VA KONTAMINACE POTRAVIN

- JAK JI PREDCHAZET?

Co je krizova kontaminace?

Kfizovou kontaminaci je mozno definovat jako pfenos bakterii z mista jejich pfirozeného vyskytu, napr.
ze syrovych potravin (maso, vejce, zelenina), na nekontaminované potraviny slouzici dale jiz bez dalsi
tepelné Upravy k vyzivé Clovéka.

Bakterie mohou byt preneseny pri kfizové kontaminaci na nekontaminované potraviny a pokrmy pfimo
nebo nepfimo.

Primy prenos:
— Stava a krev ze syrového masa odkapava v chladnicce na jiné nekontaminované potraviny a hotové
pokrmy

— potraviny, napf. syrové maso a kofenova zelenina, nejsou v nakupni taSce fadné zabaleny a Stava
z masa €i hlina ze zeleniny opét kontaminuji ostatni potraviny

Neprimy prenos:

— prostiednictvim napf. bakteriemi kontaminovanych rukou, kuchyriského zafizeni, pracovnich ploch,
nozu, prkénka na krajeni, nadobi a utérek na nadobi

Co je dusledkem kfiZzové kontaminace?
Kfizova kontaminace je jednou z hlavnich pricin vzniku alimentarnich onemocnénil

Z vysledku studie MIKROMON ziskanych v rdmci projektu Monitoringu ve SZU, Centru hygieny potravi-
novych fetézct v Brné v letech 1999 — 2002 vyplyvd, Ze v syrovém mase, dribeZi a vejcich byvéa éasto
prokazan vyskyt vyznamnych bakteridlnich patogent (napr. salmonel, kampylobakterd, Listeria monocy-
togenes, Escherichia coli 0157).

Pri kfizové kontaminaci dochazi:

QO k bakterialni kontaminaci potravin a hotovych pokrmt
@ k naslednému pomnozeni patogennich bakterii

Q k moznému vzniku alimentarnich onemocnéni

Jak zabranit kfizové kontaminaci?
Nezapomernte, Ze existuji moZnosti prevence kriZové kontaminace:

— Balené syrové maso a vejce pfi nakupu v obchodni siti fadné zabalte do dal$iho mikrotenového sad-
ku, aby Stava z masa v nakupni taSce nekontaminovala ostatni nakoupené potraviny, nebo je ulozte
oddélené od ostatnich potravin.

— Umistéte omyté potraviny (napf. ovoce, zeleninu) v domdcnosti do mikrotenového sacku a do &isté
nadoby k uchovani, nedavejte je zpét do originalniho obalu.

— Kootvirani obalu u balenych potravin pouZivejte pouze €isté nlizky nebo kuchyrisky nuz.

— Uchovavejte syrové hovézi a vepfové maso, dribez a ryby v chladniéce ve vhodném obalu (nap.
sklenéné nadobé s vikem) tak, abyste zabranili odkapavani masové $tavy.

— P¥i kulinarni tpravé pokrmui pouzivejte dvé sady nozd, prkének, talifGi a daldich pomdcek. Jednu sadu
pouze a vyhradné pro syrové potraviny a druhou pro potraviny k pfimé konzumaci a hotové pokrmy.

— Prkénko, noze, nadobi a dalSi pom(cky, které pfiSly do kontaktu se syrovymi potravinami, dikladné
umyjte v horké vodé se saponatem a nasledné oplachnéte pitnou vodou. U prkénka je doporuéeno
provadét dezinfekci v roztoku pfipravku, napf. na bazi chlornanu sodného. NepouzZivejte prkénko na
krajeni, které ma po dlouhodobém pouzivani hluboké fezné ryhy, praskliny a trhliny.

— Vidy si umyjte ruce po manipulaci se syrovym masem, vejci a kofenovou zeleninou.

— Pouzivejte jedno kuchyniské nacini (napf. IZici) k ochutnavani a jiné k michani pokrmd.

— Potraviny a pripravené pokrmy, které nebudete okamzité jist po jejich kulinarni Gpravé, rychle zchlad-
te a uchovejte v chladnicce.

— Pravidelné provadéjte vyménu utérky na nadobi, ruéniku a zastéry, vhodné je pouzivat jednorazové
papirove utérky a odkapavac na nadobi.

— Pamatujte, Ze i hmyz, hlodavci a doméci zvifata mohou byt zdrojem patogennich bakterii.
A na zavér si zapamatuijte!

KdyZ se vyvarujete kriZové kontaminace, predejdete vzniku alimentarnich
onemocnéni. To prece neni tak slozZité!
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