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V] Pomenovat zdroje kontaminacie potravin.

V] Vysvetlit pojmy — patogén, infekéné ochorenie, inkubacéna
doba, epidémia a pandémia, infekcna davka.

ZI Definovat primdrnu a sekundarnu kontamindciu potravin.

ZI Posudit moznosti prenosu nakazy.

V] Popisat infekéné ochorenia z potravin.

V] Posudit moznosti preventivnych opatreni vzniku ochmﬁ\A
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Nebezpecenstva z potravin

ZDROJE KONTAMINACIE POTRAVIN
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Nebezpecenstva z potravin

SKOLENIE )
ZAMESTNANCOV
OHYGIENE




Nebezpeclenstvo je takd vlastnost vyrobku, jedla alebo potraviny, ktora
svojim charakterom danu potravinu znehodnoti a robi ju zdravotne

zavadnou.

Kazdy vyrobca potravin je povinny sledovat a hodnotit, ¢i nie su
prekrocené pripustné limity nebezpecenstiev. Tdto povinnost im vyplyva
a je stanovena Potravinovym kodexom SR.

Kontaminacia potravin je urcCity sposob znecistenia, kedy sa meni
zdravotna neskodnost potraviny a moze u ¢loveka vyvolat alimentarne

ochorenie.



< Z biologickych faktorov, ktoré
ohrozuju kvalitu a neSkodnost
potravin su vyznamné patogénne
mikroorganizmy.

< Po konzumacii kontaminovanych
potravin clovekom vyvolavaju
alimentarne ochorenia.

Patogény vyvolavaju alimentarne

ochorenia.

Biologické nebezpecenstva

Alimentarne ochorenia — érevné tazkosti




— Sposoby kontaminacie potravin —

Primarna kontaminacia Senundarna kontaminacia

< Na vyrobu pozivatin pouzili uz < Mikroorganizmy sa dostali do

kontaminované suroviny. pozivatin pocas vyrobného
procesu z prostredia, stykom

s pracovnikmi, zo strojov
a zariadeni,
pocas skladovania. &=

Prostredie vyroby pozivatin




— Zdroje nakazy —

Zdrojom ndkazy moze byt klinicky chory ¢lovek, ktory vylucuje pévodcu
ochorenia viacerymi cestami, bacilonosic (zdravy nosic patogénnych
zarodkov), ktory Siri ndkazu ako nepoznany zdroj, zvierata sa mozu podielat
na vzniku infekcie svojimi produktmi ako mlieko, vajcia, maso...alebo
prenasace ochoreni, napr. clankonozce.

kI|n|cky chory clovek potraviny clankonozce




— Prenos nakazy —

Prenos povodcu ndkazy sa moze uskutocnit viacerymi sposobmi:
< alimentdrny prenos — potravina, voda,
< inhalacia — vzduchovo-kvap6ckovy prenos,

< biologicky prenos — telovymi tekutinami.

.

alimentarny prenos inhalacia biologicky prenos




< Zakladnym predpokladom vyvoja
ochorenia je vnimavost jedinca =
schopnost odpovedat jedinca na
preniknutie a patogénny ucinok
mikroorganizmu.

<= Virulencia = schopnost patogénnych
mikroorganizmov vyvolat chorobu.

Inkubacna doba je doba od nakazenia

do prepuknutia ochorenia.

Vnimavy jedinec

U vacsiny alimentarnych
ochoreni je dolezita infekcna
davka, Cize najmensie mnozstvo
povodcu infekéného ochorenia,
ktoré staci na vyvolanie
ochorenia u zdravého dospelého
cloveka s normalne fungujucim
imunitnym systémom.




— Epidémia/pandémia S

Epidémia Pandémia
< Nahly a hromadny vyskyt < Rozsiahla epidémia, ktora sa
infekcnej choroby v ur€itom rozSiruje na geograficky
case a na urcitom mieste. obrovskom uzemi, moze
. , L zasiahnut celé kontinenty alebo
< Casto hovorime o epidémii ) y
. celysvet.— — =
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Infekché ochorenia

Vyvolané baktériami, virusmi a plesnami.




— Salmonelodza —

@Salmonelézu vyvolavaju baktérie rodu Salmonella Typhi.

< Najrizikovejsimi potravinami su
Ssurové maso, nepasterizované
mlieko a surové vajcia.

< Nedostatocné oddelenie
necistej prace od Cistej =
nedostatocné oddelenie prace

SO surovinami od prace
s hotovymi pokrmami. Salmonely su bezne rozsSirené v prirode.




Salmonelodza —

< Salmonely produkuju toxiny
Symptoms of Salmonella n A v v :
a sposobuju rozny stupen Crevnej
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Diarrhea

(sometimes bloody).

4
N
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Stomach pains
or cramps.

infekcie. NajcastejSie prejavy
ochorenia su hnacka, nevolnost,
zvracanie, horucka, krcovité bolesti
brucha, u malych deti dochadza
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Fever.

V\/

<

Nausea and
vomiting.

P

Headache.

k rychlej a tazkej dehydratacii.

< Salmonely su odolné voéi nizkym
teplotam, ale su citlivé uz na teplotu
nad 60°C - pocas 15-20 minut hynu.




Salmoneld6za — prevencia ochorenia

< Casté umyvanie ruk a povrchoy,

SEPARATE

< oddelovanie necdistej vyroby od Cistej
‘ ' vyroby,

SEPARATE RAW MEATS

FROM OTHER FOODS < dostato€na tepelna Uprava potravin,

< rychle chladenie potravin.




Il nedodrzanie
osobnej hygieny !!!

choroba sa rychlo Siri muchy rozsSiruju ochorenie

2 Pdvodcom tohto ochorenia su baktérie rodu Shigella. Sigeléza je akutne,
vysoko nakazlivé ochorenie, ktoré sa prenasa fekalno-oralnou cestou,
Cize od Cloveka k cloveku prostrednictvom ruk alebo kontaminovanych
predmetov, vodou a potravinami.

< Pasterizaciou sa Sigely nicia.




Ochorenie vyvolané baktériou

S Escherichia Coli —

E. Coli je prirodzenou sucastou
traviaceho traktu teplokrvnych
zvierat aj Cloveka. Nebezpecna je
tym, ze produkuje toxin, ktory
spOsobuje zavazné ochorenie
deti a mladych [udi. M6ze sa Sirit
zo suroveho alebo nedostatocne
tepelne upraveného masa, resp.

Ochorenie sa $iri sekundarnou masovych vyrobkov
kontaminaciou hotovych jedal. a nepasterizovaného mlieka.




— Safylokokova enterotoxikoza —

@ Enterotoxin sa mdze nachadzat

* Toto ochorenie vyvolava
v jedlach, ktoré sa pripravovali skor,

baktéria Staphylococcus
aureus (zlaty stafylokok).

»  Castym zdrojom stafylokokov
su drobné hnisavé poranenia
na rukach pracovnikov, ktori
manipuluju s potravinami.

Niektoré kmene tejto baktérie

rodukud enterotoxin /2\
produkuju enterotoxin A Nebezpe&ny !!!




Milieko

Spolahlivo sa nici pri teplote nad 70°C

v trvani niekolkych minut.

Listerioza

Pévodcom ochorenia je baktéria
listeria, ktora je hojne rozsirena
v pode, vo vode, na rastlinach

a v Crevach zvierat. Ochorenie sa
Siri sekundarnou kontaminaciou.
Zdrojom tohto patogénu su
najCastejsSie plesnove syry

s plesnou na povrchu aj vo
vnutri, makké syry,
kontaminovana listova zelenina.




Botulizmus

Co urobi ¢lovek pre
krasu ?

udeniny krasa

Pébvodcom tohto ochorenia je baktéria Clostridium botulinum, ktora
produkuje jeden z najnebezpecnejsich a najprudsich toxinov v prirode —
botulotoxin (posSkodzuje nervovy systém). Ochorenie vznika najCastejsie
z nedostatocne, po domacky vyudenych mias a klobas a nedostatocne
sterilizovanych konzerv. Toxin je termolabilny.




— Infekcéna zltacka — hepatitida A —

@ Pévodcom je virus hepatitidy A.
Choroba spinavych ruk Rezistencia virusu je vysoka.
Pasterizaciou sa neznici. Dokonca
odolava chloru v chlérovane;
vode. Infekcia sa Siri dotykom
a stykom, a infikovanymi
pozivatinami a vodou. K Sireniu
Umyvanie rak virusovej hepatitidy A

A P\ ol e Leli = s o ierdo el prispieva nedostatocna osobna

zostava virulentny najmenej 1,5 roka. JRU7AEUEE




Priznaky hepatitidy A

' Z1té sfarbenie r=a
. koze o&i 4vacsenie peCene Hnacka  Bolest brucha
a sleziny

. " Priznaky Hepatltldy* @

Bleda stollca Tmavy moc

@ it Kozné vyrazky Chripkové priznaky
Lymfadenopatia =e 7 3 Horuéka%




Plesne a mykotoxiny —

NEKONZUMOVAT
PLESNIVE
POTRAVINY!!!
Aspergillus niger, Paplesen , ,
ttetkovits Aflatoxiny, mykotoxiny

< Paplesen hlavickatd — na zahnivajucich potravinach.

< Aspergillus niger — ¢astym kontaminantom na potravindch (ovocie,
zelenina, arasidy), nazyva sa Cierna plesen.

< Niektoré paplesne produkuju mykotoxiny — nebezpecné.




Patogény su mikroorganizmy, ktoré Ota’zky d l'l|0hy

Vyber sprdvnu moznost!

X

vyvolavaju maslové kvasenie.

X

vyvolavaju infekéné ochorenia. spOsobuju bolesti hlavy.

'@ vyvolavaju mliecne kvasenie.

X




Inkubaéna doba je Otazky a ulohy

Vyber sprdvnu moznost!

doba, ktora sa tyka vsetkych

mikroorganizmov. x
vzdy maximalne 5 dni.

vzdy doba od 4-24 hodin. H

C doba od nakazenia po

prepuknutie ochorenia. «H




Primarna kontaminacia potravin
Znamena, ze

Otazky a ulohy

Vyber sprdvnu moznost!

potraviny kontaminoval chory

pracovnik. x
boli uz kontaminované

mikroorganizmy sa dostali do

potravin pocas skladovaniax

potraviny boli kontaminované

pocas vyrobného procesu. x

suroviny.




Listeridza sa moze $irit, pretoze Otazky a ulohy

Vyber sprdvnu moznost!

mliecne produkty boli
kontaminované pocas
vyrobného procesu.

sa spracovalo

kontaminované mlieko. x

sa mlieko prilis dlho

pasterizovalo. x

mlieko prislo do styku s jedom.




Vysvetli obrazky - preventivne opatrenia Ota’zky ) ﬁlohy

pri zabraneni Sirenia infekcie.

Ries ulohu!

WASH HANDS AND SEPARATE RAW MEATS
SURFACES OFTEN FROM OTHER FOODS

Odpoved

COOK TO THE RIGHT
TEMPERATURE

- rychle ochladenie potravin.




PreCo Escherichia Coli patri medzi , ,
uzitocné aj patogénne OtaZky G UIOhy
mikroorganizmy? Ries lohu!

E. Coli je prirodzenou
sucastou traviaceho traktu
teplokrvnych zvierat
aj Cloveka. Ak sa dostane do
tela cez Usta, stava sa
patogénom.

Escherichia Coli

Zobraz &>
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Doplnte chybajuce udaje!

& Baktéria Clostridium botulinum je
povodcom ochorenia L
Tato baktéria produkuje jeden
Z najnebezpecnejsich a najprudsich jedov
v prirode — 2,
Ochorenie vznika najcastejsie
Z 3 vyudenych mias
a klobas a nedostatocne sterilizovanych
konzerv.

ORY ktorej oblasti sa botulotoxin vyuziva?
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