Zatqcznik nr 5

Minimalna czestotliwosé weryfikacji skutecznosSci procedur nadzoru
wlascicielskiego zakladow produkujacych zywnos¢ gotowa do spozycia
w zakresie Listeria monocytogenes

I. W celu weryfikacji czy procedury nadzoru wilascicielskiego w zakladach
wytwarzajacych zywnosc¢ gotowa do spozycia pochodzenia zwierzecego sa skuteczne
w odniesieniu do zagrozenia wystepowania Listeria monocytogenes, powiatowi
lekarze weterynarii pobieraja probki do badan.

Pobieranie probek do badan wurzedowych w kierunku Listeria monocytogenes
powinno dotyczy¢ tych produktow gotowych do spozycia, w ktorych mozliwy
jest wzrost tych bakterii i odbywac sie z czestotliwoScia ustalong w oparciu
o analize ryzyka, jednak nie rzadziej niz z minimalng czestotliwoscia okreslonag
ponizej.

Okreslajac liczbe urzedowych probek planowanych do pobrania w ciggu roku
w kazdym zakladzie wytwarzajacym zywnosS¢ gotowa do spozycia nalezy wziac pod
uwage przede wszystkim ryzyko zanieczyszczenia tej ZywnoSci przez Listeria
monocytogenes, liczbe wytwarzanych w zakladzie asortymentéow 1 grup
technologicznych, do ktérych nalezy taka zywnos¢, ilos¢ produkowanej zywnosci,
w ktorej mozliwy jest wzrost L. monocytogenes i jej obszar sprzedazy oraz historie
zgodnosci wytwarzanej w zakltadzie zywnosci z kryterium dla tej bakterii.

1) Pobieranie probek do badan urzedowych w zakladzie wytwarzajacym zywnosSc
gotowg do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost Listeria monocytogenes, bedaca
zywnosScia wysokiego ryzyka.

Do zywnosci gotowej do spozycia pochodzenia zwierzecego wysokiego ryzyka, ktora
moze spowodowal szczegblne zagrozenie ze wzgledu na wystepowanie Listeria
monocytogenes, nalezy zaliczyC zywnosS¢ wytwarzang z surowcow, ktore w procesie
produkcyjnym nie sa poddawane obrébce lub sa poddawane obrobce, ale
niewystarczajacej do zniszczenia tych bakterii.

Ponizej podane sa przyktady zywnosci gotowej do spozycia pochodzenia zwierzecego

zwyczajowo produkowanej w Polsce, ktora moze powodowaé szczegolne zagrozenie

wystepowaniem Listeria monocytogenes:

- ryby wedzone na zimno,

- ryby surowe marynowane przyprawami typu gravad,

- ryby solone,

- produkty zawierajace nieprzetworzone ryby (np. sushi, sashimi),

- sery produkowane z niepasteryzowanego mleka,

- mieso mielone przeznaczone do spozycia na surowo,

- surowe wyroby miesne przeznaczone do spozycia bez obrobki termicznej: tatar
(danie tatarskie), kietbasa surowa typu metka, carpaccio z wolowiny.

Powiatowy lekarz weterynarii opracowujac roczne plany pobierania probek do badan
urzedowych zgodnie z czescia VII pkt 4 niniejszych wytycznych, powinien
uwzgledni¢ co najmniej dwukrotne pobieranie probek w ciagu roku z jednego
rodzaju produktu z kazdej grupy asortymentowej wysokiego ryzykal.

W przypadku, jesli zaklad poza zywnoscia gotowa do spozycia wysokiego ryzyka,
ktora moze spowodowac szczegbdlne zagrozenie ze wzgledu na wystepowanie Listeria
monocytogenes, wytwarza inna zywnosS¢ gotowa do spozycia, w ktorej mozliwy jest
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wzrost Listeria monocytogenes, powiatowy lekarz weterynarii powinien kierowac sie
wskazaniami zawartymi w pkt 2.

2) Pobieranie probek urzedowych w zakladzie wytwarzajacym zywnoSC gotowa
do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost Listeria monocytogenes, nie bedaca
zywnoscia wysokiego ryzyka.

a) Zaklad wytwarzajacy zywnosS¢ gotowa do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost
Listeria monocytogenes nalezaca do nie wiecej niz trzech grup technologicznych?.

Powiatowy lekarz weterynarii opracowujac roczne plany pobierania probek do badan
urzedowych zgodnie 2z czeScig VII pkt 4 niniejszych wytycznych, powinien
uwzgledni¢ co najmniej jeden rodzaj produktu nalezacy do jednej grupy
technologiczne;j.

Do urzedowego probkobrania w pierwszej kolejnosci powinny by¢é wybierane

produkty, ktore po poddaniu obrobce wystarczajacej do zniszczenia Listeria

monocytogenes:

- sa narazone w dalszych etapach procesu produkcyjnego na kontakt ze
Srodowiskiem i moga by¢ wtornie zanieczyszczone,

- dalsze etapy produkcyjne i/lub sktad produktu nie ograniczaja lub nie hamuja
wzrostu tych bakterii.

Produkty wystawione na dzialanie Srodowiska po etapie obrobki niszczacej Listeria
monocytogenes sa to np. produkty po pasteryzacji, gotowaniu, pieczeniu, smazeniu,
wedzeniu w wysokiej temperaturze podlegajace na dalszym etapie produkcji
jednemu lub kilku z nastepujacych przykladowych proceséow technologicznych:
chlodzenie, podmrazanie, przecinanie, przycinanie, porcjowanie, plasterkowanie,
tarcie, mielenie, pakowanie w opakowania jednostkowe i zbiorcze.

Procesy technologiczne zachodzace na dalszych etapach po obrobce wystarczajace;j
do zniszczenia Listeria monocytogenes, ktore ograniczaja lub hamuja wzrost tych
bakterii to np. marynowanie, solenie, wedzenie, pasteryzacja parowa po
zapakowaniu w opakowania koricowe.

Sktadniki produktu ograniczajace lub hamujace wzrost Listeria monocytogenes
to np. kultury bakteryjne, dodatki do zywnosci typu mleczany, octany itp.

Rodzaj produktéw oraz grupa technologiczna podlegajace prébkobraniu
urzedowemu co roku powinny by¢ zmieniane, jesSli to wlasciwe 1 nie jest
W sprzecznosci z przeprowadzong analizg ryzyka.

b) Zaklad wytwarzajacy zywnos¢ gotowa do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost
Listeria monocytogenes, nalezaca do wiecej niz trzech grup technologicznych.

Powiatowy lekarz weterynarii opracowujac roczne plany pobierania prébek do badan
urzedowych zgodnie z czeScia VII pkt 4 niniejszych wytycznych, powinien
uwzgledni¢ jeden rodzaj produktu co najmniej z trzech grup technologicznych
w zaleznosci od liczby grup technologicznych wystepujacych w zaktadzie.

Do urzedowego probkobrania w pierwszej kolejnosSci powinny byé wybierane

produkty, ktére po poddaniu obrobce wystarczajacej do zniszczenia Listeria

monocytogenes:

- sa narazone w dalszych etapach procesu produkcyjnego na kontakt ze
Srodowiskiem i moga by¢ wtornie zanieczyszczone,

- dalsze etapy produkcyjne i/lub sktad produktu nie ograniczaja lub nie hamuja
wzrostu tych bakterii.
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Rodzaj produktéow oraz grupa technologiczna podlegajace probkobraniu
urzedowemu co roku powinny by¢ zmieniane, jeSli to wlasciwe i nie jest
W sprzecznosci z przeprowadzong analiza ryzyka.

3) Pobieranie probek urzedowych w zakladzie o malej zdolnosci produkcyjnej
wytwarzajacym zywnoS¢ gotowa do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost Listeria
monocytogenes

Czestotliwosci okreslone w pkt 1 i 2 nie majg zastosowania w odniesieniu
do pobierania préobek urzedowych w zakladach:

- zatwierdzonych o malej zdolnosci produkcyjnej wytwarzajacych zywnosS¢ gotowa
do spozycia w ilosci do 7,5 tony tygodniowo (w przypadku produktéw i wyrobow
miesnych, produktéw mlecznych, produktow jajecznych, produktéw ztozonych)
do 0,5 tony tygodniowo (w przypadku produktéw rybotowstwa) oraz;

- prowadzacych dzialalnos¢ marginalna, lokalna i ograniczona oraz rolniczy handel
detaliczny wytwarzajacych zywnos¢ gotowa do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost
Listeria monocytogenes.

W ww. podmiotach czestotliwosS¢ poobierania probek urzedowych zywnosci gotowej
do spozycia powinna wynosic, jako minimum:

- jedna probke rocznie z jednego rodzaju produktu z jednej grupy asortymentowej
w podmiotach, ktore produkuja taka zywnosSc¢ systematycznie albo sg to produkty
o wysokim stopniu ryzyka,

- jedna probke na dwa lata z jednego rodzaju produktu 2z jednej grupy
asortymentowej w podmiotach, ktore produkuja taka zywnosé nieregularnie
(sezonowo) i nie sg to produkty o wysokim stopniu ryzyka.

Uwaga: W przypadku zywnosci gotowej do spozycia, w ktérej mozliwy jest wzrost
Listeria monocytogenes, nie bedacej zywnoscia wysokiego ryzyka, zasady wyboru
produktu do urzedowego probkobrania zostaly okreslone w pkt. 2 powyzej
niniejszego zatacznika.

4) Pobieranie probek urzedowych w zakladzie wytwarzajacym zywnosS¢ gotowa
do spozycia, w odniesieniu do ktorej uzyskano wyniki niezgodne z kryteriami dla
Listeria monocytogenes

Ten punkt ma zastosowanie do zywnosci gotowej do spozycia wytwarzanej
w zakladzie, dla ktérej w roku poprzednim uzyskano wyniki niezgodne z kryteriami
dla Listeria monocytogenes w ramach badan:

- wlascicielskich,

- urzedowych wykonanych przez wlasciwe wladze krajowe,

- urzedowych wykonanych przez wtasciwe wladze innych panstw cztonkowskich lub
panstw trzecich,

w tym przekazane w ramach systemu RASFF i AAC.

Powiatowy lekarz weterynarii opracowujac roczne plany pobierania probek do badan
urzedowych zgodnie z czescia VII pkt 4 niniejszych wytycznych powinien dodatkowo
uwzglednic¢ produkty bedace przedmiotem ww. niezgodnosci.
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II. Pobieranie probek i zastosowanie wlasciwych kryteriow

Urzedowe probki do badania w kierunku Listeria monocytogenes pobiera sie,
zgodnie z planem okreslonym w wierszu 1.1 - 1.2 rozdzialu 1 zalgacznika 1
do rozporzadzenia (WE) nr 2073 /2005.

Jesli zywnosS¢ gotowa do spozycia, z ktorej sa pobierane probki urzedowe nalezy
do kategorii:

- zywnosci gotowej do spozycia przeznaczonej dla niemowlat oraz gotowej
do spozycia zywnosci specjalnego medycznego przeznaczenia,

- zywnosci gotowej do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost L. monocytogenes,
niebedacej zywnoscia przeznaczong dla niemowlat ani ZywnosScig specjalnego
medycznego przeznaczenia, dla ktorej producent nie jest w stanie wykazac
w sposOob zadowalajacy dla wlasciwego organu, ze produkt nie przekroczy limitu
100 jtk/g w ciagu calego okresu przydatnosci do spozycia

stosyje sie kryterium Listeria monocytogenes nieobecne w 25 g (okreslone w pkt 1.1
i 1.2 - dolny wiersz, metoda EN/ISO 11290-1) przed wyjSciem zywnosci spod
bezposredniej kontroli przedsiebiorstwa sektora spozywczego, ktore jest jego
producentem.

Jesli zywnoS§¢ gotowa do spozycia, z ktorej sa pobierane probki urzedowe nalezy
do kategorii:

- zywnosSci gotowej do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost L. monocytogenes,
niebedacej zywnosScia przeznaczona dla niemowlat ani zywnoscia specjalnego
medycznego przeznaczenia, dla ktorej producent jest w stanie wykaza¢ w sposob
zadowalajacy dla wlasciwego organu, ze produkt nie przekroczy limitu 100 jtk/g
w calym okresie przydatnosci do spozycia stosuje sie kryterium =100 jkt/g dla
produktow wprowadzanych do obrotu w ciagu okresu przydatnosci do spozycia
(okreslone w pkt 1.2 - gorny wiersz, metoda EN/ISO 11290-2). W tym przypadku
przedsiebiorstwo powinno wskazac¢ limity przejSciowe na poszczegédlnych etapach
procesu wytwarzania i dystrybucji, ktére powinny byc¢ wystarczajaco niskie, aby
zagwarantowac, ze limit 100 jtk/g nie bedzie przekroczony na koniec okresu
przydatnosci do spozycia.

Na koncu niniejszego zalacznika podany zostal arkusz pomocniczy w analizie
czy produkty gotowe do spozycia (RTE) wybrane do badan urzedowych w kierunku
Listeria monocytogenes zostaly w prawidlowy sposob wyselekcjonowane.

Wyniki badan urzedowych beda raportowane w ramach rocznych sprawozdan
z dziatalnosci Inspekcji Weterynaryjne;j.

1) Na potrzeby niniejszego zatacznika wskazane ponizej zostaly przykladowe grupy
asortymentowe produktow RTE wysokiego ryzyka:

- surowa kietbasa typu metka: metka tatarska, metka tososiowa, metka cebulowa,
- ryby wedzone na zimno (loso$ wedzony na zimno, toso$ wedzony na zimno z

pieprzem, tosos wedzony na zimno z koperkiem pstrqg wedzony na zimno, ryba
maslana wedzona na zimno, itp.)

- sery produkowane z niepasteryzowanego mleka (ser koryciriski, ser
podpuszczkowy dojrzewajacy Wizajny, itp.)
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— ryby surowe marynowane przyprawami typu gravad (losos - gravad lax, Sledz —
grawad sild itp.)

—ryby solone (Sledzie solone a’la matias, Sledzie solone, szproty solone, sardynki
solone),

—produkty zawierajqce nieprzetworzone ryby (np. sushi, sashimi),

—mieso mielone przeznaczone do spozycia na SUrowo.

2 Na potrzeby niniejszego zalgcznika wskazujemy niektére grupy technologiczne
produktéow RTE niezaleznie od stwarzanego przez nie ryzyka:

a) w przypadku zakladéw miesnych:

- mieso mielone przeznaczone do spozycia na Surowo,

- wedzonki,

- kietbasy,

- wedliny podrobowe,

- produkty blokowe;

- wyroby garmazeryjne z miesa lub podrobéw,

- konserwy miesne pasteryzowane,

- konserwy miesne sterylizowane,

- konserwy miesne trwate w temp. otoczenia (niska a. i pH);
b) przypadku zakliadow mleczarskich:

- mleko spozywcze i napoje mleczne smakowe,

- mleko zageszczone,

- Sery twarogowe,

- sery dojrzewajaqce,

- sery typu mozzarella,

- sery topione i smazone,

- serki kanapkowe do smarowania,

- $mietana i Smietanka,

- desery na bazie mleka (np. puddingi, galaretki mleczne),

- masto,

- lody i desery mrozone,

- napoje mleczne fermentowane (np. jogurty, maslanki, kefiry),
- produkty i preparaty mleczne sproszkowane (np. mleko w proszku);
c) w przypadku produktow rybotéwstwa:

- Swieze produkty rybotéwstwa (np. sushi, sashimi),

- wedzone produkty ryboléwstwa (na zimno, w cieplym dymie lub na goraco),

- gotowane, pieczone i smazone produkty ryboléwstwa,
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- solone produkty rybotéwstwa,

- suszone produkty rybotéwstwa,

- marynaty,

- rybne wyroby garmazeryjne (m.in. wedliny, ryby w galarecie, pasty satatki),

- konserwy rybne pasteryzowane,

- konserwy rybne sterylizowane,

- konserwy rybne trwate w temp. otoczenia (niska a. i pH);

d) w przypadku produktow jajecznych:

- jaja gotowane.

Rodzaje grup technologicznych wskazane powyzej maja charakter pogladowy.
Nalezy jednakze mieé¢ na wzgledzie, ze produkty nalezgce do niektérych z ww. grup
technologicznych sq produktami, w ktérych wzrost Listeria monocytogenes nie jest

mozliwy, w zwiazku z tym nie ma koniecznos$ci obejmowania ich urzedowymi
badaniami weryfikacyjnymi.
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Arkusz pomocniczy sluzacy do analizy

czy produkty gotowe do spozycia (RTE) wybrane do badan urzedowych w kierunku Listeria monocytogenes
zostaly w prawidlowy sposob wyselekcjonowane

1. Nazwa i adres zakladu (w tym WNI):
2. Grupy technologiczne produktow RTE wytwarzanych przez zaklad:

Wymienic grupe
technologiczna/rodzaj
produktu RTE z
ktérego pobierane sa
urzedowe probki do
badania w kierunku
Listeria

Produkt nie jest
przeznaczony jako
surowiec do dalszego
przetworstwa w
innym zaktadzie tzn.
jest przeznaczony dla
konsumenta
konicowego

Produkt u
konsumenta
koncowego nie jest
poddawany dalszej
obrobce termicznej
celem jego spozycia
(zgodnie z informacja
na etykiecie)

Produkt nie jest
poddawany obrobce
termicznej w
opakowaniu
konicowym,
powodujacej
zniszczenie Listeria w
tym produkcie

Wartosci pH oraz ay,
stosowane kultury
bakteryjne lub
dodatki nie hamuja
wzrostu Listeria w
produkcie

Termin
przydatnosci do
spozycia produktu
jest dluzszy niz 5
dni (zgodnie z
informacja na
etykiecie)

Objasnienia:

Udzielajac odpowiedzi w poszczegolnych kolumnach powyzszej tabeli nalezy wpisac ,, TAK/NIE” (z wylaczeniem kolumny nr 1).
Uzyskanie wszystkich odpowiedzi ,, TAK” oznacza, ze produkt RTE zostal prawidlowo wyselekcjonowany do badan urzedowych w
kierunki Listeria monocytogenes.

Uwaga: Powyzsza tabela nie shuzy do ustalania badan wtascicielskich.
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