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Abstrakt

Na vytvorenie tohto usmernenia, ktorym sa maju riadit’ prevadzkovatelia potravinarskych podnikov (PPP, angl.
FBO) pri rozhodovani o informaciach o potravinach tykajlcich sa podmienok skladovania a/alebo Casovych
limitov spotreby po otvoreni potravinového obalu a rozmrazeni mrazenych potravin, sa pouZzil pristup zaloZzeny
na riziku. Po otvoreni obalu moze dojst’ ku kontaminacii, prieniku patogénnych mikroorganizmov do potraviny
a k zmene vnitornych, napr. pH a aw, vonkajsich, napr. teplota a modifikovana atmosféra a implicitnych
faktorov prostredia, napr. interakcie s prirodzenou kompetitivnou mikrobiotou, ¢o moze ovplyvnit’
mikrobiologickdl bezpecnost’ potravin. Definovanie ¢asu konzumacie potraviny po otvoreni obalu (sekundarna
trvanlivost) je zlozité, predovsetkym kvoli vplyvu mnohych faktorov a chybajicim informaciam. Z hl'adiska
bezpecnosti bol vyvinuty rozhodovaci strom (DT), ktory ma pomoct’ prevadzkovatelom potravinarskych
podnikov pri rozhodovani, ¢i je Cas konzumacie potraviny po otvoreni obalu kratSi ako doba ,minimalnej
trvanlivosti® alebo ,spotreby do" pévodného neotvoreného balenia. V pripade vyrobkov, pri ktorych otvorenie
obalu vedie k zmene vlastnosti patogénnych mikroorganizmov pritomnych v potravinach a/alebo faktorov,
ktoré zvysia ich rast a rozmnoZovanie, by mal byt’ ¢as konzumacie kratSi. Zmrazenie, napriklad, sice zabrarnuje
rastu patogénnych mikroorganizmov, ale vacSina z nich moze prekonat’ mraziarenské skladovanie, pocas
rozmrazovania moze oZit' a potom v potravinach za priaznivych podmienok rast/, rozmnoZovat’ sa a/alebo tvorit’
toxiny. Okrem toho moze dojst’ k d'alSej kontaminacii z ruk, kontaktnych ploch alebo ku kontaminacii z inych
potravin, pomocok alebo naradia. Postupy spravnej vyrobnej praxe pri rozmrazovani by mali minimalizovat
rast a rozmnoZovanie patogénnych mikroorganizmov, ako aj kontaminaciu medzi rozmrazovanou potravinou
a inymi potravinami a/alebo kontaktnymi plochami, najma pri vyberani z obalu. Vramci podpory
prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov sa v dokumente uvadzaju postupy spravnej vyrobnej praxe pre
rozmrazovanie potravin.
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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
zretefom na uplatiiovanie nariadenia (EU) €. 1169/2011 o poskytovani informacii o potravinach pre
spotrebitel'ov prevadzkovatelmi potravinarskych podnikov (FBO) ako integralnej stcasti ich systému riadenia
bezpecnosti potravin (FSMS). Stanoviska rozvinuli pristup zaloZzeny na riziku, ktorym sa maju riadit’
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov pri rozhodovani o type oznaCovania datumu, nastavenia doby
pouzitelnosti a suvisiacich informaciach, ktoré by sa mali uvadzat' na stitku, s cielom zaistit bezpecnost
potravin.

Konkrétne sa od Eurdpskeho Uradu pre bezpecnost’ potravin (EFSA) pozadovalo, aby v ramci ToR 1
poskytol vedecké poradenstvo o faktoroch, ktoré spdsobuju, ze niektoré potraviny rychlo podliehaju skaze, a
preto mézu po kratkej dobe predstavovat’ bezprostredné nebezpecenstvo pre l'udské zdravie. Hodnotilo sa tiez
to, ako by prevadzkovatelia potravinarskych podnikov mali zohl'adnit’ tieto faktory pri rozhodovani, ¢i je
potrebny datum ,spotrebujte do" alebo ,minimalna trvanlivost™, pri definovani trvanlivosti a poZzadovanych
podmienok skladovania. Podobne sa v ToR 2 hodnotili faktory, ktoré spdsobuju, Ze urcité potraviny sa stavaju
nevhodnymi pre konzumaciu, ale bez toho, aby predstavovali bezprostredné nebezpecenstvo pre ludské
zdravie. ToR 3 pozadoval odporicanie, ako sa vyhnut' zvySeniu rizik bezpecnosti potravin, konkrétne tym,
ktoré sa tykaju podmienok skladovania a/alebo ¢asu konzumacie potraviny po otvoreni obalu, zatial’ ¢co ToR 4
sa tykalo odporucani, ktoré mézu vyrobcovia potravin poskytnut’ konzumentom, pokial' ide o rozmrazovanie
mrazenych potravin, vratane spravnych postupov, podmienok skladovania a/alebo odporucanych Casov pre
konzumaciu po rozmrazeni. ToR 1 a 2 boli rieSené v predchadzajlicom stanovisku (Panel EFSA BIOHAZ, 2020a),
zatial’ ¢o ToR 3 a 4 su zahrnuté v tomto stanovisku.

V ramci rieSenia ToR 3 su opisané vnltorné, vonkajsie a implicitné faktory, ktoré po otvoreni balenia mézu
ovplyvnit’ mikrobiologicku bezpec¢nost’ potravin. S cielom pomdct’ prevadzkovatelom potravinarskych podnikov
pri rozhodovani, ¢i je vhodné uviest' lehotu (Casové obmedzenie) konzumacie a podmienky uchovavania
potraviny po otvoreni obalu, bol vyvinuty rozhodovaci strom (DT).

Pri ToR 4 boli sumarizované a kriticky zhodnotené doterajSie odporicania, vyhodnotili sa vedecké zdroje a
informacie z inych zdrojov tak, aby tato Cast’ poskytla aktualizované odporicania o spravnych postupoch
rozmrazovania a podmienkach uchovavania a/alebo ¢asoch konzumacie potraviny po otvoreni obalu, ktoré ma
poskytnUt’ prevadzkovatel potravinarskych podnikov spotrebitel'om.

Po otvoreni obalu méZze dojst’ ku kontaminacii potraviny zo vzduchu, kvapkami tekutin alebo rukami
konzumenta, naradim, nadobami atd’., co moze do potraviny vniest’ patogénne mikroorganizmy alebo zvysit’
pocCty uz pritomnych patogénov.

Otvorenim obalu sa m6zu zmenit’ podmienky ovplyviiujlce schopnost’ patogénnych mikroorganizmov rast’
a rozmnoZovat' sa a/alebo produkovat’ toxiny (t. j. faktory vndtorného a vonkajSieho prostredia, vratane
implicitnych faktorov). NajdoleZitejSie faktory, ktoré sa mo6Zu po otvoreni obalu zmenit, st faktory vonkajsieho
prostredia, ako napriklad zlozenie atmosféry. Ochrana potraviny vakuom alebo modifikovanou atmosférou
(MAP) sa strati, nasledkom c¢oho mozno ocakdvat' zmenu v raste arozmnoZovani patogénnych
mikroorganizmov. Obycajne sa ich schopnost’ rozmnoZovania a rychlost’ rastu zvysia. Vplyv zmien faktorov
vnutorného prostredia, ako ay alebo pH a implicitnych faktorov (konkurencna mikrobiota) na rast patogénov
po otvoreni obalu by sa mal tieZ zohl'adnit'.

Definovanie Casu konzumdacie potraviny po otvoreni obalu (sekundarna trvanlivost) je zloZité,
predovsetkym kvoli vplyvu mnohych faktorov a chybajicim informaciam. DalSia Groven zloZitosti vyplyva z
potreby zvazit' spravanie spotrebitela a logicky predvidatelné podmienky uchovavania a konzumacie, ako sa
uvadza v stanovisku Casti 1.

Otvorenie obalu potravinarskeho vyrobku méze mat’ vplyv na bezpecnost' a kvalitu. V pripade, Ze otvorenie
ma vplyv na bezpeCnost' vyrobku, odporica sa stanovit’ Casové obmedzenie spotreby a podmienky
uchovavania vyrobku.

Rozhodovaci strom (Decisiot tool —DT) pozostava zo série piatich otdzok a obsahuje viaceré priklady, ktoré
maju pomdct’ prevadzkovatel'om potravinarskych podnikov pri rozhodovani, ¢i je ¢as konzumacie potraviny po
otvoreni obalu kratsi ako doba ,,minimalnej trvanlivosti* alebo ,spotreby do" pévodného neotvoreného balenia.!
Zakladné predpoklady pre DT su nasledujlce: a) po otvoreni balenia je kontaminacia produktu patogénnymi
mikroorganizmami vzdy mozna a b) Casové obmedzenie spotreby potraviny po otvoreni obalu vo vztahu k
povodnému datumu ,spotrebujte do" alebo ,minimalnej trvanlivosti* zavisi od toho, ¢i sa otvorenim meni

1 Rozhodovaci strom je k dispozicii vo franctizstine, nemcine, taliancine a SpanielCine v Casti ,Podporné informacie". Upozorfiujeme, ze
rozhodovaci strom v anglictine je oficidlna verzia.
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charakter a vlastnosti patogénnych mikroorganizmov v potravindch alebo faktory ovplyviujice ich rast.
Napriklad, vegetativne bunky patogénnych mikroorganizmov, ktoré sa v neotvorenej potravine nenachadzaju,
sa vseobecne, v porovnani so spérami, vyznacuju podstatne SirSou Skalou rastovych schopnosti a/alebo
produkciou toxinov.

Podl'a DT plati, Ze v pripade vyrobkov, pri ktorych otvorenie obalu vedie k zmene typu a vlastnosti
pritomnych patogénnych mikroorganizmov a/alebo faktorov zvysujlcich ich rast v porovnani s neotvorenym
vyrobkom, je Cas spotreby po otvoreni kratSi, ako povodny datum ,spotrebujte do" alebo ,minimalnej
trvanlivosti™ neotvorenej potraviny.

Celkovo sa predpoklada, Zze z DT a z interpretacie smernic a predpokladov prijatych pocas jeho vyvoja
vyplynti vhodné a konzistentné vystupy tykajlice sa ¢asov konzumécie a podmienok uchovévania. Ziadny z
identifikovanych zdrojov neistoty sa nepovazoval za dolezitejsi. Celkovo sa predpoklada, ze neistoty zvazované
v DT mozu riziko pri niektorych potravinovych vyrobkoch nadhodnotit’.

Z hl'adiska bezpecnosti potravin zmrazenie sice zabranuje mnoZzeniu patogénnych mikroorganizmov, avsak
aj ked' ich polty ¢asom moézu klesat, ich eliminacia pocas zmrazovania nie je Uplna a zavisi od vlastnosti
patogénneho mikroorganizmu, jeho pociato¢nych poctov, trvania mraziarenského skladovania a podmienok
poCas zmrazovania/rozmrazovania.

Patogénne mikroorganizmy, ktoré v zmrazenom stave preZiju, sa mozu pocas rozmrazovania zregenerovat’
a mozu v potravinach pocas rozmrazovania alebo po rozmrazeni rast’ a/alebo produkovat toxiny, ak pH, aktivita
vody a teplota vyrobku podporuji rast. NavySe, po¢as manipuldcie s rozmrazenymi potravinami moze dojst’
k ich d'alSej kontaminacii rukami, kontaktnymi plochami (napr. naradim a pomé6ckami) alebo inymi potravinami.

Postupy spravnej praxe pre rozmrazovanie by mali v pripadoch, ked' sa potraviny pocas rozmrazovania
vyber( z obalu, minimalizovat’ kontaminaciu rozmrazovanych potravin inymi potravinami a/alebo kontaktnymi
plochami patogénmi a obmedzit’ podmienky podporujlce ich rast.

Odporucania prevadzkovatela potravinarskeho podniku spotrebitel'om, pokial’ ide o spravne postupy pri
rozmrazovani mrazenych potravin, podmienky uchovavania a cCasové obmiedzenie pre konzumaciu
rozmrazenych potravin, zahffiaju reZimy rozmrazovania zabezpecujlice dostatocné rozmrazovanie pri
konkrétnej kombinacii Casu a teploty, ktora zabrani rastu a rozmnoZovaniu patogénnych mikroorganizmov. ,
Aby sa zabranilo kontaminacii, malo by sa tiez zvazit' d'alSie pouzitie, uchovavanie rozmrazenych potravin v
povodnom obale alebo v Cistej nadobe a aby sa pri manipuldcii s nimi pouzivali iba Cisté ruky a pomocky.

Okrem toho, pouZitie rozmrazenej potraviny v potravinarskych vyrobkoch alebo uchovavanie rozmrazenej
potraviny by sa malo vykonavat’ podla pokynov PPP (FBO). Pre eliminaciu patogénnych mikroorganizmov pred
konzumaciou potraviny by mal PPP zvaZit' poskytnutie odporicani tykajucich ¢asovych a teplotnych intervalov
vhodnych pre uchovavanie rozmrazenych potravin a odporucani tykajlcich sa ich dostatocného tepelného
opracovania.

Odporacania PPP by mali obsahovat’ informaciu pre spotrebitel'ov, Ze mrazené potraviny si urcené na
tepelné oSetrenie/varenie, pokial' z vyrobného procesu nevyplyva, Ze rozmrazeny vyrobok je bezpecny a urceny
na priamu konzumaciu bez varenia.

Odporucania zahffaju zber Casovych a teplotnych Udajov v odvovodnene predvidatelnych podmienkach
skladovania potravin v ¢lenskych $tatoch Eurdpskej tnie (EU). Objasiiuji a poskytujl usmernenia, ako tieto
Udaje pre prislusné kombinacie potravinovych patogénov pouZit’ pri rozhodnutiach o sekundarnej trvanlivosti
a primeranej Urovne ochrany (ALOP — appropriate level of protection) alebo ciela bezpecnosti potravin (FSO —
food safety objective). Nedostatok takychto Udajov je z hladiska bezpecnosti potravin prekazkou pre
stanovenie ich primarnej a sekundarnej trvanlivosti.
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1. Uvod

Predchadzanie plytvaniu potravinami je prioritou stanovenou v Akénom plane EU pre obehové hospodarstvo
prijatom Eurdpskou komisiou v decembri 2015.2 V ramci tohto akéného planu bola Komisia vyzvana, aby
preskimala spOsoby, ako zlepsit' pouzivanie oznacovania datumom Gcastnikmi potravinového ret'azca a jeho
chapanie spotrebitel'mi. Vyraz ,oznacenie datumu" sa pouziva ako streSny pojem na oznacenie datumov
».minimalnej trvanlivosti do" a ,spotreby do". Je nevyhnutnou podmienkou, aby iniciativy zamerané na
zniZovanie plytvania potravinami nikdy neohrozili bezpecnost’ potravin.

Stldia Komisie zverejnena vo februari 2018% odhaduje, Ze az 10% z 88 miliénov ton potravinového odpadu,
ktory sa rocne vyprodukuje v EU, sivisi s oznaCenim datumu. S podporou podskupiny pre oznaCovanie datumu
a predchadzanie vzniku potravinového odpadu® platformy EU pre potravinové straty a plytvanie potravinami®
je okamZitou prioritou vypracovanie usmerneni EU zaloZenych na existujlcich poZiadavkach EU s cielom
zabezpecit' doslednejSie oznacCovanie datumu a sUvisiace postupy informovania o potravinach. Studia tiez
dospela k zaveru, Ze oznacenie datumu je obzvlast’ dolezité v oblasti predchadzania vzniku potravinového
odpadu v kategoériach mliecnych vyrobkov, ovocnych stiav, chladeného masa a ryb.

Je dolezité, 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 pouZitel'nosti a stvisiacich informacii o potravinach, ktoré by kvoli zaisteniu bezpecnosti potravin by mali
byt’ uvedené na stitku. Takyto pristup zaloZzeny na riziku by mal byt’ neoddelitel'nou sticast'ou systému riadenia
bezpecnosti potravin (FSMS), ktory st vSetci prevadzkovatelia potravinarskych vyrobkov povinni vypracovat' a
implementovat’ podla platnych pravnych predpisov EU o bezpecnosti potravin, pri zohl'adneni predchadzajlcich
vedeckych stanovisk Eurépskeho Uradu pre bezpecnost’ potravin (EFSA) a usmernenia Komisie.

Je obzvlast’ potrebné vniest’ svetlo do rozliSovania medzi potravinami, ktoré by na konci doby trvanlivosti
mohli predstavovat’ , bezprostredné nebezpecenstvo pre zdravie l'udi*/ktoré by mohli byt’ ,zdraviu skodlivé" v
dosledku rastu patogénnych mikroorganizmov, a potravinami, ktoré by sa na konci doby trvanlivosti mohli stat’
~nevyhovujacimi pre I'udskd spotrebu® v dosledku rastu rozkladnych nepatogénnych mikroorganizmov.®

Z tohto dovodu 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 Eurdpska komisia Ziada EFSA o vedecké stanoviska,
ktoré poskytuju usmernenie k oznaCovaniu datumu a suvisiacim informaciam o potravinach vzhladom na
uplatfiovanie nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informacii o potravinach spotrebitelom zo strany
FBO ako neoddelitel'nej sucasti ich FSMS.

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 pouZitel'nosti a suvisiacich informaciach o potravinach, ktoré by sa mali uvadzat’
na Stitka, s cielom zaistit’ bezpecnost’ potravin.

Od EFSA sa predovsetkym poZaduje poskytnutie vedeckych konzultacii v oblasti:

ToR 1) Faktory, ktoré z mikrobiologického hl'adiska sp6sobuiju, Ze urcité potraviny rychlo podliehaju skaze,
a preto mozu po kratkom Case predstavovat’ bezprostredné nebezpecenstvo pre 'udské zdravie, a sposob, ako
by tieto faktory mal FBO zohl'adnit’ pri rozhodovani, ¢i sa vyzaduje datum ,Spotrebujte do" je potrebny datum
a stanovenie doby pouZitel'nosti a pozadovanych podmienok skladovania, najma pre:

a) Prislusné mikrobiologické nebezpelenstva, ktoré by mal FBO brat’ do Gvahy pri urcovani, ¢i je z
mikrobiologického hl'adiska pravdepodobné, Ze potraviny predstavuji bezprostredné nebezpecenstvo
pre l'udské zdravie;

b) Typy potravin, v ktorych je vacSia pravdepodobnost, Zze sa nachadzaju tieto patogénne

mikroorganizmy;

¢) Vnuatorné/vonkajsie faktory, ktoré mozu ovplyvnit' rast tychto patogénnych mikroorganizmov a
nasledne mat’ vplyv na: 1) rozhodnutie, ¢i sa vyZaduje , Spotrebujte do", (2) doba pouzitel'nosti (doba,

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

3 https://publications.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/e7be006f-0d55-11e8-966a-01aa75ed71al/language-en
4 https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions/date_marking_en

5 https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions/eu-platform_en

6 Clanok 24 ods. 1 nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 a ¢lanok 14 ods. 2 aZz 5 nariadenia (ES) ¢. 178/2002.
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do ktorej je nepravdepodobné, Ze by potravina predstavovala bezprostredné nebezpecenstvo pre
l'udské zdravie), a to bud’ v stvislosti so zloZenim potraviny (napr. pH , aw, pritomnost’ potravinarskych
pridavnych latok) alebo do vyrobného procesu a/alebo sp6sobu uvadzania potraviny na trh (napr.
vyrobné procesy, ako je pasterizacia, typ balenia), a (3) podmienky skladovania v celom
potravinovom ret'azci a zamysl'ané pouzitie potraviny;

d) Ako vyssie uvedené faktory ovplyviiuji rozhodnutie, ¢i sa vyzaduje datum spotreby, stanovenie doby
pouzitelnosti a poZzadované podmienky skladovania.

ToR2) Faktory, ktoré z mikrobiologického hladiska a ktoré si obmedzené na potraviny urcené na
skladovanie pri kontrolovanych teplotach sposobuijl, ze urcité potraviny sa stavaji nevyhovujlicimi pre 'udsku
spotrebu, ale bez toho, aby predstavovali bezprostredné nebezpecenstvo pre 'udské zdravie, a toho, ako by
sa tieto faktory mali zohl'adnit’ FBO pri rozhodovani, ¢i je vhodné uviest' datum ,Spotrebujte do", a stanovit’
dobu pouzitel'nosti a pozadované podmienky skladovania, najmé pokial' ide o:

a) Vnuatorné/vonkajSie faktory, ktoré by mohli ovplyvnit rast rozkladnych nepatogénnych
mikroorganizmov a nasledne mat" vplyv na: (1) doba pouZitelnosti (doba, do ktorej je
nepravdepodobné, Ze by sa potravina stala nevhodna na l'udskd spotrebu), a to bud’ v stvislosti so
zloZenim potraviny (napr. pH, aw, pritomnost’ potravinarskych pridavnych latok) alebo do vyrobného
procesu a/alebo sposobu uvadzania potraviny na trh (napr. vyrobné procesy, ako je pasterizacia, typ
balenia), a (2) podmienky skladovania v celom potravinovom ret'azci a zamysl'ané pouZzitie potraviny;

b) Ako vyssSie uvedené faktory ovplyviuju stanovenie doby pouZzitelnosti a poZzadovanych podmienok
skladovania; )

c) Orientacné lehoty, ktoré sa maju na Urovni EU uplatnit’ na ul'ahcenie uvadzania na trh alebo darovania
potravin po datume ,minimalnej trvanlivost™ za predpokladu, Ze do konca tohto obdobia tieto
potraviny nestant nevhodnymi na l'udskd spotrebu. Niektoré clenské Staty (CS) v tejto sUvislosti
vypracovali vnitrostatne usmernenia.’

Od EFSA sa tieZ vyzaduje, aby poskytla usmernenie, ktoré ma FBO vziat' do Gvahy pri rozhodovani o
informaciach o potravinach, ktoré sa majli poskytovat’ spotrebitelom, 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
ZvySeniu rizika pre bezpecnost’ potravin, najma pokial’ ide o:

a) Vlastnosti potraviny a vnutorné/vonkajsie faktory, ktoré sa mdézu zmenit' po otvoreni balenia, a
konkrétne, ktoré z tychto faktorov by sa mali zohl'adnit’ pri poskytovani tychto informacii

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

ToR4) Rozmrazovanie mrazenych potravin vratane osvedcenych postupov, podmienok skladovania a /
alebo ¢asového limitu na konzumaciu, aby sa zabranilo zvySeniu rizika pre bezpecnost’ potravin, najmé pokial’
ide o:

a) Spotrebitelom je potrebné poskytnit’ rady tykajlice sa osvedcenych postupov, podmienok skladovania
a/alebo Casového limitu spotreby, aby boli spotrebitelia chraneni pred moznymi zdravotnymi rizikami.

VysSie uvedené ToR boli prediskutované so zZiadatelom o splnomocnenie (Eurdpska komisia). Niektoré
aspekty boli objasnené a interpretované tak, ako je vysvetlené nizsie. Usmernenie vo vztahu k podmienkam 1
a 2 bolo predstavené v stanovisku cCasti 1 (panel EFSA BIOHAZ, 2020a) a usmernenie tykajlce sa podmienok
3 a 4 je uvedené v tomto stanovisku (Cast’ 2). Stanoviska rozvinuli poradenstvo zaloZené na riziku, ktorym sa
maju riadit’ prevadzkovatelia potravinarskych podnikov pri rozhodovani o type oznacovania datumu (t.j.
~Spotrebujte do" verzus ,Minimalna trvanlivost™), nastavenia doby pouzitel'nosti (t.j. Casového limitu spotreby)
a suvisiacich informaciach o potravinach (t.j. podmienky skladovania, ¢asovy limit pre spotrebu po otvoreni,
atd".). uvedenych na stitku s cielom zaistit’ bezpecnost’ potravin. Patria sem aj podmienky skladovania a ¢asové
limity pre otvorené balenia a rovnake faktory plus osvedcené postupy pri rozmrazovani mrazenych potravin.

Znenie referencnych podmienok vychadza z pravnych textov nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 a nariadenia
(ES) ¢. 178/2002. Na ucely tohto stanoviska a vo vztahu k ToR 3 a ToR 4 sa znenie zabranit’ zvyseniu rizika
pre bezpecnost’ potravin a chranit’ spotrebitelov pred moznymi zdravotnymi rizikami, vyklada v tom zmysle,

7 Taliansko - Sprievodca osvedcenymi postupmi pre charitativne organizacie, Caritas Italiana, Fondazione Banco Alimentare Onlus, marec
2016 (s. 29); Belgicko - obeznik o ustanoveniach uplatfiovanych na potravinové banky a charitativne organizacie (FR; NL), belgicka
agentura pre bezpecnost' potravin (Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine Alimentaire), 2017.
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Ze sa zaobera faktormi a podmienkami prislusnych potravin, ktoré mozu obsahovat’ patogénne a/alebo
toxigénne mikroorganizmy a mézu podporovat’ ich rast pocas skladovania a pred konzumaciou, a preto mézu
zdraviu Skodit’.

Potraviny, ktoré su predmetom zaujmu ToR 3, s nemrazené, surové i spracované, balené. Po otvoreni
mozu byt’ potraviny uloZzené v inej nadobe alebo pouzité ako prisada do viaczlozkového jedla (t.j. pri domacej
priprave jedla) a Casové limity po otvoreni sa vzt'ahuju na ¢as pred konzumaciou alebo pred akymkol'vek d'alSim
spracovanim potraviny na jedlo. Do ToR 4 su zahrnuté oba mrazené potraviny.

ToR sa interpretuju tak, ze suvisia s mikrobidlnym rastom pocas doby pouZitel'nosti a s patogénnymi
mikroorganizmami, ktoré st predmetom zaujmu, st baktérie, kvasinky, plesne a ich toxiny, vratane biogénnych
aminov/histaminu. Plesne, kvasinky a mykotoxiny sa nepovazovali za hlavné nebezpecenstva v suvislosti s
hodnotenim zvySenych rizik po otvoreni obalov potravin a boli z hodnotenia vylicené (pozri Panel EFSA
BIOHAZ, 2020a, b). Patogénne mikroorganizmy, ktoré nemdzu rast’ v potravinach, ako su virusy prenasané
potravinami a parazity prendsané potravinami, nie su pre rozhodovanie ToR 3 relevantné. Kontaminacia
potravin patogénnymi mikroorganizmami po otvoreni obalu sa povazuje za vzdy moznd. Vyznamnymi
nebezpecenstvami v ToR 3, d'alej oznacovanymi ako patogénne mikroorganizmy, su teda baktérie pritomné v
potravinach po spracovani a zabaleni, ked’ potravina opusti kontrolu vykonavanu potravinarskym podnikom,
alebo boli vnesené po otvoreni obalu a ktoré mézu potencialne rast’ a/alebo produkovat’ toxiny pocas doby
pouzitel'nosti produktu za racionalne predvidatelnych podmienok skladovania alebo rozmrazovania. Pokial’ ide
0 ToR 3, na Ucely tohto stanoviska sa pouZije ¢lanok 25 ods. 2 nariadenia (EU) ¢. 1169/2011 ,S cielom umoznit
primerané skladovanie alebo spotrebu potravin po otvoreni balenia sa pripadne uvedu podmienky skladovania
a/alebo lehota na spotrebu" a prijme sa prislusné rozhodnutie o vhodnych a povinnych informaciach, ktoré sa
tykaju iba rizik bezpecnosti potravin, t.j. negativnych Gcinkov na zdravie. Toto rozhodnutie sa teda vyklada v
tom zmysle, Ze slvisi iba s tym, ¢i sa riziko po otvoreni ¢asom zvysi alebo nie, t.j. Ze mikrobiologické patogény
pritomné alebo potencidlne vnesené po otvoreni obalu mozu rast’ a/alebo vytvarat’ toxiny rovnakou alebo
vySSou rychlostou, pocas skladovania otvorenych obalov. Toto rozhodnutie bude zavisiet' od prislusnych
patogénnych mikroorganizmov a vlastnosti potraviny.

Doba pouzitelnosti potraviny sa zvyCajne vztahuje na to, ako dlho sa mdze skladovat’ pred jej spotrebou
alebo pouZitim, a na Ucely tohto stanoviska sa interpretuje tak, Ze sa kondi, ked' koncentracia mikroorganizmu
stdpne nad vopred stanoveny limit kvality alebo bezpecnosti. (Panel EFSA BIOHAZ, 2020a, b). Ako je uvedené
a vysvetlené v paneli EFSA BIOHAZ (2020a), v pripade absencie takto definovanych Grovni sa pojem ,prijatelna
Uroven" pouziva na oznacenie akejkol'vek Urovne mikroorganizmov s vyznamom pre rozhodnutia o oznaceni
datumu, ktoré prijal prevadzkovatel' potravinarskeho podniku pre svoj vyrobok, s ohl'adom na vlastnosti a
racionalne predvidatel'né pouZitie potraviny. Tento pojem nie je normativny, ale je synonymom vyrazov, ako
su napriklad Uroven relevantnosti, Groven obav, medzna Uroven, prahova Uroven, mikrobialny limit alebo
Uroven trvanlivosti. V pripadoch, kedy by tato hranica mohla byt’ prekrocena este pred otvorenim nadoby alebo
obalu, sa uvazuje o dvoch roznych ¢asoch pouZitel'nosti (Nicoli a Calligaris, 2018). Primarna doba pouZitel'nosti
pred otvorenim, reprezentovana a vyjadrena oznacenim datumu, a sekundarna doba pouzitel'nosti po otvoreni
balenia, reprezentovana ¢asovym limitom (zvyc¢ajne diiami).

ToR 4 sa interpretuje ako poskytnutie usmernenia prevadzkovatel'om potravinarskeho podniku vyrabajicim
mrazené balené potraviny pri rozhodovani o tom, aké informacie o potravinach musia byt spotrebitelom
poskytnuté, a nie ako priame usmernenie alebo odporucanie EFSA pre spotrebitel'ov. Usmernenie sa tyka
osvedcenych postupov pri rozmrazovani mrazenych potravin, podmienok skladovania pocas a po rozmrazovani
a/alebo casovych limitov na spotrebu po rozmrazeni, aby sa chranili spotrebitelia pred rizikami bezpecnosti
potravin. Tie zahffaju potencialne preZitie, rast a produkciu toxinov patogénnych mikroorganizmov pocas a po
rozmrazeni a zavisi od konkrétnych patogénov, charakteristik potraviny, primerane predvidatelnych podmienok
skladovania a zamyslaného pouzitia (napr. s varenim alebo bez varenia a navod na varenie). V ToR 4 sa teda
za relevantné nebezpecenstvo tiez povazuje usmernenie o osvedcenych postupoch pri rozmrazovani potravin
na ochranu spotrebitela pred moznym rizikom virusov prenasanych potravinami. Rozsah pdsobnosti je
obmedzeny na rozmrazenie v domacnosti. Obchodné prostredie bude zahfiat’ vacsSie objemy potravin a rozne
okolnosti vo vztahu k odbornej sposobilosti a kontrole a tieto ¢innosti by mali byt’ zahrnuté do FSMS (vratane
planu HACCP) prevadzkovatela potravinarskeho podniku rozmrazujiceho potraviny. Prostredie zahffiajlce
institucionalne stravovanie (charitativne/potravinové banky/ zdravotnicke zariadenia), reStauracie, atd’. nepatri
do rozsahu posobnosti, aj ked’ niektoré odporticania mézu byt pre toto prostredie tieZ relevantné.

e

2. Udaje a metodiky

Prislusné dokumenty boli identifikované a skontrolované na zaklade znalosti a odbornych poznatkov ¢lenov
pracovnej skupiny a panelu BIOHAZ, ktory vypracoval toto vedecké stanovisko. Medzi tieto dokumenty patrili
vedecké prace, kapitoly v knihach, neoverené dokumenty (tzv. Seda literatdra ako st obchodné Casopisy,
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novinky a webové stranky), nariadenia, usmerfiovacie dokumenty od narodnych a medzinarodnych organov,
vedecké stanoviska a spravy zname samotnym odbornikom alebo ziskané prostrednictvom resersi. Referencny
zoznam tychto dokumentov bol d'alej podrobeny skriningu s cielom identifikovat’ d'alSie relevantné publikacie,
kym nedosiahne pokrytie subjektu, ktory WG povaZzuje za dostatocny.

Usmernenie k ToR 3a bolo vypracované na zaklade preskimania odbornej literatlry a existujucich
usmerneni.

Pristup k vypracovaniu usmernenia k ToR 3b spocival vo vytvoreni rozhodovacieho stromu (DT), ktory
moze vyrobca potravinarskych produktov pouzit’ pre konkrétny potravinarsky vyrobok. DP vychadza z
informacii zhrnutych v Casti 1 (Panel EFSA BIOHAZ, 202043, b) a v tomto stanovisku (Cast’ 2). DT bol vytvoreny
a vyhodnoteny za pouzitia reprezentativnych prikladov (Cast’ 3.2.2).

V rdmci ToR 4 boli zhrnuté, kriticky vyhodnotené a upravené usmernenia, vedecka literatlra a informacie
z inych zdrojov, ktoré boli aktualizované.

Pri uplatfiovani usmerneni EFSA (Vedecky vybor EFSA, 2018) sa osobitna pozornost’ venovala diskusii o
tom, ¢i je mozné definovat’ hodnotiace otazky vo vztahu k podmienkam zadania, identifikacii relevantnych
zdrojov neistoty a hodnoteniu ich vplyvu na hodnotiacu otazku.

Hlavnou Cast'ou stanoviska je prehlad a zhrnutie prislusnej literatlry nachadzajlcej sa v identifikovanych
informacnych zdrojoch. NajdodlezitejSou hodnotiacou otazkou bolo, ¢i by bolo vhodné uviest’ pre potravinovy
vyrobok dalSie informacie s uvedenim podmienok skladovania a ¢asovych limitov po otvoreni. Odpoved’ na
tato otazku je zalozena na vysledku DT vypracovanom v stanovisku. DT je zalozeny na Gdajoch, predpokladoch
a metddach. Vsetky tieto faktory mozu byt zdrojom neistoty a mézu prispievat’ k neistote pri rozhodovani o
potrebe informacii tykajlcich sa podmienok skladovania a/alebo ¢asovych limitov.

Na posudenie neist6t tykajlcich sa rozhodnutia o potrebe informacii o potravinach boli uvedené zdroje
neistdt slvisiacich so samotnym DP (do ktorého boli zaradené prislusné otazky a Struktiry) a vyhodnotené na
zaklade odbornych znalosti (priloha) A). Struktira DT bola vyhodnotend s ohl'adom na to, ¢i niektoré relevantné
otazky chybali a ¢i boli niektoré otdzky zahrnuté bez toho, aby boli relevantné, testovanim réznych vzoriek
potravin. Posudzoval sa aj vplyv (smer a vel'kost’) zdrojov neistoty, pokial’ ide o rozhodnutie. Smer vplyvu bol
vyjadreny bud’ ako podcenenie rizika, nadhodnotenie rizika alebo ako nepresvedcivy. Pretoze existuju iba dva
alternativne vysledky rozhodovacieho stromu, podcenovanie sa tyka scenara, v ktorom by potravina
vyZadujuca sekundarnu trvanlivost’ bola podla rozhodovacieho stromu klasifikovana ako taka, ktora to
nevyzaduje; nadhodnotenie sa tyka rozhodnutia o potravine, ktora si nevyzaduje sekundarnu trvanlivost’
a nespravne by sa klasifikovala ako potravina, ktoré ju vyZaduje, a je nepresvedcivé, ak by sa chyba vyskytla
v obidvoch smeroch. Vplyv neistoty na rozhodnutie (velkost) sa hodnotil pomocou radovej trojstupriovej
stupnice od nizsej po vyssiu doleZitost'.

3. Posudenie

Vyznam FSMS, vplyv vlastnosti potravin a podmienok skladovania (t.j. vnitorné, vonkajsie a implicitné
faktory), vplyv spracovania potravin na pritomnost’ a hladiny patogénnych mikroorganizmov a ich schopnost’
rast’ a/alebo produkovat’ toxiny pocas skladovania - boli opisané v stanovisku k Casti 1 (Panel EFSA BIOHAZ,
2020a, b). Ako bolo uvedené, zdravotné riziko spojené s potravinou je ovplyvnené charakteristikami potraviny
a pouzivanim potraviny vratane skladovania a manipulacie (napr. priprava, varenie atd'.) spotrebitelom. Vplyv
tychto faktorov na mikrobiologicki bezpecnost’ potravinarskeho vyrobku posudzuje prevadzkovatel
potravinarskeho podniku pri rozhodovani o type oznacenia datumu, trvanlivosti (datum) a poskytovanych
informaciach o podmienkach skladovania a zamysl'anom pouziti potraviny. Ked'Ze vSak otvorenie potravinového
balenia méZe zmenit' podmienky ovplyviiujlce vyskyt a schopnost’ patogénnych mikroorganizmov rast’ a/alebo
produkovat’ toxiny, moZe byt vhodné po otvoreni balenia poskytnut dalSie informacie o podmienkach
skladovania a Casovych limitoch spotreby. V tychto pripadoch sa bude lehota (dni) na spotrebu po otvoreni
balenia (sekundarna doba pouzitel'nosti) vztahovat’ na skorsi alebo v niektorych pripadoch rovnaky datum,
nikdy vSak nie neskorsi ako pdvodny datum pouZitelnosti (primarna doba pouzitelnosti neotvoreného
produktu).

KI'aCovym problémom pri zvaZovani podmienok skladovania a ¢asovych limitov pre otvorené balenia je, Ci
otvorenie balenia:
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* zvySi vyskyt a/alebo pociatocni koncentraciu patogénnych mikroorganizmov v dosledku napr.
kontaminacie spotrebitel'om (oddiel 3.1.1), a/alebo

* zmeni ktorykol'vek z vonkajsich, vnatornych a implicitnych faktorov urcujlcich potencialny rast a
produkciu toxinov patogénnych mikroorganizmov, ktoré sl pritomné v potravinach pred otvorenim
balenia alebo novo vnesené v dosledku (opatovnej) kontaminacie po otvoreni balenia (panel EFSA
BIOHAZ, 2012) (oddiel 3.1.2).

Medzi faktory, ktoré mozu ovplyvnit’ typ a pociatocni koncentraciu patogénnych mikroorganizmov v
potravine po otvoreni obalu spotrebitel'om, patri moment otvorenia obalu pocas doby pouzitel'nosti produktu
(primarna doba pouZitel'nosti) a mozna kontaminacia potraviny po otvoreni balenia.

3.1.1.1. Moment v ramci doby pouzitel'nosti produktu po otvoreni obalu

Mikroorganizmy nachadzajlce sa v rychlo sa kaziacich balenych potravinach sa mézu pocas skladovania
rozmnozovat' (rast), prezivat’ (zostat' na nezmenenej Urovni) alebo umierat’ (klesat) v zavislosti od vnatornych,
vonkajsich a/alebo implicitnych faktorov, ktoré ovplyvnia ich koncentraciu pocas stanovenej doby pouzitelnosti
(panel EFSA BIOHAZ, 2020a, b). Preto moment, ked’ je potravinovy obal otvoreny pocas doby pouzitelnosti
produktu, méze ovplyvnit’ koncentraciu mikroorganizmov (bud’ patogénnych, alebo rozkladnych) pritomnych v
Case otvorenia. Ak sa obal potraviny podporujlcej rast otvori tesne pred koncom doby pouZitel'nosti, mozno
oCakavat’ vyssiu koncentraciu baktérii, ako ked' je balenie otvorené v skorsich Stadiach doby pouZitel'nosti.
Tato situacia vedie ku skrateniu sekundarnej trvanlivosti v porovnani s potravinami, ktoré sa otvaraju blizSie k
datumu vyroby. Na obrazku 1 je tato koncepcia znazornena prostrednictvom roznych scenarov, v ktorych je
sekundarna doba pouzitelnosti (Casovy limit po otvoreni balenia) ovplyvnena ¢asom otvorenia balenia
potravinarskeho vyrobku. V troch roznych scenaroch (obrazok 1a, b a c), vedie zmena vonkajsieho faktora (t.
j. balenie v ochrannej atmosfére) k zvySeniu rychlosti rastu mikroorganizmov, a to tak konkrétnych rozkladnych
organizmov (SS0O), ako aj patogénnych mikroorganizmov. Vo Stvrtom grafe (d) su uvedené dalSie tri scenare
otvorenia obalu (10, 20 a 30), pri ktorych sa otvorenim obalu nezmenia vonkajsie faktory ani rychlost’ rastu.
V tomto pripade je sekundarna doba pouZitelnosti rovnakd ako doba primarnej trvanlivosti neotvoreného
balenia (panel EFSA BIOHAZ, 2020a, b).
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Zmena vonkajsieho faktora (t. j. balenie v ochrannej atmosfére) vedie k zvySeniu rychlosti rastu (strmost’ krivky) tak
konkrétnych rozkladnych organizmov (SSO), ako aj patogénnych mikroorganizmov. Tri scendre (a, b a c) s roznymi
momentmi otvorenia balenia s znazornené suvislymi Ciarami, zatial' ¢o prerusované Ciary predstavuju rast mikrébov v
zabalenej potravine (neotvorené balenie). Zostavaijlici ¢as pred prekrocenim prijatelnych hladin SSO alebo patogénov je tym
kratsi, &im neskdr v priebehu primarnej doby pouZitelnosti je obal otvoreny. Stvrty graf (d) ukazuje scendr, v ktorom sa
otvorenim obalu nezmenia vonkajsie faktory ani rychlost’ mikrobidlneho rastu. V tomto pripade je doba pouZitelnosti rovnaka
ako doba trvanlivosti neotvoreného balenia (panel EFSA BIOHAZ, 2020a). Na obrazku nie je znazorneny potencialny vplyv

medzi patogénmi a SSO.

Obrazok 1: Koncepcny obrazok ilustrujdci tri scenare (a, b, c), v ktorych je sekundarna doba pouZitel'nosti
potravinarskeho vyrobku (Casovy limit po otvoreni balenia) ovplyvnenda momentom otvorenia
balenia pocas primarnej doby pouzitelnosti

Studie o vplyve momentu v rdmci doby pouZitelnosti primarneho produktu na koncentraciu Listeria
monocytogenes pritomnu v Case otvorenia (vakuového) obalu a nasledné spravanie roznych varenych druhov
masa upravenych na priamu spotrebu (RTE) uskutocnili Lianou a kol. (2007a,b) a Byelashov a kol. (2008).
Vysledky skdsok imunizacie ukazali, ze koncentracia L. monocytogenes moze znacne stipat’ s dizkou doby
skladovania v chlade vo vakuu pred otvorenim. Vel'kost' tohto narastu sa liSil v zavislosti od typu produktu a
pritomnosti antimikrobialnych latok (napriklad organickych kyselin) v ich zloZeni. Tabulka 1 ukazuje relativnu
zmenu (z hladiska zvySenia log10) koncentracie L. monocytogenes naockovanych do vopred zabalenych
varenych masovych vyrobkov v roznych ¢asoch otvorenia vakuového balenia.

Tabul'ka 1: Vplyv momentu v rdmci doby pouZitel'nosti primarneho produktu, ked' je balenie otvorené, na
rastovy potencial Listeria monocytogenes vo varenych méasovych vyrobkoch RTE

www.efsa.europa.eu/efsajournal
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Varena Sunka (Lianou a Varené ner!ak(lf_dané Frankfurteké park
L kol.. 2007a mor&acie prsia (Lianou a rankfurtské parky
Moment v ramci doby ' ) kol., 2007b) (Byelashov a kol., 2008)
pouzitel'nosti ; ~
primarneho produktu Bez ke Bez S(;.a';f;t;:‘ Bez S I].als(::;tom
@Pis ) orgncel SES gk 52 argniie| | 3502
h kyselin h kyselin h kyselin
(0,05%) (0,1%)
5 -(b) - 1,3 0,1 - -
10 1,9 0,2 - - - -
15 - - 4,2 0,9 - -
20 3,5 0,6 - : 1,6 0,0
25 - - 5,7 18 - -
35 5,6 1,0 - - - -
40 - - - - 3,8 0,0
50 - - 5,6 2,7 - -
60 5,6 2,9 - - 4,8 0,0

RTE: potraviny urCené na priamu konzumaciu.

Poznamka: Vysledky su vyjadrené ako log10 zvySenia koncentracie L. monocytogenes medzi roznymi momentmi v rdmci doby pouzitel'nosti
primarneho produktu (vek produktu vakuovo zabaleného produktu v drioch pri 4 °C) a poCiatocnej koncentracie zabaleného produktu ihned’
po spracovani.

(a) : Koncentracia organickych kyselin nebola zaznamenana.

(a): Neurcené.

Moment v ramci doby pouzitel'nosti produktu po otvoreni obalu tiez uréuje koncentraciu prirodzenych
rozkladnych mikroorganizmov, ktoré mozu vstupovat' do interakcii s novo zavedenymi patogénmi pocas
nasledného skladovania otvoreného obalu. Napriklad, Lianou a kol. (2007b) zaznamenali zvySenie koncentracie
rozkladnych mikroorganizmov s dizkou doby skladovania pred otvorenim vakuovych baleni varenych
nenakladanych morcacich pfs bez organickych kyselin (napr. 1,7; 2,7; 3,3 a 4,5 logio CFU/cm? po 5, 15; 35 a
50 dni skladovania pri 4 °C). ZvySenie koncentracie rozkladnych mikroorganizmov bolo spojené so znizenim
rychlosti rastu patogénnych baktérii pocas nasledného rastu v otvorenom obale (aerébnom) pri 7 °C (napr.
0,51, 0,47, 0,32 a 0,25 log10/def).

Vo varenych nenakladanych morcacich prsiach zmieSanych s laktatom a diacetatom boli koncentracie
rozkladnych baktérii poCas vakuovo baleného skladovania ovela nizSie (napriklad 1,7, 1,6, 2,0 a 2,9 logo
CFU/cm? po 5, 15, 35 a 50 drioch pri 4 °C) a neovplyvnili rychlost’ rastu patogénu pocas nasledného rastu v
otvorenom baleni (aerébnom) pri 7 °C (napr. v priemere 0,15 logio/den, bez ohladu na cas, kedy bol obal
otvoreny). Tieto zistenia su v sulade so Stddiami vykonavanymi na méasovych lahédkach plnenych do varnych
vreciek (zmieSanych s organickymi kyselinami) (Geornaras a kol., 2013), ktoré ukazuji, Ze rozkladné
mikroorganizmy zostali 180 dni pri teplote 1,7 °C pod 2 logio CFU/ cm;, a Ze vek vyrobku pred otvorenim,
krdjanim a kontaminaciou L. monocytogenes a opatovnym zabalenim nemal vplyv na spravanie patogénu
pocas nasledného skladovania pri 4 °C pocas 13 tyzdnov.

V dalsom priklade zaoberajlicom sa r6znymi druhmi syrov bolo zaznamenané vyznamné zvySenie rastu
naockovanych L. monocytogenes vo vzorkach, ktoré sa blizili ku koncu doby pouzitelnosti, t.j. pri vysokych
koncentraciach prirodzenych mikroorganizmov (celkovy pocet Zivych organizmov), v porovnani s rastom
patogénu naockovaného vo vzorkach tesne po datume vyroby (Kapetanakou a kol., 2017).

Z tychto prikladov je zrejmé, Ze moment otvorenia potravinového obalu moze ovplyvnit' nielen pociatocnu
koncentraciu patogénov v Case otvorenia, ale aj koncentraciu znehodnotenej mikrobidlnej fléry a rastovy
potencial patogénov (pévodne pritomnych alebo vnesenych po otvoreni) (obrazok 1). VSetky tieto faktory
moézu mat’ vplyv na sekundarnu dobu pouzitel'nosti, a preto je narocné definovat’ jednu sekundarnu dobu
pouzitel'nosti, pokial' sa to nezjednodusi a sekundarna doba pouZitelnosti nebude vychadzat' z najhorsieho
scenara. VhodnejSou, ale zloZitejSou alternativou mdze byt podmienena sekundarna doba pouzitel'nosti, ktora
zohl'adfiuje vyssie uvedené faktory (napr. rozne Casové limity v zavislosti od ¢asu otvorenia).
3.1.1.2. Kontaminacia potravin po otvoreni obalu

Po otvoreni baleného jedla mozu byt potraviny vystavené kontaminacii patogénnymi a rozkladnymi
mikroorganizmami. Expozicia kontaminacii po otvoreni obalu mdZe spOsobit’ vznik novych patogénnych
mikroorganizmov alebo zvySenie koncentracie uz pritomnych patogénnych mikroorganizmov. Trasou
kontaminacie méze byt prddenie vzduchu (v chladnicke alebo okolitych miestnostiach), odkvapkavanie tekutin,
kontaminované povrchy kuchyne, kuchynské nadoby a najma ruky pri vyberani kiskov jedla z obalu.
Podmienky manipulacie na Urovni spotrebitela vo vSeobecnosti nesplfaji hygienické normy a hygienické
povedomie sa zvyCajne uplatiiuje v potravinarskom priemysle a zariadeniach so zavedenymi programami
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nevyhnutnych poziadaviek. (Spravne hygienické postupy, GHP) (Haysom a Sharp, 2005; Kennedy a kol., 2011;
Mihalache a kol., 2021). Napriklad L. monocytogenes mbze byt pritomny v chladnickach, na utierkach, kefach
na umyvanie riadu a povrchoch kuchynskych spotrebicov a moze kontaminovat’ potraviny skladované v
otvorenych obaloch. (Beumer a kol., 1996; Dumitrascu a kol., 2020). Ruky a naradie spotrebitela mozu byt’
kontaminované Crevnymi patogénmi, ako je Salmonella spp., E. coli (Scott, 2000), alebo mo6zu byt nosi¢mi
Staphylococcus aureus (Acco a kol., 2003; Uyttendaele a kol., 2018). Ked' sa tieto patogény prenest do
potravy, mbze dojst’ k rastu a/alebo produkcii toxinov v zavislosti od vnatornych, vonkajsich a implicitnych
faktorov (pozri oddiel 3.1.2).

Mo6zu byt’ skladované tepelne upravené stabilné potraviny (s datumom ,minimalnej trvanlivosti®, napr.
konzervovana zelenina, dzem/marmelada, kyslé omacky), pri ktorych sterilizacia eliminovala vSetky vytrusy a
vegetativne baktérie schopné rozmnozovat' sa v potravinach pri izbovej teplote v neotvorenom baleni. Po
otvoreni je vSak potrebné potraviny uchovavat' v chladnicke po zostavajlcu dobu pouZzitel'nosti, ak vnitorné a
vonkajsie faktory potraviny podporuju rast patogénnych alebo rozkladnych mikroorganizmov, ktoré sa tam
moZu potencialne dostat’ po otvoreni obalu (pozri oddiel 3.1.2).

Dalsim prikladom je rast a produkcia toxinov koagulacného enzymu pozitivneho S. aureus, ked’ dojde ku
kontaminacii tepelne upravenych potravin osobou zaobchadzajlicou s potravinami, ako si RTE pokrmy, kde
bola konkurenc¢na mikrobialna fléra vylicena pocas spracovania potraviny a teplota skladovania je vhodna pre
patogén, ktory sa rozmnozuje a produkuje toxiny (napr. teplota> 12 © C) (panel EFSA BIOHAZ, 2012).

Kvantitativne informacie o relativnom vyzname r6znych spdsobov kontaminacie su zriedkavé, ale niektoré
sposoby sa skiimali pomocou experimentalnych pristupov (Kusumaningrum a kol., 2003) a/alebo pristupov
zaloZenych na kvantitativnom hodnoteni mikrobialneho rizika (QMRA) (Yang a kol., 2006). K rychlosti prenosu
patogénov dojde roznymi trasami kontaminacie do jedla (v otvorenom baleni). Rychlost’ prenosu je vyjadrena
ako podiel prenosu zo zdroja kontaminacie do potravy na zaklade experimentov napodobriujlcich situacie v
(domacich) kuchyniach. Napriklad Salmonella Enteritidis, Staphylococcus aureus a Campylobacter jejuni sa
I'ahko prenasali z vihkych hubiek na povrchy z nehrdzavejlcej ocele a z tychto povrchov na platky uhoriek a
kuracieho filé a rychlost’ prenosu sa pohybovala od 20% do 100% kontaminacie produktu (Kusumaningrum a
kol., 2003). Medzi dalSie priklady napodobriujice situacie v domacnosti patria Studie vycisl'ujice mieru
bakteridlnej kontaminacie medzi roznymi patogénmi a Cerstvymi produktmi a rukami (Jensen a kol., 2017),
rychlosti prenosu medzi kuracim masom, krajacimi doskami, rukami a kuchynskymi nozmi (Van Asselt a kol.,
2008), ako aj medzi hlavkovym Salatom a nozmi (Zilelidou a kol., 2015).

3.1.2.1. Zmena vonkajsich faktorov

V obaloch s ochrannou atmosférou (MAP) alebo vo vakuovo balenych potravindch ma otvorenie obalov
hlavny vplyv na plynova atmosféru, ¢o vedie k strate zamysl'aného ochranného Gcinku zloZenia plynu vo vnutri
neporuseného obalu (napr. nizky obsah kyslika a/alebo vysoka koncentracia CO2). Tato situacia moze mat za
nasledok priaznivejSie podmienky pre rast patogénnych mikroorganizmov, ktoré si uz v sucasnosti pritomné
alebo boli vnesené v dosledku kontamindcie (pozri oddiel 3.1.1.2). Napriklad, Tsigarida a kol. (2000) nezistili
Ziadny alebo iba obmedzeny rast L. monocytogenes vo vzorkach masa skladovanych vo vakuovych obaloch
alebo MAP (40%C02/30% 02/30%N2) pod fdliou neprepustajicou kyslik, bez ohladu na pritomnost
prirodzenej mikrobialnej flory. V inej Stadii vSak L. monocytogenes rastli v mase zabalenom v aerdbnych
podmienkach (rychlost’ rastu 0,31 logie/den), ale aj vo vakuu (0,28 logio/den) alebo MAP (0,13 logio/ den) v
materidloch s vysokou priepustnostou. Preto moZno po otvoreni balenia oCakavat’ posun od nulového rastu k
rychlosti rastu zodpovedaijlicej rychlosti aerdbnych podmienok. DalsSie stidie poukazujlce na rozdiely v raste
v MAP alebo vo vakuu v porovnani so vzduchom, boli zaznamenané v pripade baktérii vo frankfurtskych parkov
(Byelashov a kol., 2008), jedlach RTE (Daelman a kol., 2013c) a v surovom lososovi (Kuuliala a kol., 2019).

Spravanie L. monocytogenes v lososovi Udenom za studena podla roznych scenarov skladovania a
otvarania obalov, bolo hodnotené pomocou modelu Prediktor kazenia a bezpecnosti potravin® (FSSP) (VKM,
2018). Podla vysledkov by zvySenie rychlosti rastu L. monocytogenes v dbsledku Ubytku CO, pri otvoreni
balenia na spotrebitel'skej Urovni spdsobilo pokles o priblizne 40% v Case potrebnom na to, aby patogén
dosiahol maximalnu prijatel'nd hladinu (t.j. vyjadrené ako narast o 2 logy, priblizne 6 dni v otvorenom baleni
a 10 dni v neotvorenom baleni). Predpovede boli zalozené na vnutornych faktoroch Udeného lososa
povazovanych za najpravdepodobnejsie.

Ak sa pouzivaju aktivne obaly, v ktorych sa antimikrobidlne latky nachadzaji na materidli prichadzajicom
do styku s potravinami, mozno ocakavat' najvacsi vplyv na rast patogénov, ak sa potravina premiestni do inej
nadoby a Ucinné Iatky uz nie st v kontakte so samotnou potravinou (Yildirim a kol., 2018).

V porovnani s neotvorenymi balenymi potravinami ulozenymi v chladnicke méZu byt' otvorené zabalené

8 FSSP v4.0, http://fssp.food.dtu.dk/
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potraviny, ak sa nespotrebujl naraz, vystavené vysokej (okolitej) teplote pocas roznych alebo opakujlcich sa
Casovych obdobi, ked’ spotrebitel’ vyberie balenie z chladni¢ky na Upravu a pripravu pred spotrebou. Vplyv
nevhodnych tepl6t spojenych s domacimi chladni¢kami na neotvorené a otvorené (zvysky) baleni a uskladnenie
otvorenych baleni na hornej politke bol ndhodne postdeny v dokumente QMRA pre L. monocytogenes v
lahodkach, ktory vyvinul Yang a kol. (2006). Vysledky modelovania ukazali, Ze nevhodné skladovanie spojené
s teplotami chladenia prispelo najvacsou mierou k 106-nasobnému zvySeniu rizika v dosledku manipulacie s
potravinami v domacnostiach.

3.1.2.2. Zmena vnatornych faktorov

Balené jedlo ma urcité vnutorné vlastnosti, ktoré urcuju rastovy potencial patogénnych mikroorganizmov
pocas doby pouzitelnosti (Panel EFSA BIOHAZ, 2020a,b). Po otvoreni obalu vSak méze dojst’ k zmene tychto
vlastnosti, aj ked’ to nemusi byt také zrejmé ako v pripade vonkajSich faktorov (atmosféra a teplota) opisanych
v oddiele 3.1.2.1. Zmena mbze spbsobit’ zvySeny alebo obmedzeny rast, alebo dokonca viest’ k znizeniu poctu
niektorého z pritomnych mikroorganizmov.

Napriklad v zavislosti od rovnovahy medzi relativnou vihkost'ou vzduchu, ktory je v kontakte s potravinami
(napr. v chladnicke), a aw produktu, mo6ze dojst’ k dehydratacii jedla a zmenseniu povrchu ayw, ¢o moze spdsobit’
znizenie rychlosti rastu mikroorganizmov. Alternativne méze jedlo absorbovat’ vodu, ¢o vedie k zvySeniu aw,
¢o podporuje mikrobidlny rast (Devlieghere a kol., 2016).

Plyn CO, v obaloch MAP sa CiastoCne rozpusta v potravinach a moze mat’ za nasledok znizenie pH v
dosledku tvorby kyseliny uhli¢itej (H,COs) (Devlieghere a kol., 1998). Po otvoreni vSak CO> rychlo klesa, ¢im
sa reakcia zvrati a d6jde k opatovnému uvolneniu rozpusteného CO, Co vedie k zvySeniu pH produktu.

Dalej mbze byt ovplyvnené pH a/alebo pritomnost’ antimikrobidlnych latok v désledku mikrobiologickej
proliferacie a suvisiaceho metabolizmu mikroorganizmov. Tieto vplyvy sa d'alej rozoberaju v Casti Implicitné
faktory.

3.1.2.3. Zmena implicitnych faktorov

Akakol'vek zmena vnutornych a vonkajsich faktorov po otvoreni obalu bude mat’ vplyv na interakcie medzi
mikroorganizmami a moéZe mat’ za nasledok posun v konkurencieschopnosti medzi réznymi mikroorganizmami.
Celkovo st zmeny v interakciach medzi patogénmi a rozkladnymi organizmami nachadzajlcimi sa v potravinach
po otvoreni potravinového obalu dolezitym implicitnym faktorom pri uréovani sekundarnej trvanlivosti. Jedna
skupina patogénov alebo rozkladnych mikroorganizmov méze mat’ pri definovani primarnej doby pouzitel'nosti
mensi vyznam, ale v dosledku zmien, ku ktorym dojde pri otvoreni obalu, mbéZze nadobudnit vyznam v
sekundarnej dobe pouzitelnosti. Vplyv zmeny implicitnych faktorov vyskytujlcich sa pri otvoreni obalu je vo
vSeobecnosti menej zrejmy ako posuny v mikrobidlnom spravani v dosledku zmien vonkajSich alebo vnitornych
faktorov.

Zmeny vonkajSich faktorov (napr. v atmosfére) mozu viest k zmene tempa rastu rozkladnych
mikroorganizmov a patogénov v réznom rozsahu. Za takychto okolnosti Cas, kedy je rast patogénu spomaleny,
t.j. ked' prevliadajuci rozkladny mikroorganizmus dosiahne svoju maximalnu hustotu, t.j. Jamesonov efekt
(Jameson, 1962), bude odlisny. Tento jav je mozné ilustrovat’ kombinaciou prediktivnych modelov na pripade
rastu L. monocytogenes a baktérii mlieCneho kvasenia (LAB), s cielom identifikovat' ,rizikové oblasti" alebo
Jfizikové scenare", v ktorych patogén dosiahne maximalnu prijatel'nd Groven (t.j. 100 CFU/g), predtym, nez
LAB dosiahnu maximalnu hustotu populacie (a zastavia svoj rast a rast patogénu) alebo Uroven znehodnotenia
(a sposobia odmietnutie produktu) (Devlieghere a kol., 2001; Jofre a kol., 2019). Tento pristup bol v
predmetnom stanovisku pouZity na ilustracné Ucely na vyhodnotenie vplyvu otvorenia balenia tepelne
upraveného méasového vyrobku pri roznych teplotach prostrednictvom simulacii poskytnutych prediktivnym
modelom Mejlholm a Dalgaard (2013), ktory je k dispozicii v ramci nastroja FSSP (tabul'ka 2).

V tomto nastroji sa predpoklada, Ze po otvoreni obalu Ubytok CO, spdsobi zvysenie rychlosti mikrobidlneho
rastu, ktory je v porovnani s LAB u L. monocytogenes vyssi. V dosledku toho bude patogén po otvoreni obalu
schopny dosiahnut’ limit (m = M = 100 CFU/g) v mikrobiologickom kritériu (nariadenie Komisie (ES) ¢.
2073/2005) rychlejsie, ako ked' je jeho rast spomaleny v dosledku interakcie s LAB. V porovnani s neotvorenym
obalom by k tomu doSlo pri mierne SirSom spektre scenarov teploty a koncentracie LAB v ¢ase otvorenia obalu.
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Tabul'ka 2: Vysledky simulacie zmeny interakcie rastu medzi L. monocytogenes a baktériami mlieCneho kvasenia (LAB) po otvoreni vareného masového vyrobku®
baleného v ochrannej atmosfére (MAP). V zatvorkach je uvedeny pomer medzi ¢asom do dosiahnutia prijatel'nej GUrovne L. monocytogenes a ¢asom, ked' LAB
dosiahne maximalnu hustotu populacie. Farebny kdd najdete v poznamke pod Ciarou

L. monocytogenes Baktérie mliecneho kvasenia (LAB)
¢as (dni) na dosiahnutie Cas (dni)’naf dosiahnutie mavximélnej hustoty populacie LAB z,réznych
Teplota prijatel'nej drovne (102 koncentracii (pomer medzi casom na dosiahnutie prijatel'nej arovne L.
Tempo rastu CFU / g) od Tempo rastu monocytogenes a casom, ked' LAB dosiahne svoju maximalnu hustotu
(logio/den) (logio/den) populacie)
1 CFU/g 10 CFU/g 10 CFU/g 102 CFU/g 103CFU/g 10*CFU/g 105CFU/g
MAP (neotvoreny obal)
4°C 0,06 32,00 0,32 23,2 (1,4)© 20,1 (1,6) 17,0 (1,9) 13,9 (2,3) 10,8 (3,0)
16,0 23,2 (0,7)@ 20,1 (0,8) 17,0 (0,9)© 13,9 (1,1) 10,8 (1,5)
6°C 0,15 13,0 0,48 15,6 (0,8) 13,5 (1,0) 11,4 (1,1) 9,3 (1,4) 7,3 (1,8)
6,5 15,6 (0,4) 13,5(0,5) 11,4 (0,6) 9,3(0,7) 7,3 (0,9)
8°C 0,27 7,4 0,67 11,2 (0,7) 9,7 (0,8) 8,2 (0,9) 6,7 (1,1) 52 (1,4)
3,7 11,2 (0,3) 9,7 (0,4) 8,2 (0,5) 6,7(0,6) 5,2 (0,7)
10°C 0,38 52 0,90 8,4 (0,6) 7,3 (0,7) 6,1(0,8) 5,0 (1,0) 3,9(1,3)
26 8,4 (0,3) 7,3 (0,4) 6,1 (0,4) 5,0 (0,5) 3,9 (0,7)
Otvorené balenie (strata C0O2)
4°C 0,09 22,1 0,36 20,7 (1,1) 18,0 (1,2) 15,2 (1,5) 12,4 (1,8) 9,7 (2,3)
11,0 20,7 (0,5) 18,0 (0,6) 15,2 (0,7) 12,4 (0,9) 9,7 (1,1)
6°C 0,21 9,7 0,53 14 (0,7) 12,2 (0,8) 10,3 (0,9) 8,4 (1,2) 6,5 (1,5)
4,8 14 (0,3) 12,2 (04) 10,3 (0,5) 8,4 (0,6) 6,5 (0,7)
8°C 0,34 59 0,74 10,1 (0,6) 8,8 (0,7) 7,4 (0,8) 6,1 (1,0) 4,7 (1,3)
3,0 10,1 (0,3) 8,8 (0,3) 7,404 6,1 (0,5 4,7 (0,6)
10 °C 0,47 4,2 0,98 7,6 (0,6) 6,6 (0,6) 5,6 (0,8) 4,6 (0,9) 3,6 (1,2)
2,1 7,6 (0,3) 6,6 (0,3) 5,6 (0,4) 4,6 (0,5) 3,6 (0,6)

(a): Progndzy sa uskutocriovali pomocou prediktivneho modelu dostupného v nastroji FSSP v4.0 pomocou vstupnych hodn6t predstavuijlicich varené mdsové vyrobky RTE, ako su opisané Jofre a kol. (2019).
Predpokladalo sa, Ze maximalna hustota obyvatel'stva LAB je 2,3 9 108 CFU/g.

(b): Progndzy bez zohl'adnenia interakcie v dosledku Jamesonovho efektu. Ak LAB dosiahnu maximalnu hustotu populacie skor, L. monocytogenes prestane rast’ a

zostane pod akceptovatelnou troviiou 100 CFU/g.

(c): Bezpecny scenar (zelené pozadie): L. monocytogenes nedosiahli maximalnu prijatel'nd droven, nakol'ko zastavili svoj rast v dosledku toho, Ze LAB dosiahli maximalnu hustotu populacie (pomer > 1).
(d): Rizikovy scenar (Cervené pozadie): L. monocytogenes dosiahli maximalnu prijateln( Groven predtym, ako LAB dosiahli maximalnu hustotu populacie (pomer < 1).

(e): Scenar (stredného) rizika (oranzové pozadie, pomer blizko k 1): LAB dosiahli maximalnu prijatel'nd Grover (spojent so znehodnotenim) predtym, nez L. monocytogenes dosiahli maximalnu
prijatel'nd Groven, patogény vsak pokracovali v raste a dosiahli maximalnu prijateln( Groven predtym, nez LAB dosiahli maximalnu hustotu populacie.
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K zmenam v interakciach medzi mikroorganizmami moze déjst aj v dobsledku rastu urcitych skupin
mikroorganizmov a ich metabolickej aktivity. Napriklad metabolickd aktivita Pseudomonas spp. v kuracom mase sa
da detegovat’ po strate anaerdbnej ochrannej atmosféry po otvoreni obalu, ¢o vedie k autolytickej aktivite
(proteolyticka denaturacia méasovych bielkovin) a vedie k zvySeniu pH.

* Moment otvorenia obalu v ramci primarnej trvanlivosti moze ovplyvnit typ a koncentracie mikroorganizmov
nachadzajlcich sa v potravinach (t. j. Cim blizSie ku koncu doby pouzitelnosti, tym vysSia je oCakavana

®* Po otvoreni obalu potravin moze dojst ku kontaminacii prddenim vzduchu, kvapkanim tekutin alebo
manipulaciou rukami, naradim, nadobami atd'., o moze spdsobit’ vniknutie novych patogénov do potravy
alebo zvysSenie koncentracie uZ pritomnych patogénov. Kvantitativne informacie o relativnom vyzname
roznych spésobov kontaminacie st obmedzené, uvadza sa Siroka Skala prenosovych rychlosti patogénov do
situacii napodobriujlcich potraviny v domacnosti.

* Otvorenie potravinového obalu méze zmenit podmienky suvisiace s potravinami, ktoré ovplyviuju
schopnost’ patogénnych mikroorganizmov rast’ a/alebo produkovat’ toxiny (t.j. vonkajsie, vnitorné alebo
implicitné faktory). Vonkajsie faktory (napriklad zloZenie atmosféry) su pravdepodobne najdoleZitejsie
faktory, ktoré sa mozu po otvoreni obalu zmenit'. Ochrana vakua alebo obalu s ochrannou atmosférou (MAP)
sa strati a mozno ocakdvat’ zmenu v rastovom spravani (zvyCajne zvySenie schopnosti/rychlosti rastu)
patogénov v potravinach. Mal by sa tiez vziat' do Gvahy vplyv zmien vnltornych (ako je aw alebo pH) a
implicitnych (ako napr. konkurencné mikroorganizmy) faktorov na rast patogénov po otvoreni obalu.

* Stanovenie Casového limitu na spotrebu po otvoreni obalu (sekundarna trvanlivost)) je z hl'adiska mnohych
ovplyviujucich faktorov a informacnych medzier zlozZité. DalSia Uroven zloZitosti vyplyva z potreby zvazit
spravanie spotrebitela a racionalne predvidatelné podmienky pouzivania, ako uvadza Panel EFSA BIOHAZ
(2020a).

Cielom tejto Casti je poskytnit’ usmernenie prevadzkovatel'om potravinarskeho podniku pri uréovani podmienok
skladovania a ¢asového limitu po otvoreni potravinového obalu.

DT bude pomahat prevadzkovatelom potravinarskych podnikov pri rozhodovani o tom, ¢i je vhodné uviest
podmienky skladovania a Casovy limit pre spotrebu po otvoreni obalu. Zakladné predpoklady pre DT su nasledujuce:

* Po otvoreni obalu je vzdy mozna kontamindcia produktu patogénnymi mikroorganizmami

* Casovy limit pre spotrebu po otvoreni obalu vo vztahu k prvotnému datumu ,spotrebujte do" alebo
»,minimalna trvanlivost’ do" zavisi od toho, Ci sa otvorenim obalu zmeni:

o typ patogénnych mikroorganizmov v potravinach (napr. kontamindcia vegetativnymi bunkami, ktoré sa
nenachadzaju v neotvorenom baleni potravin, so vSeobecne SirSim spektrom rastovych schopnosti v
porovnani s rastom a/alebo produkciou toxinov z vytrusov), alebo

o faktory ovplyviiujlce rast patogénnych mikroorganizmov v porovnani s neotvorenym produktom.

DT sa sklada zo série piatich otazok, ktoré vedu k rozhodnutiu, ¢i by sekundarna doba pouzitel'nosti (t.j. Casovy
limit pre spotrebu po otvoreni obalu) mal byt rovnaky (nie st potrebné dalSie informacie) alebo kratsi (vhodné na
oznacenie podmienok skladovania a/alebo Casovych limitov pre spotrebu) v porovnani s primarnou trvanlivostou
(.spotrebujte do" alebo ,minimalna trvanlivost™ neotvorenej potraviny (obrdzok 2)).° Je potrebné poznamenat, ze
primarna doba pouzitelnosti je na Stitku neotvorenych potravin uvedend ako datum, zatial' ¢o sekundarna doba
pouzitel'nosti je uvedend v dnoch (po otvoreni). Vo vytvorenom DT pojem ,kratSi Casovy limit pre spotrebu po
otvoreni obalu® v porovnani so ,spotrebujte do" alebo ,minimalna trvanlivost® znamena, ze sekundarna doba
pouzitelnosti by mala byt kratSia (alebo v niektorych pripadoch sa ukaze, Ze je rovnakd) ako pocet dni medzi
otvorenim obalu a datumom ,spotrebujte do" alebo ,minimalna trvanlivost™. V pripade datumu ,spotrebujte do"
pojem ,kratSi" sa vztahuje iba na dobu pouzitelnosti, ktora je definovana bezpecnostou a nie kvalitou.

9 Rozhodovaci strom je k dispozicii vo franctiztine, nemcine, taliancine a SpanielCine v Casti ,Podporné informacie". Upozorfiujeme, Ze

rozhodovaci strom v anglictine je oficidlna verzia.
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= Q1. Podporuje neotvoreny potravinarsky
L2 vyrobok rast vegetativnych buniek
patogénnych baktérii?

G: Podporuje rast NG: Nepodporuje rast

Ak chcete odpovedat, precitajte si nasledujicu tabulku:

oH
<39 4,2-4.0 _ >5,0
aw 39a2 >46
<4.2 5,0
<0,88 NG NG NG NG NG
0,88-0,90 NG NG NG NG G
>0,90:0,92 | e NG NG G G
>0,92-0,96 NG NG G G G
>0,96 NG G G G G

Q2: Dokaze FBO preukazat’, ze
neotvoreny vyrobok nepodporuje
g racionalne

Q3. Dochadza po otvoreni k
zmene hodndt niektorych

lotnych

vonkajsich alebo vnatornych
faktorov v potravinach ovplyviujucich
rast (pH, aw, atmosféra, atd'.), ktora

moéZe podporit’ rast vegetativnych
buniek patogénnych baktérii?

ytvorenim

nky

e

NIE

Potraviny musia byt po otvoreni skladované pri

Po otvoreni musia Lk teplotach uréenych pre neotvorené potraviny, pokial si
skladované v kvalitativne dévody nevyZaduju iné podmienky

Q5. Je po otvoreni obalu zmena
vo vnutornych alebo vonkajsich
faktoroch potraviny (pH, aw,
atmosféra atd'.), ktora spGsobi
zvySenie rychlosti rastu
vegetativnych buniek
patogénnych baktérii v porovnani
s neotvorenym obalom?

([o]

Casovy limit pre
spotrebu

po otvoreni je kratsi
ako pociatoény

datum ,spotrebujte
do“ &i ,,minimalna
trvanlivost”

Po otvoreni musia byt’ potraviny
skladované v chlade.

Casovy limit pre spotrebu
po otvoreni zostane
rovnaky ako pociatocny
datum ,Spotrebujte do*
alebo ,Minimalna
trvanlivost™, pokial’ sa
z kvalitativhych dovodov
vyzaduje kratsia
sekundarna trvanlivost’

V pripade potravin
s datumom ,Minimalna
trvanlivost™ je
potrebné vziat’ do
avahy podmienky
teploty skladovania po
otvoreni (napr. po
otvoreni uschovajte
v chlade)

Obrazok 2: Rozhodovaci strom pre rozhodnutie, ¢i st vhodné dalSie informacie o podmienkach skladovania

a Casovom limite pre spotrebu po otvoreni obalu
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1. otdzka (Q1) sa tyka schopnosti potravinarskeho vyrobku pred otvorenim obalu podporovat’ rast
vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov, ktora sa hodnoti na zaklade nameraného pH a aw
pomocou tabul'ky uvedenej v DT. Je potrebné poznamenat’, Ze uvedena tabulka odkazuje na optimalnu rastovd
teplotu a optimalne podmienky pre vSetky dalSie faktory ovplyviiujice mikrobidlny rast (napr. absencia
konzervacnych latok a chybajlce MAP alebo vakuové balenie). Vyssie pH a/alebo aw v kombinacii s dalSimi
prekazkami preto mozu tiez spomal'ovat’ rast patogénnych vegetativnych baktérii, je vSak potrebné poskytnut’
vedecké dokazy podporujlce spomal'ovanie rastu (Q2). V pripade zmieSanych potravin, v ktorych sa mozu pri
zmieSani zloZiek alebo pri naslednom skladovani menit’ vnutorné faktory, ako je pH a aw, by odpovede na
otazky Q1 a Q2 by mali byt' zalozené na hodnotach vnatornych faktorov v rovnovahe. Ak je konvergencia k
rovnovahe pomald, odpovede na otazky Q1 a Q2 by mali byt zaloZené na zlozkach s priaznivejSimi vnatornymi
faktormi pre mikrobialny rast.

Potravinarske vyrobky s kombinaciou pH a aw pred otvorenim, ktoré umoZziuji rast patogénnych
vegetativnych buniek (Q1: ano) musia byt skladované v chlade, pokial' prevadzkovatel potravinarskeho
podniku nie je schopny preukazat, Ze vyrobok nepodporuje rast patogénov za raciondlne predvidatelnych
teplotnych podmienok pocas distriblcie a skladovania, napriklad kvoli d'alsim prekazkam (ako su konzervacné
latky, baliaca atmosféra) (Q2: ano). Ich preukazanie moze vyzadovat’ osobitné Studie, napr. skusky imunizacie
zamerané na prislusné patogénne mikroorganizmy zalozené na potravine, jej vlastnostiach a podmienkach
skladovania (pozri Panel EFSA BIOHAZ, 2020a, oddiel 3.4.2).

V pripade potravinarskych vyrobkov, ktoré na zaklade charakteristik (pH a aw) pred otvorenim obalu
nepodporuju rast vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov (Q1: nie), neoCakava sa, Ze doba
skladovania po otvoreni obalu ovplyvni riziko pre spotrebitela, pokial’ otvorenie obalu nema za nasledok zmenu
vnutornych alebo vonkajsich faktorov (pH, aw, atmosféra atd’.) potravinarskeho vyrobku na hodnoty, ktoré
moZu podporuju rast vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov (Q3: nie). V tomto pripade je
sekundarna doba pouZzitelnosti po otvoreni rovnaka ako pévodny datum ,minimalnej trvanlivosti®, pokial’ sa z
dbévodov kvality nevyzaduje kratSia sekundarna doba pouzitel'nosti. V pripade potravinarskeho vyrobku, pri
ktorom otvorenie obalu vedie k zmene vnutornych alebo vonkajsich faktorov (pH, aw, atmosféra atd’.) na
hodnoty, ktoré mozu podporit’ rast vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov (Q3: ano), vyrobok
sa musi skladovat’ v chlade a Casovy limit na spotrebu po otvoreni musi byt’ kratsi ako pociatony datum
~Spotrebujte do" alebo ,minimalna trvanlivost™, ked’ bol prvy Udaj definovany na zaklade bezpecnosti produktu.

Pre potravinarske vyrobky, ktoré podporuju rast vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov pred
otvorenim, na zaklade hodnoty pH aw (Q1: ano) a ak potravinarsky podnik nedokaze preukazat’, Ze vyrobok
nepodporuje rast za racionalne predvidatelnych teplotnych podmienok pocas distriblcie a skladovania kvoli
dalsim prekazkam (Q2: nie), Q4 sa tyka pritomnosti vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov vo
vyrobku pred otvorenim obalu a Q5 sa tyka toho, Ci otvorenie obalu vedie k akejkol'vek zmene vnitornych
alebo vonkajsich faktorov (pH, aw, atmosféra atd.) potravinarskeho vyrobku, ktord zvysuje rychlost’ rastu
vegetativnych buniek patogénnych baktérii v porovnani s neotvorenym obalom. Napriklad, ak vegetativne
bunky patogénnych baktérii mozu byt’ pritomné pred otvorenim (Q4: ano), a potravinarsky vyrobok je baleny
za aerdbnych podmienok, potom sa neocakava, Ze otvorenie obalu zmeni typ patogénneho mikroorganizmu,
pretoze v potravinach uz mozu byt pritomné vegetativne bunky s vacsim potencidlom rastu ako vytrusy alebo
faktory ovplyviujlce ich rast (Q5: nie). Tym padom mébZe byt Casovy limit pre spotrebu po otvoreni rovnaky
ako povodny datum ,spotrebujte do", pokial sa z dévodov kvality nevyZaduje kratSia sekundarna doba
pouzitelnosti. V pripade potravinarskeho vyrobku, v ktorom chybajli vegetativne bunky patogénnych
mikroorganizmov (v dosledku vyrobnych/spracovatel'skych krokov) (Q4: nie), alebo s pritomné vegetativne
bunky a dochadza k zmene vnatornych alebo vonkajsich faktorov potraviny po otvoreni obalu, ¢o zvySuje
rychlost’ rastu vegetativnych buniek patogénnych baktérii v porovnani s neotvorenym obalom (Q5: ano),
Casovy limit na spotrebu po otvoreni musi byt kratsi ako pociato¢ny datum ,spotrebujte do" alebo ,minimalna
trvanlivost™, ked' bol prvy Udaj definovany na zaklade bezpecnosti produktu. Je to preto, Ze v druhom pripade
sa oCakdva, Ze otvorenie obalu zmeni typ patogénneho mikroorganizmu (napr. z vytrusov na vegetativne
bunky) pritomnych v potravine a/alebo faktorov (atmosféra) ovplyviiujlcich ich rast.

Tabul'ka 3 uvadza niektoré priklady pouZitia DT na stanovenie ¢asového limitu spotreby po otvoreni obalu
na konkrétne potravinové vyrobky. Ako uz bolo spomenuté vyssie, odpovede na otazky tykajlce sa DT zavisia
od podmienok spracovania/balenia a vnutornych a vonkajsich faktorov konkrétneho potravinarskeho vyrobku.
To znamend, Ze vysledok DT sa moze liSit’ dokonca aj pri vyrobkoch s rovnakym vSeobecnym nazvom. To
znamena, urcité predpoklady tykajlice sa podmienok spracovania/balenia, napr. boli vytvorené aseptické
podmienky alebo sa vykonalo preplachnutie inertnym plynom. V nasledujucich odsekoch st uvedené priklady
aplikacii; tie ukazuju, ako malé rozdiely v podmienkach zlozenia/spracovania/balenia a vnutorné/vonkaijsie

www.efsa.europa.eu/efsajournal 18 Vestnik EFSA2021;19(4):6510



eJ EFSA Journal

Usmernenie k ozna¢ovaniu datumu a informaciam o potravinach, ¢ast 2

faktory mozu ovplyvnit’ vysledok DT.

Mlieko a mliecne vyrobky

UHT mlieko s pH > 6,5 a, > 0,99 podporuje rast vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov v
neotvorenom stave (Q1: ano) a obycajne FBO nemoze poskytnut’ dokaz o opaku vzhladom na racionalne
predvidatelné teplotné podmienky pocas distriblcie a skladovania (Q2: nie). Oc¢akava sa, Ze Uprava UHT (>
135 °C po dobu 2- 5 s) znici vSetky vytrusy bakteridlneho nebezpelenstva prenasaného potravinami.
Mliekarensky priemysel ¢asto pouziva na balenie mlieka aseptické plniace jednotky, takze po tepelnom
spracovani a pred balenim neexistuje potencial pre opatovni kontaminaciu. Z vyssie uvedeného vyplyva, ze
po otvoreni obalu sa v potravinach nemézu nachadzat’ vegetativne bunky patogénnych baktérii (Q4: nie), a
teda vysledkom DT je, Zze Casovy limit pre spotrebu po otvoreni obalu musi byt’ kratSi ako pévodny datum
»minimalnej trvanlivosti®. V pripade iného ako aseptického obalu sa v potravinach pred otvorenim obalu mézu
nachadzat’ vegetativne bunky patogénnych baktérii (Q4: ano) a nedochadza k zmene vnutornych alebo
vonkajsich faktorov UHT mlieka po otvoreni obalu, ¢o mbZe viest' k zvySeniu rychlosti rastu vegetativnych
buniek patogénnych baktérii v porovnani s neotvorenym obalom (Q5: nie), a v tom pripade méze byt ¢asovy
limit pre spotrebu po otvoreni podla povodného datumu ,spotrebujte do“, pokial' sa z dévodov kvality
nevyzaduje kratSia sekundarna doba pouzitelnosti.

Jogurt s pH > 4,3 a, > 0,990 m6Ze podporovat’ rast vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov
(Q1: ano). Ak existuju dalSie faktory spomalujlice rast, napriklad Startovacia kultdra, ktord moze
prevadzkovatel' potravinarskeho podniku pouzit' ako dokaz, Ze potravinarsky produkt nepodporuje rast
patogénov za primerane predvidatelnych teplotnych podmienok pocas distriblicie a skladovania (Q2: ano) a
za predpokladu, Ze sa vnltorné a vonkajsie faktory (napr. pH, aw) potravinarskeho vyrobku po otvoreni
nezmenia na hodnoty, ktoré mézu podporovat' rast vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov (Q3:
nie), Casovy limit pre spotrebu moze byt’ po otvoreni podla pévodného datumu ,minimalna trvanlivost™, pokial’
sa z dovodov kvality nevyzaduje kratSia sekundarna doba pouZitelnosti. Ak odpoved’ na Q2 je Nie,
potravinarsky podnik nema dokaz, Ze potravinarsky vyrobok nepodporuje rast patogénov za racionalne
predvidatelnych teplotnych podmienok pocas distriblcie a skladovania. Vystup DT by bol rovnaky (Casovy limit
pre spotrebu po otvoreni méze byt podla pociatocného datumu ,spotrebujte do" - ked’ bol pociatocny datum
»Spotrebujte do“ definovany na zaklade bezpecnosti produktu - pokial’ nie je kratSia sekundarna doba
pouzitelnosti. sa vyZaduje z dévodu kvality), pretoze pred otvorenim obalu mézu byt' v potravinach pritomné
vegetativne bunky patogénnych mikroorganizmov (Q4: nie) a otvorenie obalu jogurtu by za normalnych
okolnosti neviedol k zmene vnutornych alebo vonkajsich faktorov (pH, aw, atmosféra, atd’.) potraviny, ktora by
zvysila rychlost’ rastu vegetativnych buniek patogénnych baktérii v porovnani s neotvorenym obalom (Q5: nie).

Méaso a masové vyrobky

Cerstvé médso (napr. Cerstvé bravcové méso) s pH > 5,7 a, > 0,99 podporuje rast vegetativnych
buniek patogénnych mikroorganizmov (Q1: ano) a FBO neposkytuje dokaz o opaku vzhl'adom na racionalne
predvidatelné teplotné podmienky pocas distriblcie a skladovania (Q2: nie). Pred otvorenim obalu sa v
potravinach mozu nachadzat’ vegetativne bunky patogénnych baktérii (Q4: ano) a ak sa po otvoreni obalu
neoCakavaju Ziadne zmeny vo vnuUtornych alebo vonkajsich faktoroch, ktoré zvySuju rychlost’ rastu
vegetativnych buniek patogénnych baktérii v porovnani s neotvorenym obalom (Q5: nie), a v tom pripade
moze byt Casovy limit pre spotrebu po otvoreni podla pévodného datumu ,spotrebujte do", pokial’ sa z
dévodov kvality nevyzaduje kratSia sekundarna doba pouzitel'nosti. Naopak, pri erstvych méasovych vyrobkoch
balenych vo vakuu alebo MAP méZe otvorenie obalu viest' k zmenam vnuatornych a vonkajsich faktorov, ktoré
v porovnani s neotvorenym obalom zvySuju rychlost’ rastu aerébnych patogénov pocas nasledného skladovania
(Q5: ano), to znamena, Ze Casovy limit na spotrebu po otvoreni obalu musi byt’ kratsi ako pociato¢ny datum
~Spotrebujte do", ked' bol druhy Udaj definovany na zaklade bezpecnosti produktu.

Vakuovo baleny krdjany mdsovy vyrobok s pH = 6,2 a,, = 0,975 m0ze podporovat’ rast vegetativnych
buniek patogénnych mikroorganizmov (Q1: ano). Ak v potravine nie su ziadne d'alSie prekazky (napr. laktat),
potravinarsky podnik nepreukazuje, Ze potravinarsky vyrobok nepodporuje rast patogénov za raciondlne
predvidatelnych teplotnych podmienok pocas distriblcie a skladovania (Q2: nie). V pripade vyrobkov, ktoré
nepresli overenym usmrcujlcim alebo naslednym usmrcujicim oSetrenim aplikovanym v obale, mozu byt v
potravinarskom vyrobku pred otvorenim obalu pritomné vegetativne bunky patogénnych mikroorganizmov
(otdzka 4: ano) a neocakavaju sa zmeny vnatornych alebo vonkajSich faktorov potravin po otvoreni obalu, ¢o
moZze viest’ k zvySeniu rychlosti rastu vegetativnych buniek patogénnych baktérii v porovnani s neotvorenym
obalom (napr. balené v aerébnych podmienkach) (Q5: nie), v tom pripade je vystup DT taky, Ze ¢asovy limit
pre spotrebu po otvoreni je podl'a povodného datumu ,spotrebujte do", pokial’ sa z dovodov kvality nevyzaduje
kratSia sekundarna doba pouzitelnosti. Avsak v pripade balenia vo vakuu alebo MAP ma otvorenie obalu za
nasledok potencialne rychlejsi rast patogénov pocas nasledného skladovania v porovnani s balenym produktom
(Q5: ano), to znamena, Ze Casovy limit na spotrebu po otvoreni obalu musi byt’ kratSi ako pociatocny datum

www.efsa.europa.eu/efsajournal 19 Vestnik EFSA2021;19(4):6510



eJ EFSA Journal

Usmernenie k ozna¢ovaniu datumu a informaciam o potravinach, ¢ast 2

»Spotrebuijte do", ked’ bol druhy Udaj definovany na zaklade bezpecnosti produktu.

Aj ked' pre produkt opisany vyssie je odpoved' na Q1 kladna, na zaklade jeho pH a a, su konkrétne zlozenia,
napr. s dostatoénym mnozstvom laktatu, aby bol antimikrobidlny, mo6ze ich prevadzkovatel' potravinarskeho
podniku pouzit’ spolu s vakuovym balenim alebo MAP na preukazanie, Ze produkt nepodporuije rast patogénov
(Q2: ano). V pripade, ak sa v baleni neaplikuje usmrcujlce alebo nasledné usmrcujice oSetrenie mozu byt' v
potravinarskom vyrobku pred otvorenim obalu pritomné vegetativne patogénne bunky. (Q4: ano) kedZe sa
ocCakavaju zmeny vnutornych alebo vonkajsich faktorov potravin po otvoreni obalu, o moze viest' k zvySeniu
rychlosti rastu vegetativnych buniek patogénnych baktérii v porovnani s neotvorenym obalom (napr. balené
vo vakuu alebo MAP) (Q5: ano) Casovy limit na spotrebu po otvoreni obalu musi byt’ kratSi ako pociatocny
datum ,spotrebuijte do“, ked’ bol druhy daj definovany na zaklade bezpecnosti produktu.

Vyrobky pochadzajiice z ovocia a zeleniny
Cerstvd ovocnd st'ava (napriklad cerstvd pomarancovd stava)s pH = 3,6 a, = 0.995 0,995 nemdze

podporovat’ rast vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov (Q1: nie) a nepredpoklada sa, Ze by sa
vnatorné a vonkajSie faktory potravinarskeho vyrobku po otvoreni zmenili na hodnoty, ktoré by mohli
podporovat’ rast vegetativnych buniek patogénnych mikroorganizmov (Q3=nie). To znamena, Ze po otvoreni
obalu sa neocakava rast patogénov a Casovy limit pre spotrebu po otvoreni je podla povodného datumu
spotreby, pokial’ sa z dovodov kvality nevyZaduje kratSia sekundarna doba pouZitelnosti. VyssSie uvedené sa
vzt'ahuje aj na pasterizovany ovocny dZis s rovnakym pH = 3,6 a, = 0,995.

Iné potravinarske vyrobky

Dal$im prikladom je miesany saldt s erstvymi a konzervovanymi zloZkami, ktory méa kombinaciu
pH a aw (v tomto pripade pH = 5,5, aw = 0m94) v rovnovahe, ktord podporuje rast vegetativnych buniek
patogénnych mikroorganizmov (Q1: ano) a pri ktorych prevadzkovatel potravinarskeho podniku nemoze
preukazat’ opak (Q2: nie). V tomto priklade, v ktorom sa mézu pri zmieSani zloziek a/alebo pri naslednom
skladovani vyvijat/menit’ vnutorné faktory, ako je pH a aw, by odpovede na otazky Q1 a Q2 by mali byt
zaloZzené na hodnotach pH a aw a vnutornych faktorov v rovnovahe. Ak je konvergencia k rovnovahe pomal3,
odpovede na otdzky Q1 a Q2 by mali byt zaloZzené na zlozkadch s priaznivejSimi vndtornymi faktormi pre
mikrobialny rast. Ked'Zze pred otvorenim obalu sa v potravindch m6zu nachadzat’ patogénne vegetativne bunky
(Q4: 4no) a zmeny vo vnutornych alebo vonkajSich faktoroch potravin sa neoCakavaju (napr. balené v
aerobnych podmienkach) (Q5: nie), ¢asovy limit pre spotrebu moze byt’ po otvoreni podl'a pévodného datumu
»Spotrebuijte do", pokial’ sa z dovodov kvality nevyzaduje kratSia sekundarna doba pouZitel'nosti. Pokial’ je vSak
vyrobok zabaleny v MAP (Q5: ano), ¢asovy limit pre spotrebu po otvoreni obalu musi byt’ kratsi ako pociatocny
datum spotrebujte do".

Na zaklade diskusii a hodnoteni prikladov potravinarskych vyrobkov pouZivajucich DT bolo konstatované,
Ze v3etky relevantné otazky bezpecCnosti potravin boli identifikované a zahrnuté. Pocas vyvoja DT sa diskutovalo
o formulacii, relevantnosti a poradi otazok. Strukttra stromu sa povaZovala za logickl a mala odrazat’ prislusné
udalosti, ktoré sa mozu stat’ a ovplyvnit’ vysledok rozhodnutia. KI'iCovymi otazkami v DT boli Q3 a Q5, ktorych
cielom bolo identifikovat’ potraviny, u ktorych nastane po otvoreni zmena rastového potencidlu. Odpovede na
tieto otazky sa potom dostali do kontextu, ak by sa tym zmenili typy pritomnych patogénnych mikroorganizmov
(Q4) alebo zmenilo rastové spravanie v porovnani s podmienkami urcujicimi primarnu dobu pouzitelnosti.
(Q5) Celkovo sa predpoklada, Ze z DT vyplynu vhodné a konzistentné vysledky tykajuce sa casovych limitov a
podmienok skladovania v ramci interpretacie pravidiel a prijatych predpokladov. Ziadny z identifikovanych
zdrojov neistoty sa nepovazoval za dolezitejsi ako ktorykol'vek z ostatnych. Celkovo sa predpoklada, Ze neistoty
vedu k DT, ktory méze nadhodnotit’ riziko niektorych potravinovych vyrobkov.

* QOtvorenie obalu potravinarskeho vyrobku moze mat’ vplyv na bezpecnost’ a kvalitu. Na Gcely tohto
stanoviska je vhodné stanovit’ podmienky skladovania a ¢asovy limit pre spotrebu po otvoreni obalu,
ked" moze mat’ otvorenie vplyv na bezpecnost’ vyrobku.

* DT, pozostavajlci zo série piatich otazok bol vyvinuty a podporovany réznymi prikladmi pouZitia, aby
pomohol prevadzkovatelom potravinarskych podnikov pri rozhodovani, ¢i je Casovy limit spotreby po
otvoreni z bezpecnostnych dévodov potencialne kratsi ako pdvodna doba ,minimalnej trvanlivosti* alebo
»datumu spotreby" produktu v neotvorenom baleni.

¢ Zakladné predpoklady pre DT su nasledujuce:

o Po otvoreni obalu je vzdy mozna kontaminacia produktu patogénnymi mikroorganizmami
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0 (V:asovy’/ limit pre spotrebu po otvoreni obalu vo vzt'ahu k prvotnému datumu ,spotrebuijte do" alebo
~+minimalna trvanlivost’ do" zavisi od toho, ¢i sa otvorenim obalu zmeni:

* typ patogénnych mikroorganizmov v potravinach (napr. kontaminacia vegetativnymi bunkami,
ktoré sa nenachadzaji v neotvorenom baleni potravin, so vSeobecne SirSim spektrom rastovych
schopnosti v porovnani s rastom a/alebo produkciou toxinov z vytrusov), alebo

* faktory ovplyviujlce rast patogénnych mikroorganizmov v porovnani s neotvorenym produktom.

* Podla DT plati, Ze v pripade vyrobkov, pri ktorych otvorenie obalu vedie k zmene typu patogénnych
mikroorganizmov pritomnych v potravinach a/alebo faktorov zvySujlcich ich rast v porovnani s
neotvorenym vyrobkom, je vysledkom kratsi casovy limit spotreby po otvoreni balenia v porovnani s
pociato¢nym datumom neotvorenej potraviny v stave ,minimalna trvanlivost™ alebo ,spotrebujte do".
Vyraz ,kratSi ¢asovy limit pre spotrebu po otvoreni obalu® znamena, ze sekundarna doba pouzitelnosti
by mala byt kratSia (alebo v niektorych pripadoch sa ukaZze, Zze je rovnakd) ako pocet dni medzi
otvorenim obalu a datumom ,spotrebujte do" alebo ,minimalna trvanlivost™. V pripade datumu
~Spotrebujte do" pojem ,kratS* sa vztahuje iba na dobu pouzitelnosti, ktora je definovana na zaklade
kritérii bezpecnosti a nie kvality.

* Celkovo sa predpoklada, Ze z DT vyplynt vhodné a konzistentné vysledky tykajlce sa Casovych limitov
a podmienok skladovania v ramci interpretacie pravidiel a prijatych predpokladov. Ziadny z
identifikovanych zdrojov neistoty sa nepovazoval za dbleZitejsi ako ktorykol'vek z ostatnych. Celkovo sa
predpoklada, Ze neistoty vedu k DT, ktory mo6ze nadhodnotit’ riziko niektorych potravinovych vyrobkov.
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Tabul'ka
3:

L
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Priklady aplikacii rozhodnutia v rozhodovacom strome o oznacovani podmienok skladovania a ¢asovych limitov spotreby po otvoreni balenia potravin

Otazky DT

yrobky pochadzajlice z
ovocia a zeleniny

UHT mlieko (napr. Jogurt (napr. Cerstvé maso \Vakuovo Cerstva Pasterizovana [Miesany
pH=6,6,aw=0,995) |pH =43, av= (napr. Cerstvé baleny ovocna st'avalovocna St'ava [Salats
0,995) bravcové méaso krajany (napr. Cerstva |(napr. Cerstvymi
spH=5,7, aw masovy pomarancova |pasterizovand [a
=0,99) \vyrobok Stavas pH = |pomarancovd |konzervo
(napr. pH = 3,6, aw= StavaspH=  \vanymi
6,2, 3w~ 0,995) 3,6, aw=0,995) [zlozkami
0,975) (napr.
listovy
Saldt s
konzervov
anou
kukuricou,
Aseptické  |Iné ako Aerobny MAP Bez laktatu S Aerdbne MAP
balenie  faseptické S Startovacou [So Startovacou [°Pal alebo  |Aerébne  [laktatom balenie
balenie kultdrou kultdrou, ktora VP balenie MAP
spomal'ujicou [nespomaluje alebo VP
rast patogénov [rast patogénov
pri chladeni  |pri chladeni
, Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Nie Nie Ano Ano
Q1. Podporuje
neotvoreny
potravinarsky
vyrobok [na
zaklade pH a/alebo
aw] rast
vegetativnych
buniek
patogénnych
baktérii?
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Otazky DT
yrobky pochadzajtce z
ovocia a zeleniny
Q2. Dokaze Nie Nie Ano Nie Nie Nie Nie Ano  |neuvadza sa |neuvadza sa Nie Nie
potravinarsky

podnik preukazat,
Ze neotvoreny
madsovy vyrobok
nepodporuje rast
patogénov za
racionalne
predvidatelnych
teplotnych
podmienok pocas
distribucie a
skladovania?

Q3. Dochéadza po  |neuvadza saneuvadza sa[Nie neuvadza sa |neuvadza sa |neuvadza sa|neuvédza salAno  |Nie Nie neuvadza sa |neuvadza
otvoreni k zmene sa
hodndt niektorych
vonkajsich alebo
vnutornych
faktorov v
potravinach
ovplyviujlcich rast
(pH, aw, atmosféra,
atd'.), ktora moze
podporit’ rast
vegetativnych
buniek
patogénnych
baktérii?

www.efsa.europa.eu/efsajournal 23 Vestnik EFSA2021;19(4):6510



Usmernenie k oznacovaniu ddtumu a informacidm o potravinach, éast 2

Otazky DT

Q4. M6Zu sa v
potravinach po
otvoreni obalu
nachadzat’
vegetativne bunky
patogénnych
baktérii?

Nie

/Ano

neuvadza sa

Ano

Ano

/Ano

Ano

neuvadza sa

e EF5A lournal

yrobky pochadzajlice z
ovocia a zeleniny
neuvadza sa |neuvadza sa Ano Ano

Q5. Je po otvoreni
obalu zmena vo
vnutornych alebo
vonkajsich
faktoroch potraviny
(pH, aw,, atmosféra
atd".), ktora sposobi
zvySenie rychlosti
rastu vegetativnych
buniek
patogénnych
baktérii v porovnani
s neotvorenym
obalom?

neuvadza sa

Nie

neuvadza sa

Nie

Nie

Ano

Nie

neuvadza sa

neuvadza sa |neuvadza sa Nie Ano
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Otazky DT
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povodného
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,spotrebuijt
e do",
pokial’ sa z
dovodov
kvality
nevyZzaduj
e kratSia
sekundarn
a doba
pouzitelno
sti

Podl'a
povodného
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.spotrebujte
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nevyZaduje
kratSia
sekundarna
doba
pouzitelnosti

Podl'a
povodnej
,minimalnej
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dovodov
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kratSia
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pouzitelnosti

Podl'a
povodného
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do", pokial' sa
z dévodov
kvality
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kratSia
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doba
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Podl'a
povodného
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L,minimalna
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dovodov
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ako
povodny
datum
,,Spotreb
ujte do"

yrobky pochadzajlice z
ovocia a zeleniny

Podl'a
povodného
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,minimalna
trvanlivost™,
pokial’ sa z
dovodov kvality
nevyzaduje
kratSia
sekundarna
doba
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Podl'a
povodného
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,minimalna
trvanlivost™,
pokial’ sa z
dovodov kvality
nevyzaduje
kratSia
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doba
pouzitel'nosti

Podl'a
povodného
datumu
,Spotrebuijte
do", pokial’ sa
z dovodov
kvality
nevyzaduje
kratSia
sekundarna
doba
pouZitel'nosti

L
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Kratsi ako
pOvodny
datum

,Spotrebu
jte do"

DT:= rozhodovaci strom.; FBO: prevadzkovatel potravinarskeho podniku; NA: nepouZiva sa.
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K ohniskam nakazy prenasanym potravinami spdsobenym zmrazenymi potravinami po rozmrazeni mohli prispiet’

rozmrazovacie postupy a/alebo nedostatok zakladnych hygienickych znalosti. Prikladom je prepuknutie invazivnych
ohnisk nakazy L. monocytogenes vo viacerych krajinach spojené s mrazenou kukuricou (EFSA a ECDC,
2018) kde sa kontaminovand mrazend kukurica konzumovala po rozmrazeni a bez varenia). Nie je jasné, Ci
podmienky rozmrazovania zvySovali skor riziko ako poCiato¢nu kontaminaciu zmrazeného materialu a Ucinok
naslednych podmienok skladovania, nemozno to vSak vylucit. Dalsim prikladom je prepuknutie listeridzy zo zmrzliny
pouzitej v mlieCnom koktaile, ktora bola skladovana pri nespravnej teplote, ktora umoznila zvySenie koncentracie L.
monocytogenes (Chen a kol., 2016). Po prepuknuti nakazy z mrazenej kukurice skupina EFSA BIOHAZ (2020b)
uviedla, Ze osvedcené postupy, ako je skladovanie mrazenej alebo rozmrazenej zeleniny v mraznicke alebo chladnicke
pri vhodnej teplote a dodrziavanie pokynov na bezpecnu pripravu na etikete, si kl'iCom k ziskaniu bezpecného
mrazeného alebo rozmrazeného jedla. Dalej sa rizika znizuju alebo sa im zabrani, ak je zelenina po rozmrazeni
spravne uvarena.

Medzi znepokojujlce zvyky pri rozmrazovani patri rozmrazovanie rychlo sa kaziacich potravin v horlcej vode
alebo pri izbovej teplote cez noc, pretoze to vedie k skladovaniu potravin v ,teplotne nebezpecnej zone", kde mozu
patogény rast, na dihsie obdobie, ako sa povazuje za prijatel'né. (Byrd-Bredbenner a kol., 2013; Tomaszewska a
kol., 2020).

V tejto Casti sU prerokované kritické kroky poCas rozmrazovania mrazenych potravin (oddiel 3.3.1), po ktorych
nasleduje prehlad existujlcich usmerneni pre spotrebitelov tykajucich sa osvedCenych postupov pri rozmrazovani
potravin a spbsobu uchovavania rozmrazenych potravin (Cast' 3.3.2). V Casti 3.3.3 sU uvedené rady pre
prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov, ktoré je potrebné poskytnut’ spotrebitelom v slvislosti s osvedéenymi
postupmi pri rozmrazovani, podmienkami skladovania a doby skladovania rozmrazenych potravin.

Zmrazovanie a rozmrazovanie zahfiia procesy, ako je prenos tepla, prudenie kvapaliny a tvorba krystalov. Tieto
procesy mozu zasahovat' do potravinovej matrice a pritomnych mikroorganizmov. Ovplyviiuju tiez rychlost
rozmrazovania. Kinetické aspekty zmrazovania a rozmrazovania si dobre opisané v ucebniciach a Studiach o
spracovani potravin (napr. Haugland, 2002; Schlulter, 2003). Tvorba ladovych krystalov v potravinach pocas
zZmrazovania a rozmrazovania moZze viest' k poskodeniu bunkovej membrany, o sposobi Unik a stratu vnitrobunkovej
hydratécie vody obklopujlcej proteiny a makromolekuly, ¢o povedie k Ubytku kvapiek v potravinovej matrici. Tieto
fyzické zmeny pocas zmrazovania a topenia su dalej prerokované v Castiach 3.3.1.1 a 3.3.1.2. V Casti 3.3.1.3 je
opisany vplyv zmrazovania a rozmrazovania na prezitie a rast baktérii.

3.3.1.1. Prenos tepla poCas zmrazovania a rozmrazovania

Potraviny sa skladaji z mnozstva réznych latok a teplota mrazu je zvyCajne pod bodom mrazu vody. Kazda
potravina bude zmrazend a rozmrazena inak na zaklade fyzikalno-chemickych vlastnosti, ako je podiel vody, soli,
cukrov, bielkovin alebo vzduchu v potravinach. Rychlost’ prenosu tepla medzi jedlom a okolitym prostredim zavisi
od:

* teplotného rozdielu medzi mrazenymi potravinami a okolim;

* koeficientu prestupu tepla na povrchu medzi mrazenymi potravinami a okolim, ktory slvisi s pradenim
vzduchu/vody;

® povrchom potraviny.

MOze sa zdat', Ze rozmrazovanie je iba opakom zmrazenia, ale je to zloZitejSia operacia ako zmrazenie. VyZaduje
si zvySenU opatrnost, pretoze rozmrazovanim sa vytvara oblast/, ktora ma nizsiu tepeln( vodivost’ ako potraviny,
ktoré st stale zmrznuté, ¢o bréni prideniu tepla. Dalej pocas rozmrazovania nie je mozné z dévodu vysokych teplot
vytvorit’ taky vel'ky teplotny rozdiel medzi potravinami a okolim, ako je to pri zmrazovani bez vymeny Casti jedla.
Okrem toho mo6zu kombinacie teploty a ¢asu pocas rozmrazovania umoznit’ mnozenie baktérii (Nesvadba, 2008).

Celkové mnozstvo energie potrebnej na rozmrazenie mrazenych potravin zavisi od energie potrebnej na zvysenie
teploty a od energie potrebnej na fazovy prechod vody zo zmrazenej do kvapalnej fazy (Kumar a kol., 2020). Latentné
teplo je tepelna energia, ktorad po pridani (absorpcii) alebo odstraneni (uvol'neni) spdsobi zmenu stavu materidlu bez
zmeny teploty (napr. z I'adu na vodu). Na zmenu stavu s potrebné pomerne vel'ké mnozstva tepla (energie)
(Pham, 2016). Citel'né teplo je tepelnd energia, ktora sa pridava alebo odobera z materidlu a spésobuje zmenu
teploty bez zmeny stavu, napr. na ohrev vody (Pham, 2016).

Proces rozmrazovania je pomaly a povrch méze dosiahnut’ teplotu okolia dlho predtym, ako sa rozmrazi
jadro potraviny. Cim vacsi je teplotny rozdiel medzi mrazenymi potravinami a okolim, tym rychlejsie je
rozmrazovanie. Okolo potraviny sa vSak nachadza vrstva odporu, ktora sa nazyva stagnujlca vrstva a ktora je
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vystavena podmienkam ustaleného stavu. Odpor pre prenos tepla je vacsi medzi potravinami a vzduchom ako
medzi potravinami a vodou. Vo vode je preto rozmrazovanie rychlejsie ako na vzduchu. So stagnujlcou vrstvou
sa vSak da manipulovat, napriklad fikanim vzduchu pod ventildtorom. Tym sa urychli rozmrazovanie, aj ked’
je teplotny rozdiel na makrodrovni medzi potravinami a ich okolim rovnaky ako bez pohybu vzduchu. Pri vacSine
spOsobov rozmrazovania dochadza k prenosu tepla po povrchu potraviny. Cim vacsi je povrch, tym rychlejsie
je rozmrazovanie. Podobne plati, Ze ¢im mensi je pomer povrchu k objemu, tym mensia je relativna plocha na
prenos tepla v okoli a tym pomalsie je rozmrazovanie. Rozmrazovanie v mikrovinnej rdre je odliSné, pretoze k
tvorbe tepla dochadza vo vnitornej Casti jedla. Na premenu vody z pevnej na kvapalnu fazu je potrebné vel'ké
mnozstvo tepla (Klinbun a Rattanadecho, 2019), a to je dovod, preco sa potraviny s vysokym obsahom vody
topia pomalSie ako potraviny s nizkym obsahom vody (Kumar a kol., 2020). Typické teplotné profily pocas
rozmrazovania zobrazuju rozne fazy s roznymi trvaniami a rychlostami v zavislosti od umiestnenia v potravine
(napr. tepelny stred, povrch alebo umiestnenie v strede), ako je uvedené na obrazku 3.

Povrch Stred === Tepelné centrum
an

20

15 = e
ZvySenie teploty
v roztopenej

10 (3) potravine, kym
nedosiahne
teplotu okolia

5 -

%i 0 = I — = Roztopenie Iadu

= (2)

na vodu
(prechodnéa féaza)

Bod topenia

Teplota

(1) ZvySenie ?eploty
v mrazenej
potravine, kym
sa nedosiahne
bod topenia

0 1 2 3 B 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Cas (min.)

Teplotné profily boli prevzaté a upravené od Schlustera (2003), zodpovedajlice procesu rozmrazovania 13 mm
zemiakového valca vo vodnom kipeli pri atmosférickom tlaku. Zobrazuje sa teplota tepelného stredu, povrchu a
medzipolohy.

Obrazok 3: Fazy rozmrazovania potravin z hl'adiska rychlosti zmeny teploty

Prvou fazou je rychly vzostup teploty v zmrazenom jedle (citel'na absorpcia tepla). Ked' sa teplota pribliZi
k bodu topenia (okolo -1 °C, ale liSi sa v zavislosti od zloZenia jedla), premena I'adu na vodu sa zacne vel'mi
malym zvySenim teploty v dosledku absorpcie latentného tepla (faza 2). Faza 2 je v tepelnom strede dlhsia v
porovnani s povrchom potraviny v Gzkom kontakte s okolitym prostredim. Ked' sa I'ad v potravinovej matrici
roztopi, teplota sa opat’ zvysuje rychlejSie a potom sa rychlost’ zvySovania teploty postupne spomal'uje, ked’
je matrica blizko teploty okolia (faza 3). Vo velkych potravinach (napr. jato¢né maso) mézu fazy prebiehat’
sucasne; povrch moze dosiahnut’ vyssSiu teplotu ako nula, zatial’ ¢o vo vnuitornych Castiach potraviny je stale
I'ad. Teplota na povrchu je potom ovplyvnena ako chladiacim Ucinkom topiaceho sa l'adu vo vndtornych
Castiach, tak aj vymenou tepla s okolitym médiom (napr. vzduchom alebo vodou).

Z hladiska bezpecnosti potravin su teplotné rozdiely dolezité, pretoZe pri dostatocne vysokej teplote mozu
zacat’ rast’ mikroorganizmy v mrazenych potravinach, ¢ uz boli vioZzené pred zmrazenim alebo opdtovnou
kontamindaciou pocas rozmrazovania. Na povrchu rozmrazeného jedla moZe byt zrast, aj ked' je stred stale
zamrznuty.

3.3.1.2. Vplyv I'adovych krystalov a prudenia kvapaliny na jedlo

Tok kvapaliny v mrazenych a rozmrazenych potravinach suvisi so skutocnostou, Ze ¢ast’ vody zostane v
kvapalnej faze a vytvori rovnovahu s pevnou vodou. Pocas procesu mrazenia sa v potravinach vytvoria vodné
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krystaly. Krystalizacia I'adu v mrazenych potravinarskych vyrobkoch a optimalizacia procesu mrazenia bola
preskimana Zhu a kol. (2019) a Dalvi-Isfahan a kol. (2019). Ako je opisané v tychto recenziach, rychle
zmrazenie na nizku teplotu vedie k tvorbe malych krystalov, zatial’ co pomalé zmrazenie vedie k tvorbe vacsich
krystalov. PoCas zmrazenia sa vSak v potravinach mézu vytvorit' krystaly. Proces je vel'mi pomaly, ale je mozné
pozorovat' rozdiel v ucinku réznych teplot zmrazovania. Pri nizkych teplotach, t. j. -25 © C a menej, je mnozstvo
kvapalnej vody malé a krystaly si malé. Pri vysSich teplotach, t. j. -20 °C a viac, je podiel vody v kvapalnej
faze vyssi a strieda sa s pevnou fazou, Co vedie k zvacSeniu velkosti I'adovych krystalov. Ked' su krystaly
umiestnené v bunkovych membranach dostatocne velké, mozu preniknGt' cez membrany baktérii a/alebo
Zivocisnych alebo rastlinnych buniek nachadzajlcich sa v potravinovej matrici. Vysledkom je znizeny podiel
baktérii, ktoré preZiju (dalsie informacie pozri Cast’ 3.3.1.3), a Ubytok tekutiny v potravinovej matrici pocas
rozmrazovania. UCinok sa prejavi v potravinach s vysokym obsahom vody, ako je drobné ovocie, a tiez napr.
mrazené ryby. DalSim ucinkom prddenia vody v mrazenych potravinach je, Zze makromolekuly st obklopené
hydratacnou vodou, t. j. vodou v kvapalnej faze. Po¢as mrazenia sa tato voda pomaly straca, ¢o vedie k suchsej
Struktire potravin. Pri rychlom rozmrazeni sa tekutina a zloZky potravy, ktoré si v roztoku, stratia
odkvapkavanim. Po¢as pomalého rozmrazovania sa vSak Cast’ straty odkvapkavanim absorbuje do jedla a ziska
sa jedlo StavnatejSej kvality. SpGsob rozmrazovania vratane teploty je preto dbleZity pre senzorick( kvalitu
potravin, ako aj pre bezpecnost’ potravin a rady tykajlce sa rozmrazovania bezne zohl'adiuji nielen aspekty
bezpecnosti, ale aj senzorickej kvality.

3.3.1.3. Ucinky zmrazenia a rozmrazenia na preZitie a rast patogénnych mikroorganizmov

Zmrazenim sa vSeobecne zniZi pocet zivotaschopnych mikroorganizmov v potravinach na asi 20 - 90%
povodnej komunity (Geiges, 1996), ¢o znamena pokles aZz o jednu jednotku logio. Na spravanie jednotlivych
druhov mikroorganizmov pocas skladovania mrazenych potravin vplyva vela faktorov a preZitie je pre rézne
skupiny mikroorganizmov variabilné. NajdolezitejSimi faktormi stvisiacimi s mikroorganizmami s pocty buniek,
¢i uz vegetativnych alebo vytrusov, rastova faza a druhy mikroorganizmov. Vyznamnymi faktormi pocas
zmrazovania a rozmrazovania sU rychlost’ zmrazovania, teplota zmrazovania, doba skladovania, vlastnosti
potravin (napr. zloZky, pH, aw, ochranné latky), druh obalovych materialov (napr. hribka, priepustnost’ pre
vodu), rychlost’ rozmrazovania a teplota. Napokon, pretoZze v mikroorganizmoch v potravinach, ktoré boli
zmrazené a potom rozmrazené, moze dojst’ k subletalnemu poskodeniu, patogénne mikroorganizmy, aj napriek
svojej Zivotaschopnosti, nemusia byt schopné rast’ v selektivnych cinidlach bezne pouzivanych pri obohacovani
alebo galvanizacii na ich kultivaciu a izolaciu. (Archer, 2004). To by mohlo viest’ k nespravnym zaverom o
vplyve zmrazenia, pretoZe poskodené, ale mozno infekéné mikroorganizmy sa mozu stat’ kultivovatelnymi, ak
sa umiestnia do média, ktoré ul'ahcuje opravu (ozZivenie). Preto si metddy pouzité na detekciu a kvantifikaciu
mikroorganizmov nevyhnutné (napr. krok oZivenia, kultivatné médium, inkubacna teplota/cas) (Geiges, 1996;
Archer, 2004; Berry a kol., 2008).

Vplyv tvorby l'adovych krystalov poc¢as zmrazovania je vyraznejsi v potravinovych matriciach s vysokym
obsahom vody v porovnani s vysokym obsahom lipidov. Baktérie v potravinach bohatych na lipidy si preto
pocas zmrazenia lepsie chranené. Podobne mo6zu niektoré prirodné zlozky potravy a prisady posobit’ ako lieky
na ochranu pred mrazom, a tym zvySovat' preZzitie mikroorganizmov pocas skladovania v chlade. (napr.
NicAogain a O'Byrne, 2016 a prislusné odkazy).

Proces zmrazenia a rozmrazenia moze byt spojeny s deStrukciou alebo poSkodenim buniek studenym
Sokom, tvorbou vnitro- a mimobunkovych I'adovych krystalov, zvySenou koncentraciou rozpustnych pevnych
latok ovplyvnujlcich stabilitu proteinov v mikrobialnych bunkach, poskodenim membrany, odtekanim vody z
bunky (ktory suvisi so zvySenim vnutrobunkového osmotického tlaku) a fazovymi prechodmi membranovo-
lipidovej sustavy a pravdepodobne tieZz s oxidacnou zataZou, ktord predstavuje velkl zataz pre
mikroorganizmy. (Berry a kol., 2008). Opakované cykly zmrazovania a rozmrazovania vedu celkovo k vacsej
deaktivacii a nizSim mikrobidlnym koncentraciam, ale patogény mozu prezit, t. j. byt' kryotolerantné; je to
definované ako schopnost’ prezit' opakované cykly zmrazovania a rozmrazovania (Azizoglu a Kathariou, 2010).
Aktivne rastuice baktérie su nachylnejSie na deaktivaciu zmrazenim a rozmrazenim ako bunky stacionarnej fazy
(napr. Azizoglu a kol., 2009) a kryotolerancia m6ze mat’ vplyv na histdriu buniek vratane predchadzajlcej
teploty rastu. Vplyv predchadzajicej rastovej teploty méze byt druhovo Specificky, ako naznacuju Studie
uvadzajuce Ucinky predchadzajucich rastovych teplot na kryotoleranciu v laboratériu pre Yersinia enterocolitica
(Azizoglu a Kathariou, 2010) a L. monocytogenes (Azizoglu a kol., 2009). D6kazy o preziti a roznych reakciach
patogénnych mikroorganizmov v mrazenych potravinach st dobre opisané (napr. ICMSF, 1996, Leroi a kol.,
2008), vratane norovirusu (napr. Jacxsens a kol., 2017) a Campylobacter (napr. Umaraw a kol., 2017). PreZitie
patogénov je dobre zdokumentované v ohniskach nakazy spojenych s mrazenymi potravinami (napr. norovirus
a mrazené bobule a ovocie (Rispens a kol., 2019, Nasheri a kol., 2019), L. monocytogenes v mrazenej kukurici
(EFSA a ECDC, 2018 a panel EFSA BIOHAZ, 2020a, b) a Li. Monocytogenes v zmrzline (Pouillot a kol., 2016).
VSeobecne povedané, gramnegativne baktérie su citlivejSie na zmrazenie ako grampozitivne baktérie. Virusy
su stale schopné infikovat' hostitel'ské bunky aj po zmrazenom skladovani a bakterialne vytrusy st zmrazenim
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ovplyvnené iba minimalne (Berry a kol., 2008).

Aj ked' teda zmrazenie a mraziarenské skladovanie znizi koncentraciu patogénnych mikroorganizmov,
zvyCajne zostane zlomok prezivajlcich mikroorganizmov v zavislosti od koncentracie a druhu mikroorganizmov
a zakladnym prostriedkom kontroly je v tom pripade zabranit alebo minimalizovat’ rast patogénnych
mikroorganizmov pocas rozmrazovania a nasledného skladovania regulaciou teploty. Dolna teplotnd hranica
pre rast patogénnych baktérii v potravinach je nad -1,5 °C (panel EFSA BIOHAZ, 2020a). Rozsah rastu bude
zavisiet' od vlastnosti potravin (vndtorné, vonkajSie a implicitné faktory) a najméa od Casovych a teplotnych
podmienok (panel EFSA BIOHAZ, 2020a).

Pred pozorovanim rastu zvyCajne nastava oneskorena faza, pocas ktorej dbjde k zotaveniu zo subletalneho
poskodenia a aklimatizacii na rastové prostredie. DIZka tejto oneskorenej fazy, a teda vplyv na rozsah rastu,
sa da tazko predvidat’ a zavisi jednak od faktorov prostredia, napr. rozsah subletalnych poraneni a kultivacnych
metod (Fratamico a Bagi, 2007; Jasson a kol., 2009), ako aj od genetickych/evolucnych faktorov (Sleight a
Lenski, 2007). Vyskyt oneskorenej fazy, ktora by bola prinosom pre bezpecnost' rozmrazenych potravin, za
predpokladu, Ze pocas rozmrazovania neddjde k ich opatovnej kontaminacii, preto nemozno povazovat' za
samozrejmost’. Rychlost’ rastu sa zvySuje s teplotou a vysSsSia teplota v blizkosti povrchu v porovnani s teplotou
jadra potraviny pocas rozmrazovania moze viest k mnoZeniu mikroorganizmov, ktoré preZili pocas
zmrazovania, alebo kontaminovali potraviny pocas rozmrazovania. Rozmrazovanie pri nizkej teplote je preto
dolezité pre potravinovl bezpecnosti (panel EFSA BIOHAZ, 2020a,b).

Pridenie kvapaliny poCas zmrazovania a rozmrazovania moze menit’ jednak aktivitu vody, ako aj pH
potravin, prinajmensom v ich mikroprostredi, a v dosledku priepustnosti buniek sa moze zvysit' dostupnost’
Zivin (napr. Archer, 2004; Devlieghere a kol.) 2016), ale svoju Ulohu mozu zohrat' aj d'alSie mechanizmy, ako
napriklad zmeny mikroStruktiry ovplyviujlce rychlost’ rastu i trvanie fazy oneskorenia (Verheyen a kol. Preto
tempo rastu patogénov v rozmrazenych potravinach nemusi byt rovnaké ako tempo rastu v tych istych
potravinach skladovanych v chlade, ale nezmrazené, najma ak potraviny pozostavaji z bunkovych zloziek,
ktoré sa l'ahko zmrazia a rozmrazia. Toto je potrebné vziat' do Gvahy pri odhadovani prijatelnej doby
skladovania potravin po rozmrazeni, ako zdoraznili Zoellner a kol. (2019) pri modelovani rastu L.
monocytogenes v rozmrazenej zelenine, ako uvadza panel EFSA BIOHAZ (2020b) a Kataoka a kol. (2017) v
suvislosti s rozmrazenou zeleninou a morskymi plodmi.

Pokial’ sa teda rozmrazena potravina nepouzije okamZite, musi sa skladovat' v chlade a len na obmedzeny
Cas, aby sa minimalizoval rast patogénov. Vacsina mrazenych potravin nie je RTE a méZu obsahovat’ patogény,
ktoré po rozmrazeni mozu zacat' rast. Rozmrazené potraviny, ako st maso, ryby, zelenina, ktoré mézu byt
kontaminované patogénmi a maju potencial rastu, je preto potrebné skladovat’ v chlade a na obmedzeny cas
a pred konzumaciou by sa mali uvarit. Tato skutoCnost’ zdoraznila EFSA v pripade mrazenej zeleniny (panel
EFSA BIOHAZ, 2020a, b), ako aj Zoellner a kol., (2019), ktory navrhol ,FFLLORA", nastroj pre vyrobcov
mrazenych potravin na posldenie kontaminacie L. monocytogenes a rastu ako vysledku spravania
spotrebitel'ov pri zvladani zriedkavych a/alebo minimalnych pripadov kontaminacie v mrazenych potravinach.

Rozmrazovanie a skladovanie tiez m6zu ovplyvnit’ tvorbu biogenickych aminov (BA), napr. histaminu a
tyraminu v potravinach. Napriklad, Buchtova a kol. (2019) preukazali tvorbu biogénnych aminov v dosledku
zahrnutia rozmrazeného tuniaka do pripravkov na sushi jedal. Biogénne aminy sa tvoria pocas rastu baktérii
produkujlcich BA v potravinach obsahujucich urcité vol'né aminokyseliny (EFSA BIOHAZ Panel, 2011). Aktivita
dekarboxylacnych enzymov klesa pri teplotach chladenia pod 5 - 10 °C. Aktivita enzymov vSak zostava stabilna
aj poCas zmrazovania a po rozmrazeni sa mOZu enzymy znova aktivovat, aj ked koncentracia baktérii
produkujucich enzymy nemusi dosahovat’ detekovatel'n Groven (Berry a kol., 2008).

K dispozicii si usmernenia pre podniky a pre spotrebitelov. V tomto dokumente sme sa zamerali na
usmernenia pre spotrebitelov. Mnohé rady pre spotrebitel'ov st dostupné na internete. Mnohé z nich vytvorili
riadiaci pracovnici, d'alSie zodpovedné organy Ci spotrebitel'ské organizacie. Existuju tiez cielené usmernenia
tykajlce sa mrazenych darovanych potravin pre charitativne organizacie.

3.3.2.1. Hlavné prvky usmerneni

Bolo skontrolovanych viac ako 40 dokumentov obsahujlcich usmernenia pre zmrazenie a rozmrazenie pre
spotrebitel'ov a vyrobcov z vacsiny eurdpskych krajin, ako aj z Australie, USA a Kanady (Priloha B). VSetky
usmernenia su zaloZzené na podobnych zasadach:

* Mrazené potraviny mozu obsahovat’ patogény a musia sa povazovat’ za vyrobky so skrytym rizikom.

* Rozmrazenie a nasledné skladovanie musi obmedzit' rast a Sirenie patogénov.

* Rozmrazovanie je pomaly proces. Pokial' ide o zrychlené rozmrazovanie, usmernenia sa zameriavajl
na obmedzenie c¢asu v ,nebezpecnom teplotnom pasme') od 8 do 63 °C
(https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/ chilling.
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* Teplota pocas a po rozmrazeni musi byt’ dostatocne nizka, aby sa obmedzil rast patogénov.

* Mrazené potraviny musia byt uvarené priamo. Vyhnete sa tak pripadnej dobe uchovavania
rozmrazenych potravin, pri ktorych méze dojst’ k rastu.

* Zabrante krizovej kontaminacii z mrazenych potravin na iné potraviny a naopak.

V sposobe riesSenia tychto prvkov vSak medzi usmerneniami existuju urcité rozdiely. Napriklad usmernenia
pre potraviny mrazené na darovanie a potraviny vyrabané na distribliciu v zmrazenom stave maju odlisné
zameranie. Niektoré krajiny urcuju, ktoré informacie by mali byt uvedené na Stitku, iné urcuju, ako mozno
mrazené potraviny pouzit’ v pripade ich neimyselného rozmrazenia. Potraviny vyrabané a predavané ako
mrazené vyrobky priamo od prevadzkovatela potravinarskeho podniku sa zvy€ajne zmrazuju ihned’ po
spracovani, ¢o znameng, Ze rast patogénov v potravinach pred zmrazenim bol obmedzeny (nariadenie (ES) C.
853/2004). Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori predavaji mrazené potraviny, musia zvazit
podmienky rozmrazovania a zodpovedajlcim sposobom prisp6sobit’ ndvod spotrebitelom. Potraviny urcené na
darovanie sa Casto zmrazuju kratko pred koncom doby pouZzitelnosti na skladovanie v chlade, ¢o znamena, ze
koncentracia patogénov by sa mohla blizit' k prijatelnému limitu pre bezpecnost’ potravin. Rozmrazovanie pri
nevhodnych teplotach moze viest' k rastu tychto patogénov v neprijatelnych koncentraciach. Spravne riadenie
podmienok rozmrazovania je preto nevyhnutné pre bezpecnost’ potravin.

3.3.2.2. SpoOsoby rozmrazovania

Pokial' ide o spdsoby rozmrazovania, za hlavné prvky sa povazuju teplota a ¢as potrebny na rozmrazenie
(obrazok 3). Usmernenia stanovuji podmienky teploty a/alebo podmienky rozmrazenia. NizSie uvedeny
zoznam nie je Uplny, st v nom vsak uvedené najrozsirenejSie rady:

* V chladnicke, t.j. chladené. Tato metdda vedie k pomalému rozmrazovaniu a rast patogénov v
potravinach je obmedzeny. Rozmrazovanie v chlade je zahrnuté do vSetkych hodnotenych usmerneni.
Niektoré usmernenia stanovujl, Ze teplota by mala byt maximalne 4 °C, iné 8 °C, zatial' ¢o vacsina
nespecifikuje teplotu konkrétnejSie ako teplotu domacich chladniciek.

* Vo vode, bud’ teclicej alebo stojatej, s obalom alebo bez obalu. Tento sposob rozmrazovania

potravina-voda ako na povrchu typu potravina-vzduch. V stojatej vode sa teplotny rozdiel medzi
mrazenymi potravinami a vodou ¢asom zmensuje, ale gradient je mozné zachovat, ked' sa pouZzije
teclca voda alebo sa pouziju zmeny vo vode.

* Vo vriacej vode, horiicej vode (napr. vakuové varenie), v rure alebo na panvici.
Rozmrazovanie pri teplotach vyssich ako je usmrcujlca teplota pre prislusné patogény v potravinach
zaistuje rychle rozmrazenie aj eliminaciu patogénov v ramci jednej cinnosti za predpokladu, zZe
patogény su na povrchu a/alebo Ze sa usmrcujlce teploty dosahuju aj vo vnutri potraviny. Priblizne
polovica usmerneni zahfia tento spdsob rozmrazovania do zoznamu odporucanych postupov.

* V mikrovinnej rire. Rozmrazovanie v mikrovinnej rdre je rychla metéda a ma vyhodu v tom, Ze sa
teplo prenasa do vnitornych Casti potravin, nielen na povrch. Pokyny, ktoré odportcaju rozmrazovanie
v mikrovinnej rdre, tiez stanovuju, Ze takto rozmrazené potraviny by sa mali pouZit’ okamZite. To plati
aj pre iné potraviny, ktoré sa nechaju rozmrazit’ pri izbovej alebo nekontrolovanej teplote.

Rozmrazovanie pri okolitej teplote nie je v Ziadnom z usmerneni uvedené medzi bezpeCnymi sposobmi
rozmrazovania. Ako priklad sa vSak uvadzaju velké potraviny, ako napriklad morky, ktoré v niektorych
pripadoch nie je mozné umiestnit' do chladni¢ky z dévodu priestorovych obmedzeni, ked’ niektoré pokyny
stanovuju, Ze je potrebné akceptovat’ rozmrazovanie pri teplote okolia, aj ked' to nie je optimalne.

V niektorych usmerneniach je uvedeny ¢as potrebny na rozmrazenie potraviny s hmotnostou 500 g,
napriklad , Bezpecny sprievodca rozmrazenim kuracieho mésa",'° a upozorfiuje, Ze velkost’ balenia mrazenych
potravin by mala byt obmedzend na 500 g, pretoze sa rychlejSie rozmrazi.

Vyssie uvedené pokyny st v zhode s vedeckou literatirou o kinetike rastu pri teplotach skladovania,
popisanou v Casti 1 stanoviska a v ¢lankoch uvedenych v tejto kapitole.

3.3.2.3. Hygienické postupy a podmienky skladovania rozmrazenych potravin
Niektoré usmernenia stanovujd, ktoré informacie by sa mali na Stitku uvadzat' ohladom hygienickych

skladovanim rozmrazenych potravin v dostatocnej vzdialenosti od inych potravin, pouzivanim cistého riadu
atd'.

Usmernenia v niektorych krajinach stanovujl, ze na etikete by mali byt' uvedené vety ako ,spotrebuijte
ihned’ po rozmrazeni* alebo obsahovat’ iné usmernenia, Ze potraviny by mali byt poCas rozmrazovania

10 https://www.euro-poultry.com/blog/the-safe-guide-to-thawing-chicken
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chladené a okamZite uvarené. Iba jedno usmernenie umoZriuje skladovanie rozmrazeného jedla, obmedzené
na 3 dni po rozmrazeni (postupy v domacnosti, Irsky Urad pre bezpecnost' potravin).!' V pripade darovania
potravin, pri ktorych mozno v ¢ase zmrazenia oCakavat’ vyssiu mikrobidlnu zat'az, odporica EFSA potraviny
pouzit’ do 24 hodin po rozmrazeni (Panel EFSA BIOHAZ, 2017).

3.3.2.4. Tepelna Gprava (varenie) rozmrazenych potravin

Niektoré usmernenia navrhuju priame pouzitie mrazenych potravin pri vareni bez predchadzajliceho
rozmrazenia. Niektori poukazuju na to, Ze ide o uprednostfiovani metddu, s odévodnenim, Ze sa predide
skladovaniu v ,teplotne nebezpecnej zone". DalSie usmernenia poukazuju na to, ze rozmrazené jedlo musi byt’
zohriate Uplne, aj ked' je zmieSané s teplym jedlom. Najnovsie usmernenie pre mrazen( zeleninu (Profel,
2019) zdoraziuje, Ze po rozmrazeni musi byt’ zelenina Uplne uvarena.

Je potrebné poznamenat, Ze varenie mrazenych potravin bude vyzadovat' dlhsi ¢as a/alebo intenzitu
prenosu tepla, aby sa dosiahol nevyhnutny ¢as a teplota na eliminaciu patogénov, ako varenie rozmrazenych
alebo temperovanych jedal. Tieto informacie v mnohych usmerneniach chybaju. Preto, ak prevadzkovatel
potravinarskeho podniku uvadza navod na pripravu na etikete, malo by byt zrejmé, ¢i sa ohrev zacina od
rozmrazeného alebo zmrazeného stavu.

3.3.2.5. Opdtovné zmrazenie

Niektoré usmernenia akceptuju opétovné zmrazenie do uréitého casu za predpokladu, Ze nedoslo k
nadmernému posobeniu teploty. Vac¢sSina ostatnych usmerneni odporica nemrazit' rozmrazené jedlo, pretoze
regulacia teploty pocas rozmrazovania je na urovni spotrebitela narocna. Niektoré dokumenty neuvadzajd
zdbévodnenie, iné poukazuju na to, ze pocas rozmrazovania sa v potravinach mohli vyvinat’ toxiny a patogény.
Niektoré usmernenia umoziuju opatovné zmrazenie, ale az po Uprave rozmrazenych potravin. V tejto stvislosti
sa ako vhodna Uprava Casto spomina varenie.

Zakladom poradenstva pre prevadzkovatela potravinarskeho podniku, ktory predava mrazené potraviny
spotrebitel'ovi, sl znalosti o stave potravin v Case, ked’' si zmrazené, a pochopenie toho, ako bude proces
zZmrazovania a rozmrazovania ovplyviiovat' bezpecnost’ za rozumne predvidatelnych podmienok pre
spotrebitela. Ak je vyrobok ureny na skladovanie alebo pouzitie uréity ¢as po rozmrazeni potraviny, je
potrebné zohl'adnit’ aj primerane predvidatelné podmienky v tejto faze.

Zakladom poskytovania poradenstva o osvedcenych postupoch pri rozmrazovani, podmienkach skladovania
a Casovych limitoch spotreby rozmrazenych potravin su predpoklady, Ze potraviny mozu byt pred zmrazenim
kontaminované patogénmi (t.j. bakterialnymi patogénmi a virusmi) (mrazené potraviny vo vseobecnosti nie st
RTE potraviny), Ze patogény mdzu prezit' poCas zmrazenia, Ze pofas rozmrazovania mimo obalu méze déjst’ k
d'alSej kontaminacii a Ze niektoré z bakteridlnych patogénov mézu byt’ schopné rast’ alebo produkovat’ toxiny
v Castiach rozmrazenej potraviny (rast je definovany v asti 1). ,> 0,5 narastu log, Panel EFSA BIOHAZ, 2020a),
ak potraviny mozu podporovat’ rast a Casové/teplotné podmienky umoziuja rast (v zavislosti od vnatornych a
vonkajsich podmienok, pozri Cast’ 3.1.2).

V tabulke 4 st zhrnuté rady tykajlce sa osvedCenych postupov pri rozmrazovani potravin vratane
podmienok skladovania a casu po rozmrazeni a osvedCenych postupov pri manipuldcii s mrazenymi
potravinami.

1 https://www.fsai.i.e/fag/domestic.html
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Tabul'ka 4: Prehl'ad rad, ktoré mozu byt’ spotrebitel'om poskytnuté, pokial’ ide o osvedcené postupy pri rozmrazovani potravin, podmienkach skladovania a
Casovych limitoch pre spotrebu rozmrazenych potravin zo strany prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov

Ciel’ rady

Rada

Pri¢ina/Motivacia/Preco

Priklady mrazenych potravin

Zabrante rastu
mikrobiologickych latok

Rozmrazujte v chladnicke

Znizte rychlost’ rastu, teplota nepresahuje teplotu chladenia

Mrazené maso, ryby a morské plody

patogény pocas
rozmrazovania

Rozmrazujte pod studenou teclcou vodou

Znizte rychlost’ rastu, teplota sa moze zvysit' na teplotu
teclcej vody

Mrazena zelenina a ovocie

Rozmrazujte pri izbovej teplote

Suché pecivo by malo byt’ rozmrazené pri izbovej teplote,

rozbalené alebo v materidli, kde sa zhromazd'uje uvol'nena
a kondenzovana voda.

Plesne zvycajne rychlo rastd na suchom pecive v Castiach,
kde je pritomna vihkost' z topenia.

Mrazené suché pecivo, napriklad mrazené
croissanty

Rozmrazte vo vriacej vode alebo zmieSajte s hordcimi
jedlami

Ziadna prileZitost' na rast vo vriacej vode alebo v teplom
jedle

Mrazené drobné ovocie, zelenina

Pripravte mrazené jedlo priamo, bez rozmrazovania

Ziaden Cas na rast

Mrazené polotovary, pizza, lasagne

Pred rozmrazenim rozlomte vacsie balenia/kusy na
mensie Casti (vo vnutri balenia)

Zrychlené rozmrazovanie v dosledku mensich kusov (vacsia
plocha vs. objem)

Blok mrazenych ryb, kreviet alebo
drobného ovocia

Pocas rozmrazovania
zabrante kontaminacii
mikrobiologickymi

Potraviny rozmrazujte v povodnom obale alebo ak to
nie je mozné, v Cistej nadobe, aby ste zabranili
kontaminacii

Aby ste zabranili kontaminacii pri manipulacii alebo v
dosledku znecistenych domacich nadob alebo riadu

Balené mrazené maso, zelenina a ryby

patogénmi

Pocas rozmrazovania polozte potraviny na podnos

« Zabrante kvapkaniu a kontaminacii z rozmrazeného
jedla na iné potraviny

« Zabrante kvapkaniu kondenzovanej vody na iné
potraviny, ¢o vedie ku kontaminacii

Mrazené maso (najma vacsie kusy, napr.
steaky, jatocna hydina), ryby a morské
plody

Pri manipulacii s potravinami pouzivajte Cisty riad a

mensie kdsky

Zabrante kontaminacii potravin z kuchynského riadu a rik

Mrazené krevety, drobné ovocie a zelenina

www.efsa.europa.eu/efsajournal

32

Vestnik EFSA2021;19(4):6510




Usmernenie k ozna¢ovaniu datumu a informaciam o potravinach, ¢ast 2

eJ EF5A lournal

Ciel’ rady

Rada

Pri¢ina/Motivacia/Preco

Priklady mrazenych potravin

Zabrarite rastu
mikrobiologickych latok
pocas nasledného
skladovania po
rozmrazeni

Skladujte maximalne 9 dni pri teplote °C
(vhodna kombinacia Cas-teplota) pred konzumaciou

Zabrarite mnozeniu patogénov v rozmrazenom jedle

Mrazena zelenina: 24h-48 hodin pri
chladiacich teplotach (Profel, 2020)

Iné potraviny: V stanovisku v Casti 1 (panel
EFSA BIOHAZ, 2020a) najdete popis
nastrojov a postupov na odhad potencialu
rastu pre rozne kombinacie Casu a teploty.

Postupujte podl'a pokynov uvedenych na etikete

Pocas skladovania rozmrazenych potravin zabrarite
nadmernému pdsobeniu teploty

\VSetky balené mrazené potraviny

Po rozmrazeni nezmrazujte

Minimalizujte prileZitosti na rast patogénov v dosledku
kontaminacie a ¢asovo-teplotnych kombinacii, ktoré
umoznuju rast pocas skladovania a nasledného zmrazenia a
rozmrazenia

\VSetky mrazené potraviny

Na rozmrazenie vyberte iba potrebné mnozstvo
mrazenych potravin a zvySok nechajte zmrazeny

Minimalizovanie moznosti rastu a kontaminacie tym, ze
nemusite skladovat’ potraviny, ktoré nie st potrebné

Mrazené potraviny, kde je mozné odobrat’
porciu, napr. mrazena zelenina, drobné
ovocie, krevety

Mrazené potraviny, ktoré s uréené na konzumaciu v
zmrazenom stave, by sa nemali dlho pouzivat' v
miskach skladovanych pri chladenej teplote

Mrazené potraviny, dokonca aj mrazené potraviny uréené
na priame pouzitie, mézu obsahovat’ nizku hladinu
patogénov, ktoré mozu pri teplotach chladenia zacat’ rast’. V|
pripade, Ze sa do misky vloZia mrazené prisady, musi byt
Cas v chladnicke obmedzeny.

Rozmrazena zmrzlina pouzivana v
mlieCnych koktailoch

Obmedzte potencialnu
kontaminaciu
mikroorganizmami

Rozmrazené jedlo pred konzuméciou uvarte

Mrazené potraviny mozu obsahovat’ patogény, ktoré mézu
po rozmrazeni rast, ale varenim sa tieto patogény mézu
vylUcit’

Mrazené méaso, morské plody, zelenina atd'.

patogény pri pouZziti
rozmrazeného jedla v
konec¢nej miske/rbznych
miskAch

Rozmrazené jedlo pred pouZitim uvarte v zmieSanej
nadobe, ktora nebude tepelne upravena

V pripade zmieSanych jedal nemoZno mrazené prisady
pouzit’ bez tepelnej Upravy na odstranenie patogénov

Mrazeny hrasok alebo kukurica v mieSanom
Salate, kola€ s mrazenym drobnym ovocim
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Na baleni, webovych strankach, QR kéde atd'. uvedte

Informujte spotrebitel'ov,jasné pokyny, ako varit’ mrazené jedla

Ze vacsina mrazenych
potravin nie je RTE a zZe
po rozmrazeni musia byt’
dostatocne uvarené

Mrazené potraviny mozu obsahovat’ patogény, ktoré mézu
prezit' zmrazenie a rast po rozmrazeni, takzZe je potrebné
ich dostatocne varit’ a eliminovat’

Mrazené potraviny ako lasagne a pizza
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* 7 hladiska bezpecnosti potravin zmrazenie zabrani mnozeniu patogénov. Avsak aj ked' koncentracia
patogénov mdze v priebehu Casu klesat, ich eliminacia zvycajne nie je Uplnad pofas zmrazovania v
zavislosti od patogénu a pociatocnych koncentracii, trvania mraziarenského skladovania a podmienok
pocas zmrazovania/rozmrazovania.

* Patogénne mikroorganizmy, ktoré preziji v zmrazenom stave, sa mézu pocCas rozmrazovania
zregenerovat’ @ mozu rast’ a/alebo produkovat’ toxiny v potravinach pocas alebo po rozmrazeni, ak pH,
aktivita vody a teplota skladovania podporuju rast. Okrem toho pocas manipulacie s rozmrazenymi
potravinami moze dojst’ k d'alSej kontaminacii z rdk, kontaktnych pléch (napr. riadu) alebo z inych
potravin.

* QOsvedCené postupy pre rozmrazovanie by mali minimalizovat’ kontaminaciu medzi rozmrazovanymi
potravinami a inymi potravinami a/alebo kontaktnymi plochami patogénmi, ked' sa potraviny pocas
rozmrazovania vyberl z obalu, a obmedzit' podmienky podporujlce ich rast.

* (Odporucania, ktoré moze prevadzkovatel' potravinarskeho podniku poskytnat’ spotrebitel'om, pokial’
ide o osvedcené postupy pri rozmrazovani mrazenych potravin, podmienky skladovania a ¢asové limity
pre konzumaciu rozmrazenych potravin, zahfiaju:

pouZitie spésobu rozmrazovania, ktory zabezpecuje dostatocné rozmrazovanie pri kombinacii ¢asu a
teploty, ktory zabranuje rastu patogénov, ktoré prezili poCas zmrazenia, pricom sa zvazilo aj d'alSie
pouzitie;

uchovavanie rozmrazenych potravin v pévodnom obale alebo v Cistej nadobe a pri manipulacii s
potravinami sa pouzivali iba Cisté pomdcky a ruky, aby sa zabranilo kontaminacii;

0 pouZivanie rozmrazenych potravin v potravinarskych pripravkoch alebo skladovanie rozmrazenych
potravin podla pokynov prevadzkovatelov potravinarskych podnikov. Prevadzkovatel
potravinarskeho podniku by mal zvazit' poskytnutie odporucani tykajlcich sa casovych limitov
teploty pre skladovanie rozmrazenych potravin a odporicani tykajucich sa dostatocného tepelného
spracovania rozmrazenych potravin na eliminaciu patogénov pred konzumaciou;

o informovanie spotrebitel'ov, Ze mrazené potraviny si uréené na tepelné oSetrenie/varenie, pokial' z
vyrobného procesu nevyplyva, Ze mrazeny rozmrazeny vyrobok je bezpecny a je mozné ho
konzumovat’ bez varenia.

4. Zavery

Stanoviskda by mali rozvijat’ pristup zaloZeny na riziku, ktorym sa maju riadit’ prevadzkovatelia
potravindrskych 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’' bezpecnost’ potravin.

ToR 3 - Poskytnutie usmernenia pre spotrebu po otvoreni obalu, aby sa zabranilo zvyseniu
rizika pre bezpecnost’ potravin

TOoR 3 - Viastnosti potraviny a vnutormneé / vonkajsie faktory, ktoré sa méZu zmenit’ po otvoreni balenia, a
konkrétne, ktoré z tychto faktorov by sa mali zohladnit’ pri poskytovani tychto informacii

* Moment otvorenia obalu v ramci primarnej trvanlivosti mo6ze ovplyvnit typ a koncentracie
mikroorganizmov nachadzajlcich sa v potravinach (t. j. ¢im blizSie ku koncu doby pouZzitelnosti, tym
vysSia je oCakavana koncentracia vacsiny mikroorganizmov).

* Po otvoreni obalu potravin méze dojst’ ku kontaminacii pridenim vzduchu, kvapkanim tekutin alebo
manipulaciou rukami, naradim, nadobami atd., ¢o moZe spOsobit’ vniknutie novych patogénov do
potravy alebo zvySenie koncentracie uz pritomnych patogénov.

* Otvorenie obalu potravin modze zmenit podmienky ovplyviujuce schopnost patogénnych
mikroorganizmov rast’ a/alebo produkovat’ toxiny.

o Vonkaijsie faktory (napriklad zloZenie atmosféry) su pravdepodobne najdolezitejSie faktory, ktoré sa
moOzu po otvoreni obalu zmenit'. Ochrana vakua alebo MAP sa strati a mozno ocCakavat' zmenu v
rastovom spravani (zvyCajne zvySenie schopnosti/rychlosti rastu) patogénov v potravinach.

o0 Mal by sa tiez vziat’ do Uvahy vplyv zmien vnuitornych (ako je aw alebo pH) a implicitnych (ako napr.
konkurencné mikroorganizmy) faktorov na rast patogénov po otvoreni obalu.

* Stanovenie Casového limitu na spotrebu po otvoreni obalu (sekundarna trvanlivost) je z hl'adiska
mnohych ovplyviujucich faktorov a informacnych medzier zlozité. DalSia Uroven zlozitosti vyplyva z
potreby zvazit’ spravanie spotrebitel'a a racionalne predvidatel'né podmienky pouzivania.

TOoR 3 - Faktory, ktoré je potrebné zohladnit’ pri rozhodovani, i je vhodné a nasledne povinné oznacit’
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podmienky skladovania a/alebo casovy limit spotreby po otvoreni obalu podla cldnku 25 ods. 2 nariadenia (EU)
¢ 1169/2011

* Otvorenie obalu potravinarskeho vyrobku méze mat’ vplyv na bezpecnost’ a kvalitu. Na Gcely tohto
stanoviska je vhodné stanovit’ podmienky skladovania a ¢asovy limit pre spotrebu po otvoreni obalu,
ked’ m6ze mat’ otvorenie vplyv na bezpecnost’ vyrobku.

* DT, pozostavajlci zo série piatich otazok bol vyvinuty a podporovany réznymi prikladmi pouzitia, aby
pomohol prevadzkovatelom potravinarskych podnikov pri rozhodovani, ¢i je ¢asovy limit spotreby po
otvoreni z bezpecnostnych dovodov potencidlne kratSi ako pévodna doba ,minimalnej trvanlivosti*
alebo ,,datumu spotreby" produktu v neotvorenom baleni.

* Zakladné predpoklady pre DT su nasledujuce:

o Po otvoreni obalu je vZdy moZna kontaminacia produktu patogénnymi mikroorganizmami
o Casovy limit pre spotrebu po otvoreni obalu vo vztahu k prvotnému datumu ,spotrebujte do" alebo
~minimalna trvanlivost’ do" zavisi od toho, i sa otvorenim obalu zmeni:

* typ patogénnych mikroorganizmov v potravinach (napr. kontaminacia vegetativnymi bunkami,
ktoré sa nenachadzajl v neotvorenom baleni potravin, so vSeobecne SirSim spektrom rastovych
schopnosti v porovnani s rastom a/alebo produkciou toxinov z vytrusov), alebo

* faktory ovplyviiujice rast patogénnych mikroorganizmov v porovnani s neotvorenym
produktom.

* Podla DT plati, v pripade vyrobkov, pri ktorych otvorenie obalu vedie k zmene typu patogénnych
mikroorganizmov pritomnych v potravinach a/alebo faktorov zvysSujlcich ich rast v porovnani s
neotvorenym vyrobkom, je vysledkom kratSi ¢asovy limit spotreby po otvoreni balenia v porovnani s
pociatocnym datumom neotvorenej potraviny v stave ,minimalna trvanlivost™ alebo ,spotrebuijte do".

* Celkovo sa predpoklada, ze z DT vyplynt vhodné a konzistentné vysledky tykajuce sa Casovych limitov
a podmienok skladovania v ramci interpretacie pravidiel a prijatych predpokladov. Ziadny z
identifikovanych zdrojov neistoty sa nepovazoval za dbleZitejsi ako ktorykol'vek z ostatnych. Celkovo sa
predpoklada, Ze neistoty vedu k DT, ktory m6ze nadhodnotit’ riziko niektorych potravinovych vyrobkov.

ToR4) - Poskytnutie usmernenia pre rozmrazovanie mrazenych potravin vratane osvedcenych
postupov, podmienok skladovania a / alebo casového limitu na konzumaciu, aby sa zabranilo
zvyseniu rizika pre bezpecnost’ potravin

ToR4a - Spotrebitelom je potrebné poskytnut’ rady tykajice sa osvedcenych postupov, podmienok
skladovania a/alebo casového limitu spotreby, aby boli spotrebitelia chraneni pred moZnymi zdravotnymi
rizikami

* Z hl'adiska bezpecnosti potravin zmrazenie zabrani mnozZeniu patogénov. Avsak aj ked’ koncentracia
patogénov moze v priebehu Casu klesat, ich eliminacia zvycajne nie je Uplnd pocas zmrazovania v
zavislosti od patogénu a pociatocnych koncentracii, trvania mraziarenského skladovania a podmienok
pocas zmrazovania/rozmrazovania.

* Patogénne mikroorganizmy, ktoré preZiji v zmrazenom stave, sa mOzZu pocas rozmrazovania
zregenerovat’ a moZu rast’ a/alebo produkovat’ toxiny v potravinach pocas alebo po rozmrazeni, ak pH,
aktivita vody a teplota skladovania podporuju rast. Okrem toho pocas manipulacie s rozmrazenymi
potravinami moze déjst’ k d'alSej kontaminacii z rik, kontaktnych ploch (napr. riadu) alebo z inych
potravin.

* QOsvedcené postupy pre rozmrazovanie by mali minimalizovat’ kontaminaciu medzi rozmrazovanymi
potravinami a inymi potravinami a/alebo kontaktnymi plochami patogénmi, ked' sa potraviny pocas
rozmrazovania vyberu z obalu, a obmedzit' podmienky podporujuce ich rast.

* Odporucania, ktoré mbze prevadzkovatel potravinarskeho podniku poskytnut’ spotrebitelom, pokial ide
0 osvedcené postupy pri rozmrazovani mrazenych potravin, podmienky skladovania a ¢asové limity pre
konzumaciu rozmrazenych potravin, zahffaju:

pouzitie spodsobu rozmrazovania, ktory zabezpecuje dostatoné rozmrazovanie pri kombinacii Casu a
teploty, ktory zabranuje rastu patogénov, ktoré preZzili poCas zmrazenia, pricom sa zvazilo aj d'alSie
poufZitie;

uchovavanie rozmrazenych potravin v povodnom obale alebo v Cistej nadobe a pri manipulacii s
potravinami sa pouzivali iba Cisté pomdcky a ruky, aby sa zabranilo kontaminacii;

0 pouZzivanie rozmrazenych potravin v potravinarskych pripravkoch alebo skladovanie rozmrazenych
potravin podla pokynov od prevadzkovatelov potravinarskych podnikov. Prevadzkovatel
potravinarskeho podniku by mal zvazit' poskytnutie odporucani tykajucich sa c¢asovych limitov
teploty pre skladovanie rozmrazenych potravin a odporucani tykajucich sa dostato¢ného tepelného
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spracovania rozmrazenych potravin na eliminaciu patogénov pred konzumaciovu;

o informovanie spotrebitel'ov, Ze mrazené potraviny su uréené na tepelné oSetrenie/varenie, pokial’ z
vyrobného procesu nevyplyva, Ze mrazeny rozmrazeny vyrobok je bezpecny a je mozné ho
konzumovat' bez varenia.

5. Odporucania

* Zabezpecovanie vzdelavacich ¢innosti a podpory pre DT, napriklad webovych seminarov, najma pre
malé potravinarske podniky a laboratéria, zamerané na prispievanie k lepSiemu porozumeniu
mikrobialnej ekoldgie potravin a k postupom charakterizujicim prislusné faktory urcujlce trvanlivost’
trvanlivych potravin. ZvySovanie zruCnosti a schopnosti zjednodusi prijimanie doslednejSich a
vhodnejSich rozhodnuti o sekundarnej trvanlivosti a zlepsi dosiahnutelnost’ postupov na stanovenie
Casového limitu spotreby. Podobné skolenie a podpora v oblasti DT a pristupov opisanych v stanovisku
moZzu byt uzitocné aj pre prislusné organy.

* Zhromazdovanie Udajov o Case a teplote o racionalne predvidatelnych podmienkach skladovania
potravin v Clenskych Statoch EU a objasnenie a poskytnutie usmerneni o tom, ako tieto Udaje pouzit
pri rozhodovani o sekundarnej dobe pouzitel'nosti, t.j. aké rozpdtia existujlcich variacii je potrebné
zahrnut, napriklad pokial’ ide o teploty skladovania a spravanie spotrebitel'ov/zamyslané pouzitie.

* Vytvorenie primeranej Urovne ochrany (ALOP)/ciel bezpecnosti potravin (FSO) pre prislusné
kombinacie potravinovych patogénov, pretoZe nedostatok tychto Udajov je prekazkou pre stanovenie
primarnej a sekundarnej trvanlivosti potravin v slvislosti s bezpecnost'ou potravin.

* RieSenie medzier, pokial' ide o poznatky a Ucinky rozmrazovania na poranenie/prezitie/rast baktérii s
ciel'om vypracovat’ navrh Stadie vratane obnovy v kultivatnom médiu a protokoly, ktoré sa maji pouzit’
pri hodnoteni spravania patogénov za tychto podmienok, napr. skiska imunizacie s pouzitim Listeria
monocytogenes na simulaciu jeho spravania (sicasné protokoly o skuske imunizacie s na chladenych
a chladenych potravinach; proces rozmrazovania nie je zahrnuty).

* Vykonavanie Studii s vyuZitim vytvorenych protokolov zo skdsok imunizacie s cielom ziskat' rady
zaloZené na dokazoch o podmienkach skladovania (Cas a teplota) a priprave potravin po rozmrazeni
pre inych potravin ako mrazena zelenina (pre ktoré uz boli tieto kritéria uverejnené).
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Skratky

ALOP
CFU
DT
FBO
FSSP
FSO
FSMS
GHP
HACCP
LAB
MAP
QMRA
RTE
SSO
ToR
UHT

primerana Uroven ochrany

jednotka tvoriaca koldnie

rozhodovaci strom

prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku
prediktor kazenia a bezpecnosti potravin
ciel bezpecnosti potravin

systém riadenia bezpecnosti potravin
spravne hygienické postupy

analyza nebezpecenstva a kritické kontrolné
baktérie mliecneho kvasenia

balenie v ochrannej atmosfére
kvantitativne hodnotenie mikrobialneho rizika
na priamu spotrebu

konkrétne rozkladné organizmy

referencny ramec

ultravysoka teplota
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Priloha A — Analyza neistoty

eJ EF5A lournal

Tabul'ka A.1: Zdroje neistoty v rozhodovacom strome (DT) ovplyviiujice rozhodnutie o potrebe informacii o trvanlivosti, podmienkach skladovania a / alebo
¢asovych limitoch spotreby po otvoreni potravinového obalu

Neistoty tykajlce
sa

Zdroj alebo miesto neistoty

Povaha alebo pricina neistoty opisanej
odbornikmi

Vplyv neistoty na rozhodnutie, i st informacie o
sekundarnej trvanlivosti vhodné a na pozadované
podmienky skladovania pomocou rozhodovacieho stromu
(smer 1 a vel'kost?)

Rozhodovaci strom

Predpoklad: Kroky/otazky zahrnuté v strome

M6ze chybat’ dolezity krok/otazka alebo je
zaradena irelevantna otazka

NepresvedCivy/+

Predpoklad: Rastovy potencial zalozeny na
niekol'kych faktoroch (pH a ay) ako hlavhom
urcujicom faktore

Potencial iniciovania rastu moze byt mensi, ako
je uvedeny v tabul’kach v Q1, ktoré sa pri
optimalnych podmienkach spoliehaju iba na
dva faktory (pH a aw)

Nadhodnotenie/+ (ale da sa prekonat’ spravnym pouZitim Q2)

Predpoklad: O deaktivacii v spotrebitel'skej faze
sa neuvazuje

Deaktivacia nebezpecenstiev sa moze
uskutoCnit’ v potravinach (ktoré nie st
pripravené na konzumaciu) na Urovni
spotrebitela (napr. ked' si potraviny tepelne
upravené).

Nadhodnotenie/+

Struktura: Vztah medzi otazkami

Poradie otazok nemusi ovplyviiovat’ prislusné
udalosti, ktoré sa mozu stat, a ovplyvnit’
vysledok DT.

NepresvedCivy/+

Rozhodovaci strom

Udaje pre obmedzenie pH a aw

Limity pouZité v tabul'kach udajov zahrnutych v
Q1 nemusia byt reprezentativne pre vSetky
prislusné biologickeé rizika

Podhodnotenie/+ (nepovazuje sa za pravdepodobné/dolezité okrem
pripadov vyskytu hyper-tolerantnych kmenov, pretoze limitné
hodnoty pH a ay su zalozené na najtolerantnejsSich znamych
vegetativnych bunkach alebo vytrusoch)

Nadhodnotenie/+

1: Podcenenig, t.j. potraviny vyZzadujlce sekundarnu trvanlivost’ budu klasifikované ako také, ktoré nepotrebujl tieto informacie, Nadhodnotenie, t.j. potraviny vyzadujice sekundarnu trvanlivost’ budi
klasifikované ako také, ktoré potrebuju tieto informacie; Nepresvedcivy, t.j. m6zu byt ovplyvnené oboma smermi.
2: Posudenie rozsahu neistoty pomocou trojstupriovej semikvantitativnej stupnice od najnizSej po najvyssiu dolezitost' (+, ++ alebo +++).
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Priloha B - Pokyny pre rozmrazovanie

Australsky institat pre bezpecnost’ potravin, 2017, 4 metddy bezpecného rozmrazovania potravin.pdf

Prerozdelovanie potravin v EU: Raklske hygienické smernice pre priemyselné kuchyne, kuchyne
zdravotnickych zariadeni a podobné zariadenia verejného stravovania. PreloZzena smernica -: LEITLINIE
(europa.eu)

Prerozdelenie potravin v EU: preklad belgického obeZnika tykajliceho sa ustanoveni tykajlcich sa
potravinovych bank a charitativnych organizacii. Microsoft Word - 2017-09-14_circ-ob_Banques
alimentaires_FR_V4.doc (europa.eu)

Prerozdelenie potravin v EU: preklad Sprievodcu bezpe¢nostou potravin Asociacie holandskych
potravmovych bank. fw_lib_gfd_nld_handboek-voedselveiligheid.pdf (europa.eu)

Irsky Urad pre bezpecnost’ potravin: Varenie a skladovanie v domacnosti. Reguldcia teploty | Casto kladené
otazky | Irsky Urad pre bezpecnost’ potravin: (fsai.i.e)

Irsky Urad pre bezpecnost’ potravin: Darovanie jedla charitativnym organizaciam podnikmi. Irsky Urad pre
bezpecnost’ potravin (fsai.i.e)

EU_2017_C 361_01 Pokyny pre darovanie potravin, pokyny pre zmrazovanie si uvedené v kapitole 5.4

FAO Navrh revidovaného kodexu postupov pri manipulacii s rychlo zmrazenymi potravinami pdf

Freeborn 2019 Bezpecnost' rozmrazenych potravin.pdf

FSA Bezpecny spdsob rozmrazovania. Pdf

FSA. Ako bezpeCne chladit, zmrazit a rozmrazovat' potraviny https://www.food.gov.uk/safety-
hygiene/chilling

FSANZ 2016 Norma upravujlca postupy bezpecnosti potravin 3_2_2.pdf

Kanadska vlada 2017 Bezpecné rozmrazovanie potravin.pdf

Trh bezpecnosti potravin. Grafické znazornenie bezpecného rozmrazovania potravin.pdf

Narodné centrum pre domacu konzervaciu, 2014, Mrazenie, rozmrazovanie a priprava jedal na servirovanie.
Pdf

Narodna agentura pre Zivotné prostredie, Pokyny pre rozmrazovanie potravin guidelines-on-thawing-of-
food.pdf (nea.gov.sg)

Odbor verejného zdravia Statu Nevada Pokyny k informacnému listu o rozmrazovani potravinovych
vyrobkov. Pdf

NSF International USA Defrosting Foods.pdf

Safefood, 2004. Vydanie usmernenia pre teploty v suvislosti s varenim a skladovanim potravin. Pdf.

Singapurska potravinova agentira 2019 Usmernenia pre rozmrazovanie potravin. Pdf

USDA FSIS, 2013, Bezpectné sposoby rozmrazovania. Pdf

USDA FSOS, Zvysky a

potravin Zvysky a bezpecnost’ potravin (usda.gov)
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