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Zakladni pojmy

« Potravina je jakakoliv latka urcena ke konzumaci, nebo u které Ize
konzumaci predpokladat (zdk. ¢. 110/1997 Sb.).

- Epidemiologicky rizikova potravina (vyhl. 296/1997 Sb.) je potravina
urcena k primeé spotrebe, ktera je
« konzumovana v nezménéném stavu
- tepelné opracovana a konzumuje se v teplém nebo studeném stavu

 susSena potravina, ktera musi byt pred spotfebou smichana s teplou nebo
studenou vodou

- Nebezpecnd potravina (Nafizeni ES 178/2002), ktera zpUlsobuje Skody na
zdravi s ohledem na individualni vnimavost skupiny osob, pro které je
urcena




Epidemiologicke riziko

- Infekéni agens a jeho vlastnosti

- Potravina, charakteristiky produkce a trh: nové zpUsoby
zpracovani a baleni potravin, slozitéjsi logistika (vyroba a spotreba
se Casove a mistné ¢im dal vice vzdaluji)

- Ménici se vnimavost populace: expozice déti, narust poctu osob v
imunosupresi a osob vyssiho véku.

- Presnost epidemiologické surveillance aneb kam (ne)dohlédne
oko epidemiologovo...

Pozn.: Statistika infek¢nich onemocnéni postrada prvek kauzality!




Kauzalita

» sir Austin Bradford Hill (1897 —
1991)

- Hillova kritéria kauzality: soubor
podminek uzitecnych pri zvazovani
existence pricinnosti mezi expozici
a nasledkem

» absolutnim pozadavkem je prukaz
casove souvislosti




Mikrobialni kontaminace potravin

Primarni kontaminace

agens pritomno v
potraviné zivocisného
puvodu vyrobené z
primarneé infikovaného
hospodarského zvirete
(maso, vejce)

Sekundarni kontaminace

» kontaminace az béhem
manipulace s potravinou
pri vyrobé, skladovani,
distribuce a zpracovani

» poruseni technologickych
postupu, krizeni ¢istého
a necistého provozu,
poruseni pravidel osobni

hygieny




Kampylobakterové nakazy a salmonelozy

dribezi maso v rychlych kulinarskych upravach

grilované dribezi maso, zejména marinované po nékolik dni
ryby, zejména grilované nebo opecené na ohni (rybari)
vejce

vyrobky ze syrovych vajec (domaci majonéza)

syrové a polosyrové hovézi maso (tatarsky biftek, krvavy
steak, carpaccio)
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Narodni program tlumeni salmonel v chovech nosnic pro konzumni vejce - ockovani nosnic v komercnich
chovech

Prumyslove vyrobené majonézy, tatarské omacky a dresinky a obsahuji pouze tepelné osetrené (susené)
vajecné produkty. Zmrzliny a komercni cukrarské vyrobky rovnéz.




Listerioza

» potraviny ve vysokém stupni technologického zpracovani,
kontaminované krizovou kontaminaci z prostredi vyroby nebo
pracovniky, inicialni kontaminace staci velmi nizka (10%Z/gram)

» skladované v nizkych teplotach po dlouhou dobu =)
pomnozeni

» konzumace bez nasledné tepelné upravy

napr. plisnové syry - Niva, Hermelin, aromatické syry - tvarizky,
Romadur

oblozené chlebicky, vyrobky studené kuchyné




Botulismus

» puvodcem Clostridium botulinum, anaerobni, sporulujici
» vyskyt ve streve zvirat, spory v pudé

» spory vydrzi var, po castecnem zchladnuti vyklici v
vegetativni formu schopnou produkovat neurotoxin

» produkce termolabilniho neurotoxinu pri teplotach
4-40 °C

Rizikoveé potraviny: domaci nakladana zelenina, domaci
masné vyrobky (klobasy, pastiky)




Infekce a intoxikace Bacillus cereus

» sporulujici mikrob, vyskyt ubikvitarni

» pri nespravné manipulaci s potravinami typu
vareneé ryze a testovin - dlouha expozice pri
pokojove teploté === vyklici ve vegetativni
formu, produkujici termostabilni emeticky toxin

=== zvraceni




Parazitarni nakazy

» Toxoplazmoéza
» nemyta zelenina, jahody

» syrové a polosyrové hovézi maso (tatarsky biftek, krvavy steak,
carpaccio)

» Tenidzy

» Domaci uzené maso a domaci uzenarské vyrobky z veprového
masa

» Syrové a polosyrové hovézi maso
» Trichinel6za

divoka prasata - myslivci dodrzuji veterinarni opatreni (rychlé
testy u kazdého uloveného kusu)




Minimalizace alimentarniho rizika

Nakupovat nezavadné potraviny - expirace
» Tepelna uprava

» Tepelné upravené pokrmy okamzité zkonzumovat, neuchovavat v
pokojové teploté (spory - vegetativni formy - produkce toxin()

Uchovavani potravin v teplotach nizsich nez 5 °C nebo vyssich nez 70 °C

Znovu ohrivat potraviny po dobu 10 minut - pouze v domacnosti, nikoli v
provozovnach hromadného stravovani

» Zabranit krizeni syrovych a tepelné opracovanych potravin
» Osobni hygiena
» Cistota kuchynského vybaveni




