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KU KONCEPTOM ZDRAVOTNEJ NESKODNOSTI POTRAVIN ZALOZE NYCH NA
ANALYZE RIZIKA
CONCEPT OF FOOD SAFETY BASED ON RISK ANALYSIS

Lubomir Valik

ABSTRACT

This paper deals with the food safety concepts. fi$leanalysis framework was introduced by the
Codex Alimentarius Commission (CAC, 1999) and sasfidly adopted by developed countries as a
means for reducing the incidence of diseases fromtaminated food. It was also incorporated by the
relevant EU legislation. The aim of the study ishighlight the contribution of the risk analysis
components and introduce the concept of food safgjgctives (FSO), which was recently intensively
discussed. This concept is focused on the quaatidic of hazards in different parts of the foodioha
and emphasises the role of microbiological riskeassient including the databases of predictive
microbiology. Through compliance with the food $gfebjectives defined in terms of microbiological
criteria for the relevant parts of the food chaspecially for the food processing, a higher lefel
protection of the population should be reachedndtans the incidence of the food-borne disease
should be reduced or at least kept at its previee.

Keywords: Risk analysis, food safety objectives (FSO)

UvoD

Je vSeobecne zname, Ze potraviny bezprostrednevayplyna zdraviecloveka, a preto musia
vyhovova jeho potrebam a nesmu v Ziadnom pripade ohraozigvep zdravie a dobri pohodu. Pad
narodnej legislativy, reprezentovanej Zdkonom ogwindch(152/95 Z. z.)a jeho novelizovanych
zmien a doplnkov, osoby a organizacie, ktoré vyjiapatraviny a manipuluju s nimi, maju povinmtios
zabezpéit také podmienky, aby sa k spotrebitei dostavali iba hygienicky bezchybné a zdravotne
nesSkodné potraviny. Aktualna europska legislativeygiene potravinNariadenia ES 178/2002, ES
852/2004, ES 853/2004d’alSie) spolu s Nariadeniami o mikrobiologickycht&rach pre potraviny
(ES 2073/2005, ES 1441/200Vsulade s potravinarskou praxou deklaruju, Ze kgsoove zdravia
populéacie je jednym z ich spaéloych hlavnych cikov. Uprednostuju sa pritom poziadavky spravnej
vyrobnej a hygienickej praxe a preventivne systérdgavotnej neskodnosti potravin zaloZzené na
principoch HACCP (Hazard Analysis and Critical GohPoints, Analyza nebezpenstva a kritické
ovladacie body). Pre potravinarsku a kontrolnl pi@znamena uistenie, Ze prave pomocou tychto
preventivnych prostriedkov je mozné zabe&mpedravotni neSkodnopotravin.

Hodnotenie rizika, vratane mikrobiologického salvasnosti stava IKicovym zaujmom vladnych
institacii a sdasne aj prostriedkom vyuZiteym pri rieSeni otazok bezgeosti potravin. Z
kvantitativneho hodnotenia rizika m6zu organy uegdkontroly potravin ako aj vyrobcovia ziska
informécie a argumenty pre rozhodovanie o frekveadibke vykonavanych kontrol, auditov a
analyz. Plati pritom, Z&im je miera rizika vySSia, tymiastejSie adinnejSie preventivne opatrenia
zamerané na eliminaciu hodnoteného neb&apsva by sa mali uplatva’. Principy jednoduchSieho
kvalitativneho hodnotenia rizika by mali thysitag’ou dokumentacie HACCP, konkrétnecasti
analyza nebezpenstva. Ztoho vyplyva, Ze ako analyza neb&gpstva, tak aj kvalitativne
hodnotenie rizika by sa mali vykotha kazdom technologickom kroku vyroby potravin.

Preventivne pristupy pri zabeZpgani zdravotnej neSkodnosti potravin séindé, ak vyrobca
potravin uplatuje zasady spravnej vyrobnej praxe (SVP) v hyglamet prostredi udrziavanom pikad
zdsad spravnej hygienickej praxe (SHP). Nezastumpitellohu pri zabezgevani hygienickych
podmienok zohravajtistiace a dezinfeié pripravky. Ak sa mame zamgérea minimalizaciu rizika,
musime vytvara hygienické podmienky vSade, pri vyrobe potraviahrnujuc tak nielen vyrobu
potravin, pochutin, pitnej vody, ale aj predmetyrisg potreby, napriklad, kozmetické pripravky.
Nembzeme pritom zabudtitani na prostredie potravinarskych prevadzok, dena spoléného
stravovania,¢i uz typu otvoreného alebo uzatvoreného, a na ySptchy, ktoré prichadzaja do
priameho kontaktu s potravinami.
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S vyjasnenim vlastnickych uloh, uplatnenim techgicloych, metrologickych a inych vydobytkov
modernej vedy, zavedenim legislativy implementyjdgeznatky z mnohych vednych oblasti a
s realnym uvedomenim si zodpovednosti vyrobcov eap&nog’ potravin sa postupne uplatnili
pristupy zaloZzené na prevencii. Ich zavadzanie naatdiciu dosta pod kontrolu nebezgenstva

v celom potravinovom t@zci a bolo sprevadzané heslami: od vidiel po &kdli(angl. from farm fork

to table fork) alebo od mastale po stél (from sdbltable) a pod.

V s&asnosti na arovni vyroby ma prevadzkovgpetravinarskeho podniku naporudzi SVP/SHP/SPP
(spravnu vyrobnu, hygienickl, paohospodarsku prax), systém HACCP a moznosti ib&die
vyroby, jej riadenia, vratane bezpesti poda medzinarodnych Standardov (IFS, BRC, ISO 22 000).
Na urovni narodnej ma Stat k dispozicii koncepthanarizika, zahrnujuci hodnotenie rizika, teda
prostriedky, ktoré systémovo poskytuju ramec, namadzvySovanie urovne ochrany obyVatea
pred ochoreniami z potravin. Na druhej strane zmajdetiez zavazok uplathtieto pristupy v praxi.
Na tychto drovniach méme teda prostriedky, ktoryghteme splini ciele, ako napriklad, zniZi
frekvenciu vyskytu nebezpenstiev v potravinach a minimalizavaziko.

Najnovsi pristup, ktory vo vedeckych kruhoch a aigaciach zodpovednych za riadenie rizik
s celosvetovou posobntmal rezonoval v ostatnych rokoch, teraz sledujecmpasmer, piom
neneguje doteraz zavedené pristupy. Tento konaBptproti smeru potravinového tezca (,up
stream"), teda od cfev ku konkrétnym kritériam, mikrobiologickym alelpwocesnym. A tak popri
pévodnom pristupe ,from farm fork to table fork“nika novy ,from the aim to the arm“ — od tée

k zbrani (proti nebezgenstvu),(Cerf, 2009)

Analyza rizika

Patet ochoreni mikrobiologického povodu z kontaminoxadmn potravin, globalne, ale i na narodnej
arovni, rok od roku dynamicky koliSe. Zavisi od mistva faktorov, ktoré sa vo &&ej alebo mensej
miere podiéaju na realnych alebo Statisticky evidovanych oeh@ch. Pri zniZzovani vyskytu
ochoreni z potravin si viaceré rozvinuté krajiny asvojili koncept analyzy rizika prijaty Komisiou
Codex Alimentarius(CAC, 1999) a neskér akceptovany aj prislusnou eurépskou l&thisu, tzv.
vSeobecnym potravinovym zakonoliNariadenie EC 178/2002) Ich spolénym cidom bolo
poskytnd prostriedok, ramec, ktory ma spétmgs’ vyuZit' na znizenie rizika, a tym poskythuyssi
stupdi ochrany obyvatistva.

V ramci tohto konceptu sa definovali mnohé pojmtaré& sa prekladali do mnohych jazykov, avSak
castokrat mylne. V zmysle tychto dokumentov pod pmjmriziko (angl. risk) rozumieme funkciu
pravdepodobnosti vznikuineZiaduceho zdravotnéhociiku vyvolaného nasledkom vystavenia
nebezpéenstvu (angl. hazard zavaznostitohto &inku. Nebezpéenstvg na druhej strane, bolo
definované ako biologicky, chemicky alebo fyzikaléipite/ (agen$ ¢i stav potraviny, ktory moéze
nepriaznivo pésobina zdravigFAO, 1998)

Podobne sme sa v praxi stretdvallaSimi terminy, ktoré s#&asto nespravne interpretovali. Boli to
predovSetkym analyza rizika a hodnotenie rizikamalyza rizikaje SirSi pojem, koncept sthoe
uvedeny hore. Jeho neodddliteu s@ag’ou je hodnotenie rizika vedecky prostriedok, ktorého
cielom je kvantitativne identifikova a charakterizowa Specifické nebezgenstvo a na zaklade
hodnotenia jeho expoziciedir, najlepSie kvantifikovg riziko prec¢loveka.

Analyza rizika pozostava z troch zloziek (Obr.Kthrymi su:

A. hodnotenie rizika (risk assessment)

B. riadenie rizika (risk management)
C. komunikéacia o riziku (risk communication).

(Pre lepSiu orientaciditate’a uvadzame v zatvorkach anglické terminy.)
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Hodnotenie rizika (Risk assessment) Riadenie rizika (Risk management)

Identifikacia nebezpaenstva
(Hazard identification)
Charakterizacia
nebezpéenstva

(Hazard identification)

Predbezné aktivity riadenia
rizika

Identifikacia a vyber
moznosti riadenia rizika

'S
v

- Hodnotenie davka -
Ucinok
(dose - response)
Hodnotenie expozicie
(Exposure Assessment)
Charakterizacia rizika

Implementéacia rozhodnutia
v riadeni rizika

Monitorovanie a revizia
vystupov

AN /

Komunikacia o riziku (Risk communication)
Vymena informacii a ndzorov o riziku

Obréazok 1 Struktira analyzy rizika (Gérner a Valik, 1998; ayené poth FAO/WHO, 1997)

Hodnotenie rizika

Konkrétnym predmetom hodnotenia rizika je sumaigaeclastnosti a vedeckych argumentov
o identifikovanom nebezpenstve v prisluSnej potravine. &&’ou charakterizacie nebezgmstva je
skimanie a postdenietahu medzi davkou prisludného agensu a jefitkdm nacloveka.Dalej sa
analyzuje a hodnoti, naka suludia tomuto nebezpenstvu vystaveni. Neoddeliteou s@ag’ou
hodnotenia expozicie (exposure assessment) je aflikgia spravania sa identifikovaného
a charakterizovaného nebezeestva v celom potravinovomtaci, t.j. az po konzumaciu potraviny.
Zhrnutim tychto poznatkov, opierajuc sa o vyslegkgdchadzajuceho kroku, distribacie vyskytu
organizmu Vv potravine sa vygita pravdepodobn@sochorenia, t.j. vikos’ rizika, ktoré vyplyva z
analyzovaného nebezmnstva (Obr. 1Gorner a Valik, 1998. Riziko sa obyajne vyjadruje ako
ocakavany poet Specifickych ochoreni alebo Umrti na 100 000vabdiov za rok vztiahnuty na
konkrétny patogénny organizmus a konkrétnu potrafliammerdingova a Fazil, 2000)

Pre priblizenie krokov hodnotenia rizika uvediemstpp poda Schothorsta (1997) ktory sa
zaoberal hodnotenim rizika v Nemecku vyplyvajucehmebezpé&enstvalisteria monocytogenes
Tento patogénny mikroorganizmus je odolngiveepriaznivym vplyvom prostredia. Nie je nény

na rastové médium a rastie aj pri chl@oivych teplotaciiGorner a Valik, 2004) Pri odhade rizika

L. monocytogenes potravinach autor vychadzal zo Statistickychjgdapod’a ktorych sa v Nemecku,
pri poite priblizne 83 milionov obyvatev zaznamenalo za rok takmer 300 pripadov listerioz
Systematickym mikrobiologickym vySetrovanim poZzinadko méaso, masové produkty, vyroby z ryb,
syry, Salaty a cestoviny, sa zistilo, Ze u 7 % \ormasa a vyrobkov z neho boli listérie
identifikované a stanovené z 1 g navazkuastejSie v denzitach nizSich ako 100 KTJ/g, v menSo
mnozstve vzoriek aj vo vyznamne vy33ich denzitfelej sa zistilo, Ze listériami boli mimoriadne
kontaminované udené ryby. Vo vysokoméfmvzoriek tychto ryb boli stanovené obsahy listeri
denzitdch vysSich ako 10 000 KTJ/g. Citovany aptmrazoval tato skutmos’ za zvlag vyznamnda,
lebo Uudené ryby sa konzumuju prevazne #ielSej teplotnej Upravy. ZI'adiska hodnotenia rizika z
potraviny a obsahu prislusnych mikroorganizmov ya@lal aj vZah medzi davkou a jeginkom na
¢loveka. Potla Statistickych udajov, ktoré mal v todase k dispozicii, bola konzumacia masa a
vyrobkov z neho 28,5 kg za rok a udenych ryb 1,&&gok. Jedna priemerna davka tychto potravin
(naraz konzumované mnozstvo) bola asi 100 g.
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Pri dalSom kroku analyzy a hodnotenia rizika autor vyldah z predpokladu, Ze zaznamenané
ochorenia na listeriézu z potravin boli spésobemgzkmaciou adenych ryb, ktoré obsahovali viac ako
10 000 KTJListeria monocytogenfs a Ze asi 20 % populécie bolo nachylnych na t¢atworenie. Z
tychto udajov bola vypoitana pravdepodobnts/zniku ochorenia, t.j. riziko bolo pri kontamin&ci
adenych ryb 4.. monocytogenegysSej ako 10 000 KTJ/g 1:6 000 (0,6 %) a pri kamnhacii nizSej
ako 100 KTJ/g bola pravdepodobri@chorenia 1:100 000 (0,001 %) az 1:1 000 000 (1,0a).
Délezité bolo konStatovanie, Ze riziko ochorenialisteriozu by mohlad’alej stipé aj pri pévodnej
kontaminacii udenych ryb denzitami niz§imi ako X0QJ L. monocytogends, ak by sa mohli listérie
v tychto potravinach rozmnoZzo¥@ri nevhodnych podmienkach ich uchovavania.lBaltora by sa
preto mala v udenych rybach teoreticky pozadowa. "nulova tolerancia” obsahu tychto baktérii.
Této poziadavka by sa musela uplétridalSich ¢astiach konceptu analyzy rizika,cwmnostiach
suvisiacich s riadenim rizika (risk management) &omunikacii o riziku (risk communication).
Realne kalkulovatié riziko sa totiz neda &ir bez @astid’alSich faktorov pdsobiacich v spotmsti.
Autor konstatoval, Ze Uplna eliminacia listérii @tgavinového réazca nebola v takomto pripade
moznda. AvSak cieom ostatnych¢asti konceptu analyzy rizika je zniZzpravdepodobnd'svzniku
ochorenia na Uroveakceptovaténu spol@nog’ou.

Prikladné hodnotenie rizika monocytogenes potravindch na priamu konzumaciu bolo vypracéyan
napriklad, kolektivom autorov pod zastitou FAO/WH@2004, pristupné na adrese:
http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/atisteria/en/index.htmB. 11. 2009).

V sikasnosti, viac ako 12 rokov po uverejneni prvych ziwerkonceptu kvantitativneho
mikrobiologického hodnotenia rizika a inych podobimyprac, vieme, Ze tzv. nulova tolerantia
monocytogeneshola prijatd pre potraviny podporujuce rast tohtokroorganizmu. Bolo tiez
Specifikované miesto v potravinovomtaci, v ktorom sa kritérium upiatje: ,predtym ako sa
potravina dostala spod bezprostrednej kontroly gtekovatéa potravinarskeho podniku, ktory ju
vyrobil* (Nariadenie EC 1441/2007)

Riadenie (manaZzment) rizika — v zmysle jeho zvladriia
Riadenie rizika (Risk management) vo vSeobecnaostirena identifikaciu, hodnotenie &avanie ich
priorit. Po tejto primarnej fdze ma nasledbkaordinované a hospodarne vyuzitie prostriedkay pr
minimalizaciu a riadenie rizika ako aj pre predctarde negativnhym trendom, jeho pripadnému
zvySeniu (upravené pddhttp://en.wikipedia.org/wiki/Risk_managemeptistupné 2. 11. 2009).
Pod’a spravy Organizacie pre Ipmhospodarstvo avyzivu a Svetove] zdravotnickejaoizacie
(FAO/WHO, 1997) riadenie rizika vyplyvajuce z vysledkov hodnoteniaika je zodpovedné
zvazenie postupov a alternativ a, ak si to situacieyZzaduje, aj vyber a implementacia vhodnych
kontrolnych prostriedkov, vratane regulaénych opatreni. Prirodzenym cibom je zniZenie piiu
ochoreni, na globalnej alebo narodnej arovni. Zeggdoé organizacie, na narodnych Urovniach Statne
organizacie, su povinné volico najinnejSie prostriedky na zniZovanie rizik a ochrarravia
obyvatéov. Samozrejme, ich povinngmu je &innog’ opatreni tiez vyhodnocovaPreto zlozkami
riadenia rizika poth FAO/WHO (2006) su:
A. Zhodnotenie rizika alebo predbeziignosti riadenia rizika
- identifikacia problémov bezprosti potravin
- zostavenie profilu rizika

zhodnotenie nebezpenstva z Fadiska priority hodnotenia a riadenia rizika
stanovenie ci®v riadenia rizika
stanovenie postupov pre vykonanie hodnotenia rizika
prerokovanie vysledkov hodnotenia rizika

- uvedenie vysledkov hodnotenia rizika do praxe
B. Identifikacia a vyber prostriedkov riadenia rizika

- identifikacia riadiacich postupov prichadzajuciahid/ahy

- selekcia preferovanych prostriedkov, vratane zviagZzefnodného kritéria

bezpeénosti
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- konené rozhodnutie manazmentu
C. Implementacia rozhodnutia manazmentu
- validacia systému dozoru nad potravinami, kde jesbmé
- implementécia vybranych metdd kontroly
- verifikacia implementacie
D. Monitoring a preskimanie
- zhodnotenie &innosti zavedenych opatreni
- preskumanie riadenia rizik a/alebo jeho posudeod’a potreby)

Komunikacia o riziku

V nadvéaznosti na realizaciu opatreni veducich l&drutiu alebo k minimalizacii rizika tteu zloZzkou
konceptu analyzy rizika je komunikacia o riziku.Kut¢nenie opatreni smerujucich k minimalizacii
rizika sa musi realizovav zhode sdalSimi faktormi pésobiacimi Yudskej spoldnosti. Jednotlivé
kroky riadenia sa totiz profiluju v procese "komkéie medzi potrebou a moziiami ovladnutia
alebo minimalizacie rizika". Pri tejto komunikada musia zladi nazory a zaujmy zodpovednych
¢initelov z oblasti zdravotnictva, hospodarstva, finanbgzpénostnej politiky Statu, vyskumu a
vzdelavania, vyrobcov poZivatin, predajcov, akoichj konzumentov. Vysledkom komunikacie o
riziku musi by realizovaténé rozhodnutie s naslednym preskimanim jetiondsti (FAO/WHO,
1997)

Koncept cid’ov bezp&nosti potravin

Koncept cidov bezpénosti potravin (angl. food safety objectivdsS0Og uviedla Medzinarodna
komisia pre mikrobiologické Specifikacie potravanl. International Commission on Microbiological
Specification for FooddCMSF, 2002), aby vyplnila priestor medzi implementaciou bezymstnych
opatreni v potravinovom tazci adbélezitym ciom politiky verejného zdravia spdaloosti
charakterizovanym terminom primeranej Urovne oohréngl. appropriate level of protection,
ALOP). Primerana urove ochrany je definovana, ako stupechrany, ktory krajina dosahuje pri
uplatiovani sanitarnych alebo fytosanitarnych opatremeranych na ochranu zdravia a zZivbaali,
zvierat alebo rastlifGorris, 2005).

Zamerom uvedenia tohto konceptu bolo poskytracionalny navod, ako s jeho vyuZzitim dosiahnu
arovei ovladnutia nebezgenstva, ktora je potrebnd witom bode potravinového ttazca, aby sa
splnila primerana aroweochrany ALOP). Ciele bezpénosti potravin su definované ako: maximalna
frekvencia a/alebo koncentracia (mikrobiologickém@bezp&enstva v potravine ¥ase spotreby,
ktora poskytuje primeranu Uraveochrany(ICMSF, 2002). Inymi slovami, sa pd Cerfa (2009)
tieto ciele sa daju priblizinasledovne: Ak frekvencia a/alebo koncentracisempenstva v ufitej
potravine wase konzuméacie bola vo vSetkych davkach skonzunyotiapopulaciou za jeden rok
rovnaka alebo niZSia akbSO (Food Safety Obijectives), nemali by sa preékidolerované péty
ochoreni alebo amrti a mala by sa dosi@hmmimerana aroveochrany ALOP). Svojim spésobom za
».mikrobiologickl materialovl bilanciu“ je mozné pakova vyjadrenie tejto podmienky tzv.
konceptualnou rovnicou predstavenou komisi@MSF (2002). Rovnica vyjadruje wah medzi
pociatocnym patom mikroorganizmiHy, jeho znizeninR (redukciou), zvySeninh (angl. increase),
ku ktorému doSlo v potravinovom tiazci dotasu konzumacie potraviny, alben bezpeénosti
potravin £SO):

H,—YR+YI<FSO

FSO je cid bezpénosti potravin,Hy je pcaiatocna urové nebezpéenstva, 2R je kumulativny
(celkovy) pokles koncentracie nebezpestva, 21 je kumulativne (celkoveé) zvySenie hladiny
nebezpéenstva v dosledku opatovnej kontaminacie a/alestyrasSetky hodnoty sa vyjadruju keg
Definovanim ci€ov bezpeénosti potravin teda determinujeme poziadavky aletiéria na:
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a) maximélne zvySenie tu patogénnych mikroorganizmov, ku ktorym
dochadza pri uchovavani, transporte, predaji patrad’alSej manipulacii
az po ich konzuméciu

b) poziadavky na devitalizaciu patogénov ca® technologického
a kulindrneho opracovania a spracovania potraviny

c) ako aj ich maximalny pripustny @giatocny patet vstupujuci spolu so
surovinou do potravinovéhoti&zca.

PoZiadavka praxe na takéto kritéria posuva autaiatio popredia postupy, modely, databazy a
a vyznam prediktivnej mikrobiol6gie vSeobedicMeekin a Ross, 2002; McMeekin, 2007; Valik,
1997)

Uvedend ,mikrobiologickd materidlova bilancia“ vdjetlivych castiach potravinového tlazca
(koncept FSO) potom definuje ciele pre kaZd& retazca, tzv. performance objectivéX):

Hy—YR+XYI+XI; = PO
Prvovyroba
Hy—YR+XYIqc+ X1, < PO
Vyroba
Hy—YR+XYIsc+XYI; < PO
DistribUcia a predaj
Iy—- SR+ %Iz + %1 = F50
Konzument

V rovniciach Zlgc a Zlg znamena zvySenie @i Specifickych patogénnych mikroorganizmov
v potravine (v logy) v dbsledku rekontaminacie (indéXC) a rastu (indexs). Termin PO (z angl.
performance objective, di€innosti v ugitom kroku (v mieste) potravinovéhoteeca) je definovany
ako maximalna frekvencia a/alebo koncentracia nmdtenstva v potravine v Specifickom kroku
potravinového réazca pred konzumaciou, ktora prispieva Kame bezpénosti potravin SO alebo

k akceptovatiénej urovni ochranyALOP).

Pouzité pojmy v horeuvedenom koncepte je mozn@kigde definovénasledovne:

Performance criterion (PC) kritérium procesuginnosti: &inok vyjadreny frekvenciou a/alebo
koncentraciou nebezpenstva, ktory sa musi dosialtnwaplikaciou jedného alebo viacerych
kontrolnych opatreni.

Control measure (CM} kontrolné opatrenie: vSetky akcie a aktivity, riitonézu by pouZzité na
prevenciu, eliminaciu nebezfnstva alebo na jeho zniZenie na prijafedrove.

Vyznam doteraz predstavenych pojmov v konceptéoeibezpénosti potravin, prirodzene, vyjadruju
ich vlastné definicie, k ich porozumeniu napomgh@aaledujuca schéma na Obr. 2.

ZAVER

V praci sa stréne predstavili koncepty bezf®osti potravin, ktoré by sa mali v spohosti pre
udrzanie primeranej ochrany obyJ#tva vyuzive. Dufajme, Ze prirodzenou ambiciou
odbornej/vedeckej verejnosti, ako aj zodpovednygfamov Statu je, aby aj taka mala krajina, ako je
Slovenska republika, vyuZivala naplno potencidl mettodne akceptovanych pristupov pre
znizovanie rizika alimentarnych ochoreni mikrobgitkého pévodu. Predmetom tohto snazenia méze
byt, napriklad, zniZenie incidencie salmonedz na 3Jiske, ktora poth spravy EFSA (20099ini
155,1 pripadov/100 000 obyvéte a patri na druhé najvysSie miesto v Europskigj un
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Performance Process Per;grnﬂtgnce
jecti . oRjeclive
objective criterion JF'O FSO
PO
Ra‘f“' Process | | Process | | Packaging | |Distributi0n| | Retail | | Consumer |
materials
Manufacturing X

|

Microbiological Product Microbiological Microbiogical
Criterion Criterion Criterion Criterion
(Specification) (Standard / (Standard)
N R Specification)
Performance Criterion
PC

Obrazok 2 Schématické znazornenie konceptu'aiebezpeénosti potravin a prislusSnych pojmov
(Jackson, 2009).

Vysvetlivky: raw materials — surovina, process egass, manufacturing — vyroba, packaging — balenie,
distribution — distribucia, retail — obchod, congrms konzument, microbiological criterion —
mikrobiologické kritérium, process criterion — &itum procesu, product criterion — kritérium
produktu, performance criterion — Kkritériufimnosti, kroku.
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