NACIONALINIS MAISTO IR VETERINARIJOS
RIZIKOS VERTINIMO INSTITUTAS

Valstybinei maisto ir veterinarijos tarnybai 2021-01-13 Nr. 3A-Y Q

DEL ] RINKA PATEIKTY GATAVU VARTOTI PRODUKTUY MIKROBIOLOGINIU
TYRIMU REZULTATU VERTINIMO REKOMENDACINIU GAIRIU

Nacionalinis maisto ir veterinarijos rizikos vertinimo institutas (toliau - NMVRVI) teikia i
lietuviy kalbg iSverstas Airijos maisto saugos tarnybos rekomendacines gaires dél 1 rinkg pateikty
gatavy vartoti maisto produkty mikrobiologiniy tyrimy rezultaty vertinimo.

Siame dokumente pateikiamos rekomenduojamos mikroorganizmy mikrobiologinés ribos,
taikomos gataviems maisto produktams (RTE), iSvardyti veiksmai, kuriy reikéty imtis, kai tyrimo
rezultatai yra ribiniai bei nepatenkinami.

PaZymétina, kad NMVRVI Siomis gairémis vadovaujasi vertinant mikrobiologiniy tyrimy
rezultatus, kuomet mikrobiologiniai rodikliai néra reglamentuojami Europos Sajungos ir Lietuvos
Respublikos teisés aktais. NMVRVI nuomone, maisto verslo operatoriai taip pat galéty naudoti ias
rekomendacines gaires atliekant laboratorinius tyrimus bei siekiant patvirtinti arba patikrinti ar
teisingai veikia RVASVT principais (rizikos veiksniy analizé ir svarbiis valdymo taskai) ir GHP
(gera higienos praktika) paremtos procediiros.

PRIDEDAMA. Rekomendacinés gairés, 29 lapai.
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NACIONALINIS MAISTO IR VETERINARIJOS
RIZIKOS VERTINIMO INSTITUTAS

Rekomendacinés gaireés

Rekomendacijos kaip vertinti j rinka pateikty gatavy maisto produkty mikrobiologiniy
tyrimy rezultatus

Vilnius

Bversta pagal Airijos maisto saugos tarnybos iSleistas rekomendacines gaires 2020 m.
https://www.fsai.ie/Work Area/DownloadAsset.aspx?id=16771
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Tikslas

Siame dokumente pateikiamos rekomenduojamos mikrobiologinés ribos, taikomos gataviems maisto produktams
(RTE). Sios rekomendacinés ribos gali biiti naudojamos tuo atveju, jei néra nustatyty mikrobiologiniy kriterijy
tam tikriems maisto produktams bei mikroorganizmams (priedas).

Sios rekomendacinés gairés skirtos naudoti:

* Maisto verslo operatoriams

* Specialistams, atsakingiems uZ tyrimu rezultatu vertinima

* Laboratorijoms, atliekancios mikrobiologinius tyrimus gatavuose maisto produktuose

Maisto verslo operatoriai taip pat gali naudoti Sias rekomendacines gaires atlieckant laboratorinius tyrimus bei
siekiant patvirtinti arba patikrinti ar teisingai veikia RVASVT principais (rizikos veiksniy analizé ir svarbiis
valdymo taskai) ir GHP (gera higienos praktika) paremtos procediiros.



1. KAIP NAUDOTIS DOKUMENTU

Prie3 naudojantis Siomis gairémis privaloma pasitikrinti ar turimi tyrimy rezultatai néra reglamentuojami Lietuvos
Respublikos ir Europos Sgjungos norminiais teisés aktais.

Jei néra atitinkamy teisés akty, reglamentuojanéiy leisting mikrobiologiniy lygiy, galima vadovautis $ioje
rekomendacijoje pateiktais mikrobiologiniais kriterijais, vertinant j rinkg pateiktus gatavus maisto produktus.

Gairése pateikiami mikrobiologiniai kriterijai (ir nurodomi atitinkami veiksmai, kuriy reikia imtis atsizvelgiant i
gautus tyrimy rezultatus):

* Patogenai ir mikrobiniai toksinai (2 skyrius)
* Indikatoriniai mikroorganizmai (3 skyrius) ir
* Aerobiniy kolonijy skaicius (4 skyrius)

Daugiau informacijos apie kiekvieng mikroorganizmg, toksing ar tyrimq pateikia 5 skyriuje.

Nebiitina tirti visy gatavy maisto produkty visiems S§iame rekomendaciniame dokumente iSvardytiems
parametrams. Siekiant gauti prasmingg informacija turéty buti atliekami tik tam tikri tyrimai. Siekiant nuspresti
kokj tyrima atlikti konkre¢iam maisto produktui, reikty atsizvelgti i kiekvieno mikroorganizmo, mikroorganizmo
toksino svarbg tiriamam maistui. Kita vertus, gali prireikti atlikti papildomy mikroorganizmy ar mikroorganizmy
toksiny tyrimy, kurie i Sias rekomendacijas nejtraukti.

1.1 Gatavi maisto produktai

Sioje gairése pateiktos mikrobiologings ribos, taikomos tik gataviems maisto produktams, pateiktiems j rinka.
Komisijos reglamente (EB) Nr. 2073/2005, ,,gatavi maisto produktas® apibréziamas Kaip: ,,maistas, kurj
gamintojas skiria tiesioginiam Zmoniy vartojimui ir kurio nereikia termiskai apdoroti arba kitaip perdirbti, kad
buty pasalintas arba iki priimtino lygio sumaZintas atitinkamy mikroorganizmy kiekis”.

1.1.1 TermiSkai apdoroti pries suvartojimg

Maistas, kuris bus vartojamas prie§ tai ji papildomai termiskai apdorojant (paSildant), negali bati laikomas
paruoStu vartoti. ParuoStas vartoti maistas yra tas, kai temperatiira jo viduje pasiekia 75 °C. Toks maistas
skaitomas termiSkai apdorotu. Veiksmingas terminio apdorojimo procesas yra toks, kurio metu sunaikinama L.
monocytogenes ir kiti spory neformuojantys patogenai.

Maisto verslo operatorius gali naudoti alternatyvius maisto apdorojimo btdus (virimo trukmés ir temperatiiros
derinius), jei gautas tas pats rezultatas kaip ir prie 75 °C. Moksliniu poZifiriu galimi laiko ir temperatiiros deriniai:
70 °C/2 minutés, 67 °C/5 minutés, ir 64 °C/12 minuéiy ir 37 sekundeés’.

! Dél kity lygiaver&iy laiko/temperatiiros deriniy, Zr. FSAI rekomendacing pastabg Nr. 20: Pramoninis kar§¢iu atSaldyty maisto produkty
perdirbimas (3.8 skirsnis) - www.fsai.ie



1.1.2 Pakartotinas paSildymas prieS suvartojima

Maistas, kurj tiekéjas, gamintojas ar pakuotojas ketina pakartotinai pasildyti prie$ vartojima, nelaikomas paruostu
vartoti. Papildomai termiskai apdorojant/pasildant anksc¢iau virtus ar kitaip termiskai apdorotus maisto produktus,
kai pasiekta >70 °C? temperatiira, taip pat laikomas veiksmingu biidu, galinéiu sumaZinti mikroorganizmy,
kelian¢iy rizika, kiekj iki priimtino lygio, toks maistas taip pat laikomas paruo$tu vartoti.

1.1.3 PrieS vartojima nuplauti

Dauguma saloty ir Zoleliy yra vartojamos termiSkai neapdorotos. Net ir tuo atveju, kai ant saloty lapy ir Zoleliy
pakuociy nurodyta ,,pries vartojima nuplauti®, laikoma, kad maistas yra paruostas vartoti. Nors plovimas ir gali
sumazinti uzter§tumg mikroorganizmais, taciau esama atvejy kai plovimas néra veiksminga priemoné Salinanti
mikroorganizmus iki priimtino lygio, nes kai kurie patogenai gali bati augalo audiniuose, o ne ant pavirsiaus.

1.2 Pateikti j rinka maisto produktai
Siose rekomendacinése gairése pateiktos ribos taikomos gataviems maisto produktams, kai jie pateikiami i rinka.
Pagal Reglamenta (EB) Nr. 178/2002 ,,pateikimas j rinkg“ reiskia:

“...laikymas pardavimui, jskaitant siilymq parduoti arba kurj nors kitq jo perdavimo biidg, nemokamai ar uz
pinigus, ir pats pardavimas, paskirstymas bei kitos jo perdavimo formos,”

Todél Siose gairése pateiktos ribos gali biiti taikomos maisto méginiams, kurie yra:

Maisto prekiy parduotuvése

Pas platintojus

Pas didmenininkus

Vie$ojo maitinimo jmonése

Pas gamintojus, tickéjus, pakuotojus
Importo méginimas

Rekomendaciniame dokumente nurodytos patogeniniy mikroorganizmy ribos taip pat gali buti atsargiai taikomos
maisto produktams, kuriy méginiai imami i§ namy patalpy kaip apsinuodijimo maistu tyrimo dalis. Vertinti tyrimy
rezultatus meéginiy, kurie buvo atrinkti i§ namuose esanciy patalpy reikéty atsargiai, nes maistas galéjo biti
netinkamai tvarkomas ar sandéliuojamas.

1.3 Pavieniai méginiai

Rekomendaciniame dokumente nurodytos ribos taikomos pavieniams méginiams (n = 1), kurie néra susieti su
jokiu oficialiu méginiy émimo planu. Pavieniy méginiy émimas laikomas tinkamu oficialios kontrolés metu, kai
néra galimybiy paimti keliy tos pacios partijos méginiy, ypa¢ kai maisto produktai yra imami i§ maZmeninés
prekybos.

2 Kaitinimo temperatiira, nurodyta I.S. 340:2007 (Higiena maitinimo sektoriuje) ir LS. 341:2007 (maZmeninés ir didmeninés prekybos
higiena) - prieinama: www.fsai.ie
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1.3.1 Méginiy émimas paciy maisto verslo operatoriy

Sioje rekomendacijoje nustatytos ribos taikomos pavieniams méginiams, ta¢iau maisto verslo operatoriai turéty
Zinoti, kad didesnis méginiy skai¢ius yra patikimesnis biidas norint jvertinti tyrimy rezultatus, kaip pvz. n=5 yra
geriau nei n=1. Aptikti teigiamg méginj yra daugiau $ansy, kai tyrimams atrenkamas didesnis méginiy skaiéius.

Zemiau nurodytuose leidiniuose pateiktos rekomendacijas kaip sudaryti tinkamus méginiy émimo planus:

1. Microorganisms in Foods 7: Microbiological Testing in Food Safety Management (ICMSF, 2002)
2. Microorganisms in Foods 8: Use of Data for Assessing Process Control and Product Acceptance (ICMSF, 2011)

1.4 Tyrimy metodai

Svarbu, kad naudojami tyrimy metodai galéty aptikti mikroorganizmus tiriamame maiste. Jei jmanoma,
laboratorijos turéty naudoti metodus, kurie yra patvirtinti atitinkamy tarptautiniy organizacijy, pavyzdZiui:

* ISO www.iso.org

¢ AFNOR www.afnor.org

* MICROVAL www.microval.org

* NORDVAL www.nmkl.org

Jei tai nejmanoma, laboratorijos turéty naudoti metodus, kuriy patikimumas statisti$kai nustatytas keliy
laboratorijy bandymuose.

1.5 Akredituotos laboratorijos

Akreditacija yra oficialus laboratorijos kompetencijos atlikti tyrimus pagal tarptautinj standartg ISO 17025,
pripazinimas. Tam, kad atitikty §j standarta, laboratorijos turi jrodyti savo kompetencija, neSaliSkumg ir
sgzininguma.

1.5.1 Tyrimai maisto verslo operatoriams
Praktika rodo, kad geriausias maisto verslo operatoriy pasirinkimas — méginius tirtis akredituotose laboratorijose
akredituotais tyrimy metodais tinkamoje matricoje, tatiau tai néra privalomas reikalavimas.

Laboratorija gali buti akredituota tam tikriems tyrimy metodams. Jeigu konkretaus tyrimo metodo tinkamoje
matricoje akredituota néra, vis délto geriau rinktis tokig laboratorija, kuri naudoja tinkama metodg tinkamoje
matricoje, arba laboratorija, kuri yra akredituota pla¢iam metody spektrui.

1.5.2 Tyrimai oficialios kontrolés tikslams
Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (ES) Nr. 2017/625 reikalauja, kad kompetentingos institucijos
paskirty laboratorijoas, tirian¢ias oficialios kontrolés metu atrinktus méginius. Jos turi buti jvertintos ir
akredituotos pagal ISO/IEC 17025 standarta.

1.6 Rezultaty interpretavimas

Tyrimy rezultatai gali biiti interpretuojami kaip patenkinami, ribiniai arba nepriimtini ir nepatenkinami,
priklausomai nuo to kaip pateikti rezultatai: aptikta/neaptikta, mikroorganizmy skai¢iaus maisto méginyje arba
aptikta/neaptikta mikroorganizmy toksiny maisto méginyje.



o Patenkinami — tyrimo rezultatai, atitinkantys rekomendacines ribas, nurodytas gairése.

o Ribiniai — tyrimo rezultatai atitinka rekomendacines ribas, taciau artéja prie nepatenkinamy veréiy.

o Nepatenkinami — tyrimo rezultatai neatitinka gairése nurodyty rekomendaciniy riby (virSija nustatyty
reikalavimy ribas). Toks maistas laikomas nesaugiu.

Kai kuriy tyrimy rezultatai gali bati tik ,,patenkinami® arba ,,nepatenkinami”. PavyzdZiui, salmoneliy tyrimo
rezultatai yra patenkinami (salmoneliy neaptikta) arba nepatenkinami (aptikta salmoneliy). Salmoneliy aptikimo
tyrimo rezultatai negali biiti ,,ribiniai”.

1.7 Veiksmu planas kai tyrimy rezultatai yra ribiniai arba nepatenkinami
Nereikia imtis jokiy veiksmy kai tyrimy rezultatai yra patenkinami. Jei tyrimy rezultatai yra ribiniai arba
nepatenkinami, imamasi veiksmy priklausomai nuo to koks yra rezultatas:

* Patogenai ar toksinai (2 skyrius)
« Indikatoriniai mikroorganizmai (3 skyrius) arba
* Aerobiniy kolonijy skai¢iavimo tyrimas (4 skyrius).

1.8 Méginio paskyrimas

Meginiai priskiriami atsizvelgiant | visa su kiekvienu méginiu susijusj mikrobiologiniy tyrimy rezultaty rinkinj
kiekvienam parametrui, iSvardintam §iy gairiy 2 skyriuje (patogenai ir toksinai), 3 skyriuje (indikatoriniai
mikroorganizmai) ir 4 skyriuje (aerobiniy kolonijy skaicius).

Jei visy meéginiy mikrobiologiniy tyrimy rezultatai yra patenkinami, bendras to méginio rezultatas skaitomas
spatenkinamas”.

Jei vieno ar daugiau méginiy mikrobiologiniy tyrimy rezultatai yra ribiniai, bendras to méginio rezultatas
skaitomas ,,ribiniu”.

Jei vieno ar keliy méginiy mikrobiologiniy tyrimy rezultatai yra nepatenkinami, bendras to méginio rezultatas yra
,nhepatenkinamas”. Jei patogeno ar mikrobinio toksino tyrimo rezultatas nepatenkinamas, laikoma, kad

paruostas vartoti maisto produktas yra nesaugus.

Jei vieno ar keliy meéginiy mikrobiologiniy tyrimy rezultatas yra ,,ribinis”, o vieno ar daugiau to paties méginio
mikrobiologiniy tyrimy rezultatas yra nepatenkinamas — bendras tokio méginio rezultatas yra
»nepatenkinamas”. Jei patogeno ar mikrobinio toksino tyrimo rezultatai nepatenkinami, laikoma, kad paruostas
vartoti maisto produktas yra nesaugus.
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2. PATOGENAI IR MIKROBINIAI TOKSINAI

1 lenteleje pateiktos rekomendacinés tam tikry patogeny ir toksiny ribos  rinkg pateiktuose gatavuose maisto
produktuose. Patogeniniy mikroorganizmy ar toksiny nebuvimas (nurodyty 1 lenteléje) nereiskia, kad yra
nereikSmingas maisto saugai. Be to, i$vardinti patogenai ir toksinai néra svarbiis visam gatavam maistui.

2 lenteléje i$vardyti veiksmai, kuriy reikéty imtis, kai tyrimo rezultatai yra ribiniai, o 3 lenteléje i¥vardyti
veiksmai, kuriy reikéty imtis, kai tyrimo rezultatai nepatenkinami.

1 lentelé. Rekomenduojamos tam tikry patogeny ir toksiny ribos j rinka pateiktuose gatavuose maisto
produktuose

Rezultatas
Patogenas®/toksinas® (ksv/g arba aptikta/neaptikta 25 g©)
Patenkinamas Ribinis (kokiy imtis | Nepatenkinamas  (kokiy
priemoniy nesiimama) priemoniy Zr. i 2 lentelg) imtis priemoniy Zr. | 3 lentele)
Bacillus cereus® <10® 10% - <10° >10°
Campylobacter spp. neaptikta Ribinis rezultatas aptikta
netaikomas
Clostridium perfringens <10 10 - <10* >104
Kogulaze gaminantys <20 20 - <10* >104®
stafilokokai ©
Salmonella spp.(g) neaptikta Ribinis rezultatas aptikta
netaikomas
Shigella spp. neaptikta Ribinis rezultatas aptikta
netaikomas
Stafilokokiniai neaptikta Ribinis rezultatas aptikta
enterotoksinai® netaikomas
Sigatoksing gaminanti E | neaptikta Ribinis rezultatas aptikta
coli (VTEC)® netaikomas
Vibrio cholerae (O1 and | neaptikta Ribinis rezultatas aptikta
0139) netaikomas
Vibrio parahaemolyticus | <20 20 - <10° >10°

a) rekomendacinés L. monocytogenes ribos gatavuose maisto produktuose nenurodytos 3 lenteléje, nes Komisijos reglamentas (EB)
Nr. 2073/2005 reglamentuoja leistinus mikrobiologinius L. monocytogenes kriterijus visuose gatavuose maisto produktuose.

b) Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 reglamentuoja histamino kiekius Zuvims ir Zuvininkystés produktams.

¢) Nors laboratorijoms paprastai reikia 25 g maisto méginio kiekvienam analitiniam tyrimui atlikti, tatiau kai kuriais atvejais maZesnis
meéginio kiekis yra viskas kas jmanoma gauti atliekant apsinuodijimo maistu tyrimus. Svarbu prie§ imant méginius pasitarti su
laboratorija.

d) Naudojant pamatinj metoda ISO 7932, pateikiamas rezultatas ,,spéjama B. cereus“. Terminas ,,spéjama“ naudojamas pripaZinti fakta,
kad sunku atskirti B. cereus nuo kity artimai susijusiy, bet re¢iau aptinkamy Bacillus rusiy, tokiy kaip B. anthracis, B. thuringiensis, B.
weilhenstephanensis ir B. mycoides. Kartais Bacillus spp. iSskyrus B. cereus, gali biti patogeniskas, jei gamina toksinus (From et al.,
2007). Detalesné informacija pateikta 5.2.

e) Pastaba: nustatytas koagulaze gaminanciy stafilokoky patenkinamas/ribinis rezultatas maiste negarantuoja, kad toksino néra. Gali
buti, kad organizmai i§augo iki pakankamo lygio, kad galéty gaminti enterotoksinus, o paskui Zuvo.

) Suriams, pagamintiems i§ Zalio pieno, pateiktiems j rinka, nepatenkinamas kiekis yra > 10° cfu/g. Tai atspindi < 10° riba, nustatyta
proceso higienos kriterijuose (taikyting gamybos metu) priskiriancia 2.2.3 maisto kategorijai, Komisijos reglamente (EB) Nr. 2073/2005
(Zr. 2 prieda, Mokslinio komiteto nuomoné).

g) Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 nustato Salmonella spp. ribas tam tikroms maisto kategorijoms. D¢l atitinkamy maisto
kategorijy, méginiy émimo plany Zidréti reglamenta.

h) Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 nustato, kad tam tikruose siiriuose, pieno milteliuose ir iSriigy milteliuose nebiity
stafilokokiniy enterotoksiny. I§sami informacija susijusi su 1.21 maisto kategorijoje pateikta reglamente.
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i) VTEC taip pat dar vadinamas $igatoksing gaminanciu E. coli (STEC). Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 nustato leistinas
normas STEC serogrupéms 0157, 026, O111, 0103, 0145 ir O104: H4 daiguose. Norédami suZinoti daugiau apie kriterijy ir su juo
susijusius méginiy émimo planus, Zidrékite reglamento 1.29 kategorija.

2.1 Ribinis rezultatas
Ribiniai rezultatai nustatomi Siems keturiems patogenams:

1. Bacillus cereus ir kitoms patogeninéms Bacillus ruasims
2. Clostridium perfringens

3. Koagulaze gaminantiems stafilokokams

4. Vibrio parahaemolyticus

Nustacius ribinj patogeny kiekj skaitoma, kad tokia maisto partija néra nesaugi pagal Reglamento 178/2002 14
straipsnj. Atsizvelgiant j tai, maisto verslo operatorius turéty issiaiskinti prieZastj dél ko buvo nustatytas toks
rezultatas bei imtis atitinkamy veiksmy tas prieZastis paSalinti, perzitirint RVASVT bei procediiras, pagrjstas
GHP, kad Sios (ir vélesnés) maisto partijos nepasiekty nepatenkinamo lygio. 2 lenteléje apraSyti veiksmai, kuriy
reikia imtis kai dél patogeno gaunamas ribinis rezultatas.

2.2 Nepatenkinamas rezultatas

Daugelio patogeny ir mikrobiniy toksiny buvimas gatavuose maisto produktuose yra nepatenkinamas ir kelia
pavojy sveikatai. Tyrimy rezultatas priskiriamas kategorijai:

1. Patenkinamas (neaptiktas) arba
2. Nepatenkinamas (aptiktas)

Kai kuriais atvejais, tyrimy rezultaty jvertinimas priklauso nuo nustatyty mikroorganizmy skai¢iaus, tokiy
patogeny skai€ius turi virSyti tam tikrg riba, tik tada tyrimo rezultatas bus laikomas nepatenkinamu, o maistas kels
pavojy sveikatai.

Jei atlikus patogeny ar mikrobiniy toksiny laboratorinius tyrimus gaunami nepatenkinami rezultatai, maisto partija
dazniausiai® laikoma nesaugia (Reglamento 178/2002 14 straipsnis) ir turéty biiti pasalinta i3 rinkos (Reglamento
178/2002 19 straipsnis). 3 lenteléje apraSyti veiksmai, kuriy reikia imtis, kai patogeno ar mikrobinio toksino
laboratoriniy tyrimo rezultatai yra nepatenkinami.

® _ kai nustatomas teigiamas kogulaze gaminangiy stafilokoky rezultatas, maistas yra laikomas nesaugus tada, jei buvo aptiktas
stafilokokinis enterotoksinas. Nustacius Bacillus spp. maistas laikomas nesaugus, jeigu nustatytos riiSys yra patogeniskos.
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2 lentelé. Veiksmai, kuriy reikia imtis gavus ribinius patogeny bei mikrobiniy toksiny tyrimy rezultatus
Patogenas arba toksinas [Priemonés nustatytam ribiniam rezultatui
Bacillus cereus Ribinis patogeny kiekis nelaikomas kenksmingu sveikatai. Rizika auga
Clostridium perfringens _|proporcingai nuo nustatyto patogeno kiekio ir tolimesnés augimo tikimybés.
Kogulaze  gaminantys Kol maisto partija néra laikoma nesaugia (Reglamento 178/2002 14
stafilokokai® straipsnis), maisto verslo operatoriai turéty jvertinti padidéjusio lygio
Vibrio parahaemolyticus [priezastis ir imtis priemoniy (RVASVT pagristy procediry ir GHP),
padedanciy iSvengti nepatenkinamy tyrimy rezultaty.
Maisto verslo operatoriai turéty:
1. ISanalizuoti ribiniy rezultaty prieZast;.
2. Imtis biitiny veiksmy, siekiant uzkirsti kelig nepatenkinamam rezultatui,
kaip pvz.:
a) perziuréti terminio apdorojimo temperatiira ir laikg uZtikrinant tinkamg
termini apdorojima,
b) perZitiréti Saldymo laika ir temperatiira, uZtikrinti tinkamg $aldyma,
¢) patikrinti ar nustatytas saugus maisto tinkamumo vartoti terminas,
d) perzitiréti pasirinkty zaliavy kilme,
¢) perzitréti valymo ir dezinfekavimo procediiras, jsitikinti jog
veiksmingos,
f) perzitiréti personalo higieng ir jsitikinti jog ji tinkama,
g) perziiiréti personalo mokymus ir jsitikinti, jog darbuotojai yra tinkamai
parengti,
h) perzitiréti ir atnaujinti savo RVASVT pagrjstas procediiras ir GHP,
i) atlikti tyrimus kitiems maisto meéginiams ir méginiams i§ maisto
ruosimo aplinkos.
Kompetentingos institucijos turéty:
1. Isitikinti, kad maisto verslo operatorius nedelsdamas imasi bitiny,
auksciau aprasyty, veiksmy.
2. Jeigu reikia, atrinkti papildomus méginius i$tyrimui.
3. Jeigu reikia, atlikti iS$samy patalpy, maisto gamybos ir tvarkymo procesy
patikrinimg ir nustatyti ar higiena yra tinkama.
Campylobacter spp. Ribinis rezultatas Siems patogenams netaikomas. Tyrimy rezultatai yra
Salmonella spp. patenkinami arba nepatenkinami.
Sigatoksing gaminanti
E. coli (VTEC)
Shigella spp.
Stafilokokiniai
enterotoksinai
Vibrio cholera (O1 ir
0139)

a) Jei jtariama, kad apsiduodijimas maistu jvyko dél stafilokoku, reikéty patikrinti, ar néra stafilokokinio enterotoksino. Jei aptinkamas
stafilokokinis enterotoksinas, maistas laikomas nesaugiu (Reglamento 178/2002 14 straipsnis) ir turéty biiti pasalintas/atSauktas i% rinkos
(Reglamento 178/2002 19 straipsnis), 3 lenteléje aprasyti veiksmai, kuriy turéty imtis maisto verslo operatoriui ir kompetentingoms
institucijoms.
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nepatenkinami
Patogenas arba Veiksmai pasiekus ribinj rezultatg
toksinas
Campylobacter spp. Aptikimas gatavuose maisto produktuose yra laikomas potencialiai Zalingu
Clostridium perfringens |sveikatai. Maisto partija laikoma nesaugi (Reglamento 178/2002 14
Salmonella spp. straipsnis) ir turéty biti paSalinta /atSaukta i§ rinkos (Reglamento 178/2002
Shigella spp. 19 straipsnis).
Stafilokokiniai Maisto verslo operatoriai privalo:
enterotoksinai 1. Informuoti kompetentingas institucijas.

Vibrio cholera
(O1 and O139)

Vibrio parahaemolyticus

Sigatoksing gaminanti E
coli (STEC)

Bacillus cereus

2. AtSaukti/paSalinti maistag 1§ rinkos (atitinkamai)

3. Informuoti klientus ir (arba) vartotojus (jei reikia)

4. Ivertinti nepatenkinamo rezultato priezastj ir atlikti veiksmus, padedancius
nepasikartoti nepatenkinamam rezultatui, pavyzdZiui:

a) perziuréti terminio apdorojimo temperatiirg ir laika, uztikrinant tinkama
termini apdorojima,

b) perzitréti Saldymo laikg ir temperatiira, kad biity uztikrintas tinkamas
Saldymas,

c¢) patikrinti ar nustatytas saugus maisto tinkamumo vartoti terminas,

d) perziiiréti pasirinkty zaliavy kilme,

e) perziuréti valymo ir dezinfekavimo procediiras, jsitikinti jog jos
veiksmingos,

f) perzitiréti personalo higieng ir jsitikinti jog ji tinkama,

g) perziturékite personalo mokymus, jsitikinti jog darbuotojai yra tinkamai
parengti,

h) perzitréeti ir atnaujinti RVASVT pagristas procediiras ir GHP.

IStirti kitus maisto méginius ir méginius i§ maisto ruoSimo aplinkos.
Kompetentingos institucijos turétuy:

1.jsitikinti, kad maisto verslo operatorius nedelsdamas imasi bitiny, auks$¢iau
aprasyty veiksmuy.

2.jeigu reikia, atrinkti papildomy meginiy.

3.jeigu reikia, atlikti i§samy patalpy, maisto gamybos ir tvarkymo procesy
patikrinima, nustatyti ar higiena yra tinkama.

Kogulaze gaminantys
stafilokokai

Ne visi kogulaze gaminantys stafilokokai gamina toksinus, galinCius sukelti
ligas. Maistas turéty biti tiriamas dél stafilokokiniy enterotoksiny buvimo.
Jei aptinkamas stafilokokinis enterotoksinas, maistas laikomas nesaugiu
(Reglamento 178/2002 14 straipsnis) ir turi biiti paSalintas/atSauktas i$ rinkos
(Reglamento 178/2002 19 straipsnis). Maisto verslo operatoriai bei
kompetentingos institucijos turéty atlikti auks¢iau aprasytus veiksmus.

2.3 Referentinés laboratorijos tyrimas

Specializuoti arba referentiniai tyrimai padeda gauti papildomos informacijos apie maiste esanius patogenus. Sie

tyrimai paprastai atlickami specializuotose arba nacionalinése referentinése laboratorijose siekiant:

e Patikrinti pirminés laboratorijos tyrimy rezultatus
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e Aptikti daugiau nejprasty patogeny, virusy, parazity

e Aptikti toksinus arba toksiny gaminamus genus

o  Atlikti izoliaty tipavima, pvz. serotipy nustatymas, fagy nustatymas, antimikrobinio atsparumo tyrimai
arba genetiniai tyrimai

e [vertinti izoliato patogeninj potenciala

Atliekant noroviruso, hepatito A, parazity ir toksiny tyrimus, pvz. Clostridium botulinum neurotoksino,
stafilokokiniy enterotoksiny, Bacillus toksiny, véziagyviy toksiny ir histamino tyrimai gali biti atliekami tik
nacionalinése arba tarptautinése referentinése laboratorijose. Siuos tyrimus atlikti sudétinga, todél rezultaty reikia
palaukti ilgesnj laikg. Jeigu jtariama, kad maiste yra §iy terSaly, dar nesulaukus tyrimo rezultaty, siekiant apsaugoti
visuomenes sveikata, turéty biti imtasi neatidéliotiny veiksmuy,.
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3. INDIKATORINIAI MIKROORGANIZMAI

4 lentel¢je pateiktos indikatoriniy mikroorganizmy ribos. 5 lenteléje pateikti sitilomi veiksmai kai gauti tyrimy
rezultatai yra ribiniai arba nepatenkinami.

Nepatenkinami indikatoriniy mikroorganizmy tyrimo rezultatai nereiskia, kad maisto partija laikoma nesaugia
pagal Reglamento 178/2002 14 straipsnj. Taciau nepatenkinami rezultatai rodo nepriimting mikrobinj uzter§tuma
ir galimg patogeny buvimo rizikg. Maisto verslo operatorius turéty istirti padidéjusio mikrobinio uzterStumo lygi
ir imtis atitinkamy priemoniy, susijusiy su RVASVT pagristomis procediiromis ir GHP, siekiant uztikrinti, kad
sekancios maisto partijos biity patenkinamos. Esant ribiniam rezultatui, atliekamas veiksmas turéty biiti
proporcingas nustatytam lygiui.

4 lentelé. Rekomenduojamos tam tikriems indikatoriniams mikroorganizmams ribos j rinka pateiktuose
gatavuose maisto produktuose

Rezultatas
(ksv/g arba aptikta/neaptikta 25 g(©)
Tndikatorinis rodiklis Patenkinamas| Ribinis (kok.iq Nepatenkinamas
(priemoniy imtis priemoniy (kokiy imtis
nesiimama) zr. i 2 lentelg) priemoniy 7r. j 3
lentelg)
Enterobakterijos ® ® © < 10? 102-<10*  p10*
Enterobakterijos@ | (1) $viezio skys¢io < 10? >102-<10% B 107
plaktoje/minkstoje | (2) milteliy miginio < 102 >102<10° p10°
porcijoje ledy, (3) ultra aukstoje temperattroje K 1072 >102-<10° P> 10°
pagaminty iS: apdoroto (UHT) skyséio
Enterobakterijos ledy kauseliuose (ledai dedami j vaflj  10? >P=10" " > 10°
ar indelj vietoje) (kuriy sudétyje yra pieno ingredienty)
ir uzSaldytuose pieno desertuose
E. coli® <20 D0-< 102 > 102
Listeria spp. (i8skyrus | Maistas, kuriame negali <10 10-< 102 > 107
L monocytogenes) ® ® | daugintis Listeria spp.©
® Maistas, kuriame  gali Neaptikta Ribinis Aptikta
daugintis Listeria spp.? rezultatas
netaikomas

(@  Svieziuose vaisiuose, darzovése arba maiste, kurio sudétyje yra ¥vieZiy vaisiy ar darZoviy (pvz. sumustiniai, salotos) 3ios,
enterobakterijoms nustatytos ribos netaikomos, nes tokie maisto produktai gali turéti nattraliai didelj kiekj entrobakteriju kaip normalig
mikroflora.

(b)  Sios enterobakterijoms nustatytos ribos netaikomos siiriams, nokintiems naudojant Hafnia alvei arba Proteus vulgaris kultiira,
nes Sios bakterijos yra enterobakterijy §eimos nariai.

(¢)  Kadangi Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 nustato kai kuriuos proceso higienos kriterijus enterobakterijoms (kurie
taikomi gamybos etape ir yra grieztesni nei Sioje lenteléje pateiktos ribos), Siose lentelés enterobakterijoms ribos netaikomos $ioms
maisto kategorijoms, kurios pateiktos j rinkg (Mokslinio komiteto nuomoné (Zr. 2 priedélyje):

L Pasterizuotas pienas ir kiti pasterizuoti skysti pieno produktai (maisto kategorija: 2.2.1).

2, Pieno milteliai ir iS§rtigy milteliai (maisto kategorija 2.2.7).

3 Sausi miSiniai kiidikiams iki 4—6 ménesiy ir specialios medicininés paskirties sausi dietiniai maisto produktai kiidikiams iki 6
ménesiy (maisto kategorija 2.2.9).

4. Sausi miSiniai vyresniems nei 4 ménesiy kiidikiams (maisto kategorija 2.2.10).

5. Kiau$iniy produktai (maisto kategorija 2.3.1).
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(d)  Proceso higienos kriterijus (2.2.8) nustatytas enterobakterijoms leduose ir 3aldytuose pieno desertuose, pagal Komisijos
reglamento (EB) Nr. 2073/2005 nuostatos, parodo priimting gamybos proceso funkcionavima. Sis kriterijus néra taikomas méginiams,
kurie jau pateikti j rinka (pvz.: ledai, ledai paimti i3 ledy maginos maZmeninés prekybos lygiu). Pateiktos enterobakterijy ribos taikomos
méginiams tik gamybos procesui pasibaigus. Daugiau informacijos Zr. Enferobacteriaceae tibos leduose (kuriy sudétyje yra pieno
produkty) ir Saldytuose pieno desertuose, kurie buvo atrinkti i3 rinkos, ataskaita FSAI mokslinio komiteto pranesimas, 2018 m.

(e)  Zidreéti II prieds. Komisijos reglamente (EB) nustatyti E. coli proceso higienos kriterijai yra §velnesni nei nurodyti $ioje lenteléje.
E coli rezultatai turéty taikomi trims maisto produkty kategorijoms kai maisto produktai pateikti i rinka: patenkinamas < 100 ksv/g,
ribinis 10%-10°, nepatenkinamas >103

I I3 termiSkai apdoroto pieno arba iSrigy pagaminti siiriai i§vardyti toliau, jei jie yra atrenkami, kai jie pateikiami j rinka (maisto
kategorija 2.2.2)
2 Pjaustyti vaisiai ir darZovés (gatavi produktai) (maisto kategorija 2.5.1)

3,
®

Nepasterizuotos vaisiy ir darZzoviy sultys (gatavi produktai) (maisto kategorija 2.5.2)

Sioje lenteléje nustatyti E. coli kiekio apribojimai netaikomi pasterizuotam pienui ir kitiems pasterizuotiems skystiems pieno
produktams (Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 maisto produkty kategorija 2.2.1), kai jie pateikti j rinka.

ISO 11290-1/2 taikymo sritis buvo patikslinta 2017 m. jtraukiant horizontalyjj Listeria spp. metoda (jskaitant L. monocytogenes).
Pateiktas Listeria spp. rezultatas (jskaitant L. monocytogenes) yra bendras Listeria spp. rezultatas ir L. monocytogenes kartu.

Jei praneSama apie L. monocytogenes, tai reiskia, kad yra patogenas, kurio prieZastis turéty biiti istirta. L. monocytogenes gali
buti pavojingas pazeidziamoms grupéms, jskaitant nés¢ias moteris (ir ju dar negimusius vaikus), naujagimius, Zmones su
nusilpusia imunine sistema (pvz.: véZziu, diabetu sergantiems Zmonéms) ir pagyvenusiems Zmonéms. Korekciniai veiksmai turéty
biiti grindZiami bendru jvertinimu ar laikomasi Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 nuostaty su pakeitimais.

Listeria spp. rezultatas (jskaitant L. monocytogenes) yra ribinis arba nepatenkinamas, o nurodytas L. monocytogenes rezultatas
nenustatytas 25 g ar <10 cfu /g, tinkami koreguojamieji veiksmai yra tokie, kaip nurodyta 5 lenteléje.

) Gatavi maisto produktai, kuriuose negali daugintis Listeria spp. (i8skyrus L. monocytogenes) yra:

Kuriy galiojimo terminas yra maZesnis nei 5 dienos

Kuriy pH <4,4

Kuriy vandens aktyvumas (aw) < 0,92

Kuriy pH <5, o vandens aktyvumas < 0,94

Kuriy augimo potencialas <0.5 log10 ksv/g

Saldyti maisto produktai (bet tik tuomet kai produktas yra uzsaldytas)

e
(h)

5 lentelé. Korekciniai veiksmai kai indikatoriniy rodikliy rezultatai nepatenkinami arba ribiniai
Indikatoriniai Nepatenkinami rezultatai Ribiniai rezultatai
mikroorganizmai

E. coli Nors maisto partija néra laikoma nesaugia | Artéjant prie nepatenkinamy
Enterobakterijos (Reglamento 178/2002 14 straipsnis), | rezultaty, atlikti veiksmai turéty
Listeria spp. | nepatenkinami rezultatai rodo nepatenkinamg | bliti proporcingi nustatytam
(iSskyrus L | mikrobinio uZterS§tumo lygj bei parodo, kad gali | kiekiui.

monocytogenes) @ | bt patogeny. ® Jei rezultatas yra ,beveik”

Maisto verslo operatoriai turéty:
1. ISsiaiSkinti nepatenkinamo rezultato prieZastis.

nepatenkinamas, maisto verslo
operatoriams rekomenduojama

2. Atlikti  batinus  veiksmus, uZtikrinanciug atlikti tyrimus ir imtis veiksmuy,
patenkinamus tyrimy rezultatus, pvz.: padedanciy uztikrinti maisto

a) perziuréti terminio apdorojimo partijoms patenkinamus
laikg/temperatiirg, uZtikrinantj tinkamg terminj rezultatus.
apdorojima,

b) perzitiréti Saldymo laika/temperatiira,)

uZtikrinantj tinkamg Saldyma,
¢) perzilréti zaliavy pasirinkima ir kilme,
d) perzitréti valymo ir dezinfekavimo procediiry

efektyvuma,
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e) perzitréti darbuotojy higieninius jgidZzius if
jsitikinti ar jy tinkamai laikomasi,

f) perzitréti darbuotojy apmokymag tam, jog
jsitikinti ar darbuotojai yra tinkamai apmokyti,

g) perziuréti ir atnaujinti RVASVT bei GHP|
procediiras,

h) atlikti  laboratorinius  tyrimus  maisto
roduktams atrinktiems i§ maisto ruosimo aplinkos.

(@)
(b)

Pateiktas Listeria spp. rezultatas (jskaitant L. monocytogenes) yra bendras Listeria spp. rezultatas kartu su L. monocytogenes.
Jei prane$ama apie L. monocytogenes tai reidkia, kad yra patogeno ir kurio prieZastis turéty biiti iStirta. L. monocytogenes gal:
buti pavojinga paZeidZziamoms grupéms, jskaitant né3¢ias moteris (ir jy dar negimusius vaikus), naujagimius, Zmones su
nusilpusia imunine sistema (pvz.: véZiu, diabetu sergantiems Zmonéms) ir pagyvenusiems Zmonéms. Korekciniai veiksmai turét
biti grindziami bendru jvertinimu, ar laikomasi Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 nuostaty su pakeitimais.
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4. AEROBINIU KOLONIJU SKAICIUS

6 lenteléje iSvardytos aerobiniy kolonijy skai¢iaus (ACC) ribos jvairioms gatavo maisto kategorijoms. ACC
tyrimo metu skaifiuojami organizmai, augantys aerobinémis salygomis mezofilinéje temperatiiroje tam tikroje
auginimo terpéje. Skai¢iavimas teikia naudingos informacijos padedant jvertinti maisto kokybe ar likusj jo
galiojimo laika.

4.1 Reikalingi veiksmai nustacius ribinius ar nepatenkinamus rezultatus

ACC tyrimas negali biiti naudojamas maisto produkto saugai jvertinti. Nepatenkinamas ACC rezultatas nereiskia,
kad tirta maisto partija yra laikoma nesaugia (Reglamento 178/2002 14 straipsnis). Tadiau, nepatenkinamas
rezultatas rodo, jog maistas yra uZterStas mikroorganizmais.

Maisto verslo operatorius turéty nustatyti dél ko yra padidéjes mikroorganizmy kiekis bei imtis priemoniy,
pagristy RVASVT ir GHP, padedanciy pasiekti priimtinus ir patenkinamus mikroorganizmy kiekius maisto
produktuose, pavyzdziui:

1. perZiliréti terminio apdorojimo laikg / temperatiirg, uztikrinancig tinkama terminj apdorojima,

perzitiréti Saldymo laikg / temperatiirg, uztikrinantj tinkamg Saldyma,

perZitiréti nustatytg galiojimo terming ir patikrinti ar jis tinkamai nustatytas,

perzitiréti zaliavy pasirinkimg ir kilme,

perzitiréti valymo ir dezinfekavimo procediiras, jsitikinti jy veiksmingumu,

perZzitiréti personalo higieninius jgtidZius, jsitikinti jog jie tinkami,

perziliréti personalo mokyma, jsitikinti jog personalas yra tinkamai apmokytas,

perziliréti ir jeigu reikia atnaujinti RVASVT ir GHP,

atlikti tyrimus maisto produktams, atrinktiems i§ maisto ruo$imo aplinkos.

© 0 N AW

Gavus ribinius rezultatus, atlikti veiksmai turéty biiti proporcingi nustatytam kiekiui.
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5. INFORMACIJA APIE KIEKVIENO MIKROORGANIZMO AR TOKSINO
SPECIFISKUMA

Siame skyriuje pateikta informacija apie mikroorganizmus ir mikrobinius toksinus, kuriems nustatytos tam tikros
ribos, nurodytos §iose rekomendacijose.

5.1 Aerobiniy kolonijy skaicius

Aerobiniy kolonijy skaidiaus tyrimas (ACC) dar vadinamas bendro mikroorganizmy skai¢iaus tyrimu. Sis tyrimas
atlickamas skai¢iuojant augancius mikroorganizmus aeorobinémis salygomis tam tikroje temperatiiroje ir augimo
terpeje. Toks tyrimas suteikia galimybe jvertinti maisto produkto kokybe, higieng bei nustatyti galiojimo termina.

ACC tyrimas neparodo ar tirtame méginyje yra patogeniniy mikroorganizmy, todél nepatenkinami rezultatai néra
tiesiogiai susij¢ su maisto sauga. ,Priimtinas® ACC kiekis priklauso nuo maisto produkto tipo. Nustadius
,»nepriimting® kiekj, reikéty atsizvelgti j aspektus galin&ius turéti jtakos tokiam rezultatui:

o Kokybés problemas ir (arba)
° Netinkamg temperatiiros kontrole

Trylika gatavo maisto kategorijy yra i§vardyta 6 lenteléje. Nors maistas gali tilpti j daugiau nei vieng kategorija,
ACC rezultatas turéty biiti vertinamas priklausomai nuo maisto produkto kategorijos, atsizvelgiant ] produkto
perdirbimo etapus, galimybe mikroorganizmams daugintis laikymo metu. Pvz., kopusty salotoms geriausiai tinka
7 maisto produkty kategorija — ,,Salotos su padazais, dipai, pastos”.

Kai kurioms maisto produkty kategorijoms ACC tyrimas paprastai neatlickamas.

5.2 Bacillus cereus

Bacillus rtiSys gamina sporas, leidZianéias i§gyventi sunkiomis sglygomis, tokiomis kaip virimas, dZiovinimas ir
pasterizavimas. Bacillus cereus yra pladiai paplitusios aplinkoje, nedideli kiekiai B. cereus spory ar Igsteliy yra
beveik visuose maisto produktuose, jskaitant darzoves, gridus, prieskonius, mésg, mésos produktus, pasterizuots
skystg kiau$inj, piena, pieno produktus ir dZiovintus maisto produktus. Prieskoniai ir ypa¢ prieskoniy produktai
gali turéti didelj kiekj Bacillus spp. ir gali buti B. cereus spory Saltinis.

Beveik visy rliSiy maistas buvo sicjamas su B. cereus apsinuodijimu maistu. Ta&iau, dauguma atvejy buvo susije
su termiSkai apdorotais maisto produktais, kurie buvo laikyti ir tvarkyti netinkamai, kaip pvz.: virti ryZiai, palikti
kambario temperatiiroje ilga laiko tarpa. B. cereus sporos gali iSgyventi maisto produkte net ir tuo metu, kai jis
termiSkai apdorojamas. Po terminio apdorojimo, sporos gali sudygti ir sukelti vegetaciniy lasteliy augima, jei
maistas paliekamas létai atvésti kambario temperatiroje. B. cereus sukelia ligas gamindamas toksinus maiste ar
plonojoje Zarnoje.

B. Cereus gali sukelti dviejy tipy apsinuodijimg maistu:

1. Emetinis apsinuodijimas maistu (vémimas) — valgant maista, kuriame yra yra toksiny. Toksinai gali
susidaryti, kai B. cereus skai¢ius maiste virsija 10° ksv/g.



22

2. Diar¢jinis apsinuodijimas maistu (viduriavimas) —vartojant maistg, kuriame yra daug B. cereus lasteliy
(paprastai > 10%), kurios plonojoje Zarnoje arba kartais maiste gamina diaréjinj toksing.

Emetinis apsinuodijimas paprastai siejamas su krakmolingais (miltiniais) maisto produktais, tokiais kaip ryZiai it
makarony patiekalai. Kadangi emetinis toksinas yra stabilus riigs¢iai ir Silumai, maisto produktuose toksino gali
biti net jei B. cereus lasteliy neaptinkama. Emetinio toksino atsparumas kars¢iui kelia susirlipinimg, kai maistas
i§ anksto ruoSiamas ir paliekamas kambario temperatiiroje ilgesnj laika pries pasildant, o paSildymas §io toksino
nepanaikina.

Diaréjinis sindromas paprastai siejamas su platesniu maisto produkty asortimentu, jskaitant mésos produktus.
sriubas, darzoves, pudingus ir padazus.

Norint kontroliuoti B. cereus augimg termiskai apdorotame maiste (nebent tokio maisto pH ir (arba) vandens
aktyvumas padeda iSvengti B.cereus augimo) bitina maistg laikyti karStai (63 °C ir aukStesnéje) arba greitai
atvésinti ir laikyti $aldytuve (5 °C ir Zemesnéje) tam, kad biity i§vengta vegetaciniy lasteliy augimo. Zr. FSAI
rekomendacines gaires Nr. 15% ir Nr. 20° geriausia praktika, skirta termiskai apdoroty maisto produkty atsaldymui
ir laikymui.

5.2.1 Bacillus rusys, iSskyrus Bacillus cereus

Ne visos Bacillus rusys yra toksigeniskos — tam tikruose maisto produktuose, tinkama fermentacija priklauso nuo
labai didelio Bacillus rusiy kiekio, taciau juos valgyti yra saugu. Taciau kai kurios rii§ys gamina toksinus, kai jy
skai¢ius vir§ija 10° ksv/g. Be Bacillus cereus, apsinuodijimg maistui gali sukelti ir B. subtilis, B. licheniformis, B.
pumilis ir B. amyloliquifaciens.

5.3 Kampilobakterijos

Campylobacter spp. gali buti aptinkamos daugelio gyviiny Zarnyne, todel gali uztersti zZalig mésg ir paukstiena,
zalig pieng ir vandenj. Campylobacter jejuni ir C. coli yra daZniausiai pasitaikanc¢ios riiSys, iSskirtos i§ Zmoniy
kampilobakteriozés atvejy, taciau kitos kampilobakterijy riisys, tokios kaip C. lari, taip pat yra sukélusiosligas.
Dauguma kampilobakteriozes atvejy yra pavieniai, registruojami tik keletas protriikiy, dé¢l to labai sunku nustatyti
Sig ligg sukélusius maisto produktus. Kampilobakteriozé dazniausiai siejama su nepakankamai termiskai apdorota
paukstiena (ir kryZminiu uZterSimu nuo Zaliy naminiy pauksciy iki paruosty vartoti maisto produkty), su Zaliv
pienu, uZterStu vandeniu, Svieziais produktais ir dvigeldziais moliuskais.

Campylobacter spp. paprastai maiste nesidaugina (bakterijy augimui reikalingos specifinés sglygos), taciau ligai
sukelti pakanka nedaug. Tinkamas maisto ruoSimas, kryZminio uZter§imo prevencija yra svarbios
kampilobakterijy kontrolés priemonés. Kampilobakterijos Ziiva prie jprastos virimo temperattiros, o Saldymas
sumazina jy skaiciy.

4
5
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5.4 Clostridium perfringens

Clostridium perfringens sudaro sporas, kurios gali i§likti aplinkoje ir utersti platy Zaliavinio maisto spektra.
Didziausius C. perfringens apsinuodijimo maistu protrikius sukelia mésos patiekalai (jskaitant trokinius ir
padazus), kurie po terminio apdorojimo buvo laikyti ilgg laikg netinkamoje temperatiiroje.

Sporos i8gyvena tinkama kepimo temperatiira, gali dygti ir greitai daugintis tinkamai termiskai apdorotame maiste
kai toks maistas palickamas vésti ilgesnj laiko tarpa kambario temperatiiroje. Susirgimus sukelia su maistu patekes
didelis kiekis C. perfringens i plonaja Zarna, kurioje ir gaminasi toksinas. Ligos prieZastys néra susijusios su
toksiny gamyba maiste.

Norint kontroliuoti C. perfringens spory sudygima ir tolimesnj augima, termiskai apdorotas maistas (nebent tokio
maisto pH ir (arba) vandens aktyvumas apsaugo jj nuo C. perfringens augimo) turi biiti laikomas prie 63 °C arba
aukStesneje temperatiiroje. Greitai atvésinamas ir at§aldomas prie 5 °C ar Zemesnéje temperatiiroje. Zr. FSAI
rekomendacines gaires Nr. 157 ir Nr. 207 m. geriausia praktika skirta termiskai apdoroty maisto produkty
atSaldymui ir laikymui.

3.5 Koagulaze¢ gaminantys stafilokokai ir stafilokokiniai enterotoksinai
Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005, su pakeitimais, nustato mikrobiologinius Kriterijus stafilokokiniams

enterotoksinams tam tikruose siriuose, pieno, i§rigy milteliuose, pateiktuose j rinka jy tinkamumo vartoti laikotarpiu (1.21
maisto kategorija).

Staphylococcus aureus yra dazniausia koagulaz¢ gaminanéiy stafilokoky riiis, sukelianti ligas, tadiau ligas gali
sukelti ir kitos ru8ys, jskaitant S. intermedius ir S. hyicus. Stafilokokais apsinuodijama maistu, kurj sukelia
enterotoksiny gamyba maiste. Ne visos S. aureus padermés ar koagulaze gaminanciy stafilokoky riisys gali
gaminti enterotoksinus. Izoliato patogeni$kuma galima patikrinti tiriant geny buvimg kaip enterotoksiny gamybos
produkta.

Daugybe sveiky Zmoniy turi S. aureus ant odos, nosies ir gerklés gleivinéje, mikroorganizmus galima i$skirti nuo
odos ir Zaizdy infekcijy. Todél maisto produktai, dél kuriy daZniausiai apsinuodijama stafilokokais yra uZteriti
juos fiziSkai tvarkant, paliekant greitai gendané¢ius maisto produktus kambario temperatiiroje ilgesnj laika nei
rekomenduojama (pvz. sumustiniai, kumpis, bulviy salotos, desertai su kremu).

Enterotoksinai gali sukelti ligas kai:

1. S. aureus kiekis maiste vir§ija 10° ksv/g ir
2. Maisto temperatiira yra nuo 10 iki 45 °C

S. aureus taip pat perneSa gyviinai ir gali uztersti Zalia mésg ir Zalig pieng. I§ Zalio pieno pagamintas siris gali
tureti stafilokokiniy enterotoksinuy, jei esamas S. aureus skai¢ius leidZia susidaryti toksinams gamybos metu. Stirio

& www.fsai.ie/resources publications.html
7 www.fsai.ie/resources publications.html
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brandinimo metu S. aureus skaiius gali sumaZzéti dél nepalankiy salygy, tafiau tai negarantuoja, kad
stafilokokiniy enterotoksiny tokiame siiryje nebus.

Nors S. aureus yra jautrus Silumai ir ziva tinkamai termiskai apdorojant maista, enterotoksinas yra atsparus
kar§¢iui. Pakartotinai paruosto maisto pasildymas gali nesunaikinti susidariusio toksino, nes 100 °C temperature
bent 30 minuciy yra bitina norint inaktyvuoti toksinus. Todé¢l norint sumazinti galimybe uZsikresti safilokokais,
reikia tinkamai tvarkyti maistg, laikant maisto produktus Saltai (5 °C arba Zemesnéje), kar§tus maisto produktus
(63 °C ar aukstesnéje), laikytis geros ranky higienos.

Jei maiste nustatomi >10° koagulaze gaminandiy stafilokoky arba jtariama, jog jvyko apsinuodijimas
stafilokokais, maistg reikia iStirti ar jame néra enterotoksiny. Dél maiste esanciy stafilokokiniy enterotoksiny
maistas yra nesaugus ir ji blitina i§imti ar atSaukti i§ rinkos. Stafilokokiniy enterotoksiny tyrimai atliekami
referentinése laboratorijose. Jei jtariama, kad yra stafilokokiniy enterotoksiny, turi biiti imamasi sveikatos
apsaugos priemoniy nedelsiant ir nelaukiant kol bus gauti patvirtinantys tyrimai i$ laboratorijos.

5.6 Enterobakterijos

Enterobakterijos yra plati bakterijy grupe, kuriai priklauso augaly, aplinkos ir gyviiny bei Zmoniy Zarnyno kilmeés
rusys. Enterobacteriaceae grupei priklauso patogeniskos rasys, pvz. E. coli, Salmonella, Shigella ir Yersinia bei
maisto gedimg sukeliantys: pvz. Citrobacter freundii, Klebsiella spp., Providencia rettgeri, Enterobacter
agglomerans. Kiti, jskaitant: Edwardsiella, Erwinia, Escherichia, Hafnia, Proteus ir Serratia.

Enterobakterijos yra kaip indikatorius, parodantis nepakankama higieng, netinkama terminj apdorojimg, maistc
uzterS§img. Enterobacteriaceae buvimas termiskai apdorotame maiste rodo netinkamg maisto ruosima a1
uZter§img po apdorojimo. Taip yra todél, kad visos enterobakterijos ziiva termiSkai apdorojant maista bei yre
nesunkiai pasalinamos tinkamai atliekant jrangos ir pavir§iy valymo procediiras. Kai kurios Enferobacteriaceae
gali prisidéti prie histamino susidarymo tokiuose maisto produktuose kaip skumbreés, tunas ir kai kurie stiriai jeigt
jie néra tinkamai apdoroti ar laikomi.

Nepatenkinamas rezultatas gali rodyti:

» prasta zaliavy ar maisto komponenty kokybe
* nepakankama terminj apdorojima

* kryZmine tarSg

* netinkama valyma ir dezinfekcija

* bloga temperatiiros ir laiko kontrol¢

* padidéjusig patogeny buvimo tikimybe

Sviezi vaisiai, darzovés ir darZoviy salotos (arba maisto produktai, kuriy sudétyje yra tokiy sudedamuyjy dalic
pvz., sumustiniai) nat@iraliai turi daug enterobakterijy, todél néra naudinga tirti Siuos maisto produktus dél ju
buvimo.

5.7 E. coli

Komisijos reglamente (EB) Nr.2073/2005 su pakeitimais, nustatyti E. coli mikrobiologiniai kriterijai gyviems dvigeldZiam:
moliuskams ir gyviems dygiaodZiams, gaubtagyviams ir pilvakojams, kai jie pateikti j rinkg jy tinkamumo vartoti laikotarpit
(maisto kategorija 1.25). Pagal Lietuvos higienos norma (HN 24:2017) privaloma, kad geriamgjame vandenyje E. coli nebuty
(zr. Sio dokumento priedo 1 prieda)
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E. coli yra enterobakterijy Seimos dalis (5.6 dalis). E. coli tyrimas atliekamas maisto produkto higienos biiklei
lvertinti ir parodyti ar maistas galéjo biiti uZterStas. E. coli Zusta tinkamai produktg apdorojant Siluma ir jy
neturety buti termiskai apdorotame maiste. E. coli taip pat gali biiti pasalinamos i§ maisto perdirbimo aplinkos,
veiksmingai valant ir dezinfekuojant.

Esant E. coli kiekiui < 20 ksv/g maistas laikomas patenkinamu. Nepatenkinami rezultatai, nors ir néra savaime
pavojingi, gali parodyti:

° zaliavy fekalinj uzter§tuma

o nepakankama Siluminj apdorojima

o kryZming tarSg

o netinkamg valyma ir dezinfekavima

° bloga temperatiiros ir laiko kontrole

° padidéjusig patogeny buvimo tikimybe.

Informacijos apie patogening verotoksingenine E. coli (VTEC) rasite 5.11 skyriuje.

5.8 Listerija monocytogenes

Sis rekomendacinis dokumentas nenustao L. monocytogenes ribos gatavame maiste, nes Komisijos reglamente (EB) Nr.
2073/2005 su pakeitimais nustatomi teisiniai L. monocytogenes mikrobiologiniai Kriterijai visam gatavam maistui, jo galiojimo
laikotarpiu. Jei L. monocytogenes aptinkamas gatavuose maisto produktuose, maistas turi biti vertinamas atsizvelgiant j teisines
ribas, nustatytas Komisijos reglamente (EB) Nr. 2073/2005 su pakeitimais. Teisiné riba yra ,,100 ksv/g“ arba ,nebuvimas 25 g*,
priklausomai nuo gatavo maisto produkto kategorijos ir (arba) méginiy émimo etapo. Zr. Reglamento 1.1, 1.2 ir 1.3 maisto
kategorijas ir iSsamia informacija, susijusia su kriterijais ir atrinkimo planais.

L. monocytogenes randama jvairiuose maisto produktuose, jskaitant nepasterizuotg pieng, minkstg ir pusiau
minkStg siirj, delikatesing mésa, darzoves, Zuvies produktus ir juros gérybes. L. monocytogenes gali islikti maisto
gamybos patalpose ir uzterSti maista po perdirbimo. Kadangi L. monocytogenes gali augti Saldytuvo
temperatiiroje, tai kelia susirlipinima dél atSaldyty, paruosty valgyti maisto produkty, ypa¢ maisto produkty, kuriy
galiojimo laikas yra ilgas.

Maisto produktuose, kuriuose L. monocytogenes kiekis virsija 100 ksv/g, laikomas rizikingu®. Ta¢iau senyvo
amZiaus Zmong¢s, suaugusieji, kuriy imuniné sistema sutrikusi ir né$¢ios moterys gali uZsikrésti suvartojus ir
mazesn] Siy mikroorganizmy kiekj, nes jy imuniné sistema nusilpusi.

Kadangi L. monocytogenes yra pladiai paplitusi aplinkoje, grei€iausiai jos yra ir termikai neapdorotuose maisto
produktuose. Tokig rizikg galima suvaldyti tinkamai tvarkant maista, nustatant saugy galiojimo terming, vengiant
kryZminio uZter§imo ir tinkamai atliekant valymo bei dezinfekavimo procediras jmonése, gaminanéiose
paruoStus vartoti maisto produktus, siekiant i§vengti tolimesnio perdirbto maisto uZter$§imo. Asmenims, kurie yra

® Veterinariniy priemoniy, susijusiy su visuomenés sveikata, mokslinio komiteto nuomoné dél Listeria monocytogenes (1999)
http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scv/out25 en.pdf
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pazeidziami L. monocytogenes infekcijos, nerekomenduojama valgyti tam tikry paruoSty maisto produkty,
galiniy turéti neigiamos jtakos sveikatai®!°.

5.8.1 Listeria spp. (Kkitos, iSskyrus L. monocytogenes)

I8 Listeria spp. tik L. monocytogenes laikomas reikSmingu Zmogui patogenu. Listeria spp. yra aplinkos tersalai,
galintys iSsilaikyti maisto perdirbimo aplinkoje, jskaitant maisto perdirbimo jrangg. Jei néra veiksmingy valymo
ir dezinfekavimo priemoniy. Listeria spp. pasiZymi didesniu atsparumu Silumai nei Enterobacteriaceae, tafiau
yra sunaikinami tinkamai atlikus terminj apdorojima. Todé¢l nustacius Listeria spp. paruoStame valgyti maiste,
gali reiks$ti nepakankama to maisto terminj apdorojima arba galimg tokio maisto uZter§ima po terminio apdorojimo
i§ gamybos aplinkos.

5.9 Salmonella spp.

Komisijos reglamente (EB) Nr. 2073/2005 su pakeitimais, nustatyti mikrobiologiniai Kkriterijai, taikomi salmoneléms jvairiuose
maisto produktuose, kai jie pateikiami j rinka ju galiojimo termino metu jskaitant: Sviezia paukStiena, malta meésa, mésos
pusgaminius ir mésos produktus, mechaniSkai atskirta mésa, Zelatina ir kolagena, pieno produktus (jskaitant miSinius
kudikiams ir tolesnio maitinimo miSinius), kiauSiniy produktus, gyvus dvigeldzius moliuskus ir gyvus dygiaodZius, gaubtagyvius
ir pilvakojus, daigintas, paruostas vartoti séklas, i§ anksto supjaustytas darZoves ir vaisius bei nepasterizuotas sultis. Zr.
Reglamenta dél atitinkamy maisto produkty kategoriju ir méginiy émimo plany.

[vairlis gyviinai gali neSioti salmoneles ir taip uZtersti gyvininius produktus, tokius kaip mésa, paukstiena,
kiauSinius ar Zalig pieng. Salmoneliy infekcija taip pat siejama ir su Kkitais Svieziais ir perdirbtais maistc
produktais, jskaitant: vaisiy sultis, pomidorus, salotas, Zoleles, melionus, daigintas séklas, prieskonius, Zemés
rieSuty sviesty, Sokolada ir milteliy pavidalo kiidikiy miSinius. Maisto perdirbimo aplinka taip pat gali biiti kairp
maisto uzterSimo $altinis, kurioje yra salmoneliy.

Yra daugiau nei 2500 salmoneliy serotipy, kurie visi laikomi patogeniSkais. S. Typhimurium ir S. Enteritidis
sukelia daugiausiai Zmoniy salmoneliozés atvejy. DazZniausias Salmonella infekcijos pasireiskia gastroenteritiniv
sindromu, kurj sukelia suvartotos gyvos bakterijos kartu su maistu. Manoma, kad infekcija gali sukelti didelé
dozé, taCiau biita atvejy kai apsinuodijama suvartojus ir nedidelj kieki salmoneliy esan¢iy mazai riebaly ir mazai
vandens turiniame maiste, pvz.: Sokoladas, siiris, ledai, kurie apsaugo salmoneles nuo skrandzio riigsties.
Manoma, kad salmoneliy infekciné dozé yra mazZesné labiausiai paZeidziamoms grupéms t. y., kiudikiams,
pagyvenusiems zmoneés ir asmenims, kuriy imuniné sistema yra susilpnéjusi.

Svarbu tinkamai paruo$ti maistg, kontroliuoti temperatiirg bei uzkirsti kelia kryZminiam uZterSimui. Maistc
produktai, kurie nebus termiSkai apdorojami, tokie kaip Sviezi vaisiai ir darZovés, turéty biiti apsaugoti nuc
uZterSimo auginimo ir platinimo etapais, laikantis geros Zemés tikio praktikos.

° Néstumas ir Listerija www.safefood.eu/Publications/Consumer-info/Pregnancy-and-Listeria.aspx
10 Apsinuodijimo maistu rizikos maZinimas: informacija ypa¢ paZeidziamiems Zmonéms www.fsai.ie/resources_publications.html

Nustadius Listeria spp. jtarima jog tai L. monocytogenes, todél patartina nustatyti grieZtesnius kriterijus maisto produktams, kuriuose
gali daugintis Listeria spp. nei tuose, kuriuose negali daugintis Listeria spp. (Zr. 4 lentele). Aptikimo tyrimas (kuris parodo aptikta,
neaptikta rezultata) yra jautresnis nei nustatymo/skaic¢iavimo tyrimas (kuris duoda skai¢iavimo rezultata), nes aptikimo tyrimas apime
sodrinimo etapa, kuris turéty padidinti galimybe nustatyti Listeria spp. jeigu ju yra.
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5.10 Shigella spp.

Sigeliozé yra i$imtinai Zmoniy liga, daugeliu atvejy perduodama fekaliniu-oraliniu bidu. Maisto sukeliamag
Sigelioze sukelia suvalgytas maistas, kuris buvo ruostas infekuoty maisto tvarkytojy arba vanduo, kuris buvo
uZterStas Zmoniy iSmatomis. Infekcijai sukelti reikalingas nedidelis kiekis Shigella bakterijy. Shigella sonnei, S.
Jlexneri, S. boydii ir S. dysenteriae rusys daZniausiai susijusios su sukeliamomis ligomis.

Sigele lengvai sunaikina $iluma. DaZniausiai su Sigeliozés protrikiais susijes maistas yra salotos ir $vieZios
Zolelés. Svarbus Sigeliozes kontrolés veiksmai, siekiant uzkirsti kelig $igeliy augimui ant maisto produkty yra
grieZta asmens higiena, tinkama temperatiiros kontrolé.

5.11 Verotoksigeniné E. coli (VTEC)!!

Komisijos reglamente (EB) Nr. 2073/2005 su pakeitimais, nustatyti mikrobiologiniai kriterijai STEC (VTEC) serogrupéms
0157, 026, 0111, 0103, 0145 ir 0104:H4 daigams, pateiktiems j rinka juy galiojimo laikotarpiu (maisto produkty kategorija
1.29).

Maisto saugos poziiriu, VTEC yra svarbiausia patogeniné E. coli. VTEC gali sukelti gyvybei pavojingas ligas.
Hemoraginj kolita (sunkias ligas jskaitant diaréjg), hemolizinj ureminj sindromg (HUS — inksty liga, galinti sukelti
inksty nepakankamumg) ir trombozing trombocitopening purpurg (TPP — HUS pratesimas su papildomu
karS¢iavimu ir neurologiniai simptomais). Manoma, kad infekciné dozé yra labai maza (kaip dvi lastelés). Todél
paruosti vartoti maisto produktai, kurivose yra VTEC, kelia pavojy maisto saugai.

Daugiau nei 200 VTEC serotipy riisiy buvo isskirta i§ Zmoniy, kiti serotipai yra taip pat patogeniski. 2011 m. E.
coli O104:H4 sukélé didelj tarptautinj protriikj, susijusj su daigy vartojimu.

Manoma, kad galvijai yra pagrindiniai VTEC neSiotojai, ta¢iau buvo nustatyta, kad jvairGs gyviinai su iSmatomis
taip pat iSsiskiria VTEC, jskaitant oZkas, arklius, Sunis, kates, elnius, Ziurkes, Zuvédras ir muses. Perdavimas
Zmogus-Zmogui, plitimas per uZterSta vandenj, kontaktas su gyvinais, visi svarbiis perdavimo keliai. Platus
maisto produkty asortimentas (jautiena, ériena, fermentuotos desros, Zalias pienas ir pieno produktai, pakartotinai
uzterSti pasterizuoti pieno produktai, salotos, daigai, vaisiy sultys, darzovés) taip pat siejami su VTEC infekcija.
Tinkamas maisto ruoS$imas ir kryZminio uZter§imo prevencija yra svarbios VTEC kontrolés priemonés. Maisto
produktams, kurie nebus termiskai apdorojami prie§ vartojima, pavyzdziui §vieZi vaisiai ir darzovés, gali uzkirsti
keliag VTEC uZter§imui auginimo ir platinimo stadijose — gera Zemés tikio praktika.

5.12 Vibrio cholerae (O1 ir O139)

Du Vibrio cholerae serotipai - O1 ir 0139 - sukelia cholera, kuri gali sukelti epidemijas ir pandemijas. Si liga
sukelia gausig, vandeningg diaréjg (,,ryZiy vandens® iSmatos), dél kurios atsiranda vandens netekimas ir druskos
disbalansas, kuris gali sukelti mirtj. Choleros mirtingumas yra 50-70%.

Cholera yra ligy ir mirtingumo priezastis vietovése, kuriose blogos sanitarijos ir higienos salygos, ypa¢ tokiuose
Zzemynuose kaip Azija, Afrika bei Indija. Paprastai perduodama Zmogus-Zmogui arba per uZterSto/nevalyto

Y Dar vadinamas shiga-toksing gaminanéia E. coli (STEC)
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vandens atsargas. Uzsikrétimas per maistg vyksta ir tuomet, kai vaisiai, darzovés ir kiti maisto produktai yrz
uZterSiami laistant uZterStu vandeniu, taip pat infekuoty maisto tvarkytojy, uzter§ty maisto tary ar musiy.

V. cholerae kontroliuojama laikantis geros higienos praktikos ir tinkamai ruoSiant maista.

5.13 Vibrio parahaemolyticus
V. parahaemolyticus sukelia lengvg gastroenterito formg (taip pat tai gali prasidéti smark1a1s skausmais). Lige
gali baigtis mirtimi, taiau tai gan reti atvejai.

V. parahaemolyticus augimui reikalingas tam tikras druskos kiekis (halofilas), todel Siy bakterijy buvimas
i8skirtinai susijes su jury aplinka, zuvimis, véziagyviais ir kitomis jiiros gérybémis.

V. parahaemolyticus sunaikinamas kaitinant, tod¢l Siems maisto produktams kyla didZiausia rizika, kai jie
vartojami termiSkai neapdoroti, nepakankamai termiskai apdoroti arba per kryZminj gatavy maisto produkty
uzter§ima. V. parahaemolyticus §iuose maisto produktuose paprastai biina nedaug, taciau laikant maista ilgiau ne’
galima netinkamoje temperatiiroje V. parahaemolyticus ima greitai daugintis.
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PRIEDAS
MAISTO PRODUKTAL KURIEMS TEISES AKTUOSE'? NUSTATYTI MIKROBIOLOGINIAI KRITERIJAI

Mikrobiologiniai kriterijai nustatyti teisés aktuose, jvairiems maisto produktams ir kai kuriems gataviems maisto
produktams

Maisto produkto tipas Europinis teisés aktas Lietuvos Respublikos teisés
aktas
Gatavi maisto produktai Komisijos reglamentas (EB) |-
Skerdenos 2073/2005
SvieZia paukstiena
Smulkinta mésa, meésos

pusgaminiai, mésos produktai
/elatina ir kolagenas

Pieno produktai

KiauSiniy produktai

Gyvi dvigeldziai moliuskai
Zuvininkystés produktai/

Virti véziagyviai ir moliuskai,
juros gérybés

Supjaustyti vaisiai ir darZzoves
paruosti valgyti)
Nepasterizuotos vaisiy ir
darzoviy  sultys  (paruostos

vartoti)/
Daigai ir daigintos séklos
/alias pienas Komisijos reglamentas (EB)

853/2004
Geriamasis vanduo Direktyva 98/83 / EB HN 24:2017
Stalo vanduo vandens, skirto Zmonéms
“kitas” vanduo vartoti
Gaivieji gérimai Lietuvos Respublikos Zemés
Nepasterizuota gira tikio

Ministro jsakymas Nr. 3D-13

Nattiralus mineralinis vanduo Direktyva 2009/54 / EB HN 28:2003

naturalaus mineralinio vandens

12 www fsai.ie/legislation/food_legislation.html



B |__L v e e TR T EORE el I-——Jl—ml-.p_y-.m-w— w.‘-.‘ﬁ'_‘_*‘w'ﬂﬂi‘-‘T.TT!FVEIF:_:I__IH_;RM Licey ’l_;:?ﬂl ’:._'T.
B - |

?_‘Afﬂlﬂ'{
r S8 g AT rqrtm OFEIAM

—=f

P e Pold * adnstp l e mges . £, ey fafir g uinqulmﬁ-mﬂ i

gnwelhrnq

e e ! S S
= vk L Rk I o 0e . ?v(u,r '-'vhﬂ UIqr""ilM

. 1

B B [ — —— e e

W SN g gt - _1.-\[|'b- Y "'#‘Fﬂﬂ ii@m%
- by O atrrslealid

oy S stenBum
*-cu ] atodhay ismim
A naeirid o snlie
i Ilesfroly drgity
AT gm:iuaﬂ
.l wrkbiaglebin -ﬂgq
wad et wiiee ety
s e om0t syl gl
eielerhg el
b 1 et aaigiey
. $ ik gﬂr‘ IMP'ﬂﬂ
i kg m..a'i'mi

' iy T Y LIS 43¢
Tmﬂ

Fi Vit _:}Aﬁ'-g__ﬁﬂ-ﬂ 5 ]

i hm, e palg ‘I:‘E&Q
i ':;-:'-"'{_Ia:f s un_b.:'“‘ﬂ;?:ll-ml;)‘IH

iy o = _o, &™h e

e asars emlama s
e dintias] Sert umtmﬂw:.yw a




