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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelijke bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Samenvatting

Advies 08-2024 van het Wetenschappelijk Comité ingesteld bij het FAVV over
de microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelijke
bewaartemperatuur van te koelen levensmiddelen bestemd voor de bereiding
van taco’s

Vraagstelling
Aan het Wetenschappelijk Comité wordt gevraagd zich uit te spreken over de volgende vragen:

- Kan vanuit voedselveiligheidsoogpunt aanvaard worden dat afgeweken wordt van de
wettelijke bewaartemperatuur van te koelen levensmiddelen, waaronder gevogelterollade,
smeltkaas en gebakken champignons, bestemd voor de bereiding van taco’s ? Meer bepaald,
mogen deze levensmiddelen bewaard worden bij een temperatuur van maximum 30 °C (i.p.v.
maximum 7 °C) gedurende maximum 3 uur ?

- Als een afwijking kan worden toegestaan, wordt gevraagd of ook voor andere levensmiddelen,
uit de categorieén charcuterie, kaas en groenten bestemd voor de bereiding van taco’s, kan
worden afgeweken van de wettelike bewaartemperatuur zonder een volledige
risicobeoordeling voor deze andere levensmiddelen uit te voeren.

Methode

Het advies is gebaseerd op beschikbare wetenschappelijke informatie en expertopinie.

Advies

Salmonella spp., Shiga toxin producerende E. coli (STEC), L. monocytogenes en B. cereus werden
geidentificeerd als de relevantste gevaren in deze context. Op basis van de beschikbare informatie
(houdbaarheidstesten, challenge testen en simulaties) is de gevraagde afwijking (bewaring gedurende
3 uur bij maximum 30 °C i.p.v. wettelijke temperatuur van 7 °C) niet aanvaardbaar op vlak van
voedselveiligheid. Op basis van de simulaties van het groeipotentieel van micro-organismen
uitgevoerd met behulp van de Combase interface, worden de volgende tijd/temperatuurcombinaties
als aanvaardbaar geidentificeerd voor de betrokken levensmiddelen (gekookte charcuterie,
gepasteuriseerde kaas en verhitte groenten) tijdens de bereiding van taco’s. De opgegeven
tijd/temperatuur waarden in de onderstaande tabel zijn ook geldig voor andere levensmiddelen uit
de 3 categorieén (gekookte charcuterie, gepasteuriseerde kazen, verhitte groenten) en op voorwaarde
dat dit in dezelfde context blijft.

Temperatuur | 30 °C 28 °C 26 °C 24°C | 22°C

Maximale tijd | 30 min | 40 min | 50 min | 1u 1ul5
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelijke bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Conclusie

Op basis van alle beschikbare informatie kan een afwijking van 3 uur bij 30 °C van diverse te koelen
levensmiddelen (charcuterie, kaas op basis van gepasteuriseerde melk, verhitte groenten) niet
toegelaten worden op het vlak van voedselveiligheid.

In het advies werden een aantal tijd/temperatuurcombinaties voorgesteld die aanvaardbaar kunnen
zijn voor de bereiding van taco’s. Deze zijn geldig voor levensmiddelen uit de 3 categorieén (gekookte
charcuterie, gepasteuriseerde kazen, verhitte groenten) en op voorwaarde dat dit in de context blijft
van de bereiding/samenstelling van levensmiddelen die onmiddellijk geconsumeerd zullen worden en
dat er geen bijkomende relevante microbiologische gevaren geidentificeerd werden voor deze
levensmiddelen.
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelijke bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Summary

Opinion 08-2024 of the Scientific Committee established at the FASFC on the
microbiological safety in case of deviation from the legal storage temperature
of refrigerated food products intended for taco preparation

Question

The Scientific Committee is asked to address the following questions:

- From a food safety point of view, can it be accepted to deviate from the legal storage
temperature of food products intended for refrigeration, including poultry roulade, processed
cheese and fried mushrooms, intended for the preparation of tacos ? Specifically, may these
food products be kept at a temperature of up to 30 °C (instead of up to 7 °C) for up to 3 hours ?

- If a derogation can be granted, it is asked whether a derogation from the legal storage
temperature can also be granted for other food products, from the categories of charcuterie,
cheese and vegetables intended for taco preparation, without carrying out a full risk
assessment for these additional food products.

Method

The opinion is based on available scientific information and expert opinion.

Advice

Salmonella spp., Shiga toxin-producing E. coli (STEC), L. monocytogenes and B. cereus have been
identified as the most relevant hazards in this context. Based on the available information (shelf-life
tests, challenge tests and simulations), the requested deviation (storage for 3 hours at maximum 30 °C
instead of the legal temperature of 7 °C) is not acceptable in terms of food safety. Based on the
simulations of the growth potential of micro-organisms performed using the Combase interface, the
following time/temperature combinations are identified as acceptable for the food products
concerned (cooked charcuterie, pasteurised cheese and heated vegetables) during taco preparation.
The listed time/temperature values in the table below are also valid for other food products from the
3 categories (cooked charcuterie, pasteurised cheese, heated vegetables) and provided it stays in the
same context.

Temperature | 30 °C 28 °C 26 °C 24°C | 22°C

Maximum 30 min | 40 min | 50 min 1h 1h15
time

Conclusion

Based on all available information, a 3-hour deviation at 30 °C of various food products intended to be
refrigerated (charcuterie, pasteurised cheese, heated vegetables) cannot be allowed from a food
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safety point of view. The opinion presents a number of time/temperature combinations that may be
acceptable for the preparation of tacos. These are valid for food products from the 3 categories
(cooked charcuterie, pasteurised cheeses, heated vegetables) and provided that this remains in the
context of the preparation/composition of food that will be immediately consumed and that no
additional relevant microbiological hazards have been identified for these food products.
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelijke bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Zusammenfassung

Gutachten 08-2024 des bei der FASNK eingesetzten Wissenschaftlichen
Ausschusses iiber die mikrobiologische Sicherheit im Fall der Abweichung von
der gesetzlich vorgeschriebenen Aufbewahrungstemperatur fiir zu kiihlende
Lebensmittel, die fiir die Zubereitung von Tacos bestimmt sind

Fragestellung
Der Wissenschaftliche Ausschuss wird gebeten, zu den folgenden Fragen Stellung zu beziehen:

- Ist es aus Sicht der Nahrungsmittelsicherheit vertretbar, von der gesetzlich vorgeschriebenen
Aufbewahrungstemperatur fiir zu kihlende Lebensmittel abzuweichen, und zwar
insbesondere fiir Geflligelrouladen, Schmelzkdse und gebratene Pilze, die fiir die Zubereitung
von Tacos bestimmt sind? Genauer gesagt: Diirfen diese Lebensmittel fiir maximal 3 Stunden
bei einer Temperatur von héchstens 30 °C (anstelle von 7 °C) aufbewahrt werden?

- Fir den Fall, dass eine Abweichung gewahrt werden kann, zieht dies die Frage nach sich, ob
auch flr andere Lebensmittel aus den Kategorien Wurstwaren, Kase und Gemdse, die fiir die
Zubereitung von Tacos bestimmt sind, eine Abweichung von der gesetzlich vorgeschriebenen
Aufbewahrungstemperatur  zugestanden werden kann, ohne eine vollstindige
Risikobewertung fir diese anderen Lebensmittel vorzunehmen.

Methode

Dieses Gutachten beruht auf den verfligbaren wissenschaftlichen Informationen und der Meinung von
Experten.

Gutachten

Salmonella spp., Shigatoxin bildende E. coli (STEC), L. monocytogenes und B. cereus wurden in diesem
Zusammenhang als die relevantesten Gefahren identifiziert. Auf der Grundlage der zur Verfligung
stehenden Informationen (Haltbarkeitstests, Challengetests und Simulationen) ist die erbetene
Abweichung (Lagerung bei einer Temperatur von hochstens 30 °C anstelle der gesetzlich
vorgeschriebenen Temperatur von 7 °C wahrend eines Zeitraums von 3 Stunden) im Hinblick auf die
Nahrungsmittelsicherheit nicht verantwortbar. Unter Berufung auf die Simulationen hinsichtlich des
Wachstumspotenzials der Mikroorganismen, die unter Verwendung des Tools Combase durchgefiihrt
wurden, werden die folgenden Temperatur-Zeit-Kombinationen fiir die betreffenden Lebensmittel
(gegarte Wurstwaren, Kdse aus pasteurisierter Milch und erhitztes Gemise) im Rahmen der
Zubereitung von Tacos als akzeptabel erachtet. Die in der nachstehenden Tabelle aufgeflihrten Werte
betreffend die Temperatur-Zeit-Kombination gelten auch fiir andere Lebensmittel aus den drei
Kategorien (gegarte Wurstwaren, pasteurisierter Kase, erhitztes Gemise), vorausgesetzt, dass dies in
demselben Kontext bleibt.
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Temperatur 30°C 28 °C 26 °C 24°C | 22°C

Maximale 30 Min. | 40 Min. | 50 Min. | 1Std. | 1 Std.
Dauer 15 Min.

Schlussfolgerung

Unter dem Gesichtspunkt der Nahrungsmittelsicherheit ist eine Abweichung fiir die Dauer von
3 Stunden bei einer Temperatur von 30 °C fiir die unterschiedlichen zu kihlenden Lebensmittel
(Wurstwaren, Kase aus pasteurisierter Milch, erhitztes Gemiise) auf der Grundlage aller verfligbaren
Informationen nicht zulassig.

Das Gutachten enthalt eine Reihe von Temperatur-Zeit-Kombinationen, die fiir die Zubereitung von
Tacos annehmbar sein kdnnen. Diese Kombinationen gelten fir Lebensmittel aus den drei Kategorien
(gegarte Wurstwaren, pasteurisierter Kase, erhitztes Gemuse), und zwar unter der Voraussetzung,
dass dies in dem Kontext der Zubereitung/Zusammenstellung von Lebensmitteln bleibt, die
unmittelbar verzehrt werden, und dass fur diese Lebensmittel keine andere relevante
mikrobiologische Gefahr identifiziert wurde.

. ~O@®
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelijke bewaartemperatuur van te koelen

levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

1. Referentietermen

1.1 Vraagstelling

Aan het Wetenschappelijk Comité wordt gevraagd zich uit te spreken over de volgende vragen:

Kan vanuit voedselveiligheidsoogpunt aanvaard worden dat afgeweken wordt van de
wettelijke bewaartemperatuur van te koelen levensmiddelen, waaronder gevogelterollade,
smeltkaas en gebakken champignons, bestemd voor de bereiding van taco’s? Meer bepaald,
mogen deze levensmiddelen bewaard worden bij een temperatuur van maximum 30 °C (i.p.v.
maximum 7 °C) gedurende maximum 3 uur ?

Als een afwijking kan worden toegestaan, wordt gevraagd of ook voor andere levensmiddelen,
uit de categorieén charcuterie, kaas en groenten bestemd voor de bereiding van taco’s, kan
worden afgeweken van de wettelike bewaartemperatuur zonder een volledige
risicobeoordeling voor deze andere levensmiddelen uit te voeren.

1.2 Wettelijke bepalingen

Verordening (EG) nr. 852/2004 van het Europees Parlement en de Raad van 29 april 2004 inzake
levensmiddelenhygiéne.

Verordening (EG) nr. 2073/2005 van de Commissie van 15 november 2005 inzake microbiologische
criteria voor levensmiddelen.

Koninklijk besluit van 26 april 2009 betreffende microbiologische criteria voor voedingsmiddelen.

Koninklijk besluit van 13 juli 2014 betreffende levensmiddelenhygiéne.

1.3 Methode

Het advies is gebaseerd op beschikbare wetenschappelijke informatie en expertopinie.

2. Afkortingen

aw Wateractiviteit

ccp Kritische controlepunt

FAVV Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen

HACCP Gevarenanalyse en kritische beheerspunten (Hazard Analyses and
Critical Control Points in het Engels)

KB Koninklijk besluit

kve Kolonievormende eenheden

pH Zuurtegraad

SciCom Wetenschappelijk Comité ingesteld bij het FAVV

©O®
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STEC Shigatoxine producerende E. coli

Overwegende de besprekingen tijdens de werkgroepvergaderingen van 6 maart en 21 mei 2024 en de
plenaire zittingen van het Wetenschappelijk Comité van 28 juni en 20 september 2024,

geeft het Wetenschappelijk Comité het volgend advies:

3. Context

Het koninklijk besluit van 13 juli 2014 betreffende levensmiddelenhygiéne voorziet voor o.a.
vleesproducten, versneden groenten, verse kaas en kaas in sneetjes een bewaartemperatuur van lager
of gelijk aan 7,0 °C.

In dit dossier wordt een afwijking gevraagd van de wettelijke bewaartemperatuur van diverse te koelen
levensmiddelen. Het gaat om een bewaring bij kamertemperatuur (met een maximum van 30 °C) voor
maximum 3 uur. De betrokken producten zijn diverse koude ingrediénten gebruikt voor het
samenstellen van taco’s, bestemd voor directe consumptie. Deze ingrediénten zijn opgedeeld in drie
categorieén: charcuterie (met worst case gevogelterollade), kaas (met worst case smeltkaas) en
groenten (met worst case gebakken champignons). Voor de bereiding van de taco’s worden zowel
koude als warme ingrediénten gebruikt.

Daarnaast wordt gevraagd of de afwijking ook kan worden toegestaan voor andere levensmiddelen, in
de categorieén charcuterie, kaas en groenten, zonder een volledige risicobeoordeling voor deze
levensmiddelen uit te voeren. De operator zou het groeipotentieel voor ieder levensmiddel berekenen
met groeisimulaties op basis van pH/aw-metingen. Als het groeipotentieel kleiner is dan het
groeipotentieel van het worst case levensmiddel in de categorie waarvoor een afwijking is toegestaan,
zou de afwijking ook voor het andere levensmiddel worden toegepast.

3.1 Voorgaande adviezen van het Wetenschappelijk Comité

In het verleden bracht het Wetenschappelijk Comité reeds een advies uit over de microbiologische
risico’s van een niet-gekoelde bewaring van belegde broodjes (SciCom, 2015) en bewaring van
versneden tomaten en uien bij omgevingstemperatuur (SciCom, 2023).

Belegde broodjes zijn levensmiddelen samengesteld uit minstens één van de ingrediénten vermeld in
een lijst van te koelen levensmiddelen in de detailhandel (bijlage IV van het koninklijk besluit van 13
juli 2014 betreffende levensmiddelenhygiéne). De bewaartemperatuur in de detailhandel van een
samengesteld levensmiddel wordt bepaald door het ingrediént waarvan de vereiste temperatuur de
laagste is. Voor belegde broodjes komt dit doorgaans neer op maximum 4 °C of 7 °C, afhankelijk van

S . ~O@®
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het beleg. In advies 10-2015 schatte het Wetenschappelijk Comité het bijkomende risico voor de
voedselveiligheid dat ontstaat ten gevolge van de bewaring van belegde broodjes bij 13 °C gedurende
3 uren laag in, indien de belegde broodjes daarna maximum 4 uren bij omgevingstemperatuur
bewaard worden door de consument. Deze risico-inschatting geldt niet (of toch niet zonder verder
bijkomend onderzoek) voor belegde broodjes met vers vlees en vleesbereidingen of verse vis die
intrinsiek meer onderhevig zijn aan microbiologische contaminatie en bederf, of uitgroei van
ziekteverwekkende kiemen onder niet-gekoelde bewaaromstandigheden.

Het koninklijk besluit van 13 juli 2014 betreffende levensmiddelenhygiéne voorziet voor versneden
groenten een bewaartemperatuur van lager of gelijk aan 7,0 °C. In advies 10-2023 stelde het
Wetenschappelijk Comité vast dat er onvoldoende aangetoond kon worden dat het bewaren van
versneden tomaten en uien bij kamertemperatuur (16 — 29 °C in plaats van maximaal 7 °C) gedurende
4 uren of 6 uren zonder verhoogd risico voor de voedselveiligheid is. Op basis van simulaties voor
potentiéle groei van Salmonella spp., E. coli en L. monocytogenes was de gevraagde afwijking van de
bewaartemperatuur niet aanvaardbaar. Als alternatief werden een aantal aanvaardbare
tijd/temperatuurcombinaties voorgesteld. Indien een grotere afwijking gewenst is, moet er
overwogen worden om challenge testen voor Salmonella spp. en STEC uit te voeren.

Tabel 1: Mogelijke tijd/temperatuurcombinaties voor de bewaring van uien of tomaten.
Voor deze bewaarcondities is op basis van Combase simulaties de groei van Salmonella spp., E. coli en
L. monocytogenes beperkt tot maximaal 0,5 log kve/g.

29 °C 27 °C 25 °C 23 °C 21 °C
Uien (max. pH 5,8) 30 min 45 min |1u 1uls 1u30
Tomaten (max. pH4,9) |[lu 1ul5 1u30 2u 2u45
Tomaten (max. pH 4,6) [1u45 2u 2u30 3ul5 4u

3.2 Wetenschappelijke onderbouwing voor het aanvragen van bijzondere
bewaaromstandigheden voor levensmiddelen

Om van de wettelijke bewaartemperatuur van levensmiddelen te mogen afwijken is een studie naar
de microbiologische veiligheid nodig. Dergelijke studie dient als wetenschappelijke onderbouwing van
aanvragen door derden bij het FAVV voor het goedkeuren van de toepassing van bijzondere
bewaaromstandigheden op levensmiddelen. De resultaten van dergelijke studies maken deel uit van
het technisch dossier dat door de gedelegeerd bestuurder van het FAVV voor formeel advies
voorgelegd wordt aan het Wetenschappelijk Comité. Het Wetenschappelijk Comité bracht reeds een
advies uit met aanbevelingen voor het uitvoeren van dergelijke studies (SciCom, 2016). Het
Wetenschappelijk Comité beveelt aan dat in de studies voldoende aandacht gaat naar het formuleren
van de vraag, de metingen van de range van intrinsieke en extrinsieke parameters relevant voor de
betrokken levensmiddelen, de identificatie van de bacteriéle gevaren, het toepassen van geschikte
predictieve groeimodellen en de validatie in een aantal geselecteerde levensmiddelen die een worst
case scenario voorstellen qua fysico-chemische eigenschappen en heterogeniteit van het
productieproces en het product zelf, en van het bewaarproces.
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4. Advies

4.1 Achtergrondinformatie vraagstelling

Er werd een technisch dossier aangeleverd, dat als basis diende voor de evaluatie door het
Wetenschappelijk Comité. De betrokken operator serveert taco’s aan de consument, die samengesteld
zijn met o.a. te koelen levensmiddelen (kaas, charcuterie en groenten) en warme ingrediénten. In dit
dossier wordt er een afwijking gevraagd van de wettelijke bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen, waaronder gevogelterollade, smeltkaas en gebakken champignons (maximum 30°C
gedurende 3 uur in plaats van maximum 7 °C). De taco’s worden ter plaatse op vraag gemaakt en
normaal gezien onmiddellijk geconsumeerd. De afwijking wordt gevraagd omwille van organoleptische
redenen.

4.2 Intrinsieke en extrinsieke parameters van de levensmiddelen

Levensmiddelen worden gekarakteriseerd in termen van fysico-chemische eigenschappen zoals pH,
aw, zoutgehalte, type en concentratie additieven, aard van verpakking en andere relevante
eigenschappen.

In dit dossier gaat het om drie categorieén van levensmiddelen:
- Charcuterie: gekookte charcuterie

- Kaas: verse en gerijpte kaas op basis van gepasteuriseerde melk, waarbij geen dierlijk stremsel
gebruikt wordt

- Groenten: gekookte/gebakken groenten

Dit dossier behandelt dus geen rauwe levensmiddelen of kaas op basis van rauwe melk. Alle
levensmiddelen worden gebruikt als ingrediént voor het samenstellen van taco’s die ter plekke worden
bereid en vervolgens direct worden geconsumeerd.

Per product werden de pH en aw gemeten door de operator voor drie loten (Tabel 2). Vervolgens werd
per categorie (charcuterie, kaas, groenten) een worst case product (respectievelijk gevogelterollade,
smeltkaas en gebakken champignons) bepaald op basis van een simulatie in Sym’Previus van het
groeipotentieel van Listeria monocytogenes (zonder lagfase voor de start van groei) rekening houdend
met de worst case pH en aw waarde. Deze worst case levensmiddelen waren de focus van verdere
houdbaarheidstesten, challenge testen en simulaties van microbiologische groei.

De aw-waarden zijn hoog (= 0,95) voor het merendeel van de levensmiddelen en zullen dus geen
inhiberende factor zijn voor microbiologische groei. De levensmiddelen omvatten een brede range
van pH-waarden (4,0 — 7,0), met als worst-case levensmiddel champignons met een pH van 7,0. Ter
aanvulling, in latere experimenten werd er zelfs een pH van 7,38 gemeten voor champignons (zie punt
4.4). Gezien deze hoge aw-waardes en brede range van pH-waarden zullen de intrinsieke parameters
van deze levensmiddelen microbiologische groei ondersteunen.
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Tabel 2 pH en aw metingen van de levensmiddelen aangeleverd door de operator. Het groeipotentieel voor
L. monocytogenes op basis van een Sym’Previus simulatie (4u / 30 °C) is weergegeven voor het worst
caselevensmiddel voor elke categorie.

Categorie Product Lot 1| Lot 2 | Lot 3 | Groeipotentieel
levensmiddel (pH/aw) (pH/aw) (pH/aw) L. monocytogenes
(log kve/g)
Charcuterie Gerookt spek | 6.3/0.97 6.2/0.95 6.2/0.95
(rund) 6.2/0.95 5.9/0.95 6.3/0.96
6.1/0.97 6.1/0.96 6.0/0.96
Gevogelte 6.9/0.97 6.9/0.97 7.0/0.97
spek
Gevogelte- 6.1/0.98 6.1/0.98 6.1/0.98 0.50
rollade
Kaas Geitenkaas 5.1/0.97 5.3/0.97 5.0/0.97
Mozzarella 5.3/0.97 5.1/0.97 5.3/0.97
5.3/0.98 5.1/0.96 5.1/0.97
5.2/0.98 5.2/0.97 5.3/0.98
Raclette 5.3/0.96 5.7/0.95 5.4/0.96
Cheddar 5.2/0.97 5.1/0.96 5.0/0.95
5.1/0.96 5.2/0.97 5.0/0.95
5.2/0.96 5.7/0.96 5.1/0.94
Emmental 5.4/0.95 5.6/0.96 5.5/0.96
5.5/0.97 5.6/0.96 5.6/0.95
5.4/0.95 5.4/0.96 5.6/0.96
Gouda 5.3/0.95 5.4/0.97 5.3/0.95
5.3/0.97 5.4/0.95 5.2/0.94
5.3/0.95 5.3/0.95 5.3/0.96
smeltkaas 5.9/ 0.99 5.8/0.98 5.9/0.98 0.49
verse 4.7/0.98 / /
kruidenkaas
Groenten Poivronnade 4.3/1.00 4.3/0.99 4.1/0.99
4.2/0.99 4.2/0.99 4.0/0.99
4.2/0.99 4.3/0.98 4.0/0.99
Champignons | 6.9/1.00 7.0/1.0 6.9/1.00 0.68
Uien 5.3/1.00 5.4/0.99 5.3/1.00

4.3 Identificatie van microbiologische gevaren

De operator beschouwt op basis van historische resultaten L. monocytogenes en B. cereus als de meest
relevante gevaren. Echter in het verleden gebeurde de bewaring altijd bij 0 - 4 °C en niet bij
temperaturen tot 30 °C. Dit kan ervoor zorgen dat andere gevaren, zoals mesofiele micro-organismen,
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ook relevant kunnen zijn in het kader van de nieuwe voorgestelde werkwijze. Bijvoorbeeld voor
gevogelterollade kan Salmonella spp. een relevant gevaar zijn.

Dit dossier heeft betrekking op een diverse groep van levensmiddelen met een grote variabiliteit in
intrinsieke parameters. Er wordt opgemerkt dat extrapolatie van de resultaten van één levensmiddel
naar andere levensmiddelen niet altijd mogelijk is. Dit is afhankelijk van de karakteristieken van het
levensmiddel en pH en aw zullen hiervoor niet altijd toereikend zijn. Daarnaast wordt er ook gevraagd
om in de toekomst nieuwe levensmiddelen te kunnen toevoegen aan de nieuwe voorgestelde
werkwijze. Voor andere levensmiddelen kunnen er andere relevante gevaren zijn, zoals Salmonella
spp. en STEC, die niet onderzocht werden in het kader van dit dossier. Er is steeds een risico op
(kruis)contaminatie met Salmonella spp. en STEC wat de nodige aandacht verdient omdat ze in de
voorgestelde bewaarcondities potentieel snel kunnen groeien. Zeker bij een verdere uitbreiding van
de categorieén met andere levensmiddelen blijft de identificatie van relevante microbiologische
gevaren een aandachtspunt.

Als de mogelijke groeicondities van de pathogene micro-organismen worden bekeken (Tabel 3), is het
duidelijk dat de levensmiddelen (worst case pH 7,0 en aw 0,99) in de voorgestelde bewaarcondities
(30 °C) optimale groei kunnen ondersteunen van pathogene micro-organismen.

Tabel 3 De groeikarakteristieken van L. monocytogenes, Salmonella spp., STEC en B. cereus. Informatie
afkomstig uit de fiches van voedsel overgedragen biologische gevaren (ANSES, 2020; ANSES, 2021a; ANSES, 2019;
ANSES, 2021b).

L. monocytogenes Salmonella spp.
Parameter minimum | optimum | maximum | Parameter minimum | optimum | maximum
Temperatuur | -2 30-37 45 Temperatuur | 5 35-37 50
(°c) (°)
pH 4,0-4,3 7,0 9,6 pH 3,8 7,0-7,5 9,5
aw 0,92 0,99 / aw 0,94 0,99 >0,99
STEC B. cereus (vegetatieve groei)
Parameter minimum | optimum | maximum | Parameter minimum | optimum | maximum
Temperatuur | 6 40 45,5 Temperatuur | 7*/10 30-37 55
(°c) (°)
pH 4,4 6,0-7,0 9,0 pH 4,6 6,0-7,0 9,3
aw 0,95 0,995 / aw 0,92 0,99-1,00 | /

* Voor de meeste emetische stammen, die het toxine cereulide kunnen produceren, is de minimale temperatuur
10°C.

Het Wetenschappelijk Comité is van mening dat de pathogenen Salmonella spp., L. monocytogenes,
STEC en B. cereus de relevantste gevaren zijn in deze context. Deze micro-organismen kunnen
aanwezig zijn op de levensmiddelen en hebben het potentieel om zich snel te vermenigvuldigen tot
hoge aantallen bij een bewaring bij kamertemperatuur en hoger.
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4.4 Houdbaarheidstesten en challenge testen

Er werden in opdracht van de operator houdbaarheidstesten uitgevoerd voor vier producten:
gevogelterollade, smeltkaas, gebakken champignons (bereiding in de pan) en gebakken champignons
(bereiding in de oven). De monsters (3 loten per product) werden 5 uur bij omgevingstemperatuur
bewaard, waarna microbiologische analyses werden uitgevoerd. Het Wetenschappelijk Comité stelt
vast de er geen microbiologische criteria werden overschreden. Er werden echter geen exacte tellingen
uitgevoerd en de exacte omgevingstemperatuur werd ook niet vermeld in het document.

Er werden challengetesten voor L. monocytogenes en B. cereus uitgevoerd voor gebakken
champignons (bereiding in de oven). De monsters werden bewaard bij 30 °C en er zijn microbiologische
analyses uitgevoerd bij aanvang en na 2, 4, 5 en 6 uur. De set-up van de challengetesten is goed en er
werd geinoculeerd met een mix van stammen, waaronder een referentiestam en een stam geisoleerd
uit een vergelijkbaar levensmiddel. De pH van gebakken champignons was met maximum 7,38 nog
hoger dan in de initiéle metingen (pH 6,97). Eén van de drie loten had al een hoge initiéle contaminatie
van B. cereus (4,7 x 10* kve/g), zonder toevoeging van het inoculum. Deze startconcentratie ligt reeds
dicht bij de actielimiet van 10° log kve/g voor B. cereus, vastgelegd door het FAVV. Het groeipotentieel
was niet aanvaardbaar na 4, 5 en 6 uur bij 30 °C. Voor 2 uur bij 30 °C lag het groeipotentieel lager dan
0,5 log kve/g. Voor de gevraagde afwijking (3u bij 30 °C) werd geen meting uitgevoerd en kunnen er
dus geen conclusies worden getrokken over het groeipotentieel.

4.5 Predictieve microbiologie

4.5.1 Sym’Previus simulaties

Het initiéle dossier bevatte probabilistische studies die werden uitgevoerd met behulp van de
Sym'Previus software (Leporq et al., 2005), om de microbiéle contaminatie gedurende de
houdbaarheidsperiode van het levensmiddel te simuleren. In de studie werden de volgende waarden
gebruikt: een pH van 7,39+0,1, een aw van 0,999+0,01 en een consumentenverkoopeenheid van
10045 g. De waarschijnlijkheid om de kritische drempelwaarde te overschrijden wordt geévalueerd.
Voor de simulaties werd gebruik gemaakt van historische resultaten over een periode van 5 jaar (56
positieve L. monocytogenes stalen op 3002 analyses en 24 positieve B. cereus stalen op 1463 analyses)
om de initiéle contaminatie te bepalen. Deze historische resultaten zijn echter niet specifiek voor
champignons, maar werden uitgevoerd op alle ingrediénten (0.a. ook gefrituurde producten) die
gebruikt worden bij de bereiding van taco’s. Deze gegevens zijn dus niet representatief voor het worst
case ingrediént gebakken champignons en dus vermoedelijk een onderschatting van de reéle situatie.
Daarnaast is het onduidelijk waar de grens ligt voor de aanvaardbaarheid van de resultaten omdat een
interpretatie of verduidelijking ontbreekt.

Voor de simulatie met L. monocytogenes is de kans op contaminatie van een
consumentenverkoopseenheid 8,76%. De initiéle concentraties voor L. monocytogenes liggen heel laag
omdat er rekening wordt gehouden met het 95% percentiel, dus de 2,5 % hoogst gecontamineerde
(en dus gevaarlijkste) eenheden worden niet in rekening gebracht. Voor L. monocytogenes zijn na 6
uur bij 3011 °C 0,7 % van de eenheden boven de kritische drempel (100 kve/g). Na 3 uur daarentegen
is er 0 % van de eenheden boven de kritische drempel.
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Voor de simulatie met B. cereus is de kans op contaminatie van een consumentenverkoopseenheid
99,61%. Voor B. cereus zijn na 3 uur bij 30+1 °C 0,6 % ~ van de eenheden boven de kritische drempel
(5 log kve/g). Gezien de grote volumes die verkocht worden, is een kans van 6 op 1000 dat het
levensmiddel na de voorgestelde bewaring hoger gecontamineerd is dan de kritische grenswaarde
reden tot bezorgdheid.

4.5.2 Combase simulaties

In het SciCom advies 10-2023, heeft het Wetenschappelijk Comité groeisimulaties uitgevoerd met
behulp van de Combase interface’. Dit omdat de door de operator aangeleverde informatie
onvoldoende alle relevante gevaren afdekte en verschillende onzekerheden bevatte. Combase is een
gebruiksvriendelijke en vrij toegankelijke webinterface die toelaat om simulaties van de groei van
micro-organismen uit te voeren in specifieke omstandigheden. Er wordt gebruik gemaakt van
groeimodellen (Broth models). De volgende conservatieve worst case veronderstellingen werden
gebruikt voor de simulaties:

e Micro-organismen: L. monocytogenes, B. cereus, Salmonella spp. en E. coli *
e pH=7,3%9en7,00

Standaard wordt de hoogste pH waarde geselecteerd als worst case conditie. Echter, gezien
de brede range in dit dossier wordt ook pH 7 (neutrale pH) geselecteerd.

e aw=0,999
e Physiological state =1

Er wordt gekozen voor het worst case scenario, m.a.w. er wordt verondersteld dat er geen
lagfase meer nodig is vooraleer de groei start.

e Temperatuur=22°C/24°C/26°C/28°C/30°C

Aangezien vertrokken wordt van gekoelde producten (4 °C) zal er eerst een opwarming
plaatsvinden. Er zijn geen gegevens ter beschikking die een inschatting van de snelheid van de
opwarming tot kamertemperatuur mogelijk maken. In realiteit zal de temperatuur van het
product niet direct dezelfde zijn als de temperatuur van de omgeving.

Onder gekoelde bewaaromstandigheden is de kans op groei van pathogenen zeer laag, en indien er
groei is, zal deze beperkt zijn omwille van de lage groeisnelheid bij lage temperaturen. Indien
afgeweken wordt van de gekoelde bewaring, dient men de bewaring te beperken in de tijd om de groei
te beperken. Het Wetenschappelijk Comité stelt voor om een maximale voorspelde groei van 0,5 log
kve/g voor Salmonella spp., E. coli en L. monocytogenes als aanvaardbaar te beschouwen. Dit wordt in
challenge testen voor L. monocytogenes ook aanvaard als niet statistisch significant en kan binnen de
meetfout vallen (EURL, 2021). Voor B. cereus worden voedseltoxi-infecties meestal geassocieerd met

* Ter info, in de synthese documenten aangeleverd in het initiéle dossier werd 0,8 % vermeld. Echter in de
aangeleverde sym’Previus documenten staat 0,6 %.

" https://www.combase.cc/index.php/en/

* Het relevante geidentificeerde gevaar is STEC (zie 4.3), maar Combase bevat geen specifiek model voor STEC
en daarom werd de simulatie uitgevoerd met het model voor E. coli in het algemeen.
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concentraties > 10° kve/g (EFSA, 2016), en kan een groei groter dan 0,5 log kve/g getolereerd worden.
Dit op voorwaarde dat de initiéle concentratie niet te hoog is. Gezien het feit dat hoge initiéle
contaminaties (10* kve/g) niet uitgesloten zijn, stelt het Wetenschappelijk Comité een maximale
voorspelde groei van 1 log kve/g voor als limiet.

Er worden Combase simulaties voor pH 7,39 (hoogste pH gemeten voor de betrokken levensmiddelen)
bij verschillende temperaturen uitgevoerd (Bijlage 1 - 4). Echter, de pH waarde van 7,39 is mogelijks
reeds hoger dan de optimale pH voor groei van de betrokken pathogene micro-organismen. Daarom
werd beslist om ook Combase simulaties uit te voeren voor pH 7 (neutrale pH, die ook in de range ligt
van de betrokken levensmiddelen) bij verschillende temperaturen (Bijlage 5 - 8). Vervolgens wordt
geévalueerd welke tijd/temperatuurcombinaties aanvaardbaar zijn op het vlak van microbiologische
veiligheid. Op basis van de simulaties uitgevoerd met behulp van Combase® voor Salmonella spp.,
E. coli, L. monocytogenes en B. cereus is de gevraagde afwijking (3 uur/ 30 °C) niet aanvaardbaar,
omdat de drempelwaarde reeds na een kortere tijdsspanne wordt overschreden.

Op basis van de simulaties zouden onderstaande tijd/temperatuurcombinaties aanvaardbaar kunnen
zijn voor de bereiding van taco’s (tabel 4). Deze tabel wordt informatief opgenomen in dit advies.

Tabel 4: Mogelijke tijd/temperatuurcombinaties voor de bewaring van te koelen levensmiddelen bestemd
voor onmiddellijke consumptie.

Voor deze bewaarcondities is op basis van Combase simulaties de groei van Salmonella spp., E. coli en
L. monocytogenes beperkt tot maximaal 0,5 log kve/g en de groei van B. cereus beperkt tot maximaal 1 log kve/g.

Temperatuur | 30 °C 28°C 26 °C 24 °C 22 °C

Maximale tijd | 30 min | 40 min 50 min | 1u 1ul5

4.6 Antwoorden op de gestelde vragen

Vraag 1: Kan vanuit voedselveiligheidsoogpunt aanvaard worden dat afgeweken wordt van de

wettelijke bewaartemperatuur van te koelen levensmiddelen, waaronder gevogelterollade, smeltkaas

en gebakken champighons, bestemd voor de bereiding van taco’s? Meer bepaald, mogen deze

levensmiddelen bewaard worden bij een temperatuur van maximum 30 °C (i.p.v. maximum 7 °C)

gedurende maximum 3 uur ?

Nee, op basis van alle beschikbare informatie kan een afwijking van 3 uur bij 30 °Cvan diverse te koelen
levensmiddelen niet toegelaten worden op het vlak van voedselveiligheid.

Vraag 2: Als een afwijking kan worden toegestaan, wordt gevraagd of ook voor andere levensmiddelen,

uit de categorieén charcuterie, kaas en groenten bestemd voor de bereiding van taco’s, kan worden

afgeweken van de wettelijke bewaartemperatuur zonder een volledige risicobeoordeling voor deze

andere levensmiddelen uit te voeren ?

$ De Combase simulaties werden uitgevoerd in mei-juni 2024.
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De gevraagde afwijking kan niet toegelaten worden op vlak van voedselveiligheid en kan dus ook niet
worden uitgebreid naar andere levensmiddelen.

Het advies bevat een aantal tijd/temperatuurcombinaties die aanvaardbaar kunnen zijn voor de
bereiding van taco’s gebaseerd op Combase simulaties van het worst case levensmiddel gebakken
champignons. De opgegeven waarden zijn ook geldig voor andere levensmiddelen uit de 3 categorieén
(gekookte charcuterie, gepasteuriseerde kazen, verhitte groenten) en op voorwaarde dat dit in de
context blijft van de bereiding/samenstelling van levensmiddelen die onmiddellijk geconsumeerd
zullen worden en dat er geen bijkomende relevante microbiologische gevaren geidentificeerd werden
voor deze levensmiddelen.

5. Onzekerheden

De onzekerheden in dit advies hebben te maken met deze die inherent zijn aan expertopinie en aan
de beperkingen van de experimentele set-up en groeisimulaties.

e Bewaring door de consument: Er wordt verondersteld dat de bewaring bij de consument

eerder beperkt zal zijn. De consument zal de taco normaal warm opeten, aangezien het
heropwarmen zorgt voor een mindere kwaliteit/smaak. Maar het is niet uitgesloten dat de
consument, zeker in geval van take-away, het product toch langer bewaart bij ongunstige
bewaarcondities en/of het eventueel opnieuw opwarmt.

e Opwarmingsfase levensmiddelen: Aangezien vertrokken wordt van gekoelde producten (4 °C)

zal er eerst een opwarming plaatsvinden. We beschikken echter niet over gegevens die een
inschatting van de snelheid van de opwarming van de oppervlakte van het levensmiddel tot
kamertemperatuur mogelijk maken. In realiteit zal de temperatuur van het product niet direct
dezelfde zijn als de temperatuur van de omgeving. De omgevingstemperatuur zal een impact
hebben op de snelheid waarmee het levensmiddel opwarmt. De uitgevoerde simulaties zijn
dus een worst case scenario waarbij geen rekening wordt gehouden met een opwarmingsfase.

e Variabiliteit van de pathogene stammen: Verschillende stammen van de pathogene micro-

organismen kunnen variéren in hun groeikarakteristieken en hun pathogeniciteit. Er bestaat
niet altijd een eenvoudige correlatie tussen de aanwezigheid van potentiéle toxinegenen of
virulentiegenen, hun expressie en de virulentie van de isolaten.

e Onzekerheden met betrekking tot de infectiedosis: De infectiedosis en de dosis-responsrelatie

van pathogene micro-organismen kan varéren naargelang de betrokken stam, de betrokken
voedselmatrix en de gevoeligheid van de gastheer (FDA, 2013). Bepaalde bevolkingsgroepen
zijn gevoeliger voor het ontwikkelen van ziekte na een infectie. Bijvoorbeeld zwangere
vrouwen, oudere personen (> 80 jaar), personen met een verzwakt immuunsysteem, zoals bv.
personen geinfecteerd met HIV of personen welke chemotherapie ondergaan en personen
die maagzuurremmers innemen zijn gevoeliger voor het ontwikkelen van een ernstige vorm
van listeriosis (HGR/ SciCom, 2016). Ziekte kan ook optreden ten gevolge van contaminaties
met lagere concentraties dan de aanvaarde drempelwaarden (EFSA, 2016).

e Simulaties: Deze simulaties worden gebruikt om een inschatting te maken van de potentiéle
groei van pathogenen op basis van een worst case benadering. Er wordt gebruik gemaakt een
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aantal conservatieve worst case veronderstellingen (geen lag fase, max. temperatuur, max.
pH, max. aw, ...). Voor de simulaties uitgevoerd met de Combase tool is er een keuze gemaakt
om de grenswaarde te beperken tot maximaal 0,5 log kve/g groei voor Salmonella spp., E. coli
en L. monocytogenes en tot maximaal 1 log kve/g voor B. cereus. Dit blijven modellen en dus
geen exacte representatie van de realiteit. Simulaties op basis van andere modelering tools
zullen geen identieke resultaten opleveren.

6. Conclusie

Op basis van alle beschikbare informatie kan een afwijking van 3 uur bij 30 °C van diverse te koelen
levensmiddelen niet toegelaten worden op het vlak van voedselveiligheid.

In het advies werden een aantal tijd/temperatuurcombinaties voorgesteld die aanvaardbaar kunnen
zijn voor de bereiding van taco’s. Deze zijn geldig voor levensmiddelen uit de 3 categorieén (gekookte
charcuterie, gepasteuriseerde kazen, verhitte groenten) en op voorwaarde dat dit in de context blijft
van de bereiding/samenstelling van levensmiddelen die onmiddellijk geconsumeerd zullen worden en
dat er geen bijkomende relevante microbiologische gevaren geidentificeerd werden voor deze
levensmiddelen.

Voor het Wetenschappelijk Comité,

Dr. L. Herman (Get.)
Voorzitster
01/10/2024
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelijke bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Voorstelling van het Wetenschappelijk Comité ingesteld bij het FAVV

Het Wetenschappelijk Comité (SciCom) is een adviesorgaan ingesteld bij het Belgisch Federaal
Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen (FAVV) dat onafhankelijk wetenschappelijk
advies verschaft met betrekking tot risicobeoordeling en risicobeheer in de voedselketen en dit op
vraag van de gedelegeerd bestuurder van het FAVV, de Minister die bevoegd is voor de
voedselveiligheid of op eigen initiatief. Het Wetenschappelijk Comité wordt administratief en
wetenschappelijk ondersteund door de Stafdirectie voor Risicobeoordeling van het Agentschap.

Het Wetenschappelijk Comité bestaat uit 22 leden die benoemd zijn bij koninklijk besluit op basis van
hun wetenschappelijke expertise in domeinen die te maken hebben met de veiligheid van de
voedselketen. Het Wetenschappelijk Comité kan bij de voorbereiding van een advies beroep doen op
externe deskundigen die geen lid zijn van het Wetenschappelijk Comité. Net als de leden van het
Wetenschappelijk Comité dienen zij in staat te zijn om onafhankelijk en onpartijdig te kunnen werken.
Om de onafhankelijkheid van de adviezen te waarborgen worden potentiéle belangenconflicten
transparant beheerd.

De adviezen zijn gebaseerd op een wetenschappelijke beoordeling van de vraagstelling. Zij vertolken
het standpunt van het Wetenschappelijk Comité dat in consensus is genomen op basis van
risicobeoordeling en de bestaande kennis over het onderwerp.

De adviezen van het Wetenschappelijk Comité kunnen aanbevelingen bevatten voor het
controlebeleid van de voedselketen of voor de belanghebbende partijen. De opvolging van de
aanbevelingen voor het beleid behoort tot de verantwoordelijkheid van de risicomanagers.

Vragen over een advies kunnen gericht worden aan het secretariaat van het Wetenschappelijk Comité:
Secretariaat.SciCom@favv.be.

Leden van het Wetenschappelijk Comité

Het Wetenschappelijk Comité is samengesteld uit de volgende leden:

A. Clinquart?, P. Delahaut, B. De Meulenaer, N. De Regge, J. Dewulf, L. De Zutter, A. Geeraerd
Ameryckx, N. Gillard, L. Herman, K. Houf, N. Korsak, L. Maes, M. Mori, A. Rajkovic, N. Roosens, C.
Saegerman, M.-L. Scippo, P. Spanoghe, K. Van Hoorde, Y. Vandenplas?, F. Verheggen, P. Veys3, S.
VIaeminck

Belangenconflict

Er werden geen belangenconflicten vastgesteld.

! Lid tot december 2021
2 id tot september 2023
3 Lid vanaf januari 2022
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelijke bewaartemperatuur van te koelen
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Dankbetuiging

Het Wetenschappelijk Comité dankt de Stafdirectie voor Risicobeoordeling en de leden van de
werkgroep voor de voorbereiding van het ontwerpadvies.

Het Wetenschappelijk Comité wenst eveneens K. Houf en P. Veys te bedanken voor de ‘deep reading’
van het advies.

Samenstelling van de werkgroep

De werkgroep was samengesteld uit:

Leden van het Wetenschappelijk Comité: K.Van Hoorde (verslaggever), L. De Zutter,
A. Geeraerd Ameryckx, L.Herman, N.Korsak,
A. Rajkovic

Dossierbeheerder: K. Feys

De activiteiten van de werkgroep werden opgevolgd door volgende leden van de administratie (als
waarnemers): V. Cantaert (FAVV).

Wettelijk kader

Wet van 4 februari 2000 houdende oprichting van het Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de
Voedselketen, inzonderheid artikel 8;

Koninklijk besluit van 19 mei 2000 betreffende de samenstelling en de werkwijze van het
Wetenschappelijk Comité ingesteld bij het Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de
Voedselketen;

Huishoudelijk reglement, bedoeld in artikel 3 van het koninklijk besluit van 19 mei 2000 betreffende
de samenstelling en de werkwijze van het Wetenschappelijk Comité ingesteld bij het Federaal
Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen, goedgekeurd door de Minister op 24 september
2020.

Disclaimer

Het Wetenschappelijk Comité behoudt zich, te allen tijde, het recht voor dit advies te wijzigen indien
nieuwe informatie en gegevens ter beschikking komen na de publicatie van deze versie.
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ADVIES I-2024 Microbiologische veiligheid van bewaring bij omgevingstemperatuur van te koelen levensmiddelen
bestemd voor de bereiding van taco’s

Bijlage 1

Met behulp van Combase werden simulaties van groei uitgevoerd voor Salmonella spp (Broth models
> growth > xx). Er werd gekozen om naar een range van temperaturen te kijken 22 °C/24°C/26°C/
28 °C / 30 °C. Voor deze simulaties werden conservatieve veronderstellingen gebruikt :

- aw=0,999
- pH afhankelijk van het worst-case levensmiddel: gebakken champignons = 7,39
- physiological state = 1 (geen lag fase vooraleer de groei start)

Micro-organisme: Salmonella spp.
30°C 28 °C 26 °C 24 °C 22°C
Conc Conc Conc Conc Conc
Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0
cells/g) cells/g) cells/g) cells/g) cells/g)
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.2 0.13 0.2 0.12 0.2 0.1 0.2 0.08 0.2 0.06
0.4 0.27 0.4 0.23 0.4 0.2 0.4 0.16 0.4 0.13
0.6 0.4 0.6 0.35 0.6 0.3 0.6 0.24 0.6 0.19
0.8 0.53 0.8 0.47 0.8 0.39 0.8 0.32 0.8 0.25
1 0.67 1 0.58 1 0.49 1 0.4 1 0.31
1.2 0.8 1.2 0.7 1.2 0.59 1.2 0.48 1.2 0.38
14 0.93 14 0.82 14 0.69 14 0.56 14 0.44
1.6 1.07 1.6 0.93 1.6 0.79 1.6 0.64 1.6 0.5
1.8 1.2 1.8 1.05 1.8 0.89 1.8 0.72 1.8 0.56
2 1.33 2 1.17 2 0.98 2 0.8 2 0.63
2.2 1.46 2.2 1.28 2.2 1.08 2.2 0.88 2.2 0.69
2.4 1.6 2.4 14 2.4 1.18 2.4 0.96 2.4 0.75
2.6 1.73 2.6 1.52 2.6 1.28 2.6 1.04 2.6 0.82
2.8 1.86 2.8 1.63 2.8 1.38 2.8 1.12 2.8 0.88
3 2 3 1.75 3 1.48 3 1.2 3 0.94
Scicom
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelike bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Bijlage 2

Met behulp van Combase werden simulaties van groei uitgevoerd voor E. coli, (Broth models > growth
> xx). Er werd gekozen om naar een range van temperaturen te kijken 22°C/24°C/26°C/28°C/30
°C. Voor deze simulaties werden conservatieve veronderstellingen gebruikt :

- aw=0,999
- pH afhankelijk van het worst-case levensmiddel: gebakken champignons = 7,39
- physiological state = 1 (geen lagfase vooraleer de groei start)

Micro-organisme: E. coli
30°C 28 °C 26 °C 24 °C 22°C
Conc Conc Conc Conc Conc
Time(h) (Logl0 |Time(h) (Logl0 |Time(h) (Logl0 |Time(h) (Logl0 |Time(h) (Logl0
cells/g) cells/g) cells/g) cells/g) cells/g)

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.2 0.15 0.2 0.13 0.2 0.11 0.2 0.09 0.2 0.07
0.4 0.3 0.4 0.26 0.4 0.22 0.4 0.18 0.4 0.14
0.6 0.45 0.6 0.4 0.6 0.33 0.6 0.27 0.6 0.21
0.8 0.61 0.8 0.53 0.8 0.44 0.8 0.36 0.8 0.28
1 0.76 1 0.66 1 0.55 1 0.44 1 0.34
1.2 0.91 1.2 0.79 1.2 0.66 1.2 0.53 1.2 0.41
14 1.06 14 0.92 14 0.77 14 0.62 1.4 0.48
1.6 1.21 1.6 1.06 1.6 0.88 1.6 0.71 1.6 0.55
1.8 1.36 1.8 1.19 1.8 1 1.8 0.8 1.8 0.62
2 1.52 2 1.32 2 1.11 2 0.89 2 0.69
2.2 1.67 2.2 1.45 2.2 1.22 2.2 0.98 2.2 0.76
2.4 1.82 2.4 1.58 2.4 1.33 2.4 1.07 2.4 0.83
2.6 1.97 2.6 1.72 2.6 1.44 2.6 1.16 2.6 0.89
2.8 2.12 2.8 1.85 2.8 1.55 2.8 1.25 2.8 0.96
3 2.27 3 1.98 3 1.66 3 1.33 3 1.03
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelike bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Bijlage 3

Met behulp van Combase werden simulaties van groei uitgevoerd voor L. monocytogenes (Broth
models > growth > xx). Er werd gekozen om naar een range van temperaturen te kijken 22 °C/ 24 °C/
26 °C /28 °C/ 30 °C. Voor deze simulaties werden conservatieve veronderstellingen gebruikt :

- aw=0,999
- pH afhankelijk van het worst-case levensmiddel: gebakken champignons = 7,39
- physiological state = 1 (geen lagfase vooraleer de groei start)

Micro-organisme: L. monocytogenes
30°C 28 °C 26 °C 24 °C 22°C
Conc Conc Conc Conc Conc
Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (LoglO
cells/g) cells/g) cells/g) cells/g) cells/g)
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.2 0.08 0.2 0.07 0.2 0.06 0.2 0.05 0.2 0.05
0.4 0.16 0.4 0.14 0.4 0.13 0.4 0.11 0.4 0.09
0.6 0.24 0.6 0.22 0.6 0.19 0.6 0.16 0.6 0.14
0.8 0.32 0.8 0.29 0.8 0.25 0.8 0.22 0.8 0.18
1 0.4 1 0.36 1 0.32 1 0.27 1 0.23
1.2 0.48 1.2 0.43 1.2 0.38 1.2 0.33 1.2 0.28
14 0.56 1.4 0.5 1.4 0.45 14 0.38 14 0.32
1.6 0.64 1.6 0.58 1.6 0.51 1.6 0.44 1.6 0.37
1.8 0.71 1.8 0.65 1.8 0.57 1.8 0.49 1.8 0.41
2 0.79 2 0.72 2 0.64 2 0.55 2 0.46
2.2 0.87 2.2 0.79 2.2 0.7 2.2 0.6 2.2 0.51
2.4 0.95 2.4 0.86 2.4 0.76 2.4 0.66 2.4 0.55
2.6 1.03 2.6 0.94 2.6 0.83 2.6 0.71 2.6 0.6
2.8 1.11 2.8 1.01 2.8 0.89 2.8 0.77 2.8 0.64
3 1.19 3 1.08 3 0.96 3 0.82 3 0.69
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelike bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Bijlage 4
Met behulp van Combase werden simulaties van groei uitgevoerd voor B. cereus (Broth models >
growth > xx). Er werd gekozen om naar een range van temperaturen te kijken 22 °C/24°C/26°C/ 28

°C /30 °C. Voor deze simulaties werden conservatieve veronderstellingen gebruikt :

- aw=0,999

- pH afhankelijk van het worst-case levensmiddel: gebakken champignons = 7,39
- physiological state = 1 (geen lagfase vooraleer de groei start)

Micro-organisme: B. cereus
30°C 28 °C 26 °C 24 °C 22°C
Conc Conc Conc Conc Conc
Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (LoglO
cells/g) cells/g) cells/g) cells/g) cells/g)
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.2 0.26 0.2 0.2 0.2 0.16 0.2 0.12 0.2 0.09
0.4 0.51 0.4 0.4 0.4 0.32 0.4 0.24 0.4 0.18
0.6 0.77 0.6 0.61 0.6 0.47 0.6 0.36 0.6 0.27
0.8 1.02 0.8 0.81 0.8 0.63 0.8 0.48 0.8 0.37
1 1.28 1 1.01 1 0.79 1 0.61 1 0.46
1.2 1.53 1.2 1.21 1.2 0.95 1.2 0.73 1.2 0.55
14 1.79 14 1.42 14 1.11 14 0.85 14 0.64
1.6 2.04 1.6 1.62 1.6 1.26 1.6 0.97 1.6 0.73
1.8 2.3 1.8 1.82 1.8 1.42 1.8 1.09 1.8 0.82
2 2.55 2 2.02 2 1.58 2 1.21 2 0.92
2.2 2.81 2.2 2.23 2.2 1.74 2.2 1.33 2.2 1.01
2.4 3.06 2.4 2.43 2.4 1.89 2.4 1.45 2.4 11
2.6 3.32 2.6 2.63 2.6 2.05 2.6 1.58 2.6 1.19
2.8 3.57 2.8 2.83 2.8 2.21 2.8 1.7 2.8 1.28
3 3.83 3 3.04 3 2.37 3 1.82 3 1.37
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelike bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Bijlage 5

Met behulp van Combase werden simulaties van groei uitgevoerd voor Salmonella spp (Broth models
> growth > xx). Er werd gekozen om naar een range van temperaturen te kijken 22 °C/24°C/26°C/
28 °C / 30 °C. Voor deze simulaties werden conservatieve veronderstellingen gebruikt :

- aw=0,999
- pH afhankelijk van het worst-case levensmiddel: gebakken champignons = 7,00
- physiological state = 1 (geen lagfase vooraleer de groei start)

Micro-organisme: Salmonella spp.
30°C 28 °C 26 °C 24 °C 22°C
Conc Conc Conc Conc Conc
Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (LoglO
cells/g) cells/g) cells/g) cells/g) cells/g)
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.2 0.14 0.2 0.12 0.2 0.1 0.2 0.08 0.2 0.07
0.4 0.28 0.4 0.25 0.4 0.21 0.4 0.17 0.4 0.13
0.6 0.43 0.6 0.37 0.6 0.31 0.6 0.25 0.6 0.2
0.8 0.57 0.8 0.49 0.8 0.42 0.8 0.34 0.8 0.26
1 0.71 1 0.62 1 0.52 1 0.42 1 0.33
1.2 0.85 1.2 0.74 1.2 0.62 1.2 0.51 1.2 0.4
14 0.99 14 0.87 14 0.73 14 0.59 1.4 0.46
1.6 1.13 1.6 0.99 1.6 0.83 1.6 0.67 1.6 0.53
1.8 1.28 1.8 1.11 1.8 0.94 1.8 0.76 1.8 0.59
2 1.42 2 1.24 2 1.04 2 0.84 2 0.66
2.2 1.56 2.2 1.36 2.2 1.14 2.2 0.93 2.2 0.72
2.4 1.7 2.4 1.48 2.4 1.25 2.4 1.01 2.4 0.79
2.6 1.84 2.6 1.61 2.6 1.35 2.6 1.1 2.6 0.86
2.8 1.98 2.8 1.73 2.8 1.46 2.8 1.18 2.8 0.92
3 2.13 3 1.85 3 1.56 3 1.26 3 0.99
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelike bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Bijlage 6
Met behulp van Combase werden simulaties van groei uitgevoerd voor E. coli (Broth models > growth
> xx). Er werd gekozen om naar een range van temperaturen te kijken 22°C/24°C/26°C/28°C/30

°C. Voor deze simulaties werden conservatieve veronderstellingen gebruikt :

- aw=0,999

- pH afhankelijk van het worst-case levensmiddel: gebakken champignons = 7,00
- physiological state = 1 (geen lagfase vooraleer de groei start)

Micro-organisme: E. coli
30°C 28 °C 26 °C 24 °C 22°C
Conc Conc Conc Conc Conc
Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (LoglO
cells/g) cells/g) cells/g) cells/g) cells/g)

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.2 0.18 0.2 0.15 0.2 0.13 0.2 0.1 0.2 0.08
0.4 0.36 0.4 0.31 0.4 0.26 0.4 0.21 0.4 0.16
0.6 0.53 0.6 0.46 0.6 0.39 0.6 0.31 0.6 0.24
0.8 0.71 0.8 0.62 0.8 0.52 0.8 0.42 0.8 0.32
1 0.89 1 0.77 1 0.65 1 0.52 1 0.4
1.2 1.07 1.2 0.93 1.2 0.78 1.2 0.63 1.2 0.48
14 1.24 14 1.08 14 0.91 14 0.73 1.4 0.56
1.6 1.42 1.6 1.24 1.6 1.04 1.6 0.83 1.6 0.65
1.8 1.6 1.8 1.39 1.8 1.17 1.8 0.94 1.8 0.73
2 1.78 2 1.55 2 1.3 2 1.04 2 0.81
2.2 1.96 2.2 1.7 2.2 1.43 2.2 1.15 2.2 0.89
2.4 2.13 2.4 1.86 2.4 1.56 2.4 1.25 2.4 0.97
2.6 2.31 2.6 2.01 2.6 1.69 2.6 1.36 2.6 1.05
2.8 2.49 2.8 2.17 2.8 1.82 2.8 1.46 2.8 1.13
3 2.67 3 2.32 3 1.95 3 1.57 3 1.21
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelike bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Bijlage 7

Met behulp van Combase werden simulaties van groei uitgevoerd voor L. monocytogenes (Broth
models > growth > xx). Er werd gekozen om naar een range van temperaturen te kijken 22 °C/ 24 °C/
26 °C /28 °C/ 30 °C. Voor deze simulaties werden conservatieve veronderstellingen gebruikt :

- aw=0,999
- pH afhankelijk van het worst-case levensmiddel: gebakken champignons = 7,00
- physiological state = 1 (geen lagfase vooraleer de groei start)

Micro-organisme: L. monocytogenes
30°C 28 °C 26 °C 24 °C 22°C
Conc Conc Conc Conc Conc
Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (LoglO
cells/g) cells/g) cells/g) cells/g) cells/g)

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.2 0.09 0.2 0.08 0.2 0.07 0.2 0.06 0.2 0.05
0.4 0.18 0.4 0.16 0.4 0.14 0.4 0.12 0.4 0.1
0.6 0.26 0.6 0.24 0.6 0.21 0.6 0.18 0.6 0.15
0.8 0.35 0.8 0.32 0.8 0.28 0.8 0.24 0.8 0.2
1 0.44 1 0.4 1 0.35 1 0.3 1 0.25
1.2 0.53 1.2 0.48 1.2 0.42 1.2 0.36 1.2 0.31
14 0.62 14 0.56 1.4 0.49 14 0.43 14 0.36
1.6 0.7 1.6 0.64 1.6 0.56 1.6 0.49 1.6 0.41
1.8 0.79 1.8 0.72 1.8 0.64 1.8 0.55 1.8 0.46
2 0.88 2 0.8 2 0.71 2 0.61 2 0.51
2.2 0.97 2.2 0.88 2.2 0.78 2.2 0.67 2.2 0.56
2.4 1.06 2.4 0.96 2.4 0.85 2.4 0.73 2.4 0.61
2.6 1.14 2.6 1.04 2.6 0.92 2.6 0.79 2.6 0.66
2.8 1.23 2.8 1.12 2.8 0.99 2.8 0.85 2.8 0.71
3 1.32 3 1.2 3 1.06 3 0.91 3 0.76
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ADVIES 08-2024 Microbiologische veiligheid bij afwijking van de wettelike bewaartemperatuur van te koelen
levensmiddelen bestemd voor de bereiding van taco’s

Bijlage 8
Met behulp van Combase werden simulaties van groei uitgevoerd voor B. cereus (Broth models >
growth > xx). Er werd gekozen om naar een range van temperaturen te kijken 22 °C/24°C/26°C/ 28

°C /30 °C. Voor deze simulaties werden conservatieve veronderstellingen gebruikt :

- aw=0,999

- pH afhankelijk van het worst-case levensmiddel: gebakken champignons = 7,00
- physiological state = 1 (geen lagfase vooraleer de groei start)

Micro-organisme: B. cereus
30°C 28 °C 26 °C 24 °C 22°C
Conc Conc Conc Conc Conc
Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (Logl0 | Time(h) (LoglO
cells/g) cells/g) cells/g) cells/g) cells/g)

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.2 0.22 0.2 0.17 0.2 0.14 0.2 0.11 0.2 0.08
0.4 0.44 0.4 0.35 0.4 0.27 0.4 0.21 0.4 0.16
0.6 0.65 0.6 0.52 0.6 0.41 0.6 0.32 0.6 0.24
0.8 0.87 0.8 0.7 0.8 0.55 0.8 0.43 0.8 0.32
1 1.09 1 0.87 1 0.69 1 0.53 1 0.41
1.2 1.31 1.2 1.05 1.2 0.82 1.2 0.64 1.2 0.49
14 1.53 14 1.22 1.4 0.96 14 0.74 14 0.57
1.6 1.74 1.6 1.39 1.6 1.1 1.6 0.85 1.6 0.65
1.8 1.96 1.8 1.57 1.8 1.24 1.8 0.96 1.8 0.73
2 2.18 2 1.74 2 1.37 2 1.06 2 0.81
2.2 2.4 2.2 1.92 2.2 1.51 2.2 1.17 2.2 0.89
2.4 2.62 2.4 2.09 2.4 1.65 2.4 1.28 2.4 0.97
2.6 2.83 2.6 2.27 2.6 1.78 2.6 1.38 2.6 1.05
2.8 3.05 2.8 2.44 2.8 1.92 2.8 1.49 2.8 1.14
3 3.27 3 2.61 3 2.06 3 1.6 3 1.22
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