BEZPECNOST A ZDRAVOTNI
NEZAVADNOST POTRAVIN A
STRAVY (POKRMU)

Mgr. Ales Perina, Ph. D.

Ustav preventivniho lékarstvi LF MU

Kamenice 5, 625 00 Brno
e-mail: aperina@med.muni.cz
vizitkové URL: http://www.muni.cz/people/18452




Pokrm a jeho vlastnosti

. Potravina vCetne napoje, kuchynsky upravena studenou
nebo teplou cestou nebo osetrena tak, aby mohla byt
primo nebo po ohfevu podana ke konzumaci

- Domacnost
- Hostinska zivnost, skolni jidelna, menza, stravovani

osob vykonavajlc:lch vojenskou Cinnou squbu
stravovani fyzickych osob ve vazbé a vykonu trestu,

, stravovani zaméstnancd,
podavani obcerstvenl podavani pokrmu Jako soucast
ubytovacich sluzeb, podavanl pokrmu jako soucCast
sluzeb cestovniho ruchu ( obCerstveni v dopr.
prostredcich)

« Vlastnosti
- Senzorické
- Vyzivové slozeni: dieta jako vyzivové tvrzeni
- Bezpecnost



Kdy je potravina/pokrm bezpecna?

- Neexistuje-li Skodlivost pro zdravi z pohledu ucinku
- Kratkodobych
- Dlouhodobych
- Na zdravi dalSich generaci
- Kumulativne toxickych

. ... a to s ohledem na zvlastni citlivosti urcCité skupiny
stravniku

. ... a zaroven je-li produkt vhodny k lidské spotrfebé napf.
z duvodu rozkladu, hniloby nebo cizich pfimeési



Faktory ohrozujici bezpecnost pokrmu

. Biologicka nebezpedi - | )

- Patogenni
mikroorganismy:
- Kampylobakterioza
- Salmonel6za
- Listeriéza
- Vibrio paraheamolyticus

- Intoxikace e e o s e o e w0

- stafylokokova enterotoxikéza, 0 - o Litenions

intoxikace B. cereus, ClI. 0 |
Perfringens), i
- virove nakazy (enteroviry)
- Kazeni potravin
- Proteolyza, lipolyza
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Relativni vnimavost k infekci Listeria monocytogenes v porovnani se

zdravym clovékem

Vék nad 60 r 2,6
Vék nad 65 r 7,5
Novorozenci 14
Alkoholismus 18
Inzulin non-depedentni DM 25
Inzulin dependentni DM 30
Gynekologické kancerozy 66
Karcinom mocCoveho mechyre a prostaty 112
Nenadorové onem. jater 143
Karcinom GIT a jater 211
Karcinom plic 229
Dialyzovany pacient 476
AIDS 865
Leukemie 1383
Transplantovany pacient 2584




Alimentarni infekce v roce 2011 - Zbytek pribehu
Foodborne disease in 2011 — The rest of the story.
(N England J Med. 2001, vol. 364, pp 889-891)
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Listeridza v zemich EU

Listeriosis notification rate: cases per 100,000 population
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-
Faktory ohrozujici bezpecnost pokrmu

- Fyzikalni nebezpecCi
~ Ulomky skla, plechu, dieva
~ Ulomky natér(
- Kaminky, hlina, pisek
- Skorapky z vajec
~ Ziraviny
Moznost akutniho poraneni v oblasti GIT
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Faktory ohrozujici bezpecnost pokrmu

- Chemicka nebezpecCi
- Toxicke latky vyskytujici se prirozene v potravinach
(jedovate houby, metanol)
- Alergeny

- Materialy ve styku s potravinami (ftalaty, bisfenol A,
Al)

- Chemickeé latky vznikajici pfi vyrobé potravin/pokrmu

- Potravinarska aditiva (,ecka”) ... Acceptable Dalily
Intake

- Environmentalni znecisténi potravin (rezidua) ...
Torelable Dally Intake

- EFSA (European Food Safety Authority)
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Dieta se snizenym obsahem mikroorganismu

- Princip: vyloucCeni potravin, které mohou byt ve zvysené mire
kontaminovany mikroorganismy
- Vyber potravin

- Maso, masné vyrobky: tepelné zpracovane, ne pokrmy z tepelné
neopracovanych mas, vajec a ryb

- Vejce po dukladné tepelné upravé nebo pasterované vyrobky z vajec

- MIéko a mlécnée vyrobky: z pasterovaného mléka, tvrdé (nezrajici) syry
- Ovoce, zelenina: Cerstve, nezpracovane

- KIli¢ky: tepelné opracované

- Hotoveé pokrmy (zchlazené, zmrazene): tepelna regenerace (75 °C)!

- Lahudkové vyrobky: omezit, anebo vyjimeéné uprednostnit Cerstvé
balené druhy (dolozitelné datum pouzitelnosti, moznosti kontaminace
omezene)

- Voda: pitna, nepouzivat filtry na domaci upravu pitné vody (biofilmy),
balena voda jen pfi nevyhovujici mikrobiologickeé jakosti zdroje pitné
vody (skladovani balenych vod, stojany na pitnou vodu!)

Pokud deficit mikronutrientt, suplementovat doplriky stravy.




Recomendation, Public Health Agency of Canada
Canadian Family Physician, vol. 56, 2010, ISSN 0008-350X (licence MU)

- Tehotne zeny by se mély vyhnout konzumaci nepasterovaného
mléka a mlé¢nych vyrobkd, mékkych syru (pasterovanych i
nepasterovanych), lahudkovych vyrobku a uzenych ryb s
ohledem na riziko Listeria monocytogenes.

- Tehotné zeny, stejné jako zbytek populace, by se mely vyhnout
konzumaci syrovych a nedostatecne tepelné opracovanych
vajec. Syrova vejce je doporuceno skladovat v lednici.
DoporucCuje se umyvat ruce a povrchy po kazdém kontaktu se
syrovymi vejci. Je doporuceno pouziti pasterizovanych
vajeénych hmot (melanzi).

- Tehotné zeny, stejné jako zbytek populace, by se mely vyhnout
konzumaci syrovych ryb, korySu a mékkysu (napf. ustfic) z
duvodu zvySeného rizika infekce Vibrio parahaemolyticus,
infekce noroviry a dalSimi puvodci.



Bezpecnost odstrikanéeho zenského mléka

- Typy provozu pro manipulaci s materskym mlékem

Banka materského mléka

-+ pracovisté provadgjici sbér, kontrolu zdravotni nezavadnosti, skladovani a
distribuci materského mléka mimo vlastni zdravotnické zafizeni

- Sbérna matefského mléka
- pracovisté provadgjici sbér, kontrolu zdravotni nezavadnosti a skladovani

materského mléka pouze pro potrebu vlastniho zdravotnického zafizeni
- Organizace prace
- Cerstvé: vlastni dit&, skladovat do 4 °C, spotfeba do 24 hod.

- Zchlazezené: pasterace pfi 62,5 °C 30 min., skladovat do 4 °C, ohfev ve
vodni lazni na 37 °C, spotfeba do 48 hod.

- Zmrazené: pasterace pfi 62,5 °C 30 min., skladovat -18 °C a nizSi (az 3
meésice), ohfev na 37 °C, rozmrazeni, ohfev ve vodni lazni na 37 °C
- Zahranici:
- Cerstvé mléko po bakt. screeningu: bezpeéné, pokud CPM< 103 /ml

- Setrné metody oSetieni (nizkoteplotni pasterace + ultrazvuk, osetfeni
vysokym tlakem, UV)




