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K lidské vyzivé slouzi potraviny, jejichz konzumace predstavuje, stejné jako
dalsi lidské Cinnosti, urcita rizika. Vzhledem k tomu, ze vyZiva se podili na
lidském zdravi a ovlivhuje délku zivota ze 40-60 procent, ptdme se. Jaka rizika
strava obnasi? Jak je zajiSténa v modernim svété bezpecnost potravin? Jaké
jsou hlavni zasady bezpecnosti?
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Rizika ve strave

 Nejvétsim rizikem je nespravné slozeni stravy, tedy jaké potraviny a v



jakém mnozstvi je konzumujeme.

« Dale je to mikrobialni riziko, které je nékterymi autory davano na prvni
misto.

» Nasleduje riziko z pfijmu pfirodnich toxickych latek (napr. solanin v
bramborach, toxické latky v houbach, bylinach a dalSich potravinach
rostlinného plvodu, z ZivociSnych potravin obsahuji prirodni toxické latky
prakticky pouze ryby).

« Chemickych kontaminantd (hlavné zbytky agrochemikalif).

* Rizika latek oznacenych kédem E - écek.

Bezpecnost potravin

Bezpeclnost potravin znamena, ze potravina pokud je pfipravena a/nebo
konzumovana podle jejiho zamysSleného pouziti, spotrebiteli neuskodi.
BezpecCnost potravin souvisi s vyskytem nebezpeci v potraviné a
nezahrnuje jiné aspekty zdravi Clovéka souvisejici napriklad s podvyzivou Ci
nevyvazenou dietou (stravou).

« BezpecCny vyrobek je podle legislativy takovy, ktery za béznych
podminek uziti nepredstavuje po dobu stanovenou vyrobcem, nebo po
dobu obvyklé pouzitelnosti, nebezpedi, nebo jehoz uziti predstavuje pro
spotrebitele vzhledem k ochrané zdravi pouze minimalni nebezpedi pfi



parpae Z hlediska bezpecnosti
potravin (obsahu
cizorodych latek v
potravnich fetézcich) je
mozno povazovat situaci u
nas podle vysledkl kontrol
Statni zemédélské a
potravinarské inspekce a
Statni veterinarni zpravy za
pFiznivou. Vysledky
kontrol lze najit na
webovych strankadch statnich kontrolnich orgdnd (www.szpi.gov.cz a
WWW.SVSCr.Cz).

O vysledcich sledovani a vyhodnocovani obsahu cizorodych latek v potravnich
retézcich v rezortu zemeédélstvi vydava zpravu také Odbor bezpecnosti
potravin Ministerstva zemédélstvi. Podle provedenych kontrol jsou
nejbezpecnéjsi potravinarské vyrobky ceské, za nimi nasleduji vyrobky
vyrobené v zemich EU a nejrizikoveéjsi jsou potraviny z tretich zemi.

« Napr. podle SZPI byla v lonském roce 5x zjiSténa nadlimitni hodnota


http://www.szpi.gov.cz
http://www.svscr.cz

pesticidd u kustovnice ¢inské (goji, goja), kterd je povazovana za
superpotravinu.

Rovnéz mikrobiologicka jakost potravinarskych vyrobkl je u nas dobra. V
mediich Casto prezentované alimentarni nakazy (nakazy z potravin) jsou
zpusobeny az jejich zpracovanim v zafizenich poskytujicich stravovaci
sluzby (spolecné stravovani) nebo v domacnostech.

Je to tim, ze nejsou dodrzovany zdasady bezpecného zpracovani potravin
a ke kontaminaci mikroorganizmy dojde béhem pripravy pokrmd nebo jejich
nevhodného skladovani. Kontaminovat pokrmy patogennimi
mikroorganizmy mohou i lidé, ktefi je pfipravuji, pokud jsou tzv. bacilonosici.

Hlavni zasady bezpecné pripravy a skladovani
pokrmu a potravin

1. Pouzivejte pouze nezavadné suroviny. Preferujte suroviny od znamych
dodavatell. Potraviny skladujte za podminek uvedenych na obalu a
nepouzivejte potraviny s proslou dobou spotreby (spotrebujte do:).
Po otevreni spotrebujte do doby a za podminek uvedenych vyrobcem.
Ovoce a zeleninu je tfeba dukladné omyt (del$i maceni ve vodé neni
vhodné) z dlvodl odstranéni zbytkl agrochemikalii, mikroorganizmd,
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zivocisnych skldct a mechanickych necistot.
. Pro pripravu pokrm{ pouzivejte pouze vodu z bezpecného zdroje.

. Pri pripravé pokrm{ je nezbytné udrzovat v Cistoté prostory, kde se
pokrmy pripravuji a skladuji, nacini a nadobi a samozfejmé dodrzovat
osobni hygienu. Chrante potraviny a pokrmy pred hmyzem a hlodavci.

. Dllezité je zabranit tzv. kfizeni prostoru, tj. aby nedochazelo ke styku
syrovych potravin (masa, drlibeze, vajec aj.) a jejich zpracovavanim na
stejnych plochach s potravinami, které se jiz dale tepelné neupravuji
(napr. varené knedliky, syrova zelenina apod.)



Rizikové suroviny (vejce,
maso, ryby) dukladné tepelné opracujte. Minimalnim pozadavkem
bezpecnosti je plsobeni teploty i uvnitf pokrmu alespon 75 °C po dobu 5
minut nebo 70 °C po dobu 10 min. U vajec indikuje ztuhly Zloutek i bilek
zniceni salmonel. Mikrovinny ohfev neni z divodd jeho nerovnomérnosti
bezpecnym zplsobem znic¢eni vsech mikroorganizmd.

. Hotové pokrmy skladujte v chladu (do 8° C), ale pouze omezenou dobu,
protoze rlst pripadné pritomnych mikroorganizm{ se pouze zpomali.
Chladnicku nepreplnujte, nedavejte do ni horké pokrmy a casto a dlouho
neotvirejte. Pro delsi skladovani je nutné je zmrazit. Ani zmrazené
potraviny nelze skladovat neomezené, zejména ty s vysSim obsahem tuku
napf. tucné ryby. Tuky se i pfi mrazirenskych teplotach oxiduji (zluknou).
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DelSi skladovani je mozné pouze bez pritomnosti kysliku v obalu. Potraviny
rozmrazujte v chladu a rozmrazené jiz znovu nezmrazujte.

Zavérem je mozné konstatovat, ze potraviny na nasem trhu jsou, az na
malé vyjimky, bezpecné. Obcas se vyskytujici alimentarni ndkazy jsou
zplsobeny predevsim Spatnym zachdzenim s potravinarskymi vyrobky a
nedodrzovanim pravidel bezpecné pripravy a skladovani pokrmd.
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