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Vyznam alimentarnich nakaz

Viytvareji zaCarovany kruh ,prujem — malnutrice”, zvlasté u
0sob se zvysenou vnimavosti

Predstavuji zatez pro ekonomiku statu
pracovni neschopnost

Predstavuji zatez pro system zdravotnictvi
naklady na IéCbu

Poskozuji zajmy vyrobcu a statt v mezinarodnim

obchodu s potravinami

Predchazeni alimentarnim nakazam ma charakter
primarni prevence



Rizikove faktory pro vznik alimentarnich

nakaz
Vek
<5 r,>65r
Téhotenstvi
Fyziologicky zménény stav imunity
Imunokompromitovaneé osoby
Stres
Malnutrice
Onkologicti pacienti
Imunosupresivni |éCba
HIV/AIDS
NedostateCnost imunitniho systému (primarni imunodeficience)
Nektere leky
Antacida (¢ pH Zaludku)
Pridruzena onemocneni a symptomy
Polydipsie = naredéni zaludecCni HCI pfijmem tekutin
7 Fe v séru = zlepSeni vyuZzitelnosti Fe patogennimi mikroorganismy



Statni organy

Narizeni ES, zakony a vyhlasky
Narizeni ES €. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a
pozadavky potravinoveho prava, zrizuje se Evropsky urad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti

otravin
,Potravina se nepovazuje za bezpecnou, je-li Skodliva pro zdravi; v
uvahu se berou pravdepodobné okamzité, kratkodobé nebo dlouhodobé
ucinky na zdravi osob, které potravinu konzumuiji, s ohledem na zvilastni
citlivost urcité skupiny stravnikl, pro které je potravina uréena“.




Statni organy

Narfizeni ES, zakony a vyhlasky
Narizeni ES €. 852/2004 o hygiené potravin
,Primarni odpovednost za bezpecnost potravin nese provozovatel
potravinarskeho podniku*
Narizeni ES €. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka
pravidla pro potraviny Zivo€iSného puvodu
Zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich, ve
znéni pozdeéjSich pfedpisu
Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi, ve znéni
pozdéjSich predpisu
Predchazeni infekEnim nemocem, stravovaci sluzby
Zakon €. 40/2009 Sb. trestni zakonik

Sifeni nakazlivé lidské nemoci, ohroZeni zdravi zavadnou potravinou a
jinymi predmety



Potravinarske podniky

Verejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo neziskovy,
ktery vykonava Cinnost souvisejici s jakoukoliv fazi
vyroby, zpracovani a distribuce potravin

Vyrobci, prodeji, distributofi, stravovaci sluzby (... stravovani
fyzickych osob v ramci zdravotnich a socialnich sluzeb...)

Nizka bezpeénost muze byt prestupkem, i trestnym ¢inem z
nedbalosti!
Povinneé nastroje
HACCP, kédy SVP/SHP
Nepovinneé nastroje
Mezinarodni normy: ISO 22.000
Normy fetézcu: BRC, EFSIS, IFS a dalSi



od ostatnich potra¥i-
v me&mdﬂmw%mmw

< P!

anadobi,jako jsoU

" Uchovave)

g ‘nozea kidjeciprkénka-
jiné potavi:

Wmhlml.

jejich
P

Znalost = Prevence

fom— ) et ek i s
© Saetowa davotneha omantace, 2001

ot il @ =




5 klicu k bezpecnému stravovani (WHO)

KlicC. 1
Udrzujte Cistotu
Pred manipulaci s jidlem a béhem jeho pripravy si Casto
umyvejte ruce
Umyvejte si ruce po pouziti toalety
Omyveijte a dezinfikujte vSechny povrchy pouzivané pro
pripravu pokrm

Chrante potraviny a prostory v kuchyni pred hmyzem, hlodavci
a jinymi skudci



5 klicu k bezpecnému stravovani (WHO)

KIiC C. 2
Oddelujte pokrmy syrove a uvarene

Oddélujte syrové maso, dribez a mofrské plody od ostatnich
potravin

Pro manipulaci se syrovymi potravinami pouzivejte zvlastni
naradi a nadobi, jako jsou noze a krajeci prkénka
Uchovavejte pokrmy a jiné potraviny tak, abyste zabranili
kontaktu mezi syrovymi a uvarenymi potravinami



5 klicu k bezpecnému stravovani (WHO)

KIiC €. 3
Pokrmy dukladné varte

Pokrmy, zvlasté pak z masa, drubeze, vajec a morskych plodu,
dukladné varte
Polevky a dusena jidla privedte k varu a varte tak dlouho, aby
uvnitf celého pokrmu bylo dosazeno nejméné 70 °C po dobu 10
min.. Ujistéte se, Zze Stavy z masa a drubeze jsou Ciré, nekrvave.
Nejlepe, kdyz pouzijete teplomer
Zvlastni pozornost vyzaduje sekané maso, masove rolady, velke
kyty a drubez v celku

Pokrmy vzdy radne ohrivejte



5 klicu k bezpecnému stravovani (WHO)

Klic C. 4
Uchovavejte pokrmy pfi bezpecCnych teplotach
Uvarené pokrmy nenechavejte pfi pokojoveé teplote déle nez 2
hodiny
(pozn.: stravovaci sluzby zcela zakazano!)

Hotové pokrmy a zkaze podléhajici potraviny ulozte vCas do
lednice (max. teplota 5 °C)

Servirujte pokrmy velmi horke (min. 60 °C)
Neskladujte pokrmy pfrilis dlouho, ani v ledniCce

Nerozmrazujte pokrmy pfi pokojove teploté, ale pozvolna v
ledniCce



5 klicu k bezpecnému stravovani (WHO)

KIiC €. 5
Pouzivejte nezavadnou vodu a suroviny

Pouzivejte nezavadnou vodu nebo ji upravte tak, aby
nezavadna byla

Vybirejte Cerstve a nezavadné potraviny

Volte zpracované potraviny, jako napr. pasterované miéko

(pozn.: problematika mlékomatu ... veterinarni zajisténi, ale |
vlastni zodpovédnost spotrebitele!)

Omyvejte ovoce a zeleninu, zvlasté dukladné, pokud je jite
syrove

Nepouzivejte potraviny po uplynuti jejich trvanlivosti a doby
pouzitelnosti
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http://youtu.be/tTp6yHAknA8?t=39s

Prevence alimentarnich nakaz

U 0Sob se zvysenou vnimavosti

Vyznamna agens
Salmonella sp. (sklon k tyfoidni f.), Campylobacter sp., Shigella sp.
Listeria monocytogenes
Cryptosporidium, Giardia
Prdjmy nereaguijici na béznou |é¢bu
Toxoplasma gondii
Bezna vyziva
Dieta se snizenym obsahem mikroorganismu
Klinicka vyziva
Preference ready-to-use preparatu



Dieta se snizenym obsahem mikroorganismu

Princip: vylouceni potravin, které mohou byt ve zvysené mire
kontaminovany mikroorganismy
Vybeér potravin
Maso, masné vyrobky: tepelné zpracovaneg, ne pokrmy z tepelne
neopracovanych mas, vajec a ryb
Vejce po dukladné tepelné upraveé nebo pasterované vyrobky z vajec
MIéko a mléCné vyrobky: z pasterovaneho miéka, tvrde (nezrajici) syry
Ovoce, zelenina: Cerstve, nezpracované
Klicky: tepelné opracované
Hotové pokrmy (zchlazené, zmrazené): tepelna regenerace (75 °C)!

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

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

Pokud deficit mikronutrientt, suplementovat doplriky stravy.




