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1. Bilkoviny, sacharidy

G) Casovy rozsah 2 hodiny: 1. hodina: bilkoviny, 2. hodina: sacharidy

Cile

Ziskat znalosti o vyznamu, chemickém sloZeni a funkci bilkovin a sacharidil v lidském téle.
Zdroje bilkovin a sacharidu, projevy jejich nedostatku a nadbytku.

Y‘ Kli¢ova slova

Hlavni Ziviny, bilkoviny, aminokyseliny, sacharidy, glukéza, glykemicky index, jednoduché
cukry

@ Anotace a zakladni pojmy

Energii potfebnou pro Zivotni pochody ziskdva organismus ze Zivin pfitomnych ve strave.
Celkova potieba energie se sklada z potieby na zékladni energeticky vydej, energii potfebnou
pii fyzické aktivité a dietou indukovanou termogenezi. Denni energeticky pfisun se v naSich
podminkach pohybuje u dospélych muzi mezi 7 — 17 MJ/den, tj. 1800 — 4000 kcal,
Vv zavislosti na jejich pohybové aktivite.

Hlavni Ziviny jsou bilkoviny, tuky a cukry a ve stravé by mély byt zastoupeny v nasledujicim
poméru v % z celkové energie na den; bilkoviny: 10-15%; tuky: 30%; sacharidy: 55-60%.

Bilkoviny - proteiny

Bilkoviny jsou soucasti organil a svalstva, hormont, enzymil a protilatek a musi byt neustale
obnovovany. Denni potieba bilkovin je asi 0,8 g/kg hmotnosti, u vegetarianské diety 1,2 g/kg.
Z 1 gramu bilkovin se ziskaji asi 4 kcal. Zakladnim stavebnim kamenem bilkovin jsou
aminokyseliny. Jejich spojenim vznikaji peptidy. Pfi trdveni se musi rozloZit v travicim
ustroji na aminokyseliny a po vsttebani vznikaji de novo jako bilkoviny télu vlastni.
Esencialni aminokyseliny jsou takové aminokyseliny, které zivocisny organismus nedokaze
syntetizovat a musi byt do organismu dodavany s potravou. Aminokyseliny, které jsou pro
zivoCichy esencialni, dokézou syntetizovat rostliny a bakterie. Ty jsou pak zdrojem téchto
aminokyselin pro v§echny ostatni organismy.



http://cs.wikipedia.org/wiki/Aminokyseliny

Aminokyseliny: esencialni (leucin, izoleucin, valin, methionin, fenylalanin, lyzin, threonin,
tryptofan, semiesencidlni — pii rustu, renalni insuficienci apod. (histidin, arginin, tyrosin) a
neesencialni — organismus je dokaze vytvorit (glycin, k. glutamova, glutamin, serin, taurin,
alanin, ornitin, tyrozin, cystein, prolin, hydroxyprolin, kys. asparagova, asparagin).

Kvalita bilkovin (jejich biologicka hodnota) v potravé se meéfi srovnanim mnozstvi
esencidlnich aminokyselin a jejich podilem ve vyzivé. Bilkovina je tim kvalitnéjsi, ¢im je
podil esencidlnich bilkovin k neesencidlnim vyssi. Vysoce kvalitni bilkoviny obsahuji mléko,
vejce a maso, bilkoviny rostlinného pitivodu maji Casto nedostatek urcitych esencidlnich
aminokyselin. Pfi pfisné veganské diet¢ hrozi jejich nedostatek a je tfeba zajistit piijem
bilkovin z rtiznych zdroji. Proto je vhodné konzumovat rostlinnou stravu co nejpestiejsi.
Ptikladem mize byt kombinace pSenice (obsahuje malo lysinu) a lusténin (mélo methioninu),
ktera zajisti piijem esencidlnich aminokyselin, i pfesto musi byt ale celkovy ptijem bilkovin
vy$$i nez pfi straveé, ktera obsahuje kvalitngjsi bilkoviny.

Riziko nadmérného piisunu bilkovin (1,5 — 2,0 g/kg/den) jsou piedevSim v zatézi ledvin a
jater.

Sacharidy

Sacharidy kryji vice jak polovinu, nékdy dokonce vétSinu energetické potieby Clovéka. Ve
vyzivé obyvatelstva rozvojovych zemi tvofi sacharidy vysoky podil. Vyuzitelné sacharidy
jsou Sté€peny v gastrointestinalnim traktu na fragmenty, které jsou po resorpci z tenkého stieva
vyuzity ve tkanich jako zdroj energie (1 gram sacharidii = cca 4 kcal) nebo jako stavebni
jednotky. Tzv. nevyuZitelné sacharidy (vldknina) nejsou §té€peny enzymy gastrointestindlniho
traktu, ale maji nezanedbatelny metabolicky vyznam.

Déleni sacharidu:

Monosacharidy (1x 6C) glukoza, galaktoza, fruktoza
Disacharidy  (2x 6C) sachar6za, laktoza, maltoza
Oligosacharidy (3-5x 6C) rafindza, stachyoza, verbaskdza

Polysacharidy (>200-600xC) $krob, glykogen

Vstiebavani:

Z tenkého stfeva se monosacharidy (glukoza, galaktdza, fruktdza) vstiebavaji pifimo, ostatni
sacharidy po rozStépeni. Traveni Skrobu zacina jiz v dutiné uGstni slinnou amyldzou,
Vv prostiedi nizkého pH v Zaludku se zastavi a pokracuje aZ v tenkém stfevé plsobenim
pankreatické amylazy.

Stépeni disacharidi:
maltéza — glutglu
sachar6za — glutfru
laktoza — glutgala

Oligosacharidy obsazené v lusténinach (stachydza, verbaskoza) jsou zdrojem nadymani,
plynatosti a pfipadné priymi po konzumaci luSténin, nebot’ lidsky gastrointestindlni trakt
neprodukuje enzymy schopné tyto latky rozstépit. Obsah oligosacharidi muZzeme snizit
macenim lusténin ve vodé pied kuchyniskou upravou, ptipadné jejich naklicenim (napt. fazole
mungo).

Monosacharidy vstfebané z tenkého stieva jsou portalnim ob&hem transportovany do jater. Pii
hladovéni nebo pfi nizkém piijmu sacharidi mohou byt nékteré aminokyseliny vyuzity pro
tvorbu glukozy. Utilizace glukozy je regulovana hormondlné inzulinem (podporuje vstup
glukozy do bunck, snizuje glykémii), glukagonem (podporuje glykogenolyzu a



glukoneogenezi) a dal$imi hormony (kortikoidy, katecholaminy, hormony S$titné zlazy,
rustovym hormonem).

Glykemicky index potravin

Pti hodnoceni optimalniho zastoupeni jednotlivych zivin ve stravé se v soucasné dob¢ nabizi i
moznost posouzeni kvalitativniho zastoupeni sacharidii z hlediska glykemického indexu (GI).
Glykemicky index je vyjadien bezrozmérnym c¢islem a hodnoti potraviny podle jejich vlivu na
hladinu glukézy v krvi. Vyjadiuje, o kolik se hladina krevni glukézy zvysi za 2-3 hodiny po
jidle. Dosahuje hodnot od 0 do 100, n¢které potraviny cislo 100 i1 ptekracuji. GI 100 ma
referen¢ni potravina, se kterou se ostatni potraviny srovnavaji. Pro urCeni referen¢ni hodnoty
se pouziva roztok glukézy nebo bily chléb.

Obrazek - Glykemicka kiivka zdravého dospélého clovéka:
Potravina s vysokym GI (glukdéza) vs potravina s nizkym GI (Cocka)
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Potraviny s nizkym GI jsou ty, které maji hodnotu mensi nez 55, stiedni GI je mezi 56 a 69 a
vysoky GI je vyssi nez 70.

Glykemicky index vybranych potravin (glukéza=100)
(podle Foster- Powell K, Holt SHA, Brand-Miller JC, 2002)

Potravina Gl Potravina Gl
Bila ryze snizkym obsahem 139 Muesli 65
amylozy — vafena

Datle susené 103 Kuskus vafeny 5 minut 61
Ryzové burisony 95 Ananas 60




Francouzska bageta 95 Zmrzlina 60
Brambory pecené bez tuku 94 Kukufice varena 60
Cornflakes 90 Ryze parboiled 56
Chocapic (Nestle) 85 Kiwi 53
Bramborova kase (instantni) 85-88 Bebe Dobré rano 52-57
Brambory vatené 80 Jahodovy dZzem 50
Bramborova kase 75 Spagety 45-48
Hranolky 75 Instantni nudle 47
PSeni¢ny chléb 70 Mrkev vaiena 45
Bily chléb s vlakninou 68 Jahody 40
Banany 65 Hrasek mrazeny vareny 39
Celozrnny chléb 65 Cocka vafena 30
Pizza 60-80  Sojové boby varené 20
Bebe Jemné suSenky 67 Mléko plnotucné 11-21

Faktory ovliviujici glykemicky index

GI potravin zavisi na mnoha faktorech. Velmi dileZity je napiiklad typ Skrobu, ktery je
dan pomérem amylozy a amylopektinu. Déle zavisi GI na velikosti ¢astic, to je dulezité u
mouky, mnozstvi vlakniny, zralosti ovoce, obsahu tuku v potraviné nebo jeho ptidavek
k pokrmu. Zvyseni kyselosti pokrmu pouzitim napfiklad octa nebo citronové $tavy snizuje
GI. Stejné se chovaji 1 zakysané mlécné vyrobky nebo kvasené potraviny. GI je také ovlivnén
zptisobem kuchynské piipravy. Cim vice je potravina obsahujici $krob zahiivéna, macena,
mleta nebo mackdna, tim vice je pfistupna hydrolyze a traveni. Takova potravina mé po
dlouhé¢ kulinarské upravé vyssi GI neZ zasyrova.

o Kontrolni otazky

Jaka je denni doporucend davka bilkovin, jak se méni pro jednotlivé vékové kategorie? Jaka
jsou rizika nadmérného piivodu bilkovin? Jaké jsou hlavni funkce a vyuziti sacharidi
Vv organismu a jak je regulovana hladina glykemie?

Q Otazky k zamysleni

Predstavuje konzumace pouze rostlinnych zdroji bilkovin (zelenina, obiloviny, lusténiny)
riziko, a pokud ano, pro jaké skupiny osob? U kterych onemocnéni se doporucuje konzumace
potravin s nizkym glykemickym indexem z divodu jejich prevence?

% Shrnuti

Bilkoviny a sacharidy patii mezi hlavni ziviny, které jsou pro organismus zdrojem energie
(pfedevsim sacharidy) a tvoii hlavni soucast struktury tkani, enzymt, hormoni a protilatek
(bilkoviny). Glykemicky index je jednim z kritérii kvality sacharidovych potravin.
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2. Tuky
@ Casovy rozsah 4 hodiny

Cile

Ziskat znalosti o chemickém slozeni tukt, jejich vyznamu v organismu a fyziologické
potfebé. Zdroje tukl ve vyZive, slozeni riiznych druht tukt a oleji. Role tuki a jednotlivych
skupin mastnych kyselin v patogenezi onemocnéni.

Y‘ Kli¢ova slova

Triacylglyceroly; mastné kyseliny nasycené, monoenové a polyenové. Trans izomery
mastnych kyselin. Jedlé tuky a oleje. Obezita, aterosklerdza, diabetes, nadory.

Tuky patfi k hlavnim Zivindm ¢loveéka. Jsou velmi vydatnym zdrojem energie (1 g tuku
obsahuje cca 9,2 kcal), v organismu se uplatiiuji jako hlavni zasobni energeticky substrat.
Mastné kyseliny mobilizované z tukovych zasob pii hladovéni slouZi jako substrat pro
ketogenezi v jatrech (nizkomolekularni ketolatky pak dokaze vyuzit jako energeticky zdroj i
mozek).

Mastné kyseliny vSak plni v organismu fadu dalSich funkci, predevSim strukturdlnich a
regulacnich. Jsou soucasti fosfolipidi bunécnych membran, maji vliv na jejich fluiditu,
permeabilitu, funkci membranovych receptorti a signalni transdukci. Ovliviuji aktivitu
transkripénich faktord, regulujici genovou expresi. Vysoce nenasycené¢ mastné kyseliny
s dlouhym fetézcem n-6 a n-3 jsou potiebné pro syntézu tkanovych mediatord -
prostaglandintl, prostacyklind, tromboxani a leukotriend, které se uplatiuji v procesu srazeni
krve, regulaci tonu cévni stény ¢€i v zdnétlivé reakci jako obrané organismu na poskozeni
tkani.

Lidsky organismus dokaZe syntetizovat nasycené a monoenové mastné kyseliny. Kyselina
linolové ze skupiny n-6 polyenovych mastnych kyselin a kyselina alfa-linolenové ze skupiny
n-3 polyenovych mastnych kyselin jsou vSak esencidlni a musi byt pfijimany ve vyzive. Jejich
dalsi desaturace a elongace jiZ jsou mozné, kompetuji v§ak o spole€ny enzymovy systém.

Moderni doporuceni, tykajici se tukti ve vyzivé, musi vedle aspekti kvantitativnich
zohlednovat jejich kvalitu, danou zastoupenim mastnych kyselin. Dobie popsany jsou zcela
odlisné efekty jednotlivych skupin mastnych kyselin na hladiny krevnich lipoproteini,
inzulinovou resistenci, krevni srazlivost a parametry zanétu.

Nasycené mastné kyseliny (SFA), a z nich konkrétné kyseliny laurova, myristova a palmitova,
maji vyrazny hypercholesterolemicky tc¢inek. Rovnéz zvysSuji inzulinovou rezistenci. Trans
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izomery mastnych kyselin (TFA) ovliviiuji lipoproteinovy profil jesté htie, zvySuji hladinu
LDL-cholesterolu a lipoproteinu Lp(a), naopak snizuji hladiny HDL cholesterolu. Pfispivaji
k dysfunkci endotelu, maji prozanétlivé efekty a zhorsuji inzulinovou resistenci. Podobné jako
nasycené mastné kyseliny zvySuji riziko rozvoje aterosklerdzy a diabetu.

Monoenové mastné kyseliny (MUFA), nahrazuji-li v dieté¢ nasycené kyseliny ¢i sacharidy,
naopak hladinu celkového a LDL-cholesterolu mirné snizuji, hladinu HDL-cholesterolu lehce
zvySuji ¢i neovliviyji. Déle snizuji inzulinorezistenci tkani a riziko diabetu, podle nékterych
studii téZ napomahaji ke snizeni krevniho tlaku.

Polyenové mastné kyseliny (PUFA) skupiny n-6 maji silny hypocholesterolemicky efekt,
vedle vyrazného sniZzeni hladiny LDL cholesterolu ovSem snizuji také HDL cholesterol.
Slouzi jako prekursory eikosanoidi s ucinky prozanétlivymi, aterogennimi, vasokonstrikénimi
a protrombotickymi. PUFA skupiny n-3 hladiny cholesterolu patrné vyrazné neovliviiuji, resp.
pozorované efekty jsou nejednoznacné. Velmi vyrazn€ vSak snizuji hladinu triacylglycerola
v plasmé. Jsou prekursory eikosanoidil se slab$imi, anebo dokonce zcela opaénymi ucéinky
nez z mastnych kyselin n-6. Popsan byl rovnéz antiarytmicky G¢inek n-3 mastnych kyselin
(snizuji tak riziko néhlé smrti v disledku srdecnich arytmii a celkovou mortalitu u pacientd
s ischemickou chorobou srde¢ni), u hypertoniki mirn€ snizuji hodnoty krevniho tlaku.

Vyse popsané efekty jednotlivych skupin mastnych kyselin se promitaji do recentnich
nutri¢nich standardt, resp. referencnich davek. Tuky by mély ve vyzive hradit ptiblizné 30 %
energie, z toho maximalné 10 % ma ptipadat na SFA a pouze 1 % na TFA. PUFA maji dodat
7 — 10 % energie, pii poméru n-6 / n-3 ptiblizné 5:1. Zbytek ma piipadnout na MUFA.

Pti idealnim zastoupeni mastnych kyselin ve vyZivé je dokonce pifedstavitelné, Ze tuky hradi
vice jak 30 % denniho energetického piijmu. Koneckonct v fecké vyzive, které byva piicitana
vyznamna role v prevenci ateroskler6zy, hradi tuk témeét 40 % energie pii nizkém piijmu SFA
a TFA a naopak relativné vyS§im zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin, zejména
MUFA (z olivového oleje) a n-3 PUFA (z ryb).

Vhodné zastoupeni mastnych kyselin ve vyzivé ma praktické dopady, zejména v ptistupu
k tukiim zivo¢i$ného a rostlinného pivodu. Obecné totiz pievlada nazor, ze tuky rostlinného
puvodu jsou vzdy zdravéjsi nez tuky Zivocisné. Takové zjednoduSeni je vSak tfeba odmitnout.

V mlécném tuku a sadle je vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin a nizky obsah PUFA,
ktery zifejm¢ nestaci kompenzovat hypercholesterolemicky efekt nasycenych mastnych
kyselin. Problémem je také vysoka spotieba zivoc¢isného tuku, dané tucnosti mnoha potravin a
pokrmil ZivociSného piivodu a jejich oblibou. Na druhou stranu, v nékterych ptipadech maji
rostlinné tuky spektrum mastnych kyselin mnohem nevyhodnéjsi (kokosovy a palmojadrovy
tuk). A naopak, rybi tuk, a¢ pivodem také zivoc€isny, je zdrojem velmi Zadoucich, vysoce
nenasycenych mastnych kyselin s dlouhym fetézcem (EPA, DHA).

SloZeni mastnych kyselin v riznych tucich a olejich

Mastné kyseliny Mlécny | Veptové | Olivovy | Slunecnico | Palmov | Kokosov
tuk sadlo olej vy y y
(%) (%) (%) olej olej tuk
(%) (%) (%)
nasycené laurova 4 45
myristova 11 1,5 15 17
palmitova 27 25 11 6 43 9




stearova 12 14 2,5 4 5 3
nenasycené | olejova 25 45 72 21 38 7
monoenoveé
nenasycené | linolova 2,5 9 8 63 10 15
polyenové
n-6
nenasycené | o- 1,5 1 1 0,5 0,5 0,5
polyenové | linolenova
n-3

Nadmémy celkovy piijem tuku se s ohledem na jeho energetickou hodnotu uplatiiuje pfti
vzniku nadvahy a obezity a rovnéz v onkogenezi. Vysoky piijem tuku pravdépodobné zvySuje
riziko kolorektalniho karcinomu, nddorl prsu, endometria a prostaty a pankreatu. Vysledky
epidemiologickych studii ov§em nejsou zcela jednoznacné.

o Kontrolni otazky

1) Jaky by mél byt celkovy ptijem tukl ve vyzivé?

2) Jaké by mélo byt zastoupeni jednotlivych skupin mastnych kyselin ve vyzivé (v %
energetického piijmu) ?

3) Charakterizujte uc¢inky nasycenych mastnych kyselin a uved’te jejich hlavni zdroje

4) Popiste zdravotni rizika trans izomert mastnych kyselin ve vyzivé

5) Cim se li§i uginky n-3 a n-6 polyenovych mastnych kyselin v organismu?
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3. Vitaminy ve vyZivé

G) Casovy rozsah 2 hodiny

1. hodina — vitaminy rozpustné ve vode¢: definice, vyznam pro ¢loveka, funkce v lidském téle,
doporucené denni davky, projevy nedostatku a nadbytku, zdroje v potravé.
2. hodina — vitaminy rozpustné v tucich: definice, vyznam pro ¢lovéka, funkce v lidském téle,
doporucené denni davky, projevy nedostatku a nadbytku, zdroje v potravé.
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Cile

Ziskat znalosti o funkci vitamint v lidském téle, klinickych projevech nedostatku/nadbytku,
doporucené denni davce a jejich zdrojich ve strave.

?‘ Kli¢ova slova

vitamin, provitamin, antioxidant, lipofilni vitaminy, hydrofilni vitaminy, avitamindza,
hypovitaminodza, hypervitaminoza, doporuc¢ena denni davka, zdroje

o Definice

Vitaminy jsou organické slouceniny syntetizované autotrofnimi organismy. Jsou esencidlni
slozkou potravy - lidsky organizmus si vétSinu z nich nedokdZe sam vytvafet a musi je
pravidelné pfijimat ve stravé. Kazdy vitamin ma v téle svou specifickou funkci, asto je jich
vice. Pfi jejich nedostatku vznikd hypovitaminoza, pii nadbytku hypervitamindza
S ptislusnymi klinickymi projevy.

@ Anotace a zakladni pojmy

Vitaminy jsou organické latky syntetizované autotrofnimi organismy. Jsou nezbytné pro
zdravi a Zivot Cloveka a ve vétSin€ piipadu je lidsky organizmus nedokaze sam vytvéiet a je
tieba je pravidelné piijimat ve stravé. Na rozdil od sacharidd, tukd a bilkovin vitaminy
nedodédvaji télu energii. Kazdy vitamin md v téle svou specifickou funkci, Casto vice
(naptiklad se podili na latkové pfeméné a regulaci metabolismu ¢lovéka jako soucast
katalyzatori biochemickych reakci).

Nekteré vitaminy ptijimame v potravé ve form¢e provitamind, ze kterych vznika aktivni forma
vitaminu aZ v naSem t¢le.

Vitaminy jsou potfebné v malych mnozZstvich v zavislosti na pohlavi, véku, zdravotnim stavu,
zivotnim stylu, stravovacich zvyklostech, pracovni aktivité atd. Doporucené denni davky
jednotlivych vitamint se u jednotlivych vitamint li§i (viz doporucena literatura - Referenc¢ni
hodnoty pro pifijem Zivin).

Nedostatek vitaminu v téle nazyvame hypovitaminoza, t€Z8i stupen pak avitaminoza:
absolutni primdrni hypovitaminoza/avitamindza — je vyvoland nedostatenym piivodem
vitaminu potravou

absolutni sekundarni hypovitamin6za/avitaminéza — je zplsobena neschopnosti organismu
vyuZzit dany vitamin

relativni hypovitamindza = zptsobena zvySenou potiebou organismu pii dostate¢ném piivodu
1 vyuzitelnosti

antivitamin = je antagonista vitaminu, tedy latka, kterd eliminuje biologické u¢inky vitaminu

Vitaminy délime podle jejich rozpustnosti na:
e vitaminy rozpustné v tucich
e vitaminy rozpustné ve vodé

Vitaminy rozpustné v tucich

- vitaminy A, D, E, K

- lidské telo je dokaze ukladat do zasob, které vystaci na tydny az mésice

- nékteré z téchto vitamin jsou v nadbytku pro ¢loveka toxické (Ize se jimi predavkovat)



- vitaminy D a K si zdravy ¢loveék v téle dokaze syntetizovat

Vitaminy rozpustné ve vodé
- vitamin C a vitaminy skupiny B: thiamin, riboflavin, vitamin B6, B12, kyselina listova,
niacin, kyselina pantotenova, biotin
- kromé¢ vitaminu B12 si tyto vitaminy lidské télo nedokaze uklddat do zadsob a musi byt
zajistén pravidelny piisun ve stravé
- pfi nadbyte¢ném piijmu jsou vyluCovany moci
- nehrozi otrava z predavkovani

Nekteré vitaminy maji také funkci antioxidantl. Jsou to zejména vitamin C a E, dale také
nékteré karotenoidy jako je lykopen a beta-karoten. Antioxidanty jsou latky, které chrani
lidsky organismus pfed oxidaénim poskozenim. To je dé&j, ptfi kterém v téle dochazi k
poskozeni riznych struktur vlivem volnych radikall. Za normalnich podminek je tvorba
volnych radikalii a antioxidanti v rovnovaze. Pokud vznika vice volnych radikald, nez je
potfeba, muze dojit k poskozeni organismu a tento stav je spojovdn s mnoha rlznymi
chorobnymi stavy, jako jsou nadorova onemocnéni, nemoci srdce a cév, poruchy imunity.
Dostatecny pfijem antioxidantd nam zajisti pestra strava s dostatkem riznych druhti ovoce,
zeleniny, lusténin, obilovin, ofechtl, seminek, bylinek.

9 Kontrolni otazky

Definuj vitamin. Rozd¢l vitaminy podle rozpustnosti ve vodé. Jaké jsou hlavni funkce
vitamini v lidském téle? Jaké jsou klinické projevy nedostatku u jednotlivych vitamina? Jaké
jsou nejvyznamnéjsi zdroje vitamini ve strave? Které vitaminy zastavaji funkci antioxidanti?
Které vitaminy mohou zpusobit intoxikaci?

Q Otazky k zamySleni

Které vitaminy mohou byt zastoupeny nedostatecné ve veganské stravé, které z nich je nutné
suplementovat?
Které skupiny populace jsou ohrozeny nedostatkem vitaminu D?

% Shrnuti

Vitaminy jsou esencialni latky nezbytné pro zdravi clovéka, v téle zastavaji mnoho dulezitych
funkci. Podle jejich rozpustnosti ve vodé je délime na lipofilni a hydrofilni. Pfi nedostate¢ném
pfijmu dochdzi k hypovitamindzam az avitamindézam. Nékteré vitaminy jsou v nadbytku pro
¢loveka toxické.

[In] Literatura

Hrncifova D.: Vitaminy ve vyzivé cloveéka — ppt prezentace (www.1f3.cuni.cz)

Referen¢ni hodnoty pro piijem zivin, Spole¢nost pro vyzivu 2011

Dlouhy P.: Vitaminy. In Andél, M., et al. Diabetes mellitus a dal§i poruchy metabolismu.
Praha: Galén, 2001, s. 181-190. ISBN 80-7262-047-9.

Chemie potravin, II. dil, Velisek, Ossiss 1999



Kolektiv: Manual prevence v l1ékaiské praxi — souborné vydani, Univerzita Karlova / Fortuna,
2004, 733 stran

4., Mineralni latky a stopové prvky

G) Casovy rozsah 2 hodiny

1. hodina — mineralni latky: definice, vyznam pro ¢loveka, funkce v lidském téle, doporucené
denni davky, projevy nedostatku/nadbytku, zdroje v potravé.
2. hodina — stopové prvky: definice, vyznam pro ¢lovéka, funkce v lidském téle, doporucené
denni davky, projevy nedostatku/nadbytku, zdroje v potravé.

Cile

Ziskat znalosti o vyznamu a funkci minerédlnich latek a stopovych prvcich v lidském téle,
klinickych projevech nedostatku/nadbytku, doporucenych dennich davkach a jejich zdrojich
ve strave.

Y{ Kli¢ova slova

mineralni latky, stopové prvky, projevy nedostatku/nadbytku, doporucena denni davka, zdroje
ve straveé

o Definice Mineralni latky jsou anorganické slouceniny, které jsou esencialni pro ¢lovéka a
které musime pravidelné ptijimat ve strave. Zastavaji v téle rizné funkce, napf. rist, tvorba a
obnova tkani, soucast enzymd, aj. Podle mnozstvi, ve kterém je denn¢ pfijimame, je délime na
mineralni latky a stopové prvky. Jejich nedostatek 1 nadbytek je pro lidsky organismus
Skodlivy.

@ Anotace a zakladni pojmy

Mineralni latky (mineralie) jsou anorganické latky, které se podili na tvorbé a obnové tkani a
jako soucdst mnoha hormonii a enzymul se uplatiiuji pfi latkové vyméng. Tvoii asi 6 %
hmotnosti t€la. Jsou pro ¢lovéka esencialni - lidské télo si je nedokaze samo vytvofit a musi je
pravidelné pfijimat ve strav€. Vstiebani a vyuzitelnost z potravy se li$i v zavislosti na zdroji a
zdravotnim stavu, pohybuje se od jednotek do desitek procent. Obecné plati, ze z rostlinnych
zdroji je niZsi.

Délime je v zavislosti na tom, jaka je jejich denni potieba pro ¢loveka:

e Makroelementy - sodik, draslik, vapnik, fosfor, hoicik, chlor, sira. V lidském téle se
vyskytuji fadové od desitek po tisic gramu. Jejich denni potieba je > 50 mg / den.

e Stopové prvky - Zelezo, zinek, jod, selen, fluor, méd’, chrom, mangan, molybden, kobalt a
dalsi. V téle jsou obsazeny v mnohem men$ich mnoZstvich neZ mineralni latky a jejich
denni potieba se pohybuje v mnozstvi pod 50 mg / den.

Nedostatek mineralnich latek v téle (nedostatecny piijem, zvySené ztraty, zvySend potieba)

muze vyvolat mirné az velmi vazené zdravotni potize v zévislosti na mife deficitu. Na druhé

stran¢, vSechny mineralni latky, pokud by byly pfijimany v nadbytku, mohou ptisobit toxicky

v tom smyslu, Ze blokuji u¢inky jinych esencialnich latek, interaguji s nimi apod.



Nézev Funkce v téle Zdroje v potrave

Sodik, Na | Kationt extracelularni tekutiny — | Kuchynska sil a v§echny potraviny,
urcuje jeji objem a osmoticky tlak; | které ji obsahuji (napt. tvrdé syry,
vyznamny pro udrzeni | nékteré druhy peciva, brambirky,
acidobazické rovnovahy. naklddand zelenina, s6jova omacka,

pokrmy rychlého obcerstveni a jiné.

Draslik, K | Kationt intracelularni  tekutiny. | Brambory,  banany,  merunky,
Vyznamny pro riist bunééné hmoty, | celozrnné vyrobky, susené ovoce, aj.
udrzeni homeostazy, svalovy tonus,
¢innost srdce.

Vapnik, Ca | Zajistuje pevnost kosti a zubt, | Mléko a mlécné vyrobky, sardinky v
ucastni se na prabéhu mnoha | oleji konzumované i s kostmi,
procestt (srdzeni krve, rytmické | nékteré druhy zeleniny (brokolice,
stahy srdce, pfenos nervovych | kapusta), lusténiny, nékteré
vzruchll aj). Pro vstfebavani je | minerdlni vody.
potfeba vitamin D.

Fosfor, P Utastni se pochodu, pfi nichz se v | Mléko a mlééné vyrobky, maso,
téle preménuje a uchovava energie | ryby, vejce, ofechy, kolové napoje.
(fosforylacni  reakce), pomaha
udrzovat pH (anorganicky fosfat).

Hor¢ik, Aktivuje mnoho enzymd, Uc€astni se | Celozrnné vyrobky, ofechy, kakao,

Mg pfenosu nervovych a svalovych | rizné druhy zeleniny, s6jové boby,
vzruchil, je nezbytny pro syntézu | brambory, banany, jatra, mléko a
nukleovych kyselin, mineralizaci | mlééné vyrobky, tvrda pitné voda.
kosti.

o Kontrolni otazky

Jaké jsou hlavni funkce jednotlivych mineralii a stopovych prvkl v lidském téle? Jaké jsou
projevy nedostatku/nadbytku u jednotlivych mineralnich latek a stopovych prvk? Jaké jsou
jejich nejvyznamnéjsi zdroje ve strave?

Q Otazky k zamySleni

Jak mizeme ovlivnit (snizit/zvysit) vsttebavani jednotlivych mineralii a stopovych prvkt?
Muze nadbyteény piijem nékteré mineralni latky/stopového prvku ovlivnit vstfebavani

jiného?




% Shrnuti

Mineralni latky a stopové prvky jsou esencialni slozkou lidské vyzivy. Zastupuji v t€le mnoho
vyznamnych funkci. Jejich potteba se pohybuje od jednotek mikrogramii po stovky miligramii
denn¢. Nedostatek i nadbytek je pro lidsky organismus skodlivy.

'I\] Literatura
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Dlouhy P. Stopové prvky. In Andé€l, M., et al. Diabetes mellitus a dalsi poruchy metabolismu.
Praha: Galén, 2001, s. 193-196. ISBN 80-7262-047-9.

5. Alimentarni nakazy a intoxikace

G) Casovy rozsah 2 hodiny: 1. hodina: alimentarni nakazy, 2. hodina: alimentarni
intoxikace

Cile

Orientace v problematice vyskytu alimentarnich nikaz a intoxikaci, ziskani znalosti o
moznostech pfenosu, rizikovymi skupinach potravin, seznameni se s aktualni
epidemiologickou situaci v Ceské republice, ziskani znalosti zasad prevence.

Y‘ Kli¢ova slova

Onemocnéni z potravin, kampylobakteridza, salmonel6za, hepatitida, parazitdrni onemocnéni,
alimentérni intoxikace, stafylokokova enterotoxikdza, botulismus, virova stfevni onemocnéni

@ Anotace a zakladni pojmy

Alimentarni ndkazy patii mezi infekéni onemocnéni, ktera jsou vyvolana mikroorganismy,
které¢ se dostavaji do traviciho Ustroji ¢lovéka potravinami nebo vodou, zde se pomnoZzi a
vyvolaji onemocnéni. Alimentarni intoxikace jsou onemocnéni, ktera vzniknou po poZiti
potravini, ve kterych se pomnozily bakterie a vyprodukovaly toxiny. Podle zplisobu ptenosu
délime nékazy a intoxikace do tfi skupin:

1. antropondézy — infekéni agens se pifenasi zneCiSt€ényma rukama, které manipuluji
s potravinami nebo s vodou, zdrojem je nemocny ¢lovék nebo nosic

2. zoondzy — ptenos infekéniho agens kontaminovanymi potravinami a vodou



3. toxoinfekce - prenos potravinou, ve které doslo k pomnozeni toxinogennich bakterii a
nahromadéni toxinti pfed pozitim potravy. Intoxikace jsou nepienosné z clovéka na ¢loveka.

1. alimentarni infekce - antroponozy

Brisni tyf

Piivodce - Salmonella typhi abdominalis, infekéni davka je nizka, inkubac¢ni doba (ID) az 12
dni. Klinicky prubéh vazny, horecnaty nékolikatydenni stav se zacpou, schvacenosti, kaslem,
vyrazkou na bfiSe, zvétSenim jater a sleziny. 10% nemocnych se stdva piechodnym
nckolikamésiénim nosi¢em, 3-5% celozivotnim. Epidemiologicky vyznam v soucasnosti
maly, nejéastéji importované piripady.

pienos: voda, mléko, potraviny

Paratyf

Ptivodce - Salmonella paratyphi, ID 1-8 dni, klinicky pribé&h je kratsi a leh¢i nez u bfisniho
tyfu. Pfenos nejcastéji od nosice, incidence je velmi nizka.

Bacilarni uplavice

Puvodcem je Shigella sonnei — 90%, Shigella flexneri —10%), ID 1 — 3 dny, tenesmy, prajmy
s pfimési hlenu, krve, tfesavka, horecka. Riziko dehydratace, nizkéd infekéni davka, vysoka
nakazlivost. V roce 2013 — 257 hlasenych onemocnéni.

pfenos: kontaminované potraviny, mléko, voda

Infekce vyvolané E.coli

Ptivodce - E.coli — enteropatogenni (EPEC), enteroinvazivni (EIEC), enterotoxigenni (ETEC),
enterohaemorragické (EHEC), enteroagregativni (EIEC). ID podle skupiny je 9 hodin az 3-8
dni. Nakazlivost trvd od prvnich ptiznakll az do jejich vymizeni. Vyskyt je 2000 — 3000
ptipadt za rok.

pfenos: fekaln€ oralni cestou, Spinavyma rukama, kontaminovanymi potravinami, vodou,
zeleninou.

Cholera

Pivodce - Vibrio cholerae, ktera je citlivd na vyschnuti, kyselé¢ pH, teplotu nad 60°C a
dezinfek¢ni prostfedky. Klinickym projevem jsou bolesti bficha, vodnaté prijmy, zvraceni,
rychla ztrata tekutin a mineralnich latek. Smrtnost u klasické cholery je az 50%. ID je n¢kolik
hodin az 5 dni, nakazlivost od konce inkuaba¢ni doby az 2-3 tydny rekonvalescence.
Rezervoarem vibrii jsou vodni toky a mote. Riziko infekce je z vody, ledu potravin (plody
mofe, korysi), zelenina a ovoce oplachnuté kontaminovanou vodou. Cholera se rozsifila do
Evropy z Indie a poté na dalsi kontinenty. Onemocnéni vyskytujici se v CR jsou importovana

Akutni virova onemocnéni

Infekce vyvolané noroviry a rotaviry

Klinicky prabéh se u obou infekci 1isi. U norovirh je zac¢atek pozvolny, nehorecnaty, objevi se
prijem a zvraceni, u rotavirt se objevi nahle horecka, prijem a bolesti bficha. ID 1-3 dny,
nakazlivost po celé obdobi ptiznakll. Vyskyt akutnich virovych prijmovych onemocnéni
dominuje v zimnim obdobi, 7778 v roce 2013. Noroviry v domovech dichodci, rotaviry malé
déti do 3 — 5 let, Casto jako nosokomialni infekce v kojeneckych ustavech a zdravotnickych
zafizenich. Viry se nemohou na rozdil od bakterialnich agens v potravinach pomnozovat, ale
ke vzniku infekce sta¢i jen malé mnoZstvi virovych ¢astic.

Virova hepatitida typu A

Pivodce - virus hepatitidy A, ktery je dosti odolny zevnimu prostiedi. ID je 25 dni,
nakazlivost je od poloviny inkuba¢ni doby a trva 2-3 tydny od objeveni Zloutenky. Klinicky
se projevuje nechutenstvim, zvracenim, uUnavou, bolestmi kloubti, Zloutenkou. Virus je



vylucovan stolici i moé¢i. Vyskyt v roce 2013 - 348 piipadd, casto v komunitdch s niz§im
hygienickym standardem, u narkomant a bezdomovct.

Prenos: ¢loveék, kontaminované ovoce a zelenina

Virova hepatitida typu E

Piivodcem je virus hepatitidy E, v roce 2013 218 potvrzenych piipadi

2. alimentarni infekce pi‘enosné ze zviiat - zoonozy

Kampylobakterioza

Puvodce - Campylobacter jejuni, C. coli, C. upsaliensis a C. lari. ID je 3-5 dnt, infekéni
davka je nizka, kolem 10® bakterii. Bakterie jsou malo odolné k vnéjSimu prostiedi, chlazenim
se zastavuje rist, mrazenim se redukuje pocet bakterii, mize se §ifit i kontaktem. Klinické
piiznaky — zvraceni, bolesti biicha, prijem. Vyskyt 2013 18389 piipadt. Cast&jsi v 16t&, déti
1-4 roky.

pienos: dribez, mléko, voda

Salmoneloza

Piivodce - Salmonella enteritidis, S. typhimurium, S. infantis, odolné vici vlivim zevniho
prostfedi. Var je spolehlivé ni¢i. ID je 6-36 hodin, jeji délka je ovlivnéna infekéni davkou a
vnimavosti jedince, infekéni davka je 10* bakterii. Klinické piiznaky nevolnost, zvracen,
bolesti bficha, horecka a prijmy. Nebezpec¢i dehydratace predevsim u malych déti a starych
osob.

V roce 2013 — 10280 onemocnéni, 25-30 umrti za rok

ptenos: driibez, vepfové maso, vejce

Yersinioza

Pavodce — Yersinia enterocolitica, ID 24-36 hodin, infekéni davka 10° bakterii. Klinicky
priabéh — bolesti biicha, prijem, imitace akutni apendicitidy.

Ptenos: vepiové maso, tlacenka, pastiky, jitrnice

Listerioza

Ptivodce — Listeria monocytogenes, odolné chladu, ID nékolik dnii aZ nékolik tydnd, infek¢ni
davka u zdravych jedinci 10, u rizikovych skupin 10%-10% Klinicky — leh¢i chiipkovité
pfiznaky, aZ pfechod do zanétu mozkovych blan a sepse, ¢asto koncici smrti.

Ptenos: syrové mléko, Cerstvé a zrajici syry, lahiidkéarské vyrobky, kontaminované zelenina.
Vyskyt v roce 2013 35 ptipadl. Rizikova je u t€hotnych abortivni forma.

Tularémie (zajeci nemoc)

Pavodce — Francisella tularensis, velmi odolna k vné&jsim podminkam, onemocnéni s pfirodni
ohniskovosti. Rezervoarem onemocnéni jsou ¢lenovci parazitujici na hlodavceich. ID 3 — 5 dni
ale 1 3 tydny. Klinické ptiznaky podle mista vstupu infekce (kiizi — ulceroglandularni forma;
okuloglandularni; orofaryngedlni a gastrointestindlni). MoZnost nakazy 1 po pfisati
infikovaného klistéte. Vyskyt r. 2013 — 36 onemocnéni.

Infekce vyvolané streptokoky

(Streptococcus fecalis, Streptococcus beta-haemolyticus)

pienos: mléko a mrazené mlécné vyrobky, vejce

Alimentarni parazitézy
Toxoplazmoza- Toxoplasma gondii r. 2013 — 155, ID 5-23 dnd
helmintoézy- Trichinoza (Trichinella spiralis- svalovec)
Teniazy (Taenia saginata — Tasemnice bezbranna, T. solium — T. dlouho¢lenna,
Diphyllobothrium latum (Skulovec $iroky)




3. alimentarni intoxikace - toxoinfekce
tzv. otravy z potravin

Stafylokokova enterotoxikoza
Staphylococcus aureus — produkuje termostabilni enterotoxin
vehikulum: smetanové omacky, uzeniny, sekana masa, bramborovy salat, vyrobky z vajec
Intoxikace vyvolané Clostridium perfringens typu A
enterotoxin termolabilni
ptenos: driibez, hovézi maso
Bacillus cereus
toxin A (termostabilni- vyprodukovan v potrave)
toxin B (termolabilni — pomnozenim mikroba v tenkém stieve)
pfenos: ryze, pudinkovy prasek
Vibrio parahaemolyticus
endotoxin
ptenos: ryby, krabi, krevety
Botulismus
Clostridium botulinum produkuje botulotoxin (termolabilni)
vyskyt sporadicky- 2-3 osoby za rok
Klinicky obraz: postiZzeni nervového systému
vznik obrn perifernich nerva
Ptiznaky: dvojité vidéni, suchost v tstech, chraptivy hlas, polykaci potize, zacpa,
ochrnuti dychacich svalil
Inkubac¢ni doba: 12 — 36 hodin
pienos: klobasy, Sunka, pastika, ovocné, zeleninové, masové konzervy

Prevence alimentarnich onemocnéni:

5 klicu k bezpecnym potravinam (pravidla WHO)
UdrZzujte Cistotu

Oddé¢lujte pokrmy syrové a uvatené

Pokrmy dukladné vaite

Uchovavejte pokrmy pii bezpecnych teplotach
PouZivejte nezdvadnou vodu a suroviny

agkrownE

o Kontrolni otazky

Jaka je nejpodetndj§i bakterialni stfevni infekce v Ceské republice? Vysvétlete pravidla
prevence alimentarnich onemocnéni.

Q Otazky k zamySleni

Jaké jsou moznosti snizeni rizika alimentarnich nédkaz z potravin zivo¢isného ptivodu.

% Shrnuti

Alimentarni nakazy a intoxikace je Sirokd skupina onemocnéni, kde dochéazi k pfenosu
infekéniho agens fekalné oralni cestou, vznikaji ¢asto v souvislosti s konzumaci potravin a
vody a jsou velmi ovlivnéna lidskym faktorem. Patfi mezi né ndkazy bakterialni, virové a



parazitarni. K ovlivnéni jejich Sifeni jsou Gc¢inna protiepidemickd opatieni. Zasady prevence
shrnula Svétova zdravotnicka organizace do dokumentu ,,5 klict k bezpe¢nym potravinam®.

'I\] Literatura

Kolektiv: Manual prevence v 1ékaiské praxi — souborné vydani, Univerzita Karlova / Fortuna,
2004, 733 stran)

Védecky vybor pro potraviny: Alimentarni onemocnéni (infekce a otravy z potravin) SZU,
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Rambouskova J. Alimentarni ndkazy a intoxikace — ppt prezentace (www.lf3.cuni.cz)

6. Saprofyticka mikroflora a mikroflora traviciho ustroji ¢lovéka

G) Casovy rozsah 2 hodiny: 1. hodina: saprofytickd mikroflora, 2. hodina: mikroflora
traviciho ustroji ¢loveka

Cile

Ziskat znalosti o vyznamu saprofytické mikrofléry v potravindch a o slozeni, vyznamu a
moznostech ovlivnéni mikroflory GIT c¢lovéka.

Y‘ Kli¢ova slova

Proteolytické mikroorganismy, lipolytické mikroorganismy, sacharolytické mikroorganismy,
histaminova otrava, indikatorové mikroorganismy, aerobni mikroflora, anaerobni mikroflora

@ Anotace a zakladni pojmy

Mikroorganismy, které jsou piirozenou mikroflorou rostlin a Zzivocichi. Pokud nejsou
odstranény pfti vyrobé, ve finalnim vyrobku do jisté miry pfetrvavaji. Mohou se do potravin
dostat 1 jako sekundarni kontaminace. Svou aktivitou potravinu rozkladaji, kazi a méni jeji
vlastnosti.
Zevni vlivy, které hraji roli v uplatnéni mikroorganismu:

v" Skladovaci teplota

v Vlhkost

v" SloZeni ovzdusi

v Svétlo

Vnitini vlivy:

v Vychozi kvalita zdkladni suroviny

v" Vychozi kvalita doprovodnych latek

v’ Kuvalita piisad a ingredienci

v Hygiena vyrobniho procesu

Mikroorganismy lipolytické (rod Pseudomonas, Escherichia, plisng)

Mikrobialni rozklad tukt



http://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/5keys/en/
http://www.lf3.cuni.cz/

hydrolyticky (enzymy esterazy)

glycerol a vyssi MK

oxidativni (enzymy oxidazy)

oxikyseliny, peroxidy, aldehydy, ketony

Toxické ucinky (z pokusil na zvifatech): opozdény rust, ztraty hmotnosti, kozni zmény,
prijmy, zmény na jatrech a vajecnicich, poruchy zraku

z MK vznikaji methylketony (methylamylketon) = typicky zapach zluklych tukt

Mikroorganismy proteolytické (rod Bacillus, Pseudomonas, Serratia, Escherichia, Proteus)
Stépenim na jednodussi Ste€py se stava bilkovina stravitelngjsi; dalSim St€penim vSak vznikaji
toxické metabolity

optimalni teplota = 20 - 40°C

Mikrobialni rozklad bilkovin:

hydrolyza az na aminokyseliny

rozpad AK — dekarboxylaci, hydrolytickou deaminaci, oxidativni deaminaci, redukéni
odbouravani AK, denaturaé¢ni deaminace

Zplodiny rozkladu:

alifatické a aromatické aminy, mocovina, alkoholy, fenoly, merkaptany, organické kyseliny
— NH3, H,0, CO,

dekarboxylaci histidinu — histamin (v rybach s tmavym masem— tunak, makrela)

Z tyrozinu — tyramin (enterokoky) - piisobi vazokonstrikéné na cévy kize a sliznice

z kreatininu a argininu — guanin

z peptidi a AK (E. coli) — indol a skatol

Mikroorganismy sacharolytické (kvasinky a plisng)
Mikroorganismy redukujici ( B. subtilis, B. cereus, koliformni m.)

Indikétorové mikroorganismy

Ucelové vytvorena skupina relativné snadno stanovitelna, jejich pfitomnost a mnozstvi v
potraving¢ indikuje expozici této potraviny podminkam, které mohly umoZnit vneseni
nebezpecnych organismill a/nebo pomnoZeni patogennich a toxinogennich mikroorganismd.
Indikace fekalniho znecisténi a tedy mozna ptitomnost salmonel, shigel, enteropatogennich E.
coli - ¢Celed’ Enterobacteriaceae, koliformni bakterie, fekalni koliformni bakterie, E. coli,
enterokoky

Prevence:
Dodrzovani hygienickych zasad pfi manipulaci s potravinami, skladovani podle pozadavkl na
jednotlivé skupiny potravin, predev§im pak disledné dodrzovani chladového fetézce.

Mikrofléra traviciho dstroji clovéka

Mikrobiota - mikrobialni ekosystém

normalni fyziologicka mikroflora

ma Sirokou variabilitu (kvalitativni 1 kvantitativni)
1181 se dle geografické oblasti

je ovlivnitelna stravovacimi navyky

vyviji se béhem Zzivota

VVVYY



pii poruseni kvantitativni rovnovahy — dysmikrobie

Pti¢iny dysmikrobie:
* infek¢ni prijmova onemocnéni
* polékové prajmy a kolitidy (po ATB)
* poradiacni prijmy a kolitidy
«  po chirurgickych vykonech na TU
« funkéni onemocnéni TU (chronické obstipace, syndrom drazdivého traéniku)
» idiopatické stfevni zanéty
* imunodeficientni stavy
* kolorektéalni karcinom

Zakladni fyziologické funkce mikroflory traviciho Ustroji:
* mikrobialni bariéra proti patogeniim a potencionalnim patogeniim
» tvorba produkti mikrofléry a jejich pozitivni vliv na motilitu a prokrveni stievni stény
+ stimulace imunitniho stfevniho systému a tim i tzv. spolecného slizni¢niho imunitniho
systému
+ redukce bakteridlni translokace
* produkce vitamint (K)

Pocty mikrobt v jednotlivych usecich GIT:

dutina stni 10 /1 ml slin

7aludek 10*° /1 cm? sliznice
jejunum 10* /1 cm?sliznice
ileum 108 /1 cm?sliznice
tlusté stievo 10%*/ 1 cm? sliznice

Smérem distalnim se méni slozeni ve prospéch anaerobni mikroflory, které v kolon dominuje
(tvoti az 98% z celkového poctu mikroorganismi).

DUTINA USTN{

dominuje aerobni a fakultativné anaerobni mikroflora (viridujici streptokoky)
Streptococcus mutans — podil na vzniku zubniho kazu

metabolickd aktivita ustni mikroflory: schopnosti sacharolytické, proteolytické a redukujici

ZALUDEK

aerobni a fakultativné anaerobni laktobacily, striktn€ anaerobni Bifidobacteria

Helicobacter pylori — enzym uredza—amoniak — drazdi sliznici—viedova choroba nebo
ulcerdzni dyspepsie

STREVNI MIKROFLORA

vliv na metabolismus tukti: pfi zvySeném piivodu tuki — peroxidy, epoxidy —vazba na
nukleové kyseliny — onkogenni plisobeni

pii zvySené tvorbé zluce a zluCovych kyselin, G€¢inkem anaerobnich klostridii —fekalni
zlucové kyseliny (kyselina deoxycholova, lithocholovd) —kolorektalni karcinom

cholesterol a jiné steroidni latky — genotoxicky ptisobici metabolity ( 5 a- cholestan-3on )-
inicidtor a promotor nddorového bujeni

Fekapentaeny — derivaty mastnych kyselin — puasobi jako inicidtory nadorového bujeni
(vznikaji u¢inkem mikrobti rodu Bacteroides)



Produkce estrogenti ze zluCovych kyselin uc¢inkem mikroorganismi — podil v patogenezi
nadort mlécné Zlazy.

Ovlivnéni metabolismu a vstfebavani zeleza.

Metabolismus cizorodych latek:

- redukce dusi¢nanti na dusitany

- amygdalin—kyanovodik

- cykasin—metylazoxymetanol (toxicky a karcinogenni)

- cyklamaty—cyklohexylamin (mutagenni, kancerogenni, teratogenni)

Moznosti ovlivnéni slozeni stfevni mikroflory:
Probiotika
» Zivé priznivé pusobici bakterie
» napf. laktobacily a bifidobakterie
Prebiotika (nezivé stimulatory bakteridlniho ristu)
» slozky potravy, které ptiznivé podporuji Cinnost laktobacili a bifidobakterii a
potlacuji rast klostridii, bakteroidu a fusobakterii
» napt. inulin, karubin, laktuldza, oligofruktdza
Symbiotika vznikaji kombinaci probiotik a prebiotik.

o Kontrolni otazky

Co jsou to saprofytické mikroorganismy a v jakych potravinach se nejcastéji vyskytuji.
Vysvétlete zakladni fyziologickou funkci mikroflory traviciho ustroji. Jak se vyviji slozeni
mikroflory traviciho ustroji béhem Zivota?

Q Otazky k zamySleni

Jaka preventivni opatfeni muzeme udélat pro sniZeni rizika mnozeni saprofytické mikroflory
V potravinach?

% Shrnuti

Saprofyticka mikroflora je tvofena mikroorganismy, které predstavuji ptirozenou mikrofloru
rostlin a zivo€ichl. Svoji metabolickou aktivitou (proteolyzou, lipolyzou a sacharolyzou)
vede ke zméndm v potravinach, které snizuji jeji biologickou hodnotu, zkracuji dobu
trvanlivosti a predstavuji riziko pro zdravi lidi tvorbou toxickych metaboliti. Mikroflora
traviciho Ustroji cloveka, tzv. mikrobiota tvoii dillezitou soucast vnitiniho prostiedi hostitele,
uplatiiuje se pfi traveni, imunitnich reakcich organismu a hraje roli v etiopatogenezi n¢kterych
onemocnénti.
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Turek B., Hruby S., Cerna M.: Nutri¢ni toxikologie, IDVPZ Brno, 1994, 123 str.

Provaznik K. a kol.: Manual prevence v 1ékatské praxi, 2004, 184-266 str.

Zbotil V. a kol.: Mikrofléra traviciho traktu, klinické souvislosti, Grada Publishing, 2005, 153
Str.



Rambouskova J. Saprofyticka mikroflora — ppt prezentace (www.lf3.cuni.cz)
Rambouskova J. Mikrofléra traviciho traktu — ppt prezentace (www.If3.cuni.cz)

7. Otravy houbami
@ Casovy rozsah 2 hodiny

Cile

Ziskat znalosti o hlavnich typech otrav houbami. Znat nejdulezitéjsi jedovaté houby, klinicky
prubéh otravy, principy 1é¢by, moznosti prevence.

Y{ Kli¢ova slova

Jedovaté houby. Gastroenterotoxicky, hepatonefrotoxicky, neurotoxicky a vasotoxicky typ
otravy.

Otravy houbami se dé€li na nepravé a pravé. Nepravé otravy Ize charakterizovat jako zdravotni
problémy, které za urcité situace vzniknou po poziti jedlych hub. Pravé otravy jsou otravy
jedovatymi houbami a délime je dle klinického obrazu zpravidla do Ctyft typi:

e gastroenterotoxicky typ

e hepatonefrotoxicky typ

e neurotoxicky typ

e vasotoxicky typ

Gastroenterotoxicky typ otravy vyvolava napf. Zampion zépasny, hiib kiiSt, hfib satan,
¢irivka mydlova, ¢irtivka sirozluta, holubinka vrhavka, tfepenitky, zdvojenka olovova.
Charakteristickd je pomé&rn¢ kratkd doba latence, otrava se projevuje zvracenim, prijmy,
bolestmi bficha.

Hepatonefrotoxicky typ s ptevahou postizeni jater vyvolava muchomiirka zelend, bila varianta
muchomiirky zelené, muchomiirka jarni, muchomirka jizliva. V téchto houbach je pfitomno
nékolik druhi toxint:

amanitiny
e o-amanitin, B-amanitin, y-amanitin, e-amanitin
e termostabilni
e inhibice DNA-dependentni RNA polymerazy II - blokada proteosyntézy
e letdlni davka 0,1 mg/kg (pfitomna v cca 30 g plodnice)
e enterohepatalni obéh amanitint

e vylucovani moci
falotoxiny
e faloidin
e poskozeni bunéénych membran (bunéénd membrana, bunééné organely)
e ucinek na sliznici zaZivaciho traktu
virotoxiny (m. jizliva).

Prib¢h otravy:
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e dlouha doba latence (6 — 24 hodin)!

e gastrointestindlni (choleriformni) faze (nevolnost, Gnava, malatnost, bolesti hlavy,
zéavraté, nauzea, silné zvraceni, vodnaté prijmy, krev ve stolici, bolesti bficha,
dehydratace, ztraty minerald, hypovolémie), trva 1 — 3 dny

e zdanlivé zlepSeni stavu

e hepatorenalni faze (4. — 7. den) - akutni selhdni jater, jaterni encefalopatie,
diseminovana intravaskularni koagulopatie, akutni rendlni selhani, exitus

Principy diagnostiky:
e anamnéza, klinicky obraz
e mykologické vySetfeni
e toxikologické vysetfeni

Principy 1é¢by:
e climinace toxind z organismu (zejména hemoperfuze)
e ochrana jater
e nahrada tekutin a elektrolytii
e dalsi lécebna opatieni

Hepatonefrotoxicky typ s pfevahou postizeni ledvin zpasobuji houby rodu pavucinec
(pavucinec plySovy, pavucinec prazvlastni ¢i pavucinec citronovy), obsahujici toxiny orelanin
a cortinariny. Otrava probihd pod obrazem akutniho selhani ledvin. Typickd a zaketfna je
velmi dlouha doba latence (3 — 14 dnii)!!!

Neurotoxicky typ muskarinovy vyvolavaji vlaknice a strmélky. Obsahuji toxin muskarin. Pro
otravu je charakteristicka kratka doba latence (1-2 hod.). Mezi jeji projevy patii neklid,
bledost, nauzea, zvraceni, hypersalivace, miosa, slzeni, poceni, bradykardie, zaSkuby svalstva,
kteCe, mén¢ Casto bolesti biicha a prijmy.

Neurotoxicky typ halucinogenni (mykoatropinovy, resp. smiSeny) zptisobuji muchomirka
tygrovana a muchomirka ¢ervena. Za otravu je zodpovédny jednak muskarin, jednak kyselina
ibotenova, resp. jeji metabolity muscimol a muskazon. Doba latence byva kratka, piiznaky
otravy se projevi do 4 hodin od poziti hub. Klinicky obraz je pestry, mlZe byt pfitomen
muskarinovy syndrom (slzeni, slinéni, poceni) ¢i naopak snizena sekrece potnich a slinnych
zlaz (sucho v Ustech), hypertermie, poruchy ¢iti a koordinace pohybu, tachykardie. Typické je
excitacni stadium (neklid, pocit lehkosti, logorhea, inkoherence mysleni, halucinace sluchové
i zrakové, agresivita), které mize néasledné ptejit do bezvédomi.

Vasotoxicky typ otravy vyvolavaji hnojniky, napt. hnojnik inkoustovy. Obsahuji koprin, ktery
se uplatiiuje pfi metabolismu alkoholu jako blokator acetaldehyddehydrogendzy. K otravé
dojde proto pouze tehdy, je-li shoubami pozit alkohol (po konzumaci hub mohou byt
ptiznaky otravy vyvolany alkoholem jesté v prabehu dalSich cca 50 hodin!!!).

Po dobé¢ latence cca 30 min. - 6 hodin dochazi ke zfervenani kiize a piekrveni spojivek,
postizeny je neklidny, mé pocit tepla, profuzné se poti, dostavuji se bolesti hlavy, zavraté a
kolaps. Obcas se popisuji bolesti na prsou a v epigastriu, hyperventilace, tachykardie,
piipadné také zvraceni a prijmy.




9 Kontrolni otazky

Jaké znate typy otrav houbami? Uvedte, které houby zplsobuji gastroenterotoxicky typ
otravy. Jaka je doba latence u otravy s muchomuirkou zelenou? Cim je zékeind otrava
pavucinci? Cim je charakteristickd otravy hnojniky?

8. Toxické latky ve vvzive

@ Casovy rozsah 2 hodiny

Cile

Ziskat znalosti o toxickych latkach, jimiz muze byt clovék z vyzivy exponovan, znat mozna
zdravotni rizika a moznosti prevence.

Y{ Kli¢ova slova

Kontaminujici latky. Rezidua latek, pouzivanych v zemédélské vyrob€. Procesni
kontaminanty. Zmény v potravinach v pribéhu kulinarni Gipravy. Expozi¢ni limity. Toxické
kovy. Dusi¢nany a dusitany. PCB, PCDF, PCDD, ftalaty, polycyklické aromatické
uhlovodiky, mykotoxiny.

Toxické latky se mohou dostat do potravin jako kontaminanty z prostiedi, kdy miize dojit
k jejich pruniku do potravnich fetézcl jiz v ramci zemédélské prvovyroby, béhem vyroby
potravin ¢i jejich skladovani, event. z materialt, které prichazi do styku s potravinami a
pokrmy. Problémem také mohou byt rezidua latek, které se pouZzivaji v zeméd¢lské vyrobé
(rezidua pesticidll, veterindrnich 1é¢iv...) a tzv. procesni kontaminanty, tedy toxické latky,
které vzniknou z pfirozenych slozek potravin v pribéhu vyroby potravin nebo jejich kulinarni
upravy, typicky za vysokych teplot (opékdni, grilovani, smaZeni). Samostatnou kapitolu
v oblasti nutriéni toxikologie tvofi pifidatné latky, pouzivané pii vyrobé potravin, které
v ramci schvalovaciho procesu musi projit analyzou rizika, v rdmeci niZ jsou toxikologicky
testovany a nasledné stanoveny podminky pro jejich pouZiti v potravinarstvi.

Kontaminujici latky

Olovo
TWI - 0,025 mg / kg / tyden

Zdroj:

Zatez prostiedi v okoli t€zby a zpracovani rud
PouZivani olovnatych benzint

Olovéné rozvody vody

Sklo, keramika (glazury)

Néatérové hmoty

Rizika:
Déti: poruchy neuropsychického vyvoje, snizeni 1Q, poruchy ucenti,



zhorSené abstraktni mysleni, snizena koncentrace, zhorSena
koordinace jemnych pohybi, hyperaktivita
snizena funkce imunity
Téhotenstvi: pruchod placentou — vliv na plod, encefalopatie
ptedcasny odtok plodové vody?
Dalsi tc¢inky: posSkozeni ledvin, hypertenze, periferni neuropatie (pii velké expozici, z vyzivy
nepfipadd v tivahu)
chronickd otrava (anémie, zacpa, bolesti bficha...)
karcinogeneze?
vliv na reprodukci?

Rtut

TWI pro metylrtut’: 1,6 pg/kg/ tyden

Riziko: postizeni CNS

Rizikové skupiny: t€hotné, kojici, déti

Expozi¢ni zdroj: ryby

situace v CR: vysoké koncentrace zralok (994 ug / kg), bolen (593 ng / kg), parma (569 g /
kg), meCoun (493 pg / kg); nizké koncentrace: bézn¢ konzumované ryby (do 100 pg / kg) —
dle udajii Veédeckého vyboru pro potraviny, SZU, Brno, 2004

Kadmium
TWI pro kadmium: 0,007 mg / kg / tyden
Zdroj: koufeni
béZné potraviny (cereélie, pecivo, ryze, brambory, zelenina)
Uginky: nemoc itai-itai

poruchy renalnich funkci (proteinurie, glukosurie...), hypertenze — pfi vysoké
expozici, z vyzivy neptipada v uvahu

karcinogeneze

vliv na reprodukci

embryonalni malformace

inhibi¢ni ucinek na selen

inhibi¢ni u€inek na zinek

Dusic¢nany, dusitany
ADI dusi¢nany — 3,7 mg / kg /den
ADI dusitany — 0,06 mg / kg / den
Zdroje:
Dusi¢nany: pitna voda, zelenina (listova)
Dusitany: uzeniny
Rizika:
Kojenecka methemoglobinémie
hemoglobin — methemoglobin
niz§i aktivita methemoglobinreduktdzy, fetadlni hemoglobin
hlavné kojenci do 3 mésict
Strumigenni efekt
Riziko diabetu ?, vliv na rastové faktory ?
Vznik N - nitrososloucenin — riziko karcinogeneze

Polychlorované bifenyly, dibenzofurany a dioxiny (PCB, PCDF, PCDD)




PCB — dfive hojné pouzivany pro dobré technické vlastnosti
PCDD - spalovani odpaditi, vyroba pesticidi
Dioxinovy efekt mé celkem 30 kongenerii
Uginky:
e Nizka akutni toxicita, pfi vysoké expozici chlorakné, zazivaci obtize, hepatopatie
¢ Endokrinni poruchy (steroidni hormony, hormony §titné zlazy)
e Poruchy reprodukce
e Poruchy vyvoje plodu
e Karcinogeneze (negenotoxického typu)
e Imunotoxicita
e Zmény metabolismu lipoproteint
e Prooxidacni efekt
e Neurotoxicita
Zdroj:
Potraviny s vysokym obsahem tuku, zejména dlouho Zijicich zvitat — diive skot, nyni spiSe
zvétina, dravé ryby
Mateiské mléko
Moznosti snizeni zatéze:
Dlouhodobé& dodrzovat zasady spravné vyzivy — omezit piijem zivociSnych tuka
V prubéhu kojeni rychle neredukovat télesnou hmotnost

Estery kyseliny ftalové

Hlavni zastupci:
» di(2-ethylhexyl) ftalat (DEHP)
* dibutyl ftalat (DBP)
* Dbutyl benzyl ftalat (BBP)
 di-isononyl ftalat (DINP)
+ di-n-oktyl ftalat (DNOP)
+ di-isodecyl ftalat (DIDP)

Pouziti: zm&kcovadla plastickych hmot

MozZnosti expozice:

z prostiedi (spalovani odpadu....)
diive z obalil potravin

piredméty bézného uzivani

Uginky:

Poruchy hormonalni rovnovéahy

Poruchy reprodukce, atrofie varlat, ibytek poc¢tu spermii

Oxidacni reakce (proliferace peroxizomil, zvySeni volnych
kyslikovych radikalt)

Zmény metabolismu lipida

Embryotoxicita, teratogenita

Karcinogenita

Poskozeni jater (hepatomegalie)

Polycyklické aromatické uhlovodiky
Anthracen, fenanthren, fluornaten, chrysen, pyren, benzo(a)pyren, benzo(e)pyren,
benzo(b)fluoranthen, benzo(a)anthracen, dibenzo(ah)anthracen, benzo(ghi)perylen, koronen




Zdroj: prepalovani tuku (grilovani, opékani)
uzeni
kontaminace plodin z prostredi
koufeni

Rizika: karcinogeneze
aterogeneze

Estery chlorovanych propanoli
Koncem 70. let objeveny v potravinach chlorované propanoly- typické procesni kontaminanty
Vznikaly kyselou hydrolyzou bilkovin
Zdrojem byly kyselé hydrolyzaty — dehydratované vyrobky, kotenici ptisady, sjové omacky
Utinky: genotoxicita, potencialni karcinogeny
TDI pro 3-MCPD: 2 ug / kg /den, limit pro potraviny: 20 ug / kg
Zmeéna technologie — odstranéni chlorpropanolu z produktu
nahrazeni kyselé hydrolyzy fermentaci

Vznik esterti chlorovanych propanolii:
Rafinace rostlinnych oleji (zejména palmového)

vyrobky obsahujici rostlinné oleje — hranolky, pecivo, kojenecka vyziva
Prazend kava a kdvoviny, fermentované vyrobky (uzeniny)
Toxikologické hodnoceni slozité, zalezi na velikosti hydrolyzy
Pti Giplné hydrolyze moznost nékolikanasobného piekroceni TDI

Mykotoxiny
Produkty plisni (Aspergillus, Penicillium, Fusarium.....)

Popséano nékolik stovek (nejznamé;si: aflatoxiny, ochratoxin, patulin, trichotheceny
(nivalenol, deoxynivalenol, T2 toxin), fumonisin, zearalenon...)
Mozné Uc¢inky mykotoxind:
hepatotoxické, nefrotoxické, neurotoxickeé, gastroenterotoxicke....
imunosupresivni
genotoxické, mutagenni, karcinogeni
embryotoxické
MozZnosti prevence:
» Zamezeni kontaminace potravin sporami plisni
» Zabranéni rastu plisni a produkce toxint
* Detoxikace (velmi omezené mozZnosti)
» Likvidace napadenych potravin a pokrmi
Konjugované formy mykotoxint
» deoxynivalenol-3-glukosid
» 3-acetyl-deoxynivalenol
« zearalenon-4-glukosid
 zearalenon-4-sulfat
» hydroxy-ochratoxin A glukosid
vznik konjugovanych mykotoxinu:
» pfi detoxikacnich (biotransformacnich) procesech v rostlinach
,»procesni‘‘ konjugaty — v pritbéhu technologického zpracovani (napt. sladovani
jeCmene, rmutovani...)
» Dbiotransformace v organismu zivoc¢ichii
rizika konjugovanych mykotoxinl: hydrolyza v zazivacim traktu, uvolnéni pivodniho
mykotoxinu



o Kontrolni otazky

Pro kterou populacni skupinu je nejrizikovéjsi zatéz olovem? Pro¢ u kojencti miize dojit pii
vys$si zatézi dusi¢nany k methemoglobinémii? Jaka jsou hlavni rizika expozice PCB, PCDF a
PCDD? Co jsou procesni kontaminanty? Vyjmenujte alespoii pét mykotoxini. Co jsou
konjugované formy mykotoxinti?
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9. Mléko a mlééné vvrobky

G) Casovy rozsah 2 hodiny

Cile

Ziskat znalosti o slozeni mléka a mlé¢nych vyrobki, nutri¢nim vyznamu a moznych
zdravotnich rizikach

Y‘ Kli¢ova slova

Mléko. Mlécné vyrobky. Proteiny mléka. Mléény tuk. Laktdéza. Véapnik. Osteopordza.
Laktozova intolerance. Alergie na bilkovinu kravského mléka. Kampylobakterioza,
salmoneloza, listeridza. Pasterace a sterilace. Fosfat. Stl. Biogenni aminy

Energetickd a nutri¢ni hodnota mléka:
e Protein 3,3 % (pom¢ér kasein — proteiny syrovatky 80 : 20)
Tuk 3,5 %
Cholesterol 10 mg /100 ml
Sacharidy 4,5 %
Energie 260 kJ / 100 ml

Obsah tuku v mléce a mléénych vyrobcich (dle Tabulek slozeni potravin, SpV, 1992)

Potravina (100 g jedIého podilu) Tuk (g)
Maslo 83
MlIéko plnotuéné 3,3
Mléko polotucné 1,5-2,0




MlIéko nizkotuéné 0,5
Syr eidam, 45 % 25
Syr emental, 45 % 28
Tvaroh tu¢ny 12
Smetana ke Slehani 33
Smetana 10
Jogurt smetanovy 10
Jogurt nizkotu¢ny <0,5

Zastoupeni mastnych kyselin v mlééném tuku

Kyselina Maslo (%)
laurova 4.0
myristova 9,0-14,0
palmitova 20-32
stearova 8-14
olejova 17 - 26
linolovéa 0,3-2.2
linolenova 0,1-0,8

Obsah vapniku v mléce a mléénych vyrobcich

Potravina (100 g jedlého podilu)

Vapnik (mg /100 g)

Miéko 124
Kysané ml¢ko 132
Podmasli 103
Maslo 22
Pomazankové maslo 160
Tvaroh 60— 72
Jogurt smetanovy 119
Jogurt nizkotu¢ny 178
Olomoucké tvartzky 130
Hermelin 400
Eidam, 45 % 800
Emental 940




MIéko a mlécné vyrobky — ¢lenéni:

MIéko (standardizované, rizné tucnosti)

MIéko selské nestandardizované

Smetana (tuk nejméné 10 %)

Acidofilni mléko (zakysany vyrobek, obsahujici Lactobacillus acidophilus)
Kefir, kefirové mléko (zakysany vyrobek, obsahujici bakterie mlééného kvaSeni +
urceny druh kvasinek)

Jogurt (kysany vyrobek, obsahujici Streptococcus thermophilus a Lactobacillus
bulgaricus, min. 10° /ml )

Maslo

Podmasli

Zahusténé mléko / smetana

Susené mléko / smetana

Mrazeny krém mléény / smetanovy

Tvarohy a syry

Zdravotni rizika z mléka a mléénych vyrobku

Mikrobialni (z mlékarensky neosetfeného mléka) — salmoneldza, kampylobakterioza,
listerioza
Historicky mykobakteriozy a bruceloza
Zajisténi zdravotni nezavadnosti - pasterace
- sterilace (v obalu x UHT)

Mykotoxiny - plesnivé vyrobky

- aflatoxin M (pii podavani plesnivého krmiva)

- plisiiové syry (spiSe teoreticke riziko, pii nevhodném skladovani —

kyselina cyklopiazonova)

Alergie na mlé¢ny protein

Laktozova intolerance

Tucnost

Tuk o nevhodném spektru mastnych kyselin

Obsah fosfath (kasein, tavené syry) 350 mg—1 g

Obsah soli (plisiiové syry s plisni v té€sté€ 4 - 5 %; syry v solném nélevu - az 6 %)
Biogenni aminy — tyramin (mékké zrajici syry, syry s vysokodohiivanou syfeninou,
nékteré plisnové syry)

o Kontrolni otazky

Jaky je vyznam mléka a mlécnych vyrobkli ve vyzive? Jaky je obsah vapniku v hrnecku
mléka (cca 250 ml)? Charakterizujte slozeni mlééného tuku. Jak se zabezpecena zdravotni
nezavadnost mléka vramci mlékarenského oSetieni? Co znamend termin laktézova
intolerance?
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10. Potraviny rostlinného piavodu

G) Casovy rozsah 2 hodiny

1. hodina — obiloviny: definice, druhy, vyznam pro ¢lovéka, sloZeni, vyzivova doporuceni.
2. hodina — lusténiny: definice, druhy, vyznam pro ¢lovéka, slozeni, vyzivova doporuceni.
3. hodina — ovoce: definice, druhy, vyznam pro ¢lovéka, slozeni, vyzivova doporuceni.

4. hodina — zelenina: definice, druhy, vyznam pro ¢lovéka, slozeni, vyzivova doporuéeni.

Cile

Ziskat znalosti o slozeni potravin rostlinného ptvodu, o jejich vyznamu pro lidsky
organismus, roli v prevenci onemocnéni a doporu¢eném dennim mnozstvi.

Y‘ Kli¢ova slova

obiloviny, bild mouka, celozrnné vyrobky, luSténiny, sdja, ovoce, zelenina, glykemicky index

o Definice

Mezi potraviny rostlinného ptivodu fadime obiloviny, lusténiny, ovoce a zeleninu, pochutiny
aj. Obiloviny obsahuji zejména sacharidy a proteiny, v celozrnné podobé jsou bohaté na
vitaminy, mineralni latky a vlakninu. LuSténiny jsou bohatym zdrojem kvalitnich rostlinnych
bilkovin s nizkym obsahem tuku, nizkym glykemickym indexem a vysokym obsahem
ochrannych latek. Ovoce a zelenina maji vysoky obsah vlakniny, vitamin{, mineralnich latek
a antioxidantd. Kvalitni rostlinné potraviny hraji vyznamnou positivni roli v lidské vyzivée.

@ Anotace a zakladni pojmy

Obiloviny (cerealie) tvofi hlavni sloZzkou vyzivy vétSiny narodd. Botanicky jsou to semena
jednoletych uslechtilych travin - pSenice, zito, oves, jeCmen, ryze, kukufice, proso, pohanka a
amarant.

Obilné zrno se nazyva obilka. Sklada se ze tii zdkladnich ¢asti: 1. Endosperm, ktery je tvofen
pfevazné Skrobem; 2. obaly zrna; 3. klicek, ktery obsahuje vétSinu minerald, vitaminl
(ptevéazné skupiny B) a vlakniny.

Obiloviny jsou pro clovéka bohatym zdrojem sacharidii, rostlinnych proteind, vitamint a
mineralnich latek, vlakniny.



Zpracovanim obilnych zrn vznikaji mlynské vyrobky: napt. mouka, krupice, kroupy (je¢men),
jahly (proso), loupana ryze, ovesné vlocky apod. Obiloviny se vyuzivaji také pfi vyrob¢ piva a
lihu (je¢men, zito, ryze), kavovin (zito, jeémen) nebo jako krmivo pro hospodarska zvirata.
Mouka vznikd mletim obilného zrna. Pfi vyrobé bézné bilé mouky obilné je zrno nejprve
zbaveno obalovych vrstev a klicku a zbyla ¢ast (pfevazné endosperm) je rozemleta na mouku.
Bila mouka obsahuje zejména sacharidy (Skroby). Celozrnnd mouka ma oproti bilé mouce
nesrovnatelné vyssi obsah mineralnich latek a stopovych prvkil (zejména véapniku, drasliku,
zeleza, hot¢iku), vitamint (E, B1, B6 aj.) a vlakniny a tim vysokou biologickou hodnotu.
Celozrnné vyrobky jsou proto vyzivoveé hodnotnéjsi nez vyrobky c¢ist€¢ z bilé mouky, které
dodavaji naSemu télu zejména sacharidy (Skrob) a energii. Z mouky se vyrabi pecivo,
téstoviny, pufované a extrudované vyrobky, instantni kase apod.

Obiloviny jsou kromé sacharidi také dobrym zdrojem rostlinnych bilkovin, pfi¢emz nékteré
obsahuji gluten (lepek). Lidé, ktefi trpi celiakii (nesnaSenlivosti lepku), museji ze svého
jidelnicku vytadit potraviny, které tuto bilkovinu obsahuji — v§echny potraviny, které obsahuji
pSenici, je¢men, oves a Zito.
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Ryze
Ryzi délime na loupanou (bild), natural a neloupanou. Nejvice nam prospéSnych latek

obsahuje ryze neloupand a natural, bila je na ziviny nejchudsi. Loupana ryze je zbavena vSech
slupek a castecné 1 klickd. Je ochuzena o velkou cast cennych latek. Napiiklad oproti
neloupané ryzi ma az 6x méné vitaminu B1 a hoi¢iku, 3x méné niacinu, fosforu a 2x méné
zeleza. RyZe pololoupand, neboli natural, je zbavena vrchni slupky a obsahuje také vlakninu,
vitaminy a mineralni latky (pfedev§im vitaminy skupiny B, Zelezo, hoi¢ik a fosfor), i kdyz v
mens$im mnozstvi nez neloupand. Neloupand ryze obsahuje celd ryZzova zrna vcetné slupky a
podobné jako celozrnna mouka je velmi bohata na vldkninu, vitaminy skupiny B a mineralni
latky (zelezo, hot¢ik, fosfor). Ryze parboiled je ryZe, ktera prochéazi pred samotnym loupanim
specialni tepelnou tpravou, kdy plisobenim tepla a tlaku pfechdzeji vitaminy a mineralni latky
ze slupky dovnitf ryZového zrna, kde uz zistanou. V upravé parboiled se prodava ryze
loupana a natural. Ve srovnani s bilou ryzi ma vyssi nutri¢ni hodnotu.

LuSténiny

Lusténiny jsou jedla zrald semena jednoletych druhli bobovitych rostlin, které vytvareji lusky
(tzv. luskoviny). Je to napt. hrach, fazole, ¢ocka, sdja. LuSténiny obsahuji pomérmné velké
mnozstvi bilkovin, které v kombinaci s obilovinami tvofi kvalitni bilkovinu srovnatelnou s
bilkovinou Zivoc¢iSnou. Obsah tuku je vétSinou nizky (kromé sdji) a neni doprovazen
cholesterolem jako v Zivocisnych potravinach. Jsou bohatym zdrojem vlakniny, obsahuji
pomérne vyznamné mnozstvi mineralnich latek, predev§im vapniku, zeleza, hot¢iku, drasliku,
a nékterych vitaminli (vitaminy skupiny B). Jejich vstfebatelnost je nizsi nez ze ZivociSnych
zdroj.

Séja se svym chemickym sloZenim lisi od ostatnich druh@ lusténin - jeji bilkovina obsahuje
latky, které snizuji hladinu cholesterolu tukii v krvi a poméhaji tak v boji proti srdecné cévnim
nemocem. So6jové fytoestrogeny navic snizuji riziko srdecné cévnich onemocnéni u Zen v
menopauze. Soéja je rovnéz jednim z nejvyznamnéjSich potravnich zdroji fosfolipida
(podobné jako vejce), kterych je v nasi stravé nedostatek.

Mezi nevyhody luSténin patii travici problémy, které jsou zpisobeny oligosacharidy
(rafindza, vebaskoza, stachydza), jez je mozné cCasteéné odstranit vhodnou ptipravou
(naméaceni, kli¢eni). VétSinu syrovych luSténin je nutné dobie tepelné zpracovat, protoze
obsahuji antinutriéni latky, (naptiklad lektiny ve fazolich), které se dikladnou tepelnou
upravou ni¢i. U ne€kterych druhii stac¢i nechat semena dostatecné dlouhou dobu naklicit (fazole
mungo) bez nésledného vareni.



Ptestoze jsou lusténiny bohatym zdrojem kvalitnich rostlinnych bilkovin s nizkym obsahem
tuku, nizkym glykemickym indexem a vysokym obsahem ochrannych latek, jejich spotieba je
u nas nizka a je zaddouct ji zvysit — tzv. konzumace alespon 2x tydné, idedlné v podobé salatu
¢i polévky.

Ovoce a zelenina

Ovoce a zelenina jsou dulezitou soucasti nasi stravy, nebot” hraji vyznamnou roli v prevenci
mnoha civilizacnich nemoci vcetné rakoviny. Maji vysoky obsah vlakniny, vitamini,
antioxidantl a minerdlnich latek, které jsou pro nad$ organizmus nezbytné¢ a v piipadé
nedostatku mohou zpiisobit zadvazné zdravotni problémy. ZvysSeny piijem ovoce a zeleniny
zaroven pomaha snizit spotfebu potravin s vysokym obsahem nasycenych tukt, cukru a soli.
Denni pfijem zeleniny a ovoce by mél dosahovat 600 g, vCetné¢ zeleniny tepelné upravené,
pricemz pomér zeleniny a ovoce by mél byt cca 2:1.

Nékteré druhy ovoce obsahuji skute¢né velké mnozstvi vitamin vitaminu C (napf. ¢erny rybiz,
angrest, jahody). Z mineralnich latek obsahuje ovoce velké mnozstvi drasliku, hoiciku, Zeleza
(broskve, maliny, pomerance, Cerveny a Cerny rybiz), manganu (Cerveny a bily rybiz,
bortvky, ananas a ofechy), médi (ofechy, kastany, fiky, datle, banany), zinku (ofechy, maliny,
angrest, jahody, hroznové vino) a jodu (tfe$né&, ostruziny, maliny, boravky).

Nekteré druhy ovoce (napft. jablka) maji vyssi obsah rozpustné vldkniny, kterd se vyznamné
podili na sniZovani nadbyte¢ného cholesterolu v krvi a tim pisobi jako prevence srde¢né-
cévnich chorob. Ur¢itou nevyhodou miize byt vysoky obsah cukru v nékterych druzich ovoce
(napf. banany a hroznové vino), nebo ptitomnost organickych kyselin ¢i aromatickych latek,
které mohou vyvolavat alergické reakce (napt. jahody) nebo ve formé 100% ovocné stavy
poskozovat zubni sklovinu.

Zelenina je dilezitym zdrojem piedevsim provitaminu A, ktery se nachazi hodné v mrkvi,
raj¢atech a ve Spenatu. Vitamin B1 je nejvice obsazen v hrasku, chiestu, petrzeli, kostalové
zelening, rajCatech a Spendtu. Vitamin B2 se nachazi ve Spenatu, fazolovych luscich, hrasku,
kvétaku a hlavkovém salatu. Dilezitym zdrojem vitaminu B6 je salat, hraSek, fazolové lusky,
kapusta, rajcata, cuketa a zelené naté. Zelenina je také vyznamnym zdrojem vitaminu C, K a
kyseliny listové. Nejvice vitaminu C je v paprice, kapusté, kedlubné, kienu, patisonu a v
zelenych natich. Vitamin K se hojné nachéazi v listové zeleniné a kyselina listova zase ve
tmavé listové zelenin€ jako je Spenatu, dale v kvétaku, petrzeli a tykvi.

Glykemicky index (GI)

Glykemicky index vyjadfuje, jak rychle po konzumaci sacharidové potraviny (= potravina s
obsahem 8krobti nebo cukril) stoupne hladina cukru v krvi. Cim je GI potraviny vysi, tim
vice a rychleji stoupa po snédeni této potraviny hladina glukozy v krvi. Konzumace potravin s
vysokym GI zvySuje riziko vzniku nadvahy a cukrovky 2. typu. VétSina potravin vyrobenych
z bilé mouky ma vysoky glykemicky index. Nizs§i GI maji celozrnné obilniny, neloupana ¢i
hnéda ryze, luSténiny, ovoce.

o Kontrolni otazky

Jaké je nutri¢ni sloZeni obilovin, lusténin, ovoce a zeleniny? Jaky je jejich pfinos pro ¢loveéka?
Jakéd jsou doporucenda mnozstvi téchto potravin? Co je glykemicky index a jaky je jeho
vyznam pfi vlivu sacharidovych potravin na zdravi?



Q Otazky k zamysleni

Jakou roli hraji potraviny rostlinného ptivodu v prevenci onemocnéni?

% Shrnuti

Potraviny rostlinného pivodu maji nezastupitelnou roli v lidské vyzivé. Jsou zdrojem
zékladnich zivin a mnoha ochrannych latek, které se uplatiiuji v prevenci zejména
civilizanich onemocnéni. Nutri¢ni hodnota téchto potravin hodné zavisi na jejich zpracovani
- napi. celozrnné x bilé pekdrenské vyrobky. U sacharidovych potravin je vyznamnym
ukazatelem glykemicky index, ktery musi byt bran v potaz pfi posuzovani jejich ptisobeni na
zdravi.
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11. Legislativa v hygiené vyzivy

G) Casovy rozsah 2 hodiny

Cile

Ziskat znalosti legislativy, upravujici potravinové pravo, ochranu veifejného zdravi v oblasti
¢innosti epidemiologicky zavaznych, resp. stravovacich sluzeb. Seznamit se se zdsadami
spravné hygienické praxe a systtmem HACCP a postupy pii vykonu statniho zdravotniho
dozoru v dané oblasti.

Y“ Kli¢ova slova

Legislativa. Potravinové pravo. Ochrana veiejného zdravi. Cinnosti epidemiologicky zavazné.
Stravovaci sluzby. Potravinatsky podnik. Spravna vyrobni a hygienickd praxe. HACCP.
Statni zdravotni dozor.

K zékladnim narodnim pitedpistim, které upravuji tuto oblast, patfi:

e zakon 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi (v platném znéni)

e vyhlaska 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a 0 zdsadach
osobni a provozni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni
vyhlasky 602/2006 Sb.

e vyhlaSka 475/2002, kterou se stanovi rozsah znalosti pro ziskdni osvédceni
prokazujiciho znalost hub, zpiisob zkousek, jakoz i1 nélezitosti zadosti a osvédceni
(vyhlaska o zkousce znalosti hub)


http://www.lf3.cuni.cz/
http://www.lf3.cuni.cz/

e zakon 110/1997 Sb. o potravinach (v platném zneni)

e zakon 262/2006 Sb., zakonik prace (v platném znéni)

e nafizeni vlady CR 361/2007 Sb., kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pii praci
(v platném znéni)

Mezi zakladni evropské predpisy, které upravuji tuto oblast, patfi:

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ES 178/2002, kterym se stanovi obecné
zésady a pozadavky potravinového prava, ztizuje se Evropsky urad pro bezpecnost
potravin a stanovi se postupy tykajici se bezpecnosti potravin

e Naftizeni Evropského parlamentu a Rady ES 852/2004, o hygien¢ potravin

e Nafizeni Komise ES 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny,
V platném znéni

e Nafizeni Komise ES 1881/2006, kterym se stanovi maximdlni limity nékterych
kontaminujicich latek v potravinach, v platném znéni

e Nafizeni komise ES 37/2005 o sledovani teplot v ptepravnich prostiedcich, uloznych
a skladovacich prostorech pro hluboce zmrazené potraviny uréené k lidské spotiebé.

Stravovaci sluzbou je vyroba, piiprava nebo rozvoz pokrmi provozovatelem potravinarského
podniku za tcelem jejich podavani v ramci hostinské Zivnosti, ve Skolni jideln€, menze a
v dal$ich ptipadech, které uvadi zakon 258/2000 Sb., v platném znéni.
Poskytovat tuto sluzbu lze pouze v provozovné, ktera vyhovuje hygienickym pozadavkiim na
umisténi, stavebni konstrukci, prostorové a dispozi¢ni uspotfadani, zasobovani vodou,
vytapéni, osvétleni, odstraiovadni odpadnich vod, vétrani a vybaveni upravenym piimo
pouzitelnymi piedpis Evropské unie na tseku potravinového prava. Na stavebné technické
provedeni provozovny se dale vztahuji pfislusné stavebni piedpisy (obecné technické
pozadavky na vystavbu) a ptedpisy, tykajici se ochrany zdravi pfi praci.

Provozovani stravovacich sluZeb patfi mezi Cinnosti epidemiologicky zavazné. Pracovnici,

ktefi vramci stravovaci sluzby prichazeji do pfimého styku s potravinami, pokrmy,

pracovnimi plochami a na€inim, které je ve styku s potravinami a pokrmy, musi mit zdravotni
prikaz a patfi¢né znalosti nezbytné k ochrané vetejného zdravi. Zejména jsou povinni:

e absolvovat lékafskou prohlidku a vySetieni v ptipadech, stanovenych pravnim piedpisem
nebo rozhodnutim organu ochrany vetejného zdravi

e Informovat oSetfujiciho 1€katre o druhu a povaze své pracovni ¢innosti

e mit u sebe platny zdravotni priikkaz a na vyzvani ho predlozit organu ochrany vetejného
zdravi

e uplatiovat znalosti nutné k ochrané¢ vefejného zdravi a dodrZovat zasady osobni a
provozni hygieny.

Pti vykonu epidemiologicky zdvaznych Cinnosti je tfeba zejména: :

e pecovat o télesnou cistotu. Pied zapocetim vlastni prace, pii pfechodu z necisté prace na
Cistou (napf. tklid, hruba pfiprava), po pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a pfii
kazdém znecisténi je tfeba si umyt ruce v teplé vode s pouzitim vhodného myciho,
popiipad¢ dezinfek¢éniho prostredku

e pouzivat ¢isté osobni ochranné pracovni prosttedky, odpovidajici charakteru ¢innosti
(pracovni odév, pracovni obuv, pokryvka hlavy)

e neopoustét provozovnu v priabeéhu pracovni doby v pracovnim odévu a obuvi

e vyloucit jakékoliv nehygienické chovani (koufeni, uprava vlast, nehtl)

e pecovat o ruce, nehty na rukou mit ostfihané na kratko, ¢isté, bez lakovani, nenosit na
rukou ozdobné predméty

e ukladat pouzity pracovni a ob¢ansky odév na misto k tomu uréené, pracovni a obcansky
odév ukladat odd¢lené.



Provozovatel stravovaci sluzby musi:

dodrzovat zasady provozni hygieny (a zdsady osobni hygieny, pokud se pfimo ucastni
vykonu epidemiologicky zavaznych ¢innosti)

kontrolovat uplatiiovani znalosti a zasad osobni a provozni hygieny svymi zaméstnanci
nebo spolupracujicimi rodinnymi pfislusniky

zajistit, aby nedoslo k ohrozeni nebo poskozeni zdravi fyzickych osob infekénim nebo
jinym onemocnénim

pouzivat k vykonu ¢innosti epidemiologicky zavazné jen pitnou vodu (k uziti vody jiné
jakosti je tfeba povoleni organu ochrany vetejného zdravi)

zajistit fyzické osobé se zdravotnim postizenim vstup do stravovaci ¢asti provozovny
Vv doprovodu vodiciho nebo asisten¢niho psa

oznamit organu ochranu vefejného zdravi den zahdjeni Cinnosti, jeji rozsah, umisténi
provozoven, vyznamnou zmeénu, piip. den ukonceni provozu

pouzivat latky, suroviny, polotovary a potraviny k vyrob¢ a pfipravé pokrmil zdravotné
nezavadné, vyhovujici pozadavkim stanovenym zvlastnimi pravnimi predpisy a v souladu
s nimi je také skladovat. Zvlastnimi pravnimi pfedpisy se zejména mysli zakon 110/ 1997
Sb., o potravinach a tabadkovych vyrobcich, v platném znéni a jeho ptislusné provadéci
vyhlasky

dodrzovat podminky stanovené provadéci vyhlaSkou pro vyrobu, piipravu, rozvoz,
ptepravu, znaceni, skladovani a uvadéni pokrml do obéhu. Mezi tyto podminky mimo
jiné patii, ze a) pokrmy nevydané ve lhuté, kterd byla urcena osobou provozujici
stravovaci sluzbu v rdmcei postupt zalozenych na zasadach kritickych bodil, nelze dale
skladovat, opakované ohfivat ani dodatecné zchlazovat nebo zmrazovat; b) teplé pokrmy
je tieba uvadét do obchu tak, aby se dostaly ke spotiebiteli co nejdiive, a to za teploty
nejméné +60 ° C; c) teplé pokrmy, dodavané mimo provozovnu, zchlazené a zmrazené
pokrmy ve viceporcovém baleni se oznacuji obchodni firmou nebo nazvem / jménem
vyrobce a jeho sidlem / mistem podnikani, ndzvem pokrmu a datem spotteby (zchlazené a
zmrazené pokrmy) nebo hodinou spotieby (teplé pokrmy), dietni pokrmy druhem diety; d)
studené pokrmy a nebalené cukraiské vyrobky se na skupinovém baleni oznacuji ndzvem,
udajem o mnozstvi porci / kusi a datem nebo hodinou pouzitelnosti; e) na obalech
jednotlivych porci zchlazenych nebo zmrazenych pokrmi, balenych studenych pokrmt a
cukratskych vyrobkl se uvadi obchodni firma nebo nazev / jméno vyrobce a jeho sidlo /
misto podnikani, nadzev pokrmu, Udaj o jeho mnozstvi, datum pouzitelnosti nebo
minimalni trvanlivosti, idaj o teploté skladovani a pfipadné zplsobu ohtevu; f) spotiebitel
musi byt vhodnym zplisobem informovan o nazvu pokrmu a dob¢ spotieby u teplych
pokrmil v jednoporcovém baleni; g) pozada-li spotiebitel pii podavani pokrmi o jejich
zabaleni nebo dodani, musi byt vhodnym zpisobem informovan o tom, Ze je pokrm uréen
k pfimé spotiebé bez skladovani, v pfipadé studenych pokrmi nebo nebalenych
cukrafskych vyrobkl mé dostat informaci o dobé pouzitelnosti a skladovaci teploté.
zajistit, aby pokrmy mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliovaly vyzivové
pozadavky podle skupiny spotiebiteli, pro kterou jsou uréeny

dodrzovat stanovené postupy pii odbéru a uchovavani vzorkt

zajistit dodrzovani zakazu koufeni v rozsahu stanoveném zvlastnim pravnim piedpisem
pokud pouziva k vyrob€ nebo piipravé pokrmil voln¢ rostouci houby, musi mit osvédceni
o znalosti hub (nebo odpovédného zastupce, ktery osvédceni ma).

K hlavnim zdsadam provozni hygieny, jejichz dodrZzovani musi provozovatel stravovaci
sluzby zabezpecit, patii predevSim:



e udrzovat sanitdrni zafizeni (Satny, umyvarny, sprchy, zachody), pomocna zafizeni
(mistnosti pro odpocinek, prostory pro uskladnéni uklidovych pomicek...) a jejich
vybaveni v Cistoté a provozu schopném stavu

e skladovat produkty a potraviny neurCené¢ pro stravovaci sluzbu jen v samostatném a
oznaceném chladicim nebo mrazicim zafizeni, které je umisténo mimo prostor vyroby,
ptipravy, skladovani a ob&hu potravin a produktii, napiiklad v kancelafi, mistnosti pro
odpocinek nebo Satné

e nepfechovavat pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni c¢innosti v prostorach
manipulace s potravinami a produkty

e zamezit vstupu nepovolanych osob do prostor manipulace s potravinami a produkty

e 7zajistit odkladani osobnich véci, obCanského odévu a obuvi pouze v Satné nebo ve
vyclenéném prostoru

e pouzivat jen myci, ¢istici a dezinfek¢ni prostiedky uréené pro potravinatstvi

e skladovat Cistici, dezinfekéni, dezinsekéni a deratizacni prostiedky v originalnich obalech
mimo prostory manipulace s potravinami a produkty

e nepouzivat nadob a oball uréenych pro potraviny a produkty k uschové Cisticich,
dezinfekénich, dezinsekénich a deratizacnich prostredki.

e zajistit dodrzovani zakazu koufeni v prostorach manipulace s potravinami a produkty a
V prostorach, kde se myje nadobi.

Dalsi pozadavky vyplyvaji z pfimo pouzitelné predpisy EU v oblasti potravinového prava.
Zejména je tfeba zminit nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852 /2004 o hygiené
potravin. Tento ptedpis upravuje zakladni hygienické pozadavky na potravinaiské podniky
(kam spadaji 1 provozovny stravovacich sluzeb, vcetné Skolnich jidelen). Obsahuje také
povinnost zavadéni postuptt na zasadach HACCP. Tyto postupy spocivaji v identifikaci
zdravotnich rizik, kterym je tieba v ramci poskytované stravovaci sluzby predchazet, resp.
kterd musi byt vyloucena €1 maximaln€ sniZena. Systém zahrnuje identifikaci kritickych
kontrolnich bodt (mist, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti potravin
a pokrmi), stanoveni kritickych limith v kritickych kontrolnich bodech, stanoveni u¢innych
monitorovacich postupt a napravnych opatieni pro situace, kdy z monitorovani vyplyne, Ze
kriticky kontrolni bod neni zvladan. Nedilnou soucasti systému HACCP je ovéfovani jeho
fungovani a nalezitd evidence kritickych bodid. Predpis nicméné piipousti, Ze v urcitych
ptipadech nelze identifikovat kritické kontrolni body a spravnd hygienickd praxe muze
nahradit monitorovani kritickych kontrolnich bodii. Podobné neni nezbytné nutné v piipadé
kritickych limith stanovit vzdy limit ¢iselny.

Jak jiz bylo vySe zminéno, ptfedpis dale stanovuje obecné pozadavky na potravinaiské

prostory (vCetn¢ zakladnich pozadavkl na stavebni konstrukci, prostorové a dispozi¢ni

usporadéani, zadsobovani vodou, vétrani, osvétleni, odstranovani odpadnich vod a vybaveni),
nekteré zvlastni pozadavky na prostory pro piipravu, oSetieni nebo zpracovani potravin (napf.
pozadavky na podlahové povrchy, povrchy stén, stropy, okna, dvefe a povrchy, kde se
manipuluje s potravinami, resp. které piichazeji do styku s potravinami). Déle obsahuje
zakladni obecné pozadavky na pojizdné a ptechodné prostory a prodejni automaty, na
pfepravu potravin, na zafizeni, s nimz piichazeji potraviny do styku, ramcové upravuje mimo
jiné problematiku potravinaiskych odpadl, zasobovani vodou, osobni hygieny, zachéazeni

S potravinami a Skoleni pracovnik.

Pro praxi je rovnéZ vyznamné ustanoveni o dohledatelnosti potravin (vyplyvajici z natizeni

Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178 / 2002, kterym se stanovi obecné zasady a

pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi

postupy, tykajici se bezpecnosti potravin) a mikrobiologické pozadavky na potraviny (viz

Naftizeni Komise (ES) 2073/2005).



9 Kontrolni otazky

1) Vyjmenujte hlavni narodni ptedpisy, které upravuji hygienické pozadavky na stravovaci
sluzby

2) Vyjmenujte hlavni evropské predpisy, které¢ upravuji hygienické pozadavky na
potravinaisky podnik / stravovaci sluzby
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