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Hygienické pokyny pro kontrollListeria monocytogenekJnjA @ é NR 0 S
hluboce zmrazené zeleniny

Shrnuti:

PFi kontrol e envi rListerimmandc@ogends®@ b epmatvggeby hl uboce zmr az
doporucduje multidisciplinarni pfistup. Systém fizeni
predpokl add (PNP, ktgereéduj sowrgaméizercy wgrlmbniho prost
(zamé&fenym na kontrol u pListeriersodocytoganes cilenp Zalr&hit tanautmeé 7 i t n
organismu v kolonizaci a zamezit | eho ppffiepzaidvnaén i z avber asl
kont ami naci timto organismem po (tepel ném) Zpracova

znadzorfniuje jednotliveé programy PNP alistpria nonocHoeh€sP r el e
Je tfeba zavésdi ksontirloédm @véesittfeldcinnost zavedenych

vyhodnotit potencialni akumuladiisteria monocytogene¢ e vyr obnim prostfedi v Sirs§s
specifikace koneénych produktd musi pprrodvnoézronvoalt ed riomn epi
monocytogenesl o s aZzi t el nou u koneé¢nych vyrobk(0, pokud je zav
Oznamovani rizik a sdél ovani informaci o] téchto roi
jednoznadé¢né uvzAidwanis pazmarvanzée npyocuh produktd s cilem zabr
technickemanazer skych ¢innosti |je rovnéz nezbytné, aby ka
kulturu bezpecnosti a aby v r amcaspe&kité chr grayrtivzaad ced vy
prevenci a kontrol e rizik v obl asti bezpecdnosti pot
blansSirované a neblanS8irované zmrazené zeleniny, kte
spotieb&anbodeéztdto pokynd milZe byt prospédné i pro p
zamérem je prodavat zmrazenou zeleninu jako potravi
potravindfskych podnikd by vd&akoméEiol nliodopaviaeni dajl
produktd urédenych k pfimé spotiebé, ktera vsSak nejsou
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Rozsah:

Pfedl ozené hygienické pokyny véetné pifikladu planu |
(blanSirované a neblanSirované) zeleniny v souladu s

stanovit evropské pobkeyznpye cmrost i i peortiravynobwykajici se
pocinaje pfijimanim surovin a konc¢e bal enymi konecny
ramci potravinového fetézce, at jiZ typu,BXB ehnhéboeB
zabyvaji vyrobou hluboce zmrazené zeleniny al/nebo ob
vychodisko pro sviaj vliastni systém fizeni bezpecénosti
PNP a zasad HACCP. Tento dokumeet z améf en na o me z dvndonocytogenesNiedude s p o en
se zabyvat jinymi rel evantni mi mi krobi ol ogi cky mi rizi
fyzikalnimi riziky ¢i alergenyni k®Neékyredh éjpir ovrozmé& az rar
také zmrazené byliny a/nebo ovoce, avSak tyto produkt
se tykaji bl anS§irované nebo neblanSirované zmrazenée
pfismwotiebé&. Dodrzovani téchto pokynd midZe byt prospé
jejichz z&mérem je prodédvat zmrazenou zeleninu jako
potravindfskych podni kall 3dy pw&ak nmélvini d @ad rkZommtatolinid op
produktd urédenych k pifimé spotiebé, ktera vsSak nejsou

t N} Gy N LInjSRLIA &e 9! @Gl i KIJdzZ2NON &S yI @GéeNRodz Kf dzo20S 1Y
Obecné poZadavky na bepoppéedmosti povidadeéitnnaceatrhé pouze

stanoveny Vv naftizeni (ES) ¢ . 178/ 2002. Na hygienick
852/ 2004, zejména jeho pfPfiloha |1. Tyto poéwenhy uvad
dopl nuji. Tato pfirucka se ¥Fidi ¢l ankem 9 nafizeni (
spravnou praxi, programy PNP a zasady HACCP -se pou?
C278/2016. Mikrobiologicka kritéria @r potraviny jsou upravena nafizenin
pfislusSdné pravni dokumenty jsou uvedeny v pifiloze |

5t ON R21dzv¥Syide yIFIR NlIVYSO (SOKi2 Lkleya

Dal §i pokyny jsou k di s poddexiAlimentapysvé stdnaviScicly Eybskéhoy d ani ¢ h
Gf adu pro bezpeldnost potravin (EFSA), % obecnych F
vnitrostatnimi organy a ve veédeckych dokumentech a pu

Y2y Tl dzZ GF OS LInjNaf dzOyeOK T g6 adtySyedOK aiaNFy

PFi vywtéwditeonipokynd byl a uspofadana konzultace s nasl
Cogeca (prvovyroba), b) Hotrec (restauracni Cinnost
stravovéani), c) ChilledFOODAssociation (zpracovatel@poir n ur ¢enych k pfFimé spotf¥e
(zpracovatelsky prlamysl), FRUCOM (dovozci ovoce a zel

(Cerstvé ovoce a zelenina véetné Ccerstveé sklizené ar
organi zace) a e) BEUC (spotfebitelska organizace).

't ha2Zhwb=Db N

Tyto pokyny jsou pouze doporucenim a nejsou pravneée z
Sdruzeni PROFEL nezarucuje pfesnost p 0 & kakékot jejicly c h i nf
pfipadné pouziti. Uzivatel é proto musi pfed pouziti
nebezpec¢i, pfij mout veSkera nezbytna opatfeni. Povi
bezpecdnosti potopské@ pomssusSia BFislusSnym orgadndm &1
potravinadafskych podni kO v obl asti vyroby hluboce zmr
Gplné informace o pravnich pozadavdcoipcoor u ug leenes lodom ag
pfisluSny organ.
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Obsah
1. Uvod

1.1.t NEFAf RIFIYSK2 2R@OS0GON
V Evropé vyrabi hl ubdAdé zmodaeeénwaltkzyed hanntaodinjda/lodni ch
G

které pusobi ve vice ¢€lenskych statech, tak cel a fad:z:
zastupuj i odveétvi hl uboce zmrazené zeleniny, j sou PF
zelennu) a do wurc¢ité miry i@ AETMD (Evropské sdruzeni zp
jak mal é a stfedni podniky, tak nadnéarodni spolecnost
obrat ¢lenl sdruZzenimiPIRRGFrEdl EUR,i mmrhirtudbmz 2j ejich prod:
konzervované, t ak hl uboce zmrazené) dosahuje témértr

zmrazené zeleniny* v EU se odhaduj e na h44 znii Ipifaoinbyl itZunné
vyrobnich zavoda. Clenstuvi ve sdruzeni PROFEL | e z:
sdruzeni . Ne ve vS8ech zemich funguji vnitrostatni S
spol ec¢nosti jsobuptfakmocl enkdydr mz2ésou k dispozici zZad
odhaduji, Ze ¢l enské&a z% krodakderhluboteRar&zénk zeleriing dEJt avuj e 80

*s vyjimkou brambor a rajcat, ale vietné hluboce zmra
1.2. Produktovy profil

Me z i posuzované skupiny produktd patf¥i hl uboce zmr az
ci bulové zeleniny, pl odové zeleniny, kostalové zelen
Ffapi kat é a st opdkonywsé nezzeahug maiovoge a byliny.

Hl uboce zmrazena zelenina, na kterou se tyto pokyny
Hl uboce zmrazenada zelenina miZe byt bud jednot/Viveé hlu
vzajemné oddél eny, pfipadné blokové hluboce zmrazena.
pro nadsl edné dal s$Si zpracovani v potravinovém fFetézci
spotfebé) nebo dochabglceinispprnrd etbi hel BRE. Produkty moh
produkt z jednoho druhu zeleniny, nebo jako produkt s
kombi naci S jinymi potravinafskymi oceymrazenéyyby neghak o | e
maso.

1.3. Listeria monocytogenes

I k d k. Znonpcgtogenes t a1l e povazovana za plvodce zoondz, j e 2
prostfedich, v nichz se zpracovavaji potraviny. Byl ¢
zvifata i z vykald zdravych zsffati viketdaeé&seéeidpr adldv
prostfednictvim vstupnich surovi i manosytogénesld 2a kwy tpv &isaltn
kultury v podobé biofilml na zafizeni na zpracovani
potravinami . Nedostatetné postupy CcisSténi a dezinfekc
prostfedich, kde s é& mpnooytagereylvaj i zploovawvany. rliznych p
tCerstvého a hluboceyegmrmaengbb wmasabkW¥aifemenych ryb,
syrl, zmrzliny, |l ahddkovych sal 4t 0, ¢erstvé nebo jen
2018; EFSA a ECDC 2018monocytogenege grampozitivni nesporulujici bakterie wve&ar u t yc¢i nky (0,
Siroka am 1dl ouha) , fakultativné anaerobni l deal ni t
schopna se mnozit v Sirokém rozmezi tepl ot od 1 do

dokonce sef mnd=aiptl ot 4ch pod bodem mrazu. Jednad se o
environmentalnimu stresu, ktery je schopen pfezit ne
pH (4,69,4, optimalni hodnota 7,0) a vodni aktivityw@ mi ni maad ko 10i, 9®9gst eri zaci (2’
jinym ekvivalentnim tepelnym zpracovanim | ze doséahnou
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DruhL. monocytogenes e dél i na 13 sérovarQ na bazi somatickych
tytosérovay nahr azeny peéti séroskupi nami na bazi genl det e
Il b (sérovary 1/ 2b a 3b), l'lc (sérovary 1/ 2c¢c a 3c),

genovych séroskupin
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senaikaze C¢lovéka nejcastéji podi |l i s k tLpmonoaytodeheb , po n
2019) . V uplynulych |l etech bylo prokazano, Ze subty]
poskytnout znacé¢nou dal Eedldiu skohmi maothmiu Diyltu,pfd nos em
nakazy. Listeriodoza je v ramci EU jednou z prioritnich

s posilenym celogenomovym sekvenovanim (Van Walle a kol., 2018).

L. monocytogenege jedingymdruhem rodulListerig ktery je patogenni pro ¢l ovék
(McLauchlin a kol., 2004). Infekte monocytogenemti Z e mi t u ¢lovéka za nasl edek
neinvazivni formu listeridzy, ktera postihuje travici trakta mezijejipz naky patfi horecka, bo
gastrointestinalni pfiznaky (nevolnost nebo prdjem),
projevy infekce centréalni nervoveé s ousrhoaociygenessee ps e a
Gmrti na |listerio6ézu tykaji zejména vysoce rizikovych
osoby s hematol ogi ckymi mal i gni t ami (napf¥ . l eukemii)
t éhot né Zaeng (Bachanam & kol, 2017; McLauchlin a kol., 2004).

V obdobi od roku 2015 do ¢ervna 2018 bylo v péti ¢l e
Spojené kréadl ovstvi) nahl &3 eno Lv ynpnodytogeriespotvrzenydhe k ¢ i [
celogenomovym sekvenovanim jako séroskupina Il Vb, ST
zmrazenou kukufici a potenci alné i s jinou hluboce z
pacientd na tuto i nf edstcld %)h.ervrocytegene$T6 je bypdrviuleotni Klo.mr t n

monocytogenes ouvi sej ici s neurol ogickymi f or ma mi l'isteri 6z
variabilitu potenci al u W monacytegenesést kiisteficzait € méi¥ ¢ kazdy dk mé
kompl exni interakce mezi timto patogenem, potravi nami

|l i steriozy v EU souvisela s hluboce zmrazenou zelenin
téchtohpokynec

1.4. Definice

aSnSyNzaicizYe ni p r adenasi@rifeeskfcdt YATWy u(zi vaj i bi oluminescence ke
nachéazejiciho se na povrS8ich, z nichz se provadeéji stéry (1
B2B: vztahy mezi podnikyb(siness tobusiness)kt er é se tykaji hl uboce zmrazené zel
zpracovani v potravindfiském pridmyslu nebo ve vefejném stray
B2Cvzt ahy mezi p o d nbusknesmtocansumers), ktéré de itykag hlibocé€ zmrazené zeleniny balené pro

kon€ného spotfebitele (a distribuované prostfednictvim mal oc

Bioflm:t r oj rozmérnéd struktur a, kterd se nachéazi na povrsich eé
povrchu ul pivaji pomoci (omgmin.el exat raxled id damy c hpoll ytmek ni
glykoproteiny) (Devlieghere a kol., 2013).

.fEFYONN&@We lyINY proces, ktery se pouziva zpravidla u potrav
produktu (CAC, 1976)

Kritické kontrdni body:f a z e, ve které | ze provadét kontroly a ktera je
bezpecnost potravin, nebo pro jejich vylouceni ¢i omezeni
body pro omezovani mikrobioogi ckych nebezpec¢i jsou pozadavky na tepl ot u
teplota nebo kombinace doby a teploty nutna ke snizZzeni neb
kritickych kontrol nid hk drotdriio Imall Z&ki sptajtdh ta nraggdrkiu&@enych bal er
pomoci sit nebo zafizeni pro detekci kovi nebo kontrola d

kontaminujicich | adatek pfi ch&2@i6gkych procesech (sdéleni Kor

2ra0t: gzvRld a, kterda za danych okolnosti pouzivani neohrozt
(pfFirodni,
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umél ou nebo pfeci Sténou mofskou nebo brakickou vodu,kykter a
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plankton v mnozstvi, jez by mohlo pfimo nebo nepfimo ovliwvr
podobné jakosti (nafizeni (ES) ¢. 852/2004; sdéleni Komise
Detergent:( chemi cky) vycoBeknpopbivvamy Kodstranovani organickych
kol., 2013).

RLEU Referenc¢ni | aboratof Evropské wunie

t NEO2T 2008t LRINI PryYyhvoapSK2 ell2RYATdzvi nafského podni ku: fy;
odpovédeaizopoglamlavkd potravinového préava v potravinaiském |

{2&a0SY niNT Sy N 06:519y5s6tyé2na GfAi z.&niiNJ (Ohe/bo kontroly) bezpeénosti
opatieni v podobiépmpavgmasni PajPi,Stpénad sl edovatelnosti, sdeél
definujici kontrolni opatfeni souvisejici s vyrobnim proce:
systému fizeni bezpecnloesntr oplonir awp at fseenid d4d ep rsopw§fugviani . Ci
ddkazy o spravné funkcénosti kontrolnich opatfeni, napfikla
(sdél eni Komise C278/2016) .

Spravna hygienicka praxe (GHP) a sprawy@obni praxe (GMP)bal i ek preventivnich ¢€innosti
bezpelnosti vyrabénych potravin. Spréadvnéa hygienicka praxe
spravnéad vyrobni praxe stavi odiseCpre/0i6g di pracovni postupy (sc

t2addzade 1+f208SyS yI 11 &FRHOK pbstupySonal dkeBéanasnsyatdatht é
kontrolnich bodd (HACCP)

tj. systém vlastnich kontrol, ktery v souladu se zasadami HACCP identifikuje, hddrotha r ol uj e zavaznéa nebe:
bezpeédnost potravin (sdéleni Komise C278/2016) .

Plan HACCRd o k u me n t ktery kompletné popisuje pifislusSné postupy
el ektronicky format. Pivoddoj ptdkhe HARERAMevakobal haupeocesi
0O zadznamy o vysledcich monitorovani a ovéfovani a o pfijaty
bSoSThiSédIN0Ygi cké, chemické nebo fyziksatav pgoni aeie &i pbt mav)j
mit nepfiznivy 0¢inek na zdravi (nafizeni (ES) ¢. 178/ 2202)
Topeni, ventilace a klimatizacs.y st é m vyt a pkimafizaceventi | ace a

TechnologieIQF = rychl ozmrazovaniubjoeen atmriazyenk® dpodstriai ny, kde se |

od ostatnich (CAC, 1976).
Nikaani ka popisuje ekologii urc¢itého druhu, coZz mdZze znamenat
NRL: @rodnire f er &arbonmiat of

ttbht o6tNRZ2T yN LINEINI Y sypdil oeaidyye OKe LinjdRaAffmRADYcesu, ve |

ohrozeni bezpecnosti potravin nebo pro nézZz nejsou stanoven
propragsbelnépecnych kontrolnich opatfeni, ktera se fadi m
apod. Na zéakl adé pravidelnych kontrol a pfizplsobeni pozad
Neni zapot ¥ ebat onkdapmzaivinéd pofpigitifmeni pro produkt (sdéleni Komi
t NEINI Yoeo ySiodlyepPKewrmidbRiLeqf I RAnweadttidoYa podminky, které
systému HACCP a dodr zovat béhem jeho pazopreatdréonsit ia pkotteraévijns
programy PNP jsou vyzadovany, zavisi na Useku potravinovéh
PNP jsou také nékdy oznacovany jako spravna zénmagydobni ska pr a
praxe (GMP), spravna hygienicka praxe (GHP), spravna produ

obchodni praxe (GTP) (oznameni Komise C278/2016).
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Recyklovana vodav o d a , kterda se znovu popodivarmeévygnaphi mfpltbrcasa,
ni.
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t 20N OAYl dzNBSybolr amNNGg &LBENSOEBYpFimé spotifebé& (nafizeni
primé spotfebé“ se rozumi portyrr@owicrean uktCermnéd jke ppri anBu d @ ndtsekne
nutné ji tepelné& wupravovat ¢Ci jinak zpracovavat za U0cCel em
na prfijatelnou Groven.

t 20N GAYLEZ 1GSNY ySy |NotradNahiSy | ki e LINYS] a2 injS6&Eny k pFimé sp

které jsou na rozdil od potravin urc¢enych k pfimé spotfFeb:
jinému zpracovani za GCelem odstranémia pdti janyedmomi Kim@owredar
58TAYTST 6y PNr déhiNLINI g8 ¥i vany na dezinfekci povrchO po ¢&i §t:¢

souladu s nafizenim (ES) ¢. 528/2012.

Hluboce zmrazené hl uboce zmrazenymi p ot rraice (EB)8BWIL08 assCAC,19Y&:u mi potravin
-které byly podrobeny vhodnému procesu zémsloatizna tydu, tzv. Y
vyrobku co nejrychl eji p F e kvysledhé&tepta vyivka (pomepalrié stabillizad) kr y st al i
jeve vSech jeho mistechl@8rv@lmrehiadrizioy&ina aa Grovni

-které jsou ww&démy mna zter husg o vliastnost splninuji.

2. { LINY gyt LINFES | LINPINI®PRP)ySioeldyedOK LINSRLR1fIRA
Programy PNP jsou dlOlezitymi veaklkadnikmint piod dp ohkylga deyn y
potravin v ramci systému TFizeni bezpecdnosti potravin
Programy PNP zahrnuji postupy spravné hygienickeé pr a

clem pfedejit kontami naci mi kroorgani smy nebo jejich |
Komi se o fizeni bezpecdnosti potravin (C278/2016) . J €
prevence/kontrolyL. monocytogenes AvSak Yomuede&m ke vSech 12 progr ami
seznamu hraj e 0l oh uistegaf monopyrogenes, i ¢ i /zk cnnitcrholjesou vyl ouc¢en
ochrany proti &8kOdclOm, PNP tykajici se alzvirgheiml a PNF
prostfedi.

2.1.2 A O i desfnfiekck

Cisteni a dezinfekce pfedstavuji d O Listeria mopocypogeoegr am P N
Provozovatel é potravilLiaiys kyAcOh SpaNd ot i IKRESH maysTiS [ stiSitl tu,$ nZ#e v
prostory, stroje a vybaveni, které pfichéadzeji do pfin
cCiStény/dezinfikovany.

tfty camnOiSyYiNe pfisludné prostory, strojni zafizeni |/
styku s potravinami, i takoveé, u néhoz tomu tak neni)
(napt¥. cCisSténi pénou, ¢ciSténi mimo misto instalace,

cas/ t egpitovetevant{ ) e¢i sticich roztokda, pr Gt o Kitofetewamtri)l ost ) n
a frekvenci, s jakou ¢i Sténi probihéa. Tento plan zahi
usazovat vl hkost, kondenegnrice, dlpepmiesujnecijsalbt yomebne
mi mo misto instalace, napfiklad u mycich nadr zi neb
jednotlivych ¢asti zafizeni nedosSl o ke k¥ iahungb® kont ar
na jiné znecCi Sténé povrchy). Je tfeba se vyhnout roz
Cisté zafizeni. Proto se doporucC¢uje nepouzivat pfti <Ci

Mi krobiologické akumulapifeadchéapnebéabilokivi chdvat j e ] e
vhodné dezinfekce Doporuc¢uje se mit vypracovany plan dezinfe

pouzivaji pouze povolené biocidy podl ece prevodynvidosk ych sp
vody, Ginnost proti cilovym organi smdm, potfeba opl
atd. ). Bylo zjisSténo, Ze rotace pfi aplikaci dezinfek
a bi olLf indnooytogenes K dezi nfekci obtizné dostupnych regal

9
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vietné potenci allnnonocytogehest| z1€e hyecwidamihorkou vodu nebo

10
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V pfFiLRREE njSYN yI LIhNId2Y k2 § e hooh dHisstt¥danéni nutno prové

protoze standardni ci Sténi a dezinfekce nejsou vzhle
vS§ak je tvorbé& biofilmld pfedchazetz af apsrto v4d)d &t cniolneim oor
znec¢i Sténi z okolniho prostfedi jiz v pocatecnim stad
Je tfeH@ iAWt yN LIt Yy =660kSypem zRSIsxyTES1G%a jsou v
produkt @, organickych marteenrénail baktkerdod$t atPeadrnémuj eo dts
odebirani vzorkd z okolniho prostfedi u vyci sténych
odstrafnovani organickych materi al d) a provéskopiny je tF
bakterii (naptf. odstranovani gramnegativnich a gram
vyhodnotit UGc¢innost pouzitych dezinfekénich prostfied}
cisténi a dezizofveaked émpoit rpvomnéair skyclhf  AaFA] kDS zwvaniS

dzNB Sy & OK LINR &ail &slo uav iLd2elijNIcA ySleYtAnost ¢i §té&ni a dezinfel

¢l odA 1 m tnN{ftFR 1 tFaAFALLFOS TFnNISYN I @geol @SyN @ NI YOA ¢
Druh | Popis t N1 f+FR& LINRad2N
1 Povrchy, které pifVnitiky néadrzi, obaly a dopravn
styku s potravinami
2 Povrchy, které ngSkfiné zafizeni, podlahy nebo o
potravinami, ale |povrch, které pfichazeji do st
blizkosti povrschd
potravi nami pfich
3 Vzdal e n épogrdhy, které Vysokowaodvzi kiye kol a odpadkovych
nepfichéazeji personal, stény, podlahy a odto
potravinami a ktgkteré pfichéadzeji do styku s pot
vést ke
kontaminaci
4 Povrchy, kter é n¢g Chodbymimo vyrobni prostory, prostory, kde jsou skladovany
potravinami, a prostory vzdélené od | suroviny nebo hotové vyrobky.
zpracoat el ského progSkfiné zafizeni, stény, podlahy
okoli povrchda, které pfichazeji

V zadsad®rmwlsatory 2¢gpu 1 jsou v porovnéni s typem 2, 3

a 4), a tuto cCetnost |l ze stanovit rovnéz Umérné hygi
vybaveni nachéazi / kamogdépeéndéhanadéay)z ¥agthsadpg ol
vyzZzaduj i vy SS§i frekvenci CisSténi/dezinfekce v porovn
pfisnou hygienou. Pro kazdou oblast musi leyntci aymeaco
pfijit do styku s potravinami, a méla by byt definova
% nfNT SYN | LR2INDOKe @ tyNa;a ateldz & LRAIONI GAYylFYA oileLd
Zafizeni a povrchy v pfFimém styku s potravinami (na
kombinac¢nich zafizeni pro vazeni a davkovani, balici
pec¢liveée Cistit adrdeamiil of ikdidwvaetv,é &lboyntseni naci a tvorbeée

linek by mély byt zorgani zovany odstavky pro ucely
mrazici tunel, ktery jevprovozupp o sobé jdoucich dna).

Y%l nfNT BNMOKe L1 9% tyNa; |l h adeéldz & LR2AINI GAYlF YA oiGe&Ll nu |

Zatizeni a povrchy, které nej sou pfimo viasteria t y k u s
monocytogenea mo hou byt zdrojem kiizZové kontaminace prostt¥
jinych materi al (. Pr ot o | elisteria emtnacytagenesv ycherl cdut Sk umu lma ctio
prostfiedi. Me z i typické kWogmhtaalktihdi w9 potvr @wniyn doneiz poatirinié
systémy, soustava vodovodniho potrubi, odtokové systé

akumulaci bakterid.isteria monocytogengse dana vysokym obsahem vihkosti a teplotam vyiiobmo pr ost F ed i
11
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které <¢casto neni chl azene. Je tfeba stanovit cetnos
spol ecnosti ohl edné miry potencialni akumul ace zbytk
potenci alni Il pPovéd akwo mt amibma povrchid, které pfichazej

12
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s potravinami a rozdél eni na zdény, kam dané xafizeni
krédt za mésic.

t N] ARStfYS 6A00GSYN ) RSTAYFS10OS o6GeLI nx dlodzZ 1 m
U veéetsi infrastruktury, jako jsou plosSiny, schody, s
potravi nami nebo s jinymi materi aly urcenymi pro sty
dezinfekci, aby se zabranilo hrom@ashi pr ac hu, zbytkOd produktd@d a organi ck
skl adovaci prostfedi stale udr Zov anlostesa mbrodytogemgse st av u .
tfeba vénovat podlahovym odt ok 0 mtoloto odickueanjingpchydvn i t  p ¥
mistnosti. PF i i Sténi proto nesmi byt pouzivany Vysc¢
speci a4l ni nafadi pouze na ¢i téni odtokO a necistéte
m

pravi del ného ¢i Sténi jednotlivych prostor je nutné it
{LR2dzOGSYN T FnNISyN L2 2RaiGt 0SS o6I' 6A0GSYN LISR T Kt 28§
Vyroba hluboce zmrazené zeleniny jreCiu)s okcoemodd zdn nsie z
zafizeni a vybaveni, ktera jsou po zbytek roku ( mi mo
|l istoveée zeleniny, krédjeci stroje). Pfred opétovnym po
téaezi mfekci, aby se zabranilo kfizové kontaminaci
i §téni pfed zahajenim provozu zahrnout do pl d&novan

(7]

o< Ux

GAONOK | RSTAYFS{6YyNOK LIRGnSo6 | @eol @3SyN
i Sptréorvia djéd pootvineelka u vybaveni pro ¢isténi a
fizeni (napf. vysokotlaky C¢istici stroj, p
a trysky hadic je doporucarrdovadabémi mdypod|] abu pehb
povrchy. Zatfizeni na C¢isSteéni bot nebo broditka je t
naplnit, aby se zabranilo tvorbé nik. Je ttiieblasti vyl en
(napf. barevnym rozli8ovanim).

C
u !
S i

t NI O2 3y NOA LR RNf S2NON &S yI 2642408

Pracovnici podilejici se na ¢innostech v obl asti 0Ci s
vybaveni zvl astni mi ochrannymymirubayli emimi pdod&@rmymi ob
pouzivaji pfi bé&Znych vyrobnich ¢innostech. M&Ili by b
vyrobkd ve svych ¢isticich stanicich. Pr acoaimi ci , k t
odpadem z vyroby, by nemél i mani pul ovat s potravinafrs
obal ovymi materialy, které pfichéazeji do styku s pot
neumyji a nevydezinfikujiruceang dezi nf i kuj i obuv pomoci broditka nebc
hdSn2dt yN 6A0GSYN I RSTAYyTS10S

Po ¢isténi a dezinfekci daného typu wvizuwdwirkentralejineu z af i z e
osobou, nez |j e o0sonbéa CoidSptoévréid n&d ez ismafmeoktc i . Takova Vvi:
vstupni kontroly pfed povolenim spusSténi vyrobnich 1
je tfeba pfed zahajenim provozu zmanbkentrolypnusd bteahtnutagii St éni
obtizneéji pfistupna mista a prostory.

hROSNI @I 2Ny & 1 12yGF 10y NOK L2 ONDK & n alUN®z u Y AcleNBkooAv2éf h2c
mi kroorgani s mi nebo jiného ukazatele je mutSn@E&npr ava
dezinfekce i nadale uc¢inné a zda jsou provadény T adn
pouziti po ¢isténi a dezinfekci |l ze pouzit testy ATF
dezinfekce tradikontolewskytle monecytogenes pr ost fedi (viz dale ¢€as
22.+2RIY TRNRB2S: 1@FtAll | @2R22RYyN apNU

13



PROFELpokyny tykajici se listérie, listopad 202

PFi vyrobé hluboce zmrazené zeleniny se pouzivaji ve
stale vétsim tl akem, takze provozovatel é potravinafs|
pouzivéani vody nesthabmi zaoce | pot kd\V izmwdE sndomeytogenesy r o b k U
Provozovatel é potravinadafiskych podni k@ se musi zabyvat
potencialni kontaminace baktetiisteria monocytogenes
a) identifikovat potencidlni 2doj e vody (napt¥. voda z vodovodu, des
recyklovana voda)
b) ovéfFit kvalitu dostupné vody pomoci &nalyzy (mikr
splhnuje tato voda pozadavky na pitnou vodu, ¢C€isto
c) denti fi kovat potenci alni vyuziti recyklované [ opé€
vody po blansSirovani j ako opl a€hvadtoésituacojd gupno v né k't
provést peclivé vyhodnkotamindci s cilem zabranit KkFfiz

d identifikovat potfebu dezinfekce vody (na zakl adée
chemickéd dezinfekce s wvyuzitim schvalenych biocic
ClQ) v pfipadé recykbdyanébdvokpyvédedtlgvénebo odpad

kvalitu vody

e) kontrolovat a potvrzovat pouzité techniky dezinfe
rezidui v pfipadé chemické dezinfekce vody)

il pl danovat Gdr Zbu skl adbvagisdtchE méi sat efrielnt,r agoti rcthb nsiy s
rozvod vody s cilem zabr anit t.monodytdgene€ amahrhoutmu a po
tdst systému rozvodu vody rovnéZ do odbéru vzorkdiad

g pfedehd kfi Zové kontaminaci odpadni vodou / odtoko

h) pfredchéazet usazovani stojaté vody ve strojich, tr

) branit hromadéni stojaté vody ve vypustich vody a

) PFedchézetodtkoanpua,v ag by i kondenzat ze zaftizeni, pot
povrchy pfichédzejici do styku s potravinami nebo

kfk ujistit se, Ze voda pouzivana na glazovani ma kva

Je tFeba L¥ypr akénividddoumpsahuj ici vSechny tyto prvky. .

analyticky plans ci l em oveéfFit jakost pouzivané vody na zakl
zkousSek s pfihl édnutim Kk evropskym, vini $mpesh Atomigra n @
Stanovisko 0OfFadu EFSA t {idesig nioootytogerestonitaztypkvgroby yvadkjgko u b a k t
vyznamny zdr o] kontaminace rovnéz vodu pouzivanou pfFi
2.3.Regulace teploty IR 6 Y NK2 | a1t R23FONK2 LINRPaGnSRN @6SiyS njNI
wS3dzE I OS (S 208 QGeNBOYNK2 | aiftlR20F ONK2 LINRPaGNnSRN
L. monocytogenegs e environment al ni patogen odolny proti chl ad
V chladnych podminkdch §ee ho t empo rdstu zpomali, takZzZzZe zachovani
rdstu tohoto patogenu. V prostifedi vyroby hluboce zml
ve kterych neni regulovanéada téepkoifaa dHekinéekovejdena
potfeba pecClivé zvazZovat ci sSténi a dezinfekci zaftiz
potravinami . Kol isavé teploty mohou zplOsobovat vysok:¢
odkapéavani z vysSSich konstrukci (naptf. ze stropu nebo
zmrazen, je nutno pfFi j eho slk8l a°d® vraehd o an ipZfSeip.r aW épiziap
hluboce zmrazenymi vyrobky znovu manipulovata(p T . michani, baleni), doporucu
pfi nizkych teplotachi okol molZmeé pr o sntaike dai . h INuebnoic e z mi
ponechany v podminkach pokojové teploty, musi tam byt ponechany jen (velmi) kratce, aby &wlagbjich
rozmrazeni. PfisluSna doba bude zavisla na konkrétnir

potravinadafského podni ku.
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Mrazici tunely jsou klic¢covymi zafizeni mi prFi vyrobeé h
nich [Ii§8i v zavislosti na pouzité technologidi (prouc
teplotnich cyklech mez30/<40 € nasl eduj i kradatké cykly odmrazovani
zabréanit nadmérnému hromadéni | edu v tunelu. V pfipad
tam hromadi, mohou se s tListeria thonecytagenedHpolo dnoigi bytpurnoazidich k t er i e
tunel 0 pravidelné provadéna technicka UGdrzba (oddil
oddil ), mu s i byt zafazeny do planu ¢i sSteéni a dezinf e
vizualnikontro y s cilem zabranit nadmérnému hromadéni produk
pfedchazet a kListeria menocytogbnask/ tneerbioi t vor bé biofilmu v tunel
RozliSuji se dva typy odmrazovani tunel G:
1. "LXYS 2RYNI Uex@ivy )¢ | (édzh%t & ypu a mrazicim vykonu tun
je nutno provést hloubkoveée ¢isténi (viz oddil 2.1

2. 21 AGS86yYSKLRAGAAYS 2RYNI R0 wald i LlNApESKde O NE&Rt er
tunel 0 a je poskytodawang amoZznwmdti.teVongampni ky se

neodmrazuj i soucCasné. Useky, kde se nachazeji 0
pasterizovany hor kou vodou/ plynem nebo parou. B
vyparniku je proud vzduchod k| onén smérem Kk jinym soustavam vyyg
mrazeni.

{eadsy @eit LKiNizacedSy G At OS I

Ve zpracovatelskych z&advodech, kde se provadi hl ubok
gradi ent v z hl e d dasti skvysgkyimi (pokajomymi$ teplotarni,boblasti s nizkymi teplotami a
cirkulaci wvzduchu mezi nimi. Teplotni gradienty vznik
shromazdovanim polotovard hl uboc eaddach ekaobjémogah), eni ny
pfipadné v prostorach mezi bl ansdirovanim a chlazeni
zplUsobit kondenzaci a odkapavani vody. V téchto zayv
instal ovany a wtdapérvia,nyv &tyrs&drim av k|l i mati zace.

24t SNER2YtEY Tylft2aidAs 012t SyN I OK2@t yN

PFi pr eve hanorosytogetep el d 01 eZzi t é, aby personal zachovava

spravného chovani obsluhy a jeji znalosti rizik souvisejicich s timto patogendtir ot o j sou pr o zi ¢
znal ost i didlezitada (opakovana) Skol eni a komuni kace |

cisténi a dezinfekce). DOGlezitym faktorem souvisejici
obuvir ukou a rukavic a plastad (nebo uniforem) pfi pfec
druhého. Pr o p ot elisteriainbnodytogéniggke environimentélhileo mpatagenu ma zasadni

vyznam pfechod z prostonyV deZpmostméneg peismé hpdgis
tfeba vytvofit jasné pokyny, jak tyto hranice ve Vvyrc
Pfipadné | ze zavést hygienické ,narazmehodovéaazdéngt gnj a
zvlI 4s8tni obuv vyc¢lenéna jen pro danou zO6nu a stanovi
jednotl i vymi z6nami d isteria monécytdgengs i € neodsnué ctha kptreorsiteor d o
rovneéz oddafFi2ehB), Mmapb. zbroditka s cilem pFfedchazet
cisténi a dezinfekce. Pl asté nebo uniformy je tfeba
vyroba v prostorach s méneé pbfFygnysm phyiginggm ctkygn ernd Zcil
technicka ududrzba). V pfipadé, Ze ve vyrobnich a obch
vytvofit 8Skoleni na miru a dohody o tom, co je tfeba
zvazit mini mal i zaci vyuzivani dodasnych zaméstnanci

Listeria monocytogenes

25.LY NI a0 NUzZl GdzN> = T F njNT Sy N | @eéolt @Sy N
I nfrastruktura a organizace vyrobnich a skladovacich
16
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zasadni vyznam pro prevenci a kontrolu vyskyisteria monocytogenes

+280 01 njSYN 15y
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Doporucuje se rozlpfiSiosvmytm“prhoysgioernyi csk y,nmérnedzi mem a s , p
Tak by méla byt uspofadadana vSechna vyrobni a skl adova
vyvojovych diagramech (viz obrazky¥2) . Roz |l i Suj eme rlzné prostory:

Zénal:préda i 2 NE & YSyS LhjNadyeéeyY Ke3aaSyradiley NBOAYSY

C Charakteristické vlastnosti:
T Prostory pfimo propojené s vnéjsimi prosto
T Venkovni plochy pro pfijimani surovin
T Kroky ve vyrobé pfed pranim a/nebo blansir
1 Technické prostory

CKontrolni opatfent:

T Je mpiEhtomnost dfeva, kartonu a/nebo hliny
T Neni tfeba pfFistup pfes hygienicky zamek.
T Neni provadéna regulace teploty ani Ffizené

syl HY LINRP&AG2NE & LhjNayeyY Ké3aaSyadley NBOAYSY
C Charakteristické vlastnosti:

f Zadny piimpnéikdnmaktprostor ami

1 FaAze vyroby od prani a blanSirovani aZz po

f Manipulace s otevFienymi hl uboce zmrazenymi
nebo baleni
CKontrolni opatfeni:

St upu prfiezse nhyy gpifeinsitcukpy dzoa nvenké j(3=i h

1T Potfeba pfi

f Rizené vétrani |/ proudéni vzduchu

T DoporucCuje se regulace teploty.

1T Kontrolovadno, moZznost pfitomnosti ¢istého

syl oY .STLIS6yt 206t ai

C Charakteristické vlastnosti:
1 Skladovdnb al enych sypkych nebo konecdnych produk
1 Teplota produktu pod bodem mrazu

CKontrolni opatfeni:
1T Pouze uzaviena baleni/nadoby

1 Regulace teploty (teplota pod bodem mrazu)

V souvislosti s oddél eni m pr eenichobude w gednetligycto dblastechh a s k
vyzadovan rdzny hygienicky rezim a kontrolni opatfeni
T vyssi Cetnost ¢Cisténi a dezinfekce,
T vétsSi omezeni obsluhy v oblasti osobni hygieny,
T vyclenéni materi al @ pr o ko m&bilné vybaveni jakoeKontejneryy r o b y
odpadové nadoby) a/nebo materialy pro ¢isténi a d
1T prevence kfizoveé kontaminace mezi prostory s odl
nad organizaci propojeni hygienickych zon pro dbslu, materialy, potravinarfr sk
zafizeni a vybaveni Ca ofir (stm&k ewmz duc,hbuezpedcoagygh pr o
pfisnym hygienickym rezZimem“ do prostor ,s méné p
al GSNAL f NONNROKETSERdz & LRIENF GAYIFYA || Ke@IASYyAO(t 12yO0S
Materi aly pfichéadzejici do styku s potravinami a ta z:
styku s potravinami, kky maltyerbyt dvymalpdrnk| advizodry ez
materi dal @ schvalenych pro pouziti v potravinaistvi),

18
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nebo absorpénich materi al 0 a nejsou citlivé na korozi
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vytvafeni nik. V téchto nikach (které maji pddobu na
monocytogenes,a posti zZena C¢Cast se tak ma Z e st at Zivnou p
infrastruktubg dbattvoduhyei éfniecké rozvrzeni: napfikla
spoj G, bez slepych mist v potrubi, prFi pfepravé potr
spojeni, zafizeni a vybaveni 3Shy omdélpoo dldyath yi, n satbayl osvea nwo:
zabréanilo se rozstfikovani vody po podlaze, zafizeni
potrubni systémy jsou citlivé na akumulaci prachu a v kombinaci s vysokou vihkosti by se na nich /dtolem ni

mohly tvofFit ni ky environmentdalnich patogent. Je tfe
miizkou nebyly umistény nad exponovanymi potravi nami
potravinami, je nutno zahrnout doprased ného ¢i S§téni a dezinfekce (viz odc

mozném rozsahu vyhybat horizontalnim konstrukci m.

{eaidsSye LINRPAdzZRSYN @1 RdzOKdz k @SiGNI yN

t NEdzRSYy Nmeédd iRdzOKrdami v pFisném hygienickém reZzimu a z6
doporucuje Fidit takto: Vzduch by mél proudit z ¢Cisty
proud vzduchu z prostor s ppioisgsmy m sh ymginen ipcfkiysmm yrme zhi yngei

Vétraci systémy viéetné vyparnikOd v mrazicich tunel ec
posoudit, zda je nezbytné <¢Cistit vzduch p o amdoof i fildt
vzduchupou?2ivaného jako vstupni, a provozovatel é potravi
tento vzduch pochazi (tij. Zzamezit pfrivodu vzduchu z
napfiklad prostory sVopiipad&, |la&ivi @ pwonudfiiRddi) o Gc¢e
optického tfidéni) je nezbytné pouzivat filtry, aby
cirkul aci mi kroorgani smb. Filtry je poddi2@®abyzsahr nout
zabranil o tvot.Iménoaytogknes vyskytem

a2oAfyN T FnNISyN

Néekteré casti zafizeni jsou koncipovany t ak, aby byl
zase je od nich odpojit v zavislosti na druhu produktufnap | i st ovd nebo hliznatédad zel ¢
surovin (napt. pfritomnost hliny nebo pisku), na pot T e
zafizenich (napft. krajeni na prouzky zapgebyodo lmky nghd 4t ky)
j sou pfemistovany do jiné zény v daném zavodu, je tiF
kontami naci (napt. pfechod prostor s méné pfisnym |

t z
rezi mem, €O k al ancaet eo i &4l 0) a je tieba proveést kontr
(monitorovaci) zafizeni (napt. tepl oméry, méfi e ATF
kfiZovou kontaminaci a je tfiFrebamy el Ppeoluw i (vrad p fj.e nn epef ek
mé n pfisného hygienického reZimu do pfisného hygie
spravné praxe, vyhradit je jen pro konkrétni zénu/oblast dané tovarny.

M¢

26.¢ SOKYAO1t ¢gRNDO I

Preventivni t ekcoh nji ec k@ a pifdirkzlbaad pladnovandd revize a kon

hlediska prevence a kontroly. monocytogenes asadni vyznam. Provozovatel é pot

zaveést pléan preventivni U4drZby, v némz budou obsaZzeny
f Pdrobny popis typu technické udr zby

T Pl &novani v zA&avislosti na vyrobnich <¢innoste

béhem vyrobnich ¢innosti, abyste zabranili kon

1 Potfeba kontroly pfifed spusSténidmystéracjtlo d tzarf iv
sezonni vyroby)

T Do pl anu adr zZby mu s i byt zahrnuty vSechny s
(vodovodni a Ccerpaci syst émy, mrazici tunely
nepfimého styku s potravinadafskymi vyrobky.
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f Vyména vzduchovych a vodnich filtrd a kontrol a
1 Zatfizeni pro hospodafreni s vodou a systémy ods
T Organizace ¢ci Steéni pfi uvedeni do provozu po t

21
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1 Specialniuniformyaocbyvr o i nterni a externi techniky pro
1 Vyhrazené vybaveni pro udrzbu a voziky nebo mo
omezené na jednotlivé z6ny a hygienické rezi my

Je tfeba organi zov&tonprabviydirindgatp frhgy@née&ni ské&€ilem ident
kont aminace, jako jsou praskliny, vrypy a koroze, Uu n

27.Y2Y UNRE L 2RLI RA

Potravinovy odpad se ¢leni do vice stupnl, a pokud j
fetézce, je tieba dodrzovat vhodny hygienicky a bezp:q
skl adovacich ¢€innozsctvié jkeo nttfaenhi anaz a b rméerziit ,kfoit ravi nami “
potravinafského podni ku musi ur ¢i t, jak postupovat \
podl aze (napf. v pifipadé pfetizenych dapmrawniloh kg4 <
kontaminaci potravinL. monocytogenes usazenou v odtocich kanali zace n
doporucuj e, aby uvedené vyrobky jiZz nebyly pouzity |
t oho, kdyz Kk dnaan és asmétnu apga ¢ adtokjud evyr obni ho procesu, k
vyrobnich zafizeni (v prostoréach s méné pfisnym hygie
Odpadkové koSe, kontejnery na odpad a pojizdné systén
26)amsi byt zahrnuty do pl &nu ¢i 8téni a dezinfekce (vi
ramci pracovni metodi ky, aby se zabranilo stdahovani

monocytogeney € vyr obnim pr2a9t)fedKionitwijmeoddimusi byt vyhraz:
(naptf. pfijimani vyrobkid, pfepracovani, odstranovani
barevné koédovéani, oznacovéani, Stitky).

28Y2YUNRE I &ad2NPOAY | @eoSN) R2RI @GSt 4

Minimalizac e pravdépodobnosti, Ze suroviny (jako j e naptf

pfedc¢i S§ténd a pfedeprana zelenina) a pfisady (napft.

budou kontaminovany iz piii ddepdhadriie,ni pike decHseneain ie PIr i

monocytogenep F i vyrobé hluboce zmrazené zeleniny.
V zavislosti na povaze pifichozich produktd mize docha
T {dzNR2@Aye 1 LktSs 2 1 2 méhbuolshhodsNipiotyRgeded NBZ Sip i i SHEY } ¥
do tovarny}C r i zi kov é faktory kont ami nace md z e pfedst a
pouzivané pfi pfepraveé. Pokud dochéazi k chlazeni
md ze potenci al né dojuivti s &kjei ckiong amil mM&koist i (naptf.

rozstfifrikovanim kapi ek studené vody s cilem snizi
T t2t{2020FNE Oyl LInjd LINSR6AOGSYS &adNBP@Ayes {(GSNB 2a

mrkev a cibule) C tyto produkty paoa hazej i z jinych zpracovatel sky
kontaminovany pfi zpracovani nebo kfizoveé kont ami
Nespravna tepl ot alLminbaytogenesi por ovat r st

T t nN&InRagp F . hl uboce zmrazena zel eni naG mohgubbyt, mas o,
kontaminovany u dodavatele a zaclenény do vyrob
podniku.

1 Obalové materidly( nap ¥ . pri marni mat er i avhnys n ama't. e rv all k ép opuyz
kontejnery na sypané materia§)j sou méné ci tl i vé Listaria rhonooytogemds n a c i b
ale musi byt ¢isté, bez prachu a je tfeba je chra

T ¢SOKYyAO| S(napfd.O\proeszirefidélycinavody, odpé&hfovace pou
atd.) neb® j pbis améyn & ci tl i v.émono@togdnegsalé anosi fbyd C i

skl adovany/distribuovany v ¢istych nadrzich/ nadob
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1 VodaC viz oddil 2.2

DGl ezitym Kkr okem, ktery pomahéa zabranit potenci al ni
dodavateld] o h | Le shon@écytogends tsauwistostisstkonkrétni surovinou. Vzhledem k povaze

rdnzZzch surovin v3ak nebude moZné dosd&dhnout toho, aby
surovin pouzivanych v tomto odvétvi se pfi vyrobeé ne
(jako je napfikl adacpast eRrioztaoc ej enemwt & epri dvadet dakl

nasledujicich kontrolnich opatfeni:

f vypracovat postupy pro vybér a schvalovani dodava
1 navazovat (dlouhodobé) vztahy s dodavateli,

T provadét pravidelné audity na misté s cilem zaji s
systémy FfFizeni bezpecénosti potravin, provadéli sp
pravidla s cilem zabranit kontaminacimonocytogenes

9 bratvpotaz zda je dodavatel z EU nebo ze zemé mimo EU

pfedpisy).

V pfipadé syrové zeleniny dovadazené z pol e Listeda pfedpo
spp. neb ol mdndcptagenasdito dodavae | é (prvovyroba) vsak mu s i k-
dodatecnou kont ami naci a vyhnout s e pouzivani znec
materi alu a vybaveni pro sklizeh, kontami novanych vo
chhkzenych skladovacich a zvlI h€ovacich prostorach. VSec
zemédél skych postupl a musi byt zaméfena na mini mal

Zemédélclm se doporucuj e upaqgsGzumnpaomeanti pkoodries e d cok upne ky n

i

u
mi krobi ologickych rizik u ¢erstvého ovoce a zeleniny
é

Komi se C163/2017) , V némZ je uvedena fada postupld sp
m krobi ol ogické kontaminaci na Grovni hospodafstvi a
Testovani jedné $§arlLznonosytogeaegEFnodbaépiivizomkdéstz Sar zi) mé
pfFi stanoveni pf injeamiezlen orsa hi r atdéitto dSaalr32ie par ogr almy PNP

monocytogenesy e vyr obnim procesu daného provozovatele potr
Zakl adni hodnota testovani surovin tvofi soucast vybl
hodnoceni/ ovéfFovani dodavatea Ok onPrrootloa NSEaNIiZ it evshtoodvnaynni
regulaciL. monocytogenes

2.9. Metodika prace

V neposl edni Ffadé bude mit pr o k a Zidterid enonodytogegneae v e n c i
potenci alni tvorby biofil mu/ ni ltodka pracey orgamizace nyropnthm st 7 e d
procesu a systém Fizeni zavedeny v Ldmonoégytogeregsauo d & . P

obzvl 48té dulezité néasledujici aspekty:

2AaG20¢

Tovarna a jeji okoli musi byt iukploidzéeln éz par atciosvtaé .e | \ykréo
pasovych dopravnicich, v mrazicim tunelu) |l ze okamzit
pravidelného ¢i s§téni a dezinfekce. Je dOl eZziase Fidit
odstranovani materi alu z dopravniki, zpracovatelskych
cel ém zavod?é.

Ly3al 0208 y2ai |+ AYyT2N¥Y20Fy2a80 OSRSYN | LISNE2Y!L f dz

Vedeni zavodu musi identifikovatl YS& Gyl yOS yI {(ft Néd@eOKi vpEé¢h ONOKastec
budou denné provadeéet a kontrolovat nezbytné pfFredpokl
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zakladé planu HACCP). VSichni pracovnici (vcetné tec
informovt Y A | @@oDldsk fe@iMide bakterikisteria monocytogene§ak je uvedeno v oddile 2.4).
Vedeni musidnjA RSt g iéijl RNRBSze, ¢Eas,
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personal, odborné znalosti) na odbér viyolpravi vody pr ost ¥
apod., které umoznuj i plsenaenonodytoggneo chr anu pfed bakteri

Organizace vyrobniho procesu hluboce zmrazené zeleniny

Produkce hluboce zmrazené zeleniny je silné kavisl a
se kryji s obdobim sklizné zpracovavané komodity. Za
hlediska:
9T dostupnosti vybaveni a zafizeni (aby bylo pfiprav
zpracovatelské linky),

f €asu vycnlae noédnséthaovky vyroby pro Gcéely ¢isSténi a dez
1 dostupnosti personalu,

1 dostupnosti vody
1
p
i

atd.
\% rovozu mdze byt nékolik zpracovatelskych |inek a p
kfiZ2ové kontaminace mezi Il i nkami , personalem a produl
byl mi ni mal i zovan epnoih ynbe zp e rjseodnnaoltul iav yarea ¥ ipzr ost or a mi a
odstd4vky vyrobnich Ilinek v nepfetrzitém provozu s ¢
mraziciho tunelu vzduchem s cilem odstranit nahromad§é
Vyrobni proces je vétSinou kontinudalni pocCinaje sur o\

Y%t &l RF LIR2Keodz LINPRdzy @ dzl 4 dzbhefPpRaézd st avuj e probl ém. Je
pohyblivych zafizenibapenspnaéeumanpopgbltdvdbohayi k p
pfisnym hygienickym rezimem do prostor s pfisnym hygi

VSechny kroky vyrobniho procesu musi mit své pokyny
obl asti vnyorsotbin,i chhy giiemni ckych pravidel, krokd v obl ast
maj i byt provadény at d. syBténo dobumgntacesen shadnoosrozumiteldysmta v h od n

snadno pfistupnymi pokyny a postupy.

3. HACCP (= plan analyzy rizikritické kontrolni body)

BakteriiL. monocytogenes zavodech na vyrobu a skladovani hl uboc
programy PNP, ale rovnéz plan HACCP s cilem zjistit,
akumul aciu neohotroisntebezpeéi nebo kde je mozZné jeho sn
struktura a metodika uvedena&a ve sdéleni Komi se EU
(C278/2016) . Na obrazcich 2, 3 popisdje jgdeotlivé kraky tohotoé n v y v
procesu.

Pozndmka 1:¢ Sy 2 LIty 11/ /t 18 LIddONiG 2F12 @eOK2T N 02R

LINNLI RyYS LINEP NBGATA 2Sa2NK2 aidt g 2NONK2 LX+t ydzd WS ySi
LInjA ToLSAYANY LI2 &l dzlddz BeNRoes 12y I NBUYNK2 @geol gSyNs AyF2N
atd.

Pozndmka 2t t+y 28 T YSnSy yI NRIT LRIyt dtyN ySo6ST LISE6NT LINB
6t E9OTrwo I dG11S yI RSTAYy20LYyN LR2GSYOAt f yNOK (NAGAO]l&C
Listeria monocytogened h &G Gy NYA 6+ &0 YANT OH Wz | 12/0/Snj2 @6 g Mz LIRE P dzY
L2l1eéye LIR2RNRoyS2A ySitroeglraNed bS2azdz R2 yAOK T1FKNYyd
OKSYAOIt | FelAlttyN ySo éTuééNoz 108N YdzaN LINR @21 2 &I
fT SANNRRSE SYNY Y2YAaS 9! 2 nNISyN o0STLIS6y2adGA LR2GNF GA
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t2T ytYllF oy ¢éidz2 LRléye a8 oiidtKdeN yt+ TYNITSyzdz IS¢t
LINfNYS &aLRinSoS® tNe@g2l20F3Sts OL JEgqu\h]a@)\dngz]@’rll%i')(K YI2 R NI
I St Sya ydz 2112 I:QUNJ GAYydz dzZNBSy2dz 1 LINNYS aLlRiénSoSz oe
1 TIFI2AO0GSYN o0STLIS6y2aiA @GeNRBol& dNBSyeOK | LINYS &Lk
HACCP.
Tabul ka 2 wuvadi identifikace nebezpeci po jednotl i v
opatfeni, odhad pravdépodobnosti (P) a uc¢inku (E) na
pfidélen PNP, PP NPninebbood kw iz & wiksyl oksotnit rmma pfFi fazené ar
monitorovacich tabulek, v nichzZz jsou uvedena monitoro
/F\eceptmacd mj /nmw““r;\ I/eoepnm pc;nr..oe;\ll I/;‘-eczaﬁu'p"\t-c;'\.ll A
A \fi i)
| l | | = | | | |
l l L_'____Jr_ _____ I /Jr'_\l I/sl(_\
.C_ h:}- Qc)l Sarting L, 2/
RS P
/- A iy
L.:’;‘c:
s < m‘“ el
= Y P
I'_I:ZIIIZ:':
_______ N
e
Nz
inspection®* ?(— * not relevant with regard to survival /growth

L monacytogenes

** fiexibel, depending on work methodology
of company

** Sorting/visual inspection and Mindng
chopging before or after blanching

h 6 NI T25\lyvojowvg diagram vyroby hluboce zmrazeréleninycét & G m
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|Size] grading

______  —

Primary - Zone 2 oh hveien
. Filling {bulk] Loine
° packaging " e

L

Lazeling Zone 1: Low hygiene

s

Storsge in Hulk

l\:/ FEgIME are

h 6 NI T35\Wyvojowvg diagram vyroby hluboce zmrazemnéleninycé + a i w

Spices, herbs

Other sirescy
frozen

Wisiual or automatic

rspecion

d‘" — -
'\_ padkaging (re|Packazing I

_ ares

Metal detedion

L

Laoeling

oL

>

h 6 N T4S\lyvojowve diagram vyroby hluboce zmrazeméleninycét & i o
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¢lodzAf 1 HY LRSYGATALIOS ySo6S87T LIS6NZ

LINB@Sy (A By Nkl 2y i REPPNPNebs killickéhpSghfiomhihd bidu R S LJ

LRSYGATALlI OS ySo6Si | Preventivni/kontrolni2 LJ- & nj$S yﬂ P | E | R | Motivace

| PNP/PPNP/Kriticky kontrolni bod

pfijimacich a skl a

skladovani v chlazeném
nebo hluboce zmrazeném
stavu

1 Regul ace C¢Casu
FIFO pro (chlazené)
vyrobky

9 Cisténi a dez
skladovacich
prostor/ zafiz
Gdr zba skl ado
prostor

tnffNeSY | alflR2@tyN Ad2NBGAYS LRf2020 NAZ Kfdzo20S 1 YNI | $gpbr@K & dzNBGAY | @2Re
L. monocytogenegs f i t omna v [Zasady vybeéru dod 1 3 3 PNP-surovina (oddil 2.8)
pochazejicich grvovyroby (pole) T Spréavna zeméd
(zelenina) 9 Cisténi a dez
zafizeni/néado
1  Kontrola biofilmu v
pfripadé skl ad
chladu / zvlh
produkt @
L. monocytogengs f i t @ mn a Zasady vybéru dod| 2 3 |4 PNP-surovina (oddil 2.8)
pol otovarech (pfed 1  Spravna hygienicka praxe a
pfrisadach (hluboce HACCP PNP-metodika prace (oddil 2.9):
1 Dodavatel ma zaveden vstupni kontrola p
propracovany plan regulace
bakterieListeria
monocytogenes
§ Cisté nadoby
1  Spravna teplota
chlazeni pfi
Voda kontaminované. Vybér vhodnych vo|l |3 |3 PNP-voda(oddil 2.2)
monocytogenes pravidelné kontroly kvality vody
Kontaminacd.. monocytogenes 1T Regul ace tepl|2 (3 |4 PNP-regulace teploty (oddil 2.3) PNP

—metodika prace (oddil 2.9) PNP
CisSténi a dezinfek
PNP-infrastruktura (oddil 2.5)

Prisady,

technické

pomicky,

s @ Besau élevartnime zdiofi. mondrytogenesy |

obal ové materialy
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¢NNRSYNZ
& YSyS

2RA0GNI z20t yN OAT NOK
LInjNdyeyY Ké&ak.8yA 01 ey NBOAYSYOD

LInjSRYSGAx

LINjSRY & &t y Mizudlni komrald) Ndpang rdlétiyi pekanil(26ra f: Hrastobyd

Kontaminace prostft¥ T Program ¢i St g1l 3 |INa/v zafizeni|PNP-Ci Sténi a dezin
vyrobniho prostfed adezinfekce tvofit biofil|{PNP.technicka udr zb
nastrojl 1 Technicka uadr —infrastruktura (oddil 2.5)
kontrol pfed
provozu v pfFi
sezénniho vyu
zafizeni/vyba
1 Infrastruktura
Kontaminacor ost f edni ct vy 1 Skoleni a inf|1l 3 | P=1, stale v prostoru s PNP-personél (oddil 2.3) PNP
personalu méneé pfisnym |—infrastruktura (oddil 2.5)
1 Infrastruktura: hygienické hygienickym r
zamky
mezi jednotlivymi prostory
Kontaminovanfy zduch uziva T Vhodné filtry|l 3 | P=1, stale v prostoru s PNP-infrastruktura—regulace
odstranovani <cizic filtrd a vypa méneé pfisnym | vzduchu (oddil2.5)
mycich néadr zZich Kk 1 Kontrola, odkud je vzduch hygienickym r
systéml typu ,jacu nasavan
Kontaminovanéa voda a tvorba Hos podwsodeini s 1 3 P=1, stale v PNP-Ci St éni a dezin
9 ¢isténi a dez pfisnym
biofilmld v myci na soustavy trubek a mycf hygienickym r|21)
mytl’) nadr 2 e ( a ] in PNP-h o s po dSHddCBJ(Oﬁd”ZZ)
zafizeni, j ak
padla a oto¢n
§ Casté vyméhov
alnebodopl novani
nadr zi
1 Recyklace a/nz* 4 |* P = ZL,V p f i | PPNP 1: kontaminace vodou v mycich
vody v pfipad neblanerovan ) o o |
produktud (nap/lnaddrzich v pfipade®
produkt @
cibule)
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Vyuzivani
paryvpf i padé

kont amin
|l oupani

Spravna Uprava vody s cilem
zabrénit kontaminaci

P=1, stéle v prostoru s
méneé pfisnym
hygienickym

r

PNP-¢i St éni a dezin

PNP-hospodafeni

S

\Y
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.y O N2MEadR) ggur. 2

Poznamka: v prfipad
provadéno bl ansSiro]
vyroby dal Sim krok
produkty se zpracovavaji na stejnych
zpracovatelskych linkach.

Bl ansirovani
zeleninu

j e

zavisi na rozhodnutich daného proveza t e |l e

tteecphenlon éo g2 m k & ¢ okwr dorki
béhem dlouhodobého

zaaméfeny na deaktiva
skl adovani v teplotach ponirylk
potravinadfrského podni ku, pozadavg

Bl ansSirovani se provadi pfedevsS8im ponofenim produktd do
jsou udrZovany —Ip® mirmutt ow ad&wbiusilkabssttii nkau skiio nzoed ietnd ,rCy¥kombinace
asu a teploty zavisi na dobé& potfebné pro inaktivacti e
nelze z dadvodu Skodlivychnngbépémek.G na jejich jakost (napft.
al Bl ans§irovani bude mi t za nasl edek snizeni mnozstvi

, mi krofl 6ra*“), ackoli j e ho L.anorogytwgenee e 0 ojdesijtir am é m me p ariipogdle

definic kritického
Listeria monocytogenes Uplné pasterizaci
(. omezeni. monocytogenes 6 10g).

kontrolniho

bodu v HACCP. Bl ansSir oneg

Doba/teplota bl ans 1  Monitorovani doby a 2 4 | viza PPNP 2: proces
kratka/ ni kikedia t ak?Z teploty kroku bl ansirovani, <&as/
monocytogenesni Ze ve vod§é bl ansirovéani
ST Fit. T Oveérit destru
enzymd prostt
enzymatickych
Kontaminace prostft¥ T Program ¢Ci St g 2 4 = 2 vzhl ede|PNP-Ci St éni ¢goddi2Bi n
vyrobniho prostfed adezinfekce prostoru s pfP|PNP-technicka 0Gdrzb
ndstrojd T Technicka udr hygieni ckym r| PNP-infrastruktura (oddil 2.5)
Infrastruktura
Kontaminace prostft¥ T Skoleni a inf|2 4 |P = 2 vzhl ede| PNP-persondl (oddil 2.3) PNP
personalu prostoruspf i sny m —infrastruktura (oddil 2.5)
1 Infrastruktura: hygienické hygienickym r
zamky
mezi jednotlivymi prostory
Pouziti kont aminov 9 Cisténi a dezl 2 4 P = 2 vzhledePNP-¢i St éni a dezin
recyklace vody soustavy trubek prostoru s pFf|PNP-hospodafeni s v
1 Rozhodnuti o recyklaci hygienickym r
vody pfi bl an
krocich
1  Sledovani potencialni
kont aminace v
dezinfekce vody

| KEFTSYN o615yl

HY clobjjRay é

Ke3aASyArO] e

NBOA YU
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R U &.tmonocytogenes pft i padé

pomal ého chlazeni

|l

Moni torovani
lteploty chlazeni

Vizb

PPNP 3: sledovani teploty chladici
vody
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blansSirovani nebo 1 DodrzZujte kap
nasledné kontaminace po -objem produk
bl ansS§irovani) mohou projit krokem
chlazeni
T Prozkoumejte
dezinfekce vody s cilem
pfedejit
rdstu bakter.i
Kontaminace prostt T Program CisSté P = 2, prostor PNP-Ci Sténi a dezi
adezinfekce hygienickym repNptechnicka udr 2

vyrobniho prostfed
nastrojld

T Technicka udr

9 Infrastruktura

PNP-infrastruktura (oddil 2.5)

=<

Kontaminace prost

1 Sk ol ieformovanost
personalu

1 Infrastruktura: hygienické
zamky
mezi jednotlivymi prostory

P = 2, prost
hygienickym

o r| PNP-personal (oddil 2.3) PNP
I € —infrastruktura (oddil 2.5)

KFizova kontaminac

vodou

7 Ci §tdezinfekca
soustavy vodovodnich
potrubi

T Posouzeni pot
dezinfek¢niho
jako technol o
pro zachovani kvality vody

1  Posouzeni objemu vody
pfidané do ch

P=2,

prot ozomu2s PNP-Ci St éni a

PNP-hospodafeni

dezi

S

nadr z2i s cile
chladici
vodu
bObvykl e je vhodné snizeni teploty produktu pod 10 °C za 1 min, maxi malné 2

jej v teplotnim rozmezi mezi 50 °C a 10 °C

¢ NffNRBNINdzikf ¥y N

12YGNBEF S Y SHNNKRASYN YINZR (L8 NERION 1B Eixe LISy BNK B, VDY R §B DY N OH Y
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Kontaminace z vyr
zatfizeni, nastroj
produktl, které |
optického/vizudaln

jako odpad

o

G
s
i

Program ¢
adezinfekce
Technicka
Infrastruktura

i §té

adr

P = 2, prostor

hygienickym

r €

PNP-Ci Sténi a dezi
PNP-t echnicka adr z
PNP-infrastruktura (oddil 2.5)
PNP-odpad (oddil 2.7)
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T Spravny sbér
odstranéni vy
produkt @
Kont aminace prostft 9 Skoleni a inf|l2 3 |4 P = 2, prost or|l PNP-personal (oddil 2.3) PNP
personalu hygieni ckym r € _infrastruktura (oddil 2.5)
T Infrastruktura: hygienické
zamky
mezijednotlivymi prostory
KFizovéa kont ami nac | Pracovni metodika s cilem 2 |3 |4 |P = 2, prost or| PNP-metodika prace (oddil 2.9):
zabranit kfizové hygienickym r ¢

T oddél ené néast
pror izné zony
T Odpadkové nad

vytfifidénych
potravinovych

| £dzo21S T YNFTSYyN k 3|

20t ¢obr.®1 syl HY LIjNaye Keé3aaSyadlée NBOAYO

PFilis$ pomal é zmra 1 Potvrzovani a monitorovani | 2 | 3 | 4 | Vizc PPNP 4: doba/teplota mrazeni

teploty v mrazicim
rdst u/ koln manooytagenesna
teploty <-18 °C

doby a teploty mrazeni

1 Doba/teplota/cykly mrazeni,
které je nutno definovat pro
kazdou psrkoudpu kn
zavislosti na povaze zeleniny

jeji velikosti
apod.)
Kontaminace zevnit 9 Cisténi a dez pfisny PNP-Ci St éni
/| mraziciho zafize mraziciho tunelu, PNP-infrastruktura (oddil 2.5)

biofilmu, odkapéavani)

dopravnikovyclp & s @,
instalaci

T Hygienické us
proudéni
vzduchu)
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Znec¢i Stény wvzduch 1 Kontrola plvo2 |3 |4 |P=2, pfisny hyPNP-Ci §téni a dezi
zatizeni) 1 Ci § adezinfekce, PNP-infrastruktura (oddil 2.5)
vhodné filtry
filtrd a
odpafovacht
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Kontaminovanéda voda 9 Cisténi a dezl2 |3 |4 |P=2, piisny hy PNP-Ci dténi a dezi
glazovani soustavy PNP-hospodafeni s
trubek/vyparniku/trysky
T Pouziti vody
cVzhl edem Lkmdnacytogeneszeni pf¥ i bl an3ir aoMé&rei dogdlta ked «tiri&Zmé&nra kont ami naci, je nan
ZAdnému rlstu
tfySYN @S @Stfledr 20 2BNHYBEKET KERAASYAO] SK2 NBOAYdzcR®.2YSY S LIjNaySK2 NBOAYdz d

Kontaminovany obalovgnaterial 1 Zasady nakupu 2 3 |4 P=2, pfisny hy PNP-kontrola surovinoddil 2.8)
9 Cisté a suché vzhl edem k pf¥ i| PNP-infrastruktura (oddil 2.5)
skl adovaci opr kontaktu obalového PNP-Ci Steéni a dezi
T V pfipadé opa materialu s hluboce opakované pouzite
pouzitelnych zmrazenym produktem (bod 2.1)
materi all: Fa
Kontaminace prostft¥ T Program Ci 8t ¢ 2 3 |4 P = 2, prost or| PNP-Ci § tdézinfekca(oddil 2.1)
prostfedi, zagduwziny adezinfekce hygienickym r € pNp-infrastruktura (oddil 2.5)
vel koobjemovych ko 1 Infrastruktura PNP-metodika prace (oddil 2.9):
pfepravovany z mis 1 Metodika prace pro
do pfisného hygien velkoobjemové
kontejnery (n
Kontaminace prostt¥ f Skoleni a infl2 [3 |4 |P = 2, prost or|l PNP-personal(oddi2.3) PNP
personalu hygienickym r e _infrastruktura (oddil 2.5)
1 Infrastruktura: hygienické
zamky
mezi jednotlivymi prostory
Pot e n c ilarhondcytogeies t 1 Metodika prace: instrukce 2 |3 |4 |P = 2, dil ezi t| PNP-metodika prace (oddil 2.9):
pfripadé koliséani t tykajici se n zamezeni rdstu
pfripadné pfFferusSeni pfepravy z
mrazicim zafizeni velkoobjemovych
pfisludné ¢ &ledovhnaz & kontejnerl na
regulace teploty hluboce zmrazenou
zel eninou smé
mrazicimu zaf
uzavieni velKk
kontejneri
1T V pfipadé pfe
C je nutno pF
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PROFELpokyny tykajici se listérie,

napravna opat

o

s e produktd
teploty, odbé
produkt @ pr g
jednotlivych

INEYIRYS 21yl 6261 yWI Fo¥%]665BIREYN 20t aio0
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PROFELpokyny tykajici se listérie,

(velkoobjemové kontejnery
s hluboce zmrazenou
zeleninou nebo nadoby od
dodav atie Isla dsa
aby se zabranilo kontaktu
prachu nebo v
obal ovych mat
hluboce zmrazenou zelenino

Nespréavnéad doba pou 1 Metodika prace: doba 1 Tepl oty jsou p PNP-metodika prace (oddil 2.9):
kod produktu pouzitelnosti aby umoziloval.y

pro identifikaci a monocytogenesghluboce

sledovatelnost zmrazengé)
PoSkozeni a konkt am T Udrzujte sklal Produkt je zabalen a hluboce | PNP-infrastruktura (oddil 2.5)
monocytogenep F i skl adov ¢ prostory v dobrém stavu. zmrazen. (zéna 3) PNP-metodika prace (oddil 2.9),
odkapavani) 1 Metodika prace: Baliky PNP-¢i St éni a dezi

se nesméji na

podlazean e s méj i b

oteviené.

T Pravidelné ¢i

dezinfekce
R U k.tmonocytogeneg p i i pad g 1  Monitorovani skladovaci 2 PNP-regulace teploty (oddil 2.4) PNP
nespravnéeploty teploty a doby —metodika prace (oddil 2.9)

skladovani

1 Metodika prace: zdsada

FIFO
aNOKt YN & 12nSYNY k o0@fAYy1l1lFYA kK 2AYyeéeYA KRegzaRBDSI 1 ¥NLIhS Pe Obnf W& W SR & 3 BSepus®d I &z
Kontaminace pfFi ot 1 Metodika prace: hygienicky | 2 P=2, p¥fisny hy PNP-metodika prace (oddil 2.9):
velkoobjemovych baleni oteviit obaly a otevirani ob

Kontaminovany obalovy materiél

Zéasady nakupu 2
Ci s suéhé a

skl adovaci pr
V pfipadé opa
pouzitelnych
materialld: ¥Fa

P=2, pfisny h
vzhl edem k pf¥F
kontaktu obalového
materialu s hluboce

zmrazenym produktem

Yy

—_

PNP-kontrola surovin (oddil 2.8)
PNP-infrastruktura(oddil 2.5)
PNP-Ci St éni a
opakované
(bod 2.1)

dezi
pouzite
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PROFELpokyny tykajici se listérie,

Kont ami nace

prostH

|l

Skoleni
personalu

a

n f

P = 2, prostor

hygienickym

r €

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

1 Infrastruktura: hygienické
zamky mezi jednotlivymi

prostory
Kontaminace prostft¥ T Program ¢Ci St ¢ 2 3 |4 P=2, prostory/ PNP-Ci Sténi a dezi
vyrobniho prostied adezinfekce hygienickym|pNp-t echnicka aGdr 2
nastrojld f Technicka uadr PNP-infrastruktura (oddil 2.5)

1 Infrastruktura

PFrilis§8 dlouhéd doba 1T Sledovéani <cas|2 |3 |4 P = 2, pr ost {PNP-regulace teploty (oddil 2.4) PNP
a prfrilis vysoka te v tomto prostoru hygieni ckym | _metodika prace (oddil 2.9)
umozniuje radst 1 Metodika prace: z mraziciho

L.monocytogenes skl adu je tfte

omezeny pocet
aby se zabran
teploty vyrob
1T V pfipadé pfe
provedte u pr
napravna opat
meéfeni teplot
jak je tfeba
(

nal ozit napf
ze Sarzi a
jejich uvolné
zpracovani).

558108 1204 k 21yl 620t yNk alftlR20t yN «kLInjgdiNd gl o6T syl oY d I gnjSyt oltSyN @
Nespravnéd doba pou|Metodi ka prédce: di1 |3 |3 |[Teploty jsou p PNP-metodika prace (oddil 2.9):

kéd produktu bude r @ Is. monocytogenes
ddlezita pro iden (v hluboce zmrazeném stavu).
sledovatelnost.
PoSkozeni a konkt am T Udr zZujte skl a 1 |3 |3 | Produktjezabalena hluboce | PNP-infrastruktura (oddil 2.5)
monocytogenep f i skl adové prostory a dopravni zmrazen. (zéna 3) PNP-metodika prace (oddil 2.9),
odkapavani) prost fdebceky v PNP-Ci St éni oddl2Di
stavu.

1 Metodika prace: Baliky
se nesmi nachazet na
podlaze a nesmi byt




PROFELpokyny tykajici se listérie,

1

oteviené.
Pravidel na

o¢
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PROFELpokyny tykajici se listérie,

R 0 &.tmonocytogenes
nespravné teploty

pfipad§g 1

Monitorovani skladovaci 2 3 4
teploty a doby skladovani

PNP-regulace teploty (oddil 2.4) PNP
—metodika prace (oddil 2.9)

VTt

o

(i béhem pfep
1 Metodika prace: zasada
FIFO
¢CLodzZ 1+ o az2yAidG2NRBGt YN I yi LN @Gyt 2L GnSYN LINR ttbt dzZ@SRSYS @ LX 1t ydz |
t2T Yy YLlLY 1FORé LINR@G21 20 GSf LRGIENI GAYl nal SK2 LI2ZRYA]dz YARANA (L2 0 BDRNRNE &y N Rdz 21202 &
aLklRt S6y2aiAaAo

PPNP Krok ve vyrobnim Cil Potvrzovani Monitorov bt LINI gyt 2L
nebo procesu ani
kritic
ky
kont
rolni
bod
PPNP 1 Kontaminovandvoda| PF edc héazet -Vyhodnotte a]| —Sledujtestanovenou frekvenci -Vyménujte a do
a tvor ba b|Lmonocytogenesy jak ¢asto al/nlvyméifiovani vody a/gvodnich nadrzic
myci nadr Z mycich naddr|objemu je t¥fevodnich néadrzi.
jednotlivé kroky myti) vyménovat vod
-v pfipadé nadr zich.
neblansSiro -V pfipadé potfeby
produkt @ -Vyhodnotte a] podminky prorecyklaci vody a/nebo —Revidujtepodminky recyklace
podminky pro recyklacivody| G pr avu vody (v¢&et n{ vodya/nebo tpravyvody.
ato, zda je nezbytna
Uprava vody.
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PROFELpokyny tykajici se listérie,

PPNP 2 Bl ansSir ov & Doba/teplota Vyhodnotte a|Sledujte dobu bl angj—-Pokuddoba ateplota
zeleniny blanSirovan|teplota/c¢as mpotvrzeného ¢asu [/ |blanSirovani ne
kratka/nizk|rlist nelbo Sif|lprodukty, Tezy, rodkritéria, je tf
Listeria monocytogenes | monocytogenes pr 0 b | r U ls. monocytogenes
mize ve vod|procesu bl ans -V pifipadé& moZn
ST Fit. jednotlivé pr tfeba provést v
roc¢ni obdobi oSetfeni blans§i
odebr at vzorky,
vyhodnotit
potencialni kotaminaci produktu.
PPNP 3 Chlazeni po RU&.t -Vyhodnotte a]| —Sledujtedobu a teplotehlazeni, —Pokud doba a teplota chlazeni
bl ansir ov a monocytogenes jestli by teplota/doba jak je uvedeno v potvrzeni. nesplAuji stano
pfripadé& pf¥ i | chlazeni mohla tfeba provést h
pomalého chlazeni (v umozhnovat r s potencialniho
pfripadé& pfte|SiflLeni
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PROFELpokyny tykajici se listérie,

mrazicim tunelu

nebo teplotni vykyvy v
mrazicim za
vedouci k

rdstu/ kont a
L. monocytogenes

na teploty <-18 °C

mrazeni, které je nutno
vyhodnotit a definovat podle
jednotlivych skupim r o d u
(v zavislosti na povaze
zeleniny, jeji velikosti atd.)

teploty produktu

-S|

edovani

hromadéni

toho,

produkt U

z

o

po bl ans$i r o| monocytogenes -Obvykle je tieba s r 0stmonocytogenes
nebo na zAak|prdbéhu chl az| produktupod 10 °C za 1 min, -V pfipadé mozn
nasledné blanSirovani.|maxi malné za 2 min|tfeba provést v
kontaminace po oSetfeni chladi
blanSirovan|-Vyhnéte se p vzorky, aby byl

teplotnim rozmezi mezi 50 °( vyhodnotit potencialni

a 10 °C sledovanim teploty kontaminaci produktu.

vody a/nebo toku produktu.

-Vyhodnotte a

nutno provést dezinfekci

chladici

vody.

PPNP 4 Mrazenizeleniny v Pfili & poma| —Doba /teplota/cykly -Sl edovéani ¢Casu/tep—-Nendli dodr Zena

€

doba/teplota wur
béhem zmrazeni,
zkontrolovat, zda v mrazicim
tunelu nedochaz
produktu.

-Vyhodnott e, zd
produkt u4vyLsi(p
takovych tepl ot
obnovit mikrobiologicka aktivita a
potenci al n Listerid s
monocyogenes.

-V takovém pfip
je nutno zorgan
/dezinfekci mraziciho tunelu.
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PROFELpokyny tykajici se listérie, listop

4hRSONNI YN @Gi 2Nl A T LINR&GNSRN Listeria $henocStyggRinespkd v i N2 &

LI G§23Sydz @ LINE & njS RNNB @ 2yASAEByWNNO KN 2 (RNERTEYONKO K 2 LJF (i nj Sy
BakterieListeria monocytogengs e envi ronment &l nim patogenem a jeji m
rozpoznatel na, pro ur ¢ehimonpeytbgenex ¢ Alviyir ofbbnimimstpr o ytsked i
nezbytné odebmt z néj vzorky. Monitorovani prostfifedi ma t¥fi
(loveérit Gc¢innost preventivnich a kontrolnich opatfeni
(Qur ¢i t pE monocytogensat mi st a, ve kterych nadale pfezivéa, p
(3 ujistitse,z e napr avny mi L mecytdgenasidnsit rbaynléana, pokud byl a v za

DGl ezité odkazy k odbéru vzorkad z prostiedi:
a) Zadsady odebirani vzorkO0 z prostifedi jsou popsany
b) Detekéni analyza vzor k(0 Lmonoaytogenes e di v ede nMia& el emmo rpmé
|l SO 11290 v c¢céasti 1.
c) Dokument se specifickymi pokyny k odbéru vzork0 z
Listeria monocytogengso s k yt | ai r € fa & o e a d_arfono&tdgerieR01R.L ,
a) Urgent scientific and technical assistance to provide recommendations for sampling and testing in the

processing plants of frozen vegetables aiming at detedtirgonocytogene | f S K| Ot PBSRSOTt I
technickdJ2 Y20 a4 ONf SY LkRajledy2dzi R2LIZ2NHzZSYN LINER 2R0SN.

Tt 92RSOK Kfdzo20S TYNITSYyS 18ftSyayes 2)EE8AOKO 68t S
2018b.
b) Odkazy na protokoly ke kont rkantag2013)raccaQ (2067).i pfi n&dsS e
c) Zajimavy model ovaci pfistup k urcdeni nejvhodnéjs3i

zavodé vyrabeéjicim zmrazené vyrobky pfedstavuje Z

4.1 Listeriaspp. neboL. monocytogene?

Je tfeba poznamenat, Ze vyrobeci potravin vlListeBakt erych
spp Vv prostfedil. inandcypogenesd Zh e dbeni pse na t listenaspp.i r §i sk
jako na indikatorové organismy by mohl vést k ddkl adnéjsi kontrole adekyva
tedy dobry wukazatel pifi méfené hygieny procesii) a um

kontaminaci bakteriemi. monocytogene¢ C A C, 2 0 OLFsteriaspp gakoznmantkrii / indikatorového
organismuL. monocytogeneg e v S ak di s k Listesasppl zaHrnuje t8k jing drohg, které jsou
nepatogenni a jsou vsSudyprfFitomnymi mi kroorgani smy, k

prostfedi wvviynor.obRouphoat rmf i t omnost Listeria spp.l. tak nu
monocytogenes Podl e EFSA (2018b) s e |d onpnoaytogéney esoulade st ov at

protokolem nor my EN 1 S0O11290 <Ccasti ls{emdkodaseprdlik az
doporucuj e, aby by L ynonotogerded d/e splo&d&nwy zckan én §rackdbni ref er en
referenc¢ni | aboratofe EU pro bliz8i charakterizaci (t

je zjistit ptencialni zdroListeria monocytogenege testovani nd.. monocytogenes amozf ej mé nut né (
2018b).

42aNaiGl 2Ro0SNYz o1 2NJ 4
Pl 4&n monitorovani prostfiedi mu s i zahrnovat mista odb

dané lokalita bude kontaminovana baktetiisteria monocytogenes Je na provozovatel:. f
podni ku shroméazdit hi shtestovaci k éamd tétd kontnoly eby byl vevvyrebhim d c i ¢
prostfiedi mozné urcit kritické oblasti, napt . ur c¢i ta
roce, vyrobu urc¢itych komodit atd. P r o ahlyzsezmaen tmést potr e
odbéru vzorkd (véetné povrchl ptfichéazejicich a nepfti
se vSak, aby se po uplynuti wurcité doby testoval a vSe
mi sta odbeéordd ev zporrakvid Epmodobnostii kfizZové Kkonlsemi nace r
monocytogene®a mi st , kde mohou tyto organismy pfezivat. Pr
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PROFELpokyny tykajici se listérie, listop

seznam moznych mist odbéru vzo(R0O18k) .k Dlopsoprowd wcjie Vs e
stanovend mista odbéru vzorkBeaméhniiga kaizdye hmiosita |

poméru 70/30; to znamena, Ze 70 % mist je pevné stan:
stfida.
Tabulkan t njSKf SR (e&LJA LR ONOKA LinjAOKt T S2NONOK | ySLInAOKtT S2NON
2ROSNHz G1 2Nl A | Yyl ONK2GlyS 6SGy2aiGA 2ROSNHz 0LRRES (il odzZ 1&
Druh | Popis tnfNi{fFrR& YN&AG 2ROSNHz|bl ONK2 GBI yi

2 R0 SNHz @1 2 NJ
1 PovrchpFfi chédazeji|Vnitiek nadrzi, obaly Kazdy tyden

styku vnitfrek trubek

S potravinami

2 Povrchy nepfigqSkfidafeizeni, stény, p|/Kazdy mésic
pfimého styku|bezprostfednim okol
které jsou v t dostyku
povrchO pft i ch§ spotravinami

S potravinami
3 VzdadlenéjsSi pgVysokowvadvikyé kola ogqKazdych 6 m

nepfichazejicilzafizeni, broditka pr
s potravi nami ,| odtoky
mohly nepfichéadzejici do pfti

byt pfic¢inou K
4 Povrchy, k t e r ¢ Chodbymimo vyrobni prostory, prostory, kdf KaZzdych 6 m
styku s potravinami, a prostor| jsou skladovany suroviny nebo hotové vyrobky
vzdalené od zpracovatelskél Sk i né zafizeni, st é
prostfiedi které NEJSOU % prfi
pfichazejicich do sty
S potravinami

432S80Gy2402 R20l I 2IRNBNG2Z B 2IN] iS(i2Re

2S8Gy240 2RoOBNHz WY 2 Njjldt enzivnéjs$i v prostorech, kde je
infrastruktura 2.5) a v mistech odbéru vzorkO typu 1
dodr Zet stordublénréy Sviz oprlkdlin, ktery pfedkl ada ufad EFSA (E

Kromé& mist odb&ru vzorkG a €etnostR20jde |2 RighSwydmitb & r u | z
vzorky z prostfedi odebr&any. Nejdalezitéygiohpbomapir .
po tfech az ¢¢tyfech hodinach) nebo nejl épe chlwile t é:s
monocytogeneg pokud je zjisténa) dostat z mist, kde pfeziyv
odbéru vzorikiid aste, naubsyi bsytl zachycen plny rozptyl pot e
odebirany pfilis§ brzy po dezinfekci, nemus: byt dezi
mohl o by analyticky test nawvdokdimentu EFSA[RXESED). Jakjé wwedemac e | s (
oddile 3.1, cilem odbéru vzorkl z prostiedi neni oveér

nybrz plné ovéfit preventivni a népmoroeytogenespatfeni pro

Rizné metody a oblasti odbé&ru vzork{a jsou obecné pops
pokynech referenéni | aboratofe EU pro odbér vzorka v
Listeria monocytogeng&URL fokisteria monocytognes 2012). Pro shrnuti:

T Pro odbédr (8Ddrrk R2al OAGSt yeOKEZ Yséep&Kuni §&j0K LI
sté&rové tampony; obvykle Sénapbrek ddkpthaprap
metrech).

T Pro odbé@StvyeoOksep2@XIDKA& sterilni hadiiky nebo
plochy >100cm2c el kova plocha odbéru vzorku je co moz
pravdeépodob histesida mogoeytogehkes eDopor uc¢uj e se odebrat v
mezi 1 000 a 3 000 cm>.
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PROFELpokyny tykajici se listérie, listop

TFkLE2T2NRJHYN (NBYyRA

4.4Zpracovanf Rl 24 | |yl f e

Na zakladé vysledkOd analyzy |1 ze budovat dat abazi a

trendl | ze ziskat nasl edujici i nfor mace, které pomoh

odb&rzwr kd, dotcéené komodity, obdobi roku (sezdébnni var
kontami naci napf. technicka udrzb

mohou mit dopad na
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PROFELpokyny tykajici se listérie, listop

zafizeni, sezoénni pouziti zafizeni at d. Toto sl edova
pomoci zjistit, pro¢ milZe byt pr ol mdnecgtdgenpstomunikasi z av o d u
midze wusnadwodu psl A&ny zznda ¢ e n y mi citlivymi mi sty, ktera
monitorovani prostfedi musi byt wupraveny tak, aby zac
Gdaj G.

45bt LINY @yt 2LJ GnjSyN

V pfipadé, ze | & mmocytogenep @z iatciivhmiestj emanutné provést sp
mistech odbé&ru pozitivnich vzorkd a v jejich 8Sirsim o
hl avni pfic¢iny a zamezeni pr obd#jmla vo patdicaircinu je t¥e

a) Po zjLindbohoéytogeneséhem testovani prostfedi se v ipad
podni ku vyZzaduje dal §i (vnitini) Setfeni, razn
zahrnovat charakt eernoztaycpi zlkméneumoma@mi i cig sl edovarl
Napfiiklad v piipadé opakuj iLcniocohytogeresmpbei yenmafghphi »§

p¥
dd

shromdzdénych izol atld poskytnout i In fmonocytagenes o t om
spojens jednim konkrétnim perzistentnim kmenédtisteria monocytogenes i ni koli. Toto dc
je dalezité i v piipadé pozitivni detekce vzorku

b) Je potfeba intenzivni vycisSténi a deBdiinfsdlkadeo v@ingt
dokud nedojde k vyfeSeni kontaminace.

¢c) Pro vyhodnoceni potencialni kontaminace zpracovan
kontaminovaného prostfiedi se Sar Zemi hl uboce zmra
rozmezi:

cl) Je tfeba provést dobfe zdokumentované hodno

které byly zpracovany béhem kontaminace, S prfi
kontaminaciL. monocytogenes S ar zi vyrobk0 nebo testovani pro
pfed nej nov él. hidnotytogenspkiyitteoomny m v zavodé. Toto ho
zahrnovat napt. identifikaci moznych kontaminac
druhpouz2itych surovin nebo slozek a informace o |
spol e€nosti (naptf. zména zaméstnanci, probihaji
pouzivani sezonniho vybaveni, bygti Poéd pphenmetidy

pfedchozim testovani vyrobk0O a prostiedi (histor

c2) PTi absenci vysledkd testovani konecnych v\
rizika naznacuje zvySenou pravdépodbbnagt Skén¢ta
kontaminace prostfiedi, doporucduje se odbérem v
vyrobené 3Sarze koneénych vyrobkd shledany kont
nepfijat el nlémofgeytogenste R&k @i se thépdroncuw) & nejdnot ek
na jednu analyzovanou Sarzi).

Souhrnné Ffeceno tedy dostupné historické uUudaje (viz
koneé¢nych vyrobka (viz c¢c2) v Sarzich hl lmcm@ kdg mr az e n)
byla pfi testovani v r ancmonocywogengsomosianpr pké&dzatf ediezkao
splnuje stanoveny st fLembmnotytodenemi Kt evryé ob&khuy I[(ynenil lepy zj i
KTJ/g, nebo jiny stavoe ny st fedni | imit, viz oddil 5.1). Proto |
a je tfeba stanov podrobné sledovani/analyzu trend

b a

€
t v
se vzorky z vyro G, a tim shromazdit historické ad

e
[
k ]

d Vyhodnoceni mozné tvorby biofilmu, identifikace z
odstranéni biofil mu.
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PROFELpokyny tykajici se listérie, listop

e) Pro zlep3eni sledovani v budoucnu je tfieba pfizpd
vzor kl,etnas)é na ¢

ff Zorgani zovat jasné sdélovani informaci osobam odp
provozni ¢€innosti tykajici se zjisSténé kontaminac

46t 280GdzL RS G S 6y N mprdojtighme & LUK & 4 & § §N

Provozovat el potravinafského podni ku musi stanovit po
HDur ceni mist odbé&ru vzorkia;
2)stanoveni plochy odbéru vzorkd@ (pocet cm2, na kteryc

3)vymezeni <¢Cetnosti nodnbaé rrul zvnzéo rhkylg i (esniochklée ddee Zzi my a typ
tabulka 4) a doby odbéru vzorkia;

Hprotokol p 0 u Z [Listedaspp. ngboL.ononbeytogekee € v zor ci ch z prostfiedi
pro kontrolu jakosti (viz EFSA, 2018b);

55\met odu odhb(ésrtuérv znoerbkol jiné) a pfepravu vzorkad do | abo
6)analyzu trendO0 ziskanych vysledkl, aby bylo mozné

cinnosti, kteréda je tfeba pfijmout jako napravna opatft¥
Npfedpoklad kazdoroc¢nihoi pkenkumly ppsbepiediet pkd ak:
vyvojl ve vyrobnich oblastech (napt. nove zafizeni,

pro zajisSténi aktualniho postupu;

ur ceni odpoveédné osoby, ltedav atneinta pfoisjteaitpi vopa tafcaun
kontaminace;

9definovani komuni ka¢ni ho kan&lu v organi zaci pro pf¥

napravna opatfeni.

5{ LISOAFTA|LI OS 12yS6yeOK @éNERo | &bitdli hiubdedNzmagens zdlghimy2 NY I ON
Je zfFej mé, Ze navzdory mozZnému zavedeni programd ne
zavedeného systému fizeni bezpecnosti potravin nel ze
byt v né k teékontarhinoyary inigkginai koncentracemimonocytogene@etekovany na 25 g, ale
obvykle <10 KTJ/g). Bakterie monocytogenes e miZze vyskytnout, protoze do
zahrnuta zZadna Uplna tepelna i nahkntoilvoagciec k(éb |ItaenpSeilrnoév am
kterého nemusi byt nut néd. nomtytogezes n 6 ,-fviz a@ddilB planu BACCR.)e sni z
Hl uboké zmrazeni se navic provadi po blanSirovani a
programu nezbytnych pft edp ok lImambdtogenedcalaezabkamitry ttypiakychn \grokinich
procesech a infrastrukturach pouzivanych v tomto prdn
planu HACCP). Tyto pokyny se vztahuji na zmrazermd eni nu povazZzovanou za potrav
pfimé spotfebé.

Je proto datay2dzé] pydzy ki iy o rambNIahSIssipot Febitel & o h

dodavané podni kdm (napf. potravinmditdkw pordivnéytsvli, hcoa ted ri
kavaren) nebo spotfebiteldm (hluboce zmrazendada zeleni
cinnosti). To by mélo byt provadéno nejen prostiedni
jejich technickyh speci fi kaci, ale také dal §i mi komuni kacé¢ni mi
informacni brozury, soci alni média atd. Komuni kace

ohl edné toho, jak tuto zmrazaznowatzed epiiinpr ahodatt &b a

V tomto oddile jsou dale navrhovany zasady pl anu odbé
konednych vyrobkU0 a strategii sdél ovani i nformaci o}
(phial 1 1) a stanoviska uUfradu EFSA (EFSA, 2020).
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51h@SnSYyN aeaidsYydz nfNT SYyN 06ST LIS6y2aiA LI¥dndeytagengs L2 Y2 ON

MoZné jsou rdzné si2ybé6gedKoddNRa|@izor kald bygSo 2v z. our/ kod
uvolnéni Sarzi, monitorovani zaméfené na zjisSténi pr
pfristupi)

Odbeér vzork( 2@SmABStyYyN| @&a Pp3$Ydz nNI §yeN 06zS 1cLiS Geynd & leh zLD2si
0O bezpecnosti potravin vyrabénych v ramci soucasnéh
potravin. Testovani konecénych vyrobkd odrdazi Gc¢innou
pfipravy a vyroby pot etarmg a koly 2046)/ Enfy2cNB Sy N tArREMSINE Wil 2 NJ|
ovéfovani wumozni provozovatel:i potravinafskeého podni k
moznost sledovat/analyzovat trendy (napf . néwzelgniayk ém obd
nachazime dal s8i problémy a co by mohlo byt jejich pot
vzorkUd) pro testovani koneénych vyrobkOa pfti ovéfovan

podle toho, co je ekonomigk proveditel né nebo | ak&dlXjlsy®Ru yg KR2RYSWKRYy O
1 2Nbvédu také znamy jako pragmatické nebo empirické pl
je veétsSinou vybiréadn intuitivnéeg, na z&akl adé zkuSenost
odbéru vzorkd a Caseclzavolé&r (Uyzaorkhidawve evar klmhim 201E¢

PFi vyrobé& a obchodovani s G$fuudNMBEGRY N mrXalzyend Ro SNHze @1
GeNRPO1&A @ NI YOA 2@0Sn20t yN ad&aaivsWhdzonNI HSFpvoSoMEad g2 &d )
podni kd, dkt eiji @ pgrobé hluboce zmrazené zeleniny, a
zavedena [Linonokytngene6 obeédzek 1) . V planu odbéru vzorki
koneédnych vyrobk3a odebr any cbho ckea Zzdnorraozéenné pzred ernli znrnyé j darkt
(B2B nebo B2C) a ¢etnost odbéru vzorkd (nebo interval
T rGzné kategorie hluboce zmrazenych vyrobkO (tj. d

s mi Svgrobky),

f druh vyrobniho procesu (blanSirovany/ nebl ansSirova

1 objem vyroby,

1 potencialni ndchylnost k vyskytu monocytogenes

1 sezdénnost vyroby,

1 potenci a4l pro podporu rdstu nebo nulovy rast (viz

1 atd.
Za Ucelem ovéieni roéniho planu odbéru vzorkQd se vzo
monocytogenesre 25 g. Pokud j&. monocytogeneg j i St €na ve 25 g, je tfieba st
vzorcich, aby se oowseadZdma stdaanojvenébob pedbé&dného |ir
pravdépodobné, Ze v d0s!| edku Listeria enonoaytegenes arszir i budeu
nekteré vyrobky kontaminovany a jiné ne. Pziskameo | e mo
odli&né vysledky. V roénim planu odbéru vzork0 se pro
Listeria monocytogenegsn a p f . kazdyichmé& o tza nkmoaatyitogemesabyt sa prokazalo,

Zze neni pfekrtohb6eKT8tgednAnbhimtitcké protokoly jsou uv
( met oda Lpmohdcydogemes potravinach) a CcastL. mmondcytoggnesda st an
potravinadach) nebo rovnocenné rychl époneeittoidvwn i( odvestieekncée p
uzitecné dale charakterizovat izolaty (typizaci) pr o
referenc¢cni | dbmonoaytogeheEUMLU mgnocytogendgs ( EF S A, 2018b) . Napfi
opakujicich se i t i vni ch v yls mendciktdgenagselsztell gneanot ypi zace shr oméa?z
poskytnout informace o tom, zda je opakujici se vyskytmonocytogenespojen s jednim konkrétnim

perzistentnim kmenenhisteria monocytogenesi ni kol i (wvpatftek€& pAprmenator ov:

tast 4.5). Dale |lze odebiranimywsaerkkik L | kaukdtakdNh ai NBy/ 1
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vhled do potenci alni kontaminace vyrobkO a zdroja kon

52{ LISOAFTAl | DSORFSEFTYzSK aRSt 20t yN AYyF2NXION 2 NAT AONOK

Uvedené pokyny se vztahuji na zmrazenou zeleninu, kte
PROFEL si vS8ak uvédomuje, Z2e néktefi spotfetwvahuel é (v
., pFi méfené pfedpokl adané nevhodné pouziti“, tj. Ze née
urcené k pfimé spotfebé a nejsou pifed spotfebou tepe
», PFi mMéfené pFedpokzliddanéspnoevilveadniécipovwu t om, Ze néktefi
nerozmrazuji nebo je Ffadné tepelné neupravuji (po dob

Odveéetvi se snazi tomuto pfFfredchéazet pomoci tamimsi € dC enyc

zmrazenych potravin bakteriL. monocytogeneg t | . cilova hodnota neni zZji St
i munol ogi ckého testovani (viz pfiloha 111), véetneé p
uchovani v chl adnicchcead(nti€steytF i €vteedpg noét ey S i nez tepl
eti kat &za pouziti r y clh imenocytagenégoiuscki ahnoé hioz ozl 4d uni ska nak:
cukrové v roce 2018 stanovi stfedni Ilimit na < 10 KTIJ

Je tfeba popzmandempotdobheost faledné pozitivnich, vysl ed

monocytogenes(ISO 11294 ) , t ak met odo ulL. snonacytogeneiSO 1p26@) tnebo

rovnocennymi met odami rychl é det ekce kigraldildistribmcelbymy | SO:
mohl a dobfe vysveétlit nesoul ad mezi vysledky pfFi st a
vzorku Sar e, zejména u nizkych hodnot. Dale je tfe

odbérem vasdrok@niamtma urcita oimeebevastranka kdémise ICMSFf or mac
http://mwww.icmsf.org/).

Na zakladé i munologického testovéani (viz pfiloha 111)
vypracovani teé&chto pokynl pradJSORFirhen®S] §@ySogBK2e B¢ N
28K2 2T YI6SYNY | aRBADRHOKNKE Hzf ZORN I GNI 2SHNB 1St Syaye

dzNB Sye 1 LINYS aLkRinSoSo

Po celou dobu
LJ2 dzOA G St y2air
dzOK2 @t gt yN @
rozmrazovani / uchovavani
Y,
OKf I RYAG
ce
<100 KTJ/g (c)

{ GniSRYN

Cilova hodnota; L} &éN

L2 @é NP

L.monocytogenes nezjiste <10 KTJ/g (b)

g (@

iPozndmka: zmrazenéd zelenina se povazuje za potravinu, kter
a) cilova hodnota, pokud jsou dodrZzeny navrhované od
kontrolu bakteriiL. monocytogenegs ¥ i vyrobé hluboce zmrazené zelenir

b) i kdyz jsou vSak zavedeny programy PNP, systém HA
potravin, nelze vyloucit, Ze hluboce zmrazena zel enina

L. monocytogenes a proto | ze stfedni | imit stanovit na <

c) cil bezpecnost L mpnodytogenesan 2z ayjkiagtiicti ez pectale potravi
(pro tu ¢ast populace, kterda neni citliva vacéi na

521. { RSt 23t yN AYF2N¥ION 2 NATAONOK 21T yIF6SYNY @eéeNRO] dz

S ohledem na vysledky imunologického tedtu monocytogenesp osuz uj i ¢ i mu chovani p
rozmrazovani / uchovavani zmrazené zeleniny v chl ad
domdcnostech spotfebitelld (viz pfiloha I11) se dopor:
eti ketkéu,vyvr otbhechni ckych specifikacich, na internetovy
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vysledkOd a odl i §n élhmonacyloganesy dhh @ veadtea@hiodlimunol ogi ckéhc
I'1l) a rGstového model uSAhro2@2@énébe dopdemé EFSAj i( EF
rizicich u zmrazené kukufice cukrové a zmrazenych bat

DU zmrazené kukufice cukrové a batata:
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S ohledem na st an olvreonogytogetektt ®vy p ®t drediedn 24 h trvajici
uchovavani v chl @adnbiy¢ cneé |vyy SbSyit nzentr alz elnodg kukufi ce cukr
zmrazené potraviny, které nejsou urc¢eny k pFimé spoth¥

Proto se doporucCuje &tohebhistehd ny¥ calf ommoddaédt visp a to
mal oobchodnich balenich. Na etiketé konecného vyrobku

uvedeny:
() podminky pro adekvatni uchoMM&Xai’'C;v mraznicce (Cac

(2dopor ucewnzii tpir ovyproobku:
a. LI2iGnSol GSLIStyS gLINI g8 o0@éeNBo|e& YySdaNBSyS 1 L)

6ra I GSLIX20F0FT
b. a@knAd o6SI LJnJSRO 2T NK2 NRT YNITSyNa 6006ST NRBT YNI
yS12y1l dzy2 @i 081 RA&ytS2RySY/ Si 40125 tR2D di LEINI YAzl 3/d
*Od konzumace zmrazené zeleniny jako potraviny urcené

dale odradit odkazem na navod na pfipravu (rlzné navr

2) U ostatni zmrazené zeleniny:

S ohledem na st anol.eongcytageéngst kwyer yo tj en chiéghlem 24 h trvaj

uchovavani v c hlisdemdytogatnhzmiaZens zeleaida rokmrdzavgna nebo uchovavana v

chl adni c¢ce déle neZ na4 Kkitejéddmyl aepodrzebema i munol o
pastinak, bilé zeli) a ostatni zmrazenou zeleninu, ktera byla zahrnuta do kategorizace zmrazené zeleniny a u
které byl o zji Sténo men s i riziko nez ul pétsioutnbt ar
imunologického testovarli. monocytogene§ vi z p¥fil oha 1 11). Pouzivaji se ta

spotfebé.

e 9 . o

DoporucCuje se konzistentni informovani spotfebiteluu \
na maloobchodi h b al eni ch. Na etiketé& konecdného vyrobku v
uvedeny:
2 podminky pr adekvatni uchoM&@xati‘Civ mrazni c¢ce (¢a
3 doporuceni pro pouzivani vyrobk?a:
a. LJ2u nNjSol GSLIStyYS §LINI GRLIDDBNE®DO & yyStdBBS yiS (S Wi
6ra | GSLX20F0FT
. navod k rozmrazovani ¢enutné);
c. 2YST SYyN NBTYNIT 20t yN | dzOK2 @t @t Yy N7°@* OKf | Ry A6 OF

*Od konzumace zmrazené zelespayi gh&ol petkancayéuspene
dale odradit odkazem na navod na pfipravu (rlGzné navr
** Teplota v -¢eht@dnéelBocepmekzé Specifikace prFrislusSného
vnitrostatni pra&intepliodpi yyrotb&khowej mohou v jednot | i

522. { RSt 20t yN AYT2NYION 2 NATAONOK &1 dzLAyt Y OAlGtADeY

V pfipadé, Ze je zmrazena zelenina urc¢ena ke stravo
zmrazenou zeleni u povaiovat za potravinu neurc¢enou k pfFimé
povinna tepelna uUprava, co0Z musi byt jasné sdéleno do
zej ména t hotnym Zzenam, | idslm bsgmous iimmurndi tloeut, at jp.a cpiaec
primarni mi onemocnéni mi, j ako j e onemocneéni jater,
transplantaci orgadnl. Tyto skupiny osob, jejichz prin
pfedstavuji cca 1 % celkové populace (ve Francii), al
al ., 2012) . Nami sto pfimého oslovovani téchto osob b
nalezitych podmi mevlot nbez lmé azpowa&mivnizldy, | ékafsky pers.
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uvedenym osobam poskyt hjyiST 8yRi WV &Nbb2 dd¢gNs tvidOKz2 Dt
YFEAYLEYS ¢H€ )K laliy m vSech druhd hl ubocekonzumachzené z
LR GnSodz RATE I RYS LRGInAld || R2at Ky2dzi L2 R26dz Ff SaLkRz
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Sdélovani informaci témto skupinadam spotfebiteld citli
vefejné zdravotghoképagebeupgefnost potravin nebo nevl
zdravotnictvi. Je to vSak také odpovédnost, kterou s
Ffetézci: zej ména prFi B2B prodej i uhzlbudbnmo ¢ B e nzontrna zce n A ¢
peovatelskych domli je tfeba vzit v Gvahu tento typ s
Pfesto hluboce zImrapEad gpbthehau [fadné tepelné wupr a
moznosti, j ak konzuntdavsat zzdelaevnéi nait r(ajvayklo,  sporuo osoby
onemocnéni mi, ktera narusSuji bunéc¢nou imunitu, a pro
t émto skupinadm osob citlivych vici nakaza),strakut er é p

nedoporucuj e.

Nékteré pokyny pro tyto zdravotnické pracovniky/ perso
1 Https://www.health.belgium.be/nl/advied31Llisteriosea pf il oha k tomuto dokum
nizozemsStiné/francouzstiné), ktera obsahuje néko
rdznych zemich.
1 https://www.food.gov.uk/research/researciprojects/developmentof-an-initial-report-for-reducing
the-risk-of-vulnerablegroups-contractinglisteriosis
nebo https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/listeriagguidancejune2016

rev.pdf

t Nt 2R TLeY y2& LINY @Yy N LInjSRLIA & @
Sdél eni Komi se C27-8/02k0yIn6y. kS dpé&rloevndid éknoi missyest émd fFizeni bezpet

programy nezbytnych pitedpokladd (PNP) a postupy zalozené ne¢
jeichp ovaddéni v nékterych potravinafskych podnici-€h (2016/ C 2
278/232.

Sdél eni Komise C163/2017. Oznéadmeni Komise o pokynech pro FTe
prvovyrobétpimstsipedwiné hygieny (2017/C 163/01). UFedni vé&st
Smérnice 89/ 109/ EHS. Smérnice Rady 89/ 109/ EHS ze dne 21. pr
tykajicich se hluboce z mrsapzoetnfyechhé .potravin urc¢enych k | i dskEé
Nafizeni EvropsRaty @BRJ0Z aeedne #8edrma2002, kterym se stanovi obecné zasady
apozadavky’ potravinového prava, z T i zuj stanosi epostépy rtykajicé key uf ad

bezpeénostUf.poésavih. 31, 1.2.2002, s. 1.

Nafizeni Evr opsKRadcdy @/3004azéndne 2% dubna 2004hoy gi ené potravi n. Ur .
30.4.2004, s. 1.

Naf i z en 2073RM5 ye dide. 18istopadu2005 omikrobiologickych kritériich prjpot r avi ny . Ur . vést

22.12.2005, s . 1. Naf i zenikvkéotmmiascke? d(AERS3) o i€ .b i 502c8 /d2n0ijdich zpel i hmrea
pouzivani.

t NL2KF Rt ON 2R1 1T @

AFFI (American frozen food institute)steriacontrol Planwww.affifoodsafety.org

Buchanan, R. L., Gorris, L. G. M., Hayman, M. M., Jackson, T. C., a Whiting, R. C. (2017). Aisesivnafnocytogenes
an update on outbreaks, virulence, desesponse, ecolog a risk assessments. Food Control, 7331

CAC (1976). Code of Practice for the processing a handling offiepziek foods (CAC/RCFL876).

CAC (2004). CAC/GL-B104 General guidelines on sampling.

CAC (2007). Guidelines on the application of gainarinciples of food hygiene to the control loteria monocytogenesn
foods. CAC/GL 612007
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Zwietering, M.H., Jacxsens, L., Membre, J.M., Nauta, M. a Peterz, M. (2016). Redéwaicoebial finished product testing
in food safety management. Food Control, 60;483.
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t NL2ZKEY ¢SOKYyAOIt TLINY GF 2 AYdzy2t23A01SY GSa
chovani bakterieListeria monocytogenekJnjA NER T Y NI T 2 Gtmyapené&k dzOK 2 @t Ot
1St SyaAye @ OKfIRYAS80S T LRRYNYyS1T> {1G4SNB 1S
R2Yt Oy248GS0OK aL}R2{inSoAlSt 4

1) t NfNLINI @+ A Ydzy 212 Hohdyio8ekies G Sad2 gt yN

Kategorizace zeleninga Uc¢el em identifikace vyrobkOzZi k€&eBeé, | s

|l a provedena kategorizace zmrazené zeleniny na zak|
ozky, obsah zZivin, struktura/textura vyrobku.
ii. Doba chlazeni po di skusi byl o dohodnut o, Ze tol;svt ovani
takovych podminkach vyrobce nenese odpovédnost. Testy
pouzitelnosti (coZz znamen& po dobu az 24 h v chl adni
odsouhl aseno, zZenanal ypoa 4Bu dhe vprchivadleni €ce.
iii. Teplota chlazeniBy | o dohodnut o pouziti teploty 9 °C (] e
imunologicky tesL. monocytogeneg Bel gi i (FASFC) a v Nizozemsku ( NVWA
ve studii od Roccato a kol. publi kované v o-d&lprném C¢Ceé

aby bylo moZzZné napodobit od0vodnén &akpdjibu takonka bededua n é ne
EU.

iv. Sarkkyel:o dohodnut o, Ze se bude pokud moZno pracova

od tii rlGznych vyrobclG. Prvni 8SarzZze byla dodana do | a

dodana do laboa o e / podrobenakuwétsnw;vaht etvi duudomae byl a do
t

podrobena e s+tspnu0i9. v cCervenci

V. Velikost vzorkuBy |l o dohodnuto pouziti vzorkld o hmotnost.

mnozstvi zmrazahdémedakmémy (Ypdrkk byl o pFipraveno a n
200 g; u vsSech planovanych analyz je vyZadovano minin
Vi. KmenylL. monocytogene§ e st byl proveden akademickou | aboratoli

potravinajejicck onzer vace na uni-W@errtit .6 Wt éGedrtma (FMFPZené vys
i munol ogickych testd Zamomooytogenet MG X309K,tLMG 23192, t MG 26484ne n [

vice informaci o kmenech wizvw.bccm.belspo.be/catalogues/imeatalogue search) . Kromé teéchto tF
byl do kokt ej | ulL. mdnocytdgenesdinenlr monpocykogere$T6, izolovany ze zmrazené
zeleniny |/ vyrobniho prostfifedi souvisejicidonts ohni s

outbreak ofListeria nonocytogenesserogroup Vb, mukliocus sequence type 6, infections linked to frozen
corn and possibly to other frozen vegetablefirst update. EFSA supporting publication 20181#M8. 19 pp.
doi:10.2903/sp.efsa.2018.EM48)

Vii. Koncentrace inokula¥ sod adu s techni ckymi pokyny pliseriast udi e
monocytogenes potravinach wur cenRlc hL iks tpdriim#, speorntvernmé2 EAD) b
cca 100 KTJ/g (v rozmezi-300 KTJ/g).

Viil. Postup inokulaceZ mr azené&a zelenina (objemna&a baleni) byla sp
dodana do | abor at of e18&C. Kratdte paldmdaidi byta z petkych zimezehychtbaeni (bez

rozmrazovani) odvaZzena jednoO&Ol gva zmabatzema hal eryisoec eh
inokulaci skladovana po dobu maximalné 2 tydna. Dal e
200 g) pfes noc rozmrazena (v chladnicce oSKTJEml)Ioté 4
koktejl u ze 4Listesiabmorocytpgemed M28194) LMG 23192, LMG 26484 a LFMFP 1049) za

Gcelem ziskani inokula o pfiblizné 100 KTJ/ g. Kmeny &
°C, nasl edné sei slublkavMatura dechtavé@m médiu po dobu ¢tF
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kmenu LFMFP 1049 (kmen ST 6
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izolovany ze zmrazené zeleniny [/ vyrobniho prostiedi

ctyf dnlG pf¥i t @ploosttéathi ek viipfkmadd (béhem pifedchoz
charakteristiky kmene ST6 bylo prokazano, Ze roste r
nakapanim kultivacni suspenze na ¢ 4 $Q) ebdlenié zelanioyz mr a z e n
Bezprostfedné po inokul aci byla naoc¢kovana <Ccastecné

uzaviena/ zapectet éna-1a8 o0°p@&tp auldodzbeun al 44 dredp.l ot &

iX. Odbér vigsmvakiid mmazendad bal eni byla vyjomeha zZe zrimit az:
teploté 9 °C po dobu 24 hodin, aby se rozmrazila (v
testovany tiFi replicitni wvzorky (test 1, test. 2 a t

monocytogenes t anoven p o-18°C (dehmeapd 1 aRidnech odmrazovani (24 h a 48 h uchovavani
v chl adni € ce Ipmanocptdgendsyl Stabdven v Boal&da $ normou 1ISO 17025.

Pozn.U jednoho z replicitnipoifetzarekdbnht eht bhktryl i ¢
m é¢né a pH stanoven pfed i nok#lB¥aipglaRadnedh4ozndazraednh s k|l a

(po 24 h a 48 h pfi 9 °C). U v3ech replicabsencech vzol
Listeria monocytogeneéna 25 g) a bwbbem&lienvzeHku pfed inokul a
naockovany 400 wpl rozpousStédla (fyziologickym roztoke

2) Vysledky podle kategorizace zeleniny

Byly zohlednény naslagnduj ici charakteristiky potr

. specificka kategorie zeleniny,

. pH (minimalni a maximalni),

. obsah cukru a 8krobu,

. pfritomnost antilisterické slozky

. blansSirovani,

. Ffezna plocha.

Hodnota pH a obsah cukru a Skrobu se pouZz2ily k zafaz
skupin. Kromé toho byly vSechny vyrobky obsahujici ar
charakteristikya feaxkma jrl ddha,Sibylvyddangouzity k urceni,
vybran pro i munologické testovanL manacytdgéned ermi npoois otué&ocemti

(hlavnich) skupin.
i. Specifické kategorie zeleniny

Vyrobky bydo jzead eanzéecntyi rdznych kategorii na zakl adé
které pfedstavuji patogeny v potravinach +Analjgaho ne?Z
vyskytu nakazy a vyhodnoceni SA Scientific Okirmombnithe ask posed byt r a v i r
pathogens in food of noanimal origin Part 1, outbreak data analysis and risk ranking of food/pathogen
combinati ons, EFSA Journal 2013, 11, 3025) . Vyrobky
Pouz v nékolika méalo pfipadech byla tato kategorie dal

. Klasifikace podle pH

Hodnoty pH byly ziskany ze seznamu zvefejnéného na we

a. Anon. 1962. pH values fdod products. Food Eng. 34(3)-98.

b. Bridges, M. A., and Mattice, M.R. 1939. Over two thousand estimations of the pH of
representative foods, American J. Digestive Diseases, %4440

C. Warren L. Landry and et al. 1995. Examination of canned foods. Fieki@agical 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 AsialL IBEDA

Na zakladé vykazaného maxi mal niohoytagttt zel eni ny byly ¢ty
. pH < 4, 4: Neni relevantni, protoze pH je nizzs§i
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podl e nafizeni
. 4,4 < pH < 5,0: nizké riziko,

EU 2073/ 2005.
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. 5,0 < pH < 6,0: stfedni riziko,
. pH > 6,0: vysoké riziko.

il. Klasifikacepodle bsahu cukru a Skrobu

Udaje o obsahu cukru a Skrobu vychéazely z belgické vy
cerstvych vyrobcich, protoze pro veét3inu druhd zelen
zmrazenychvarmt . Vyrobky byly zafazeny podle obsahu cukru a
. nizky obsah: < 1%,

. stfedni obsah: od 1 do 4 % u cukru; od 1 do 5 % u
. vysoky obsah: vice nez 4 % u cukru; vice nez 5 % |

iv. Kl asifikace podle piZktyomnosti antilisterické sl

Uvadi s eAliunzze Cdekliagladhgo bsahuj i derivaty alicinu a sirné s
aktivitu (Mnayer a kol ., 2014). Rovnéz se wuvadi, zZe n
L. monocytogenes mr Kk v i urcené k pfFimé spotfebé béhem jejiho
2012). Vyrobky byly rozdéleny pouze na ,24&ddné studie®
slozek" (nejsou znamy zadné podderhabon é |liorzfeckkr)mace o konc

V. Bl anSirovani jako rizikovy faktor

<
<
=
o
(e
=~
<

se zafazuji do tfi skupin: blanSirovany (ano)

-

uj eme, Ze blanSirovani |je technologicka tepel
pGsobuji rozklad vyrobku a pokles kvality. BI ¢
ace. P ¥ e s nrdracdlisteria endnocgtogéndseurndie kzcdarvdes et na pouzity
ho procesu (Cas/teplota). I kdyz blanSirovani
u, mGze také zplGsobit ztratu 6 slixmanocyogemesz mék ¢ e
byl o pouZzito pouze mirné tepelné oSetfeni neb
naci ) . Po projednani se skupinou odbornik0d nel
ov aon,i pzroohtlocezden&€mouzi ti tohoto kroku se mize u
G a napiié¢ vyrobci.

D CcKQ@Q@ ® —+ D O
S5 O < N 3¢

O o5+ X 0O Qo X =~ N
- =

o7 %
~—"3ao s —

Vi. Reznad plocha jako rizikovy faktor

<
<
-

obky byly zafazeny do rdznych skupin:

. bez rizika: nepoSkozeny,

. nizké riziko: pouze jedna fFfezna plocha,

. stfedni: vice nez jedna Ffezna plocha (napf. po
. vysoké: pokrajeny.

Pokud se jeden druh potraviny ze zeleniny objevil vV e
,rdzneé-“. Po projednani se skifugdmpyah oplboamd khi =xmceltblyd d/n &
vyrobkda do rd@znych hlavnich kategorii, protoze se U ¢
tento faktor byl ale v ramci jedné (hlavni)itekupiny
imunologickém testu.
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Zaver : Ctyii hl avni ri zi kové skupiny a vylbér zmrazené
monocytogenes

Na zakladé pfifazeni klasifikace ri zi k s(tnear izcakkylcahd és | poH
do rlznych specifickych kategorii byly urc¢eny ¢tyfi h
Ctyfi hlavni skupiny

1. Skore 0O (obsahuje antili s

2. Skoére<0,2

Vysledebhhodnoceni hlavnich typd zmrazené zeleniny uvadeény

Na zakl adé hodnoc en L. mbnpdytggeneaytmanydnasledujici drukyszinrazeré meleniny,
tf

které pa ily do hlavni kategorie s nejvysSsSim skore (

oznhak ukufice cukrové,
o sladké brambory (bataty),

o hrach,

0 pastinak.

Kromé toho byl o

bilé zeli
vybrano k imunologickému testovahi monocytogenes Bi | é zel i byl o pfidano, aby
,2¢elend |listova“ zelenina, walirwvvpiiz s olLodvihdeywbgenes mak tj eerhi
(Zeli také patfilo do skupiny s druhym nejvysS§sSim skor
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3yréaf SRyée NA dlnoabéytogdae®Sy ONFNI T Sy s 1St SyaySy @géefl
I+t &R NBFSNBYSYN tF02NFi2nS 9!
RGst ovy Lpnwohoeytogenese t Ffech Sarzich péti vybranych druhd

24 h a 48 h pfi teploté 9 2B P pioedwbaz ilMm zmriaz eniu v
Je tFeba poznamen a bkulacé leneremonobytogerefial byladproeedena dne 14).

Den 0O pfedstavuje spisSe zacatek rozmrazovani, kdy byl
hmotnosti 200 g pfrenesena do chladni ¢ky. nliejpdeotwiiz pr o
oddil 4.

Vypocéet rlGstového potenci alu

Podle technickych pokynl EU RL (EURL, 2019) je rast
medi anem vysledkd (t¥i replicitnich vzorkia) na konc
repl icitnich vzorka). Je tfeba poznamenat, Ze v nékte
(napt¥. NVWA v Nizozemsku) rozhodl vy, Ze pokud je maxi
konci doby pouziteKdThlo/sg,i mnveymd&li bnye zs 0, [bo U zoigt medi an,

replicitnich vzorka.

Interpretace vysledk test& pro posouzeni rlUstového p
Podle technickych pokynd referenéni |l aboratofe EU (E
naznacuje, Z2e potr aviLnmonogymgerscs®loemad ployd ppduti re&ilsmost i

cCasdveplotniho profilu. Cilovd hodnota na konci vyrobr
g . Podle ristového potencialu, ktery byl stiwunoven b
(tabulka 2).

Tabulka2St F edni | imit na konci vyrobniho procesu s ohl ede

waaildz2ge L2 GSyOAt ¢ 6f 23 GnBRWKNIOf A WSKSY RZ2o/OA @& NRO )
L2 dzOAGSty2adGAZ |1 Re 2azdzl @RINEHQ 2 Lokdi 2RBS\Vedz Wik OONKEz y S
stanoveny imunologickym testovanim R20& LIRdzOAGSty2aiA
negativni nebo mezi 0,00 a 0,49 < 100 KTJ/g

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

mezi 2,00 a 2,99 v 10 g se nevyskytuje
GNOS ySO o=zZnn v 25 g se nevyskytuje
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TabukalRUO st ovy LpnwohoeytogenegBb 24 h a 48 h rozmrazovani v
OF NDS wm L2 G§SyOAt £ NpotencidlNA & G dz §
zelenina O NJX § replicitni {pH den 0 denl den 2 EU NVWA
vzorek
1] 6,47 1,78 2,52 3,28
Hrach zahradni 1 2 6,44 2,18 2.4 304 0,62 0,62
3 6,4¢ 1,6 2,2 2,88
1] 6,2 2,15 2,28 2,94
Pastina 1 2) 6,11 2,2§ 2,23 3,11
k 3 6,17 1,7 2,32 3,13
1 6,69 2 2,74 3,43
Y dz| dznjA O S 1 2 6,7€ 2,0§ 2,88 3,45
3 6,7€ 2,4€ 2,71 3,97
1 6,09 1,6 2 3
Bataty (sladké 1 2 6,09 1 2,49 3,36
brambory) 3 5,8¢ 2,15 2,57 3,57
1] 6,04 1,6 2,04 1,4
Bilé zeli 1 2) 6,01 1,95 2 1,7
3 6,01 1,49 2,08 1,6
OF NDOS L2GSyOAtt NLRGSYOAt t N
zelenina O ND {replicitni [pH den O denl den 2 EU NVWA EU NVWA
vzorek
1 6,8€ 1,70 3,04 2,97
Hrach zahradni 2 2 6,91 2,11 2,81 304 0,70 0,70 0,85 0,85
3 6,95 2,34 2,76 2,87
1 6,27 1,6 2,76 3,71
Pastina 2 2 6,1€ 1,90 2,83 3,61 0,85 0,85 1,71 1,71
k 3 6,1€ 2,15 2,62 3,53
1 7.4 1,60 2,88
Y dz| dznjA O S 2 2) 74 2,32 3,04
3 7,49 1,85 2,95
1 6,2 2,0( 3,34
Bataty (sladké 2 2 6,21 2,2( 2,78 0,71
brambory) 3 6,14 2,0¢ 2,79 3,66
1 6,4 1,4¢ 2,54 3,53
Bilé zeli 2 2 6,4€ 2,04 2,57 4,00 0’59
3 6,5 1,95 2,52 3,74
OF NDS o L2GSYyOAtt NLRGSYOAt f N
zelenina O NI {replicitni [pH den 0 denl den 2 EU NVWA
vzorek
1 6,85 1,60 2,43 3,66
Hrach zahradni 3 2 6,8€ 1,9¢ 2,67 0,73
3 6,83 1,7 2,40
1 6,31 2,2€ 2,68
Pastina 3 2 6,3 1,84 2,47
k 3 6,39 2,0¢ 2,41
1 7,22 1,7 3,00
Y dz| dznjA O S 3 2 7,25 1,7 2,98
3 7,23 1,85 2,94
1 6,0¢ 1,85 2,73
Bataty (sladké 3 2) 6,1¢ 2,34 2,41
brambory) 3 6,0¢ 2,1¢ 2,40
1 6,41 2,04 2,54
Bilé zeli 2 2 6,3¢ 2,04 2,65
3 6,41 2,41 2,36
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H21 aABRI 20y N LINPFAEE TYNITSyS 1StSyaye o0SKSY NI

Sarze 1: t epl ot niobjgmem: 1471 k(@n a mwlén & Mir u\hdl jedngnmiesta)e n é  z

Obr dzkBk MéFfeny teplotni profil jednoho baleni po 20
pfenesené zel 8 nfrG)z odvoa €6ehnk dobuB I8 (keplotaczaznamenanapomio t | aci t ek p
zapsani teploty, Maxi m | nt edpjenaut3zl ¢ obsakugidi celken3®5ibaleni USA)  (
zmrazené krajené zeleniny po 200 g) = scénafr 1 (chl e
odmrazovani p r o s taferinguinebo B2B).

15

, Temperature (°C)
n

o
=

Time (h)
—— Parnsnips Sweet corn White cabbage Garden peas Sweet potatoss
Sarze:2 taplotni profil (_rAa2pKg;njedeni testma fedemdrunb j e me m
zmrazené zeleniny)
Obr d4z2k NMéfFeny teplotni profil jednoho baleni po 20
pfeneszmréazel&c®eC) do 9c HICadmi dlyuo 48 h (teplota zazna
zapsani teploty, Maxim I ntegrated,b)atepbonne, pUSA) I

( ¢ hl a dobjenduk3al l-obsahujici celkem-A1bal eni zmrazené krajené zeleni .
(chladni¢ka naplnéna malym ob| edoredonost)y r obkd si mul ujici

15

10

-10

Temperature {°C)

-15
-20
-25

-30
Time (h)

Parsnips Sweet corn White cabbage Garden peas Sweet potatoes

a)
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Temperature [°C)

Time (h)

Parsnip Sweet corn White cabbage Garden peas Sweet potato

b)

i na t epdplota(Mizazmmypipinle n(@a®ba&k o(vta)nou) kukufFici cukr
Gznych podminkédch rozmrazovani (naplnéni vel kymn

Zamér en
r

dvou

Jak je uvedeno, rozmrazeni baleni zmrazené zeleniny t
1) (teplota >0 °C daszena po > 18h) a byl zkouman teplotni pr
(naplnéni mal ym obj emem), ktery byl povazZzovan Za

domacnostech. ¥ omt o al ternativnim scénafi 1lOylzonrag el &z ¢ pd &
baleni ohmotnosti 200 ga | oZeno do dosud readhgo chvawnbéakegnioch r
pfihradek chladnicky)edbéi cthérmidndésetiumbahiho ponech

b

kategorii potravin & Sechny | ej i | esdnreotél)i vvéz orrekpyl ibcaltennii ,( akt er é
vimunologickém testu nd&. monocytogenesZaznamenany teplotni profil pro @z cht o 10 bal eni (
200 g = 2 kg odmrazowwhadekdk&@Zdrceém uka owkdr)adzku 3.
15 10,0
10 y YEYY YRR ||‘||\\\|I\|4’\x\|}
Wy
5 7,5M /
G o 5 251
! ol 3 14 19 24
T -
o |
= -10 |
()
= -15
-20
-25
Cas (h)
=D f i hradk amsd=fp 7 i hr adk a==d=Bpf i hr Adk a==B=pF i hr adka 2B
pfihradka=s=EpFfihradka=4Fihradka=4Biihradka 5A
pfihradka 5B epl ot a c-+amumdlogitkytest, obrazek 2

Obr 4z3e.k Mé&fFeny t elpd oadmr gozrooMfany c©h zbal eni kukufice cukr
2000 g odmrazované zmrazené kukul8rQdo(ioakprazdhe €) pFenese

chl admi ¢l Cy n@a dobu 48 h (teplota zaznamenana pomoci t|
Kalifornie, USA) -obsjadmjdhkliadcereil &leyn 381 blal eni zmrazenbé
(zZzluta FTadka ozna“‘Cexna t,yknaunddroge ckysaéersdgie 1, teploty
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Tyto Ccasové a teplotni p r o fLi monocytoenek posouzeni ¢hevanit. e nt ot
monocytogenes p ¥ i odmrazovani / uchovéhadind c ez mz @ z eonpéo d 2 te d te
pfedpokl adanychompodméhekh vspotfebitele neodlpovida

monocytogenepopsanémuypwy ok ynu Evropské referenc¢ni | aboeAmd ofe pr

1dd, 21. Gnora 2019).

VySe uvedené pokyny byl y pll manccytcgenespé edbahgnpcb c¢ckkart

potravin spr odl ouzenou dobou pouzitelnost:i (> 5 dnu) prfi

monocytogenes

tj. druh potravin, které jsou wwa b ény adény na trh jako ,chlazené* po
analyzované ¢ el ouni j ni r elf enonecytdgenesyp ot w @ivii n &c h, j menovité u

vafenych masnych vyrohlhkiéchah@u&klkych) sayrheek haatd. ) .

Vysl edky s olunioacsytogenesiunoldgickeho testovani rozmrazované zeleniny se odchyluji od
,» St andar drLinfonotytbgehedak jak jeopopsanp ok ynech Evropské referentcni
I)neexistuje Zadna kjuedmgthm&"” ,tpeplimEtnayvynelpl otni p
ovlivnén:
htypem/ obj emenpfcihgd addmé Ctkyk § adal Sim naplnénim c|
studenymi potravinami) a

i), poCtem“ ,odmrazovanyc hpfpioptardanvéi nt“a k(ép o,Chtneont nboasl
jednotlivychodmraze anych bal eni ,chlegdmrihe awweni stt .n)i m v
2JNejde o testovani ,prodlouzené® doby pouzitelnos
zplUsobu, jakym ,spotfebitel mani pul uj e* S vyrob
vchl adni ¢cén¢ , ,ptdédgpdkl adané pifekrocéeni teploty“ |

agentury pro bezpednost petlt ea€iUndoebougiiijsl,Lusiabmég b

spotfebitel e nast av atpy/wnvafoothgox uk/sakety Ay@ene/dhilire)p ¥ . v i z

5)Diskuse NA &4 (2 S Y ILiadhdeyogenddtngk 2 RYNJI T 2@t y N k dzOK2 @t Ot
zeleningvVOKE | RYA 6 0S

Je zFejkniléy,Z Zzjesoiu zavedeny programy nezbytnych pfedpc
(HACCP)dobfe zavedeny systém TFizeni - jakje gtandveno pakynechpot r av
PROFELlny gi-ené ze oCe¢lhavab, t¥uuvyrobniho procesu hl uboc
kobcasnédg képbaminaci , kterooelpoomdweé tnveolvzée nviyklrooubliiotl;o gyv ¢
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