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== WESSLING FoodMicro Kft.

Az egyszerUsitett kockazatbecslés,
prediktiv. mikrobioldgiai modellezés
és challenge teszt segitségével annak

meghatarozasa, hogy a
mikrobaszaporodast befolyasold
valtozasok ingadozasa hogyan

befolyasolja a termékek biztonsagos
eltarthatésagat.



== WESSLING FoodMicro Kkft, Husipari termékek (felvagott)

Vizsgalat Rendelet Kategoria Hatarérték
Listeria 2073 (1441) 1.2. Elelmiszer-biztonsagi kritérium M= 0/25 g vagy
monocytogenes M=10%/g
S.aureus 4/98 EiM Technoldgiai-higiéniai kritérium m= 10 M= 104

1. melléklet 1.2.

E. faecalis 4/98 EiiM Technolégiai-higiéniai kritérium m= 10% M= 10°
1. melléklet 1.2. hékezelt termék esetén
C. perfringens 4/98 EiM Technologiai-higiéniai kritérium m= 101 M= 102
1. melléklet 1.2 v.cs.termék esetén
Mikrobaszam Altalinos mikrobiolégiai allapotot jelzo




=== WESSLING FoodMicro kft. Megvizsgalt termékek

=  Vakuumcsomagolt hokezelt termék (karaj)

= Vakuumcsomagolt fiistolt fott darabolt termék
(tarja)

= Vakuumcsomagolt fott darabolt termék (sonka)

MUbélbe toltott termék (majas)




=== WESSLING FoodMicro Kft. Kockazatok felmérese

= Mikrobioldgiai kockazatot befolyasolé paraméterek meghatarozasa

= Floszlrés prediktiv modellel

= Challenge teszt vizsgalatok

= Tarolasi kisérlet




== WESSLING FoodMicro Kft.

Mikrobiologiai kockazatot befolyasolo

paraméterek

Termék Fehérje | Zsir NO, NO, Viz a,, pH Mmi

% % mg/kg | mg/kg m/m% nap
Vakuumcsomagolt
hékezelt termék 18,9 2,9 26 27 73 0,988 6,54 X
(karaj)
Vakuumcsomagolt
fott darabolt termék 16 20,5 30,1 15 60,0 0,992 6,14 X
(sonka)
Vakuumcsomagolt
flstolt fott darabolt 20,7 6,3 11,3 11 70,2 0,998 6,38 X
termék (tarja)
Mdbélbe toltott
termék (méjas) 11,1 29,2 44,6 28 57,8 1,00 6,8 X




== WESSLING FoodMicro Kft.
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2 Anaerobic Growth Models: Listeria monocytogenes in Broth Culture {aW)
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== WESSLING FoodMicro kft. Challenge teszt
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== WESSLING FoodMicro Kft.
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= Vakuumcsomagolt fustolt fott darabolt
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== WESSLING FoodMicro Kft.

Prégai sonka kontroll
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== WESSLING FoodMicro Kft.

Majas kontroll
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EU ajanlas eltarthatosagi ido

== Dontési fa )
WESSLlNG validalasara (L.monocytogenes)
El6kezelés nélkil fogyaszthato nem GHP+HACCP

élelmiszerek csoportjaba sorolhaté
-e a termék?

igen
. igen
RTE amelyben L.m. nem fordul el >GHP+HACCP
l nem
igen .
CsecsemOk, fogyokurazok, gydgyhatasu >2073/2005
készitmények kozé sorolhaté-e a termék?
{ nem
-pH<4.4 vagy a,<0.92 igen ;
_pH<5.0 és a,<0.94 ° s L.mon. szam 100cfu/g alatt marad a
PRSI (ETES min.megérzési idé végéig.CCP!
nem
Elvégezték-e prediktiv igen » L.mon.forrasa:
mikrobioldgiai modellezést? ™ L.mon szam atiépheti 100cfu/g-ot a -alapanyag
nem min.megorzési id6 végéig. - gyartasi foly.
. fla ‘o . Nem kerllhet a piacra.
A vizsgalati adatok alatamasztjak —e |igen
. - ” 4 4 _>
min.meg.ido helyesseget? L.mon szam nem |épheti at a 100cfu/g-ot
v ___nhem a min.megérzési id6 végéig. L.Mon szam 100cfu/g alatt marad
_ $ a min.megdrzesi id6 végeig.
VégeZtek-e Cha”enge teSZtet? EE Nem vagy gato|t a L_mon, GHP+HACCP
a novekedése.
l nem
Ha L.mon szam nem marad 100cfu/g alatt L.m. névekszik. L.mon szam >100cfu/g
a min.meg0rzési idé végeéig, akkor 0/25g » amin. meg.idét le kell

hatarértéket kell garantalnia a gyartonak. csokkenteni.




= WESSLING Dontési fa

Mi a maximalis L.m. fert6zottség a min. megorzési ido végén a legrosszabb esetet

figyelembe véve?
Legrosszabb esetet figyelembe véve:

-Maximalis kezdeti kontaminacio: -el6zetes adatok és/vagy felmérd vizsgalatok
-Legrosszabb raktarozasi kortlmények: -ellen6rzé vizsgalatok
-Maximalis névekedési potencial: -termék jellegébdl adéddan mikrobialis novekedés tapasztalhatd

-tudomanyos irodalom, prediktiv modell, challenge teszt

A T o ae £ Megfelenek-e a becsiilt adatok a
Tuallépi-e amaximalis L.m.fertozottség a igen korabbi vizsgalati

megengedett hatarértéket a fogyaszthatésagi N adatoknaknak?(tarolasi kisérlet)

ido végeén?
\l/ nem \l/ nem \l/ igen

Felllvizsgalat Biztonsagos az

. . e rre s eltarthatosagi id6
Kockazaton alapulé megkozelités:

- Kezdeti kontaminacié eloszlasa: -el6zetes adatok és/vagy felmérd vizsgalatok
-Legrosszabb raktarozasi kortilmények eloszlasa: -ellendrz6 vizsgalatok
-Maximalis novekedési potencial eloszlasa: -termék jellegébdl adéddan mikrobialis novekedés

-tudomanyos irodalom, prediktiv modell, challenge teszt

l |

Valdszinli-e, hogy a min. megorzési ido végén az L.m.szam meghaladja a

elozetes mérési adatokkal és/vagy tarolasi kisérlettel megeroésitett Kockazat fellilvizsgalata
Biztonsagos az igen - ’ nem e A et B2f AR
eltarthatdésagi idé 2 Elfogadhato-e a fent emlitett : Le kell roviditeni az eltarthatdsagi idot.

valdszinliség?



=== WESSLING FoodMicro kft. Osszefoglalas

» Huskészitmények min6ségmegbrzesi idétartamanak meghatarozasa egyszerisitett

kockazatbecsléssel:
- Prediktiv mikrobioldgiai modell
- Challenge teszt
- Tarolasi kisérlet
» Megvizsgalt terméktipusok:
- Vakuumcsomagolt fétt darabolt termék
- Vakuumcsomagolt fétt fustolt darabolt termék
- Vakuumcsomagolt h6kezelt termék
- Mabélbe toltott hokezelt termék
» Challenge teszthez felhasznalt teszt mikroorganizmusok:

- L.monocytogenes, S.Enteritidis, E.coli

» Megerésitést nyert,hogy az altalunk elvégzett vizsgalatok és elemzések megfelelnek a
SANCO/1628/2008 ajanlasanak.



=== WESSLING

KOdszonom a megtisztelo figyelmet!




