacych stycznosc¢ z gteboko mrozonymi warzywami (B2B i B2C) na potrzeby zapobiegania potencjalnemu
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Zakres

Niniejsze wytyczne dotyczace higieny, zawierajgce przyktad planu HACCP, dotyczg komercyjnej produkcji
gteboko mrozonych (blanszowanych i nieblanszowanych) warzyw zgodnie z majacymi zastosowanie przepisami
Unii Europejskiej. Celem jest ustanowienie europejskich wytycznych w zakresie produkcji izarzadzania
bezpieczernistwem zywnosci w odniesieniu do gteboko mrozonych warzyw, poczagwszy od odbioru surowcéw az
do zapakowanych produktéw koricowych gotowych do wykorzystania na kolejnym etapie taricucha dostaw
zywnosci; miedzy przedsiebiorstwami (B2B) lub miedzy przedsiebiorstwami a konsumentami (B2C). Podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze zajmujgce sie produkcjg gteboko mrozonych warzyw lub handlem nimi
moga wykorzysta¢ ten dokument jako punkt wyjscia dla wtasnego systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci, opracowania dobrych praktyk, programéw warunkéw wstepnych i zasad HACCP. Szczegdlng uwage
poswiecono kwestii kontroli zagrozenia, jakim jest L. monocytogenes. Inne istotne zagrozenia mikrobiologiczne
dla wspomnianej dziatalnosci ani innego rodzaju zagrozenia (np. zagrozenia chemiczne, fizyczne lub alergeny)
nie bedg omawiane w niniejszym dokumencie. Oprécz mrozonych warzyw niektére podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze produkujg rowniez mrozone ziota lub owoce, jednak produktéow tych nie obejmuje
zakres przedstawionych wytycznych. Niniejsze wytyczne dotycza mrozonych, blanszowanych Ilub
nieblanszowanych warzyw uznawanych za niegotowe do spozycia. Mogtyby z nich rowniez korzysta¢ podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze, ktére zamierzaja wprowadzi¢ do obrotu mrozone warzywa jako
gotowe do spozycia. W celu zapewnienia bezpieczenstwa produktow gotowych do spozycia podmioty te
powinny jednak stosowaé¢ dodatkowe srodki zapobiegawcze ikontrolne, ktérych nie uwzgledniono
w niniejszych wytycznych.

Przepisy UE majgce zastosowanie do produkcji gteboko mrozonych warzyw

Ogolne wymogi w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, w tym obowigzek wprowadzania na rynek wytgcznie
bezpiecznej zywnosci, okreslono w rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002. Kwestie higienicznej produkcji srodkéw
spozywczych w UE uwzgledniono w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004, a w szczegdlnosci w zatgczniku |II.
Wytyczne zawierajg praktyczne przyktady uzupetniajgce te przepisy ogdlne. W przypadku niniejszych
wytycznych przestrzega sie art. 9 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 dotyczacego wytycznych wspdlnotowych.
Zawiadomienie Komisji Europejskiej w sprawie zarzgdzania bezpieczeristwem zywnosci — C 278/2016 stosuje sie
jako podstawe dobrych praktyk, programéw warunkéw wstepnych izasad HACCP. Kryteria mikrobiologiczne
dotyczace $rodkéw spozywczych sg regulowane rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Wszystkie istotne akty
prawne wymieniono w zatgczniku I.

Dodatkowe publikacje wykraczajace poza wytyczne

Dodatkowe wytyczne sg dostepne w odpowiednich publikacjach Kodeksu Zywnosciowego, opiniach EFSA,
ogdlnych praktykach higienicznych opracowanych przez rézne organy krajowe, pracach naukowych i ksigzkach
(wymienionych w zatgczniku Il).

Konsultacje z odpowiednimi zainteresowanymi stronami

Przy okreSlaniu wytycznych zorganizowano konsultacje z grupami zainteresowanych stron: a) Copa Cogeca
(produkcja podstawowa), b) Hotrec (dziatalnos¢ restauracyjna) i FoodServiceEurope (dziatalnos¢ cateringowa),
c) ChilledFOODAssociation (przetwdrcy dan gotowych do spozycia), FoodDrinkEurope (przemyst przetwarczy),
FRUCOM (importerzy owocow iwarzyw), CULINARIA (sosy, przyprawy iziota), FRESHFEL (Swieze owoce
i warzywa, w tym $wiezo zerwane produkty ,,4eme gamme”), d) EuroCommerce (organizacje detaliczne) oraz e)
BEUC (organizacja konsumencka).

ZASTRZEZENIE PRAWNE
Niniejsze wytyczne zawierajg zalecenia, ktére nie s3 prawnie wigzgce. Opracowano je wytgcznie do celéw
informacyjnych. PROFEL nie gwarantuje doktadnosci zamieszczonych w nich informacji ani nie ponosi

odpowiedzialnosci za jakiekolwiek ich wykorzystanie. Wykorzystywanie tych informacji nalezy zatem poprzedzi¢
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odpowiednimi $rodkami ostroznosci i odbywa sie ono wytgcznie na wtasne ryzyko oséb majgcych stycznosé
z gteboko mrozonymi warzywami. Obowigzek egzekwowania europejskich przepiséw w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci nalezy do Komisji Europejskiej i wtasciwych organdw panstw cztonkowskich UE.
Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze zajmujgce sie produkcjg gteboko mrozonych warzyw lub
handlem nimi sg proszone o kontakt z wtasciwymi organami w celu uzyskania kompletnych informacji na temat
wymogow prawnych obowigzujgcych w panstwie cztonkowskim, w ktérym znajduje sie siedziba wspomnianych
podmiotdow.
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Spis tresci
1. Wprowadzenie

1.1. Profil przemystu

W Europie gteboko mrozone warzywa produkuje ok. 145 przedsigbiorstw. Wsréd nich mozna znalezé zaréwno
duze wielonarodowe przedsiebiorstwa produkujgce w kilku pafstwach cztonkowskich, jak i wiele MSP. PROFEL,
Europejskie Stowarzyszenie Przetwodrstwa Owocéw i Warzyw, oraz w pewnym stopniu AETMD, Europejskie
Stowarzyszenie Przetwdrcow Kukurydzy Cukrowej, s jedynymi organizacjami reprezentujgcymi sektor gteboko
mrozonych warzyw. Cztonkami sg zaréwno MSP, jak i firmy wielonarodowe zatrudniajgce ponad 80 000 osdb.
taczny roczny obrét cztonkdw PROFEL wynosi okoto 22 mld EUR, przy produkcji wynoszacej niemal 5,5 min ton
dla samego sektora warzywnego (zaréwno zywnosci konserwowanej jak i gteboko mrozonej). Roczng unijng
produkcje samych gteboko mrozonych warzyw* szacuje sie na 4 min ton. W 18 panstwach cztonkowskich UE
znajduje sie okoto 180 zaktaddéw produkcyjnych. Przynaleznos¢ do PROFEL ma miejsce gtéwnie za
posrednictwem krajowych stowarzyszeri. Nie we wszystkich parfstwach istnieja krajowe stowarzyszenia
zajmujace sie gteboko mrozonymi warzywami, a niektdre przedsiebiorstwa sg powigzane bezposrednio. Chociaz
nie istniejg oficjalne dane, krajowe stowarzyszenia szacujg, ze cztonkowie w PROFEL produkuja 80% gteboko
mrozonych warzyw w UE.

*Z wytaczeniem ziemniakdéw, pomidordéw, ale z uwzglednieniem gteboko mrozonej kukurydzy cukrowe;j.

1.2. Profil produktu

Rozpatrywane grupy produktow to gteboko mrozone warzywa, w tym rosliny warzywne korzeniowe i bulwiaste,
warzywa cebulowe, owocowe, kapustne, liSciaste, jadalne kwiaty, warzywa strgczkowe itodygowe. Owoce
i ziota wytgczono z przedstawionych wytycznych.

Uwzglednione gteboko mrozone warzywa mogg by¢ blanszowane lub nieblanszowane. Gteboko mrozone
warzywa mogg byc¢ gteboko mrozone indywidualnie (IQF), gdy produkty sg od siebie oddzielone lub sg luzem,
lub gteboko mrozone w postaci bloku. Pakuje sie je hurtowo na rynek B2B i do pdiniejszego dalszego
przetwarzania w tancuchu zywnosciowym (np. catering, produkcja dan gotowych do spozycia) lub w mate
opakowania detaliczne przeznaczone na rynki B2C. Produkty te mogg by¢ wprowadzane do obrotu albo jako
pojedynczy produkt lub jako produkt mieszany z innymi gteboko mrozonymi warzywami, albo w potgczeniu
z innymi produktami spozywczymi takimi jak ryz, makaron, sos, gteboko mrozona ryba lub mieso.

1.3. Listeria monocytogenes

Chociaz L. monocytogenes nadal uwaza sie za patogen odzwierzecy, powszechnie wystepuje on w przyrodzie
i w Srodowiskach przetwdrstwa spozywczego. Wyizolowano go z gleby, roslinnosci, sciekdw, wody, paszy oraz
katu zdrowych zwierzat, jak réwniez ludzi. Moze on przedostawac sie do srodowisk przetworstwa spozywczego
poprzez przychodzace surowce oraz przemieszczanie personelu i sprzetu. L. monocytogenes moze kolonizowaé
sie w postaci btony biologicznej na sprzecie do przetwarzania zywnosci i powierzchniach wchodzgcych (lub
niewchodzgcych) w kontakt z zywnoscig. Nieodpowiednie procedury czyszczenia i dezynfekcji mogg prowadzic¢
do utrzymywania sie bakterii w Srodowiskach przetwdrstwa spozywczego przez dtuzszy czas. L. monocytogenes
wyizolowano z réznych srodkéw spozywczych, takich jak swieze i gteboko mrozone mieso, gotowane produkty
miesne, ryby wedzone, mleko surowe, ser (miekki), lody, delikatesowe satfatki, Swieze lub minimalnie
przetworzone warzywa, itp. (Uyttendaele i in., 2018; EFSA i ECDC, 2018). L. monocytogenes jest bakterig Gram-
dodatnig i wzglednym beztlenowcem niewytwarzajgcym przetrwalnikdw, o ksztatcie pateczki (0,5 um szerokosci
i 1-2 um dtugosci). Mimo ze optymalny zakres temperatur dla tej bakterii wynosi 30—-37°C, jest ona w stanie
rozwija¢ w szerokim zakresie temperatur wynoszgcym 1-45°C. Jako bakteria psychotolerancyjna moze
przetrwac, a nawet rozwija¢ sie w temperaturach chtodzenia. Organizm ten jest szczegdlnie odporny na stres
srodowiskowy i jest w stanie przetrwac lub rozmnazaé sie w szerokim zakresie niekorzystnych warunkéw pH
(4,6-9,4, optymalnie 7,0) oraz aw (minimum 0,92), chociaz spadek o 6 rzedéw logarytmicznych mozna osiggng¢
poprzez pasteryzacje (2 minuty w 70°C) lub inng réwnowazng obrdbke termiczng (Uyttendaele i in., 2018).
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W gatunku L. monocytogenes mozna wyrdzni¢ 13 serotypdw wedtug antygendw somatycznych i wiciowych. Od
2005 r. serotypy te zastgpito pieé¢ grup geno-serologicznych oznaczonych za pomoca PCR: lla (serotypy 1/2a
i 3a), llb (serotypy 1/2b i 3b), llc (serotypy 1/2c i 3c), IVb (serotypy 4b, 4d i 4e) oraz L (inne serotypy). Z czego
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IVb, a nastepnie lla i llb to grupy geno-serologiczne najczesciej wystepujgce w przypadkach dotyczacych ludzi
(EURL — L. monocytogenes, 2019). W ostatnich latach wykazano, ze okreslanie podtypéw w oparciu o cate
sekwencje genomu umozliwia ich znaczne dodatkowe rozrdznienie, a co za tym idzie, moze by¢ korzystne dla
dochodzen epidemiologicznych. W UE listerioza jest jedng z choréb o znaczeniu priorytetowym, w odniesieniu
do ktdérych w 2018 r. rozpoczat sie ponadnarodowy nadzdr rozszerzony poprzez uwzglednienie catych sekwencji
genomu (Van Walleiin., 2018).

L. monocytogenes jest jedynym gatunkiem Listeria, ktory jest czynnikiem chorobotwérczym dla ludzi i powoduje
listerioze (McLauchlin i in., 2004). Zakazenie L. monocytogenes moze prowadzi¢ do dwdch rodzajéw chordb
u ludzi: nieinwazyjna postac listeriozy ma wptyw na uktad pokarmowy i wywotuje takie objawy jak gorgczka,
béle miesni, a niekiedy objawy zotadkowo-jelitowe (nudnosci lub biegunka), natomiast powazniejsza postac
inwazyjna listeriozy wigze sie zklinicznymi objawami infekcji osrodkowego uktadu nerwowego, sepsy
i bakteriemii. Ze wzgledu na inwazyjnosé L. monocytogenes zgony z powodu listeriozy sg szczegdlnie kojarzone
z populacjami wysokiego ryzyka, np. osobami z ostabionym uktadem odpornosciowym, takimi jak osoby
z nowotworami hematologicznymi (np. biataczka), osoby cierpigce na raka watroby, osoby starsze (powyzej 74
roku zycia), kobiety w cigzy i noworodki (Buchanan i in., 2017; MclLauchlin i in., 2004).

W pieciu panstwach cztonkowskich UE (Austria, Dania, Finlandia, Szwecja i Zjednoczone Krdlestwo) w okresie
od 2015 r. do czerwca 2018 r. zgtoszono ognisko inwazyjnych zakazen L. monocytogenes potwierdzonych przez
sekwencjonowanie catego genomu jako grupa serologiczna IVb, ST6 (typ sekwencji 6), ktore byty zwigzane
z gteboko mrozong kukurydza ipotencjalnie zinnymi gteboko mrozonymi warzywami: zgtoszono 47
przypadkow, a dziewieciu pacjentéw zmarto z powodu zakazenia lub z powigzanych z nim przyczyn (wskaznik
Smiertelnosci 19%). L. monocytogenes ST6 to hiperwirulentny klon L. monocytogenes zwigzany
z neurologicznymi postaciami listeriozy (EFSA, 2018a). Jednak pomimo obserwowanej zmiennosci potencjatu
wirulencji niemal kazdy szczep L. monocytogenes ma zdolno$¢ do wywotywania u ludzi listeriozy ze wzgledu na
ztozone interakcje pomiedzy patogenem, zywnoscig a zywicielem. Byt to pierwszy przypadek, gdy wystgpienie
ogniska listeriozy w UE powigzano z gteboko mrozonymi warzywami (EFSA, 2018a). Stanowit on bodziec do
opracowania niniejszych wytycznych.

1.4. Definicje
Pomiar ATP: urzadzenia do wykrywania ATP (adenozynotrifosforanu) wykorzystujg bioluminescencje do wskazania poziomu
pozostatosci ATP obecnego na wymazanych powierzchniach (Turner, 2010).

B2B: miedzy przedsiebiorstwami (ang. business to business) — odnosi sie do gteboko mrozonych warzyw pakowanych w celu
dalszego przetwarzania w przemysle spozywczym lub dziatalnosci cateringowej.

B2C: miedzy przedsiebiorstwami a konsumentami (ang. business to consumers) — odnosi sie do gteboko mrozonych warzyw
pakowanych dla ostatecznego konsumenta koricowego (dystrybuowanych przez detalistow w matych opakowaniach).

Btona biologiczna: tréjwymiarowa struktura pokrywajgca powierzchnie, zawierajagca duzg liczbe mikroorganizméw
osadzonych na powierzchni za posrednictwem organelli iwydalanych substancji (np. pozakomdrkowych substancji
polimerowych, takich jak glikoproteiny) (Devlieghere i in., 2013).

Blanszowanie: proces cieplny stosowany zwykle w odniesieniu do zywnosci w celu dezaktywacji enzyméw lub utrwalenia
barwy produktu (CAC, 1976).

KPK (krytyczne punkty kontroli): etap, na ktorym mozna zastosowac kontrole konieczng do zapobiezenia zagrozeniu dla
bezpieczenstwa zywnosci lub do wyeliminowania takiego zagrozenia badzZ ograniczenia go do akceptowalnego poziomu (1).
Wiekszos¢ typowych krytycznych punktéw kontroli stuzacych do kontroli zagrozenn mikrobiologicznych stanowig wymogi
dotyczace temperatury, np. temperatura przechowywania lub transportu, stosunek czasu do temperatury, umozliwiajgce
ograniczenie lub wyeliminowanie zagrozenia (np. pasteryzacja). Inne krytyczne punkty kontroli moga obejmowaé
sprawdzanie, czy opakowania sg czyste inieuszkodzone, odsiewanie lub wykrywanie metali w celu wykrycia zagrozen
fizycznych czy sprawdzenie czasu uzywania i temperatury oleju do smazenia w celu unikniecia zanieczyszczen powstajgcych
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w wyniku proceséw chemicznych (zawiadomienie Komisji, C 278/2016).

Czysta woda: ,woda niezagrazajgca bezpieczenstwu zywnosci w warunkach stosowania”. Oznacza czystg wode morska
(naturalng,

sztuczng lub oczyszczong wode morska lub stonawa, ktéra nie zawiera drobnoustrojow, substancji szkodliwych lub toksycznego
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planktonu morskiego w ilosciach zdolnych do bezposredniego lub posredniego zagrozenia zdrowotnej jakosci
zywnosci) oraz wode stodka o podobnej jakosci (rozporzadzenie (WE) nr 852/2004; zawiadomienie Komisji C
163/2017).

Detergent: produkt (chemiczny) stosowany do czyszczenia powierzchni (usuwania materiatéw organicznych z powierzchni)
(Devlieghere iin., 2013).

EURL: laboratorium referencyjne Unii Europejskiej.

PPPS: podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze: osoby fizyczne lub prawne odpowiedzialne za spetnienie
wymogow prawa zywnosciowego w przedsiebiorstwie spozywczym pozostajgcym pod ich kontrolg (rozporzgdzenie (WE)
nr 178/2002).

System zarzadzania bezpieczennistwem zywnosci: system zarzadzania bezpieczenstwem (lub kontroli bezpieczenstwa)
zywnosci: potaczenie programow warunkdw wstepnych jako zapobiegawcze s$rodki kontrolne; identyfikowalnosé,
wycofywanie produktéw od konsumentéw iinformowanie jako aspekt gotowosci oraz plan HACCP okreslajacy krytyczne
punkty kontroli lub operacyjne programy warunkéw wstepnych jako s$rodki kontrolne w procesie produkcji. System
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci stanowi rowniez potgczenie srodkdw kontrolnych i dziatan poswiadczajgcych. Te
drugie stuzg wykazaniu, ze $rodki kontrolne, takie jak zatwierdzenie i weryfikacja, dokumentacja i prowadzenie rejestréw,
funkcjonujg prawidtowo (zawiadomienie Komisji C 278/2016).

Dobre praktyki higieniczne (GHP), dobre praktyki produkcyjne (GMP): zbiér praktyk i warunkéw zapobiegawczych w celu
zagwarantowania bezpieczenstwa produkowanej zywnosci. W przypadku GHP ktadzie sie wiekszy nacisk na potrzebe
zapewnienia higieny, a w przypadku GMP — na wtasciwe metody pracy (zawiadomienie Komisji C 278/2016).

Procedury oparte na HACCP lub ,,HACCP”: procedury oparte na zasadach analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli
(HACCP),

tj. system samokontroli umozliwiajacy identyfikacje, ocene i kontrole zagrozen, ktére sg istotne dla bezpieczerstwa
zywnosci, zgodnie z zasadami HACCP (zawiadomienie Komisji C 278/2016).

Plan HACCP: dokument, moze by¢ réwniez elektroniczny, w ktéorym w petni opisuje sie procedury oparte na HACCP.
Wstepny plan HACCP musi by¢ aktualizowany w przypadku zmian w produkcji i musi by¢ uzupetniany rejestrami wynikéw
monitorowania i weryfikacji oraz podjetych dziata naprawczych (zawiadomienie Komisji C 278/2016).

Zagrozenie: oznacza czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w Zywnosci lub paszy badz stan zywnosci lub paszy, mogacy
powodowacé negatywne skutki dla zdrowia (rozporzadzenie (WE) nr 178/2002; zawiadomienie Komisji C 278/2016).

HVAC (ang. Heating, Ventilation and Air Conditioning): system ogrzewania, wentylacji i klimatyzacji.

IQF (ang. individually quick-frozen): gteboko mrozona zywnos¢, w ktdrej produkty sa od siebie oddzielone lub sg luzem (CAC,
1976).

Nisza: nisza jest elementem opisujgcym ekologie gatunku, ktéry moze oznaczac jego siedlisko, role w ekosystemie itp.
(Pocheville, 2015).

KLR: krajowe laboratorium referencyjne.

Operacyjne programy warunkéw wstepnych: stanowig punkty w procesie produkcji, z ktérymi wigze sie mniejsze ryzyko
dla bezpieczenstwa zywnosci lub w przypadku ktérych nie ma zadnych mierzalnych limitdw. Punkty te mozna kontrolowac
za pomocg bardziej rozwinietych, ogdlnych, podstawowych srodkéw kontrolnych nalezgcych do programu warunkéw
wstepnych, np. czestszej kontroli, prowadzenia rejestrow itp. Ze wzgledu na regularng kontrole i dostosowanie wymogdw
procesu/produktu mozna uznaé, ze te zagrozenia znajduja sie pod kontrolg. Podjecie natychmiastowego dziatania
naprawczego w odniesieniu do produktu nie jest wymagane (zawiadomienie Komisji C 278/2016).

Program lub programy warunkéw wstepnych: praktyki i warunki zapobiegawcze, ktére s3 wymagane przed wdrozeniem
i w trakcie wdrazania HACCP i ktére sg niezbedne dla bezpieczenistwa zywnosci. To, jakie programy warunkéw wstepnych sg

8



Wytyczne PROFEL dotyczgce Listeria z listopada 2020 r.

potrzebne, zalezy od segmentu tancucha zywnosciowego, w ramach ktérego dziata sektor, oraz od rodzaju sektora.
Przyktadowe okreslenia réwnowazne to: dobra praktyka rolnicza (GAP), dobra praktyka weterynaryjna (GVP), dobra
praktyka wytwarzania (GMP), dobra praktyka w zakresie higieny (GHP), dobra praktyka produkcyjna (GPP), dobra praktyka
dystrybucyjna (GDP) i dobra praktyka handlowa (GTP) (zawiadomienie Komisji C 278/2016).

Woda z odzysku: woda ponownie wykorzystywana w procesie produkcji, uzdatniona (poddana np. filtrowaniu, dezynfekcji)

lub nie.
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Gotowe do spozycia: zywno$¢ gotowa do spozycia (rozporzgdzenie (WE) nr 2073/2005): ,,zywnos¢ gotowa do spozycia”
oznacza zywnos$¢ przeznaczong przez producenta lub wytwdrce do bezposredniego spozycia przez ludzi, bez koniecznosci
gotowania lub innej obrébki w celu wyeliminowania okreslonych mikroorganizméw lub ograniczenia ich liczby do
dopuszczalnego poziomu.

Niegotowe do spozycia: oznacza zywnos$¢ stanowigcg przeciwiefstwo zywnosci gotowej do spozycia, przeznaczong przez
producenta do ugotowania lub poddania innej obrébce w celu wyeliminowania okreslonych mikroorganizmoéw albo
ograniczenia ich liczby do dopuszczalnego poziomu.

Srodek odkazajgcy/dezynfekcyjny: produkt przeznaczony do dezynfekcji powierzchni po czyszczeniu. Produkt biobdjczy
nalezy zdefiniowac zgodnie z rozporzgdzeniem (UE) nr 528/2012.

Gteboko mrozone: ,gteboko mrozone $rodki spozywcze” oznaczajg $rodki spozywcze (dyrektywa 89/108/EWG i CAC, 1976):

- ktore zostaty poddane wtasciwemu procesowi zamrazania, znanemu jako ,gtebokie mrozenie”, gdzie obszar
maksymalnej krystalizacji jest osiggniety tak szybko, jak to mozliwe, w zaleznosci od rodzaju produktu, a wynikiem
jest temperatura produktu utrzymujgca sie na statym poziomie -18°C lub nizsza we wszystkich punktach, i

- ktére sg wprowadzone na rynek w sposéb wskazujacy, iz posiadajg takie wtasciwosci.

2. Dobre praktyki i programy warunkow wstepnych

Programy warunkdéw wstepnych stanowig waine podstawy w zapobieganiu zagrozeniom dla higieny
i bezpieczedstwa 2zywnosci iich kontroli wramach systemu zarzadzania bezpieczedstwem zywnosci
wdrozonego u podmiotow prowadzgcych przedsiebiorstwa spozywcze. Programy warunkdéw wstepnych
obejmujg dobre praktyki higieniczne i dobre praktyki produkcyjne oraz wszystkie $rodki wprowadzone w celu
zapobiezenia zanieczyszczeniu mikroorganizmami lub ich rozwojowi. Niniejsze wytyczne sg zgodne ze strukturg
zawiadomienia Komisji Europejskiej w sprawie zarzgdzania bezpieczefistwem zywnosci (C 278/2016). Opisano
role kazdego programu warunkdéw wstepnych w zapobieganiu wystepowaniu L. monocytogenes ikontroli jej
wystepowania. Poniewaz jednak nie wszystkie z 12 wymienionych programéw warunkéw wstepnych odgrywaja
role w zapobieganiu wystepowaniu Listeria monocytogenes i kontroli jej wystepowania, wykluczono trzy z nich:
program warunkéw wstepnych dotyczacy zwalczania agrofagéw, program warunkéw wstepnych dotyczacy
alergendéw oraz program warunkéw wstepnych dotyczacy fizycznego ichemicznego zanieczyszczenia ze
srodowiska produkcyjnego.

2.1. Czyszczenie i dezynfekcja
Czyszczenie idezynfekcja stanowi waziny program warunkow wstepnych, jezeli chodzi o zapobieganie
wystepowaniu Listeria monocytogenes oraz kontrole jej wystepowania. Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa
spozywcze muszg mie¢ plan czyszczenia i dezynfekcji, ktory pozwoli zapewnié, aby w obiekcie regularnie
czyszczono/dezynfekowano wszystkie istotne obszary, maszyny iistotny sprzet majgce bezposredni lub
posredni kontakt z zywnoscia.

Plan czyszczenia obejmuje obszar, maszyny/sprzet/urzgdzenia (majgce kontakt z zywnoscig lub niemajace
takiego kontaktu) przeznaczone do czyszczenia, demontaz sprzetu, metode czyszczenia (np. czyszczenie piang,
mycie mechaniczne sterowane automatycznie w obiegu otwartym (COP), mycie mechaniczne sterowane
automatycznie w obiegu zamknietym (CIP)), rodzaje istezenia $rodkdw czyszczacych, czas/temperature (w
stosownych przypadkach) roztworéw czyszczacych, natezenie przeptywu (predkosé) lub cisnienie roztworu
czyszczacego (w stosownych przypadkach) oraz czestotliwos¢ czyszczenia. W planie tym nalezy wskazac réwniez
obszary, w ktdrych prawdopodobne jest pojawienie sie wilgoci, kondensacji, plesni, brudu lub bakterii, i opisaé,
jak mozna temu zapobiec. W przypadku mycia w systemie COP, np. w przypadku zbiornikdw do mycia,
rurociggdw, nalezy zachowaé ostroznosé, aby unikngé zanieczyszczenia krzyzowego po demontazu czesci
sprzetu (np. nie umieszczaé sprzetu bezposrednio na podtodze lub na innych nieoczyszczonych powierzchniach).
Nalezy unikaé rozpryskiwania sie wody z podtdg lub nieoczyszczonego sprzetu na czysty sprzet. Dlatego podczas
czyszczenia i dezynfekcji preferuje sie, aby nie uzywac wezy wysokocisnieniowych.
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Oprécz czyszczenia odpowiednie dziatania dezynfekujace pozwolg na unikniecie iwyeliminowanie
mikrobiologicznego gromadzenia sie i tworzenia bton biologicznych. Zalecane jest posiadanie planu dezynfekcji
podobnego do planu czyszczenia. Do dezynfekcji stosuje sie jedynie zatwierdzone biocydy, zgodne ze
specyfikacjami technicznymi dostawcéw (np. stezenie, pH wody, twardo$¢ wody, skutecznos¢ wobec
organizmow docelowych, koniecznos¢ ptukania, dopuszczenie do stosowania w systemie natryskowym itp.).
Stwierdzono, Ze rotacyjne stosowanie srodkow dezynfekcyjnych zapewnia dtuisza skutecznos¢ izapobiega
powstawaniu L. monocytogenes w niszach oraz w postaci bton biologicznych. Gorgca woda lub para wodna
moga by¢ stosowane do odkazania trudno dostepnych itrudnych do czyszczenia podtek lub sprzetu, wtym
potencjalnych miejsc, gdzie moze sie kry¢ L. monocytogenes.
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W przypadku podejrzenia obecnosci btony biologicznej w celu jej usuniecia konieczne bedzie wykonanie
okreslonych czynnosci zwigzanych z czyszczeniem i dezynfekcjg, poniewaz standardowe czynnosci zwigzane
z czyszczeniem i dezynfekcjg nie beda odpowiednie ze wzgledu na odpornos¢ btony biologicznej. Wazniejsze
jest jednak unikanie tworzenia sie btony biologicznej i prowadzenie monitoringu srodowiska (zob. czes¢ 4)
w celu wykrycia wszelkich zanieczyszczen Srodowiska na wczesnym etapie.

Nalezy wprowadzi¢ zatwierdzanie plandw czyszczenia i dezynfekcji (tj. aby okresli¢, czy sg one odpowiednie do
usuwania pozostatosci produktow, substancji organicznych i wystarczajacego usuwania bakterii). Dlatego tez
w przypadku réznych grup docelowych bakterii (np. usuwania bakterii Gram-ujemnych, Gram-dodatnich,
drozdzy lub plesni) nalezy ustanowic intensywne pobieranie prébek srodowiskowych z oczyszczonych obszaréw
(np. poprzez pomiary ATP w celu oceny usuniecia substancji organicznych) oraz zdezynfekowanych obszarow,
aby oceni¢ skutecznos¢ stosowanych srodkow dezynfekcyjnych, ich stezenie, czas kontaktu itp. Podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze muszg rozwazy¢ zastosowanie sie w planie czyszczenia i dezynfekcji
do klasyfikacji materiatdw przeznaczonych do kontaktu zzywnoscig izwigzanej ztym czestotliwosci
czyszczenia oraz dezynfekcji (tabela 1).

Tabela 1. Przyktad klasyfikacji sprzetu i urzadzen w ramach czestotliwosci czyszczenia i dezynfekcji
Rodz | Opis Przyktady miejsc
aj
1 Powierzchnie wchodzgce w bezposredni| Wnetrza zbiornikdw, opakowania i przenosniki, leje, wnetrza rur
kontakt z zywnoscig
2 Powierzchnie niewchodzace w kontakt | Ramy obudowy sprzetu, podtogi lub odptywy w bezposrednim otoczeniu

z zywnoscig w poblizu
powierzchni wchodzgcych w kontakt
z 2ywnoscig

powierzchni wchodzacych w kontakt z zywnosciag

3 Bardziej oddalone powierzchnie Wazki widtowe, kota koszy/urzadzen, brodziki dla personelu, $ciany,

niewchodzace w kontakt podtogi i odptywy niemajace bezposredniego kontaktu z powierzchniami
z zywnoscig, ktére mogtyby ostatecznie | wchodzacymi w kontakt z zywnoscia.
doprowadzi¢ do

zanieczyszczenia

Powierzchnie niewchodzace w kontakt
z 2ywnoscig i obszary oddalone od
Srodowiska przetworstwa

Hale poza obszarem produkcji, obszary, w ktérych przechowywane
sg surowce lub produkty koricowe.
Ramy obudowy sprzetu, sciany, podfoga lub odptywy NIEBEDACE

w bezposrednim
otoczeniu powierzchni wchodzacych w kontakt z zywnoscia

Zasadniczo miejsca rodzaju 1 sg czesciej czyszczone i dezynfekowane w porédwnaniu z miejscami rodzaju 2,3 i 4
(rodzaj 1 > 2 > 3 i4), aczestotliwos¢ mozna réwniez okresli¢ jako funkcje rezimu higienicznego obszaru,
w ktérym znajduje sie sprzet oraz znajduja sie obiekty, jak réwniez do ktdrego sg przypisane (zob. czes¢ 2.5
strefy).
czyszczenia/dezynfekcji w poréwnaniu z wysokim rezimem higienicznym oraz niskim rezimem higienicznym. Dla

dotyczaca podziatu na Zreguty ,obszary bezpieczne” wymagajg wiekszej czestotliwosci

kazdego obszaru nalezy sporzadzi¢ wykaz zawierajgcy wszystkie potencjalne powierzchnie wchodzace
w kontakt z zywnoscig oraz okresli¢ potrzebe czyszczenia i dezynfekcji (czestotliwosé).

Sprzet i powierzchnie wchodzgce w BEZPOSREDNI kontakt z zywnosciq (rodzaj 1, tabela 1)
kontakt
z zywnoscig (np. tunele zamrazalnicze, taSmy przenosnikowe, zbiorniki do mycia, wagi wielogtowicowe,

Nalezy starannie czysci¢ idezynfekowaé sprzet oraz powierzchnie wchodzgce w bezposredni

maszyny pakujgce, wnetrza zbiornikow, leje, wnetrza rur), aby unikngé zanieczyszczenia krzyzowego i tworzenia
sie btony biologicznej. W obrebie ciggtych linii produkcyjnych nalezy organizowac przerwy na potrzeby
czyszczenia i dezynfekcji (np. sprzetu do mycia/blanszowania ituneli zamrazalniczych, ktére dziatajg przez x
nastepujgcych po sobie dni).

Sprzet i powierzchnie NIEWCHODZACE w BEZPOSREDNI kontakt z zywnosciq (rodzaje 2 i 3, tabela 1)
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Sprzet i powierzchnie, ktére nie wchodzg w bezposredni kontakt z zywnoscig, mogg by¢ siedliskiem Listeria
monocytogenes i mogg stanowic¢ zrédto zanieczyszczenia krzyzowego poprzez rozpryskiwanie wody, powietrze,
aerozole, materiaty. Dlatego nalezy unika¢ gromadzenia sie Listeriac monocytogenes w catym szerszym
srodowisku fabrycznym. Typowy sprzet oraz typowe powierzchnie niewchodzgce w bezposredni kontakt
zzywnoscig to: systemy wentylacji powietrznej, systemy rur wodociggowych, odptywy kanalizacyjne,
urzadzenia na kétkach itp. Sg one podatne na gromadzenie sie Listeria monocytogenes ze wzgledu na wysokg
zawartos¢ wilgoci iczesto niechtodzone warunki srodowiska produkcyjnego. Na podstawie informacji
specyficznych dla danego przedsiebiorstwa, dotyczgcych stopnia potencjalnego gromadzenia sie pozostatosci
produktéw, substancji organicznych, pytu i wilgoci oraz potencjalnego zanieczyszczenia krzyzowego w stosunku
do zywnosci lub powierzchni wchodzgcych w bezposredni kontakt
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z 2ywnoscig, a takze podziatu na strefy, do ktérych nalezy sprzet/nalezg obiekty (zob. czes$¢ 2.5), nalezy ustalié
czestotliwosc¢ czyszczenia i dezynfekcji, zwykle x razy w miesigcu.

Okresowe czyszczenie i dezynfekcja (rodzaj 4, tabela 1)

Wieksza infrastruktura, taka jak platformy, schody, sufity, rurociagi itp., ktére nie wchodzg w bezposredni
kontakt z zywnoscig lub innymi materiatami przeznaczonymi do kontaktu z zywnoscig, wymaga okresowego
czyszczenia i dezynfekcji, aby unikng¢ gromadzenia sie pytu, pozostatosci produktéw i substancji organicznych
oraz aby utrzymac Srodowisko produkcji i przechowywania w dobrym stanie. Szczegdlng uwage w zakresie
kontroli Listeria monocytogenes nalezy zwrdci¢ na odptywy podfogowe, aby zapobiec przedostawaniu sie
zanieczyszczen z odptywu na inne powierzchnie w pomieszczeniu. Dlatego tez podczas przetwarzania nie wolno
uzywac¢ wezy wysokocisnieniowych do czyszczenia odptywdw, aby zapobiec tworzeniu sie aerozoli; nalezy
specjalnie przeznaczy¢ osobne narzedzia do czyszczenia odptywdw oraz unika¢ czyszczenia ich w okresach
produkcji. Potrzebny jest plan okresowego sprzatania (x razy na x lat), aby zorganizowa¢ wspomniane okresowe
sprzatanie dla poszczegdlnych obszaréw.

Rozruch sprzetu po okresie przerwy (= czyszczenie przedoperacyjne)

Produkcja gteboko mrozonych warzyw ma charakter wysoce sezonowy. Podczas przetwarzania danego towaru
uzywa sie roinego sprzetu iroinych urzadzen, aw pozostatej czesci roku (poza sezonem) sg one
przechowywane (np. systemy do usuwania owadow z zielonych warzyw lisciastych, maszyny tnace). Przed
ponownym uzyciem tego sprzetu lub tych urzadzen nalezy je doktadnie wyczyscic i zdezynfekowac, aby unikngc
wszelkich zanieczyszczen krzyzowych. Podczas planowania czyszczenia idezynfekcji podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze musi uwzglednic czyszczenie przedoperacyjne.

Konserwacja przyrzqdow oraz sprzetu do czyszczenia i dezynfekcji

Narzedzia do czyszczenia i dezynfekcji (np. szczotki, mopy, rury rozprowadzajace wode) oraz sprzet (np. myjka
wysokocisnieniowa, szorowarki do podtdg) réwniez wymagajg konserwacji iczyszczenia, aby unikngé
zanieczyszczen krzyzowych. Weze i dysze wezowe nalezy trzymac z dala od podtogi lub innych nieoczyszczonych
powierzchni, gdy nie sg uzywane. Urzadzenia do czyszczenia obuwia lub brodziki muszg by¢ oprdzniane,
czyszczone i uzupetniane co najmniej raz dziennie, aby unikng¢ tworzenia sie nisz. Narzedzia do czyszczenia
i dezynfekcji muszg by¢ przeznaczone do okreslonych obszaréw (np. poprzez kodowanie barwne).

Personel zajmujqcy sie dezynfekcjq

Personel zajmujacy sie czynnoSciami zwigzanymi z dezynfekcjg powinien poswieca¢ sie wytgcznie tym
czynnosciom i by¢é wyposazony w specjalne rekawice ochronne, odziez, obuwie i okulary ochronne, ktére réznig
sie od tych uzywanych podczas zwyktych czynnosci produkcyjnych. Nalezy przeszkoli¢ go w zakresie dezynfekgji,
w tym w zakresie stosowania produktéw chemicznych w obrebie stacji oczyszczania. Personel, ktéry ma do
czynienia ze $mieciami, zmiataniem podtdg, odptywami, odpadami z produkcji, nie powinien mie¢ kontaktu
z produktami spozywczymi ani powierzchniami wchodzacymi w kontakt zzywnoscia lub materiatami
opakowaniowymi, chyba ze najpierw zmieni fartuchy/uniformy, umyje i zdezynfekuje rece oraz zdezynfekuje
obuwie przy pomocy brodzika lub lepiej przy pomocy urzadzen do czyszczenia obuwia.

Weryfikacja czyszczenia i dezynfekcji

Po zakonczeniu czynnosci zwigzanych z czyszczeniem i dezynfekcjg danego typu powierzchni isprzetu nalezy
przeprowadzi¢ doktadng kontrole wzrokowg, ktorej dokona inna osoba niz osoba odpowiedzialna za samo
czyszczenie idezynfekcje. Taka kontrola wzrokowa moze by¢ czescig kontroli w celu rozruchu na potrzeby
dopuszczenia linii produkcyjnych do eksploatacji. W przypadku wykrycia widocznego zanieczyszczenia
organicznego przed rozpoczeciem eksploatacji nalezy ponownie przeprowadzié¢ czyszczenie i dezynfekcje. Przy
wspomnianej kontroli wizualnej nalezy uwzglednic trudniej dostepne punkty i miejsca.

Nalezy regularnie pobiera¢ probki mikrobiologiczne z powierzchni wchodzacych w kontakt z zywnoscia

i analizowa¢ je pod katem catkowitej liczby ptytek lub innego wskaznika w celu sprawdzenia, czy czynnosci
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czyszczenia i dezynfekcji sg nadal skuteczne i przeprowadzane we witasciwy sposéb. W celu szybkiego badania
przesiewowego i dopuszczenia sprzetu produkcyjnego po czyszczeniu i dezynfekcji mozna stosowac pomiary
ATP lub inne szybkie metody przesiewowe. Taka weryfikacja czyszczenia i dezynfekcji nie moze jednak zastgpic
srodowiskowych badan przesiewowych na obecnosc L. monocytogenes (wiecej informacji w czesci 4).

2.2. Woda: zrédta, jakosc i sie¢ dystrybucji wody
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Do produkcji gteboko mrozonych warzyw stosuje sie duze ilosci wody. Na wode (zaréwno jej dostepnosé, jak
i jakos¢) ktadzie sie coraz wiekszy nacisk, dlatego tez podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze musza
doktadac staran, aby ponowne wewnegtrzne uzycie wody nie byto Zrédtem zanieczyszczenia krzyzowego L.
monocytogenes w stosunku do produktéow spozywczych. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze
muszg wykonaé nastepujace dziatania na potrzeby gospodarowania wodga izarzadzania jej potencjalnym
zanieczyszczeniem Listeria monocytogenes, ktére moze przenies¢ sie na produkty spozywcze:
a) okresli¢ potencjalne Zrédta wody (jak np. woda wodociggowa, deszczowa, gruntowa, oczyszczona woda
z odzysku);

b) okresdli¢ jakos$¢ dostepnej wody poprzez analize (zaréwno parametréw mikrobiologicznych jak
i chemicznych =

czy woda spetnia wymagania wody pitnej, wody czystej, wody niezdatnej do picia?);

c) okresli¢ potencjalne sposoby wykorzystania wody z odzysku/wody wykorzystywanej ponownie (np.
ponowne wykorzystanie wody chtodzgcej po blanszowaniu jako wody do mycia) na niektérych etapach
produkcji =» w takiej sytuacji nalezy dokonaé starannej oceny w celu unikniecia zanieczyszczenia
krzyzowego;

d) okresli¢ potrzebe dezynfekcji wody (na podstawie metod fizycznych, takich jak UV, odwrécona osmoza
lub dezynfekcja chemiczna poprzez zastosowanie dozwolonych produktéow biobdjczych, takich jak
chlor, kwas nadoctowy, ClO2) w przypadku wody z odzysku, wody deszczowej, wody odptywowej lub
Sciekowej w celu poprawy jakosci wody;

e) kontrolowac izatwierdzi¢ stosowane techniki dezynfekcji wody (codzienny monitoring, kontrola
pozostatosci chemicznych w przypadku chemicznej dezynfekcji wody);

f)  przewidywac konserwacje zbiornikbw magazynowych, systemow rur, systemow filtracji stosowanych
w dystrybucji wody w celu unikniecia tworzenia sie btony biologicznej i potencjalnej obecnosci L.
monocytogenes =¥ uwzglednienie czesci systemu dystrybucji wody réwniez podczas pobierania prébek
Srodowiskowych (o czym mowa w sekcji 4.1);

g) unika¢ zanieczyszczenia krzyzowego innych zrédet wody w produkcji wodg odptywowa/sciekows;

h) unika¢ wody stojacej w maszynach, rurach, rurociggach i na podtogach;

i) zapobiegac gromadzeniu sie wody stojacej w odptywach i wokof nich;

j)  unika¢ zanieczyszczenia zywnosci, powierzchni wchodzgcych w kontakt z zywnoscig lub materiatéw do
pakowania zywnosci kroplami, kondensatem z armatury, kanatow i rur;

k) upewnié sie, ze woda stosowana do glazurowania ma jakos¢ wody pitnej.

Nalezy opracowac plan gospodarowania wodg obejmujgcy wszystkie te elementy. Nalezy okresli¢ odpowiedni
plan analityczny na potrzeby weryfikacji jakosci stosowanej wody na podstawie wynikdw badan
mikrobiologicznych i chemicznych, biorgc pod uwage europejskie, krajowe lub regionalne wymogi witasciwych
organdow. W opinii EFSA na temat ryzyka zwigzanego z Listeria monocytogenes w tego rodzaju produkcji jako
wazne zrédio zanieczyszczenn wskazano réwniez wode stosowang podczas mycia, chtodzenia itp. (dalsze
informacje: EFSA, 2020)

2.3. Kontrola temperatury ws$rodowisku produkcji iprzechowywania, wtym zarzadzanie tunelami
zamrazalniczymi

Kontrola temperatury w srodowisku produkcji i przechowywania
L. monocytogenes jest odpornym na zimno patogenem s$rodowiskowym, ktdry jest w stanie rozmnazaé sie
nawet w temperaturze 0°C. W zimnych warunkach tempo rozwoju spada, azatem utrzymanie tancucha
chtodniczego pozwoli unikngé¢ (szybkiego) rozwoju patogenu. Zazwyczaj w Srodowisku produkcji gteboko
mrozonych warzyw nie we wszystkich obszarach wystepujg warunki kontrolowanej temperatury. Jak
wspomniano w sekcji 2.1 (czyszczenie i dezynfekcja), w przypadku tych obszaréw nalezy starannie rozwazy¢
czynnosci  zwigzane zczyszczeniem idezynfekcja w odniesieniu do sprzetu wchodzgcego zaréwno
w bezposredni, jak i posredni kontakt z zywnoscig. Warunki wysokiej wilgotnosci (tj. wilgotnosci wzglednej),
tworzenie sie aerozoli lub kapanie z wyzszych konstrukcji (np. sufitdw, systemow rurociggdw) moga byé
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spowodowane wahaniami temperatury. Po gtebokim zamrozeniu produktu w warunkach przechowywania
i transportu nalezy zagwarantowac temperature mrozenia réwng -18°C lub od niej nizsza. W przypadku
koniecznosci ponownej obrébki produktéow gteboko mrozonych (np. mieszania, pakowania) zaleca sie
przeprowadzanie tych dziatan w niskich temperaturach otoczenia. Aby unikng¢ rozmrozenia, gteboko mrozone
produkty powinny pozostawa¢ w temperaturze otoczenia (bardzo) krétko, chyba ze mozliwe jest inne
rozwigzanie. Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze musi zweryfikowac przydzielony czas, ktéry
bedzie zalezat od danego produktu oraz temperatury otoczenia.

Zarzqdzanie tunelem zamrazalniczym
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Tunele zamrazalnicze s urzadzeniami o kluczowym znaczeniu w produkcji gteboko mrozonych warzyw
i w zaleznosci od zastosowanej technologii (zamrazarki podmuchowe lub kriogeniczne) iich konstrukcji
wystepujg w nich wahania w cyklach niskich i wyzszych temperatur. Po cyklach temperatur w okolicach -30/-
40°C nastepujg krétkie cykle rozmrazania, podczas ktérych temperatura wynosi okoto 30/50°C, stuzgce
uniknieciu nadmiernego oblodzenia tunelu. W przypadku gdy produkty spozywcze pozostajg lub gromadzg sie
w tunelu, moze rozwing¢ sie w nich Listeria monocytogenes. W zwigzku z tym tunele zamrazalnicze nalezy
poddawac okresowej konserwacji technicznej (sekcja 2.6), odpowiedniej obserwacji i kontroli temperatury cykli
(niniejsza sekcja), uwzgledni¢ w planie czyszczenia idezynfekcji (sekcja 2.1) oraz poddawaé regularnym
kontrolom wzrokowym w celu unikniecia nadmiernego gromadzenia sie produktu w ramach metodyki pracy
(sekcja 2.9), aby unikng¢ gromadzenia sie Listeria monocytogenes lub tworzenia sie btony biologicznej w tunelu.

Rozrdznia sie dwa rodzaje rozmrazania tuneli:

1. catkowite rozmrozenie tunelu — zalezy od rodzaju tunelu i jego zdolnosci zamrazania. Podczas kazdego
catkowitego rozmrozenia nalezy przeprowadzic gtebokie czyszczenie (zob. sekcja 2.1);

2. czesciowe/sekwencyjne rozmrozenie w trakcie produkcji — funkcja ta jest dostepna tylko w przypadku
niektérych marek tuneli zamrazalniczych istanowi opcje dodatkowa. W trakcie produkcji wszystkie
parowacze nigdy nie rozmrazajg sie wtym samym czasie. Sekcje rozmrazanych parowaczy s3
catkowicie zamkniete i pasteryzowane gorgcg woda/gazem lub para. Podczas cyklu rozmrazania danej
sekcji parowacza strumien powietrza jest kierowany do innych zestawdw parowaczy, ktére znajdujg sie
w trybie zamrazania.

System ogrzewania, wentylacji i klimatyzacji (HVAC)

W zaktadach przetwdrstwa gteboko mrozonego moze wystgpi¢ gradient temperatury i wilgotnosci ze wzgledu
na obszary o wysokich temperaturach (otoczenia), niskich temperaturach oraz powietrze, ktére przemieszcza
sie pomiedzy nimi. Zazwyczaj w obszarach miedzy wylotem tuneli zamrazalniczych a odbiorem pdtproduktow
z gteboko mrozonych warzyw w duzych workach/pojemnikach (hurtowo) Ilub w obszarach miedzy
blanszowaniem a chtodzeniem blanszowanego produktu mogg wystepowac gradienty temperatury. Gradient
temperatury moze powodowac kondensacje i kapanie wody. Profesjonalnie zainstalowany i konserwowany
system ogrzewania, wentylacji iklimatyzacji (HVAC) jest objety programem warunkéw wstepnych w tego
rodzaju zaktadach.

2.4. Personel: sSwiadomosc¢, szkolenie i zachowanie

Higiena osobista jest wazna w zapobieganiu wystepowaniu L. monocytogenes ikontroli jej wystepowania,
gtéwnie poprzez prawidtowe zachowanie operatoréw oraz ich Swiadomos$¢ ryzyka zwigzanego ztym
patogenem. W zwigzku z tym istotne sg (powtarzane) szkolenia, jak réwniez komunikacja (np. wyniki kontroli
higieny, wyniki czyszczenia i dezynfekcji) z mysla o podniesieniu Swiadomosci. Waznym czynnikiem zwigzanym
z personelem jest potencjalne Zrodto zanieczyszczenia krzyzowego przez obuwie, rece i rekawiczki oraz fartuchy
(lub uniformy) podczas przejscia z jednego miejsca lub obszaru produkcji do drugiego. Przejscie z systemu
,mniejszej higieny” na system ,wiekszej higieny” ma kluczowe znaczenie pod wzgledem potencjalnego
rozprzestrzeniania sie Listeria monocytogenes jako patogenu srodowiskowego. W zwigzku z tym nalezy ustali¢
i przekaza¢ operatorom jasne instrukcje dotyczgce sposobu przekraczania tych granic w strefie produkcji.
Ostatecznie mozna wprowadzi¢ bufory higieniczne, takie jak Sluza higieniczna, urzgdzenia do czyszczenia
obuwia, specjalne buty przeznaczone do noszenia w danej strefie, stanowiska do dezynfekcji rgk utatwiajgce
przechodzenie do innych obszaréw izapobiegajgce migracji Listeria monocytogenes z jednego obszaru do
drugiego (zob. rowniez sekcja 2.5). Obiekty te, np. brodziki, nalezy uwzgledni¢ w programie czyszczenia
i dezynfekcji, aby unikngé tworzenia sie nisz. Fartuchy lub uniformy rozréznia sie w zaleznosci od zadania, jakie
wykonuje personel (np. produkcja w obszarze o niskim rezimie higienicznym, obszarach o wysokim rezimie oraz
konserwacja techniczna). W przypadku gdy w zaktadach produkcyjnych ihandlowych pracujg pracownicy
tymczasowi, nie ma potrzeby organizowania specjalnych szkolen i zawierania porozumien co do tego, co nalezy
lub czego nie nalezy robi¢. Jako dobrg praktyke zaleca sie rozwazenie minimalizacji wykorzystania personelu

tymczasowego do istotniejszych czynnosci zwigzanych z kontrolg Listeria monocytogenes.
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2.5. Infrastruktura, sprzet i urzagdzenia

Infrastruktura i organizacja obiektéw stuzgcych do produkcji i przechowywania bedzie miata ogromne znaczenie
w zapobieganiu wystepowaniu Listeria monocytogenes ikontroli jej wystepowania w produkcji gteboko
mrozonych warzyw.

Podziat na strefy
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Zaleca sie wprowadzenie rozrdznienia na obszary ,,0 niskim rezimie higienicznym” i obszary ,,0 wysokim rezimie

higienicznym”. Nalezy to zorganizowaé¢ we wszystkich obiektach stuzgcych do produkcji i przechowywania.

Wspomniane rézne strefy wskazano réwniez na schematach blokowych (zob. rys. 2-4). Mozna wyodrebnic

rézne obszary:

strefa 1: obszar o niskim rezimie higienicznym
=>» cechy charakterystyczne:
e obszary z bezposrednim dostepem na zewnatrz;
e zewnetrzne obszary odbioru surowcow;
e etapy produkcji przed myciem lub blanszowaniem;
e obszary techniczne;
=> $rodki kontroli:
e mozliwa obecnos¢ drewna, kartonu lub ziemi;
e brak koniecznosci przejscia przez $luze higieniczng;

e brak kontroli temperatury, brak kontrolowanej wentylacji/przeptywu powietrza;

strefa 2: obszar o wysokim rezimie higienicznym;
=>» cechy charakterystyczne:
e brak bezposredniego dostepu na zewnatrz;
e etapy produkcji od mycia i blanszowania po gteboko mrozone warzywa;

e obrdbka otwartych produktéow gteboko mrozonych, np. podczas glazurowania, mieszania
lub pakowania;

=>» Srodki kontroli:
e koniecznos¢ przejscia przez $luze higieniczng (tj. kontrolowany dostep na zewnatrz);
e kontrolowana wentylacja/przeptyw powietrza;
e zalecane stosowanie kontroli temperatury;

e kontrola i obecnosc¢ czystego drewna lub kartonéw (np. oSmiokatnych pojemnikow
z tektury);

strefa 3: obszar bezpieczny
=>» cechy charakterystyczne:

e przechowywanie produktéw zapakowanych hurtowo lub produktow koncowych (gteboko
mrozonych);

e temperatura zamarzania produktu;
=> $rodki kontroli:
o tylko zamkniete opakowania/pojemniki;
e kontrola temperatury (temperatury zamarzania).

W zwigzku z segregacjg obszaréw w obiektach stuzgcych do produkcji i przechowywania w odniesieniu do

kazdego obszaru wymagany bedzie inny rezim higieniczny, np. srodki kontroli, takie jak:

wieksza czestotliwos¢ czynnosci zwigzanych z czyszczeniem i dezynfekcja;

wiecej ograniczen w zakresie higieny osobistej dla operatoréw;

specjalne wykorzystanie materiatow do produkcji (urzadzen przenosnych takich jak pojemniki i kosze
na $mieci) lub materiatéw do czyszczenia i dezynfekcji w okreslonej strefie;

unikanie zanieczyszczen krzyzowych pomiedzy obszarami ordéinym rezimie higienicznym:
przeanalizowanie organizacji potgczen miedzy strefami higienicznymi w przypadku operatoréw,
materiatéw, produktéw spozywczych, (ruchomego) sprzetu i urzadzen, przeptywu powietrza i wody =
przeptywu z ,,obszaréw bezpiecznych” i obszaréw ,,0 wysokim rezimie higienicznym” do obszaréw ,,0
niskim rezimie higienicznym”, a NIE na odwrét.
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Materiaty przeznaczone do kontaktu z zywnosciq oraz projektowanie sprzetu, urzqdzen i ogétem infrastruktury
z uwzglednieniem zasad higieny

Materiaty przeznaczone do kontaktu z zywnoscig oraz sprzet iinfrastrukture niewchodzace w bezposredni
kontakt z zywnoscig nalezy wykona¢ z odpowiednich materiatéw (takich jak stal nierdzewna lub tworzywa
sztuczne dopuszczone do kontaktu zzywnoscig), ktére sg trwate w uzytkowaniu, nie zostaty wykonane
z materiatéw porowatych ani chtonnych i nie sa podatne na korozje, z mysla o uniknigciu
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tworzenia sie nisz. W tych niszach (takich jak mate naciecia lub pekniecia) moze gromadzi¢ sie L.
monocytogenes, co sprawia, ze dana czes¢ jest miejscem, gdzie moze sie kry¢ patogen. Podczas projektowania
infrastruktury i instalacji nalezy uwzgledni¢ zasady higieny: np. gtadkie powierzchnie, unikanie ostrych pofaczen,
brak slepych zautkdw w rurociggach, brak potaczen krzyzowych w transporcie produktow spozywczych, sprzet
i urzadzenia potozone wystarczajaco wysoko nad podtoga, aby utatwi¢ dezynfekcje i unikng¢ rozpryskdw na
podtodze, tatwy do czyszczenia sprzet (po demontazu). Systemy kablowe i rurowe sg podatne na gromadzenie
sie pytu iw potaczeniu z wysokg wilgotnoscia mogg tworzy¢ sie na nich/wokét nich nisze dla patogendw
srodowiskowych. Nalezy upewnic sie, ze ramy pomostu magazynowego i schodow z kraty nie znajdujg sie nad
niezakrytg zywnoscig lub woda. Powierzchnie niewchodzgce w kontakt zzywnoscig nalezy poddawad
okresowemu czyszczeniu idezynfekcji (zob. sekcja 2.1) iw miare mozliwosci nalezy unika¢ konstrukgcji
poziomych.

Systemy przeplywu powietrza/wentylacji

Zaleca sie kontrolowanie przeptywu powietrza pomiedzy strefami o wysokim i niskim rezimie higienicznym:
powietrze powinno przeptywac¢ zobszaréw czystych do brudnych, dlatego tez zaleca sie stosowanie
nadcisnienia, ktére powoduje przeptyw powietrza z obszaréow wysokiego rezimu higienicznego do obszaréw
niskiego rezimu higienicznego. Systemy wentylacji, wtym parowacze w tunelach zamrazalniczych, nalezy
konserwowac i czysci¢ zgodnie zich potrzebami. Nalezy ocenié, czy do oczyszczania powietrza potrzebne sg
filtry. Zrédto powietrza stosowane jako wlot moze byé potencjalnym Zrédtem zanieczyszczenia, dlatego
podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze muszg sprawdzi¢, skad pochodzi powietrze (np. unikaé
wlotéw z obszaréw technicznych, obszaréw brudnych, takich jak obszary sktadowania odpadéw). W przypadku
zastosowania sprezonego powietrza (np. do sortowania optycznego) konieczne sg filtry, ktére zapobiegajg
przedostawaniu sie kropelek oleju z systemdw pompowania oraz cyrkulacji mikroorganizméw. Filtry nalezy
uwzgledni¢ w programie okresowej konserwacji (zob. sekcja 2.6), aby unikng¢ tworzenia sie nisz zawierajgcych
L. monocytogenes.

Sprzet przenosny

Niektore elementy sprzetu zaprojektowano jako ruchome i moga by¢ one wtgczane do linii produkcyjnych lub
z nich wytaczane w zaleznosci od rodzaju produktu (np. lisciaste czy bulwiaste), stopnia zanieczyszczenia
surowcdw (np. obecno$¢ ziemi, piasku), potrzeby dodatkowego sortowania lub usuwania owaddw,
zastosowania urzgdzen do ciecia (np. w pateczki lub plasterki) itp. W przypadku gdy elementy sprzetu sg
wtgczane lub przenoszone do innej strefy zaktadu, nalezy ocenic¢ stan ich czystosci i potencjat zanieczyszczenia
krzyzowego (np. przejscie przez strefy o niskim i wysokim rezimie higienicznym, przeptyw osdb, materiatow)
oraz przeprowadzi¢ kontrole przedoperacyjng. Mniejsze urzadzenia (monitorujgce) (np. termometry, mierniki
ATP) przenoszone w obrebie obiektu mogg powodowac zanieczyszczenie krzyzowe i nalezy sie z nimi obchodzié¢
w specjalny sposdb, np. nie przechodzac z niskiego rezimu higienicznego do wysokiego rezimu higienicznego
lub, zgodnie z zaleceniem dobrej praktyki, powinny one by¢ przypisane do konkretnej strefy/konkretnego
obszaru w zakfadzie.

2.6. Konserwacja techniczna
Zapobiegawcza konserwacja techniczna jako planowy przeglad i kontrola sprzetu iinfrastruktury ma ogromne
znaczenie dla zapobiegania wystepowaniu L. monocytogenes i kontroli jej wystepowania. Podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze muszg opracowac plan konserwacji zapobiegawczej uwzgledniajacy:
e szczegotowy opis rodzaju konserwacji technicznej;
e planowanie w zaleznosci od czynnosci produkcyjnych (nie nalezy organizowa¢ konserwacji
technicznej w trakcie czynnosci produkcyjnych, aby unikng¢ zanieczyszczenia produktu);
e potrzebe przeprowadzenia kontroli przedoperacyjnej w przypadku rzadziej uzywanych maszyn
i sprzetu (tj. w przypadku produkcji sezonowej);
e wszystkie maszyny icaty sprzet, wtym réwniez wieksze instalacje (rury wodociggowe
i systemy pompowania, tunele zamrazalnicze itp.) majgce bezposredni lub posredni kontakt
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z produktami spozywczymi;
e wymiane filtréw powietrza i wody oraz kontrole tych filtréw pod katem btony biologicznej;
e sprzet do gospodarowania wodg i systemy odprowadzania $ciekow;
e organizacje czyszczenia rozruchowego po interwencjach technicznych;

23



Wytyczne PROFEL dotyczgce Listeria z listopada 2020 r.

e specjalne uniformy i obuwie dla technikdw wewnetrznych i zewnetrznych do réznych stref
w zaktadzie;

e specjalny sprzet konserwacyjny i wozki lub sprzet ruchomy z narzedziami dla
technikdw, ograniczone do réznych stref i reziméw higienicznych w zaktadzie
produkcyjnym.

Nalezy organizowa¢ okresowe inspekcje higieniczne (np.3—-4 razy wroku) wcelu zidentyfikowania
dodatkowych punktéw zanieczyszczenia takich jak pekniecia, naciecia, korozja, w przypadku ktérych konieczna
jest interwencja techniczna.

2.7. Kontrola odpadéw

Odpady zywnosciowe majg rding gradacje idopdki strumienie Zzywnosci sg czescig fancucha
zywnosciowego/paszowego, nalezy przestrzega¢ odpowiedniego rezimu higieny ibezpieczerstwa oraz
ograniczen. Podczas wszystkich czynnosci zwigzanych z produkcjg iprzechowywaniem nalezy unikaé
zanieczyszczen krzyzowych miedzy ,zywnoscig” a ,odpadami”. Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo
spozywcze musi okresli¢, co nalezy zrobi¢ w przypadku, gdy produkty spozywcze znajdujg sie na podtodze (np.
przecigzone tasmy przenosnikdw iprodukty spadajace na ziemie), aby zapobiec gromadzeniu sie L.
monocytogenes w odptywach lub na podtodze oraz zanieczyszczeniu krzyzowemu zywnosci. Zdecydowanie
zaleca sie, aby takie produkty wykorzystywano do produkcji pasz i nie byty juz wykorzystywane jako ,zywnos¢”,
chyba ze produkty znajdujg sie na samym poczatku procesu produkcji, gdy produkty z pola trafiajg do zaktadow
produkcyjnych (w obszarze o niskim rezimie higienicznym).

Pojemniki na odpady, kontenery na odpady i systemy do zbierania na kdtkach muszg byé w dobrym stanie (zob.
sekcje 2.5 i2.6) oraz by¢ objete planem czyszczenia idezynfekcji (zob. sekcja 2.1). Uwzgledniono je
w wymogach dla operatorow w ramach metodyki pracy, aby unikngé sytuacji, w ktdorej pojemniki na odpady s3
przenoszone przez rdzne obszary iwten sposodb rozprzestrzeniajg L. monocytogenes w Srodowisku
produkcyjnym (zob. sekcja 2.9). Kontenery nalezy przypisa¢ wedtug funkcji (np. zaakceptowany produkt,
przerébka, usuwanie paszy, odpady) i wyraznie od siebie odrézni¢ (np. kodowanie barwne, etykietowanie,
oznakowanie).

2.8. Kontrola surowcéw i wybor dostawcow

Zminimalizowanie prawdopodobiernstwa zanieczyszczenia surowcow (takich jak warzywa z pola), pétproduktow
(takich jak wstepnie oczyszczone, wstepnie umyte warzywa) oraz skfadnikéw (np. gotowany ryz, ryby lub
produkty miesne, przyprawy itp.) przy dostawie stanowi srodek zapobiegawczy majgcy na celu ograniczenie
obecnosci Listeria monocytogenes w produkcji gteboko mrozonych warzyw.

W zaleznosci od charakteru naptywajgcych produktéw moze dojs¢ do kilku rodzajéw zanieczyszczen:

e surowce pochodzace zpola, takie jak surowe warzywa, mogg zawiera¢ L. monocytogenes
w momencie przybycia do zaktadu =» obecnos¢ gleby oraz zbiorniki uzywane do transportu mogg byé
czynnikami ryzyka zanieczyszczenia. W przypadku chtodzenia produktéw na polu lub w gospodarstwie
moze dojs$¢ do zanieczyszczenia zwigzanego z wilgocig (np. zastosowanie wody chtodzgcej, rozpylenie
kropel zimnej wody w celu obnizenia temperatury produktow);

e  potprodukty (np. wstepnie oczyszczone surowce, ktére sg myte, obierane, rozdrabniane, takie jak
marchew icebula) = te produkty pochodzg zinnych zaktaddéw przetworczych imogag zostaé
zanieczyszczone podczas przetwarzania lub zanieczyszczone krzyzowo w wyniku zetkniecia
z kontenerami, w ktérych sg transportowane. Nieprzestrzeganie zalecanych temperatur moze
powodowac rozwdj L. monocytogenes;

e sktadniki (np. gteboko mrozone warzywa, ryby, mieso, ryz, produkty suszone itp.) = moga by¢
zanieczyszczone przez dostawce i zosta¢ wprowadzone do procesu produkcji podmiotu prowadzacego
przedsiebiorstwo spozywcze;
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materiaty opakowaniowe (np. materiaty pierwotne, materiat uzywany podczas przechowywania, taki
jak duze worki, kontenery do hurtowego pakowania materiatéw) =» mniej podatne na
zanieczyszczenie Listeria monocytogenes, ale musza by¢ czyste, wolne od kurzu i zabezpieczone przed
zanieczyszczeniem krzyzowym po przybyciu;

srodki techniczne (np. $rodki do dezynfekcji wody, substancje przeciwpienigce stosowane
w zbiornikach myjacych itp.) lub dodatki =» mniej podatne na zanieczyszczenie L. monocytogenes, ale
muszg by¢é przechowywane/dystrybuowane w czystych zbiornikach/pojemnikach, aby unikngé
zanieczyszczenia krzyzowego ze srodowiskiem fabrycznym;
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e woda = zob. sekcja 2.2.

Wybér dostawcédw iinformowanie dostawcéw o obecnosci L. monocytogenes w zwigzku z danym surowcem
jest waznym krokiem pozwalajagcym unikngé potencjalnego zanieczyszczenia. Ze wzgledu na charakter réznych
surowcéw niemozliwe bytoby jednak dysponowanie surowcami wolnymi od Listeria, poniewaz wiekszos¢
surowcéw stosowanych wtym sektorze nie jest objeta $rodkiem kontroli pod katem eliminacji Listeria
w procesie produkcji lub wytwarzania (jak np. pasteryzacja lub sterylizacja). W zwigzku z tym konieczny jest
doktadny wybdér dostawcy, w tym nastepujace srodki kontroli:
e opracowanie procedur wyboru i zatwierdzania dostawcow,
e nawigzanie (dtugoterminowych) relacji z dostawcami,
e przeprowadzanie regularnych kontroli na miejscu, aby upewnic sie, ze dostawcy posiadajg solidny
system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, wdrazajg dobre praktyki i ogdlne zasady higieny
z mys$la o uniknieciu zanieczyszczenia L. monocytogenes,

e rozwazenie dostawcow z UE i spoza UE (w panstwach niebedgcych cztonkami UE mogg by¢ egzekwowane
inne przepisy).

W przypadku surowych warzyw pochodzacych z pola mozna spodziewac sie zanieczyszczenia $rodowiska
Listeria spp. lub ostatecznie L. monocytogenes. Powyisi dostawcy (produkcji podstawowej) muszg jednak
kontrolowa¢ potencjalne dodatkowe zanieczyszczenia poprzez unikanie stosowania nieoczyszczonych
kontenerdw/skrzyri/pojemnikdw, nieoczyszczonych materiatow i sprzetu do zbioru, zanieczyszczonych zrédet
wody oraz unikanie tworzenia sie btony biologicznej w chtodniach i miejscach charakteryzujgcych sie wysoka
wilgotnoscia, w stosownych przypadkach. Wszystkie te srodki muszg stanowi¢ cze$¢ ich dobrych praktyk
rolniczych iby¢ ukierunkowane na minimalizacje zanieczyszczenia mikrobiologicznego na etapie produkcji
podstawowej. Zaleca sie, aby rolnicy w swojej pracy postepowali zgodnie z ,,zawiadomieniem Komisji w sprawie
wytycznych dotyczacych ograniczania ryzyka mikrobiologicznego w odniesieniu do Swiezych owocow i warzyw
na etapie produkcji podstawowej poprzez przestrzeganie zasad higieny” (zawiadomienie Komisji, C 163/2017),
w ktorym przedstawiono szereg dobrych praktyk rolniczych ihigienicznych z myslg o uniknieciu lub
zminimalizowaniu zanieczyszczenia mikrobiologicznego na poziomie gospodarstwa ipodczas pierwszych
czynnosci po zbiorze.

Badanie pojedynczej partii surowcéw na obecnos$¢ L. monocytogenes (tj. pobieranie probek z partii) ma
ograniczong wartos¢ przy ustalaniu dopuszczalnosci danej partii i nie moze zastgpi¢ dalszych programéw
warunkow wstepnych i HACCP na potrzeby kontroli Listeria monocytogenes w procesie produkcji podmiotu
prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze (wiecej informacji w sekcji 5.1). Podstawowa wartoscig badania
surowcow jest to, ze stanowi ono czes¢ sporzgdzanej historii i pozwala na dziatania nastepcze w odniesieniu do
dostawcéw w ramach oceny/weryfikacji dostawcdw. Dlatego tez badanie surowcow ikontrola partii NIE jest
wtasciwym srodkiem kontroli pod katem obecnosci L. monocytogenes.

2.9. Metodyka pracy

Ponadto w codziennym zapobieganiu rozprzestrzenianiu sie Listeria monocytogenes i potencjalnemu tworzeniu
sie btony biologicznej/niszy w $Srodowisku produkcyjnym oraz kontroli tych aspektéw ogromne znaczenie majg
metodyka pracy, organizacja procesu produkcji isystem zarzadzania wdrozony w zaktadzie. Nastepujgce
aspekty majg szczegdlne znaczenie dla zapobiegania rozprzestrzenianiu sie L. monocytogenes ikontroli jej
rozprzestrzeniania.

Schludnos¢

Fabryka i jej otoczenie muszg byc¢ schludne i czyste. Produkty pietrzgce sie wzdtuz linii produkcyjnej (np. tasm
przenos$nikowych, tunelu zamrazalniczego) moga by¢ natychmiast usuwane inie muszg gromadzi¢ sie do
momentu okresowego czyszczenia i dezynfekcji. Wazna jest zasada , wizualnego sprzatania w trakcie pracy”
polegajaca na czestym usuwaniu materiatdw z przenosnikow, sprzetu przetwdrczego, podtdg itp., poniewaz

26



Wytyczne PROFEL dotyczgce Listeria z listopada 2020 r.

zmniejsza to ogolng liczbe niepotrzebnych przedmiotéw na terenie catego obiektu.

Zaangazowanie i Swiadomosc kierownictwa oraz personelu

Kierownictwo zaktadu musi okresli¢ kluczowe stanowiska dla personelu w poszczegdlnych obszarach/strefach
na potrzeby codziennego wdrazania i kontroli przestrzegania niezbednych warunkéw wstepnych, operacyjnego
programu warunkéw wstepnych i KPK (zob. sekcja 3, na podstawie planu HACCP). Caty personel (w tym
pracownicy techniczni, personel tymczasowy) musi by¢ $wiadomy i przeszkolony w zakresie kontroli Listeria
monocytogenes (zgodnie z sekcjg 2.4). Kierownictwo musi przydzieli¢ zasoby (tj. pienigdze, czas,
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personel, wiedze fachowg) na pobieranie probek srodowiskowych, inwestycje w infrastrukture i konserwacje,
uzdatnianie wody itp., potrzebne do zapobiegania Listeria monocytogenes i odnosnej kontroli.

Organizacja procesu produkcji gteboko mrozonych warzyw
Produkcja gteboko mrozonych warzyw jest w duzym stopniu uzalezniona od sezonowej dostepnosci surowca.
Szczyty produkcji zbiegajg sie w czasie z okresem zbioréw przetwarzanego towaru. W tym celu nalezy
zorganizowac zakfad pod wzgledem:
e dostepnosci urzadzen i sprzetu (przygotowac i zainstalowac caty potrzebny sprzet i wszystkie
potrzebne linie produkcyjne),
e czasu przydzielonego na przerwy w trakcie produkcji na potrzeby czynnosci zwigzanych z czyszczeniem
i dezynfekcja (zob. sekcja 2.1),
e dostepnosci personelu,
e dostepnosci wody,
e itp.
Jednoczesnie moze pracowac kilka linii produkcyjnych, a w obiegu znajdowac sie kilka produktéw, co moze
przyczynié¢ sie do zwiekszenia potencjatu zanieczyszczenia krzyzowego miedzy liniami, personelem i produktami.
Zaleca sie, aby produkcja byta dobrze zorganizowana, co pozwoli zminimalizowac przemieszczanie sie personelu
i przenoszenie urzadzen pomiedzy réznymi obszarami iliniami. Nalezy wprowadzi¢ przerwy w dziataniu linii
produkcyjnych wykorzystywanych w petnym wymiarze czasu pracy, aby umozliwi¢ przeprowadzenie czynnosci
zwigzanych z czyszczeniem i dezynfekcjag miedzy okresami pracy, oprézniac tunele zamrazalnicze powietrzem
w celu usuniecia nagromadzonych i pozostatych produktéw itp.

Proces produkgji jest przewaznie procesem ciggtym, zaczynajgcym sie od surowcéw, a konczgcym na hurtowych
produktach gteboko mrozonych. Zasada przeptywu produktéw do kolejnych etapéw nie stanowi zazwyczaj
problemu. Jednak przemieszczanie urzadzen na kotkach, personelu isprzetu ruchomego musi byé
kontrolowane, zwtaszcza gdy przejscia majg miejsce z obszarédw o niskim rezimie higienicznym do obszaréw
o wysokim rezimie higienicznym.

Wszystkie etapy procesu produkcji muszg obejmowac instrukcje dla personelu dotyczace tego, co nalezy lub
czego nie nalezy robi¢ pod wzgledem czynnosci produkcyjnych, zasad higieny, etapéw bezpieczeristwa
zywnosci, kontroli jakosci, ktére nalezy przeprowadzi¢ itp. Dlatego tez musi istnie¢ odpowiedni system
dokumentacji zawierajgcy tatwe do zrozumienia i fatwo dostepne instrukcje oraz procedury.

3. HACCP (ang. Hazard Analysis Critical Control Plan, system analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli)
Kwestie L. monocytogenes nalezy uwzglednié¢ nie tylko w programach warunkéw wstepnych, ale réwniez
w planie HACCP w zakfadach produkujgcych i przechowujgcych gteboko mrozone warzywa, aby okresli¢, na
ktorym etapie procesu mozliwe jest potencjalne wystgpienie, nagromadzenie sie, rozwdj lub ograniczenie
zagrozenia. W planie HACCP stosuje sie strukture i metodyke zawiadomienia Komisji Europejskiej w sprawie
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (C 278/2016). Schemat blokowy poszczegdlnych etapdéw procesu
przedstawiono narys. 2, 3i 4.

Uwaga 1: niniejszy plan HACCP mozna wykorzysta¢ jako punkt wyjscia dla wtasnego planu HACCP
przedsiebiorstwa lub do przegladu biezacego planu. Wazne jest, aby dopasowa¢ go w taki sposob, by stat sie
odpowiedni dla danego przedsiebiorstwa, poprzez dostosowanie etapéw produkcji, konkretnego sprzetu,
informacji na temat zatwierdzania i wymiardw linii produkcyjnych itp.

Uwaga 2: szczeg6lng uwage zwrdécono na identyfikacje zagrozen, srodki zapobiegawcze, ocene zagrozen (P x
W = R), a takie okreslenie potencjalnych krytycznych punktéw kontroli, operacyjnych programéw warunkow
wstepnych lub programéw warunkéw wstepnych oraz zagrozen zwigzanych z Listeria monocytogenes.
W niniejszych wytycznych nie omoéwiono szerzej wszystkich pozostatych czesci planu HACCP (tj.
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zatwierdzenia, weryfikacji, dokumentacji). Nie uwzgledniono réwniez innych zagrozen, tj. innych zagrozen
mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych. Wymagaja one dalszej analizy przez podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze. Mozna zatem zastosowac sie do zawiadomienia Komisji Europejskiej w sprawie
zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci (C 278/2016).
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Uwaga 3: niniejsze wytyczne dotycza mrozonych warzyw uznawanych za niegotowe do spozycia. Podmioty
prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze (PPPS) zamierzajace wprowadzac do obrotu mrozone warzywa jako
gotowe do spozycia powinny stosowaé¢ dodatkowe srodki zapobiegawcze i kontrolne w celu zapewnienia

bezpieczenstwa produktow gotowych do spozycia, ktérych nie uwzgledniono w niniejszym planie HACCP.

W tabeli 2 przeprowadzono identyfikacje zagrozen na kazdym etapie procesu, dodano okreslone srodki
kontroli, oszacowano prawdopodobienstwo (P) i wptyw (W) na zdrowie cztowieka oraz przypisano ryzyko (R).
Ponadto w zaleznosci od przypisanego poziomu ryzyka przewiduje sie zastosowanie programu warunkéw
wstepnych, operacyjnego programu warunkéw wstepnych lub krytycznych punktéw kontroli. W tabeli 3
przedstawiono przyktady tabel na potrzeby monitorowania, w ktérych zamieszczono dziatania monitorujgce
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Tabela 2 Identyfikacja zagrozen, $rodki zapobiegawcze/kontrolne, prawdopodobieristwo (P), wptyw (W), ryzyko (R) oraz przypisanie programu warunkéw wstepnych (PWW),

operacyjnego programu warunkow wstepn

ych (0PWW) lub KPK

Identyfikacja zagrozen

Srodek zapobiegawczy/kontrolny

| P | w | R | Uzasadnienie

| PWW/oPWW/KPK

Odbior i przechowywanie surowcow, pétproduktéow, gteboko mrozonych sktadnikéw i wody (strefa 1: obszar o niskim rezimie higienicznym) —rys. 2

L. monocytogenes obecna w surowcach
pochodzacych z produkcji podstawowej
(pole) (warzywa)

Polityka wyboru dostawcy/zakupu:

dobre praktyki rolnicze
czyszczenie i dezynfekcja
sprzetu/pojemnikow
kontrola tworzenia sie
btony biologicznej

w przypadku
przechowywania

w warunkach
chtodniczych/nawilzania
produktow

1

3

3

PWW dotyczacy surowcow (sekcja 2.8)

L. monocytogenes obecna

w pdtproduktach (wstepnie oczyszczonych
warzywach) i sktadnikach (gteboko
mrozonych produktach)

Polityka wyboru dostawcy/zakupu:

dobre praktyki higieniczne i
HACCP

opracowany plan kontroli
pod katem Listeria
monocytogenes wdrozony
u dostawcy

czyszczenie pojemnikéw po
przybyciu

prawidfowa temperatura
chtodzenia po przybyciu

PWW dotyczgcy surowcow (sekcja 2.8)

PWW dotyczacy metodyki pracy
(sekcja 2.9): kontrola po przybyciu

Woda zanieczyszczona L.
monocytogenes

Wybér wiasciwych zrédet wody,
regularne kontrole jakosci wody

PWW dotyczacy wody (sekcja 2.2)
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Zanieczyszczenie L. monocytogenes e  Kontrola temperatury 2 3 4
z obszaréw odbioru i przechowywania w przypadku
przechowywania
w warunkach chtodniczych
lub gtebokiego zamrozenia
e  Kontrola czasu i zasady
FIFO w przypadku
(chtodzonych) produktow
e (Czyszczenie i dezynfekcja
obszaréw
przechowywania/sprzetu
Techniczna konserwacja
obszaréw przechowywania

PWW dotyczacy kontroli temperatury
(sekcja 2.3) PWW dotyczacy metodyki
pracy (sekcja 2.9) PWW dotyczacy
czyszczenia i dezynfekcji (sekcja 2.1)
PWW dotyczacy infrastruktury (sekcja 2.5)

Dodatki, srodki techniczne, suszone przyprawy i ziota, materiaty opakowaniowe =» brak istotnych zrédet L. monocytogenes
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Sortowanie, usuwanie ciat obcych, wstepne oczyszczanie/usuwanie kamieni, przygotowywanie, etapy mycia, ciecie, sortowanie/kontrola wizualna, obieranie, mielenie

i siekanie (strefa 1: obszar o niskim rezimie higienicznym) —rys. 2

Zanieczyszczenie poprzez e Program czyszczenia 1 Bfony biologiczne moga PWW dotyczacy czyszczenia
$rodowisko produkcyjne, sprzet, i dezynfekgcji tworzyc sie w/na sprzecie; P i dezynfekcji (sekcja 2.1)
narzedzia e  Konserwacja techniczna, =1:strefal PWW dotyczacy konserwacji
w tym kontrole technicznej (sekcja 2.6) PWW dotyczacy
przedoperacyjne infrastruktury (sekcja 2.5)
w przypadku sezonowego
uzytkowania
urzadzen/sprzetu
e Infrastruktura
Zanieczyszczenie przez operatorow e Szkolenie i Swiadomos¢ 1 P =1, nadal w obszarze PWW dotyczacy personelu
personelu o niskim rezimie (sekcja 2.3) PWW dotyczacy
e Infrastruktura: Sluzy higienicznym infrastruktury (sekcja 2.5)
higieniczne
miedzy poszczegdlnymi
obszarami
Zanieczyszczone powietrze uzywane do e Odpowiednie filtry 1 P =1, nadal w obszarze PWW dotyczacy infrastruktury —
usuwania ciat obcych lub w zbiornikach oraz czyszczenie o niskim rezimie kontrola powietrza (sekcja 2.5)
myjacych w celu stworzenia systemow filtrow i parowaczy higienicznym
mycia typu ,jacuzzi” e Ustalenie Zrodta
powietrza
Zanieczyszczona woda i tworzenie sie Gospodarowanie wodg: 1 P =1, nadal w obszarze PWW dotyczacy czyszczenia i dezynfekcji
e  czyszczenie i dezynfekcja 0 niskim (sekcja
bton biologicznych w zbiorniku myjacym (na systemu rur i zbiornika rezimie higienicznym 2.1)
etapach myjacego (oraz innego
mycia) . ] PWW dotyczgcy gospodarowania wodg
sprzetu myjacego, takiego (sekcja 2.2)
jak topatki, bebny
obrotowe)
e czeste odswiezanie wody
lub ponowne napetnianie
zbiornikéw z woda 2% *P =2, w przypadku oPWW 1: zanieczyszczenie wody

ponowne wykorzystanie wody
lub

uzdatnianie wody w razie
potrzeby

produktéw nieblanszowanych
(np. pora,
cebuli)

w zbiornikach
myjacych w przypadku nieblanszowanych
produktéow
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

Uzycie zanieczyszczonej wody do
przygotowania pary w przypadku obierania
z uzyciem pary

Wiasciwe uzdatnianie wody
w celu unikniecia

zanieczyszczenia

P =1, nadal w obszarze
o niskim rezimie
higienicznym

PWW dotyczacy czyszczenia
i dezynfekc;ji (sekcja 2.1)

PWW dotyczacy gospodarowania woda
(sekcja 2.2)
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

Blanszowanie (strefa 1-2) —rys. 2

Uwaga: w przypadku warzyw, ktérych nie
poddaje sie blanszowaniu, ten etap
produkcji bedzie dodatkowym etapem
mycia, poniewaz produkty przechodza
przez te same linie produkcyjne.

Blanszowanie jest obrdobka termiczng i etapem technologicznym majgcym na celu dezaktywacje enzymow w celu stabilizacji gteboko
mrozonych warzyw podczas dtugotrwatego przechowywania w warunkach chtodniczych. Niektdre towary sg blanszowane, a inne nie;
w duzej mierze bedzie to zalezato od decyzji ze strony PPPS, wymagan klientow itp.

Blanszowanie odbywa sie gtdwnie poprzez zanurzenie produktéw w goracej wodzie lub parze. Temperatury mogg wynosi¢ 65-110°C
i utrzymuje sie je przez okreslony czas (1-10 minut, w zaleznosci od towaru, wielkosci kawatkow warzyw, zmiennosci sezonowej itp.)
=>» kombinacje czasu i temperatury zalezg od czasu potrzebnego do dezaktywacji enzyméw oksydazy polifenolowej i peroksydazy.
Niektorych produktéw nie mozna blanszowac ze wzgledu na niekorzystny wptyw na jakos¢ produktu (np. cebuli lub pora).

a: Blanszowanie wptynie na ograniczenie flory bakteryjnej (obecnie nazywanej rowniez ,,mikroflorg”) warzyw, chociaz nie ma na celu
wyeliminowania patogendw, takich jak L. monocytogenes ani ograniczenia ich do dopuszczalnej liczby, zgodnie z definicjg KPK w
HACCP. Zatem blanszowania NIE uznaje sie za KPK w eliminacji Listeria monocytogenes oraz petnej pasteryzacji

(tj. spadku L. monocytogenes o 6 rzeddéw logarytmicznych)

Zbyt krotki czas lub zbyt niska temperatura
blanszowania umozliwiajgce namnazanie sie
Listeria monocytogenes

w wodzie/produkcie

Zob. a oPWW 2: proces

blanszowania,

e  Monitorowanie czasu 2 3 4
i temperatury na etapie
blanszowania czas/temperatura

e  Kontrola rozpadu

enzymow za pomocg badan

enzymatycznych
Zanieczyszczenie poprzez e Program czyszczenia 2 3 4 P =2, ze wzgledu na blizsza PWW dotyczacy czyszczenia
Srodowisko produkcyjne, sprzet, i dezynfekcji odlegtos¢ od obszaru i dezynfekcji (sekcja 2.1)

narzedzia

PWW dotyczacy konserwac;ji technicznej
(sekcja 2.6)
PWW dotyczacy infrastruktury (sekcja 2.5)

e  Konserwacja techniczna o wysokim rezimie

e Infrastruktura higienicznym

Zanieczyszczenie przez operatoréw

PWW dotyczacy personelu
(sekcja 2.3) PWW dotyczacy
infrastruktury (sekcja 2.5)

e Szkolenie i Swiadomos¢ 2 3 4 P =2, ze wzgledu na blizszg

personelu odlegtos¢ od obszaru

e Infrastruktura: $luzy o wysokim rezimie

higieniczne higienicznym
miedzy poszczegdlnymi
obszarami
Uzycie zanieczyszczonej wody/pary — e (Czyszczenie i dezynfekcja 2 3 4 P =2, ze wzgledu na blizszg PWW dotyczacy czyszczenia

powtdrne wykorzystanie wody

systemu rur odlegtos¢ od obszaru i dezynfekcji (sekcja 2.1)

PWW dotyczgcy gospodarowania wodg
(sekcja 2.2)

e  Decyzja o powtérnym o wysokim rezimie

wykorzystaniu wody na higienicznym
etapach blanszowania
. Monitorowanie mozliwego

zanieczyszczenia w wodzie

i koniecznosci dezynfekcji
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

wody
Chtodzenie (strefa 2: wysoki rezim higieniczny) —rys. 2
Wzrost L. monocytogenes w przypadku . Monitorowanie Zob. b oPWW 3: monitorowanie
zbyt powolnego schtadzania (w przypadku czasu/temperatury temperatury wody chtodzacej
przezycia po chtodzenia
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

blanszowaniu lub zanieczyszczenia po
blanszowaniu)

Przestrzeganie wydajnosci
chtodzenia —ilosci
produktow, ktére moga
przejs¢ przez etap
chtodzenia

Zbadanie koniecznosci
dezynfekcji wody, aby
unikna¢ kumulacji

wzrostu bakterii w wodzie
chtodzacej

Zanieczyszczenie poprzez
Srodowisko produkcyjne, sprzet,
narzedzia

Program czyszczenia

i dezynfekcji
Konserwacja techniczna
Infrastruktura

P =2, obszar o wysokim rezimie
higienicznym

PWW dotyczacy czyszczenia
i dezynfekcji (sekcja 2.1)
PWW dotyczacy konserwacji
technicznej (sekcja 2.6)

PWW dotyczacy infrastruktury (sekcja
2.5)

Zanieczyszczenie przez operatorow

Szkolenie i Swiadomosé
personelu
Infrastruktura: Sluzy
higieniczne

miedzy poszczegdlnymi
obszarami

P =2, obszar o wysokim rezimie
higienicznym

PWW dotyczacy personelu
(sekcja 2.3) PWW dotyczacy
infrastruktury (sekcja 2.5)

Zanieczyszczenie krzyzowe poprzez
zanieczyszczong wode

Czyszczenie i dezynfekcja
systemu rur wodnych
Ocena koniecznosci dodania
srodka dezynfekcyjnego jako
wsparcia technologicznego
w celu utrzymania jakosci
wody

Ocena objetosci wody
dodanej do zbiornikéw
chtodzgcych w celu
odswiezenia wody
chtodzacej

P =2, ze wzgledu na strefe 2

PWW dotyczacy czyszczenia
i dezynfekcji (sekcja 2.1)

PWW dotyczgcy gospodarowania wodg
(sekcja 2.2)

bZazwyczaj temperature produktu obniza sie do ponizej 10°C w ciggu 1 min., maksymalnie 2 min. (EFSA, 2018b).

Nalezy unikaé przetrzymywania produktu w zakresie temperatur od 50°C do 10°C
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

Sortowanie/kontrola wizualna, mielenie/siekanie, porcjowanie/formowanie — klasyfikacja wielkosci po zamrozeniu (strefa 2: wysoki rezim higieniczny) — rys. 2/3

Zanieczyszczenie poprzez srodowisko
produkcyjne, sprzet, narzedzia oraz
produkty spozywcze odrzucone po
kontroli optycznej/wizualnej i uznane za
odpady

Program czyszczenia

i dezynfekcji
Konserwacja techniczna
Infrastruktura

2

3

4

P =2, obszar o wysokim rezimie
higienicznym

PWW dotyczacy czyszczenia
i dezynfekc;ji (sekcja 2.1)
PWW dotyczacy konserwacji
technicznej (sekcja 2.6)

PWW dotyczacy infrastruktury (sekcja
2.5)

PWW dotyczgcy odpadow (sekcja 2.7)
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

Wtasciwe zbieranie odpadow
lub usuwanie odrzuconych
produktow

Zanieczyszczenie przez operatorow

Szkolenie i Swiadomos¢
personelu
Infrastruktura: sluzy
higieniczne

miedzy poszczegdlnymi
obszarami

P =2, obszar o wysokim rezimie
higienicznym

PWW dotyczacy personelu
(sekcja 2.3) PWW dotyczacy
infrastruktury (sekcja 2.5)

Zanieczyszczenie krzyzowe pochodzace ze
strefy 1

Metodyka pracy pozwalajgca

unikng¢ zanieczyszczenia

krzyzowego:

osobne narzedzia/sprzet
w poszczegdlnych strefach
pojemniki na odpady do
gromadzenia

odrzuconych produktéw
spozywczych

P =2, obszar o wysokim rezimie
higienicznym

PWW dotyczacy metodyki pracy (sekcja
2.9)

Gtebokie mrozenie/glazurowanie (strefa 2: wysoki rezim higieniczny) — rys. 3

Zbyt wolne zamrazanie lub wahania
temperatury w zamrazarce powodujgce
wzrost/zanieczyszczenie L.
monocytogenes — do temperatur <-18°C

Zatwierdzanie

i monitorowanie czasu

i temperatury zamrazania
Czas/cykle/temperature
zamrazania nalezy okresli¢
dla kazdej grupy produktéw
(w zaleznosci od rodzaju
warzyw, ich rozmiaru

itp.).

Zob. c

oPWW 4: czas/temperatura zamrazania

Zanieczyszczenie pochodzace

z wnetrza tunelu
zamrazalniczego/zamrazarki (np.
tworzenie btony biologicznej,
Sciekanie)

Czyszczenie i dezynfekcja
tunelu zamrazalniczego,

tasm przenos$nikowych,
instalacji

Projekt uwzgledniajgcy zasady
higieny (w tym przeptyw
powietrza)

P =2, wysoki rezim higieniczny

PWW dotyczacy czyszczenia
i dezynfekcji (sekcja 2.1)

PWW dotyczacy infrastruktury (sekcja
2.5)
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

Zanieczyszczone powietrze (np.
w przypadku zamrazarki podmuchowej)

Sprawdzenie pochodzenie
powietrza

Czyszczenie

i dezynfekcja,
odpowiednie filtry,
czyszczenie filtrow i
parownikéw

P = 2, wysoki rezim higieniczny

PWW dotyczacy czyszczenia
i dezynfekc;ji (sekcja 2.1)

PWW dotyczacy infrastruktury (sekcja
2.5)
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

Uzycie zanieczyszczonej wody do
glazurowania

Czyszczenie i dezynfekcja
systemu
rur/parownika/dyszy

Stosowanie wody o jakosci
wody pitnej

P =2, wysoki rezim higieniczny

PWW dotyczacy czyszczenia
i dezynfekcji (sekcja 2.1)

PWW dotyczacy gospodarowania woda
(sekcja 2.2)

c Ze wzgledu na fakt, ze L. monocytogenes nie zostaje catkowicie wyeliminowana podczas blanszowania i moze nastgpic zanieczyszczenie krzyzowe, niezwykle wazne jest, aby

w zamrazarce nie wystepowat zaden wzrost.

Napetnianie luzem (strefa 2—1: przejscie z wysokiego rezimu higienicznego w kierunku niskiego rezimu higienicznego, gdy opakowania s zamkniete) — rys. 2

Zanieczyszczony materiat opakowaniowy e Polityka zakupowa 2 3 4 P =2, wysoki rezim PWW dotyczacy kontroli surowcéw
e  (Czysteisuche higieniczny ze wzgledu (sekcja 2.8) PWW dotyczacy
srodowisko bezposrednig stycznos¢ infrastruktury (sekcja 2.5)
przechowywania materiatu opakowaniowego PWW dotyczacy czyszczenia
e W przypadku materiatow z produktem gteboko i dezynfekcji w przypadku stosowania
wielokrotnego uzytku: mrozonym materiatéw wielokrotnego uzytku
witasciwa dezynfekcja (sekcja 2.1)
Zanieczyszczenie poprzez srodowisko e Program czyszczenia 2 3 4 P =2, obszar o niskim rezimie PWW dotyczacy czyszczenia
produkcyjne, sprzet, narzedzia =2 i dezynfekgji higienicznym i dezynfekgji (sekcja 2.1)
stosowanie konteneréw do przewozu e Infrastruktura PWW dotyczacy infrastruktury (sekcja
luzem, ktdre sa przewozone w poblizu e  Metodyka pracy w przypadku 2.5)
i wprowadzane do obszaréw o wysokim konteneréw do przewozu PWW dotyczacy metodyki pracy (sekcja
rezimie higienicznym luzem (instrukcje 2.9)
uzytkowania)
Zanieczyszczenie przez operatorow e  Szkolenie i Swiadomos¢ 2 3 4 P =2, obszar o wysokim rezimie | PWW dotyczacy personelu

personelu
Infrastruktura: sluzy
higieniczne

miedzy poszczegdlnymi
obszarami

higienicznym

(sekcja 2.3) PWW dotyczacy
infrastruktury (sekcja 2.5)
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

Mozliwy wzrost L. monocytogenes

w przypadku wahan temperatury
produktow lub w przypadku zaktécenia
ich przemieszczania do przechowywania
w zamrazarce ze wzgledu na brak
monitorowania temperatury w czesci
zaktadu

Metodyka pracy:

instrukcje dotyczgce
ciagtego transportu
gteboko mrozonych
warzyw z pojemnikéw do
przewozu luzem

w kierunku zamrazarki;
szczelne zamykanie
konteneréw do przewozu
luzem

W przypadku przerw w pracy
= nalezy podjgé wobec
produktow dziatania
naprawcze (pomiary
temperatury,  pobieranie
prébek

produktéw przeznaczonych do|
zwolnienia w partiach)

P =2, wazne w celu
unikniecia wzrostu

i namnazania sie

PWW dotyczacy metodyki pracy (sekcja
2.9)

Etykietowanie i przechowywanie luzem (strefa 3: obszar bezpieczny) - rys. 2
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

Nieprawidtowa data okresu przydatnosci do
spozycia/nieprawidtowe kodowanie
produktu

Metodyka pracy: okres
przydatnosci do spozycia jest
wazny w ramach identyfikacji
i

identyfikowalnosci

Temperatury sg zbyt niskie
dla wzrostu L.
monocytogenes (produkt
gteboko mrozony)

PWW dotyczacy metodyki pracy (sekcja
2.9)

Uszkodzenie i zanieczyszczenie produktu L.
monocytogenes podczas przechowywania
(np. Sciekanie)

Utrzymanie pomieszczenia
do przechowywania

w dobrym stanie
Metodyka pracy: nie
przechowywac

opakowan na podtodze,
nie przechowywacé
otwartych opakowan

Regularne czyszczenie i
dezynfekcja

Produkt jest zapakowany
i gteboko mrozony (strefa 3)

PWW dotyczacy infrastruktury (sekcja
2.5)

PWW dotyczgcy metodyki pracy
(sekcja 2.9) PWW dotyczacy
czyszczenia i dezynfekcji (sekcja 2.1)

Wzrost L. monocytogenes w przypadku
nieprzestrzegania zalecanych
temperatur

Monitorowanie
temperatury
przechowywania i czasu
przechowywania
Metodyka pracy: zasada
FIFO

PWW dotyczacy kontroli temperatury
(sekcja 2.4) PWW dotyczacy metodyki
pracy (sekcja 2.9)

Mieszanie z przyprawami/ziotami/innymi gteboko mrozonymi produktami oraz kontrola (wizualna/automatyczna) i ponowne wazenie/p

higieniczny) —rys. 4

rzepakowywanie (strefa 2: wysoki rezim

Zanieczyszczenie podczas
otwierania opakowan do przewozu
luzem

Metodyka pracy: otwieranie
opakowan w sposéb
higieniczny (pojemniki do
przewozu luzem
zawierajace gteboko
mrozone warzywa lub
pojemniki od dostawcéw
zawierajgce sktadniki), aby
unikna¢ stycznosci kurzu lub
zewnetrznych warstw
materiatéw
opakowaniowych z

gteboko mrozonymi

P =2, wysoki rezim
higieniczny i otwieranie
opakowan

PWW dotyczacy metodyki pracy (sekcja
2.9)
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

warzywami

Zanieczyszczony materiat opakowaniowy

Polityka zakupowa
Czyste i suche
Srodowisko
przechowywania

W przypadku materiatéw

wielokrotnego uzytku:
wtasciwa dezynfekcja

P =2, wysoki rezim
higieniczny ze wzgledu
bezposrednig stycznosé
materiatu opakowaniowego
z produktem gteboko
mrozonym

PWW dotyczacy kontroli surowcow
(sekcja 2.8) PWW dotyczacy
infrastruktury (sekcja 2.5)

PWW dotyczacy czyszczenia

i dezynfekcji w przypadku stosowania
materiatéw wielokrotnego uzytku
(sekcja 2.1)

Zanieczyszczenie przez operatorow

Szkolenie i Swiadomos¢
personelu

P =2, obszar o wysokim rezimie
higienicznym

PWW dotyczacy personelu
(sekcja 2.3) PWW dotyczacy
infrastruktury (sekcja 2.5)
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

e Infrastruktura: sluzy
higieniczne miedzy
poszczegdlnymi obszarami

Zanieczyszczenie poprzez e Program czyszczenia 2 3 4 P =2, obszar o wysokim rezimie | PWW dotyczacy czyszczenia
$rodowisko produkcyjne, sprzet, i dezynfekgji higienicznym i dezynfekgji (sekcja 2.1)
narzedzia e  Konserwacja techniczna PWW dotyczacy konserwacji
e Infrastruktura technicznej (sekcja 2.6)
PWW dotyczacy infrastruktury (sekcja
2.5)
Zbyt dtugi okres poza zamrazarka, zbyt e  Monitorowanie czasu 2 3 4 P =2, obszar o wysokim rezimie | PWW dotyczacy kontroli temperatury

wysoka temperatura produktu
umozliwiajgca wzrost
L. monocytogenes

i temperatury na tym
obszarze

e  Metodyka pracy:
wyjmowanie jedynie
ograniczonej liczby
pojemnikéw
z przechowywania w stanie
zamrozonym, aby unikng¢
wzrostu temperatury
produktow

e W przypadku przerw
w produkcji nalezy podjgé
dziatania naprawcze
w odniesieniu do produktu,
np. pomiary temperatury,
oraz decyzje, co nalezy zrobié
z produktami (np. pobieranie
prébek z partii i zwolnienie
jej po sprawdzeniu zgodnosci
z wymogami)

higienicznym

(sekcja 2.4) PWW dotyczacy metodyki
pracy (sekcja 2.9)

Wykrywanie metali/etykietowanie/przechowywanie/transport (strefa 3: obszar bezp

ieczny zamkniete

opakowania) - rys. 4

Nieprawidtowa data okresu przydatnosci do

spozycia/nieprawidtowe kodowanie
produktu

Metodyka pracy: okres przydatnosci do
spozycia

jest wazny w ramach identyfikacji

i identyfikowalnosci

1

3

3

Temperatury sg zbyt niskie
dla wzrostu L.
monocytogenes

(gteboko mrozone)

PWW dotyczacy metodyki pracy (sekcja
2.9)
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

Uszkodzenie i zanieczyszczenie produktu L.
monocytogenes podczas przechowywania
(np. Sciekanie)

Utrzymywanie

w dobrym stanie
pomieszczenia do
przechowywania

i Srodkéw transportu
Metodyka pracy: nie
przechowywadé
opakowan na podtodze,
nie przechowywacé
otwartych opakowan
Regularna dezynfekcja

Produkt jest zapakowany
i gteboko mrozony (strefa 3)

PWW dotyczacy infrastruktury (sekcja
2.5)

PWW dotyczgcy metodyki pracy
(sekcja 2.9) PWW dotyczacy
czyszczenia i dezynfekcji (sekcja 2.1)
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Wytyczne PROFEL dotyczace Listeria z

Wzrost L. monocytogenes w przypadku e  Monitorowanie 2 3 4 PWW dotyczacy kontroli temperatury
nieprzestrzegania zalecanych temperatury (sekcja 2.4) PWW dotyczacy metodyki
temperatur przechowywania i czasu pracy (sekcja 2.9)

przechowywania (rowniez
podczas transportu)
e  Metodyka pracy: zasada FIFO

Tabela 3 Monitorowanie i dziatania naprawcze dotyczace oPWW zidentyfikowanych w planie HACCP (Tabela 2)

Uwaga: kazdy podmiot prowadzgacy przedsiebiorstwo spozywcze musi zatwierdzic, ze okreslone operacyjne programy warunkéw wstepnych (o0PWW) sg odpowiednie do
danych celéw, oraz dostosowac je w sposob bardziej szczegétowy do metod produkcji okreslonego przedsiebiorstwa

bton biologicznych

w zbiorniku myjgcym
(na etapach mycia) —
w przypadku
produktéw
nieblanszowanych

w zbiornikach myjacych jakiej objetosci wody
nalezy odswieza¢ wode
w zbiornikach myjgcych

— Ocenic i okresli¢ warunki
ponownego wykorzystywania
wody oraz wystepowanie
koniecznosci uzdatniania
wody

oPWW Etap w procesie Cel Zatwierdzenie Monitorow Dziatania naprawcze
lub produkgji anie
KPK
oPWW 1 Zanieczyszczenie Unikanie akumulacji L. — Ocenic i okresli¢, jak — Monitorowanie przestrzegania — Odswiezenie i ponowne
wody i tworzenie sie monocytogenes czesto lub przy uzyciu ustalonej czestotliwosci od$wiezania napetnienie zbiornikéw z woda

lub ponownego napetniania
zbiornikéw z wodg

— Monitorowanie przestrzegania — Przeprowadzenie przegladéw
ustalonych warunkéw dotyczacych dotyczacych warunkow
powtdrnego wykorzystywania wody lub powtdrnego wykorzystywania lub
uzdatniania wody (w tym jej dezynfekcji) uzdatniania wody

w stosownych przypadkach
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oPWW 2 Blanszowani Zbyt krétki czas lub zbyt — Ocenic i okresli¢, czy Monitorowanie zgodnosci — Jezeli czas i temperatura
e warzyw niska temperatura temperatura/czas mogty czasu/temperatury blanszowania blanszowania nie spetniajg
blanszowania umozliwi¢ wzrost lub z wymogami zatwierdzonymi dla okreslonych kryteriéw, nalezy
umozliwiajace namnazanie sie L. poszczegdlnych produktéw, rodzajéw przeprowadzi¢ ocene
namnazanie sie Listeria monocytogenes w procesie kawatkow, por roku itp. potencjalnego wzrostu L.
monocytogenes blanszowania w przypadku monocytogenes
w wodzie/produkcie poszczegdlnych produktow, — W przypadku wystepowania
rodzajéw kawatkow, pér potencjalnego wzrostu nalezy
roku itp. odswiezy¢ lub uzdatni¢ wode
stosowang do blanszowania oraz
pobrac probki produktu do oceny
potencjalnego zanieczyszczenia
produktu
oPWW 3 Chtodzenie Wzrost L. — Ocenic i okresli¢, czy — Monitorowanie zgodnosci czasu — Jezeli czas i temperatura
po monocytogenes temperatura/czas i temperatury chtodzenia chtodzenia nie spetniajg
blanszowani w przypadku zbyt chtodzenia mogty z wymogami okreslonymi okreslonych kryteriéw, nalezy
u powolnego umozliwi¢ wzrost lub w zatwierdzeniu przeprowadzi¢ ocene
chtodzenia namnazanie sie L. potencjalnego
(w przypadku przezycia po
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blanszowaniu lub
zanieczyszczenia po

blanszowaniu)

monocytogenes
podczas chtodzenia po

blanszowaniu

— Unika¢ przetrzymywania
produktu w zakresie
temperatur od 50°C do 10°C
za pomocg monitorowania
temperatury wody lub
przemieszczania sie produktu

— Ocenic i okresli¢ koniecznosc
dezynfekcji wody
chtodzacej

b Zazwyczaj temperature produktu
obniza sie do ponizej 10°C w ciggu 1
min., maksymalnie 2 min. (EFSA,
2018b)

wzrostu L. monocytogenes

— W przypadku wystepowania
potencjalnego wzrostu nalezy
odswiezy¢ lub uzdatni¢ wode
chtodzacg oraz pobrac prébki
produktu, aby oceni¢ potencjalne
zanieczyszczenie produktu

oPWW 4

Mrozenie warzyw
w tunelu

zamrazalniczym

Zbyt wolne zamrazanie
lub wahania temperatury
W zamrazarce
powodujgce
wzrost/zanieczyszczenie
L. monocytogenes —

do temperatur <-18°C

— Czas/temperature/cykle
zamrazania nalezy ocenic

i okresli¢ dla kazdej grupy
produktéw (w zaleznosci od
rodzaju warzyw, ich rozmiaru
itp.)

— Monitorowanie czasu przebywania
produktéw w tunelu zamrazalniczym,
temperatury tunelu i temperatury
produktow

— Weryfikacja braku gromadzenia
produktédw w tunelu zamrazalniczym

— W przypadku niedotrzymania
czasu/temperatury
zatwierdzonych do zamrazania
danego produktu nalezy
sprawdzi¢, czy w tunelu
zamrazalniczym nie nastepuje
gromadzenie produktu

— Oceni¢, czy temperatura
produktu jest wyzsza niz -4°C (w
takich temperaturach moze
wystgpi¢ aktywnos¢
mikrobiologiczna i doj$¢ do
ponownego potencjalnego wzrostu
Listeria monocytogenes)

—w takim przypadku

nalezy zorganizowa¢d
czyszczenie/dezynfekcje tunelu

zamrazalniczego
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4. Pobieranie probek srodowiskowych w celu kontroli weryfikacyjnej Listeria monocytogenes jako
patogenu wystepujgcego w srodowisku oraz weryfikacja  przeprowadzonych dziatan
zapobiegawczych/kontrolnych
W zwigzku z faktem, ze Listeria monocytogenes jest patogenem wystepujgcym w Srodowisku, a gromadzenia
sie mikroorganizmdw nie da sie wykry¢ wzrokowo, konieczne jest pobieranie prébek ze srodowiska, aby badac
Srodowisko produkcyjne pod katem ewentualnego wystepowania L. monocytogenes. Cel monitoringu
Srodowiska jest trojaki:
(1) weryfikacja skutecznosci stosowanych srodkow zapobiegawczych i kontrolnych (warunki wstepne oraz plan HACCP),
(2) wykrycie L. monocytogenes i miejsc jej gromadzenia, jezeli wystepuja na terenie zaktadu oraz
(3) zapewnienie wyeliminowania L. monocytogenes za pomocg podjetych dziatan naprawczych w przypadku jej wykrycia
w zaktadzie.

Wazne dokumenty referencyjne dotyczace pobierania probek srodowiskowych:

a) zasady procedury pobierania prébek srodowiskowych opisane sg w EN I1SO 18593:2018;

b) wykrywanie obecnosci L. monocytogenes i analiza prébek srodowiskowych opisane sg w metodzie
znormalizowanej zgodnej z EN 1SO 11290 zeszyt 1;

c) laboratorium referencyjne UE ds. L. monocytogenes opracowato dokument zawierajacy szczegdtowe
wytyczne dotyczace pobierania prébek z obszaréw produkcyjnych i sprzetu w kierunku Listeria
monocytogenes (EURL ds. L. monocytogenes, 2012);

a) wsparcie naukowe i techniczne w trybie pilnym w celu wydania zalecen dotyczacych pobierania
i badania prébek w zaktadach przetwarzajacych gteboko mrozone warzywa w kierunku L.
monocytogenes (Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci, 2018b);

b) odniesienia do protokotow badania Srodowiska dostepne sg rowniez w Lakshmikanta (2013) i CAC
(2007).

c) ciekawe podejscie wykorzystujgce modelowanie w celu ustalenia najbardziej odpowiedniego miejsca

i czasu pobierania probek w zaktadzie wytwarzajgcym produkty mrozone przedstawia Zoewllner i in.
(2019).

4.1 Listeria spp. czy L. monocytogenes?
Nalezy odnotowad, ze w niektorych okolicznosciach producenci zywnosci wolg monitorowa¢ srodowisko pod

katem niepatogennych Listeria spp. jako wskaznika wystepowania L. monocytogenes. Ukierunkowanie badan na
szerszg grupe Listeria spp., traktowanych jako organizmy wskaznikowe, mogtoby prowadzi¢ do skuteczniejszej
weryfikacji wystepowania w Srodowisku adekwatnych warunkéw sanitarnych (bedac zatem dobrym
wskaznikiem odpowiedniej higieny procesdow) iumozliwia¢ korygowanie sytuacji mogacych skutkowad
zanieczyszczeniem L. monocytogenes (CAC, 2007). Wykorzystywanie Listeria spp. jako organizmu
wskaznikowego dla L. monocytogenes budzi jednak dyskusje. Bakterie Listeria spp. obejmujg réwniez inne
gatunki, ktére nie sg patogenne i sg rowniez mikroorganizmami wystepujacymi powszechnie, niekiedy sa
spotykane w zywnosci lub w $rodowisku produkcji zywnosci. Sama obecnos$¢ Listeria spp. niekoniecznie
wskazuje zatem na obecnos¢ patogenu L. monocytogenes. Wedtug EFSA (2018b) nalezy prowadzi¢ badania
bezposrednio w kierunku L. monocytogenes zgodnie z protokotem EN ISO 11290 zeszyt 1 (wykrywanie),
a przypadku wyniku dodatniego zdecydowanie zaleca sie wystanie izolatéw potwierdzonych jako L.
monocytogenes do krajowego laboratorium referencyjnego lub do laboratorium referencyjnego UE w celu
dalszej charakterystyki (typowania). Z pewnoscia w przypadku dochodzen dotyczacych ogniska listeriozy
majgcych na celu ustalenie potencjalnego zZrédta Listeria monocytogenes potrzebne jest badanie w kierunku L.
monocytogenes (EFSA, 2018b).

4.2 Miejsca pobierania préobek

Plan monitorowania srodowiska powinien obejmowac¢ miejsca pobierania probek wybrane na podstawie
potencjalnej mozliwosci zanieczyszczenia zaktadu Listeria  monocytogenes. Do obowigzkéw podmiotu
prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze nalezy opracowanie informacji historycznych dotyczacych wynikéw
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badan w celu wskazania obszarow krytycznych w srodowisku produkcyjnym np. okreslony sprzet (w stycznosci
bezposredniej lub posredniej), pewne pory roku, produkcja pewnych towaréw itp. Podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze moze utworzy¢ dtugi wykaz miejsc pobierania probek (obejmujgcy powierzchnie
stykajace sie iniestykajace sie z zywnoscig), z ktérych prébki pobierane sg losowo, zaleca sie jednak, aby
w okres$lonym czasie przebadano wszystkie miejsca pobierania probek. Zaleca sie zrdznicowanie miejsc
pobierania probek wedtug potencjatu zanieczyszczenia krzyzowego produktéw spozywczych Listeria
monocytogenes oraz potencjatu gromadzenia sie tych bakterii. Przyktadowe zréznicowanie zawiera Tabela 4.
EFSA (2018b) przedstawia dtugi wykaz potencjalnych miejsc pobierania prébek. Zaleca sie ustalenie statych
i rotacyjnych miejsc pobierania prébek,
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zmieniajacych sie wedtug proporcji 70/30 w kazdym kolejnym procesie pobierania prébek. Oznacza to, ze 70%
miejsc ma charakter staty, a 30% miejsc podlega rotacji w kazdej turze pobierania prébek.

Tabela 4 Przeglad rodzajéw powierzchni wchodzacych iniewchodzacych w kontakt z zywnoscia, potencjalne miejsca
pobierania probek oraz proponowana czestotliwos¢ ich pobierania (na podstawie tabeli 1)

Rodz | Opis Przyktadowe miejsca pobierania prébek Proponowana
aj czestotliwos¢
pobierania prébek
1 Powierzchnie wchodzgce Whnetrza zbiornikdw, opakowania i przenosniki, Co tydzien
w bezposredni kontakt leje
Z Zywnoscia wnetrza rur
2 Powierzchnie niewchodzace Ramy obudowy sprzetu, $ciany, podtogi lub Co miesigc
w kontakt z zywnoscia odptywy w bezposrednim otoczeniu
w poblizu powierzchni wchodzgcych w kontakt z zywnoscig

powierzchni wchodzacych
w kontakt z zywnoscig

3 Bardziej oddalone powierzchnie | Wézki widtowe, kota pojemnikéw/urzadzen na Co 6 miesiecy
niewchodzgce w kontakt odpady, brodziki dla personelu, podtogi
z zywnoscig, ktére mogtyby i odptywy
z czasem doprowadzi¢ do niemajace bezposredniego kontaktu
zanieczyszczenia z powierzchniami wchodzacymi w kontakt
Z 2ywnoscia.
4 Powierzchnie niewchodzgce | Hale poza obszarem produkcji, obszary, | Co 6 miesiecy

w kontakt z zywnoscig i obszary | w ktérych przechowywane sg surowce lub
oddalone  od  Srodowiska | produkty koricowe.

przetwodrstwa Ramy obudowy sprzetu, S$ciany, podtogi lub
odptywy NIEBEDACE w bezposrednim otoczeniu

powierzchni wchodzacych w kontakt z zywnoscig

4.3 Czestotliwosc, czas, obszar i techniki pobierania probek

Czestotliwos¢ pobierania probek musi by¢ wieksza na obszarach, w ktérych wymagany jest wysoki rezim
higieniczny (zob. sekcja 2.5 Infrastruktura) oraz w miejscach pobierania probek nalezgcych do rodzaju 1 >2 >3
i 4. W przypadku badania ogniska nalezy przeprowadzi¢ krotszy plan pobierania prébek przedstawiony przez
EFSA (EFSA, 2018b).

Oprdcz miejsc i czestotliwosci pobierania probek mozna réwniez okresli¢ odpowiedni czas pobierania préobek,
w ktorym zostang pobrane prébki Srodowiskowe. Najwazniejszy czas do pobrania tych prébek to kilka godzin po
rozpoczeciu produkcji (np.3—4 godziny), a najlepiej bezposrednio przed czyszczeniem, gdyz pozwala to L.
monocytogenes (o ile zostanie wykryta) na wyjscie z miejsc gromadzenia izanieczyszczenie Srodowiska
produkcyjnego. W przypadku dnia iczasu pobierania probek nalezy uwzgledni¢ rotacje, aby uzyskac¢ peten
wykres punktowy potencjalnych zanieczyszczen. W przypadku pobrania probek po uptywie zbyt krétkiego czasu
od dezynfekcji srodek dezynfekujacy moze nie by¢ dostatecznie zneutralizowany i moze zaktécaé badanie
analityczne. Wiecej informacji na ten temat mozna znalez¢ w EFSA (2018b). Jak wspomniano w sekcji 3.1, celem
pobierania prébek srodowiskowych nie jest sprawdzenie skutecznosci przeprowadzonych procedur czyszczenia
i dezynfekcji, lecz catkowita weryfikacja przeprowadzonych dziatan zapobiegawczych i naprawczych w ramach
kontroli L. monocytogenes.

Rdézne techniki pobierania prébek i obszary pobierania prébek opisano w sposdb ogdlny w normie EN ISO
18593:2018 oraz szczegdétowo w wytycznych EURL dotyczacych pobierania probek z obszaréow produkcyjnych
i sprzetu w kierunku wykrywania Listeria monocytogenes (EURL ds. Listeria monocytogenes, 2012).
Podsumowujgc:
e do pobierania probek z trudno dostepnych, matych/waskich obszaréw i szczelin stosuje sie
wymazoéwki;
zwykle pobiera sie prébki z powierzchni <100 cm’ (np. pobieranie prébek z waskich szczelin wzdtuz
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dtugosci wielu metréw);

e do pobierania probek z duzych powierzchni uzywa sie sterylnych tkanin lub gabek; typowa
powierzchnia wynosi >100 cm? —taczna powierzchnia pobierania prébek powinna by¢ jak
najwieksza, aby zwiekszy¢ prawdopodobieistwo wykrycia Listeria monocytogenes. Zaleca
sie pobieranie prébek z powierzchni 1 000-3 000 cm?.

4.4 Przetwarzanie danych i analiza/obserwacja tendencji

Na podstawie wynikow analizy mozna utworzy¢ baze danych i baze wiedzy historycznej. W ramach obserwacji
tendencji mozna pozyska¢ nastepujgce informacje w celu poznania potencjalnych drdg zanieczyszczenia:
podatnos$¢ miejsca pobierania probek, odnosny towar, pora roku (zmienno$¢ sezonowa), zaangazowany

personel iinne kwestie mogg wptywac na zanieczyszczenie np. konserwacja techniczna, zmiana personelu,
zmiana
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sprzetu, korzystanie ze sprzetu sezonowo itp. Obserwacja tych tendencji moze pomdc podmiotowi
prowadzacemu przedsiebiorstwo spozywcze nauczy¢ sie, kiedy srodowisko zaktadu moze by¢ bardziej podatne
na zanieczyszczenie L. monocytogenes. Plan zaktadu, na ktérym zaznaczono miejsca podatne na
zanieczyszczenie, moze ufatwi¢ przekazanie tej wiedzy. Nalezy dostosowa¢ programy monitorowania
srodowiska w celu wtgczenia do nich nowych informacji uzyskanych na podstawie przeglgdu tendencji i danych.

4.5 Dziatania naprawcze

W przypadku uzyskania dodatniego wyniku badania monitorujacego w kierunku L. monocytogenes konieczna
jest bardziej szczegétowa analiza miejsc pobrania probek z wynikiem dodatnim oraz ich szerszego otoczenia,
a takze podjecie dziatarh naprawczych. Nalezy podja¢ nastepujgce dziatania w celu analizy przyczyny zrédtowej
i unikniecia probleméw w przysztosci:

a) po wykryciu L. monocytogenes przy badaniu srodowiska zdecydowanie zaleca sie zachowanie izolatéw
na wypadek zazadania przez podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze przeprowadzenia
dalszego (wewnetrznego) dochodzenia. Dalsze dochodzenie moze polegac na charakterystyce szczepu,
np. genotypowaniu, aby umozliwi¢ ustalenie zrédta mikrobiologicznego. Na przyktad w przypadku
powtarzajgcych sie dodatnich wynikdw badan w kierunku L. monocytogenes genotypowanie zebranych
izolatow moze dostarczy¢ informacje otym, czy powtarzajgce sie wystepowanie L. monocytogenes
zwigzane jest z jednym uporczywym ,wewnatrzzaktadowym” szczepem Listeria monocytogenes, czy
tez nie. Zalecenie to jest rowniez wazne w przypadku uzyskania dodatniego wyniku w prébce produktu
(zob. sekcja 5.1);

b) konieczne jest przeprowadzenie doktadnego czyszczenia idezynfekcji obszaru pobierania prébek,
a nastepnie bardziej intensywne monitorowanie dziatan nastepczych do czasu rozwigzania problemu
zanieczyszczenia;

c) nalezy wskaza¢ partie gteboko mrozone wyprodukowane wramach czasowych odpowiadajgcych
uzyskaniu dodatniego wyniku badan w kierunku zanieczyszczenia Srodowiska, aby ocenié¢ potencjalne
zanieczyszczenie przetworzonej zywnosci:

cl) nalezy przeprowadzi¢ dobrze udokumentowang ocene ryzyka oraz obserwacje/analize
tendencji w odniesieniu do partii przetwarzanych w czasie wystgpienia zanieczyszczenia,
uwzgledniajgc wszelkie inne dane historyczne dotyczace zanieczyszczenia partii produktow L.
monocytogenes lub dotyczace badan srodowiska, ktére odnotowano przed ostatnim wystgpieniem
L. monocytogenes w przedsiebiorstwie. Ocena ryzyka moze obejmowac na przyktad identyfikacje
potencjalnych drég zanieczyszczenia prowadzacych od Srodowiska produkcyjnego do zywnosci,
rodzaju uzytego surowca lub sktadnikébw wraz zinformacjg od ich dostawcéw, wszelkich
nietypowych dziatan w przedsiebiorstwie (np. zmiana personelu, trwajgca budowa, zmiana
procedur czyszczenia i dezynfekcji, uzywanie sprzetu sezonowego, inne parametry procesu itp.)
i musi by¢ poparta danymi historycznymi pochodzgcymi z badan produktow i Srodowiska;

c2) w przypadku braku wynikéw badan produktéw koncowych (danych historycznych) oraz wtedy,
gdy ocena ryzyka wskazuje na zwiekszone prawdopodobienstwo zanieczyszczenia partii
zamrozonych w ramach czasowych odpowiadajgcych wykrytemu zanieczyszczeniu Srodowiska,
zaleca sie pobranie probek z odnosnych partii, aby potwierdzi¢, czy stwierdzono zanieczyszczenie
wyprodukowanej/wyprodukowanych partii produktéw korcowych iczy powinny one zostaé
uznane za nieakceptowalne (zaleca sie badanie co najmniej n = 5 prdbek z kazdej partii badanej na
obecnos¢ L. monocytogenes w 25 g).

Podsumowujgc: dostepne dane historyczne (zob. lit. cl1) oraz dane pochodzgce ztymczasowo
zintensyfikowanego pobierania probek produktu koricowego (w stosownych przypadkach, zob. lit. c2) z partii
gteboko mrozonych produktéw wyprodukowanych w tym samym okresie, w ktérym uzyskano dodatni wynik na
obecnos¢ L. monocytogenes, muszg wykazywac, ze produkt koricowy spetnia ustalony dla tego produktu limit
przejSciowy (najlepiej niewykrycie obecnosci L. monocytogenes w 25 g, a w kazdym czasie ilo$¢ <10 jtk/g lub
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spetniajaca inny ustalony limit przejSciowy, zob. sekcja 5.1). Konieczna jest zatem dobrze udokumentowana
ocena ryzyka, a takze szczegdtowa obserwacja/analiza tendencji umozliwiajgca powigzanie wynikdw pobrania
prébek ze srodowiska z probkami produktu w celu gromadzenia danych historycznych;

d) nalezy oceni¢ mozliwo$s¢ wytworzenia btony biologicznej, wskaza¢ zrdodto zanieczyszczenia oraz
rozwazy¢ specjalne dziatania w celu usuniecia btony biologicznej;
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e) nalezy dostosowad program monitorowania (tzn. inne miejsca pobierania probek, zmiana
czestotliwosci), aby zapewnié w przysztosci lepsze $ledzenie sytuacji;

f) nalezy zorganizowac jasny przekaz informacji na temat wykrytego zanieczyszczenia skierowany do
0s6b wykonujacych czyszczenie i dezynfekcje, konserwacje i dziatania operacyjne, a takze do oséb
odpowiedzialnych za te kwestie.

4.6 Procedura badan srodowiska w celu wykrywania L. monocytogenes

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien ustali¢ procedure badan srodowiska obejmujgca
nastepujace elementy:

1) wskazanie miejsc pobierania probek,

2) ustalenie powierzchni pobierania probek (powierzchnia pobierania wymazéw w cm?),

3) okreslenie czestotliwosci pobierania prébek (uwzgledniajac rézne rezimy higieniczne oraz rodzaje miejsc
pobierania probek, zob. tabela 4) oraz czasu pobierania prébek

4) stosowanie —w laboratorium kontroli jakosci — protokotu do wykrywania Listeria spp. lub L.

monocytogenes w probkach pochodzacych ze srodowiska (zob. EFSA, 2018b),

5) metode pobierania prébek (wymazdéwka lub inne metody) i ich transportu laboratorium,

6) analize tendencji uzyskanych wynikdéw umozliwiajgcg wskazanie potencjalnych dodatkowych srodkéow
naprawczych lub zapobiegawczych koniecznych do podjecia w ramach dziatan naprawczych,

7) zaplanowanie dorocznego przeglagdu procedury badania Srodowiska w celu zapewnienia jej aktualnosci
i dostosowania jej do zmian w obszarach produkcyjnych (np. nowy sprzet, inny podziat na strefy itp.), nowych
elementéw w ramach metod produkgji itp.,

8) wskazanie osoby odpowiedzialnej za opracowanie tej procedury, monitorowanie jej przestrzegania i podjecie
dziatan w przypadku wystgpienia jakiegokolwiek potencjalnego zanieczyszczenia,

9) okreslenie kanatu komunikacji w firmie w przypadku wystgpienia dodatniego wyniku i koniecznosci podjecia
dziatan naprawczych.

5. Specyfikacje produktow koncowych iinformowanie o ryzyku oséb majqcych stycznosc¢ z gteboko mrozonymi
warzywami

Jest sprawa oczywistg, ze mimo wprowadzenia programdéw warunkéw wstepnych, HACCP i prawidtowego
wdrozenia systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci nie mozna wykluczyé okazjonalnego
zanieczyszczenia pewnych gteboko mrozonych produktéw niewielkimi ilosciami L. monocytogenes (wykrytymi
na 25 g, lecz zazwyczaj <10 jtk/g) Obecnos$¢ L. monocytogenes moze wystgpié, gdyz proces produkcji nie
obejmuje etapu catkowitej dezaktywacji termicznej (blanszowanie przewidziane jest jako technologiczna
obrdbka cieplna i niekoniecznie jest zatwierdzone jako czynnik zapewniajgcy spadek L. monocytogenes o 6
rzedéw logarytmicznych — zob. plan HACCP sekcja 3). Oprdcz tego proces gtebokiego mrozenia nastepuje po
blanszowaniu ijest procesem otwartym, azatem nawet przy przestrzeganiu rygorystycznego programu
warunkow wstepnych niemozliwe jest catkowite unikniecie zanieczyszczenia L. monocytogenes podczas
typowych proceséw produkcji i korzystajgc z infrastruktury stosowanej w tym sektorze gteboko mrozonych
warzyw (zob. plan HACCP sekcja 3). Niniejsze wytyczne dotycza mrozonych warzyw uznawanych za niegotowe
do spozycia.

Istotne jest zatem zastosowanie jasnej strategii komunikacji informujgcej osoby majgce stycznosc z gteboko
mrozonymi warzywami o tym, czy warzywa te sg przeznaczone dla przedsiebiorstw (w ramach przemystu
spozywczego, cateringu instytucjonalnego lub sektora hotelowo-restauracyjnego), czy tez dla konsumentéw
(gteboko mrozone warzywa podlegajgce dalszej dystrybucji do konsumentéw za posrednictwem dziatalnosci
detalicznej). Przekaz ten powinien odbywac sie nie tylko za pomocy etykietowania lub specyfikacji technicznej
produktéw koncowych, lecz réwniez innymi kanatami komunikacji, takimi jak strony internetowe, przepisy,
broszury informacyjne, media spotecznosciowe itp. Przekaz powinien by¢ spdjny, aby unikng¢ nieporozumien
dotyczacych sposobu przechowywania, rozmrazania i przygotowywania lub wykorzystywania tych mrozonych
warzyw we wiasciwy sposdb.

W tej sekcji proponowane sg ponadto zasady planu pobierania prébek do badania produktéow koncowych,
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specyfikacje produktow korcowych oraz strategie informowania o ryzyku na podstawie przeprowadzonych
badan obcigzeniowych (zatacznik 11I) oraz opinia EFSA (EFSA, 2020).
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5.1 Badania w kierunku limitu przejsciowego ustalonego dla L. monocytogenes w celu weryfikacji
systemu zarzadzania bezpieczennstwem zywnosci

Mozna wskazaé rodine strategie pobierania probek produktéw koncowych (przeznaczonych dla
przedsiebiorstw lub konsumentéw) (np. pobieranie probek z partii w celu zwolnienia partii, monitorowanie
majace na celu wykrycie czestosci wystepowania patogendéw w zywnosci na podstawie podejs¢ statystycznych).

W ramach weryfikacji systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci pobieranie prdébek jest jednak
narzedziem stuzgcym uzyskaniu informacji na temat bezpieczenstwa zywnosci produkowanej zgodnie
z aktualnym procesem produkcji i wdrozonym systemem zarzadzania bezpieczeristwem Zzywnosci. Badanie
produktéw koncowych odzwierciedla skuteczne uwzglednienie wszystkich etapédw zapobiegawczych
i kontrolnych w sktadzie i produkcji zywnosci wprowadzanej do obrotu (Zwietering i in., 2016). Pobieranie
probek przez caty rok w ramach weryfikacji umozliwi podmiotowi prowadzgcemu przedsiebiorstwo spozywcze
uzyskanie wiedzy na temat zmiennosci zanieczyszczenia oraz pozwoli na obserwacje/analize tendencji (np.
w jakim okresie roku lub w przypadku jakiego rodzaju gteboko mrozonych warzyw napotykamy wiecej
problemow ijaka mogtaby by¢ tego potencjalna przyczyna?). Faktyczna wielko$¢ probki (lub liczba prébek)
w celu badania produktu koncowego w ramach weryfikacji systemu zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci jest
czesto okreslana z punktu widzenia wykonalnosci ekonomicznej lub wymogow klientow. Te plany pobierania
prébek metodg losowego doboru wygodnego znane s3 rowniez jako plany pragmatycznego lub empirycznego
pobierania prébek (CAC, 2004). Wybdr liczby irodzaju prébek odbywa sie najczesciej intuicyjnie w oparciu
o doswiadczenie i wiedze kierownika ds. jakosci lub kierownika operacyjnego w zakfadzie produkcyjnym na
temat miejsc i czasu pobierania prébek (Uyttendaele i in., 2018).

Na potrzeby produkcji gteboko mrozonych warzyw iobrotu nimi podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo
spozywcze zajmujgcy sie tego rodzaju produkcja powinien opracowac catoroczny plan pobierania probek
produktu koncowego wramach weryfikacji systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w celu
weryfikacji srodkdw zapobiegawczych ikontrolnych wdrozonych w celu kontroli L. monocytogenes (rys. 1).
W planie pobierania probek nalezy ustali¢ liczbe prébek produktu korncowego pobierang rocznie w przypadku
poszczegdlnych gteboko mrozonych warzyw bedacych produktami korncowymi (przeznaczonych dla
przedsiebiorstw lub dla konsumentdéw) oraz czestotliwos¢ pobierania probek (lub odstep czasu miedzy
pobieraniem prébek) z uwzglednieniem:

e poszczegdlnych kategorii gteboko mrozonych produktéw (tzn. rodzaju warzywa, czy s3 to produkty jednorodne
czy mieszane);

e rodzaju procesu produkcji (blanszowane/nieblanszowane);

e wielkosci produkcji;

e potencjalnej podatnosci na wystgpowanie L. monocytogenes;
e sezonowosci produkcji;

e potencjatu mozliwego wzrostu lub braku wzrostu (zob. 4.1)

o itp.

W przypadku catorocznego planu pobierania probek wramach weryfikacji prébki poddawane sg analizie
w kierunku wykrycia/niewykrycia L. monocytogenes w 25 g. W przypadku wykrycia L. monocytogenes w 25 g
nalezy przeprowadzi¢ dalsze oznaczenie liczby bakterii w tych samych prébkach, aby sprawdzi¢, czy zostaty
osiggniete ustalone limity przejSciowe (<10 jtk/g). Jest jednak prawdopodobne, ze ze wzgledu na
nierébwnomierne rozmieszczenie zanieczyszczenia Listeria monocytogenes w partii niektore produkty bedg
zanieczyszczone, a niektore nie. Mozliwe jest zatem uzyskanie innych wynikéw przy ponownym badaniu tej
samej prébki. W catorocznym planie pobierania prébek zaleca sie zatem przeprowadzanie od czasu do czasu
bezposredniego oznaczenia liczby Listeria monocytogenes (np. bezposrednie oznaczanie liczby L.
monocytogenes co x probek w celu wykazania, ze nie zostat przekroczony limit przejSciowy wynoszacy <10
jtk/g). Protokoty analityczne okre$lono w normach EN ISO 11290 zeszyt 1 (wykrywanie L. monocytogenes
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w zywnosci) oraz zeszyt 2 (oznaczanie liczby L. monocytogenes w zywnosci) lub w ramach réwnowaznych
szybkich metod (zatwierdzonych zgodnie znormag ISO 16140). W przypadku dodatniego wyniku badania
w kierunku wykrycia bakterii pomocna moze by¢ dalsza charakterystyka izolatéw (typowanie) przeprowadzona
przez krajowe laboratorium referencyjne lub przez laboratorium referencyjne UE ds. L. monocytogenes (EURL L.
monocytogenes) (EFSA, 2018b). Na przyktad w przypadku powtarzajgcych sie dodatnich wynikow badan
w kierunku L. monocytogenes genotypowanie zebranych izolatéw moze dostarczy¢ informacje otym, czy
powtarzajgce  sie  wystepowanie L. monocytogenes  zwigzane jest zjednym  uporczywym
,wewnatrzzaktadowym” szczepem Listeria monocytogenes, czy tez nie (zob. rodwniez dziatania naprawcze
dotyczace monitoringu Srodowiska, czes¢ 4.5). Na podstawie pobierania probek produktu koricowego mozna
réwniez opracowac analize/obserwacje tendencji, aby uzyska¢ wiedze na temat potencjalnych zanieczyszczen
produktéw oraz powigzac zrodta zanieczyszczen z czynnikami wskazanymi powyzej.

5.2. Specyfikacja produktu koricowego i informowanie o ryzyku

Niniejsze wytyczne dotyczg mrozonych warzyw uznawanych za niegotowe do spozycia. Przedstawiciele PROFEL
majg jednak Swiadomos¢, ze niektdrzy konsumenci (prowadzacy dziatalnos¢ w tym sektorze bgdz nie) moga nie
czytac etykiet, i uwzgledniajg ,,mozliwe do przewidzenia niewtasciwe uzycie”, tzn. wykorzystanie czesci tych
mrozonych warzyw jako gotowych do spozycia inieugotowanie ich przed konsumpcjg. Sektor uwzglednia
ponadto ,,mozliwe do przewidzenia niewfasciwe uzycie” polegajgce na niedostatecznym rozmrozeniu zywnosci
przez niektorych konsumentéw lub niestarannym podgrzaniu (mniej niz dwie minuty w 70°C).

Sektor zamierza zatem zapobiegac zanieczyszczeniu zamrozonej zywnosci L. monocytogenes (tzn. niewykryciu
w 25 g wartosci docelowej) za pomocga najlepszych praktyk okreslonych w wytycznych —i na podstawie badan
obcigzeniowych (zob. zatacznik IlI) obejmujgcych mozliwe do przewidzenia niewtasciwe rozmrozenie
w warunkach chtodniczych (badania obcigzeniowe przeprowadzone w chtodziarce w temperaturze 9+1°C — czyli
wyzszej niz zalecana temperatura wskazana na etykiecie — oraz z wykorzystaniem szybko rosngcego izolatu L.
monocytogenes uzyskanego z ogniska, ktore wystgpito w 2018 r. w mrozonej kukurydzy cukrowej), ustalit limit
przej$ciowy na poziomie <10 jtk/g.

Nalezy zauwazy¢, ze potencjat uzyskania fatszywych wynikdw dodatnich jest niski zardwno przy metodzie
wykrywania L. monocytogenes (ISO 11290-1), jak i przy metodzie oznaczania liczby L. monocytogenes (I1SO
11290-2) lub réwnorzednych metodach szybkiego wykrywania zatwierdzonych w normie ISO 16140, lecz
faktycznie niehomogeniczne rozmieszczenie bakterii moze ttumaczy¢ niezgodnosci pomiedzy wynikami
w przypadku oznaczania liczby i wykrywania bakterii winnej podprdébce danej partii, zwtaszcza w przypadku
niskich liczb. Nalezy ponadto zwrdci¢c uwage, ze pobieranie ibadanie prébek podlega ograniczeniom
zapewniajacym bezpieczenstwo zywnosci wystepujacej w partiach (wiecej informacji na stronie internetowej
ICMSF, http://www.icmsf.org/).

Na podstawie badan obcigzeniowych (zob. zatacznik IIl), opinii EFSA (2020) oraz dyskusji ekspertéw na temat
opracowania niniejszych wytycznych dotyczacych higieny dla gteboko mrozonych warzyw (jako produktow
niegotowych do spozycia) proponuje sie nastepujace specyfikacje produktéow korncowych wraz z etykieta
produktu oraz przekazaniem informacji o ryzyku:

L. W okresie przydatnosci do
Limit

Wartos¢ docelowa . spozycia - przy
B przejsciowy . 3

- po produkgji o przechowywaniu zaréwno

. P w warunkach zamrozenia,
produkgji ) .

jak i przy

rozmrazaniu/przechowyw

aniu w chtodziarce
1

Niewykryte w 25 <100 jtk/g c)
ga)

1Zaktada sie, ze mrozone warzywa nie stanowig zywnosci gotowej do spozycia.

L. monocytogenes <10 jtk/g b)
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a) warto$¢ docelowa, jezeli przestrzegane sg proponowane ogolnosektorowe wytyczne
dotyczace higieny w odniesieniu do kontroli L. monocytogenes w produkcji gteboko
mrozonych warzyw

b) mimo wprowadzenia programéw warunkéw wstepnych, HACCP i prawidtowego wdrozenia systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci nie mozna wykluczy¢ okazjonalnego zanieczyszczenia gteboko
mrozonych warzyw niskimi poziomami L. monocytogenes, dlatego mozna ustali¢ limit przejSciowy
wynoszacy <10 jtk/g.

c) cel w zakresie bezpieczenstwa zywnosci w odniesieniu do L. monocytogenes zapewniajacy
konsumentom bezpieczng zywnos¢ (dotyczy niepodatnej grupy w populacji: definicja znajduje sie
w sekcji 5.2.2.)

5.2.1. Informowanie o ryzyku za pomocg etykiety produktu

Uwzgledniajgc wyniki badania obcigzeniowego L. monocytogenes majgcego na celu ocene zachowania
patogenu podczas rozmrazania/przechowywania w warunkach chtodniczych mrozonych warzyw w mozliwych
do przewidzenia warunkach w domu konsumenta (zob. zatacznik 1ll), zalecane jest bardziej szczegdtowe
informowanie o ryzyku iumieszczenie informacji dla uzytkownika na etykiecie produktu, w specyfikacji
technicznej, na stronie internetowej, w mediach spotecznosciowych itp. Na podstawie wynikéw oraz potencjatu
wzrostu L. monocytogenes wynikajacych z przeprowadzonego badania obcigzeniowego (zatacznik Ill) oraz
modelowania wzrostu wykonanego przez EFSA (EFSA, 2020) zaleca sie inny sposdb informowania o ryzyku
w przypadku mrozonej kukurydzy cukrowej i mrozonych batatéw niz w przypadku innych mrozonych warzyw.

1) Mrozona kukurydza cukrowa i bataty
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Ze wzgledu na ustalony potencjat wzrostu L. monocytogenes wynoszacy ponad 1 logiow ciggu 24 godzin
rozmrazania/przechowywania w warunkach chtodniczych mrozong kukurydze cukrowg i mrozone bataty
nalezy uznawadé za zywnos$¢ zamrozong niegotowg do spozycia.

Zaleca sie zatem przekazywanie konsumentom spdjnej informacji w obrebie catego sektora na etykiecie
opakowania detalicznego. W przypadku opakowan przeznaczonych dla przedsiebiorstw lub dla
konsumentéw na etykiecie zapakowanych produktéw koricowych powinny by¢ wyraznie wskazane:
(1) warunki odpowiedniego przechowywania w stanie zamrozonym (czas/temperatura) w -18°Ci-12°C;
(2) porady dotyczace wykorzystywania produktow:
a. koniecznosc¢ gotowania (produkt niegotowy do spozycia) oraz instrukcja gotowania (np. sposob, czas
i temperatura)*;
b. ,gotowac bez rozmrazania” (nie zaleca sie wczesniejszego rozmrazania i przechowywania
w warunkach chtodniczych/nie nalezy spozywac bez starannego podgrzania, tzn. przez co
najmniej 2 minuty w temperaturze powyzej 70°C).

*Mozna ponadto zniecheca¢ uzytkownikéw koricowych do konsumpcji mrozonych warzyw jako
gotowych do spozycia, umieszczajgc na etykiecie wzmianke dotyczacg instrukcji przygotowania (rézne
sugestie obrébki cieplnej).

2) Pozostate mrozone warzywa

Biorgc pod uwage ustalony potencjat wzrostu L. monocytogenes wynoszgcy mniej niz 1 logio w ciggu 24 godzin
rozmrazania/przechowywania w warunkach chtodniczych, innych mrozonych warzyw poddanych badaniu
obcigzeniowemu (groch, pasternak, biata kapusta) oraz innych mrozonych warzyw ujetych w kategorii
»warzywa mrozone”, ktére uzyskaty wynik wskazujgcy na mniejsze ryzyko niz w przypadku pieciu wybranych
mrozonych warzyw objetych badaniem obcigzeniowym L. monocytogenes (zob. zatgcznik Ill), nie nalezy
rozmrazac ani przechowywac w warunkach chtodniczych przez czas przekraczajgcy 24 godziny. Nalezy réwniez
wykorzystywac je jako produkt niegotowy do spozycia.

Zaleca sie przekazywanie konsumentom nastepujgcej spdjnej informacji w obrebie catego sektora na etykiecie
opakowania detalicznego. W przypadku opakowan przeznaczonych dla przedsiebiorstw lub dla konsumentéw
na etykiecie zapakowanych produktow koncowych powinny byé wyraznie wskazane:

(2) warunki odpowiedniego przechowywania w stanie zamrozonym (czas/temperatura) w -18°C i -12°C;
(3) porady dotyczace wykorzystywania produktéw:
a. koniecznos¢ gotowania (produkt niegotowy do spozycia) oraz instrukcja gotowania (np. sposéb, czas
i temperatura)*;
b. instrukcje rozmrazania (w stosownych przypadkach);
rozmrazanie i przechowywanie w warunkach chtodniczych nalezy ograniczy¢ do maksymalnie 24 godzin
w temperaturze 5-7°C**,

*Mozna ponadto zniechecac¢ uzytkownikéw koricowych do konsumpcji mrozonych warzyw jako

gotowych do spozycia, umieszczajgc na etykiecie wzmianke dotyczgcg instrukcji przygotowania (rézne
sugestie obrdbki cieplnej).

**Temperatura chtodnicza wynoszaca 5-7°C lub zgodnie ze specyfikacjg wtasciwego organu krajowego, gdyz
przepisy krajowe dotyczgce temperatury produktéw mogg rézni¢ sie w poszczegdlnych panstwach
cztonkowskich.

5.2.2. Informowanie wrazliwych grup o ryzyku

W przypadku gdy mrozone warzywa przeznaczone sg dla zaktadéw gastronomicznych lub do podawania
wrazliwym konsumentom, nalezy je traktowaé¢ jako niegotowe do spozycia, azatem podczas ich
przygotowywania konieczna jest odpowiednia obrdbka cieplna. Informacje te nalezy wyraznie przekazac
zaktadowi gastronomicznemu lub grupie podatnej na listerioze — w szczegdlnosci kobietom w cigzy, osobom
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starszym w wieku powyzej 74 lat oraz pacjentom o obnizonej odpornosci, tzn. osobom zrozpoznanymi
chorobami podstawowymi takimi jak choroby watroby, nowotwory icukrzyca lub osobom po przeszczepie
organu. Grupy os6b, ktérych choroby podstawowe zwigzane byly z najwyzszg zapadalnoscig na listerioze,
stanowig okoto 1% catkowitej populacji (we Francji), lecz to w nich odnotowano 43% wszystkich przypadkéw
choroby i55% zgonow (Goulet iinni, 2012). Zamiast zwracania sie bezposrednio do tych osdb, przydatne
réowniez moze okazac sie przekazanie personelowi medycznemu, pracownikom ochrony zdrowia, opiekunom
lub tym, ktdrzy udzielajg tym osobom porad zywieniowych, informacji o koniecznosci odpowiednich warunkéw
rozmrazania (,0graniczy¢ rozmrazanie oraz przechowywanie w warunkach chtodniczych do maksymalnie 24
godzin w 5-7°C") oraz podkreslenie, ze przed spozyciem w przypadku wszystkich gteboko mrozonych warzyw
»,halezy je doktadnie ugotowad, by osiggnety temperature powyzej 70°C przez co najmniej 2 minuty”.
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Przekazanie informacji wspomnianym wrazliwym grupom konsumentéw to inicjatywa, ktérg powinny podjgc
rowniez agencje zdrowia publicznego, organy ds. bezpieczenstwa zywnosci lub organizacje pozarzadowe
funkcjonujgce wtym obszarze ochrony zdrowia. Odpowiedzialno$¢ ta cigzy jednak rowniez na innych
zainteresowanych stronach w ramach tancucha zywnosciowego: ten rodzaj informowania o ryzyku nalezy
uwzglednié zwtaszcza w przypadku sprzedazy na zasadzie B2B gteboko mrozonych warzyw przeznaczonych dla
instytucjonalnych zaktadéw zywienia zbiorowego obstugujacych szpitale lub zaktady pielegnacyjno-opiekuncze.

O ile gteboko mrozone warzywa zostang odpowiednio podgrzane przed spozyciem, pozostajg one jednak
najlepszg (i jedyng) alternatywa, dla o0sdb zrozpoznanymi chorobami podstawowymi lub chorobami
uposledzajgcymi komodrkowg odpowiedz odpornosciowag oraz dla kobiet w cigzy, jezeli chodzi o spozywanie
warzyw (w ramach zdrowej diety), gdyz spozywanie swiezych produktéw nie jest zalecane w przypadku tego
rodzaju wrazliwych grup, ktére potrzebujg diety o niskim poziomie drobnoustrojéw (dla oséb z neutropenig).

Pewne wskazowki dla tych osob/pracownikdw stuzby zdrowia dostepne sg na podanych stronach internetowych:
e  https://www.health.belgium.be/nl/advies-9311-listeriose  oraz  w zatgczniku do  tego

dokumentu (jezyk niderlandzki/jezyk francuski), ktéry mozna pobra¢, zawierajgcy kilka linkéw
do zalecen obowigzujgcych w réznych krajach
e  https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-

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

lub 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 atemperature 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" batch 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 asingle 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, afourth 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 arisk 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)
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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, atotal 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 at9°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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