Svétovy den zdravi

7. dubna se pravidelné jiz od roku 1948 pfipomina ,,Svétovy den zdravi“. Hlavni téma
v letoSnim roce je bezpeénost potravin.

Svétovy den zdravi letos zduUrazriuje, ze bezpeénost potravin je pro zdravi jedince a celé
spolec€nosti klicovym momentem. Svétova deklarace o vyZivé pfistupu k nutricné vyvazenym
a bezpecnym potravindm je zakladnim pravem kazdého jednotlivce. Nebezpecné potraviny
mohou vést k fadé zdravotnich problém(. Tyto potraviny obsahuji Skodlivé latky jako
bakterie, viry, parazity nebo chemické substance a jsou odpovédné za akutni a chronické
choroby prenasené potravinami.

Jak se svétovy den zdravi snazi ukazat, zdkladem pro kazdého znas by mélo byt
dodrzovani 5 kliét k bezpeénym potravinam — cistota a spravné myti konzumovanych
potravin, oddélovani syrovych a hotovych potravin, dostatecna tepelna priprava,
skladovani potravin v adekvatni teploté, pouzivani pitné vody a kvalitnich surovin
k jejich pripraveé.

Hlavnim sloganem vyrobcl potravin je slovni pfesmycka: ,From farm to plate: make food
safe” (volné prelozeno: Bezpecné potraviny déla cela cesta z farmy az na taliF).

Pro prevenci a kontrolu onemocnéni zplsobenych potravinami je nutné, aby spolupracovaly
sektory vefejného zdravotnictvi, zdravi zvifat a zemédélstvi, a to jak na domaci, tak
mezinarodni padeé, prostfednictvim efektivni komunikace, sdileni informaci a spole€nych
krok. Nemoci zplUsobené potravinami jsou svou povahou vétSinou infekéni nebo toxické.
Zpusobuiji je bakterie, viry, plisné, priony, parazité nebo chemické latky, které vstupuji do téla
prostfednictvim kontaminovanych potravin nebo vody. Jsou velmi béZné a pro vefejné zdravi
pfedstavuji vyznamnou zatéz i v téch nejrozvinutéjSich zemich. Akutni potravinové choroby
(Casto oznacované jako otrava jidlem) jsou bézné zplsobeny pozitim stravy kontaminované
bakteriemi, jako napfiklad Salmonella, Campylobacter, Clostridium perfringens,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus nebo Escherichia coli (E. coli), nebo virem, jako je
napfiklad norovirus.

Poziti kontaminovanych potravin mize mit velmi vazné néasledky, nékteré z nich mohou byt
dlouhodobé, jako selhani ledvin nebo jater, mozkové a nervové poruchy, reaktivni artritis,
rakovina, sepse a muze dojit i k umrti. Symptomy akutniho potravinového onemocnéni, v
zavislosti na onemocnéni, se mohou objevit od jedné hodiny az po nékolik tydni od poZziti
kontaminovanych potravin, a mohou zahrnovat: nevolnost, zvraceni, prijem, kie¢e Zaludku.
VétSina osob trpicich otravou jidlem se uzdravi bez zdsahu |ékafe. Doporucuje se klid na
lGzku a dostatecny pfijem tekutin.

Lidé s vaznymi priznaky, hore¢kou nad 38°C a nebo vysoce dehydrovani by méli vyhledat
lékaFskou pomoc. Novorozence a malé déti by mél v kazdém pripadé vidét IékaF. Skupiny
lidi, u kterych je vazna reakce na potravinami zplGsobenou chorobu pravdépodobnéjsi,
zahrnuji seniory, déti a novorozence, té€hotné Zeny a osoby s oslabenym imunitnim
systémem.
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1. Cistota nadevse. Pred nakladanim s potravinami si umyjte ruce a umyvejte si je také v
pribéhu pfipravy pokrmd. Po navstéve toalety si umyijte ruce. Umyvejte vSechny povrchy a
nacini pouzité pfi pfiprave jidla.

Chrante prostory kuchyné pfed hmyzem, Skadci a jinymi zviraty.

2. Oddélujte syrové od vareného. Oddélujte syrové maso, dribez a morské plody od
ostatnich potravin. Oddélte vybaveni a nacini, jako jsou noze a krajeci podlozky, uréené pro
Upravu syrovych potravin.

Skladujte potraviny v nadobach, abyste predesli kontaktu syrového a vareného jidla.

3. Kompletné tepelné upravujte. Radné tepeln& upravujte potraviny, obzvla$té maso,
drubez, vejce a morské plody. Jidla jako jsou polévky nebo omacky nechte projit varem,



abyste se ujistili, ze dosahly teploty 70°C. U masa a dribeze se ujistéte, ze Stavy uvnitf jsou
¢iré a ne ruzové. Idealni je pouzit teplomeér.

Varené potraviny a pokrmy pro dal$i pouziti fadné ohfivejte.

4. Skladuijte jidlo v bezpeénych teplotach. Nenechavejte varena jidla v pokojové teploté
déle, nez dvé hodiny. Neprodlené ukladejte veSkeré vafené a kazici se potraviny do lednice
(pokud mozno s teplotou méné nez 5°C). Pfed servirovanim udrzujte varena jidla horka (vice
nez 60°C). Neskladujte potraviny pfili§ dlouho, ani v lednici. Nerozmrazujte mrazena jidla v
pokojové teploté.

5. Pouzivejte bezpe¢nou vodu a suroviny. Pouzivejte bezpe¢nou vodu nebo vodu upravte
tak, aby byla bezpecna. Vybirejte Cerstvé a kompletni potraviny. Vybirejte potraviny, které
byly zpracovany pro vétsi bezpecnost, jako napfiklad pasterizované mléko. Umyvejte ovoce
a zeleninu, obzvlast pokud je konzumujete syrové. Nekonzumuijte potraviny po uplynuti doby
spotreby.

(podklady pouzity z: www.bezpednostpotravin.cz, kancelafe WHO v Ceské republice, portalu Statniho
zdravotniho Ustavu, Statni zemédélské a potravinarské inspekce, Statni veterinarni spravy CR)
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