Prevence alimentarnich onemocnéni zacina jiz planovanim nakupu
aneb i mikroorganismy léto miluiji.

Mikroorganismy jsou pfiliS malé na to, abychom je mohli spatfit pouhym okem, ale Ziji
neustdle s ndmi, jsou stalou soucasti naseho vnitiniho a vnéjSiho Zivotniho prostredi.

Na mikroorganismy plsobi nejriznéjsi vnéjsi faktory, ale nejdominantnéjsi faktorem
ovliviujici mikroorganismy je teplota.

Patogenni organismy, tedy organismy zpUsobujici onemocnéni, se pfi optimalni teploté mezi
20 — 40°C dokazi velmi rychle a mnohondsobné rozmnofit.

Proto je velmi dllezité si promyslet, jak dlouho pfi téchto teplotdch, optimalnich pro rist
mikroorganism(, ponechdme potraviny a predevsim potraviny rizikové — potraviny
Zivocisného plvodu, které je nutné uchovavat pfi chladirenskych teplotach.

Vétsina z nds si den organizuje tak, abychom uspofili co nejvice ¢asu a naklad. Mnohdy si
spolecné s nakupem spojime dalsi aktivity a zastavky po trase nasi cesty. Zamyslime se ale
napriklad nad tim, jak dlouho ponechame nds nakup v auté nebo jak dlouho nakoupené
potraviny budou leZet v nadkupni tasce pfi ptijemné letni prochdzce pésky?

Proto bychom méli, hlavné v letnich mésicich, kdy je ndkup pfi transportu velmi tézko
udrzitelny pfi chladirenskych teplotach, dodrzovat nékteré zasady, které ndm pomohou snizit
riziko nepfijemného alimentarniho onemocnéni:
- vybirat si spolehlivé ovérené prodejce, kde jsme si jisti, Ze se s potravinou zachazi
bezpecné véetné dodrZovani skladovacich teplot
- nakup potravin nechdvat jako posledni aktivitu pred pfijezdem dom(
- vybirat si obchody pokud mozno v nejkratsi vzdalenosti od bydlisté (maximalné 30
minut)
- pouzivat v auté napf. prenosné chladici termonadoby
- po pfichodu dom( ihned potraviny vyZadujici chladirenské teploty umistit do
chladicich zafizeni

Je také potfeba si uvédomit, Ze zvysend teplota nejen podporuje nezadouci rlst
mikroorganism(, ale také podporuje r@izné chemické reakce mezi latkami, z nichzZ je potravina
sloZzena (zmény barvy, horkost, Zluknuti tuk( aj.). Tyto nezadouci chemické zmény mohou
také vést k nepfijemnym zaZivacim potizim.

Na zavér je nutné upozornit, Ze vétSina bakterii zplsobujicich zavazina alimentarni
onemocnéni (jako je napf. Salmonella) chut jidla nezhorSuji a neméni, takZe zdravotné
zavadné pokrmy v tomto smyslu nepozname.

Prejeme krasné léto s gastronomickymi zazitky plnymi vlni, chuti a barev!!!



