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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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Klasifikace nebezpecCi podle zavaznost

« PuUvodci ohrozujici zivot
— Clostridium botulinum, Salmonella typhi, Listeria
monocytogenes (teéhotné zeny, déti, lidé v imunosupresi),
Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus, paralyticka intoxikace z
mlzU (ustfic), intoxikace z mlza (ustrfic) zpusobujici amnésii
. Puvodci vaznych nebo chronickych onemocnéni
- Brucella, Campylobacter, Escherichia coli, Salmonella sp.,
Streptococcus typ A, Vibrio parahaemolyticus, Yersinia
enterocolitica, virus hepatitidy A, mykotoxiny, ciguatera-
toxin, tetramin

= Puvodci mirnych onemocnéni

- Bacillus sp., Clostridium perfringens, Listeria
monocytogenes (zdraveé dospélé osoby), Staphylococcus
auerus, Norwalk-like viry, vétSina parazitu, prujmova
intoxikace z mlzu (ustfic), otrava histaminem, otrava
vétSinou tézkych kovu



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



. R
Faktory ohrozujici bezpecnost pokrmu

- Chemicka nebezpecCi
- Toxicke latky vyskytujici se prirozene v potravinach
(jedovaté houby)
- 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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http://www.youtube.com/watch?v=ZbH_mSk2dNk

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.



Epidemiologicka bezpecnost kojeni
Kojit vzdy, protoze... Zdravotni riziko?

- NeprevysSuje prospéch z kojeni

- Optimalni nutrini sloZeni . CMV, HBV, HIV, jiné viry vzacné
- Imunologické faktory - Bakterialni infekce
. - HIV+ matky: kojit alespon prvnich
’ Preve’nce dlab_etu Il. typu’ nékolik mésicul, pokud nejsou dalsi
nadvahy/ obeZ|ty, predisponuijici faktory (oteviené

herpetické |éze u ditéte, nova HIV+ az

kardiovaskularnich v priib&hu kojeni - na zagatku infekce

onemocnéni vysoka HIV-virémie)
. Psychologioké, socialni a . HBV:vvaIfcinace ditéte, kojit
tické fakt « Oteviena forma TBC matky:
elicke Taktory antituberkulotika pro matku i dité

- Mammarni vysev herpes simplex:
pokraCovat v kojeni po oSetfeni lézi




Bezpecnost odstrikaneho zenského miléka

- Pasterované MM
- 62,5 st. C po dobu 30 minut
- Zchlazené, zmrazené

- Nepasterovane MM
- Zena vlastnimu dité&ti

- Trendy

- Tkan nebo potravina? Nelze spinit aseptické podminky odbéru
srovnatelné s venepunkci pfi darcovstvi krve a krevnich derivatu.
Terapeutické prinos v nékterych pripadech srovnatelny napr. s
krevnimi prevody

- Procesni pristup zameéreny na prevenci sekundarni kontaminace
- Vybér darkyné — bakteriologicky screening (CPM < 10*%) —
skladovaci podminky — zachazeni na luzkovém oddéleni



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)




