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Produsele alimentare de origine animală și vegetală pot prezenta un risc microbiologic.
Criteriile microbiologice oferă îndrumări privind acceptabilitatea produselor alimentare și a proceselor lor de fabricație. Acțiunile preventive, cum ar fi aplicarea bunelor practici de igienă și fabricație (BPE, BPF) și a principiilor analizei riscurilor și punctelor critice de control (HACCP), contribuie la atingerea siguranței alimentare.
Testarea microbiologică nu poate garanta siguranța unui produs alimentar testat, dar aceste criterii oferă obiective și puncte de referință pentru a ajuta întreprinderile din domeniul alimentar și autoritățile competente în activitățile lor de gestionare și monitorizare a siguranței produselor alimentare.
Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru alimente, aplicabil de la 1 ianuarie 2006, stabilește criteriile de siguranță alimentară pentru bacteriile relevante transmise prin alimente, toxinele și metaboliții acestora, cum ar fi Salmonella , Listeria monocytogenes , Enterobacter sakazakii , enterotoxinele stafilococice și histamina din anumite alimente.
Aceste criterii definesc acceptabilitatea unui produs sau a unui lot de alimente aplicabile produselor introduse pe piață. În plus, prezentul regulament stabilește anumite criterii de igienă a procesului pentru a indica funcționarea corectă a procesului de producție.
Criteriile microbiologice au fost elaborate în conformitate cu principii recunoscute la nivel internațional, cum ar fi cele din Codex Alimentarius . Autoritatea Europeană pentru Siguranța Alimentară (EFSA) oferă consultanță științifică privind aspectele legate de riscurile microbiologice din alimente .
Documentul de dezbatere privind strategia de stabilire a criteriilor microbiologice pentru produsele alimentare în legislația comunitară (anexa 1) descrie strategia UE de stabilire și revizuire a criteriilor microbiologice pentru produsele alimentare în legislația UE. Strategia include principiile de elaborare și aplicare a criteriilor, precum și propuneri de măsuri care trebuie luate.
Pentru a sprijini serviciul Comisiei și țările UE în gestionarea riscurilor microbiologice, a fost înființată o rețea de laboratoare de referință ale UE pentru stafilococi coagulazo-pozitivi , Salmonella , Campylobacter , E. coli și Listeria monocytogenes .
Listeria monocytogenes
Documentul de orientare tehnică privind studiile privind durata de valabilitate pentru Listeria monocytogenes în alimentele RTE oferă laboratoarelor specializate informații detaliate și practice despre modul de efectuare a studiilor privind durata de valabilitate (în special studii de durabilitate și teste de provocare) pentru Listeria monocytogenes în alimentele RTE.
Orientările privind eșantionarea din zonele și echipamentele de procesare a alimentelor descriu procedurile de eșantionare care trebuie efectuate de către operatorii din sectorul alimentar care fabrică alimente RTE care pot prezenta un risc pentru sănătatea publică legat de L. monocytogenes, în scopul detectării L. monocytogenes pe suprafețele zonelor și echipamentelor de procesare a alimentelor RTE.
Documentul de orientare EURL Lm pentru evaluarea competenței laboratoarelor care implementează teste de provocare și studii de durabilitate legate de Listeria monocytogenes în alimentele gata de consum își propune să stabilească o abordare armonizată pentru evaluarea competenței laboratoarelor care efectuează studii privind durata de valabilitate (teste de provocare și studii de durabilitate), în vederea respectării criteriilor de siguranță alimentară definite în Regulamentul (CE) nr. 2073/2005.
Acest document este destinat utilizării de către Autoritățile Naționale Competente (AC), LNR-urile și alte organizații implicate în evaluarea competenței laboratoarelor de a efectua studii privind durata de valabilitate referitoare la Listeria monocytogenes .
Campylobacter
În 2008 a fost efectuat un studiu de referință la nivelul Uniunii Europene privind Campylobacter în loturile de pui de carne și pe carcasele de pui de carne . Pentru mai multe detalii despre studiile de referință privind zoonozele, consultați și „ Implementarea directivei ”.
La cererea Comisiei, EFSA a publicat „Avizul științific privind Campylobacter în producția de carne de broiler: opțiuni de control și obiective și/sau ținte de performanță în diferite etape ale lanțului alimentar”.
Comisia a solicitat o analiză a costurilor și beneficiilor stabilirii unor măsuri de control pentru Campylobacter, pe baza avizului EFSA. Modelul de costuri este disponibil într-un fișier Excel ușor de utilizat și poate fi adaptat la situațiile individuale ale țărilor UE.
În 2014, Comisia a organizat un atelier privind controlul Campylobacterului la păsările de curte. Pentru mai multe informații, consultați prezentările următoare.
2014 - Atelier de lucru privind controlul Campylobacterului la păsările de curte
· Datele de monitorizare ale EFSA și evaluările relevante ale riscurilor privind Campylobacter la păsările de curte (Winy Messens, EFSA)
· Progresul științific al proiectului CamCon finanțat prin programul-cadru de cercetare al UE (Merete Hofshagen/Norvegia)
· Analiza cost-beneficiu a diferitelor opțiuni de control (Klaus Kostenzer/EC)
· Un exemplu al statelor membre: Belgia (Isabel de Boosere/Belgia)
· Programul de control al Campylobacter din Noua Zeelandă (Steve Hathaway, Noua Zeelandă)
· Prezentarea EFSA privind acidul peroxiacetic (Winy Messens, EFSA)
· Scurte declarații ale lui avec / Cees Vermeeren
· Posibilități de criterii microbiologice pentru Campylobacter (Klaus Kostenzer/CE)
Salmonella
Garanții speciale privind Salmonella
Când Suedia și Finlanda au aderat la UE, au fost oferite garanții speciale privind Salmonella în ceea ce privește comerțul cu anumite animale vii și produse din alte țări. Motivul acestor garanții a fost situația favorabilă în ceea ce privește prevalența Salmonella în aceste state membre și programele stricte aplicate. Norvegia are aceleași garanții.
Garanțiile actuale sunt prevăzute în:
· Decizia 95/410/CE a Consiliului privind păsările de curte destinate sacrificării
· Decizia 2004/235/CE privind găinile ouătoare
· Decizia 2003/644/CE privind găinile de reproducție
· Regulamentul (CE) nr. 1688/2005 privind anumite tipuri de carne și ouă
(A se vedea Regulamentul (CE) nr. 776/2006)
Alte țări ale UE sau regiuni ale țărilor UE pot obține garanții speciale dacă au un program de control recunoscut ca echivalent cu cel aprobat pentru Suedia și Finlanda în conformitate cu Regulamentele (CE) nr. 853/2004 (produse alimentare) și 2160/2003 (animale).
Este disponibil un document de orientare privind cerințele minime pentru ca programele de control al Salmonelei să fie recunoscute ca fiind echivalente cu cele aprobate pentru Suedia și Finlanda în ceea ce privește carnea și ouăle de Gallus gallus .
2009 - Atelier de lucru privind controlul salmonelei la porci
Ordinea de zi
Prezentări:
· Efectul decontaminării carcaselor la abatoarele de porci asupra numărului de cazuri de Salmonella la om în Danemarca , Søren Aabo - Secția pentru Igiena Alimentară, Departamentul de Microbiologie și Evaluarea Riscurilor, Institutul Național pentru Alimentație, Universitatea Tehnică din Danemarca
· Un studiu inițial efectuat la nivelul întregii Uniuni Europene privind prevalența Salmonella la porcii de sacrificare , Pierre-Alexandre Belœil - Unitatea de Colectare a Datelor privind Zoonozele
· Comparabilitatea diferitelor teste ELISA privind detectarea anticorpilor împotriva Salmonella spp. în sucul de carne și serul de porc , Petra Berk - Rivm - CRL - Salmonella
· Analiza datelor din Regatul Unit care compară diferite tipuri de probe în scopul monitorizării Salmonella la sacrificare , Alasdair JC Cook - Epidemiolog Veterinar Senior, Centrul pentru Epidemiologie și Analiza Riscurilor
· Experiența din Regatul Unit cu intervenții la fermă pentru controlul Salmonellei la porcii de finisare , Alasdair JC Cook - Epidemiolog Veterinar Senior, Centrul pentru Epidemiologie și Analiza Riscurilor
· Opțiuni, costuri și efecte ale controlului salmonelei la porci și porci , Jan Dahl - DVM, consilier șef pentru siguranța alimentelor Asociația Daneză a Cărnii, UECBV, Clitravi, Safe Pork Europe
· Strategia UE privind controlul Salmonella spp. la porci , Dr. Kris De Smet - Comisia Europeană
· Consilii de produse pentru animale, carne și ouă , Marlies Hanssen - Program olandez de control al salmonelei și factori de succes/risc la nivel de fermă
· EFSA Salmonella la porci QMRA: Actualizare privind progresele înregistrate , Andy Hill - VLA, Regatul Unit
· Dezvoltarea unui instrument pentru măsurarea cât de bine sunt controlați agenții patogeni într-un abator de carne de porc , Mary Howell - Agenția pentru Standarde Alimentare din Marea Britanie
· Evaluarea cantitativă a riscurilor legate de Salmonella la porcii de abator și de reproducere , Tobin Robinson, Michaela Hempen, Marta Hugas - Unitatea pentru Riscuri Biologice
· Analiza cost-beneficiu a controlului Salmonella la porcii de sacrificare , Ólafur Oddgeirsson, Tessa Crilly și Jonathan Rushton - Consorțiul FCC
· Contaminarea cu salmonella a porcilor de sacrificare în ferme și opțiuni de control în Franța: De unde începem? Încotro să mergem?, Salvat G, Denis M - AFSSA-LERAPP, unitatea HQPAP
· Controlul salmonelei în producția de porci din Suedia , Helene Wahlström - Zoonosiscenter, SVA
Linkuri conexe
· Document de orientare privind controalele oficiale, eșantionarea microbiologică și testarea produselor alimentare
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