Alimentarni nakazy

Mikrobiologie ¢ epidemiologie e hygiena
1. Co jsou alimentarni nakazy?

Alimentarni nakazy jsou infekéni onemocnéni, ktera se mohou prenést na ¢lovéka pozitim kontaminované
potraviny nebo vody. Plvodci mohou byt zejména bakterie, viry a paraziti. V bézné vyuce se s nimi ¢asto spole¢né
probiraji také alimentarni intoxikace — otravy zplsobené toxinem, ktery se v potraviné vytvofil nebo se do ni

dostal.

Jednoduché rozliSeni: infekce = pozfeme Zivy mikroorganismus; intoxikace = pozfeme jeho toxin. V praxi se oba
typy fadi mezi onemocnéni pfenasena potravinami.

2. Jak se potravina kontaminuje?

Ke kontaminaci mlZe dojit v kterékoli ¢asti retézce: vyroba suroviny - preprava - skladovani - pfiprava - vydej

- konzumace.

¢ nedostatecnd hygiena rukou — mikroorganismy se mohou pfenést z ¢clovéka na potravinu.

® syrové maso a vejce — mohou obsahovat patogenni bakterie; rizikem je nedostatecnad tepelna Uprava.

e kiizova kontaminace — pfenos ze syrové potraviny na hotovy pokrm, napf. pfes nliZ, prkénko nebo ruce.
¢ nespravné skladovani — pfi nevhodné teploté se mohou nékteré bakterie v potraviné rychleji mnoZit.

¢ zavadna voda nebo suroviny — mohou byt zdrojem infekcnich agens.

¢ nemocny clovék pfi manipulaci s jidlem — nékteré stfevni infekce se mohou prenaset kontaminovanyma rukama
na potraviny.

vewvs

3. Nejcastéjsi a dulezité priklady

Onemocnéni Puvodce Typické riziko / zdroj Typické projevy
Salmoneldza bakterie Salmonella |zejména vejce, drlibez a jiné prdjem, bolesti bficha,
potraviny Zivoc¢isného plvodu pfi horecka, nékdy zvraceni

chybné manipulaci

Kampylobakteriéza | bakterie zejména syrové nebo nedostatecné | prujem, bolesti bricha,
Campylobacter tepelné upravené dribeZi maso, horecka, nevolnost
nepasterované mléko,

kontaminovana voda
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Onemocnéni Plvodce Typické riziko / zdroj Typické projevy

Listerioza Listeria nékteré chlazené potraviny uréené k | u zdravych maze byt mirn3,
monocytogenes pfimé spotfebé, nepasterované u rizikovych osob mize mit
vyrobky; bakterie se mliiZze mnozZiti |zavazny invazivni prabéh

pfi chladni¢kovych teplotach

Norovirova norovirus kontaminované potraviny a voda; nahlé zvraceni, vodnaty
gastroenteritida mozny je i prenos mezi lidmi a pfes | prljem, bolesti bficha
povrchy

Stafylokokova toxin bakterie potraviny kontaminované pfi rychle vznikajici nevolnost

intoxikace Staphylococcus manipulaci a nasledné nevhodné a zvraceni, Casto také krece
aureus uchovavané v bfise

Botulismus botulotoxin zejména chybné pripravené Ci zavazné neurologické
Clostridium skladované konzervované potraviny; | pfiznaky, svalova slabost;
botulinum v CR je vzacny jde o urgentni stav

Pozor: rizikova potravina neni automaticky ,nebezpecna“. Riziko vznikda hlavné pfi kontaminaci, nedostatecné

tepelné Upravé, poruseni chladového fetézce nebo Spatné hygiené.

4. Jak se alimentarni ndkazy projevuji?

Nejcastéji jsou postizeny travici organy. Typické mohou byt: prQjem, zvraceni, nauzea, bolesti nebo kfece bficha,
horecka a celkova slabost. Vyznamnym rizikem je dehydratace — ztrata vody a mineral(i, zejména pfi silném prijmu

a zvraceni.

Zavaznéjsi pribéh mohou mit malé déti, seniofi, téhotné Zeny a lidé s oslabenou imunitou. Nékteré nakazy mohou
postihnout i jiné organy neZ travici trakt (napf. invazivni listeriéza nebo botulismus).

5. Epidemiologicky pohled

Epidemiologie sleduje, odkud nakaza pochazi, jak se prendsi, koho postihuje a jak zabranit dalsim pfipadlm. Pokud
onemocni vice lidi po konzumaci stejné potraviny nebo jidla, mize vzniknout podezieni na spolecny zdroj nakazy a
je nutné epidemiologické Setreni.

V Ceské republice patii mezi dlouhodobé nejéastéjsi bakterialni alimentarni ndkazy kampylobakteriéza a
salmoneldza. Vyznamné jsou také virové stievni nakazy. Vétsina pfipadl probiha mirné, ale néktera onemocnéni

mohou mit zavazné komplikace (5zU, 2025-2026).
6. Hygiena a prevence — nejdulezitéjsi ¢ast

WHO shrnuje zakladni prevenci do péti jednoduchych pravidel bezpec¢ného zachazeni s potravinami:
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1. UdrZuj ¢istotu — myj ruce, pracovni plochy, pomucky a chran potraviny pfed kontaminaci.

2. Oddéluj syrové a hotové potraviny — zejména syrové maso nesmi kontaminovat jidlo uréené k pfimé
konzumaci.

3. Potraviny dtikladné tepelné upravuj — spravna tepelna Uprava ni¢i mnoho patogennich mikroorganisma.

4. Udrzuj bezpecnou teplotu — dodrzuj chladovy fetézec a nenechave;j rizikové potraviny zbytecné dlouho pfi
teplotach podporujicich mnozeni mikroorganism.

5. Pouzivej bezpecnou vodu a suroviny — kontroluj kvalitu, plvod a stav surovin; respektuj dobu pouZitelnosti a

podminky skladovani.

Zapamatuijte si: NejdlleZitéjsi ochranou pred alimentarnimi ndkazami je zabranit kontaminaci potravin a
nedovolit mikroorganismim, aby se v nich pomnoZzily. Zdkladem je Cistota, oddéleni syrovych a hotovych

potravin, spravna tepelna Uprava, vhodna teplota skladovani a bezpecné suroviny.
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