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Usmernenia združenia PROFEL týkajúce sa baktérií rodu Listeria, november 2020 
 

Hygienické usmernenia na kontrolu baktérie Listeria monocytogenes 

pri výrobe hlbokozmrazenej zeleniny 

 
Abstrakt: 

Odporúča sa multidisciplinárny prístup ku kontrole environmentálneho patogénu Listeria monocytogenes pri 

výrobe hlbokozmrazenej zeleniny. Systém riadenia bezpečnosti potravín, ktorý je založený na programoch 

nevyhnutných požiadaviek (zameraných na hygienu a organizáciu výrobného prostredia) a pláne HACCP 

(zameranom na kontrolu procesu), sa musí plne zamerať na baktériu Listeria monocytogenes, aby sa zabránilo 

kolonizácii týmto organizmom a jeho pretrvávaniu v komplexných biofilmoch alebo kontaminácii týmto 

organizmom po (tepelnom) spracovaní počas ďalšej manipulácie pred balením. Na obrázku 1 sú znázornené 

rôzne programy nevyhnutných požiadaviek a plán HACCP, ktoré sú relevantné pri prevencii výskytu a kontrole 

baktérie Listeria monocytogenes. Je potrebné zaviesť kontrolu prostredia, aby sa overila účinnosť realizovaných 

programov nevyhnutných požiadaviek a plánu HACCP a vyhodnotilo sa možné hromadenie baktérie Listeria 

monocytogenes v širšom výrobnom prostredí. Napokon špecifikácie konečného výrobku musia pomôcť 

prevádzkovateľom potravinárskych podnikov stanoviť pre baktériu L. monocytogenes medziúrovne, ktoré 

možno dosiahnuť v konečných výrobkoch, keď je zavedený správny systém riadenia bezpečnosti potravín. 

V rámci oznamovania rizík a poskytovania informácií spotrebiteľom hlbokozmrazenej zeleniny musí byť jasne 

uvedené správne použitie mrazených výrobkov, aby sa zabránilo možnému nesprávnemu použitiu. Okrem 

týchto technicko-manažérskych činností musí prevádzkovateľ potravinárskeho podniku zaviesť aj kultúru 

bezpečnosti a zvyšovať informovanosť v rámci celej organizácie výroby a všetkých jej aspektov v oblasti 

prevencie a kontroly nebezpečenstiev z hľadiska bezpečnosti potravín a porušení hygieny. Tieto usmernenia sa 

týkajú mrazenej zeleniny, blanšírovanej a neblanšírovanej, ktorá sa nepovažuje za určenú na priamu spotrebu 

[Non Ready-To-Eat (nRTE)]. Z dodržiavania týchto usmernení by mali prínos aj prevádzkovatelia potravinárskych 

podnikov, ktorí plánujú uviesť na trh mrazenú zeleninu ako určenú na priamu spotrebu [Ready-To-Eat (RTE)]. 

Takíto prevádzkovatelia potravinárskych podnikov by však mali dodržiavať ďalšie preventívne a kontrolné 

opatrenia na zaistenie bezpečnosti výrobkov určených na priamu spotrebu, tieto opatrenia však nie sú zahrnuté 

v týchto usmerneniach. 

 

 
 

Obrázok 1. Koncepcia programov nevyhnutných požiadaviek (so zameraním na širšie výrobné prostredie), plánu HACCP 

(so zameraním na výrobný proces a rôzne fázy spracovania), kontroly prostredia (ako overovanie vykonaných 

preventívnych a kontrolných opatrení) a napokon špecifikácií končeného výrobku a oznamovania rizík spotrebiteľom [vo 

vzťahu medzi podnikmi (B2B) a medzi podnikom a koncovým zákazníkom (B2C)] s cieľom predchádzať potenciálnej 

kontaminácii baktériou L. monocytogenes pri výrobe hlbokozmrazenej zeleniny a kontrolovať ju. 
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Rozsah pôsobnosti: 

 
Tieto hygienické usmernenia vrátane príkladu plánu HACCP sa týkajú komerčnej výroby hlbokozmrazenej 

(blanšírovanej a neblanšírovanej) zeleniny v súlade platnými právnymi predpismi Európskej únie. Cieľom je 

stanoviť európske usmernenie v oblasti výroby a riadenia bezpečnosti potravín v prípade hlbokozmrazenej 

zeleniny, a to od prijatia surovín po balené konečné výrobky pripravené na použitie v nasledujúcom kroku 

v potravinovom dodávateľskom reťazci, vo vzťahu B2B alebo B2C. Prevádzkovatelia potravinárskych podnikov 

aktívni v oblasti výroby a/alebo predaja hlbokozmrazenej zeleniny môžu tento dokument použiť ako 

východiskový bod pre vlastný systém riadenia bezpečnosti potravín, na vypracovanie osvedčených postupov, 

programov nevyhnutných požiadaviek a zásad HACCP. Dôraz sa kladie na kontrolu nebezpečenstva, t. j. baktérie 

L. monocytogenes. V tomto dokumente sa nebudú rozoberať iné relevantné mikrobiologické nebezpečenstvá 

pre tieto činnosti ani iné riziká (napr. chemické nebezpečenstvá, fyzikálna nebezpečnosť alebo alergény). Okrem 

mrazenej zeleniny niektorí prevádzkovatelia potravinárskych podnikov vyrábajú aj mrazené bylinky a/alebo 

ovocie, tieto výrobky sú však mimo rozsahu pôsobnosti týchto usmernení. Tieto usmernenia sa týkajú mrazenej 

zeleniny, blanšírovanej alebo neblanšírovanej, ktorá sa nepovažuje za určenú na priamu spotrebu. 

Z dodržiavania týchto usmernení by mali prínos aj prevádzkovatelia potravinárskych podnikov, ktorí plánujú 

uviesť na trh mrazenú zeleninu ako určenú na priamu spotrebu. Takíto prevádzkovatelia potravinárskych 

podnikov by však mali dodržiavať ďalšie preventívne a kontrolné opatrenia na zaistenie bezpečnosti výrobkov 

určených na priamu spotrebu, tieto opatrenia však nie sú zahrnuté v týchto usmerneniach. 

 
Právne predpisy EÚ uplatniteľné na výrobu hlbokozmrazenej zeleniny 

Všeobecné požiadavky na bezpečnosť potravín vrátane povinnosti umiestňovať na trh len bezpečné potraviny, 

sú stanovené v nariadení (ES) č. 178/2002. Na hygienickú výrobu potravín v EÚ sa vzťahuje nariadenie (ES) 

č. 852/2004 a najmä príloha II. V usmerneniach sa uvádzajú praktické príklady na doplnenie týchto všeobecných 

ustanovení. V prípade tejto príručky sa dodržiava článok 9 nariadenia (ES) č. 852/2004 o príručkách 

Spoločenstva. Ako základ osvedčených postupov, programov nevyhnutných požiadaviek a zásad HACCP sa 

uplatňuje oznámenie Komisie EÚ o riadení bezpečnosti potravín 2016/C 278/01. Mikrobiologické kritériá 

týkajúce sa potravín upravuje nariadenie (ES) č. 2073/2005. Všetky príslušné právne dokumenty sú uvedené 

v prílohe I. 

 
Ďalšie dokumenty mimo týchto usmernení 

Ďalšie usmernenia sú k dispozícii v príslušných publikáciách Codex Alimentarius, stanoviskách EFSA, 

všeobecných hygienických postupoch vypracovaných rôznymi vnútroštátnymi orgánmi, vedeckých prácach 

a knihách (uvedené v prílohe II). 

 
Konzultácie s príslušnými zainteresovanými stranami 

Pri zostavovaní týchto usmernení sa uskutočnili konzultácie so skupinou zainteresovaných strán: a) Copa 

Cogeca (prvovýroba), b) Hotrec (reštauračná činnosť) a FoodServiceEurope (činnosti súvisiace s poskytovaním 

stravovacích služieb), c) Chilled FOOD Association (spracovatelia jedál určených na priamu spotrebu), 

FoodDrinkEurope (spracovateľský priemysel), FRUCOM (dovozcovia ovocia a zeleniny), CULINARIA (omáčky, 

koreniny a bylinky), FRESHFEL (čerstvé ovocie a zelenina vrátane za surova očistených a čerstvo nakrájaných 

produktov), d) EuroCommerce (maloobchodné organizácie) a e) BEUC (spotrebiteľská organizácia). 

 
VYHLÁSENIE O ODMIETNUTÍ ZODPOVEDNOSTI 

Toto usmernenie je odporúčaním bez právne záväznej hodnoty. Bolo vytvorené len na informačné účely. 

Združenie PROFEL nezaručuje presnosť poskytnutých informácií, ani neprijíma zodpovednosť za akékoľvek ich 

využitie. Spotrebitelia preto musia pred využitím týchto informácií prijať všetky nevyhnutné preventívne 

opatrenia. Tieto informácie pritom využívajú výlučne na vlastné riziko. Povinnosť presadzovať európske právne 

predpisy v oblasti potravinovej bezpečnosti má Európska komisia a príslušné orgány členských štátov EÚ. Od 

prevádzkovateľov potravinárskych podnikov sa požaduje, aby sa pri výrobe a/alebo predaji hlbokozmrazenej 

zeleniny obrátili na príslušný orgán s cieľom získať všetky informácie o právnych požiadavkách v členskom štáte 

EÚ, v ktorom sú usadení. 
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1. Úvod 

 
1.1. Profil priemyslu 

V Európe vyrába hlbokozmrazenú zeleninu približne 145 spoločností, a to veľké nadnárodné spoločnosti 

vyrábajúce vo viacerých členských štátoch, ako aj mnohé malé a stredné podniky. PROFEL, Európske združenie 

spracovateľov ovocia a zeleniny, a v určitej miere AETMD, Európske združenie spracovateľov kukurice cukrovej, 

sú jediné organizácie, ktoré zastupujú odvetvie hlbokozmrazenej zeleniny. Členmi sú tak malé a stredné 

podniky, ako aj nadnárodné spoločnosti, ktoré zamestnávajú viac ako 80 000 ľudí. Spoločný ročný obrat členov 

združenia PROFEL je približne 22 miliárd EUR s produkciou takmer 5,5 milióna ton len v odvetví zeleniny 

(konzervovanej aj hlbokozmrazenej). Ročná produkcia samotnej hlbokozmrazenej zeleniny* v EÚ sa odhaduje 

na 4 milióny ton. V 18 členských štátoch EÚ sa nachádza približne 180 výrobných miest. Členom združenia 

PROFEL sa v zásade možno stať prostredníctvom jeho národných združení. Nie vo všetkých krajinách existujú 

národné združenia pre hlbokozmrazenú zeleninu a niektoré spoločnosti sú pridružené priamo. Keďže neexistujú 

oficiálne číselné údaje, národné združenia odhadujú, že 80 % produkcie hlbokozmrazenej zeleniny v EÚ pripadá 

na členov združenia PROFEL. 

* Okrem zemiakov, paradajok, ale vrátane hlbokozmrazenej kukurice cukrovej. 

 
1.2. Profil výrobku 

Posudzovanými skupinami výrobkov sú hlbokozmrazená zelenina vrátane koreňovej a hľuzovej zeleniny, 

cibuľovej zeleniny, plodovej zeleniny, hlúbovej zeleniny, listovej zeleniny, jedlých kvetov, strukovej zeleniny 

a stonkovej zeleniny. Z týchto usmernení sú vylúčené ovocie a bylinky. 

 
Zahrnutá hlbokozmrazená zelenina môže byť blanšírovaná alebo neblanšírovaná. Hlbokozmrazená zelenina 

môže byť individuálne hlbokozmrazená [Individually Quick-frozen (IQF)], keď sú jednotlivé kúsky oddelené od 

seba, alebo hlbokozmrazená v jednom kuse [Block Quick-frozen (BQF)]. Je balená vo veľkobaleniach pre trh B2B 

a následné ďalšie spracovanie v rámci potravinového reťazca (napr. stravovacie služby, výroba jedál na priamu 

spotrebu) alebo v malých spotrebiteľských baleniach pre trhy B2C. Výrobky sa môžu predávať buď ako 

samostatný výrobok, alebo ako zmiešaný výrobok s inou hlbokozmrazenou zeleninou alebo kombinované 

s inými potravinovými výrobkami, ako sú ryža, cestoviny, omáčka, hlbkozmrazené ryby alebo mäso. 

 
1.3. Listeria monocytogenes 

Hoci sa baktéria L. monocytogenes stále považuje za zoonotický patogén, je významne rozšírená v prírode 

a prostrediach na spracovanie potravín. Bola izolovaná z pôdy, vegetácie, odpadových vôd, vody, krmiva a vo 

fekáliách zdravých živočíchov vrátane ľudí. Do prevádzok na spracovanie potravín sa môže dostať 

prostredníctvom vstupných surovín a pohybu osôb a zariadení. L. monocytogenes môže kolonizovať vo forme 

biofilmov na zariadeniach na spracovanie potravín a na povrchoch, ktoré (ne)prichádzajú do styku 

s potravinami. Nevhodné postupy čistenia a dezinfekcie môžu viesť k tomu, že baktéria pretrváva v prostrediach 

na spracovanie potravín počas dlhšieho obdobia. Baktéria L. monocytogenes bola izolovaná z rôznych druhov 

potravín, napr. čerstvého a hlbokozmrazeného mäsa, tepelne spracovaných mäsových výrobkov, údených rýb, 

zo surového mlieka, z (mäkkého) syra, zo zmrzliny, z lahôdkových šalátov, čerstvej alebo minimálne spracovanej 

zeleniny atď. (Uyttendaele a kol., 2018; EFSA a ECDC, 2018). L. monocytogenes je grampozitívna, fakultatívne 

anaeróbna baktéria v tvare tyčinky (0,5 μm širokej a 1 – 2 μm dlhej), ktorá nevytvára spóry. Hoci jej optimálny 

rozsah teplôt je 30 až 37 °C, dokáže rásť v širšom rozsahu teplôt od 1 do 45 °C. Ako psychrotolerantná baktéria 

dokáže prežiť a dokonca rásť pri teplotách chladenia. Tento organizmus je čiastočne odolný proti 

environmentálnemu stresu a dokáže prežiť alebo sa rozmnožovať v celej škále nepriaznivých podmienok pH 

(4,6 – 9,4, optimálne 7,0) a aw (minimálne 0,92), hoci pasterizáciou (2 min pri 70 °C) alebo akoukoľvek inou 

tepelnou úpravou sa môže dosiahnuť zníženie o 6 logaritmických rádov (Uyttendaele a kol., 2018). 

 
Druh L. monocytogenes sa na základe somatických a bičíkových antigénov delí na 13 sérotypov. Od roku 2005 

sú tieto sérotypy nahradené piatimi séroskupinami, ktoré sa určujú pomocou PCR: IIa (sérotypy 1/2a a 3a), IIb 
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(sérotypy 1/2b a 3b), IIc (sérotypy 1/2c a 3c), IVb (sérotypy 4b, 4d a 4e) a L (iné sérotypy). Z nich je v prípadoch 

ochorení u ľudí najčastejšie implikovaná séroskupina IVb a po nej séroskupiny IIa a IIb [Referenčné 

laboratórium Európskej únie (RLEÚ) o L. monocytogenes, 2019]. V posledných rokoch sa ukázalo, že 

subtypizácia na základe celogenómového sekvenovania môže poskytnúť dôležité dodatočné rozlišovanie, a teda 

môže byť prínosom pre vyšetrovanie vypuknutia chorôb. Listerióza je v rámci EÚ jednou z prioritných chorôb, 

pre ktorú sa v roku 2018 inicioval zvýšený nadnárodný dohľad s využitím celogenómového sekvenovania (Van 

Walle a kol., 2018). 

 
L. monocytogenes je jediný druh rodu Listeria, ktorý je pre ľudí patogénny a je pôvodcom listeriózy (McLauchlin 

a kol., 2004). Infekcia spôsobená baktériou L. monocytogenes môže u ľudí viesť k dvom druhom ochorení: 

neinvazívna forma listeriózy ovplyvňuje tráviace ústrojenstvo a vedie k príznakom, ktoré zahŕňajú horúčku, 

bolesti svalov a niekedy gastrointestinálne príznaky (nevoľnosť alebo hnačka), kým závažnejšia invazívna 

listerióza je spojená s klinickými prejavmi infekcie centrálneho nervového systému, sepsy a bakterémie. 

Vzhľadom na invazívnosť baktérie L. monocytogenes sú úmrtia na listeriózu spojené najmä s vysokorizikovou 

populáciou, napr. jedincami s oslabeným imunitným systémom, ako sú osoby s hematologickými malignitami 

(napr. leukémiou), osoby trpiace rakovinou pečene, starší ľudia (vo veku viac ako 74 rokov), tehotné ženy 

a novorodenci (Buchanan a kol., 2017; McLauchlin a kol., 2004). 

 
Päť členských štátov EÚ (Dánsko, Rakúsko, Fínsko, Švédsko a Spojené kráľovstvo) v období od roku 2015 do júna 

2018 nahlásilo ohnisko invazívnych infekcií spôsobených baktériou L. monocytogenes, ktoré boli potvrdené 

celogenómovým sekvenovaním ako séroskupina IVb, ST6 (sekvencia typu 6) a spojené s hlbokozmrazenou 

kukuricou a pravdepodobne aj inou hlbokozmrazenou zeleninou: bolo nahlásených 47 prípadov a deväť 

pacientov zomrelo v dôsledku infekcie alebo u nich bola preukázaná infekcia (smrtnosť 19 %). L. monocytogenes 

ST6 je hypervirulentný klon baktérie L. monocytogenes spojený s neurologickými formami listeriózy (EFSA, 

2018a). Napriek pozorovanej variabilite virulentného potenciálu má však takmer každý kmeň L. monocytogenes 

schopnosť vyvolať u ľudí listeriózu z dôvodu komplexnej interakcie medzi patogénom, potravinou a hostiteľom. 

Išlo o prvý prípad, kedy bolo ohnisko listeriózy v EÚ spojené s hlbokozmrazenou zeleninou (EFSA, 2018a), a bol 

podnetom na vypracovanie tohto usmerňovacieho dokumentu. 

 
1.4. Vymedzenie pojmov 

Meranie ATP: zariadenia na detekciu adenozíntrifosfátu (adenosine thriphosphate – ATP) využívajú bioluminiscenciu na 

určenie úrovne zvyškového ATP na povrchoch zotretých tampónom (Turner, 2010). 

 
B2B: vzťah medzi podnikmi (business to business), ktorý zahŕňa hlbokozmrazenú zeleninu zabalenú na ďalšie spracovanie 

v potravinárskom priemysle alebo v rámci činností poskytovania stravovacích služieb. 

 
B2C: vzťah medzi podnikom a koncovým zákazníkom (business to consumers), ktorý zahŕňa hlbokozmrazenú zeleninu 

zabalenú pre koncového spotrebiteľa (distribuovanú prostredníctvom maloobchodníkov v malých baleniach). 

 
Biofilm: trojrozmerná štruktúra na povrchoch obsahujúca vysoký počet mikroorganizmov, ktoré sa na povrch viažu 

prostredníctvom organel a výlučkov (napr. mimobunkových polymérnych látok, ako sú glykoproteíny) (Devlieghere a kol., 

2013). 

 
Blanšírovanie: proces tepelnej úpravy, ktorý sa obvykle používa v prípade potravín na účely inaktivácie enzýmov a/alebo 

zachovania farby výrobku (CAC, 1976). 

 
Kritické kontrolné body (Critical Control Points – CCP): fáza, v ktorej je možné vykonávať kontrolu a ktorá má rozhodujúci 

význam pre prevenciu alebo odstránenie nebezpečenstva ohrozujúceho bezpečnosť potravín alebo jeho zníženie na 

prijateľnú úroveň (1). Najtypickejšími kritickými kontrolnými bodmi na kontrolu mikrobiologických nebezpečenstiev sú 

požiadavky na teplotu, napr. teplota pri skladovaní alebo preprave alebo čas/teplota potrebné na zníženie alebo 

odstránenie nebezpečenstva (napr. pasterizácia). Ďalšie kritické kontrolné body môžu zahŕňať kontrolu, či sú balenia čisté 

a neporušené, zisťovanie fyzikálnej nebezpečnosti preosievaním alebo detekciou kovov alebo kontrolu času/teploty oleja na 

vyprážanie, aby sa zabránilo vzniku kontaminantov pri chemických procesoch (oznámenie Komisie 2016/C 278/01). 

 
Čistá voda: „voda, ktorá v podmienkach jej používania neohrozuje bezpečnosť potravín“. Je to čistá morská voda (prírodná, 

umelá alebo vyčistená morská voda alebo brakická voda, ktorá neobsahuje mikroorganizmy, škodlivé látky ani toxický morský  
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planktón v množstvách schopných priamo alebo nepriamo ovplyvniť zdravotnú kvalitu potravín) a sladká voda s podobnou 
kvalitou [nariadenie (ES) č. 852/2004; oznámenie Komisie 2017/C 163/01]. 

 

Detergent: (chemický) výrobok používaný na čistenie povrchov (odstraňovanie organických materiálov z povrchov) 

(Devlieghere a kol., 2013). 

 
RLEÚ: referenčné laboratórium Európskej únie. 

 
Prevádzkovateľ potravinárskeho podniku: fyzické alebo právnické osoby zodpovedné za zabezpečenie toho, aby sa 

v potravinárskom podniku pod ich kontrolou plnili požiadavky potravinového práva [nariadenie (ES) č. 178/2002]. 

 
Systém riadenia (alebo kontroly) bezpečnosti potravín [food safety management (or control) system – FSMS]: kombinácia 

programov nevyhnutných požiadaviek ako preventívnych kontrolných opatrení, vysledovatelnosť, stiahnutie od spotrebiteľa 

a komunikácia ako opatrenia pripravenosti a plán HACCP, v ktorom sú stanovené kritické kontrolné body a/alebo 

prevádzkové programy nevyhnutných požiadaviek ako kontrolné opatrenia spojené s výrobným procesom. FSMS je aj 

kombináciou kontrolných opatrení a činností na zabezpečenie kvality. Cieľom činností na zabezpečenie kvality je poskytovať 

dôkazy o tom, že kontrolné opatrenia, ako sú validácia a overenie, vedenie dokumentácie a záznamov fungujú správne 

(oznámenie Komisie 2016/C 278/01). 

 
Správna hygienická prax (Good Hygiene Practices – GHP), správna výrobná prax (Good Manufacturing Practices – GMP): 

súbor preventívnych činností a podmienok na zaistenie bezpečnosti vyrábaných potravín. Správna hygienická prax kladie 

väčší dôraz na potrebu hygieny, správna výrobná prax sa zameriava na správne pracovné metódy (oznámenie Komisie 

2016/C 278/01). 

 
Postupy založené na zásadách HACCP alebo HACCP: postupy založené na zásadách analýzy nebezpečenstva a kritických 
kontrolných bodov (hazard analysis and critical control points – HACCP), 

t. j. systém vlastnej kontroly, v ktorom sa v súlade so zásadami HACCP identifikujú, vyhodnocujú a kontrolujú 

nebezpečenstvá, ktoré sú závažné z hľadiska bezpečnosti potravín (oznámenie Komisie 2016/C 278/01). 

 
Plán HACCP: dokument, podľa možnosti v elektronickej forme, ktorý obsahuje úplný opis postupov založených na zásadách 

HACCP. Pôvodný plán HACCP sa aktualizuje v prípade zmien vo výrobnom procese a musia sa doň doplniť záznamy 

o výsledkoch monitorovania a overovania a o vykonaných nápravných opatreniach (oznámenie Komisie 2016/C 278/01). 

 
Nebezpečnosť: biologický, chemický alebo fyzikálny agens v potravinách alebo krmivách alebo stav potravín alebo krmív, 

ktoré môžu vyvolať nepriaznivý účinok na zdravotný stav [nariadenie (ES) č. 178/2002] (oznámenie Komisie 2016/C 278/01). 

 
Vykurovanie, vetranie a klimatizácia: systém vykurovania, vetrania a klimatizácie. 

 
Individuálne hlbokozmrazené (individually quick-frozen – IQF): hlbokozmrazená potravina, keď sú jednotlivé kúsky oddelené od 
seba (CAC, 1976). 

 
Nika: nika opisuje ekológiu druhu; t. j. jeho habitat, jeho úlohu v ekosystéme atď. (Pocheville, 2015). 

 
NRL: národné referenčné laboratórium. 

 
Prevádzkové programy nevyhnutných požiadaviek (Operational Prerequisite programs): sú to body vo výrobnom procese, 

kde je riziko pre bezpečnosť potravín menšie alebo kde neexistujú merateľné limity. Tieto body sa môžu kontrolovať 

prostredníctvom zdokonalených všeobecných základných kontrolných opatrení v rámci programov nevyhnutných 

požiadaviek, napr. častejších kontrol, vedenia záznamov atď. Vďaka pravidelnej kontrole a prispôsobeniu požiadaviek na 

proces/výrobok sa tieto riziká môžu považovať za kontrolované. Nevyžaduje sa okamžité nápravné opatrenie pre výrobok 

(oznámenie Komisie 2016/C 278/01). 

 
Program (programy) nevyhnutných požiadaviek [Prerequisite program(s) (PRP)]: preventívne postupy a podmienky 

potrebné pred zavedením a počas zavádzania HACCP, ktoré majú rozhodujúci význam pre bezpečnosť potravín. To, ktoré 

programy nevyhnutných požiadaviek sú potrebné, závisí od úseku potravinového reťazca, v ktorom odvetvie pôsobí, ako aj 

od druhu odvetvia. Programy nevyhnutných požiadaviek sa niekedy označujú ako správna poľnohospodárska prax [Good 

Agriculture practice (GAP)], správna veterinárna prax [Good Veterinarian Practice (GVP)], správna výrobná prax [Good 

Manufacturing Practice (GMP)], správna hygienická prax [Good Hygiene Practice (GHP)], správna produkčná prax [Good 
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Production Practice (GPP)], správna distribučná prax [Good Distribution Practice (GDP)] a správna obchodná prax [Good 

Trading Practice (GTP)] (oznámenie Komisie 2016/C 278/01). 

 
Recyklovaná voda: voda, ktorá sa opätovne používa vo výrobnom procese, s úpravou alebo bez úpravy vody (napr. filtrácia, 

dezinfekcia). 

 
Potraviny určené na priamu spotrebu [Ready-To-Eat Food (RTE)]: [nariadenie (ES) č. 2073/2005]: „potravina určená na 

priamu spotrebu“ je potravina, ktorú producent alebo výrobca určil na priamu ľudskú spotrebu bez toho, aby ju bolo 

potrebné variť alebo inak opracovať s cieľom účinne odstrániť príslušné mikroorganizmy alebo znížiť ich počet na prijateľnú 

úroveň. 

 
Neurčené na priamu spotrebu [Non Ready-To-Eat (nRTE)]: na rozdiel od potravín určených na priamu spotrebu sú to 

potraviny, pri ktorých producent určil, že sa majú variť alebo inak opracovať na účinné odstránenie alebo zníženie 

príslušných mikroorganizmov na prijateľnú úroveň. 

 
Sanitačný/dezinfekčný prostriedok: výrobok, ktorý sa používa na dezinfekciu povrchov po vyčistení. Biocídny výrobok by 

mal byť vymedzený podľa nariadenia (EÚ) č. 528/2012. 

 
Hlbokozmrazené: hlbokozmrazené potraviny sú potraviny (smernica 89/108/EHS a CAC, 1976): 

 

‒  ktoré boli podrobené vhodnému procesu zmrazovania známemu ako hlboké zmrazovanie, pri ktorom je 

v závislosti od typu výrobku čo najrýchlejšie prekonaná zóna maximálnej kryštalizácie a výsledná teplota výrobku 

(po tepelnej stabilizácii) je vo všetkých jeho častiach trvalo udržiavaná na úrovni –18 °C alebo nižšej, a 

‒  ktoré sú uvádzané do obehu s označením, že túto vlastnosť spĺňajú. 
 

2. Osvedčené postupy a programy nevyhnutných požiadaviek 

Programy nevyhnutných požiadaviek sú dôležité základné prvky prevencie a kontroly hygieny a bezpečnosti 

potravín v rámci systému riadenia bezpečnosti potravín zavedeného u prevádzkovateľov potravinárskych 

podnikov. Programy nevyhnutných požiadaviek obsahujú správnu hygienickú prax a správnu výrobnú prax 

a všetky opatrenia prijaté s cieľom zabrániť kontaminácii mikroorganizmami alebo rastu mikroorganizmov. 

Tieto usmernenia majú rovnakú štruktúru ako oznámenie Komisie o riadení bezpečnosti potravín 

(2016/C 278/01). Je opísaná úloha každého programu nevyhnutných požiadaviek pri prevencii výskytu/kontrole 

baktérie L. monocytogenes. Keďže však nie všetkých 12 uvedených programov nevyhnutných požiadaviek 

zohráva úlohu pri prevencii výskytu/kontrole baktérie L. monocytogenes, tri sú vylúčené: programy 

nevyhnutných požiadaviek pre kontrolu škodcov, pre alergény a pre fyzikálnu a chemickú kontamináciu 

z výrobného prostredia. 

 
2.1. Čistenie a dezinfekcia 

Čistenie a dezinfekcia je v prípade prevencie výskytu a kontroly baktérie L. monocytogenes dôležitý program 

nevyhnutných požiadaviek. Prevádzkovatelia potravinárskych podnikov musia mať zavedený plán čistenia 

a dezinfekcie s cieľom zaistiť, aby sa všetky príslušné plochy, stroje a zariadenia prevádzky, ktoré prichádzajú do 

priameho alebo nepriameho styku s potravinami, pravidelne čistili/dezinfikovali. 

 
Plán čistenia zahŕňa plochu, stroje/vybavenie/zariadenia (prichádzajúce alebo neprichádzajúce do styku 

s potravinami), ktoré sa majú čistiť, demontáž zariadení, spôsob čistenia (napr. penové čistenie, čistenie mimo 

miesta, čistenie na mieste), typy a koncentrácie čistiacich zmesí, čas/teplotu (ak sú relevantné) čistiacich 

roztokov, prietok (rýchlosť) alebo tlak čistiaceho roztoku (ak sú relevantné) a frekvenciu vykonávania čistenia. 

Tento plán obsahuje aj identifikované plochy, kde sa môže pravdepodobne vyskytnúť vlhkosť, kondenzácia, 

zamorenie plesňami, nečistota alebo baktérie, a opisuje sa v ňom spôsob ako tomu zabrániť. V prípade čistenia 

mimo miesta, napr. umývacích nádrží alebo potrubí, sa musí dbať na to, aby sa zabránilo krížovej kontaminácii 

po demontáži častí zariadenia (napr. neklásť zariadenie priamo na podlahu alebo na iné nevyčistené povrchy). 

Je potrebné zabrániť špliechaniu vody z podláh alebo nevyčistených zariadení na čisté zariadenia. Počas čistenia 

a dezinfekcie sa preto neodporúča používať vysokotlakové hadice. 

 
Okrem čistenia sa vhodnými dezinfekčnými činnosťami zamedzí hromadeniu mikroorganizmov a tvorbe 

biofilmov a dosiahne sa ich eliminácia. Odporúča sa mať plán dezinfekcie podobný plánu čistenia. Na 
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dezinfikovanie sa používajú len schválené biocídne výrobky podľa technických špecifikácií dodávateľov (napr. 

koncentrácia, hodnota pH vody, tvrdosť vody, účinnosť voči cieľovým organizmom, potreba oplachovania, 

povolené použitie v rozprašovacom systéme atď.). Uvádza sa, že striedavé používanie dezinfekčných 

prostriedkov zabezpečuje dlhšiu účinnosť a zabraňuje šíreniu baktérie L. monocytogenes z ník a biofilmov. Na 

dezinfikovanie stojanov alebo zariadení, ktoré sú ťažko prístupné alebo sa ťažko čistia, vrátane možných miest 

skrytého výskytu baktérie L. monocytogenes, sa môže použiť horúca voda alebo para. 

 

Ak existuje podozrenie na prítomnosť biofilmu, budú potrebné špeciálne čistiace a dezinfekčné činnosti na 

odstránenie biofilmu, keďže štandardné čistiace a dezinfekčné činnosti nebudú vhodné z dôvodu odolnosti 

biofilmu. Dôležitejšie je však zabrániť vzniku biofilmov a vykonávať monitorovanie prostredia (pozri oddiel 4) 

s cieľom včas zachytiť akúkoľvek kontamináciu prostredia. 

 
Je potrebné zaviesť validáciu plánov čistenia a dezinfekcie (= určiť, či sú vhodné na odstránenie zvyškov 

výrobku, organických materiálov a na dostatočné odstránenie baktérií). Preto sa musí stanoviť intenzívny odber 

vzoriek prostredia z čistených plôch (napr. prostredníctvom meraní ATP na vyhodnotenie odstránenia 

organických materiálov) a dezinfikovaných plôch pre rôzne cieľové skupiny baktérií (napr. odstránenie 

gramnegatívnych, grampozitívnych baktérií, kvasiniek a/alebo plesní), aby sa vyhodnotila účinnosť použitých 

dezinfekčných prostriedkov, ich koncentrácia, čas pôsobenia atď. V pláne čistenia a dezinfekcie musia 

prevádzkovatelia potravinárskych podnikov zvážiť nasledujúcu klasifikáciu materiálov prichádzajúcich do styku 

s potravinami a príslušnú frekvenciu čistenia a dezinfekcie (tabuľka 1). 

 
Tabuľka 1. Príklad klasifikácie vybavenia a zariadení v rámci frekvencie čistenia a dezinfekcie 

Typ Opis Príklady miest 

1 povrchy prichádzajúce do priameho 
styku s potravinami 

vnútorné plochy nádrže, baličky a dopravníky, násypky, vnútorné časti 
potrubí 

2 povrchy, ktoré neprichádzajú do styku 
s potravinami, v tesnej 

blízkosti povrchov, ktoré prichádzajú do 
styku s potravinami 

konštrukcia skríň zariadení, podlahy alebo odtoky v blízkom okolí 

povrchov, ktoré prichádzajú do styku s potravinami 

3 vzdialenejšie povrchy

 neprichádzajúce do 

styku s potravinami, ktoré by prípadne 

mohli 

spôsobiť kontamináciu 

vysokozdvižné vozíky, kolesá odpadkových košov/zariadení, vaničky pre 

zamestnancov na očistenie obuvi, steny, podlahy a odtoky, ktoré nie sú 

v priamom styku s povrchmi prichádzajúcimi do styku s potravinami 

4 povrchy, ktoré neprichádzajú do styku 

s potravinami a plochy vzdialené od 

prostredia spracovania 

haly mimo výrobnej oblasti, priestory, kde sa skladujú suroviny 

alebo hotové výrobky 

konštrukcia skríň zariadení, steny, podlahy alebo odtoky, ktoré NIE sú 
v bezprostrednej 

blízkosti povrchov prichádzajúcich do styku s potravinami 

 

V zásade sa miesta typu 1 čistia a dezinfikujú častejšie ako miesta typu 2, 3 a 4 (typ 1 > 2 > 3 a 4) a frekvencia sa 

môže určiť aj v závislosti od hygienického režimu priestoru, do ktorého sú vybavenie a zariadenia 

umiestnené/pridelené (pozri oddiel 2.5 o rozdelení na zóny). „Bezpečné priestory“ si v zásade vyžadujú 

častejšie čistenie/častejšiu dezinfekciu ako priestory s prísnym hygienickým režimom a priestory so základným 

hygienickým režimom. Pre každý priestor sa musí zostaviť zoznam všetkých povrchov, ktoré potenciálne 

prichádzajú do styku s potravinami, a mala by sa stanoviť potreba (frekvencia) čistenia a dezinfekcie. 

 
Zariadenia a povrchy prichádzajúce do PRIAMEHO styku s potravinami (typ 1, tabuľka 1) 

Zariadenia a povrchy prichádzajúce do priameho styku s potravinami (napr. zmrazovacie tunely, pásy 

dopravníka, umývacie nádrže, hlavy kombinačných váh, baliace stroje, vnútorné plochy nádrží, násypky, 

vnútorné časti potrubí) sa musia pravidelne čistiť a dezinfikovať s cieľom zabrániť krížovej kontaminácii a tvorbe 

biofilmu. Na plynulých výrobných linkách by sa mali rozvrhnúť prestávky vo výrobe na účely čistenia 

a dezinfekcia (napr. umývacie/blanšírovacie zariadenia a zmrazovací tunel, ktorý je v činnosti x po sebe idúcich 

dní). 

 
Zariadenia a povrchy, ktoré NEPRICHÁDZAJÚ do PRIAMEHO styku s potravinami (typ 2 a 3, tabuľka 1) 
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Na zariadeniach a povrchoch, ktoré neprichádzajú do priameho styku s potravinami, môže byť skrytý výskyt 

baktérie Listeria monocytogenes a môžu byť zdrojom krížovej kontaminácie prostredníctvom špliechajúcej 

vody, vzduchu, aerosólov, materiálov. Preto sa musí zabrániť hromadeniu baktérie Listeria monocytogenes 

v celom širšom výrobnom prostredí. Typickými zariadeniami a povrchmi, ktoré neprichádzajú do priameho 

styku s potravinami, sú: vzduchové vetracie systémy, sústavy vodovodných rúr, odtoky odpadovej vody, 

zariadenia na kolieskach atď. Sú citlivé na hromadenie baktérie Listeria monocytogenes z dôvodu vysokého 

obsahu vlhkosti a teplôt, ktoré vo výrobnom prostredí často nezodpovedajú teplote chladenia. Na základe 

informácií týkajúcich sa konkrétnych spoločností o miere možného hromadenia zvyškov výrobkov, organických 

materiálov, prachu a vlhkosti a možnej krížovej kontaminácii potravín alebo povrchov prichádzajúcich do 

priameho styku s potravinami a o rozdelení na zóny, do ktorých patria vybavenie/zariadenia (pozri oddiel 2.5), 

je potrebné stanoviť frekvenciu čistenia a dezinfekcie, obvykle sa odporúča x-krát mesačne. 

 
Pravidelné čistenie a dezinfekcia (typ 4, tabuľka 1) 

Väčšia infraštruktúra, ako sú plošiny, schody, stropy, potrubia atď., ktorá neprichádza do priameho styku 

s potravinami alebo iným materiálom prichádzajúcim do styku s potravinami, si vyžaduje pravidelné čistenie 

a dezinfekciu, aby sa zabránilo hromadeniu prachu, zvyškov výrobkov a organických materiálov a aby sa 

zachoval dobrý stav výrobného a skladovacieho prostredia. Pri kontrole baktérie Listeria monocytogenes je 

potrebné venovať osobitnú pozornosť podlahovým odtokom, aby nedošlo ku kontaminácii ostatných povrchov 

v miestnosti z odtoku. Preto sa počas čistenia odtokov nesmú používať vysokotlakové hadice, aby sa predišlo 

tvorbe aerosólov; musia sa vyhradiť nástroje špeciálne určené na čistenie odtokov a odtoky sa nesmú čistiť 

počas výroby. Na zabezpečenie tohto pravidelného čistenia podľa priestorov je potrebný plán pravidelného 

čistenia (x-krát za x rokov). 

 
Spustenie zariadení po prestávke (= predprevádzkové vyčistenie) 

Výroba hlbokozmrazenej zeleniny má výrazne sezónny charakter. Počas spracovania konkrétnej komodity sa 

používa viacero strojov a zariadení, ktoré sú počas zvyšku roka (mimo sezóny) uskladnené (napr. systémy na 

odstraňovanie hmyzu pre listovú zeleninu, krájacie stroje). Pred opätovným použitím týchto strojov/zariadení 

sú nutné dôkladné vyčistenie a dezinfekcia, aby sa zabránilo akejkoľvek krížovej kontaminácii. Prevádzkovateľ 

potravinárskeho podniku musí do plánovania čistenia a dezinfekcie začleniť aj predprevádzkové vyčistenie. 

 
Údržba čistiacich a dezinfekčných pomôcok a zariadení 

Čistiace a dezinfekčné nástroje (napr. kefy, mopy, potrubia na distribúciu vody) a zariadenia (napr. 

vysokotlakové čistiace stroje, podlahové umývacie stroje) si takisto vyžadujú údržbu a čistenie, aby sa zabránilo 

krížovej kontaminácii. Odporúča sa uchovávať hadice a hadicové dýzy, keď sa nepoužívajú, mimo podlahy alebo 

iných znečistených povrchov. Zariadenia alebo vaničky na čistenie obuvi sa musia vyprázdňovať, čistiť a znovu 

napĺňať aspoň raz za deň, aby sa zabránilo tvorbe ník. Je nevyhnutné vyhradiť čistiace a dezinfekčné potreby 

pre konkrétne oblasti (napr. podľa farebného rozlíšenia). 

 
Zamestnanci zapojení do sanitácie 

Zamestnanci zapojení do sanitačných činností by mali byť osobitne určení na tieto činnosti a musia používať 

osobitné ochranné rukavice, odev, pracovnú obuv a ochranné okuliare, ktoré sú odlišné od tých, ktoré sa 

používajú pri bežných výrobných činnostiach. Mali by absolvovať odbornú prípravu v oblasti sanitácie vrátane 

používania chemických výrobkov pre čistiace stanice. Zamestnanci, ktorí manipulujú s odpadkami, nečistotou 

zmetenou z podláh, splaškami a výrobným odpadom, by nemali manipulovať s potravinovými výrobkami ani 

prísť do kontaktu s povrchmi alebo obalovými materiálmi, ktoré prichádzajú do styku s potravinami, pokiaľ si 

najprv neprezlečú pracovné plášte/rovnošaty, neumyjú ruky a nevydezinfikujú pracovnú obuv vo vaničke na 

čistenie obuvi alebo vhodnejšie pomocou zariadení na čistenie obuvi. 

 
Overovanie čistenia a dezinfekcie 

Po vykonaní činností čistenia a dezinfekcie daného typu povrchu a zariadenia by mala iná osoba než osoba 

zodpovedná za samotné čistenie a dezinfekciu vykonať dôkladnú vizuálnu kontrolu. Takáto vizuálna kontrola 

môže byť súčasťou počiatočnej kontroly na účely uvedenia výrobných liniek do prevádzky. Ak sa zistí vizuálna 

organická kontaminácia, musí sa pred začatím prevádzky znovu vykonať čistenie a dezinfekcia. Do tejto 
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vizuálnej kontroly sa musia zahrnúť ťažšie dostupné miesta a priestory. 

 
Musí sa pravidelne vykonávať mikrobiologický odber vzoriek na kontaktných povrchoch a analýza celkového 

množstva alebo iného indikátora s cieľom overiť, či sú činnosti čistenia a dezinfekcie stále účinné a správne 

vykonávané. Na účely rýchleho skríningu a schválenia uvedenia výrobných zariadení do prevádzky po čistení 

a dezinfekcii sa môžu použiť testy ATP alebo iné rýchle skríningové metódy. Toto overovanie čistenia 

a dezinfekcie však nemôže nahradiť skríning prostredia, pokiaľ ide o výskyt baktérie L. monocytogenes (pozri 

ďalej oddiel 4). 

 
2.2. Voda: zdroje, kvalita a siete distribúcie vody 

 

Pri výrobe hlbokozmrazenej zeleniny sa používajú veľké objemy vody. Voda ako zdroj (z hľadiska dostupnosti aj 

kvality) je pod rastúcim tlakom, prevádzkovatelia potravinárskych podnikov preto musia venovať pozornosť 

tomu, aby interné opätovné využívanie vody nebolo zdrojom krížovej kontaminácie potravinových výrobkov 

baktériou L. monocytogenes. Prevádzkovatelia potravinárskych podnikov musia riešiť nasledujúce body týkajúce 

sa hospodárenia s vodami a možnú kontamináciu potravinových výrobkov baktériou L. monocytogenes 

prostredníctvom vody: 

a) identifikovať potenciálne zdroje vody (napr. voda z vodovodu, dažďová voda, pozemné vody, upravená 
recyklovaná voda); 

b) identifikovať kvalitu dostupnej vody pomocou analýzy (mikrobiologické aj chemické parametre 

spĺňa voda požiadavky na pitnú vodu, čistú vodu, nepitnú vodu?); 

c) identifikovať možné použite recyklovanej/opätovne využívanej vody (napr. opätovné použitie 

chladiacej vody po blanšírovaní ako vody na umývanie) v určitých výrobných fázach  dôkladné 

vyhodnotenie s cieľom zabrániť vzniku krížovej kontaminácie v tejto situácii; 

d) identifikovať potrebu dezinfekcie vody (fyzikálnymi metódami ako UV, reverzná osmóza alebo 

chemická dezinfekcia použitím schválených biocídnych výrobkov, napr. chlóru, kyseliny peroxyoctovej, 

ClO2) v prípade recyklovanej vody, dažďovej vody, splaškov a/alebo výtokovej vody s cieľom zvýšiť 

kvalitu vody; 

e) kontrolovať a validovať použité techniky dezinfekcie vody (denné monitorovanie, kontrola chemických 

zvyškov v prípade chemickej dezinfekcie vody); 

f) plánovať údržbu skladovacích nádrží, potrubných systémov, filtračných systémov použitých pri 

distribúcii vody s cieľom zabrániť tvorbe biofilmu a možnej prítomnosti baktérie L. monocytogenes  

do odberu vzoriek z prostredia zahrnúť aj časti systému distribúcie vody (ako sa rieši v oddiele 4.1); 

g) zabrániť krížovej kontaminácii iných zdrojov vody vo výrobe splaškami/výtokovou vodou; 

h) zabrániť vzniku stojatej vody v strojoch, rúrach, potrubiach a na podlahách; 

i) predísť hromadeniu stojatej vody v odtokoch a okolo nich; 

j) zabrániť, aby kvapkanie alebo kondenzát z armatúr, kanálov a potrubí kontaminoval potraviny, 

povrchy prichádzajúce do styku s potravinami alebo obalový materiál potravín; 

k) zaistiť, aby voda používaná na glazovanie bola pitná voda. 

 
Musí sa vypracovať plán hospodárenia s vodami, ktorý zahŕňa všetky tieto prvky. Je potrebné stanoviť vhodný 

analytický plán na účely overenia kvality použitej vody na základe mikrobiologických a chemických testov, 

pričom sa zohľadnia európske, vnútroštátne alebo regionálne požiadavky príslušných orgánov. V stanovisku 

EFSA k riziku spojenému s baktériou Listeria monocytogenes pri tomto druhu výroby je ako dôležitý zdroj 

kontaminácie identifikovaná aj voda použitá počas umývania, ochladzovania atď. (ďalšie údaje v EFSA, 2020). 

 
2.3. Regulácia teploty vo výrobnom a skladovacom prostredí vrátane riadenia zmrazovacieho tunela 

 
Regulácia teploty vo výrobnom a skladovacom prostredí 

L. monocytogenes je environmentálny patogén odolný proti chladu, ktorý sa dokáže šíriť aj pri teplote 0 °C. 

V chladných podmienkach sa jeho rast spomalí, takže zachovaním chladového reťazca sa zabráni (rýchlemu) 

rastu patogénu. V prostredí na výrobu hlbokozmrazenej zeleniny obvykle nie je vo všetkých priestoroch 

regulovaná teplota. Ako bolo uvedené v oddiele 2.1 (čistenie a dezinfekcia), v týchto oblastiach je potrebné 
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venovať dôkladnú pozornosť čisteniu a dezinfekcii zariadení, ktoré prichádzajú do priameho aj nepriameho 

styku s potravinami. Kolísajúce hodnoty teploty môžu zapríčiniť vznik podmienok vysokej vlhkosti (= relatívna 

vlhkosť), tvorbu aerosólov a/alebo kvapkanie z vyšších konštrukcií (napr. zo stropu, z potrubných systémov). Po 

hlbokom zmrazení výrobku je potrebné zaručiť teplotu mrazenia –18 °C alebo nižšiu prostredníctvom 

podmienok skladovania a prepravy hlbokozmrazených výrobkov. Ak je potrebné znovu manipulovať 

s hlbokozmrazenými výrobkami (napr. miešanie, balenie), odporúčajú sa teploty chladného prostredia. Pokiaľ 

nemožno postupovať inak, hlbokozmrazené výrobky smú zotrvať len (veľmi) krátko pri teplote okolia, aby sa 

zabránilo ich rozmrazeniu. Povolený čas musí overiť prevádzkovateľ potravinárskeho podniku a bude závisieť od 

konkrétneho výrobku a teploty okolia. 

 

Riadenie zmrazovacieho tunela 
 

Zmrazovacie tunely sú veľmi dôležité zariadenia pri výrobe hlbokozmrazenej zeleniny a v závislosti od použitých 

technológií (mraziarenské zariadenia mrazené vzduchom alebo kryogénne zariadenia) a ich konštrukcie v nich 

bude teplota kolísať v cykloch s nízkou a vyššou teplotou. Po teplotných cykloch –30/–40 °C nasledujú krátke 

cykly odmrazovania 30/50 °C, aby sa predišlo nadmernej tvorbe ľadu v tuneli. Ak potravinové výrobky ostanú 

alebo sa nahromadia v tuneli, môžu sa stať miestom skrytého výskytu baktérie Listeria monocytogenes. 

V zmrazovacích tuneloch preto treba vykonávať pravidelnú technickú údržbu (pozri oddiel 2.6), správne 

sledovať a kontrolovať teplotu cyklov (tento oddiel), treba ich začleniť do plánu čistenia a dezinfekcie (oddiel 

2.1) a ako súčasť pracovnej metodiky (oddiel 2.9) sa musia vykonávať pravidelné vizuálne kontroly s cieľom 

zabrániť nadmernému hromadeniu výrobkov, aby sa zabránilo hromadeniu baktérie Listeria monocytogenes 

a/alebo tvorbe biofilmu v tuneli. 

 
Rozlišujú sa dva druhy odmrazovania tunela: 

1. Úplné odmrazenie tunela. Závisí od druhu a kapacity odmrazovania tunela. Počas každého úplného 

odmrazenia sa musí vykonať hĺbkové čistenie (pozri oddiel 2.1). 

2. Čiastočné/postupné odmrazovanie počas výroby. Existuje len pri určitých značkách zmrazovacích 

tunelov a poskytuje sa ako doplnková možnosť. Počas výroby sa výparníky nikdy neodmrazujú všetky 

súčasne. Úseky výparníkov, ktoré sa odmrazujú, sú úplne zatvorené a pasterizované horúcou 

vodou/plynom alebo parou. Počas cyklu odmrazovania úseku výparníka sa prúd vzduchu odkloní na 

ostatné zostavy výparníkov, ktoré sú v režime mrazenia. 

 
Systém vykurovania, vetrania a klimatizácie 

V spracovateľských závodoch hlbokého zmrazovania sa môže vyskytnúť teplotný gradient a gradient vlhkosti 

vzhľadom na oblasti s vysokými teplotami (okolia), nízkymi teplotami a vzduch, ktorý prúdi medzi nimi. 

Teplotné gradienty sa môžu vyskytnúť v oblastiach medzi výstupom zo zmrazovacích tunelov a hromadením 

medziproduktov hlbokozmrazenej zeleniny vo veľkých vreciach/nádobách (veľkoobjemových) alebo v oblastiach 

medzi blanšírovaním a ochladzovaním blanšírovaného výrobku. Teplotný gradient môže vyvolať kondenzáciu 

a kvapkanie vody. Profesionálne nainštalovaný a udržiavaný systém vykurovania, vetrania a klimatizácie je 

v týchto závodoch programom nevyhnutných požiadaviek. 

 
2.4. Zamestnanci: informovanosť, odborná príprava a správanie 

Pri prevencii výskytu/kontrole baktérie L. monocytogenes je dôležitá osobná hygiena, ktorá sa dosahuje najmä 

správnym správaním obsluhujúcich pracovníkov a ich informovanosťou o rizikách spojených s týmto 

patogénom. V záujme zvýšenia informovanosti má preto význam (opakovaná) odborná príprava a komunikácia 

(napr. o výsledkoch kontrol hygieny, výsledkoch preverovania čistenia a dezinfekcie). Dôležitým faktorom 

v súvislosti so zamestnancami je potenciálny zdroj krížovej kontaminácie obuvou, rukami, rukavicami 

a pracovnými plášťami (alebo rovnošatami) pri prechádzaní z jedného výrobného miesta alebo jednej výrobnej 

oblasti do druhého miesta alebo druhej oblasti. Prechádzanie z priestorov so „základným hygienickým 

režimom“ do priestorov s „prísnym hygienickým režimom“ je rozhodujúce z hľadiska potenciálneho šírenia 

baktérie Listeria monocytogenes ako environmentálneho patogénu. Preto je potrebné stanoviť jasné pokyny 

a oznámiť obsluhujúcim pracovníkom, ako sa má prechádzať cez tieto hranice vo výrobnej zóne. Prípadne sa 

môžu zaviesť ochranné hygienické prvky, napr. hygienický zámok, zariadenia na čistenie obuvi, osobitná obuv 
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určená pre danú zónu, stojany s dezinfekciou rúk s cieľom uľahčiť prechádzanie priestormi a zabrániť migrácii 

baktérie Listeria monocytogenes z jedného priestoru do druhého (pozri aj oddiel 2.5). Tieto zariadenia je 

potrebné zahrnúť do programu čistenia a dezinfekcie, napr. vaničky na čistenie obuvi s cieľom zabrániť vzniku 

ník. Pracovné plášte alebo rovnošaty sa rozlišujú podľa úlohy, ktorú zamestnanci vykonávajú (napr. výroba 

v priestore so základným hygienickým režimom, v priestoroch s prísnym hygienickým režimom a technická 

údržba). Ak vo výrobe a v obchodných priestoroch pracujú dočasní zamestnanci, je potrebné zorganizovať 

osobitnú odbornú prípravu a uzatvoriť dohody o tom, čo majú a čo nemajú robiť. Ako osvedčený postup sa 

odporúča zvážiť minimalizáciu využívania dočasných zamestnancov pre kritickejšie činnosti, pokiaľ ide 

o kontrolu baktérie Listeria monocytogenes. 

 
2.5. Infraštruktúra, vybavenie a zariadenia 

Pri prevencii výskytu a kontrole baktérie Listeria monocytogenes pri výrobe hlbokozmrazenej zeleniny majú 

zásadný význam infraštruktúra a organizácia výroby a skladovacích priestorov. 

 
Rozdelenie na zóny 

 

Odporúča sa rozlišovanie medzi priestormi so „základným hygienickým režimom“ a priestormi s „prísnym 

hygienickým režimom“. Tento prístup by sa mal zaviesť v celej výrobe a vo všetkých skladovacích priestoroch. 

Tieto odlišné zóny sú vyznačené aj na vývojových diagramoch (pozri obrázky 2 – 4). Identifikovať možno rôzne 

oblasti: 

 
Zóna 1: Priestor so o základným hygienickým režimom 

 Charakteristika: 

 priestory priamo spojené s exteriérom 

 vonkajšie priestory príjmu surovín 

 výrobné fázy pred umývaním a/alebo blanšírovaním 

 technické priestory 

 Kontrolné opatrenia: 

 možná prítomnosť dreva, kartónu a/alebo zeminy 

 nie je potrebný prístup cez hygienický zámok 

 žiadna regulácia teploty, žiadne riadené vetranie/prúdenie vzduchu 

 
Zóna 2: Priestor s prísnym hygienickým režimom 

 Charakteristika: 

 žiadny priamy kontakt s exteriérom 

 výrobné fázy od umývania a blanšírovania po hlbokozmrazenú zeleninu 

 manipulácia s otvorenými hlbokozmrazenými výrobkami, napr. počas glazovania, miešania 
alebo balenia 

 Kontrolné opatrenia: 

 potrebný prístup cez hygienický zámok (= kontrolovaný prístup do vonkajších priestorov) 

 riadené vetranie/prúdenie vzduchu 

 odporúča sa mať reguláciu teploty 

 kontrolované a prítomnosť čistého dreva alebo kartónov (napr. osemhranné nádoby) 

 
Zóna 3: Bezpečný priestor 

 Charakteristika: 

 skladovanie hromadných balení alebo konečných výrobkov (hlbokozmrazených) 

 teploty zmrazenia výrobku 

 Kontrolné opatrenia: 

 len zatvorené obaly/nádoby 

 regulácia teploty (teplota mrazenia) 

 
V súvislosti s oddelením jednotlivých zón vo výrobných a skladovacích priestoroch budú ako kontrolné 
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opatrenia potrebné iné hygienické režimy pre každú oblasť, napr.: 

 vyššia frekvencia činností čistenia a dezinfekcie, 

 väčšie obmedzenia pre obsluhujúcich pracovníkov v oblasti osobnej hygieny, 

 účelové použitie materiálov na výrobu (určite mobilné zariadenia ako kontajnery, odpadkové koše) 

a/alebo materiálov na čistenie a dezinfekciu v konkrétnej zóne, 

 zabránenie krížovej kontaminácii medzi priestormi s odlišnými hygienickými režimami: premyslená 

organizácia prepojenia hygienických zón pre obsluhujúcich pracovníkov, materiály, potravinové 

výrobky, (mobilné) vybavenie a zariadenia, prúdenie vzduchu a vody  prúdenie z „bezpečných 

priestorov“ a priestorov s „prísnym hygienickým režimom“ do priestorov so „základným hygienickým 

režimom“ a NIE naopak. 

 
Materiály v styku s potravinami a hygienický dizajn vybavenia, zariadení a infraštruktúry všeobecne 

Materiály prichádzajúce do styku s potravinami a tie zariadenia a infraštruktúra, ktoré nie sú v priamom styku 

s potravinami, musia byť zostrojené z vhodných materiálov (napr. z nehrdzavejúcej ocele alebo plastových 

materiálov schválených pre potraviny), ktoré sú trvácne, nie sú z pórovitých ani absorpčných materiálov a nie sú 

citlivé na koróziu, aby sa zabránilo tvorbe ník. V týchto nikách (ako sú malé zárezy alebo trhliny) sa môže 

hromadiť baktéria L. monocytogenes, čím sa zasiahnutá časť stane miestom skrytého výskytu patogénu. Počas 

projektovania infraštruktúry a prevádzky sa musí venovať pozornosť hygienickému dizajnu: napr. hladké 

povrchy, vyhýbanie sa ostrým spojom, žiadne slepé vetvy v potrubí, žiadne krížové prepojenie medzi prepravou 

potravinových výrobkov, vybavenie a zariadenia dostatočne zdvihnuté nad podlahou, aby sa uľahčila sanitácia 

a zabránilo sa špliechaniu z podlahy, zariadenia, ktoré sa (po demontáži) dajú ľahko čistiť. Sústavy vedenia 

káblov a potrubia sú citlivé na hromadenie prachu a v kombinácii s vysokou vlhkosťou sa môžu na nich alebo 

okolo nich vytvoriť niky pre environmentálne patogény. Malo by sa zabezpečiť, aby konštrukcie lávok 

a mrežované schody neboli umiestnené nad nekrytými potravinami a/alebo vodou. Povrchy, ktoré 

neprichádzajú do styku s potravinami, musia byť zahrnuté do pravidelných činností čistenia a dezinfekcie (pozri 

oddiel 2.1) a podľa možnosti je potrebné sa vyhnúť vodorovným konštrukciám. 

 
Systémy prúdenia vzduchu/vetrania 

Medzi zónami s prísnym hygienickým režimom a zónami so základným hygienickým režimom sa odporúča 

kontrolovať prúdenie vzduchu: vzduch by mal prúdiť z čistej oblasti do špinavej, preto sa odporúča kladný prúd 

vzduchu z priestorov s prísnym hygienickým režimom do priestorov so základným hygienickým režimom. 

Systémy vetrania vrátane výparníkov v zmrazovacích tuneloch sa musia udržiavať a čistiť podľa potreby. Musí sa 

posúdiť, či sú potrebné filtre na čistenie vzduchu. Zdroj vzduchu použitý ako vstup môže byť potenciálnym 

zdrojom kontaminácie, preto musia prevádzkovatelia potravinárskych podnikov kontrolovať miesto, odkiaľ 

vzduch prichádza (napr. zabrániť vstupu z technických priestorov, zo znečistených oblastí, akými sú oblasti na 

zneškodňovanie odpadu). Ak sa používa stlačený vzduch (napr. na optické triedenie), sú nevyhnutné filtre, aby 

sa zabránilo prenikaniu olejových kvapiek z čerpacieho systému a cirkulácii mikroorganizmov. Filtre musia byť 

súčasťou programu pravidelnej údržby (pozri oddiel 2.6), aby sa zabránilo tvorbe ník s prítomnosťou baktérie 

L. monocytogenes. 

 
Mobilné zariadenia 

Niektoré časti zariadení sú navrhnuté ako mobilné a môžu sa zapnúť/vypnúť v rámci výrobných liniek v závislosti 

od druhu produktov (napr. listy alebo hľuzy), stupňa znečistenia surovín (napr. prítomnosť zeminy, piesku), 

potreby ďalšieho triedenia alebo odstraňovania hmyzu, rezacích zariadení (napr. na hranolčeky alebo plátky) 

atď. Ak sa časti zariadenia zapnú alebo presunú do inej zóny závodu, musí sa vyhodnotiť ich stav čistoty 

a potenciál krížovej kontaminácie (napr. križovanie priestorov so základnými a priestorov s prísnymi 

hygienickými predpismi, pohyb osôb, materiálu) a je potrebná predprevádzková kontrola. Menšie 

(monitorovacie) zariadenia (napr. teplomery, merače ATP), ktoré sa presúvajú v rámci prevádzky, môžu vyvolať 

krížovú kontamináciu a je potrebné manipulovať s nimi zodpovedajúcim spôsobom, napr. nepresúvať ich 

z priestorov so základným hygienickým režimom do priestorov s prísnym hygienickým režimom, alebo ich 

v rámci odporúčaného osvedčeného postupu vyhradiť pre konkrétnu zónu/oblasť v závode. 

 
2.6. Technická údržba 
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Pri prevencii výskytu a kontrole baktérie L. monocytogenes je nanajvýš dôležitá preventívna technická údržba 

ako plánovaná revízia a celková kontrola zariadení a infraštruktúry. Prevádzkovatelia potravinárskych podnikov 

musia vypracovať plán preventívnej údržby, ktorý zahŕňa: 

 podrobný opis druhu technickej údržby, 

 plánovanie podľa výrobných činností (neorganizovať žiadnu technickú údržbu počas 

výrobných činností, aby sa zabránilo kontaminácii výrobku), 

 potrebu predprevádzkovej kontroly strojov a zariadení, ktoré sa nepoužívajú často (t. j. 

v prípade sezónnej výroby), 

 zahrnutie všetkých strojov a vybavenia aj vrátane väčších zariadení (vodovodné potrubie 

a čerpacie systémy, zmrazovacie tunely atď.), ktoré prichádzajú do priameho alebo 

nepriameho styku s potravinovými výrobkami, do plánu údržby, 

 výmenu vzduchových a vodných filtrov a kontrolu biofilmu na týchto filtroch, 

 zariadenia na hospodárenie s vodami a systémy na odstraňovanie výtoku, 

 organizáciu čistenia pred uvedením do prevádzky po technických zásahoch, 

 predpísané rovnošaty a obuv pre interných a externých technikov do rôznych zón v závode, 

 vyhradené zariadenia na údržbu a vozíky alebo mobilné zariadenia s náradím pre 

technikov obmedzené pre rôzne zóny a hygienické režimy vo výrobnom závode. 

 
Je potrebné zaviesť pravidelné hygienické kontroly (napr. 3- až 4-krát ročne), aby sa identifikovali ďalšie miesta 

kontaminácie, ako sú trhliny, zárezy, korózia, na ktorých je nevyhnutný technický zásah. 

 
2.7. Kontrola odpadu 

Potravinový odpad má rôzne odstupňovanie a pokiaľ sú toky potravín súčasťou potravinového/krmovinového 

reťazca, je potrebné dodržiavať príslušný hygienicky a bezpečnostný režim a obmedzenia. Počas všetkých 

výrobných a skladovacích činností je potrebné zabrániť krížovej kontaminácii medzi „potravinami“ 

a „odpadom“. Prevádzkovateľ potravinárskeho podniku musí určiť, čo robiť, keď sú potravinové výrobky na 

podlahe (napr. preťažené dopravníkové pásy a výrobky, ktoré spadnú na zem), s cieľom zabrániť krížovej 

kontaminácii potravín baktériou L. monocytogenes, ktorá sa nachádza v odtokoch alebo na podlahe. Dôrazne sa 

odporúča, aby sa výrobky, ktoré spadli na podlahu, nasmerovali do výroby krmív a nepoužívali sa už ako 

„potravina“ okrem prípadov na úplnom začiatku výrobného procesu, kde vstupujú do výrobných priestorov 

produkty z poľa (v priestore so základným hygienickým režimom). 

 
Odpadkové koše, nádoby na odpad a valčekové zberné systémy musia byť v dobrom stave (pozri oddiely 2.5 

a 2.6) a musia byť začlenené do plánu čistenia a dezinfekcie (pozri oddiel 2.1). Sú zahrnuté do požiadaviek pre 

obsluhujúcich pracovníkov v rámci pracovnej metodiky s cieľom zabrániť, aby odpadové koše prechádzali cez 

rôzne oblasti a aby sa takto roznášala baktéria L. monocytogenes vo výrobnom prostredí (pozri oddiel 2.9). 

Kontajnery musia byť vyhradené podľa funkcie (napr. schválený výrobok, opätovné spracovanie, premiestnenie 

krmiva, odpad) a navzájom zreteľne odlíšené (napr. farebne, označením, štítkom). 

 
2.8. Kontrola surovín a výber dodávateľa 

Minimalizovanie pravdepodobnosti, že suroviny (ako zelenina z poľa), polotovary (ako predčistená, predpraná 

zelenina) a prísady (ako predvarená ryža, výrobky z rýb alebo mäsové výrobky, koreniny atď.) sú pri dodaní 

kontaminované, je preventívnym opatrením s cieľom obmedziť prítomnosť baktérie Listeria monocytogenes vo 

výrobe hlbokozmrazenej zeleniny. 

 
V závislosti od charakteru vstupných produktov môže dôjsť k viacerým druhom kontaminácie: 

 Suroviny z poľa ako surová zelenina môžu obsahovať baktériu L. monocytogenes pri dodaní do závodu 

 prítomnosť zeminy a kontajnery použité na prepravu môžu byť rizikovými faktormi pre 

kontamináciu. Ak sa produkty na poli alebo na farme ochladia, môže dôjsť ku kontaminácii v súvislosti 

s vlhkosťou (napr. použitie chladiacej vody, rozprašovanie kvapiek studenej vody na zníženie teploty 

produktov). 

 Polotovary (napr. predčistené suroviny, ktoré sa umývajú, lúpu, strúhajú, napr. mrkva a cibuľa)  

tieto výrobky prichádzajú z iných spracovateľských prevádzok a môžu sa kontaminovať počas 
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spracovania alebo krížovo kontaminovať z kontajnerov, v ktorých sa prepravujú. Nesprávna teplota 

môže stimulovať rast baktérie L. monocytogenes. 

 Prísady (napr. hlbokozmrazená zelenina, ryby, mäso, ryža, sušené výrobky atď.)  môžu byť 

kontaminované dodávateľom a začlenia sa do výrobného procesu prevádzkovateľa potravinárskeho 

podniku. 

 Obalový materiál (napr. základný materiál, materiál použitý počas skladovania, ako sú veľké vrecia, 

kontajnery pre voľné ložený tovar)  menej citlivý na kontamináciu baktériou Listeria monocytogenes, 

ale musí byť čistý, bez prachu a chránený pred krížovou kontamináciou pri dodaní. 

 Technické pomocné látky (napr. prostriedky na dezinfekciu vody, protipeniace činidlá používané 

v umývacích nádržiach atď.) alebo prísady  menej citlivé na kontamináciu baktériou 

L. monocytogenes, ale musia sa skladovať/distribuovať v čistých nádržiach/nádobách, aby sa zabránilo 

krížovej kontaminácii výrobného prostredia. 

 Voda  pozri oddiel 2.2. 

 
Výber dodávateľov a komunikácia s dodávateľmi o prítomnosti L. monocytogenes v súvislosti s konkrétnou 

surovinou je dôležitý krok v snahe zabrániť možnej kontaminácii. Vzhľadom na charakter rôznych surovín však 

nebude možné, aby sa v surovinách nevyskytovala Listeria, keďže v prípade väčšiny surovín používaných 

v tomto odvetví sa počas ich produkcie alebo výrobného procesu (napr. pasterizácie, sterilizácie) neuplatňuje 

opatrenie zamerané na kontrolu baktérie Listeria. Preto je nevyhnutné urobiť dôkladný výber dodávateľov 

vrátane týchto kontrolných opatrení: 

 vypracovať postupy výberu a schvaľovania dodávateľov, 

 vytvoriť (dlhodobé) vzťahy s dodávateľmi, 

 vykonávať pravidelné audity na mieste s cieľom zaistiť, aby dodávatelia mali zavedený spoľahlivý 

systém riadenia (alebo kontroly) bezpečnosti potravín (FSMS) a aby uplatňovali osvedčené postupy 

a všeobecné hygienické pravidlá s cieľom zabrániť kontaminácii baktériou L. monocytogenes, 

 zvážiť dodávateľov z EÚ a mimo EÚ (v krajinách mimo EÚ môžu byť v platnosti odlišné právne predpisy). 

 
Ak surová zelenina prichádza z poľa, možno očakávať kontamináciu prostredia baktériami Listeria spp. alebo 

prípadne baktériou L. monocytogenes. Títo dodávatelia (prvovýroba) však musia kontrolovať potenciálnu ďalšiu 

kontamináciu, a to vylúčením používania znečistených kontajnerov/škatúľ/nádob, znečisteného materiálu 

a znečistených strojov a zariadení na zber úrody, kontaminovaných vodných zdrojov, a podľa potreby zabránia 

tvorbe biofilmu v chladených skladoch a v priestoroch, v ktorých sa zvyšuje vlhkosť. Všetky tieto opatrenia 

musia byť súčasťou ich správnej poľnohospodárskej praxe a musia byť zamerané na minimalizáciu 

mikrobiologickej kontaminácie v prvovýrobe. Poľnohospodárom sa odporúča, aby pri práci postupovali podľa 

dokumentu Oznámenie Komisie o usmernení k riešeniu mikrobiologických rizík týkajúcich sa ovocia a zeleniny 

v prvovýrobe pomocou správnej hygieny (oznámenie Komisie 2017/C 163/01), v ktorom je uvedený celý rad 

postupov správnej poľnohospodárskej a správnej hygienickej praxe s cieľom zabrániť mikrobiologickej 

kontaminácii na úrovni poľnohospodárskeho podniku a počas prvých činností po zbere alebo ju minimalizovať. 

 
Testovanie jednej šarže surovín na prítomnosť baktérie L. monocytogenes (= odber vzoriek zo šarže) má 

obmedzenú hodnotu pri stanovení prípustnosti uvedenej šarže a nemôže nahradiť ďalšie programy 

nevyhnutných požiadaviek a HACCP na kontrolu baktérie Listeria monocytogenes vo výrobnom procese 

prevádzkovateľa potravinárskeho podniku (pozri podrobnejšie v oddiele 5.1). Primárny význam testovania 

surovín je, že tvorí súčasť budovania histórie a umožňuje kontrolovať dodávateľov v rámci 

hodnotenia/overovania dodávateľa. Testovanie surovín a kontrola šarže preto NIE sú vhodným kontrolným 

opatrením v prípade baktérie L. monocytogenes. 

 
2.9. Pracovná metodika 

Napokon mimoriadne dôležité v rámci dennej prevencie a kontroly šírenia baktérie Listeria monocytogenes 

a možnej tvorby biofilmu/niky vo výrobnom prostredí budú pracovná metodika, organizácia výrobného procesu 

a zavedený systém riadenia v závode. V súvislosti s prevenciou výskytu a kontrolou baktérie L. monocytogenes 

majú význam najmä tieto aspekty: 
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Poriadok 

Závod a jeho okolie musia byť upratané a čisté. Výrobky hromadiace sa na výrobnej linke (napr. na 

dopravníkových pásoch, v zmrazovacom tuneli) sa môžu okamžite odstrániť a nemusia sa hromadiť až do 

pravidelného čistenia a dezinfekcie. Je dôležité riadiť sa zásadou „priebežného vizuálneho čistenia“, a to 

pravidelným odstraňovaním materiálu z dopravníkov, spracovateľských zariadení, podláh atď., pretože sa týmto 

zníži celková zaťaž na pracovisku. 

 
Záväzky a povedomie manažmentu a zamestnancov 

Manažment závodu musí identifikovať hlavné pozície zamestnancov v rôznych oblastiach/zónach, v rámci 

ktorých sa majú denne vykonávať a kontrolovať nevyhnutné požiadavky, prevádzkový program nevyhnutných 

požiadaviek a kritické kontrolné body (pozri oddiel 3, na základe plánu HACCP). Všetci zamestnanci (vrátane 

technických pracovníkov, dočasných zamestnancov) musia byť informovaní a odborne pripravení v oblasti 

kontroly baktérie Listeria monocytogenes (ako sa uvádza v oddiele 2.4). Manažment musí prideliť zdroje (t. j. 

peniaze, čas, zamestnancov, odborné znalosti) na odber vzoriek z prostredia, investovanie do 

infraštruktúry a údržby, úpravu vody atď., ktoré sú potrebné na prevenciu výskytu a kontrolu baktérie 

Listeria monocytogenes. 

 
Organizácia procesu výroby hlbokozmrazenej zeleniny 

Výroba hlbokozmrazenej zeleniny do veľkej miery závisí od sezónnej dostupnosti základných produktov. Vrcholy 

vo výrobe sa kryjú so sezónou zberu spracúvanej komodity. Závod musí byť na toto pripravený, pokiaľ ide o: 

 dostupnosť zariadení a vybavenia (mať pripravené a nainštalované všetky potrebné zariadenia 

a spracovateľské linky), 

 vyhradený čas prestávok vo výrobe na činnosti čistenia a dezinfekcie (pozri oddiel 2.1), 

 dostupnosť zamestnancov, 

 dostupnosť vody 

 atď. 

V prevádzke môže byť naraz viacero výrobných liniek a môže sa vyrábať viacero výrobkov súčasne, čo môže 

prispieť k zvýšeniu potenciálu krížovej kontaminácie medzi linkami, zamestnancami a výrobkami. Odporúča sa 

usporiadať výrobu tak, aby sa minimalizoval pohyb zamestnancov a zariadení medzi rôznymi oblasťami 

a linkami. Je potrebné zaviesť prechodné prerušenia výroby na výrobných linkách s nepretržitou prevádzkou, 

aby sa umožnilo priebežné vykonávanie čistenia a sanitácie, vyprázdnenie zmrazovacieho tunela pomocou 

vzduchu s cieľom odstrániť nahromadené výrobky, zvyšky produktov atď. 

 
Výrobný proces je prevažne kontinuálny proces počnúc surovinami až po veľké objemy hlbokozmrazených 

výrobkoch. Zásada pohybu výrobkov smerom dopredu obvykle nie je problém. Je však potrebné kontrolovať 

pohyb valčekových zariadení, zamestnancov alebo pohyblivých zariadení, a to najmä vtedy, keď dochádza 

k prechodu z priestorov so základným hygienickým režimom do priestorov s prísnym hygienickým režimom. 

 
Pre všetky fázy výrobného procesu musia existovať pokyny pre zamestnancov, čo majú a nemajú robiť, pokiaľ 

ide o výrobné činnosti, hygienické pravidlá, bezpečnosť potravín, potrebné kontroly kvality atď. Musí sa preto 

zaviesť vhodný systém dokumentácie so zrozumiteľnými a ľahko prístupnými pokynmi a postupmi. 

 
3. HACCP (= analýza nebezpečenstva a kritické kontrolné body) 

Nielen v programoch nevyhnutných požiadaviek, ale aj v pláne HACCP v prevádzkach na výrobu a skladovanie 

hlbokozmrazenej zeleniny sa musia riešiť otázky súvisiace s baktériou L. monocytogenes s cieľom určiť, kde 

možno v procese predpokladať možný výskyt, hromadenie alebo rast tohto nebezpečenstva alebo kde je možné 

jeho zníženie. V prípade plánu HACCP sa dodržiava štruktúra a metodika uvedená v oznámení Komisie EÚ 

o riadení bezpečnosti potravín (2016/C 278/01). Na obrázkoch 2, 3 a 4 sú znázornené vývojové diagramy 

opisujúce rôzne fázy výrobného procesu. 

 
Poznámka 1: Tento plán HACCP sa môže použiť ako východiskový bod pre vlastný plán HACCP danej 

spoločnosti alebo na revíziu aktuálneho plánu. Je dôležité prispôsobiť tento plán na mieru danej spoločnosti 

úpravou výrobných fáz, osobitných zariadení, informácií o validácií a rozmeroch výrobných liniek atď. 
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Poznámka 2: Pozornosť sa venuje identifikácii nebezpečenstva, preventívnym opatreniam, vyhodnoteniu 

nebezpečenstva (P x E = R) a takisto vymedzeniu možných kritických kontrolných bodov, prevádzkového 

programu nevyhnutných požiadaviek alebo programov nevyhnutných požiadaviek a nebezpečenstvu 

spojenému s baktériou Listeria monocytogenes. Všetky ostatné časti plánu HACCP (t. j. validácia, overenie, 

dokumentácia) nie sú v tejto príručke ďalej rozpracované. Nie sú zahrnuté ani iné nebezpečenstvá (t. j. iné 

mikrobiologické a chemické nebezpečenstvá a fyzikálna nebezpečnosť), ktoré musí ďalej analyzovať 

prevádzkovateľ potravinárskeho podniku. Preto je možné riadiť sa oznámením Komisie EÚ o riadení 

bezpečnosti potravín (2016/C 278/01). 

 

Poznámka 3: Tieto usmernenia sa týkajú mrazenej zeleniny, ktorá sa považuje za neurčenú na priamu 
spotrebu. Prevádzkovatelia potravinárskych podnikov, ktorí plánujú uviesť na trh mrazenú zeleninu ako 
potravinu určenú na priamu spotrebu, by mali dodržiavať ďalšie preventívne a kontrolné opatrenia s cieľom 
zaistiť bezpečnosť výrobkov určených na priamu spotrebu, tieto však nie sú zahrnuté v predkladanom pláne 
HACCP. 

 

 
V tabuľke 2 sa vykonávaná identifikácia nebezpečenstiev podľa výrobných fáz, pridávajú sa identifikované 

kontrolné opatrenia, odhaduje sa pravdepodobnosť (probability – P) a účinok (effect – E) na ľudské zdravie 

a priraďuje sa riziko (risk – R). Napokon sa v závislosti od úrovne priradeného rizika pridelia program 

nevyhnutných požiadaviek, prevádzkový program nevyhnutných požiadaviek alebo kritické kontrolné body. 

Tabuľka 3 predstavuje príklady tabuliek monitorovania, pričom sú v nej uvedené monitorovanie a nápravné 

opatrenia, ktoré sa majú prijať. 
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Obrázok 2. Vývojový diagram výroby hlbokozmrazenej zeleniny – 1. časť 
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Obrázok 3. Vývojový diagram výroby hlbokozmrazenej zeleniny – 2. časť 

 
 

 

 
Obrázok 4. Vývojový diagram výroby hlbokozmrazenej zeleniny – 3. časť 
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Tabuľka 2: Identifikácia nebezpečnosti, preventívne/kontrolné opatrenia, pravdepodobnosť (P), účinok (E), riziko (R) a priradenie programu nevyhnutných požiadaviek, 
prevádzkového programu nevyhnutných požiadaviek alebo kritických kontrolných bodov 

Identifikácia nebezpečnosti Preventívne/kontrolné opatrenie P E R Dôvody (Prevádzkový) program nevyhnutných 
požiadaviek/Kritické kontrolné body 

Príjem a skladovanie surovín, polotovarov, hlbokozmrazených prísad a vody (zóna 1: priestor so základným hygienickým režimom) – obr. 2 

Baktéria L. monocytogenes prítomná 

v surovinách prichádzajúcich z prvovýroby 

(poľa) (zelenina) 

výber dodávateľa/nákupná politika: 

 správna poľnohospodárska 
prax 

 čistenie a dezinfekcia 

zariadení/nádob 

 kontrola biofilmu 

v prípade skladovania 

v chlade/zvlhčovania 

výrobkov 

1 3 3  program nevyhnutných požiadaviek –
 suroviny (oddiel 2.8) 

Baktéria L. monocytogenes prítomná 

v polotovaroch (predčistenej zelenine) 

a prísadách (hlbokozmrazených 

výrobkoch) 

výber dodávateľa/nákupná politika: 

 správna hygienická prax 

a HACCP 

 vypracovaný plán kontroly 

baktérie Listeria 

monocytogenes zavedený 

u dodávateľa 

 čisté nádoby pri dodaní 

 správna teplota 

chladenia pri dodaní 

2 3 4  program nevyhnutných požiadaviek –
 suroviny (oddiel 2.8) 

 
program nevyhnutných požiadaviek –

 pracovná metodika (oddiel 2.9): 

vstupná kontrola pri dodaní 

Voda kontaminovaná 

baktériou 

L. monocytogenes 

výber správnych zdrojov vody, 

pravidelné kontroly kvality vody 

1 3 3  program nevyhnutných požiadaviek – voda 
(oddiel 2.2) 

Kontaminácia baktériou L. monocytogenes 

z prijímacích a skladových priestorov 

 regulácia teploty v prípade 

skladovania chladených 

alebo hlbokozmrazených 

výrobkov 

 kontrola času a princípu 

FIFO („first-in, first-out“) 

pri (chladených) 

výrobkoch 

 čistenie a dezinfekcia 

skladových 

priestorov/zariadení 

2 3 4  program nevyhnutných požiadaviek –

 regulácia teploty (oddiel 2.3) program 

nevyhnutných požiadaviek – pracovná 

metodika (oddiel 2.9) program 

nevyhnutných požiadaviek – čistenie 

a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

programy nevyhnutných požiadaviek –
 infraštruktúra (oddiel 2.5) 
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technická údržba 

skladových priestorov 

Prísady, technické pomocné látky, sušené koreniny a bylinky, obalový materiál  žiadne významné zdroje pre výskyt L. monocytogenes 

Triedenie, odstránenie cudzích predmetov, predbežné umytie/odstopkovanie, príprava, umývacie fázy, krájanie, triedenie/vizuálna kontrola, lúpanie, mletie a sekanie (zóna 1: 

priestor so základným hygienickým režimom) – obr. 2 

Kontaminácia cez výrobné 

prostredie, zariadenia, pomôcky 

 program čistenia 

a dezinfekcie 

 technická údržba vrátane 

predprevádzkových 

kontrol v prípade 

sezónneho použitia 

zariadení/vybavenia 

 infraštruktúra 

1 3 3 biofilmy sa môžu vytvoriť 

v/na zariadení; P = 1: zóna 1 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

program nevyhnutných požiadaviek –

 technická údržba (oddiel 2.6) program 

nevyhnutných požiadaviek –

 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

Kontaminácia cez obsluhujúcich 
pracovníkov 

 odborná príprava 

a povedomie 

zamestnancov 

 infraštruktúra: hygienické 

zámky 

medzi rôznymi oblasťami 

1 3 3 P = 1, stále v priestore 

so základným 

hygienickým režimom 

program nevyhnutných 

požiadaviek – zamestnanci 

(oddiel 2.3) program 

nevyhnutných požiadaviek –

 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

Kontaminovaný vzduch používaný na 

odstránenie cudzích predmetov a/alebo 

v umývacích nádržiach na vytvorenie 

vírivých umývacích systémov 

 vhodné filtre 

a čistenie filtrov 

a výparníkov 

 kontrola, odkiaľ prichádza 

vzduch 

1 3 3 P = 1, stále v priestore 

so základným 

hygienickým režimom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 infraštruktúra – kontrola vzduchu 

(oddiel 2.5) 

Kontaminovaná voda a tvorba hospodárenie s vodami: 

 čistenie a dezinfekcia 

1 3 3 P = 1, stále v priestore so 
základným 

program nevyhnutných požiadaviek –
 čistenie a dezinfekcia (oddiel 

biofilmov v umývacej nádrži (pre fázy    hygienickým režimom 2.1) 
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umývania) sústavy rúr a umývacej 

nádrže (a iného 

umývacieho zariadenia ako 

lopatky, rotačné bubny) 

 časté obnovovanie vody 

a/alebo dopĺňanie nádrží na 

vodu 

 recyklácia vody a/alebo úprava 

vody podľa potreby 

    program nevyhnutných požiadaviek –
 hospodárenie s vodami (oddiel 2.2) 

  
 
 

2* 

 
 
 

3 

 
 
 

4 

 
 
 

* P = 2, v prípade 

 
 
 

prevádzkový program nevyhnutných 
požiadaviek 1: kontaminácia vody 
v umývacích 

    neblanšírovaného výrobku 
(napr. pór, 

nádržiach v prípade neblanšírovaných 
výrobkov 

    cibuľa)  

Použitie kontaminovanej vody na prípravu 

pary pri lúpaní parou 

správna úprava vody s cieľom 

zabrániť kontaminácii 

1 3 3 P = 1, stále v priestore 

so základným 

hygienickým režimom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

program nevyhnutných požiadaviek –
 hospodárenie s vodami (oddiel 2.2) 

Blanšírovanie (zóna 1 – 2) – obr. 2 
 
 

Poznámka: v prípade zeleniny, ktorá sa 

neblanšíruje, táto výrobná fáza bude 

ďalšou fázou umývania, keďže výrobky sa 

pohybujú po rovnakých výrobných linkách. 

Blanšírovanie je tepelná úprava a technologická fáza zameraná na deaktiváciu enzýmov, aby sa hlbokozmrazená zelenina stabilizovala 

počas dlhodobého skladovania v zmrazenom stave. Niektoré komodity sa blanšírujú, zatiaľ čo iné nie; bude to do veľkej miery závisieť 

od rozhodnutí prevádzkovateľa potravinárskeho podniku, požiadaviek zákazníkov atď. 

Blanšírovanie sa robí prevažne ponorením výrobkov do horúcej vody alebo pary. Teploty sa môžu pohybovať v rozsahu od 65 do 110 °C 

a udržiavajú sa určitý čas (1 – 10 minút v závislosti od komodity, veľkosti kusov zeleniny, sezónnej variability atď.)  kombinácie 

čas/teplota závisia od času potrebného na inaktiváciu enzýmov polyfenol oxidázy (POD) a polyfenol peroxidázy (PPO). Niektoré výrobky 

sa nemôžu blanšírovať z dôvodu nepriaznivých účinkov na kvalitu výrobku (napr. cibuľa alebo pór). 

a: Blanšírovanie bude mať za následok zníženie množstva mikrobiálnej flóry (v súčasnosti označovanej aj ako „mikrobiota“) zeleniny, 

hoci nie je zamerané na elimináciu patogénov ako L. monocytogenes ani na zníženie ich množstva na prijateľný počet v súlade 

s vymedzením kritických kontrolných bodov v HACCP. Preto sa blanšírovanie NEPOVAŽUJE za kritický kontrolný bod pri eliminácii 

baktérie Listeria monocytogenes a za úplnú pasterizáciu 

(t. j. zníženie počtu baktérií L. monocytogenes o 6 logaritmických rádov). 

Príliš krátky čas/nízka teplota blanšírovania, 

takže sa baktéria Listeria monocytogenes 

môže rozmnožovať vo vode/výrobku 

 monitorovanie času 

a teploty fázy 

blanšírovania 

 kontrola narušenia 

enzýmov enzymatickými 
testami 

2 3 4 Pozri a prevádzkový program 

nevyhnutných 

požiadaviek 2: proces 

blanšírovania, čas/teplota 

Kontaminácia cez výrobné 

prostredie, zariadenia, pomôcky 

 program čistenia 

a dezinfekcie 

 Technická údržba 

 infraštruktúra 

2 3 4 P = 2, z dôvodu prechodu do 

priestorov s prísnym 

hygienickým režimom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

program nevyhnutných požiadaviek –
 technická údržba (oddiel 2.6) 

programy nevyhnutných požiadaviek –
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 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

Kontaminácia cez obsluhujúcich 
pracovníkov 

 odborná príprava 

a povedomie 

zamestnancov 

 infraštruktúra: hygienické 

zámky 

medzi rôznymi priestormi 

2 3 4 P = 2, z dôvodu prechodu do 

priestoru s prísnym 

hygienickým režimom 

program nevyhnutných 

požiadaviek – zamestnanci 

(oddiel 2.3) program 

nevyhnutných požiadaviek –

 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

Použitie kontaminovanej vody/pary – 

recyklácia vody 

 čistenie a dezinfekcia 

potrubného systému 

 rozhodnutie o recyklovaní 

vody vo fázach 

blanšírovania 

 sledovanie možnej 

kontaminácie vody a potreba 

dezinfekcie vody 

2 3 4 P = 2, z dôvodu prechodu do 

priestoru s prísnym 

hygienickým režimom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

program nevyhnutných požiadaviek –
 hospodárenie s vodami (oddiel 2.2) 

Chladenie (zóna 2: prísny hygienicky režim) – obr. 2 

Rast baktérie L. monocytogenes pri príliš 

pomalom ochladzovaní (v prípade prežitia 

po 

 monitorovanie času/teploty 

chladenia 

2 3 4 Pozri b prevádzkový program 

nevyhnutných požiadaviek 3: 

sledovanie teploty chladiacej 

vody 

blanšírovaní alebo následná 

kontaminácia po blanšírovaní) 

 dodržať kapacitu chladenia 

– objem výrobkov, ktorý 

môže prejsť fázou 

chladenia 

 preskúmať potrebu 

dezinfekcie vody s cieľom 

zabrániť hromadeniu 

bakteriálneho 

rastu v chladiacej vode 

     

Kontaminácia cez výrobné 

prostredie, zariadenia, pomôcky 

 program čistenia 

a dezinfekcie 

 Technická údržba 

 infraštruktúra 

2 3 4 P = 2, priestor s prísnym 
hygienickým režimom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

program nevyhnutných 

požiadaviek – technická údržba 

(oddiel 2.6) 

programy nevyhnutných požiadaviek –
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 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

Kontaminácia cez obsluhujúcich 
pracovníkov 

 odborná príprava 

a povedomie 

zamestnancov 

 infraštruktúra: hygienické 

zámky 

medzi rôznymi priestormi 

2 3 4 P = 2, priestor s prísnym 
hygienickým režimom 

program nevyhnutných 

požiadaviek – zamestnanci 

(oddiel 2.3) program 

nevyhnutných požiadaviek –

 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

Krížová kontaminácia cez 

kontaminovanú vodu 

 čistenie a dezinfekcia 

potrubného systému 

 vyhodnotenie potreby 

pridať dezinfekčný 

prostriedok ako 

technologickú pomocnú 

látku na účely zachovania 

kvality vody 

 vyhodnotenie objemu vody 

pridanej do chladiacich 

nádrží na obnovenie 

chladiacej 

vody 

2 3 4 P = 2, z dôvodu zóny 2 program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

program nevyhnutných požiadaviek –
 hospodárenie s vodami (oddiel 2.2) 

b Obvykle znížiť teplotu výrobku pod 10 °C na 1 min, maximálne 2 min (EFSA, 2018b). Zabrániť zotrvaniu pri teplote 

od 50 °C do 10 °C. 

Triedenie/vizuálna kontrola, mletie/sekanie, porciovanie/tvarovanie – triedenie podľa veľkosti po zmrazení (zóna 2: prísny hygienický režim) – obr. 2/3 

Kontaminácia cez výrobné prostredie, 

zariadenia, pomôcky a potravinové 

výrobky, ktoré sa po optickom/vizuálnom 

triedení vyradia ako odpad 

 program čistenia 

a dezinfekcie 

 technická údržba 

 infraštruktúra 

2 3 4 P = 2, priestor s prísnym 
hygienickým režimom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

program nevyhnutných 

požiadaviek – technická údržba 

(oddiel 2.6) 

programy nevyhnutných požiadaviek –
 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

program nevyhnutných požiadaviek –
 odpad (oddiel 2.7) 
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  správny zber odpadu alebo 

odstránenie výrobkov, ktoré 

sú vyradené 

     

Kontaminácia cez obsluhujúcich 
pracovníkov 

 odborná príprava 

a povedomie 

zamestnancov 

 infraštruktúra: hygienické 

zámky 

medzi rôznymi priestormi 

2 3 4 P = 2, priestor s prísnym 
hygienickým režimom 

program nevyhnutných 

požiadaviek – zamestnanci 

(oddiel 2.3) program 

nevyhnutných požiadaviek –

 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

Krížová kontaminácia zo zóny 1 pracovná metodika na zabránenie 

krížovej kontaminácii: 

 samostatné 

pomôcky/zariadenia pre 

odlišné zóny 

 odpadové koše na zber 
potravinových 

výrobkov, ktoré sú 

vyradené 

2 3 4 P = 2, priestor s prísnym 
hygienickým režimom 

program nevyhnutných požiadaviek –
 pracovná metodika (oddiel 2.9) 

Hlboké zmrazovanie/glazovanie (zóna 2: prísny hygienicky režim) – obr. 3 

Príliš pomalé zmrazovanie alebo kolísanie 

teplôt v mraziarenskom zariadení, čo 

vedie k rastu baktérie L. monocytogenes 

alebo ku kontaminácii touto baktériou – 

do teploty < –18 °C 

 validácia a monitorovanie 

času a teploty zmrazovania 

 čas/teplota/cykly 

zmrazovania sa vymedzia 

podľa skupiny výrobkov 

(v závislosti od charakteru 

zeleniny, jej veľkosti 

atď.) 

2 3 4 Pozri c prevádzkový program nevyhnutných 
požiadaviek 4: čas/teplota zmrazovania 

Kontaminácia z vnútornej strany 

mraziaceho tunela/mraziarenského 

zariadenia (napr. tvorba biofilmu, 

kvapkanie) 

 čistenie a dezinfekcia 

mraziaceho tunela, 

dopravníkových pásov, 

zariadení 

 hygienický dizajn (vrátane 

prietoku 

vzduchu) 

2 3 4 P = 2, prísny hygienický režim program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

programy nevyhnutných požiadaviek –
 infraštruktúra (oddiel 2.5) 
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Kontaminovaný vzduch (napr. mraziarenské 
zariadenie mrazené vzduchom) 

 kontrola pôvodu vzduchu 

 čistenie a dezinfekcia, 

vhodné filtre a čistenie 

filtrov a 

výparníkov 

2 3 4 P = 2, prísny hygienický režim program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

programy nevyhnutných požiadaviek –
 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

Kontaminovaná voda používaná na 
glazovanie 

 čistenie a dezinfekcia 

potrubného 

systému/odparovača/dýzy 

 používať pitnú vodu 

2 3 4 P = 2, prísny hygienický režim program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

program nevyhnutných požiadaviek –
 hospodárenie s vodami (oddiel 2.2) 

c Keďže baktéria L. monocytogenes sa počas blanšírovania neeliminuje úplne a môže sa vyskytnúť prípadná krížová kontaminácia, je veľmi dôležité, aby v mraziarenskom zariadení 
nedochádzalo k žiadnemu rastu. 

Hromadné plnenie (zóna 2 – 1: z prísneho hygienického režimu do základného hygienického režimu, keď sú balenia zatvorené) – obr. 2 

Kontaminovaný obalový materiál  nákupná politika 

 čisté a suché 

skladové priestory 

 v prípade opätovne použitých 

materiálov: správna sanitácia 

2 3 4 P = 2, prísny hygienický režim 

z dôvodu priameho styku 

obalového materiálu 

s hlbokozmrazeným 

výrobkom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 kontrola surovín (oddiel 2.8) program 

nevyhnutných požiadaviek –

 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia v prípade 

opätovne použitých materiálov 

(oddiel 2.1) 

Kontaminácia cez výrobné prostredie, 

zariadenia, pomôcky  použitie 

veľkoobjemových kontajnerov, ktoré sa 

prepravujú v rámci podniku a vstupujú 

do priestorov s prísnym hygienickým 

režimom 

 program čistenia 

a dezinfekcie 

 infraštruktúra 

 pracovná metodika pre 
veľkoobjemové 

kontajnery (pokyn na 

používanie) 

2 3 4 P = 2, priestor so základným 
hygienickým režimom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

programy nevyhnutných požiadaviek –
 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

program nevyhnutných požiadaviek –
 pracovná metodika (oddiel 2.9) 

Kontaminácia cez obsluhujúcich 
pracovníkov 

 odborná príprava 

a povedomie 

zamestnancov 

 infraštruktúra: hygienické 
zámky 

medzi rôznymi oblasťami 

2 3 4 P = 2, priestor s prísnym 
hygienickým režimom 

program nevyhnutných 

požiadaviek – zamestnanci 

(oddiel 2.3) program 

nevyhnutných požiadaviek –

 infraštruktúra (oddiel 2.5) 



Usmernenia združenia PROFEL týkajúce sa 
baktérií rodu Listeria, november 2020 

26 

 

 

Potenciálny rast baktérie L. 

monocytogenes v prípade kolísania 

teploty výrobkov alebo v prípade 

prerušenia toku smerom k uskladneniu 

v mraziacom zariadení z dôvodu, že 

v danej časti závodu nie je žiadna 

následná kontrola regulácie teploty 

 pracovná metodika: pokyn 

na plynulú prepravu od 

veľkoobjemových nádob 

naplnených 

hlbokozmrazenou 

zeleninou smerom 

k mraziarenským 

zariadeniam; tesné 

uzatvorenie 

veľkoobjemových 

kontajnerov 

 v prípade prerušenia práce 

 je potrené v súvislosti s 

výrobkami prijať nápravné 

opatrenia(merania teploty, 

odber vzoriek 

výrobkov na účely uvoľnenia 
šarže) 

2 3 4 P = 2, dôležité v záujme 

zabránenia rastu 

a rozmnožovaniu 

program nevyhnutných požiadaviek –
 pracovná metodika (oddiel 2.9) 

Označovanie a veľkoobjemové skladovanie (zóna 3: bezpečný priestor) – obr. 2 

Nesprávny dátum 
skladovateľnosti/nesprávne kódovanie 
výrobku 

 pracovná metodika: 

skladovateľnosť je dôležitá 

v rámci identifikácie a 

vysledovateľnosti 

1 3 3 teploty sú príliš nízke na rast 

baktérie L. monocytogenes 

(hlbokozmrazené) 

program nevyhnutných požiadaviek –
 pracovná metodika (oddiel 2.9) 

Poškodenie a kontaminácia výrobku 

baktériou L. monocytogenes počas 

skladovania (napr. kvapkanie) 

 udržiavať skladovací 

priestor v dobrom stave 

 pracovná metodika: 

žiadne balenia na 

podlahe, žiadne 

otvorené balenia 

 pravidelné čistenie a 

dezinfekcia 

1 3 3 výrobok je zabalený 

a hlbokozmrazený (zóna 3) 

programy nevyhnutných požiadaviek –
 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

program nevyhnutných požiadaviek –

 pracovná metodika (oddiel 2.9) 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

Rast baktérie L. monocytogenes 

v prípade nesprávnej teploty 

 monitorovanie teploty 

a času skladovania 

 pracovná metodika: princíp 

FIFO („first-in, first-out“) 

2 3 4  program nevyhnutných požiadaviek –

 regulácia teploty (oddiel 2.4) 

program nevyhnutných požiadaviek –

 pracovná metodika (oddiel 2.9) 

Miešanie s koreninami/bylinkami/inými hlbokozmrazenými výrobkami a (vizuálna/automatická) kontrola a opätovné váženie/opätovné balenie (zóna 2: prísny hygienický 
režim) – obr. 4 
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Kontaminácia počas otvárania 

veľkoobjemových balení 

 pracovná metodika: otvárať 

balenia (veľkoobjemové 

nádoby s hlbokozmrazenou 

zeleninou alebo nádoby od 

dodávateľov prísad) 

hygienickým spôsobom 

s cieľom zabrániť styku 

prachu alebo vonkajších 

vrstiev obalových 

materiálov s 

hlbokozmrazenou zeleninou 

2 3 4 P = 2, prísny hygienický režim 

a otváranie obalov 

program nevyhnutných požiadaviek –
 pracovná metodika (oddiel 2.9) 

Kontaminovaný obalový materiál  nákupná politika 

 čisté a suché 

skladové priestory 

 v prípade opätovne použitých 

materiálov: správna sanitácia 

2 3 4 P = 2, prísny hygienický režim 

z dôvodu priameho styku 

obalového materiálu 

s hlbokozmrazeným 

výrobkom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 kontrola surovín (oddiel 2.8) program 

nevyhnutných požiadaviek –

 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia v prípade 

opätovne použitých materiálov 

(oddiel 2.1) 

Kontaminácia cez obsluhujúcich 
pracovníkov 

 odborná príprava 

a povedomie 

zamestnancov 

2 3 4 P = 2, priestor s prísnym 
hygienickým režimom 

program nevyhnutných 

požiadaviek – zamestnanci 

(oddiel 2.3) program 

nevyhnutných požiadaviek –

 infraštruktúra (oddiel 2.5) 
  infraštruktúra: hygienické 

zámky medzi rôznymi 

oblasťami 

     

Kontaminácia cez výrobné 

prostredie, zariadenia, pomôcky 

 program čistenia 

a dezinfekcie 

 technická údržba 

 infraštruktúra 

2 3 4 P = 2, priestor s prísnym 
hygienickým režimom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

program nevyhnutných 

požiadaviek – technická údržba 

(oddiel 2.6) 

programy nevyhnutných požiadaviek –
 infraštruktúra (oddiel 2.5) 
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Príliš dlhý čas vypnutia mraziarenského 

zariadenia, teplota výrobku príliš vysoká, 

čo umožňuje rast baktérie 

L. monocytogenes 

 monitorovanie času 

a teploty v tomto 

priestore 

 pracovná metodika: prijímať 

len obmedzený počet 

kontajnerov 

z mraziarenského skladu, aby 

sa zabránilo zvýšeniu teploty 

výrobkov 

 v prípade prerušenia výroby 

prijať v súvislosti s výrobkami 

nápravné opatrenia, napr. 

meranie teploty 

a rozhodnutie o tom, čo sa 

má s výrobkami urobiť (napr. 

odobratie vzoriek zo šarže 

a súhlas 

s uvoľnením) 

2 3 4 P = 2, priestor s prísnym 
hygienickým režimom 

program nevyhnutných požiadaviek –

 regulácia teploty (oddiel 2.4) 

program nevyhnutných požiadaviek –

 pracovná metodika (oddiel 2.9) 

Detekcia kovov/označovanie/skladovanie/preprava (zóna 3: uzavreté balenia v bezpečnom priestore) – obr. 4 

Nesprávny dátum 
skladovateľnosti/nesprávne kódovanie 
výrobku 

pracovná metodika: skladovateľnosť 
bude 

dôležitá v rámci identifikácie 

a vysledovateľnosti 

1 3 3 teploty sú príliš nízke na rast 

baktérie L. monocytogenes 

(hlbokozmrazené) 

program nevyhnutných požiadaviek –
 pracovná metodika (oddiel 2.9) 

Poškodenie a kontaminácia výrobku 

baktériou L. monocytogenes počas 

skladovania (napr. kvapkanie) 

 udržiavať skladovací 

priestor a prostriedky 

prepravy v dobrom 

stave 

 pracovná metodika: 

žiadne balenia na 

podlahe, žiadne 

otvorené balenia 

 pravidelná sanitácia 

1 3 3 výrobok je zabalený 

a hlbokozmrazený (zóna 3) 

programy nevyhnutných požiadaviek –
 infraštruktúra (oddiel 2.5) 

program nevyhnutných požiadaviek –

 pracovná metodika (oddiel 2.9) 

program nevyhnutných požiadaviek –

 čistenie a dezinfekcia (oddiel 2.1) 

Rast baktérie L. monocytogenes 

v prípade nesprávnej teploty 

 monitorovanie teploty 

a času skladovania (aj 

počas prepravy) 

 pracovná metodika: princíp 

FIFO („first-in, first-out“) 

2 3 4  program nevyhnutných požiadaviek –

 regulácia teploty (oddiel 2.4) 

program nevyhnutných požiadaviek –

 pracovná metodika (oddiel 2.9) 
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Tabuľka 3. Monitorovanie a nápravné opatrenia pre prevádzkové programy nevyhnutných požiadaviek (PPNP) identifikované v pláne HACCP (tabuľka 2) 

Poznámka: každý prevádzkovateľ potravinárskeho podniku musí potvrdiť, či sú tieto prevádzkové programy nevyhnutných požiadaviek vhodné na daný účel, a ďalej ich 
na mieru prispôsobiť podľa spôsobu výroby špecifického pre danú spoločnosť 

Prevádzkový 

program 

nevyhnutných 

požiadaviek 

alebo kritický 

kontrolný bod 

Fáza vo 

výrobnom 

procese 

Účel Validácia Monitorovanie Nápravné opatrenia 

Prevádzkový program 
nevyhnutných 
požiadaviek 1 

kontaminovaná 

voda a tvorba 

biofilmov 

v umývacej 

nádrži (pre fázy 

umývania) –

 v prípade 

neblanšírovaný

ch výrobkov 

zabrániť hromadeniu 

baktérie L. 

monocytogenes 

v umývacích 

nádržiach 

– vyhodnotiť a vymedziť 

frekvenciu výmeny vody 

v umývacích nádržiach 

a/alebo objem, ktorý treba 

vymeniť 

 
– vyhodnotiť a vymedziť 

podmienky recyklácie vody 

a či je potrebná úprava 

vody 

– dodržiavať vymedzenú frekvenciu 

výmeny vody a/alebo dopĺňania 

nádrží na vodu 

 

 
– dodržiavať vymedzené podmienky 

recyklácie vody a/alebo úpravy vody 

(vrátane dezinfekcie vody), ak je to 

potrebné 

– výmena vody a doplnenie nádrží 
na vodu 

 
 
 
 
 

– revízia podmienok recyklácie 

vody a/alebo úpravy vody 

Prevádzkový program 
nevyhnutných 
požiadaviek 2 

blanšírovanie 

zeleniny 

príliš krátky čas/nízka 

teplota 

blanšírovania, takže 

sa baktéria Listeria 

monocytogenes 

môže rozmnožovať 

vo vode/výrobku 

– vyhodnotiť a vymedziť, či 

by teplota/čas mohli 

umožniť rasť alebo 

rozmnožovanie baktérie 

L. monocytogenes počas 

procesu blanšírovania pre 

rôzne výrobky, veľkosti 

kúskov, sezóny atď. 

dodržiavať čas/teplotu blanšírovania podľa 

času/teploty, ktoré boli validované pre 

rôzne výrobky, veľkosti kúskov, sezóny atď. 

– ak čas a teplota blanšírovania 

nespĺňajú stanovené kritériá, je 

potrebné vyhodnotiť situáciu 

vzhľadom na potenciálny rast 

baktérie L. monocytogenes 

– v prípade potenciálneho rastu 

musí sa blanšírovacia voda 

vymeniť alebo upraviť a je 

potrebné odobrať vzorky výrobku 

s cieľom vyhodnotiť 

potenciálnu kontamináciu výrobku 

Prevádzkový program 
nevyhnutných 
požiadaviek 3 

ochlad

zovani

e po 

blanšír

ovaní 

rast baktérie 

L. monocytogenes 

pri príliš pomalom 

ochladzovaní 

(v prípade prežitia po 

– vyhodnotiť a vymedziť, 

či by teplota/čas 

ochladzovania mohli 

umožniť rast alebo 

rozmnožovanie baktérie L. 

– dodržiavať čas a teplotu 

ochladzovania, ako sú stanovené vo 

validácii 

– ak čas a teplota ochladzovania 

nespĺňajú stanovené kritériá, je 

potrebné vyhodnotiť situáciu 

vzhľadom na 
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  blanšírovaní 

alebo následná 

kontaminácia 

po blanšírovaní) 

monocytogenes počas 

ochladzovania po 

blanšírovaní 

 
– zabrániť zotrvaniu 

v teplotnom rozsahu od 50 °C 

do 10 °C dodržaním teploty 

vody a/alebo toku výrobku 

 
– vyhodnotiť a vymedziť, či je 

potrebná dezinfekcia 

chladiacej vody 

– obvykle znížiť teplotu výrobku pod 

10 °C na 1 min, maximálne 2 min 

(EFSA, 2018b) 

potenciálny rast baktérie 

L. monocytogenes 

– v prípade potenciálneho rastu sa 

musí vymeniť alebo upraviť 

chladiaca voda a je potrebné 

odobrať vzorky výrobku s cieľom 

vyhodnotiť možnú kontamináciu 

výrobku 

Prevádzkový program 
nevyhnutných 
požiadaviek 4 

zmrazovanie 

zeleniny 

v zmrazovacom 

tuneli 

príliš pomalé 

zmrazovanie alebo 

kolísanie teplôt 

v mraziarenskom 

zariadení, čo vedie 

k rastu baktérie  

L. monocytogenes 

alebo ku 

kontaminácii touto 

baktériou – do 

teploty <–18 °C 

– čas/teplota/cykly 

zmrazovania sa vyhodnotia 

a vymedzia podľa skupiny 

výrobkov (v závislosti od 

charakteru zeleniny, jej 

veľkosti atď.) 

– sledovať čas/teplotu zmrazovacieho tunela 

a teplotu výrobku 

 
– sledovať, či v zmrazovacom tuneli 

nedochádza k hromadeniu výrobkov 

– ak nie sú dodržané validovaný 

čas/validovaná teplota 

konkrétneho výrobku počas 

zmrazovania, musí sa skontrolovať, 

či v zmrazovacom tuneli 

nedochádza k hromadeniu 

výrobkov 

– vyhodnotiť, či je teplota výrobku 

vyššia ako –4 °C (pri takýchto 

teplotách sa môže znovu vyskytnúť 

mikrobiologická aktivita 

a potenciálny rast baktérie Listeria 

monocytogenes) 

– v takom prípade 

sa musí zabezpečiť 

čistenie/dezinfekcia 

zmrazovacieho tunela 
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4. Odber vzoriek z prostredia na kontrolu prítomnosti baktérie Listeria monocytogenes ako 

environmentálneho patogénu a na overenie vykonaných preventívnych/kontrolných opatrení 

Keďže baktéria Listeria monocytogenes je environmentálny patogén a jej mikrobiologickú akumuláciu nemožno 

zistiť vizuálne, je nevyhnutný odber vzoriek z prostredia s cieľom preskúmať výrobné prostredie z hľadiska 

možného skrytého výskytu L. monocytogenes. Monitorovanie prostredia má tri ciele: 

1. overiť účinnosť vašich preventívnych a kontrolných opatrení (nevyhnutné požiadavky a plán HACCP); 

2. zistiť výskyt baktérie L. monocytogenes a miesta jej skrytého výskytu, ak sa nachádzajú v závode; a 

3. zaistiť, aby sa nápravnými opatreniami eliminovala baktéria L. monocytogenes, keď bola zistená vo vašom závode. 

 
Dôležité referencie pri odbere vzoriek z prostredia: 

a) zásady postupu pri odbere vzoriek z prostredia sú opísané v norme EN ISO 18593:2018; 

b) detekčné analýzy vzoriek z prostredia na prítomnosť baktérie L. monocytogenes sú zahrnuté 

v štandardnej metóde podľa normy EN ISO 11290 časti 1; 

c) RLEÚ pre baktériu Listeria monocytogenes poskytlo dokument s osobitným usmernením k odberu 

vzoriek zo spracovateľských priestorov a zariadení na detekciu baktérie Listeria monocytogenes (RLEÚ 

L. monocytogenes, 2012). 

a) Urgent scientific and technical assistance to provide recommendations for sampling and testing in the 

processing plants of quick-frozen vegetables aiming at detecting Listeria monocytogenes (Naliehavá 

vedecká a technická pomoc s cieľom poskytnúť odporúčania k odberu vzoriek a testovaniu 

v spracovateľských závodoch na výrobu hlbokozmrazenej zeleniny so zameraním detekciu baktérie 

Listeria monocytogenes) (EFSA, 2018b); 

b) k dispozícii sú aj odkazy na protokoly skríningu prostredia v Lakshmikanta (2013) a CAC (2007); 

c) zaujímavý modelovací prístup na určenie najvhodnejšieho miesta na odber a času odberu vzoriek 

v mraziarenskom výrobnom závode uvádzajú Zoellner a kol. (2019). 

 
4.1.Listeria spp. alebo L. monocytogenes? 
Je potrebné poznamenať, že výrobcovia potravín pri určitých príležitostiach uprednostňujú monitorovanie 

priestoru na prítomnosť baktérií rodu Listeria spp. ako indikátora prítomnosti baktérie L. monocytogenes. 

Zameranie na túto širšiu skupinu rodu Listeria spp. ako na indikačný organizmus by mohlo viesť 

k spoľahlivejšiemu overeniu, či je sanitácia primeraná podmienkam prostredia (a teda slúžiť ako dobrý indikátor 

primeranej hygieny procesov), a umožniť nápravu situácií, ktoré môžu viesť ku kontaminácii baktériou 

L. monocytogenes (CAC, 2007). Použitie rodu Listeria spp. ako markera/indikačného organizmu pre baktériu 

L. monocytogenes je však diskutabilné. Rod Listeria spp. zahŕňa aj iné druhy, ktoré sú nepatogénne a takisto 

ubikvitárne (všadeprítomné) mikroorganizmy príležitostne sa vyskytujúce v potravinách alebo v prostredí 

potravinárskej výroby. Samotná prítomnosť baktérií rodu Listeria spp. preto neindikuje nevyhnutne prítomnosť 

patogénu L. monocytogenes. Podľa EFSA (2018b) sa odporúča vykonávať testovanie priamo na prítomnosť 

baktérie L. monocytogenes podľa protokolu k norme EN ISO 11290 časť 1 (detekcia) a v prípade pozitívneho 

výsledku sa dôrazne odporúča, aby sa izoláty, o ktorých sa potvrdí, že sú baktériou L. monocytogenes, odoslali 

do národného referenčného laboratória (NRL) alebo do referenčného laboratória Európskej únie (RLEÚ) na 

ďalšiu charakterizáciu (typizáciu). V prípade vyšetrovaní vypuknutia listeriózy, ktorých cieľom je vysledovať 

potenciálny zdroj baktérie Listeria monocytogenes, je samozrejme potrebné testovanie na prítomnosť baktérie 

L. monocytogenes (EFSA, 2018b). 

 
4.2.Miesta odberu vzoriek 
Plán monitorovania prostredia musí obsahovať vybraté miesta odberu vzoriek na základe potenciálu 

kontaminácie daného miesta baktériou Listeria monocytogenes. Je úlohou prevádzkovateľa potravinárskeho 

podniku zhromaždiť historické informácie o výsledkoch testovania vykonaného v rámci tohto skríningu, aby 

bolo možné identifikovať kritické oblasti vo výrobnom prostredí, napr. určité zariadenia (prichádzajúce do 

priameho alebo nepriameho styku), určité obdobia roka, výrobu určitých komodít atď. Prevádzkovateľ 

potravinárskeho podniku môže vytvoriť podrobný zoznam miest na odber vzoriek (vrátane povrchov 
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prichádzajúcich a neprichádzajúcich do styku s potravinami), z ktorých sa vzorky odoberajú náhodne, odporúča 

sa však, aby sa počas určitého obdobia otestovali všetky tieto miesta odberu vzoriek. Odporúča sa rozlišovať 

miesta odberu vzoriek podľa ich potenciálu krížovej kontaminácie baktériou Listeria monocytogenes vo vzťahu 

k potravinovým výrobkom a miestu skrytého výskytu tohto organizmu. Príklad rozlíšenia je uvedený v tabuľke 4. 

Podrobný zoznam potenciálnych miest na odber vzoriek je uvedený v EFSA (2018b). Je dobré stanoviť pevné 

miesta na odber vzoriek a striedajúce sa miesta na odber vzoriek, ktoré sa menia pri každom odbere vzoriek 

v pomere 70/30, kde 70 % miest je pevných a 30 % miest sa strieda pri každom kole odberov. 

 
Tabuľka 4. Prehľad druhov povrchov prichádzajúcich a neprichádzajúcich do styku s potravinami, potenciálnych miest na 

odber vzoriek a navrhovanej frekvencie odberu vzoriek (na základe tabuľky 1) 

Typ Opis Príklady miest na odber vzoriek Navrhovaná frekvencia 

odberu vzoriek 

1 povrchy, ktoré prichádzajú do 
priameho styku 

s potravinami 

vnútorné plochy nádrže, balenia a dopravníky, 
násypky, 

vnútorné časti potrubí 

každý týždeň 

2 povrchy, ktoré neprichádzajú 

do styku s potravinami, 

v tesnej 

blízkosti povrchov, ktoré 
prichádzajú do styku 
s potravinami 

konštrukcia skríň zariadení, steny, podlahy 

alebo odtoky v blízkom okolí povrchov, ktoré 

prichádzajú do styku s potravinami 

každý mesiac 

3 vzdialenejšie povrchy, ktoré 

neprichádzajú do styku 

s potravinami, ktoré by prípadne 

mohli byť zdrojom kontaminácie 

vysokozdvižné vozíky, kolieska odpadových 

košov/zariadení, vaničky na očistenie obuvi, 

steny, podlahy a odtoky, 

ktoré nie sú v priamom styku s povrchmi 
prichádzajúcimi do styku s potravinami 

každých šesť mesiacov 

4 povrchy, ktoré neprichádzajú 

do styku s potravinami a plochy 

vzdialené od prostredia 

spracovania 

haly mimo výrobnej oblasti, priestory, kde sa 

skladujú suroviny alebo hotové výrobky 

konštrukcia skríň zariadení, steny, podlahy alebo 

odtoky, ktoré NIE sú v blízkom okolí povrchov 

prichádzajúcich do styku s potravinami 

každých šesť mesiacov 

 
4.3.Frekvencia, čas, oblasť a techniky odberu vzoriek 

Frekvencia odberu vzoriek musí byť intenzívnejšia v oblastiach, kde sa vyžaduje prísny hygienický režim (pozri 

oddiel 2.5 o infraštruktúre) a pre miesta odberu vzoriek patriace k typu 1 > 2 > 3 a 4. V prípade vyšetrovania 

vypuknutia chorôb sa musí dodržať presný plán odberu vzoriek, ako ho uvádza EFSA (EFSA, 2018b). 

 
Okrem miest a frekvencií odberu vzoriek sa môže stanoviť aj vhodný čas odberu vzoriek, kedy sa budú vzorky 

z prostredia odoberať. Najdôležitejší časový okamih na odber týchto vzoriek je po niekoľkých hodinách výroby 

(napr. po 3 až 4 hodinách) alebo prednostne tesne pred čistením, pretože sa tým umožní, aby sa baktéria 

L. monocytogenes (ak sa zistí jej prítomnosť) rozšírila zo skrytých miest a kontaminovala výrobné prostredie. Do 

dňa a času odberu vzoriek je potrebné zahrnúť striedanie, aby sa získal úplný korelačný graf možných 

kontaminácií. Ak sa vzorky odoberú príliš skoro po dezinfekcii, dezinfekčné činidlo nemusí byť adekvátne 

neutralizované a mohlo by narušiť analytický test. Viac informácií je k dispozícii v EFSA (2018b). Ako bolo 

uvedené v oddiele 3.1, cieľom tohto odberu vzoriek z prostredia nie je overiť, či sú vykonané činnosti čistenia 

a dezinfekcie účinné, ale dosiahnuť úplné overenie vykonaných preventívnych a nápravných opatrení v oblasti 

kontroly baktérie Listeria monocytogenes. 

 
Rôzne techniky a oblasti odberu vzoriek sú vo všeobecnosti opísané v norme EN ISO 18593:2018 
a špecifikované v usmerneniach RLEÚ k odberu vzoriek z potravinárskych spracovateľských priestorov a zo 
zariadení na detekciu baktérie Listeria monocytogenes (RLEÚ pre baktériu Listeria monocytogenes, 2012). 
Zhrnutie: 

 Na odber vzoriek z ťažko dostupných, malých/úzkych priestorov a trhlín sa používajú vatové 
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tyčinky; obvykle sa vzorky zbierajú z plochy ≤ 100 cm
2
 (napr. z úzkych trhlín v rozpätí viacerých metrov). 

 Na odber vzoriek z veľkých plôch sa používajú sterilné utierky alebo špongie; obvykle sa 

vzorky zbierajú z plochy > 100 cm² – celková plocha odberu vzoriek má byť čo najväčšia, aby 

sa zvýšila pravdepodobnosť zistenia prítomnosti baktérie Listeria monocytogenes. Odporúča 

sa odobrať vzorky z plochy vo veľkosti od 1 000 do 3 000 cm². 

 
4.4.Spracovanie údajov a analýza/sledovanie trendov 
Na základe výsledkov analýzy je možné zostaviť databázu a zhromažďovať znalosti získané v minulosti. V rámci 

sledovania trendov možno získať informácie, ktoré umožnia určiť cesty potenciálnej kontaminácie: citlivosť 

miesta odberu vzoriek, zahrnutá komodita, ročné obdobie (sezónna variabilita), zapojení zamestnanci a iné 

záležitosti, ktoré môžu ovplyvniť kontamináciu, napr. technická údržba, zmena personálu, výmena zariadení, 

sezónne použitie zariadení atď. Toto sledovanie trendov môže pomôcť prevádzkovateľovi potravinárskeho 

podniku zistiť, prečo môže byť jeho výrobné prostredie citlivejšie na kontamináciu baktériou L. monocytogenes. 

Komunikáciu môže uľahčiť mapa závodu s označením rizikových miest citlivých na kontamináciu. Po preskúmaní 

trendov a údajov sa prispôsobia programy monitorovania prostredia tak, aby zachytili nové poznatky získané 

preskúmaním trendov a údajov. 

 
4.5.Nápravné opatrenia 

Ak je test monitorovania na prítomnosť L. monocytogenes pozitívny, je nutný cielenejší skríning na miestach 

odberu pozitívnych vzoriek a v ich širšom okolí a je potrebné vykonať ďalšie nápravné opatrenia. V rámci 

analýzy základných príčin a v záujme vylúčenia problémov v budúcnosti je potrebné vykonať tieto opatrenia: 

 
a) Po zistení prítomnosti baktérie L. monocytogenes pri testovaní prostredia sa dôrazne odporúča 

uchovať izoláty pre prípad, ak by prevádzkovateľ potravinárskeho podniku vyžadoval ďalšie (interné) 

preskúmanie. Ďalšie preskúmanie môže zahŕňať charakterizáciu kmeňa, napr. genotypizáciu, s cieľom 

umožniť vysledovanie mikrobiálneho zdroja. Napríklad v prípade opätovného výskytu pozitívnych 

výsledkov testu na prítomnosť L. monocytogenes môže genotypizácia zozbieraných izolátov poskytnúť 

informácie o tom, či je opätovný výskyt baktérie L. monocytogenes spojený s konkrétnym 

perzistentným „interným“ kmeňom Listeria monocytogenes. Toto odporúčanie je dôležité aj v prípade 

pozitívnej detekcie vzorky výrobku (pozri oddiel 5.1). 

 
b) Je potrebné intenzívne čistenie a dezinfekcia oblasti odberu vzoriek a následne intenzívnejšie 

monitorovanie, kým sa kontaminácia neodstráni. 

 
c) V záujme vyhodnotenia možnej kontaminácie spracúvaných potravín sa musí určiť prepojenie so 

šaržami hlbokozmrazených výrobkov vyrobených v rovnakom časovom rámci ako bola zistená 

pozitívna kontaminácia prostredia: 

 
c1) Posudzovanie rizika a sledovanie/analýza trendov sa musia riadne zdokumentovať, pokiaľ ide 

o šarže, ktoré boli spracované počas výskytu kontaminácie, pričom sa zohľadnia všetky ostatné 

historické údaje o kontaminácii baktériou L. monocytogenes v šaržiach výrobkov alebo v 

rámci testovania prostredia, ktoré boli zaznamenané pred posledným výskytom baktérie 

L. monocytogenes v spoločnosti. Toto hodnotenie rizika môže zahŕňať napríklad identifikáciu 

možných ciest kontaminácie z výrobného prostredia až k potravinám, druh suroviny alebo 

používaných prísad a informácie o ich dodávateľoch, akékoľvek neobvyklé činnosti v spoločnosti 

(napr. zmena personálu, prebiehajúca výstavba, zmena postupov čistenia a dezinfekcie, používanie 

sezónnych zariadení, odlišné parametre procesov atď.) a musí byť podporené historickými údajmi 

z testovania výrobkov a prostredia. 

 
c2) Ak neexistujú výsledky z testovania konečných výrobkov (historické údaje) a pri hodnotení 

rizika sa ukáže zvýšená pravdepodobnosť kontaminácie šarží mrazených v časovom rámci, keď 

bola zistená kontaminácia prostredia, odporúča sa odber vzoriek z príslušných šarží, aby sa 

potvrdilo, či sa zistila kontaminácia vyrobených šarží konečných výrobkov a či by sa mali považovať 

za neakceptovateľné (na detekciu baktérie L. monocytogenes v 25 g sa odporúča aspoň n = 5 
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analyzovaných vzoriek na šaržu). 

 
Stručne povedané to znamená, že sa pomocou dostupných historických údajov (pozri c1) a údajov z prechodne 

zintenzívneného odberu vzoriek z konečného výrobku (ak je potrebný, pozri c2) zo šarží hlbokozmrazených 

výrobkov vyrobených v rovnakom časovom rámci, keď boli testy monitorovania prostredia pozitívne na 

prítomnosť baktérie L. monocytogenes, musí preukázať, že konečný výrobok vyhovuje stanovenému 

predbežnému limitu pre výrobok (prednostne bez detekcie baktérie L. monocytogenes v 25 g a po celý čas 

< 10 JTK/g alebo akýkoľvek iný stanovený predbežný limit, pozri oddiel 5.1). Na zozbieranie historický údajov je 

preto nevyhnutné riadne zdokumentovať hodnotenie rizika a je potrebné vypracovať podrobné 

sledovanie/analýzu trendov, čo umožní spojiť výsledky odberu vzoriek z prostredia so vzorkami odobratými z 

výrobkov. 

 
d) Vyhodnotenie možnej tvorby biofilmu, identifikovanie zdroja kontaminácie a zváženie konkrétnych 

opatrení na odstránenie biofilmu. 

e) V záujme lepšej vysledovateľnosti v budúcnosti je potrebné prispôsobiť program monitorovania (t. j. 

ďalšie miesta odberu vzoriek, zmena frekvencie). 

f) Zabezpečenie zrozumiteľnej komunikácie s príslušnými osobami zodpovednými za čistenie 

a dezinfekciu, údržbu a prevádzkové činnosti v súvislosti so zistenou kontamináciou. 

 
4.6.Postup skríningu prostredia na výskyt baktérie L. monocytogenes 

Postup skríningu prostredia musí stanoviť prevádzkovateľ potravinárskeho podniku a mal by obsahovať tieto prvky: 

1) identifikácia miest odberu vzoriek; 

2) určenie povrchovej plochy odberu vzoriek (plocha v cm² určená na odber sterov); 

3) vymedzenie frekvencie odberu vzoriek (zohľadnenie rôznych režimov hygieny a druhu miest odberu vzoriek, 

pozri tabuľku 4) a času odberu vzoriek; 

4) protokol používaný na detekciu baktérií rodu Listeria spp. alebo baktérie L. monocytogenes vo vzorkách 

z prostredia v laboratóriu kontroly kvality (pozri EFSA, 2018b); 

5) metóda odberu vzoriek (ster alebo iné) a preprava vzoriek do laboratória; 

6) analýza trendu získaných výsledkov, aby bolo možné identifikovať potenciálne ďalšie nápravné alebo 

preventívne opatrenia, ktoré sa musia prijať ako nápravná činnosť; 

7) naplánovať ročné preskúmanie postupu skríningu prostredia na účely aktualizácie v súlade s novými vývojmi 

vo výrobných oblastiach (napr. nové zariadenia, iné rozdelenie na zóny atď.), novými prvkami vo výrobných 

metódach atď., aby bol postup stále aktuálny; 

8) označiť zodpovednú osobu za vypracovanie tohto postupu, dodržiavanie a prijatie opatrení v prípade 

akejkoľvek možnej kontaminácie; 

9) definovať komunikačný kanál v organizácii pre prípad zistenia pozitívneho výsledku a potreby prijatia 

nápravných opatrení. 

 

 
5. Špecifikácie hotového výrobku a oznamovanie rizík spotrebiteľom hlbokozmrazenej zeleniny 

Napriek možnému zavedeniu programov nevyhnutných požiadaviek, plánu HACCP a dobre implementovaného 

systému riadenia bezpečnosti potravín (FSMS) sa samozrejme nedá vylúčiť, že niektoré hlbokozmrazené 

výrobky môžu byť príležitostne kontaminované nízkymi koncentráciami baktérie L. monocytogenes (detegovaná 

na 25 g ale obvykle < 10 JTK/g). Baktéria L. monocytogenes sa môže vyskytnúť, pretože výrobný proces 

obsahuje fázu neúplnej tepelnej inaktivácie (blanšírovanie je navrhnuté ako technologická tepelná úprava, v 

prípade ktorej a nie je nevyhnutne potvrdené, že sa ňou dosiahne zníženie výskytu baktérie L. monocytogenes 

o 6 logaritmických rádov – pozri plán HACCP, oddiel 3). Navyše, proces hlbokého zmrazovania sa vykonáva po 

blanšírovaní a je to otvorený proces, takže aj pri dodržaní prísneho programu nevyhnutných požiadaviek sa 

nedá úplne zabrániť kontaminácii baktériou L. monocytogenes v bežných výrobných procesoch a infraštruktúre 

použitej v tomto odvetví na výrobu hlbokozmrazenej zeleniny (pozri plán HACCP, oddiel 3). Tieto usmernenia sa 

týkajú mrazenej zeleniny, ktorá sa považuje za neurčenú na priamu spotrebu. 

 
Je preto dôležité zvoliť stratégiu jasnej a zrozumiteľnej komunikácie so spotrebiteľmi a poskytnúť im touto 
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cestou informácie o hlbokozmrazenej zelenine, ktorá sa dodáva buď na úrovni B2B (potravinársky priemysel, 

stravovacie služby pre inštitúcie alebo činnosti v rámci gastronomického kanála), alebo na úrovni B2C 

(hlbokozmrazená zelenina ďalej distribuovaná spotrebiteľom cez maloobchodné činnosti). Táto komunikácie by 

nemala prebiehať len prostredníctvom označovania alebo technických špecifikácií konečného výrobku, ale aj 

prostredníctvom iných komunikačných kanálov, ako sú webové sídla, recepty, informačné brožúry, sociálne 

médiá atď. Komunikácia musí byť konzistentná, aby sa zabránilo nedorozumeniam, pokiaľ ide o správny spôsob 

skladovania, rozmrazovania a prípravy alebo používania tejto mrazenej zeleniny. 

 
V tomto oddiele sú ďalej navrhnuté zásady plánu odberu vzoriek pre testovanie konečných výrobkov, 

špecifikácie končených výrobkov a stratégie oznamovania rizík, a to na základe vykonaných provokačných 

testov (príloha III) a stanoviska EFSA (EFSA, 2020). 

5.1 Testovanie vzhľadom na predbežný limit stanovený pre baktériu L. monocytogenes s cieľom overiť 

systém riadenia bezpečnosti potravín (FSMS) 

 
Je možné identifikovať rôzne stratégie odberu vzoriek z konečných výrobkov (B2B alebo B2C) (t. j. odber 

vzoriek zo šarže na účely uvedenia šarže na trh, monitorovanie zamerané na zistenie miery prevalencie 

patogénov v potravinách na základe štatistických prístupov). 

Odber vzoriek je však nástrojom pre overovanie systému riadenia bezpečnosti potravín, ktorého cieľom je 

získať informácie o bezpečnosti vyrábaných potravín pri súčasnom výrobnom procese a zavedenom systéme 

riadenia bezpečnosti potravín. Testovanie konečných výrobkov odráža účinnú integráciu všetkých 

preventívnych a kontrolných krokov pri príprave a výrobe potravín, ktoré sa majú umiestniť na trh (Zwietering 

a kol., 2016). Celoročný odber vzoriek v rámci overovania umožní prevádzkovateľovi potravinárskeho podniku 

získať prehľad o variabilite kontaminácie a umožní sledovanie/analýzu trendov (napr. v ktorom období roka 

alebo pri ktorom druhu hlbokozmrazenej zeleniny sa ukazuje viac problémov a čo by mohlo byť možnou 

príčinou?). Skutočná veľkosť vzorky (alebo počet vzoriek) na testovanie konečných výrobkov pri overovaní 

systému riadenia bezpečnosti potravín sa často určuje z hľadiska toho, čo je hospodársky realizovateľné, 

a/alebo podľa požiadaviek zákazníkov. Tieto plány náhodného príležitostného výberu vzoriek sú známe aj ako 

plány pragmatického alebo empirického výberu vzoriek (CAC, 2004). Počet a typ vzoriek sa zvolia prevažne 

intuitívne na základe skúseností a poznatkov manažéra kvality alebo prevádzky o miestach a časoch odberu 

vzoriek vo výrobnom závode (Uyttendaele a kol., 2018). 

Pri výrobe hlbokozmrazenej zeleniny a obchodovaní s ňou musia prevádzkovatelia potravinárskych podnikov, 

ktorí sú aktívni v oblasti výroby hlbokozmrazenej zeleniny, vypracovať plán celoročného odberu vzoriek 

z konečných výrobkov v rámci overovania systému riadenia bezpečnosti potravín s cieľom overiť preventívne 

a kontrolné opatrenia realizované pri kontrole baktérie L. monocytogenes (obrázok 1). V pláne odberu vzoriek 

sa musí stanoviť počet vzoriek konečných výrobkov odobratých ročne pre rôzne druhy hlbokozmrazenej 

zeleniny ako konečné výrobky (B2B alebo B2C) a frekvencia odberu vzoriek (alebo interval medzi odbermi 

vzoriek), pričom sa zvážia: 

 rôzne kategórie hlbokozmrazených výrobkov (t. j. druh zeleniny, samostatné alebo zmiešané výrobky), 

 druh výrobného procesu (blanšírované/neblanšírované), 

 objem výroby, 

 možná citlivosť na prítomnosť baktérie L. monocytogenes, 

 sezónnosť výroby, 

 potenciál podpory rastu alebo žiadny rast (pozri oddiel 4.1) 

 atď. 

Na účely overenia plánu celoročného odberu vzoriek sa vzorky analyzujú z hľadiska zistenia/nezistenia 

prítomnosti baktérie L. monocytogenes v 25 g. Ak sa zistí prítomnosť baktérie L. monocytogenes v 25 g, je 
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potrebné vykonať ďalšie stanovenie počtu baktérií v tých istých vzorkách, aby sa overilo, či sa dosiahli alebo 

nedosiahli stanovené predbežné limity (< 10 JTK/g). Je však pravdepodobné, že vzhľadom na heterogénne 

rozloženie kontaminácie baktériou Listeria monocytogenes v šarži budú niektoré výrobky kontaminované a iné 

nie. Preto je možné, že opakovanou analýzou rovnakej vzorky sa získajú iné výsledky. V pláne celoročného 

odberu vzoriek sa preto odporúča z času na čas vykonať priame stanovenie počtu baktérií Listeria 

monocytogenes (napr. v každých x vzoriek priame stanovenie počtu baktérií L. monocytogenes s cieľom 

preukázať, že nebol prekročený predbežný limit < 10 JTK/g). Analytické protokoly sú v súlade s normou 

EN ISO 11290 časťou 1 (detekcia baktérie L. monocytogenes v potravinách) a časťou 2 (stanovenie počtu 

baktérie L. monocytogenes v potravinách) alebo rovnocenné rýchle metódy (potvrdené v súlade s ISO 16140). 

V prípade pozitívnej detekcie môže byť užitočná ďalšia charakterizácia izolátov (typizovanie) vykonaná uznaným 

národným referenčným laboratóriom (NRL) alebo európskym referenčným laboratóriom pre baktériu 

L. monocytogenes (RLEÚ pre baktériu L. monocytogenes) (EFSA, 2018b). Napríklad v prípade opätovných 

pozitívnych výsledkov testu na prítomnosť baktérie L. monocytogenes môže genotypizácia zozbieraných izolátov 

poskytnúť informácie o tom, či je alebo nie je opätovný výskyt spojený s konkrétnym perzistentným „interným“ 

kmeňom baktérií L. monocytogenes (pozri aj nápravné opatrenia pre monitorovanie prostredia, oddiel 4.5). 

Ďalej sa na základe odberu vzoriek z konečných výrobkov môže vypracovať analýza/sledovanie trendov 

s cieľom detailnejšie zistiť možné kontaminácie výrobkov a zdroje kontaminácie okrem vyššie uvedených 

faktorov. 

 
5.2. Špecifikácia konečného výrobku a oznamovanie rizík 

Tieto usmernenia sa týkajú mrazenej zeleniny, ktorá sa považuje za neurčenú na priamu spotrebu. Združenie 

PROFEL si však uvedomuje, že niektorí spotrebitelia (profesionálni alebo neprofesionálni) nemusia čítať štítok, 

a berie do úvahy „primerane predpokladané nesprávne použitie“, t. j. že niektoré druhy tejto mrazenej zeleniny 

sa používajú ako určené na priamu spotrebu a pred konzumáciou sa nevaria. Okrem toho sa v tomto odvetví 

zohľadňuje „primerane predpokladané nesprávne použitie“, keď niektorí spotrebitelia potravinu nerozmrazia 

dostatočne alebo nezohrejú dôkladne (menej ako 2 minúty pri teplote 70 °C). 

 
V rámci odvetvia je preto snaha tomu predchádzať prostredníctvom najlepších postupov stanovených 

v usmernení o kontaminácii mrazených potravín baktériou L. monocytogenes (t. j. cieľová hodnota sa nezistí 

v 25 g) a na základe vykonania provokačných testov (pozri prílohu III) vrátane primerane predpokladaného 

nesprávneho rozmrazovania v chladničke (na základe provokačných testov vykonaných v chladničke pri teplote 

9 ±1 °C, t. j. pri vyššej teplote než je teplota odporúčaná na štítku, a použitia rýchlo rastúceho izolátu 

L. monocytogenes získaného z ohniska nákazy mrazenej cukrovej kukurice v roku 2018) sa stanovil prechodný 

limit na < 10 JTK/g. 

 
Je potrebné poznamenať, že potenciálna možnosť falošne pozitívnych výsledkov testov je nízka tak pri metóde 

detekcie baktérie L. monocytogenes (ISO 11290-1), ako aj pri metóde stanovenia počtu baktérií 

L. monocytogenes (ISO 11290-2) alebo pri rovnocenných potvrdených rýchlych metód detekcie ISO 16140, ale 

že nehomogénna distribúcia baktérií by v skutočnosti mohla znamenať nesúlad medzi výsledkami, ak sa 

stanovenie počtu baktérií a detekcia vykonávajú na odlišnej podvzorke šarže, najmä v prípade nízkych hodnôt. 

Ďalej treba uviesť, že odber vzoriek a testovanie majú obmedzenia pri zaisťovaní bezpečnosti potravín z jednej 

šarže (viac informácií: webové sídlo ICMSF, http://www.icmsf.org/ ). 

 

Na základe vykonania provokačných testov (pozri prílohu III), stanovísk EFSA (2020) a diskusie odborníkov pri 

vypracúvaní týchto hygienických usmernení sa pre hlbokozmrazenú zeleninu (ako výrobky neurčené na 

priamu spotrebu) navrhujú tieto špecifikácie konečných výrobkov v kombinácii so štítkom umiestneným na 

výrobku a oznamovaním rizík: 

 
 

Cieľová hodnota –

 po výrobe 

Predbežný 

limit – po 

výrobe 

Počas celej 

skladovateľnosti pri 

uskladnení v zmrazenom 

stave aj pri 

rozmrazovaní/uskladnení 

v chlade

http://www.icmsf.org/
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1
 

Baktéria L. monocytogenes 
nezistená v 25 

g a) 
< 10 JTK/g b) 

< 100 JTK/g c) 

1Mrazená zelenina sa považuje za potravinu neurčenú na priamu spotrebu. 

 
a) Cieľová hodnota, ak sa dodržiavajú navrhované celoodvetvové hygienické usmernenia pre 

výrobu hlbokozmrazenej zeleniny pri kontrole baktérie L. monocytogenes. 
b) Napriek zavedeniu programov nevyhnutných požiadaviek, plánu HACCP a dobre implementovaného 

systému riadenia bezpečnosti potravín však nemožno vylúčiť, že sa hlbokozmrazená zelenina 
príležitostne kontaminuje nízkymi koncentráciami baktérie L. monocytogenes, preto sa predbežný 
limit môže stanoviť na hodnotu < 10 JTK/g. 

c) Cieľ bezpečnosti potravín týkajúci sa baktérie L. monocytogenes má zaistiť bezpečné potraviny pre 
spotrebiteľov (pre skupinu obyvateľstva necitlivú voči nákaze: vymedzenie nájdete v oddiele 5.2.2). 

 
5.2.1. Oznamovanie rizík pomocou štítka umiestneného na výrobku 

 
S prihliadnutím na výsledok provokačných testov v súvislosti s baktériou L. monocytogenes s cieľom posúdiť 

správanie sa patogénu počas rozmrazovania mrazenej zeleniny alebo počas jej skladovania v chlade za 

primerane predpokladaných podmienok v domácnosti spotrebiteľa (pozri prílohu III) sa odporúča poskytnúť 

spotrebiteľom na štítku výrobku, v technických špecifikáciách, na webovom sídle, v sociálnych médiách atď. 

ďalšie oznámenie a informácie o rizikách. Na základe výsledkov a odlišného potenciálu rastu baktérie 

L. monocytogenes v rámci vykonaných provokačných testov (príloha III) a modelovania rastu vykonaného 

úradom EFSA (EFSA, 2020) sa odporúča použiť odlišné oznamovanie rizík pre mrazenú cukrovú kukuricu 

a mrazené sladké zemiaky než pre ostatnú mrazenú zeleninu. 

 
1. Pre mrazenú cukrovú kukuricu a sladké zemiaky: 

Vzhľadom na stanovený potenciál rastu baktérie L. monocytogenes viac ako 1 log10 za 24 hodín 

rozmrazovania/skladovania v chlade by sa mrazená cukrová kukurica a sladké zemiaky mali považovať za 

mrazené potraviny neurčené na priamu spotrebu. 

 
Odporúča sa teda konzistentná a celoodvetvová komunikácia smerom k spotrebiteľovi prostredníctvom 

štítka umiestneného na maloobchodnom balení. Na štítku zabalených konečných výrobkov v prípade balení 

B2B alebo B2C by sa mali zreteľne uviesť: 

1. podmienky správneho skladovania v zmrazenom stave (čas/teplota) pri teplote –18 °C a –12 °C; 

2. odporúčané použitie výrobkov: 
a) potreba varenia (výrobok neurčený na priamu spotrebu) a pokyny na tepelnú úpravu (napr. spôsob, čas 

a teplota)*; 

b) „pred varením nerozmrazovať“ (nerozmrazovať vopred a odporúča sa skladovať 

v chlade/nekonzumovať bez dôkladného zahriatia, t. j. aspoň 2 minúty pri teplote vyššej ako 

70 °C). 

* Okrem toho možno konečných spotrebiteľov odradiť od konzumácie mrazenej zeleniny ako potraviny 

určenej na priamu spotrebu uvedením odkazu na pokyny na prípravu (rôzne návrhy tepelnej úpravy) na 

štítku. 

 

 
2. Pre ostatnú mrazenú zeleninu: 

 

Vzhľadom na stanovený potenciál rastu baktérie L. monocytogenes viac ako 1 log10 za 24 hodín 

rozmrazovania/skladovania v chlade sa ostatná mrazená zelenina podrobená provokačným testom (hrach, 

paštrnák, kapusta hlávková biela) a ostatná mrazená zelenina, ktorá bola zaradená do kategorizácie mrazenej 

zeleniny a ohodnotená ako menej ohrozená než päť vybratých druhov mrazenej zeleniny, ktoré boli zaradené 
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do provokačných testov na prítomnosť baktérie L. monocytogenes (pozri prílohu III), nemá rozmrazovať ani 

skladovať v chlade viac ako 24 hodín. Takisto sa používa ako neurčená na priamu spotrebu. 

 
Odporúča sa nasledujúca konzistentná a celoodvetvová komunikácia smerom k spotrebiteľovi prostredníctvom 

štítka umiestneného na maloobchodnom balení. Na štítku zabalených konečných výrobkov v prípade balení 

B2B alebo B2C sa majú zreteľne uviesť: 

 
2. podmienky správneho skladovania v zmrazenom stave (čas/teplota) pri teplote –18 °C a –12 °C; 
3. odporúčané použitie výrobkov: 

a) potreba varenia (výrobok neurčený na priamu spotrebu) a pokyny na tepelnú úpravu (napr. spôsob, čas 
a teplota)*; 

b) pokyny k rozmrazovaniu (ak sa vyžaduje); 

c) rozmrazovanie a skladovanie v chlade sa majú obmedziť maximálne na 24 hodín pri teplote 5 – 7 °C**. 

 
* Okrem toho možno konečných spotrebiteľov odradiť od konzumácie mrazenej zeleniny ako určenej 

na priamu spotrebu uvedením odkazu na pokyny na prípravu (rôzne návrhy tepelnej úpravy) na štítku. 

** Teplota chladenia 5 – 7 °C alebo podľa špecifikácií vnútroštátneho príslušného orgánu, keďže vnútroštátne 

právne predpisy týkajúce sa teploty výrobku sa môžu v jednotlivých členských štátoch EÚ líšiť. 

 
5.2.2. Oznamovanie rizík citlivým skupinám 

 
Ak je mrazená zelenina určená na dodávanie alebo servírovanie spotrebiteľom citlivým voči nákaze, musí sa 

táto mrazená zelenina považovať za neurčenú na priamu spotrebu, a teda počas prípravy je povinná vhodná 

tepelná úprava, o čom musí byť jasne informovaný dodávateľ alebo skupina spotrebiteľov citlivá na listeriózu, 

najmä tehotné ženy, osoby staršie ako 74 rokov a pacienti s oslabenou imunitou, t. j. pacienti so zistenými 

primárnymi ochoreniami ako choroby pečene, rakovina, cukrovka alebo transplantácia orgánu. Tieto skupiny 

osôb, ktorých základný zdravotný stav bol spojený s najvyššou incidenciou listeriózy, predstavujú približne 1 % 

celkovej populácie (vo Francúzsku), ale predstavovali 43 % prípadov a 55 % úmrtí (Goulet a kol., 2012). 

Namiesto priameho oslovovania týchto osôb by mohlo byť užitočné aj jasne informovať ich lekárov, 

poskytovateľov zdravotnej starostlivosti, ošetrovateľov alebo tých, ktorí poskytujú týmto osobám výživové 

poradenstvo, o potrebe vhodných podmienok rozmrazovania („rozmrazovanie a skladovanie v chlade sa má 

obmedziť maximálne na 24 hodín pri teplote 5 – 7 °C“) a v prípade každej hlbokozmrazenej zeleniny zdôrazniť 

„potrebu dôkladne povariť a dosiahnuť aspoň 2 minúty pri teplote vyššej ako 70 °C“ pred konzumáciou. 

Oznamovanie týmto skupinám spotrebiteľov citlivým voči nákaze je iniciatíva, ktorej by sa mali venovať aj 

agentúry verejného zdravia, orgány pre bezpečnosť potravín alebo mimovládne organizácie aktívne v tejto 

oblasti sektora zdravotnej starostlivosti. Je to však spoločnou zodpovednosťou aj iných zainteresovaných strán 

v potravinovom reťazci: tento druh oznamovania rizík by sa mal zohľadniť najmä vtedy, keď sa hlbokozmrazená 

zelenina predáva v prostredí B2B stravovacím zariadeniam v nemocniciach alebo zariadeniam sociálnej 

starostlivosti. 

 

Hlbokozmrazená zelenina, ak sa pred konzumáciou správne tepelne upraví, napriek tomu ostáva najlepšou 

(a jedinou) alternatívou konzumácie zeleniny (ako súčasť zdravého stravovania) pre osoby so zistenými 

primárnymi ochoreniami, ktoré narúšajú bunkovú imunitu, a pre tehotné ženy, keďže týmto citlivým skupinám, 

ktoré potrebujú nízkomikrobiálnu (neutropenickú diétu), sa konzumácia čerstvých výrobkov neodporúča. 

 
Niektoré usmernenia pre tieto osoby/poskytovateľov zdravotnej starostlivosti sú k dispozícii na týchto odkazoch: 

 https://www.health.belgium.be/nl/advies-9311-listeriose a príloha k tomuto dokumentu na 

stiahnutie (v holandčine/francúzštine), ktorá obsahuje viacero odkazov na odporúčania 

v rôznych krajinách, 

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

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

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

rev.pdf. 
  

https://www.health.belgium.be/nl/advies-9311-listeriose
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-the-risk-of-vulnerable-groups-contracting-listeriosis
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-the-risk-of-vulnerable-groups-contracting-listeriosis
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-the-risk-of-vulnerable-groups-contracting-listeriosis
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/development-of-an-initial-report-for-reducing-the-risk-of-vulnerable-groups-contracting-listeriosis
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/listeria-guidance-june2016-rev.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/listeria-guidance-june2016-rev.pdf
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Annex III: Technical report on challenge testing to asses behaviour of Listeria 
monocytogenes during defrosting/refrigerated storage of frozen vegetables under 
reasonably foreseen conditions at consumer’s home 

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

 
i) Categorization of vegetables: To identify the most relevant products for the challenge tests, a 

categorization of frozen vegetables was made based on characteristics such as pH, sugar content, anti-bacterial 

compounds, nutrient level, structure/texture of the product. 
 

ii) Refrigeration time: after discussion, it was agreed that tests should not be performed in ambient 

temperature; this falls out of the responsibility of the producer. The tests should focus on growth potential during 

shelf life (meaning up to 24h in the fridge). In order to evaluate one step further, it was agreed to make an 

analysis also after 48h in the fridge. 

 
iii) Refrigeration temperature: It was agreed to use a temperature of 9°C (as accepted/recommended 

temperature for L. monocytogenes challenge testing in Belgium (by FASFC) & the Netherlands (NVWA) and 

supported by the data presented by Roccato et al. (2017) as published in the peer reviewed journal of Food 

Research International (2017: 96, 171–181) to mimic reasonably foreseen abuse both for countries of the South 

and North of EU. 

 
iv) Batches: it was agreed to work with 3 batches of the selected frozen vegetable from 3 different 

producers, if possible. The first batch was delivered to the lab/subjected to testing in March, the 2
nd

 batch was 

delivered to the lab/subjected to testing in April-May; the 3
rd

 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 a single pack of 200g was prepared and inoculated; a minimum of 150g is required 

for all the analyses scheduled). 

 
vi) L. monocytogenes strains: The challenge test was performed by the academic service laboratory of the 

Food Microbiology and Food Preservation research unit at Ghent University (FMFP-UGent) which has a track 

record of elaborating challenge testing using a cocktail of 3 L. monocytogenes strains (LMG 23194, LMG 23192, 

LMG 26484; for more information on the strains refer to www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-catalogue- 

search). In addition to these 3 strains, a fourth L. monocytogenes strain was added to the cocktail: L. 

monocytogenes ST6 strain, isolated from frozen vegetables/production environment related to the outbreak as 

described in EFSA/ECDC (2018) (Multi-country outbreak of Listeria monocytogenes serogroup IVb, multi-locus 

sequence type 6, infections linked to frozen corn and possibly to other frozen vegetables – first update. EFSA 

supporting publication 2018:EN-1448. 19 pp. doi:10.2903/sp.efsa.2018.EN-1448) 

 
vii) 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 μl of an inoculum (ca. 1 x 10
5
 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 

http://www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-catalogue-search
http://www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-catalogue-search
http://www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-catalogue-search
http://www.bccm.belspo.be/catalogues/lmg-catalogue-search
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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 μl 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 

• Presence of anti-Listeria component 

• Blanching 

• 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 

• 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: 

• Low content: < 1% 

• Medium content: between 1 and 4% for sugar; between 1 and 5% for starch 

• High content: more than 4% for sugar; more than 5% for starch 

 
iv) Classification according to presence of anti-Listeria component 

 
It has been reported that Allium species from the Alliaceae family contain allicin derivative products and sulfur 

components which have shown antimicrobial activity (Mnayer et al., 2014). Also, carrots are reported to contain 

anti-Listeria components which have shown reduction of L. monocytogenes in ready-to-eat carrots during 

refrigerated storage (Sant’ Ana et al. 2012). Products were only divided into either “no reports found” or “reports 

published on presence of anti-Listeria components” (no detailed information on the concentration of these 

components is known). 

 

v) Blanching as a risk factor 

 
Products are classified in three groups: blanched (yes), not blanched (no) or both (multiple). 

 
Note that blanching is a technological heat treatment, the main objective being to inactivate enzymes that cause 

product degradation with quality loss. However, blanching can also accomplish some microbiological 

inactivation. The exact level of Listeria monocytogenes reduction will depend on the process conditions applied 

(time/temperature). Although blanching may cause inactivation of the pathogen, as a technological treatment, 

it may cause loss of texture and soften the vegetable which might facilitate growth of L. monocytogenes (if only 

mild heat treatment was used and/or the blanched product was prone to post-contamination). After discussion 

with the expert group, ‘blanching’ was not taken into account to classify the products in the different main 

categories because the use of a blanching step might vary for the same vegetable type across product varieties 

batches/producing companies 

vi) Cut surface as a risk factor 

Products were classified in different groups: 

• Absent: intact 
• 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 

3. Score 0.2 to < 0.35 

4. Score ≥ 0.35 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
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

o
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 
products are set to the market, as determined by 
challenge testing 

Intermediate limit at the end of the manufacturing 
process to prevent the pathogen exceeding 100 
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 1.00 and 1.99 < 1 CFU/g or absence per 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 EU NVWA 

 
Garden peas 

 
1 

1 6,42 1,78 2,52 3,28 

0,62 
 

0,62 1,26 
 

1,26 2 6,44 2,18 2,4 3,04 

3 6,48 1,6 2,2 2,88 

 
Parsnip 

 
1 

1 6,2 2,15 2,28 2,98 

0,13 
 

0,13 0,96 
 

0,96 2 6,11 2,28 2,23 3,11 

3 6,12 1,7 2,32 3,11 

 
Sweetcorn 

 
1 

1 6,69 2 2,74 3,43 

0,69 
 

0,69 
 

1,37 1,89 2 6,76 2,08 2,88 3,45 

3 6,76 2,46 2,77 3,97 

 
Sweet potatoes 

 
1 

1 6,09 1,6 2 3  
0,89 0,97 

 
1,76 1,97 2 6,09 1 2,49 3,36 

3 5,88 2,15 2,57 3,57 

 
White cabbage 

 
1 

1 6,04 1,6 2,04 1,6 

0,44 
 

0,44 0 
 

0 2 6,01 1,95 2 1,7 

3 6,01 1,48 2,08 1,6 

           

Batch 2       Growth potential Day 1 Growth potential Day 2 

vegetable Batch replicate pH Day 0 Day 1 Day 2 EU NVWA EU NVWA 

 
Garden peas 

 
2 

1 6,86 1,70 3,04 2,97 

0,70 
 

0,70 0,85 
 

0,85 2 6,91 2,11 2,81 3,04 

3 6,95 2,34 2,76 2,87 

 
Parsnip 

 
2 

1 6,27 1,60 2,76 3,71 

0,85 
 

0,85 1,71 
 

1,71 2 6,16 1,90 2,83 3,61 

3 6,16 2,15 2,62 3,53 

 
Sweetcorn 

 
2 

1 7,4 1,60 2,88 4,20 

1,10 
 

1,10 

 
2,35 2,38 2 7,4 2,32 3,04 4,00 

3 7,49 1,85 2,95 4,23 

 
Sweet potatoes 

 
2 

1 6,2 2,00 3,34 3,63  
0,71 1,26 

 
1,58 1,61 2 6,21 2,20 2,78 3,69 

3 6,14 2,08 2,79 3,66 

 
White cabbage 

 
2 

1 6,4 1,48 2,54 3,53 

0,59 
 

0,59 

 
1,79 

 
1,79 2 6,46 2,04 2,57 4,00 

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 EU NVWA 

 
Garden peas 

 
3 

1 6,85 1,60 2,43 3,66 

0,73 
 

0,73 2,16 
 

2,16 2 6,86 1,90 2,67 3,86 

3 6,83 1,70 2,40 3,86 

 
Parsnip 

 
3 

1 6,31 2,26 2,68 3,81 

0,33 
 

0,33 1,73 
 

1,73 2 6,3 1,85 2,41 3,99 

3 6,33 2,08 2,41 3,81 

 
Sweetcorn 

 
3 

1 7,22 1,70 3,00 3,57 

1,28 
 

1,28 1,87 
 

2,02 2 7,25 1,70 2,98 3,51 

3 7,23 1,85 2,94 3,72 

 
Sweet potatoes 

 
3 

1 6,08 1,85 2,73 3,23 

0,23 
 

0,55 1,08 
 

1,12 2 6,19 2,34 2,41 3,26 

3 6,08 2,18 2,40 3,30 

 
White cabbage 

 
2 

1 6,41 2,04 2,54 2,93 

0,50 
 

0,50 0,80 
 

0,80 2 6,38 2,04 2,65 2,84 

3 6,41 2,41 2,36 2,84 
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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) 
 

 

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) 

 

a)  
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b) 
 
 

Focus on temperature profile (time (t)-temperature (T) recordings for (uninoculated) sweet corn in two 

conditions of defrosting (high volume loading versus low volume loading)) 
 

As it was noted that it took a prolonged time to defrost the frozen vegetable packs upon high volume loading (batch 

1) (temperatures > 0°C achieved after > 18h) the temperature profile of an alternative scenario of defrosting (low 

volume loading) was explored, which was considered more representative of ‘household’ defrosting/refrigeration 

condition. In this alternative scenario, a total 10 frozen (-18°C) packs of 200g were taken from the freezer and put 

into a hitherto empty refrigerator at 9°C (2 pack per refrigerator ‘level’ i.e. top, intermediate-above, middle, 

intermediate-under, under). A 10-pack loading in one refrigerator allowed individual packs of all replicates (and 

blanks) that were part of a one batch L. monocytogenes challenge test of one selected food category to be put 

together. The recorded temperature profile for 9 of these 10 packs (200g each = 2 kg of defrosting frozen sweet corn) 

in the refrigerator is shown in Figure3. 

 

 

Time (h) 
 

shelf 1A shelf 1B shelf 2A shelf 2B 
shelf 3B shelf 4A shelf 4B shelf 5A 
shelf 5B Fridge temperature Challenge test Fig.2 

 

 

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 log10 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 log10 , 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 log10 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. 

https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling


Usmernenia združenia PROFEL týkajúce sa baktérií rodu Listeria, november 2020 

50 

 

 

1,33 1,33 0,62 0,62 

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 log10 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 log10 unit within the first 

24h storage at 9°C. Thus, the inclusion of the ST 6 strain isolated from frozen vegetables/production environment 

during the 2018 EU outbreak might also explain to some extent the noted increased (more than 1 log10 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 NVWA 

Sweetcorn  1*° 

 
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  3** 

**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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