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Streszczenie

Opracowano podejscie oparte na ryzyku, ktére ma by¢ stosowane przez podmioty dziatajace na rynku spozywczym
(FBO) przy podejmowaniu decyzji o rodzaju oznaczenia daty (tj. data minimalnej trwatosci (,najlepiej spozy¢ przed”/
,oest before”) lub termin przydatnosci do spozycia (,nalezy spozy¢ do’/,use by”)), ustalaniu okresu przydatnosci do
spozycia (shelf-life) i powigzanych informacji na etykiecie w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. Decyzje
0 rodzaju oznaczenia daty nalezy podejmowac indywidualnie dla kazdego produktu, biorgc pod uwage odpowiednie
zagrozenia, wiasciwosci produktu, warunki przetwarzania i przechowywania. Identyfikacja zagrozen jest
indywidualna dla danego srodka spozywczego i powinna uwzgledniaé mikroorganizmy chorobotwércze zdolne do
rozwoju w opakowanej zywnosci o kontrolowanej temperaturze w dajacych sie rozsgdnie przewidzie¢ warunkach.
Czynniki wewnetrzne (np. pH i aw), zewnetrzne (np. temperatura i atmosfera gazow) i ukryte (np. wynikajgce
z obecnosci mikroorganizméw ta w produkcie) wplywajace na zywnos¢ okreslajg, ktére mikroorganizmy
chorobotwércze i powodujgce psucie mogg rozwijac sie w zywnosci podczas przechowywania do czasu spozycia.
Opracowano drzewko decyzyjne, aby poméc FBO w podjeciu decyzji o rodzaju oznaczenia daty dla okreslonego
$rodka spozywczego. Ustalajgc okres przydatnosci do spozycia (shelf-life), FBO musi wzigé pod uwage dajace sie
rozsadnie przewidzie¢ warunki dystrybucji, przechowywania i uzywania zywnosci. Kluczowe etapy indywidualnej
procedury okres$lania i uzasadniania okresu przydatnosci do spozycia sg nastepujgce: (i) okreslenie odpowiedniego
mikroorganizmu chorobotwérczego/powodujacego psucie i jego poczgtkowego poziomu, (ii) charakterystyka
wiasciwosci zywnosci wptywajgcych na wzrost mikroorganizmu oraz (iii) ocena wzrostu mikroorganizmu
chorobotwdérczego/powodujgcego psucie w srodku spozywczym podczas przechowywania do czasu spozycia. Ze
wzgledu na zmiennos¢ srodkdw spozywczych i nawykéw konsumentdw, nie byto wlasciwe wskazanie terminow
trwatosci dla zywnosci przekazanej w darowiznie lub wprowadzonej do obrotu po uptywie daty minimalnej trwatosci.
Przedstawiono zalecenia dotyczace dziatan szkoleniowych i wsparcia, stosowania ,dajgcych sie rozsadnie
przewidzie¢ warunkoéw”, gromadzenia danych dotyczacych czasu i temperatury podczas dystrybucji, sprzedazy
detalicznej i przechowywania zywnosci w gospodarstwach domowych oraz opracowywania odpowiednich poziomow
ochrony i/lub celdw bezpieczenstwa zywnosci dla zwigzku pomiedzy zywnoscig i patogenami.
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Czionkowie panelu: Ana Allende, Avelino Alvarez-Ordéiiez, Declan Bolton, Sara Bover-Cid, Marianne Chemaly,
Robert Davies, Alessandra De Cesare, Lieve Herman, Friederike Hilbert, Konstantinos Koutsoumanis, Roland
Lindqvist, Maarten Nauta, Luisa Peixe, Giuseppe Ru, Marion Simmons, Panagiotis Skandamis i Elisabetta Suffredini.

Odstapienie: Zgodnie z art. 21 Decyzji Dyrektora Wykonawczego w sprawie zarzgdzania konkurencyjnymi
interesami zastosowano odstgpienie od egzekwowania decyzji wzgledem eksperta Grupy Roboczej. Zgodnie z art.
21 ust. 6 wyzej wymienionej decyzji, ekspertowi zezwolono na udziat w dyskusjach i opracowywaniu wynikow
naukowych, ale nie zezwolono mu na objecie roli przewodniczacego w tych ramach czasowych. Wszelkie sprzeczne
interesy sg odnotowywane w odpowiednich protokotach z posiedzen grupy roboczej panelu BIOHAZ.

Deklaracje o braku konfliktu interesow: Deklaracje o braku konfliktu intereséw wszystkich ekspertéw naukowych
uczestniczacych w pracach EFSA sg dostepne pod adresem https://ess.efsa.europa.eu/doi/doiweb/doisearch.

Zmiana: Wprowadzono nastepujace zmiany: dodanie akapitéw Odstapienie i Deklaracje o braku konfliktu interesow
na stronie 2; dodanie przypiséw na stronach 3 i 31; poprawki na stronie 28 w akapicie dotyczacym hamowania
wzrostu dowolnego patogenu, pokazujgce wartosci aw < 0,88, pH < 3,9 i pH < 4,2 zamiast aw < 0,88, pH < 3,9, pH <
4,2; poprawka na stronie 71 w tabeli B.1 drugi wiersz pierwsza kolumna pokazujgca zakres 0,88-0,90 zamiast >0,88-
90; korekta rysunku 1, pole Q8 na s. 32 z nastepujgcymi zmianami: dla aw: zmiana 0,90-0,92 na >0,90-0,92 i 0,92-
0,96 na >0,92-0,96; dla pH: zmiana 3,9 do 4,2 do 3,9 na <4,2 i 4,6-5,0 na >4,6-5,0. Aby unikngé nieporozumien,
oryginalna wersja oswiadczenia zostata usunieta z Dziennika EFSA, ale jest dostepna na zgdanie, podobnie jak
wersja pokazujgca wszystkie wprowadzone zmiany.
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Podsumowanie

Na wniosek Komisji Europejskiej, Panel EFSA ds. Zagrozen Biologicznych (BIOHAZ) zostat poproszony o opinie
naukowe zawierajgce wytyczne dotyczace oznaczania daty i powigzanych informacji o zywnosci w zwigzku ze
stosowaniem przez podmioty dziatajgce na rynku spozywczym (FBO) rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnos$ci jako integralnej cze$ci ich systemu zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci (FSMS). Opinie powinny wskaza¢ podejscie oparte na ryzyku, ktére powinno by¢
stosowane przez FBO przy podejmowaniu decyzji o rodzaju oznaczenia daty, ustalaniu okresu przydatnosci do
spozycia (shelf-life) i powigzanych informacji o zywnosci, ktdére powinny by¢ podawane na etykietach w celu
zapewnienia bezpieczehstwa zywnosci.

W szczegolnosci EFSA zostat poproszony o dostarczenie opinii haukowej w Zakresie zadan 1 na temat
czynnikow, ktore sprawiaja, ze niektore srodki spozywcze fatwo sie psujg, a zatem moga po krotkim czasie stanowi¢
bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego, oraz na temat tego, w jaki sposéb czynniki te powinny by¢ brane
pod uwage przez FBO przy podejmowaniu decyzji, czy wymagany jest termin przydatnosci do spozycia oraz przy
ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymaganych warunkéw przechowywania, a takze w Zakresie
zadan 2 na temat czynnikéw, ktére sprawiaja, ze niektore Srodki spozywcze stajg si¢ niezdatne do spozycia przez
ludzi, ale nie stanowig bezposredniego zagrozenia dla zdrowia ludzkiego. Zakres zadan 3 zawierat porady, majgce
na celu unikniecie wzrostu zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci, dotyczgce warunkéw przechowywania i/lub
terminéw spozycia po otwarciu opakowania, podczas gdy Zakres zadan 4 odnosit sie do rozmrazania zamrozonej
zywnosci, w tym dobrych praktyk, warunkéw przechowywania i/lub terminéw spozycia. Zakresy 1 i 2 zostaly
omdéwione w niniejszej opinii (cze$¢ 1 - Oznaczenie daty), natomiast Zakresy 3 i 4 zostaly omoéwione w czesci 2 -
Informacje o zywnosci. Przedstawiono wytyczne dotyczace odpowiednich zagrozen mikrobiologicznych
(mikroorganizméw chorobotwérczych), ktére powinny by¢ brane pod uwage przez FBO przy okreslaniu, czy zywnos$é
moze stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego oraz rodzajéw zywno$ci, w ktérych obecnosé tych
mikroorganizmoéw chorobotwérczych jest bardziej prawdopodobna. Aby poméc w identyfikacji mikroorganizméw
chorobotwdrczych istotnych dla okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) tatwo psujacej sie zywnosci, dokonano
przegladu danych dotyczgcych patogendw budzgcych obawy w réznych kategoriach zywnosci i ich Srodowiskowych
uwarunkowan wzrostu, a takze wskazano zrodta informacji o ogniskach chordb przenoszonych przez zywnosé.
Wymieniono przydatne zrédta informacji i niewyczerpujgce podsumowanie istotnych bakterii patogennych, ktére
mogg rozwija¢ sie w zywnosci pakowanej w kontrolowanej temperaturze w dajgcych sie rozsgdnie przewidzie¢
warunkach. ldentyfikacja odpowiednich mikroorganizméw chorobotworczych jest indywidualna dla $rodka
spozywczedo, a biorgc pod uwage ogromng zmiennos¢ w tancuchu zywnosciowym pod wzgledem skiadnikéw,
rodzajow produktéw, sposobdw przetwarzania i pakowania, trudno jest a priori wykluczy¢ ktérykolwiek z patogenow
zdolnych do wzrostu w obecnie stosowanych temperaturach przechowywania.

Przedstawiono réwniez wytyczne dotyczace czynnikéw, ktére mogg wptywaé na wzrost tych patogennych i
powodujacych psucie (niepatogennych) mikroorganizmow i mie¢ wptyw na: (1) decyzje, czy wymagany jest termin
przydatnosci do spozycia (tylko w przypadku mikroorganizméw chorobotwdrczych), (2) okres przydatnosci do
spozycia (shelf-life) i (3) warunki przechowywania w catym tancuchu zywnosciowym oraz zamierzone wykorzystanie
zywnosci. Surowce, $rodowisko przetwarzania i etapy produkcji okreslajg rodzaj i poziom mikroorganizméw w
$rodku spozywczym w czasie jego wprowadzenia na rynek. Czynniki wewnetrzne (zwtaszcza pH i aw), zewnetrzne
(zwtaszcza temperatura i atmosfera) i ukryte (wynikajgce z obecnosci mikroorganizmow tta w produkcie) okreslaja,
ktére mikroorganizmy mogag rosngc¢ i jaki jest ich potencjat wzrostu podczas poézniejszego przechowywania az do
spozycia. Informacje na temat czynnikdw ograniczajgcych wzrost sg dostarczane jako podstawa wytycznych dla
decyzji dotyczgcych rodzajow odpowiednich oznaczen daty i okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life). Wazne
jest, aby FBO rozumiat cel i skutki procesow stosowanych na etapach produkcji, a takze zeby poda¢ przyktady
potencjalnego wptywu proceséw produkcyjnych na wystepowanie i poziomy mikroorganizméw w srodku
spozywczym.

Wreszcie, podano rowniez wskazowki dotyczgce tego, w jaki sposdb zidentyfikowane czynniki wptywajg na
decyzje o oznaczeniu datg (tj. czy wymagany jest termin przydatnosci do spozycia, czy tez odpowiednia jest data
minimalnej trwatosci). Decyzja ta musi by¢ podejmowana indywidualnie dla kazdego produktu, z uwzglednieniem
jego cech (czynnikbw wewnetrznych, zewnetrznych i ukrytych), warunkéw przetwarzania i przechowywania.
Opracowano drzewko decyzyjne (DT) sktadajgce sie z sekwencyjnej listy 10 pytan i poparte przyktadami, aby pomdc
FBO w podjeciu decyzji o rodzaju oznaczenia daty.> Rozumowanie jest takie, ze w przypadku $rodkéw spozywczych
przetworzonych w sposoéb, ktory eliminuje mikroorganizmy chorobotwdrcze i unika ponownego skazenia lub ktére
nie sprzyja ich wzrostowi, ryzyko dla zdrowia konsumentéw nie wzro$nie w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-
life), a data minimalnej trwatosci jest odpowiednia. Jesli nie ma etapu eliminacji patogendéw lub istnieje mozliwosé
ponownego skazenia po takiej obrobce, a srodek spozywczy wspomaga wzrost zanieczyszczajgcych patogenodw,
oczekuje sie, ze ryzyko dla konsumenta wzrosnie w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymagany jest
termin przydatnosci do spozycia. Ogdlnie rzecz biorgc, uwaza sie, ze drzewko decyzyjne doprowadzi do wiasciwych

! Drzewko decyzyjne jest dostepne w jezyku francuskim, niemieckim, wtoskim i hiszpanskim w czesci ,,Informacje pomocnicze”. Nalezy
pamietac, ze oficjalng wersja jest drzewko decyzyjne w jezyku angielskim.
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i spojnych wynikow w zakresie rodzaju oznaczenia daty w ramach interpretacji przepisow i przyjetych zatozen.
Uznaje sie, ze zidentyfikowane niepewnosci skutkujg tym, ze drzewko decyzyjne moze zawyzaé ryzyko (zywnosé
oznakowana ,nhajlepiej spozy¢ przed” ostatecznie zostanie oznakowana ,nalezy spozy¢ do”) dla niektérych srodkow
spozywczych, chyba ze FBO odpowiednio wykorzystajg mozliwos¢é zawartg w drzewku decyzyjnym (pytanie 10),
aby wykazaé, ze ich wyrdb nie sprzyja rozwojowi patogendéw w rozsadnie dajgcych sie przewidzie¢ warunkach

temperaturowych podczas dystrybucji i przechowywania, niezaleznie od ram czasowych. Potencjalne
przeszacowanie jest czesciowo konsekwencjg braku oceny ryzyka i dopuszczalnych pozioméw zagrozen w czasie
spozycia.

Przedstawiono réwniez wytyczne dotyczgce ustalania okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i
wymaganych warunkéw przechowywania oraz identyfikacji czynnikdbw wptywajgcych na ustalanie okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life). ,Dajgce sie rozsgdnie przewidzie¢ warunki”, opisane w rozporzadzeniu (WE)
nr 2073/2005, odnoszg sie do warunkow dystrybucji, przechowywania i uzywania, na ktére srodek spozywczy moze
by¢ narazony, gdy znajdzie sie poza bezposrednig kontrolg FBO, i ktére nalezy wzig¢ pod uwage przy ustalaniu
okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life). W przypadku terminu przydatno$ci do spozycia, okres przydatnosci do
spozycia (shelf-life) produktu nigdy nie powinien by¢ dluzszy niz krétszy z dwdch okresow: ,,okresu przydatnosci do
spozycia zwigzanego z pogorszeniem si¢ cech organoleptycznych srodka” i ,okresu przydatno$ci do spozycia ze
wzgledéw bezpieczenstwa". Pierwszy odnosi sie do zmian jakosci, w tym przypadku spowodowanych wzrostem
drobnoustrojéw, a drugi odnosi sie do bezpieczenstwa zywnosci. Z wyjatkiem wytycznych dla laboratoriéw i FBO
dotyczacych sposobu przeprowadzania badan okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) w odniesieniu do
kryteriow mikrobiologicznych Listeria monocytogenes dla zywnosci RTE (ready to eat - zywno$¢ gotowa do
spozycia) ustanowionych rozporzgdzeniem (WE) nr 2073/2005 oraz wytycznych ISO 20976-1, 20196-1:2009
dotyczagcych sposobu przeprowadzania testéw prowokacyjnych, nie znaleziono ogdlnych wytycznych o szerszym
zakresie dotyczgcych czynnikdw, ktére nalezy wzig¢ pod uwage, oraz sposobu definiowania dajgcych sie rozsgdnie
przewidzie¢ warunkéw. Nalezy zastosowac indywidualng procedure okreslania i uzasadniania okresu przydatnosci
do spozycia (shelf-life) srodka spozywczego, ktérej kluczowymi etapami sa:

* zidentyfikowanie odpowiedniego mikroorganizmu chorobotwoérczego/powodujgcego psucie i oszacowanie

jego poczatkowych poziomow,

* scharakteryzowanie wewnetrznych, zewnetrznych i ukrytych czynnikéw oddziatujgcych na $rodek
spozywczy wptywajacych na wzrost mikroorganizmow chorobotwdérczych/powodujgcych psucie oraz,

e ocena wzrostu drobnoustrojow chorobotwoérczych/powodujacych psucie w $rodku spozywczym podczas
przechowywania, od sprzedazy detalicznej do spozycia w celu okreslenia czasu, w ktérym drobnoustroje
chorobotwdrcze/powodujgce psucie osiaggng maksymalny dopuszczalny poziom w odpowiednich, dajgcych
sie rozsgdnie przewidzie¢ warunkach.

Podano réwniez wytyczne dotyczgce orientacyjnych terminéw, ktére nalezy stosowac¢ na poziomie UE, aby
utatwi¢ wprowadzanie do obrotu lub przekazywanie zywnosci po uptywie daty minimalnej trwatosci oznaczanej jako
,najlepiej spozy¢ przed”, pod warunkiem, ze przed koncem tego okresu zywnos¢ ta nie stanie sig¢ niezdatna do
spozycia przez ludzi. Dostepne wytyczne dotyczgce darowizn zywnosci zwykle obejmujg szerszy zakres zywnosci
(nie tylko zywnos$¢ oznaczong ,najlepiej spozy¢ przed”) i sytuacji (np. darowizny positkdw) niz te objete zakresem
niniejszej opinii i nie obejmujg wprowadzania do obrotu Zywnosci po uptywie daty minimalnej trwato$ci oznaczanej
jako ,najlepiej spozyé przed”. Srodki spozywcze kwalifikujgce sie do darowizny sg podzielone na kategorie w oparciu
o ich okres przydatnosci do spozycia (shelf-life): (a) najczestsze cechy zepsutej zywnosci dla kazdej wskazanej
kategorii okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), (b) zalecane temperatury przechowywania i szacunkowe ramy
czasowe, w ktérych zywnos¢ nadaje sie do dystrybucji przez banki zywnosci i organizacje charytatywne po
przekroczeniu daty minimalnej trwatosci oraz (c) wytyczne dotyczace etykietowania i identyfikowalnosci przekazanej
zywnosci. Wprowadzanie do obrotu zywnosci po uptywie terminu minimalnej trwatosci jest dozwolone w kilku krajach
na odpowiedzialnos¢ sprzedawcy, pod warunkiem, ze zywno$¢ nadaje sie do spozycia przez ludzi. Orientacyjne
limity czasowe albo nie sg podawane, z wyjgtkiem podkreslenia cech organoleptycznych zywnosci, albo, gdy limity
czasowe s3g wskazane, bez podania ich podstawy naukowej. Ze wzgledu na réznice miedzy panstwami
cztonkowskimi, srodkami spozywczymi i nawykami konsumentéw, nie uznano za wiasciwe przedstawienie
orientacyjnych terminéw dla zywnosci przekazywanej w darowiznie lub wprowadzonej do obrotu po uptywie daty
minimalnej trwatosci. Jednak ogdlne zasady, przedstawione w panelu BIOHAZ EFSA (2018a) i zawiadomieniu
Komisji 2020/C 199/01, mogg by¢ stosowane w catej UE.

Przedstawiono zalecenia dotyczace (a) dziatan szkoleniowych i wsparcia, w szczegdlnosci dla matych
przedsiebiorstw branzy spozywczej i laboratoriéw, majgcych na celu przyczynienie sie do lepszego zrozumienia
wystepowania drobnoustrojéw w zywnosci oraz procedur charakteryzowania istotnych czynnikéw okreslajgcych
okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) fatwo psujgcej sie zywnosci, (b) gromadzenia danych dotyczacych czasu
i temperatury podczas dystrybucji, handlu detalicznego i przechowywania zywnosci w warunkach domowych oraz
przeprowadzania badan konsumenckich w celu wygenerowania lepszych danych charakteryzujgcych dajgce sie
rozsadnie przewidzie¢ warunki przechowywania zywnosci, ¢) dostarczenia wytycznych dotyczacych sposobu
wykorzystania dajgcych sie rozsadnie przewidzie¢ warunkéw w decyzjach dotyczacych oznaczania daty oraz d)
opracowania odpowiedniego poziomu ochrony (ALOP)/celu bezpieczehstwa zywnosci (FSO) dla wiekszosci
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Wytyczne dotyczgce oznaczania daty i informacji na temat zywnosci, czes¢ 1

1. Wstep

Zapobieganie marnotrawieniu zywno$ci jest priorytetem okreslonym w unijnym planie dziatania na rzecz
gospodarki o obiegu zamknietym, przyjetym przez Komisje Europejskg w grudniu 2015 r.2 W ramach tego planu
dziatania Komisja zostata wezwana do zbadania sposobdw poprawy stosowania oznaczen daty przez podmioty w
tancuchu zywnosciowym i ich zrozumienia przez konsumentow. ,Oznaczenie daty” jest uzywane jako termin zbiorczy
w odniesieniu zaréwno do daty minimalnej trwatosci, jak i terminu przydatnosci do spozycia. Warunkiem wstepnym
jest, aby inicjatywy majace na celu ograniczenie marnotrawstwa zywnosci nigdy nie zagrazaty bezpieczenstwu
ZyWnosci.

W badaniu Komisji opublikowanym w lutym 2018 r.® oszacowano, ze do 10% z 88 milionéw ton odpaddw
spozywczych generowanych rocznie w UE jest zwigzanych ze oznaczeniami daty na opakowaniu. Przy wsparciu
podgrupy ds. oznaczania dat i zapobiegania marnotrawieniu zywnosci* Platformy UE ds. strat i marnotrawienia
zywnosci,® natychmiastowym priorytetem jest opracowanie wytycznych UE w oparciu o istniejgce wymogi UE w celu
zapewnienia bardziej spéjnego oznaczania dat i powigzanych praktyk w zakresie informacji o zywnosci. W badaniu
stwierdzono réwniez, ze oznaczenie daty jest szczegdlnie istotne dla zapobiegania marnotrawieniu zywnosci w
kategoriach wyrobow mlecznych, sokéw owocowych, schtodzonego migsa i ryb.

Wazne jest, aby podmioty dziatajgce na rynku spozywczym (FBO) stosowaty podejscie oparte na ryzyku przy
podejmowaniu decyzji o rodzaju oznaczenia daty (tj. terminu przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci),
ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i powigzanych informacji o zywnosci, ktére powinny by¢
podawane na etykietach w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. Takie podejscie oparte na ryzyku powinno
stanowi¢ integralng cze$¢ systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (FSMS), kitéry wszystkie FBO sg
zobowigzane opracowaé i wdrozy¢ zgodnie z obowigzujacym prawodawstwem UE w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci, z uwzglednieniem wczesniejszych opinii naukowych Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
i wytycznych Komisji.

W szczegodlnosci potrzebna jest jasno$¢ co do rozréznienia miedzy zywnoscig, ktéra pod uptywie okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) moze stanowi¢ ,bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego”/sta¢ sie
»Szkodliwa dla zdrowia” z powodu rozwoju mikroorganizméw chorobotworczych, a zywnoscig, ktéra pod koniec
okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) moze sta¢ sie ,hiezdatna do spozycia przez ludzi” z powodu rozwoju
niepatogennych mikroorganizméw powodujgcych psucie sie zywnosci.®

W zwigzku z tym, aby wesprze¢ FBO i wladze krajowe we wdrazaniu prawidtowych i spéjnych praktyk, potrzebne
jest doradztwo naukowe EFSA.

Zgodnie z art. 29 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Komisja Europejska zwraca sie do EFSA o opinie naukowe
zawierajgce wytyczne dotyczgce oznaczania daty i powigzanych informacji na temat zywnosci w zwigzku ze
stosowaniem przez FBO rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat zywnosci jako integralnej czesci ich systemu zarzadzania bezpieczehstwem zywnosci (FSMS).

Opinie powinny opracowa¢ podejscie oparte na ryzyku, ktére powinno by¢ stosowane przez FBO przy
podejmowaniu decyzji o rodzaju oznaczenia daty (tj. terminu przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci),
ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i powigzanych informacji o zywnosci, ktére powinny by¢
podawane na etykiecie w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

W szczegolnosci EFSA jest proszony o zapewnienie doradztwa naukowego w zakresie:

Zakres zadan 1. Czynniki, ktére z mikrobiologicznego punktu widzenia sprawiaja, ze niektére srodki spozywcze
sg fatwo psujgce sie i w zwigzku z tym mogg po krétkim czasie stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia
ludzkiego, a takze sposéb, w jaki czynniki te powinny by¢ uwzgledniane przez FBO przy podejmowaniu decyzji, czy
wymagany jest termin przydatnosci do spozycia oraz przy ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i
wymaganych warunkéw przechowywania, w szczegoélnosci w odniesieniu do:

a) Istotnych zagrozen mikrobiologicznych, ktére powinny by¢ brane pod uwage przez FBO przy okreslaniu,
czy zywnos¢, z mikrobiologicznego punktu widzenia, moze stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia
ludzkiego;

b) Rodzaje zywnosci, w ktorych istnieje wieksze prawdopodobienstwo znalezienia tych patogennych
mikroorganizmoéw;

c) Czynniki wewnetrzne/zewnetrzne, ktére moga wptywac na wzrost tych patogennych mikroorganizmow i w
konsekwencji mie¢ wptyw na: (1) decyzja, czy wymagany jest termin przydatnosci do spozycia, (2) okres
przydatnosci do spozycia (okres, dla ktérego nie jest prawdopodobne, aby zywno$¢ stanowita

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

3 https://publications.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/e7be006f-0d55-11e8-966a-01aa75ed71a1/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 Art. 24 ust. 1 rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 i art. 14 ust. 2-5 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002.
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bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego), albo zwigzany ze sktadem zywnosci (np. pH, aw,
obecnos$¢ dodatkdw do zywnosci), albo z procesem produkcji i/lub sposobem, w jaki zywnos¢ jest
wprowadzana do obrotu (np. procesy produkcyjne, takie jak pasteryzacja, rodzaj opakowania), oraz (3)
warunki przechowywania w catym tancuchu zywno$ciowym i zamierzone zastosowanie zywno$ci;

d) W jaki sposéb czynniki okreslone powyzej wptywaja na decyzje, czy wymagany jest termin przydatnosci
do spozycia, ustalenie okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymagane warunki przechowywania.

Zakres zadan 2. Czynniki, ktére z mikrobiologicznego punktu widzenia i ograniczone do zywnosci przeznaczonej
do przechowywania w kontrolowanych temperaturach powodujg, ze niektére srodki spozywcze nie nadajg sie do
spozycia przez ludzi, ale nadal nie stanowig bezposredniego zagrozenia dla zdrowia ludzkiego, oraz w jaki sposdb
czynniki te powinny by¢ brane pod uwage przez FBO przy podejmowaniu decyzji, czy data minimalnej trwatosci jest
odpowiednia, oraz przy ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymaganych warunkow
przechowywania, w szczegolnosci:

a) Czynniki wewnetrzne/zewnetrzne, ktére mogg wplywa¢ na wzrost zepsucia przez niepatogenne
mikroorganizmoéw i w konsekwenciji mie¢ wptyw na: (1) okres przydatnosci do spozycia (okres, dla ktérego
nie jest prawdopodobne, aby zywnos¢ stata sie niezdatna do spozycia przez ludzi), albo zwigzany ze
sktadem zywnosci (np. pH, aw, obecnos¢ dodatkéw do zywnosci), albo w zwigzku z procesem produkc;ji
i/lub sposobem, w jaki zywnos¢ jest wprowadzana do obrotu (np. procesy produkcyjne, takie jak
pasteryzacja, rodzaj opakowania), oraz (2) warunki przechowywania w catym tancuchu zywnosciowym i
zamierzone zastosowanie zywnosci;

b) W jaki sposéb czynniki okreslone powyzej wplywajg na ustalenie okresu przydatnosci do spozycia (shelf-
life) i wymagane warunki przechowywania.

c) Orientacyjne terminy, ktére nalezy stosowa¢ na poziomie UE, aby utatwi¢ wprowadzanie do obrotu lub
przekazywanie zywnosci po uptywie daty ,najlepiej spozy¢ przed”, pod warunkiem, ze przed korcem tego
okresu zywno$¢ ta nie stanie sie niezdatna do spozycia przez ludzi. Niektére panstwa cztonkowskie
opracowaty krajowe wytyczne w tym zakresie.”

EFSA jest réwniez proszona o dostarczenie wytycznych, ktére powinny by¢ brane pod uwage przez FBO przy
podejmowaniu decyzji dotyczgcych informacji na temat zywnosci, ktére majg by¢ przekazywane konsumentom w
odniesieniu do okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymaganych warunkéw przechowywania, w
szczegolnosci w zakresie:

Zakres zadan 3. Warunkéw przechowywania i/lub limitu czasu do spozycia po otwarciu opakowania w celu
unikniecia zwiekszenia ryzyka zwigzanego z bezpieczenstwem zywnosci, w szczegdlnosci w zakresie:

a) Wiasciwosci zywnosci i czynnikdw wewnetrznych/zewnetrznych, ktére mogg ulec zmianie po otwarciu
opakowania, a w szczegolnosci, ktore z tych czynnikow nalezy wzigé pod uwage przy dostarczaniu takich
informaciji.

b) Czynnikéw, ktdre nalezy wzig¢ pod uwage przy podejmowaniu decyzji, czy wtasciwe, a w konsekwenciji
obowigzkowe, jest wskazanie warunkéw przechowywania lub terminu spozycia po otwarciu opakowania
zgodnie z art. 25 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011.

Zakres zadan 4. Rozmrazanie zamrozonej zywnosci, w tym dobre praktyki, warunki przechowywania i/lub
ograniczenia czasowe dotyczgce spozycia w celu unikniecia wzrostu zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci, w
szczegolnosci w zakresie:

a) Porad dla konsumentéw dotyczacych dobrych praktyk, warunkéw przechowywania i/lub terminu spozycia
w celu ochrony konsumentéw przed mozliwymi zagrozeniami dla zdrowia.

Powyzszy zakres zadan zostat omoéwiony z wnioskodawcg mandatu (KE). Niektére aspekty zostaty wyjasnione
i zinterpretowane, jak wyjasniono ponizej. Opinie powinny opracowaé¢ wytyczne oparte na ryzyku, ktére powinny by¢
stosowane przez FBO przy podejmowaniu decyzji o rodzaju oznaczenia daty (tj. terminu przydatnosci do spozycia
contra daty minimalnej trwatosci, patrz glosariusz), ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i
powigzanych informacji o zywnosci, ktére powinny by¢ podawane na etykiecie w celu zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci. Obejmuje to warunki przechowywania i ograniczenia czasowe dla otwartych opakowan, a takze warunki
przechowywania (Zakres zadan 3), ograniczenia czasowe i dobre praktyki w zakresie rozmrazania mrozonej
zywnosci (Zakres zadan 4). Ponadto wytyczne powinny dotyczy¢ orientacyjnych terminéw wprowadzania do obrotu
lub przekazywania zywnosci w darowiznie po uptywie daty minimalnej trwatosci.

Zakresy wymagan 1 i 2 zostaly omdéwione w niniejszej opinii (Wytyczne dotyczgce oznaczania datg i
powigzanych informacji na temat zywnosci: czes¢ 1 (Oznaczanie datg)), natomiast zakresy wymagan 3 i 4 zostang
omowione w czesci 2 (Informacje na temat zywnosci). Sformutowania zakreséw wymagan opieraja sie na tekstach
prawnych rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011 i rozporzgdzenia (WE) nr 178/2002.

Zgodnie z art. 9 ust. 1 lit. f) oraz pkt 1 i 2 zalgcznika X do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 zywno$¢ musi byé

7 Whochy - Przewodnik po dobrych praktykach dla organizacji charytatywnych, Caritas Italiana, Fondazione Banco Alimentare Onlus, marzec
2016 (s. 29). Belgia - Okdlnik w sprawie przepisow majacych zastosowanie do bankéw zywnosci i organizacji charytatywnych (FR; NL),
belgijska agencja ds. bezpieczenstwa zywnosci (Agence Federale pour la Securite de la Chaine Alimentaire), 2017 r.
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oznakowana datg minimalnej trwato$ci (data ,najlepiej spozy¢ przed”) lub terminem przydatnosci do spozycia. Data
minimalnej trwatosci (data ,najlepiej spozyé przed”) nie jest wymagana w przypadku niektorych $rodkéw
spozywczych, takich jak cate Swieze owoce i warzywa, wina i inne napoje zawierajgce 10% lub wigcej (objetosciowo;
v/v) alkoholu, niektére wyroby piekarnicze, ocet, sol kuchenna, cukier staty i niektére wyroby cukiernicze.® Niektore
srodki spozywcze majg oznaczenie daty okreslone w przepisach UE (patrz Zatgcznik A). Nie oznacza to, ze zywnos$c¢
zwolniona z daty minimalnej trwatosci nie moze by¢ opatrzona etykietg z datg, jesli uzna sie to za przydatne.

Data minimalnej trwatosci (data ,najlepiej spozy¢ przed”) oznacza date, do ktdrej zywnosé zachowuje swoje
specyficzne wiasciwosci przy prawidtowym przechowywaniu.® W przypadku s$rodkow spozywczych, ktore z
mikrobiologicznego punktu widzenia tatwo sie psujg i w zwigzku z tym mogg po krotkim czasie stanowic
bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego, date minimalnej trwatosci zastepuje sie terminem przydatnosci do
spozycia. Po uptywie terminu przydatnosci do spozycia zywnos¢ uznaje sie za niebezpieczng zgodnie z art. 14 ust.
2-5 rozporzadzenia (WE) nr 178/20021°. Zgodnie z art. 14 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002, zywno$¢ uznaje
sie za niebezpieczna, jezeli jest ona: a) szkodliwa dla zdrowia; b) niezdatna do spozycia przez ludzi.

Do celéw niniejszej opinii uzgodniono, ze w odniesieniu do decyzji w sprawie terminu przydatnosci do spozycia,
zywnos¢ opisana za pomocag sformufowania fatwo psujgca sie, a zatem mogaca po krotkim czasie stanowic
bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego” jest interpretowana jako zywnos¢ o kontrolowanej temperaturze,
ktéra moze zawiera¢ mikroorganizmy chorobotwércze i/lub toksynotworcze i moze sprzyjac¢ ich rozwojowi podczas
przechowywania i przed spozyciem, a zatem moze by¢ szkodliwa dla zdrowia.

W rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 niebezpieczna zywnos$¢ obejmuje réwniez zywnos$¢, ktéra nie nadaje sie
do spozycia przez ludzi. W niniejszej opinii i ,z mikrobiologicznego punktu widzenia” termin ,niezdatny do spozycia
przez ludzi” jest uwazany za odnoszacy sie wylgcznie do cech organoleptycznych zywnosci ze wzgledu na wzrost
drobnoustrojow niemajgcy wptywu na zdrowie. W zwigzku z tym wzrost i poziom bakterii powodujgcych psucie sie
zywnosci oraz zwigzane z tym pogorszenie cech organoleptycznych stanowig podstawe decyzji dotyczgcych
oznaczania zywnosci datg minimalnej trwatosci. Okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) zwigzany ze wzrostem
niepatogennych mikroorganizméw powodujgcych psucie bedzie okreslany jako ,okres przydatnosci do spozycia
zwigzany z pogorszeniem sie cech organoleptycznych srodka".

Co wazne, decyzja o tym, jaki rodzaj oznaczenia daty nalezy zastosowag, jest interpretowana jako zwigzana
tylko z tym, czy ryzyko dla zdrowia ludzkiego moze wzrosng¢ z czasem, czy nie, tj. czy wzrost mikroorganizmow
chorobotwdrczych i/lub produkcja toksyn moze mie¢ miejsce podczas transportu i przechowywania. Decyzja ta
zalezy od zastosowania i wlasciwosci zywnosci oraz istotnych zagrozen. Okres przydatnosci do spozycia (shelf-life)
zwigzany z potencjalnym wzrostem patogendéw lub produkcjg toksyn bedzie okredlany jako ,okres przydatnosci do
spozycia ze wzgledu na bezpieczenstwo".

Zywno$¢ bedgca przedmiotem zainteresowania obu opinii to zywno$é opakowana, zaréwno surowa, jak i
przetworzona, ktéra jest przechowywana w temperaturach kontrolowanych, tj. temperaturach nizszych niz
temperatura otoczenia. Obejmuje to zaréwno temperatury chtodzenia i temperatury zamrazania. Orientacyjne limity
czasowe dotyczace przekazywania w darowiznie lub wprowadzania do obrotu po uptywie okresu przydatnosci do
spozycia (shelf-life) w Zakresie zadan 2c odnoszg sie wylgcznie do zywnosci opakowanej, o kontrolowanej
temperaturze, z datg minimalnej trwatosci.

Poniewaz wymagania Zakresu zdan sg interpretowane jako odnoszace sie do wzrostu drobnoustrojéw w okresie
przydatnosci do spozycia (shelf-life), mikroorganizmami chorobotworczymi bedgcymi przedmiotem zainteresowania
sg bakterie, drozdze, plesnie i ich toksyny (w tym aminy biogenne / histamina). W zwigzku z tym istotne zagrozenia,
zwane dalej mikroorganizmami chorobotwoérczymi, to te obecne w zywnosci po jej przetworzeniu i zapakowaniu,
ktére moga potencjalnie wzrosngé w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life), tj. wzrost i/lub wytwarzanie toksyn
w racjonalnie przewidywalnych warunkach. Wtérne zanieczyszczenie otwartych opakowan nie jest brane pod
uwage. Drobnoustroje chorobotwércze, ktdre nie moga rosnagé w zywnosci, takie jak wirusy i pasozyty przenoszone
przez zywno$¢, nie majg znaczenia dla decyzji dotyczgcych oznaczania daty.

Kilka wyrazen uzytych w rozporzadzeniu (UE) nr 1169/2011%! w odniesieniu do zywnosci wymagajgcej terminu
przydatnosci do spozycia zamiast daty minimalnej trwatosci (ij. ,najlepiej spozy¢ przed”), np. tatwo psujacy sie”,
,Krotkoterminowy”, ,bezposrednie zagrozenie”, nie zostalo wyraznie zdefiniowanych. Prawdopodobienstwo

8 Zatacznik X pkt 1 lit. d) rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011.

9 Art. 2 ust. 2 lit. r rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011.

10 Art. 24 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 1169/2011. Zgodnie z art. 14 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002, zywnos¢ uznaje sie za
niebezpieczna, jesli: a) jest szkodliwa dla zdrowia; b) nie nadaje sie do spozycia przez ludzi.

11 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzer Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr
1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy
2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr
608/2004. Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18-63.
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wystgpienia choroby u danego nosiciela jest funkcjg narazenia lub dawki i generalnie bedzie rosto wraz ze wzrostem
dawki. Zaleznos¢ miedzy dawkg a prawdopodobienstwem wystgpienia choroby jest okreslana ilosciowo za pomoca
zaleznosci dawka-odpowiedz. Zaleznos¢ dawka-odpowiedz dla mikroorganizmow zakaznych i choréb u ludzi jest
zwykle ciagta, tj. nie ma progu, ponizej ktérego mikroorganizm nie stanowi pewnego ryzyka, chociaz ryzyko to moze
by¢ bardzo niskie. Oznacza to, ze jesli patogeny sg obecne i mozliwy jest ich wzrost podczas przechowywania,
ryzyko dla zdrowia ludzkiego wzrosnie. Dotyczy to réwniez patogenow, w przypadku ktérych przepisy nakazujg
nieobecnosc¢ (niewykrywalnos¢) w zywnosci, poniewaz mogg one powodowac choroby bez wczesniejszego wzrostu.
Jesli te patogeny sg obecne, ryzyko wzrosnie, jesli mozliwy jest ich wzrost. Tak wigc odpowiedz na pytanie, kiedy
wystepuje ,bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego” , bedzie decyzjg opartg na wartosciach, zgodnie z
akceptowalnym prawdopodobiefnstwem wystgpienia choroby.

Kryteria bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnos$ci zostaty wdrozone dla L. monocytogenes w zywnosci
gotowej do spozycia (RTE), w oparciu o koncepcje celu bezpieczenstwa zywnosci (FSO) zapewniajgcego
odpowiedni poziom ochrony (ALOP) w populacji (Komisja Europejska, 1999; FAO/WHO, 2002; Gram, 2004), ale
takie poziomy nie sg zdefiniowane dla wiekszosci patogendw. W przypadku innych patogenow, zwtaszcza bakterii
wytwarzajgcych toksyny, takich jak Staphylococcus aureus i Bacillus cereus, zastosowano rozne poziomy progowe.
Poziomy te czesto opieraty sie na stezeniach wykrytych w prébkach z ognisk choroby lub danych dotyczgcych
poziomow zgodnych z odpowiednim zastosowaniem programow wstepnych (Notermans i in., 1997; Lund i in., 2000).
Czescig problemu w definiowaniu bezpiecznych, tj. akceptowalnych i niebezpiecznych pozioméw mikroorganizméw
stanowigcych zagrozenie dla zdrowia ludzkiego, jest duze zréznicowanie wrazliwosci konsumentéw. W przypadku
niektérych patogenéw prawdopodobieAstwo wystgpienia ciezkiej choroby jest w duzej mierze zwigzane z
okreslonymi grupami ryzyka dla konsumentéw, np. w przypadku L. monocytogenes te grupy ryzyka obejmujg osoby
starsze, osoby z obnizong odpornoscia i kobiety w cigzy (réwniez wptywajgce na ich ptody/dzieci) (Panel BIOHAZ
EFSA, 2018b).

Uznajac ogodlny brak prawnie zdefiniowanych dopuszczalnych poziomdéw mikroorganizméw w zywnosci,
zwigzany z rozwazaniami dotyczgcymi ALOP i ocen ryzyka, termin ,dopuszczalny poziom” zostat uzyty w catej
niniejszej opinii do opisania dowolnego poziomu mikroorganizmow istotnego dla decyzji w sprawie oznaczenia daty
podjetej przez FBO dla ich $rodka spozywczego, biorgc pod uwage cechy zywnosci i racjonalnie przewidywalne
zastosowanie (patrz glosariusz). Termin ten moze odnosi¢ sie do poziomow granicznych okreslajgcych kryterium
mikrobiologiczne (m lub M), np. 100 jednostek tworzacych kolonie (CFU)/g L. monocytogenes w zywnosci RTE, do
ogolnych pozioméw progowych uwazanych za bezpieczne, np. poziomow toksyn wytwarzajgcych S. aureus lub
docelowego poziomu patogendw, lub do poziomdéw mikroorganizméw powodujgcych psucie sie zywnosci, ktore nie
prowadzg do zepsucia Zywnosci.

W oparciu o istniejgce miedzynarodowe przepisy i wytyczne, sformutowanie ,fatwo psujace sie, ktére po krotkim
czasie mogg stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego”, uzyte w rozporzadzeniu (UE) nr 1169/2011,
odnosi sie do zywnosci, ktéra wymaga kontroli czasu/temperatury w celu zapewnienia bezpieczenstwa. Termin ten
jest zwigzany z koncepcjg kontroli czasu/temperatury dla bezpieczenstwa (TCS) w amerykanskim Kodeksie
Zywnosciowym (US FDA, 2013, 2017). Ponadto wyrazenie ,krétki okres” wskazuje, ze czas miedzy ,bezpiecznym”
a ,niebezpiecznym” jest krotki, co oznacza, ze data minimalnej trwato$ci jest stosowana nie tylko w przypadku
zywnosci, ktéra nigdy nie stanowitaby zagrozenia, ale takze w przypadku zywnosci, ktéra moze stanowi¢ zagrozenie
po ,dtlugim okresie” (Soethoudt i in., 2013). W zwigzku z tym ograniczona gwarancja bezpieczenstwa bytaby
udzielana przez FBO, ktéry jest odpowiedzialny za informacje na etykiecie, w zaleznosci od tego, jak interpretowany
jest termin ,krétki okres” . Pojecie ,krotkiego okresu” moze by¢ réznie interpretowane. Oprécz problemu naukowego
zdefiniowania granicy miedzy bezpiecznym a niebezpiecznym pod wzgledem liczby mikroorganizmow przy braku
takich kryteridw, jak wspomniano powyzej, rozumienie tego, co jest ,krotkim okresem", moze by¢ réwniez réznie
interpretowane. Na przyktad w wytycznych WRAP (WRAP/FSA/DEFRA, 2017) wyjasniono, ze ,krotki okres" nie
zostat zdefiniowany, ale moze by¢ rozpatrywany, zgodnie z praktykg w przemysle spozywczym, w kategoriach dni,
a nie dtuzej. Istniejgce kryterium bezpieczenstwa zywnosci dla L. monocytogenes®? stanowi, ze poziom powinien
by¢ nizszy niz 100 CFU/g przez caty okres przydatnosci do spozycia (shelf-life). Jednak okres przydatnosci do
spozycia niektorych wyrobow, do ktorych to kryterium ma zastosowanie, moze byé dos¢ dtugi (kilka tygodni) i mozna
sie spiera¢, czy jest on odpowiednio opisany jako srodek tatwo psujgcy sie, ktory po "krétkim okresie" moze stanowic
bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego.

Nalezy réwniez wzig¢ pod uwage wytyczne dotyczgce tego, w jaki sposéb ,zamierzone zastosowanie” moze
wptynaé na decyzje w sprawie ustalenia okresu przydatnosci do spozycia (rodzaj oznaczenia daty i okresu
przydatnosci do spozycia) (Zakres zadan 1 i 2). Przeznaczenie danej zywnosci musi zosta¢ okreslone przez FBO
jako trzeci wstepny krok podczas opracowywania planu HACCP. Zgodnie z wytycznymi Kodeksu Zywnosciowego
(CAC/RCP, 1997) i Zawiadomieniem Komisji (2016/C278/01), zamierzone zastosowanie powinno opiera¢ sie na
normalnych i oczekiwanych zastosowaniach wyrobu przez docelowe grupy konsumentéw i uzytkownikéw
koncowych. O ile nie jest on skierowany do okreslonych konsumentéw (np. zywnos¢ dla niemowlat lub do celéw
medycznych), zamierzone zastosowanie mozna uznaC za spozycie przez nieokreslong (ogdlng) populacje

12 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw
spozywczych. Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s. 1-26.
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(zawiadomienie Komisji 2016/C278/01). Jednakze konsumenci wrazliwi (tacy jak kobiety w cigzy, osoby starsze itp.)
muszg by¢ brani pod uwage z mikrobiologicznego punktu widzenia bezpieczehstwa Zzywnos$ci, poniewaz spozywajg
te samg zywno$¢, co ogét populacji. Zywnos$é skierowana do szczegdlnie wrazliwych grup konsumentéw, taka jak
zywnos¢ dla niemowlat lub zywno$¢ do celdw medycznych, podlega szczegétowym przepisom (np. rozporzadzenie
(UE) nr 609/2013%) i ma bardziej rygorystyczne kryteria bezpieczenstwa zywnosci (rozporzadzenie (WE) nr
2073/2005). Termin uzytkownik koncowy odnosi sie albo do klienta (np. business-to-business, zaktady zywienia
zbiorowego itp.), albo do konsumenta kohcowego. W ramach niniejszej opinii darowizna zywnosci jest uznawana za
normalne lub przewidywane koncowe wykorzystanie zywnosci. Pojecie ,zamierzonego zastosowania” w obecnym
rozporzadzeniu jest réwniez uzywane w odniesieniu do tego, czy zywnos¢ jest RTE, czy ma by¢ spozywana na
surowo, czy ma by¢ spozywana po ugotowaniu, czy ma by¢ przygotowana do spozycia itp. (rozporzadzenie (UE) nr
1169/2011; rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005).

Niektére narzedzia decyzyjne, np. standaryzacja ReFED (ReFED, online), drzewko decyzyjne WRAP (DT)
(WRAP, FSA, DEFRA, 2017), wprowadzajg rozréznienie miedzy zywnoscia RTE i nie-RTE, wykorzystujac
uzasadnienie, ze gotowanie przez konsumenta zywnosci nie-RTE moze kontrolowa¢ wszelkie obecne zagrozenia
(bakterie wegetatywne i toksyny) oraz ze data ,najlepiej spozy¢ przed” jest uzasadniona. Zagrozenia mogg jednak
pozostaé po obrdbce cieplnej lub innych metodach przetwarzania, biorgc pod uwage zaréwno zmienno$¢ zachowan
i preferencji konsumentéw (np. niedogotowana zywnos$¢), jak i odpornosé termiczng niektérych zagrozen (np.
zarodniki i toksyny termoodporne). Sposdb rozwigzania tej kwestii jest otwarty do dalszego rozwazenia. Na przyktad
narzedzie WRAP odnosi sie do tej mozliwosci, a takze ma opcje dalszego uwzgledniania terminu przydatnosci do
spozycia, podczas gdy narzedzie ReFED tego nie robi.

Warunki przechowywania i dystrybucji, w tym transport i przetadunek, powinny by¢ uwzglednione w petnym
opisie srodka spozywczego (wstepne dziatanie 2 w ramach HACCP, zawiadomienie Komisji (2016/C278/01), Van
Boxstael i in., 2014; Bover-Cid i in., 2015). W ramach srodkéw kontroli, kiére FBO powinien wdrozy¢, prawidtowe
okreslenie rodzaju oznaczenia daty i okresu przydatnosci do spozycia (okresu przydatnosci do spozycia zwigzanego
z pogorszeniem sie cech organoleptycznych lub zwigzanego z bezpieczenstwem) powinno uwzgledniac¢ racjonalnie
przewidywalne warunki podczas dystrybuciji, transportu lub obchodzenia sie z zywnoscig przez konsumenta, np.
temperatury przechowywania i obrébke cieplng (zob. dziat 3.4) (rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002'4; rozporzgdzenie
(WE) nr 2073/2005; Komisja Europejska, 2013'5; EURL Lm, 2019).

Wprowadzenie to ilustruje pewne trudnosci z wykorzystaniem terminéw zawartych w rozporzgdzeniu jako punktu
wyjscia dla praktycznego narzedzia przydatnego dla FBO, poniewaz ,fatwo psujgcy sie”, ,bezposrednie zagrozenie
dla zdrowia ludzkiego”, ,krotki okres”, ,bezpieczny vs. niebezpieczny”,”, ,warunki dajgce sie rozsadnie przewidzie¢”
i ,zamierzone zastosowanie” nie zostaly zdefiniowane. Kolejnym ograniczeniem jest brak ocen ryzyka, ktére
wspieratyby oparte na wartosciach decyzje dotyczace bezpiecznych i niebezpiecznych poziomoéw zagrozenia. Jest
to powdd, dla ktérego kwestia wzrostu mikroorganizméw chorobotwoérczych lub ich braku jest traktowana jako
podstawa do opracowania DT w celu wsparcia decyzji dotyczgcych odpowiedniego rodzaju oznaczenia daty.

Kazdy FBO w tancuchu rolno-spozywczym musi opracowa¢ FSMS w oparciu o programy wstepne (PRP) i
zasady HACCP (te ostatnie nie sg wymagane w przypadku produkcji podstawowej) (rozporzgdzenie (WE) nr
852/2004, zawiadomienie Komisji 2016/C278/01%). Opinia ta obejmuje farcuch zywnosciowy od producentdw
zywnosci, poprzez jej dystrybucje, az do etapu konsumenta. W zwigzku z tym prawidtowa identyfikacja rodzaju
oznaczenia daty (,najlepiej spozy¢ przed” kontra ,nalezy spozy¢ do”), okreslenie wiasciwych informaciji
dostarczanych konsumentom w odniesieniu do okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), warunkow
przechowywania (np. temperatury) i instrukcji uzycia $rodka spozywczego, w tym ograniczenia czasowe i dobre
praktyki dotyczace rozmrazania zamrozonej zywnosci i gotowania, sg cze$cig dziatan FSMS FBO. Ustalenie
odpowiedniego terminu przydatnosci do spozycia dla danego srodka spozywczego jest uwazane za S$rodek

13 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 609/2013 z dnia 12 czerwca 2013 r. w sprawie zywnos$ci przeznaczonej dla
niemowlat i matych dzieci, zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego i $rodkdw spozywczych zastepujacych catodzienng diete,
do kontroli masy ciata oraz uchylajagce dyrektywe Rady 92/52/EWG, dyrektywy Komisji 96/8/WE, 1999/21/WE, 2006/125/WE i
2006/141/WE, dyrektywe Parlamentu Europejskiego i Rady 2009/39/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 41/2009 i (WE) nr
953/2009. Dz. U. L 181 z 29.6.2013, s. 35-56.

14 Rozporzadzenie (WE) 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogdlne zasady i wymagania
prawa zywnosciowego, powotujgcym Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci. Dz. U. L 31 z 1.2.2002, s. 1-24.

15 Dokument roboczy kadr Komisji, Wytyczne dotyczace badan okresu przydatnosci do spozycia Listeria monocytogenes dla zywnosci
gotowej do spozycia, zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych $rodkéw spozywczych, 2013 r. Wersja robocza. Dostepne online:
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidance_document_lysteria.pdf

16 Zawiadomienie Komisji w sprawie wdrazania systemdw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci obejmujgcych programy warunkow
wstepnych (PRP) i procedury oparte na zasadach HACCP, w tym utatwienia/elastyczno$¢ wdrazania w niektorych przedsiebiorstwach
spozywczych (2016/C 278/01). Dz. U. C 278 z 30.7.2016, s. 1-32.
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podejmowany przez FBO w celu zapewnienia zgodnosci z kryteriami mikrobiologicznymi wyrobu, jesli sg one
dostepne (Rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005).

W ramach FSMS kazdy srodek kontroli musi by¢ zatwierdzony, monitorowany i weryfikowany (Zawiadomienie
Komisji 2016/C278/01; CAC, 2008). W zwiazku z tym, w ramach ustalania okresu przydatnosci do spozycia (decyzje
dotyczace rodzaju oznaczenia daty i daty) oraz instrukcji przechowywania i stosowania, FBO musi przeprowadzi¢
badanie weryfikujace w celu wykazania, ze okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) jest prawidtowy dla zywnosci
i przewidywanego fancucha dostaw zywnosci oraz zapobiega przekroczeniu dopuszczalnego poziomu przez
mikroorganizmy chorobotwoércze.

Badania majgce na celu uzasadnienie okresu przydatnosci do spozycia (ij. czasu) i innych informacji, ktére majg
by¢ przekazywane konsumentom (tj. temperatura przechowywania, instrukcje uzywania), muszg by¢
przeprowadzane a priori, tj. przed wprowadzeniem nowego wyrobu na rynek lub gdy stosowane sga modyfikacje
istniejacego wyrobu (np. sktad/receptura, proces produkc;ji i/lub rodzaj opakowania majg zosta¢ wdrozone lub gdy
nie przeprowadzono badan okresu przydatnosci do spozycia). Po okresleniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-
life) i wymaganych informacji wymagane jest monitorowanie, aby zapewni¢ prawidtowe umieszczenie tych informacji
na etykiecie zywnosci. Ostatnim krokiem zwigzanym z dowolnym $rodkiem kontroli w planie HACCP i FSMS,
wykonywanym a posteriori, jest wdrozenie procedury weryfikacji. Wdrozenie ustalonego okresu przydatnosci do
spozycia (shelf-life) i informaciji, ktére nalezy przekazaé konsumentom, obejmuje weryfikacje, czy przypisany okres
przydatnosci do spozycia jest wazny, a przetwdérca musi zapewni¢, ze nie wprowadzono zadnych zmian w
recepturze, procesie, opakowaniu, fancuchu zywnosciowym itp., ktére mogtyby mie¢ wptyw na okres przydatnosci
do spozycia (rodzaj oznaczenia daty i date) lub witasciwe instrukcje uzywania zywnosci.

Przy ustanawianiu FSMS dopuszcza sie pewng elastycznos¢ dla matych FBO prowadzgcych dziatalno$¢
detaliczng (np. sklep rybny, restauracja, catering, kawiarnia, sklep miesny, sprzedawca lodéw, piekarnia i punkt
sprzedazy owocdw/warzyw) (Panel BIOHAZ EFSA, 2017, 2018a; Zawiadomienie Komisji 2020/C199/0117). W tych
placéwkach konsumentom sprzedaje sig¢ gldwnie zywnos¢ nieopakowana, w przypadku ktérej nie jest wymagane
wskazanie okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life). Zaleca sie jednak, w ramach programu warunkéw wstepnych
(PRP) dotyczacego informac;ji dla konsumentéw (tj. PRP 13), udzielanie konsumentom porad dotyczacych sposobu
przechowywania zywnos$ci oraz, w stosownych przypadkach, czasu ich przechowywania (np. w przypadku
nieopakowanych $wiezych ryb lub migesa) (Panel BIOHAZ EFSA, 2017, 2018a). PRP 14 w zawiadomieniu Komisji
2020/C199/01 dotyczy kontroli okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) opakowanej zywnosci w supermarketach,
restauracjach, punktach dystrybucji zywnos$ci i innych punktach sprzedazy detalicznej, a w szczegdlnosci ma
zastosowanie do wszystkich sprzedawcoéw detalicznych zajmujgcych sie darowiznami zywnos$ci. Ponadto, aby
utatwi¢ przekazywanie przez sprzedawcéw detalicznych zywnoé$ci nieopakowanej, przekazana zywno$¢ moze
zostaé zapakowana przez sprzedawce detalicznego w celu umozliwienia transportu i dalszego przechowywania. Ta
zywno$¢ przekazywana w darowiznie nie jest uwazana za ,zywnos¢ opakowang”, wiec nie jest konieczne wskazanie
okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i nie jest ona objeta niniejszg ocena.

2. Dane i metodologie

Odpowiednie dokumenty zostaly zidentyfikowane i poddane przeglgdowi w oparciu o wiedze i doswiadczenie
cztonkow powotanej eksperckiej grupy roboczej oraz panelu BIOHAZ. Dokumenty te obejmowaty prace naukowe,
rozdziaty ksigzek, dokumenty niebedace recenzjami, regulacje, wytyczne wiadz krajowych i migdzynarodowych,
opinie naukowe i raporty znane przez samych ekspertéw lub uzyskane w wyniku wyszukiwania. Bibliografia tych
dokumentéw zostata nastepnie sprawdzona w celu zidentyfikowania dodatkowych istotnych publikacji, az do
osiggniecia zakresu wiedzy na dany temat uznanego przez WG za wystarczajgcy.

Wykorzystano réwniez odpowiednie dokumenty zawarte w bibliotece zasobéw dostepnej na platformie UE
poswieconej stratom i marnotrawieniu zywnosci pod adresem:
https://ec.europa.eu/food/safety/food waste/library en.

Poniewaz kwestie dotyczace zapewnienia wytycznych w zakresie oznaczania daty w Zakresach zadan 1 i 2
pokrywajg sie, a jedyng roznicg jest to, ze Zakres zadan 1 odnosi sie do mikroorganizmoéw patogennych, a Zakres
zadan 2 do mikroorganizméw niepatogennych powodujgcych psucie, kilka pytan zostatlo omoéwionych razem w tej
samej czesci oceny.

Wytyczne dotyczgce Zakresu zadan 1a (odpowiednie mikroorganizmy chorobotworcze) oraz Zakresu zadan 1b
(rodzaje zywnosci, w ktérych bardziej prawdopodobne jest znalezienie tych mikroorganizméw chorobotwérczych)
zostaty oparte na przegladzie literatury i przedstawiono je w czesci 3.1 (Mikroorganizmy w zywnosci). Ponadto, aby
zapewni¢ odpowiednie tlo dla innych Zakreséw zadan, w tej czesci zawarto réwniez krotki przeglad
mikroorganizmoéw powodujacych psucie sie zywnosci.

Podsumowanie dotyczace Zakresu zadan 1c (czynniki, ktére mogg wptywaé na wzrost patogendéw i mogg mie¢

17 Zawiadomienie Komisji zawierajace wytyczne dotyczace systemoéw zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci w odniesieniu do handlu
detalicznego zywnoscig, w tym darowizn zywnosci 2020/C 199/01. Dz. U. C 199 z 12.6.2020, s. 1-57.
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wplyw na decyzje dotyczgce oznaczania daty, okresu przydatnosci do spozycia i warunkéw przechowywania) oraz
Zakresu zadan 2a (czynniki, ktére moga wptywac na wzrost niepatogennych mikroorganizmoéw powodujgcych psucie
sie zywnosci i mogg mie¢ wptyw na okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) i warunki przechowywania)
przedstawiono tgcznie w czesci 3.2 (Czynniki wplywajgce na wystepowanie i wzrost mikroorganizméw
chorobotwdrczych lub niepatogennych mikroorganizméw powodujgcych psucie). Niniejsza czes¢ zawiera przeglad
odpowiednich poje¢ oraz wytyczne dotyczgce tego, w jaki sposob rézne czynniki, takie jak surowce i procesy
produkcyjne, wptywajg na rodzaje i poziomy mikroorganizméw obecnych w réznych srodkach spozywczych oraz w
jaki sposdb czynniki wewnetrzne (wtasciwosci $rodka)/zewnetrzne (warunki przechowywania)/ukryte (skutki
wynikajgce z mikroflory) zywnosci mogg wptywac na ich pozniejszy wzrost.

Aby odpowiedzie¢ na pytanie podrzedne zawarte w Zakresie zadan 1d, odnoszgce sie do udzielenia wskazéwek
dotyczacych decyzji o tym, jaki rodzaj oznaczenia daty nalezy zastosowac, opracowano drzewko decyzyjne
w oparciu o informacje przedstawione w innych Zakresach zadan. Drzewko decyzyjne i jego uzasadnienie
przedstawiono w czesci 3.3 (Wskazdwki dotyczgce decyzji o zastosowaniu daty przydatnosci do spozycia lub daty
minimalnej trwatosci).

W odniesieniu do Zakresu zadan 1d i Zakresu zadan 2b, wytyczne dotyczgce réznych podejs¢ do ustalania
okresu przydatnosci do spozycia i wymaganych warunkéw przechowywania podsumowano w cze$ci 3.4 (Podejscia
do ustalania okresu przydatnosci do spozycia i wymaganych warunkéw przechowywania).

Wytyczne dotyczgce Zakresu zadan 2c (orientacyjne terminy wprowadzania do obrotu lub przekazywania
zywnosci w darowiznie po uptywie terminu minimalnej trwatosci) zostaty omdéwione w czesci 3.5 poprzez
podsumowanie, krytyczng ocene i dostosowanie istniejgcej literatury na ten temat, w tym poprzednich opinii EFSA i
réznych krajowych dokumentéw zawierajgcych wytyczne.

Stosujgc wytyczne EFSA dotyczace analizy niepewnosci w ocenach naukowych (Komitet Naukowy EFSA,
2018), szczegolng uwage zwrécono na omoéwienie, czy pytania oceniajgce mozna zdefiniowaé w odniesieniu do
Zakresu zadan, zidentyfikowanie odpowiednich zrédet niepewnosci i ocene ich wplywu na pytanie oceniajgce.

Gléwna czes¢ opinii stanowi streszczenie odpowiedniej literatury w oparciu o przeglad zidentyfikowanych zrédet
informacji. Najwazniejszg zidentyfikowang kwestig oceny byta decyzja o rodzaju oznaczenia daty, ktéra wykorzystuje
DT opracowany w czesci 3.3. DT opiera sie na zatozeniach, metodach i danych. Wszystkie te czynniki mogg by¢
zrodtem niepewnosci i mogg przyczynic sie do niepewnosci przy podejmowaniu decyzji o rodzaju oznaczenia daty.

W celu oceny niepewnosci przy podejmowaniu decyzji o rodzaju stosowanego oznaczenia daty, wymieniono
zrodta niepewnosci zwigzane z samym drzewkiem decyzyjnym i oceniono je na podstawie wiedzy eksperckiej
(Zatacznik C.1). Struktura drzewka decyzyjnego zostata oceniona pod katem tego, czy pominigto jakiekolwiek istotne
pytania i czy uwzgledniono jakiekolwiek pytania, ktére nie byty istotne. Oceniono rowniez wptyw (kierunek i wielkosc¢)
zrodet niepewnosci na decyzje o oznaczeniu daty. Poniewaz wynik drzewka decyzyjnego jest binarny, kierunek
wplywu zostat wyrazony jako niedoszacowanie ryzyka, przeszacowanie ryzyka lub nierozstrzygajacy, gdzie pierwszy
odpowiada scenariuszowi, w ktérym zywnos$¢ wymagajgca terminu przydatnosci do spozycia ma date minimalnej
trwatosci, a przeszacowanie, gdy zywnosc¢, dla ktérej odpowiednia jest data minimalnej trwatosci, ma termin
przydatnosci do spozycia, a nierozstrzygajacy, gdy moze to by¢ jedno lub drugie. Wptyw niepewnosci na decyzje
(wielko$c¢) zostat oceniony przy uzyciu trzypoziomowej skali porzgdkowej od mniejszego do wigkszego znaczenia.

Niepewnos¢ zwigzana z decyzjg o dacie oznaczenia bedzie réwniez zaleze¢ od sposobu stosowania DT przez
FBO. Chociaz nie miato to znaczenia dla opracowania drzewka decyzyjnego, uznano za przydatne podkreslenie
niektérych waznych zrédet niepewnosci zwigzanych ze sposobem stosowania drzewka przez FBO oraz z danymi
dotyczacymi zywnosci informujgcymi o odpowiedziach na pytania w drzewku decyzyjnym (Zatacznik C.2). Te
ostatnie dane dotyczace przetwarzania i innych parametréw zywnos$ci bedg oparte na pomiarach i powinny zosta¢
przeprowadzone przy uzyciu odpowiednich (i zatwierdzonych) metod.

3. Ocena

Zgodnie z art. 5 ust. 1 i 2 lit. a) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, obowigzkiem FBO jest identyfikacja
odpowiednich zagrozen, np. mikroorganizméw chorobotworczych, w tym mikroorganizmow wytwarzajgcych toksyny,
w zywnosci w ramach planu HACCP. Identyfikacja mikroorganizméw chorobotworczych zalezy od konkretnego
przypadku i aby poméc w tym zadaniu, dostepne sg rézne rodzaje informacji i dowodoéw, kidre zostaly tutaj
podsumowane i przywotane, z naciskiem na znaczenie dla okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) tatwo
psujacej sie zywnosci. Patogeny budzace obawy w réznych rodzajach kategorii zywnosci i ich Srodowiskowe
determinanty wzrostu, takie jak minimalna temperatura, pH i aw dla wzrostu, mozna znalez¢ na przyktad w serii
ksigzek ICMSF, zwlaszcza w ksigzkach 5i 6 (ICMSF, 1996, 2005). Inne przyktady to przeglad w IFT/US FDA (2003),
gdzie zidentyfikowano odpowiednie procesy kontrolne, oraz Uyttendaele i in. (2018). Waznym Zrédtem dowoddéw sg
dane dotyczace ognisk choréb wskazujgce na zwigzek miedzy chorobami i liczbg ognisk miedzy réznymi towarami
zywnosciowymi a powigzanymi zagrozeniami (EFSA i ECDC, 2018, 2019). Te rodzaje informaciji oraz informacje w
tabeli 1 zostatly wykorzystane w niniejszej opinii naukowej w celu ukierunkowania wyboru rodzaju oznaczenia daty
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(czesci 3.2 3.3).

Na potencjat wzrostu mikroorganizméw chorobotwérczych wptywajg wewnetrzne i zewnetrzne czynniki
zywno$ci. Ponadto patogeny niekoniecznie sg dobrymi konkurentami i czesto podlegaja interakcjom z mikrobiotg tta
(ukrytymi czynnikami) ograniczajacymi ich wzrost. W zwigzku z tym mikroorganizmy chorobotwdércze na ogot nie
stanowig dominujgcej liczbowo grupy drobnoustrojow, chyba ze matryca zywnosci jest przetwarzana w sposob
drastycznie zmniejszajacy mikrobiote tta (np. pasteryzacja). W zwigzku z tym mikroorganizmy chorobotwoércze
zazwyczaj nie powodujg psucia sie zywnosci.

Znaczenie patogenu dla okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) fatwo psujgcej sie zywnosci zalezy od
réznych czynnikdw (czes¢ 3.2), w tym czestosci wystepowania i poziomow w réznych zrodtach zanieczyszczenia,
takich jak surowce, sktadniki i Srodowisko przetwarzania, oraz zachowania (inaktywacji, przezycia i/lub wzrostu) na
réznych etapach przetwarzania zywno$ci i tancucha dostaw. Ponadto istniejg czynniki zwigzane z reakcjg na dawke,
w szczegolnosci potrzeba wystarczajgcego wzrostu w produkcie, aby wytworzy¢ toksyne i/lub przekroczyc
dopuszczalne poziomy w punkcie spozycia.

Tabela 1 zawiera podsumowanie, oparte na literaturze, gtéwnych mikroorganizméw chorobotwérczych
przenoszonych przez zywnos$¢, ktére moga by¢ istotne, tj. zdolne do wzrostu i / lub wytwarzania toksyn w rozsgdnie
przewidywalnych temperaturach, dla niektdrych kategorii tatwo psujgcych sie $rodkdéw spozywczych w okresie
przydatnosci do spozycia (shelf-life). Na przyktad bakterie o znaczeniu dla zdrowia publicznego uwazane za
nieistotne w tym kontekscie obejmujg termofilne Campylobacter spp. i Clostridium perfringens, poniewaz ich
minimalne temperatury wzrostu wynoszg odpowiednio 32° Ci 12° C(ICMSF, 1996). Mimo Ze nie ma to znaczenia w
kontekscie niniejszej opinii, gdyz termofiine Campylobacter (jejuni/coli) nie rosng w racjonalnie przewidywalnych
warunkach w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) tatwo psujgcej sie zywnosci, mogg przetrwa¢ podczas
przechowywania i przyczynia¢ sie do przypadkow zakazehn przenoszonych przez zywnos¢ poprzez
zanieczyszczenie krzyzowe i/lub niedogotowanie (Panel BIOHAZ EFSA, 2020). Inng bakterig uznang za nieistotng
dla niniejszej opinii jest Vibrio parahaemolyticus. Zgtoszone temperatury wzrostu V. parahaemolyticus wahajg sie
od 5° C do 43° C(ICMSF, 1996), ale w matrycach zywnosciowych nie zaobserwowano wzrostu w temperaturach
ponizej 12-15° C, a przezywalno$¢ spada wraz z uptywem czasu (Yoon i in., 2008; Yang i in., 2009; Kim i in., 2012).
W zwigzku z tym nie oczekuje sie wzrostu V. parahaemolyticus w dajgcych sie rozsadnie przewidzie¢ warunkach.

Informacje przedstawione w Tabeli 1 nie sg wyczerpujgce, poniewaz kazdy patogen moze by¢ istotny dla kilku
kategorii zywnosci i okreslonych srodkéw spozywczych w ramach ogdlnej kategorii zywnosci lub okre$lona zywnos$¢
moze by¢ zwigzana z réznymi mikroorganizmami chorobotwérczymi. Wynika to z faktu, ze czynniki wptywajgce na
ich wystepowanie i wzrost (jak opisano w czesci 3.2), sg zazwyczaj specyficzne dla danego $rodka spozywczego i
nalezy je uwzgledni¢ na etapie identyfikacji zagrozen w planie rozwoju HACCP.

W oparciu o dostepne dowody produkcja mykotoksyn spowodowana rozwojem plesni w okresie przydatnosci do
spozycia (shelf-life) Zzywnosci opakowanej i o kontrolowanej temperaturze nie jest uwazana za gtéwne zagrozenie,
ktorym nalezy sie zajg¢ w zwigzku z decyzjami dotyczacymi terminu przydatnosci do spozycia (IFT/FDA, 2003a,b;
FSAI, 2019). Gtéwne problemy zdrowotne zwigzane z plesniami i mykotoksynami w zywnosci sg zwigzane ze
spozywaniem zywnosci zanieczyszczonej mykotoksynami: (i) juz obecnymi w surowcach (Fink-Gremmels i van der
Merwe, 2019; Haque i in., 2020), (ii) powstatymi w wyniku rozwoju plesni podczas produkcji (Wolf-Hall, 2007;
Montanha i in., 2018) lub (iii) powstatymi w wyniku wtdrnego zanieczyszczenia i rozwoju grzybéw po otwarciu
opakowania. Te trzy sytuacje nie majg znaczenia dla oceny Zakresu wymagan 1. W przeciwienstwie do oceny
zagrozen bakteryjnych, jesli w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) dojdzie do rozwoju plesni, w wigkszosci
przypadkéw zostanie to wykryte przez konsumentéw postrzegajacych widoczng grzybnie w zywno$ci jako oznake
zepsucia, a zatem spozycie splesniatej zywnosci bedzie na ogét unikane (zob. cze$¢ 3.1.2) (Fink-Gremmels i van
der Merwe, 2019).
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Tabela 1: Niewyczerpujace zestawienie mikroorganizméw chorobotwérczych istotnych dla oznaczania daty dla ré6znych kategorii tatwo psujacej
sie zywnosci (w tym surowej i przetworzonej zywnosci opakowanej)

Grupa Kategoria zywnosci budzaca obawy Przyktady rodzajéw zywnosci
Rodzaje/gatunki
Bakterie Mezofile
?j:eillirtnc;lejljee)mne Salmonella spp., patogenna E. coli Mieso i wyroby pochodne Surowe migso wieprzowe, surowa wotowina
Ryby i owoce morza Skorupiaki
Owoce i warzywa \Warzywa $wiezo ciete / RTE (kietki, szpinak, ...) owoce
Mleko i wyroby mleczne Twardg, surowe mleko
Zywno$¢ gotowa/mieszana Gotowe satatki, kanapki
Psychrotrofowe
Yersinia enterocolitica Mieso i wyroby pochodne Surowe mieso mielone
Bakterie Nietoksykogeniczne Pakowana surowa zywnos$¢ RTE Satatki, soki owocowe, Swieze krojone warzywa i owoce
gram- Listeria monocytogenes
dodatnie

Zywnos$é RTE narazona na zanieczyszczenie po
etapie przetwarzania powodujgcym inaktywacije
drobnoustrojow

Gotowane wyroby miesne, wedzone ryby, sery miekkie/potmiekkie i
Swieze/twarogowe

Toksykogeniczne
Nie tworzy zarodnikow
Staphylococcus aureus

Mieso i wyroby pochodne

Gotowane wyroby miesne

Ryby i owoce morza

Ugotowane wyroby rybne

Sery i wyroby mleczne

Ser z surowego mleka, ser miekki

Wyroby piekarnicze

Ciastka z kremem, ciasta

Przygotowane positki

Dania rybne, dania miesne, dania zawierajgce ser

Tlenowce tworzace zarodniki
Bacillus cereus (dziatanie biegunkowe i
wymiotne)

Zywnos$¢ pochodzenia niezwierzecego, w
szczegolnosci poddana obrobce cieplnej

Gotowane potrawy/positki zawierajgce makaron lub ryz, takie jak
tabbouleh, satatka ryzowa, kasza manna, pudding ryzowy

Gotowa/mieszana zywnos¢/positki RTE (REPFED)

Gotowane warzywa i ziemniaki, przeciery warzywne
Positki na bazie migsa ze sktadnikami pochodzenia niezwierzecego
(sos, warzywa)

Mleko i wyroby mleczne

Pasteryzowane mleko i wyroby mleczne oraz desery

Beztlenowe psychrotrofowe tworzace
zarodniki

Nieproteolityczne Clostridium botulinum
mezofilne

Proteolityczne Clostridium botulinum

Zywno$é pakowana w atmosferze ochronnej, w
szczegolnosci poddana obrobce termicznej
(REPFED)

Solone ryby, gotowane wyroby miesne (pasztety, kietbasy), hummus

Owoce morza i wyroby miesne

Konserwy rybne (sardynki, anchois, tunczyk) i wyroby miesne
(peklowana wotowina, pasztet)

Uwaga: Srodki spozywcze zwolnione z wymogu oznaczania daty minimalnej trwatosci lub objete innymi przepisami UE naktadajgcymi obowigzek oznaczania innego rodzaju daty i wytaczone z niniejszej opinii
sg wymienione w dodatku A.
RTE: gotowa do spozycia; REPFED: chtodzona (minimalnie) przetworzona zywno$c¢ o przedtuzonej trwatosci.
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Gram-ujemne bakteryjne patogeny jelitowe, takie jak Salmonella spp. i patogenne E. coli, sg gtéwnymi
przyczynami choréb przenoszonych przez zywno$¢ u ludzi i stanowig wazng kwestie zdrowia publicznego w UE
(EFSA i ECDC, 2018, 2019). Uwaza sie, ze prawidlowe gotowanie zywnosci przed jej spozyciem eliminuje te
zagrozenia i, jesli unika sie ponownego skazenia, eliminuje ryzyko. Jednak spozycie niedogotowanej zywnosci
(przez pomytke lub z powodu preferencji konsumentéw) lub surowych $rodkéw spozywczych, a takze
zanieczyszczenie krzyzowe zywnosci surowej z gotowang lub RTE, sg czestymi przyczynami chordéb przenoszonych
przez zywno$¢ z powodu patogendw jelitowych (Pitout i Church, 2004). Dlatego tez, w zwigzku ze stosunkowo niskim
ID50, wystepowanie tych patogendéw w zywno$ci stanowi zagrozenie dla zdrowia publicznego, nawet jesli patogen
nie rozwija sie w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life). Odpowiednia temperatura chtodzenia (np. <4° C)
podczas przechowywania zapobiega wzrostowi patogendéw mezofilnych, poniewaz ich minimalna temperatura
wzrostu (Tmin) jest zwykle wyzsza (np. 5-7° C dla Salmonelli, 6,5° C dla patogennych E. coli). Jednak racjonalnie
przewidywalne warunki na etapie sprzedazy detalicznej i spozycia (czes¢ 3.4.1) obejmujg temperatury wyzsze niz
Tmin niektérych z tych patogenéw, co sprawia, ze czas i warunki przechowywania sg istotnymi czynnikami
zwigkszajgcymi ryzyko chordb przenoszonych przez zywnosé w tatwo psujgcych sie srodkach spozywczych, ktore
sprzyjaja ich rozwojowi (Cassin i in., 1998).

Psychrotolerancyjne/psychrotrofowe patogeny jelitowe, takie jak Y. enterocolitica (Tmin =-1,3°C, ICMSF, 1996) i
A. hydrophila (Tmin = 0-2° C, ICMSF, 1996) sg zdolne do wzrostu w warunkach chtodniczych. W zwigzku z tym mozna
spodziewac sie wzrostu poziomu patogenow i zwigzanego z nimi ryzyka w okresie przydatnosci do spozycia, chyba
ze inne czynniki srodowiskowe (opisane w czesci 3.2.2) zahamuja ich wzrost.

Wsroéd Gram-dodatnich patogendw nietworzgcych zarodnikdéw, L. monocytogenes jest istotnym patogenem
wystepujgcym w zywnosci RTE. L. monocytogenes jest organizmem psychrotrofowym, Tmin waha sie od -0,4°
C(ICMSF, 1996) do -1,5° C(EURL Lm, 2019) i moze rosng¢ w zywnosci podczas przechowywania w lodéwce. Wzrost
L. monocytogenes stanowi kluczowy czynnik okreslajacy ryzyko inwazyjnej listeriozy u ludzi zwigzanej ze spozyciem
pakowanych ryb wedzonych lub gravad RTE, pakowanych wyrobéw miesnych poddanych obrébce ciepinej oraz
migkkich lub potmiekkich serow (Panel BIOHAZ EFSA, 2018b). Kilka $wiezych wyrobéw moze réwniez sprzyjac
rozwojowi L. monocytogenes w okresie przydatnosci do spozycia (Hoelzer i in., 2012), zwiekszajgc ryzyko listeriozy
z powodu spozycia zywnosci RTE pochodzenia roslinnego (np. pakowanej sataty liSciastej, selera itp.), wiec sg
réwniez istotne (Garner i Kathariou, 2016; Self i in., 2019). Nie obserwuje sie wzrostu L. monocytogenes w
blanszowanych mrozonych warzywach przechowywanych w stanie zamrozonym, ale patogen moze sie rozwijac,
jesli blanszowane mrozone warzywa sg rozmrazane, a nastepnie przechowywane. Tempo wzrostu wzrasta wraz z
temperaturg i zalezy od rodzaju warzyw (Panel BIOHAZ EFSA, 2020).

Staphylococcus aureus jest wegetatywng mezofilng bakteria halotolerancyjng zdolng do wytwarzania
termoopornych enterotoksyn odpowiedzialnych za zatrucia gronkowcowe przenoszone przez zywnos¢. Wzrost i
produkcja toksyn mogg wystapi¢ powyzej Tmin odpowiednio: 7° C i 10° C (ICMSF, 1996). Czas i warunki
temperaturowe przed gotowaniem (brak kontroli temperatury) i po gotowaniu, w nastepstwie np. zanieczyszczenia
przez ludzkiego nosiciela, gotowych positkbw na bazie miesa, a takze satatek, wyrobéw mlecznych sg
identyfikowane jako wazne czynniki zwiekszajgce prawdopodobienstwo zatrucia gronkowcami (ICMSF, 1996; Kim i
in. 2009). W przypadku seréw z surowego mleka, czas i temperatura przechowywania zostaty uznane za istotne
czynniki przyczyniajgce sie do niedopuszczalnego stezenia S. aureus (Lindqvist et al., 2002).

Bacillus cereus jest czynnikiem wywotujgcym zatrucia pokarmowe spowodowane wytwarzaniem termostabilnych
toksyn w zywnosci (powodujgcych wymioty) lub toksyczne zakazenia spowodowane wytwarzaniem enterotoksyn po
spozyciu komorek lub zarodnikéw (biegunka), gdy bakteria wystarczajgco namnozyta sie w zywnosci (np. do 10°
CFU/qg). Psychrotroficzne szczepy B. cereus (Tmin = 4° C, ICMSF, 1996) s3 istotne w przypadku okresu przydatnosci
do spozycia (shelf-life) zywnos$ci RTE, w szczegdlnosci zywnosci poddawanej obrdbce termicznej, takiej jak
pasteryzacja, ktéra nie inaktywuje zarodnikéw B. cereus i ma wtasciwosci wspomagajgce wzrost i produkcje toksyn
podczas przechowywania w lodéwce, np. chtodzonej zywnosci przetworzonej o przedituzonej trwatosci (RePFED)
(EFSA, 2005; Panel BIOHAZ EFSA, 2016).

Nieproteolityczna C. botulinum jest beztlenowym organizmem psychrotrofowym tworzgcym zarodniki (Tmin = 3
,3° C, ICMSF, 1996), ktéry wytwarza toksyne botulinowg. Patogen jest istotny dla schtodzonej zywnosci w
opakowaniach o obnizonej zawartosci tlenu (ROP), w szczegdlnosci zywnosci kategorii RePFED, ktéra nie zostata
przetworzona w celu wyeliminowania zarodnikéw (patrz czes¢ 3.2.1.2) lub wtasciwosci fizykochemiczne nie hamujg
ich wzrostu (zob. czes¢ 3.2.2) (Notermans i in., 1990; Peck, 1997; FSA 2017). W poréwnaniu z innymi toksynami
bakteryjnymi, te nieproteolityczne C. botulinum moga by¢ inaktywowane termicznie przez normalne procedury
gotowania zywnosci (Licciardello i in., 1967; Wachnicka i in., 2016).

Wreszcie, poniewaz zwigzek migedzy zywnos$cig a mikroorganizmami chorobotwdrczymi bedzie zalezat od
konkretnych surowcéw i higienicznych warunkéw srodowiska przetwarzania jako zrédet mikroorganizmow, a takze
od technologii przetwarzania i konserwacji, wewnetrznych, zewnetrznych i ukrytych cech zywnosci wptywajgcych na
inaktywacje i wzrost drobnoustrojow, wazne jest, aby podkresli¢, ze ostateczna identyfikacja mikroorganizméw
chorobotwérczych bedzie zalezata od zywnosci.
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Kluczowym pojeciem dla zrozumienia mikrobiologicznego psucia sie zywnosci sg ,szczegdlne organizmy
powodujgce psucie” (SSO). Termin ten jest uzywany do identyfikacji/okreslenia frakcji w catkowitej mikroflorze
zywnosci, ktéra jest odpowiedzialna za psucie sie danego srodka spozywczego w danej ,domenie psucia sie”. To
ostatnie odnosi sie do zakresu warunkéw dotyczacych czynnikdw wewnetrznych, zewnetrznych i ukrytych (cech
srodka spozywczego, warunkow przechowywania i mikroorganizmoéw w zywnosci), w ktérych SSO rosng szybciej
niz inne grupy drobnoustrojow i / lub wytwarzajg wystarczajgce ilosci metabolitow powodujgcych nieprzyjemny smak
i niepozadane zmiany w matrycy zywnosciowej. Zmiana wiasciwosci zywnos$ci spowodowana warunkami
przetwarzania lub przechowywania, tj. domeng psucia si¢, moze rowniez zmieni¢ SSO, a zatem takze czas i oznaki
psucia sie. W chtodzonym $wiezym miegsie bez opakowania lub tylko zawinietym (atmosfera powietrzna), Brochothrix
thermosphacta zazwyczaj dominuje na wczesnych etapach przechowywania, ale ostatecznie zostaje wyparty przez
Pseudomonas spp. (Doulgeraki i inni, 2012). Jesli to samo $wieze migso jest pakowane prozniowo (ograniczajgc
wzrost pseudomonad i innych organizmoéw tlenowych), powstaje selektywna presja na korzys$¢ innych bakterii, takich
jak bakterie kwasu mlekowego, co spowoduje wytwarzanie nieprzyjemnych zapachdéw i zmiany w produkcie
(zakwaszenie). Oznaki psucia stajg sie widoczne, gdy SSO osiggnie wystarczajgcy poziom, czesto za taki uznaje
sie poziom miedzy 106 a 108 CFU/g (np. Dalgaard i in., 1997; Koutsoumanis i in., 2002; Nychas i in., 2008), co jest
zwigzane z produkcjg metabolitow. Wystepowanie tych metabolitdw moze by¢ wykorzystywane jako obiektywny
chemiczny wskaznik sSwiezosci/zepsucia (Dalgaard, 2000; Nychas i Panagou, 2011). Jednak w niektdrych
przypadkach bakterie mogg by¢ odpowiedzialne za psucie sie zywnosci, nawet jesli nie dominujg w ogdlnej populaciji
drobnoustrojow (Nychas i in., 2008; Smith i Farms, 2008; Gribble i in., 2014). Bakterie powodujgce psucie sie
zywnosci, ktére preferencyjnie fermentujg weglowodany, przestawiajg sie na hydrolize biatek tylko wtedy, gdy zrodta
weglowodanow sg wyczerpane. Ta proteoliza powoduje ,psucie sie”, gtéwnie z powodu nieprzyjemnego smaku. Tak
wiec w niektorych srodkach liczba powodujgca psucie sie moze by¢ niska, podczas gdy w innych moze by¢ wysoka,
ale bez oznak (zapachu, niesmaku itp.) psucia sie (Uyttendaele i in., 2018). Jesli chodzi o zastosowanie
mikroorganizméw jako wskaznikow psucia sie zywnosci, mozna rozwazy¢ poziomy dominujgcych grup
mikrobiologicznych (np. drozdzy, bakterii kwasu mlekowego) lub okreslonych gatunkéw (np. Lactobacillus sakei,
Leuconostoc mesenteroides itp.) (Uyttendaele i in., 2018; Odeyemi i in., 2020). Tabela 2 przedstawia niektére z
gtéwnych grup drobnoustrojéw, ktére zostaty powigzane z psuciem sie okreslonych rodzajéw zywnosci (pojedynczo
lub w potaczeniu). Bardziej szczegétowe informacje na temat znaczenia tych i innych SSO, dla réznych rodzajéw
zywnosci, w zaleznosci od warunkéw przechowywania (pakowanie, temperatura itp.) sg opisane w literaturze (np.
Koutsoumanis i in., 1998; Nychas i in., 2008; Doulgeraki i in., 2012; FAO 2014; Odeyemi i in., 2020).

Catkowita liczba drobnoustrojow zdolnych do przezycia (TVC) jest uzywana do wyliczenia zaréwno komoérek
wegetatywnych, jak i zarodnikdow bakterii, drozdzy i plesni, kiére sg obecne w zywnosci i sg w stanie rosngé w
podtozu hodowlanym (agar odzywczy) w warunkach czasu/temperatury/atmosfery stosowanych do ich ilosciowego
okreslenia. Analitycznie sg one oznaczane ilosciowo w nieselektywnych pozywkach, ale nalezy zastosowaé
okreslone warunki inkubacji na plytkach w zaleznosci od rodzaju zywnosci i zamierzonych warunkow
przechowywania, aby okresli¢ ilosciowo najbardziej odpowiedni wskaznik ogélny (Uyttendaele i in., 2018). Na
przyktad warunki inkubacji na ptytkach moga wynosi¢ 30° C/3 dni dla liczby mezofiléw lub 20-22° C/4-5 dni dla liczby
psychrotroféw (Quinto i in., 2020; Yuan i in., 2020). Ta ostatnia jest zwykle stosowana w przypadku zywnosci
chtodzonej, aby $ledzi¢ potencjalny wzrost organizméw powodujgcych psucie w niskich temperaturach (Mace i in.,
2012; Uyttendaele i in., 2018). W przypadku liczby bakterii psychrofilinych mozna zastosowaé jeszcze nizszg
temperature inkubacji (6-7° C), aby zmierzy¢ liczbe bakterii zdolnych do namnazania sie w warunkach chtodniczych
(Daraba, 2008; Laly i in., 2020). Catkowitej liczbie drobnoustrojéw zdolnych do przezycia czesto musi towarzyszyé
okreslenie bardziej szczegotowych wskaznikow (Tabela 2), w zaleznosci od rodzaju zywnosci i przewidywanych
warunkow przechowywania.

Tlenowe lub beztlenowe bakterie przetrwalnikujgce i/lub przetrwalniki, w tym rodzaje Bacillus, Clostridium,
Alicyclobacillus, sa istotne dla zywnosci poddawanej obrébce cieplnej, poniewaz przetrwalniki moga by¢ w stanie
przetrwac obrobke cieplng (np. tagodng pasteryzacije). Pozniejsze kietkowanie zarodnikdw i namnazanie w okresie
przechowywania moze prowadzi¢ do psucia sie zwigzanego ze zmianami pH, koloru, gromadzenia sie gazéw,
tekstury, zapachu i smaku (np. Alicyclobacillus) (Jay i in., 2005; Andre i in., 2017; Pornpukdeewattana i in., 2020).
W schfodzonym miesie pakowanym prézniowo (niepoddanym obrébce cieplnej) moze dojsé do zepsucia typu
,hadmuchane opakowanie" z powodu wystepowania i wzrostu psychrofiinych i psychrotroficznych Clostridia
(niepatogennych, gtéwnie Clostridium estertheticum i Clostridium gasigenes) (Broda i in., 1996; Bolton i in., 2015;
Hungaro i in., 2016).

Bakterie kwasu mlekowego (LAB) sg istotnymi bakteriami powodujgcymi psucie sie zywnosci pakowanej
prozniowo i w atmosferze modyfikowanej, gdzie pogarszanie sie cech organoleptycznych spowodowane wzrostem
homofermentatywnych LAB i produkcjg kwasu bedzie zwykle wykrywalne, gdy ich liczba przekroczy 107 CFU/g
(Jacxsens i in., 2003). W przypadku wzrostu gatunkéw heterofermentatywnych na tak wysokich poziomach moze
dojs¢ do powstania nieprzyjemnego zapachu, sluzu i gazu. Nalezy zauwazy¢, ze LAB to bardzo zréznicowana grupa
(De Paula i in., 2015). Niektére z nich powodujg psucie sie (np. Schneiderbanger i in., 2020), niektére sg
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biokonserwantami (np. Ozogul i Hamed, 2018; Sadiq i in., 2019), a niektére sg potrzebne do nadania zywno$ci
pozadanych cech organoleptycznych (np. zywnos$¢é fermentowana). W tych ostatnich przypadkach grupa ta nie jest
odpowiednim wskaznikiem zepsucia (np. Bautista-Gallego i in., 2020; Bungenstock i in., 2020). Drozdze i plesnie
przewaznie dominujg w mikrobiocie zywnosci, gdy warunki sg mniej korzystne dla wzrostu bakterii, tj. niskie pH, aw
(Tofalo i in., 2020). Znaczace zmiany w cechach organoleptycznych zywnosci wystgpig, gdy liczba drozdzy osiggnie
105-106 CFU/g . Wzrost plesni, tworzacy wizualng grzybnie, jest mozliwy tylko w obecnosci tlenu, chociaz moga
wystarczy¢ niskie poziomy resztkowe (Uyttendaele i in., 2018). Psucie przez plesn jest typowe dla kwasnej, stodkiej,
suchej i sfermentowanej zywnosci (Axel i in., 2017; Garcia i Copetti, 2019). Drozdze mogg rowniez odgrywac role w
psuciu sie zywnosci, zwlaszcza jedli zywnos¢ jest silnie zanieczyszczona na poczatku okresu przydatnosci do
spozycia, jak w przypadku swiezych owocow i warzyw (Hernandez i in., 2018).

Tabela 2: Gtéwne mikroorganizmy powodujgce psucie sie zywnosci i odpowiedniej zywnosci opakowanej
Mikroorganizmy powodujace psucie |Istotne srodki spozywcze/komentarze
sie zywnosci

Tlenowe lub beztlenowe bakterie W zywnosci poddanej obrobce cieplnej (np. fagodnej pasteryzacji)
przetrwalnikujgce i/lub przetrwalniki, w  |zarodniki mogg przetrwac obrébke cieplng, co moze prowadzi¢ do ich
tym rodzaje Bacillus, Clostridium, pbzniejszego zepsucia w okresie przechowywania

Alicyclobacillus W schtodzonym miesie pakowanym prézniowo (niepoddanym obrébce

cieplnej), psucie sie powodujgce ,nadmuchane opakowanie” jest
spowodowane wystepowaniem i wzrostem psychrofilnych i
psychrotrofowych Clostridia (niepatogennych)

Bakterie kwasu mlekowego, np. rodzaje W zywnosci pakowanej prézniowo i zywnosci MAP (np. Photobacterium
psychrotrofowe, takie jak Leuconostoc, |phosphoreum w wyrobach rybnych MAP (Dalgaard i in., 1997)
Weissella i Lactobacillus

Drozdze, np. Candida spp, Drozdze i plesnie przewaznie dominujg w mikrobiocie zywnosci, gdy
Saccharomyces spp. i ple$nie np. warunki sg mniej korzystne dla wzrostu bakterii, tj. niskie pH, takie jak
Penicillium spp, Botrytis spp, Alternaria |owoce i wyroby pochodne (soki, marmolady i $wieze owoce), jogurt, ser
Spp. lub inne sfermentowane srodki spozywcze itp.

Ogolnie rzecz biorgc, mikrobiota w zywnosci, zaréwno mikroorganizmow chorobotwérczych i powodujgcych psucie,
odzwierciedla mikrobioty w ekosystemie, w ktérym materiat zrodtowy byt uprawiany lub hodowany, zbierany i
przetwarzany. Obszary geograficzne o wysokiej czestosci wystepowania okreslonych mikroorganizmow
chorobotwdérczych beda rowniez miaty wieksze prawdopodobienstwo skazenia zywnosci tymi patogenami. Niektore
mikroorganizmy chorobotwoércze moga przetrwa¢ w zaktadach produkcyjnych, podczas gdy inne sg zwigzane z
zywymi zwierzetami lub ich odchodami. Pierwsza grupa jest bardziej prawdopodobna w zywnosci produkowanej w
ztych warunkach higienicznych (zob. dalej w czesci 3.2.1).

* Zwigzek miedzy sSrodkiem spozywczym a konkretnym mikroorganizmem chorobotwoérczym zalezy od
uzytych surowcéw, higienicznych warunkéw srodowiskowych i technologii przetwarzania zastosowanych w
jego produkcji.

* Aby poméc w identyfikacji mikroorganizméw chorobotwérczych majacych znaczenie dla okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) tatwo psujgcej sie zywnosci, dokonano przegladu danych dotyczgcych
patogenéw budzacych obawy w réznych rodzajach kategorii zywnosci i ich Srodowiskowych uwarunkowan
wzrostu, a takze wskazano zrodta informacji o ogniskach epidemii wskazujgcych na zwigzek miedzy
réznymi srodkami spozywczymi a patogenami. Wytyczne przedstawiono w formie przydatnych zrodet
informac;ji i niewyczerpujgcego podsumowania istotnych mikroorganizméw chorobotwérczych zdolnych do
rozwoju w zywnosci pakowanej w kontrolowanej temperaturze w dajacych sie rozsadnie przewidzie¢
warunkach.

* l|dentyfikacja mikroorganizméw chorobotwoérczych jest specyficzna dla danego srodka spozywczego. Biorgc
pod uwage ogromng zmiennos¢ istniejgcg w fancuchu zywnosciowym pod wzgledem rodzajow srodkow,
sposobOw przetwarzania, pakowania i warunkéw przechowywania, trudno jest a priori wykluczyé
ktorykolwiek z patogennych mikroorganizméw zdolnych do rozwoju w pakowanej zywnosci o kontrolowanej
temperaturze.

e Termin szczegdlny organizm powodujgcy psucie sie zywnosci (SSO) jest uzywany do
identyfikacji/okreslenia frakcji, gatunku lub grupy mikroorganizméw, w ramach catkowitej mikroflory
zywnosci, ktoéra jest odpowiedzialna za psucie sie danego $rodka spozywczego w warunkach jego
charakterystyki i przechowywania, tj. domeny psucia sie zywnosci.

e W warunkach domeny psucia sie zywnosci, SSO rosng szybciej niz inne grupy drobnoustrojéw i/lub
generujg wystarczajgce ilosci metabolitéw, aby spowodowaé niepozadane zmiany zwigzane z psuciem.
Poziomy mikrobiologiczne, przy ktérych wystepuje to w zywnosci, réznig sie w zaleznosci od SSO,
wiasciwosci zywnosci i warunkéw przechowywania.
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*  Zmiana charakterystyki wyrobu i warunkow przechowywania moze réwniez zmieni¢ SSO i jego potencjat
wzrostu, a zatem takze czas i oznaki zepsucia.

Decyzja dotyczgca odpowiedniego rodzaju oznaczenia daty dla danego srodka spozywczego (ij. ,nalezy spozy¢
do” lub ,najlepiej spozy¢ przed”), okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i warunkéw przechowywania zalezy od
procesu produkcyjnego wyznaczajgcego:

*  rodzaj i poziom mikroorganizméw w produkcie w czasie jego wprowadzenia do obrotu (czes$¢ 3.2.1)

* wewnetrzne, zewnetrzne i ukryte czynniki zywnosci, ktdre okreslajg potencjat wzrostu tych
mikroorganizmoéw w $rodku spozywczym podczas pozniejszego przechowywania, az do spozycia (czesc
3.2.2).

Podczas procesu produkcji, od surowca do produktu kohcowego, na réznych etapach stosowane sg rézne
procesy, np. mycie, blanszowanie, mieszanie, krojenie, gotowanie itp. Kazdy proces lub etap moze mie¢ wptyw na
poczatkowg mikroflore surowcéw (zaréwno pod wzgledem czestosci wystepowania i/lub stezenia niektérych grup
bakterii lub okreslonych gatunkéw). W kontekscie modelowania oceny ryzyka zaproponowano, aby wszystkie
procesy przetwarzania produktu byty identyfikowane jako jeden lub kombinacja czterech podstawowych proceséw
(patrz ponizej), biorgc pod uwage ich wptyw na frakcje zanieczyszczonych ,jednostek” (czestos¢ wystepowania),
liczbe mikroorganizméw na ,jednostke” (stezenie) i rozmiar ,jednostki” (Nauta, 2002). W tym przypadku ,jednostka”
odnosi sie do rozpatrywanej jednostki srodka spozywczego, ktérg moze by¢ na przyktad tusza ubitego zwierzecia,
kawatek miesa, partia miesa mielonego, opakowanie detaliczne wyrobéw migsnych lub hamburger. W kontekscie
FBO, w ramach ich FSMS i planu HACCP, wazne jest, aby zrozumie¢, ze niektére procesy przetwarzania srodka
moga prowadzi¢ do (i) usuniecia mikroorganizméw, (ii) dodania mikroorganizméw poprzez zanieczyszczenie
krzyzowe lub ze zroédet zewnetrznych oraz (iii) zmiany wielkosci jednostek zywnosci poprzez podziat wigkszej
jednostki zywnos$ci na mniejsze jednostki (np. mleko luzem do opakowan mleka), (iv) mieszanie mniejszych
jednostek zywnosci z wigkszg jednostkg (np. mieszanie réznych warzyw w mieszanke warzywng) (Nauta, 2002).
Wszystkie te procesy mogg by¢ zwigzane ze zmianami w rodzaju obecnych mikroorganizméw, ale takze w
rozmieszczeniu mikroorganizméw w jednostkach, wptywajgc na czestos¢ wystepowania i stezenia na jednostke
zywnosci, a ostatecznie wplywajac na decyzje dotyczgce ustalania okresu przydatnosci do spozycia (rodzaj
oznaczenia daty i daty przechowywania) (Tabela 3).

3.2.1.1. Surowce i sktadniki posrednie

Surowce i skladniki, ale takze produkty posrednie (np. miedzy przedsiebiorstwami, B2B) mogg byé¢
zanieczyszczone mikroorganizmami chorobotwdrczymi i/lub powodujgcymi psucie sig, stanowigc tym samym zrodto
zanieczyszczenia produktu koncowego. Informacje zawarte w czesciach 3.1.1 (patogeny) i 3.1.2. (mikroorganizmy
powodujgce psucie sie zywnosci) moga by¢ przydatne do identyfikacji odpowiednich mikroorganizméw. W ramach
programu wstepnego ,kontroli dostawcow” i pobierania prébek surowcéw, FBO uzyska wglad w to, ktére grupy
mikroorganizméw (lub SSO) sg obecne oraz w zmienno$¢ poziomoéw zanieczyszczenia dostarczanych surowcow
(zawiadomienie Komisji 2016/C278/01).

3.2.1.2. Srodowisko przetwarzania

Srodowisko przetwarzania ma réwniez wptyw na mikroorganizmy obecne w produkcie koricowym. Srodowiskowe
warunki higieny podczas produkcji do czasu zapakowania (i zabezpieczenia) zywnos$ci sg przyczyna/czynnikiem
ryzyka zakazenia ponownego/krzyzowego. W zwigzku z tym wiele warunkéw wstepnych w FSMS ma na celu
zapobieganie przenoszeniu zanieczyszczen z szerszego srodowiska produkcyjnego do przetworzonej zywnosci, jak
udokumentowano w (Luning i in., 2009; Zawiadomienie Komisji 2016/C278/01; Panel EFSA BIOHAZ, 2018a, 2020):

a) Higieniczne projektowanie powierzchni majgcych kontakt z zywnos$cig, sprzetu i naczyn oraz podziat
zakfadow przetwérczych na strefy

b) Przeptyw materiatéw i linie technologiczne zapewniajgce szybkg produkcje i minimalizacje zanieczyszczen
krzyzowych miedzy liniami.

c) Czyszczenie i dezynfekcja

d) Przeptyw powietrza i kontrola powietrza (odpylanie, kontrola aerozoli)

e) Przeplyw wody i kontrola wody, w tym drenaz

f) Zwalczanie szkodnikéw

g) Konserwacja techniczna

h) Higiena personelu i szkolenia w zakresie praktyk higienicznych
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3.2.1.3. Etapy produkcji

Etapy produkcji stosowane podczas procesu produkcyjnego bedg miaty wptyw na srodowisko mikrobiologiczne
przetworzonej zywnosci. Rozréznia sie etapy obejmujace i) obstuge i przygotowanie, ktdre niekoniecznie powodujg
zabicie mikroorganizméw lub zahamowanie wzrostu, ale w ktérych moze wystapi¢ zanieczyszczenie lub
(czynniki hamujgce wzrost opisano w czesci 3.2.2). W systemie HACCP wazne jest zatem, aby wiedziec, jaki wptyw
na mikroorganizmy majg etapy produkcji, a takze wzig¢ pod uwage catkowity wptyw kolejnych etapéw przetwarzania
na mikroorganizmy, np. ponowne zanieczyszczenie spowodowane obstugg (krojenie, krojenie w kostke, sktadanie
itp.) i pakowanie zywnosci poddanej obrébce cieplnej (Zawiadomienie Komisji 2016/C278/01).

i) Etapy produkcji obejmujace obstuge, przygotowanie i obrobke, ale nie majace na celu
inaktywacji

Kroki obejmujgce tagodne podgrzewanie, czasami okreslane przez FBO jako blanszowanie, wstepne grillowanie
lub wstepne smazenie, sg omoéwione w tej czesci. Powodem jest to, ze chociaz osiggniety zostanie spadek
poziomow mikrobiologicznych, etapy te nie sg zaprojektowane w celu osiggniecia petnej eliminacji/inaktywacji
docelowych mikroorganizméw, jak w przypadku petnego gotowania, pasteryzacji lub sterylizacji. W konsekwencji,
patogenne mikroorganizmy moga pozostac po takich etapach produkcji (Tabela 3).

Wplyw etapow produkcji na poziomy mikrobiologiczne zywnosci moze polega¢ na zmniejszeniu, zwigkszeniu,
ponownej dystrybucji/homogenizacji mikroorganizmoéow w matrycy zywnosciowej lub braku wptywu. Tabela 3 ilustruje
potencjalny wptyw etapow produkgcji (nie majgcych na celu petnej inaktywacji mikroorganizméw) na wystepowanie i
stezenie mikroorganizméw. Opisano kilka scenariuszy, w ktérych moze wystgpi¢ wzrost lub spadek.
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Dziennik EFSA

Tabela 3: Potencjalny wplyw "etapow produkcji” (nie majacych na celu petnej inaktywacji bakterii) na wystepowanie i stezenie docelowych
mikroorganizméw chorobotwérczych i powodujacych psucie sie zywnosci oraz przyktady scenariuszy, w ktérych moze sie to zdarzy¢

Etap produkcji

Potencjalny
wplyw na
czestosé
wystepowania

Scenariusz, w ktérym moze si¢ to zdarzy¢

Potencjalny wptyw
na stezenia

Scenariusz, w ktérym moze si¢ to zdarzy¢

pochodzi¢ od personelu, materiatéw majgcych kontakt z zywnoscia,
innej zywnosci, sktadnikéw i/lub wody ociekowej

Mycie Zmniejszenie  |Usunigcie i inaktywacja drobnoustrojéow podczas mycia moze Zmniejszenie Usuwanie i dezaktywacja drobnoustrojow podczas mycia moze
Sptukiwanie skutkowa¢ poziomami ponizej wykrywalnosci, tj. spadkiem prowadzi¢ do zmniejszenia stezenia drobnoustrojéw w produkcie
czestosci wystepowania
Zwiekszenie Mycie w zbiorniku myjacym, w ktérym w sposéb cigglty myte sg Zwigekszenie Uzycie zanieczyszczonej wody do mycia lub wody obcigzonej
duze ilosci srodka, moze prowadzi¢ do zanieczyszczenia mikroorganizmami pochodzgcymi z zanieczyszczonych jednostek
krzyzowego miedzy zanieczyszczonymi i niezanieczyszczonymi Srodka z innych partii (ponowne uzycie) moze spowodowac
jednostkami srodka, co skutkuje wzrostem czestosci wystepowania rozprzestrzenienie si¢ mikroorganizmow w catym mytym
produkcie, powodujgc wzrost stezenia drobnoustrojow w
produkcie
Mieszanie® Zwigkszenie Redystrybucja mikroorganizméw moze nastgpi¢ podczas mieszania [Zmniejszenie Podczas mieszania lub tgczenia zanieczyszczonego $rodka z
Sktadanie lub tgczenia srodkéw niezanieczyszczonych ze Srodkami niezanieczyszczonymi sktadnikami moze dojs¢ do rozcienczenia
zanieczyszczonymi lub poprzez mieszanie lub taczenie z mikroorganizméw
zanieczyszczonymi sktadnikami
Dzielenie® Zmniejszenie  [Jednostka zywnosci o niskim stezeniu zanieczyszczen jest dzielona
Podziat na mniejsze jednostki, z ktérych niektére nie sg juz
zanieczyszczone lub sg ponizej granicy wykrywalnosci
Mielenie Zwiekszenie Podczas tych etapéw moze dojs¢ do zanieczyszczenia przez Zwiekszenie Na tych etapach moze dojs¢ do zanieczyszczenia przez
Ciecie personel, zywnos¢ i/lub materiaty majgce kontakt z zywnoscig personel, zywnos$¢ i/lub materiaty majgce kontakt z zywnoscia
Obrobka
Pakowanie
Przechowywanie Zwiekszenie Zanieczyszczenie nieopakowanych sktadnikéw/zywnosci moze Zwiekszenie \Wzrost moze wystapi¢ podczas przechowywania (w zaleznosci

od warunkéw przechowywania, np. czasu, temperatury, a,)

Zmniejszenie

Pewna redukcja moze wystgpi¢ w zaleznosci od gatunku i
poczatkowego stezenia zanieczyszczenia, jesli wiasciwosci srodka i
warunki przechowywania prowadzg do efektéw dezaktywujgcych
skutkujgcych stezeniami ponizej granicy wykrywalnosci

Zmniejszenie

Pewna redukcja moze wystgpi¢ w zaleznosci od gatunku, jesli
wiasciwosci srodka i warunki przechowywania prowadzg do
efektow dezaktywujgcych

Szybkie chtodzenie
(po podgrzaniu)

Zwiekszenie

Do zanieczyszczenia nieopakowanej zywnosci moze dojs¢ przez
personel, materiaty majgce kontakt z zywnoscig i/lub wode
ociekowg

Zwiekszenie

Jesli czas chtodzenia/profil temperaturowy nie jest wystarczajgco
szybki i moze pozwoli¢ na wzrost komorek/zarodnikéw, ktore
przetrwaty obrébke cieplng
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Etap produkcji

Potencjalny
wplyw na
czestosé
wystepowania

Scenariusz, w ktérym moze sie to zdarzy¢

Potencjalny wptyw
na stezenia

Scenariusz, w ktérym moze sie to zdarzy¢

tagodne
podgrzewanie,
wstepne gotowanie
niepotwierdzone pod
katem eliminacji
docelowych
mikroorganizméw
(blanszowanie,
,wstepne grillowanie",
,wstepne smazenie”)

Zmniejszenie

Redukcja spowodowana inaktywacjg bakterii moze wystapi¢ w
zaleznosci od gatunku, poczatkowego stezenia zanieczyszczenia
i warunkéw dotyczacych czasu i temperatury

Zmniejszenie

\W zaleznosci od gatunku i warunkéw dotyczacych czasu i
temperatury moze wystapi¢ pewna redukcja spowodowana
inaktywacjg. Chociaz w wigkszosci przypadkéw nie bedzie to
celem, petna inaktywacja docelowych patogenéw (np. redukcja L.
monocytogenes 0 6 Logio) moze zostac¢ osiggnieta poprzez te
etapy w zaleznosci od gatunku i warunkéw dotyczacych czasu i
temperatury. W gestii FBO lezy wykazanie tego faktu

Zamrazanie i
rozmrazanie

Zmniejszenie

Pewna redukcja spowodowana inaktywacjg bakterii moze
wystgpi¢ w zaleznosci od gatunku, poczatkowego stezenia
zanieczyszczen i warunkéw zamrazania/rozmrazania (np. profili
czasowych i temperaturowych)

Zmniejszenie

W zaleznosci od gatunku i warunkéw zamrazania/rozmrazania
moze wystapi¢ pewna redukcja spowodowana inaktywacja

Zwiekszenie

Na tych etapach moze doj$¢ do zanieczyszczenia przez
personel, zywnos¢ i/lub materiaty majgce kontakt z zywnoscig

Zwiekszenie

\Wzrost moze wystgpi¢ w przypadku niewtasciwego uzycia
temperatury podczas powolnego procesu zamrazania i/lub
rozmrazania w warunkach temperatury umozliwiajgcej wzrost

(a): Podczas mieszanialtagczenia mniejszych jednostek $rodka spozywczego w wigksze, wielko$¢ jednostki sSrodka spozywczego wzrasta, a w konsekwencji wzrasta odsetek zanieczyszczonych jednostek
(czestos$¢ wystepowania) (Nauta, 2002).
(b): Jesli wieksza jednostka zanieczyszczonego $rodka spozywczego zostanie podzielona na mniejsze, moze sie okazac, ze niektdre z tych mniejszych jednostek nie sg zanieczyszczone. W takim przypadku
czestos¢ wystepowania spada (Nauta, 2005).
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Wiasciwosci fizykochemiczne zywnosci mogg ulega¢ zmianom podczas jej przetwarzania i przygotowywania,
np. réwnowaga pH miedzy sktadnikami kwasnymi i niekwasnymi w wyniku dodania sktadnikéw i/lub dodatkow, takich
jak substancje zakwaszajgce w wyrobach do smarowania, fermentacja powodujgca spadek pH, obnizenie pH w
wyniku dojrzewania i suszenia lub zmiana sktadu gazu w wyniku pakowania MAP, co moze wptywaé na zachowanie
drobnoustrojéw na kolejnych etapach produkcji i przechowywania zywnosci (patrz wewnetrzne i zewnetrzne
wihasciwosci zywnosci, cze$¢ 3.2.2).

ii) Etapy procesu majgce wptyw na inaktywacje docelowych mikroorganizméw

Kilka technologii przetwarzania i konserwacji zywnosci stosowanych podczas produkcji zywnosci ma dziatanie
inaktywujace (letalne) w stosunku do mikroorganizmoéw, zmniejszajgc w ten sposoéb ich wystepowanie i/lub stezenie.
Warunki stosowane podczas obrébki okre$lajg, wraz z poczatkowym stezeniem mikroorganizméw,
prawdopodobienstwo skazenia wyrobu mikroorganizmami chorobotwdrczymi i/lub powodujgcymi psucie sie, a w
konsekwencji, czy produkt koricowy jest mikrobiologicznie trwaty czy fatwo psujacy sie. Im wyzsza intensywnosé
obrébki, tym nizsze bedzie stezenie mikroorganizmoéw w produkcie koncowym.

Dezaktywacje mozna osiggnag¢ za pomoca proceséw termicznych i nietermicznych, ktére zwykle stanowig czes¢
srodka kontrolnego w planie HACCP i ktére muszg by¢ odpowiednio zatwierdzone zgodnie z uznanymi normami.
Podczas codziennego przebiegu procesu produkcyjnego, dziatanie takich srodkéw kontroli musi by¢é monitorowane,
a nastepnie weryfikowane (CAC, 2008).

Procesy termiczne polegajg na zastosowaniu technologii ogrzewania, ktére zazwyczaj majg natychmiastowy
efekt dezaktywacji. Mozna zastosowaé szeroki zakres intensywnosci obrobki, a rézny wptyw na stezenie
mikroorganizméw (patogennych i powodujacych psucie) ma bezposredni wptyw na trwatosé zywnosci i warunki
przechowywania niezbedne do zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci produktu. Tabela 4 podsumowuje
najistotniejsze cechy zwigzane z etapami procesu termicznego w produkcji zywno$ci: sterylizacje, pasteryzacje i
obrébke postletalng dla Zzywnosci RTE.

Sterylizacja ma na celu uzyskanie ,komercyjnie sterylnej” zywnosci, tj. nadajgcej sie do przechowywania,
niewymagajacej chtodzenia (przechowywanej w temperaturze otoczenia), pod warunkiem, ze szczelnie zamkniety
pojemnik lub aseptycznie napetnione opakowanie pozostang nienaruszone. Docelowym mikroorganizmem
chorobotwdrczym jest mezofilna proteolityczna C. botulinum, a kryterium skutecznosci, ktére nalezy osiggnac,
wynosi 12 logio redukcji (w zywnosci o niskiej kwasowosci, pH > 4 ,6), co odpowiada prawdopodobienstwu przezycia
wynoszgcemu 10712,

Pasteryzacja ma na celu zredukowanie najbardziej odpornych mikroorganizméw nietworzgcych przetrwalnikow,
majgcych znaczenie dla zdrowia publicznego, do stezenia, ktére prawdopodobnie nie stanowi zagrozenia dla
zdrowia publicznego w normalnych warunkach dystrybucji i przechowywania oraz wydtuzenie okresu przydatnosci
do spozycia zywnosci (shelf-life) poprzez zmniejszenie stgzenia mikroorganizméw powodujacych psucie sie
zywnosci (NACMCF, 2006). Poniewaz niektore bakterie powodujgce psucie sie zywnosci i zarodniki patogenow
mogg pozostaé, moze dojs¢ do kietkowania zarodnikéw i pdzniejszego wzrostu, dlatego pasteryzowana zywnosé
wymaga chtodzenia. Pomimo tego, ze pasteryzacja ma na celu wyeliminowanie odpowiednich patogenéw
wegetatywnych (Salmonella, E. coli, L. monocytogenes itp.), w odpowiednich $rodkach spozywczych (np. mieso
kraba, REPFED), moze by¢ réwniez stosowana do inaktywacji zarodnikdw psychrotroficznej nieproteolitycznej C.
botulinum (ECFF 2006; NACMCEF, 2006; FSA, 2017).

Obrébka termiczna moze by¢ rowniez stosowana do zywnosci RTE w opakowaniu koncowym w celu
wyeliminowania potencjalnego ponownego zanieczyszczenia produktu przez L. monocytogenes po wczesniejszej
obrébce letalnej, np. podczas krojenia, krojenia w kostke, pobierania probek, pakowania itp. Rezultat tych zabiegéw
postletalnych bytby réwnowazny pasteryzacji w tym sensie, ze odpowiedni patogen zostanie wyeliminowany
(zapewnione bezpieczenstwo produktu), ale chtodzenie jest potrzebne do utrzymania jakosci mikrobiologicznej i/lub
unikniecia kietkowania zarodnikéw. Kryteria wydajnosci sa zwykle nizsze niz w przypadku pasteryzacji ogoéinej,
poniewaz stezenia mikroorganizmoéw sg nizsze i znajdujg sie na powierzchni produktu koncowego, w poréwnaniu
do zanieczyszczenia surowcow i sktadnikow (Murphy i in., 2005).

Kryteria procesu w celu osiggniecia okreslonego kryterium wydajnosci dla danego patogenu mozna znalezé w
wytycznych i szczegotowych przepisach miedzynarodowych, albo w postaci skumulowanych wartosci docelowych
letalnosci (tj. wartosci FO lub pZTref , patrz glosariusz), albo jako kombinacje temperatury i czasu z réwnowazng
letalnoscig. W tabeli 4 przedstawiono kilka przyktadéw. Wiecej przyktadéw miedzynarodowych przepiséw i
wytycznych mozna znalez¢ w Peng i in. (2017). Odporno$¢ termiczna mikroorganizméw w duzym stopniu zalezy od
wiadciwosci fizykochemicznych zywnosci, takich jak pH i aw. Specyficzne i globalne parametry okreslajgce
skumulowang letalnos¢ mozna uzyskac z literatury naukowej (van Asselt i Zwietering, 2006a,b; EFSA BIOHAZ
Panel, 2012). Co wazne, charakterystyka pH i aw w zywnosci wielosktadnikowej powinna by¢ przeprowadzana po
osiggnieciu rownowagi wtasciwosci fizykochemicznych miedzy sktadnikami zywnosci, a takze z uwzglednieniem
zmiennos$ci miedzy partiami i wewnatrz partii oraz zmiennosci produktu (FDA/CFSAN 2010).

Konfiguracja i potwierdzenie obrobki termicznej powinna by¢ przeprowadzana indywidualnie dla kazdego
przypadku (specyficznie dla danego srodka) zgodnie z miedzynarodowymi wytycznymi (CAC/RCP 23, 1979,
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CAC/RCP 40, 1993, CAC/RCP 46, 1999, FSAI 2006) zapewniajgcymi wymagania okreslone w rozporzadzeniu (WE)
nr 852/2004 (zatacznik I, rozdziat XI):

1) Kazda procedura obrobki cieplnej stosowana do przetwarzania nieprzetworzonego $rodka lub do
dalszego przetwarzania przetworzonego $rodka powinna: a) podnosi¢ kazdg cze$¢ Srodka
poddawanego obrobce do okreslonej temperatury przez okreslony czas; oraz b) zapobiegac
zanieczyszczeniu srodka podczas procesu;

2) Aby zapewni¢, ze zastosowany proces osigga pozadane cele, FBO powinien regularnie sprawdzac
odpowiednie parametry (w szczegodlnosci temperature, cisnienie, szczelnos¢ i mikrobiologie), w tym za
pomocg urzadzen automatycznych;

3) Zastosowany proces powinien by¢ zgodny z uznang miedzynarodowa normg (np. pasteryzacja,
ultrawysoka temperatura lub sterylizacja).

Obrobka termiczna zywnosci moze skutkowaé wiekszg podatnoscig srodkéw na rozwdj patogendw podczas
pbézniejszego przechowywania (np. z udziatem zarodnikéw Ilub organizmoéw, ktére przezyly lub nowych
zanieczyszczen) lub w przypadku ponownego skazenia (np. ze $rodowiska przetwarzania, materiatu
opakowaniowego/sprzetu lub zmieszania z inng zywnoscig). Wieksza podatno$¢ na wzrost drobnoustrojéw jest
zwigzana gtéwnie z nizszym stezeniem konkurujgcych mikroorganizmow tta, ale inne czynniki, takie jak niszczenie
labilnych termicznie zwigzkéw przeciwdrobnoustrojowych (np. jak wykazali Beuchat i Brackett (1990) w marchwi),
zmiany tekstury zwigekszajgce dostepnos¢ wody i sktadnikdéw odzywczych, moga by¢ réwniez istotne.
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Tabela 4: Wptyw proceséw termicznych na inaktywacje mikrobiologiczng

Proces termiczny

Cel, docelowy mikroorganizm chorobotwérczy i wplyw na stezenie
(kryterium skutecznosci °, PC)

Kryteria dotyczace srodkéw i proceséw

Sterylizacja @ (wsadowa,
ciggta) (retortowa, UHT
bezposrednie/posrednie)

Inaktywacja komorek wegetatywnych i zarodnikéw mikroorganizmow
chorobotworczych i powodujgcych psucie sie zywnosci, zdolnych do
\wzrostu w produkcie w temperaturze pokojowej

PC: 12 Log,o redukcja mezofilnych proteolitycznych C. botulinum

Przyktady

« Zywnosé o niskiej kwasowosci, tj. pH > 4.6®, wymagajg obrébki > 100° C ze
skumulowang letalnoscig © wynoszgcg FO = 3 min (tj. 3 min w temperaturze 121,1° C
znanej jako ,gotowanie botulinowe”). Jednak w praktyce wyzsza intensywnosé (Fo 6-
10) jest zwykle stosowana w celu zapewnienia inaktywacji termofilnych bakterii
przetrwalnikujgcych (Richardson, 2004; Holdsworth 2009; Remize, 2017)

» Zywno$é kwasna i zakwaszona (pH < 4.6), obrobka w temperaturze referencyjnej od
90 do 110° C i nizsza letalno$¢ moga rowniez zapewni¢ trwato$¢ zywnosci (rézne
kryteria procesu zostaty okreslone przez FDA/CFSAN 2010)

» Mleko przetwarzane w bardzo wysokiej temperaturze (UHT) wymaga krétkiego czasu
w temperaturze nie nizszej niz 135°C (Rozporzadzenie (CE) 853/2004)

Pasteryzacja® (wsadowa,
ciagta)

Dezaktywacja wegetatywnych patogendw i zmniejszenie stezenia
wegetatywnych bakterii powodujacych psucie si¢ Zywnosci podczas jej
przetwarzania/produkc;ji

PC: zwykle redukcja o 6 logio (w zakresie od 4 do 8 logio) odpowiedniego
patogenu wegetatywnego w zaleznosci od rodzaju uzytego
towaru/surowca L. monocytogenes, Salmonella spp. (patrz Tabela 3)

Przyktady: np. P7o"® = 2 minuty, aby osiggna¢ redukcje L. monocytogenes o 6 logio
(Gaze et al., 1989; ECFF 2006) lub jako rownowazne kombinacje czasu i temperatury
(np. ECFF 2006; FSANZ 2009; FSIS 2017) np. Mleko i wyroby mleczne pasteryzowane
w temperaturze co najmniej 72° C przez 15 s (Wysoka temperatura krotki czas, HTST)
lub w temperaturze co najmniej 63° C przez 30 min (w przypadku niskiej temperatury
przez dtugi czas) (rozporzgdzenie (WE) 853/2004), np. soki owocowe poddane obrébce
HTST w temperaturze 71,5° C przez 15-30 s w celu zmniejszenia 0 5 logy E. coli
0157:H7 i L. monocytogenes (Duan i in., 2011), np. gotowane wyroby drobiowe
minimum 60° C/12 min lub 65° C/91 sek. w celu zmniejszenia o 7 logyg liczby
Salmonella spp. (dostepne sg réwniez inne kombinacje (Zatgcznik A, FSIS, 2017)

Inaktywacja zarodnikéw nieproteolitycznej psychrotrofowej Cl. botulinum,
innych wegetatywnych bakterii chorobotworczych i zmniejszenie stezenia
wegetatywnych bakterii powodujgcych psucie sie zywnosci

PC: 6 logso redukcja organizmoéw psychrotrofowych nieproteolitycznych
Zarodniki Cl. botulinum

Zywnos$¢ pakowana w atmosferze o obnizonej zawartosci tlenu (préznia, MAP) wymaga
skumulowanej letalnosci Pgo'® = 10 min, chyba ze zastosowane zostang inne
przeszkody przeciwdrobnoustrojowe w celu zahamowania wzrostu nieproteolitycznej C.
botulinum (tj. pH < 5,0; ay < 0,97; lub potgczenie czynnikéw, w tym srodkow
konserwujgcych, kidre konsekwentnie zapobiegajg wzrostowi i tworzeniu toksyn przez
patogen) (ECFF, 2006; FSA, 2017)

Obrébka postletalna @
(wsadowa)

Inaktywacja L. monocytogenes PC ustalona przez miedzynarodowe
organy ds. zdrowia, np. 1-2® logso redukcji L. monocytogenes (FSIS
(2014) Listeria guideline for RTE food, operating Alternative 2a); 3 log
redukcji L. monocytogenes (Health Canada Listeria Policy for RTE food)

Zywno$é narazona na zanieczyszczenie powierzchniowe po obrébce letalnej podczas
np. krojenia, ciecia, tagczenia, pakowania itp. (tj. zywnos¢ RTE narazona postletalnie)

(a): Zasady sterylizacji zostaty opisane w Holdsworth (2009).
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(b): Zywno$¢ o niskiej kwasowosci obejmuje réwniez $rodki o aw > 0,85. Prog pH i aw w celu odréznienia zywnosci o niskiej kwasowosci od zywnosci kwasniejizakwaszonej koncentruje sie na wzroscie
mikroorganizmoéw chorobotwoérczych. Nalezy zauwazyé, ze w przeciwienstwie do niskiego pH, niski poziom aw chroni mikroorganizmy przed skutkami termicznymi. Dlatego nalezy wzigé pod uwage
wyzszg odpornos$¢ mikrobiologiczng w zywnosci o niskim aw (niskiej wilgotnosci).

(c): Zobacz stowniczek.

(d): Zasady pasteryzaciji zostaly opisane w Da Silva i Gibbs (2009).

(d): Obrébka postletalna moze by¢ termiczna lub nietermiczna (np. obrébka wysokocisnieniowa, patrz Tabela 5).

(e): redukcja o 1 log to minimalna inaktywacja wymagana do uznania przetwarzania za ,letalne”, podczas gdy redukcja o 2 log10 pozwala udokumentowa¢ zwigkszone stgzenie kontroli L. monocytogenes w
zywnosci RTE.

(f): Kry};erium wydajnosci to zmiana poziomu zagrozenia wymagana na okreslonym etapie w celu zmniejszenia poziomu zagrozenia na poczatku etapu do poziomu na koncu etapu, ktéry jest zgodny z celem
wydajnosci lub celem bezpieczenstwa zywnosci (Gorris, 2004); http://www.icmsf.org/wp-content/uploads/2018/02/021-027_Gorris.pdf).
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Technologie nietermiczne obejmujg szereg procesdéw o natychmiastowym wplywie na inaktywacje (np.
przetwarzanie pod wysokim ciSnieniem), a takze potgczenie fagodnych przeszkéd ze stopniowymi, ale
dtugoterminowymi efektami inaktywacji w wyniku zmian wiasciwosci fizykochemicznych matrycy zywnos$ciowej
(Tabela 5).

Tabela 5: Przyktady niektérych procesow nietermicznych i ich wplyw na inaktywacje
mikrobiologiczng

Procesy Cel, docelowe Komentarz

mikroorganizmy
chorobotworcze i wplyw na

stezenie
Pojedyncza przeszkoda
Przetwarzanie Inaktywacja patogenow Zakres Loguo zalezy od rodzaju mikroorganizmoéw, parametrow
wysokocisnieniowe |wegetatywnych i przetwarzania, a takze wtasciwosci fizykochemicznych zywnosci.
(HPP) mikroorganizméw Niektére bakterie powodujgce psucie sie zywnosci i zarodniki
powodujgcych psucie sie moga przetrwac, dlatego zywnos$¢ poddana obrobce HPP zwykle
zywnosci w réznym stopniu.  |musi by¢ przechowywana w warunkach chtodniczych (Considine i
Brak efektu inaktywacii in., 2008)
zarodnikow

Wiele przeszk6d®

Fermentacja Hamowanie wzrostu i Produkcja kwaséw organicznych obniza pH, co samodzielnie lub w
potencjalna inaktywacja potgczeniu z innymi czynnikami (np. temperaturg, konserwantami,
patogenéw wegetatywnych interakcjami mikrobiologicznymi itp.) hamuje wzrost patogenow w
produkcie koncowym i moze prowadzi¢ do inaktywacji. Inaktywacja
moze by¢ jednak powolna lub czesciowa. Zaleca sie stosowanie
kultur starterowych w celu kontroli i standaryzacji fermentaciji
(Sperber i Doyle, 2009)

Dojrzewanie i/lub Hamowanie wzrostu i Zmniejszenie a, do wartosci, ktéra sama lub w potgczeniu z innymi
suszenie potencjalna inaktywacja czynnikami (pH, temperatura, konserwanty itp.) nie sprzyja
patogenéw wegetatywnych rozwojowi patogendéw w produkcie koncowym i moze prowadzi¢ do
inaktywacji. Inaktywacja moze by¢ jednak powolna lub czesciowa
(Sperber i Doyle, 2009)

(a): Technologia Hurdle tgczy w sobie kilka technik, gtéwnie ograniczajgcych wzrost mikroorganizmoéw chorobotwérczych (co opisano w
nastepnej czesci), ale takze prowadzacych do inaktywacji z powodu wyczerpania metabolicznego mikroorganizméw (Leistner, 2000).

W ramach FSMS FBO musi przeprowadzi¢ dziatania potwierdzajgce w celu zebrania solidnych dowodéw
naukowych i technicznych, ze srodki kontroli sg skuteczne w kontrolowaniu zagrozen i ze wymagana redukcja Log1o
docelowych mikroorganizméw moze zosta¢ osiggnieta we wszystkich warunkach produkcji. Komisja Kodeksu
Zywnosciowego wydata wytyczne dotyczgce potwierdzania srodkéw kontroli bezpieczenstwa zywnosci (CAC, 2008).

(iii) Etapy/procesy o dziataniu hamujacym wzrost mikroorganizméw

Czynniki hamujgce wzrost i ich wplyw na wzrost opisano w nastepnej czesci (3.2.2).

Czynniki przetwarzania moga sktadac sie z jednego lub kombinacji wyzej wymienionych czynnikéw, w tym innych
fizycznych zabiegow (czes¢ 3.2.1), takie jak ogrzewanie i ci$nienie, a takze dodanie sktadnikow i konserwantow
powodujgcych zmiany pH (np. w wyniku dodania kwaséw lub wytworzenia produktéw fermentac;ji), aw (np. w wyniku
dodania cukru, soli lub innych substancji rozpuszczonych) lub stezenia substancji przeciwdrobnoustrojowych (np.
kwasoéw organicznych, soli peklujgcych itp.). W odniesieniu do bezpieczenstwa mikrobiologicznego i psucia sie
zywnosci, czynniki wptywajgce na okres przydatnosci do spozycia to te, ktdre determinujg wzrost mikroorganizmaéw
w zywnosci. Po wprowadzeniu produktu koncowego na rynek, wigczajgc w to przechowywanie, dystrybucje,
sprzedaz konsumentom itp., prawdopodobienstwo wzrostu, a w przypadku wzrostu, tempo wzrostu, okresli czas
potrzebny do przekroczenia przez dany mikroorganizm dopuszczalnego poziomu.

Czynniki wplywajgce na wzrost mozna podzielic na te, ktére sg wewnetrzne lub zwigzane z materiatem
zywnosciowym oraz te, ktére sg zewnetrzne lub zwigzane ze srodowiskiem otaczajgcym zywnos¢ (Jay, 2000; Ray,
2004). Czynniki ukryte obejmujg efekty zalezne od mikrobioty, ktéra poczatkowo rozwija sie zgodnie z czynnikami
wewnetrznymi i zewnetrznymi.

Zrédto informaciji na temat minimalnych limitéw wzrostu mikroorganizméw chorobotwérczych podsumowano w
tabeli B.1 i zawiera kombinacje wartosci pH i aw, ktére mogg umozliwi¢ ich wzrost. Dane sg gromadzone przez
NACMCF (2010).

W odniesieniu do rozwazan dotyczacych tego, czy obserwowany wzrost mikroorganizmoéow jest istotny
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mikrobiologicznie, szacowana niepewnos¢ zwigzana z wyliczeniem analitycznym (zwykle liczbg ptytek) wynosi od
0,5 do 1 jednostki logio. Podobnie jak UE, Kanada i Australia uwazajg, ze prog wynosi 0,5 jednostki logio (Health
Canada, 2011; FSANZ, 2013; EURL Lm, 2019), co odpowiada dwukrotnosci odchylenia standardowego (tj. 0,25)
zwigzanego z eksperymentalng technikg liczenia kolonii wyliczeniowych, jak réwniez podano w Kodeksie
Zywnosciowym (CAC, 2007). Uznaje sie, ze zywnosé, w ktorej liczba L. monocytogenes nie wzrasta o 0,5 logio przez
caly podany okres przydatnosci do spozycia w dajgcych sie rozsgdnie przewidzie¢ warunkach dystrybuciji,
przechowywania i stosowania, nie sprzyja rozwojowi tego organizmu (EURL Lm, 2019). Dla poréwnania, w Stanach
Zjednoczonych wzrost o 1logio w danym okresie jest progiem dla uznania wzrostu drobnoustrojow za istotny
biologicznie (NACMCF, 2010). Termin ,$rodek lub proces przeciwdrobnoustrojowy” (AMA/P) jest uzywany w
przepisach USA w odniesieniu do alternatywnych rozwigzan technologicznych/procesowych zintegrowanych z
FSMS w celu zmniejszenia lub ograniczenia wzrostu L. monocytogenes. Jako $rodek zapobiegawczy, AMA/P
dopuszcza nie wigcej niz 1Logio wzrostu (podwyzszony poziom kontroli) lub 2Logio wzrostu (minimalny poziom
kontroli) zagrozenia w okresie przydatnosci do spozycia produktu (shelf-life).

3.2.2.1. Czynniki wewnetrzne

Czynniki wewnetrzne to te zwigzane z charakterystykg materiatu zywnosciowego (Jay, 2000; Ray, 2004; Mossel
i in. (1995)), ktére mogg by¢ naturalne, indukowane i/lub dodawane w procesach przetwarzania zywnosci. Czynniki
wewnetrzne obejmujg aktywnosé wody (aw), pH i zdolnos¢ buforowania, sktadniki odzywcze, potencjat oksydacyjno-
redukcyjny(redoks) (Eh) i zdolno$¢ buforowania redoks, substancje przeciwdrobnoustrojowe naturalnie obecne w
zywnosci, dodawane jako konserwanty lub wytwarzane w procesach biologicznych, takich jak fermentacja. Inne
biologiczne czynniki wewnetrzne obejmujg strukture tkankowg zywnosci. Ogolnie rzecz biorgc, pH i aw s3g
najwazniejszymi czynnikami wewnetrznymi, ktére nalezy wzig¢ pod uwage przy ocenie, czy mikroorganizmy
chorobotwércze bedg rosty w zywnosci w okresie jej przydatnosdci do spozycia. W s$rodkach spozywczych
zawierajgcych srodki konserwujace o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym (np. kwasy organiczne i ich sole, takie jak
mleczan, octan, propionian, sorbinian, $rodki peklujgce (azotyny), siarczyny itp.), rodzaj i stezenie dodanych
substancji przeciwdrobnoustrojowych sg réwniez istotnymi czynnikami wewnetrznymi zmniejszajgcymi potencjat
wzrostu wrazliwych mikroorganizmoéw (np. zmniejszajgcymi tempo wzrostu i/lub wydtuzajgcymi faze opdznienia).
Zakres przeciwdrobnoustrojowego dziatania konserwantow zalezy od mikroorganizmu, a takze od dawki i jej
interakcji z innymi sktadnikami (np. biatkami, lipidami) i czynnikami (np. pH, aw) zywnosci, do ktérej sg dodawane
(Davidson i Branen, 2005).

Ogolnie przyjmuje sie, ze zywnosé o pH ponizej 3,9 lub aw ponizej 0,88 nie sprzyja wzrostowi lub produkgji
toksyn przez mikroorganizmy chorobotworcze przenoszone przez zywnosé, niezaleznie od warunkow
przechowywania (temperatura, atmosfera...) (NACMCF, 2010; Panel BIOHAZ EFSA, 2012), chociaz inne
mikroorganizmy, takie jak drozdze i plesnie, mogg sie rozwija¢ i powodowac psucie. Kombinacje pH i/lub aw zywnosci
niepoddanej obrébce cieplnej (lub poddanej obrobce cieplnej, ale narazonej na ponowne zanieczyszczenie), ktére
hamuja wzrost dowolnego patogenu (wegetatywnego lub przetrwalnikowego) obejmujg (NACMCF, 2010):

* aw<0,88Ilub

* pH<39Ilub

* aw<096and pH <4.2

* aw<0.92and pH <4.6

* aw<0.90and pH <5.0

w przypadku wartosci pH i/lub aw przekraczajgcych wartosci wymienione powyzej, wymagana jest kontrola
czasu i temperatury w celu zapewnienia bezpieczenstwa, chyba ze udowodniono inaczej. Warto wspomnie¢, ze
warunki okreslone w rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywczych dla zywnosci niewspierajgcej wzrostu L. monocytogenes (tj. pH < 4,4 lub aw < 0,92, lub pH <
5,0 i aw < 0,94) nie bedg hamowa¢ wszystkich patogennych mikroorganizméw, np. S. aureus moze rosngé przy
nizszym aw (> 0,88).

W pasteryzowanej zywnosci, w ktoérej wyeliminowano patogeny wegetatywne, zapobiega sie rozwojowi
patogennych bakterii przetrwalnikujgcych i/lub produkcji toksyn (NACMCF 2010; US FDA, 2017):

* pH <46 (tj. kwasna lub zakwaszona zywnos$c)
° aw < 0,92
* aw<0,95ipH<5,6

W przypadku zywnosci o wartosciach pH i/lub aw powyzej tych wymienionych powyzej, wymagana jest kontrola
czasu i temperatury dla bezpieczenstwa (TCS), chyba ze FBO moze wykazaé, ze inne przeszkody (takie jak
naturalne substancje przeciwdrobnoustrojowe lub dodane konserwanty) przyczyniajg sie do zapobiegania wzrostowi
drobnoustrojow i/lub produkcji toksyn (NACMCF, 2010).

taczenie materiatow lub sktadnikdw w celu utworzenia wielosktadnikowych $rodkéw spozywczych réwniez
modyfikuje parametry wewnetrzne, w catym lub na styku sktadnikéw, w zaleznosci od rodzaju $rodka, powodujgc
nowe réwnowagi parametrow wewnetrznych, ktére réwniez wptywajg na wzrost drobnoustrojow. Wielosktadnikowe
Srodki spozywcze stwarzajg bardziej ztozone sytuacje, zwlaszcza na styku réznych skfadnikéw, gdzie ustala sie
rownowaga wiasciwosci wplywajgcych na wzrost drobnoustrojow, co moze zmieni¢ oczekiwane zachowanie
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patogendw podczas przechowywania zaréwno sktadnikow zywnosci, jak i ich kompozytu. Moze to by¢ szczegdlnie
niepokojgce, gdy jeden sktadnik zywnosci dostarcza zanieczyszczen (np. zarodnikow bakterii lub patogenow
wegetatywnych), a inny modyfikuje wiasciwosci (np. pH, aw itp.) na styku skladnikéw, umozliwiajac wzrost
zanieczyszczen (Glass iin., 2015). Co wiecej, mikrosrodowiska umozliwiajgce wzrost patogendw bakteryjnych mogg
by¢ tworzone w srodkach wielosktadnikowych poprzez wzrost niepatogennych gatunkéw mikroorganizmoéw (np.
wzrost plesni w kwasnych srodkach podnoszgcy pH mikrosrodowiska poprzez metabioze i umozliwiajgcy pdzniejszy
wzrost drobnoustrojow i zarodnikéw).

3.2.2.2. Czynniki zewnetrzne lub srodowiskowe

Jednym z najistotniejszych czynnikow zewnetrznych lub $rodowiskowych wptywajgcych na zywnosé jest
temperatura. Im nizsza temperatura, tym nizsze tempo wzrostu drobnoustrojéw. W temperaturach ponizej -6 do -
10° C, wzrost drobnoustrojow nie wystepuje, a w temperaturach zamarzania (-18° C), psucie bedzie zwigzane z
procesami chemicznymi i fizycznymi, takimi jak utlenianie i/lub wysychanie (Brown, 1991).

W przypadku zywnosci niepakowanej lub pakowanej przy uzyciu przepuszczalnego materiatu opakowaniowego,
wilgotno$¢ wzgledna moze odgrywaé pewng role, poniewaz wptywa na stan powierzchni zywnosci. W pakowanej
zywnosci sklad gazowy atmosfery opakowania (na ktéry wptywa przepuszczalnosé materiatu opakowaniowego)
modyfikuje wzrost drobnoustrojéw w zaleznosci od stezenia gazéw o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym (tj.COz2)
lub zmniejszenia / eliminacji stezenia Oz (Uyttendaele i in., 2018).

3.2.2.3. Czynniki ukryte

Czynniki ukryte odnosza sie do tych zaleznych od szczegodlnie dominujacej mikroflory, ktéra poczatkowo rozwija
sie zgodnie z czynnikami wewnetrznymi i zewnetrznymi oraz determinuje wspdtistnienie z innymi mikroorganizmami.
Interakcje drobnoustrojow moga skutkowac¢ zwiekszonym lub zmniejszonym wzrostem mikrobioty technologicznej
(np. w fermentowanej zywnosci), mikroorganizméw patogennych lub powodujgcych psucie, odpowiednio z efektami
symbiotycznymi (Furukawa i in., 2013) i antagonistycznymi (Kostrzynska i Bachand, 2006; Jordan i in., 2014).

Wzrost drobnoustrojow moze modyfikowaé niektdre czynniki wewnetrzne poprzez swoje dziatanie metaboliczne,
spozywanie i/lub uwalnianie substancji zdolnych do modyfikowania pH, potencjatu redoks, dostepnosci sktadnikow
odzywczych, struktury itp. W konsekwencji moze to réwniez wptywaé na pdzniejszy wzrost grup drobnoustrojow w
zywnosci. Efekty wspotdziatajgcych czynnikdw moga byé synergistyczne lub antagonistyczne; przyktady efektow
synergistycznych: jeden organizm usuwa substancje lub zmienia pH, ktére jest hamujgce dla innego, lub organizm
wytwarzajgcy czynniki wzrostu wymagane przez inny. Mechanizmy antagonistyczne obejmujg niespecyficzne
wykluczenie konkurencyjne i produkcje metabolitow (np. kwaséw organicznych, bakteriocyn itp.) zdolnych do
hamowania wzrostu, a czasem inaktywacji niektérych mikroorganizmoéw (Jordan i in., 2014).

¥ gczenie materiatdéw spozywczych w celu utworzenia $srodkéw wielosktadnikowych moze réwniez modyfikowaé
mikrobiote zywnosci poprzez zanieczyszczenie krzyzowe, poniewaz mikroorganizmy, w tym patogeny, z ré6znych
materiatow spozywczych mogg zosta¢ wprowadzone do srodka wielosktadnikowego (patrz Tabela 3).

Redukcja Ilub eliminacja mikrobioty tta przez pasteryzacje stwarza lepsze warunki dla wzrostu
niekonkurencyjnych patogendéw psychrotrofowych, albo tworzgcych zarodniki odporne na obrobke cieplng (B.
cereus, nieproteolityczna C. botulinum), albo ponownie zanieczyszczajgcych srodek, jesli sg narazone po obrébce
cieplnej (np. L. monocytogenes). Ponadto pasteryzacja moze indukowac¢ kietkowanie zarodnikéw, prowadzgc do
bardziej obfitego rozwoju kietkujgcych zarodnikdw w poréwnaniu ze srodkami nieogrzewanymi.

e Surowce, srodowisko przetwarzania i etapy produkcji okreslajag rodzaj i stezenie mikroorganizmow w srodku
spozywczym w czasie wprowadzenia go na rynek.

* Czynniki wewnetrzne (wfasciwosci zywnosci), zewnetrzne (wtasciwosci srodowiska poza zywnoscig) i
ukryte (wptyw innych mikroorganizmow, czesto dominujgcych mikroorganizméw obecnych w zywnosci)
okreslajg, ktore mikroorganizmy mogg rosng¢ w srodku spozywczym, a takze potencjat wzrostu na
kolejnych etapach dystrybucji i przechowywania od sprzedazy detalicznej do spozycia.

* Ro6zne mikroorganizmy chorobotwdrcze i powodujgce psucie moga rosnagé tylko w okreslonych warunkach,
np. w okreslonej temperaturze, pH, aw. Czynniki ograniczajgce wzrost patogendéw mikrobiologicznych
mozna znalez¢ w literaturze i/lub okresli¢ eksperymentalnie. Wptyw ukrytych czynnikéw (interakcji z
konkurujgcg mikrobiotg tta) bedzie czesto wymagat oceny eksperymentalnej.

*  Wazne jest, aby FBO rozumiat cel i efekt proceséw stosowanych na poszczegoélnych etapach produkciji.
Niektore procesy nie sg przeznaczone do inaktywacji mikroorganizmow (np. mycie, mielenie, mieszanie),
podczas gdy inne s3g (np. UHT, pasteryzacja), ale wszystkie moga mie¢ wptyw na stezenie i rozmieszczenie
mikroorganizméw w $srodku spozywczym.

* Odpowiednie dane dotyczgce zewnetrznych, wewnetrznych i ukrytych czynnikéw wplywajgcych na
zywnos¢, ale takze warunkéw proceséw produkcyjnych wptywajgcych na wystepowanie i wzrost
mikroorganizméw w srodku spozywczym, sg niezbedne do podejmowania $wiadomych decyzji dotyczgcych
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rodzaju oznaczenia daty, okresu przydatnosci do spozycia i warunkéw przechowywania. Potrzebne sg
rébwniez dziatania sprawdzajgce w celu zebrania naukowych i technicznych dowoddéw na to, ze $rodki
kontroli sg skuteczne w zwalczaniu docelowych patogenéw we wszystkich warunkach produkgiji.

Decyzja o tym, czy $rodek spozywczy powinien mie¢ termin przydatnosci do spozycia, czy date minimalnej
trwatosci, musi by¢ podejmowana indywidualnie dla kazdego s$rodka, z uwzglednieniem cech srodka (w tym
przetwarzania) i warunkéw przechowywania, jak opisano w czesci 3.2 biorgc pod uwage zmiennosé i dajgce sie
rozsgdnie przewidzie¢ warunki (zob. czes¢ 3.4.1), a takze przewidziane zastosowanie (czgs¢ 1.3.1).

DT zostat opracowany, aby poméc FBO w podjeciu decyzji, czy termin przydatnosci do spozycia lub data
minimalnej trwatosci sg odpowiednie dla danego opakowanego $rodka spozywczego. DT opiera sie na interpretac;ji
definicji dat przydatno$ci do spozycia i daty minimalnej trwatosci zawartych w rozporzgdzeniu (UE) nr 1169/2011
oraz rozwazaniach zawartych w czesci 1.3.2. W szczegolnosci, podstawowe zatozenia dla DT sg nastepujace:

1) decyzja o rodzaju oznaczenia daty opiera sie na tym, czy pod koniec przetwarzania mogg by¢ obecne
mikroorganizmy chorobotwércze i czy mogg one rosng¢ lub wytwarzaé toksyny w okresie przydatnosci
do spozycia

2) w przypadku braku zdefiniowanych dopuszczalnych pozioméw mikroorganizméw chorobotwérczych,
jakikolwiek znaczgcy wzrost w okresie przydatnosci do spozycia moze zwigekszy¢ ryzyko zachorowania
konsumentow, w tym normalnych i podatnych populacji

3) samo gotowanie przed spozyciem moze nie wyeliminowa¢ ryzyka ze wzgledu na mozliwosé
zanieczyszczenia krzyzowego po ugotowaniu i/lub niedogotowaniu na etapie konsumenckim

4) jesli w srodku spozywczym obecne sg zaréwno przetrwalniki, jak i komorki wegetatywne
mikroorganizméw chorobotwérczych, stosuje sie ograniczenia wzrostu ukierunkowane na komorki
wegetatywne, poniewaz zapewnig one réwniez, ze przetrwalniki nie bedg kietkowac, rosngc i tworzyé
toksyn.

W przypadku $rodkéw spozywczych, w ktdrych nie wystepujg patogeny na kohcu procesu przetwarzania lub
obecnos$¢ patogendw w zywnosci, ktéra nie wspomaga wzrostu lub produkcji toksyn, ryzyko choroby dla
konsumentoéw nie wzrosnie w okresie przydatnosci do spozycia, a data minimalnej trwatosci jest odpowiednia. Z
kolei, jesli w srodku spozywczym mozliwy jest wzrost patogenow lub wytwarzanie toksyn, oczekuje sie, ze ryzyko
wzrosnie w okresie przydatnosci do spozycia, a zatem wymagany jest termin przydatnosci do spozycia. Wzrost
mikroorganizméw chorobotwdérczych podczas przechowywania moze prowadzi¢ do wyzszego ryzyka réwniez w
przypadku srodkéw przeznaczonych do gotowania przed spozyciem. W tym drugim przypadku na potencjalny wzrost
ryzyka wptywa kilka czynnikéw, w tym zakres wzrostu patogenéw podczas dystrybucji i przechowywania, mozliwosé
zanieczyszczenia krzyzowego podczas przygotowywania (przed gotowaniem), a takze zmienno$¢é warunkéw
dotyczacych czasu i temperatury gotowania w zaleznosci od przepiséw i konsumentdéw, co zapewnia pewne
prawdopodobienstwo niedogotowania, ktére nie wyeliminuje mikroorganizmow lub ich toksyn przed spozyciem.

W oparciu o powyzsze przestanki i zatozenia, zamierzone zastosowanie $rodka spozywczego (opisane w czesci
1.3.1) nie ma wptywu na wynik obecnego DT. Zgodnie z zatozeniami (2) i (3) nie dokonuje sie rozréznienia w oparciu
o to, czy zywnos¢ jest RTE, przeznaczona do spozycia na surowo, do spozycia po ugotowaniu, przygotowana do
spozycia lub grupy docelowej konsumentéw (ogodlna populacja lub zywnos$¢ przeznaczona dla szczegdlnie
wrazliwych grup konsumentéw, takich jak zywno$¢ dla niemowlat lub zywno$é do celdw medycznych) i
uzytkownikéw koncowych (przedsiebiorstwa, zaktady zywienia zbiorowego lub konsumenci koncowi).

DT sktada sie z sekwencji dziesieciu pytan (Q1-Q10), ktére prowadzg do decyzji 0 wyborze oznaczenia terminu
przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci dla konkretnego $rodka (patrz Ryc. 1).18

18 Drzewko decyzyjne jest dostepne w jezyku francuskim, niemieckim, wtoskim i hiszpanskim w czesci ,,Informacje pomocnicze”. Nalezy
pamietac, ze oficjalng wersjg jest drzewko decyzyjne w jezyku angielskim.
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Q1. Czy produkt spozywczy jest zwolniony z daty minimailnej

trwatosci zgodnie z rozporzagdzeniem UE 1169/2011, czy tez jest
objety innymi przepisami unijnymi naktadajgcymi inne rodzaje
oznaczen daty? Oznaczenie daty

zastosowane zgodnie z
przepisami

02. Czy produkt spozywczy jest zamrozony?

Q3. Czy produkt spozywczy jest poddawany Q4. Czy produkt spozywczy jest poddawany zatwierdzonej
zatwierdzonej obrébce letalnej eliminujacej obrébce letalnej eliminujgcej wszystkie wegetatywne
wszystkie przetrwalniki bakterii chorobotwérczych komorki bakterii chorobotwérczych przenoszonych przez
przenoszonych przez zywno$¢? 2ywnos$é?
Q5a. Czy istnieje mozliwos¢ ponownego skazenia Q5b. Czy istnieje mozliwoéé ponownego skazenia
™| produktu spozywczego przed zapakowaniem? produktu spozywczego przed zapakowaniem?
GIB NIE
Q6. Czy produkt spozywczy jest poddawany ierd: j obrobcee postletalne], eliminujacej
y getatywne k orki bakterii chorobotworczych przenoszonych przez zywno$é?

Q7. Czy obrébka postletalna jest stosowana w produktach pakowanych lub

po p ptycznym lub nag ianiu na goraco?
v v
Q8. Czy produkt spozywczy wspomaga wzrost Q9. Czy produkt spozywczy wspomaga
komoérek wegetatywnych bakterii kietkowanie, wzrost i produkcje toksyn przez
chorobotwérczych? przetrwalniki bakterii chorobotwérczych?
Aby odpowiedzie¢, sprawdz ponizsz tabele: Aby odpowiedzie¢, sprawdz ponizsza tabele: -
G: Wspomaga wzrost | NG: Nie wspomaga T: Wspomaga produkcje toksyn
Wzrostu pH NT: Nie wspomaga produkcji toksyn
a, <39 | 39to | 42:46 | >46- | >50 pH
<42 50 | A <46 4656 >5.6
<0.88 NG NG NG NG NG <0.92 NT NT NT
0.88-0.90 NG NG NG NG G 0.92-0.95 NT NT T
>090-092 | NG | NG NG G G 5095 NT T T
>0.92-0.96 | NG NG G G G
>0.96 NG G G G G
Q10. Czy FBO jest w stanie wykaza¢ (podejscie
NIE stopniowe opisane w czesci 3.4), ze produkt
spozywczy nie sprzyja wzrostowi i/lub
wytwarzaniu toksyn przez bakterie
chorobotwércze w racjonalnie
przewidywalnych warunkach temperaturowych
podczas dystrybucji i przechowywania?

Brak wzrostu lub produkcji toksyn przez bakterie chorobotworcze w
okresie przydatnosci do spozycia. Produkt spozywczy moze byé

przechowywany w temperaturze otoczenia, chyba ze ze wzgledéw

jakosciowych wymagane jest chiodzenie. Data przydatnosci

do spozycia

" Data minimalnej
trwatosci

F W N

Ryc. 1: Drzewko decyzyjne dotyczace wiasciwego oznaczania daty dla zywnosci pakowanej w
kontrolowanej temperaturze
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Pytanie 1 (Q1) odnosi sie do zwolnienia z terminu przydatnosci do spozycia zgodnie z zatgcznikiem X do
rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011 (Zatgcznik A) lub w przypadku $rodka spozywczego, ktory jest objety innymi
przepisami UE naktadajgcymi obowigzek specjalnego oznaczenia daty (Zatacznik A).

Jesli zywnos¢ nie jest zwolniona lub nie jest objeta innymi przepisami UE, FBO powinien przej$¢ do Q2, ktory
jest zwigzany z przechowywaniem $rodka w stanie zamrozonym. Gdy Srodek jest dystrybuowany i przechowywany
w stanie zamrozonym, nie oczekuje sie wzrostu mikroorganizmow chorobotwérczych w okresie przydatnosci do
spozycia (shelf-life), a data minimalnej trwatosci jest odpowiednia.

W przypadku zywnosci niemrozonej FBO musi oceni¢ wplyw przetwarzania na zanieczyszczenie produktu
koncowego, odpowiadajgc na pytania Q3-Q10.

Pytania Q3-Q4 dotyczg tego, czy Srodek spozywczy zostat poddany zatwierdzonej obrébce letalnej eliminujgcej
odpowiednio wszystkie przetrwalniki (Q3) lub wszystkie komoérki wegetatywne (Q4) bakterii chorobotwdrczych
przenoszonych przez zywnos¢. FBO musi odpowiedzie¢ na te pytania, biorgc pod uwage wptyw warunkow
przetwarzania (np. czasu i temperatury obrobki termicznej) na inaktywacje patogendw (patrz Tabela 4) 4 w czesci
3.2.1). Na przyktad, jesli srodek spozywczy poddawany jest pasteryzacji ukierunkowanej na najbardziej odporne
termicznie wegetatywne bakterie chorobotworcze, ale nie eliminuje zarodnikéw bakterii, odpowiedz na pytanie Q3
brzmi ,Nie” , a odpowiedz na pytanie Q4 brzmi ,Tak”. W przypadku $rodkéw mieszanych lub wielosktadnikowych
odpowiedz ,Tak” na pytanie Q3 lub Q4 powinna odnosi¢ sie do wszystkich sktadnikéw produktu koncowego.

Q5 (Q5a lub Q5b) odnosi sie do mozliwosci ponownego skazenia przed zapakowaniem. W tym pytaniu ,przed
zapakowaniem” odnosi sie do krokéw po ,zatwierdzonej obrébce letalnej)” wspomnianej w Q3 lub Q4. Na przykfad
w przypadku obrobki letalnej w opakowaniu, pakowania aseptycznego lub napetniania na gorgco odpowiedz na
pytanie Q5a brzmi "Nie" , podczas gdy odpowiedz brzmi "Tak" , jesli po obrébce letalnej a przed pakowaniem ma
miejsce jeszcze jakakolwiek inna obrobka. Podobnie, w przypadku obréobki w opakowaniu lub pakowania
aseptycznego lub napetniania na goraco, odpowiedz na pytanie 5b brzmi "Nie" , natomiast "Tak" , jesli po obrobce
letalnej i przed pakowaniem ma miejsce jakakolwiek obrébka, ktéra prowadzi do potencjalnego zanieczyszczenia
mikrobiologicznego.

Q6 obejmuje srodki spozywcze, ktére sa poddawane zatwierdzonej obrobce postletalnej. Obrébka postletalna
odnosi sie do drugiej obrobki letalnej po pierwotnej obrobce wspomnianej w Q3-Q4, eliminujgcej wszystkie komorki
wegetatywne odpowiednich bakterii chorobotwdérczych, takiej jak obrobka wysokocisnieniowa (HPP). Podobnie jak
w przypadku pytan Q3-Q4, odpowiedz na pytanie Q6 powinna opiera¢ sie na wptywie warunkéw przetwarzania (np.
czasu i cisnienia HPP) na inaktywacje patogenow. W zaleznosci od tego efektu, produkt koncowy (po przetworzeniu)
moze byé¢: (i) wolny od patogendw (ij. ponizej poziomu wykrywalnosci), (ii) potencjalnie zanieczyszczony jedynie
przetrwalnikami bakterii chorobotwdérczych lub (iii) potencjalnie zanieczyszczony przetrwalnikami i komdrkami
wegetatywnymi bakterii chorobotwérczych. Na przykiad, jesli zywnosé zostanie poddana zatwierdzonej obrébce
eliminujacej wszystkie komorki wegetatywne (ale nie wszystkie przetrwalniki) bakterii chorobotwdrczych w zywnosci,
a potencjalne ponowne zanieczyszczenie przed pakowaniem nie jest mozliwe, woéwczas potencjalne
zanieczyszczenie produktu kohcowego jest ograniczone tylko do przetrwalnikow bakterii chorobotwérczych. W
przeciwienstwie do tego, jesli mozliwe jest ponowne zanieczyszczenie po obrobce cieplnej, ale przed pakowaniem
(np. krojenie gotowanej szynki przed pakowaniem), wowczas zanieczyszczenie produktu koncowego moze réwniez
obejmowac komorki wegetatywne bakterii chorobotwdrczych.

Q7 odnosi sie do warunkéw po obrdbce postletalnej i przed pakowaniem oraz ocenia potencjat ponownego
skazenia. W przypadku obrébki w opakowaniu lub pakowania aseptycznego lub napetniania na gorgco odpowiedz
na pytanie 7 brzmi ,Tak”, natomiast ,Nie”, jesli po obrébce letalnej i przed pakowaniem ma miejsce jakakolwiek
obrébka, ktéra prowadzi do potencjalnego zanieczyszczenia mikrobiologicznego.

W zaleznos$ci od rodzaju zanieczyszczenia w produkcie koncowym (przetrwalniki lub komérki wegetatywne),
FBO powinien dalej ocenié, czy $rodek spozywczy wspomaga wzrost lub produkcje toksyn bakterii
chorobotwérczych, odpowiadajgc na pytanie Q8 lub Q9. Zdolnos¢ srodka spozywczego do wspierania wzrostu
bakterii chorobotwérczych jest oceniana na podstawie jego pH i aw (IFT 2003), za pomocg tabel zawartych w DT
(patrz czes¢ 3.2.2.1). Nalezy zauwazyé¢, ze tabele przedstawione w Q8 i Q9 odnosz3 sie do optymalnej temperatury
wzrostu i optymalnych warunkéw dla wszystkich innych czynnikéw wptywajgcych na wzrost drobnoustrojow (np.
brak konserwantéw i brak obecnosci MAP lub pakowania prézniowego). Jesli sSrodek spozywczy ma pH i aw, ktére
nie pozwalajg na rozwdj bakterii chorobotwoérczych, moze by¢ przechowywany w temperaturze otoczenia, chyba ze
wymaga chtodzenia ze wzgledéw jakosciowych. W takim przypadku odpowiednie jest oznaczenie daty minimalnej
trwatosci.

W przypadku $rodkdw z kombinacjg pH i aw, ktéra umozliwia wzrost lub produkcje toksyn bakterii
chorobotwdrczych, wymagany jest termin przydatnosci do spozycia, chyba ze FBO jest w stanie przedstawi¢
dowody, ze srodek spozywczy nie sprzyja wzrostowi lub produkcji toksyn patogendéw w dajgcych sie rozsadnie
przewidzie¢  warunkach temperaturowych podczas dystrybucji i przechowywania, na przyktad z powodu
dodatkowych przeszkdd (takich jak konserwanty, atmosfera przechowywania) (Q10). Dowody powinny odnosi¢ sie
do wewnetrznych i zewnetrznych czynnikéw wptywajgcych na $rodek spozywczy niezaleznie od czasu
przechowywania (j. powinny by¢ wazne nawet po tym, jak Srodek spozywczy przekroczy date minimalnej trwatosci).
Wykazanie tego ostatniego moze wymagac¢ szczegodtowych badan, np. testow prowokacyjnych koncentrujgcych sie
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na odpowiednich mikroorganizmach chorobotwérczych w oparciu o zywnosé, jej cechy i warunki przechowywania
(zob. czes¢ 3.4.2). Na przyktad, w przypadku wyrobu rybnego pakowanego w systemie MAP, w kiérym pod koniec
przetwarzania mogg by¢ obecne tylko przetrwalniki bakterii chorobotworczych i ktéry jest dystrybuowany w
warunkach chtodniczych, dowody dostarczone przez FBO powinny koncentrowac sie na nieproteolitycznej Cl.
botulinum.

W przypadku zywnosci mieszanej, w ktdérej czynniki wewnetrzne, takie jak pH i aw, mogg ewoluowac/zmieniac
sie podczas mieszania sktadnikéw i/lub podczas pozniejszego przechowywania, odpowiedzi na pytania Q8, Q9 i
Q10 powinny opiera¢ sie na sktadnikach o bardziej korzystnych czynnikach wewnetrznych dla wzrostu
drobnoustrojéw. W przypadku, gdy rownowaga zostanie osiggnieta, zanim zywnos$¢ znajdzie sie poza kontrolg FBO,
odpowiedz na pytania Q8, Q9 i Q10 moze opierac sie na czynnikach wewnetrznych w stanie réwnowagi.

3.3.1.1. Przykiady zastosowania drzewka decyzyjnego do oznaczania daty w odniesieniu do
konkretnych $rodkéw spozywczych

Tabela 6 przedstawia kilka przyktadow zastosowania DT do oznaczania daty w odniesieniu do okreslonych
srodkéow spozywczych. Jak wspomniano wczes$niej, odpowiedzi na pytania DT zalezg od warunkow
przetwarzania/pakowania oraz czynnikdw wewnetrznych i zewnetrznych wplywajacych na konkretny $rodek
spozywczy. Oznacza to, ze wynik DT moze by¢ rézny nawet dla srodkéw o tej samej nazwie rodzajowej (zob. np. w
tabeli 6 przyklady mleka UHT). W zwigzku z tym przyjeto pewne =zatozenia dotyczace warunkow
przetwarzania/pakowania i czynnikéw wewnetrznych. W kolejnych akapitach oméwiono przyktady zastosowan
przedstawione w tabeli 6, pokazujgc, jak niewielkie r6znice w warunkach przetwarzania/pakowania oraz czynniki
wewnetrzne/zewnetrzne moga wptywac na wynik DT.

Mleko i wyroby mleczne

Mleko UHT nie jest zwolnione z daty minimalnej trwatosci zgodnie z zatagcznikiem X do rozporzgadzenia (UE) nr
1169/2011 (Q1: Nie) i nie jest dystrybuowane ani przechowywane jako mrozony $rodek spozywczy (Q2: Nie).
Oczekuje sie, ze obrobka UHT(> 135° C przez 2-5 s) wyeliminuje wszystkie przetrwalniki bakterii chorobotwérczych
przenoszonych przez zywnos$¢ (Q3: Tak). Zazwyczaj przemyst mleczarski uzywa aseptycznych urzgdzen do
pakowania mleka, wiec nie ma mozliwosci ponownego skazenia po obrébce cieplnej i przed pakowaniem (Q5a):
Nie). W oparciu o powyzsze, srodek w opakowaniu jest wolny od bakterii chorobotworczych przenoszonych przez
zywnos¢, a mleko moze by¢ przechowywane w temperaturze otoczenia, chyba ze wzgledy jakosciowe wymagajg
chtodzenia, a zatem oznaczenie daty minimalnej trwatosci mleka UHT jest wiasciwe. Jednakze, gdy pakowanie nie
jest aseptyczne, istnieje mozliwos¢ ponownego skazenia wegetatywnymi komorkami bakterii chorobotworczych
przed pakowaniem (Q5a): Tak). Poniewaz mleko nie jest poddawane zatwierdzonej obrébce postletalnej (Q6: Nie) i
biorgc pod uwage, ze pH(> 6,5) i aw (> 0,99) mleka UHT sprzyjajg wzrostowi wegetatywnych mikroorganizmow
bakterii chorobotwoérczych (Q8: Tak), mleko powinno by¢ dystrybuowane i przechowywane w warunkach
chtodniczych i wymaga terminu przydatnosci do spozycia, chyba ze FBO udowodnit, ze srodek nie sprzyja rozwojowi
bakterii chorobotworczych w dajgcych sie rozsadnie przewidzie¢ warunkach temperaturowych podczas dystrybucji
i przechowywania (Q10: Nie).

Jogurt nie jest zwolniony z daty minimalnej trwatosci zgodnie z zatgcznikiem X do rozporzgdzenia (UE) nr
1169/2011 (Q1: Nie) i nie jest dystrybuowany ani przechowywany jako mrozony $rodek spozywczy (Q2: Nie).
Przetwarzanie obejmuje pasteryzacje mleka, ktéra nie eliminuje przetrwalnikéw bakterii chorobotwérczych (Q3: Nie),
ale oczekuje sie, ze wyeliminuje komorki wegetatywne (Q4: Tak). Podczas zaszczepiania kultury starterowej i
pakowania istnieje mozliwo$¢ ponownego skazenia (Q5b): Tak). Poniewaz jogurt nie jest poddawany zatwierdzonej
obrébce postletalnej (Q6: Nie) i przy zatozeniu pH > 4,2 i aw > 0,990, srodek moze wspomagac wzrost bakterii
chorobotwdrczych (Q8: Tak). Jesli FBO nie moze wykazac, ze srodek spozywczy nie sprzyja rozwojowi patogenow
w dajgcych sie rozsadnie przewidzie¢ warunkach temperaturowych podczas dystrybucji i przechowywania (Q10:
Nie), srodek wymaga terminu przydatnosci do spozycia. Jezeli jednak FBO, stosujgc podejscie stopniowe opisane
w czesci 3.4.2, jest w stanie wykazaé, ze ze wzgledu na obecnosc¢ okreslonej kultury starterowej w jogurcie i biorgc
pod uwage dajgce sie rozsadnie przewidzie¢ temperatury podczas przechowywania w warunkach chtodniczych,
jogurt nie sprzyja rozwojowi bakterii chorobotwérczych (Q10: Tak), wéwczas data minimalnej trwatosci jest
odpowiednia.

Mieso i wyroby miesne

Swieze migso (np. Swieza wieprzowina) nie jest zwolnione z daty minimalnej trwatosci zgodnie z zatgcznikiem
X do rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011 (Q1: Nie) i nie jest dystrybuowane ani przechowywane jako mrozony srodek
spozywczy (Q2: Nie). Ten srodek spozywczy nie jest poddawany obrébce cieplnej (Q3: Nie, Q4: Nie) i moze wspierac
wzrost komoérek wegetatywnych bakterii chorobotwdrczych (Q8: Tak) na podstawie pH (5,7) i aw (0,99). Jesli FBO
nie moze wykazaé, ze Swieze mieso nie sprzyja rozwojowi patogenéw w dajgcych sie rozsadnie przewidzie¢
warunkach temperaturowych podczas dystrybucji i przechowywania (Q10: Nie), Swieza wieprzowina wymaga
terminu przydatnosci do spozycia.

Pakowany prézniowo wyréb miesny w plastrach poddany obrébce termicznej (np. Salami genuenskie)
nie jest zwolniony z daty minimalnej trwatosci zgodnie z zatgcznikiem X do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 (Q1:
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Nie) i nie jest dystrybuowany ani przechowywany jako mrozony srodek spozywczy (Q2: Nie). Zatwierdzona obrdbka
cieplna nie eliminuje przetrwalnikow bakterii chorobotwdrczych przenoszonych przez zywnos¢ (Q3: Nie), ale
oczekuije sig, ze wyeliminuje komorki wegetatywne (Q4: Tak). Gdy $rodek jest krojony po pierwotnej zatwierdzonej
obrobce cieplnej (Q3-4), istnieje mozliwos¢ ponownego zanieczyszczenia (Q5b): Tak). Zaktadajgc brak
zatwierdzonej obrobki postletalnej (Q6: Nie), pH = 5,0 i aw = 0,94, wyréb migsny moze wspiera¢ wzrost komorek
wegetatywnych patogenu (Q8: Tak). Jesli FBO nie jest w stanie wykazac, ze wyrdb miesny nie sprzyja rozwojowi
patogenéw w dajgcych sie rozsadnie przewidzie¢ warunkach temperaturowych podczas dystrybucji i
przechowywania (Q10: Nie), sSrodek wymaga terminu przydatnosci do spozycia. Wynik DT moze ulec zmianie, jesli
warunki przetwarzania/pakowania oraz czynniki wewnetrzne/zewnetrzne wplywajgce na wyréb miesny sg rozne. Na
przyktad, w przypadku pakowanego prozniowo wyrobu miesnego w plastrach poddanego obrobce termicznej, ktory
po pokrojeniu w plastry w opakowaniu koncowym jest poddawany obrobce pod wysokim cisnieniem (HHP),
eliminujac w ten sposob wszystkie wegetatywne komorki bakterii chorobotwérczych przenoszonych przez zywnosé
(Q6: Tak), a obrobka HHP odbywa sig w opakowaniu (Q7: Tak), a kombinacja pH i aw (pH = 5,0 i aw = 0,94) nie
sprzyja kietkowaniu, wzrostowi i produkcji toksyn przez przetrwalniki bakterii chorobotwérczych (Q9: Nie), wynik DT
wskazywatby, ze data minimalnej trwatosci jest odpowiednia.

Srodki pochodzace z owocéw i warzyw

Swiezy sok owocowy (np. sok pomaraniczowy) nie jest zwolniony z daty minimalnej trwatoéci zgodnie z
zatgcznikiem X do rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011 (Q1: Nie) i nie jest dystrybuowany ani przechowywany jako
mrozony (Q2: Nie). Nie istnieje obrébka cieplna, ktéra eliminuje przetrwalniki lub komorki wegetatywne bakterii
chorobotwdrczych we wszystkich sktadnikach (Q3: Nie, Q4: Nie). Zaktadajgc pH = 3,6 i aw = 0,995, sok nie
wspomaga wzrostu komorek wegetatywnych patogenu (Q8: Nie), a zatem srodek moze by¢ przechowywany w
temperaturze otoczenia, chyba ze wzgledy jakosciowe wymagajg przechowywania w lodéwce, a data minimalnej
trwatosci jest odpowiednia.

Pasteryzowany sok owocowy (np. sok pomaranczowy) nie jest zwolniony z daty minimalnej trwatosci zgodnie
z zatgcznikiem X do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 (Q1: Nie) i nie jest dystrybuowany ani przechowywany jako
mrozony $rodek spozywczy (Q2: Nie). Pierwsza zatwierdzona obrobka letalna, pasteryzacja, nie eliminuje
wszystkich przetrwalnikéow bakterii chorobotwérczych (Q3: Nie), ale oczekuje sie, ze wyeliminuje ich komorki
wegetatywne (Q4: Tak). Jesli srodek nie jest pakowany w warunkach aseptycznych, istnieje mozliwo$¢ ponownego
skazenia (Q5b: Tak). Jesli Srodek nie jest poddawany zatwierdzonej obrobce postletalnej (Q6: Nie) i zakladajac pH
=3 ,6iaw =0 ,995, srodek nie moze wspiera¢ wzrostu wegetatywnych komdrek bakterii chorobotwérczych (Q8:
Nie), Srodek moze byé przechowywany w temperaturze otoczenia, chyba ze wzgledy jakosciowe wymagajg
przechowywania w lodéwce, a data minimalnej trwatosci jest odpowiednia. Wynik bytby taki sam w przypadku
aseptycznie zapakowanego pasteryzowanego soku owocowego (z Q5b: Nie i Q9: Nie).

Mrozone warzywa (np. mrozona marchew) nie sg zwolnione z daty minimalnej trwatosci zgodnie z
zatgcznikiem X do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 (Q1: Nie), ale sa dystrybuowane lub przechowywane jako
mrozony $rodek spozywczy (Q2: Tak). W zwigzku z tym odpowiednia jest data minimalnej trwatosci.

Inne $srodki spozywcze

Salatka mieszana ze Swiezymi i konserwowanymi _skifadnikami nie jest zwolniona z terminu minimalnej
trwatosci zgodnie z zatgcznikiem X do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 (Q1: Nie) i nie jest dystrybuowana ani
przechowywana jako mrozony $rodek spozywczy (Q2: Nie). Jesli brak jest obrobki cieplnej, ktéra eliminuje
przetrwalniki lub komorki wegetatywne bakterii chorobotwérczych we wszystkich sktadnikach (Q3: Nie, Q4: Nie), a
zaktadajgc potgczenie pH 5,5 i aw 0,94 po wyréwnaniu miedzy sktadnikami (wazne, poniewaz srodek jest mieszany),
wzrost komorek wegetatywnych patogenu jest wspierany (Q8: Tak). Jesli FBO nie moze wykazac inaczej (Q10: Nie),
wowczas srodek wymaga terminu przydatnosci do spozycia. Gdy konwergencja do stanu réwnowagi wystepuje po
tym, jak zywnos$¢ znajdzie sie poza kontrolg FBO, odpowiedzi na pytania Q8, Q9 i Q10 powinny opiera¢ sie na
sktadnikach o bardziej korzystnych czynnikach wewnetrznych dla wzrostu drobnoustrojow.
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Tabela 6: Przyklady zastosowan drzewka decyzyjnego dotyczace wiasciwego oznaczania daty dla zywnosci pakowanej w kontrolowanej temperaturze

Mleko i wyroby mleczne Mieso i wyroby migsne Srodki pochodzace z owocow i warzyw Inne srodki
spozywcze
Pakowany prézniowo wyréb
Tl UTNTT miegsny w plastrach poddany Satatka mieszana ze
o H = 6,6, a = 0,995) Jogurt (np. pH =4,3i a, = 0,995) obrébce termicznej (np. salami Pasteryzowany swiezych i
[P0 [P = B &t =0 Swieze genuenskie (np. pH=5,0i aw= Swiezy sok sok owocowy konserwowanych
Pytanie DT mieso (np. 0,94) owocowy (np. (np. Mrozone sktadnikéw (np.
Swieza $wiezy sok pasteryzowany warzywa (np. satatka lisciasta z
Z Kkulturg starterowq i | Z kultura starterowa i [wieprzowina pomaranczowy sok mrozona kukurydza z puszki, z
—— warunkami, ktére nie warunkami 0 pH=57i 0pH=361au | pomaranczowy marchew) kombinacja pH = 5,5,
Aseptyczne hamuja wzrostu hamujacymi wzrost aw=0,99) HPP w =0.995) opH=36iaw= aw=0,94 dlaco
. | aseptycznego . . Brak HPP ) L
pakowanie . patogenéw w patogenéw w opakowaniu 0,995) najmniej jednego
pakowania .
warunkach warunkach sktadnika)
chtodniczych chtodniczych
Q1. Czy érodek Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie
spozywczy jest zwolniony
z daty minimalnej
trwatosci zgodnie z
rozporzadzeniem UE
1169/2011, czy tez jest
objety innymi przepisami
unijnymi naktadajgcymi
inne rodzaje oznaczen
daty?
Q2. Czy Srodek Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Nie Tak Nie
spozywczy jest
zamrozony?
Q3. Czy Srodek Tak Tak Nie Nie Nie Nie@ Nie@ Nie Nie Nie
spozywczy zostat
poddany zatwierdzonej
obrébce letalnej
eliminujgcej wszystkie
przetrwalniki bakterii
chorobotworczych
przenoszonych przez
S naunndA?
Q4. Czy Srodek NA NA Tak© Tak© Nie Tak®@ Tak®@ Nie Tak Nie®©)
spozywczy zostat
poddany zatwierdzonej
lobrébce letalnej
eliminujacej wszystkie
wegetatywne komorki
bakterii chorobotworczych
przenoszonych przez
Zywnos¢?
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Mleko i wyroby mleczne Mieso i wyroby migsne Srodki pochodzace z owocow i warzyw ?::2;;3;2
Pakowany prézniowo wyréb i
Mieko UHT (np. pH = 6,6, au = . migsny w plastrach poddany o Salatls'(:vir:ilez;aina z&
0.995) e Jogurt (np. pH = 4,3 i aw = 0,995) micso obrébce termicznej (np. salami s?)sitg\{/i)%vg:g/y konserwoywanych
’ genuenskie (np. pH=5,0i aw= Swiezy sok o
0,94) owocowy (np. (p- Mrozone warzywa skladnl!('ov.v (.
Swiezy sok | Pasteryzowany N~ satatka lisciasta z
Z kultura starterowa i | Z kultura starterowa i pomaranczowy sok ’ kukurydza z puszki,
Lo h . Ay B _ o . marchew) L
warunkami, ktére nie warunkami (np. $wieza 0 pH =3,6 i aw =| pomararnczowy o z kombinacja pH =
_ Aseptyczne Bez hamuja wzrostu hamujacymi wzrost |wieprzowina HPP w 0,995) pH=36i 5,5, aw = 0,94 dla co
Pytanie DT pakowanie asz;?(tg/\zzar;]?go patogenow w patogenow w opH=57i Bl [RIPH opakowaniu aw = 0,995) najmniej jednego
£ warunkach warunkach aw=0,99) sktadnika)
chtodniczych chtodniczych
Q5a. lub Q5b. Czy istnieje
mozliwo$¢ ponownego
skazenia srodka Nie® Tak Tak@ Tak@ NA Tak® Tak® NA Takm NA
spozywczego przed
zapakowaniem?
Q6. Czy srodek
spozywczy jest
poddawany zatwierdzonej
lobrébce postletalnej,
eliminujacej wszystkie NA Nie Nie Nie NA Nie Tak® NA Nie NA
komorki wegetatywne
bakterii chorobotworczych
przenoszonych przez
Zywnos¢?
Q7. Czy obrébka
postletalna jest stosowana
w $rodkach pakowanych )
lub po pakowani NA NA NA NA NA NA Tako NA NA NA
aseptycznym lub
napetnianiu na gorgco?
Q8. Czy $rodek
lspozywczy wspomaga
wzrost komérek NA Tak®@ Tak® Tak® Tak® Tak® NA Nie® Nie® Tak®
wegetatywnych bakterii
chorobotworczych?
Q9. Czy $rodek
lspozywczy wspomaga
kietkowanie, wzrost i .
brodukje toksyn przez NA NA NA NA NA NA Nie® NA NA NA
przetrwalniki bakterii
chorobotworczych?
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Mleko i wyroby mleczne Mieso i wyroby migsne Srodki pochodzace z owocéw i warzyw Inne $rodki spozywcze
Pakowany prézniowo wyréb
Mleko UHT (np. pH = 6,6, aw = i migsny w plastrach poddany Salatl'(a m.ieszana ze
0,095) Jogurt (np. pH = 4,3 i aw = 0,995) obrébce termicznej (np. salami Pasteryzowany $wiezych i
Swieze genuenskie (np. pH=5,0i aw = Swieze sok sok owocowy konserwowanych
migso (np. 0.94) owocowy(np. (np. Mrozone warzywa| sktadnikéw (np. satatka
Pytanie DT Z kultura starterowa i | Z kulturg starterowa i | _SWieza Swiezy sok | pasteryzowany |, mrozona | lisciasta z kukurydza z
warunkami, ktére nie warunkami wieprzowina Romaranczowy) S(,)k marchew) puszki, z kombinacja pH
Brak N a | 0pH=57i o0 pH =3,6 i aw =| pomaranczowy o J
Aseptyczne . hamuja wzrostu hamujacymi wzrost aw = 0,99) Bk [MEE HPP w 0,995) pH=3,6iay= =55, a.=0,94dlaco
pakowanie K patogenéw w patogenéw w opakowaniu 0,995) najmniej jednego
pakowania
warunkach warunkach sktadnika)
chtodniczych chtodniczych
Q10. Czy FBO jest w
stanie wykaza¢
(podejscie stopniowe
opisane w czesci 3.4),
ze Srodek spozywczy
nie sprzyja wzrostowi
i/l twarzani . . . . .
ok oo oaiceris | Nie NA Nie Tak Nie Nie NA NA NA Nie
chorobotwércze w
dajacych sig rozsadnie
przewidzie¢ warunkach
temperaturowych
podczas dystrybucji i
przechowywania?
Oznaczenie daty z?r:?malnej -;I)—rezr;/rc]jlgtnoéci do Terrpin.przydatnoéci do [Data n)ir)imalnej ;rezr)r):ilgtnos'ci ;s;:ilgtnos'ci do Data n)ir)imalnej Data njir)imalnej Data njir)imalnej Data mirjimalnej Terr}‘ninAprzydatnoéci do
- R spozycia trwatosci o R trwatosci trwatosci trwatosci trwatosci spozycia
trwatosci spozycia do spozycia |spozycia

NA = nie dotyczy; DT = drzewko decyzyjne .
(a): W oparciu o kombinacje pH = 6,6 i aw = 0,995, $rodek moze wspiera¢ wzrost komoérek wegetatywnych patogenu (patrz tabela w Q8 DT).
(b): Aseptyczne pakowanie nie pozwala na zanieczyszczenie mikrobiologiczne.
(c): Zatwierdzona obrébka termiczna odnosi sie do pasteryzacji mleka.
(d): Wypetnienie kubka jogurtem moze spowodowac¢ zanieczyszczenie mikrobiologiczne.

(e): W oparciu o kombinacje pH = 4,3 i aw = 0,995, $rodek moze wspiera¢ wzrost komdérek wegetatywnych patogenu (patrz tabela w Q8 DT).
(f): W oparciu o kombinacje pH = 5,7 i aw= 0,99, $rodek moze wspiera¢ wzrost komorek wegetatywnych patogenu (patrz tabela w Q8 DT).
(g9): Obrébka termiczna $rodka jest rdwnowazna pasteryzacji, ktéra eliminuje komorki wegetatywne bakterii chorobotwérczych, ale nie ich przetrwalniki.
(h): Krojenie po obrébce termicznej umozliwia ponowne zanieczyszczenie.

(i): W oparciu o kombinacje pH = 5,0 i aw = 0,94, $rodek moze wspiera¢ wzrost komdérek wegetatywnych patogenu (patrz tabela w Q8 DT).
(j): HHP jest stosowany w $rodkach pakowanych.

k): W oparciu o kombinacje pH = 5,0 i aw = 0,94, Srodek nie moze wspiera¢ wzrostu zarodnikéw patogenu (patrz tabela w Q9 DT).

1): W oparciu o kombinacje pH = 3,6 i aw = 0,995, $rodek nie moze wspiera¢ wzrostu komérek wegetatywnych patogenu (patrz tabela w Q8 DT).
m): Jesli nie zastosowano aseptycznego opakowania, podczas napetniania moze doj$¢ do zanieczyszczenia.

):
o):
):

www.efsa.europa.eu/efsajournal

Jesli co najmniej jeden sktadnik nie zostat poddany zatwierdzonej obrébce letalnej, odpowiedz brzmi ,Nie”.
p): Jesli kombinacja pH = 5,5 i aw = 0,94 co najmniej jednego sktadnika moze wspiera¢ wzrost komérek wegetatywnych patogenu (patrz tabela w Q8 DT)

(
é
(n): W oparciu o kombinacje pH = 3,6 i aw = 0,995, $rodek nie moze wspiera¢ wzrostu komérek wegetatywnych patogenu (patrz tabela w Q8 DT).
(
(
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Potencjalne zrédta niepewnosci zwigzane z DT oznaczania daty, tj. zatozenia, metody, dane, pytania i struktura
DT, przedstawiono w Tabeli C.1 (zatgcznik C). Wptyw Zrédta niepewnosci pod wzgledem kierunku decyzji zostat
wyrazony jako przeszacowanie ryzyka, tj. ze niektére Srodki spozywcze, dla ktérych odpowiednia jest data
minimalnej trwatosci, bedg miaty termin przydatnosci do spozycia, lub niedoszacowanie, tj. ze niektore srodki
spozywcze wymagajace terminu przydatnosci do spozycia ostatecznie otrzymaty date minimalnej trwatosci, lub
niejednoznaczne, tj. mogg byé albo/albo. Zrédta niepewnosci wplywajace na decyzje o rodzaju oznaczenia daty, ale
zwigzane ze stosowaniem DT przez FBO sg wymienione w tabeli C.2 (Zatgcznik C).

Na podstawie dyskusji i oceny przyktadow srodkéw spozywczych z wykorzystaniem DT uznano, ze wszystkie
istotne kwestie zostaty zidentyfikowane i uwzglednione. Podczas opracowywania DT oméwiono sformutowania,
znaczenie i relacje miedzy pytaniami. Struktura drzewka zostata uznana za logiczng i odzwierciedlajgcy istotne
zdarzenia, ktére moga mie¢ miejsce i wptywacé na wynik DT, ale w pewnym stopniu réwniez zdeterminowana wygodag
i uktadem graficznym. Zarys drzewka moze zosta¢ zmodyfikowany w rozwinietej wersji dostosowanej do konkretnych
zastosowan i/lub srodkéw spozywczych, jesli zostanie to uznane za stosowne.

Najwiekszy potencjalny wptyw na decyzje ma niepewnos$¢ zwigzana z Q10 - jesli FBO moga wykaza¢, ze srodki
spozywcze nie wspierajg wzrostu. To sprawia, ze pytanie Q10 jest kluczowym pytaniem, ktére moze odwrdcic
decyzje z terminu przydatnos$ci do spozycia na date minimalnej trwato$ci lub odwrotnie, i stawia wysokie wymagania
wobec danych i metod wykorzystywanych do podjecia tej decyzji. Jesli nie zostanie to zrobione prawidtowo, moze
to prowadzi¢ do niedoszacowania (lub przeszacowania) ryzyka zdefiniowanego tutaj.

Kolejne pod wzgledem potencjalnego wptywu sg niepewnosci zwigzane z opieraniem decyzji 0 wzroscie/braku
wzrostu mikroorganizméw na ograniczajgcych wzrost warto$ciach pH i aw, w warunkach optymalnych pod innymi
wzgledami, a takze dane wykorzystane do okreslenia limitdbw wzrostu reprezentujgcych mikroorganizmy
wegetatywne i zarodniki najbardziej tolerujgce pH i aw. Te niepewnosci mogg potencjalnie przyczyni¢ sie do
przeszacowania ryzyka, poniewaz limity te bytyby prawdopodobnie mniej rygorystyczne, gdyby temperatura itp. byta
réwniez nieoptymalna i dla mniej tolerancyjnych mikroorganizméw. Jednakze, Q10 jest wykorzystywany do
sprawdzania przeszacowan, gdzie FBO moga wykorzysta¢ szczegotowe informacje dotyczace ich $rodka, aby
zmodyfikowaé decyzje, aby stata sie datg minimalnej trwatosci lub terminem przydatnosci do spozycia, w zaleznosci
od przypadku. Niedoszacowanie jest rowniez mozliwe w przypadku wykorzystanych danych, ale jest uwazane za
mniej prawdopodobne niz przeszacowanie, poniewaz wystgpitoby tylko w przypadku pojawienia sie lub istnienia
mikroorganizméw o wysokiej toleranc;ji.

Niepewnos¢ zwigzana z zatozeniem nieuwzgledniania inaktywacji na etapie konsumenta moze przyczynic sie
do przeszacowania ryzyka. Jednak wptyw tych niepewnosci jest uwazany za niski i ma znaczenie tylko dla niektérych
srodkéw innych niz RTE, takich jak kawatki opakowanego $wiezego miesa. Zatozenie to uznano jednak za konieczne
ze wzgledu na brak oceny ryzyka mikrobiologicznego i zdefiniowanych dopuszczalnych poziomow
mikrobiologicznych w czasie spozycia.

Ogolnie rzecz biorgc, uwaza sie, ze odpowiednie pytania sg zawarte w DT oraz w logiczny i spdjny sposoéb, aby
uzyskac odpowiednie wyniki w zakresie oznaczania dat w ramach zatozen i interpretacji przepisdw przyjetych przy
jego opracowywaniu. Gtéwnymi zrédtami niepewnosci, ktére moga mie¢ wplyw na kierunek decyzji, sg zalozenia
dotyczace pH ograniczajgcego wzrost i aw dla najgorszych mikroorganizméw w optymalnych warunkach, co moze
prowadzi¢ do przeszacowania ryzyka, oraz struktura DT, w ktérej wynik pojedynczego pytania (Q10) moze odwrécié¢
decyzje dotyczgca rodzaju oznaczenia daty. Ten ostatni moze przyczynic¢ sie do niedoszacowania (powazniejszego
z punktu widzenia zdrowia publicznego) lub przeszacowania, jesli nie zostanie zastosowany prawidtowo, co ilustruje
znaczenie tego, jak DT bedzie rozumiany i stosowany. tgcznie uwaza sie, ze niepewnosci wptynety na fakt, ze DT
moze zawyzac ryzyko dla niektorych srodkéw spozywczych, chyba ze zastosowane zostanie odpowiednie uzycie
Q10. Jest to czesciowo konsekwencjg braku ocen ryzyka i zdefiniowanych odpowiednich poziomoéw ochrony, celéw
bezpieczenstwa zywnosci i zwigzanych z nimi dopuszczalnych pozioméw mikroorganizmow chorobotwdérczych w
czasie spozycia.

* Decyzje o odpowiednim rodzaju oznaczenia daty, tj. czy zywnos$¢ powinna mieé¢ termin przydatnosci do
spozycia czy date minimalnej trwatosci, nalezy podejmowac indywidualnie dla kazdego $rodka, biorgc pod
uwage cechy srodka, przetwarzanie i racjonalnie przewidywalne warunki przechowywania.

. Opracowano drzewko decyzyjne (DT) sktadajace sie z sekwencyjnej listy 10 pytan i poparto je

przyktadami, aby poméc FBO w podjeciu decyzji o rodzaju oznaczenia daty dla okreslonego srodka

spozywczedo. Podstawowe zatozenia DT sg nastepujace:

* decyzja opiera sie na tym, czy jakiekolwiek bakterie chorobotwércze mogg by¢ obecne pod koniec
przetwarzania i czy mogag sie rozwija¢ w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life);

e kazdy wzrost stezenia bakterii chorobotwérczych ma znaczenie dla decyzji w przypadku braku
zdefiniowanych dopuszczalnych poziomdéw mikroorganizméw chorobotwérczych;

* podgrzewanie zywnosci przed spozyciem moze nie wyeliminowa¢ wszystkich bakterii
chorobotwérczych lub ich toksyn i moze wigzac sie z ryzykiem dla konsumentéw; oraz

* jesliw srodku spozywczym moga by¢ obecne zaréwno przetrwalniki, jak i komorki wegetatywne bakteri
chorobotwdrczych, stosuje sie limity wzrostu dla komoérek wegetatywnych, poniewaz sg one szersze
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niz dla wzrostu i produkcji toksyn gatunkéw bakterii tworzgcych przetrwalniki.

*  Wedlug DT, w przypadku $rodkow, ktére sg przetwarzane w sposoéb, ktory powoduje brak bakterii
chorobotwérczych lub przetworzonego $rodka, ktéry nie sprzyja ich rozwojowi, ryzyko dla konsumenta nie
wzro$nie w okresie przydatnosci do spozycia, a termin przydatnosci do spozycia jest odpowiedni.
W przeciwienstwie, jesli nie ma etapu eliminacji patogenu lub mozliwosci ponownego skazenia po takiej
obrébce, a Srodek spozywczy wspomaga wzrost zanieczyszczajgcego patogenu, oczekuje sie, ze ryzyko
dla konsumenta wzrosnie w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymagany jest termin
przydatno$ci do spozycia.

* Analiza niepewnosci potencjalnych zrodet niepewnosci okreslita ich potencjalny wktad w szacowane ryzyko
dla konsumentéw jako przeszacowany, tj. ze niektére srodki spozywcze, dla ktérych odpowiednia jest data
minimalnej trwatos$ci, moga mie¢ termin przydatnosci do spozycia, lub niedoszacowany, tj. ze niektére srodki
spozywcze wymagajgce terminu przydatnosci do spozycia majg date minimalnej trwatosci, lub
niejednoznaczny, tj. mogg naleze¢ do obu kategorii.

* Ogodlnie rzecz biorgc, w analizie niepewnosci uznano, ze DT doprowadzi do odpowiednich i spojnych
wynikow w zakresie oznaczania dat w ramach powyzszych interpretacji przepisow i zatozen przyjetych przy
jego opracowywaniu, np. przy uzyciu wzrostu lub braku wzrostu jako podstawy do podejmowania decyz;ji.

*  Gléwnymi zrodtami niepewnosci, ktdre moga mie¢ wptyw na kierunek decyzji, sg zatozenia i dane dotyczace
pH ograniczajgcego wzrost i aw dla najgorszych mikroorganizméw w optymalnych warunkach, a takze
struktura DT, w ktérej wynik pojedynczego pytania moze odwréci¢ decyzje dotyczaca rodzaju oznaczenia
daty. Ta ostatnia moze przyczyni¢ sie do niedoszacowania, jesli nie zostanie prawidtowo zastosowana, co
ilustruje znaczenie tego, jak DT bedzie rozumiany i stosowany.

* Podsumowujgc uznaje sig, ze zidentyfikowane niepewnosci skutkujg tym, ze drzewko decyzyjne moze
zawyzac ryzyko dla niektorych srodkéw spozywczych, chyba ze FBO odpowiednio wykorzystajg mozliwosé
zawartg w drzewku decyzyjnym (pytanie 10), aby wykaza¢, ze ich srodek nie sprzyja rozwojowi patogenéw
w rozsagdnie dajgcych sie przewidzie¢ warunkach temperaturowych dystrybucji i przechowywania,
niezaleznie od ram czasowych. Potencjalne przeszacowanie jest czesciowo konsekwencjg braku ocen
ryzyka i zdefiniowanych dopuszczalnych poziomoéw ochrony, FSO i powigzanych dopuszczalnych poziomow
mikroorganizmoéw chorobotwoérczych w czasie spozycia.

Przy ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia nalezy wzigé pod uwage poczatkowg czesto$¢ wystepowania i
stezenie mikroorganizméw chorobotwérczych obecnych w $rodku spozywczym po jego wyprodukowaniu oraz
sposéb, w jaki te mikroorganizmy moga sie rozwija¢ podczas pdzniejszej dystrybucji i przechowywania. Ten sam
rodzaj zywnosci, ale wyprodukowany przy réznych poziomach kontroli higieny, moze wigza¢ sie z réznymi
poczatkowymi poziomami odpowiednich mikroorganizmoéw chorobotwérczych i powodujgcych psucie. Co wiecej,
kilka technologii konserwacji moze by¢ stosowanych do tego samego rodzaju zywnosci, co prowadzi do réznych
poziomoéw mikroorganizmow patogennych lub powodujgcych psucie zwigzanych z koncowym $rodkiem
spozywczym, mimo ze z perspektywy konsumenta wydaje sie, ze jest to podobny $rodek.

Okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) zgodnie z definicja zawartg w rozporzgdzeniu (WE) nr 2073/2005
oznacza okres odpowiadajgcy okresowi poprzedzajgcemu date waznosci lub termin przydatnosci do spozycia
(,najlepiej spozy¢ przed”). Zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011 data minimalnej trwatosci (data ,najlepiej
spozy¢ przed”) oznacza date, do ktérej dany srodek spozywczy zachowuje swoje szczegdlne wiasciwosci pod
warunkiem jego wtasciwego przechowywania. Okres ten mozna zatem uznaé za odnoszacy sie do jakosci zywnosci.
Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 wymaga, aby w przypadku srodkéw spozywczych, ktére z mikrobiologicznego
punktu widzenia tatwo sie psujg i w zwigzku z tym mogg po krotkim czasie stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla
zdrowia ludzkiego, date minimalnej trwatosci zastepuje sie terminem przydatnosci do spozycia. Po uptywie terminu
przydatnosci do spozycia Srodek spozywczy uznaje sie za niebezpieczny zgodnie z art. 14 ust. 2-5 rozporzgdzenia
(WE) nr 178/2002. Okres ten jest zwigzany z bezpieczenstwem zywnosci.

Okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) srodka spozywczego zalezy od kilku czynnikéw zwigzanych z jakoscig
lub bezpieczenstwem zywnosci. Czynniki zwigzane z jakoscia zywnosci obejmujg zmiany organoleptyczne
spowodowane zjawiskami fizycznymi (np. utrata wody (suszenie) lub przyrost wody prowadzacy do utraty
chrupkosci), chemicznymi, biochemicznymi/enzymatycznymi i mikrobiologicznymi. Czynniki zwigzane =z
bezpieczenstwem zywnosci obejmujg wzrost patogendéw i/lub produkcje toksyn. Okreslajac je odpowiednio jako
,OKres przydatnosci do spozycia zwigzany z pogorszeniem sie cech organoleptycznych” (tutaj tylko zmiany
spowodowane wzrostem mikroorganizméw powodujgcych psucie) i ,okres przydatnosci do spozycia zwigzany z
bezpieczenstwem” (oparty na potencjalnym wzroscie lub produkcji toksyn przez patogeny (NACMCF, 2005)),
przypisany okres przydatnosci do spozycia (wskazany na etykiecie) nigdy nie powinien by¢ dtuzszy niz najkrotszy z
nich. Jesli okres przydatnosci do spozycia zwigzany z bezpieczenstwem jest dtuzszy niz okres przydatnosci do
spozycia zwigzany z pogorszeniem sie cech organoleptycznych, wéwczas ten drugi powinien okresla¢ dtugosé
okresu przydatnosci do spozycia $rodka i odwrotnie (zob. Ryc. 2). To, ktdra z tych sytuacji jest odpowiednia, zalezy
od kilku czynnikéw, takich jak rodzaje i poczatkowe poziomy mikroorganizméw powodujgcych psucie i patogenodw, i
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moze sie rézni¢ w zaleznosci od wewnetrznych i zewnetrznych czynnikéw wptywajagcych na zywnosc¢. Na przyktad,
niektére czynniki mogg mie¢ hamujacy wptyw na wzrost mikroorganizméw powodujgcych psucie sie zywnosci, ale
mogg by¢ mniej skuteczne w hamowaniu wzrostu odpowiednich mikroorganizmoéw chorobotwérczych. W takich
przypadkach okres przydatnosci do spozycia ze wzgledu na bezpieczenstwo moze by¢ zblizony lub nawet krétszy
niz okres przydatnosci do spozycia zwigzany z pogorszeniem si¢ cech organoleptycznych.

(a) ——— Calkowita liczba —Liczba SSO ~———Liczba patogenéw (b) ———Calkowita liczba ——ticzba SSO ~—ticzba patogenéw

Log;q CFU/g
Log,q CFU/g

T T T T T T T T T T 1

T T T T T T T 1
czas przechowywania czas przechowywania

W (a) pogarszanie sie cech organoleptycznych okresla okres przydatnosci do spozycia zywnosci, tj. SSO osiggajg poziom zepsucia, zanim
mikroorganizmy chorobotworcze osiggng maksymalny dopuszczalny poziom, podczas gdy w (b) okres przydatnosci do spozycia jest
okreslany przez wzrost mikroorganizméw chorobotwérczych do przekroczenia dopuszczalnych pozioméw, zanim SSO osiggng poziom
zepsucia.

Ryc. 2. Wiasciwosci zywnosci i warunki przechowywania sprzyjajg rozwojowi zaréwno organizméw
patogennych (zagrozenie), jak i specyficznych organizméw powodujgcych psucie sie zywnosci
(SSO) podczas przechowywania (zaadaptowane z artykutu Dalgaard i in. ISOPOL, 2010 & 1993)

Wazna przy ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) jest interpretacja terminu ,dajace sie rozsadnie
przewidzie¢ warunki dystrybucji, przechowywania i stosowania na etapach po przetworzeniu $rodka spozywczego”
stosowanego w rozporzagdzeniu (WE) nr 2073/2005). Dajagce sie rozsadnie przewidzie¢ warunki dystrybuciji,
przechowywania i stosowania zywnos$ci odnoszg sie do warunkow, na ktére zywnos¢ jest narazona po opuszczeniu
bezposredniej kontroli FBO. Moga one obejmowaé temperature podczas przechowywania w centrach dystrybuciji,
transport, przechowywanie na poziomie detalicznym i domowym, a takze warunki postepowania ze srodkiem przez
konsumenta i jego przygotowania (np. temperatura gotowania). Rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005 stanowi
réwniez, ze wszelkie badania przeprowadzone w celu okreslenia okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i
warunkow przechowywania powinny uwzgledniaé nieodtgczng zmiennos¢ zwigzang ze $rodkiem, danymi
mikroorganizmami oraz warunkami przetwarzania i przechowywania. Istnieje réwniez nieodtgczna zmiennos¢é
zwigzana z czynnikami wptywajgcymi na okres przydatnosci do spozycia (shelf-life), ale pozostajgcymi pod kontrolg
FBO. Kwestie te zostaty omdéwione w czesci 3.4.2.

Rozréznienie migdzy dajgcymi sie rozsadnie przewidzie¢ warunkami a niewtasciwym uzyciem zywnosci jest
tematem szeroko dyskutowanym miedzy FBO, sprzedawcami detalicznymi, konsumentami i wiasciwymi organami.
Najbardziej skrajne zatozenia zaktadaly, Zze racjonalnie przewidywalne warunki powinny obejmowaé kazde
zastosowanie, np. przechowywanie w temperaturze otoczenia, nawet jesli na etykiecie wskazano 4° C, lub idealng
sytuacje z temperaturami przechowywania ograniczonymi do przechowywania < 4° C, mimo ze dobrze wiadomo, ze
lodéwki konsumentéw mogg dziataé w wyzszych temperaturach, jak oméwiono ponizej. Podobnie, omdéwiono
rébwniez kwestie zwigzang z niestosowaniem obrobki cieplnej lub uznawaniem niedogotowania za racjonalnie
przewidywalny stan, gdy na etykiecie podano instrukcje gotowania. llustruje to trudnosci w podjeciu decyzji, ktory
zakres zmiennych warunkéw i nawykéw istniejacych w populacji konsumentéw nalezy uznaé za racjonalnie
przewidywalny, tj. ktére utamki zmiennos$ci nalezy uwzgledni¢ przy okreslaniu odpowiedniego zagrozenia i ustalaniu
okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i warunkéw przechowywania. Ustalenie zakresu do rozwazenia wigze
sie z osgdami, kiére w duzej mierze opierajg sie¢ na wartosciach i sg domeng zarzadzania ryzykiem. Dlatego
potrzebne sg wyjasnienia i ogélne wytyczne dotyczace racjonalnie przewidywalnych warunkéw.

Opublikowano wytyczne zawierajgce informacje zwigzane z racjonalnie przewidywalnymi warunkami
temperatury przechowywania, koncentrujgce sie na roéznych percentylach zmiennych temperatur i czasu
przechowywania oraz mniej rozbudowanych domysinych dtugosciach przypisanych do etapéw tancucha
zywnosciowego. Niektore z nich sg podejmowane na szczeblu UE (EURL Lm, 2019, ISO 20976-1:2019), a niektdre
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na szczeblu krajowym (Betts i in., 2004; FSAI, 2019), ale decyzje sg czesto podejmowane przez poszczegdlnych
FBO, posiadajgcych wiedze na temat tancucha poprodukcyjnego. Poniewaz jednak w tancuchu dostaw zywnosci
uczestniczy wiele FBO, a nawet krajéw, z ktorych kazdy ma wtasne nawyki i praktyki konsumenckie, a praktyki mogg
sie rézni¢ w roznych krajach, przeglad podejs¢ i warunkéw uznawanych za "racjonalnie przewidywalne" nie jest tatwy
do uzyskania.

Kryterium mikrobiologiczne L. monocytogenes dla zywnos$ci RTE wspierajgcej wzrost opisuje rézne limity
mikrobiologiczne, majgce zastosowanie na réznych etapach fancucha zywnosciowego, w prébkach zywnosci w
zaleznosci od tego, czy FBO wykazat, ze wzrost nie przekracza 100 CFU/g w okresie przydatnosci do spozycia
(shelf-life), czy nie, tj. ze uwzgledniono potencjat wzrostu bakterii w racjonalnie przewidywalnych warunkach
(rozporzgdzenie (WE) nr 2073/2005). Przygotowano dwa dokumenty zawierajgce wytyczne dotyczgce tego
kryterium, jeden dla FBO (Komisja Europejska, 2013) i jeden dla laboratoriow (EURL Lm, 2019). W tym ostatnim
dokumencie racjonalnie przewidywalne warunki sg zwigzane z warunkami dotyczgcymi czasu i temperatury,
poniewaz mogg one zosta¢ przewidziane przez FBO (podmioty profesjonalne), podczas dystrybucji zywnosci i przez
konsumenta. W przypadku braku konkretnych reprezentatywnych danych dotyczacych czasu przechowywania,
domysinym scenariuszem jest rozdzielenie czasu przechowywania miedzy trzy etapy (1. przedsiebiorstwo
przetworcze, dystrybucja/detal i konsumenci) w trzech réownych okresach (fj. po 1/3). Kazdy etap tancucha
zywnosciowego Wwigze sie z racjonalnie przewidywalnymi warunkami, np. pod wzgledem temperatury
przechowywania, a zatem wazne jest, w jaki sposob okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) jest podzielony na
rézne etapy tancucha zywnosciowego. Potencjalny wptyw tego zjawiska ilustrujg badania wykorzystujgce dane
dotyczace konkretnego produktu, np. fososia wedzonego na zimno MAP (Skjerdal i in., 2018) wraz z modelami
wzrostu mikrobiologii predykcyjnej, aby zilustrowa¢, w jaki sposéb okres przydatnosci do spozycia (shelf-life), pod
wzgledem czasu do momentu, gdy 1 CFU/g L. monocytogenes wzrosnie do 100 CFU/g, rézni sie znacznie w
zaleznosci od racjonalnie przewidywalnych warunkéw stosowanych na réznych etapach (Skjerdal i in., 2018; EURL
Lm, 2019). W zwigzku z tym oczekuje sie, ze przypisanie wiekszej czesci okresu przydatnosci do spozycia (shelf-
life) do etapu firmy przetwdrczej, z przypuszczalnie lepszg kontrolg temperatury niz na pézniejszych etapach, bedzie
sprzyja¢ dtuzszemu okresowi przydatnosci do spozycia (shelf-life).

Dobrze udokumentowano, ze warunki temperaturowe przechowywania réznig sie¢ w zaleznosci od kraju i
tancucha dostaw. Z tego powodu wytyczne dotyczgce przeprowadzania badah okresu przydatnosci do spozycia
(shelf-life) zalecajg stosowanie najgorszych (konserwatywnych) temperatur przechowywania (np. 7° C
reprezentujgcych okres od produkcji do witryny detalicznej i 12° C reprezentujgcych okres przechowywania przez
konsumenta), chyba ze FBO moze wykorzysta¢ dane dostepne konkretnie dla kraju, w ktérym znajduje sie etap
tancucha chtodniczego. Temperatura zastosowana do badania okresu trwatoSci powinna by¢ uzasadniona
szczegbtowymi informacjami, np. 95% percentylem rozktadu temperatury (EURL Lm, 2019). Inne percentyle (np.
75.) sg zalecane przez normy ISO 20976-1, 20196-1:2009.

Oprocz kwestii, ktory zakres percentyla nalezy uznaé za racjonalnie przewidywalne warunki, jest kwestia, ktére
czynniki nalezy wzig¢é pod uwage. Temperatura i czas przechowywania sg oczywiste, podczas gdy kwestia
alternatywnego uzycia w przeciwienstwie do instrukcji na etykiecie jest mniej jasna. Podejscie do integracji informac;ji
o warunkach przechowywania i zachowaniach konsumentow w szacunkach rozktadéw czasu do spozycia zostato
opublikowane (Daelman i in., 2013). Potencjalne czynniki, ktére nalezy wzig¢ pod uwage przy okreslaniu ,dajgcych
sie rozsagdnie przewidzie¢ warunkow" w celu okreslenia okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), obejmuja:

A) Zachowanie konsumentéw (niezamierzone wykorzystanie zywnosci)

Potencjalne niezamierzone uzycie zywnosci jest niepokojace. W szczegdlnosci zywnosé, ktéra nie jest
przeznaczona przez FBO jako zywnos$¢ RTE, moze byé uzywana przez konsumentéw bez odpowiedniego gotowania
w celu wyeliminowania mikroorganizmoéw chorobotwoérczych przed spozyciem, takich jak hot dogi spozywane
bezposrednio z opakowania, frykadele jako wedliny, surowe mieso na tatar lub carpaccio lub niedogotowane
hamburgery i positki tylko wstepnie ugotowane (np. pizza, lasagne) (Daelman i in., 2013), 2013) lub mrozone
warzywa uzywane bezposrednio bez podgrzewania, jesli sg oznakowane jako zywnos¢ nie-RTE (Panel BIOHAZ
EFSA, 2020). Utrudnia to wyznaczenie wyraznej granicy miedzy niezamierzonym a zamierzonym uzyciem.

Przyczyny niezamierzonego uzycia sg rozne. Moze to by¢ kwestia preferenciji, ale istnieje kilka innych powododw,
w tym problemy ze zrozumieniem etykiety, co podkresla znaczenie jasnych i zrozumiatych instrukcji na etykiecie.
Innym powodem moze byc to, ze inne aspekty sg traktowane priorytetowo, np. w celu zmniejszenia marnotrawstwa
zywnosci (De Boeck i in., 2017). Moze istnie¢ niejasnos¢ co do tego, czy zywnos$¢ musi by¢ doktadnie ugotowana,
czy doktadnie podgrzana przed spozyciem, w szczegoélnosci w przypadku wstepnie ugotowanych positkéw (FSAI,
2019, Skjerdal i in., 2017).

Badanie belgijskich konsumentéw przeprowadzone przez Van Boxstael i in. (2014) wykazaly, ze 80%
uczestnikow znato date minimalnej trwatosci | termin przydatnosci do spozycia, a 70% znato réznice miedzy tymi
oznaczeniami. Jednak tylko potowa uczestnikow wzigta pod uwage réznice miedzy tymi dwoma rodzajami dat przy
ocenie przydatnosci zywnosci do spozycia. Ponadto uczestnicy byli elastyczni w interpretowaniu terminu
przydatnosci do spozycia, 34,7% wskazato, ze czasami jedza w domu przeterminowane wyroby RTE
przechowywane w lodéwce. W badaniu przeprowadzonym w Hiszpanii (n = 396 ), 45% konsumentéw zadeklarowato,
ze zjedliby przeterminowane opakowane gotowane wyroby miesne po uptywie wskazanej daty waznosci, jesli nie
bylyby widoczne zadne oznaki zepsucia (Bover-Cid i in., 2015).
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Oproécz braku przestrzegania terminu przydatnosci do spozycia przez niektérych konsumentéw, powdd spozycia
srodka po uptywie terminu przydatnosci do spozycia moze by¢ rowniez prostszy. Johnson i inni (1998) podali, ze
wiekszo$¢ oséb starszych rozumie etykiety z datg, ale 45% starszych konsumentéw ma trudnosci z ich znalezieniem
lub odczytaniem.

B) Temperatury przechowywania na poziomie dystrybucji, magazynowania i sprzedazy detalicznej

Warunki na poziomie detalicznym sg poza bezposrednig kontrolg producenta. Ogdlnie rzecz biorgc, temperatury
przechowywania w handlu detalicznym sg nizsze niz podczas przechowywania w gospodarstwach domowych (Panel
BIOHAZ EFSA, 2008; Mercier i in., 2017). Dostgpne badania ankietowe dotyczace temperatur w chtodniach
detalicznych we Francji, Stowenii, Greciji, Hiszpanii i Finlandii wykazaty, ze $rednia temperatura waha sie od 2,7 do
5,6° C(Pierre, 1996; Afchain i in., 2005; Derens i in., 2006; Likar i Jevsnik, 2006; Koutsoumanis i in., 2010; Lunden i
in., 2014). Temperatura przechowywania moze rézni¢ sie w zaleznosci od typu szafki sklepowej, a takze od pozycji
w szafce. Ponadto odnotowano zmienno$¢ temperatury w czasie w szafkach detalicznych, w ktérych moga
wystepowaé okresowe zmiany temperatury w goére z powodu systemu odszraniania lodéwek (Koutsoumanis i in.,
2010).

Dane temperaturowe reprezentatywne dla dystrybucji zywno$ci i poziomu sprzedazy detalicznej mozna znalez¢
w bazie danych tancucha chiodniczego opracowanej w ramach projektu UE FRISBEE na podstawie rzeczywistych
profili temperaturowych uzyskanych z testéw terenowych w Europie (Gogou i in., 2015).

C) Temperatura przechowywania na poziomie konsumenta

Badania temperatury lodowek domowych z o$Smiu krajow europejskich (Tabela D.1 Dodatek D) pokazujg srednig
temperature w zakresie od 5,4 do 10,43° C i maksymalny zakres temperatur od 9,3 do 21,8° C. Roccato et al. (2017)
przeanalizowali dane dostepne z badan dotyczacych temperatury schtodzonej zywnosci RTE w lodéwkach
domowych w krajach europejskich i zasugerowali, ze moze istnie¢ geograficzne zréznicowanie srednich temperatur
w lodéwkach domowych. Wystepujg rowniez réznice w temperaturze przechowywania miedzy lodéwkami réznych
modeli i w réznym wieku, a takze miedzy pozycjami w lodéwce. Ogolnie rzecz biorgc, srodkowa potka zostata
zgtoszona jako najzimniejsze miejsce w domowych lodéwkach (Koutsoumanis i in., 2010; WRAP, 2010; Marklinder
i Eriksson, 2015), a potka na drzwiach jako najcieplejsze miejsce (Bakalis i in., 2004; Koutsoumanis i in., 2010; Jofre
i in., 2019). Program dziatan na rzecz odpaddw i redukcji (WRAP, 2010) poinformowat, ze komory chiodziarki na
dole chtodziarko-zamrazarki wykazywaty nieco wyzsze $rednie temperatury powietrza w chitodziarce niz zaréwno
lodéwki wolnostojgce (spizarnie), jak i chtodziarko-zamrazarki z komorg chtodziarki na gorze. Wyniki powyzszego
programu sugerujg rowniez ogolng tendencje, ze starsze lodéwki maja wyzszg srednig temperature powietrza niz
nowsze modele. Lodowki majgce od 1 do 2 lat wykazywatly Srednig temperature 3,7° C w poréwnaniu ze $rednig
temperaturg 6,4° C w lodéwkach majgcych ponad 5 lat.

Jak opisano w czesci 1.3.1, FBO jest odpowiedzialny za ustalanie i uzasadnianie bezpieczenstwa zywnosci w
okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) w ramach dziatlan FSMS. Uzasadnienie okresu trwatosci $rodka
obejmuje uzyskanie i udokumentowanie wszelkich dowodéw potwierdzajgcych, ze okres przydatnosci do spozycia
zywnosci jest doktadny i ze zywno$¢ zachowa swoje bezpieczehstwo i jako$¢é do konca tego okresu. Méwigc
dokladniej, celem badan majgcych na celu ustalenie okresu przydatnosci do spozycia jest zebranie dowodéw
naukowych potwierdzajgcych, Zze odpowiednie zagrozenie dla danego s$rodka spozywczego nie przekroczy
dopuszczalnego poziomu pod koniec ustalonego okresu przydatnosci do spozycia, biorgc pod uwage wewnetrzng
zmiennos¢ zwigzang z mikroorganizmem chorobotwérczym lub powodujgcym psucie, $rodkiem i procesem
przetwarzania, a takze racjonalnie przewidywalnymi warunkami dystrybucji, przechowywania i uzywania. W
szczegolnym przypadku zywnosci RTE, "bezpieczne" badania okresu przydatnosci do spozycia przyczyniajg sie do
wykazania/dokumentowania zgodnosci z kryterium bezpieczenstwa zywnosci okreslonym dla L. monocytogenes w
rozporzgdzeniu (WE) nr 2073/2005.

Badania okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), podobnie jak w przypadku ustalania prawie wszystkich
srodkéw kontroli, najlepiej przeprowadzaé poprzez stopniowe podejscie do kluczowych aspektow. W tym kontekscie
nie jest mozliwe ustanowienie normatywnej wspolnej metodologii szacowania okresu przydatnosci do spozycia
zywnosci. Nalezy raczej zastosowac indywidualng procedure w celu zidentyfikowania mikroorganizmu budzacego
obawy i oszacowania pozioméw w danym s$rodku spozywczym bezposrednio po wyprodukowaniu i wprowadzeniu
na rynek (tj. pozioméw poczatkowych), a nastepnie oceni¢ zachowanie wzrostu tego mikroorganizmu w $rodku
spozywczym podczas pdzniejszego przechowywania, od sprzedazy detalicznej do spozycia (rysunek 3) 3).

Dostepnych jest kilka wytycznych opracowanych przez organizacje publiczne i prywatne, ktére opisujg ze
zmiennym poziomem kompleksowosci podejscia do przeprowadzania badan okresu przydatnosci do spozycia (shelf-
life) tatwo psujacej sie zywnosci (np. rozporzgadzenie (WE) nr 2073/2005 - zatagcznik 11, FSAI, 2019; EURL Lm, 2019;
BRC/CFA, 2018; CFA 2010; BRC/CFA 2018; Betts i in., 2004; NACMCF, 2010; MPI, 2016). Ponizej opisano gtéwne
kroki i kluczowe aspekty procedur ustalania okresu przydatnosci do spozycia, ze szczegdlnym uwzglednieniem
.bezpiecznego” okresu przydatnosci do spozycia (ij. terminu przydatnosci do spozycia), ale te same kroki majg
zastosowanie do okreslania okresu przydatnosci do spozycia zwigzanego z pogorszeniem sie cech
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organoleptycznych, chociaz metody laboratoryjne obejmujg szerszy zakres podejsc.

Ryc. 3: Schemat podsumowujgcy stopniowe podejscie do ustalania terminu przydatnosci do spozycia

* Dane historyczne (charakterystyka produktu, kontrole wiasne
»  kontrole urzedowe, analizy ad hoc) . i i o
» Technologie produkcji i przetwarzania zywnosci

* Literatura naukowa
g (formulacja, obrébka, pakowanie)
« Wewnetrzne wiasciwosci produktu spozywczego
(pH, aw, konserwanty itp.)
* Warunki przechowywania, dystrybucji,

sprzedazy detalicznej i konsumpcji (np. 4
temperatura) =
e Zamierzone i przewidywalne zastosowanie \
Wiasciwe mikroorganizmy (patogen/y,
konkurujaca mikroflora), poziomy poczatkowe,
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I WeryfiAkacja ‘
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i) Odpowiednie mikroorganizmy i poczatkowe poziomy w koncowym srodku spozywczym

Badanie okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) nalezy rozpoczaé od okreslenia odpowiedniego
mikroorganizmu lub mikroorganizméw ograniczajgcych okres przydatnosci do spozycia w koncowym $rodku
spozywczym na podstawie specyfikacji srodka spozywczego w odniesieniu do czynnikdw wplywajacych na
prawdopodobienstwo wystgpienia i poziomy odpowiedniego mikroorganizmu w produkcie koncowym, np. skiad
wyrobu (surowce, sktadniki, dodatki itp.), a takze procesy i operacje produkcyjne i technologiczne (w tym technologie
przetwarzania i konserwowania, higiena, etapy sprzyjajgce narazeniu na zanieczyszczenie itp. 3.2.1).

W celu okreslenia poczgtkowych pozioméw odpowiednich mikroorganizmdéw mozna wykorzysta¢ rézne zrodta
informacji. Opublikowane dane z oficjalnych audytéw kontrolnych moga dostarczyé pewnych informacji na temat
niektdrych mikroorganizmdow chorobotwdrczych monitorowanych/badanych na poziomie krajowym lub unijnym, ktére
mozna uzupetni¢ literaturg naukowg obejmujgca rodzaj wyrobu i procesu, ktérego dotyczg. Oszacowania poziomow
poczatkowych mozna dokonac bardziej szczegdtowo na podstawie zapisdw danych historycznych (ij. wynikow
kontroli wikasnych w ramach dziatan weryfikacyjnych FSMS). W szczegdélnym przypadku patogendéw, zwykle na
poziomach ponizej wykrywalnos$ci liczby ptytek, zaproponowano podejscia probabilistyczne w celu oszacowania
rozktadu stezenia mikroorganizmow chorobotwérczych na podstawie wynikow mikrobiologicznych obecnosci/braku
(Crepetiin., 2007; Valero i in., 2014).

ii) Wewnetrzne, zewnetrzne i ukryte cechy produktu koncowego determinujagce zachowanie wzrostu
mikroorganizméw w produkcie

Kluczowe czynniki regulujgce wzrost odpowiednich mikroorganizmow opisanych w czesci 3.2.2, takie jak pH, aw,
konserwanty, opakowanie (sktad gazu i materiat opakowania), mikrobiota tta itp. powinny by¢ najlepiej
scharakteryzowane na podstawie prébek produktu pobranych z komercyjnych proceséw produkcyjnych, a nie probek
wytworzonych ad hoc specjalnie do pomiaréw. Co wazne, charakterystyka pH i aw w zywnosci wielosktadnikowej
powinna byé przeprowadzana po osiggnieciu réwnowagi wiasciwosci fizykochemicznych miedzy sktadnikami
zywnosci (FDA/CFSAN 2010).
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Nieodtgczna zmiennos¢ zwigzana z produktem i procesem produkcyjnym (tj. zmienno$¢ wewnatrz- i miedzy
partiami) musi by¢ znana, a rozsgdne najgorsze wartosci powinny by¢ brane pod uwage na kolejnych etapach.
W przypadku niektérych z tych czynnikéw charakterystyka iloSciowa musi opiera¢ sie na pomiarze warunkow
w przedziale/fazie, ktéra jest najbardziej istotna z mikrobiologicznego punktu widzenia. Na przykiad ilos¢ soli
i kwasow organicznych w fazie wodnej produktu lub ilo§¢ CO2 z gazu uszczelniajgcego rozpuszczonego w fazie
wodnej, poniewaz jest to frakcja istotna dla komérek mikrobiologicznych.

Nalezy réwniez zarejestrowac racjonalnie przewidywalne warunki (czes¢ 3.4.1), na ktére zywnosé bedzie
narazona po opuszczeniu bezposredniej kontroli FBO, w tym przechowywanie detaliczne, obstuge oraz zamierzone
i oczekiwane uzycie przez uzytkownika korncowego/konsumenta oraz oczekiwany okres przydatnosci do spozycia.

Informacje zebrane w ramach wstepnych dziatan opisanych w punktach (i) i (ii) powinny umozliwi¢ identyfikacje
odpowiednich mikroorganizméw chorobotwdrczych i okre$lenie specyfikacji zywnosci determinujgcych zachowanie
WZrostu.

iii) Ocena zachowania odpowiednich mikroorganizméw w okreslonej zywnosci (uzasadnienie okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life))

Kilka procedur i narzedzi moze by¢ komplementarnie wykorzystywanych do oceny, czy srodek spozywczy
wspomaga wzrost odpowiednich mikroorganizmoéw, a jesli tak, do ilosciowego okreslenia wzrostu w oczekiwanym
okresie przydatnosci do spozycia zywnosci. Ostatecznym celem jest wykazanie, ze w przypadku hipotetycznego
zanieczyszczenia zywno$ci odpowiednim mikroorganizmem chorobotwérczym lub powodujgcym psucie sie
zywnos$ci, poziomy nie przekroczg dopuszczalnego poziomu w oczekiwanym okresie przydatnosci do spozycia
(shelf-life), tym samym potwierdzajgc okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) danej zywnosci.

Procedury i narzedzia muszg by¢ wybierane i wdrazane indywidualnie dla kazdego przypadku, w zalezno$ci od
ich dostepnosci i celu badania. Zasadniczo, im wiecej narzedzi i zrédet informacji, tym bardziej wiarygodne beda
dowody potwierdzajgce wnioski dotyczgce okresu przydatnosci do spozycia. Ponizej przedstawiono opis
stosowanych procedur.

A) Dane z literatury naukowej

Przydatne moga by¢ opublikowane przeglady badan dotyczgcych zachowania odpowiednich mikroorganizméw
chorobotwérczych w srodkach spozywczych, z uwzglednieniem czynnikow wewnetrznych, zewnetrznych i ukrytych
w dostarczonych specyfikacjach zywnosci. Oprocz artykutéw naukowych, ComBase (www.combase.cc) i Microbial
Response Viewer (http://mrviewer.info/) oferujg bazy danych z duzg liczbg krzywych wzrostu drobnoustrojow
zebranych z publikacji naukowych, a takze bezposrednio przekazanych przez badaczy/instytucje badawcze.

Literatura naukowa jest szczegdlnie istotna w celu wykazania, ze wtasciwosci zywnosci oraz warunki produkcji,
pakowania i przechowywania nie sprzyjajg rozwojowi odpowiednich mikroorganizméw. W zwigzku z tym informacje
naukowe na temat minimalnego pH, aw i temperatury dla wzrostu réznych mikroorganizméw chorobotwoérczych
zapewniajg cenny wglad w to, czy termin przydatnosci do spozycia jest odpowiedni, czy tez wymagane sg dane
dotyczace terminu przydatnosci do spozycia (zob. Czesci 3.2.2.1i3.3.1).

Informacje zebrane z literatury naukowej i baz danych mogg by¢ rozstrzygajgce (np. wilasciwosci zywnosci
i warunki srodowiskowe nie sprzyjajg rozwojowi odpowiednich mikroorganizméw). W innych przypadkach dostepne
informacje nie obejmujg okreslonych cech zywnosci lub pozadanych warunkéw przechowywania, a zatem przed
ustaleniem okresu przydatnosci do spozycia moze by¢é wymagane zastosowanie dodatkowych metod
uzupetniajgcych. Te dodatkowe podejscia moga opiera¢ sie na zastosowaniu narzedzi mikrobiologii predykcyjnej
i/lub badan laboratoryjnych (testéw prowokacyjnych lub badan trwatosci).

B) Mikrobiologia predykcyjna

Modele mikrobiologii predykcyjnej sg réwnaniami matematycznymi przydatnymi do iloSciowego okreslania
zachowania wzrostu mikroorganizmow jako funkcji okreslonych czynnikow wewnetrznych i zewnetrznych,
a w niektérych przyktadach, czynnikéw ukrytych. Zwiekszona liczba modeli drobnoustrojow opracowanych w ciggu
ostatnich 25 lat doprowadzita do opracowania przyjaznych dla uzytkownika narzedzi w celu przekazywania wiedzy
miedzy naukowcami/badaczami a pozycjom sektora spozywczego o szerokim zakresie zastosowan. Przyktady
obejmujg projektowanie produktéw i procesdéw, ocene narazenia, wsparcie systemu HACCP, badania okresu
przydatnosci do spozycia i zgodnosci z kryteriami mikrobiologicznymi (Tenenhaus-Aziza i Ellouze, 2015;
Koutsoumanis i in., 2016). Najwazniejszg korzyscig dla uzytkownikow jest to, ze narzedzia te mogg pomoc
w podejmowaniu decyzji w krétkim czasie i umozliwiajg podejmowanie dziatan niemal w czasie rzeczywistym. Jest
to szczegodlnie interesujgce przy opracowywaniu nowych formulacji, warunkéw pakowania itp. W odniesieniu do
okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) mozna wymieni¢ kilka praktycznych zastosowan mikrobiologii
predykcyjnej, w tym przewidywanie prawdopodobienstwa wzrostu mikroorganizmu w danej kombinacji warunkéw
(czynnikébw wewnetrznych i zewnetrznych) uwzglednionych przez model, przewidywanie tempa wzrostu
i symulowanie wzrostu stezenia mikroorganizmu w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) oraz testowanie
wplywu zmiennosci wartosci  wejsciowych, w tym réznych przewidywalnych scenariuszy temperatury
przechowywania itp. Doktadny wybdr narzedzia powinien by¢é dokonany dla celéw badania, biorgc pod uwage jego
domene predykcyjng i wydajnos¢, a takze majgc Swiadomos¢ jego ograniczen i niepewnosci. Niektore modele
opierajg sie na pozywkach laboratoryjnych (bulionowych) i zwykle przeceniajg wzrost drobnoustrojéw, podczas gdy
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modele oparte na zywnosci mogg wykazywac lepszg zdolno$¢ do przewidywania wptywu zywnosci i warunkow
przechowywania na wzrost drobnoustrojow (np. Coleman i in., 2003). Modele predykcyjne roéznig sie réwniez
w zaleznosci od podejscia zastosowanego do budowy modelu, np. czysto empirycznego (takiego jak wielomiany
i metodologia powierzchni odpowiedzi) lub bardziej mechanistycznego opartego na koncepcji gamma lub
kardynalnych parametrach wzrostu (McKellar i Lu, 2003; Ross i in., 2014). W kazdym przypadku, do celéw
predykcyjnych w okreslaniu okresu przydatno$ci do spozycia zywnosci, nalezy stosowaé modele zatwierdzone dla
badanej zywno$ci i warunkéw przechowywania. Ponadto wiarygodnos¢ danych wyjsciowych zalezy od jakosci
i trafnosci wykorzystanych danych wejsciowych (tj. cech wewnetrznych i zewnetrznych opisanych w punkcie (ii)).

Przeszkolony i doswiadczony personel rozumiejgcy mikrobiologie Zzywnosci oraz ograniczenia i warunki
stosowania modeli predykcyjnych jest niezbedny do wiasciwej interpretacji uzyskanych wynikéw (Komisja
Europejska, 2013).

C) Badanialaboratoryjne

Eksperymenty w skali laboratoryjnej mogg by¢ réwniez wymagane w ramach ogdlnego badania okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) w celu eksperymentalnej oceny wzrostu odpowiednich mikroorganizméw
w zywnosci przy uzyciu testow trwatosci i/lub testdéw prowokacyjnych. W przypadku obu rodzajéw testow doktadny
projekt i wykonanie eksperymentu majg kluczowe znaczenie dla wiarygodnosci wynikow (NACMCF, 2010; EURL
Lm, 2019).

Cl) Testy trwatosci polegajg na ocenie zachowania odpowiednich mikroorganizméw w naturalnie
zanieczyszczonej zywnosci. Ten rodzaj testu mozna uznac za bardziej realistyczny niz test prowokacyjny, poniewaz
zanieczyszczenie odzwierciedla rzeczywistos¢ w odniesieniu do szczepu/ow, dystrybucji i poczatkowego stezenia
itp. Testy trwatosci sg wykorzystywane do obliczania odsetka (i zwigzanego z nim przedziatu ufnosci) komercyjnych
jednostek zywnosci przekraczajgcych dopuszczalny poziom pod koniec okresu przydatnosci do spozycia. Testy
trwatosci sg uzyteczne, gdy odpowiedni mikroorganizm wystepuje na mierzalnych poziomach od najwczesniejszych
etapow testu. W przypadku patogenéw wzglednie niska czesto$¢ wystepowania, niejednorodny rozktad miedzy
jednostkami zywno$ci w partii i zwykle niskie stezenie w produktach koricowych ograniczajg stosowanie tego typu
testow laboratoryjnych (Komisja Europejska, 2013). Zgtoszono kilka badan, na przykiad jedno na naturalnie
skazonym tososiu (np. Skjerdal i in., 2014).

C2) Testy prowokacyjne polegajg na monitorowaniu zachowania odpowiednich mikroorganizméw w celowo
zanieczyszczonej (zaszczepionej w kontrolowanych warunkach) zywnosci w celu oceny potencjatu wzrostu (ij.
wzrostu log10 w okresie badania, gdy zywnos¢ jest przechowywana w okreslonych, dajgcych sie rozsadnie
przewidzie¢ nieizotermicznych warunkach przechowywania) lub oszacowania parametréw kinetycznych wzrostu (j.
maksymalnego specyficznego tempa wzrostu) w statej temperaturze. Doktadne zaprojektowanie eksperymentu
przez doswiadczony personel musi uwzgledniaé zmienno$¢ zywnosci, mikroorganizmow (szczepdw) i warunkow
przechowywania. Poziom zanieczyszczenia musi by¢ wystarczajaco wysoki, aby mozna go byto okresli¢ ilosciowo
od poczatku testu. Zwykta niejednorodnos¢ zanieczyszczenia i stanu fizjologicznego (z istotnym wptywem na faze
opodznienia) jest trudna do uwzglednienia w tescie laboratoryjnym. Obecnie dostepnych jest kilka wytycznych,
w szczegolnosci dotyczgcych sposobu przeprowadzania testéw prowokacyjnych i obliczania potencjatu wzrostu i/lub
specyficznego tempa wzrostu, w szczegdlnosci dla L. monocytogenes (Health Canada, 2012; EURL Lm, 2019),
nieproteolitycznej C. botulinum (Health Canada, 2010) lub dla innych mikroorganizméw (patogenéw lub
mikroorganizmoéw powodujgcych psucie sie zywnosci) (IFT/FDA, 2003a,b; MAF, 2011; ISO 20976-1, 20196-1:2019).

Warto wspomnie¢ o mozliwosci wykorzystania wynikow testu prowokacyjnego przeprowadzonego w celu
oszacowania specyficznego tempa wzrostu odpowiedniego mikroorganizmu w okreslonym srodku spozywczym w
innym zestawie warunkow poprzez zastosowanie zasad mikrobiologii predykcyjnej opartej na ,koncepcji gamma”.°
Takie podejscie umozliwia przeprowadzenie dalszych symulacji wzrostu w réznych scenariuszach, ktére nie zostaty
wyraznie przetestowane, umozliwiajgc w ten sposéb ocene szerokiego zakresu racjonalnie przewidywalnych
warunkow przechowywania. W wytycznych EURL Lm 2019 i ISO 20976-1, 201961:2019 podejscie to opisano dla
temperatury, wymagajgc znajomosci Tmin badanego mikroorganizmu. Portal Sym'Previus (http://symprevius.eu/)
oferuje przyjazne dla uzytkownika narzedzie do tgczenia wynikdw testu prowokacyjnego (wyktadnicze tempo wzrostu
w temperaturze referencyjnej) i modelowania predykcyjnego w celu oceny zachowania mikroorganizmu w statym lub
dynamicznym profilu temperaturowym, ktéry nie zostat oceniony eksperymentalnie. Podejscie to mozna réwniez
zastosowac¢ do innych czynnikow wewnetrznych i zewnetrznych niz temperatura, jesli znany jest odpowiedni
parametr kardynalny (minimalna wartos¢ dla wzrostu) szczepu uzytego do testu prowokacyjnego.

Potgczenie roznych narzedzi umozliwia ocene okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) w ramach podejscia
pojedynczego przypadku lub podejscia stochastycznego (opartego na ryzyku) (Komisja Europejska, 2013).
W podejsciu pojedynczego przypadku rozne czynniki sg ustalane w scenariuszu ,racjonalnie przewidywalnych
warunkow” . Przy takim podejsciu kombinacja zatozen moze prowadzi¢ do nadmiernie konserwatywnego

19 Gamma (y) zostata opracowana przez Zwieteringa i in. (1992) i dalej rozwijane przez Zwietering (1999) Zwietering i in. (1996) oraz Le
Marc i in. (2002) i opiera sie na zatozeniu, ze czynniki wptywajgce na tempo wzrostu drobnoustrojow dziatajg w sposob niezalezny
i multiplikatywny i moga by¢ reprezentowane przez utamek maksymalnego tempa wzrostu (gdy czynnik ma optymalng wartos¢). Tak
wiec y jest bezwymiarowg wartoscig, ktéra moze wahac sie od 0 (czynnik catkowicie hamuje wzrost) do 1 (czynnik nie ma zadnego
efektu hamujgcego, a tempo wzrostu jest rowne tempu wzrostu w optymalnych warunkach). Interakcje miedzy czynnikami

$rodowiskowymi mozna opisa¢ za pomocg dodatkowego niezaleznego terminu (Le Marc i in., 2002). L
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scenariusza (najwyzsze zanieczyszczenie, najszybciej rosngcy szczep, brak czasu opdznienia, najwyzsze pH, aw
i temperatura itp.) W niektérych przypadkach moze sie okazac, ze nawet przy najgorszym scenariuszu zywnos¢
bedzie spetnia¢ dopuszczalny poziom mikroorganizméw chorobotwoérczych pod koniec przewidywanego okresu
przydatnosci do spozycia. Podej$cie stochastyczne opiera sie na potgczeniu rozktadu warto$ci wejsciowych
i zastosowaniu probabilistycznej symulacji MonteCarlo, a zatem uwzglednia zmiennos$¢ czynnikéw regulujgcych
wzrost drobnoustrojow, prowadzac do bardziej realistycznego oszacowania zachowania mikroorganizmoéw w catym
tancuchu dostaw zywnosci (Koutsoumanis i Angelidis, 2007).

Podejscie stopniowe ma rowniez zastosowanie przy okreslaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) ze
wzgledu na wzrost mikroorganizméw powodujacych niepozadane zmiany cech organoleptycznych w $rodku
spozywczym. Podczas sprawdzania organoleptycznego trwato$ci tatwo psujgcych sie srodkéw spozywczych, oprécz
analizy mikrobiologicznej i fizykochemicznej, probki powinny by¢ poddane analizie organoleptycznej (w tym zapach,
smak, tekstura itp.). Ponadto przeprowadzane jest badanie zmiennosci mozliwosci organoleptycznych / mozliwosci
wykrywania zepsucia oraz bardziej ogolna ocena ewolucji stabilnosci zywnosci w przypisanym okresie przydatnosci
do spozycia i warunkach przechowywania. Wazne moze by¢ przeprowadzenie badania potwierdzajgcego dla kilku
probek wyprodukowanych w réznych dniach, aby uwzgledni¢ zmiennosé wynikéw badania potwierdzajgcego.

W oparciu o wyniki zastosowanych metod nalezy podjg¢ decyzje dotyczgcg konkretnej daty (tj. okresu
przydatnosci do spozycia), ktéra ma by¢ umieszczona na etykiecie produktu (termin przydatnosci do spozycia lub
data minimalnej trwatosci) oraz zwigzanych z nig warunkéw przechowywania. Czasami stosuje sie margines
bezpieczenstwa dla ostatecznej decyzji, w zaleznodci od podejScia i sposobu zastosowania racjonalnie
przewidywalnych warunkéw. Jednak podejscie polegajace na uwzglednieniu nieodtgcznej zmiennosci produktu
i procesu produkcyjnego (ij. najgorszego scenariusza specyfikacji zywnosci) oraz racjonalnie przewidywalnych
warunkéw przechowywania i uzywania, domyslnie uwzglednia margines bezpieczenstwa z wczesniejszych etapéw
badania okresu przydatnosci do spozycia, wykluczajgc potrzebe dodawania go do koricowego wyniku badania.

W zwigzku z tym zaproponowano podejscie oparte na czasie do spozycia (TTC) (Daelman i in., 2013), ktére
charakteryzuje etap konsumenta w racjonalnie przewidywalnych warunkach, jako jedno z podej$¢ do definiowania
marginesow bezpieczenstwa obejmujgcych potencjalne naduzycia konsumentéw. TTC opiera sie na ankiecie
konsumenckiej, w ktorej zidentyfikowano rézne sytuacje, takie jak czestotliwosé zakupu zywnosci, czy konsumenci
przestrzegajg terminu przydatnosci do spozycia oraz jak dtugo zywnosc¢ jest przechowywana w lodéwce. Na
podstawie wynikow badania mozna wyprowadzi¢ rozkiad czasu do spozycia i dostosowaé termin przydatnosci do
spozycia do daty o bardzo niskim prawdopodobienstwie przekroczenia.

(iv) Monitorowanie i weryfikacja terminu przydatnosci do spozycia

Jako srodek kontroli, oprécz uzasadnienia, nalezy monitorowac i weryfikowa¢ okres przydatnosci do spozycia
(shelf-life). Procedury monitorowania polegajg na sprawdzeniu, czy etykietowanie i drukowanie terminu przydatnosci
do spozycia na opakowaniu jest czescig procesu produkcyjnego i jest wykonywane prawidtowo. Prawidiowe
etykietowanie i drukowanie to srodki kontroli pozwalajgce unikng¢ pdzniejszych problemow, ktére nalezy uwzglednic
w analizie zagrozen FBO. W niektorych przypadkach ten etap musi by¢ kontrolowany jako CCP (krytyczny punkt
kontroli), wskazujgc, ze przypisany okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) partii jest doktadnie monitorowany
wraz z rejestracjg (tj. w przypadku krotkich terminéw przydatnosci do spozycia z wieloma srodkami spozywczymi
pakowanymi na tej samej linii i matymi partiami o duzej rotacji, wiec prawdopodobienstwo btedéw w etykietowaniu
daty jest wysokie). W innych przypadkach etap ten bedzie kontrolowany jako PRP (program wstepny) ,metodologii
pracy” (zawiadomienie Komisji 2016/C278/01). Codzienne monitorowanie produkcji jako CCP lub PRP musi by¢
dobrze zorganizowane przez FBO, aby mozna byto ograniczy¢ lub wykluczy¢ biedy.

Weryfikacja okresu trwato$ci powinna by¢ przeprowadzana okresowo. W badaniu weryfikacyjnym prébki
produktu koncowego mogg by¢ sledzone w okresie przydatnosci do spozycia i w okreslonych warunkach lub
pobierane w réznych punktach fancucha dystrybucji/dostaw. Wazne jest, aby przeprowadzi¢ badania weryfikacyjne
w oparciu o kilka pakietow, aby uwzgledni¢ wptyw zmiennosci. Te same parametry, co w przypadku uzasadnienia
okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), mogg zosta¢ ponownie ocenione (ij. analiza mikrobiologiczna
i organoleptyczna), a wynik weryfikacji powinien potwierdzi¢ wczesniejsze wyniki uzasadnienia. Im wieksza liczba
partii zweryfikowanych pod koniec okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), tym wyzszy bedzie poziom ufnosci.
Zapisy skarg klientow i konsumentéw moga by¢ réwniez wykorzystywane w procedurach weryfikacji.

* W przypadku terminu przydatnosci do spozycia, okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) srodka nigdy nie
powinien byé¢ dluzszy niz krétszy z dwoch okreséw: ,okresu przydatnosci do spozycia zwigzanego
z pogorszeniem sie cech organoleptycznych” i ,okresu przydatnosci do spozycia ze wzgledéw
bezpieczenstwa". Pierwszy odnosi sie do zmian jakosci, w tym przypadku spowodowanych wzrostem
drobnoustrojéw, a drugi odnosi sie do bezpieczenstwa zywnosci.

* Termin dajgce sie rozsadnie przewidzie¢ warunki dystrybucji, przechowywania i stosowania zywno$ci
(rozporzgdzenie (WE) nr 2073/2005) odnoszg sie do warunkéw, na ktére zywnos¢ jest narazona po
opuszczeniu bezposredniej kontroli FBO. Warunki te powinny odzwierciedlaé oczekiwang zmienno$¢, na
ktérg narazona jest zywnos¢, a poniewaz nie mozna oczekiwaé, ze wszyscy konsumenci i inne podmioty

w tancuchu zywnosciowym bedg postepowaé zgodnie z instrukcjami dostarczonymi przez FBO, nalezy
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uwzgledni¢ pewien stopien odchylenia od tych instrukcji. ,Dajgce sie rozsadnie przewidzie¢ warunki"
powinny by¢ brane pod uwage przez FBO przy ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life).

* Szereg czynnikdw przyczynia sie do duzej zmiennosci temperatur przechowywania przez konsumentow
oraz warunkdéw obstugi i przygotowywania srodkéw, co utrudnia okreslenie, co nalezy uznac za dajgce sie
rozsadnie przewidzie¢ warunki.

* Z wyjgtkiem wytycznych dla laboratoriow i FBO dotyczgcych sposobu przeprowadzania badan okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) w odniesieniu do kryteriow mikrobiologicznych dla zywnosci RTE
ustanowionych rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005 oraz ISO 20976-1, 20196-1:2009 dotyczgcych
sposobu przeprowadzania testow prowokacyjnych, nie znaleziono ogdlnych wytycznych o szerszym
zakresie dotyczgcych czynnikdw, ktére nalezy wzig¢ pod uwage, oraz sposobu definiowania dajgcych sie
rozsadnie przewidzie¢ warunkow.

* Kilka wytycznych dotyczgcych przeprowadzania badan ,bezpiecznego” okresu przydatnosci do spozycia
tatwo psujacej sie zywnosci, opracowanych przez organizacje publiczne i prywatne, opisuje stopniowe
podejscia do kilku kluczowych aspektéw o roznym poziomie kompleksowosci.

* W celu okreslenia i zatwierdzenia ,bezpiecznego” okresu przydatnosci do spozycia zywnosci nalezy
zastosowa¢ indywidualng procedure, ktérej kluczowymi etapami sa: (i) identyfikacja odpowiednich
mikroorganizmoéw chorobotworczych i oszacowanie ich poczgtkowych stezen w $rodku spozywczym, (ii)
scharakteryzowanie wewnetrznych, zewnetrznych i ukrytych czynnikéw dotyczacych 2Zzywnosci
wptywajgcych na zachowanie wzrostu patogenu oraz (iii) ocena zachowania wzrostu patogenu w $rodku
spozywczym w dajgcych sie rozsgdnie przewidzie¢ warunkach podczas przechowywania, od sprzedazy
detalicznej do spozycia w celu okreslenia czasu, w ktérym patogen osiggnie maksymalne dopuszczalne
poziomy. Te same stopniowe podejscia powinny mie¢ zastosowanie do okreslania ,organoleptycznego”
okresu przydatnosci do spozycia.

* Aby doktadnie oceni¢ zachowanie wzrostu odpowiednich mikroorganizmoéw chorobotwoérczych, nalezy zna¢
wewnetrzng zmiennos¢ srodka i procesu produkcyjnego, a takze racjonalnie przewidywalne warunki, na
ktére srodek spozywczy bedzie narazony. Uzupetniajgce narzedzia metodologiczne, w tym literatura
naukowa, modele mikrobiologii predykcyjnej i/lub testy laboratoryjne (w szczegdlnosci testy prowokacyjne)
mogg by¢ stosowane indywidualnie dla kazdego przypadku. Do przeprowadzania badan trwatosci
wymagany jest personel przeszkolony i doswiadczony w korzystaniu z takich narzedzi oraz rozumiejacy
mikrobiologie zywnosci.

W UE dostepne sg wytyczne dotyczagce donacji zywnosci zaréwno swiezej, jak i mrozonej, a takze zywnosci
nieopakowanej, opakowanej, ktéra nie wymaga daty minimalnej trwatosci, oraz opakowanej, kiéra posiada
oznaczenie daty (EFSA BIOHAZ Panel, 2018a, 2020). W opinii naukowej EFSA w sprawie podejs¢ do analizy
zagrozen dla niektérych matych placéwek handlu detalicznego i darowizn zywnosci: druga opinia naukowa (panel
EFSA BIOHAZ, 2018a, 2020) oraz w niedawno opublikowanym zawiadomieniu Komisji ¢ ustanowiono specjalny
program wymagan wstepnych (nr 16) dotyczacy ,Oceny darowizny zywnosci i przydziatu pozostatego okresu
przydatnosci do spozycia”, obejmujacy wszystkie te kategorie zywnosci, dla FBO, ktére chcg darowac¢ zywnos¢.
W tym PRP, ktory musi by¢é wigczony do FSMS FBO w przypadku darowizn zywnosci, stwierdza sie, ze nalezy
podjg¢ nastepujgce srodki zapobiegawcze (1) Ocena, czy na opakowanej zywnosci znajduje sie data minimalnej
trwatosci czy termin przydatnosci do spozycia i podjecie decyzji, jaki pozostaty okres przydatnosci do spozycia
mozna jeszcze przydzielié. Stosowana jest jednak $cista interpretacja terminu przydatnosci do spozycia. Zywnos$é
wprowadzana do obrotu (w tym przeznaczona do darowizny) nie moze przekracza¢ terminu przydatnosci do
spozycia ani w trakcie dystrybuciji, ani przed zamierzonym spozyciem. (2) W przypadku opakowanej zywnosci bez
prawnie wymaganego terminu przydatnosci do spozycia (np. pakowane owoce i warzywa, pieczywo, wino itp.) ocena
organoleptyczna i decyzja, czy nadal nadaje sie do spozycia. (3) W przypadku zywnosci z datg minimalnej trwatosci,
zywnos$¢ przekraczajgca te date moze by¢ brana pod uwage jako darowizna zywnosci, ale zywnos¢ ta powinna by¢
rutynowo sprawdzana w celu: (i) zapewnienia integralnosci materiatlu opakowaniowego (brak uszkodzen, brak
otwarcia, brak kondensac;ji itp.), (ii) zapewnienia wtasciwego przechowywania zywnosci zgodnie z wymagang
temperaturg i innymi warunkami (np. gtebokie mrozenie w temperaturze -18° C lub przechowywanie w stanie
wysuszonym), (iii) w przypadku zywnosci mrozonej kontrolowania date zamrozenia, (iv) oceny cech
organoleptycznych (nadal zdatne do spozycia (brak plesni, jetczenia itp.)) oraz (v) zapewnienia braku narazenia na
jakiekolwiek inne znaczace zagrozenie dla bezpieczehstwa zywnosci lub inne zagrozenie dla zdrowia (Panel
BIOHAZ EFSA, 2018a, 2020).

tancuch darowizn/przyjmowania zywnosci jest mniej ustrukturyzowany i zorganizowany niz konwencjonalny
tancuch dostaw zywnosci, czesto angazujgc pracownikéw-wolontariuszy bez wiekszego przeszkolenia w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci, co zostato zidentyfikowane jako waskie gardio w obstudze tatwo psujacej sie zywnosci
(De Boeck i in., 2017). Inne obawy, ktére mozna podnie$é, dotyczg konsumentéw przekazanej zywnosci i tego,
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w jakim stopniu odsetek konsumentéw wrazliwych pod wzgledem podatnosci, ograniczonego dostepu do
odpowiednich urzgdzen do gotowania i przechowywania lub braku wiedzy na temat bezpieczenstwa zywnosci jest
wyzszy niz w populacji ogolnej (Vidgen i Gallegos, 2014; De Boeck i in., 2017). W przypadku organizacji non-profit
moga réwniez wystgpi¢ kwestie odpowiedzialnosci i reputacji (Panel BIOHAZ EFSA, 2018a, 2020). Wszystkie te
wzgledy podkreslajg potrzebe zharmonizowanego i prawidtowego oznaczania daty, a takze wtasciwego obchodzenia
sie z zywnoscia, tak aby darowizny po oznaczeniu daty byty ograniczone do $rodkéw ,najlepiej spozy¢ przed”. Panel
BIOHAZ EFSA (2018a), w ktdrym opisano uproszczone podejscie FSMS do darowizn zywnosci w ogdle, pokrywa
sie tylko cze$ciowo z niniejszym Zakresem zadan, w ktérym zakres jest ograniczony do darowizn lub wprowadzania
do obrotu zywnosci po uptywie daty minimalnej trwatosci, tj. zwigzanej z ostatnim punktem (3) w PRP opisanym
powyzej.

Wiele panstw cztonkowskich UE opracowato krajowe i regionalne wytyczne dotyczace darowizn zywnosci,
poniewaz charakter i sposob zbierania, przechowywania i dystrybucji zywnosci przekazywanej w darowiznie przez
organizacje non-profit i organizacje charytatywne moga by¢ rézne (BIO by Deloitte, 2014; Panel EFSA BIOHAZ,
2018a, 2020). Wiekszos¢ z tych dokumentow zawiera tabele z listg kategorii zywnosci lub konkretnych srodkéw
spozywczych, ktére kwalifikujg sie do przekazania. Listy te sg listami pozytywnymi, tj. zawierajg zywnosé, ktora
nadaje sie do redystrybucji. Tabele te przedstawiajg zywnos$¢, ktéra moze by¢ wykorzystywana przez banki zywnosci
lub organizacje charytatywne, podzielong na kategorie w oparciu o okres przydatno$ci do spozycia, np. ,bardzo dtugi
okres przydatnosci do spozycia”, ,dtugi okres przydatnosci do spozycia”, ,ograniczony okres przydatnosci do
spozycia”, ,krotki okres przydatnosci do spozycia” lub ,bardzo krétki okres przydatnosci do spozycia” i zawierajg
szczegOtowe informacje na temat cech zepsutej zywnosci dla kazdej z wymienionych kategorii zywnosci
(Ayuntamiento de Madrid, 2017; FASFC, 2017; Caritas Italiana, Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015;
Holenderskie Stowarzyszenie Bankéw Zywnosci, 2015). Czeskie wytyczne dotyczace zasad obowigzkowego
przekazywania zywnosci dzielg zywnos¢ bezpieczng do przekazania na dwie grupy w zaleznosci od stopnia ryzyka
zwigzanego z jej obstugg i pdzniejszym spozyciem: ,niskie ryzyko” i ,$rednie ryzyko”. Zywnos¢ sklasyfikowana jako
~wysokiego ryzyka” (np. gotowe positki) nie jest uwazana za odpowiednig do darowizny. Dla kazdej z tych kategorii
podano réowniez typowe przyktady srodkéw spozywczych wraz z okreslonymi obowigzkowymi parametrami dostawy
i odbioru zywnosci przekazywanej w darowiznie, a takze mozliwymi przyczynami odmowy (Czeska Konfederacja
Handlu i Turystyki oraz Czeska Federacja Bankéw Zywnosci, online). Wioskie wytyczne dzielg zywno$¢ wedtug
poziomu uwagi, ktéry musi by¢ przestrzegany przez operatoréw (,wysoki”, ,umiarkowany” i ,niski”) w odniesieniu do
charakteru kazdej zywnosci, aby zapewni¢ prawidtowe stosowanie dobrych praktyk roboczych zapewniajgcych
bezpieczenstwo zywnosci przeznaczonej do spozycia przez ludzi. Dla kazdej kategorii podano réwniez przyktady
zywnosci wraz ze wskazowkami dotyczgcymi temperatury transportu i przechowywania (Caritas Italiana -
Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015). W niektorych przypadkach podano réwniez wskazéwki dotyczace
niektérych srodkéw spozywczych lub kategorii zywnosci, w przypadku ktérych nie zaleca sie przekazywania
zywnosci (np. zywnos¢ w formie bufetu, sushi, niepasteryzowane Swieze sery, swieze ryby i owoce morza)
(Ayuntamiento de Madrid, 2017).

Okres, w ktorym zywnos¢ nadaje sie do dystrybucji przez banki zywnosci i organizacje charytatywne po
przekroczeniu daty minimalnej trwatosci, jest szacowany w niektérych dokumentach zawierajgcych wytyczne. Ten
przedziat czasowy jest jednak czysto orientacyjny i zawsze wymagana jest indywidualna ocena kazdego przypadku.
Jesli istnieje jakikolwiek powdd, aby podejrzewac, ze srodek spozywczy mogt sta¢ sie niezdatny do spozycia, pod
zadnym pozorem nie mozna go dystrybuowac (FASFC, 2017). W niektérych dokumentach przedstawiono zalecenia
dotyczace przechowywania przekazanej zywnosci, w tym ogdlne maksymalne okresy po uptywie terminu minimalnej
trwatosci, w ktérych zywnos¢ ta moze by¢ nadal przekazywana, a takze temperatury przechowywania (Ayuntamiento
de Madrid, 2017; FASFC, 2017). Wytyczne dotyczace informacji, ktére powinny by¢ zawarte w systemie
identyfikowalnosci FBO bedacych darczyncami, sg zawarte w wytycznych irlandzkich i wtoskich (Caritas Italiana -
Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015; FSAI, 2017). W niektérych przypadkach wspomina sie, ze aby
unikng¢ niedoboréw w dostawach dla bankéw zywnosci i organizacji charytatywnych w wyniku ograniczen
administracyjnych, mozna podjg¢ decyzje o ztagodzeniu obowigzujgcych przepiséw dotyczgcych identyfikowalnosci,
bez narazania bezpieczenstwa zywnosci. Biorgc pod uwage, ze dotyczy to koncowej czesci tancucha
zywnosciowego, a przedmiotowe $rodki spozywcze zostaty juz w petni zidentyfikowane i oznakowane do celow
spozycia, towary mogg zosta¢ szybko wycofane w razie potrzeby (FASFC, 2017).

Wytyczne dotyczace etykietowania sg podane w niektérych dokumentach zawierajgcych wytyczne, wskazujac
na przyklad, ze jesli opakowane s$rodki spozywcze sg dostarczane do bankdéw zywnosci lub organizaciji
charytatywnych bez wymaganego etykietowania, wtasciwe etykietowanie musi zosta¢ zapewnione przed dystrybucjg
srodkéw spozywczych do konsumenta. Minimalne informacje, ktére muszg znajdowac sie na kazdym opakowaniu
przeznaczonym dla konsumenta i dystrybuowanym przez bank zywnosci lub organizacje charytatywng, sa
wyszczegolnione w belgijskich i holenderskich wytycznych (FASFC, 2017; Holenderskie Stowarzyszenie Bankow
Zywnosci, 2018). Wioskie wytyczne stanowia, ze dostawcy moga przekazywaé nieoznakowang lub nieodpowiednio
oznakowang zywnos¢, ktéra nie jest w petni zgodna z przepisami ustawowymi i handlowymi. W takich
okolicznosciach darczyncy/dostawcy moga wysytac takg zywnos$¢ do organizacji charytatywnych, dostarczajgc im
oddzielny dokument w odpowiednim jezyku krajowym, zawierajgcy wszystkie informacje wymagane na mocy
rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011, tak aby mogty one by¢ dostepne dla odbiorcéw. Organizacje charytatywne
muszg zapewnic¢, ze takie obowigzkowe informacje sg udostepniane beneficjentom (Caritas Italiana - Fondazione
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Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015).

Wiekszo$¢ wytycznych jest przeznaczona specjalnie dla bankéw zywnosci i organizacji charytatywnych, tj.
organizacji non-profit majgcych na celu zapewnienie maksymalnej ochrony konsumentéw i ograniczenie
marnotrawstwa zywnosci (Evira, 2017; FASFC, 2017; Caritas Italiana - Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S.,
2015; FSA, 2016; Holenderskie Stowarzyszenie Bankéw Zywnosci, 2018; Czeska Konfederacja Handlu i Turystyki
oraz Czeska Federacja Bankéw Zywnosci; DILA, 2011). Niektére dokumenty zostaty opracowane specjalnie w celu
zapewnienia wytycznych dotyczacych darowizn positkdw (DRAAF Rhone-Alpes, 2013; ASAE i DGAV, online).

Niektore wytyczne zawierajg réwniez czesci opisujgce inne wymagania dla organizacji charytatywnych
zajmujgcych sie dystrybucjg pomocy zywnosciowej, takie jak plany kontroli wtasnej, sanityzacja, zarzgdzanie
odpadami, higiena personelu, prawidtowe praktyki higieniczne i transportowe (Caritas Italiana - Fondazione Banco
Alimentare O.N.L.U.S., 2015; Evira, 2017; Holenderskie Stowarzyszenie Bankéw Zywnosci, 2018).

Wazng kwestig w przypadku darowizn zywnosci jest odpowiedzialnos¢ FBO za $rodek, gdy zywnos¢ zostanie
przekazana po uptywie wskazanego okresu przydatnosci do spozycia (opisanego w czesci 4 zawiadomienia Komisji
2017/C 361/01).2° W De Boeck i in. (2017) stwierdzono, ze do wszystkich podmiotéw w tarcuchu rolno-spozywczym
zastosowanie ma rowniez dyrektywa Rady UE 374/1985%! dotyczgca odpowiedzialnosci za srodek. Darczyncy (FBO,
ktore dostarczajg zywnos$é w darowiznie) sg odpowiedzialni za higiene srodkéw i bezpieczenstwo zywnosci do czasu
przyjecia $rodkow przekazanych w darowiznie przez organizacje charytatywne lub banki zywnosci. W praktyce
mozna podpisa¢ formularz, w ktérym opisano przeniesienie odpowiedzialnosci (De Boeck i in., 2017).

Wprowadzanie do obrotu zywnosci po uptywie terminu minimalnej trwatosci nie jest objete wiekszoscig
wytycznych dotyczgcych darowizn. Wprowadzanie do obrotu zywnosci po uptywie terminu minimalnej trwatosci jest
dozwolone w kilku krajach (np. w Grecji, Norwegii, Szwecji). Na przyktad w Norwegii zywnos¢ z tak zwang ,krétkg
datg minimalnej trwatosci" jest sprzedawana przez specjalne sklepy internetowe po obnizonej cenie (Norweski Urzad
ds. Bezpieczenstwa Zywnosci, 2019). W Szwecji sprzedaz zywnosci po uplywie terminu minimalnej trwatosci jest
dozwolona w handlu detalicznym na odpowiedzialno$é sprzedawcy (Szwedzki Urzgd Zywnosci, 2020). Sprzedawca
powinien oceni¢, czy zywnos¢ nadaje sie do spozycia po uptywie terminu minimalnej trwatosci. Pod pewnymi
warunkami, np. gdy spetnione sg krajowe przepisy dotyczagce mrozonek, a na etykietach znajdujg sie szczegotowe
instrukcje, wlasciwe moze by¢ réwniez zamrazanie zywnosci i sprzedawanie jej po uptywie terminu minimalnej
trwatosci. Informacje wspierajace te przepisy, skierowane do konsumentéw, podkreslajg, ze zywnos¢ ,najlepiej
spozy¢ przed” nadaje sie do spozycia, o ile wyglada, pachnie i smakuje normalnie, a takze podkreslajg konkretne
informacje dla grup ryzyka. W Grecji obrot zywnos$cig po uptywie daty minimalnej trwatosci jest rowniez dopuszczony
w handlu detalicznym (Dziennik Rzadowy, nr 2983/B, 30.8.2017, art. 13%?), pod warunkiem, Ze jest ona wyraznie
oddzielona od innej zywnoéci i oznakowana wielkimi literami jako ,PO TERMINIE MINIMALNEJ TRWALOSCI”.
Greckie przepisy przewidujg nastepujgce maksymalne terminy spozycia zywnosci po uptywie terminu minimalnej
trwatosci:

A) Jeden tydzien dla $srodkéw z datg minimalnej trwato$ci wskazana jako dzien i miesigc.
B) Jeden miesigc dla $rodkéw z datg minimalnej trwato$ci wskazang jako miesigc i rok.
C) Trzy miesigce dla $srodkéw z datg minimalnej trwato$ci wskazang wytgcznie jako rok.

Nalezy jednak zauwazy¢, ze greckie ustawodawstwo nie zawiera ani nie odnosi sie¢ do zadnych naukowych
podstaw dla powyzszych maksymalnych limitéw czasowych.

Podsumowujac, przeglad podejs¢ i opublikowanych wytycznych dotyczgcych darowizn zywnosci pokazuje, ze
nastepujgce tematy sg podkreslane i poruszane na réznych poziomach szczegétowosci:

*  Wytyczne zwykle obejmujg szerszy zakres zywnosci (nie tylko zywnosé oznaczong przez ,najlepiej spozy¢

przed”) i sytuacji (np. darowizny positkéw) niz zakres niniejszego Zakresu zadan.

« Srodki spozywcze kwalifikujgce sie do darowizny sg podzielone na kategorie w oparciu o ich okres

przydatnosci do spozycia

° Najczestsze cechy zepsutej zywnosci dla kazdej wskazanej kategorii okresu przydatnosci do spozycia;

© Zalecane temperatury przechowywania i oszacowanie przedziatu czasowego, w ktérym zywnos$¢ nadaje
sie do dystrybucji przez banki zywnosci i organizacje charytatywne po przekroczeniu daty minimalnej
trwatosci;

°  Wytyczne dotyczace etykietowania i identyfikowalnosci przekazanej zywnosci.

* Ogodlne wymagania dla organizacji charytatywnych zajmujgcych sie dystrybucjg pomocy zywnosciowe;j,

takie jak plany kontroli wlasnych, sanityzacja i zarzadzanie odpadami.

*  Wskazéwki dotyczgce prawidtowych wymagan higienicznych dla personelu i praktyk transportowych.

W oparciu o informacje zawarte w opinii na temat zmiennos$ci miedzy srodkami spozywczymi ze wzgledu na rézne
surowce, procesy produkcyjne, warunki przechowywania i pakowania oraz nawyki konsumentéw, ktére podkreslajg,
ze okres przydatnosci do spozycia nalezy rozpatrywaé indywidualnie dla kazdego przypadku, a takze w oparciu o
przeglad wytycznych dotyczgcych dawstwa, nie uwaza sie za realistyczne podawanie orientacyjnych terminéw dla
réznych srodkéw spozywczych z datg minimalnej trwatosci. Jednak ogélne zasady, jak wyjasniono w panelu BIOHAZ

20 Zawiadomienie Komisji - Wytyczne UE w sprawie przekazywania zywnosci C/2017/6872 Dz.U. C 361 z 25.10.2017, s. 1-29.
21 Dyrektywa Rady 85/374/EWG z dnia 25 lipca 1985 r. w sprawie zblizenia przepisow ustawowych, wykonawczych i administracyjnych
Panstw Cztonkowskich dotyczacych odpowiedzialnosci za produkty wadliwe. Dz. U. L 210 z 7.8.1985, s. 29-33.

22 Dziennik Rzadowy, nr.2983/B, 30.8.2017. Dostepne online: http://www.et.gr/index.php/anazitisi-fek
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EFSA (2018a) i niedawnym zawiadomieniu Komisji 2020/C 199/01 i tutaj powyzej, mogg by¢ stosowane w catej UE.

¢ Konkretny program wymagan wstepnych (nr 16) majacy zastosowanie do przekazywania lub wprowadzania
do obrotu zywnosci po uptywie terminu minimalnej trwatosci zostat przedstawiony w ,Drugiej opinii naukowej
EFSA na temat podejs¢ do analizy zagrozen dla matych placéwek handlu detalicznego” (Panel EFSA
BIOHAZ, 2018a, 2020) oraz w zawiadomieniu Komisji 2020/C 199/01. Niniejsze PRP opisuje $rodki
zapobiegawcze, ktore nalezy podjg¢ w odniesieniu do zywnosci oznaczonej datg minimalnej trwatosci, ale
takze zywnosci bez prawnie wymaganego terminu przydatnosci do spozycia (np. pakowane owoce i
warzywa, wyroby piekarnicze, wino itp.) Zywno$é z datg minimalnej trwato$ci przekraczajgcy te date moze
by¢ brana pod uwage jako darowizna zywnosci, ale powinna by¢ rutynowo sprawdzana w celu: (i)
zapewnienia integralnosci materialu opakowaniowego, (ii) zapewnienia wtasciwego przechowywania
zywnosci, (iii) w przypadku zywnosci mrozonej kontrolowania date zamrozenia, (iv) oceny cech
organoleptycznych (nadal zdatne do spozycia (brak pleéni, jetczenia itp.)) oraz (v) zapewnienia braku
narazenia na jakiekolwiek inne znaczgce zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci lub inne zagrozenie dla
zdrowia.

®  Wiele panstw cztonkowskich UE posiada regionalne/krajowe wytyczne dotyczace darowizn zywnosci, ktére
mogg odzwierciedla¢ zréznicowanie w Europie pod wzgledem charakteru i sposobu, w jaki zywnos¢
przekazywana w darowiznie jest zbierana, przechowywana i dystrybuowana przez organizacje non-profit
i organizacje charytatywne. Wytyczne zwykle obejmujg szerszy zakres zywnosci (nie tylko zywnos$c¢
oznaczong przez ,najlepiej spozy¢ przed”) i sytuacji (np. darowizny positkéw) niz te znajdujgce sie
w zakresie niniejszej opinii.

® Podejscia i opublikowane wytyczne podkreslaja, ze zywno$¢ z datg minimalnej trwatosci:

»  Srodki spozywcze kwalifikujgce sie do darowizny sg podzielone na kategorie w oparciu o ich okres
przydatnosci do spozycia
- Najczestsze cechy zepsutej zywnosci dla kazdej wskazanej kategorii okresu przydatnosci do
spozycia;
- Zalecane temperatury przechowywania i oszacowanie przedziatu czasowego, w ktdérym zywnosc¢
nadaje sie do dystrybucji przez banki zywnosci i organizacje charytatywne po przekroczeniu daty
minimalnej trwatosci;
- Wytyczne dotyczace etykietowania i identyfikowalnosci przekazanej zywnosci.

*  Ogodlne wymogi dla organizacji charytatywnych zajmujgcych sie dystrybucjg pomocy zywnosciowe;.
*  Wskazowki dotyczace prawidtowych wymagan higienicznych dla personelu i praktyk transportowych.

*  Wprowadzanie do obrotu zywnosci po uptywie terminu minimalnej trwatosci jest dozwolone w kilku krajach
na odpowiedzialno$¢ sprzedawcy, pod warunkiem, ze zywnos$¢ nadaje sie do spozycia przez ludzi.
Orientacyjne limity czasowe albo nie zostaty podane, z wyjagtkiem podkreslenia cech organoleptycznych
zywnosci albo gdy limity czasowe zostaty wskazane bez podania ich podstawy naukowe;j.

e Ze wzgledu na roznice miedzy panstwami czionkowskimi, $rodkami spozywczymi i nawykami
konsumentow, nie uznano za wiasciwe przedstawienie orientacyjnych terminéw dla zywnosci przekazanej
w darowiznie lub wprowadzonej do obrotu po uptywie terminu minimalnej trwatosci. Jednak ogolne zasady
przedstawione w panelu BIOHAZ EFSA (2018a) i zawiadomieniu Komisji 2020/C 199/01 moga by¢
stosowane w catej UE.

* tancuch darowizn/przyjmowania zywnosci jest mniej ustrukturyzowany i zorganizowany niz
konwencjonalny fancuch dostaw zywnosci, co podkresla potrzebe zharmonizowanego i prawidtowego
oznaczania dat, a takze wtasciwego obchodzenia sie z zywnoscia, tak aby darowizny po oznaczeniu daty
byly ograniczone do srodkow ,najlepiej spozy¢ przed” . Zwtaszcza, ze potencjalni konsumenci mogg by¢
bardziej podatni na zagrozenia pod wzgledem podatnosci, wiedzy na temat bezpieczenstwa zywnosci
i dostepu do odpowiednich urzadzen do gotowania i przechowywania.

4. Wnioski

Opinie powinny opracowac podejscie oparte na ryzyku, ktére powinno by¢ stosowane przez operatoréw branzy
spozywczej przy podejmowaniu decyzji o rodzaju oznaczenia daty (fj. terminu przydatnosci do spozycia lub daty
minimalnej trwatosci), ustalaniu okresu przydatno$ci do spozycia i powigzanych informacji o zywnosci, ktére powinny
by¢ podawane na etykiecie w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Zakres zadan 1a) Podanie wytycznych dotyczgcych odpowiednich zagrozen mikrobiologicznych, ktére powinny
by¢ brane pod uwage przez FBO przy okreslaniu, czy zywnosé, z mikrobiologicznego punktu widzenia, moze
stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego; oraz Zakres zadan 1b) rodzaje zywnosci, w ktorych
bardziej prawdopodobne jest znalezienie tych mikroorganizméw chorobotwérczych:

*  Aby pomoc w identyfikacji odpowiednich zagrozen mikrobiologicznych (rozumianych jako mikroorganizmy

chorobotwdrcze) dla okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) tatwo psujacej sie zywnosci, dokonano

przegladu danych dotyczacych patogenéw budzgcych obawy w réznych rodzajach kategorii zywnosci i ich
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srodowiskowych uwarunkowan wzrostu, a takze wskazano zrédta informacji o ogniskach epidemii
podajgcych zwigzek miedzy réznymi srodkami spozywczymi a patogenami.

*  Wytyczne przedstawiono w formie przydatnych zrédet informacji i niewyczerpujacego podsumowania
istotnych patogendw bakteryjnych zdolnych do rozwoju w Zywnosci pakowanej w kontrolowanej
temperaturze w dajgcych sie rozsgdnie przewidzie¢ warunkach.

* Identyfikacja odpowiednich mikroorganizméw chorobotwoérczych jest specyficzna dla danego $rodka
spozywczedo. Biorgc pod uwage ogromng zmiennos¢ istniejacg w tancuchu zywnosciowym pod wzgledem
sktadnikéw, rodzajow Srodkdéw, sposobdw przetwarzania i pakowania, trudno jest a priori wykluczyé
ktorykolwiek z patogendw zdolnych do wzrostu w obecnie stosowanych temperaturach przechowywania.

Zakres zadan 1c) Podanie wytycznych dotyczacych czynnikdw wewnetrznych/zewnetrznych, ktére mogg
wptywac na wzrost tych mikroorganizméw chorobotwdrczych ,a w konsekwencji mie¢ wptyw na: (1) decyzje, czy
wymagany jest termin przydatno$ci do spozycia, (2) okres przydatnosci do spozycia (okres, dla ktérego nie jest
prawdopodobne, aby Zzywnosc¢ stanowita bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego), albo zwigzany ze sktadem
zywnoSsci (np. pH, aw, obecnosc dodatkow do zywnosci), albo z procesem produkcji i/lub sposobem, w jaki zywno$¢
jest wprowadzana do obrotu (np. procesy produkcyjne, takie jak pasteryzacja, rodzaj opakowania), oraz (3) warunki
przechowywania w catym tancuchu zywno$ciowym i zamierzone zastosowanie zywnosci; oraz Zakres zadan 2a)
Podanie wytycznych dotyczgcych czynnikow wewnetrznych/zewnetrznych, ktére mogg wplywaé na wzrost
niechorobotwérczych mikroorganizméw powodujgcych psucie, a w konsekwencji mie¢ wplyw na: (1) okres
przydatnosci do spozycia; albo zwigzany ze sktadem zywnosci, albo zwigzany z procesem produkcji i/lub sposobem,
w jaki zywno$¢ jest wprowadzana na rynek, oraz (2) warunki przechowywania w catym fancuchu zywnosciowym
i zamierzone wykorzystanie Zywnosci)

*  Surowce, srodowisko przetwarzania i etapy produkcji okreslajg rodzaj i poziom mikroorganizméw w $rodku
spozywczym w czasie jego wprowadzenia na rynek.

*  Czynniki wewnetrzne (zwlaszcza pH i aw), zewnetrzne (zwtaszcza temperatura i atmosfera) i ukryte (takie
jak interakcje z konkurujgcymi mikroorganizmami tta Srodka spozywczego) okreslaja, ktére mikroorganizmy
mogg rosng¢ i jaki jest ich potencjat wzrostu podczas pdzniejszego przechowywania az do spozycia.
Informacje na temat czynnikdw ograniczajgcych wzrost sg dostarczane jako podstawa wytycznych dla
decyzji dotyczacych rodzajéw odpowiednich oznaczen daty i okresu przydatnosci do spozycia.

*  Wazne jest, aby FBO rozumiat cel i skutki proceséw stosowanych na etapach produkcji, a takze podano
przyktady potencjalnego wptywu proceséw produkcyjnych na wystepowanie i poziomy mikroorganizméw
w $rodku spozywczym.

Zakres zadan 1d) Wskazanie, w jaki sposéb czynniki okreSlone powyzej wplywajg na decyzje, czy wymagany
jest termin przydatno$ci do spozycia.

* Decyzje o rodzaju oznaczenia daty (tj. czy wymagany jest termin przydatnosci do spozycia, czy tez
odpowiednia jest data minimalnej trwatosci) nalezy podejmowac indywidualnie dla kazdego srodka, biorgc
pod uwage cechy $rodka (czynniki wewnetrzne, zewnetrzne i ukryte) oraz warunki przetwarzania
i przechowywania.

* Opracowano drzewko decyzyjne (DT) sktadajgce sie z sekwencyjnej listy 10 pytan i poparto je przyktadami,
aby poméc FBO w podjeciu decyzji o rodzaju oznaczenia daty dla okreslonego srodka spozywczego.

* W przypadku $rodkéw spozywczych przetworzonych w sposob, ktéry eliminuje mikroorganizmy
chorobotwércze i unika ponownego skazenia lub ktére nie sprzyja ich wzrostowi, ryzyko dla zdrowia
konsumentéw nie wzrosnie w okresie przydatnosci do spozycia, a data minimalnej trwatosci jest
odpowiednia. W przeciwiehstwie, jesli nie ma etapu eliminacji patogenu lub mozliwosci ponownego
skazenia po takiej obrobce, a Srodek spozywczy wspomaga wzrost zanieczyszczajgcego patogenu,
oczekuje sie, ze ryzyko dla konsumenta wzros$nie w okresie przydatnosci do spozycia i wymagany jest
termin przydatnosci do spozycia.

* QOgdlnie rzecz biorgc, uwaza sie, ze drzewko decyzyjne doprowadzi do odpowiednich i spéjnych wynikéw
w zakresie rodzaju oznaczenia daty w ramach interpretacji przepiséw i zatozeh przyjetych przy jego
opracowywaniu, np. wykorzystujgc wzrost lub brak wzrostu jako podstawe decyz;ji.

* Uznaje sie, ze zidentyfikowane niepewnosci skutkujg tym, ze drzewko decyzyjne moze zawyzac ryzyko
(zywnos¢ ,najlepiej spozy¢ przed” skonczy sie datg ,nalezy spozy¢ do”) dla niektérych $rodkow
spozywczych, chyba ze FBO odpowiednio wykorzystajg mozliwo$¢ zawartg w drzewku decyzyjnym (pytanie
10), aby wykaza¢, ze ich srodek nie sprzyja rozwojowi patogenéw w rozsadnie dajgcych sie przewidzieé
warunkach temperaturowych dystrybucji i przechowywania, niezaleznie od ram czasowych. Potencjalne
przeszacowanie jest czesciowo konsekwencjg braku oceny ryzyka i dopuszczalnych poziomdéw zagrozen
W czasie spozycia.

Zakres zadan 1d) Podanie wytycznych dotyczgcych ustalania okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life)
i wymaganych warunkow przechowywania oraz Zakres zadan 2b) Podanie w jaki sposob czynniki okre$lone powyzej
wptywajg na ustalanie okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymagane warunki przechowywania.

* Dajgce sie rozsadnie przewidzie¢ warunki opisane w rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005, odnoszg sig do
warunkéw dystrybucji, przechowywania i uzywania, na ktére $rodek spozywczy jest narazony, gdy znajdzie
sie poza bezposrednig kontrole FBO, i ktory FBO musi uwzgledni¢ przy ustalaniu okresu przydatnosci do
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spozycia.
W przypadku terminu przydatnos$ci do spozycia, okres przydatnosci do spozycia srodka nigdy nie powinien
by¢ dtuzszy niz krotszy z dwoch okreséw: ,okresu przydatnosci do spozycia zwigzanego z pogorszeniem
sie cech organoleptycznych” i ,okresu przydatnosci do spozycia ze wzgledow bezpieczenstwa". Pierwszy
odnosi sie do zmian jakosci, w tym przypadku spowodowanych wzrostem drobnoustrojéow, a drugi odnosi
sie do bezpieczenstwa zywnosci.
Z wyjatkiem wytycznych dla laboratoriéw i FBO dotyczacych sposobu przeprowadzania badan okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) w odniesieniu do kryteribw mikrobiologicznych dla zywnosci RTE
ustanowionych rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005 oraz ISO 20976-1, 20196-1:2009 dotyczacych
sposobu przeprowadzania testow prowokacyjnych, nie znaleziono ogdlnych wytycznych o szerszym
zakresie dotyczgcych czynnikdw, ktére nalezy wzig¢ pod uwage, oraz sposobu definiowania dajgcych sie
rozsadnie przewidzie¢ warunkow.
Nalezy zastosowac¢ indywidualng procedure okreslania i uzasadniania okresu przydatnosci do spozycia
srodka spozywczego, ktérej kluczowymi etapami sg:
i) zidentyfikowanie odpowiednich mikroorganizméw chorobotworczych/szkodliwych i oszacowanie ich
poczatkowych poziomow,
ii) scharakteryzowanie wewnetrznych, zewnetrznych i ukrytych czynnikéw dotyczacych $rodka
spozywczego wptywajgcych na wzrost mikroorganizméw chorobotwoérczych/szkodliwych oraz,
iii) ocena wzrostu drobnoustrojéw chorobotwoérczych/powodujacych psucie w $rodku spozywczym (na
podstawie literatury, modeli predykcyjnych, testéw prowokacyjnych lub badan trwatosci) podczas
przechowywania, od sprzedazy detalicznej do spozycia, w celu okreslenia czasu, w ktérym drobnoustroje
chorobotwdrcze/powodujgce psucie osiggng maksymalny dopuszczalny poziom w odpowiednich,
dajgcych sie rozsadnie przewidzie¢ warunkach.

Zakres zadan 2c) Podanie wytycznych dotyczacych orientacyjnych terminéw, ktére nalezy stosowaé¢ na
poziomie UE, aby utatwi¢ wprowadzanie do obrotu lub przekazywanie zywnosci po uptywie daty ,najlepiej spozyé
przed”, pod warunkiem, Zze przed koncem tego okresu zywnosc ta nie stanie sie niezdatna do spozycia przez ludzi.

Dostepne wytyczne dotyczgce darowizn zywnos$ci zwykle obejmujg szerszy zakres zywnosci (nie tylko
zywnos¢ oznaczong datg ,najlepiej spozy¢ przed”) i sytuacji (np. darowizny positkéw) niz te objete zakresem
niniejszej opinii i nie obejmujg wprowadzania do obrotu zywno$ci po uptywie daty ,najlepiej spozy¢ przed”.
Srodki spozywcze kwalifikujgce sie do darowizny sg podzielone na kategorie w oparciu o ich okres

przydatno$ci do spozycia:

° Najczestsze cechy zepsutej zywnosci dla kazdej wskazanej kategorii okresu przydatnosci do spozycia;

© Zalecane temperatury przechowywania i o0szacowanie przedziatu czasowego, w ktérym zywnos$¢ nadaje
sie do dystrybucji przez banki zywnosci i organizacje charytatywne po przekroczeniu daty minimalnej
trwatosci;

°  Wytyczne dotyczgce etykietowania i identyfikowalnosci przekazanej zywnosci.

Wprowadzanie do obrotu zywnosci po uptywie terminu minimalnej trwatosci jest dozwolone w kilku krajach
na odpowiedzialno$¢ sprzedawcy, pod warunkiem, ze zywnos$¢ nadaje sie do spozycia przez ludzi.
Orientacyjne limity czasowe albo nie sg podawane, z wyjgtkiem podkreslenia cech organoleptycznych
zywnosci, albo, gdy limity czasowe sg wskazane, bez podania ich podstawy naukowe;.

Ze wzgledu na réznice miedzy panstwami cztonkowskimi, $rodkami spozywczymi i nawykami
konsumentow, nie uznano za wiasciwe przedstawienie orientacyjnych terminéw dla zywno$ci przekazanej
w darowiznie lub wprowadzonej do obrotu po uptywie terminu minimalnej trwatosci. Jednak ogolne zasady
przedstawione w panelu BIOHAZ EFSA (2018a) i zawiadomieniu Komisji 2020/C 199/01 mogg by¢
stosowane w catej UE.

5. Zalecenia

Zapewnienie dziatan szkoleniowych i wsparcia, w szczegdlnosci dla matych przedsiebiorstw branzy
spozywczej i laboratoridw, majgcych na celu przyczynienie sie do lepszego zrozumienia $rodowiska
drobnoustrojdow w zywnosci oraz procedur do scharakteryzowania odpowiednich czynnikow
determinujgcych okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) tatwo psujgcej sie zywnosci. Zwiekszenie
umiejetnosci i mozliwosci utatwi podejmowanie zharmonizowanych i wiasciwych decyzji dotyczacych
rodzaju oznaczenia daty i sprawi, ze procedury ustalania terminu przydatnosci do spozycia bedg bardziej
osiggalne. Podobne szkolenia i wsparcie w zakresie DT i podej$¢ opisanych w opinii mogg by¢ réwniez
przydatne dla wtasciwych organéw.

Gromadzenie danych dotyczacych czasu i temperatury podczas dystrybucji, sprzedazy detalicznej
i przechowywania zywnosci w gospodarstwach domowych oraz przeprowadzenie badan konsumenckich
w celu lepszego zrozumienia przekonan i zachowan, ktére wptywajg na warunki przechowywania
stosowane w gospodarstwach domowych w odniesieniu do zywnosci z terminem przydatnosci do spozycia
i datg minimalnej trwatosci, aby uzyskac lepsze dane do scharakteryzowania racjonalnie przewidywalnych
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warunkéw przechowywania zywnos$ci w panstwach cztonkowskich UE.

*  Wyjasnienie i dostarczenie wytycznych dotyczacych sposobu wykorzystania racjonalnie przewidywalnych
warunkéw w decyzjach dotyczgcych oznaczania data, tj. jakie zakresy istniejgcej zmiennosci nalezy
uwzgledni¢, na przyktad w odniesieniu do temperatur przechowywania, czasu przechowywania
i zachowania konsumentéw / zamierzonego zastosowania, a takze protokotow, ktére nalezy zastosowac
przy ocenie zachowania patogenéw w tych warunkach. Nalezy rowniez zapewni¢ wytyczne dla FBO
dotyczgce sposobu, w jaki wyniki badan konsumenckich i innych mogg by¢ stosowane przy szacowaniu
okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life). Wytyczne dotyczgce stosowania racjonalnie przewidywalnych
warunkéw w réznych krajach poprawig harmonizacje i bedg istotne dla FBO i witasciwych organdw.
Wyjasnienie stosowania racjonalnie przewidywalnych warunkéw bedzie réwniez pomocne dla oséb
oceniajgcych ryzyko w okresleniu zakresu ich ocen ryzyka oraz dla osoéb informujacych o ryzyku
w opracowywaniu porad dla konsumentéw i FBO.

*  Opracowanie ALOP/FSO dla wigkszosci kombinacji zywnosci i patogenéw, poniewaz brak takich danych
jest przeszkodg w ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) zywnosci w odniesieniu do
bezpieczenstwa zywnosci (termin przydatnosci do spozycia). Decyzja o dopuszczalnym ryzyku poprzez
ustanowienie FSO mogtaby utatwi¢ bardziej skuteczne podejscie oparte na ryzyku do oznaczania daty przez
FBO, tak jak ma to obecnie miejsce w przypadku L. monocytogenes w zywnosci RTE.
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Glosariusz

Dopuszczalny poziom Termin dopuszczalny poziom zostat uzyty w catej opinii w celu opisania dowolnego
poziomu mikroorganizméw istotnego dla decyzji o oznaczeniu daty podjetej przez FBO dla ich $rodka
spozywczedo, biorgc pod uwage cechy zywnosci i racjonalnie przewidywalne zastosowanie. Termin ten moze
odnosi¢ sie do m lub M okreslajgcych kryterium mikrobiologiczne, np. Listeria monocytogenes w zywnosci RTE,
do ogdlnych pozioméw progowych uwazanych za bezpieczne, np. poziomoéw toksyn wytwarzajacych S. aureus lub
docelowego poziomu patogendw, lub do pozioméw mikroorganizméw powodujgcych psucie sie zywnosci, ktore
nie prowadzg do zepsucia zywnos$ci. Termin ten jest synonimem wyrazen takich jak poziom istotnosci, poziom
obaw, poziom graniczny, poziom progowy, limit mikrobiologiczny lub poziom dla okresu przydatnosci do spozycia.
Opakowania aseptyczne odnosi sie do napetniania ,sterylnego” srodka do ,sterylnych” pojemnikéw w ,sterylnych”
warunkach (CAC/RCP 40, 1993). Jesli operacja ta zostanie przeprowadzona prawidiowo, wyréb koncowy jest
stabilny i bakteriologicznie bezpieczny do spozycia przez ludzi. W takim przypadku osigga sie ,sterylnosc
handlowg” (Pujol i in., 2015).

Data minimalnej trwatosci Zgodnie z art. 2 ust. 2 lit. r) rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011 ,data minimalnej
trwatosci srodka spozywczego” oznacza date, do ktérej Srodek spozywczy zachowuje swoje szczegdlne
wiasciwosci przy prawidtowym przechowywaniu. Zgodnie z zatgcznikiem X ust. 1 lit. a) rozporzgdzenia ,data
minimalnej trwatosci” powinna by¢ oznaczona stowami ,najlepiej spozy¢ przed”. Do celéw niniejszej opinii
rozporzadzenie odnosi date ,najlepiej spozy¢ przed” do zachowania szczegdlnych wiasciwosci zywnosci, zwanych
dalej wtasciwosciami jakosciowymi zywnosci. Wtasciwosci jako$ciowe zywnosci roznig sie znacznie w zaleznosci
od kategorii zywnosci, poniewaz rézne specyfikacje, cechy lub kryteria sg brane pod uwage przy okreslaniu
dopuszczalnosci zywnosci do spozycia przez ludzi. W przypadku niektérych kategorii zywnosci prawodawstwo UE
okresla szczegolowe minimalne kryteria jakosci, np. zwigzane z kwasowoscig lub zawartoscig sktadnikow
odzywczych, ktérych nalezy przestrzegaé przy produkcji tych srodkéw spozywczych, nadawaniu im okreslonej
nazwy prawnej lub okreslonej klasyfikacji jakosci, ktérych nalezy rowniez przestrzegac przy wprowadzaniu ich na
rynek i w trakcie sprzedazy konsumentom koncowym.

Odmrazanie lub rozmrazanie Zobacz rozmrazanie

Test prowokacyjny test laboratoryjny odpowiednio zaprojektowany do badania zachowania mikroorganizmu
(mikroorganizméw) po celowym zaszczepieniu w zywnosci. Testy prowokacyjne sg szczegolnie przydatne do

badania zachowania (np. wzrostu i/lub inaktywacji) patoggenéw w zywnosci w dajacych sie rozsasdnie rzewidzie¢
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warunkach przechowywania, o ktérych mowa w rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005 (zatgcznik 1), w celu uzyskania
jednorodnie roztozonego i wymiernego stezenia we wszystkich badanych jednostkach, minimalizujgc niepewno$c¢
zwigzang z zazwyczaj niskg czestosScig wystepowania, niskimi i niejednorodnymi stezeniami patogenéw w
Zywnosci.
Srodek kontroli dziatania i czynno$ci w ramach Systemu Zarzadzania Bezpieczenistwem Zywno$ci opartego na
HACCP, ktére mogg by¢ wykorzystane do zapobiegania lub eliminowania zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci
lub zmniejszenia go do akceptowalnego poziomu (CAC/GL 69, 2008). Wiele zapobiegawczych srodkéw kontroli to
sg czescig programow warunkéw wstepnych (PRP) i majg na celu unikniecie zanieczyszczenia $rodowiska
produkcyjnego. Srodki kontroli majgce na celu zmniejszenie lub wyeliminowanie zagrozen sg bardziej szczegétowo
powigzane z konkretnym procesem produkcyjnym, np. pasteryzacjg, fermentacjg i moga skutkowaé ustanowieniem
krytycznych punktéw kontroli (CCP) lub operacyjnych PRP (zawiadomienie Komisji C278/2016)-15 Srodki kontroli
powinny by¢ uzasadniane, monitorowane i weryfikowane za pomocg szczegotowych procedur i specyfikacji w celu
zapewnienia ich skutecznego wdrozenia (CAC, 2008).
Test trwatosci badania majgce na celu ocene zachowania mikroorganizmow, ktére mogg by¢ naturalnie obecne
w produkcie w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) w racjonalnie przewidywalnych warunkach. Badania
trwatosci mozna uzna¢ za bardziej realistyczne niz testy prowokacyjne, poniewaz zanieczyszczenie wystepuje
naturalnie. Jednak wdrozenie badan trwato$ci ma ograniczong warto$¢ dla oceny zachowania patogenéw, ktére
sg zwykle obecne przy niskiej czestosci wystepowania oraz niskim i niejednorodnym stezeniu (EURL Lm, 2019).
Cel bezpieczenstwa zywnosci (FSO) okreslenie maksymalnej czestosci wystepowania i/lub stezenia zagrozenia
mikrobiologicznego w zywnosci w czasie spozycia, ktére zapewnia odpowiedni poziom ochrony (skumulowana)
Letalnos¢ (FO, wartosci P) Catkowita skumulowana letalno$¢ (L) danej obrébki termicznej reprezentuje czas
(minuty) réwnowazny wystawieniu $rodka na dziatanie temperatury referencyjnej (Tref), przy zatozeniu
natychmiastowego i izotermicznego ogrzewania i chiodzenia. Warto$¢ L jest podstawg do poréwnania
intensywnosci ciepta pomigdzy réznymi obrébkami termicznymi. Warto$S¢ L jest obliczana na podstawie danych
dotyczacych czasu i temperatury mierzonych w najzimniejszym punkcie $srodka spozywczego znajdujgcego sie w
najzimniejszym punkcie urzgdzenia podczas catej obrébki termicznej i zalezy od statej oporu cieplnego (z)
docelowego mikroorganizmu (patrz metody obliczen w Myrseth, 1985). W przypadku procesow sterylizacji
letalnos¢ jest wyrazana jako Fo, przy Tret = 121,1°C i z =10°C. W przypadku pasteryzacji termicznej letalnos¢ jest
opisywana przez PTrei?, gdzie Trefi z sg zmienne w zaleznos$ci od zagrozenia i $rodka/procesu (Holdsworth, 2009)
Monitorowanie Czynnos$¢ polegajgca na przeprowadzeniu w czasie rzeczywistym zaplanowanej sekwencji
obserwaciji lub pomiaréw parametréw kontrolnych w celu oceny, czy CCP jest pod kontrolg (CAC, 2008). Jesli
chodzi o przyktady, jest to regularny (lub ciggly, jesli jest automatyczny) pomiar temperatury oraz obserwacja
zanieczyszczen i uszkodzen (Zawiadomienie Komisji UE, C278/2016).
Kryteria wydajnosci Wymagany wynik etapu lub kombinacji etapéw, ktdre przyczyniajg sie do zapewnienia
realizacji Celu Bezpieczenstwa Zywnosci (FSO). Jest to zmiana poziomu zagrozenia wymagana na okreslonym
etapie w celu zmniejszenia poziomu zagrozenia na poczatku etapu do poziomu na koncu etapu, ktéry jest zgodny
z celem wydajnosci lub FSO (Gorris, 2004).
Warunki wstepne Program wstepny (PRP): Praktyki zapobiegawcze i warunki wymagane przed i w trakcie
wdrazania systemu HACCP, kidére majg zasadnicze znaczenie dla bezpieczenstwa zywnosci. Potrzebne PRP
zalezg od segmentu tancucha zywnosciowego, w ktérym dziata sektor oraz od rodzaju sektora. Przyktady
réownowaznych termindw to Dobra Praktyka Rolnicza (GAP), Dobra Praktyka Weterynaryjna (GVP), Dobra
Praktyka Produkcyjna (GMP), Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), Dobra Praktyka Produkcyjna (GPP), Dobra
Praktyka Dystrybucyjna (GDP) i Dobra Praktyka Handlowa (GTP). Czasami procedury zapewniajgce
identyfikowalno$¢ zywnosci i jej wycofanie w przypadku niezgodnosci sg uwazane za cze$¢ PRP. W normach
Kodeksu Zywnosciowego PRP sg okreslane jako ,Kodeksy Dobrych Praktyk” (zawiadomienie Komisji UE,
C278/2016).
»okres przydatnosci do spozycia (shelf-life)” Termin ,okres przydatnosci do spozycia” jest zdefiniowany w art.
2 ust. 2 lit. f) rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005 i oznacza okres odpowiadajgcy okresowi poprzedzajgcemu termin
przydatnosci do spozycia lub date minimalnej trwatosci, zdefiniowane, odpowiednio, w art. 9 ust. 2 lit. f)
rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005 i 10 dyrektywy 2000/13/WE (odpowiadajgce obecnie art. 24 ust. 1i art. 2 ust.
2 lit. r) rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011)
»,Domena zepsucia” Odnosi sie do zakresu warunkéw dotyczgcych czynnikédw wewnetrznych, zewnetrznych i
ukrytych (cech $rodka spozywczego, warunkow przechowywania i mikroorganizméw w zywnosci), w ktérych SSO
rosng szybciej niz inne grupy drobnoustrojow i / lub wytwarzajg wystarczajgce ilosci metabolitdw powodujgcych
nieprzyjemny smak i niepozgdane zmiany w matrycy zywnosciowe;j
Zywnos$é TCS Zywno$é, ktéra wymaga kontroli czasu i temperatury w celu ograniczenia wzrostu patogenéw lub
tworzenia sie toksyn. Od 2013 r. termin TCS (Time/ Temperature Control for Safety) zastepuje wczesniej uzywany
termin "potencjalnie niebezpieczna zywnos$¢" (PHF) w amerykanskim kodeksie zywnosciowym (US FDA, 2013)
Rozmrazanie Uzywany tutaj jako synonim odmrazania, ktéry zostat uzyty w Zakresach zadan. Opisuje proces
zmiany zywnosci ze stanu statego zamrozonego w stan miegkki lub ptynny poprzez zwigkszenie temperatury
powyzej punktu zamarzania. Srodek spozywczy moze by¢ cze$ciowo rozmrozony w taki sposéb, ze temperatura
powierzchni jest wyzsza niz 0°C, podczas gdy rdzen jest nadal zamrozony.
Termin przydatnosci do spozycia Zgodnie z art. 24 ust. 1 zdanie pierwsze rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011,
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istnieje prawny obowigzek zastgpienia ogélnie wymaganej daty minimalnej trwatosci terminem przydatnosci do
spozycia w przypadku zywnosci, ktéra z mikrobiologicznego punktu widzenia tatwo sie psuje i w zwigzku z tym
moze po krotkim czasie stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzi. Artykut 24 ust. 1 zdanie drugie
rozporzadzenia stanowi, ze po uptywie terminu przydatnosci do spozycia zywno$¢ uznaje sie za niebezpieczng
zgodnie z art. 14 ust. 2-5 rozporzgdzenia (WE) nr 178/2002. Do celdw niniejszej opinii rozporzgdzenie wyraznie
odnosi termin przydatno$ci do spozycia do wymogoéw bezpieczenstwa zywnosci zwigzanych =z
prawdopodobienstwem bezposredniego zagrozenia dla zdrowia ludzkiego, tj. czy zywnos¢ w wyniku wzrostu
mikroorganizméw chorobotwérczych przenoszonych przez zywno$¢ lub dziatan mikrobiologicznych, takich jak
produkcja toksyn lub enzyméw, moze po krétkim czasie stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego.
W zwigzku z tym zywno$¢ opatrzona terminem przydatnosci do spozycia nie moze by¢ wprowadzana na rynek po
uptywie tej daty

Uzasadnianie Uzyskanie dowodow, ze srodek kontrolny lub kombinacja srodkéw kontrolnych, jesli sg prawidtowo
wdrozone, sg w stanie kontrolowa¢ zagrozenie do okreslonego wyniku. W przypadku zmian moze by¢ wymagana
ponowne uzasadnianie. Szczegotowe przyklady mozna znalezé w CAC/GL 69-2008. (Zawiadomienie Komisji UE,
C278/2016)

Weryfikacja Zastosowanie metod, procedur, testow i innych ocen, oprécz monitorowania w celu okreslenia
zgodnosci z procedurami opartymi na HACCP (1). Weryfikacja jest przeprowadzana okresowo w celu wykazania,
ze system HACCP dziata zgodnie z planem. Szczegdtowe przyktady mozna znalez¢ w CAC/GL 69-2008.
(Zawiadomienie Komisji UE, C278/2016)

Skroéty

AMA/P Srodek lub proces przeciwdrobnoustrojowy

ALOP Odpowiedni poziom ochrony

CCP Krytyczne punkty kontroli

CFU Jednostki tworzgce kolonie

DT Drzewko decyzyjne

FBO Operator branzy spozywczej

FSMS System zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci

FSO Cel bezpieczenstwa zywnosci

G Wzrost

HACCP Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli

HPP Przetwarzanie wysokoci$nieniowe

HTST Wysoka temperatura, krotki czas

LAB Bakterie kwasu mlekowego

MAP Opakowania ze zmodyfikowang atmosferg

MS Panstwo cztonkowskie

NG Brak wzrostu

PRP Programy wstepne

RePFED Chtodzona zywnos$¢ przetworzona o przedtuzonej trwatosci
RFC Dajace sie rozsgdnie przewidzie¢ warunki

RTE Gotowe do spozycia

SSO Specyficzne organizmy powodujgce psucie sie zywnosci
TCS Kontrola czasu/temperatury dla bezpieczenstwa

UHT Poddane ultrawysokiej temperaturze
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Zatacznik A - Przepisy UE dotyczgce oznaczania daty, okresu przydatnosci do
spozycia (shelf-life) i powigzanych informacji na temat zywnosci
Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego
° Artykut 14 Wymogi dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci

1) Zywnos¢ nie moze byé wprowadzana do obrotu, jesli nie jest bezpieczna.
2) Zywno$é nie zostanie uznana za bezpieczng, je$li zostanie uznana za:

a) szkodliwg dla zdrowia;
b) nie nadaje sie do spozycia przez ludzi.

3) Przy ustalaniu, czy jakakolwiek zywnos$¢ nie jest bezpieczna, nalezy wzigé pod uwage:

a) normalne warunki stosowania zywnosci przez konsumenta oraz na kazdym etapie produkcii,
przetwarzania i dystrybuciji, oraz

b) informacje przekazywane konsumentowi, w tym informacje na etykiecie lub inne informacje ogdlnie
dostepne dla konsumenta, dotyczace unikania okreslonych niekorzystnych skutkéw zdrowotnych
zwigzanych z dang zywnoscig lub kategorig zywnosci.

4) Przy ustalaniu, czy jakikolwiek $rodek spozywczy jest szkodliwy dla zdrowia, nalezy wzigé¢ pod uwage:

a) nie tylko prawdopodobne natychmiastowe i/lub krétkoterminowe i/lub diugoterminowe skutki tej
zywnosci dla zdrowia osoby jg spozywajacej, ale takze dla kolejnych pokolen;

b) prawdopodobne skumulowane skutki toksyczne;

C) szczegolng wrazliwos¢ zdrowotng okreslonej kategorii konsumentéw, w przypadku gdy zywnos$é
jest przeznaczona dla tej kategorii konsumentéw.

5) Przy ustalaniu, czy jakikolwiek srodek spozywczy nie nadaje sie do spozycia przez ludzi, nalezy wzig¢
pod uwage, czy dany $rodek spozywczy nie nadaje sie do spozycia przez ludzi zgodnie z jego
przeznaczeniem, z powodu zanieczyszczenia ciatami obcymi lub w inny sposéb, lub z powodu gnicia,
zepsucia lub rozktadu.

Rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych

Artykut 2 lit. f) zawiera definicje ,okresu przydatnosci do spozycia” , ktéry ,0znacza okres odpowiadajgcy
okresowi poprzedzajgcemu termin przydatnosci do spozycia lub date minimalnej trwatosci, okre$lone
odpowiednio w art. 9 i 10 dyrektywy 2000/13/WE” (uchylonej i zastgpionej rozporzadzeniem (UE) nr
1169/2011).

Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci

Artykut 9 ust. 1 lit. f) stanowi, ze ,Zgodnie z art. 10-35 i z zastrzezeniem wyjatkéw zawartych w niniejszym
rozdziale, obowigzkowe jest podanie nastepujacych danych szczegdtowych: ... f) daty minimalnej trwatosci
lub terminu przydatnosci do spozycia;..."

Artykut 2 ust. 2 lit. r) zawiera definicje ,daty minimalnej trwatosci zywnosci” , ktéra ,0znacza date, do ktorej
zywnos$¢ zachowuje swoje szczegolne wtasciwosci, jezeli jest wtadciwie przechowywana”.

Artykut 24 ust. 1 stanowi, ze ,1. W przypadku srodkéw spozywczych, ktére z mikrobiologicznego punktu
widzenia tatwo sie psujg i w zwigzku z tym mogg po krétkim czasie stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla
zdrowia ludzi, date minimalnej trwatosci zastepuje sie terminem przydatnosci do spozycia. Po uptywie
terminu przydatnosci do spozycia zywnos$¢ uznaje sie za niebezpieczng zgodnie z art. 14 ust. 2-5
rozporzadzenia (WE) nr 178/2002”.

Artykut 24 ust. 2 stanowi, ze ,odpowiednig date wyraza sie zgodnie z zatgcznikiem X”. Obejmuje to zaréwno
date minimalnej trwatosci, jak i termin przydatnosci do spozycia. Zatgcznik X 1(a), (b), (c) i 2 okresla sposéb
wskazywania dat.

Zatgcznik X 1(d) stanowi, ze ,z zastrzezeniem przepiséw unijnych nakladajgcych inne rodzaje oznaczenia
daty, oznaczenie daty minimalnej trwatosci nie jest wymagane w przypadku:

Swiezych owocéw i warzyw, w tym ziemniakéw, kitdre nie zostaly obrane, pokrojone lub poddane
podobnej obrébce; odstepstwo to nie ma zastosowania do kietkujgcych nasion i podobnych srodkow,
takich jak kietki roslin strgczkowych,

win, win likierowych, win musujgcych, win aromatyzowanych i podobnych $rodkéw otrzymywanych z
owocow innych niz winogrona oraz napojow objetych kodem CN 2206 00 otrzymywanych z winogron
lub moszczu winogronowego,

napoi zawierajgcych 10% lub wiecej objetosci alkoholu,
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wyrobéw piekarniczych lub cukierniczych, ktére, biorgc pod uwage charakter ich zawartosci, sg zwykle
spozywane w ciggu 24 godzin od ich wytworzenia,

octu,

soli kuchennej,

cukru w stanie statym,

wyrobow cukierniczych sktadajgcych sie prawie wytacznie z aromatyzowanych i/lub barwionych cukrow,

gumy do zucia i podobnych wyrobéw do zucia”.

Jaja stotowe

Rozporzadzenie (WE) nr 589/2008 ustanawiajgce szczegdtowe zasady wykonania rozporzgdzenia Rady (WE)
nr 1234/2007 w zakresie norm handlowych w odniesieniu do jaj

0 Artykut 12 ust. 1 stanowi, ze ,opakowania zawierajgce jaja klasy A muszg by¢ opatrzone na zewnetrznej
powierzchni dobrze widocznym i czytelnym napisem: ... (d) date minimalnej trwatosci zgodnie z art. 13
niniejszego rozporzadzenia; ... (f) jako specjalny warunek przechowywania zgodnie z art. 3 ust. 1 pkt 6
dyrektywy 2000/13/WE, oznaczenie zalecajgce konsumentom przechowywanie jaj w stanie schtodzonym
po zakupie”.

0 Artykut 13 stanowi, ze ,Date minimalnej trwatosci, o ktérej mowa w art. 3 ust. 1 pkt 5 dyrektywy 2000/13/WE,
ustala sie na nie wiecej niz 28 dni po ztozeniu. W przypadku gdy wskazany jest okres sktadania, date
minimalnej trwatosci ustala sie od pierwszego dnia tego okresu”.

0 Artykut 16 stanowi, ze ,W przypadku sprzedazy jaj luzem nastepujgce informacje sg podawane w taki
sposob, aby byly tatwo widoczne i czytelne dla konsumenta: ... (e) data minimalnej trwatosci”.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego

0 Zatgcznik lll, czes$¢ X, rozdziat |, pkt 3 stanowi, ze "jaja muszg by¢ dostarczone konsumentowi w
maksymalnym terminie 21 dni od zniesienia”.

Swieze migso drobiowe

Rozporzadzenie (WE) nr 543/2008 ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE)
nr 1234/2007 w odniesieniu do wprowadzania do obrotu miesa drobiowego

0 Artykut 5 ust. 3 stanowi, ze ,w przypadku Swiezego migesa drobiowego date minimalnej trwatosci zastepuje
sie terminem przydatnosci do spozycia zgodnie z art. 10 dyrektywy 2000/13/WE”.

Zywe malze

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego

0 Zatgcznik lll, czes¢ VI, rozdziat VII, punkt 2 stanowi, ze ,Oprocz ogélnych wymogoéw dotyczacych znakow
identyfikacyjnych zawartych w zalgczniku Il, cze$é |, na etykiecie muszg znajdowac¢ sie nastepujgce
informacje: (a) gatunek matza (nazwa zwyczajowa i naukowa);

0 (b) data pakowania, zawierajgcg co najmniej dzien i miesigc. W drodze odstepstwa od dyrektywy
2000/13/WE date minimalnej trwatosci mozna zastgpi¢ zapisem ,zwierzeta te muszg byé zywe w chwili
sprzedazy”.

Pectinidae, slimaki morskie i szkartupnie, ktére nie sg filtratorami, potawiane poza sklasyfikowanymi
obszarami produkcyjnymi

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegodlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego

° Zatgcznik 1, czes¢ VI, rozdziat IX, pkt 4 stanowi, ze ,podmioty prowadzgce przedsigbiorstwo branzy
spozywczej zajmujace sie pectinidae, zywymi slimakami morskimi i zywymi szkartupniami, ktore nie sg
filtratorami, musza spetia¢ nastepujgce wymogi: ... (b) z wymogami rozdziatu VI pkt 2 dotyczgcymi
zamykania wszystkich opakowan zywych pectinidae, zywych $limakéw morskich i zywych szkartupni
wysytanych do sprzedazy detalicznej oraz rozdziatu VII dotyczgcego oznakowania identyfikacyjnego i
etykietowania".
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Zatgcznik B - Warunki ograniczajgce wzrost patogenow

eJ EFSA Jouma

Tabela B.1: Potencjalne patogeny® budzgce obawy w badaniach wzrostu w oparciu o interakcje pH i aw® s$rodka (odtworzone z NACMCF, 2010)

\Wartos¢ pH:
\Wartosci a
N < 3,9 3,9do <4,2 4,2-4,6 > 4,6-5,0 > 5,0-5,4 > 5,4
< 0,88 NG®© NG NG NG NG NG
0,88-0,90 NG NG NG NG Staphylococcus aureus S. aureus
> 0,90-0,92 NG NG NG S. aureus S. aureus ; r:l?rr:acsytogenes
Bacillus cereus B. cereus B. cereus
Clostridium botulinum C. botulinum C. botulinum
L. monocytogenes(d . .
> 0,92-0,94 NG NG ytog @ L. monocytogenes L. monocytogenes L. monocytogenes
Salmonella
Salmonella Salmonella Salmonella
S. aureus S. aureus S. aureus
B. cereus B. cereus B. cereus
C' botuli : . C. botulinum
L. monocytogenes(d) U otu 'mim C. botulinum C. perfringens
- 0.04.0.06 G G Patogenne E. coli p. monocy oEgeneI_s L. monocytogene_s L. monocytogenes
, , Salmonella atogenne E. coli Patogenne E. coli Patogenne E. coli
S. aureus Salmonella Salmonella Salmonella
S. aureus S. aureus
Vibrio parahaemolyticus \V parahaemolyticus S. aureus
V. parahaemolyticus
B. cereus B. cereus
B. cereus C. botulinum C. botulinum
P E. col C. botulinum L.monoc {O0ENES C. perfringens
Sg}%%i’;?g - coll L. monocytogenes Pato enn):a Eg ol L. monocytogenes
> 0,96 NG Salmonella S aureus Patogenne E. coli Salmgonella ’ Patogenne E. coli
L. monocytogenes(d) Salmonella S aureus Salmonella
S. aureus V. parahaemolyticus S. aureus
V. parahaemolyticus - paral V. parahaemolyticus
V. vulnificus Lo
V. vulnificus

(a): Campylobacter spp., Shigella i Yersinia enterocolitica nie pojawiajg sie tutaj, poniewaz sg one zwykle kontrolowane, gdy zajmujemy sie wymienionymi patogenami.

(b): Dane sg oparte na PMP (106), ComBase predictor (50), bazie danych ComBase (49) lub recenzowanych publikacjach (11, 17, 45) [szczeg6towe informacje na temat bibliografii oznaczonych
11, 17, 45, 49, 50 i 106 mozna znalez¢ w NACMCF, 2010].

(c): NG, brak wzrostu; gdy nie oczekuje sie wzrostu patogenu, ale nadal moga by¢ potrzebne badania inaktywacji preparatu lub procesu.
(d): Nie nalezy stosowac L. monocytogenes, jesli pH srodka wynosi < 4,4.
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Zatgcznik C - Analiza niepewnosci

Tabela C.1: [Zrodta niepewnosci w drzewku decyzyjnym (DT) wptywajace na decyzje o rodzaju oznaczenia daty
Niepewnos¢ Zrédto lub lokalizacja niepewnosci Charakter lub przyczyna niepewnosci opisana przez Wptyw niepewnosci na decyzje o rodzaju oznaczenia daty
zwigzana z ekspertow przy uzyciu DT (kierunek® i wielko$¢&?®)
Drzewkiem Zatozenie: Kroki/pytania zawarte w \Wazny krok/pytanie moze by¢ pominiete lub nieistotne Niejednoznaczne/+
decyzyjnym drzewku
Zatozenie: Potencjat wzrostu oparty na Potencjat do zainicjowania wzrostu moze by¢ mniejszy niz Przeszacowanie/++ (ale moze by¢ rozwigzany przy prawidtowym
kilku czynnikach (pH i aw) jako gtowny wskazany w tabelach w Q8 i Q9, ktore opierajg sie tylko na uzyciu Q10)
czynnik determinujgcy dwoch czynnikach (pH i a,) w optymalnych warunkach
Zatozenie: Nie uwzgledniono inaktywacji  (Inaktywacja zagrozeh moze mie¢ miejsce w zywnosci Przeszacowanie/+ (ale dotyczy tylko kilku rodzajéw zywnosci, np.
na etapie konsumenta (niegotowej do spozycia) na poziomie konsumenta (np. gdy kawatkow Swiezego migsa)
zywnos¢ jest poddawana obrébce cieplnej)
Struktura: Zwigzek miedzy pytaniami Kolejnos¢ pytan moze nie odzwierciedla¢ istotnych wydarzen, Niejednoznaczne/+
ktdre moga mie¢ miejsce i wptyngé na wynik DT
Struktura: Pytanie 10) jesli FBO moze Duzy wptyw tego pojedynczego pytania na wynik decyzji, Niedoszacowanie lub przeszacowanie/+++ (Wazne, poniewaz
wykazac, ze srodki nie wspierajg rozwoju  [wymagajgcy dowodoéw i zrozumienia ze strony FBO (patrz moze to odwrdcic¢ decyzje, powazniejsze, jesli od daty ,nalezy
whniosek) oraz wykorzystania odpowiednich dajacych sie spozy¢ do” do daty ,najlepiej spozyé przed”, tj. prowadzace do
rozsadnie przewidzie¢ warunkow niedoszacowania)
Drzewkiem Dane dla granicznego pH i ay Limity stosowane w tabelach danych zawartych w Q8 i Q9 mogg |Niedoszacowanie/+ (Nie uwazane za prawdopodobne/niewazne, z
decyzyjnym nie by¢ reprezentatywne dla wszystkich istotnych zagrozen wyjatkiem przypadku pojawienia sie szczepéw hiper-

biologicznych

tolerancyjnych, poniewaz graniczne pH i ay, sg oparte na
najbardziej tolerancyjnych znanych komérkach wegetatywnych lub
zarodnikach)

Przeszacowanie/++

(1): Niedoszacowanie, tj. zywnos$¢ z terminem przydatnosci do spozycia bytaby klasyfikowana jako zywno$¢ z datg minimalnej trwatosci, Przeszacowanie, tj. zywnos$¢ z datg minimalnej trwatosci
bytaby klasyfikowana jako zywno$¢ z terminem przydatnosci do spozycia, Niejednoznaczne, tj. moze wptywac¢ w dowolny sposoéb.
(2): Ocena wielkosci niepewnosci przy uzyciu tréjstopniowej skali pétilosciowej od niskiego do wysokiego znaczenia(+, ++ lub +++).
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Tabela C.2: Zrédta niepewnosci zwigzane ze stosowaniem i wykorzystywaniem przez FBO drzewka decyzyjnego dotyczacego oznaczania datg

Niepewnos$¢ zwigzana z |Zrédto lub lokalizacja niepewnosci Charakter lub przyczyna niepewnosci opisana przez ekspertéw

Zrozumieniem DT przez  |Niezrozumienie pojec i pytan w DT Pytania (pojecia i terminy) oraz potrzebne dane moga by¢ Zle zrozumiane

FBO

Danymi zwigzanymi z Wielkos¢ dezaktywaciji Moze by¢ nieprawidtowa, jesli zabiegi/technologie nie sg odpowiednio zatwierdzone

zywnoscig informujgcymi o
reakcjach w DT

Charakterystyka czynnikéw wewnetrznych Nieprawidtowe lub niereprezentatywne dane, na przyktad nieuwzgledniajgce zmiennosci partii, moga byc¢
wykorzystane do scharakteryzowania czynnikdw okreslajacych potencjat wzrostu drobnoustrojow lub ich
inaktywacii

Charakterystyka przewidywalnych warunkéw Zatozenia i dane wykorzystane do scharakteryzowania czynnikdw okreslajgcych potencjat wzrostu

przechowywania, transportu i uzywania drobnoustrojéw w fancuchu zywnosciowym do czasu spozycia mogg by¢ nieprawidtowe lub

niereprezentatywne

Podejscia stosowane przez FBO w celu wykazania, ze  [Mozliwo$é nieprawidtowego zastosowania podejs¢ metodologicznych (np. przeglad literatury, testy
Srodek spozywczy nie sprzyja rozwojowi patogenow prowokacyjne, narzedzia mikrobiologii predykcyjnej) lub btednej interpretaciji ich wynikéw

DT: drzewko decyzyjne.
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Zatgcznik D - Dane z badania temperatury chtodziarek domowych w UE

Tabela D.1: Dane z badania temperatury chfodziarek domowych w UE @

% chtodziarek pracujacych w temperaturze °C®

Rok Minimalna Srednia Maksymalna
raportu  |Kraj N |temperatura| temperatura temperatura Numer ref.
>4 >5 >6 >7 >8 >9 >10
2010 Grecja 100 -0,3 6,3 13,0 84 72 56 36 24 13 7 Koutsoumanis i inni (2010)
2010 Hiszpania 33 0,6 7,9 14,5 84,9 78,8 51,5 15,1 |Garrido i inni (2010)
2010 \Wielka Brytania 50 59 71 30 29 WRAP (2010)
2011 /Austria 82 0,5 8,6 15 94 93 91 88 73 46 43 Buxbaum i inni (2011)
2013 Serbia 100 -1,9 8,90 20,8 NA NA NA NA NA NA NA  |Duri¢ i inni (2013)
2013 Serbia 100 0,1 8,6@ 21,4 NA NA NA NA NA NA NA  |Duri¢ i inni (2013)
2013 Serbia 100 2,4 10,43M 21,8 NA NA NA NA NA NA NA  |Duri¢ i inni (2013)
2014 Wiochy 84 2,5 8,1 15,9 94 73,8 51,2 |Vergaraiinni (2014)
2014 Francja 83 11 6,3 10,7 a7 Derens-Bertheau i in. (2015)
2015 Szwecja 5,99 16 Marklinder i Eriksson (2015)
2016 \Wielka Brytania 43 -1,7 5,9@ 16,9 79,1 62,8 39,5 14,0 4,7 4,7 0,0 |EvansiRedmond (2016)
2016 Portugalia 51 3,3 55 9,3 NA NA NA NA NA NA NA  |Galvao i inni (2016)
2019 Hiszpania 160 0,0 5,4 12,7 71,0 41,0 11,0 Jofre i inni (2019)

N: liczba chtodziarek objetych préba.

g): Dolna potka.
h): Drzwi lodéwki.

NA: Niedostepna.

www.efsa.europa.eu/efsajournal

: Na podstawie danych z przodu $rodkowych poétek.

)

)

): Na podstawie danych ze srodkowych potek.
)

): Centralna temperatura lodéwki.
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