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Monitorowanie Srodowiska produkcyjnego

UWAGA: Niniejsze thumaczenie na jezyk polski zostalo sfinansowane ze Srodkéow
FUNDUSZU PROMOCJI MLEKA

Badanie gotowego produktu i ograniczenia dotyczace identyfikacji niskiego
poziomu zanieczyszczenia

W swoim artykule z 1986 r dotyczagcym problemu obecnosci Salmonella spp w produktach
mlecznych w proszku, Habraken i wsp. stwierdzili we wstepie: ,,Brak wiarygodno$ci samego
badania gotowych produktow w ocenie mikrobiologicznej zapewniajacej przydatnosé
zywnosci znany jest mikrobiologom od dawna”. Autorzy cytuja szes¢ pozycji literaturowych,
wsrod nich jedng z 1931 r. Po wybuchu w 2005 roku epidemii Salmonelli we Francji, grupa
ds. badan stwierdzita w swoim raporcie (Brouard 1 wsp., 2007): ,,Rutynowe kontrole
mikrobiologiczne sg niewystarczajace, aby wykry¢é poziom niskiego zanieczyszczenia”.

Opisywane ostatnio wystgpienia epidemii Listeria monocytogenes i Salmonelli spp oraz,
rzadziej, Cronobacter spp wykazaty brak zaleznoSci pomigdzy kontrolg zanieczyszczenia
mikrobiologicznego w  $rodowisku  produkcyjnym, a  wystepujacym  nastepnie
zanieczyszczeniem produktéw spozywczych. Z powyzszych przyczyn, obecnie stosowang
standardowa praktyka w przemysle spozywczym jest podejmowanie ukierunkowanego
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monitorowania Srodowiska produkcyjnego opartego na ryzyku, z celem powigzanym z
realizacjag programu pobierania probek. W swoich wytycznych dotyczacych ustalenia
kryteriow mikrobiologicznych w odniesieniu do zywno$ci, Komisja Kodeksu (Codex
Alimentarius) ds Higieny Zywnosci stwierdza: ,,Kryteria monitorowania $rodowiska w
zakladzie produkujacym zywnos$¢ sg czgsto uznawane za wazng czg$¢ systemu kontroli
bezpieczenstwa zywnosci” (Codex, 2013).

Monitorowanie Srodowiska produkcyjnego zapewniajacego skuteczno$¢ systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

Od prawie 20 lat stosuje si¢ rownanie ICMSF (ICMSF, 2002, 2018) (ang.The International
Commission on Microbiological Specifications for Foods — przyp. ttum.) majace na celu
okreslenie ryzyka mikrobiologicznego i podjgcie kolejnych srodkéw kontroli w zaktadzie, aby
osiagna¢ oczekiwany cel bezpieczenstwa zywnosci (FSO) (ang. food safety objective):

HO: Wystepowanie i poziomy drobnoustrojow poczatkowego zanieczyszczenia
YR: Zmniejszenie

¥1: Zwigkszenie; wzrost (G) i wtorne zanieczyszczenie (C)

HO - XR + XI (G + C) < FSO

Wtorne zanieczyszczenie produktow mleczarskich w catym tancuchu mleczarskim moze by¢
powigzane z prewencyjnym podejsciem do tego problemu. W ostatnich latach, po epidemiach
zwigzanych z rdznego rodzaju produktami spozywczymi, ktére wigzano z zanieczyszczeniem
srodowiska produkcyjnego, wprowadzono w Zzycie przepisy zapewniajace, z€ Operatorzy
sektora zywnosci stosuja wspomniane prewencyjne podejscie w swoich systemach
zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci (Kanada, 2004; Unia Europejska, 2005; Nowa
Zelandia, Ministerstwo Podstawowych Sektorow Przemystowych, 2000 & 2020; Stany
Zjednoczone, 2011).

www.fil-idf.org IDF Factsheet June/2020


http://www.fil-idf.org/

Probki z powierzchni ze $rodowiska produkcyjnego zaktadu mleczarskiego sa zwykle
pobierane w celu weryfikacji skuteczno$ci praktyk higienicznych i procedur sanitarnych
(mycia i1 dezynfekcji), a nie w celu okreslania bezpieczenstwa lub jako$ci produktow
mleczarskich. W réznych dokumentach Kodeksowych (Codex Alimentarius) bierze si¢ pod
uwage dwa rodzaje miejsc pobrania probek: powierzchnie majace kontakt z zywnos$cig i
powierzchnie nie majace kontaktu z zywnoscig. Niektore przepisy, publikacje 1 wytyczne
(n.p. US-FDA, Strefa 1 — Strefa 4) stosuja podziat na cztery strefy, oparte na bliskim
kontakcie z produktem spozywczym: jedna w stosunku do powierzchni majacej kontakt z
produktem spozywczym oraz trzy w stosunku do powierzchni nie majacych kontaktu z

Zywnoscia.

Rysunek:

Podejscie uwzgledniajqgce podzial na cztery strefy: jedna dla powierzchni majgcych kontakt z zywnosciq i trzy
dla powierzchni nie majgcych kontaktu z Zzywnoscig



Legenda do rysunku:

English Polish

Non Food Contact Surfaces Powierzchnie nie majace kontaktu z Zzywnoscia
Product Proximity Blisko$¢ produktu

Food Contact Surface Powierzchnia majaca kontakt z zywnos$cia

Ostatnio, ISO (Migdzynarodowa Organizacja Normalizacyjna, ang. International
Organization for Standardization — przyp. tlum.) uaktualnita techniczne specyfikacje
horyzontalnych metod techniki pobierania probek z zastosowaniem ptytek kontaktowych,
wymazowek, gabek i wymazoéw z powierzchni w $rodowisku tancucha zywnosci do
wykrywania 1 iloSciowego okreslania wyhodowanych drobnoustrojow takich jak bakterie
chorobotworcze 1 niechorobotworcze lub drozdze i plesnie (ISO, 2018).

Jak to podkreslono w standardzie ISO, pobieranie wymazow w $rodowisku produkcyjnym
podczas produkcji zmianowej nie ma na celu walidacji lub weryfikacji skuteczno$ci mycia i
dezynfekcji. Ilos¢ razy pobierane sg wymazy jest wazne zar6wno z punktu widzenia istotnosci
wynikéw (np. probki pobierane bezposrednio po zastosowaniu $rodka dezynfekcyjnego sa
nieprzydatne, z wyjatkiem weryfikacji skutecznosci srodka dezynfekcyjnego) i interpretacji
wynikéw (n.p. probki pobierane bezposrednio po zastosowaniu $rodka dezynfekcyjnego
moglyby by¢ btednie zinterpretowane jako ,,czyste srodowisko”).

Zakres monitorowania srodowiska produkcyjnego ma potwierdzi¢, ze pracownicy majacy
kontakt z zywnoS$cig pracujag w Srodowisku higienicznym 1 warunkach bezpiecznych dla
zywnos$ci. Monitorowanie S$rodowiska produkcyjnego bedzie pomocne w zwrdcemiu
szczegblnej uwagi na szkolenie pracownikoéw majacych kontakt z Zywnoscig, na
czestotliwo$¢ 1 skutecznos¢ mycia jak roéwniez na wyeliminowanie ,nisz bytowania”
drobnoustrojow.

»Straznicy wejscia” i ,zwiadowcy”: rutynowe i wyrywkowe pobieranie prébek

Zwykle liczba pobranych wymazow oraz czestotliwos¢ pobierania probek nie moze by¢
wystandaryzowana, poniewaz istnieje zbyt duza roznica w procesach produkcyjnych i i
konstrukcji urzadzen. Kazdy zaklad mleczarski musi realizowaé¢ program monitorowania
srodowiska produkcyjnego, ktory zostat okreslony dla tego zaktadu. Jednakze, uzasadnienie
takiego dziatania, oparte na ryzyku, ktére lezy u podstaw planu pobierania prébek moze by¢
uogoblnione.
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Pobieranie probek ze srodowiska przetworstwa mleka nie powinno by¢ ani wyrywkowe ani w
petni ustalone: jest to ,,delikatna” kombinacja obu czynnosci. Najpierw trzeba wzigé pod
uwage state okreslone punkty pobierania probek, ktore sg doktadnie sprecyzowane co do
miejsca ich pobierania. Mozna by te punkty okresli¢ jako ,,straznikow wejscia” do zaktadu, z
zadaniem, aby zadne wspomniane drobnoustroje nie zostaty w nich wykryte.

Plan pobierania prébek powinien by¢ elastyczny do zaadaptowania do ,realnego zycia”
zaktadu produkcyjnego. Dodatkowo do pobierania probek w sposob rutynowy, pobierajacy
probki powinien by¢ odpowiednio przeszkolony, aby mogt zidentyfikowaé punkty budzace
obawy, ktore mogag wymagac dalszego ,,rozwazenia”, lub punkty do ,,wysledzenia probek”.
W przeciwienstwie do punktow pobierania probek — ,straznikow wejs¢”,  punkty
,wysledzone” sg $rodkiem zidentyfikowania potencjalnych ,nisz” osiedlania si¢
wspomnianych powyzej drobnoustrojow. Wobec tego, oczekuje si¢, ze probki ,,wysledzone”
wykryja obecnos¢ badanego drobnoustroju.

Zwykle probki pobrane z tzw. ,,straznikow wejs¢” pochodza z powierzchni majacych kontakt
z zywnoscig 1 powierzchni nie majacych kontaktu z zywnoscia, ale pozostajacych w Scistej
bliskosci powierzchni kontaktu z zywnoscig, natomiast miejsca probek ,,wysledzonych”
zazwyczaj wystepuja dalej, z mniejszamozliwoscia zanieczyszczenia produktu spozywczego
(z mozliwym wylaczeniem probek pobieranych w czasie epidemii przenoszonej przez
zywno$¢). Wyniki badan rutynowych powinny by¢ poddane analizie wystgpowania trendu,
niezaleznie od wynikéw wyrywkowych (,,wysledzonych”). Wyniki wykonywane rutynowo
powinny by¢ poddane analizie trendu, oddzielnie od wynikow ,,wysledzonych”.

Dzialania korygujace i probki wektorowe

Tak jak w przypadku kazdego monitorowania, oczekuje si¢ od operatora dziatajgcgo na rynku
mleczarskim, ze posiada on plan dziatan korygujacych/srodkéw zapobiegawczych w
przypadku wykrycia dodatnich probek w $rodowisku produkcyjnym (badanie wykrywajace
drobnoustroje lub ich okreslenie ilosciowe powyzej pewnej wartosci progowej). Po uzyskaniu
dodatniego wyniku, obowigzkowym dziataniem korygujacym jest staranne mycie |
dezynfekcja, a nastgpnie pobranie wymazoéw celem weryfikacji procesu mycia. Kazda
przebadana powierzchnia z wynikiem dodatnim powinna zainicjowa¢ doglgbng analize
przyczyny zaistnialej sytuacji; bytoby to bardziej skuteczne przy rozszerzonym podejsciu do
pobierania probek w miejscu z wynikiem dodatnim wokot promienistej ,,aureoli” (ang.
starburst — przyp. thum.) PRZED myciem lub pobierania probek wektorowych (probki

www.fil-idf.org IDF Factsheet June/2020


http://www.fil-idf.org/

wektorowe — probki pobierane wokot punktu z wynikiem dodatnim - przyp. thum.) oraz PO
myciu, aby moc dokladniej scharakteryzowa¢ odchylenie od zatozonej wartosci i
zidentyfikowa¢, ktoére dziatania korygujace, srodki naprawcze i dziatania zapobiegawcze s3
najbardziej odpowiednie do wykonania.

W dziataniach naprawczych, plan pobierania wymazoéw (przed procesem mycia) powinien
by¢ przeprowadzony na powierzchniach o réznej stopniu bliskosci w stosunku do
poczatkowych probek pobranych ze srodowiska produkcyjnego, aby moéc zidentyfikowac
zrodlo/a zanieczyszczenia, dowiedzie¢ si¢ jaki jest jego zakres, oraz czy istnieje istotne
ryzyko zanieczyszczenia produktu. W przypadku uzyskanych wielu dodatnich wynikéw
wymazow byloby niezbedne wytypowanie wyizolowanych drobnoustrojow w celu okreslenia
jak wiele ,,nisz” z drobnoustrojami powinno by¢ przebadanych. Ten typ podejscia pomaga w
okresleniu jakie dziatania korygujace mogtyby by¢ przeprowadzone oprécz juz okre§lonych
czynnos$ci mycia, n.p. takie jak zwigkszona cze¢stotliwos$¢ przeprowadzania badan gotowego
produktu.

Co robi sektor mleczarski?

Dla kazdego urzadzenia produkcyjnego, zalecane jest monitorowanie jego s$rodowiska
produkcyjnego w celu oceny skutecznosci podziatu na strefy zagrozenia, stosowania dobrej
praktyki higienicznej, prawidlowych procedur mycia 1 dezynfekcji oraz wlasciwego
realizowania innych wymaganych programéow. Obecnie, bezposrednio za stosowaniem zasad
dobrej praktyki higienicznej i realizacja odpowiedniego planu HACCP, omawiana powyzej
kwestia pozostaje jednym z najlepszych prewencyjnych podejs¢ do zapewnienia
bezpieczenstwa procesow produkcyjnych w mleczarstwie, oraz zapobiegania przypadkom
wtornego zanieczyszczenia drobnoustrojami chorobotworczymi, powodujgcymi choroby
przenoszone przez zywnos¢. We wczesnym etapie, dzialanie takie bedzie pomocne w
identyfikacji odchylen w stosowaniu dobrej praktyki higieniczne;.

Nowoczesne i tradycyjne techniki stosowane w mikrobiologii, od standardowej metody
ptytkowej do pelnego sekwencjonowania genomu, stosowane sa w celu uzyskania przez
sektor mleczarski istotnych informacji dotyczacych probek z monitorowania $rodowiska
produkcyjnego. Na przyktad, podejmuje si¢ wytypowanie szczepow Listeria monocytogenes,
Salmonella spp, lub Cronobacter spp. Uzyskane informacje pozwalaja na identyfikacje i
zréznicowanie mikroflory stale obecnej 1 tymczasowej, co z kolei umozliwia zakladowi
produkcyjnemu na zwalczenie zanieczyszczenia w odpowiednim czasie i w odpowiedni
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sposob, unikajgc przez to zanieczyszczenia zywnosci i problemdéw zwigzanych ze zdrowiem
publicznym.

Podzi¢ckowania

Niniejsze zestawienie informacyjne zostalo opracowane przez Grupe Zadaniowa ds
Monitorowania Srodowiska Produkcyjnego Statego Komitetu ds Higieny Mikrobiologicznej,
dziatajacg pod kierownictwem Francois Bourdichon (Francja).
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