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Toxoinfekce, nakaza z
potravin, nehrozi jen v léte.
Cemu se v jidelni¢ku
vyvarovat?

URL ¢lanku: magazin/clanky/o-zdravi/Toxoinfekce,-nakaza-z-potravin,-nehrozi-
jen-v-lete.-Cemu-se-v-jidelnicku-vyvarovat s10012x19350.html

Kazdému z nas se jiz nékdy v zivoté prihodilo, ze jsme se po néjakém jidle
necitili dobre a nesedlo ndm. Ne vzdy se ale mlze jednat jen o kratkodobou a
nezdvaznou neprijemnost. Davate si pozor na to, co jite, abyste predesli
potravinovym nakazam?
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Co jsou to alimentarni nakazy?

Alimentarni nakazy délime na infekce z potravin a otravy.

* Infekce jsou vyvolany mikroorganismy, které se potravinou nebo vodou
dostavaji do traviciho traktu clovéka, kde se pomnozi a vyvolaji
onemocneéni.



Zdravotni problémy mohou zplsobovat i jedy, které vznikaji plsobenim
mikroorganism{ ve strevech (toxoinfekce).

« Otravy zpUlsobuji rovnéz potraviny, ve kterych se pomnozily bakterie a
vlivem jejich cinnosti se v nich nahromadily toxické metabolity
(intoxikace).

Prenos z ¢cloveka na cloveka

Rada alimentérnich infekci je
4 zplsobena c¢lovékem, ktery
pri priprave potravin
nedodrzuje zakladni
e hygienicka pravidla.

muUze byt sém jen nosi¢em a
nemoc se U nej neprojevuje.
Néktera onemocnéni jako
, napf. brisni tyfus, paratyfus,
virovou hepatitidu A, akutm bakterialni nebo virova prljmova onemocnéni,
bacilarni dyzenterii a nékdy i choleru, ktera se Sifila v nasich zemich ve
stfedovéku, si mizeme privést z dovolené v exotickych zemich, kde je hygiena




obecné na nizké Urovni.

 Pfi dovolené se nedoporucCuje konzumovat potraviny neznamého
puvodu, pripravované na trzistich a naopak se doporucuje pit vyhradné
balenou vodu.

Toxoinfekce

Mezi nejznaméjsi toxoinfekce patri salmoneléza a kampylobakteridza.
Jednad se o prenos z zivocisSnych produktl na clovéka. Nejcastéji je
kontaminovana dribez a vejce. Nakazit se mdzeme i z mléka ¢i masa jinych
hospodarskych zvirat.

» Musime mit na paméti, ze zmrazenim potraviny se problém nevyresi,
mikroby mohou prezivat i v extrémné nizkych teplotach.

 Maso je nutno dikladné propéci.

* Rizikové je napf. grilovani, kdy je maso po upravé stdle krvavé u kosti.

DalSim rizikovym onemocnénim je listeridza. Jeji vyskyt je sice vzacnéjsi, ale
jeji zaludnost spociva ve vysoké umrtnosti. Rizikovou skupinou jsou zvlasteé
tehotné zeny.

V pripadech intoxikaci se v kontaminované potraviné nahromadily jedy z
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¢innosti mikroorganismu jesté pred jejim pozitim. Onemocnéni nejsou prenosna
z Clovéka na Clovéka. Mezi nejznaméjsi onemocnéni patfi botulismus, kdy
otravy zplsobuje botulotoxin hlavné z podomacku vyrabénych konzerv a
masnych vyrobkud. Toxiny vytvari v potravindch rovnéz zlaty stafylokok
(Staphylococcus aureus), bakterie rodu Clostridium a Bacillus cereus.

Cemu se v jidelni¢ku vyvarovat ¢i kde si davat
vetsi pozor?

Alimentarnim nakazam lze
pfedchazet dodrzovanim
zakladnich pravidel hygieny
B zasad spravné
™ vyrobni/kuchynské praxe. Za
M cpidemiologicky rizikové

zejména vyrobky, které
neprosly dukladnou
tepelnou upravou.

Jedna se zejména o masné vyrobky uzené studenym kourem (napr. ¢ajovky),



tatarské bifteky, vyrobky z ryb a ostatnich vodnich Zivo¢ichl (zchlazené
Ustfice, sushi, krevety, rybi salaty), mléko a mlécné vyrobky prodavané primo z
farem a mlékomatd, prirodni nezrajici syry, nebalené a prirodni mineralni vody,
zmrzliny z tepelné neosSetrenych surovin, chlazené a zmrazené ovoce a
zelenina, vyrobky z nich (salaty, protlaky, dfené), cukrarské vyrobky (zejména
s naplnémi, s rosoly, s Cerstvym ovocem, pohary, dezerty), vyrobky z lusténin,
vcetné sdji (zakysané séjové vyrobky, tofu), naklicena semena, obiloviny a
olejniny, vyrobky studené kuchyné, lahldkarské vyrobky, majonézy, dresinky,
studené omacky (vyrobené podomacku), salaty, oblozené chlebicky, bagety,
chleby, vyrobky v aspiku, pomazanky, krémy apod. Rada potravin z tohoto
vyctu je u lidi oblibena.

Méli bychom davat pozor na to, odkud potraviny pochazeji, jak byly suroviny
skladovany, jak probihala jejich priprava, jak byly potraviny nasledné
uchovavany apod.

Desatero WHO pro prevenci

Svétova zdravotnickd organizace sestavila praktické desatero, jak
alimentarnim nakazam predchazet:

1. Vybirejte potraviny zpracované podle zasad bezpecnosti.



2. Varte potraviny dokonale, aby doslo k dostate€cnému provareni a
propeceni.

3. Jezte potraviny bezprostfedné po uvareni, s odstupem casu od pfipravy

roste riziko pomnozeni mikroorganismd.

Varené potraviny skladujte peclivé (chladnicka, mraznicka).

Varené potraviny pfi ohrivani ddkladné prohrejte ve vSech jejich ¢astech.

Zabrante kontaktu mezi syrovymi a varenymi potravinami.

Opakované si umyvejte ruce.

Udrzujte vSechny kuchyriské povrchy dukladné isté.

Chrante potraviny pfed hmyzem, hlodavci a jinymi zviraty.

10. PouZivejte Cistou pitnou vodu.
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