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Problém nebezpecnych a rizikovych potravin pre Iudské zdravie je
znamy odpradavna. S mnohymi problémami bezpecnosti potravin sa
stretavame aj dnes a mozno konstatovat, Ze vobec nie st nové. Hoci
vlady jednotlivych krajin sveta robia vSetko pre zlepSenie (zvySenie)
bezpecnosti zasobovania potravinami, vyskyt ochoreni prenasanych
potravinami pretrvava a vyznamne ovplyviuje zdravotnu problema-
tiku nielen v rozvojovych, ale aj v rozvinutych krajinach sveta.

Choroby, ktoré vznikaju po konzumacii potravin a vody kontamino-
vanych mikroorganizmami, tazkymi kovmi, rozpuistadlami alebo inymi
Skodlivymi latkami, sa nazyvaju alimentarne ochorenia. Moze ich vy-
volat velké mnozstvo mikroorganizmov a toxickych latok. Vacsina
z nich ma infekény povod a povodcom nakazy su mikroorganizmy —
baktérie, virusy, kvasinky, plesne a parazity. Dalsimi ochoreniami su
vo svojej podstate otravy sposobené toxinmi a chemickymi latkami
kontaminujtcimi potraviny.

Rocne zomiera odhadom asi 1,8 miliona obyvatelov nasej planéty
na hnackové ochorenia a k najéastejSim potvrdenym faktorom pre-
nosu patria kontaminované potraviny alebo voda. Prostrednictvom po-
travin mozno preniest viac ako 200 znamych prenosnych (infekénych)
ochoreni. Spravna priprava stravy a manipuldcia s nou pomaha pred-
chadzat vacsine tychto ochoreni.

Svetova zdravotnicka organizacia (SZO) si dlhodobo uvedomuje po-
trebu vypracovania vzdelavacich materialov pre vyrobcov potravin, ich
distributorov a vSetkych, ktori prichadzaju do kontaktu s potravinami
a pri nedodrzani spravnych zasad moézZu nepriaznivo ovplyvnit epide-
miologicku situdciu vo vyskyte alimentarnych ochoreni. V priebehu
poslednych viac ako 20 rokov pripravila rad publikacii, odporucani
a usmerneni, ktoré mozu vzdelavanim pracovnikov vykonavajucich
epidemiologicky zavaznu ¢innost vyznamne ovplyvnit aktualnu epi-
demiologicku situaciu v pozitivnom zmysle slova. A kedZe aj nam za-
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lezi na tom, aby sa riziko ochorenia z potravin neustale a ¢o najviac
zniZovala, predkladame Vam tuto stru¢nu publikaciu, ktora obsahuje
zakladnu charakteristiku najcastejsie sa vyskytujucich ochoreni pre-
naSanych potravinami na nasom uzemi, poukazuje na rizika vzniku
tychto ochoreni a upozornuje na preventivne opatrenia potrebné
na zabranenie ich prenosu. Vychadza z odporucani SZO a jej publi-
kacii Desat zlatych pravidiel bezpec¢nej pripravy stravy (The Ten Gol-
den Rules for Safe Food Preparation) a Pat klucov k bezpecnejSej
strave (The Five Keys to safer Food).

Poskytovanie bezpecnych potravin je legalnou poziadavkou a doéle-
Zitou sucastou dodavania bezpecnych a kvalitnych pozivatin pre kon-
zumentov. Ak poskytované potraviny nezodpovedaju bezpecnej kon-
zumacii, alebo sa kontaminuju v procese vyroby, transportu
a manipulaciou s nimi alebo pri ich uskladneni, méze dojst az k za-
lobam a sudnemu stihaniu. Povinnostou vSetkych pracovnikov v po-
travinarstve je dodrziavat spravnu hygienu a zabezpecit kvalitu potra-
vin. Preto dobré meno vyrobcov, distributorov a predajcov je v ich
vlastnych rukach a v rukach kazdého ich zamestnanca. Osoby, ktoré
pracuju s potravinami, musia mat vedomosti a praktické zruc¢nosti
tykajuce sa bezpecnosti potravin a hygieny vyzivy vo vztahu k ich pra-
covnym aktivitam.





