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Abstrakt

Bol vyvinuty pristup zaloZzeny na riziku, ktorym sa maju riadit prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov (FBO) pri rozhodovani o type oznacenia datumu (t.j. datume
minimalnej trvanlivosti alebo ddtume spotreby), stanoveni doby (t.j. ¢asu) pouzitelhosti a
sUvisiacich informacii na Stitku kvoli zaisteniu bezpecnosti potravin. Rozhodnutie o type
oznacenia datumu musi byt prijaté po jednotlivych vyrobkoch, beric do Gvahy prisluéné
rizika, vlastnosti vyrobku, podmienky spracovania a skladovania. Identifikacia
nebezpedenstva je Specifickd pre potravindrske vyrobky a mala by brat do Uvahy
patogénne mikroorganizmy, ktoré su schopné mnozenia v balenych potravinach s
regulovanou teplotou za racionalne predvidatelnych podmienok. Vnutorné (napr. pH a aw),
vonkajsie (napr. teplota a plynova atmosféra) a implicitné (napr. interakcie s
konkurenénymi mikroorganizmami na pozadi) faktory potravin urcuju, ktoré patogénne a
znehodnotené mikroorganizmy sa mbzu v potravinach rozmnozovat pocas skladovania az
do konzumacie. Bol vyvinuty rozhodovaci strom, ktory pomaha prevadzkovatelom
potravinarskych podnikov pri rozhodovani o type oznacenia datumu na urcitom
potravinarskom vyrobku. Pri stanovovani doby pouzitelnosti musi prevadzkovatel
potravindrskeho podniku zvazit raciondlne predvidatelné podmienky distriblcie,
skladovania a pouzitia potravin. Hlavné kroky postupu od pripadu k pripadu na urcenie a
potvrdenie doby pouzitelnosti su: (i) identifikacia prislusného
patogénneho/znehodnoteného mikroorganizmu a jeho pociato¢na Udroven, i)
charakterizacia faktorov potraviny ovplyviujlcich rastové spravanie a iii) hodnotenie
rastového spravania patogénneho/znehodnoteného mikroorganizmu v potravinach pocas
skladovania az do spotreby. Vzhladom na variabilitu medzi potravinovymi vyrobkami a
spotrebitelskymi navykmi nebolo vhodné uvadzat orientaéné ¢asové limity pre potraviny
darované alebo uvadzané na trh po datume ,minimalnej trvanlivosti®. Boli poskytnuté
odporucania tykajuce sa vzdelavacich aktivit a podpory, vyuzivania ,racionalne
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predvidatelnych podmienok", zhromazdovania idajov o ¢asovej a teplotnej hodnote pocas
distriblcie, maloobchodného predaja a uskladnenia potravin a vypracovania vhodnych
Urovni ochrany a/alebo cielov bezpec¢nosti potravin pre kombinacie potravin a patogénov.
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Suhrn

Na zaklade ziadosti Eurdpskej komisie bol panel EFSA pre biologické rizika (BIOHAZ)
poZiadany o vedecké stanoviskd, ktoré poskytuju usmernenie k oznacovaniu datumu a
suvisiacim informaciam o potravinach so zretelom na uplatfiovanie nariadenia (EU) ¢. 1169
zo strany potravinarskych podnikov (FBO)/2011 o poskytovani informacii o potravinach pre
spotrebitelov ako integralnej sucasti ich systému riadenia bezpecnosti potravin (FSMS).
Stanoviskd by mali rozvijat pristup zaloZzeny na riziku, ktorym sa maju riadit
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov pri rozhodovani o type oznacovania datumu,
nastavenia doby pouzitelnosti a suvisiacich informaciach o potravinach, ktoré by sa mali
uvadzat na Stitku, s cielom zaistit bezpeénost potravin.

Konkrétne bol EFSA poZziadany, aby v ToR1 poskytol vedecké konzultacie o faktoroch,
ktoré spdsobuju, ze niektoré potraviny rychlo podliehaju skaze, a preto pravdepodobne po
kratkej dobe budu predstavovat bezprostredné nebezpecenstvo pre ludské zdravie a o tom,
ako by mal FBO tieto faktory brat do GUvahy pri rozhodovani, ¢ sa vyzaduje datum
~Spotreby" a stanovenie doby pouzitelnosti a pozadovanych podmienok skladovania a v
ToR2 o faktoroch, ktoré spbsobuju, ze urcité potraviny sa stavajli nevyhovujldcimi pre
fudskl spotrebu, ale bez toho, aby predstavovali bezprostredné nebezpecenstvo pre
zdravie ludi. ToR 3 poskytoval rady, aby sa zabranilo zvySeniu rizik pre bezpecnost
potravin, pokial'ide o podmienky skladovania a/alebo ¢asové limity spotreby po otvoreni
balenia, zatial ¢o ToR 4 sa tykalo rozmrazovania mrazenych potravin vratane osvedcenych
postupov, podmienok skladovania a/alebo ¢asovych limitov pre spotrebu. Toto stanovisko
sa zaoberd ToR 1 a 2 (éast 1 - Oznacdovanie datumu), zatial' o ToR 3 a 4 sa zaoberd ¢ast
2 - Informacie o potravinach. Poskytuje sa usmernenie k prisluSnym mikrobiologickym
rizikdm (patogénne mikroorganizmy), ktoré by mal FBO brat do Uvahy pri uréovani, & je
pravdepodobné, Ze potravina predstavuje bezprostredné nebezpecenstvo pre ludské
zdravie, a k typom potravin, kde je pravdepodobnejSie, Ze tieto patogénne mikroorganizmy
budul pritomné. S cielom pomdct pri identifikacii patogénnych mikroorganizmov délezitych
pre trvanlivost potravin podliehajicich skaze sa preskimaju (daje o prislusnych
patogénoch v r6znych druhoch kategdrii potravin a ich ekologické determinanty rastu a
uvedu sa informacné zdroje Udajov o ohnisku choroby spdsobenej potravinou. Uvadzaju sa
uzitocné zdroje informacii a nedplny sihrn relevantnych bakteridlnych patogénov, ktoré sa
mdzu rozmnozovat v balenych potravindch s regulovanou teplotou za racionalne
predvidatelnych podmienok. Identifikacia relevantnych patogénnych mikroorganizmov je
$pecificka pre potravinovy vyrobok a vzhladom na velk( variabilitu v potravinovom retazci,
pokial' ide o zlozky, typy vyrobkov, spésoby spracovania a balenia, je tazké a priori vylucit
ktorykolvek z patogénov schopnych rozmnoZovat sa pri aktualne pouzivanych skladovacich
teplotach.

Poskytuje sa aj usmernenie k faktorom, ktoré by mohli ovplyvnit rast tychto
patogénnych a znehodnocujucich (nepatogénnych) mikroorganizmov a mat vplyv na: (1)
rozhodnutie o tom, ¢i je potrebny datum ,spotreby" (iba v pripade patogénnych
mikroorganizmov), (2) doba pouzitelnosti a (3) podmienky skladovania v celom
potravinovom retazci a zamyslané pouzitie potraviny. Suroviny, prostredie spracovania a
vyrobné kroky urcuju druh a Urovne mikroorganizmov v potravinarskom vyrobku pri ich
uvedeni na trh. Vnutorné (najma pH a aw), vonkajSie (najmé teplota a atmosféra) a
implicitné faktory (ako su interakcie s konkurenénymi mikroorganizmami na pozadi
potravinarskeho produktu) uréuju, ktoré mikroorganizmy mézu rast a ich rastovy potencial
pocas nasledného skladovania az do spotreby. Informacie o faktoroch obmedzujucich rast
sa poskytuju ako zaklad pre usmernenie pri rozhodovani o typoch vhodného oznacenia
datumu a doby pouzitelnosti. Je dodlezité, aby FBO pochopil Ucel a uclinok procesov
pouzitych v krokoch pocas vyroby a su uvedené priklady mozného vplyvu vyrobnych
procesov na vyskyt a Uroven mikroorganizmov v potravinarskom vyrobku.

Na zaver sa uvadza aj usmernenie k tomu, ako uréené faktory ovplyviiuju rozhodnutie
o oznacovani datumu (t. j. ¢i sa vyzaduje datum , spotrebujte do" alebo ¢i je vhodny ,,datum
minimalnej trvanlivosti*). Toto rozhodnutie je potrebné prijat jednotlivo pre kazdy vyrobok,
so zretefom na vlastnosti vyrobku (vnutorné, vonkajsie a implicitné faktory), podmienky
spracovania a skladovania. Na pomoc FBO pri rozhodovani o type oznacovania datumu bol
vytvoreny rozhodovaci strom (DT) pozostavajluci zo sekvencného zoznamu 10 otazok a
doplneny prikladmi. Zdovodnenie, ze v pripade potravinarskych vyrobkov spracovanych
sp6sobom, ktory eliminuje patogénne mikroorganizmy a zabrani ich opatovnej
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kontaminacii, alebo ktory nepodporuju ich rast, by sa pocas doby pouzitelnosti a datumu
minimalnej trvanlivosti nezvysilo riziko pre zdravie spotrebitela, je vhodné. Ak po takejto
Uprave neexistuje krok eliminacie patogénov alebo je tu moznost opatovnej kontaminacie
a potravinovy vyrobok podporuje rozmnozovanie kontaminujlcich patogénov, o¢akava sa,
ze pocCas doby pouzitelnosti sa zvysi riziko pre spotrebitela a vyzaduje sa datum
~Spotrebujte do". Celkovo sa predpoklada, ze z DT vyplynu vhodné a konzistentné vysledky
tykajuce sa typu oznacenia datumu v ramci interpretacie pravidiel a prijatych
predpokladov. Zistené neistoty sa povazuju za vysledok DT, ktory moze v pripade
niektorych potravinarskych vyrobkov viest k nadhodnoteniu rizika (namiesto ,minimalna
trvanlivost" sa uvedie ,spotrebujte do“), pokial FBO primerane nevyuzije moznost, aby v
DT (otazka 10) preukazal, Ze jeho produkt nepodporuje rozmnozovanie patogénov za
racionalne predvidatelnych teplotnych podmienok distribucie a skladovania, bez ohladu na
casovy ramec. Potencidlne nadhodnotenie je CiastoCne dosledkom nedostatku hodnoteni
rizika a prijatelnej Urovne nebezpecnosti v ¢ase spotreby.

Poskytuje sa aj navod na stanovenie doby pouzitelhosti a pozadovanych podmienok
skladovania a na identifikaciu faktorov ovplyvnujucich stanovenie doby pouzitelnosti.
~Racionalne predvidatelné podmienky", ako su opisané v nariadeni (ES) ¢. 2073/2005, sa
vztahuju na podmienky distriblcie, skladovania a pouzivania, ktorym je potravinovy
vyrobok pravdepodobne vystaveny, ked opusti bezprostrednu kontrolu nad FBO, a ktoré
je potrebné zohladnit pri stanovovani doby pouzitelnosti. V pripade datumu ,spotrebujte
do" by doba pouzitelnosti vyrobku nikdy nemala byt dlhsia ako t4, ktora je najkratSia medzi
»,zmyslovou trvanlivostou" a ,bezpecnou trvanlivostou®. Prvy sa tyka zmien kvality podla
tohto stanoviska v doésledku rastu mikrébov, a druhy sa tyka bezpecnosti potravin. S
vynimkou usmerneni pre laboratérid a prevadzkovatelov potravinarskych spoloc¢nosti o
tom, ako vykonavat Studie uchovatelnosti, pokial ide o mikrobiologické kritérid Listeria
monocytogenes pre potraviny RTE, ktoré stanovuje nariadenie (ES) ¢. 2073/2005, a ISO
20976-1, 20196-1: 2009 usmernenie o tom, ako vykonavat skisky imunizacie, véeobecné
pokyny so $ir§im rozsahom, pokial ide o to, ktoré faktory je potrebné vziat do Uvahy a ako
definovat racionalne predvidatelné podmienky, sa nenasli. Mal by sa pouzit postup od
pripadu k pripadu na urcenie a validaciu trvanlivosti potravindrskeho vyrobku, pricom
hlavné kroky su:

¢ identifikovat prislusny patogénny/znehodnoteny mikroorganizmus a odhadnut jeho
pocdiato¢nu Uroven,

¢+ charakterizovat vnutorné, vonkajsie a implicitné faktory potravinérskeho vyrobku
ovplyvnujuce rastové spravanie patogénneho/znehodnoteného mikroorganizmu a

¢ posudit rastové spravanie patogénneho/znehodnoteného mikroorganizmu v
potravinarskom vyrobku pocas skladovania, od maloobchodného predaja az po
spotrebu, s cielom ur¢it ¢as, za ktory patogénny/

znehodnocujuci mikroorganizmus dosiahne za prijatelnych racionalne predvidatelnych
podmienok maximalnu prijatefnd droven.

Poskytuje sa aj usmernenie k orientaénym lehotam, ktoré sa majd na Grovni EU uplatnit
na zjednodusSenie uvadzania na trh alebo darovania potravin po datume ,minimalnej
trvanlivosti* za predpokladu, Ze sa do konca tohto obdobia tieto potraviny nestanu
nevhodnymi na ludsk( spotrebu. Dostupné usmernenia o darovani potravin sa bezne
vztahuju na $irSiu $kalu potravin (nielen oznaéenych potravin s minimalnou trvanlivostou)
a situacii (napr. darovanie jedal), ako su tie, ktoré spadaju do rozsahu pdsobnosti tohto
stanoviska, a nevztahuji sa na uvadzanie potravin na trh po datume ,minimalnej
trvanlivosti®. Potravinarske vyrobky, ktoré su vhodné na darovanie, su kategorizované na
zaklade ich trvanlivosti podla: a) zakladné charakteristiky pokazenych potravin pre
jednotlivé uvedené kategdrie trvanlivosti; b) odporucané teploty skladovania a odhad
c¢asového ramca, v ktorom zostdva potravina vhodnd na distriblciu v potravinovych
bankach a charitativnych organizaciach, ked prekroci datum minimalnej trvanlivosti a c)
pokyny na oznacovanie a sledovatelnost darovanych potravin. Uvadzanie potravin na trh
po datume ,minimalnej trvanlivosti® je v niektorych krajinach povolené na vlastnu
zodpovednost  predajcu, pokial' je potravina vhodnd na ludskd spotrebu. Orientacné
casové limity bud’ nie su uvedené, okrem zvyraznenia senzorickych vlastnosti potraviny,
alebo ak su uvedené casové limity, neuvadza sa ich vedecky zaklad. Vzhladom na
variabilitu MS medzi potravinovymi vyrobkami a spotrebitelskymi navykmi sa
nepovazovalo za vhodné uvadzat orientacné ¢asové limity pre potraviny darované alebo
uvadzané na trh po datume ,,minimalnej trvanlivosti®. VSeobecné zasady, ktoré si uvedené
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v paneli EFSA BIOHAZ (2018a) a oznameni Komisie 2020/C 199/01, vSak mozno uplatnit
v celej EU.

Boli poskytnuté odporucania tykajuce sa (a) vzdelavacich aktivit a podpory, vyuzivania
Lracionalne predvidatelnych podmienok®, najma pre malé potravinarske podniky a
laboratoria, ktorych cielom je prispiet k lepSiemu pochopeniu mikrobidlnej ekoldgie
potravin a k postupom charakterizujicim prislusné faktory uréujlce trvanlivost trvanlivych
potravin, b) zhromazdovanie Udajov o Case a teplote pocas distriblicie, maloobchodného
predaja a domaceho skladovania potravin a vykonavania spotrebitelskych studii
zameranych na ziskanie lepsich Udajov na charakterizaciu racionadlne predvidatelnych
podmienok skladovania potravin, c) poskytovanie usmerneni o tom, ako vyuzit racionalne
predvidatelné podmienky pri rozhodovani o oznacovani datumu, a d) vytvorenie vhodnej
Urovne ochrany (ALOP)/ciela bezpecnosti potravin (FSO) pre vacsinu kombinacii potravin
a patogénov.
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Usmernenie k oznaCovaniu datumu a informaciam o

1. Uvod

Prevencia potravinového odpadu je prioritou stanovenou v Akénom plane EU pre obehové
hospodarstvo prijatom Eurépskou komisiou v decembri 2015. V ramci tohto akéného planu
bola Komisia vyzvana, aby preskimala spdsoby, ako zlep$it pouzivanie oznadovania
dadtumu v potravinovom retazci a jeho pochopenie spotrebitelmi. Vyraz ,oznalenie
datumu® sa pouziva ako stre$ny pojem na oznacdenie ddtumov ,minimalna trvanlivost do"
a ,spotrebujte do". Je nevyhnutnou podmienkou, aby iniciativy zamerané na znizovanie
plytvania potravinami nikdy neohrozili bezpeénost potravin.

Stadia Komisie zverejnena vo februari 20182 odhaduje, Ze az 10% z 88 miliénov ton
potravinového odpadu, ktory sa rocne vyprodukuje v EU, savisi s oznacenim datumu. S
podporou podskupiny pre oznacovanie datumu a predchadzanie vzniku potravinového
odpadu? platformy EU pre potravinoveé straty a potravinovy odpad* je okamzitou prioritou
vypracovanie usmerneni EU zalozenych na eXIStU]UCICh poziadavkach EU s cielom
zabezpedit déslednejSie oznaCovanie datumu a suvisiace postupy informovania o
potravinach. Studia tieZ dospela k zdveru, Ze oznacenie ddtumu je obzvlast dolezité v
oblasti predchadzania vzniku potravinového odpadu v kategdridch mlie¢nych vyrobkov,
ovocnych stiav, chladeného masa a ryb.

Je délezité, aby sa prevadzkovatelia potravinarskych podnikov (FBO) riadili pristupom
zalozenym na riziku pri rozhodovani o type oznacenia datumu (t.j. ,,spotrebujte do" verzus
»,minimalna trvanlivost"), stanoveni doby pouZitelnosti a suvisiacich informacii o
potravinach, ktoré by kvéli zaisteniu bezpecnosti potravin by mali byt uvedené na Stitku.
Takyto pristup zalozeny na riziku by mal byt neoddelitelnou stucastou FSMS, ktory st vsetci
prevadzkovatelia potravinarskych vyrobkov povinni vypracovat a implementovat podla
platnych pravnych predpisov EU o bezpecnosti potravin, pri zohladneni predchadzajacich
vedeckych stanovisk Eurdpskeho Uradu pre bezpeénost potravin (EFSA) a usmernenia
Komisie.

Je obzvlast potrebné vniest svetlo do rozliSovania medzi potravinami, ktoré by na konci
doby trvanlivosti mohli predstavovat ,bezprostredné nebezpedenstvo pre zdravie
[udi®/ktoré by mohli byt ,zdraviu $kodlivé® v désledku rastu patogénnych
mikroorganizmov, a potravinami, ktoré by sa na konci doby trvanlivosti mohli stat
~nevyhovujucimi pre ludskd spotrebu“ v dosledku rastu rozkladnych nepatogénnych
mikroorganizmov.>

Z tohto doévodu sa na ucely podpory FBO a vnutrostatnych organov pri vykonavani
spravnych a konzistentnych postupov vyzaduju vedecké konzultacie EFSA.

V sulade s ¢lankom 29 nariadenia (ES) ¢. 178/2002 Eurépska komisia Ziada EFSA o
vedecké stanoviskda, ktoré poskytuji usmernenie k oznacovaniu datumu a suvisiacim
informacidm o potravinadch vzhladom na uplatfiovanie nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 o
poskytovani informacii o potravinach spotrebitelom zo strany FBO ako neoddelitelnej
sucasti ich systému riadenia bezpecnosti potravin (FSMS).

Stanoviskd by mali rozvijat pristup zalozeny na riziku, ktorym sa maju riadit
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov pri rozhodovani o type oznacovania datumu
(t.j. ,spotrebujte do“ verzus ,minimalna trvanlivost"), nastavenia doby pouzitelnosti a
suvisiacich informécidch o potravinach, ktoré by sa mali uvadzat na Stitku, s ciefom zaistit
bezpecnost potravin.

Od EFSA sa predovsSetkym pozaduje poskytnutie vedeckych konzultacii v oblasti:

ToR 1. Faktory, ktoré z mikrobiologického hladiska spOsobuju, ze urcité potraviny rychlo
podliehaju skaze, a preto mdzu po kratkom c¢ase predstavovat bezprostredné
nebezpedenstvo pre ludské zdravie, a spdsob, ako by tieto faktory mal FBO zohladnit pri
rozhodovani, ¢i sa vyzaduje datum ,spotrebujte do" a i je potrebny datum a stanovenie
doby pouzitelnosti a poZzadovanych podmienok skladovania, najma pre:
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a) Prislusné mikrobiologické nebezpelenstva, ktoré by mal FBO brat do Gvahy pri
urcovani, ¢i je z mikrobiologického hladiska pravdepodobné, Ze potraviny
predstavuju bezprostredné nebezpecenstvo pre ludské zdravie;

b) Typy potravin, v ktorych je véacéSia pravdepodobnost, Ze sa nachadzaju tieto
patogénne mikroorganizmy;

¢) Vnutorné/vonkajsie faktory, ktoré moézu ovplyvnit rast tychto patogénnych
mikroorganizmov a nasledne mat vplyv na: (1) rozhodnutie, & sa vyzaduje
~Spotrebujte do“, (2) doba pouzitelhosti (doba, do ktorej je nepravdepodobné, ze
by potravina predstavovala

! http://ec.europa.eu/environment/circular-economy/index_en.htm

2 https://publications.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/e7be006f-0d55-11e8-966a-
Olaa75ed71al/language-en

3 https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions/date_marking_en

4 rJttps://ec.europa.eu/food/safet,y/food_waste/eu_actions/eu-platform_en

5 Clanok 24 ods. 1 nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 a ¢lanok 14 ods. 2 az 5 nariadenia (ES) ¢. 178/2002.

bezprostredné nebezpecenstvo pre ludské zdravie), a to bud v sulvislosti so
zlozenim potraviny (napr. pH , aw, pritomnost potravinarskych pridavnych latok)
alebo s vyrobnym procesom a/alebo sp6sobom uvadzania potraviny na trh (napr.
vyrobné procesy, ako je pasterizacia, typ balenia), a (3) podmienky skladovania v
celom potravinovom retazci a zamyslané pouzitie potraviny;

d) Ako vysSsSie uvedené faktory ovplyviujua rozhodnutie, ¢i sa vyzaduje datum
spotreby, stanovenie doby pouzitelhosti a pozadované podmienky skladovania.

ToR 2. Faktory, ktoré z mikrobiologického hladiska a ktoré si obmedzené na potraviny
urcené na skladovanie pri regulovanych teplotach sposobuju, ze urcité potraviny sa stavaju
nevyhovujucimi pre ludskl spotrebu, ale bez toho, aby predstavovali bezprostredné
nebezpedenstvo pre ludské zdravie, a toho, ako by sa tieto faktory mali zohladnit FBO pri
rozhodovani, ¢ je vhodné uviest datum , spotrebujte do", a stanovit dobu pouzitelnosti a
pozadované podmienky skladovania, najmé pokial ide o:

a) Vnutorné/vonkajsie faktory, ktoré by mohli ovplyvnit rast rozkladnych
nepatogénnych mikroorganizmov a nasledne mat vplyv na: 1) dobu pouzitelnosti
(obdobie, do ktorého je nepravdepodobné, Ze potravina nebude vhodna na ludsku
konzumaciu); bud spojené so zloZzenim potraviny (napr. pH, aw, pritomnost
potravinarskych pridavnych latok) alebo spojené s vyrobnym procesom a/alebo
sp6sobom, akym je potravina uvadzana na trh (napr. vyrobné procesy ako
pasterizacia, typ balenia) a
2) podmienky skladovania v celom potravinovom retazci a zamyslané pouZitie
potraviny);

b) Ako vysSSie uvedené faktory ovplyviiuju stanovenie doby pouzitelnosti a
pozadovanych podmienok skladovania; )

c) Orientaéné lehoty, ktoré sa maju na Urovni EU uplatnit na zjednodusenie uvadzania
na trh alebo darovania potravin po datume ,minimalnej trvanlivosti® za
predpokladu, Ze do konca tohto obdobia tieto potraviny nestanu nevhodnymi na
ludskd spotrebu. Niektoré clenské Staty (CS) v tejto suvislosti vypracovali
vnutrostatne usmernenia.®

Od EFSA sa tiez vyZaduje, aby poskytla usmernenie, ktoré ma FBO vziat do Gvahy pri
rozhodovani o informaciach o potravinach, ktoré sa maju poskytovat spotrebitefom, ktoré
sa tykaju trvanlivosti a pozadovanych podmienok skladovania, najma pokial ide o:

ToR 3. Podmienky skladovania a/alebo Casovy limit na spotrebu po otvoreni obalu, aby
sa zabranilo zvy$eniu rizika pre bezpecnost potravin, najmé pokial ide o:

a) Vlastnosti potraviny a vnuatorné/vonkajsie faktory, ktoré sa mo6zu zmenit po
otvoreni balenia, a konkrétne, ktoré z tychto faktorov by sa mali zohladnit pri
poskytovani tychto informacii

b) Faktory, ktoré je potrebné zohladnit pri rozhodovani, & je vhodné a nasledne
povinné oznacit podmienky skladovania a/alebo Casovy limit spotreby po otvoreni
obalu podla ¢lanku 25 ods. 2 nariadenia (EU) ¢. 1169/2011.

ToR 4. Rozmrazovanie mrazenych potravin vratane osvedcenych postupov, podmienok
skladovania a / alebo ¢asového limitu na konzumaciu, aby sa zabranilo zvyseniu rizika pre
bezpecnost potravin,.najméa.pokialide 0.
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a) Rady, ktoré je potrebné spotrebitelom poskytnut, pokial'ide o osvedcéené postupy,
podmienky skladovania a/alebo cCasovy limit spotreby, aby boli spotrebitelia
chraneni pred moznymi zdravotnymi rizikami.

VySSie uvedené referencné podmienky boli prediskutované so Ziadatelom o
splnomocnenie (ES). Niektoré aspekty boli objasnené a interpretované tak, ako je
vysvetlené nizsie. Stanoviska by mali rozvijat poradenstvo zaloZzené na riziku, ktorym sa
maju riadit prevadzkovatelia potravinarskych podnikov pri rozhodovani o type oznacovania
datumu (t.j. ,spotrebujte do“ verzus ,minimalna trvanlivost", glosar), nastavenia doby
pouzitelnosti a stvisiacich informaciach o potravinach uvedenych na Stitku s cielom zaistit
bezpecénost potravin. Patria sem podmienky skladovania a ¢asové limity pre otvorené
balenia, ako aj podmienky skladovania (ToR 3), ¢asové limity a osvedcené postupy pri
odmrazovani (rozmrazovanie) mrazenych potravin (ToR 4). Okrem toho by usmernenie
malo riesit orienta¢né lehoty na uvadzanie potravin na trh alebo ich darovanie po datume
»~minimalnej trvanlivosti®.

Tymto stanoviskom sa zaoberd ToR 1 a 2 (Usmernenie k oznacovaniu datumu a
savisiacim informacidm o potravinach: ¢ast 1 (Oznadovanie datumu), zatial ¢o ToR 3 a 4
sa zaoberd ¢astou 2 (Informacie o potravinach). Znenie

6 Taliansko - Sprievodca osved¢enymi postupmi pre charitativne organizacie, Caritas Italiana, Fondazione Banco
Alimentare Onlus, marec 2016 (s. 29). Belgicko - obeznik o ustanoveniach aplikovanych na potravinové banky
a charitativne organizacie (FR; NL), Belgickd agentlra pre bezpeénost potravin (Agence fe de rale pour la
Se ‘curite* de la Chaine Alimentaire), 2017.

referenénych podmienok vychadza z pravnych textov nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 a
nariadenia (ES) €. 178/2002. V ¢lanku 9 ods. 1 pism. F) a prilohe X ods. 1 a 2 nariadenia
(EU) ¢. 1169/2011 sa vyzaduje, aby boli potraviny oznacené bud’ datumom minimalnej
trvanlivosti (,datum minimalnej trvanlivosti*), alebo datumom spotreby ,spotrebujte do".
Datum minimalnej trvanlivosti (datum ,spotrebujte do“) sa nevyzaduje pri urcitych
potravinach, ako napriklad celé Cerstvé ovocie a zelenina, vina a iné napoje obsahujluce 10
a viac (objemovych; v/v) % alkoholu, niektoré pekarenské vyrobky, ocot, kuchynska sol,
cukor v pevnom stave a niektoré cukrarenské vyrobky.’” Niektoré potraviny maju oznacenie
datumom, ktoré je stanovené predpismi EU (pozri prilohu A). To neznamend, ze na
potravinach bez Udaju ,spotrebujte do" nemdze byt umiestneny Stitok s ddtumom, ak sa
to povazuje za vhodné.

Datum minimalnej trvanlivosti (datum ,spotrebujte do“) znamena datum, do ktorého si
potravina zachova svoje konkrétne vlastnosti pri sprdvnom skladovani.® V pripade potravin,
ktoré z mikrobiologického hladiska velmi rychlo podliehaju skaze, a je preto
pravdepodobné, Ze po kratkej dobe predstavuju bezprostredné nebezpecenstvo pre zdravie
fudi, sa datum minimalnej trvanlivosti nahradi datumom ,spotrebujte do“. Po datume
~Spotrebujte do"“ sa potravina povazuje za nebezpec¢nu v sulade s ¢lankom 14 ods. 2 az 5
nariadenia (ES) ¢. 178/2002°. Podla ¢lanku 14 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 178/2002 sa
potraviny povazuju za nebezpecné, ak sa povazuju za: a) zdraviu Skodlivé; b) nevhodné
na ludsku spotrebu.

Na Ucely tohto stanoviska sa dohodlo, Ze pokial ide o rozhodnutia o datume spotreby,
potraviny oznacené vyrazom ,velmi rychlo podliehaju skaze, a ktoré preto mézu po
kratkom c&ase predstavovat bezprostredné nebezpelenstvo pre ludské zdravie", sa
interpretuju ako potraviny s regulovanou teplotou, ktoré mézu obsahovat patogénne
a/alebo jedovaté mikroorganizmy a mézu podporovat ich rast pocas skladovania a pred
konzumadciou, a preto mdézu byt zdraviu Skodlivé.

V nariadeni (ES) ¢. 178/2002 sa za nebezpecné potraviny povazuju aj potraviny, ktoré
nie si vhodné na ludsku spotrebu. V tomto stanovisku a ,z mikrobiologického hladiska’, pojem
»~nevhodny na ludskl spotrebu“ sa povazuje len za suvisiaci so senzorickou kvalitou
potravin v dosledku rastu mikrobov, ktory nema vplyv na zdravie. Rast a mnozstvo
rozkladovych baktérii a s tym suvisiace zhorSenie senzorickych vlastnosti su tak zakladom
pre rozhodnutia tykajlce sa potravin, ktoré maju byt ozna¢ené datumom ,spotrebujte do".
Doba pouzitelhosti slvisiaca s rastom nepatogénnych mikroorganizmov sposobujlcich
znehodnotenie sa bude oznacdovat ako ,senzoricka doba pouzitelnosti®.

Délezité je, Zze rozhodnutie, ktory typ oznacenia ddtumu sa ma pouzit, sa vyklada v tom
zmysle, Zze sa tyka iba toho, ¢i sa riziko pre zdravie ¢loveka moéze ¢asom zvysSovat alebo
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nie, t.j. ¢i pocas prepravy a skladovania méze dojst k rastu patogénnych mikroorganizmov
a/alebo k produkcii toxinov. Toto rozhodnutie zavisi od pouzitia a vlastnosti potraviny a od
prislusnych rizik. Doba pouzitelnosti suvisiaca s potencidlnym rastom patogénov alebo
tvorbou toxinov sa bude oznacovat ako ,bezpecna doba pouzitelnosti®.

Potraviny, ktoré su predmetom zaujmu oboch stanovisk, st balené potraviny, surové aj
spracované, ktoré sa skladuju pri regulovanych teplotach, t. j. teplotach nizsich ako je
teplota okolia. Patria sem chladiace teploty a teploty pod bodom mrazu. Orientacné casové
limity pre darovanie alebo uvedenie na trh po uplynuti doby pouZitelnhosti v ToR 2c sa
tykaju iba balenych potravin s regulovanou teplotou s datumom ,Spotrebujte do".

Pretoze sa ToR interpretuju tak, ze suUvisia s mikrobidalnym rastom pocCas doby
pouzitelnosti, patogénnymi mikroorganizmmami, ktoré si predmetom zaujmu, su baktérie,
kvasinky, plesne a ich toxiny (vratane biogénnych aminov/histaminu). Relevantné rizika,
dalej oznacované ako patogénne mikroorganizmy, su tie, ktoré sa pritomné v potravinach
po spracovani a zabaleni a ktoré sa m6zu potencialne zvysit pocas doby pouzitelnosti, t. j.
rast a/alebo produkcia toxinov za racionalne predvidatelnych podmienok. Sekundarna
kontaminacia otvorenych obalov sa neberie do GUvahy. Patogénne mikroorganizmy, ktoré
nemOzu rast v potravinach, ako su virusy prenasané potravinami a parazity prenasané
potravinami, nie su pre rozhodovanie o oznaceni datumu relevantné.

Niektoré vyrazy pouzité v nariadeni (EU) & 1169/201110 na oznadenie potravin, pri
ktorych sa vyzaduje datum spotreby namiesto datumu minimalnej trvanlivosti (t. j.
~Spotrebujte do“), napr. ,rychlo sa kaziace", ,kratke obdobie",

7 Priloha X bod (1) pismeno (d) nariadenia (EU) ¢. 1169/2011.

8 Clanok (2) bod (2) pismeno (r) nariadenia (EU) ¢. 1169/2011.

o Clanok 24 bod (1) nariadenia (EU) &. 1169/2011. Podla &ldnku 14 nariadenia (ES) &. 178/2002 sa potraviny
povaZzuju za nebezpelné, ak sa povazuju za: a) zdraviu Skodlivé; b) nevhodné na ludsku spotrebu.

1 Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 z 25. oktébra 2011 o poskytovani informacii o
potravinach spotrebitelom, ktorym sa menia a doplfiaju nariadenia Eurdépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢
1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006, a ktorymi sa zrusuje smernica Komisie 87/250/EHS, smernica Rady
90/496/EHS, smernica Komisie 1999/10/ES, smernica Europskeho parlamentu a Rady 2000/13/ES, smernice
Komisie 2002/67/ES a 2008/5/ES a nariadenie Komisie (ES) ¢. 608/2004. U.v. EU L 304, 22.11.2011, s. 18—
63.

,bezprostredné nebezpedenstvo" nie su vyslovne definované. Pravdepodobnost ochorenia
u daného hostitela je funkciou expozicie alebo davky a bude sa vo véeobecnosti zvySovat
so zvys$ujucou sa davkou. Vztah medzi dadvkou a pravdepodobnostou ochorenia je
kvantifikovany vztahom davka - odpoved. Vztah medzi davkou a odpovedou na infekéné
mikroorganizmy a ludské choroby je zvycdajne nepretrzity, to znamenda, Ze neexistuje
hranica, pod ktorou mikroorganizmus nepredstavuje urcité riziko, aj ked' toto riziko méze
byt velmi nizke. To znamend, Ze ak sU pritomné patogény a je mozny rast pocas
skladovania, zdravotné riziko pre ludi sa zvySi. To plati aj pre patogény, kde pravne
predpisy nariaduju nepritomnost (nezistenl) v potravinach, obvykle preto, lebo mdzu
spOsobit ochorenie bez predchadzajliceho rastu. Ak su tieto patogény pritomné, riziko sa
zvySi, ak je mozny rast. Odpovedou na otazku, kedy existuje ,bezprostredné
nebezpecenstvo pre ludské zdravie", teda bude hodnotové rozhodnutie podla prijatelnej
pravdepodobnosti ochorenia.

Kritéria mikrobidlnej bezpecnosti potravin boli pre L. monocytogenes v potravinach
ur¢enych na priamu spotrebu (RTE) zavedené na zaklade koncepcie ciela bezpecnosti
potravin (FSO), ktory poskytuje primeranu Uroven ochrany (ALOP) v populdcii (Eurdpska
komisia, 1999); FAO / WHO, 2002; Gram, 2004), ale tieto Urovne nie sU pre vacsinu
patogénov definované. Pre dalSie patogény, najma pre baktérie produkujlce toxiny, ako
je Staphylococcus aureus a Bacillus cereus, sa pouzili rozne prahové hodnoty. Tieto Urovne
boli ¢asto zaloZzené na koncentraciach zistenych vo vzorkach z ohnisk chorob alebo na
Udajoch o Urovniach zodpovedajucich vhodnému pouzitiu nevyhnutnych programov
(Notermans a kol., 1997; Lund a kol., 2000). Sucdastou problému pri definovani
bezpe¢nych, t. j. prijatelnych verzus nebezpeénych Urovni mikroorganizmov
predstavujucich riziko pre ludské zdravie, su velké rozdiely v citlivosti spotrebitelov. V

pripade niektorych patogénov_je pravdepodobnost zavazného ochorenia vo velkej miere

www.efsa.europa.eu/efsajour 10 EFSA Journal 2020:18(12):6306


http://www.efsa.europa.eu/efsajournal
http://www.efsa.europa.eu/efsajournal

. v . P . s . e EFSA Journal
Usmernenie k oznaCovaniu datumu a informaciam o J

spojena s konkrétnymi rizikovymi skupinami spotrebitelov, napr. pre L. monocytogenes
tieto rizikové skupiny zahffiaju starsie osoby, osoby so zniZzenou imunitou a tehotné Zeny
(ovplyviujuce tiez ich plody/deti) (EFSA BIOHAZ Panel, 2018b).

Uznavajuc vSeobecny nedostatok zakonom definovanych prijatelnych Udrovni
mikroorganizmov v potravinach, spojeny s Uvahami o ALOP a posudeni rizika, sa v tomto
stanovisku pouziva pojem ,prijatelnd droven® na opisanie lubovolnej drovne
mikroorganizmov tykajucich sa rozhodnutia o oznacovani datumom, ktoré prijmu
prevadzkovatelia potravinarskych spoloc¢nosti pre ich potravinarsky vyrobok so zretelom
na vlastnosti potravin a racionalne predvidatelné pouzitie (pozri glosar). Pojem sa moze
vztahovat na medzné Urovne definujice mikrobiologické kritérium (m alebo M), napr. 100
jednotiek tvoriacich koldnie (CFU) / g L. monocytogenes v potravinach RTE, na vSeobecné
prahové hodnoty povazované za bezpecné, napr. Urovne toxinu produkujiceho S. aureus
alebo cielovej Urovne patogénu, alebo na uUrovni rozkladnych mikroorganizmov, ktoré
nevedu k znehodnoteniu potravy.

Na zaklade existujucich medzinarodnych predpisov a usmerneni sa znenie ,velmi rychlo
sa kazi, a preto bude pravdepodobne po kréatkej dobe predstavovat bezprostredné
nebezpecenstvo pre ludské zdravie"“, ktoré sa pouziva v nariadeni (EU) €. 1169/2011, tyka
potravin, ktoré potrebuju cas/kontrolu teploty kvéli bezpecnosti. Tento pojem suvisi s
koncepciou riadenia ¢asu/teploty pre bezpecnost (TCS) v potravindrskom kédexe USA (US
FDA, 2013, 2017). Vyraz ,kratke obdobie" dalej naznacuje, Zze ¢as medzi ,bezpecnym" a
~nebezpecnym" je kratky, ¢o znamend, ze datum ,minimalnej trvanlivosti® sa pouziva
nielen na potraviny, ktoré by nikdy nepredstavovali riziko, ale aj na tie, ktoré mézu
predstavovat riziko po ,dlhom obdobi® (Soethoudt a kol., 2013). Prevadzkovatel
potravinarskeho podniku, ktory je zodpovedny za informacie na Stitku, by teda poskytol
obmedzend zaruku bezpecnosti v zavislosti od toho, ako sa vykladd pojem ,kratke
obdobie". Pojem ,kratke obdobie" je mozné vykladat réznymi spbésobmi. Okrem problému
vedeckého vymedzenia hranice medzi bezpecnym a nebezpeCnym z hladiska poctu
mikroorganizmov pri absencii vyssie spomenutych kritérii je mozné chapanie ,kratkeho
obdobia" interpretovat aj inak. Napriklad v usmerneni WRAP (WRAP/FSA/DEFRA, 2017)
bolo vysvetlené, ze ,kratke ¢asové obdobie" nebolo definované, ale mohlo by sa uvazovat
skor z hladiska vacsieho poctu dni, ako sa pouziva v potravinarskom priemysle. Existujlce
kritérium bezpecénosti potravin pre L. monocytogenes!! uvadza, ze Uroven by mala byt
pocas celej doby pouzitelnosti nizSia ako 100 CFU/g. Trvanlivost v8ak méze byt u
niektorych vyrobkov, na ktoré sa vztahuje toto kritérium, pomerne dlha (niekolko tyzdriov)
a mozno tvrdit, ¢i je tento vyrobok primerane oznaceny ako vyrobok rychlo podliehajuci
skaze, ktory po ,kradtkom obdobi* méze predstavovat bezprostredné nebezpelenstvo pre
ludské zdravie.

Mali by sa vziat do Uvahy aj usmernenia k tomu, ako mdze ,zamyslané pouzitie® mat
vplyv na rozhodnutie o stanoveni doby pouzitelnosti (typ oznacenia datumu a doba
pouzitelhosti) (ToR 1 a 2). Zamyslané pouzitie danej potraviny musi prevadzkovatel
potravinarskeho podniku definovat ako treti predbezny krok pri vypractvani planu HACCP.
Podla usmerneni Potravinového kodexu (CAC/RCP, 1997) a oznamenia Komisie
(2016/C278/01) by malo zamyslané pouzitie vychadzat z bezného a ocakavaného pouzitia
produktu cielovymi skupinami

! Nariadenie Komisie (ES) €. 2073/2005 z 15 novembra 2005 o mikrobiologickych kritériach pre potraviny. U.v.
EU L 338, 22.12.2015, s. 1-26.

spotrebitelov a konecnymi uzivatelmi. Pokial nie je konkrétne zamerany na urcitych
spotrebitelov (napr. doj¢enska vyZiva alebo na lekarske ucely), zamyslané pouZitie sa
mbze povazovat za konzumaciu neSpecifikovanou (vSeobecnou) populédciou (ozndmenie
Komisie 2016/C278/01). Z hladiska mikrobiologickej bezpecnosti potravin je vSak potrebné
brat do Uvahy zranitelnych spotrebitelov (ako su tehotné Zeny, starsi ludia atd.), pretoze
konzumuju rovnaké potraviny ako beznd populdcia. Potraviny zamerané na zvlast
zranitelné skupiny spotrebitelov, ako su dojcenské potraviny alebo potraviny na lekarske
Gcely, podliehaju osobitnym predpisom (napr. Nariadenie (EU) ¢. 609/201312) a vztahuju
sa na ne prisnejSie kritéria bezpecnosti potravin (nariadenie (ES) ¢. 2073/2005). Pojem
koncovy pouzivatel sa vztahuje bud na zakaznika (napr. medzi podnikmi, zariadenia
spolo¢ného stravovania atd.), alebo na konec¢ného spotrebitela. V ramci tohto stanoviska
sa darovanie potravin povazuje za bezné alebo predpokladané konecné pouzitie potravin.
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Pojem ,zamyslané pouzitie" v siCasnom nariadeni sa tiez pouziva v sQvislosti s t;’/m ¢i ide
o potraviny RTE, ktore sa maju konzumovat surové, maJu sa konzumovat varené, zriedené
atd. (Narladenle (EU) &. 1169/2011; Nariadenie (ES) ¢. 2073/2005).

Niektoré rozhodovaC|e nastroje, napr. normalizacia ReFED (ReFED, online), rozhodovaci
strom (DT) (WRAP, FSA, DEFRA, 2017), rozliSuje medzi potravinami RTE a potravinami
inymi ako RTE, pricom vyuziva dévody, podla ktorych moze varenie potravin inych ako RTE
spotrebitelom kontrolovat existujlce vsetky rizika (vegetativne baktérie a toxiny) a ze je
zaruleny datum minimalnej trvanlivosti. Rizikd véak mdzu zostat po tepelnom spracovani
alebo inych metddach spracovania, a to vzhladom na variabilitu v spravani a preferenciach
spotrebitelov (napr. nedostato¢ne tepelne upravené potraviny), ako aj na odolnost
niektorych rizik voci teplu (napr. vytrusov a toxinov odolnych voci teplu). Spbsob riesenia
tohto problému je otvoreny dal$im Gvaham. Napriklad nastroj WRAP tito moznost riesi a
ma tieZ moznost nadalej uvazovat o ddtume spotreby, zatial ¢o nastroj ReFED nie.

Podmienky skladovania a distriblcie vratane prepravy a manipuldcie by mali byt
zahrnuté v Gplnom opise potravinarskeho vyrobku (predbeznd ¢innost 2 v ramci HACCP,
oznamenie Komisie (2016/C278/01), Van Boxstael a kol., 2014; Bover-Cid a kol., 2015).
V ramci kontrolnych opatreni, ktoré by mal prevadzkovatel potravinarskeho podniku
zaviest, by spravne urcenie typu oznacdenia datumu a trvanlivosti (senzorickd alebo
bezpeénd doba trvanlivosti) malo zohladnit primerane predvidatelné podmienky pocas
distriblcie, prepravy alebo manipulacie s potravinami, napr. skladovacie teploty a tepelné
Upravy (pozri oddiel 3.4) (nariadenie (ES) ¢. 178/2002'3; nariadenie (ES) ¢. 2073/2005;
Eurdopska komisia, 20134; EURL Lm, 2019).

Tento Uvod ilustruje niektoré taZzkosti s pouzZivanim pojmov v nariadeni ako
vychodiskovy bod pre prakticky nastroj pouzitia pre prevadzkovatelov potravinarskych
vyrobkov, pretoze ,rychlo sa kazia", ,,bezprostredné nebezpecenstvo pre ludské zdravie",
~kratke obdobie®, ,bezpecné vs. nebezpelné®, ,racionalne predvidatelné podmienky" a
»~zamyslané pouzitie" nie su definované. DalSim obmedzenim su chybajluce hodnotenia rizik
na podporu hodnotovo zalozenych rozhodnuti o bezpecnych a nebezpecnych Urovniach
nebezpecenstva. To je dovod, preCo sa otazka rastu patogénnych mikroorganizmov alebo
jeho absencie povazuje za zaklad pre vyvoj DT na podporu rozhodnuti o vhodnom type
oznacovania datumu.

Kazdy prevadzkovatel potravindrskeho podniku v rdmci agropotravinarskeho retazca
musi vypracovat FSMS zaloZzeny na programoch nevyhnutnych predpokladov (PRP) a
zasadach HACCP (druhy sa nevyzaduje pre prvovyrobu) (nariadenie (ES) ¢. 852/2004,
oznamenie Komisie 2016/C278/01'%). Toto stanovisko sa tyka potravinového retazca od
vyrobcov potravin, distriblcie potravin az po spotrebitelov. Spravna identifikacia typu
oznacdenia datumu (,minimalna trvanlivost® vs. ,spotrebujte do“), urlenie spravnych
informacii poskytovanych spotrebitelom tykajucich sa doby pouzitelnosti (t.j. Casu),
podmienok skladovania (napr. teploty) a navodu

12 Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 609/2013 z 12. juna 2013 o potravinach uréenych pre
dojCata a malé deti, potravinach na osobitné lekarske Ucely a o celkovej nahrade stravy na ucely regulacie
hmotnosti a o zruseni smernice Rady 92/52/EHS, smernice Komisie 96/8/Eurdpska komisia, 1999/21/ES,
2006/125/ES a 2006/141/ES smernice Eurdpskeho parlamentu a Rady 2009/39/ES a nariadenia Komisie (ES)
¢. 41/2009 a (ES) ¢. 953/20009. Uwv. EUL 181, 29.6.2013, s. 35-56.

13 Nariadenie (ES) ¢. 178/2002 Eurdpskeho parlamentu a Rady z 28. januara 2002, ktorym sa ustanovuju

vieobecné zésady a poziadavky potravinového préva, zriaduje Eurdpsky Urad pre bezpeénost potravin a

stanovuju postupy v zalezitostiach bezpecnosti potravin. U.v. EU L 31, 1.2.2002, s. 1-24.

Pracovny dokument Gtvarov Komisie, Usmerfiovaci dokument o Stludidch trvanlivosti potravin Listeria

monocytogenes pre potraviny uréené na priamu konzumaciu, podla nariadenia (ES) ¢. 2073/2005 z 15.

novembra 2005 o mikrobiologickych kritéridch pre potraviny, 2013. NAavrh. Dostupné online na:

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidance_document_lysteria.pdf

15> Oznamenie Komisie o realizacii systémov riadenia bezpecnosti potravin so zohladnenim programov
nevyhnutnych  poziadaviek (PNP) a postupov zaloZzenych na zadsadach HACCP vratane
ZJednodusovanla/erX|b|I|ty pri realizacii v pripade urcitych prevadzkovatelov potravinarskych podnikov (2016/C
278/01). U.v. EU L 278, 30.7.2016, s. 1-32.

1

N

na pouzitie potravinarskeho vyrobku vratane ¢asovych limitov a osvedcenych postupov na
rozmrazovanie (odmrazovanie) mrazenych potravin a varenie su sucastou &innosti FSMS
FBO. Stanovenie spravneho datumu trvanlivosti daného potravinarskeho vyrobku sa
povazuje za opatrenie, ktoré prijme FBO na zabezpecenie suladu s mikrobiologickymi
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kritériami produktu, ak su k dispozicii (nariadenie (ES) ¢. 2073/2005).

V ramci FSMS musi byt kazdé kontrolné opatrenie validované, monitorované a overené
(ozndmenie Komisie 2016/C278/01; CAC, 2008). Preto v ramci stanovenia doby
pouzitelhosti (rozhodnutia o type oznacenia datumu a datume) a navodu na skladovanie a
pouzitie musi prevadzkovatel potravinarskeho podniku vykonat overovaciu $tudiu, ktora
preukaze, ze doba pouzitelnosti je pre potraviny a predpokladany potravinovy retazec
spravna a zabranuje prislusnym patogénnym mikroorganizmom v prekroceni prijatelnej
arovne.

Studie na overenie doby pouzitelnosti (t.j. ¢asu) a dalSie informacie, ktoré sa maju
poskytnut spotrebitelom (t.j. (t.j. teplota skladovania, ndvod na pouzitie), sa musia
vykonat a priori, t.j. pred uvedenim nového produktu na trh alebo pred Upravami
existujuceho produktu (napr. formulacia/ vyrobny proces a/alebo typ balenia sa maju
implementovat alebo ak sa neuskutocnili Ziadne Studie trvanlivosti). Akonahle je uréena
doba pouzitelnosti a poZzadované informacie, vyzaduje sa monitorovanie, ktoré zaistuje
spravne uvedenie tychto informacii na etikete potraviny. Poslednym krokom spojenym s
akymkolvek kontrolnym opatrenim v plane HACCP a FSMS, ktory sa vykonava a posteriori,
je implementacia postupu overovania. Implementacia stanovenej doby pouzitelnosti a
informacii, ktoré sa maju poskytovat spotrebitefom, zahffia overenie, ¢i je pridelena doba
pouzitelnosti platnd, a spracovatel musi zabezpedit, aby nedos$lo k ziadnym zmenam v
receptlre, procese, baleni, potravinovom retazci atd., ktoré by mohli mat vplyv na
trvanlivost (typ oznacenia datumu a datum) alebo na spravny navod na pouZzitie potraviny.

Pri zriadovani FSMS sU povolené urcité vynimky pre malé FBO s maloobchodnymi
¢innostami (napr. obchodnici s potravinami, restauracie, pohostinstva, kaviarne,
masiarstva, zmrzlindrne, pekarne a predajne ovocia/zeleniny) (Panel EFSA BIOHAZ, 2017,
2018a; oznamenie Komisie 2020/C199/0116). Spotrebitelom sa v tychto zariadeniach
predavaju hlavne nebalené potraviny, kde sa nevyzaduje Udaj o trvanlivosti. V ramci
programu nevyhnutnych opatreni (PRP) zaoberajucich sa informaciami pre spotrebitela (t.j.
PRP 13) sa vSéak odporuca spotrebitelovi poradit, ako potraviny uchovavat a pripadne ako
dlho (napr. nebalené Cerstvé ryby alebo méaso) (Panel EFSA BIOHAZ, 2017, 2018a). PRP
14 v oznadmeni Komisie 2020/C199/01 sa tyka kontroly trvanlivosti balenych potravin v
supermarketoch, reStauraciach, distriblcie potravin a inych maloobchodnych predajcov a
je vhodny najmé pre vsetkych maloobchodnych predajcov zapojenych do darovania
potravin. Okrem toho, kvoli zjednoduseniu darovania nebalenych potravin maloobchodnym
predajcom mdze darované potraviny predajca zabalit, aby sa umozZnila preprava a dalSie
skladovanie. Tieto darované potraviny sa nepovazuju za ,balené potraviny", takze nie su
potrebné Ziadne Udaje o trvanlivosti a toto hodnotenie sa ich netyka.

2. Udaje a metodiky

Prislusné dokumenty boli identifikované a skontrolované na zdaklade znalosti a
odbornych poznatkov ¢lenov vytvorenej odbornej pracovnej skupiny a panelu BIOHAZ.
Medzi tieto dokumenty patrili vedecké prace, kapitoly v knihach, neoverené dokumenty,
nariadenia, usmernovacie dokumenty od narodnych a medzinarodnych organov, vedecké
stanoviska a spravy zname samotnym odbornikom alebo ziskané prostrednictvom resersi.
Referenény zoznam tychto dokumentov bol dalej podrobeny skriningu s cielom
identifikovat dalSie relevantné publikacie, kym nedosiahne pokrytie subjektu, ktory WG
povazuje za dostatocny.

Vyuzili sa tieZ prislusné dokumenty, ktoré sa nachadzaju v kniznici zdrojov dostupnej v
~platforme EU pre straty a plytvanie potravinami® na adrese
https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/library_en.

KedZe problémy sa navzajom prekryvaju, s cielom poskytnut usmernenie k oznac¢ovaniu
datumov v ToR 1 a 2, s jedinym rozdielom, Ze ToR 1 sa tyka patogénnych mikroorganizmov
a ToR 2 znehodnotenia nepatogénnych mikroorganizmov, niekolko otazok bolo rieSenych
spolo¢ne v rovnakej ¢asti hodnotenia.

Usmernenie tykajlce sa ToR 1a (prislusné patogénne mikroorganizmy) a ToR 1b (typy
potravin, v ktorych je vacSia pravdepodobnost, e sa nachadzaju tieto patogénne
mikroorganizmy;) bolo zalozené na prehlade
www.efsa.europa.eu/efsajour 13 EFSA Journal 2020:18(12):6306



http://www.efsa.europa.eu/efsajournal
http://www.efsa.europa.eu/efsajournal
https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/library_en

eJ EFSA Journa

Usmernenie k oznaCovaniu datumu a informaciam o

16 Oznamenie Komisie o usmerneni tykajlicom sa systému riadenia bezpecnosti potravin pre maloobchodny
predaj potravin vratane darovania potravin 2020/C 199/01. U.v. EU L 199, 12.6.2020, s. 1-57.

literatlry a je uvedeny v casti 3.1 (Mikroorganizmy v potravinach). Okrem toho bol do tejto
Casti zahrnuty aj stru¢ny prehlad o rozkladnych mikroorganizmoch, aby sa poskytol vhodny
zaklad pre dalSie podmienky poskytovania sluzieb.

Suhrn zamerany na ToR 1c (faktory, ktoré mdzu ovplyvriovat rast patogénov a mézu
mat vplyv na rozhodnutia o oznadovani datumu, dobe pouzitelnosti a podmienkach
skladovania) a ToR 2a (faktory, ktoré mézu ovplyvriovat rast rozkladnych nepatogénnych
mikroorganizmov a mozu mat vplyv na trvanlivost a podmienky skladovania) su
prezentované spolu v oddiele 3.2 (Faktory ovplyvnujluce vyskyt a rast patogénnych
mikroorganizmov alebo rozkladné nepatogénne mikroorganizmy). V tejto ¢asti je uvedeny
prehlad prislusnych pojmov a usmernenie o tom, ako rézne faktory, ako napriklad suroviny
a vyrobné procesy, ovplyviuju typy a uUrovne mikroorganizmov pritomnych v réznych
potravinach a ako moézu ich vnutorné (vlastnosti produktu)/vonkajsie (podmienky
skladovania)/implicitné (UcCinky spoOsobené mikrobidlnou flérou v potravinach) faktory
potravin ovplyvnit ich nasledny rast.

Aby sa vyrieSila podotazka v ZP 1d, ktord sa tyka poskytovania usmerneni pri
rozhodovani o tom, aky typ oznacenia datumu sa ma pouzit, bol na zaklade informacii
uvedenych v ostatnych ZP vypracovany rozhodovaci strom. Tento rozhodovaci strom a
jeho zdévodnenie si uvedené v oddiele 3.3 (Usmernenie k rozhodnutiu pouzit datum
~Spotrebujte do" alebo ,minimalnej trvanlivosti).

Aby sa vyriesili ToR 1d a ToR 2b, su usmernenia k roznym pristupom k stanoveniu doby
pouzitelnosti a pozadovanych podmienok skladovania zhrnuté v oddiele 3.4 (Pristupy k
stanoveniu doby pouzitelnosti a pozadovanych podmienok skladovania).

Usmernenie tykajuce sa ToR 2c (orientacné Casové limity pre uvadzanie na trh alebo
darovanie potravin po datume ,minimalnej trvanlivosti*) je uvedené v oddiele 3.5,
zhrnutim a kritickym zhodnotenim a prisp6sobenim existujucej literatury k tejto téme
vratane predchadzajucich stanovisk EFSA a réznych usmernovacie dokumenty.

Pri uplatiovani usmernenia EFSA o analyze neistoty vo vedeckych hodnoteniach
(Vedecky vybor EFSA, 2018) sa osobitnd pozornost venovala diskusii o tom, &i je mozné
definovat otazky tykajlce sa posudenia v suvislosti s ToR, identifikacie relevantnych
zdrojov neistoty a hodnotenia ich vplyvu na hodnotiacu otazku.

Hlavnou dastou stanoviska je zhrnutie prislusnej literatiry zaloZzené na prehlade
identifikovanych informacnych zdrojov. NajdolezitejSou identifikovanou hodnotiacou
otézkou bolo rozhodnutie o type oznacenia datumu, pri ktorom sa pouziva DT vypracovany
v oddiele 3.3. Tento DT je zaloZzeny na predpokladoch, metddach a Udajoch. VSetky tieto
faktory mozu byt zdrojom neistoty a mdzu prispievat k neistote pri rozhodovani o type
oznacenia datumu.

Na vyhodnotenie neistét v rozhodovani o druhu pouzitého datumu je potrebné uviest
zdroje neist6t tykajucich sa samotného rozhodovacieho stromu a vyhodnotit ich na zaklade
odbornych znalosti (priloha). C.1). Struktlra rozhodovacieho stromu bola vyhodnotena s
ohladom na to, &i boli niektoré relevantné otazky vynechané a ¢i boli niektoré otazky
zahrnuté bez toho, aby boli relevantné. Posudzoval sa aj vplyv (smer a velkost) zdrojov
neistoty na rozhodnutie o oznaceni datumu. Vzhladom na to, Ze vysledok rozhodovacieho
stromu je binarny, smer vplyvu bol vyjadreny ako podcenenie rizika, nadhodnotenie rizika
alebo nepresveddivy, kde prvy zodpoveda scenaru, ked potravina vyZadujuca datum
minimalnej trvanlivosti konci datumom ,spotrebujte do", nadhodnotenie je, ked potravina,
pre ktoru je vhodny datum ,minimalnej trvanlivosti®, kon¢i datumom , spotrebujte do" a o
nepresveddivosti mozno hovorit vtedy, ked to moéze byt bud alebo. Vplyv neistoty na
rozhodnutie (velkost) sa hodnotil pomocou radovej trojstupriovej stupnice od nizSej po
vys$siu dolezitost.

Neistota v suvislosti s rozhodnutim o oznacovani ddtumu bude tiez zavisiet od toho, ako
vyrobcovia potravin uplatfiuja DT. Aj ked' to nie je relevantné pre vyvoj rozhodovacieho
stromu, povazovalo sa za vhodné zddraznit niektoré délezité zdroje neistoty tykajlce sa
spOsobu, akym sa tento strom uplatfiuje prevadzkovatelmi potravinarskeho podnikov, a
Gdajov o potravinach informujucich o odpovedi na otazky v rozhodovacom strome (Priloha
C.2). Posledné Udaje o spracovani a dalSich parametroch potravin budlu zalozené na
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3. Posudenie

Podla ¢lanku 5 ods. 1 a ¢lanku 2 pism. A) nariadenia (ES) ¢. 852/2004 je prevadzkovatel
potravinarskeho podniku zodpovedny za identifikaciu prislusSnych nebezpecenstiev, napr.
patogénnych mikroorganizmov vratane mikroorganizmov produkujlicich toxiny v
potravinach v ramci planu HACCP. Identifikacia patogénnych mikroorganizmov je Specificka
pre jednotlivé pripady a na pomoc pri plneni tejto Ulohy su k dispozicii rozne typy informacii
a ddkazov, ktoré su tu zhrnuté a uvedené so zameranim na vyznam pre trvanlivost rychlo
sa kaziacich potravin. Patogény vzbudzujlce obavy v ré6znych druhoch kategérii potravin a
ich ekologické determinanty rastu, ako je minimalna teplota, pH a aw pre rast, mozno najst
napriklad v kniznej sérii ICMSF, najma v knihdch 5 a 6 (ICMSF, 1996, 2005). DalSimi
prikladmi sU prehlady v IFT/US FDA (2003), kde su identifikované prislusné riadiace
procesy, a Uyttendaele a kol. (2018). Dolezitym zdrojom dOkazov su Udaje o ohnisku, ktoré
poukazuju na asociaciu medzi chorobami a poctom ohnisk medzi roznymi komoditami
potravin a implikovanymi rizikami (EFSA a ECDC, 2018, 2019). Tieto typy informacii a
informacie v tabulke 1 sa v tomto vedeckom stanovisku pouzivaju ako pomécka pri vybere
typu oznacenia datumu (oddiely 3.2 a 3.3).

Vnutorné a vonkajsSie faktory potravy ovplyviuju rastovy potencial patogénnych
mikroorganizmov. Okrem toho patogény nie su nevyhnutne dobrymi konkurentmi a ¢asto
sU vystavené interakcidm s mikrobidlnou flérou pozadia (implicitné faktory), ktoré
obmedzuju ich rast. Okrem toho patogény nie si nevyhnutne dobrymi konkurentmi a ¢asto
sU vystavené interakcidm s mikrobidlnou fléorou pozadia (implicitné faktory), ktoré
obmedzuju ich rast. V dosledku toho patogénne mikroorganizmy spravidla nesposobuju
znehodnotenie potraviny.

Vyznam patogénu pre trvanlivost rychlo sa kaziacich potravin bude zavisiet od réznych
faktorov (oddiel 3.2), vratane vyskytu a Urovni v ré6znych zdrojoch kontamindcie, ako su
suroviny, prisady a prostredie pri spracovani, a od spravania (deaktivacia, prezitie a /alebo
rast) pocas rdoznych krokov spracovania potravin a dodavatelského retazca. Okrem toho
existuju faktory suvisiace s odozvou na davku, najma potreba dostato¢ného rastu produktu
na produkciu toxinu a/alebo prekrocenie prijatelnych Urovni v mieste spotreby.

V tabulke 1 je na zdaklade literatiry uvedeny suhrn hlavnych patogénnych
mikroorganizmov prenasanych potravinami, ktoré mozu byt relevantné, t. j. schopné rast
a/alebo produkovat toxiny pri rozumne predvidatelnych teplotach pre niektoré kategdrie
potravin, ktoré rychlo podliehaju skaze, poCas doby pouzitelhosti. Napriklad baktérie s
vyznamom pre verejné zdravie, ktoré sa v tejto suvislosti nepovazuju za relevantné,
zahfnaju termofilné Campylobacter spp. a Clostridium perfringens, pretoze ich minimalne
rastové teploty st 32 °C, respektive 12 °C (ICMSF, 1996). Aj ked' to v suvislosti s tymto
stanoviskom nie je relevantné, pretoze termofilné Campylobacter (jejuni/coli) nerastu za
racionalne predvidatelnych podmienok pocas doby pouZitelnosti rychlo sa kaziacich
potravin, mézu prezit pocas skladovania a krizovou kontaminéciou prispievat k pripadom
prenasanych potravinami a/alebo nedostatonym varenim (panel EFSA BIOHAZ, 2020).
DalSia baktéria, ktord sa pre toto stanovisko nepovazuje za relevantnd, je Vibrio
parahaemolyticus. Hlasené rastové teploty V. parahaemolyticus sa pohybuju od 5° C do 43° C
(ICMSF, 1996), ale v potravinovych maticiach nebol rast pozorovany pri teplotach pod 12-
15 °C a je tu pokles prezivania v ¢ase (Yoon a kol., 2008; Yang a kol., 2009; Kim a kol.,
2012). Preto sa nepredpoklada rast V. parahaemolyticus za racionalne predvidatelnych
podmienok.

Informacie uvedené v tabulke 1 nie su vyCerpavajlce, pretoze akykolvek patogén moze
byt relevantny pre niekolko kateg6rii potravin a konkrétnych potravinovych vyrobkov v
rédmci véeobecnej kategdrie potravin alebo moéze byt konkrétna potravina spojend s
roznymi patogénnymi mikroorganizmmami. Je to tak preto, lebo faktory ovplyviiujlice ich
vyskyt a rast (opisané v oddiele 3.2), su zvycajne Specifické pre potravinové vyrobky a je
potrebné ich zohladnit v kroku identifikdcie nebezpecénosti planu rozvoja HACCP.

Na zaklade dostupnych dokazov sa produkcia mykotoxinov v désledku rastu plesni pocas
doby trvanlivosti balenych potravin s regulovanou teplotou nepovazuje za hlavné
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nebezpedenstvo, ktoré je potrebné riesit v slvislosti s rozhodnutiami o datume spotreby
(IFT/FDA, 2003a, b; FSAI, 2019). Hlavné zdravotné problémy spojené s plesfiami a
mykotoxinmi v potravinach suvisia s konzumaciou potravin kontaminovanych
mykotoxinmi: (i) uz sd pritomné v surovinach (Fink-Gremmels a van der Merwe, 2019;
Haque a kol., 2020), ii) vytvorili sa v dosledku rastu plesni pocas vyroby (Wolf-Hall, 2007;
Montanha a kol., 2018) alebo (iii) vznikli v dosledku sekundarnej kontaminacie a rastu
plesni po otvoreni

obalu. Tieto tri situacie nie sU pre posudenie ToR1 relevantné. Na rozdiel od hodnotenia
bakteridlnych rizik, ak pocas doby pouzitelnosti dojde k rastu plesni, bude to vo vacsine
pripadov zistené spotrebitelmi, ktori zbadaju viditelné mycélie v potravinach ako znak
znehodnotenia, a tym padom sa celkovo vyhnu konzumacii plesnivych potravin (pozri
oddiel 3.1.2) (Fink-Gremmels a van der Merwe, 2019).
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Tabulka 1: NeUplny sihrn patogénnych mikroorganizmmov s vyznamom pre oznacenie
datumu na réznych kategoériach potravin podliehajucich skaze (vratane
surovych a spracovanych balenych potravin)

Skupi f v - ; , ,
nové Prislusna kategoria potravin Priklady typu potravin
rody/

druh

y

Gramnegati Mezofilné

vne Salmonella spp., Méaso a masové vyrobky Surové bravcové maso, surové

(enterick€) patogénna E. coli hovédzie méso

baktérie Ryby a morské plody Kérovce

Grampozitiv
ne baktérie

Psychotropné
Yersinia enterocolitica
Netoxické

Listeria
monocytogenes

Produkujuci jed
Nevytvara vytrusy
Staphylococcus aureus

Aerdbne
vytvarajluce vytrusy
Bacillus cereus
(Hnacky a
zvracanie)

Anaerébne
vytvarajlce vytrusy
psychotropné
neproteolytic

ké Clostridium
botulinum

mezofilné
proteolytické
Clostridium botulinum

Ovocie a zelenina

Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Hotové/zmieSané jedlo

Maso a masové vyrobky
Balené surové jedlo RTE

Potraviny RTE vystavené
kontaminacii po
spracovani spésobujlicom
aktivaciu mikrébov

Maso a masové vyrobky
Ryby a morské plody

Syr a mliecne vyrobky
Pekarenské vyrobky

Hotové jedla

Potraviny nezivocisneho
pévodu, najma tepelne
spracované

RTE hotové/zmieSané
jedlo/pokrmy (REPFED)

Cerstvy syr/tvaroh, surové
mlieko

Potraviny balené v
ochrannej atmosfére,
najma

tepelne spracované
(REPFED)

Morské plody a masové
vyrobky

Cerstvéa krajand/RTE zelenina (klicky,
Spenat, .. .) a ovocie

Cerstvy syr/tvaroh, surové mlieko
Hotové Salaty, sendvice

Surové mleté méso
Salaty, ovocné dzusy, Cerstva krajana
zelenina a ovocie

Varené masové vyrobky, udené
ryby, makky/polomé&kky a Cerstvy
syr/tvaroh

Varené masové vyrobky

Varené vyrobky z ryb

Syr zo surového mlieka, makky syr
Slaha&kou plnené pekarske vyrobky,
kolace

Jedla z ryb, masové jedl3, jedla
obsahujuce syr

Varené jedla/jedla obsahujuce
cestoviny alebo ryzu, ako je tabblla,
ryzovy Saldt, krupica, ryzovy nakyp
Varena zelenina a zemiaky,
zeleninové pyré Masové jedla

s obsahom neZivociSnych

zloziek (omacka,

zelenina)

Pasterizované mlieko a mlieCne
vyrobky a dezerty

Solené ryby, varené masové vyrobky
(pastéty, klobasy), humus

Konzervované ryby (sardinky,
sardely, tuniak) a masové
vyrobky (hovédzie méso,
pastéta)

Pozndmka: Potraviny, na ktoré sa nevztahuje poZiadavka oznadenia datumu ,minimalnej trvanlivosti® alebo
na ktoré sa vztahujl iné predpisy EU, ktoré ukladajl iny typ oznacenia datumu, a ktoré s vylic¢ené z tohto
stanoviska, su uvedené v prilohe A.
RTE: uréené na priamu spotrebu; REPFED: chladené (miniméalne) spracované potraviny s predizenou

trvanlivostou.
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Gramnegativne enterické bakterialne patogény, ako je Salmonella spp. a patogénne E.
coli si hlavnymi pri¢inami choréb prenasanych potravinami na ludi a predstavuju
vyznamny problém v oblasti verejného zdravia v EU (EFSA a ECDC, 2018, 2019). Spravne
varenie jedla pred jeho konzumaciou je povazované za eliminaciu tychto rizik a ak sa
zabrani opatovnej kontaminacii, vylucéi sa riziko. Konzumacia nedostatoCne tepelne
upravenych potravin (omylom alebo z dévodu preferencii spotrebitelov) alebo surovych
potravinarskych vyrobkov, ako aj krizova kontaminacia zo surovych na varené alebo RTE
potraviny su vSak castymi pri¢cinami chorob prendsanych potravinami v dosledku
enterickych patogénov. (Pitout a Church, 2004). Preto a v suvislosti s relativne nizkym
IDso, vyskyt tychto patogénov v potravinach predstavuje problém pre verejné zdravie, aj
ked patogén pocas doby pouzitelnosti nerastie. Spravna teplota chladenia (napr. <4 °C)
pocas skladovania zabranuje rastu mezofilnych patogénov, pretoze ich minimalna teplota
pre rast (Tmin) je zvyCajne vyssia (napr. 5-7 °C pre Salmonella, 6,5 °C pre patogénne E.
coli). Racionalne predvidatelné podmienky vo faze maloobchodného predaja a spotrebitela
(oddiel 3.4.1) vsak zahrnaju teploty vyssie ako Tmin niektorych z tychto patogénov, vdaka
¢omu su doba a podmienky skladovania vyznamnymi faktormi na zvysSenie rizika chorob
prenasanych potravinami v rychlo sa kaziacich potravinach, ktoré podporuju ich rast
(Cassin a kol., 1998).

Enterické patogény schopné znasat nizke teploty/psychrotrofné patogény ako Y.
enterocolitica (Tmin = —1.3°C, ICMSF, 1996) a A. hydrophila (Tmin = 0-2°C, ICMSF, 1996) su
schopné rastu v podmienkach chladenia. Preto je mozné ocakavat zvySenie Urovne
patogénov a suUvisiaceho rizika pocas doby pouzitelnosti, pokial’ ich rastu nebrania iné
faktory prostredia (opisané v oddiele 3.2.2).

Medzi grampozitivnymi patogénmi, ktoré nevytvaraju vytrusy, je L. monocytogenes
relevantnym patogénom, ktory sa nachadza v potravinach RTE. L. monocytogenes je
psychrotrofny organizmus, Tmin Siaha od —0.4°C (ICMSF,1996) do —-1.5°C (EURL Lm, 2019),
a mdze rast v potravindch pocas uskladriovania v chlade. Rast L. monocytogenes
predstavuje klucCovy faktor urcCujuci riziko ludskej invazivnej listeridzy spojenej s
konzumaciou udenych ryb alebo ryb gravad, balenych tepelne upravenych masovych
vyrobkov a makkého alebo polomakkého syra (panel EFSA BIOHAZ, 2018b). Niektoré
Cerstvé vyrobky mozu tiez podporovat rast L. monocytogenes pocas doby pouzitelnosti
vyrobku (Hoelzer a kol., 2012), ¢im sa zvysuje riziko listeriézy v dosledku konzumacie RTE
potravin rastlinného povodu (napr. baleny krajany hlavkovy Salat, zeler atd’.), to znamena,
Zze su tiez relevantné (Garner a Kathariou, 2016; Self a kol., 2019). V blansirovanej
mrazenej zelenine, ktora sa uchovava zmrazend, nedochadza k rastu L. monocytogenes,
ale patogén moze rast, ak sa blansirovana mrazena zelenina rozmrazi a nasledne uskladni.
Rychlost rastu sa zvySuje s teplotou a je ovplyvnena typom zeleniny (panel EFSA BIOHAZ,
2020).

Staphylococcus aureus je vegetativna mezofilnd soli odolnd baktéria schopna
produkovat teplu odolné enterotoxiny zodpovedné za stafylokokovl otravu potravinami.
Rast a produkcia toxinu moéZe nastat nad Tmin 7°C @ 10°C, v tomto poradi (ICMSF, 1996).
Casové a teplotné podmienky pred varenim (porucha regulacie teploty) a po vareni, napr.
po kontaminacii ludskym nosi¢om, maéasovych pokrmov, ako aj Salatov a mliecnych
vyrobkov su identifikované ako vyznamné faktory, ktoré zvysuji pravdepodobnost otravy
stafylokokmi (ICMSF, 1996; Kim a kol. 2009). V pripade syrov zo surového mlieka boli
doba skladovania a teplota uznané ako vyznamné faktory prispievajice k nepripustnym
koncentraciam S. aureus (Lindqvist a kol., 2002).

Bacillus cereus je pOvodcom potravinovej intoxikacie v dosledku produkcie
termostabilnych toxinov v potravinach (zvracanie) alebo toxickych infekcii spdésobenych
produkciou enterotoxinov po poziti buniek alebo vytrusov (hnackovych), ked dochadza k
primeranému rastu baktérie v potravinach (napr. na 105 CFU/g). Psychrotrofné kmene B.
cereus (Tmin = 4 °C, ICMSF, 1996) su relevantné pri zaobchadzani s trvanlivostou potravin
RTE, najma potravin, ktoré prechadzaju tepelnou Upravou, ako je pasterizacia, ktora
nedeaktivuje vytrusy B. cereus a maju vlastnosti, ktoré podporuju rast a produkciu toxinov
pocCas chladeného skladovania, napr. chladené spracované potraviny s predlzenou
trvanlivostou (RePFED) (EFSA, 2005; panel EFSA BIOHAZ, 2016).
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Neproteolyticky C. botulinum je anaerdbny spdrotvorny psychrotrofny (Tmin = 3,3 °© C,
ICMSF, 1996) organizmus, ktory produkuje botulotoxin. Patogén je relevantny pre
chladené potraviny v obaloch so znizenym obsahom kyslika (ROP), najma potraviny
kategorie RePFED, ktoré neboli spracované tak, aby eliminovali vytrusy (pozri ¢ast 3.2.1.2)
alebo fyzikalno-chemické vlastnosti nebrania ich rastu (pozri ¢ast 3.2.2) (Notermans a kol.,
1990; Peck, 1997; FSA 2017). V porovnani s inymi bakteridlnymi toxinmi moézu byt
neproteolytické C. botulinum tepelne deaktivované beznymi postupmi varenia potravin
(Licciardello a kol., 1967; Wachnicka a kol., 2016).

Napokon, kedZe spojenie medzi potravinou a patogénnym mikroorganizmom bude
zavisiet od konkrétnych surovin a hygienickych podmienok prostredia v prostredi
spracovania ako zdroja mikroorganizmov, ako aj od technoldgii spracovania a konzervacie,
vnutornych, vonkajsich a implicitnych vlastnosti potravin ovplyvnujucich mikrobialnu
deaktivdciu a rast, je dblezité zdbraznit, ze koneénd identifikdcia patogénnych
mikroorganizmov bude Specificka pre potraviny.

Kli¢ovou koncepciou na pochopenie mikrobidlneho kazenia potravin su ,Specifické
rozkladné organizmy" (SSO). Tento pojem sa pouziva na identifikaciu/definiciu frakcie v
celkovej potravinovej mikrobialnej flére, ktord je zodpovednd za znehodnotenie danej
potraviny v danej ,doméne znehodnotenia". Td sa vztahuje na cely rad podmienok
tykajucich sa vnutornych, vonkajsich a implicitnych faktorov (vlastnosti potravinarskeho
produktu, podmienky skladovania a mikroorganizmy v potravinach), v ktorych SSO rastie
rychlejsie ako iné mikrobialne skupiny a/alebo generuje dostatocné mnozstvo metabolitov
spOsobujlcich neprijemnosti a neziaduce zmeny v potravinovej matici. Zmena vlastnosti
potravin v dosledku podmienok spracovania alebo skladovania, t. j. doména
znehodnotenia, sa moze tiez zmenit a doplnit, a teda aj ¢as a priznaky znehodnotenia. V
Cerstvom chladenom mé&se bez obalu alebo iba zabaleného (vzduchova atmosféra)
prevlada Brochothrix thermosphacta v pociatocnych stadiach skladovania, ale napokon je
vytlacena Pseudomonas spp. (Doulgeraki a kol., 2012). Ak je to isté cerstvé maso vakuovo
zabalené (obmedzuje rast pseudomonad a inych aerébnych organizmov), vytvara sa
selektivny tlak v prospech inych baktérii, ako su napriklad baktérie mliecneho kvasenia, ¢o
bude mat za nasledok tvorbu zapachu a zmeny produktu (acidifikacia). Znamky
znehodnotenia sa stanu zjavnymi, ked’ SSO dosiahnu dostato¢nu Uroven, ktord sa casto
povazuje za 106 az 108 CFU/g (napr. Dalgaard a kol., 1997; Koutsoumanis a kol., 2002;
Nychas a kol., 2008), ktora je spojena s produkciou metabolitov. Vyskyt tychto metabolitov
mozno pouzit ako objektivny chemicky index Cerstvosti/znehodnotenia (Dalgaard, 2000;
Nychas a Panagou, 2011). V niektorych pripadoch véak mdzu byt baktérie zodpovedné za
znehodnotenie potravin, aj ked neprevladaju v celkovej mikrobidlnej populacii (Nychas a
kol., 2008; Smith a Farms, 2008; Gribble a kol., 2014). Rozkladné baktérie, ktoré
prednostne fermentuju uhlohydraty, prechadzaju na hydrolyzu bielkovin, len ked su
vyCerpané zdroje uhlohydratov. Tato proteolyza spbésobuje ,znehodnotenie® hlavne kvoli
pachuti. V niektorych vyrobkoch mézu byt tym paddom pocty spdsobujlice znehodnotenie
nizke, zatial' ¢o v inych mo6zu byt vysoké, ale bez zndmok znehodnotenia (zdpach, pachut
atd.) (Uyttendaele a kol., 2018). Pokial' ide o pouzitie mikroorganizmov ako indikatorov
znehodnotenia potravin, je mozné zvazit bud Urovne prevladajlicich mikrobiologickych
skupin (napr. kvasinky, baktérie mliecneho kvasenia), alebo urcité druhy (napr.
Lactobacillus sakei, Leuconostoc mesenteroides atd.) (Uyttendaele a kol., 2018; Odeyemi
a kol., 2020). Tabulka 2 uvadza niektoré z hlavnych mikrobialnych skupin, ktoré suvisia so
znehodnotenim konkrétnych druhov potravin (jednotlivych alebo v kombinacii).
Podrobnejsie informacie o vyzname tychto a dalsich SSO pre rézne druhy potravin ako
funkcie podmienok skladovania (balenie, teplota atd.) sU uvedené v literatire (napr.
Koutsoumanis a kol., 1998; Nychas a kol., 2008; Doulgeraki a kol., 2012; FAO 2014;
Odeyemi a kol, 2020).

Celkovy pocet Zivotaschopnych jedincov (TVC) sa pouziva na vypocet vegetativnych
buniek a vytrusov baktérii, kvasiniek a plesni, ktoré s pritomné v potravinach a st schopné
rast v kultivatnom médiu (zivny agar) za podmienok ¢asu/teploty/atmosféry pouzitych na
ich vycislenie. Analyticky su kvantifikované v neselektivhych zivnych médiach, ale na
kvantifikdciu najvhodnejsieho vSeobecného ukazovatela by sa mali pouzit Specifické
inkuba¢né podmienky na platni podla typu potraviny a zamyslanych podmienok
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skladovania (Uyttendaele a kol., 2018). Napriklad podmienky inkubacie na platni m6zu byt
30 °C/3 dni pre mezofilny pocet alebo 20-22 °C/4-5 dni pre psychrotrofny pocet (Quinto
a kol., 2020; Yuan a kol., 2020). Posledne menovany sa zvycajne pouziva pre chladené
potraviny na sledovanie potencidlneho rastu rozkladnych organizmov v podmienkach
chladu (Mace’ a kol., 2012; Uyttendaele a kol., 2018). V pripade psychrofilného poctu je
mozné pouzit este niziu inkubaénu teplotu (6-7 °C) na meranie poc¢tu baktérii schopnych
rozmnozovania v podmienkach skladovania v chlade (Daraba, 2008; Laly a kol., 2020).
Celkovy pocet zivotaschopnych jedincov musi byt dasto sprevadzany uréenim
konkrétnejsich ukazovatelov (tabulka 2), podla typu potraviny a predvidatelnych
podmienok skladovania.

Aerdbne alebo anaerdébne baktérie tvoriace vytrusy a/alebo vytrusy, vratane rodov
Bacillus, Clostridium, Alicyclobacillus, su doélezité v tepelne upravovanych potravinach,
pretoze spory mozu byt schopné prezit tepelnd Upravu (napr. mierna pasterizacia).
Nasledné klicenie a mnozenie vytrusov pocas skladovacieho obdobia mdze viest k
znehodnoteniu spojenému so zmenami pH, farby, hromadenim plynov, zmeny textury,
vone a chuti (napr. Alicyclobacillus) (Jay a kol., 2005; André a kol., 2017;
Pornpukdeewattana a kol., 2020). V pripade chladeného vakuovo baleného mésa (nie
tepelne upraveného) mbze ddbjst k znehodnoteniu ,nafuknutého balenia® v désledku
vyskytu a rastu psychrofilnych a psychrotrofnych druhov Clostridia (iné ako patogenické,
najma Clostridium estertheticum a Clostridium gasigenes) (Broda a kol., 1996; Bolton a kol.,
2015; Hungaro a kol., 2016).Baktérie mliecneho kvasenia (LAB) su relevantné baktérie
spOsobujlce znehodnotenie vo vakuovo balenych a upravenych atmosférach balenych
potravin, kde senzorické znehodnotenie v dosledku rastu homofermentativheho LAB a
tvorby kyseliny bude zvycajne detekovatelné, ked'ich pocet prekroci 107 CFU / g (Jacxsens
a kol., 2003). V pripadoch, ked do6jde k rastu heterofermentativnych druhov na takej
vysokej Urovni, mdzu nastat tvorba zdpachu, slizu a plynov. Je potrebné poznamenat, ze
LAB je velmi réznorodd skupina (De Paula a kol., 2015). Niektoré z nich spbsobuju
znehodnotenie (napr. Schneiderbanger a kol., 2020), niektoré su biokonzervacné latky
(napr. Ozogul a Hamed, 2018; Sadiq a kol., 2019) a niektoré su potrebné na zabezpedenie
pozadovanej senzorickej kvality potravin (t.j. fermentované potraviny). V uvedenych
pripadoch tato skupina nie je vhodnym indikatorom znehodnotenia (e.g. Bautista-Gallego
a kol., 2020; Bungenstock a kol., 2020). Kvasinky a plesne vacSinou prevladaju v
mikrobidlnej flére potravin, ked si podmienky pre rast baktérii menej priaznivé, t. j. nizke
pH, aw (Tofalo a kol., 2020). K vyraznym zmenam v senzorickych vlastnostiach potravin
dojde, ked pocet kvasiniek dosiahne 10°-10° CFU/g. Rast plesni, tvoriaci viditelné
mycélium, je mozny iba v pritomnosti kyslika, hoci mdzu stacit aj nizke zvyskové Urovne
(Uyttendaele a kol., 2018). Znehodnotenie plesfiami je typické pre kyslé, sladké, suché a
fermentované potraviny (Axel a kol., 2017; Garcia a Copetti, 2019). Pri skazeni potravin
modzu hrat Ulohu aj kvasinky, najma ak s potraviny na zaciatku doby pouzitelnosti silne
znecistené, napriklad v pripade Cerstvého ovocia a zeleniny. (Hernandez a kol., 2018).

Tabulka 2: Vyznamné rozkladné mikroorganizmy a prislusné balené potraviny

Rozkladné mikroorganizmy Prislusné potraviny/pripomienky

Aerdbne alebo anaerdobne baktérie tvoriace V tepelne upravenych potravinach (napr. mierna
vytrusy a/alebo vytrusy vratane rodov pasterizacia) mézu vytrusy prezit tepelnd Gpravu,
Bacillus, Clostridium, Alicyclobacillus ¢o moze viest k naslednému znehodnoteniu pocas

doby skladovania.

V chladenom vakuovo balenom mase (bez
tepelnej Upravy), pokazenie typu ,nafuknuté
balenie" kvoli vyskytu a rastu psychrofilnych a
psychrotrofnych druhov Clostridia
(nepatogenickych)

Baktérie mlie¢neho kvasenia, napr. Vo vakuovo balenych potravinach a potravinach MAP
psychrotrofné rody ako napr. Leuconostoc, (napr. Photobacterium phosphoreum vo vyrobkoch z ryb
Weissella a Lactobacillus MAP (Dalgaard a kol., 1997)
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Kvasinky, napr. Candida spp., Saccharomyces Kvasinky a plesne vac¢$inou prevlddaja v

spp. a plesne, napr. Penicillium spp., Botrytis  mikrobialnej flére potravin, ked s podmienky

spp., Alternaria spp. menej priaznivé pre rast baktérii, t.j. nizke pH, aw
ako napriklad ovocie a odvodené vyrobky (dzusy,
marmelady a Cerstvé krajané ovocie), jogurt, syr
a iné fermentované potraviny atd.

Mikrobidlna fléra v potrave, ako patogénne, tak aj kaziace mikroorganizmy, vo
vSeobecnosti odraza mikrobialnu floru v ekosystéme, v ktorom sa kultivoval alebo pestoval,
zhromazdoval a spracovaval zdrojovy material. V geografickych oblastiach s vysokou
prevalenciou  Specifickych  patogénnych  mikroorganizmov  bude tiez vysSia
pravdepodobnost kontaminacie potravin tymito patogénmi. Niektoré patogénne
mikroorganizmy mézu prezit vo vyrobnych zariadeniach, zatial' ¢o iné st spojené so zivymi
zvieratami alebo vykalmi z nich. Vyskyt predchadzajucej skupiny je pravdepodobnejsi v
potravinach vyrabanych za nevhodnych hygienickych podmienok (pozri dalej v ¢asti 3.2.1).

¢ Slvislost medzi potravinarskym vyrobkom a konkrétnym patogénnym
mikroorganizmom zavisi od pouzitych surovin, hygienickych podmienok prostredia
a technoldgii spracovania pouzitych pri jeho vyrobe.

¢ S cielom pomoct pri identifikacii patogénnych mikroorganizmov ddéleZitych pre
trvanlivost potravin podliehajucich skaze sa preskumali (daje o prislusnych
patogénoch v réznych druhoch kategérii potravin

a ich ekologické determinanty rastu a uviedli sa informacné zdroje Udajov o ohnisku
choroby spdsobenej potravinou, ¢o naznacduje suvislost medzi réznymi komoditami
potravin a preukazanymi patogénmi. Uvadzaju sa usmernenia v podobe uZito¢nych
zdrojov informacii a nedplného suhrnu relevantnych patogénnych mikroorganizmov,
ktoré sa moOzu rozmnozovat v balenych potravinidch s regulovanou teplotou za
racionalne predvidatelnych podmienok.

¢ Identifikacia patogénnych mikroorganizmov je Specificka pre potravinarske vyrobky.
Vzhladom na rozsiahlu variabilitu v potravinovom retazci, pokial ide o typy
vyrobkov, spdsoby spracovania, balenia a skladovacie podmienky, je a priori tazké
vylidit ktorykolvek z patogénnych mikroorganizmov schopnych rastu v balenych
potravinach s regulovanou teplotou.

¢ Pojem Specialny znehodnoteny organizmus (SSO) sa pouziva na identifikaciu/
definiciu frakcie, druhu alebo skupiny mikroorganizmov v ramci celkovej
potravinovej m|krob|alneJ flory zodpovednej za znehodnotenie daného
potravinarskeho vyrobku za jeho vlastnosti a podmienok skladovania, t.j. doména
znehodnotenia.

¢V podmienkach domény znehodnotenia SSO rastie rychlejSie ako iné mikrobidlne
skupiny a/alebo generuje dostato¢né mnozstvo metabolitov, aby sp6sobil neziaduce
zmeny spojené so znehodnotenim. Mikrobiologické Urovne, pri ktorych k tomu
dglcl'aédza v potravine, sa lisSia podla SSO, vlastnosti potraviny a podmienok
skladovania.

¢ Zmena vlastnosti vyrobku a podmienok skladovania méze tiez zmenit SSO a jeho
rastovy potencidl, a teda aj ¢as a znamky znehodnotenia.

Rozhodnutie o vhodnom type oznacenia datumu pre dany potravinarsky vyrobok (t. j.
,Sspotrebujte do" alebo ,minimalna trvanlivost"), doby (¢as) pouzitelnosti a o podmienkach
skladovania zavisi od vyrobného procesu, ktory urcuje:

¢ typ a Urovne mikroorganizmov vo vyrobku pri jeho uvedeni na trh (oddiel 3.2.1)

¢ vnuatorné, vonkajsie a implicitné faktory potraviny, ktoré urcuju rastovy potencial
tychto mlkroorganlzmov v potravinarskom vyrobku po naslednom skladovani az do
spotrebovania (oddiel 3.2.2).

Pocas vyrobného procesu od suroviny po konecny produkt sa v jednotlivych krokoch
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uplatfuju rézne procesy, napr. umyvanie, blansirovanie, mixovanie, rezanie, varenie atd.
Kazdy proces alebo krok moéze mat vplyv na pociatoéni mikrobidlnu floru surovin (z
hladiska vyskytu a/alebo koncentracie urcitych skupin baktérii alebo konkrétnych druhov).
V kontexte modelovania hodnotenia rizik sa navrhuje, aby boli vsetky procesy manipulacie
s vyrobkami identifikované ako jeden alebo kombinacia Styroch zakladnych procesov (pozri
nizsie) vzhladom na ich vplyv na podiel kontaminovanych ,jednotiek" (vyskyt), pocet
mikroorganizmov na ,jednotku® (koncentraciu) a ,velkost" jednotky (Nauta, 2002). Pojem
.jednotka" tu oznacuje jednotku posudzovaného potravinarskeho vyrobku, ktorou méze
byt napriklad jato¢né telo =zabitého zvierata, kus maé&sa, davka mletého mésa,
maloobchodné balenie masovych vyrobkov alebo hamburger. V suvislosti s
prevadzkovatelmi potravinarskych podnikov je v ramci ich planu FSMS a HACCP doélezité
pochopit, Ze niektoré procesy manipuldcie s vyrobkami moézu viest k (i) odstrédneniu
mikroorganizmov, (ii) pridaniu mikroorganizmov krizovou kontaminaciou alebo z externych
zdrojov a (iii) zmenam vo velkosti potravinovych jednotiek rozdelenim vacsej potravinovej
jednotky na mensSie jednotky (napr. mlieko v nadrzi na balenia mlieka), (iv) zmieSanie
mensich potravinovych jednotiek do vacsej jednotky (napr. zmieSanie réznych druhov
zeleniny do zeleninovej zmesi) (Nauta, 2002). VSetky tieto procesy mézu suvisiet so
zmenami v type pritomnych mikroorganizmov, ale aj s distriblciou mikroorganizmov v
jednotkach, ktora ovplyviiuje vyskyt a koncentraciu v potravinovej jednotke a v kone¢nom
dosledku ovplyviuje rozhodnutia o stanoveni doby pouzitelnosti (typ oznacenia datumu a
doby pouzitelhosti) (Tabulka 3).

3.2.1.1. Suroviny a medziprodukty

Suroviny a prisady, ale aj medziprodukty (napr. medzi podnikmi, B2B) modzu byt
kontaminované patogénnymi a/alebo znehodnocujicimi  mikroorganizmami, co
predstavuje zdroj kontaminacie konecného produktu. Informacie uvedené v oddieloch
3.1.1 (patogény) a 3.1.2. (rozkladné mikroorganizmy) mézu byt uzito¢né pri identifikacii
relevantnych mikroorganizmov. V ramci nevyhnutného programu ,kontrola dodavatela" a
odberu vzoriek surovin ziska prevadzkovatel potravinarskeho podniku prehlad o tom, v
ktorych skupinach mikroorganizmov (alebo SSO) su pritomné, a o variabilite Urovni
kontaminacie dodavanych surovin. (oznamenie Komisie 2016/C278/01).Spracovatelské
prostredie

Spracovatelské prostredie ovplyvni aj mikroorganizmy pritomné v kone¢nom produkte.
Hygienické podmienky prostredia pocas vyroby, kym nie sU potraviny zabalené (a
chranené), su pricinou/rizikovym faktorom opéatovnej kontaminacie/krizovej kontaminacie.
Preto je mnoho predpokladov v FSMS zameranych na zabranenie prenosu kontaminacie zo
sirSieho vyrobného prostredia na spracované potraviny, ako je zdokumentované v (Luning
a kol., 2009; ozndmenie Komisie 2016/C278/01; panel EFSA BIOHAZ, 2018a, 2020):

a) Hygienicky navrh povrchov, zariadeni a riadu prichadzajlucich do styku s
potravinami a rozdelenie spracovatelskych zavodov na zény

b) Tok materidlu a vyrobné linky na rychlu vyrobu a minimalizaciu krizovej
kontaminacie medzi linkami.

¢) Cistenie a dezinfekcia

d) Prudenie a regulacia vzduchu (odsavanie prachu, kontrola aerosolov)

e) Prudenie a regulacia vody vratane jej odvadzania

f) Hubenie skodcov

g) Technicka udrzba

h) Osobna hygiena a Skolenie o hygienickych postupoch

3.2.1.2. Vyrobné kroky

Vyrobné postupy uplatnené pocas vyrobného procesu ovplyvnia mikrobiologické
prostredie spracovanych potravin. RozliSuje sa medzi krokmi zahffajucimi i) manipulaciu
a pripravu, ktoré nevyhnutne nesp6sobuju mikrobiologickt smrtnost ani inhibiciu rastu, ale
moéze déjst ku kontaminacii alebo opatovnej distriblcii mikroorganizmov, ii) kroky s
ucinkami deaktivacie, iii) kroky s ucinkami blokovania rastu mikrobidlnej fléry (faktory
blokujuce rast su opisané v ¢asti II) 3.2.2). V systéme HACCP je preto ddlezité vediet, aky
dopad maju vyrobné kroky na mikroorganizmy, a zvazit celkovy dopad po sebe
nasledujucich krokov spracovania na mikroorganizmy, napr. opatovna kontaminacia v
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dosledku manipulacie (nasekanie, pokrajanie na kocky, zostavenie atd.) a balenia tepelne
upravenych potravin (oznamenie Komisie 2016/C278/01).

i) Vyrobné kroky zahffiajice manipulaciu, pripravu a Upravu, ktoré vsak nie su
zamerané na deaktivaciu.

V tejto Casti sa venujeme krokom, ktoré zahffiaju mierne zahriatie, ktoré potravinarske
podniky niekedy oznacuju ako blansirovanie, predbezné grilovanie alebo vyprazanie.
Dovodom je, Ze hoci sa dosiahne znizenie mikrobiologickych Urovni, tieto kroky nie su
uréené na dosiahnutie Uplnej eliminacie/deaktivacie cielovych mikroorganizmov, ako v
pripade Uplného varenia, pasterizacie alebo sterilizacie. V désledku toho mo6zu patogénne
mikroorganizmy po tychto vyrobnych krokoch zostat (tabulka 3).

Vplyv vyrobnych krokov na mikrobiologické Urovne v potravine méze byt zniZenie,
zvysSenie, redistriblcia/homogenizacia mikroorganizmov v potravinovej matici alebo Ziadny
Gcinok. Tabulka 3 uvadza potencidlny vplyv, ktory mdzu mat vyrobné kroky (ktorych
cielom nie je Uplnd deaktivacia mikroorganizmov) na vyskyt a koncentraciu
mikroorganizmov. SuU opisané niektoré scenare, kde mdze déjst k zvyseniu alebo znizeniu.
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Tabulka 3:

Potencialny vplyv ,vyrobnych krokov’ (ktorych cielom nie je Uplna deaktivacia mikroorganizmov) na vyskyt a koncentraciu
ciefovych patogénnych mikroorganizmov, a priklady scendrov, kde tento pripad mdze nastat

Vyrobny krok Potencial ) N , Potencidlny ) . ,
ny vplyv Scenar, kde to moéze nastat vplyv na Scenar, kde to mbze nastat
na koncentracie
vyskyt
Pranie Pokles MozZe dbjst k odstraneniu a deaktivacii mikrobov Pokles Odstranenie a deaktivacia pocas prania moze
Preplacho pocas prania, o ma za nasledok hladiny pod viest k poklesu koncentracie mikrobov vo
vanie detekciou, t.j. pokles vyskytu vyrobku
Rast Pranie v preplachovacej nadrzi, kde sa nepretrzite Rast Pouzitie kontaminovanej umyvacej vody alebo
umyvaju velké objemy vyrobku, mdZe viest ku vody naplnenej mikroorganizmami z
krizovej kontaminacii medzi kontaminovanymi a kontaminovanych produktov z inych SarZzi
nekontaminovanymi jednotkami produktu, ¢o vedie (opatovné pouzitie) modze viest k rozsireniu
k zvySeniu vyskytu. mikroorganizmov po preplachnutom produkte,
¢o vedie k zvyseniu mikrobidlnych koncentracii
produktu.
Miesanie(@ Rast K redistriblcii mikroorganizmov méze ddjst pri Pokles K oslabeniu mikroorganizmov méze ddjst pri
Zostavovani zmiesSani alebo kombinacii nekontaminovanych zmiesani alebo kombinacii kontaminovaného
e vyrobkov s kontaminovanymi vyrobkami alebo pri vyrobku s nekontaminovanymi prisadami
zmiesSani alebo kombinacii s kontaminovanymi
prisadami
Segmentovanie(® Pokles Potravinova jednotka s nizkou koncentraciou
) Rozdelenie kontaminacie sa rozdeli na mensie jednotky, z
ktorych niektoré uz nie si kontaminované alebo su
pod detekénym limitom.
Mletie Rast Podas tychto krokov méze déjst ku kontaminacii Rast Podas tychto krokov méze déjst ku
Krajanie pracovnikmi, potravinami alebo materialmi kontaminacii pracovnikmi, potravinami
Uprava prichadzajucimi do styku s potravinami alebo materidlmi prichadzajacimi do
Balenie styku s potravinami
Skladovanie Rast Znedlistené nebalené zloZky/potraviny mézu byt Rast Polas skladovania méze ddjst k rastu (v
kontaminované pracovnikmi, materialmi zavislosti od podmienok skladovania,
prichadzajucimi do styku s potravinami, inymi napr. ¢asu, teploty, aw)
potravinami, prisadami a/alebo kvapkajucou
vodou
Pokles K uréitému znizeniu moze dojst v zavislosti od Pokles K uréitému zniZzeniu mdze dojst v zavislosti od
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druhu a pociatoCnej koncentracie kontaminacie, ak
vlastnosti produktu a podmienky skladovania vedu
k deaktivacnym ucinkom, ktoré vedu k
koncentracidam pod detekénym limitom

druhu, ak vlastnosti produktu a podmienky
skladovania vedu k deaktivacnym ucinkom
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Rychle ochladenie Rast Kontaminaciu nebalenych potravin spdsobit Rast Ak profil doby ochladenia/teploty nie je
(po zohriati) pracovnici, materialy prichadzajicimi do dostato¢ne rychly a méze umoznit rast
styku s potravinami a/alebo kvapkaujlca buniek/vytrusov, ktoré preziju tepelnu
voda Upravu
Potencial Potencidlny

Vyrobny krok

ny vplyv Scenar, kde to mbze nastat vplyv na Scenar, kde to méze nastat

na koncentracie

vyskyt
Mierne ohriatie a Pokles K poklesu v dosledku deaktivacie baktérii Pokles K urcitému poklesu v dosledku deaktivacie moze
predvarenie nie su mdze dojst v zavislosti od druhu, ddjst v zavislosti od druhu a ¢asovo-teplotnych
validované na pociatocnej koncentracie kontaminacie a podmienok.
eliminaciu Casovo-teplotnych podmienok Aj ked' vo vacsine pripadov to nebude ciel,
cielovych pomocou tychto krokov je mozné dosiahnut
mikroorganizmov uplnl deaktivaciu cielovych patogénov (napr. 6
(blansirovanie, Logio pokles L. monocytogenes) v zavislosti od
predbezné druhu a ¢asovych/teplotnych podmienok.
grilovanie, predbezné Prevadzkovatel potravinarskeho podniku je
vyprazanie) povinny to preukazat
Zmrazenie a Pokles MbzZe dbjst k uréitému zniZeniu v désledku Pokles K urcitému poklesu v dosledku deaktivacie
rozmrazenie deaktivacie baktérii v zavislosti od druhu, mbze dobjst v zavislosti od druhu a podmienok

pociatoCnej koncentracie kontaminacie
a podmienok zmrazenia/rozmrazenia (napr.
Casové a teplotné profily)

Rast Pocas tychto krokov méze déjst ku kontaminacii Rast
pracovnikmi, potravinami alebo materialmi
prichadzajucimi do styku s potravinami

zmrazenia/rozmrazenia

K rastu moze dobjst v pripade nespravneho
zaobchadzania s teplotou pocas procesu
pomalého zmrazovania a/alebo rozmrazovania
pri teplotnych podmienkach umoziujucich rast

(a) : Pri zmiedani / zostaveni mensSich jednotiek potravinarskeho produktu do véésej sa zvacsuje jednotkova velkost potravindrskeho produktu a v désledku toho sa zvy$uje

percento kontaminovanych jednotiek (vyskyt). (Nauta, 2002).

(b) : Ak sa vadsia jednotka kontaminovaného potravinového produktu rozdeli na mensie, mdZe sa stat, Ze niektoré z tychto mensich nie st kontaminované. V takom

pripade sa vyskyt znizi (Nauta, 2005).
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Fyzikadlno-chemické vlastnosti potraviny sa m6zu menit poc¢as krokov Upravy a pripravy,
napr. rovnovaha v pH medzi kyslymi/nekyslymi zlozkami v dosledku pridania prisad
a/alebo aditiv, ako su okyslovadla v natierkach, fermentacia, ktora vedie k poklesu pH,
zniZenie aw v dosledku dozrievania a susenia alebo zmena zlozenia plynu sp6sobena obalom
MAP, ktoré mdze ovplyvnit mikrobidlne spravanie v dal$ich krokoch vyroby a skladovania
potravin (pozri vnatorné a vonkajsie vlastnosti potravin, oddiel 3.2.2).

ii) Procesné kroky s deaktivacnymi ucinkami na cielové mikroorganizmy

Niektoré technolégie spracovania a konzervovania potravin pouzité vo vyrobe potravin
ma deaktivacné (smrtiace) ucinky proti mikroorganizmmom, ¢im sa znizuje ich vyskyt
a/alebo koncentracia. Podmienky pouzité pri Uprave urcuju spolu s pociatocnou
koncentraciou mikroorganizmov pravdepodobnost kontamindcie produktu patogénnymi
a/alebo rozkladnymi mikroorganizmami, a teda Ci je konecny produkt mikrobiologicky
stabilny pri skladovani alebo rychlo podlieha skaze. Cim vySSia je intenzita Upravy, tym
nizSia bude koncentracia mikroorganizmov v kone¢nom produkte.

Deaktivaciu je mozné dosiahnut tepelnymi a netermalnymi procesmi, ktoré su zvycajne
sucastou kontrolného opatrenia v pldne HACCP a ktoré je potrebné nalezite overit podla
uznavanych noriem. Polas beznej prevadzky vyrobného procesu musi byt vykonnost tohto
kontrolného opatrenia monitorovana a nasledne overena (CAC, 2008).

Tepelné procesy spocivaju v aplikacii vykurovacich technoldgii, ktoré maju obvykle
okamzity deaktivacny Gcinok. Da sa pouzit Siroka Skala intenzit Upravy, rozdielny vplyv na
koncentraciu mikroorganizmov (patogénne a rozkladné mikroorganizmy) ma priamy vplyv
na trvanlivost/pokazenie potraviny a podmienky skladovania potrebné na zaistenie
bezpecnosti a kvality produktu. Tabulka 4 sumarizuje najdolezitejSie znaky spojené s
krokmi tepelného procesu vyroby potravin: sterilizacia, pasterizacia a Uprava RTE potravin
po usmrtelni mikrébov.

Cielom sterilizacie je dosiahnut ,komeréné sterilné" jedlo, t. j. skladovatelné,
nevyzadujlce chladenie (skladované pri izbovej teplote), za predpokladu, Ze utesnena
nadoba alebo asepticky plnené balenie zostanu neporusené. Cielovym patogénnym
mikroorganizmom je mezofilné proteolytické C. botulinum a vykonnostnym kritériom, ktoré
sa ma dosiahnut, je znizenie o 12 Logio (v potravinach s nizkym obsahom kyselin, pH >
4,6), ¢o sa rovna pravdepodobnosti prezitia 10-12.

Cielom pasterizacie je znizit odolnost najodolnejSich mikroorganizmov, ktoré
nevytvaraju vytrusy, s vyznamom pre verejné zdravie na koncentraciu, ktord za beznych
podmienok distribucie a skladovania pravdepodobne nepredstavuje riziko pre verejné
zdravie, a predlzit trvanlivost potravin znizenim koncentracie rozkladnych
mikroorganizmov (NACMCF, 2006). PretoZze niektoré rozkladné baktérie a vytrusy
patogénov mdzu zostat zachované, méze to vyvolat kli¢enie vytrusov a ich nasledny rast,
a preto je potrebné pasterizované potraviny chladit. Napriek tomu, Ze pasterizacia je
navrhnutda na eliminaciu prislusnych vegetativhych patogénov (Salmonella, E. coli, L.
monocytogenes atd.), v prislusnych potravinach (napr. krabie mé&so, REPFED) sa moze
pouzit aj na deaktivaciu vytrusov psychrotrofnych neproteolytickych latok C. botulinum
(ECFF 2006; NACMCF, 2006; FSA, 2017).

Tepelnl Upravu je mozné aplikovat aj na RTE potraviny v kone¢nom baleni, aby sa
zabranilo potencidlnej opatovnej kontaminacii produktu L. monocytogenes po
predchadzajucej Uprave po usmrteni, napr. pocas krajania, krajania na kocky, odberu
vzoriek, balenia atd. Vysledok tychto Uprav po usmrteni by bol ekvivalentny pasterizacii v
tom zmysle, Ze bude vylGceny prislusny patogén (zaistend bezpecnost produktu), ale na
zachovanie mikrobiologickej kvality je potrebné chladenie a/alebo aby sa zabranilo kliceniu
vytrusov. Kritéria Ucinnosti su zvycajne nizsie ako pri vSeobecnej pasterizacii, pretoze
koncentracie mikroorganizmov su nizSie a nachadzaju sa na povrchu konecného produktu
v porovnani s kontaminaciou surovin a prisad. (Murphy a kol., 2005).

Kritéria procesu na dosiahnutie konkrétneho vykonnostného kritéria pre dany patogén
mozno najst v pokynoch a konkrétnych medzindrodnych predpisoch, bud vo forme
alaimulovanych cielov smrtnosti (napr. hodnoty Fo

szre , pozri glosar) alebo ako kombinacie teplota/¢as s ekvivalentnou smrtnostou.
\
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tabulke 4 je uvedenych niekolko prikladov. Dal$ie priklady medzindrodnych predpisov a
smernic su uvedené v Peng a kol. (2017). Tepelna odolnost mikroorganizmov vo velkej

miere zavisi od fyzikalno-chemickych vlastnosti potravin, ako je pH aw. Konkrétne a
globalne parametre na uréenie akumulovanej smrtnosti mozno ziskat z vedeckej literatiry
(van Asselt a Zwietering, 2006a,b; panel EFSA BIOHAZ, 2012). Je dolezité, aby sa
charakterizacia pH a aw vo viaczlozkovych potravinach uskutochovala po dosiahnuti
rovnovahy vo fyzikalno-chemickych vlastnostiach medzi zlozkami potravy, a tiez pri
zohladneni variability produktu medzi davkami a medzi sériami (FDA/CFSAN 2010 ).

Nastavenie a validacia tepelného spracovania by sa mala vykonat od pripadu k pripadu
(Specifikacia produktu a spracovatela) podla medzinarodnych smernic (CAC/RCP 23, 1979,
CAC/RCP 40, 1993, CAC/RCP 46, 1999, FSAI 2006) zabezpecenie poZiadaviek stanovenych
v nariadeni (ES) ¢. 852/2004 (priloha II, kapitola XI):

1) Akykolvek postup tepelného spracovania pouzity na spracovanie nespracovaného
produktu alebo na dalSie spracovanie spracovaného produktu by mal: a) zvysit
kazdi cast produktu upraveného na danu teplotu pocas daného ¢Easového
obdobia; a b) zabranit kontaminacii produktu poc¢as procesu;

2) Aby sa zabezpecilo, Ze pouzity proces dosiahne poZzadované ciele, prevadzkovatel
potravindrskeho podniku by mal pravidelne kontrolovat prislusné parametre
(najma teplotu, tlak, tesnenie a mikrobioldgiu), a to aj pomocou automatickych
pristrojov;

3) Pouzity proces by mal zodpovedat medzindrodne uzndvanym $tandardom (napr.
pasterizacia, ultra-vysoka teplota alebo sterilizacia).

Tepelnd Uprava potravin mdzZe viest k vyrobkom s vy$Sou néachylnostou na rast
patogénov pocas nasledného skladovania (napr. vytrusmi alebo organizmami, ktoré
preziju, alebo novymi kontaminantmi) alebo ak déjde k opétovnej kontamindcii (napr. z
prostredia spracovania, baliaceho materidlu/vybavenia alebo je zmieSany s inymi
potravinami). Vys8ia nachylnost na mikrobidlny rast je spojend prevazne s nizSou
koncentraciou konkuren¢nych mikroorganizmov na pozadi, ale aj s inymi faktormi, ako je
znicenie tepelne labilnych antimikrobialnych zlicenin (napr. ako ukazuje priklad mrkvy u
Beuchata a Bracketta (1990)), zmeny textury, v dosledku ktorej sa voda a ziviny stavaju
dostupnejsimi, mdzu byt tiez relevantné.
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Tepelny proces

Ciel, cielovy patogénny mikroorganizmus a vplyv na

koncentraciu (vykonnostné kritérium(®, PC)

Kritéria produktov a procesov

Sterilizacia (?)
(davkova,
kontinualna) (retorta,
UHT
priama/nepriama)

Pasterizacia(®
(davkova, kontinualna)

www.efsa.europa.eu/efsajour

Deaktivacia vegetativhych buniek a vytrusov
patogénnych a rozkladnych  mikroorganizmov

schopnych rastu vo vyrobku pri izbovej teplote

PC: 12 Logio znizenie mezofilnych proteolytickych C.

botulinum

Deaktivacia vegetativnych patogénov a zniZenie

koncentracie vegetativnych rozkladnych baktérii pocas

spracovania/vyroby potravin

PC: zvycajne pokles 6 Logio (v rozsahu od 4 do 8

poklesu Logig) prisluSného vegetativneho patogénu

podla typu pouzitej komodity/surovin L.

monocytogenes, Salmonella spp. atd. (pozri tabulku 3)

Neaktivne vytrusy neproteolytickych psychrotrofnych CI.

botulinum, iné vegetativne patogénne baktérie a

znizenie koncentréacie vegetativnych rozkladnych baktérii
PC: 6 Logio pokles psychrotrofnych neproteolytickych

vytrusov Cl. botulinum

Priklady

+ Potraviny s nizkym obsahom kyselin, t. j. pH > 4,6 (b), si
vyzaduju Upravu pri > 100 °C s nahromadenou smrtnostou (c)
FO = 3 mindty (t.j. 3 minuty pri 121,1 °C zndme ako ,varenie
botulinu). V praxi sa vSak zvycajne pouziva vyssia intenzita (FO
6-10) na zabezpecenie deaktivacie termofilnych rozkladnych
sporotvornych baktérii (Richardson, 2004); Holdsworth (2009)
Remize, 2017)

+ Potraviny obsahujuce kyseliny a kyslé potraviny (pH <4,6),
Uprava pri referenénej teplote od 90 do 110 °C a niZ$ia smrtnost
mézu tieZ viest k trvanlivosti potraviny (rézne kritérid procesu
boli stanovené FDA/CFSAN 2010)

+ Mlieko spracuvané pri ultra vysokej teplote (UHT) zahfia
kratkodobé ohriatie na minimalne 135 °C (nariadenie (CE)
853/2004)

Priklady:

napr. P707-> = 2 minlty na dosiahnutie 6 Logio poklesu

L. monocytogenes (Gaze a spol., 1989; ECFF 2006) alebo

ekvivalentnych kombinacii ¢asu/ teploty (napr. ECFF 2006;

FSANZ 2009; FSIS 2017) napr. mlieko a mlie¢ne vyrobky

pasterizované pri teplote najmenej 72°C po dobu 15 sekdnd

(kratkodoba vysoka teplota, HTST) alebo minimalne 63 °C po

dobu 30 minut (pri nizkej teplote na dlhy ¢as) (Nariadenie

(ES) 853/2004), napr. ovocné dzusy spracované technoldgiou

HTST pri teplote 71.5°C po dobu 15-30 seklnd na zniZenie 5

Logio pokles

E. coli0157:H7 a L. monocytogenes (Duan a kol., 2011)

napr. varené hydinové vyrobky minimalne pri 60°C/12 minuat

alebo 65°C/91 sekund na znizenie o 7 Logio Salmonella spp. (k

dispozicii st i dalSie kombinacie (Priloha A, FSIS, 2017)

Potraviny balené v zredukovanej kyslikovej atmosfére (vakuum,

MAP) vyzadujui nahromadent smrtnost P 10 = 10 min, pokial nie su

pouzité iné prekazky 90

proti mikrébom na inhibiciu rastu neproteolytického C. botulinum

(napr. pH <5.0; aw <0.97; alebo kombinacia faktorov vratane

konzervacnych latok, ktoré neustale ukazuju, ze zabranuju rastu

a tvorbe toxinov patogénom) (ECFF, 2006; FSA, 2017)
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Uprava po usmrteni (9  Deaktivacia PC L. monocytogenes stanovena Potraviny vystavené povrchovej kontaminacii po usmrcujucej
(Sarza) medzinarodnymi zdravotnickymi organmi, ako Uprave pocas napr. krajania, rezania, zostavovania, balenia atd.
napriklad 1-2(®) Logio pokles L. monocytogenes (FSIS (t. j. expozicia potravin RTE po usmrteni mikrébov)

(2014), smernica o listériach pre RTE potraviny,
prevadzkova alternativa 2a); 3 Log pokles L.
monocytogenes (Zdravotnicka

politika Kanady v oblasti listérii tykajuca sa potravin
RTE)

(a) : Zasady sterilizacie su opisané v Holdsworth (2009).

(b) : Potraviny s nizkym obsahom kyselin zahffiaju aj vyrobky s aw > 0.85. Prahova hodnota pH a aw na rozliSenie nizkej kyslosti od kyslych/okyslenych potravin je
zamerana na rast patogénnych mikroorganizmov. Je potrebné poznamenat, Ze na rozdiel od nizkeho pH, nizke aw chrdni mikroorganizmy pred tepelnymi G&inkami.
Preto je potrebné brat do Gvahy vy$$iu mikrobidlnu rezistenciu v potravinach s nizkym obsahom aw (nizkym obsahom vlhkosti).
c) : Pozri glosar.
) : Zasady pasterizacie su opisané v Da Silva a Gibbs (2009).
) : Upravy po usmrteni mikrébov mdzu byt tepelné alebo iné ako tepelné (napr. spracovanie pri vysokom tlaku, pozri tabulkus).
): Pokles o 1 log je minimalna deaktivacia potrebnd na to, aby sa spracovanie povaZovalo za Upravu ,usmrtenim®, zatial ¢o pokles o 2 Logio umoZfiuje zdokumentovat
zvysenu koncentraciu kontroly L. monocytogenes v potravinach RTE.
() : Vykonnostné kritérium zmena Urovne rizika pozadovana v konkrétnom kroku, aby sa znizila Uroven rizika na zaciatku kroku na Uroven na konci kroku, ktora je v sulade
s vykonnostnym cielom alebo FSO. (Gorris, 2004); http://www.icmsf.org/wp-content/uploads/2018/02/021-027_Gorris.pdf).
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Iné ako tepelné technoldgie zahfnaju rézne procesy s okamzitym uUcinkom deaktivacie
(napr. vysokotlakové spracovanie), ako aj kombinaciu miernych prekazok s postupnymi,
ale dlhodobymi Gc¢inkami deaktivacie v dosledku zmien vo fyzikalno-chemickych
vlastnostiach potravinovej matice (tabulka 5).

Tabulka 5: Priklady niektorych netermickych procesov a ich vplyvu na mikrobiologicku
deaktivaciu

Ciel, cielové patogénne
Procesy mikroorganizmy a vplyv Komentar
na koncentraciu

Samostatna prekazka

Vysokotlakové  Deaktivacia Rozsah obmedzenia Logio zavisi od typu

spracovanie vegetativnych patogénov mikroorganizmov, parametrov spracovania a

(HPP) a rozkladné fyzikalno-chemickych vlastnosti potraviny. Niektoré
mikroorganizmy v rozkladné baktérie a vytrusy mézu prezit, to
réoznom rozsahu. Bez znamena, Ze potraviny upravené HPP zvycajne
vplyvu deaktivacie na musia byt uschované v chlade (Considine a kol.,
vytrusy 2008)

Niekolko prekazok(

Fermentacia Inhibicia rastu a Vyroba organickych kyselin zniZuje pH, ktoré
potencialna samostatne alebo v kombinacii s inymi faktormi
deaktivacia (napr. teplota, konzervacné latky, mikrobialne
vegetativnych interakcie atd") inhibuju rast patogénov v kone¢nom
patogénov produkte a mdzu viest k deaktivacii. Deaktivacia vSak

mbze byt pomald alebo &iastoénd. Odporuda sa
pouzitie Startovacich kultlr na kontrolu
a Standardizaciu fermentacie (Sperber a Doyle, 2009)

Dozrievanie Inhibicia rastu a Znizuje aw na hodnotu, ktora samostatne alebo v
a/alebo potencidlna kombinacii s inymi faktormi (pH, teplota, konzervacné
suSenie deaktivacia latky atd.), nepodporuje rast patogénov v koneCnom
vegetativnych produkte a méze viest
patogénov k deaktivécii. Deaktivacia véak mdze byt pomald

alebo ciastocna (Sperber a Doyle, 2009)

(a): Technoldgia prekazok kombinujlca niekolko postup, ktoré predovsetkym obmedzuju rast patogénnych
mikroorganizmov (Co je opisané v nasledujlcej Casti), ale vedu tiez k deaktivacii v dosledku
metabolického vycerpania mikroorganizmov (Leistner, 2000).

V rdmci FSMS musi prevadzkovatel potravinarskeho podniku vykondavat overovacie
¢innosti, aby zhromazdil spolahlivé vedecké a technické dbékazy o tom, Ze kontrolné
opatrenia su Uucinné pri kontrole rizik a Ze pozZadované zniZzenie logio cielovych
mikroorganizmov je mozné dosiahnut za vsetkych vyrobnych podmienok. Potravinovy
kdédex Komisie vydal Usmernenie pre validaciu opatreni na kontrolu bezpecnosti potravin
(CAC, 2008).

(iii) Kroky/procesy s brzdiacimi U¢inkami na rast mikroorganizmov
Faktory brzdiace rast a ich vplyv na rast su opisané v nasledujucej ¢asti (3.2.2).

Faktory pri spracovani mdzu pozostavat z jedného alebo z kombinacie vyssie uvedenych
faktorov, vratane dalSich fyzikalnych Uprav (oddiel 3.2.1) ako je zahriatie a tlak, ako aj z
pridania prisad a konzervacnych latok, ktoré maju za nasledok zmeny pH (napr. pridanim
kyselin alebo tvorbou fermentacnych produktov) v aw (napr. v dosledku pridania cukru, soli
alebo inych rozpustenych latok) alebo v dosledku koncentracie antimikrobidlnych latok
(napr. organické kyseliny, vulkanizaéné soli atd.). Vo vztahu k mikrobiologickej
bezpecnosti a znehodnoteniu su faktory ovplyviiujlce trvanlivost potravin tie, ktoré uréuju
rast mikroorganizmov v potravinach. Akonahle sa konecny produkt uvedie na trh vratane
skladovania, distriblicie, predaja spotrebitelovi atd., pravdepodobnost rastu a v pripade
rastu rychlost rastu urdi ¢as potrebny na to, aby prislusny mikroorganizmus prekrodil
prijatelnd Groven.
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Faktory ovplyviiujlce rast mozno rozdelit na faktory, ktoré st inherentné alebo spojené
s potravinovym materialom, a faktory, ktoré su vonkajsie alebo spojené s prostredim
obklopujucim potraviny (Jay, 2000; Ray, 2004). Implicitné faktory zahfnaju ucinky v
zavislosti od mikrobiadlnej fléry, ktord sa spociatku vyvija podla vnutornych a vonkajsich
faktorov. Zdroj informéacii o minimalnych limitoch rastu patogénnych mikroorganizmov je
zhrnuty v tabulke B.1 a uvadza kombinacie hodnét pH a aw, ktoré mo6zu umoznit ich rast.
Udaje zhromazduje NACMCF (2010).

V suvislosti s Uvahami o tom, Ci je pozorovany rast mikroorganizmu mikrobiologicky
relevantny, sa odhadovana neistota spojena s analytickym vycislenim (zvycajne podla
poctu platni) pohybuje od 0,5 do 1 jednotky Logio. Podobne ako v EU, aj Kanada a Australia
berd do Gvahy prahovu hodnotu 0,5 jednotiek Logio (Health Canada, 2011; FSANZ, 2013;
EURL Lm, 2019), ktora sa rovna dvojnasobku Standardnej odchylky (t.j. 0,25) spojenej s
metddou experimentalneho pocitania kolénii, ako uvadza aj Potravinovy kodex (CAC,
2007). Potravina, v ktorej sa L. monocytogenes nezvysuje v priebehu stanovenej doby
pouzitelnosti za racionalne predvidatelnych podmienok distriblcie, skladovania a
pouzivania o 0,5 Logio, sa povazuje za nepodporujlcu rast organizmu (EURL Lm, 2019).
Na porovnanie, v USA je zvySenie o 1 Logio za dané Casové obdobie prahovou hodnotou
pre zohladnenie biologického vyznamu mikrobialneho rastu (NACMCF, 2010). Pojem
»~antimikrobialne cCinidlo alebo proces" (AMA/P) sa v predpisoch USA pouziva na oznacenie
technologickych/prevadzkovych alternativ integrovanych do FSMS, ktorych cielom je znizit
alebo obmedzit rast L. monocytogenes. Ako preventivne opatrenie umozfiuje AMA/P pocas
doby pouzitelnosti produktu zvySenie nebezpelenstva o maximalne Logio (zvysSena Uroven
kontroly) alebo zvySenie o Logio (minimalna Uroven kontroly).

3.2.2.1. Vnutorné faktory

Vnutorné faktory su faktory spojené s charakteristikami potravinarskeho materialu (Jay,
2000; Ray, 2004; Mossel a kol. (1995), ktoré mo6zu byt prirodzené, indukované a/alebo
pridané v potravinarskych prevadzkach. Medzi zakladné faktory patri aktivita vody (aw),
pH a timiva kapacita, ziviny, oxida¢no-redukény (redoxny) potencial (Eh) a redoxna timiva
kapacita, antimikrobidlne latky prirodzene sa vyskytujuce v potravinach, pridavané ako
konzervacné latky alebo vyrobené biologickymi procesmi, ako je fermentacia. Medzi dalsie
biologické vnutorné faktory patri tkanivova Struktira potravin. Celkovo s pH a aw
najdélezitejSimi vnitornymi faktormi, ktoré je potrebné zohladnit pri hodnoteni toho, ¢i v
potravinach budd podas ich trvanlivosti rast patogénne mikroorganizmy. V potravinarskych
vyrobkoch formulovanych s konzervacnymi latkami s antimikrobidlnou aktivitou (napr.
organické kyseliny a ich soli ako laktat, acetat, propionat, sorbat, vytvrdzovacie latky
(dusitany), sulfity atd.) sa uvadza aj druh a koncentracia pridanej antimikrobidlnej
latky/latok ako dalSie relevantné vnuatorné faktory znizujlce rastovy potencial citlivych
mikroorganizmov (napr. zniZzovanie rychlosti rastu a/alebo predizenie lag fazy). Rozsah
antimikrobialnych ucinkov konzervac¢nych latok zavisi od mikroorganizmu a tiez od davky
a jej interakcii s inymi zlozkami (napr. bielkovinami, lipidmi) a faktormi (napr. pH, aw)
potravin, do ktorych sa pridavaju (Davidson a Branen, 2005).

Vo vSeobecnosti sa uznava, Ze potraviny s pH nizsim ako 3,9 alebo aw nizSim ako 0,88
nepodporuju rast alebo produkciu toxinov patogénnych mikroorganizmov prendasanych
potravinami, bez ohladu na podmienky skladovania (teplota, atmosféra.. .) (NACMCEF,
2010; panel EFSA BIOHAZ, 2012), aj ked' iné mikroorganizmy, ako napriklad kvasinky a
plesne, moézu rast a spbsobit znehodnotenie. Kombinacie pH a/alebo aw tepelne
neupravenych potravin (alebo tepelne upravenych, no vystavenych opéatovnej
kontaminacii), ktoré inhibuju rast akéhokolvek patogénu (vegetativheho alebo
sporotvorného), zahrfiaju (NACMCF, 2010):

aw < 0,88 alebo

pH <3,9 alebo
aw<0,96 a pH<4,2
aw<0,92 apH=<4,6
aw<0,90apH=<5,0

Pre vyssie uvedené hodnoty pH a/alebo aw je z bezpecnostnych dovodov potrebna
regulacia Casu/teploty, pokial sa nepreukaze opak. Stoji za zmienku, ze podmienky
uvedené v nariadeni (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériach pre potraviny,
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potraviny, ktoré nepodporuju rast L. monocytogenes (t.j. pH < 4,4 alebo aw < 0,92, alebo pH
<5,0 a aw <0,94) nebude blokovat véetky patogénne mikroorganizmy, napr. S. aureus moze
rast pri nizSej aw (> 0,88).

V pasterizovanych potravinach, kde boli vylicené vegetativne patogény, je zabranené
mnozeniu patogénnych baktérii tvoriacich vytrusy a/alebo tvorbe toxinov, ak (NACMCF
2010; US FDA, 2017):

¢ pH=<4.6 (t.j. kyselina alebo okyslena potravina)
U aw < 0,92

¢ aw<0,95apH=<5,6

V pripade potravin s hodnotami pH a/alebo aw presahujdcimi vyssie uvedené, sa
vyzaduje kontrola ¢asu/teploty z hladiska bezpecnosti (TCS), pokial FBO nedokaze, ze k
zabraneniu mikrobidlneho rastu a/alebo produkcii toxinov prispievaju iné prekazky
(napriklad prirodné antimikrobidlne latky alebo pridané konzervacné latky) (NACMCF,
2010).

Kombinacia materidlov alebo prisad za vzniku viaczlozkovych potravinarskych vyrobkov
tiez meni vnutorné parametre, v celom rozsahu alebo na rozhrani zloziek, v zavislosti od
typu produktu, ¢o vedie k novej rovnovahe vnutornych parametrov, ktoré takisto
ovplyviiuju mikrobidlny rast. Viaczlozkové potravinové vyrobky predstavuju zlozitejsie
situacie, najma na rozhrani rozdielnych zloziek, kde bude nastolena rovnovaha vo
vlastnostiach ovplyvriujicich mikrobidlny rast, ktoré mézu zmenit oéakdvané spravanie
patogénov pocas skladovania bud’ v potravinovych zlozkach, alebo v ich zlozeniach. To
mdze byt obzvlast znepokojujlce, ked jedna zlozka potravy obsahuje kontaminanty (napr.
bakterialne vytrusy alebo vegetativne patogény) a ind meni vlastnosti (napr. pH, aw atd.)
na rozhrani zloziek umoznujucich rast kontaminantov. (Glass a kol., 2015). Dalej mézu byt
mikroprostredia umoznujlce rast bakteridlnych patogénov vytvarané vo viaczlozkovych
produktoch rastom nepatogénnych druhov mikroorganizmov (napr. rast plesni v kyslych
produktoch zvySujuci pH mikroprostredia prostrednictvom metabidzy a umoznujuci
nasledny rast mikrébov a vytrusov).

3.2.2.2. Vonkajsie alebo environmentalne faktory

K najvyznamnejsim vonkajsim alebo environmentalnym faktorom ovplyviujucim
potravinu je teplota. Cim nizsia je teplota, tym nizSie je tempo mikrobialneho rastu. Pri
teplotach pod -6 az -10 °C nedochadza k mikrobidlnemu rastu a pri teplotach hlboko pod
bodom mrazu (-18 °C) bude znehodnocovanie spojené s chemickymi a fyzikalnymi
procesmi, ako je oxidacia a/alebo vysusenie (Brown, 1991).

V nebalenych potravinach alebo v potravinach balenych pomocou priepustného
obalového materidlu mdéze hrat Ulohu relativna vlihkost, pretoZze ovplyvriuje aw povrchu
potraviny. V balenych potravinach modifikuje zloZenie plynov v atmosfére obalu (ktoré je
ovplyvnené priepustnostou obalového materidlu) mikrobidlny rast v zavislosti od
koncentracie plynov s antimikrobidlnou aktivitou (t. J. CO2) alebo znizenia/vylucenia
koncentracie O.. (Uyttendaele a kol., 2018).

3.2.2.3. Implicitné faktory

Implicitné faktory sa vztahuju na tie, ktoré zavisia od osobitne dominantnej mikrobialnej
fléry, ktoré sa spociatku vyvijaju podla vnatornych a vonkajsich faktorov a urcuju
koexistenciu s inymi mikroorganizmami. Mikrobidlne interakcie m6zu mat za nasledok
zvyseny alebo znizeny rast technologickej mikrobiologickej flory (napr. vo fermentovanych
potravinach), patogénnych alebo znehodnotenych mikroorganizmov so symbiotickymi
(Furukawa a kol., 2013) a antagonistickymi Uc¢inkami (Kostrzynska a Bachand, 2006;
Jordan a kol., 2014).

Mikrobialny rast moze svojim metabolickym pdsobenim modifikovat niektoré vnatorné
faktory, konzumaciou a/alebo uvolfiovanim latok schopnych menit pH, redoxny potencial,
dostupnost Zivin, Struktdru atd. V désledku toho méZe byt ovplyvneny aj nésledny rast
mikrobidlnych skupin v potravinach. U&inky vzajomne sa ovplyvriujlcich faktorov mézu byt
synergické alebo antagonistické; priklady synergickych ucinkov: jeden organizmus
odstranuje latku alebo meni inhibi¢né pH na iny organizmus alebo organizmus produkujuci
rastové faktory vyZadované inym organizmom. Antagonistické mechanizmy zahffiaju
nespecifické konkurencné vylucenie a produkciu metabolitov (napr. organickych kyselin,
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bakteriocinov atd.), Ktoré st schopné blokovat rast a v niektorych pripadoch deaktivovat
niektoré mikroorganizmy (Jordan a kol., 2014).

Kombinacia potravinarskych materialov za vzniku viaczloZzkovych vyrobkov moze tiez
zmenit mikrobidlnu fléru potravy krizovou kontaminaciou, pretoze do viaczlozkového
produktu by sa mohli vniest mikroorganizmy vratane patogénov z réznych potravinarskych
materialov (pozri tabulku 3).

Obmedzenie alebo odstranenie mikrobidlnych mikroorganizmov na pozadi pasterizaciou
vytvara lepsie podmienky pre rast nekonkurencnych psychrotrofnych patogénov, bud’
sporotvornych latok odolnych voci tepelnej Uprave (B. cereus, neproteolyticky C.
botulinum) alebo opéatovnej kontaminacie produktu, ak je exponovany po tepelnom
spracovani (napr. L. monocytogenes). Okrem toho mdze pasterizacia vyvolat kli¢enie
vytrusov, Co spdsobi rozsiahlejsi vyvoj vykliCenych vytrusov v porovnani s neohriatymi
produktmi.

¢ Suroviny, prostredie spracovania a vyrobné kroky urcuju druh a koncentracia
mikroorganizmov v potravinarskom vyrobku pri ich uvedeni na trh.

¢ Vnutorné (vlastnosti potraviny), vonkajsie (vlastnosti prostredia mimo potraviny) a
implicitné  (4¢inky spbsobené inymi mikroorganizmami, casto dominujucimi
mikroorganizmami __pritomnymi v potravinach), faktory UI‘CUJU ktoré
mikroorganizmy moézu v potravindch rast, a rastovy potencial v dalSich fazach
distribucie a skladovania od maloobchodného predaja po spotrebu.

¢ Rast réznych patogénnych a rozkladnych mikroorganizmov méze preblehat iba pri
stanovenom subore podmienok, napr. teplota, pH, aw. Faktory obmedzujuce rast
mikrobiologickych patogénov moZno najst v literatdre a/alebo urcit experimentalne.
Vplyv implicitnych faktorov (interakcie s konkurencnou mikrobiologickou fl6rou
pozadia) bude Casto potrebné vyhodnotit experimentalne.

¢ Je dolezité, aby FBO pochopil Ucel a Ucinok procesov pouzitych v krokoch pocas
vyroby. Niektoré procesy nie su urcené na deaktivaciu mikroorganizmov (napr.
umyvanie, mletie, miesanie), zatial' o iné su (napr. UHT, pasterizacia), vSetky vsak
moézu mat vplyv na koncentraciu a distribuciu mlkroorganlzmov v potravinarskom
vyrobku.

¢ Primerané udaje o vonkajsich, vnutornych a implicitnych faktoroch potraviny, ako
aj o podmienkach vyrobnych procesov ovplyviujucich vyskyt a rast
mikroorganizmov v potravinarskom vyrobku su nevyhnutné pre informované
rozhodnutia o type oznacenia datumu, trvanlivosti a podmienkach skladovania.
Vyzaduje sa tieZz overovanie na zhromasdovanie vedeckych a technickych dékazov
o tom, ze kontrolné opatrenia su ucinné pri kontrole cielovych patogénov za kazdych
vyrobnych okolnosti.

Rozhodnutie o tom, & ma byt na potravine uvedeny datum ,spotrebujte do“ alebo
»,minimalna trvanlivost" je potrebné prijat podla jednotlivych vyrobkov, berlic do Uvahy
vlastnosti vyrobku (vratane spracovania) a podmienky skladovania, ako su opisané v
oddiele (pozri ¢ast 3.4.1), 3.2, berlc do Gvahy variabilitu a rozumne predvidatelné
podmienky (pozri ¢ast 3.4.1), ako aj zamyslané pouzitie (oddiel 1.3.1).

Bolo vytvorené DT, ktoré pomaha prevadzkovatelom potravinarskych vyrobkov pri
rozhodovani, Ci je pre urcity spotrebitelsky baleny potravinarsky vyrobok vhodny datum
»Spotrebujte do" alebo ,minimalna trvanlivost". DT je zanzeny na vyklade definicii datumov
~Spotrebujte do" a ,minimalnej trvanlivosti* v nariadeni (EU) ¢. 1169/2011 a tvah v oddiele
1.3.2. Zakladné predpoklady pre DT su predovSetkym nasledujlce:

1) rozhodnutie o type oznacenia datumu je zalozené na tom, ¢i mo6zu byt na konci
spracovania pritomné nejaké patogénne mikroorganizmy a ¢i méze pocas doby
pouzitelnosti dojst k rastu alebo produkcii toxinov

2) priabsencii definovanych prijatelnych hladin patogénnych mikroorganizmov méze
akykolvek vyrazny rast pocas doby pouzitelnosti zvysit riziko ochorenia pre
spotrebitelov vratane normalnej a vnimavej populacie

3) samotné varenie pred konzumaciou nemusi eliminovat riziko z dévodu moznosti
krizovej kontaminacie po dovareni a/alebo nedostato¢ného varenia vo faze
spotreby
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4) ak su v potravinarskom vyrobku vytrusy aj vegetativne bunky patogénnych
mikroorganizmov, platia rastové limity zamerané na vegetativne bunky, pretoze
tie takisto zabezpecia, aby vytrusy neklicili, nerastli a nevytvarali toxiny.

V pripade potravinarskych vyrobkov, ktoré po skonceni spracovania neobsahuju
patogény alebo obsahuju patogény v potravinach, ktoré nepodporuju rast alebo produkciu
toxinov, by sa riziko choroby pre spotrebitelov polas doby pouzitelnosti nezvysilo a je
vhodny datum ,,minimalnej trvanlivosti®. Naopak, ak je v potravinach mozny rast patogénu
(patogénov) alebo produkcia toxinov, ocakdva sa, zZze sa riziko zvysi pocas doby
pouzitelnosti, a preto sa vyzZzaduje datum ,spotrebujte do"“. Rast patogénnych
mikroorganizmov pocas skladovania méze viest k vy$Siemu riziku aj pre vyrobky, ktoré su
urcené na tepelnu Upravu pred konzumaciou. V druhom pripade ovplyvriuje potencialne
zvysenie rizika niekolko faktorov vratane rozsahu rastu patogénov pocas distriblcie a
skladovania, moznost

krizovej kontaminacie pocas pripravy (pred varenim), ako aj premenlivost ¢asu varenia -
teplotné podmienky medzi receptami a spotrebitelmi, ktord vytvara urditd
pravdepodobnost nedovarenia, ¢o nevyludéuje mikroorganizmy alebo ich toxiny pred
spotrebou.

Na zaklade vyssie uvedenych predpokladov nema zamyslané pouzitie potravinarskeho
vyrobku (opisané v oddiele 1.3.1) vplyv na vysledok suc¢asného DT. Podla predpokladov
(2) a (3) sa nerozliSuje podla toho, ¢i ide o potravinu RTE, ktord sa ma konzumovat surova,
varena, rozriedena, alebo cielova skupina spotrebitelov (bezna populacia alebo potraviny
zamerané na obzvlast zranitelné skupiny spotrebitelov, ako st dojéenské potraviny alebo
potraviny na lekarske Ucely) a konecni uzivatelia (medzi podnikmi, zariadenia spolo¢ného
stravovania alebo konec¢ni spotrebitelia).

DT sa sklada zo sledu desiatich otazok (O1 - 010), ktoré vedu k rozhodnutiu o vybere
oznacenia ,spotrebujte do" alebo ,minimalnej trvanlivosti® pre konkrétny vyrobok (pozri
obrazok 1).
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Is the food product exempt from ‘best before’ date
according to the EU Reg. 1169/2011 or is it covered by other

Date marking

Union provisions imposing other types of date marking?
@ applied as
indicated in the
02. Is the food product frozen? legislation
Does the food product undergo a Q4. Does the food product undergo a validated
validated lethal treatment eliminating lethal treatment eliminating all vegetative cells
all spores of foodborne pathogenic bacteria? of foodborne pathogenic bacteria?

Q5a. Is there a potential of recontamination Q5b. Is there a potential of recontamination
of the before packing? of the before packing?
Q6. Does the food product undergo a atment

eliminating all vegetative cells of food-borne pathogenic bacteria?

()

Q7. Is the post-lethality treatment applied in packed
products or followed by aseptic packing or hot filling?

(t)

v v
Q8. Does the food product support the Q9. Does the food product support the
growth of vegetative cells of pathogenic germination, growth and toxin production
bacteria? of spores of pathogenic bacteria?
To answer check the following Table: To answer check the following Table: -
G: Support Growth | NG: Do not support Growth T: Support toxin production

pH NT: Do not support toxin production
2 <39 3942 42-46 4650 >50 pH
<0.88 NG NG NG NG NG a <4.6 4.6-5.6 >5.6
0.88-0.90 NG NG NG NG G <0.92 NT NT NT
0.90-0.92 NG NG NG G G 0.92-0.95 NT NT T
0.92-096 NG NG G G G >0.95 NT T T
>0.96 NG G G G G
010. Is the FBO able to demonstrate
@ NO (stepwise approach described in section 3.4)

that the food product does not support
the growth and/or toxin production of
pathogenic bacteria under reasonably
foreseeable conditions of temperature

during distribution and storage?

O —1°Q°

Obrazok 1: Rozhodovaci strom tykajuci sa vhodného oznacenia datumu na balenych
potravinach s regulovanou teplotou

www.efsa.europa.eu/efsajour 32 EFSA Journal


http://www.efsa.europa.eu/efsajournal
http://www.efsa.europa.eu/efsajournal

eJ EFSA Journa

Usmernenie k oznaCovaniu datumu a informaciam o

Otazka 1 (Q1) sa tyka vynimky z datumu ,minimalnej trvanlivosti* podla prilohy X k
nariadeniu (EU) C. 1169/2011 (priloha A) alebo v pripade potravinarskeho vyrobku, na
ktory sa vztahuju iné pravne predpisy EU, ktoré ukladaju osobitné oznacenie datumu
(priloha A). )

Ak potravina nie je vynata alebo sa na fiu nevztahuju iné predpisy EU, prevadzkovatel
potravinarskeho podniku by mal pokracovat 02, ktora suvisi s mraziarenskym skladovanim
produktu. Pri distriblcii a skladovani produktu v zmrazenom stave sa neocCakdava rast
patogénnych mikroorganizmov pocas doby pouzitelnosti a je vhodny datum minimalnej
trvanlivosti.

V pripade nezmrazenych potravin musi prevadzkovatel potravinarskeho podniku
vyhodnotit vplyv spracovania na kontaminaciu kone¢ného produktu zodpovedanim otazok
03 - 010.

Otazky 03-04 sa pytaju, Ci potravina podlieha overenému likvidacnému, ktoré eliminuje
vSetky vytrusy (O3) alebo vsetky vegetativhe bunky patogénnych baktérii prenasanych
potravinami. Prevadzkovatel potravinarskeho podniku musi odpovedat na tieto otdzky
vzhladom na vplyv podmienok spracovania (napr. ¢as a teplota tepelného spracovania) na
deaktivaciu patogénov (pozri tabulku 4 oddielu 3.2.1). Napriklad, ak potravinarsky vyrobok
prejde pasterizacnou Upravou zameranou na tepelne najodolnejSiu vegetativnu patogénnu
baktériu, ale nevylucuje bakteridlne vytrusy, odpoved na otazku O3 znie ,nie" a odpoved’
na otazku O4 znie ,,ano". V pripade zmieSanych alebo viaczlozkovych vyrobkov by sa ,ano"
pri O3 alebo 04 malo vztahovat na vsetky zlozky kone¢ného produktu.

O5 (O5a alebo O5b) sa tyka potencidlu opatovnej kontaminacie pred opatovnym
zabalenim. V tejto otdzke sa vyraz ,pred zabalenim" vztahuje na kroky po ,overenej
smrtiacej Uprave" uvedené v O3 alebo O4. Napriklad pre smrtiacu Upravu v baleni alebo
aseptické balenie alebo plnenie za horlca je odpoved na O5a ,nie", zatial ¢o odpoved je
»~ano"“, ak dojde k akejkolvek manipulacii po smrtiacej Uprave a pred zabalenim. Podobne
pre upravu v baleni alebo aseptické balenie alebo plnenie za horlca je odpoved na O5b
»hie", zatial' ¢o odpoved je ,ano", ak dojde k akejkolvek manipulacii po smrtiacej Uprave a
pred zabalenim, ¢o vedie k potencidlu mikrobialnej kontaminacie.

06 sa tyka potravinarskych vyrobkov, ktoré prechadzaju overenou upravou po
usmrteni. Uprava po usmrteni oznacuje druhd smrtiacu Upravu po primarnej Uprave
uvedenej v O3 - 04, pri ktorej sa eliminuju vSetky vegetativne bunky prislusnych
patogénnych baktérii, ako je vysokotlakové spracovanie (HPP). Pokial'ide o O3 - 04, na
06 by sa malo odpovedat na zdklade vplyvu podmienok spracovania (napr. ¢asu a tlaku
HPP) na deaktivaciu patogénov. V zavislosti od tohto efektu méze byt koneénym produktom
(po spracovani): (i) bez patogénov (t.j. pod udroviiou detekcie), ii) potencialne
kontaminované iba vytrusmi patogénnych baktérii alebo (iii) potencidlne kontaminované
vytrusmi a vegetativnymi bunkami patogénnych baktérii. Napriklad, ak je potravina
podrobena overenej Uprave vylucujlcej vsetky vegetativne bunky (ale nie vSetky vytrusy)
patogénnych baktérii prenasanych potravinami a potencidlna opatovna kontaminacia pred
zabalenim nie je moznd, potom je potencidlna kontamindcia konecného produktu
obmedzena iba na vytrusy patogénnych baktérii. Naopak, ak je mozna opatovna
kontaminacia po tepelnej Uprave, ale pred zabalenim (napr. krajanie varenej Sunky pred
zabalenim), potom mdéze kontaminacia kone¢ného produktu zahfiat aj vegetativne bunky
patogénnych baktérii.

07 sa tyka podmienok po Uprave po usmrteni a pred zabalenim a hodnoti potencial
opatovnej kontaminacie. Pre Upravu v baleni alebo aseptické balenie alebo plnenie za
horica je odpoved na O7 ,ano", zatial ¢o odpoved je ,nie", ak dbéjde k akejkolvek
manipuldcii po smrtiacej Uprave a pred zabalenim, ¢o vedie k potencidlu mikrobidlnej
kontaminacie.

V zavislosti od typu kontaminacie konec¢ného produktu (vytrusy alebo vegetativne
bunky) by mal potravinarsky podnik dalej vyhodnotit, ¢ potravinovy produkt podporuje
odpoved alebo produkciu toxinov patogénnych baktérii odpovedou na otazky Q8 alebo Q9.
Schopnost potravinarskeho vyrobku podporovat rast patogénnych baktérii sa hodnoti na
zaklade jeho pH a aw (IFT 2003) prostrednictvom tabuliek uvedenych v dokumente DT.
(pozri oddiel 3.2.2.1). Je potrebné poznamenat, Ze tabulky uvedené v 08 a 09 odkazuju
na optimdlnu rastovu teplotu a optimalne podmienky pre vsetky dalsSie faktory
ovplyviujuce mikrobialny rast (napr. absencia konzervacnych latok a absencia MAP alebo
vakuového balenia). Ak potravinarsky vyrobok obsahuje kombinaciu pH a aw, ktora
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neumozfiuje mnozenie patogénnych baktérii, méze sa skladovat pri izbovej teplote, pokial
z kvalitativnych dévodov nevyzaduje chladenie. V takom pripade je vhodné oznacenie
datumu ,minimalna trvanlivost®.

Pri vyrobkoch s kombinaciou pH a aw, ktord umoznuje rast alebo produkciu toxinov
patogénnych baktérii, sa vyZaduje datum ,spotrebujte do"“, pokial' prevadzkovatel
potravinarskeho podniku nie je schopny poskytnit dbkaz, Ze potravina nepodporuje
primerany rast alebo produkciu toxinov patogénov za predvidatelnych teplotnych
podmienok pocas distriblcie a skladovania, napriklad kvoéli dalsim prekazkam (ako su
konzervacné latky a skladovacia atmosféra) (010). Dokazy by sa mali tykat vnatornych a
vonkajsich faktorov potravinarskeho vyrobku bez ohladu na cas skladovania (t. j. mali by
platit aj po tom, ako prejde datum minimalnej trvanlivosti potravindrskeho vyrobku).
Preukdzanie posledne menovaného moze vyzadovat Specidlne Stludie, napr. testy
imunizacie zamerané na prislusné patogénne mikroorganizmy zalozené na potravinach,

ich vlastnostiach a podmienkach skladovania (pozri oddiel 3.4.2). Napriklad v pripade
rybieho vyrobku baleného pod MAP, v ktorom mézu byt na konci spracovania iba vytrusy
patogénnych baktérii a ktory je distribuovany v chlade, by sa dbkazy poskytnuté
potravinarskym podnikom mali zamerat na neproteolyticky CI. botulinum.

V pripade zmiesanych potravin, v ktorych sa moézu pri zmieSani zloziek a/alebo pri
naslednom skladovani vyvijat/menit vnitorné faktory, ako je pH a aw, by odpovede na
otazky 08, 09 a 010 mali vychadzat zo zloZiek s priaznivejsimi vnitornymi faktormi pre
mikrobialny rast. V pripade, Ze sa dosiahne rovnovaha predtym, ako potravina opusti
kontrolu vykonavanl potravinarskym podnikom, odpoved na 08, 09 a 010 mdze byt
zalozena na vnutornych faktoroch v rovnovaznom stave.

3.3.1.1. Priklady pouZzitia rozhodovacieho stromu pre oznacenie datumu na
konkrétnych potravinarskych vyrobkoch

Tabulka 6 uvadza niektoré priklady pouzitia rozhodovacieho stromu pre oznacenie
datumu na konkrétnych potravinarskych vyrobkoch. Ako je uvedené vysSie, odpovede na
otazky tykajluce sa DT zavisia od podmienok spracovania/balenia a vnutornych a vonkajsich
faktorov konkrétneho potravinarskeho vyrobku. To znamena, Ze vysledok DT sa moéze lisit
dokonca aj pri vyrobkoch s rovnakym vseobecnym nazvom (pozri napr. v tabulke 6 priklady
UHT mlieka). Boli teda vytvorené urcité predpoklady tykajlice sa podmienok
spracovania/balenia a vnutornych faktorov. V nasledujicich odsekoch su uvedené priklady
aplikacii uvedené v tabulke 6, ktoré ukazuju, ako malé rozdiely v podmienkach
spracovania/balenia a vnutorné/vonkajsie faktory moézu ovplyvnit vysledok DT.

Cerstvy syr/tvaroh, surové mlieko

UHT mlieko nie je oslobodené od ,datumu minimalnej trvanlivosti® podla prilohy X
nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 (O1: nie) a nie je distribuované ani sa neskladuje ako
mrazeny potravinarsky vyrobok (02: nie). Ocakava sa, Ze Uprava UHT (> 135 °C po dobu
2-5 s) znici vSetky vytrusy patogénnych baktérii prendsanych potravinami (O3: ano).
Mliekarensky priemysel za normalnych okolnosti pouziva na balenie mlieka aseptické
plniace jednotky, takZze po tepelnom spracovani a pred balenim neexistuje potencial pre
opatovnu kontaminaciu. (O5a: nie). Na zaklade uvedeného je vyrobok v baleni zbaveny
patogénnych baktérii prenaSanych potravinami a mlieko sa mdze skladovat pri izbovej
teplote, pokial sa z kvalitativhych dévodov nevyZaduje chladenie, a preto je vhodné oznacit
datum ,minimalnej trvanlivosti® UHT mlieka. Pokial’ vSak obal nie je asepticky, existuje
potencial na opatovnu kontaminaciu vegetativnymi bunkami patogénnych baktérii pred
zabalenim. (O5a: ano). Ak mlieko neprejde overenou Upravou po usmrteni mikrébov (06:
nie) a vzhladom na to, Ze pH (> 6,5) a aw (> 0,99) UHT mlieko podporuje rast vegetativnych
patogénnych bakteridlnych mikroorganizmov (08: ano), mlieko by malo byt distribuované
a skladované v chlade a vyzaduje si datum ,spotrebujte do“, pokial potravinarsky podnik
nepreukaze, ze vyrobok nepodporuje rast patogénnych baktérii za raciondlne
predvidatelnych teplotnych podmienok pocas distriblcie a skladovania (010: nie).

Jogurt nie je oslobodeny od ,datumu minimalnej trvanlivosti* podla prilohy X nariadenia
(EU) ¢. 1169/2011 (0O1: nie) a nie je distribuovany ani sa neskladuje ako mrazeny
potravinarsky vyrobok (02: nie). Spracovanie spociva v pasterizacii mlieka, pri ktorej sa
nezlikviduju vytrusy patogénnych baktérii (03: nie), no ocakdva sa odstranenie
vegetativnych buniek (O4: ano). PoCas ockovania Startovacej kultury a balenia existuje
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potencial pre opatovnu kontaminaciu (Q5b: ano). Nakolko jogurt neprechadza overenou
Upravou po usmrteni mikrébov (06: nie) a predpoklada sa, ze pH > 4,2 a aw > 0,990,
vyrobok moéze podporovat rast patogénnych baktérii (08: ano). Ak potravinarsky podnik
nemoze preukazat, Ze potravinarsky vyrobok nepodporuje rast patogénov za racionalne
predvidatelnych teplotnych podmienok pocas distribucie a skladovania (010: nie), vyrobok
vyzaduje ,datum spotreby". Ak je vSak potravinarsky podnik schopny uplatnit postupny
pristup popisany v oddiele 3.4.2, je schopny preukazat, Ze vzhladom na pritomnost urcitej
Startovacej kultury v jogurte a vzhladom na rozumne predvidatelné teploty pocas
skladovania v chlade jogurt nepodporuje rast patogénnych baktérii (010: ano), potom je
vhodny datum ,minimalnej trvanlivosti.

M&dso a masové vyrobky

Cerstvé méso (napr. Cerstvé bravéové mdéso) nie je oslobodené od ,datumu minimalnej
trvanlivosti“ podla prilohy X nariadenia (EU) €. 1169/2011 (O1: nie) a nie je distribuované
ani sa neskladuje ako mrazeny potravinarsky vyrobok (0O2: nie). Tento potravinarsky
vyrobok nie je tepelne upraveny (O3: nie, 04: nie) a mbze podporovat rast vegetativnych
buniek patogénnych baktérii (08: ano) na zaklade pH (5,7) a aw (0,99). Ak potravinarsky
podnik nedokaze preukazat, Ze Cerstvé maso nepodporuje rast patogénov za raciondlne
predvidatelnych teplotnych podmienok pocas distriblcie a skladovania (010: nie), Cerstvé
ma&so vyzaduje ,,datum spotreby".

Vakuovo balené krajané tepelné upravené masové vyrobky (napr. janovska salama) nie
sU oslobodené od ,datumu minimalnej trvanlivosti“ podla nariadenia (EU) ¢. 1169/2011
(01: nie) a nie su distribuované ani sa neskladuju ako mrazené potravinarske vyrobky
(02: nie). Overend tepelnd Uprava neodstranuje vytrusy patogénnych baktérii
prenasanych potravinami (O3: nie), no oCakava sa odstranenie vegetativnych buniek (04:
ano). Ak je produkt nakrajany na platky po primarnej overenej tepelnej Uprave (03-4),
existuje moznost opatovnej kontaminacie. (O5b: ano). Ak sa nepredpokladd Uprava po
usmrteni mikrébov (06: nie) a pH =5,0 a aw = 0,94, mé&sovy vyrobok mébze podporovat
rast buniek patogénnych baktérii (08: ano). Ak potravinarsky podnik nedokaze preukazat,
Zze masovy vyrobok nepodporuje rast patogénov za racionalne predvidatelnych teplotnych
podmienok pocas distriblcie a skladovania (010: nie), vyrobok vyzaduje ,datum
spotreby". Vysledok DP sa modze zmenit, ak sa podmienky spracovania/balenia a
vnutorné/vonkajsie faktory méasového vyrobku lisia. Napriklad v pripade vakuovo baleného
krdjaného tepelne upraveného masového vyrobku, ktory sa po nakrajani v konecnom
baleni upravi vysokym tlakom (HHP), ¢im sa vylacéia vSetky vegetativhe bunky
patogénnych baktérii prenasanych potravinami (O6: ano), a Uprava HHP je v obale (07:
ano), zatial' o kombinacia pH a aw (pH = 5,0 a aw = 0,94) nepodporuje klicenie, rast a
produkciu toxinov vytrusov patogénnych baktérii (09: nie), vystup z DT by naznacoval, ze
je vhodny datum ,minimalnej trvanlivosti®.

Vyrobky pochédzajlce z ovocia a zeleniny

Cerstvy ovocny dZds (napr. Eerstvy pomaranéovy dds) nie je oslobodeny od ,datumu
minimalnej trvanlivosti“ podla prilohy X nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 (O1: nie) a nie je
distribuovany ani sa neskladuje ako mrazeny (02: nie). Neexistuje ziadna tepelna Uprava,
ktora zlikviduje vytrusy alebo vegetativhe bunky patogénnych baktérii vo vsetkych
zlozkach (Q3: nie, O4: nie). Pri predpoklade, ze pH = 3,6 a aw = 0,995, dZUs nepodporuje
rast vegetativnych patogénnych buniek (O8: nie), a vyrobok mdze byt teda skladovany pri
izbovej teplote, pokial z dovodu kvality nevyzaduje chladenie, a je vhodny datum
»~minimalnej trvanlivosti®.

Pasterizovany ovocny dzus (napr. pomarancovy dzus) je produkt, ktory nie je
oslobodeny od ,datumu minimalnej trvanlivosti“ podla prilohy X nariadenia (EU) ¢.
1169/2011 (O1: nie) a nie je distribuovany ani sa neskladuje ako mrazeny potravinarsky
vyrobok (02: nie). Prva overena usmrcujlica Uprava, pasterizacia, nelikviduje vsSetky
vytrusy patogénnych baktérii (O3: nie), no oCakava sa odstranenie ich vegetativnych
buniek (O4: ano). Ak vyrobok nie je zabaleny za aseptickych podmienok, existuje potencial
opatovnej kontaminacie (O5b: ano). Ak vyrobok neprejde overenou Upravou po usmrteni
mikrobov (O6: nie) a predpoklada sa, Ze pH = 3,6 aw = 0,995, vyrobok nemdze podporovat
rast vegetativnych buniek patogénnych baktérii (O8: nie), a vyrobok mébze byt skladovany
pri izbovej teplote, pokial z dovodu kvality nevyZaduje chladenie, a je vhodny datum
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~minimalnej trvanlivosti®. Vysledok by bol rovnaky pre asepticky balenl( pasterizovanu
ovocnu $tavu (kde O5b: nie a 09: nie).

Mrazena zelenina (napr. mrazend mrkva) nie je oslobodena od ,datumu minimainej
trvanlivosti“ podla prilohy X nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 (O1: nie), ale je distribuovana
ani sa neskladuje ako mrazeny potravinarsky vyrobok (O2: ano). Tym padom je vhodny
datum ,minimalnej trvanlivosti®.

Iné potravinarske vyrobky

Miesany saldt s Cerstvymi a konzervovanymi zloZzkami nie je oslobodeny od ,datumu
minimalnej trvanlivosti“ podla prilohy X nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 (O1: nie) a nie je
distribuovany ani sa neskladuje ako mrazeny potravinarsky vyrobok (02: nie). Ak
neexistuje ziadna tepelna Uprava, ktora zlikviduje vytrusy alebo vegetativnhe bunky
patogénnych baktérii vo vSetkych zlozkdch (Q3: nie, 04: nie), a ak sa predpoklada
kombinacia pH 5,5 a aw of 0,94 po nastoleni rovnovahy medzi zloZzkami (ta je dolezita, lebo
ide o zmiesany produkt), je podporeny rast vegetativnych buniek patogénov (08: ano). Ak
potravinarsky podnik neméze preukazat inak (010: nie), potom vyrobok vyzaduje ,,datum
spotreby". Ak nastane konvergencia k rovnovahe potom, Co potravina opusti kontrolu
potravinarskeho podniku, odpovede na otdzky 08, 09 a 010 by mali byt zaloZené na
zlozkach s priaznivejSimi vnatornymi faktormi pre mikrobidlny rast.
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Tabulka 6: Priklady pouzitia rozhodovacieho stromu tykajuceho sa vhodného oznacenia datumu na balenych potravinach s regulovanou
teplotou
Cerstvy syr/tvaroh, surové mlieko Mdso a masové vyrobky Vyrobky pochadzajlce z ovocia a zeleniny i:)iravinér
ske
vyrobky
Vakuovo baleny, tepelne
Ultrapasterizo Teguii upraveny masovy vyrobok L
vané mlieko e oY 54,5 17 By e (napr. janovska salama I:’hesanly §alat S
Otazka DT (napr. pH = 0[99'5) (napr. PH = 5,0 a Cerstyymia
6,6, aw = Cerstvé aw = 0,94) Cerstvy Pasterizovany , .konzer.vov.anyrm
0,995) - 5 g , v Mrazena ingredienciami
rvnaso (,napr. ovocny dzus ovocny dzus - (napr. listovy
So Startovacou  So cerstve (napr. (napr. ., (napr. galat s
kultdrou a Startovacou bravcove cerstyy - pasterizovany o ong konzervovanou
podmienkami,  kultirou a maso s pH = pomarancov. pomarancovy  mrkva) kukuricou, s
Aseptic Iné ako ktoré podmienka 5,7 8aw= HPP v baleni Y d2UsspH dzlsspH = kombinaciou pH
ké aseptické nezabrafuju mi, ktoré 0,99) Bez HPP =57aaw= 36a = B3
balenie balenie rastu brania rastu 0,995) asi0:895) = 0',94
patogénov pri  patogénov aspof pre
chladeni pri chladeni jednu zlozku)
1. otdzka Je Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie
potravina vynata z
datumu minimalnej
trvanlivosti podla
nariadenia EU
1169/2011 alebo sa
na fu vztahuju iné
ustanovenia Unie,
ktoré ukladaju iné
typy
oznacovania
datumu?
02. Je Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Ano Nie
potravinarsky
vyrobok
mrazeny?
03. Podlieha Ano Ano Nie Nie Nie Nie(g) Nie(g) Nie Nie Nie
potravina
overenej
likvidacnej
Uprave, ktora
eliminuje vetky
vytrusy
patogénnych
baktérii
prenasanych
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potravinami?

04. Podlieha neuvédza sa neuvéadza sa Ano() Ano Nie Anog) Ano(g) Nie Ano Nie(o)
potravina overenej

Uprave po

usmrteni, ktora

eliminuje vsetky

vegetativne bunky

patogénnych

baktérii

prenasanych

potravinami?

Cerstvy syr/tvaroh, surové mlieko Maso a masové vyrobky Vyrobky pochadzajlce z ovocia a zeleniny pr:)?:ravina'r
ske
vyrobky
Vakuovo baleny, tepelne
Ultrapasterizo Joqurt upraveny masovy vyrobok
vané mlieko e (o :g4 3 and aw = (napr. janovska salama MiesSany Saldt s
Otazka DT (napr. pH = pr- P 0,99’5) " (napr. PH=5,0 a gerstvymi a o
6,6, aw = Cerstvé aw =0,94) Cerstvy Pasterizovany . .konzer.vov.anyrm
0,995) - ;v ;v Mrazena ingredienciami
maso (napr. ovocny dzUs ovocny dzus selenina (napr. listovy
So $tartovacou So CeIStVely (EDT (napr. ., (napr. galat s
kultdrou a Startovacou br?vcove cerstvy . pasterlzoyan’y mrazena konzervovanou
podmienkami,  kultirou a mdso s pH = poriarancov. pomarancovy  mrkva) kukuricou, s
Aseptic Iné ako ktoré podmienka 57aaw= e [TEE HPP v baleni Y dZusspH dzlsspH = kombinaciou pH
ké aseptické nezabrafuju mi, ktoré 0,99) =57aaw= 36a = 5,5,
balenie balenie rastu brania rastu 0,995) aw =0,995) aw = 0,94
patogénov pri  patogénov aspoh pre
chladeni pri chladeni jednu zlozku)
O5a. alebo O5b. Nie) Ano Anoq) Anoq) neuvéadza sa  Anogm) Anom neuvéadza sa Anom) neuvadza sa
Existuje moznost
opatovnej

kontaminacie
potravinarskeho
vyrobku pred
zabalenim?
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06. Podlieha
potravina overenej
naslednej Uprave
po usmrteni, ktora
eliminuje vsetky
vegetativne bunky
patogénnych
baktérii
prenasanych
potravinami?
0O7. Pouziva sa
nasledna Uprava
po usmrteni v
balenych
vyrobkoch alebo
nasleduje
aseptické balenie
¢i plnenie za
hortca?

08. Podporuje
potravinarsky
vyrobok rast
vegetativnych
buniek
patogénnych
baktérii?

09. Podporuje
potravinovy
produkt kli¢enie,
rast a produkciu
toxinov vytrusov
patogénnych
baktérii?

neuvadza sa Nie

neuvadza sa neuvadza sa

neuvadza sa Ano(a)

neuvadza sa neuvadza sa

www.efsa.europa.eu/efsajour

Nie

neuvadza sa

AFIO(e)

neuvadza sa

Nie

neuvadza sa

AFIO(e)

neuvadza sa

neuvadza sa

neuvadza sa

Anow

neuvadza sa

Nie

neuvadza sa

Anog

neuvadza sa

Anog) neuvadza sa Nie

Anog) neuvadza sa neuvadza sa
neuvadza sa Nieq) Nie(n)

Niec) neuvadza sa neuvadza sa

eJ EFSA JoL

neuvadza sa

neuvadza sa

Nie()

neuvadza sa
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Cerstvy syr/tvaroh, surové mlieko Mdso a masové vyrobky Vyrobky pochadzajlce z ovocia a zeleniny

Vakuovo baleny, tepelne
Ultrapasterizo upraveny masovy vyrobok

Iné
potravinar
ske
vyrobky

vané mlieko e p|_|Jo=g:r; and ay, = (napr. janovska salama I:/Iieéan,»'/ §_alét s
Otézka DT (napr. pH = 0199'5) (napr. PH = 5,0 a Cerstvymia
6,6, aw = Cerstvé aw = 0,94) Cerstvy Pasterizovany . ‘konzerIVOVfanyrnl
0,995) . J v , v Mrazena ingredienciami
maso (napr. ovocny dzis ovocny dzus . - ,
M Y zelenina (napr. listovy
So Startovacou  So cerstve | (napr. (napr. . (napr. Salat s
kultdrou a Startovacou bravcove cerstvy - pasterizovany o eng konzervovanou
podmienkami,  kultirou a maso s pH = pormarancov. pomarancovy  rkva) kukuricou, s
Aseptic Iné ako ktoré podmienka 57 aaw= e [EE HPP v baleni Y dzls s plj dzls s pH = kombinaciou pH
ké aseptické nezabrafiuju mi, ktoré 0,99) =57aaw= 36a =55
balenie balenie rastu brénia rastu 0,995) aw =0,995) aw =’ o’,94
patogénov pri  patogénov aspon pre
chladeni pri chladeni jednu zlozku)
010. Je FBO Nie neuvadza sa Nie Ano Nie Nie neuvadza sa neuvadza sa neuvadza sa Nie
schopny
preukazat
(postupny pristup
je opisany v
oddiele 3.4) Ze
potravina
nepodporuje rast
a/alebo produkciu
toxinov
patogénnych
baktérii za rozumne
predvidatelnych
teplotnych
podmienok pocas
distribucie a
skladovania?
Oznacenie ddtumu  Minimalna Spotrebujte = Spotrebujte do Minimalna Spotrebujte = Spotrebujte = Minimalna Minimalna Minimalna Minimalna Spotrebujte do
trvanlivost  do trvanlivost do do trvanlivost  trvanlivost  trvanlivost trvanlivost
NA = nepouziva sa; DT = rozhodovaci strom.
(a): Na zaklade kombinacie pH = 6,6 a aw = 0,995 mdZe produkt podporovat rast vegetativhych buniek patogénu (pozri tabulku v
08 DT). (b): Aseptické balenie neumozriuje mikrobialnu kontaminaciu.
(c): Validovana tepelna Uprava sa tyka pasterizacie mlieka. (d):
PInenie jogurtovych kelimkov mdZze umoznit mikrobidlnu
kontaminaciu.
(e): Na zaklade kombinacie pH = 4,3 a aw = 0,995 méZe produkt podporovat rast vegetativnych buniek patogénu (pozri tabulku v O8
DT). (f): Na zdklade kombinacie pH = 5,7 a aw = 0,99 mdZe produkt podporovat rast vegetativnych buniek patogénu (pozri tabulku v
08 DT). (g): Tepelna-uprava-produkiu-je-ekwvi 3 izacii 3 eliminuj i e 2rii, ale nie
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ich vytrusy.

(h) : Krajanie po tepelnej Uprave umoziuje opatovnu kontamindciu.

(i): Na zaklade kombinacie pH = 5,0 a aw = 0,94 mdzZe produkt podporovat rast vegetativnych buniek patogénu (pozri tabulku v 08

DT). (j): HHP sa aplikuje v balenom vyrobku.

(k) : Na zaklade kombinacie pH = 5,0 a aw = 0,94 nemdZe produkt podporovat rast patogénnych vytrusov (pozri tabulku v 09 DT).

(I): Na zdklade kombinacie pH = 3,6 a aw = 0,995 nemdze produkt podporovat rast vegetativnych buniek patogénu (pozri tabulku v 08 DT).

(m) : Ak nie je pouZité aseptické balenie, mdZe sa polas plnenia vyskytnat kontaminacia.
(n) : Na zaklade kombinacie pH = 3,6 a aw = 0,995 nemdze produkt podporovat rast vegetativnych buniek patogénu (pozri tabulku v 08
DT). (0): Ak aspon jedna zlozka nepodstupi validovanu usmrcujlicu Upravu, odpoved' je ,nie".

(p): Ak kombinéacia pH = 5,5 a aw = 0,94 aspon jednej zloZky mdZe podporovat rast vegetativnych buniek patogénu (pozri tabulku v O8 DT).

eJ EFSA Journa

www.efsa.europa.eu/efsajour 41

EFSA Journal


http://www.efsa.europa.eu/efsajournal
http://www.efsa.europa.eu/efsajournal

eJ EFSA Journa

Usmernenie k oznaCovaniu datumu a informaciam o

Potencialne zdroje neistoty spojené s oznacenim datumu DT, t. j. predpoklady, metddy,
Udaje, zahrnuté otazky a Struktura DT, su uvedené v tabulke C.1 (priloha C). Vplyv zdroja
neistoty z hladiska smerovania rozhodnutia bol vyjadreny ako nadhodnotenie rizika, t.j. ze
u niektorych potravin, pre ktoré je vhodny datum ,minimalnej trvanlivosti®, sa uvadza
datum ,spotrebujte do" alebo podcenenie, t.j. Zze u niektorych potravin, ktoré vyzaduju
datum ,spotrebujte do“, je uvedeny datum ,minimalnej trvanlivosti* alebo nepresvedcivé,
t.j. moézu byt bud/alebo. Zdroje neistoty ovplyvriujice rozhodnutie o type oznadenia
datumu, ale suvisiace s uplatfiovanim DP zo strany FBO, su uvedené v tabulke C.2 (priloha
Q).

Na zaklade diskusii a hodnoteni prikladov potravinarskych vyrobkov pouzivajucich DT
bolo konstatovang, Ze vsetky relevantné otazky boli identifikované a zahrnuté do DT. PoCas
vyvoja DT sa diskutovalo o formuldcii, relevantnosti a vztahu medzi otdzkami. Struktira
stromu sa povazovala za logicku a za taku, ktora zohladnuje relevantné udalosti, ktoré sa
mobzu stat, a na ovplyvnenie vysledku DT, ale do istej miery je uréend aj vhodnostou a
grafickym usporiadanim. Obrys stromu je mozné upravit v prepracovanej verzii
prisposobenej na konkrétne pouZitie a/alebo potravinové vyrobky, ak sa to povazuje za
vhodné.

Najvacsi potencialny vplyv na rozhodnutie ma neistota suvisiaca s 010 - ak
prevadzkovatelia potravinarskych vyrobkov moézu preukazat, ze potravinarske vyrobky
nepodporuju rast. Toto robi z 010 klu¢ovl otdzku, ktord moébze zvratit rozhodnutie z
~datumu spotreby" na ,datum minimalnej trvanlivosti® alebo naopak a kladie vysoké
naroky na uUdaje a metédy pouzité pri informovani o tomto rozhodnuti. Ak to nebude
vykonané spravne, mdze to viest k podceneniu (alebo nadhodnoteniu) rizika, ako je
definované v tomto materiali.

Pokial' ide o potencialne vplyvy, nasleduju neistoty tykajlce sa vytvorenia zakladu pre
rozhodnutie o mikrobidlnom raste/nulovom raste tykajlce sa obmedzenia rastu pH a aw za
inak optimalnych podmienok a Udaje pouzité pre medze rastu predstavujlce vegetativne
mikroorganizmy a vytrusy, ktoré si najodolnejsie voci rastu pH a aw. Tieto neistoty mozu
potencidlne prispiet k nadhodnoteniu rizika, pretoze tieto limity by boli pravdepodobne
menej prisne, ak by teplota atd. bola tiez nizSia ako optimalna, a pre menej tolerantné
mikroorganizmy. 010 sa vSak pouziva ako kontrola nadhodnotenia, ked prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov mézu pouzit podrobné informacie o svojom vyrobku na zmenu
rozhodnutia v prospech datumu ,minimalna trvanlivost" alebo ,spotrebujte do".
Podcefiovanie je mozné aj pri pouzitych Udajoch, povazuje sa vsSak za menej
pravdepodobné ako nadhodnotenie, pretoze by k tomu mohlo déjst iba v pripade vyskytu
alebo existencie hypertolerantnych mikroorganizmov.

Neistoty tykajuce sa predpokladu, Ze sa nebude uvazovat o deaktivacii v
spotrebitelskom $tadiu, méZu prispiet k nadhodnoteniu rizika. Vplyv tychto neistét sa véak
povazuje za maly a tyka sa iba niektorych vyrobkov, ktoré nie su vyrobkami RTE, ako su
napriklad kusy baleného cerstvého masa. Tento predpoklad sa vSak povazoval za potrebny
pri absencii hodnotenia mikrobiologickych rizik a pri definovani prijatelnych
mikrobiologickych drovni v ¢ase spotreby.

Celkovo sa usudzuje, ze relevantné otazky su zahrnuté v DP a logickym a konzistentnym
sp6sobom, aby viedli k prislusnym vysledkom oznacenia datumu v ramci predpokladov a
interpretacii predpisov prijatych pri jeho tvorbe. Hlavnym zdrojom neistoty, ktord méze
mat vplyv na smerovanie rozhodnuti, si predpoklady na obmedzenie rastu pH a aw Vv
pripade najhorSich mikroorganizmov za optimalnych podmienok, ktoré moézu viest k
nadhodnoteniu rizika, a Struktira DT, kde vysledok jednej otdzky (Q10) mbze zvratit
rozhodnutie o type oznacenia datumu. Tie mdZu prispiet bud k podceneniu (zavaznejsie z
hladiska verejného zdravia), alebo k nadhodnoteniu, ak sa neuplatiuju spravne, co
ilustruje doleZitost spbsobu, akym sa bude DT chapat a uplatfovat. Celkovo sa
predpokladd, Ze neistoty vedi k DT, ktory moéZe nadhodnotit riziko niektorych
potravinovych vyrobkov, pokial sa 010 nepouzije vhodne. To je CiastoCne dosledkom
nedostatku hodnoteni rizika a definovanych vhodnych Urovni ochrany, cielov bezpecnosti
potravin a s tym suvisiacej prijatelnej Urovne patogénnych mikroorganizmov v cCase
spotreby.
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¢ Rozhodnutie o vhodnom type oznacenia datumu, t. j. o tom, ¢ ma byt na potravine
uvedeny datum ,spotrebujte do“ alebo ,minimalna trvanlivost", je potrebné prijat
po jednotlivych vyrobkoch, so zretelom na vlastnosti vyrobku, jeho spracovanie a
racionalne predvidatelné podmienky skladovania.

¢ Pri rozhodovani o type oznaCovania datumu na urcitom vyrobku bol vytvoreny na
pomoc FBO vytvoreny rozhodovaci strom (DT) pozostavajuci zo sekvencného
zoznamu 10 otdzok a doplneny prikladmi. Zakladné predpoklady pre DT su
nasledujuce:

— rozhodnutie je zalozené na tom, ¢i mézu, byt na konci spracovania pritomné
nejaké patogénne baktérie a ¢ moze pocas doby pouzitelnosti dbjst k rastu
alebo produkcii toxinov;

— kaZdé zvySenie koncentracii patogénnych baktérii je dblezité pre rozhodnutie pri
absencii definovanych prijatelnych hladin patogénnych mikroorganizmov;

— ohrievanie potravin pred konzumaciou nemusi odstranit vsetky patogénne
baktérie alebo ich toxiny a moze byt spojené s rizikami pre spotrebitelov; a

— ak v potravinarskom vyrobku moézu byt pritomné vytrusy i vegetativne bunky
patogénnych baktérii, platia rastové limity pre vegetativne bunky, pretoze tie su
rozsiahlejsSie ako pre rast a produkciu toxinov bakteridlnych spérotvornych
druhov.

¢ Podla DT by sa v pripade vyrobkov, ktoré su spracované spésobom, ktory vedie k
nepritomnosti patogénnych baktérii, alebo spracovaného produktu, ktory
nepodporuje ich rast, by sa riziko pre spotrebltela pocas doby trvanlivosti nezvysilo
a vhodnym datumom Jje ,minimalna trvanlivost™. Naopak, ak po takejto uprave
neexistuje krok eliminacie patogénov alebo je tu moznost opatovnej kontaminacie
a_potravinarsky vyrobok podporuje rozmnoZovanie kontaminujucich patogénov,
oCakava sa, ze pocas doby pouzitelnosti sa zvysi riziko pre spotrebitela a vyzaduje
sa datum ,,spotrebUJte do".

¢ Analyza neistoty potencialnych zdrojov neistoty charakterizovala ich potencialny
prispevok k odhadovanému riziku spotrebitela ako nadhodnoteny t.j. Ze niektore
potraviny, pre ktoré Je vhodny datum ,,m|n|malne] trvanlivosti®, mb2u mat napokon
datum ,spotrebujte do", alebo podceneng, t.j. niektore potravmy vyzadUJuce datum
~minimalnej trvanl|vost| modzu mat napokon datum ,spotrebujte do“ alebo
nerozhodnd, t.j. mézu byt zaradené do oboch kategorii.

¢ Analyza neistoty celkovo predpoklada, ze z DT vyplynu vhodné a konzistentné
vysledky tykajlce sa oznacenia datumu v ramci vysSie uvedenych interpretacii
pravidiel a prijatych predpokladov a
predpokladov sformulovanych pocas vyvoja, napr. vyuZitia rastu alebo chybajuceho
rastu ako zakladu pre rozhodnutia.

¢ Hlavnym zdrojom neistoty, ktord mdzZe mat vplyv na smerovanie rozhodnuti, st
predpoklady na obmedzenie rastu pH a aw v pripade najhorsich mikroorganizmov za
inak optimalnych podmienok a sStruktira DT, kde vysledok jednej otazky moze
zvratit rozhodnutie o type oznadenia datumu. Tie mdzu prispiet k podceneniu, ak sa
neuplatfiuje spravne, ¢o ilustruje délezitost spdsobu, akym sa bude DT chéapat a
uplatriovat.

¢ Celkovo sa predpoklada, ze neistoty vedu k DT, ktory mdéze nadhodnotit riziko
niektorych potravinovych vyrobkov, pokial' vyrobcovia potravinarskych produktov
primerane nevyuziju
moznost, aby v DT (otdzka 10) preukazali, Ze ich produkt nepodporuje
rozmnozovanie patogénov za raciondlne predvidatelnych teplotnych podmienok
distriblcie a skladovania, bez ohladu na ¢asovy ramec. Potencidlne nadhodnotenie
je Ciastocne dosledkom nedostatku hodnoteni rizika a definovanych prijatelnych
arovni ochrany, vyrobcov potravinarskych produktov a s tym slvisiacej prijatelnej
urovne nebezpecnosti v ¢ase spotreby.

Pri stanovovani doby pouZitelnosti je potrebné zohladnit pociatoény vyskyt a
koncentraciu  patogénnych mikroorganizmov pritomnych v néslednej vyrobe
potravinarskeho produktu a spdsob, ako mdzu tieto mikroorganizmy rast pocas naslednych

podmienok distribucie_a skladovanmmmmwh
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urovniach hygienickej kontroly, moéze byt spojeny s réznymi pociatoénymi Groviiami
prislusnych patogénnych a rozkladnych mikroorganizmov. Okrem toho je mozné pre ten
isty typ potravin pouzit niekolko konzervacénych technoldgii, ¢o vedie k tomu, Ze s
kone¢nym potravinarskym vyrobkom sU spojené rbézne Urovne patogénnych alebo
rozkladnych mikroorganizmov, hoci sa z pohladu spotrebitela javia ako podobny produkt.

Doba pouzitelnosti, ako je definovana v nariadeni (ES) ¢. 2073/2005, znamena cas
zodpovedajuci obdobiu, ktoré predchadza datumu ,spotrebujte do" alebo minimalnej
trvanlivosti (,minimalna trvanlivost"). Podla nariadenia (EU) & 1169/2011 sa datumom
minimalnej trvanlivosti potraviny (,spotrebujte do“) rozumie datum, do ktorého si
potravina pri spravnom skladovani zachova svoje Specifické vlastnosti. Toto obdobie preto
mozno povazovat za obdobie tykajlice sa kvality potravin. Nariadenie (EU) ¢. 1169/2011
vyzaduje, aby v pripade potravin, ktoré z mikrobiologického hladiska velmi rychlo
podliehaju skaze, a je preto pravdepodobné, Ze po kratkej dobe budl predstavovat
bezprostredné nebezpeclenstvo pre zdravie ludi, sa datum minimalnej trvanlivosti nahradil
datumom ,spotrebujte do". Po datume ,spotrebujte do™ ma byt potravina povazovana za
nebezpecnu v sulade s ¢ldnkom 14 bod 2-5 nariadenia (EU) ¢. 178/2002. Toto obdobie sa
tyka bezpecnosti potravin.

Trvanlivost potravinarskeho vyrobku uréuje niekolko faktorov suvisiacich bud's kvalitou
potravin, alebo s ich bezpec¢nostou. Medzi faktory tykajluce sa kvality potravin patria
organoleptické zmeny v doésledku fyzikalnych (napr. strata vody (suSenie) alebo narast
objemu vody veduci k strate chrumkavosti), chemickych, biochemickych/enzymatickych a
mikrobiologickych javov. Faktory suvisiace s bezpecnostou potravin zahffiaju rast
patogénov a/alebo produkciu toxinov. OznacCovanie tohto javu ako ,senzorickd doba
pouzitelnosti® (tu sa meni iba v dosledku mikrobidlnej expanzie pokazenia sp6sobeného
mikroorganizmami) a ,bezpecna doba pouzitelnosti* (na zéklade potencidlneho rastu alebo
produkcie toxinov patogénov (NACMCF, 2005), prisludnd doba pouzitelnosti (musi byt
uvedena na Stitku) by nikdy nemala byt dlhsia ako najkratsSia z nich. Ak je bezpecna doba
pouzitelnosti dlhSia ako doba zmyslovej pouzitefnosti, potom by doba zmyslovej
pouzitelnosti mala uréovat dlzku doby pouZitelnosti pre vyrobok typu ,spotrebujte do" a
naopak (pozri obrazok 2). Ktord z tychto situacii je relevantna, zavisi od niekolkych
faktorov, ako su typy a pociato¢na Uroven pokazenia a patogénnych mikroorganizmov, a
modze sa lisit v zavislosti od vnutornych a vonkajsich faktorov potraviny. Niektoré faktory
mdzu mat napriklad blokujlice Géinky na rast rozkladnych mikroorganizmov, ale mézu byt
menej ucinné pri inhibicii rastu prisluSnych patogénnych mikroorganizmov. V tychto
pripadoch méze byt bezpe¢nad doba trvanlivosti podobnd alebo dokonca kratSia ako
senzoricka trvanlivost.

€)) ——Total counts ——SSO counts —— Pathogen counts (b) ——Total counts ——SSO counts —— Pathogen counts
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level level
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V bode (a) zmyslové znehodnotenie uréuje trvanlivost potravin, t.j. SSO dosiahne Urover
znehodnotenia skor, ako patogénne mikroorganizmy dosiahnu maximalnu pripustnu Uroven, zatial
¢o v bode (b) je doba pouZitelnosti uréend rastom patogénnych mikroorganizmov v rozmedzi
presahujucom pripustné hodnoty predtym, nez SSO dosiahne Urovern znehodnotenia.

Obrazok 2: Vlastnosti potravin a podmienky skladovania podporuju rast patogénnych
(nebezpecnych) i konkrétnych rozkladnych organizmov (SSO) pocas skladovania
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(upravené podla studie Dalgaarda v ISOPOL, 2010 a 1993)

Pri stanovovani doby pouzitelnosti je délezity vyklad pojmu racionalne predvidatelné
podmienky distribucie, skladovania a pouzitia vo fazach po spracovani potravinarskeho
vyrobku, ktord je pouzity v nariadeni (ES) ¢. 2073/2005). Racionalne predvidatelné
podmienky distribucie, skladovania a pouzitia potravin sa tykaju podmienok, ktorym su
vystavené, ked'sa dostani mimo bezprostrednej kontroly potravinarskym podnikom. M6zu
zahfiiat teplotu pocas skladovania v distribuénych centrach, prepravu, skladovanie na
maloobchodnej a domacej urovni, ako aj podmienky Upravy a pripravy spotrebitelom
(napr. teplota varenia). V nariadeni (ES) ¢. 2073/2005 sa tiez uvadza, Ze akékolvek studie
vykondvané s cielom urcit podmienky trvanlivosti a skladovania zohladfujd inherentnu
variabilitu spojent s produktom, prisluSnymi mikroorganizmami a podmienkami
spracovania a skladovania. Existuje tiez inherentnd variabilita spojenda s faktormi
ovplyvnujucimi dobu pouzitelnosti, ktoré su vSak pod kontrolou potravinarskeho podniku.
Tieto otazky riesi oddiel 3.4.2.

RozliSovanie medzi racionalne predvidatelnymi podmienkami a zneuzivanim potravin je

téma, o ktorej sa vela diskutovalo medzi prevadzkovatelmi potravinarskych podnikov,
maloobchodnikmi, spotrebitelmi a prislusnymi orgdnmi. Najextrémnejsie predpoklady boli,
Ze racionalne predvidatelné podmienky by sa mali tykat akéhokolvek pouzitia,
t.j. skladovania pri izbovej teplote, hoci na stitku si uvedené 4°C, alebo idedlnej situacie,
pri ktorej je teplota skladovania obmedzena na < 4°C, aj ked je vSeobecne zname, Ze
chladni¢ky spotrebitelov mo6zu pracovat pri vyssich teplotach, ako je uvedené nizZsie.
Podobne sa diskutovalo aj o otazke tykajucej sa neuplatfovania tepelnej Upravy alebo
nedostatocnej tepelnej Upravy, ktora sa povazuje za racionalne predvidatelné podmienky,
ked je na Stitku uvedeny navod na pripravu. To ilustruje tazkosti pri rozhodovani, aky rozsah
meniacich sa podmienok a zvykov existujlcich medzi spotrebitelmi je mozné racionalne
predvidat, t. j. ktoré aspekty zmien je potrebné zahrn(t pri identifikacii prislusného rizika a
stanoveni podmienok trvanlivosti a skladovania. Stanovenie rozsahu, ktory je potrebné
zohladnit, zahffia Usudky, ktoré st do velkej miery zaloZzené na hodnotéch a patria do oblasti
riadenia rizik. Preto su potrebné objasnenia a vSeobecné usmernenia tykajlce sa racionalne
predvidatelnych podmienok.

Boli uverejnené usmernenia obsahujiuce informacie tykajuce sa racionalne
predvidatelnych podmienok teploty skladovania, zamerané na r6zne percentily
premenlivych tepl6t a ¢asu skladovania a menej rozpracované predvolené dizky pridelené
jednotlivym krokom potravinového retazca. Niektoré z nich sG na Grovni EU (EURL Lm,
2019, ISO 20976-1:2019) a niektoré na vnutrostatnej urovni (Betts a kol., 2004; FSAI,
2019), rozhodnutia vSak casto prijimaju jednotlivé potravinarske podniky, ktoré poznaju
retazec naslednej vyroby. Nakolko v8ak mnoho potravinarskych podnikov a dokonca aj
krajin, z ktorych kazda ma svoje vlastné spotrebitelské navyky a postupy, je zapojenych
do potravinového dodavatelského retazca a tieto postupy sa mdzu v jednotlivych krajinach
ligit, prehlad pristupov a podmienok povazovanych za ,raciondlne predvidatelné" nie je
jednoduché ziskat.

Mikrobiologické kritérium L. monocytogenes pre RTE potraviny podporujlce rast opisuje
rézne mikrobiologické limity, ktoré sa daju pouzit v réznych $tadiach potravinového retazca
vo vzorkach potravin podla toho, ¢i potravinarsky podnik preukazal, Ze rast pocas doby
pouzitelnosti nepresahuje alebo neprevysuje 100 CFU/g, t.j. Ze bol alebo nebol zohladneny
rastovy potencidl baktérie za raciondlne predvidatelnych podmienok (nariadenie (ES) C.
2073/2005). Boli vypracované dva usmernenia, ktoré sa zaoberaju tymto kritériom, jedno
pre FBO (Eurdpska komisia, 2013) a jedno pre laboratérid (EURL Lm, 2019). V druhom
dokumente sa racionalne predvidatelné podmienky tykaju Casovo-teplotnych podmienok,
ako ich mézu predpokladat FBO a spotrebitelia (profesionalni aktéri), pocas distriblcie
potravin. V pripade chybajucich konkrétnych reprezentativnych Udajov o dobe skladovania
je predvolenym scenarom rozdelenie doby skladovania na tri fazy (t. j. spracovatel,
distribdcia/maloobchod a spotrebitelia) pocas troch rovnakych obdobi (t. j. kazdé po 1/3).
Kazda faza v potravinovom retazci je spojend s racionalne predvidatelnymi podmienkami,
t.j. pokial'ide o teplotu skladovania, a tym padom je délezité, akym spdsobom je trvanlivost
rozdelend na jednotlivé fazy potravinového retazca. Potencidlny vplyv tohto rozdelenia
ilustruju studie, ktoré vyuzivaju konkrétne Udaje o vyrobku, napriklad o lososovi idenom
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za studena MAP (Skjerdal a spol., 2018) spolu s prediktivnymi modelmi mikrobiologického
rastu s cielom ilustrovat, ako doba trvanlivosti, pokial' ide o ¢as do zvysSenia 1 CFU/g L.
monocytogenes na 100 CFU/g sa vyrazne liSila v zavislosti od racionadlne predvidatelnych
podmienok pouzitych v jednotlivych fazach (Skjerdal a kol., 2018; EURL Lm, 2019).
Ocakava sa teda, Ze pridelenie vacsieho podielu doby pouzitelnosti faze spracovatelskej
spolo¢nosti s pravdepodobne lepSou reguldciou teploty ako v neskorsich fazach podpori
dlhsiu dobu pouzitelnosti.

Je dobre zdokumentované, ze podmienky skladovacej teploty sa liSia podla jednotlivych
krajin a v dodavatelskom retazci. Z tohto dévodu pokyny na vykonavanie stadii trvanlivosti
odporucaju pouzitie najhorsich (konzervativnych) skladovacich teplét (napr. 7 ©°C
predstavujucich od vyroby po vyklad maloobchodnej prevadzky a 12 °C predstavujucich
skladovanie u spotrebitela), pokial potravinarsky podnik neméze pouzit Udaje dostupné
pre konkrétnu krajinu, kde sa nachadza etapa chladiaceho retazca. Teplota pouzitd na
$tadiu trvanlivosti by mala byt odévodnenad podrobnymi informaciami, napr. 95%-ny
percentil rozlozenia teploty (EURL Lm, 2019). Iné percentily (napr. 75.) boli odporucané
ISO 20976-1, 20196-1:2009.

Okrem otazky, ktoré percentilové rozpéatie je potrebné povazovat za raciondlne
predvidatelné podmienky, ide aj o to, ktoré faktory maju byt zohladnené. Skladovacia
teplota a Cas su zrejmé, zatial' o otazka alternativneho pouzitia v rozpore s ndvodom na
Stitku je menej jasnda. Bol publikovany pristup k zahrnutiu informacii o podmienkach
skladovania a spravani spotrebitela do odhadov distribucie ¢asu do spotreby (Daelman a
kol., 2013). Medzi potencidlne faktory, ktoré je potrebné zohladnit pri uréovani ,racionalne
predvidatelnych podmienok™ na urcenie doby pouzitelnosti, patria:

A) Spravanie spotrebitela (nelimyselné pouzitie potravin)

Potencialne neimyselné pouzitie potravin predstavuje problém. Najma potraviny, ktoré
potravinarskymi podnikmi nie st uréené ako potraviny RTE, m0zu byt spotrebite/mi pouzité
bez spravneho uvarenia na odstranenie patogénnych mikroorganizmov pred konzumaciou,
ako su hot dogy konzumované priamo z obalu, fasirky ako za studena krajané, surové
maso na tatarsky biftek alebo carpaccio ¢i nedostatoCne tepelne upravené hamburgery a
iba predvarené jedla (napr. pizza, lasagne) (Daelman a kol., 2013) alebo mrazena zelenina
pouzita priamo bez ohrevu, ak je oznacena ako jedlo, ktoré nie je RTE (Panel EFSA BIOHAZ,
2020). Toto stazuje stanovenie jasnej hranice medzi neimyselnym a zamyslanym
pouzitim.

Dévody neimyselného pouzitia sa liSia. Mdze to byt vec nazoru, ale existuje niekolko
dalsich dovodov, vratane problémov s pochopenlm etlkety, co podC|arku3e vyznam Jasnych
a zrozumitelnych pokynov na etikete. Dalsim dévodom méze byt, Zze sa uprednostfiuji iné
aspekty, napriklad obmedzenie plytvania potravinami (De Boeck a kol., 2017). Mé6ze
existovat nejasnost v tom, ¢&i je potrebné jedlo pred konzuméciou poriadne uvarit alebo
dbkladne zohriat, najmé v pripade predvarenych jedal (FSAI, 2019, Skjerdal a kol., 2017).

Prieskum belgickych spotrebitelov, ktory uskutocnili Van Boxstael a kol. (2014) ukazal,
7e 80% Ucastnikov bolo oboznamenych s datumom ,,minimalnej trvanlivosti* a ,,spotrebujte
do" a Ze 70% poznalo rozdiel medzi oboma Stitkami. Iba polovica Ucastnikov vsak pri
hodnoteni vhodnosti potravin na konzumaciu zohladnila rozdiel medzi tymito dvomi typmi
datumov. Ucastnici okrem toho boli schopni interpretovat’ datum ,spotrebujte do" pruzne,
34,7% uviedlo, ze niekedy budu doma jest exspirované chladené vyrobky RTE. V
prieskume uskuto¢nenom v Spanlelsku (n = 396) 45% spotrebitelov uviedlo, Ze bude jest
vopred zabalené a krajané varené masové vyrobky po uvedenom datume exspiracie, ak
nie s na nom zjavné znamky poskodenia (Bover-Cid a kol., 2015).

Okrem toho, Ze niektori spotrebitelia nedodrziavaju datum ,spotrebujte do“, dévod na
konzumaciu produktu po datume ,spotrebovat do" moze byt tiez zrejmejsi. Johnson a kol.
uviedli, ze vé&csina starSich lfudi rozumie Stitkom s datumom, ale Ze 45% starSich
spotrebitelov ma tazkosti s ich hladanim alebo &itanim.

B) Teploty skladovania na urovni distriblcie, maloobchodu a predaja

Podmienky na maloobchodnej Urovni si mimo priamej kontroly vyrobcov. Vo
vSeobecnosti plati, ze skladovacie teploty v maloobchode suU nizSie ako pri domacom
skladovani (panel EFSA BIOHAZ, 2008; Mercier a kol., 2017). Dostupné prieskumové
Stidie o maloobchodnych teplotach skladovania vo Francuzsku Slovinsku, Grécku,

Spanielsku a Finsku uvadzajl prlemmwww
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Afchain a kol., 2005; Derens a kol., 2006; Likar a Jevsnik, 2006; Koutsoumanis a kol.,
2010; Lunden a kol., 2014). Skladovacia teplota sa méze lisit podla typov maloobchodnych
vystavnych skriniek, ako aj podla pozicii v skrinke. Okrem toho boli zaznamenané zmeny
teploty v priebehu ¢asu v maloobchodnych vystavnych skrinkach, v ktorych méze dojst k
pravidelnému zvyseniu teploty v dosledku rozmrazovacieho systému chladniciek
(Koutsoumanis a kol., 2010).

Udaje o teplotach predstavujuce distribuciu potravin a uroven maloobchodného predaja
sa nachadzaju v databaze chladiacich retazcov vytvorenej v rdmci projektu EU FRISBEE z
realnych teplotnych profilov ziskanych z praktickych skisok v Eurépe (Gogou a kol., 2015).

C) Skladovacia teplota na Urovni spotrebitelov

Studie o teplotach domaécich chladniciek z dsmich eurdpskych krajin (tabulka D.1 priloha
D) ukazuju priemernd teplotu v rozmedzi od 5,4 do 10,43 °C a maximalnu teplotu v
rozmedzi od 9,3 do 21,8 °C. Roccato a kol. (2017) analyzovali udaje dostupné z
prieskumov o teplotach domacich chladnidiek chladenych RTE potravin v eurdpskych
krajindch a naznadili, Zze mbézu existovat geografické rozdiely v priemernych teplotach
domacich chladniciek. Existuju tiez rozdiely v teplote skladovania v domacnosti medzi
chladnickami r6znych modelov a veku, ako aj medzi poziciami v chladnicke. Stredna polica
sa vo vsSeobecnosti oznacuje ako najchladnejsie miesto domacich chladniciek
(Koutsoumanis a kol., 2010; WRAP, 2010; Marklinder a Eriksson, 2015) a policka vo
dverach ako najteplejsie miesto (Bakalis a kol., 2004; Koutsoumanis a kol., 2010; Jofre” a
kol., 2019). V akénom programe pre znizovanie a redukciu odpadu (WRAP, 2010) sa
uvadza, ze chladiace priehradky v dolnej casti kombinovanej chladnicky a mraznicky
vykazovali mierne vysSie priemerné teploty vzduchu v chladnicke ako v pripade
samostatnych (tzv. komorovych) chladniciek, tak aj mrazniciek s chladiacim priestorom v
hornej Casti. Vysledky vyssie uvedeného programu tiez naznacuju vSeobecny trend, ze
starSie chladni¢cky maju vyssiu priemernu teplotu vzduchu ako novsie modely. Priemerna
teplota 1- az 2-roc¢nych chladniciek bola 3,7 °C v porovnani s priemernou teplotou
chladniciek vyrobenych pred viac ako 5 rokmi, a to 6.4 °C.

Ako je uvedené v oddiele 1.3.1, prevadzkovatel potravinarskeho podniku je zodpovedny
za stanovenie a validaciu bezpecnosti potravin po¢as doby pouzitelnosti ako sucéast ¢innosti
FSMS. Validacia doby pouZitelnosti produktu spociva v ziskavani a zdokumentovani
vdetkych dbkazov, ktoré dokazuju, Ze trvanlivost potraviny je presnd a Ze si potravina
zachova svoju bezpeénost a kvalitu az do konca. Konkrétnejsie, cielom $tadii na stanovenie
doby pouZitelnosti je zhromazdit vedecké dbkazy, ktoré preukazuji, Ze prislusné
nebezpecenstvo pre potravinarsky produkt, ktory je predmetom zaujmu, neprekroci
prijatelnd Uroven na konci stanovenej doby pouzitelnosti vzhfadom na vnutornu variabilitu
spojend s patogénnym alebo znehodnotenym mikroorganizmom, vyrobkom a
spracovanim, ako aj s primerane predvidatelnymi podmienkami distriblcie, skladovania a
pouzitia. V konkrétnom pripade potravin RTE prispievaju ,bezpec¢né" studie trvanlivosti k
preukazaniu/zdokumentovaniu dodrziavania kritéria bezpecnosti potravin stanovenému
pre L. monocytogenes nariadenim (ES) ¢. 2073/2005.

Studie o trvanlivosti, pokial ide o validaciu takmer vSetkych kontrolnych opatreni, sa
najlepsie vykonavaju prostrednictvom postupného pristupu zameraného na hlavné
aspekty. V tejto stvislosti nie je mozné ustanovit normativnu spolo¢n metodiku na odhad
trvanlivosti potraviny. Namiesto toho by sa mal uplatnit postup od pripadu k pripadu, aby
sa urcil mikroorganizmus vzbudzujuci obavy, a odhadli sa Urovne v danom potravinarskom
vyrobku bezprostredne po vyrobe a uvedeni na trh (t.j. pociato¢na Uroven) a nasledne sa
vyhodnotilo rastové spravanie tohto mikroorganizmu v potravinarskom vyrobku pocas
nasledného skladovania, od maloobchodu az po konzumaciu (obrazok 3).

K dispozicii je niekolko usmerneni vytvorenych verejnymi a sikromnymi organizaciami,
ktoré na rbéznej urovni komplexnosti popisuju pristupy k vykonavaniu studii trvanlivosti
rychlo sa kaziacich potravin (napr. nariadenie (ES) ¢. 2073/2005-Priloha II, FSAI, 2019;
EURL Lm, 2019; BRC/CFA, 2018; CFA 2010; BRC/CFA 2018; Betts a kol., 2004; NACMCEF,
2010; MPI, 2016). Hlavné kroky a kluCové aspekty postupov na stanovenie doby
pouzitelhosti sU opisané nizZSie, s osobitnym dorazom na ,bezpecn’" dobu pouzitelnosti
(t.j. datum ,spotrebujte do“), ale rovnaké kroky sa uplatiuju na stanovenie senzorickej
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i) Relevantné mikroorganizmy a pociato¢né Urovne v kone¢nom potravinarskom vyrobku

Studia trvanlivosti by mala zadat stanovenim prisluénych mikroorganizmov
obmedzujucich dobu pouzitelnosti v kone¢nom potravinarskom vyrobku zo Specifikacii
potravin, pokial ide o faktory ovplyvriujuce pravdepodobnost vyskytu a Grovne prislusného
mikroorganizmu v konec¢nom produkte, napr. zlozenie produktu (suroviny, zlozky, prisady
atd'.), ako aj vyrobné a technologické postupy a Ukony (vratane technolégii na spracovanie
a konzervaciu, hygieny, opatreni na zabranenie kontaminacii atd’.) (pozri oddiel 3.2.1).

Na stanovenie podiatoénych Grovni prislusnych mikroorganizmov mozno pouzit rézne
zdroje informacii. Publikované Udaje z Gradnych kontrolnych auditov m6zu poskytnut urcité
poznatky o niektorych patogennych mlkroorganlzmoch sledovanych/zistovanych na Grovni
danej krajiny alebo EU, ktoré mozu byt doplnene o vedecku literaturu o type produktu a
prislusnom procese. Odhad pociatoénych Urovni je mozné vykonat konkrétnejsie z
historickych zaznamov (t. j. vysledkov vlastnych kontrol v rdmci overovacich ¢innosti
FSMS). V konkrétnom pripade patogénov, zvycajne na urovniach pod detekciou poctu
dosiek, sa navrhli pravdepodobnostné pristupy na odhad distriblcie koncentracie
patogénnych mikroorganizmov z mikrobiologickych vysledkov pritomnosti/nepritomnosti
(Crépet a kol., 2007; Valero a kol., 2014).

ii) Vnutorné, vonkajsie a implicitné vlastnosti koncového produktu ovplyvnujlice rastové
spravanie mikroorganizmov v produkte

Hlavné faktory ovplyviiujluce rastové spravanie prislusnych mikroorganizmov
popisanych v oddiele 3.2.2, ako su pH, aw, konzervacné latky, obal (zlozenie plynu a baliaci
materidl), mikrobiologicka fléra na pozadi atd. by sa mali prednostne charakterizovat zo
vzoriek vyrobkov odobratych z komerénych vyrobnych procesov, a nie vzoriek vyrobenych
ad hoc Specidlne pre tieto merania. Je doblezité, aby sa charakterizacia pH a aw vo
viaczlozkovych potravinach uskutoc¢riovala po dosiahnuti rovnovahy medzi zlozkami
potravin vo fyzikdlno-chemickych vlastnostiach (FDA/CFSAN 2010).

Musi byt zndma inherentnd variabilita spojena s vyrobkom a vyrobnym procesom (t.j.
variabilita v rdmci Sarze a medzi $arzami) a pre nasledujlce kroky by sa mali brat do Gvahy
primerané najhorsie hodnoty. Pri niektorych z uvedenych faktorov musi byt kvantitativna
charakterizacia zaloZzena na posudeni podmienok v priehradke/faze, ktoré su z
mikrobiologického hladiska najrelevantnejSie. Napriklad mnoZstvo soli a organickych
kyselin vo vodnej faze produktu alebo mnozstvo CO2 z baliaceho plynu rozpusteného vo
vodnej faze, pretoze toto je podiel relevantny pre mikrobiologické bunky.

Racionalne predvidatelné podmienky (oddiel 3.4.1), ktorym bude potravina vystaven3,
ked' sa dostane mimo priamej kontroly potravinarskeho podniku, vratane maloobchodného
skladovania, manipulacie, ako aj zamyslaného a predpokladaného pouzitia konecnym
pouzivatelom/spotrebitelom a predpokladanej trvanlivosti, by mali byt takisto
zaznamenane.

Informacie zhromazdené v ramci predbeznych cinnosti opisanych v bodoch i) a ii) by
mali umoznit identifikdciu prislusnych patogénnych mikroorganizmov a definiciu
potravinovych Specifikacii urcujlcich rastové spravanie.

iii) Posudenie spravania prisluSnych mikroorganizmov v uréenej potravine (validacia
doby pouzitelhosti)

Na posudenie, ¢i potravinarsky vyrobok podporuje rast prislusnych mikroorganizmov, a
ak je to mozné, na kvantifikaciu rastu pocas predpokladanej doby pouzitelnosti potraviny,
je mozné dodato¢ne pouzit niekolko postupov a nastrojov. Koneénym cielom je preukazat,
ze pri hypotetickej kontaminacii potraviny prisluSnymi patogénnymi alebo rozkladnymi
mikroorganizmami Urovne nepresiahnu pripustni hodnotu pocas predpokladanej doby
pouzitelnosti, ¢im sa potvrdi doba pouzitelnosti prislusnej potraviny.

Postupy a nastroje musia byt vybrané a implementované od pripadu k pripadu, v
zavislosti na ich dostupnosti a Ucele Studie. V zasade plati, ze ¢im viac nastrojov a zdrojov
informacii, tym spolahlivejsie budu dékazy podporujuce zaver o dobe pouZitelnosti. Opis
postupov, ktoré sa maju pouzit, je uvedeny nizsie.

A) Udaje z vedeckej literattry
Uzito¢né mdzu byt publikované recenzie $tudii zaoberajlcich sa spravanim prislusnych

patogénnych_mikroorganizmoyv..v wwma
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implicitné faktory v ramci poskytovanych Specifikacii potravin. Okrem vedeckych c¢lankov
ponukaju portdly ComBase (www.combase.cc) a Microbial Response Viewer
(http://mrviewer.info/) databazy s rozsiahlym poctom kriviek mikrobidlneho rastu
zhromazdenych z vedeckych publikacii, ako aj priamo darovanych
vyskumnikmi/vyskumnymi institUciami.

Vedecka literatlra je obzvlast dolezitd, ak je potrebné preukazat, ze vlastnosti potravin
a podmienky vyroby, balenia a skladovania nepodporuju rast prislusného mikroorganizmu.
V tomto ohlade poskytuju vedecké informacie o minimalnom pH, aw a teplote pre rast
roznych patogénnych mikroorganizmov cenny pohlad na to, aby ste pochopili, ¢i je vhodny
datum ,minimalny datum spotreby" alebo sU potrebné uUdaje ,datum spotreby" (pozri
oddiely 3.2.2.1 a 3.3.1).

Informéacie zhromazdené z vedeckej literatlry a databaz moézu byt presveddivé (napr.
vlastnosti potravin a podmienky prostredia nepodporuji rast prislusnych
mikroorganizmov). V inych pripadoch dostupné informacie nepokryvaju konkrétne
vlastnosti potraviny alebo poZadované podmienky skladovania, a preto mdze byt pred
stanovenim doby pouzitelnosti potrebné pouzitie dalSich doplnkovych pristupov. Tieto
dodatoéné pristupy moézu byt zalozené na pouziti prediktivhych mikrobiologickych
nastrojov a/alebo laboratdrnych studii (skdska imunizacie alebo Studie trvanlivosti).

B) Prediktivna mikrobiolégia

Prediktivne mikrobiologické modely st matematické rovnice vhodné na kvantifikaciu
rastového spravania mikroorganizmov ako funkcia konkrétnych vnutornych a vonkajsich a
v niektorych pripadoch aj implicitnych faktorov. Zvyseny pocet mikrobialnych modelov
vyrobenych za poslednych 25 rokov viedol k vyvinutiu lahko ovladatelnych nastrojov na
prenos poznatkov medzi akademickymi/vyskumnymi pracovnikmi a zainteresovanymi
stranami v potravinarskom priemysle so Sirokym spektrom vyuzitia. Priklady zahfnaju
navrh produktu a spracovania, hodnotenie expozicie, podporu systému HACCP, stadiu doby
pouzitelnosti a dodrziavanie mikrobiologickych kritérii (Tenenhaus-Aziza a Ellouze, 2015;
Koutsoumanis a kol., 2016). NajdolezitejSou vyhodou pre pouzivatelov je to, Ze tieto
nastroje mézu poméct pri rozhodovani v krdtkom ¢asovom ramci a umoznit vykonavanie
postupov takmer v redlnom dase. To je obzvladst zaujimavé pri vyvoji novych zmesi,
podmienkach balenia atd. V suvislosti s dobou pouzitelnosti je mozné uviest niekolko
praktickych aplikacii prediktivnej mikrobiolégie vratane prognoézy pravdepodobnosti rastu
mikroorganizmu za danej kombinacie podmienok (vnutorné a vonkajsie faktory)
zvazovanych modelom, predvidat rychlost rastu a simulovat narast koncentracie
mikroorganizmu pocas doby pouzitelnosti a testovat vplyv variability vstupnych hodnot
vratane roznych predvidatelnych scenarov skladovacej teploty atd. Na uUcely Studie by sa
mal uskutoénit presny vyber ndstroja, pricom sa zohladni jeho prediktivha oblast a
vykonnost, ako aj poznatky o jeho obmedzeniach a neistotdch. Niektoré modely su
zalozené na laboratérnych (zZivnych) médiach a zvycajne precenuju mikrobialny rast, zatial
¢o modely na baze potravin mozu vykazovat lepsiu schopnost predpovedat vplyv potravin
a podmienok skladovania na mikrobidlny rast. (napr. Coleman a kol., 2003). Prediktivne
modely sa tiez liSia v pristupoch pouzitych pri zostavovani modelu, napr. Cisto empirické
(napriklad polyndmy a metodika povrchovej odozvy) alebo mechanickejSie zalozené na
koncepcii gama alebo zakladnych parametroch rastu (McKellar a Lu, 2003; Ross a kol.,
2014). V kazdom pripade sa na prediktivne Ucely pri urc¢ovani trvanlivosti potravin musia
pouzit modely validované pre dané potraviny a podmienky skladovania. Spolahlivost
vystupov navySe zavisi od kvality a relevantnosti pouzitych vstupnych Udajov (t. j.
vnutorné a vonkajsie vlastnosti, ako su opisané v (ii)).

Na spravnu interpretaciu ziskanych vysledkov je potrebny vyskoleny a skuseny
personal, ktory rozumie mikrobioldgii potravin a obmedzeniam a podmienkam pouzivania
prediktivnych modelov (Eurdpska komisia, 2013).

C) Laboratérne studie

V ramci celkovej Studie trvanlivosti mozno tiez pozadovat experimenty v laboratérnom
meradle, aby bolo mozZné experimentalne vyhodnotit rast prislusnych mikroorganizmov v
potravinach pomocou testov trvanlivosti a/alebo skidsky imunizacie. Pre obidva typy testov
ma klucovy vyznam pre spolahlivost vysledkov presny experimentdlny navrh a jeho
vykonanie (NACMCF, 2010; EURL Lm, 2019).

Cl) Testy  trvanlivosti. pozostavajl..z_vyhodnotenia _spravania sa_prislusnych
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mikroorganizmmov v prirodzene kontaminovanych potravinach. Tento typ testu sa da
povazovat za redlnej$i ako skuska imunizacie, pretoze kontamindacia odraza realitu
tykajucu sa kmena/kmenov, distriblcie a pociato¢nej koncentracie atd’. Skusky trvanlivosti
sa pouzivaju na vypocet podielu (a suvisiaceho intervalu spolahlivosti) komercnych
potravinovych jednotiek, ktoré presahuji prijateln( Uroven na konci doby pouzitelnosti.
Testy trvanlivosti sU uzitocné, ak sa relevantny mikroorganizmus vyskytuje na
kvantifikovatelnych Urovniach od najskorsich stadii testu. V pripade patogénov obmedzuje
pouzitie tohto typu laboratérneho testu relativne maly vyskyt, nerovhomerna distriblcia
medzi potravinovymi jednotkami v Sarzi a zvyCajne nizka koncentracia v konecnych
vyrobkoch (Eurdpska komisia, 2013). Bolo publikovanych niekolko studii, napriklad jedna,
ktora bola zamerana na prirodzene kontaminovaného lososa (napr. Skjerdal a kol., 2014).

C2) Skusky imunizacie pozostavaju z monitorovania spravania prislusnych
mikroorganizmov v zamerne kontaminovanych potravinach (naockovanych za
kontrolovanych podmienok), a to bud’s cielom posudit rastovy potencial (t.j. zvy$enie logio
v priebehu testovacieho obdobia, ked su potraviny skladované za stanovenych racionalne
predvidatelnych izotermickych podmienok skladovania) alebo na odhad rastovych
kinetickych parametrov (t.j. maximalna Specificka rychlost rastu) pri konstantnej teplote.
Presny navrh experimentu od skusenych pracovnikov musi zohladnovat variabilitu
potravm mikroorganizmu/-ov (kmefiov) a podmienky skladovania. Uroveri kontaminacie
musi byt dostatocne vysokda, aby sa dala kvantifikovat od zaciatku testu. Zvycajna
heterogenita kontaminacie a fyziologicky stav (s relevantnym vplyvom na fazu
oneskorenia) je pri laboratornom teste zlozitd. V sucasnosti je k dispozicii niekolko
usmerneni, najma pokial' ide o vykonavanie skuSok imunizacie a vypocet rastového
potencidlu a/alebo Specifickej rychlosti rastu, konkrétne pre L. monocytogenes (Health
Canada, 2012; EURL Lm, 2019), neproteolyticky C. botulinum (Health Canada, 2010) alebo
pre akykolvek iny mikroorganizmus (patogénne alebo rozkladné mikroorganizmy)
(IFT/FDA, 2003a,b; MAF, 2011; ISO 20976-1, 20196-1:2019).

Za zmienku stoji moznost vyuzitia vysledkov skisky imunizacie uskuto¢nenej na odhad
Specifickej rychlosti rastu prislusnych mikroorganizmov v konkrétnom potravinarskom
vyrobku za iného stboru podmienok za pouzitia zasad prediktivnej mikrobioldgie zalozenej
na , koncepcii gama'.l” Tento pristup umozZriuje vykonat daldie simuldcie rastu v réznych
scenaroch, ktoré nie su vyslovne testované, ¢o umoznuje hodnotenie Sirokého rozsahu
primerane predvidatelnych podmienok skladovania. V pokynoch EURL Lm 2019 a ISO
20976-1, 20196-1: 2019 je tento pristup opisany z hladiska teploty, ¢o si vyzaduje znalost
Tmin skimaného mikroorganizmu/mikroorganizmov. Portal Sym’Previus
(http://symprevius.eu/) ponuka lahko ovladatelny nastroj na skombinovanie vysledkov
skusky imunizacie (rychlost exponencidlneho rastu pri referenénej teplote) a prediktivne
modelovanie na vyhodnotenie spravania mikroorganizmu pri konstantnej alebo dynamickej
teplote, ktoré sa experimentalne nehodnotia. Tento pristup by sa mohol uplatnit aj na iné
vnutorné a vonkajsie faktory ako je teplota, ak je znamy zodpovedajuci hlavny parameter
(minimalna hodnota pre rast) kmena pouzitého na skdsku imunizacie.

Kombinacia réznych nastrojov umozruje vyhodnotit dobu pouZitelnosti bud’ ako pristup
v jednom pripade, alebo ako stochasticky pristup zalozeny na riziku (Eurépska komisia,
2013). V pripade pristupu v jedného pripade sa rbézne faktory prispOsobia scenaru
.racionalne predvidatelnych podmienok®. Pri tomto pristupe mo6ze kombinacia
predpokladov viest k prili§ konzervativnemu scendru (najvyssia kontamindacia,
najrychlejsie rastlici kmen, bez oneskorenia, najvyssie pH, aw, teplota atd.). V niektorych
pripadoch sa méze preukazat, Ze aj podla tohto najhorsieho scenadra bude mat potravina
na konci predpokladanej doby pouzitelnosti prijatelnd Uroveni patogénnych
mikroorganizmov. Stochasticky pristup je zaloZzeny na kombinacii distriblcie vstupnych
hodno6t a aplikacie pravdepodobnostnej simulacie Monte Carlo, a preto berie do Uvahy
variabilitu faktorov ovplyviiujucich mikrobidlny rast veddci k realnejSiemu odhadu
spravania sa mikroorganizmov v celom potravinovom doddavatelskom retazci
(Koutsoumanis a Angelidis, 2007).

Krokovy pristup je tiez pouzitelny pri urcovani doby pouzitelhosti v désledku rastu
rozkladnych mikroorganizmov, ktoré spOsobuju neziaduce senzorické zmeny v
potravinovom produkte. Pocas validacie senzorickej trvanlivosti rychlo sa kaziacich
potravinovych vyrobkov by sa okrem mikrobiologickej a fyzikalno-chemickej analyzy mali
sledovat aj vzorky kvéli senzorickej analyze (vratane pachu, chuti, textlry atd.). Dalej sa

vykonava _variabilita__zmyslovych we
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hodnotenie vyvoja stability potraviny pocas urcenej doby pouzitelnosti a skladovania. M6ze
byt dblezZité vykonat valida¢n( $tadiu pre niekolko vzoriek vyrobenych v réznych droch,
aby sa do vysledkov valida¢nej studie zahrnula variabilita.

Na zaklade vysledku pouZitych pristupov je potrebné prijat rozhodnutie tykajlice sa
konkrétneho datumu (t.j. doby pouzitelnosti), ktory sa ma na Stitku oznadit (& uz ako
datum ,spotrebujte do" alebo ,minimalna trvanlivost") a stvisiace podmienky skladovania.
Niekedy sa pouziva miera bezpecnosti pre kone¢né rozhodnutie

7 Gamma (y) vyvinul Zwietering a kol. (1992) a dalej rozvinul Zwietering (1999) Zwietering a kol. (1996) a Le
Marc a kol. (2002) a je zaloZeny na predpoklade, Ze faktory ovplyviiujlce rychlost mikrobidlneho rastu pdsobia
nezavisle a multiplikativhe a mdZu byt reprezentované zlomkom maximalnej rychlosti rastu (ked’ méa faktor
optimalnu hodnotu). To znamena, Ze y je bezrozmerna hodnota, ktora sa mdze pohybovat od 0 (faktor Uplne
blokuje rast) do 1 (faktor nema Ziadny inhibiény G¢inok a rychlost rastu sa za optimalnych podmienok rovna
rychlosti rastu). Interakciu medzi faktormi Zivotného prostredia je mozné opisat dal$im nezavislym pojmom
(Le Marc a kol., 2002).

v zavislosti od pristupu a spésobu, akym boli pouzité racionalne predvidatelné podmienky.
Pristup zohladriujlci inherentnu variabilitu produktu a vyrobného procesu (t.j. najhorsi
scenar Specifikacii potravin) a racionalne predvidatelnych podmienok skladovania a
pouzivania vsak implicitne zaclefiuje bezpecnostnu rezervu z predchadzajucich krokov
$tudie doby pouzitelnosti, az na potrebu pridat ju ku koneénému vysledku Studie.

V tomto ohlade sa pristup ako Cas do spotreby (TTC) (Daelman a kol., 2013), ktory
charakterizuje spotrebitelski fazu racionalne predvidatelnych podmienok, navrhuje ako
jeden z pristupov na definovanie bezpecnostnych rezerv pokryvajlucich potencialne
zneuzivanie spotrebitefom. TTC je zalozeny na spotrebitelskom prieskume, sU rb6zne
identifikované situacie, napriklad frekvencia nakupu potravin, dodrziavanie datumu
spotreby spotrebitelmi a ako dlho su potraviny skladované v chladnicke. Z vysledkov
prieskumu mozno odvodit rozdelenie ¢asu do spotreby a datum spotreby upravit na datum
s velmi nizkou pravdepodobnostou prekrodenia.

(iv) Monitorovanie a overovanie doby pouzitelhosti

Ako kontrolné opatrenie je okrem validacie potrebné monitorovat a overovat dobu
pouzitelnosti. Monitorovacie postupy pozostavaju z kontroly, ¢i si oznacenie a tla¢ datumu
pouzitelnosti na obale sU¢astou vyrobného procesu a ¢i sU spravne vykonané. Spravne
oznacovanie a tla¢ su kontrolné opatrenia, aby sa zabranilo neskorsim problémom a je
potrebné sa nimi zaoberat v analyze nebezpeénosti FBO. V niektorych pripadoch je
potrebné tento krok regulovat ako CCP (kriticky kontrolny bod), ¢o naznaduje, Ze pridelena
doba pouzitelnosti Sarze je starostlivo sledovana registraciou (t.j. v pripade kratkych
datumov trvanlivosti pri viacerych potravinach balenych na jednej linke) a malé Sarze s
vysokym obratom, takZe pravdepodobnost chyb v oznadovani datumu je vysokd). V
ostatnych pripadoch sa tento krok bude riadit ako ,pracovnd metodika“ PRP (program
nevyhnutnych predpokladov) (oznamenie Komisie 2016/C278/01). Denné sledovanie
vyroby ako CCP alebo PRP musi byt organizované potravinarskym podnikom, aby bolo
mozné chyby obmedzit alebo vylucit.

Doba pouzitelnosti by sa mala pravidelne overovat. V overovacej $tudii je mozné
sledovat vzorky kone¢ného produktu pocdas doby pouzitelnosti a za predpisanych
podmienok alebo ich odobrat na réznych miestach distribuéného/dodavatelského retazca.
Je dblezité vykonat overovacie Studie zaloZzené na niekolkych Sarziach, aby sa zahrnuli
Gcinky variability. Mézu sa prehodnotit rovnaké parametre ako pri validacii doby
pouzitelnosti (t. j. mikrobialna a senzorickd analyza) a vysledok overenia by mal potvrdit
vysledky predchadzajucej validacie. Cim viac Sarzi na konci doby Zivotnosti bude
overenych, tym vysSSia bude Uroven spolahlivosti. Pri postupoch overovania mozno tiez
pouzit zdznamy o staznostiach zakaznikov a spotrebitelov.

¢V pripade datumu ,spotrebujte do" by doba pouzitelnosti vyrobku nikdy nemala byt
dihdia ako ta, ktord je najkrat$ia medzi ,zmyslovou trvanlivostou" a ,bezpeénou
trvanlivostou®. Prvy sa tyka zmien kvality podla tohto stanovisku v dbsledku rastu
mikrébov, a druhy sa tyka bezpecnosti potravin.

¢ Pojem rozumne predvidatelné podmienky distriblcie, skladovania a pouzivania
potravin (nariadenie (ES) ¢. 2073/2005) sa vztahuje na podmienky, ktorym su
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potraviny vystavené potom, Co sa dostali mimo bezprostrednej kontroly
potravinarskeho podniku, ktory ich vyrobil. Tieto podmlenky by mali odrazat
oCakavanu variabilitu, ktorej je potravina vystavena, a kedZe sa neda ocakavat ze
vSetci spotrebitelia a ‘ostatni aktéri v potravinovom retazci budu postupovat podla
pokynov poskytnutych potravinarskym podnikom, musia obsahovat urdity stupen
odchylky od tychto pokynov. Potravinarsky podnlk by pri stanoveni doby trvanlivosti
mal posudit ,raciondlne predvidatelné podmienky".

* Niektoré faktory prispievaju k velkej variabilite tepl6t skladovania pre spotrebitela
a podmienok Upravy a pripravy spotrebitefom, o stazuje definovanie toho, ¢o by sa
malo povazovat za racionalne predvidatelné podm|enky

¢ S vynimkou usmerneni pre laboratérid a prevadzkovatelov potravinarskych
spolo¢nosti o tom, ako vykonavat Studie uchovatelnosti, pokial ide o mikrobiologické
kritérid Listeria monocytogenes pre potraviny RTE, ktoré stanovuje nariadenie (ES)
¢. 2073/2005, a ISO 20976-1, 20196-1: 2009. usmernenie o tom, ako vykonavat
skusky imunizacie, vSeobecné pokyny so
$irsim rozsahom, pokial ide o to, ktoré faktory je potrebné vziat do Uvahy a ako
definovat raciondlne predvidatelné podmienky, sa nenasli.

¢ Niektoré usmernenia na vykonavanie ,bezpecnych™ Stadii trvanlivosti rychlo sa
kaziacich potravin, vyvinuté verejnymi a sukromnymi organizaciami, popisuju
postupné pristupy zamerané na niektoré hlavné aspekty s ré6znou Uroviou zlozitosti.

¢ Mal by sa pouzit postup od pripadu k pripadu na urcéenie a validaciu ,bezpeénej"
trvanlivosti potravinarskeho vyrobku, pricom hlavné kroky su (i) identifikovat
prisludny patogénny mikroorganizmus (-my) a odhadnut jeho podiato¢nd Urover v
potravindrskom vyrobku, (ii) charakterizovat vnutorné, vonkajsie
a implicitné faktory potraviny ovplyvnujlce rastové spravanie patogénu a (iii)
posudit rastové spravanie patogénu v potravinarskom vyrobku za prijatelnych
racionalne predvidatelnych podmienok pocas skladovania, od maloobchodného
predaja az po spotrebu, s ciefom urcit ¢as, za ktory patogén dosiahne maximalnu
prijatelnd Urover. Rovnaky postupny pristup by sa mal uplatfiovat pri uréovani
»senzorickej" doby pouzitelnosti.

* Na presné vyhodnotenie rastového spravania prislusnych patogénnych
mikroorganizmov je potrebne poznat vnutorna variabilitu produktu a vyrobneho
procesu, ako aj racionalne predvidatelné

podmienky, ktorym bude potravinarsky produkt vystaveny. V jednotlivych
pripadoch je mozné pouzit doplnkové metodické nastroje vratane vedeckej
literatury, prediktivnych mikrobiologickych modelov a/alebo laboratérnych testov
(najméa skusok imunizacie). Pracovnici vyskoleni a sklseni v pouzivani tychto
nastrojov a so znalostou mikrobioldgie potravin si povinni vykondvat $tudie
trvanlivosti.

V EU sU k dispozicii usmernenia o darovani potravin pre &erstvé i mrazené potraviny,
ako aj pre nebalené a balené potraviny, ktoré nevyZzadujua datum ,minimalnej trvanlivosti*
a balené potraviny, na ktorych je vyznaceny datum (panel EFSA BIOHA, 2018a, 2020). Vo
vedeckom stanovisku EFSA k pristupom k analyze nebezpecnosti pre urcité malé
maloobchodné prevadzky a darovani potravin sa uvadza: druhé vedecké stanovisko (panel
EFSA BIOHAZ, 2018a, 2020) a nedavno zverejnené oznamenie Komisiel®, konkrétny
program PreRequisite (¢. 16) tykajuci sa ,Hodnotenia darcovstva potravin a rozdelenia
zostavajucej trvanlivosti *, vratane vSetkych tychto kategorii potravin, bolo stanovené pre
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov, ktori chci darovat potraviny. V tomto PRP,
ktory je potrebné zahrnit do FSMS FBO v pripade darovania potravin, sa uvadza, ze je
potrebné prijat nasledujice preventivne opatrenia: (1) Vyhodnotenie, ¢&i je na balenych
potravinach uvedeny datum ,minimalna trvanlivost" alebo ,spotrebujte do" a rozhodnut,
aka zostavajluca doba trvanlivosti este moze byt pridelend. Pokial ide o datum spotreby,
uplatfiuje sa striktny vyklad. Potraviny uvedené na trh (vratane potravin urenych na
darovanie) nesmu prekrocit datum ,spotrebujte do“, a to ani pocas distriblcie, ani pred
zamyslanou spotrebou. (2) V pripade balenych potravin bez zakonom stanovenej doby
trvanlivosti (napr. balené ovocie a zelenina, pekarske vyrobky, vino atd.), zmyslové
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poslUdenie a rozhodnutie, ¢i su eSte vhodné na konzumaciu. (3) Potraviny, na ktorych je
uvedeny datum ,minimalnej trvanlivosti®, potraviny po tomto datume mdzu byt
povazované za darované potraviny, ale mali by sa pravidelne kontrolovat: (i) zabezpecenie
neporusenosti obalového materialu (¢i nie je poskodeny, otvoreny, kondenzovany atd., (ii)
zabezpecCenie spravneho skladovania potravin podla pozadovanej teploty a inych
podmienok (napr. hlboko zmrazené pri teplote —18°C alebo skladovanie v suchu), (iii) v
pripade mrazenych potravin datum zmrazenia, (iv) vyhodnotenie zmyslovych vlastnosti (i
su stale vhodné na konzumaciu (absencia plesni, potuchnutost atd.) a (v) zabezpedit, aby
nedoslo k expozicii ziadnemu dalSiemu vyznamnému riziku z hladiska bezpecnosti potravin
alebo inych zdravotnych rizik (panel EFSA BIOHAZ 2018a, 2020).

Retazec darovania/prijimania potravin je menej Struktirovany a organizovany ako
bezny potravinovy dodavatelsky retazec, do ktorého siU c¢asto zapojeni dobrovolni
pracovnici bez dbékladného skolenia o bezpecnosti potravin, a bol identifikovany ako
prekaZzka pri manipulacii s potravinami podliehajicimi skaze. (De Boeck a kol., 2017).
DalSie obavy, ktoré mozno vyslovit, sa tykaju spotrebitelov darovanych potravin a toho,
do akej miery je podiel zranitelnych spotrebitelov z hladiska citlivosti, obmedzeného
pristupu k vhodnym zariadeniam na varenie a skladovanie alebo nedostatku znalosti o
bezpecnosti potravin vyssi ako u beznej populacie. (Vidgen a Gallegos, 2014; De Boeck a
kol., 2017). Pre prevadzkovatelov potravinarskych podnikov moézu existovat aj otazky
zodpovednosti a reputacie (panel EFSA BIOHAZ, 2018a, 2020). Vsetky tieto Uvahy
zdbraznuju potrebu harmonizovaného a spravneho oznacovania datumu, ako aj spravneho
zaobchadzania s potravinami, aby sa dary po datume oznacenia datumom obmedzili na
vyrobky s ,minimalnou trvanlivostou®. Existuje len Ciastoéné prekrytie medzi panelom
EFSA BIOHAZ (2018a), v ktorom je vSeobecne opisany zjednoduseny pristup FSMS k
darovaniu potravin, a sucasnym zmluvnym podmienkam, kde je rozsah podsobnosti
obmedzeny na darovanie alebo uvadzanie potravin na trh po datume ,minimalnej
trvanlivosti®, t. j. suvisi s poslednym bodom (3) vy$sie uvedeného PRP.

Mnoho c¢lenskych sStatov EU sformulovalo vnuatroStatne a regiondlne usmernenia o
darovani potravin, pretoze povaha a spO6sob zhromazdovania, skladovania a distribucie
darovanych potravin prevadzkovatelmi potravinarskych spolo¢nosti a charitativnych
organizacii sa méze lisit. (BIO od Deloitte, 2014; panel EFSA BIOHAZ, 2018a, 2020).
Vacsina z tychto dokumentov obsahuje tabulky so zoznamom kategérii potravin alebo
konkrétnymi potravinovymi vyrobkami, ktoré je mozné darovat. Tieto zoznamy su
pozitivne zoznamy, t. J. zahffiaju potraviny vhodné naredistriblciu. V tychto tabulkach su
uvedené potraviny, ktoré mézu byt pouzité potravinovymi bankami alebo charitativnymi
organizaciami kategorizované podla doby ich pouZitelnosti, napr. ,velmi dlha trvanlivost",
»dlhd trvanlivost®, ,obmedzend trvanlivost", ,kratka trvanlivost" alebo ,velmi kratka
trvanlivost® a obsahuje podrobnosti o vlastnostiach skazenych potravin pre kazdu z
uvedenych kategorii potravin (Ayuntamiento de Madrid, 2017; FASFC, 2017; Caritas
Italiana, Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015; Dutch Food Banks Association,
2015). Ceské usmernenie o zadsadach povinného darovania potravin rozdeluje potraviny
bezpecné na darovanie do dvoch skupin podla stupfia rizika spojeného s manipulaciou a
naslednou konzumaciou: ,nizke riziko“ a ,stredné riziko". Potraviny klasifikované ako
»Vysoko rizikové" (napr. hotové jedld) sa nepovazuju za vhodné na darcovstvo. Pre kazdu
z tychto kategérii s uvedené aj typické priklady potravinovych vyrobkov spojené s
konkretnym| povmnym| parametrami pre dodavky a zhromazdovanie darovanych potravin,
ako aj s moznymi dévodmi odmietnutia (Ceska konfederacia obchodu a cestovného ruchu
a Federacia Ceskej potravinovej banky, online). Talianske usmernenie rozdeluje potraviny
podla stupria pozornosti, ktory musia prevadzkovatelia dodrziavat (,vysoky", ,stredny" a
»Nizky") v suvislosti s povahou kazdej potraviny, aby sa zabezpecilo spravne uplatfiovanie
osvedéenych pracovnych postupov garantujucich bezpeénost potravin na ludskud
konzumaciu. Pre kazdu kategoriu su tiez poskytnuté priklady potravin v kombinacii s
Udajmi o teplotach prepravy a skladovania (Caritas Italiana - Fondazione Banco Alimentare
O.N.L.U.S., 2015). V niektorych pripadoch su uvedené Udaje aj o urcitych potravinach
alebo kategodriach potravin, pri ktorych sa darovanie neodporica (napr. bufetové jedla,
sushi, nepasterizované cerstvé syry, Cerstvé ryby a morské plody) (Ayuntamiento de
Madrld 2017).

Casové obdobie, v ktorom zostdva potravina vhodnd na distribuiciu v potravmovych
bankach a charitativnych organizaciach, ked’ prekroci datum ,minimalnej trvanlivosti®,

odhaduje v _niektorych usmernovmhﬂmmnﬂuwmma
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orientacné a je vzdy potrebné posudenie pripad od pripadu. Ak existuje dévod domnievat
sa, ze potravina sa mohla stat nevyhovujica na konzumadciu, za Ziadnych okolnosti ju
nemozno distribuovat. (FASFC, 2017). V niektorych dokumentoch st uvedené odporacania
na skladovanie darovanych potravin vratane vSeobecnych maximalnych ¢asovych obdobi
po datume ,minimalnej trvanlivosti®, pocas ktorych je mozné tieto potraviny stale darovat,
ako aj teploty skladovania (Ayuntamiento de Madrid, 2017; FASFC, 2017). Usmernenie k
informaciam, ktoré by mali byt zahrnuté do systému sledovatelnosti darujtcich FBO, sa
nachadza v irskom a talianskom usmerneni (Caritas Italiana - Fondazione Banco Alimentare
O.N.L.U.S., 2015; FSAI, 2017). V niektorych pripadoch sa uvadza, ze kvoli zabraneniu
nedostatku dodavok pre potravinové banky a charitativne organizacie v dbésledku
administrativnych obmedzeni existuje moznost prijat rozhodnutie o uvolheni platnych
predpisov o sledovatelnosti bez toho, aby bola ohrozend bezpecnost potravin. Vzhladom
na to, Ze sa to tyka poslednej ¢asti potravinového retazca a ze prislusné potraviny uz boli
Uplne identifikované a oznacené na Gcely spotreby, je mozné tovar rychlo stiahnut z trhu
alebo v pripade potreby stiahnut z obehu. (FASFC, 2017).

Pokyny pre oznacovanie su uvedené v niektorych usmermovacich dokumentoch, pricom
sa napriklad uvadza, ze ak sa balené potraviny dodavaju do potravinovych bank alebo
charitativnych organizacii bez pozadovaného oznacenia, musi sa pred distriblciou potravin
spotrebitelovi zabezpedit spravne oznacdenie. Minimalne informacie, ktoré musia byt
uvedené na kazdom baleni ur¢enom pre spotrebitefa a distribuovanom potravinovou
bankou alebo charitativnou organizaciou, si podrobne uvedené v belgickych a holandskych
usmerfovacich dokumentoch (FASFC, 2017; Dutch Food Banks Association, 2018).
Talianske usmernenie uvadza, ze dodavatelia maju povolené darovat neoznacené alebo
nedostatocne oznacené potraviny, ktoré nie s v Uplnom sulade s legislativnymi a
obchodnymi predpismi. Za tychto okolnosti mdzu darcovia/dodavatelia poslat takéto
potraviny charitativnym organizaciam tak, Zze im poskytnli samostatny dokument v
prislusnom narodnom jazyku so spravou o vsetkych informaciach pozadovanych
nariadenim (EU) ¢. 1169/2011, aby mohla byt k dispozicii prijemcom. Charitativne
organizacie musia zabezpedit, aby prijemcovia mali k dispozicii tieto povinné informacie
(Caritas Italiana - Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015).

Vacdsina dokumentov s usmerneniami je uréena Specidlne pre potravinové banky a
charitativne organizacie, t. j. na neziskové Ucely zamerané na poskytnutie maximalnej
ochrany spotrebitelom a na zniZzenie plytvania potravinami. (Evira, 2017; FASFC, 2017;
Caritas Italiana - Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015; FSA, 2016; Dutch Food
Banks Association, 2018; Ceska konfederacia obchodu a cestovného ruchu a Federacia
Ceskej potravinovej banky; DILA, 2011). Niektoré dokumenty su Specidlne urcené na
usmernenie pri darovani jedal (DRAAF Rho"ne-Alpes, 2013; ASAE a DGAV, online).

Niektoré dokumenty s usmerneniami obsahuju aj oddiely popisujlice dalSie poziadavky
na charitativne organizacie distribuujice potravinovd pomoc, ako su plany vlastnych
kontrol, dezinfekcia, odpadové hospodarstvo, hygiena o0s0b, spravne hygienické a
prepravné postupy (Caritas Italiana - Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015;
Evira, 2017; Dutch Food Banks Association, 2018).
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Délezitou otdzkou pri darovani potravin je zodpovednost potravinarskeho podniku za
vyrobok, ak je potravina darovana po uplynuti doby pouzitelnosti (uvedenej v oddiele 4
Oznamenia Komisie 2017/C 361/01).'® V De Boeck a kol. (2017) sa uvadza, Ze na vsetky
subjekty v agropotravindrskom retazci sa vztahuje aj smernica Rady EU 374/198519 o
zodpovednosti za vyrobky. Darcovia (potravinarske podniky, ktori poskytuju darované
potraviny) sU zodpovedni za hygienu vyrobkov a bezpecnost potravin, az kym darované
vyrobky neprevezmu charitativne organizacie alebo potravinové banky. V praxi je mozné
podpisat formular, v ktorom je popisany prenos zodpovednosti (De Boeck a kol., 2017).

Uvadzanie potravin na trh po datume ,minimalnej trvanlivosti® sa nevztahuje na vacsinu
usmerneni o darovani. Uvadzanie potravin na trh po datume ,minimalnej trvanlivosti® je
povolené v niektorych krajinach (napr. Grécko, Nérsko, Svédsko). Napriklad v Noérsku
predavaju potraviny, ktoré sa oznacuju ako ,tesne pred datumom spotreby", Specidlne
predajne cez internet za znizen( cenu (Né6rsky Urad pre bezpecnost potravin, 2019). Vo
Svédsku je predaj potravin po datume minimalnej trvanlivosti povoleny v maloobchodnych
prevadzkach na zodpovednost predajcu (Svédska agentuira pre potraviny, 2020). Predajca
by mal vyhodnotit, ¢i je potravina vhodna na konzumaciu po datume spotreby. Za urditych
podmienok, napr. ak sU splnené vnutrostatne predpisy pre mrazené potraviny a s
konkrétnymi pokynmi na oznacovanie mdze byt tiez vhodné zmrazit potraviny a predat ich
po datume ,minimalnej trvanlivosti®. Informacie na podporu tychto predpisov zamerané
na spotrebitelov zdbrazfiujli, ze potraviny s minimalnou trvanlivostou si vhodné na
konzumaciu, pokial vyzeraju, voniaju a chutia normalne, a zvyraziuju konkrétne informacie
o rizikovych skupinach. V Grécku je predaj potravin, ktoré dosiahli ddtum ,minimalnej
trvanlivosti®, povoleny aj v maloobchode (VIadny vestnik, ¢. 2983 / B, 30.8.2017, ¢lanok
1320) za predpokladu, ze su zretelne oddelené od ostatnych potravin a su oznacené
velkymi pismenami ako ,PO DATUME MINIMALNEJ TRVANLIVOSTI". Grécka legislativa
stanovuje maximalnu dobu konzumacie potravin po datume minimalnej trvanlivosti takto:

A) Jeden tyzden v pripade vyrobkov, ktorych minimalna trvanlivost je uvedend vo
formate den/mesiac.

B) Jeden mesiac v pripade vyrobkov, ktorych minimalna trvanlivost je uvedend vo
formate mesiac/rok.

C) Tri mesiace v pripade vyrobkov, ktorych minimalna trvanlivost je uvedend len vo
formate rok.

Je vSéak potrebné poznamenat, Ze grécka legislativa nezahffia ani neodkazuje na ziadny
vedecky zaklad pre vyssie uvedené maximalne casové limity.

Struéne povedané, preskimanie pristupov a publikované usmernenia tykajlce sa
darcovstva potravin ukazuju, Ze nasledujuce témy su zvyraznené a rieSené na r6znych
Urovniach podrobnosti:

¢ Tieto usmernenia sa spravidla vztahuju na SirSie spektrum potravin (nielen na
potraviny oznacene datumom minimalnej trvanlivosti) a situacii (napr. darovanie
jedal), ako su tie, ktoré spadaju do rozsahu pésobnosti tohto stanoviska.

¢ Potravinarske vyrobky, ktoré su vhodné na darovanie, su kategorizované na
zaklade ich trvanlivosti podla

o Zakladnych charakteristik pokazenych potravin pre jednotlivé uvedené kategdrie
trvanlivosti;

o Odporucanych teplot skladovania a odhadu ¢asového ramca, v ktorom zostava
potravina vhodnd na distriblciu v potravinovych bankach a charitativnych
organizaciach, ked' prekroci datum minimalnej trvanlivosti;

o Pokyny na oznacovanie a sledovatelnost darovanych potravin.

¢ VSeobecné poziadavky na charitativne organizacie distribuujuce potravinovu
pomoc ako su plany vlastnych kontrol, dezinfekcia a odpadové hospodarstvo.

¢ Usmernenie tykajlce sa spravnych hygienickych poziadaviek na pracovnikov a

prepravnych postupov.

Na zdklade informéacii v stanovisku o variabilite medzi potravinovymi vyrobkami v
dosledku r6znych surovin, vyrobnych procesov, podmienok skladovania a balenia a
spotrebitelskych navykov, ktoré zdbrazrfiuju, Ze je potrebné posudzovat ¢as pouzitelnosti
od pripadu k pripadu, a tiez pokial' ide o preskimanie usmerneni o darcovstve, nepovazuje
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sa za redlne uvadzat orienta¢né casové limity rbéznych potravindrskych vyrobkov s
minimalnou trvanlivostou. VSeobecné zasady, ktoré s vysvetlené v paneli EFSA BIOHAZ
(2018a) a nedavnom oznameni Komisie 2020/C 199/01 a v tomto texte vyssSie, vsak mozno
uplatnit v celej EU.

* Konkrétny program PreRequisite (¢. 16), ktory sa d& pouzit na darovanie alebo
uvadzanie na trh potravin po datume ,minimalnej trvanlivosti* bol uvedeny v
druhom vedeckom stanovisku EFSA k pristupom k analyze nebezpecnosti

18 Oznamenie Komisie - Usmernenia EU o darcovstve potravin C/2017/6872 U.v. EU C 361, 25.10.2017, s. 1-29.
19 Smernica Rady 85/374/EHS z 25. jula 1985 o aproximécii zdkonov, inych pravnych predpisov a spravnych

opatreni Clenskych Statov tykajucich sa zodpovednosti za chybné vyrobky. U.v. EU L 210, 7.8.1985, s. 29-33.
20 VIadny vestnik, ¢. 2983/B, 30.8.2017. Dostupné online na: http://www.et.gr/index.php/anazitisi-fek

pre malé maloobchodné prevadzky (panel EFSA BIOHAZ, 2018a, 2020) a v
oznameni Komisie 2020/C 199/01. Tento PRP popisuje preventivne opatrenia, ktoré
je potrebné prijat pri potravindch s vyznadenou dobou trvanlivosti, ale aj pri
potravinach bez zakonom stanovenej doby pouzitelnosti (napr. balené ovocie a
zelenina, pekarske vyrobky, vino atd.). Potraviny, ktorych datum ,minimalnej
trvanlivosti® presahuje tento ddtum, moézu byt povazované za darované potraviny,
ale mali by sa pravidelne kontrolovat:

i) zabezpecenie neporusenosti obalového materidlu, ii) spravne skladovanie
potravin, iii) v pripade mrazenych potravin ddtum zmrazenia, iv) vyhodnotenie
senzorickych vlastnosti (stale vhodné na konzuméaciu (absencia plesni, potuchnutost
atd.) a v) zabezpe’it, aby nedo$lo k expozicii ziadnemu dalSiemu vyznamnému
riziku z hladiska bezpecnosti potravin alebo inych zdravotnych rizik.

e Mnohé dlenské &taty EU maju regiondlne/vnltrodtatne usmernenia tykajlce sa
darovania potravin, ktoré moézu odrazat variabilitu v celej Eurdpe, pokial ide o
charakter a sp6sob zhromazdovania, skladovania a distriblcie darovanych potravin
od FBO a charitativnych organizacii. Tieto usmernenia sa spravidla
vztahuju na $irSie spektrum potravin (nielen na potraviny oznadené datumom
minimalnej trvanlivosti) a situacii (napr. darovanie jedal), ako su tie, ktoré spadaju
do rozsahu po6sobnosti tohto stanoviska.

* Pristupy a publikované usmernenia su zvyraznené pre potraviny, ktoré st urcené na

minimalnu trvanlivost:

o Potravinarske vyrobky, ktoré si vhodné na darovanie, su kategorizované na
zaklade ich trvanlivosti podla

- Zakladnych charakteristik pokazenych potravin pre jednotlivé uvedené
kategorie trvanlivosti;

- Odporucanych teplét skladovania a odhadu c¢asového ramca, v ktorom
zostdva potravina vhodnd na distriblciu v potravinovych bankach a
charitativnych organizaciach, ked prekroc¢i datum minimalnej trvanlivosti;

- Pokyny na oznacovanie a sledovatelnost darovanych potravin.

o VSeobecné poziadavky na charitativne organizacie distribuujuce potravinovu
pomoc.

o Usmernenie tykajlce sa spravnych hygienickych poziadaviek na pracovnikov a
prepravnych postupov.

¢ Uvadzanie potravin na trh po datume ,minimalnej trvanlivosti® je v niekolkych
krajinach povolené na vlastni zodpovednost predajcu, ak je potravina vhodna na
[udskd spotrebu. Orientacné Casové limity bud' neboli uvedené, okrem zvyraznenia
senzorickych vlastnosti potraviny, alebo ak boli uvedené ¢asové limity, neuviedol sa
ich vedecky zaklad.

¢ Vzhladom na variabilitu MS medzi potravinovymi vyrobkami a spotrebitelskymi
navykmi sa nepovazovalo za vhodné uvadzat orienta¢né ¢asové limity pre potraviny
darované alebo uvadzané na trh po datume ,minimalnej trvanlivosti®. VSeobecné
zasady, ktoré su uvedené v paneli EFSA BIQHAZ (2018a) a oznameni Komisie
2020/C 199/01, vSak mozno uplatnit v celej EU.

¢ Retazec darovania/prijimania potravin je menej $truktirovany a organizovany ako
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bezny dodavatelsky retazec potravin, ¢o zdbrazrfiuje potrebu harmonizovaného a
spravneho oznacenia datumu

a spravneho zaobchadzania s potravinami, aby sa darovanie po datume oznacenia
obmedzilo na vyrobky s ,minimalnou trvanlivostou". Najma preto, ze je
pravdepodobné, Ze potencialni spotrebitelia budl patrit k zranitelnej$ej populdcii,
pokial' ide o citlivost, znalosti o bezpeénosti potravin a pristup k vhodnym
zariadeniam na varenie a skladovanie.

4, Zavery

Stanoviska by mali rozvijat pristup zaloZeny na riziku, ktorym sa maju riadit prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov pri rozhodovani o type oznacovania datumu (t.j. ,spotrebujte do“ verzus
»minimalna trvanlivost*), nastavenia doby pouZitelnosti a suvisiacich informaciach o potravinach, ktoré
by sa mali uvadzat na Stitka, s cielom zaistit bezpeénost potravin.

ToR 1a) Poskytnut usmernenie k prislusnym mikrobiologickym nebezpelenstvam, ktoré by mal

potravindrsky podnik vziat do Gvahy
pri uréovani, ¢i je z mikrobiologického hladiska pravdepodobné, Ze potravina predstavuje bezprostredné
nebezpecenstvo pre ludské zdravie; and on ToR 1b) typy potravin, v ktorych je vécSia
pravdepodobnost, Ze sa nachadzaju tieto patogénne mikroorganizmy:

¢ S cielom pomoct pri identifikacii patogénnych mikroorganizmov délezitych pre
trvanlivost potravin podliehajucich skaze sa preskumaju udaje o prislusnych
patogénoch v réznych druhoch kategérii potravin

a ich ekologické determinanty rastu a uvedu sa informacné zdroje Udajov o ohnisku
choroby spdsobenej potravinou, ¢o naznacuje suvislost medzi réoznymi komoditami
potravin a preukazanymi patogénmi.

¢ Uvadzaju sa usmernenia v podobe uZito¢nych zdrojov informacii a neuplného sthrnu

relevantnych bakterialnych patogénov, ktoré sa mézu rozmnozovat v balenych
potravinach s regulovanou teplotou za racionalne predvidatelnych podmienok.

¢ Identifikacia relevantnych patogénnych mikroorganizmov je Specifickd pre
potravinarske vyrobky. Vzhladom na velkU variabilitu v potravinovom retazci, pokial
ide o zloZky, typy vyrobkov, spésoby spracovania a balenia, je a priori tazké vyluéit
ktorykolvek z patogénov, ktoré su schopné
rast pri momentalne pouzivanych teplotach skladovania.

ToR 1c) Poskytnutie usmernenia, pokial ide o vnutorné/vonkajsie faktory, ktoré mézu ovplyvnit rast
tychto patogénnych mikroorganizmov a nasledne mat vplyv na: (1) rozhodnutie, &i sa vyZaduje
~Spotrebujte do“ (2) doba pouZitelnosti (doba, do ktorej je nepravdepodobné, Ze by potravina
predstavovala bezprostredné nebezpecenstvo pre ludské zdravie), a to bud’ v suvislosti so zlozenim
potraviny (napr. pH , aw, pritomnost potravinarskych pridavnych latok) alebo v suvislosti s vyrobnym
procesom a/alebo spésobom uvadzania potraviny na trh (napr. vyrobné procesy, ako je pasterizacia,
typ balenia), a (3) podmienky skladovania v celom potravinovom retazci a zamyslané pouZitie potraviny;
a ToR 2a) Usmernenie o vnutornych / vonkajSich faktoroch, ktoré by mohli ovplyvnit rast rozkladnych
nepatogénnych mikroorganizmov a nésledne mat’ vplyv na: (1) doba pouZitelnosti; bud’' v suvislosti so
zloZenim potraviny, alebo v suvislosti s vyrobnym procesom a/alebo spésobom, akym sa potravina
uvadza na trh, a (2) podmienky skladovania v celom potravinovom retazci a zamySlané pouZitie
potraviny);

¢ Suroviny, prostredie spracovania a vyrobne kroky urCUJu druh a Urovne
mikroorganizmov v potravinarskom vyrobku pri ich uvedeni na trh.

¢ Vnatorné (najmd pH a aw), vonkajSie (najmé teplota a atmosféra) a implicitné
faktory (ako su interakcie s konkurencnymi mikroorganizmami na pozadi
potravmarskeho produktu)
uréuju, ktoré mikroorganizmy mozu rast a ich rastovy potencidl po¢as nasledného
skladovania az do spotreby. Informacie o faktoroch obmedzujlcich rast sa poskytuju
ako zaklad pre usmernenie pri rozhodnuti o typoch vhodného oznacenia datumu a
doby pouzitelnosti.

¢ Je doélezité, aby FBO pochopil UcCel a Gcinok procesov pouzitych v krokoch pocas
vyroby a st uvedené priklady mozného
vplyvu vyrobnych procesov na vyskyt a Urovne mikroorganizmov v potravinarskom
vyrobku.

ToR 1d) Poskytnit usmernenie, ako vySSie uvedené faktory ovplyvriuju rozhodnutie o tom, ¢i sa
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vyZaduje datum ,spotrebujte do”.

Rozhodnutie o type oznacenia datumu (t.j. ¢i sa vyZaduje datum ,spotrebujte do™
aleb':) »minimalna trvanlivost") musi byt prijaté po jednotlivych vyrobkoch, bertc do
Uvahy

vlastnosti vyrobku (vnutorné, vonkajsSie a implicitné faktory), ako aj podmienky
spracovania a skladovania.

Pri rozhodovani o type oznacovania datumu na uréitom potravinarskom vyrobku bol
vytvoreny na pomoc FBO vytvoreny rozhodovaci strom (DT) pozostavajuci zo
sekvencného zoznamu 10 otdzok a doplneny prikladmi.

V pripade potravinarskych vyrobkov spracovanych sp6sobom, ktory eliminuje
patogénne mikroorganizmy a zabrani ich opatovnej kontaminacii, alebo ktory
nepodporuju ich rast, by sa pocCas doby pouzitelnosti a datumu minimalnej
trvanlivosti nezvys$ilo riziko pre zdravie spotrebitela, je vhodné uviest datum
~Spotrebujte do". Naopak,

ak po takejto Uprave neexistuje krok eliminacie patogénov alebo existuje moznost
opatovnej kontaminacie a potravinovy vyrobok podporuje rozmnozovanie
kontaminujuceho patogénu, oCakava sa, ze pocas doby pouzitelhosti sa zvysi riziko
pre spotrebitela a vyZzaduje sa datum ,spotrebujte do".

Celkovo sa predpoklada, ze z DT vyplynu vhodné a konzistentné vysledky tykajuce
sa typu oznacenia datumu v rdmci interpretacie pravidiel a predpokladov prijatych
pocas ich vyvoja, napriklad pouZzitie rastu alebo nulového rastu ako zakladu pre
rozhodnutia.

Zistené neistoty sa povazuju za vysledok DT, ktory moéze v pripade niektorych
potravinarskych vyrobkov viest k nadhodnoteniu rizika

(namiesto ,minimalna trvanlivost" sa uvedie ,spotrebujte do"“)

primerane nevyuzije moznost, aby v DT (otdzka 10) preukazal, Zze jeho produkt
nepodporuje rozmnozovanie patogénov za racionadlne predvidatelnych teplotnych
podmienok distriblcie a skladovania, bez ohladu na casovy rdmec. Potencidlne
nadhodnotenie je CiastoCne dosledkom nedostatku hodnoteni rizika a prijatelnej
Urovne nebezpecnosti v ¢ase spotreby.

ToR 1d) Poskytnutie usmernenia tykajliceho sa stanovenia doby pouZitelnosti a poZadovanych
podmienok skladovania a ToR 2b) ako vy$Sie uvedené faktory ovplyvriuji stanovenie doby
pouZitelnosti a poZadovanych podmienok skladovania.

Racionalne predvidatelné podmienky, ako su opisané v nariadeni (ES) ¢. 2073/2005,
odkazuju na podmienky distribucie, skladovania a pouzivania, ktorym je potravinovy
vyrobok vystaveny,ked sa dostal mimo bezprostrednej kontroly
potravinarskym podnikom, ktory ich musi zvazit pri stanoveni doby
pouzitelnosti.

V pripade datumu ,spotrebujte do" by doba pouZitelnosti vyrobku nlkdy nemala byt
dlhsia ako ta, ktora je najkratSia medzi ,zmyslovou trvanlivostou" a ,bezpecénou
trvanlivostou®. Prvy sa tyka zmien kvality

podla tohto stanovisku v désledku rastu mikrébov, a druhy sa tyka bezpecnosti
potravin.

S vynimkou usmerneni pre laboratéria a prevadzkovatelov potravinarskych
spoloCnosti o tom, ako vykonavat $tudie uchovatelnosti, pokial'ide o mikrobiologické
krlterla Listeria monocytogenes pre potraviny RTE, ktore stanovuje nariadenie

(ES) ¢. 2073/2005, a ISO 20976-1, 20196-1: 2009. usmernenie o tom, ako
vykondvat sklsky imunizacie, véeobecné pokyny so SirSim rozsahom, pokial ide o
to, ktoré faktory je potrebné vziat do Uvahy a ako definovat racionalne predvidatelné
podmienky, sa nenasli.

Mal by sa pouzit postup od pripadu k pripadu na urCenie a validaciu trvanlivosti
potravinarskeho vyrobku, pricom hlavné kroky su:

) identifikovat prislusny patogénny/znehodnoteny mikroorganizmus a odhadnut
jeho pociatocnu Uroven,

iy charakterizovat vnutorné, vonkajsie a implicitné faktory potravinarskeho
vyrobku ovplyviujlice rastové spravanie patogénneho/znehodnoteného
mikroorganizmu a

iy posudit rastové spravanie patogénneho/znehodnoteného mikroorganizmu v

potravinarskom vyrobkuwmwwk
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imunizacie alebo studii trvanlivosti) pocas skladovania, od maloobchodného
predaja az po spotrebu, s cielom urdit ¢as, za ktory patogénny/

znehodnocujdci mikroorganizmus dosiahne za prijatelnych racionalne
predvidatelnych podmienok maximalnu prijatelnd droven.

ToR 2c) Poskytnut usmernenie k orientacnym lehotém, ktoré sa maju na urovni EU
uplatnit na zjednodusenie uvadzania na trh alebo darovania potravin po datume
~minimalnej trvanlivosti" za predpokladu, Ze do konca tohto obdobia tieto potraviny
nestant nevhodnymi na ludsku spotrebu.

Dostupné usmernenia o darovani potravin sa bezne vztahuju na $irsiu Skalu potravin
(nielen oznacenych potravin s minimalnou trvanlivostou) a situacii (napr. darovanie
jedal), ako su tie, ktoré spadaju do rozsahu pésobnosti tohto stanoviska, a
nevztahuju sa na uvadzanie potravin na trh po datume ,,minimalnej trvanlivosti®.
Potravinarske vyrobky, ktoré su vhodné na darovanie, si kategorizované na zaklade
ich trvanlivosti podla:

o Zakladnych charakteristik pokazenych potravin pre jednotlivé uvedené kategérie
trvanlivosti;

o Odporucanych teplot skladovania a odhadu Casového réamca, v ktorom zostava
potravina vhodna na distribUciu v potravinovych bankach a charitativnych
organizaciach, ked prekroci datum minimalnej trvanlivosti;

o Pokyny na oznacovanie a sledovatelnost darovanych potravin.

Uvadzanie potravin na trh po datume ,minimalnej trvanlivosti® je v niekolkych
krajindch povolené na vlastnu zodpovednostou predajcu, pokial je potravina vhodna
na ludsklu spotrebu. Orientacné casové limity bud nie su uvedené, okrem
zvyraznenia senzorickych vlastnosti potraviny, alebo

ak s uvedené Casové limity, neuvadza sa ich vedecky zaklad.

Vzhladom na variabilitu MS medzi potravinovymi vyrobkami a spotrebitelskymi
navykmi sa nepovazovalo za vhodné uvadzat orienta¢né ¢asové limity pre potraviny
darované alebo uvadzané na trh po datume ,,minimélnej trvanlivosti*. VSeobecné
zasady uvedené v paneh EFSA BIOHAZ (2018a) a oznameni Komisie

2020/C 199/01 véak mozno uplatnit v celej EU.

Odporucania

Zabezpecovanie vzdelavacich cinnosti a podpory, najma pre malé potravinarske
podniky a laboratéria, zamerané na prispievanie k lepSiemu porozumeniu
mikrobialnej ekoldgie potravin a k postupom charakterizujicim prislusné faktory
uréujuce trvanlivost trvanlivych potravin.

ZvysSovanie zruCnosti a schopnosti zjednodusi prijimanie harmonizovanych a
vhodnych rozhodnuti o type oznacovania datumu a spristupni postupy na stanovenie
doby pouzitelnosti. Podobné Skolenie a podpora v oblasti DT a pristupov opisanych
v stanovisku mdzu byt uzitoéné aj pre prislusné organy.

Zhromazdovanie udajov o Case a teplote pocas distribucie, maloobchodného predaja
a domaceho skladovania potravin a vykonavat spotreb|telske studie s cielom lepSie
porozum|et presvedceniu a spravamu ktoré ovplyvnauju podmlenky skladovania
potravin s datumom ,spotrebujte do™ a ,minimalnej trvanlivosti® uplatiované v
domacnostiach, s ciefom ziskat lepsie Udaje na charakterizaciu, racionalne
predwdatelnych podmienok skladovania potravin v ¢lenskych Statoch EU.
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¢ Objasnenie a poskytnutie usmerneni o tom, ako pouzivat raciondlne predvidatelné
podmienky pri rozhodovani o oznacovani datumu, t.j. aky rozsah existujlcich
variacii je potrebné zahrn(t, napriklad pokial ide o teploty skladovania, doby
skladovania a spravanie spotrebitela/zamyslané pouzitie,
ako aj protokoly, ktoré sa maju pouzit pri hodnoteni toho, ako patogény sa budu
spravat za tychto podmienok. Malo by sa tiez poskytnit usmernenie pre
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov o tom, ako sa daju pri odhadovani doby
pouzitelnosti pouzit vysledky spotrebitelskych a inych $tddii. Usmernenie o pouziti
racionalne predvidatelnych podmienok v réznych krajinach zlepsi harmonizaciu a
bude relevantné pre prevadzkovatelov potravinarskych podnikov a prislusné
organy. Vysvetlenie pouzitia racionalne predvidatelnych podmienok bude tiez
pomodckou pre posudzovatelov rizika pri definovani rozsahu ich posidenia rizika a
pre sprostredkovatelov rizik pri vyvoji poradenstva pre spotrebitelov a
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov.

¢  Vyvinutie ALOP/FSO pre vacsinu kombinacii potravin a patogénov, pretoze
nedostatok tychto Udajov je prekazkou pre stanovenie trvanlivosti potravin v
suvislosti s ich bezpec¢nostou (datum spotreby). Rozhodnutie o
prijatefnom riziku prijaté prevadzkovatelom potravindrskeho podniku by mohlo
zjednodusit efektivnejsi pristup zaloZzeny na riziku pre oznacovanie datumu
potravinarskym podnikom, ako je to v sucasnosti v pripade L. monocytogenes v
potravinach RTE.
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Glosar

Prijatelna uroven Pojem prijatelna droven sa v celom stanovisku pouzival na opisanie
akejkolvek Urovne mikroorganizmov s vyznamom pre rozhodnutia o
oznaceni datumu, ktoré prijal FBO pre svoj potravinovy vyrobok, s
ohladom na vlastnosti potravin a racionalne predvidatelné pouzitie.
Tento pojem sa mdze vztahovat na m alebo M v mikrobiologickom
kritériu,
napriklad Listeria monocytogenes v potravinach RTE, na vSeobecné
prahové hodnoty povazované za bezpecné, napr. Urovne toxinu
produkujuceho S. aureus alebo cielovej urovne patogénu, alebo na
urovni rozkladnych mikroorganizmov, ktoré nevedu k znehodnoteniu
potravy. Tento pojem je synonymom vyrazov, ako suU napriklad
Uroven relevantnosti, Uroven obav, medzna Groven, prahova Uroven,
mikrobialny limit alebo Groven trvanlivosti.

Aseptické balenie znamend plnenie ,sterilného" produktu do ,sterilnych" obalov za
»Sterilnych® podmienok (CAC/RCP 40, 1993). Ak je tato operacia
vykonavana spravne, je konecny produkt stabilny v sklade a
bakteriologicky bezpec¢ny pre ludskl spotrebu. V takom pripade sa
dosiahne ,komer¢na sterilita® (Pujol a kol., 2015).

Datum , Spotrebujte do" podla ¢lanku 2 ods. 2 pism. R) nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 sa
~datumom minimalnej trvanlivosti potraviny" rozumie datum, do
ktorého si potraviny pri spravnom skladovani zachovaju svoje
Specifické vlastnosti. Podla prilohy X ods. 1 pism. A) nariadenia sa
»~datum minimalnej trvanlivosti* oznacuje slovami ,spotrebujte do".
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Na Ucely tohto stanoviska sa v nariadeni uvadza datum , minimalnej
trvanlivosti® na zachovanie Specifickych vlastnosti potraviny, dalej len
«Vvlastnosti kvality potravin“. Vlastnosti kvality potravin sa medzi
jednotlivymi kategdériami potravin vyrazne lisia, pretoze pri uréovani
vhodnosti potraviny pre ludskl spotrebu sa berd do Uvahy rézne
Specifikacie, vlastnosti alebo kritéria. Pre urcité kategorie potravin
stanovuju pravne predpisy EU konkrétne minimalne kritéria kvality,
napr. pokial ide o kyslost alebo obsah Zivin, ktoré sa musia dodrziavat
pri vyrobe tychto potravin, za to, Ze dostanu konkrétny pravny nazov
alebo konkrétnu kvalitativnu klasifikaciu, ktora by sa mala dodrziavat
aj pri ich uvadzani na trh a v Case predaja kone¢nym spotrebitelom.

Rozmrazova Pozri odmrazovanie

nie alebo

odmrazovani

e
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Laboratorna skuska vykonana skuskou imunizacie vhodne navrhnuta na studium spravania

Kontrolné opatrenia

mikroorganizmu (mikroorganizmov) pri zamernom naockovani do

potravy. Skiska imunizacie je obzvlast uzitocna, pokial' ide o $tidium
spravania (napr. rastu a/alebo deaktivacie) patogénov v potravinach
za racionalne predvidatelnych podmienok skladovania, ako sa uvadza
v nariadeni (ES) & 2073/2005 (priloha II), aby sa zabezpecila
rovnomernd distriblcia a kvantifikovatelna koncentracia vo vsSetkych
skusobnych jednotkach, ¢im sa minimalizuje neistota spojena s
obvykle nizkym vyskytom, nizkymi a heterogénnymi koncentraciami
patogénov prenasanych potravinami v jedle.

a cinnosti v ramci systému riadenia bezpecnosti potravin na baze
HACCP, ktoré mozno pouzit na prevenciu alebo eliminéaciu
nebezpedenstva pre bezpec¢nost potravin alebo na jeho zniZenie na
prijatelnd uroven (CAC / GL 69, 2008). Mnoho preventivnych
kontrolnych opatreni je sucéastou programov nevyhnutnych
predpokladov (PRP), ktorych cielom je zabranit kontamindcii z
vyrobného prostredia. Kontrolné opatrenia zamerané na znizenie
alebo vylucenie rizik sU konkrétnejSie spojené s konkrétnym
vyrobnym procesom, napr. pasterizacia, fermentacia a mozu viest k
vytvoreniu kritickych kontrolnych bodov (CCP) alebo funkénych PRP
(ozndmenie Komisie C278/2016).%> Kontrolné opatrenia by sa mali
validovat, monitorovat a overovat podrobnymi postupmi a
Specifikdciami, aby sa zabezpecila ich Gc¢inné vykonavanie (CAC,
2008).

Studie testu trvanlivosti na vyhodnotenie spravania mikroorganizmu, ktory sa méze

Ciel' bezpecnosti
potravin (FSO)

Monitorovanie

Vykonnostné
kritéria

www.efsa.europa.eu/efsajour

prirodzene nachadzat vo vyrobku poCas doby pouzitelnosti za
rozumne predvidatelnych podmienok. Studie trvanlivosti mozno
povazovat za realistickejSie ako skUsky imunizacie, pretoze ku
kontaminacii dochadza prirodzene. Vykonavanie studii trvanlivosti ma
vSak obmedzenu hodnotu pre hodnotenie spravania sa patogénov,
ktoré sa zvycajne vyskytuji pri nizkom vyskyte a nizkej a
heterogénnej koncentracii. (EURL Lm, 2019).

Gdaj o maximalnom vyskyte a/alebo koncentracii mikrobiologického
nebezpelenstva v potravine v c¢ase konzumacie, ktory poskytuje
primerant (akumulovani) Uroven ochrany Smrtnost (hodnoty FO, P)
Celkovd akumulovand smrtnost (L) danej tepelnej Upravy
predstavuje ¢as (v minldtach) Umerny expozicii produktu referencnej
teplote (Trer) za predpokladu okamzitého a izotermického zahriatia a
ochladenia. Hodnota L je zakladom pre porovnanie intenzity tepla
medzi réznymi tepelnymi Upravami. Hodnota L sa pocita z udajov
¢asu a teploty nameranych v najchladnejSom bode potravinarskeho
vyrobku umiestneného v najchladnejSom bode zariadenia pocas
celého tepelného spracovania a zavisi od konstanty tepelného odporu
(z) cielového mikroorganizmu (pozri metédy vypoctu v Myrseth,
1985). Pre steriliza¢né postupy je smrtnost vyjadrend ako FO, pri¢om
Trer = 121,1 °C a z = 10 °C. Pri tepelnych pasterizacnych Upravach je
smrtnost opisana pomocou Pre?, pricom hodnoty Trr @ z sU
premenlivé v zavislosti od nebezpelenstva a produktu/procesu.
(Holdsworth, 2009)

Akt vykonavania planovanej sekvencie pozorovani alebo merani
parametrov kontroly v redlnom case s cielom posudit, ¢ je CCP pod
kontrolou (CAC, 2008). Pokial ide o priklady, jedna sa o pravidelné
(alebo nepretrzité, ak je automatické) meranie tepl6t a pozorovanie
kontaminacie a poskodenia (oznamenie Eurdpskej komisie,
C278/2016).

Pozadovany vysledok kroku alebo kombinacie krokov, ktoré
prispievaju k zabezpeceniu ciela bezpecCnosti potravin (FSO), je
splneny. Je to zmena Urovne rizika pozadovana v konkrétnom
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kroku, aby sa znizila Uroven rizika na zaciatku kroku na Uroven na
konci kroku, ktora je v sulade s vykonnostnym cielom alebo FSO.
(Gorris, 2004).

Program (-y) nevyhnutnych predpokladov(PRP): Preventivne postupy
a podmienky, ktoré sa vyzaduju pred a pocas uplatfiovania HACCP a
si nevyhnutné pre bezpecnost potravin. Potrebné PRP zavisia od
segmentu potravinového retazca, v ktorom dané odvetvie pdsobi, a
od typu odvetvia. Priklady rovnocennych pojmov sU Spravna
polnohospodarska prax (GAP), Spravna veterinarna prax (GVP),
Spravna vyrobna prax (GMP), Spravna hygienickd prax (GHP),
Spravna vyrobna prax (GPP), Spravna distribu¢nad prax (GDP) a
Spravna obchodna prax (GTP). Niekedy sa postupy na zabezpecenie
sledovatelnosti potravin a stiahnutie z trhu v pripade nedodrzania
poziadaviek povazuju za suéast PRP. V normach Potravinového
kddexu sa PRP oznacuju ako ,Kdédexy osvedCenych postupov*
(oznamenie Komisie EU, C278/2016).

~doba pouzitelnhosti® Pojem ,doba pouzitelnosti® je definovany v
¢lanku 2 ods. 2 pism. f) nariadenia (ES) ¢. 2073/2005 a znamena bud’
obdobie zodpovedajluce obdobiu predchadzajucemu ,pouzitiu do",
alebo minimalnemu datum trvanlivosti, ako je definovany v ¢lankoch
9 a 10 smernice 2000/13/ES (v sucasnosti zodpoveda clanku 24 ods.
1 a ¢lanku 2 ods. 2 pism. r) nariadenia (EU) ¢. 1169/2011)
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»,Doména znehodnotenia“ sa vztahuje na cely rad podmienok tykajlucich sa vnutornych,
vonkajsich a implicitnych faktorov (vlastnosti potravinarskeho
produktu, podmienky skladovania a mikroorganizmy v potravinach),
v ktorych SSO rastie rychlejSie ako iné mikrobialne skupiny a/alebo
generuje  dostatoéné mnozstvo metabolitov  spdsobujlcich
neprijemnosti a neziaduce zmeny v potravinovej matici

Potraviny TCS Potraviny, ktoré vyZzaduju regulaciu casu a teploty, aby sa obmedzil rast
patogénov alebo tvorba toxinov. Od roku 2013 nahradil pojem TCS
(regulacia Casu/teploty kvoli bezpecnosti) predtym pouzivany pojem
~potencidlne nebezpecné potraviny" (PHF) v potravinovom kddexe
USA (US FDA, 2013).

Rozmrazovanie Tu sa pouziva ako synonymum odmrazovania, ktoré sa pouzivalo v ToR.
Opisuje proces zmeny potraviny z pevného zmrazeného stavu na
mékky alebo tekuty stav zvySenim teploty nad bod mrazu. Potravina
mdbze byt diastoéne rozmrazend tak, ze povrchova teplota je nad 0
°C, zatial ¢o vnutro je stale zmrazené. ]

datum ,spotrebujte do" Podla prvej vety ¢lanku 24 odsek 1 nariadenia (EU) ¢. 1169/
2011, je zakonnou povinnostou nahradit vSeobecne pozadovany
datum ,minimalnej trvanlivosti® datumom ,spotrebujte do“ na
potravinach, ktoré z mikrobiologického hladiska velmi rychlo
podliehaju skaze, a preto pravdepodobne po kratkej dobe
predstavuju bezprostredné nebezpecenstvo pre zdravie ludi. Druha
veta ¢lanku 24 odsek 1 nariadenia stanovuje, Ze po uplynuti datumu
~Spotrebujte do"“ sa potravina povazuje za nebezpecnu v sulade s
¢lankom 14 ods. 2 az 5 nariadenia (ES) ¢. 178/2002. Na ucely tohto
stanoviska uvedené nariadenie jednoznacne spdja ,datum spotreby"
s poziadavkami na bezpelnost potravin  slvisiacimi s
pravdepodobnostou bezprostredného nebezpelenstva pre ludské
zdravie, t.j. ¢i potravina v dosledku rastu patogénnych
mikroorganizmmov a/alebo mikrobiologickych procesov, ako su
produkcia toxinov a/alebo enzymov, pravdepodobne po kratkej dobe
predstavuje bezprostredné riziko pre ludské zdravie. V dosledku toho
sa potraviny, na ktorych je uvedeny datum spotreby, nebudi uvadzat
na trh po tomto datume

Validacia Ziskanie dokazu, Ze kontrolné opatrenie alebo kombindcia kontrolnych opatreni,
ak sU spravne zavedené, si schopné zabezpedit kontrolu rizika, aby
sa dosiahol konkrétny vysledok. V pripade zmien méze byt potrebné
prediZenie datumu spotreby. Podrobné priklady su uvedené CAC/GL
69-2008. (Oznamenie Komisie EU, C278/2016)

Overenie Uplatnenie metdd, postupov, testov a inych hodnoteni, okrem monitorovania s
cielom zistit zhodu s postupmi zaloZzenymi na HACCP (1). Overovanie
sa vykonava pravidelne, aby sa preukazalo, ze systém HACCP funguje
podla planu. Podrobné priklady su uvedené CAC/GL 69-2008.
(Ozndmenie Komisie EU, C278/2016)

Skratky

AMA / P Antimikrobidlne <cinidlo
alebo proces

ALOP Primerana uaroven ochrany
CCP Kritické kontrolné body

CFU Jednotky tvoriace kolonie

DT Rozhodovaci strom

FBO Prevadzkovatel potravinarskeho podniku
FSMS Systém riadenia bezpecnosti

potravin

FSO Ciel bezpecnosti potravin

G Rast

HACCP Analyza rizik a kritické kontrolné body
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Vysokotlakové spracovanie HPP
HTST Kratkodobé vysoké

teploty

LAB Baktérie kyseliny
mlie¢nej

MAP Balené v ochrannej
atmosfére

MS Clensky stat

NG Bez rastu

PRP Programy nevyhnutnych predpokladov
RePFED Chladené spracované potraviny s predlZzenou trvanlivostou

RFC Racionalne predvidatelné podmienky
RTE Potraviny urCené na priamu konzumaciu
SSO Specifické rozkladné organizmy

TCS Regulacia casu/teploty kvoli bezpecénosti

UHT Ultra-vysoka teplota
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Priloha A — Pravne predpisy EU tykajlce sa oznacovania datumu,
trvanlivosti a sUvisiacich informacii o potravinach

Nariadenie (ES) ¢. 178/2002, ktorym sa ustanovuju vSeobecné zasady a poziadavky
potravinového prava

0

Clanok 14 Poziadavky na bezpecnost potravin

1) Potraviny sa nesmu umiestfiovat na trh, ak si nebezpecné.
2) Potraviny sa nepovazuju za bezpecné, ak sa povazuju za:

a) Skodlivé pre zdravie;
b) nevhodné pre ludskd spotrebu.

3) Pri uréovani, ¢i je niektord potravina nebezpecnd, je potrebné vziat do Gvahy:

a) obvyklé podmienky pouzitia potraviny spotrebitelom a v jednotlivych fazach
vyroby, spracovania a distribucie, a

b) informacie poskytované spotrebitelovi vratane informacii na etikete alebo iné
vSeobecne dostupné informacie tykajluce sa zamedzenia konkrétnym
nepriaznivym Gc¢inkom na zdravie sposobenych konkrétnou potravinou alebo
kategodriou potravin.

4) Pri uréovani, ¢i je niektord potravina $kodlivd pre zdravie, je potrebné vziat do
Uvahy:

a) nielen pravdepodobné okamzité a/alebo kratkodobé a/alebo dlhodobé uGcinky
tejto potraviny na zdravie osoby, ktora ju konzumuje, ale aj na nasledujlce
generacie;

b) mozné kumulativne toxické ucinky;

c) osobitnd citlivost na zdravie konkrétnej kategdrie spotrebitelov, ak je
potravina urcena pre tuto kategoriu spotrebitelov.

5) Pri urCovani, ¢i je niektora potravina nevhodna na ludskd spotrebu, je potrebné
vziat do Gvahy, ¢&i je potravina neprijatelnd na ludsk( spotrebu v stlade s jej
uréenim, z dbévodov kontaminacie, ¢i uz cudzimi latkami alebo inak, alebo
hnilobou, znehodnotenim alebo rozpadom.

Nariadenie Komisie (ES) ¢. 2073/ 2005 o mikrobiologickych kritériach pre potraviny

0

’

¢lanok 2 pismeno f) poskytuje definiciu ,doby pouzitelnhosti®, ¢o znamend bud
obdobie zodpovedajluce obdobiu predchadzajucemu ,spotrebujte do", alebo datumu
minimalnej trvanlivosti, ako je definované v clankoch 9 a 10 smernice 2000/13 / ES
(zrusenej a nahradenej nariadenim (EU) ¢. 1169/2011).

Nariadenie (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informéacii o potravinach spotrebitefom

0

¢lanok 9 ods. 1 pism. f) uvadza, Ze ,v sulade s ¢lankami 10 az 35 a okrem vynimiek
uvedenych v tejto kapitole sa povinne uvedu tieto Udaje: ... f) datum minimalnej
trvanlivosti alebo datum ,spotrebujte do“;.. .’

v Clanku 2 ods. 2 pism. r) sa uvadza definicia ,datumu minimalnej trvanlivosti
potraviny", to znamena datum, do ktorého si potraviny pri spravnom skladovani
zachovaju svoje Specifické vlastnosti.

V Clanku 24 odsek 1 uvadza, ze ,1. V pripade potravin, ktoré z mikrobiologického
hladiska velmi rychlo podliehaju skaze, a je preto pravdepodobné, Ze po kratkej dobe
budl predstavovat bezprostredné nebezpedenstvo pre zdravie ludi, sa datum
minimalnej trvanlivosti nahrddza datumom ,spotrebujte do“. Po datume
~Spotrebujte do" sa potravina povazuje za nebezpecnu v sulade s ¢lankom 14 ods.
2 az 5 nariadenia (ES) ¢. 178/2002.".

V ¢lanku 24 ods. 2 sa uvadza, Ze ,vhodny datum je vyjadreny v sulade s prilohou
X". Zahffia to datum minimalnej trvanlivosti i datum spotreby. V prilohe X 1 pism.
a), b), ¢) a 2 je uvedené, ako sa maju uvadzat datumy. )

V prilohe X ods. 1 pism. D) sa uvadza, Ze ,s vyhradou predpisov Unie, ktoré ukladaju
iné typy uvadzania datumu, sa uvedenie datumu minimalnej trvanlivosti nevyzaduje
pre:
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- Cerstvé ovocie a zelenina vratane zemiakov, ktoré neboli lGpané, krajané alebo
podobne upravené; tato vynimka sa nevztahuje na vykli¢ené semena a podobné
vyrobky, ako su kli¢cky strukovin,

- vina, dezertné vina, Sumivé vina, aromatizované vina a podobné vyrobky ziskané
z ovocia iného ovocia ako hrozno a napoje patriace pod kéod KN 2206 00
vyrobené z hrozna alebo hroznového mustu,

- napoje obsahujice 10% alebo viac objemu alkoholu,

- pekarske alebo cukrarske vyrobky, ktoré sa vzhladom na povahu ich obsahu
zvycajne spotrebuju do 24 hodin od ich vyroby,

- ocot,

- kuchynska sol,

- cukor v pevnom stave,

- cukrovinky pozostavajuce takmer vylu¢ne z ochutenych a/alebo farebnych
cukrov,

- zuvacky a podobné Zuvacie vyrobky *.

Konzumné vajcia

Nariadenie (ES) ¢. 589/2008, ktorym sa ustanovuju podrobné pravidla vykonavania
nariadenia Rady (ES)
¢. 1234/2007 pokial ide o obchodné normy pre vajcia

o V ¢lanku 12 ods. 1 sa uvadza, Ze ,Na obaloch obsahujlcich vajcia triedy A je na
vonkajSom povrchu dobre viditelny a lahko Citatelny text: ... (d) datum minimalnej
trvanlivosti v sulade s ¢lankom 13 tohto nariadenia; ... (f) ako osobitnd podmienka
skladovania v sulade s ¢lankom 3 ods. 1 bodom 6 smernice 2000/13 / ES, udaj
odporucajuci spotrebitelom, aby po zakUpeni uschovali vajcia v chlade".

o V ¢lanku 13 sa uvadza, Ze ,Datum minimalnej trvanlivosti uvedeny v ¢lanku 3 ods.
1 bode 5 smernice 2000/13 / ES sa stanovi najskér 28 dni po znaske. Ak je uvedené
obdobie znasky, urci sa datum minimalnej trvanlivosti od prvého dna tohto obdobia."

o V c¢lanku 16 sa uvadza, ze ,Pri predaji volhe loZzenych vajec sa poskytuju tieto
informacie tak, aby boli pre spotrebitela dobre viditelné a lahko Citatelné: ... (e)
datum minimalnej trvanlivosti’.

Nariadenie (ES) ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické pravidla pre
potraviny zivocisSneho povodu

o V prilohe III oddiele X kapitole I bode 3 sa uvadza, ze ,Vajcia sa musia spotrebitelovi
dodat najneskdr 21 dni od znasky".

Cerstvé hydinové maso

Nariadenie (ES) ¢. 543/2008, ktorym sa ustanovuju podrobné pravidla uplatnovania
nariadenia Rady (ES) €. 1234/2007, pokial' ide o uvadzanie hydinového masa na trh

o V ¢lanku 5 ods. 3 sa uvadza, ze ,V pripade Cerstvého hydinového mé&sa sa datum
minimalnej trvanlivosti nahradza datumom ,spotrebujte do" v sulade s ¢lankom 10
smernice 2000/13/ES.

Zivé lasturniky
Nariadenie (ES) ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické pravidla pre
potraviny zivociSneho povodu

o V prilohe III oddiele VII kapitole VII bode 2 sa uvadza, ze ,Na etikete musia byt
okrem vseobecnych poziadaviek na identifikacné znacky uvedenych v prilohe II
oddiele I uvedené tieto informacie: (a) druh lasturnikov (bezny nazov a vedecky
nazov);

(b) datum balenia zahfriajuci najmenej den a mesiac. Odchylne od smernice 2000/13
/ ES sa datum minimalnej trvanlivosti m6ze nahradit zaznamom ,tieto zvieratd musia
byt pri predaji zivé."

Hrebenovkovité, morské ulitniky a ostnokoZce, ktoré nie si krmidlami na filtrovanie, sa
zberaju mimo klasifikovanych vyrobnych oblasti.
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Nariadenie (ES) €. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické pravidla pre
potraviny ZivocisSneho povodu

o V prilohe III oddiele VII kapitole IX bode 4 sa uvadza, Ze ,Prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov, ktori manipuluju s hreberiovkovitymi, Zivymi morskymi
ulitnikmi a zivymi ostnokozcami, ktori nie st kfmidlami do filtrov, musia spliat tieto
poziadavky: ... b) s poziadavkami kapitoly VI bodu 2, ktora sa tyka uzatvarania
vSetkych baleni Zivych hrebenovkovitych tvorov, zivych morskych ulitnikov a zivych
ostnokozcov odoslanych na maloobchodny predaj, a kapitoly VII tykajucej sa
identifikacnych znaciek a stitkov. *
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Priloha B — Obmedzujuce podmienky pre rast patogénov

Tabulka B.1: Potencialne patogény (@ vzbudzujlce obavy na zaklade rastovych studii zaloZzenycgh na interakcii pH produktu a (®
(reprodukované z NACMCF, 2010)

Hodnoty pH:
Hodnoty Aw .
<3,9 3,9az<4,2 4,2-4,6 >4,6-5,0 >5,0-5,4 >5,4
< 0,88 NG(e) NG NG NG NG NG
> 0,88-0,90 NG NG NG NG Staphylococcus aureus S. aureus
> 0,90-0,92 NG NG NG S. aureus S. aureus L. monocytogenes
S. aureus
> 0,92-0,94 NG NG L. monocytogenes(d) Bacillus cereus B. cereus B. cereus
Salmonella Clostridium botulinum C. botulinum C. botulinum
L. monocytogenes L. monocytogenes L. monocytogenes
Salmonella Salmonella Salmonella
S. aureus S. aureus S. aureus
> 0,94-0,96 NG NG L. monocytogenes(® B. cereus B. cereus B. cereus
Patogénny E. coli C. botulinum C. botulinum C. botulinum
Salmonella L. L. C. perfringens
S. aureus monocytogenes monocytogenes L.
Patogénny E. Patogénny E. monocytogenes
coli Salmonella coli Salmonella Patogénny E.
S. aureus S. aureus coli Salmonella
Vibrio parahaemolyticus V. parahaemolyticus S. aureus
V. parahaemolyticus
> 0,96 NG Salmonella Patogénny E. B. cereus B. cereus B. cereus
coli Salmonella C. botulinum C. botulinum C. botulinum
S. aureus L. L. C. perfringens
L. monocytogenes(® monocytogenes monocytogenes L.
Patogénny Pathogenic E. monocytogenes
E. coli Salmonella coli Salmonella Patogénny E.
S. aureus S. aureus coli Salmonella
V. parahaemolyticus V. parahaemolyticus S. aureus
V. vulinificus V. parahaemolyticus
V. vulnificus

eJ EFSA Journa

(a) : Campylobacter spp., Shigella a Yersinia enterocolitica sa tu neobjavuju, pretoze pri lieCbe uvedenych patogénov su zvycajne kontrolované.

(b) : Udaje su zalozené na PMP (106), prediktore ComBase (50), databaze ComBase (49) alebo recenzovanych publikaciach (11, 17, 45) [pre podrobnosti o odkazoch
oznalenych 11, 17, 45, 49, 50 a 106. sa obratte na NACMCF, 2010].

(c): NG, bez rastu; ked sa neolakdva rast patogénov, ale stdle mézu byt potrebné $tudie formuldcie alebo

deaktivacie procesu. (d): L. monocytogenes by sa nemali pouzivat, ak pH vyrobku je < 4,4.
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Tabulka C.1: Zdroje neistoty v rozhodovacom strome (DT) ovplyvinujuce rozhodnutie o type oznacenia datumu

Vplyv neistoty na rozhodnutie o type oznacenia

N,eis'gc’)ty Zd_roj alebo miesto Povahalale'bo pri¢ina neistoty opisanej datumu pomocou DT (smer () a velkost @)
tykajuce sa neistoty odbornikmi
Rozhodovaci Predpoklad: Mbze chybat dblezity krok/otazka alebo je Nepresvedcivé/+
strom Kroky/otazky zahrnuté v zaradena irelevantna otazka
strome
Predpoklad: Rastovy Potenciél iniciovania rastu méze byt mensi, ako je Nadhodnotenie / ++ (ale d& sa prekonat
potencial zaloZeny na uvedeny v tabulkach v Q8 a Q9, ktoré sa pri spravnym pouzitim Q10)
niekolkych faktoroch (pH a optimalnych podmienkach spoliehaju iba na dva
aw) ako hlavnom urcujiucom  faktory (pH a aw)
faktore
Predpoklad: O deaktivacii Deaktivacia nebezpecenstiev sa moze Nadhodnotenie / + (tyka sa iba pre niekolkych
v spotrebitelskej faze sa uskutoénit v potravindch (ktoré nie su druhov potravin, napr. kusy Cerstvého masa)
neuvazuje pripravené na konzumaciu) na Urovni
spotrebitela (napr. ked su potraviny tepelne
upravené)
Struktdra: Vztah medzi Poradie otdzok nemusi ovplyvriovat prislusné Nepresvedcivé/+
otazkami udalosti, ktoré sa mozu stat, a ovplyvnit
vysledok DT.
Struktdra: Otézka 10) ak FBO Vysoky vplyv na vysledok rozhodnutia z tejto Podhodnotenie alebo nadhodnotenie / +++
mbze preukazat, Ze vyrobky  samostatnej otazky vyzadujlci dékazy a (délezité, pretoZe to moze zvratit rozhodnutie,
nepodporuju rast porozumenie zavaznejsie, ak dojde zmene datumu ,spotrebujte
od FBO (pozri ziadost) a pouzitie prisludnych do" na datum , minimalnej trvanlivosti®, t. j. k
racionalne predvidatelnych podmienok zmene veducej k podhodnoteniu)
Rozhodovaci Udaje pre obmedzenie pH a Limity pouzité v tabulkach Udajov zahrnutych v Podhodnotenie/+ (nepovazuje sa za
strom aw Q8 a Q9 nemusia byt reprezentativne pre véetky pravdepodobné/ddlezité okrem pripadov vyskytu

prislusné biologické rizika

hyper-tolerantnych kmenov, pretoze limitné
hodnoty pH a aw su zalozené na
najtolerantnejsich znamych vegetativnych
bunkach alebo vytrusoch)
Nadhodnotenie/++

(1) : Podhodnotenie, t.j. potraviny s ddtumom ,spotrebujte do® by boli klasifikované ako potraviny s ,minimalnou trvanlivostou®, Nadhodnotenie t.j. potraviny s ,minimalnou
trvanlivostou" by boli klasifikované ako potraviny ,spotrebujte do*, Nepresveddivé, t.j. mohli by ovplyvnit v oboch smeroch.
(2) : Posudenie rozsahu neistoty pomocou trojstupriovej semikvantitativnej stupnice od najnizdej po najvyssiu ddleZitost (+, ++ alebo +++).
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Tabulka C.2: Zdroje neistoty tykajlce sa uplatfiovania a pouzivania rozhodovacieho stromu oznacovania datumom prevadzkovatelmi
potravinarskych podnikov

ch\l,elsi.:(,)ty Zdroj alebo miesto neistoty Povaha alebo pric¢ina neistoty opisanej odbornikmi

ykajuce sa

Chapanie DT Nepochopenie pojmov a otazok v DT Otazky (koncepcie a pojmy) a potrebné Gdaje mbzu byt nespravne pochopené
prevadzkovatelmi

potravinarskych

podnikov

Udaje tykajlce sa Rozsah deaktivacie Mbze byt nespravne, ak usmrcujlce postupy/technoldgie nie st spravne overené
potravin,, ktoré Charakterizacia vnutornych faktorov Na charakterizaciu faktorov, ktoré urcuju mikrobialny rastovy potencial alebo
informuju o deaktivaciu,

odpovediach v DT sa mdzu pouzit nespravne alebo nereprezentativne Gdaje, napriklad také, ktoré

nezachytavaju variabilitu Sarzi
Charakterizacia predvidatelnych podmienok  Predpoklady a Udaje pouzité na charakterizaciu faktorov urcujucich potencial

skladovania, prepravy a pouzivania mikrobidlneho rastu v potravinovom retazci, kym spotreba nemusi byt
spravna alebo reprezentativna

Pristupy, ktoré pouZiva FBO na preukazanie, Moznost nespravneho uplatnenia metodickych pristupov (napr. prehlad
Ze potravinarsky vyrobok nepodporuje rast literatury, skusky imunizacie, prediktivne mikrobiologické nastroje) alebo
patogénov nespravna interpretacia ich vysledkov

DT: rozhodovaci strom.
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Tabulka D.1: Udaje z prieskumu teploty domdacich chladniciek v EU @
Vykazov Stat N Minimalna Priemern Maximal % chladniciek prevadzkovanych pri teplote °C®) )
any rok a teplota a teplota na teplota Referencia
>4 >5 >6 >7 >8 >9 >10
2010 Grécko 100 -0,3 6,30 13,0 84 72 56 36 24 13 7 Koutsoumanis a kol. (2010)
2010 épaniels 33 0,6 7,9 14,5 84,9 78,8 51,5 15,1 Garrido a kol. (2010)
ko
2010 Spojené 50 5,9 71 30 29 WRAP (2010)
kralovst
VO
2011 Rakusko 82 0,5 8,6 15 94 93 91 88 73 46 43  Buxbaum a kol. (2011)
2013 Srbsko 100 -1,9 8,9(n 20,8 neuv neuv neu neu neu neu neu Duri'ca kol. (2013)
adza adza vad vadz vadz vad vadz
sa sa za asa asa za asa
sa sa
2013 Srbsko 100 0,1 8,6(9) 21,4 neuv neuv neu neu neu neu neu Puri'ca kol (2013)
adza adza vad vadz vadz vad vadz
sa sa za asa asa za asa
sa sa
2013 Srbsko 100 2,4 10,430 21,8 neuv neuv neu neu neu neu neu Duri‘ca kol. (2013)
adza adza vad vadz vadz vad vadz
sa sa za asa asa za asa
sa sa
2014 Taliansk 84 2,5 8,1 15,9 94 73,8 51,2 Vergara a kol. (2014)
o
2014 Francizs 83 1,1 6,3 10,7 47 Derens-Bertheau a kol. (2015)
ko
2015 Svédsko 5,9) 16 Marklinder and Eriksson
(2015)
2016 Spojené 43 -1,7 5,9() 16,9 79,1 62,8 39,5 14,0 4,7 4,7 0,0 Evans and Redmond (2016)
kralovst
VO
2016 Portugal 51 3,3 5,5 9,3 neuv neuv neu neu neu neu neu Galva-o a kol. (2016)
sko adza adza vad vadz vadz vad vadz
sa sa za asa asa za asa
sa sa
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2019 Spaniels 160 0,0 5,4 12,7 71,0 41,0 11,0 Jofre” a kol. (2019)
ko

N: pocet vzorkovanych chladniciek.

(a): Uverejnené v roku 2010 alebo neskor.
(b): Kumulativna frekvencia udajov o teplote na zaklade udajov autorov.
(c): Na zaklade udajov zo strednych polic.
(d): Na zaklade udajov z prednej Casti
strednych polic.

(e): Stredna teplota chladnicky.

(f): Horna

polica.

(g): Dolna polica.

(h): Dvere

chladnicky.

NA: neuvadza sa.
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