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Jak a pro¢ dochéazi k onemocnéni alimentarniho
pavodu?

Opravnénou stalou obavou pracovnikt ve spoleéném
stravovani, tedy i v naSich Skolnich jidelnach, je mozZny
vznik hromadného onemocnéni alimentarniho ptvodu.
Jednd se predevsim o stievni infekce, kam patii nékolik
desitek nejraznéjSich nemoci, které jsou vyvolavany bakte-
riemi, viry a parazity. Pokud bychom pivodce onemocnéni
chapali v pojmech systému HACCP, jedna se o nebezpeci
biologického typu. V naSem sdéleni se chceme zabyvat
témi ohroZenimi zdravi strdvnika, ktera se vyskytuji
nejcastéji - rocné v poctech desitek tisic pripada. Jistéze
nelze pustit ze ztetele fadu dalSich zavaznych onemocnéni
sro¢nim vyskytem v desitk&ch nebo stovkéch pripada jako
jsou napt. listerioza, virova hepatitida typu A a E, stafylo-
kokové, klostridiova a bacilarni enterotoxikéza. Principy
vzniku infekéniho onemocnéni jsou vSak obdobné. Infekce
muZze vzniknout pouze tehdy, jsou-li spinény 3 z&kladni
podminky, které byvaji oznac¢ovany jako zakladni ¢lanky
Siteni infekce.
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Prenos infekce je zpasob, jakym se pavodce onemocnéni
pienasi na ¢loveka.

P¥imy pienos - piivodce infekce se pienasi piimym stykem
s nemocnym (napt. dotykem rukou, které jsou znecisteny
casteckami stolice, popt. moce).

Nepiimy pienos se uskutec¢iiuje u onemocnéni, jejichz
pavodce je odolngjsi viaci vnéjsim vliviim (prostrednictvim
kontaminovanych predméta ¢i nastroji). Mezi nepiimy pre-
nos patii i prenos cestou alimentarni (vodou, potravinou).
Kontaminace potravin maze byt primarni
(pochazi z nemocného zvirete) nebo sekun-
darni (kontaminace potravin v prub¢hu
skladovani nebo v nekterych fazich technolo-
gického procesu pripravy pokrmu).

pri¢inou akutnich alimentarnich onemocnéni, které
maji svij pavod i v zavadnych potravinach a pokrmech,
jiz neni salmoneldza, ale kampylobakteri6za zptisobo-
vana bakterii Campylobacter jejuni. Snizovani poctu
onemocnélych akutnim prajmovym onemocnénim
v porovnani s rokem 2005 (bylo tehdy hlaSeno nejméné
70 000 piipadu) se zdalo nadéjné. Tehdy jsme vyslovili
optimisticky predpoklad, Ze poc¢ty postizenych obéma
nakazami se budou v dalSich letech dale sniZzovat. M¢la
to zpusobit zvySujici se bezpecnost potravin, v gast-
ronomické vyrobé i funkénost systému spravné praxe
a HACCP. Vyskyt nejcastéji se vyskytujicich ndkaz
alimentarniho pavodu vSak v roce 2014, v porovnani
s rokem 2008, zastal na stejné trovni a proti piedcho-
zimu roku 2013 doSlo dokonce ke zietelnému zvySeni
pocétu obou onemocnéni (viz tabulka). Jak vyplynulo
z Setteni krajskych hygienickych stanic, nevyhnuly se
hromadné vyskyty onemocnéni ani nékolika Skolnim
jidelnam.

Kampylobakteriéza i salmonel6za jsou zoondzy
a mikroorganismy jsou pritomné piedevsim v potravi-
nach Zivocisného puavodu, ale druhotné mohou byt také
kontaminovany zelenina, ovoce, obilniny. Tato akutni
prijmova onemocnéni se vyskytuji jak v pramyslové vy-
spélych zemich, kde ptisobi nejen zdravotnické problémy,
ale i velké ekonomické ztraty, tak i v méné rozvinutych
zemich celého svéta. JeSté v roce 1998 byl u nas podil
pocétu osob onemocnélych kampylobakteriézou vagci
nemocnym salmonel6zou polovi¢ni, nyni je jiZz fadu
let situace opac¢nd. Nejcastéjsi onemocnéni zpasobuje
Campylobacter jejuni, ktery je bézné ptritomen v zaZi-
vacim traktu drabeZe i voln¢ Zijicich ptaka (baZanta,
vrabct, holubt). Vehikulem - prostirednikem pro vznik
onemocnéni, jsou syrove produkty dribeze, méné pak

Vyskyt salmoneldzy a kampylobakteridzy v letech 2005, 2010 -
2014 podle udajia CEM SZU Praha

(kumulativni nemocnost)

Nakazy 2005 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014*
Nejéastéjél’ D avodce onemocnént Salmonelozy 32905 | 8622 | 8752 (10507 |10 280 | 13 633
u -
jiz 7name deléi dobu Kampylobakteriozy 30242 {21161 | 18 811 |18 412 |18 389 | 20 902
. , . . . . . Jiné bakt.stievni infekce | 2703 | 3343 | 4607 | 5168 | 5797 | 6 762
Pted vice neZ 6 lety jsme v naSem casopise T
upozoriiovali na skutecnost, e nejéast&jii Virové strevni infekce 3739 | 8516 | 9955 | 6877 | 7778 | 9437




maso jateénych zvirat. Povrch pordzené jate¢né dri-
beze muze byt posmrtné po oSkubani kontaminovan
ze zneciSténého povrchu - pefi a ze zbytka stievniho
obsahu pfi porazce.

Ptipometime si rozdily mezi obéma ptivodci nejéastéj-
Sich infekenich onemocnéni alimentarniho ptivodu. Pro
gastronomickou praxi je dulezity rozdil v optimalnich
teplotach pro rast bakterii. Bakterie rodu Campylobak-
ter potiebuje 42°C, Salmonella se nejlépe rozmnoZzuje
pti 37°C. Nechceme-li v kuchyni pomnoZovat tyto bak-
terie, musi mit naSe teplé pokrmy pti vydeji ¢i pievozu
teplotu vyssi nez 60°C.

Dalsi rozdily jsou piedevSim v inkubaéni dobé,
po které se projevi klinické piiznaky onemocnéni, ktera
u salmonel6zy byva mnohem krat$i, 12-72 hodin, nékdy
i 6 hodin. U kampylobakteriézy je inkuba¢ni doba delsi,
obvykle 3-5 dnii, ke vzniku onemocnéni je zapotrebi
mensiho poctu bakterii nez u salmonel6zy. Salmonelova
nakaza miaze mit t&z8i prabéh u osob vnimavéjsich,
jako jsou nemocni s poruchami imunity, novorozenci
a malé d¢ti, zejména do 4 let, nebo naopak osoby star-
Siho veéku. U malé ¢asti nemocnych mtze po vymizeni
klinickych piiznaka pretrvavat tzv. bezpiiznakové
nosi¢stvi salmonel.

Potvrzenim piiciny prevazujicich piipada vysky-
tu kampylobakteriézy ptred salmonel6zou jsou Udaje
o vysledcich laboratornich vySetieni provedenych v roce
2013 a uveiejnéné Statni veterinarni spravou. Vysetienim
vzorki odebranych u kufat bylo zjisténo, ze 11,7 % bylo
pozitivnich na pfitomnost salmonel, zatimco kampylo-
bakter byl zjistén u 54,6 % vySetienych kurat (C.jejuni
68 %, C.coli 32 %). Pozitivni nalezy byly u vzorka ode-
branych u skotu a prasat radové nizsi a pohybovaly se
kolem 1%. S podobnymi nalezy se je mozno setkat u té-
méF vSech statt ES (nékdy pritomnost Kampylobaktera
hlaSen ze skandinavskych stati a z Litvy. Pokles hlase-
nych piipada salmonel6z v Evropé i u nas se opravnéné
pric¢ita plnéni programu ES tlumeni salmonel6z v drtbe-
Zich chovech, ktery Gsp&sné pokracuje.

Jak piedchéazet vzniku téchto
i dalSich rizik?

Je to predevsim pInénim z&kladnich ,,bezpodmine¢nych®,
hygienickych poZadavku (Natizeni ES ¢. 852/2004 o hy-
giené potravin)

> Infrastruktura provozovny, ¢lenéni, vybaveni — jak
odpovida rozsahu vyroby

» PoZadavky na suroviny, bezpe¢né zptsoby zachaze-
ni se surovinami (musi byt zndmého pavodu, f&dné
prejimka - DS, DMT), Uprava surovin, vybalovani,
rozmrazovani, uréena mista pro rizikové operace

» Zachovani chladiciho (mraziciho) retézce

» Nezavadnost pitné vody - nezbytnost pravidelného
vySetteni pokud neni z veiejného zdroje

» Zdravotni stav a proSkoleni personalu, zdravotni pra-
kazy, osobni odpovédnost,

Osobni hygiena a provozni hygiena
Sanitace, regulace Skadct

Bezpecéné zachazeni s potravinovym odpadem

YV V VYV V

Povinnost provést analyzu nebezpeci a pouzivat sprav-
nou hygienickou a vyrobni praxi (SHVP) nebo systém
kritickych boda (HACCP)

JistéZe jde o jiz delSi dobu zndmé poZzadavky a ve vétsing
SJ jsou napliiovany.

Vrat'me se vSak k procesu Siieni infekce, zde hraji velmi
vyznamnou roli opatieni, ktera maji za Ukol pierusit feté-
zec, jehoZ spojené ¢lanky umoZziiuji kontaminaci, ndsledné
pomnoZeni a prezivani bakterii uvnitt potraviny. Posled-
nim ¢lankem retézce je nakazeni stravnika po konzumaci
zavadné potravy.

Kontaminaci se oznacuje zaneseni kontaminantu
do produktu, nebo vyskyt kontaminantu v produktu nebo
v prostiedi, v némz se produkt vyskytuje. Rozumi se ji
piitomnost jakychkoliv zavadnych latek v potraviné nebo
Vv jejim okoli (napt. kontaminovana potravina, kontamino-
vana pracovni plocha apod.).

Kontaminantem muze byt biologicky ¢initel nebo che-
micka latka nebo do potraviny zanesené cizorodé castice,
které nejsou soucasti vyrobniho procesu a mohou ohrozit
zdravotni nezavadnost nebo vhodnost produktu ke kon-
zumaci.

Zdroje kontaminace mohou byt:

- zesurovin napft. syrové maso jate¢nych zvitat a drabeZze,
ryby, vejce, brambory, kotenova, plodova, listova zele-
nina, ovoce,

- obaly, zatizeni, pracovni plochy, porcovaci desky, na-
stroje, pomicky;,

- ruce a obleceni pracovnika,
- 0sobni véci pracovnika,

- odpady a Skudci

Krizova kontaminace je zcela nezadouci situace
a vznika pri prekryvani soucasné provadeénych gistych
a necistych provoznich ¢innosti, postupd, tkonu, které
se mohou vzajemné ovliviiovat. P¥ipadné ptimy nebo
nepiimy kontakt s potravinou prostiednictvim osob,
predméta, provozniho zatizeni, spole¢ného skladovani
apod., vyvolavajici moznou kontaminaci produktu.

Svetova zdravotnické organizace (WHO) dne 13. 10.
2004 zahdjila projekt zaloZeny na tzv. strategii ,,5 kli-
¢, tj. peti jednoduchych rad, kterymi se mohou lidé
7idit doma nebo v préaci p#i pripravé nebo konzumaci
potravin:

e udrZujte ruce a pracovni plochy pro pripravu pokrmai
cisté,



e oddélujte syrové a tepelné zpracované potraviny,
e dikladne varte potraviny,

e skladujte potraviny pri bezpecnych (tj. doporucenych)
teplotach,

e pouzivejte zdravotné nezavadnou vodu a zdravotné
nezavadné suroviny a prisady.

Nejen v méné rozvinutych zemich maji byt piipomi-
nany a vysvétlovany tyto zasady, plati i v zemich, kde
vySSi hygienicky standard a péce o bezpe¢nost potravin je
samoziejmosti. Originalni zneni textu pomzcky v cestine

s podrobnejSimi vysvetlenimi k jednotlivym bodzim lze vy-
hledat na internetu po napsani hesla ,,5 kliczi*“.

Pro nase SJ viak je prece jen tieba tyto zasady rozvést,
nicmén¢ lapidarni pozadavek ¢istoty rukou a pracovnich
ploch zistava zasadni.

Jaka opatieni, technologické postupy, znalosti
a spravné navyky omezuji rizika a dasledky
kontaminace?

O Nedostatecna ochrana pied dodate¢nou kontaminaci
muZe mit své priciny jiz v nevhodném uspoiadani pro-
voznich mistnosti, pracovnich linek a technologického
zatizeni. Zejména kdyZ v provozovné neni zajistén
jednosmérny pohyb potravin pii jejich skladovant,
vydeji a zpracovani, vcetné odstranovani a likvidace
vSech vznikajicich odpadu,

O vedeni pracovniki k osobni zodpovédnosti za svij
zdravotni stav a k Gkontm vyplyvajicim z poZadavki
spravné hygienické praxe neni jen poZzadavkem obecné
platnych pravnich piedpisa, ale je to zakladnim
profesnim piedpokladem préace v potravinarstvi,

O ke kontaminaci potraviny maZze dojit pfi ptijmu,
nespravném uskladnéni, béhem transportu, ale
pomérné ¢asté byly v minulosti i piipady kontaminace
nejen potraviny, ale jiz hotového pokrmu - napf. pri
jeho expedici z mista vyroby, do odlougené SJ —
vydejny,

O pracovnici SJ musi stale védét které potraviny jsou
vysoce rizikové: maso dribeze, dribezi jatra, syrové
maso jatec¢nych zvitat, mleté maso, slepici vejce (jen
salmonela) a potraviny neznamého pavodu,

O zachazeni se surovinou podle zasad spravné praxe
znamena zejména dodrzovani podminky chladici-
ho fetézce (véetné dodrzeni teplotnich pozadavku
na zmrazené produkty) a zasad spravného postupu pri
rozmrazovani hluboce zmrazenych potravin (zejména
dribeziho masa),

O oddélené uskladnéni a zpracovéni nesourodych
a rizikovych potravin, ptimy nebo neptimy kontakt

syrovych rizikovych potravin - napt. je nutno zabranit
odkapavani tekutin z masa nebo driibeze na potravinu,
ktera nebude tepelné zpracovana nebo i na potravinu
v obale uréenou k ptimé konzumaci (mlécné vyrobky,
ovoce, zakusky),

O dikladné tepelné zpracovani s ohledem na charakter
pokrmu a mnoZzstvi potraviny v gastronadobg.
Piesvédcovat se vpichovymi teploméry zda bylo
skute¢né dosazeno teploty 75°C po dobu 5 minut
v jadie pokrmu,

O gastronddoby pripravené k tepelnému zpracovani ne-
smi byt preplnéné napt. porcemi kuieciho masa, je Za-
douci kontrolovat vysky vrstvy a teploty u zapékanych
pokrmu s obsahem vajec a jinych rizikovych potravin.
Je vhodné se o tom presvédcit i u zpracovani potraviny
v konvektomatu. Nedostate¢na tepelna Gprava nezajisti
devitalizaci (usmrceni) mikrob,

O pfii vydeji v misté vyroby je nezbytné teply pokrm udr-
Zovat velmi horky, tak aby jej stravnik dostal na talifi
pii min. teploté 60°C.

Zavérem nékolik doporuéeni

V tomto ¢lanku nemohl autor vycerpat v plné mite
vSechny situace, pii kterych maze byt ohroZena potravina
nebo pokrm béhem celého vyrobniho procesu a expedice.
Pro Uplnost doporucuji vyuZzit podrobngjsi texty, které byly
k témto témattm zpracovany.

Jsou to napt. Receptury pro Skolni stravovani
a také dvoudilna piirucka ,,Zasady spravné vyrobni
a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach* ktera je
po vypsani uvedeného nazvu stale dostupna na internetu.
Rozhodné by mély byt dale na pravidelném proSkolovani
zaméstnanca pifipominany pozadavky na dodrZzovani
osobni a provozni hygieny specifikované § 49 a v § 50
v platném znéni vyhlasky €.137/2004 Sh., o hygienickych
poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky
zavaznych, ktera rozvadi ustanoveni zakona o ochrané
verejného zdravi, ve znéni platnych piedpisu.

[0 V predchazejicim textu jsme se rovnéz zminili o za-
kladnich ,,bezpodmine¢nych* poZadavcich Naiizeni
ES €. 852/2004 o hygiené potravin. Jak jsou splnény
hygienické pozadavky ve Vasi SJ? Bylo by urgité vy-
hodnéjsi, kdybyste si situaci vyhodnotili diive sami,
nez Vam to sdéli kontrolni orgén. (Ptirucka SVHP,
¢ast. 1., 2. vydani 2006, str.12 - 25, 46-48 )

OO K zapisu toho, co skutecng zjistime, ktery je nutny
provést a zalozit mezi dokumentaci HACCP, se nabizi
vyuzit formular Sebehodnoceni - Hygiena a bez-
peénost pokrmii (formular je rovnéz ke stazenina IT
strdnkéach Svazu obchodu a cestovniho ruchu, nebo
vétSiny krajskych hygienickych stanic. Navod k vy-
pInéni zdznamu najdete na str. 32, Il. dilu ptirucky
nZasady SVHP... ...“



