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Charakteristika alimentarnich nakaz

e nakaza po poziti jidla
(alimentum, lat. = potrava, vyziva)
e klinicky obraz:

gastroenteritis, enterocolitis
sepse

extraintestinalni formy s ruznou
lokalizaci zanétu




Priznaky alimentarnich nakaz

e prujem

e horecka

® hausea, zvraceni

e bolesti bricha, meteorismus, krece
e dehydratace

e celkove priznaky — bolest hlavy,
slabost, kolapsovy stav




podle klinickych pfriznaku nelze
stanovit presnou diagnozu

!

je nutné mikrobiologické vysetreni




Puvodci alimentarnich nakaz

e bakterie:

kampylobaktery, salmonely, shigely,
yersinie, patogenni E. coli, vibria
podminéné patogeny

puvodci alimentarnich intoxikaci -
stafylokoky, klostridia, bacily, vibria




Puvodci alimentarnich nakaz

e Viry:

rotaviry, kaliciviry, adenoviry, astroviry,
toroviry




Puvodci alimentarnich nakaz

Parazitarni:
® Pprvoci:

Giardia intestinalis, Entamoeba
histolytica, Toxoplasma gondii

e helminti: tasemnice
e hlistice:
Enterobius vermicularis (roup)

Ascaris lumbricoides (Skrkavka)
Trichuris trichiura (tenkohlavec)




Zdroj alimentarnich nakaz

clovék
zvire




Prenos alimentarnich nakaz

e nejcasteji neprimy:
primarné kontaminované potraviny
sekundarné kontaminované potraviny
fekalné kontaminované potraviny a voda
fekalné kontaminované predmety

!

fekalné-oralni prenos neprimy




Prenos alimentarnich nakaz

primy prenos ze zdroje na vhimavou
osobu
kontaminovanyma rukama

!

fekalné-oralni prenos primy




Vnimavost

Podle
vlastnosti puvodce
infekéni davky puvodce

veku vnimaveé osoby
zdravotniho stavu vnimave osoby




Terapie




Prevence prenosu

e na urovni zdroje nakazy:

veterinarni prevence v chovech
hospodarskych zvirat

vhodny zpusob zachazeni s domacimi
hospodarskymi zviraty

hygienické navyky pracovnikl v
potravinarskych profesich




Prevence prenosu

® na urovni cesty prenosu:

manipulace s potravinami

HACCP

vybaveni a technologické postupy
dezinfekce

dezinsekce a deratizace




Prevence prenosu

e na urovni vhimaveé osoby:

osobni hygiena
informovanost — zdravotni vychova
imunizace = specificka prevence




Prevence prenosu

10 zlatych pravidel WHO
pro prevenci alimentarnich nakaz (1989)




10 zlatych pravidel WHO

1. Spravny vyber potravin
2. Tepelna uprava jidla

3. Tepelné upravena jidla zkonzumovat
bezprostredné po uvareni

4. Peclivé skladovani hotového tepelnée
upravenéeho jidla

5. Ohrivani hotovéeho pokrmu




10 zlatych pravidel WHO

6. Zabranit kontaktu mezi syrovymi a
varenymi pokrmy

7. Dukladné myti rukou

8. Cistota v kuchyni

9. Ochrana pokrmu pred hmyzem,
hlodavci a jinymi zviraty

10. Pouze pitna voda




