Zpravodaj 5/2020

Plytvani potravinami versus bezpecnost potravin

Doc. MVDr. Olga Cwikova, Ph.D.,
Mendelova univerzita v Brné

V posledni dobé¢ se ¢asto hovofi o vyhazovani nespotie-
bovanych potravin a o davodech jejich vyhazovani. V této
souvislosti se diskutuje zejména o tom, zda je nutné potraviny
vyhodit, nebo zda se mohou jesté néjakym zplisobem vyuzit.

Nejcastéjsim ditvodem pro vyhozeni nezkonzumovanych
potravin je jednak jejich zkazeni a jednak prosla doba udrz-
nosti. U vétsiny balenych potravin ma vyrobce povinnost
uvadét datum, které vymezuje maximalni dobu, po kterou
si potravina zachovava své specifické vlastnosti a splituje
pozadavky na zdravotni nezavadnost.

Termin datum udrznosti zahrnuje dva pojmy: datum pouzitel-
nosti (DP) nebo datum minimalni trvanlivosti (DMT). Datum
pouzitelnosti se uvadi slovy ,,Spotiebujte do* s uvedenim dne,
mésice, popt. roku. Po uplynuti tohoto data nelze tyto potraviny
jizuvadét na trh ¢i nabizet ke spottebé, nebot’ mohou pro konzu-
menta predstavovat zdravotni riziko. Jedna se obecné o rychle
se kazici potraviny, napf. Cerstvé syry, chlazené maso, vyrobky
studené kuchynég, apod. Naopak doba minimalni trvanlivosti
se pouziva u potravin, které se rychle nekazi. Uvadi se slovy:
,Minimalni trvanlivost do* nejcastéji s uvedenim dne, mésice
aroku. Potraviny s proslym datem minimalni trvanlivosti mohou
byt, narozdil od potravin s proskym datem pouzitelnosti, uvadény
na trh (prodavany), nesmi vSak mit poskozeny obal, musi byt
skladovany v pozadovanych podminkach, byt zdravotné neza-
vadné (bezpecné), viditelné oznacené jako ,,proslé* a umisténé
oddélen¢ od ostatniho zbozi. Jedna se napf. o susenky, Caje, tésto-
viny, zavateniny, konzervy, apod. Odpovédnost za nezavadnost
této potraviny vSak prebira prodejce.

V provozovnach spole¢ného stravovani je princip nakla-
dani s pros$lymi potravinami obdobny. Pouzivat potraviny
s proslym datem pouzitelnosti je samoziejmé striktné
zakazano. Co se tyka potravin s proslou DMT, je potieba

postupovat a posuzovat tyto potraviny ,,ptipad od pfipadu®,
zalezi na druhu potraviny, zda bude tepelné opracovana
nebo zda byly dodrzeny pozadavky na skladovani a zda je
¢i neni potravina né¢jakym zplisobem narusena (napadeni
skidci, plisen), zda ma ¢i nema poskozeny nebo deformo-
vany obal, zda je ¢i neni pozorovana tvorba plynu, zména
barvy, nepfirozeny zapach apod. Jedna se predevsim o po-
souzeni znakt charakteristickych pro dany druh potraviny
—smyslovych vlastnosti (napf. povrchu, struktury na fezu,
viing, chuti) a soucasné zhodnoceni zptisobu dosavadniho
uskladnéni potraviny (chlad, temno, niz§i relativni vlhkost
vzduchu). O posouzeni stavu potraviny by mél byt pofizen
jednoduchy zapis, ktery bude zafazen do dokumentace
prirucky HACCP. Potraviny, které tedy maji proslé DMT
a nevykazuji znamky kazeni, rozkladu ¢i napf. vyse uve-
dené zmény (po analyze nebezpeci mizeme predpokladat,
ze jsou bezpecné a nezpusobi stravnikovi po konzumaci
zdravotni obtize), lze pouzit k pfipravé pokrma v provo-
zovnach spole¢ného stravovani, ovsem opét zodpovédnost
za bezpecénost pokrmid ma provozovatel podniku spolec-
ného stravovani, tedy vedouci jidelny.

Vétsina vyrobcet pii ozna¢ovani potravin uplatiuje princip
predbézné opatrnosti a uvadi na obalu trvanlivost produkt
amyslné kratsi, a to zejména proto, Ze si nemohou byt jisti,
jak bylo s potravinou skute¢né nakladano. Pieruseni nebo
nedodrzeni chladiciho fetézce muze totiz trvanlivost 1 kva-
litu produktu vyznamné ovlivnit. Pozornost je potieba také
vénovat skladovani a pouziti potravin po jejich rozbaleni ¢i
otevieni. U nékterych potravin se kromé DMT a DP na oba-
lech produktti uvadéji instrukee, jak potravinu skladovat a jak
s ni nakladat po jejim otevieni.

K tomu, aby v podniku vefejného stravovani doslo u po-
travin k prekro¢eni DMT, by nemélo
prakticky dojit. Pouzivani potravin s pro-
Slym DMT v provozovnach spole¢ného
stravovani k pripravé pokrmd je sice
moznou, av§ak ne béznou praxi a svédéi
o nezvladnuti spravné vyrobni a hygie-
nické praxe v tomto podniku a o nefunk¢-
nosti systému zalozeném na principech
kritickych bodi. Posouzeni dodrzovani
zasad vcasné spotieby potravin (zalo-
zené na kontrole doby spotieby a doby
minimalni trvanlivosti) byva pfedmétem
zajmu kontrolnich organt a pfipadné
zjisténé prohfesky mohou byt divodem
pro ulozeni napravnych opatteni i udéleni
sankce. U¢innym nastrojem, jak lze
predchazet témto situacim je uplatnéni
principt jako je FIFO (First in, first out,
¢esky ,,prvni do skladu, prvni ze skladu®),
tzn. co naskladnim nejdtive, nejdtive po-
uziji. U¢inngjsim se viak zda byt pouziti
principu FEFO (First expirated, first out),
tzn. tu potravinu, u které kon¢i datum
udrznosti, pouziji nejdfive.





